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บทคัดย่อ: งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเสริมระดับกรดไขมันสายกลางในอาหารต่อสมรรถภาพการผลิต คุณภาพเนื้อ 
และจุลินทรีย์ในไส้ติ่งของไก่เนื้อ โดยใช้ลูกไก่เนื้อสายพันธ์ุ ROSS 308 เพศผู้ อายุ 1 วัน จำนวน 210 ตัว แบ่งการศึกษาเป็น 3 กลุ่มการ
ทดลอง ได้แก่ กลุ่มควบคุม (Control) กลุ่มเสริมกรดไขมันสายกลาง (MCFAs) และกลุ่มเสริมกรดไขมันสายสั้น (SCFA) ใช้เวลาทดลอง
ทั้งสิ้น 36 วัน ผลการศึกษาพบว่ากลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายกลางมีอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวดีกว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มที่
เสริมกรดไขมันสายสั้น ในไก่เนื้อช่วงอายุ 25-36 วัน (P<0.05) และอายุ 1-36 วัน (P<0.01) ผลการวิเคราะห์คุณภาพเนื้อพบว่ากลุ่มที่
เสริมกรดไขมันสายกลางและกรดไขมันสายสั้น มีค่าความแข็ง ค่าความเหนียว ค่าการทนต่อการเคี้ยวดีกว่ากลุ่มควบคุม (P<0.01) และ
ยังพบว่าค่าสีแดงของเนื้อหลังจากผ่านไป 24 ชั่วโมง ในกลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายกลางดีกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ผลการศึกษาจุลินทรีย์ในไส้ติ่ง พบว่าไก่กลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายกลางมีแบคทีเรียกลุ่ม Lactobacillus spp. มากกว่ากลุ่มที่
เสริมกรดไขมันสายสั้น อย่างไรก็ตามแบคทีเรียรวมและแบคทีเรียกลุ่ม Escherichia coli ไม่แตกต่างกับกลุ่มควบคุม จึงสามารถสรุปได้
ว่าการเสริมกรดไขมันสายกลางในอาหารไก่เนื้อมีผลดีต่ออัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัว คุณภาพเนื้อและประชากรจุลินทรีย์ ใน
ไส้ติ่งของไก่เนื้อ 
คำสำคัญ: กรดไขมันสายกลาง; สมรรถภาพการผลิต; คุณภาพเนื้อ; จุลินทรีย์ในไส้ติ่ง; ไก่เนื้อ 
 
ABSTRACT: This research aimed to investigate the effects of medium-chain fatty acids supplementation in the diet 
on broiler chickens' performance, meat quality, and cecal microorganisms.  A total of 210 one- day- old male ROSS 
308 broiler chicks were used.  The study was divided into 3 experimental groups:  the control group ( Control) , the 
medium- chain fatty acids supplementation group ( MCFAs) , and the short- chain fatty acid supplementation group 
( SCFA) .  The experiment was conducted for 36 days.  The results showed that the MCFAs group had a better feed 
conversion ratio during 25-36 day old (P<0.05)  and 1-36 day old (P<0.01)  compared to the control and the SCFA 
group in broilers.  The meat quality of MCFAs group showed better hardness, gumminess, and chewiness than the 
control group ( P<0. 01) .  It was also found that the meat redness value after 24 hours in the MCFAs group was 
significantly better than the control group (P<0.05). Microbial population in cecum revealed that MCFAs group had 
more Lactobacillus spp. than the SCFA group. However, total bacteria and Escherichia coli were not different from 
the control group. It can be concluded that dietary MCFAs had a positive effect on the feed conversion ratio, meat 
quality, and cecal microbial population of broiler chickens. 
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บทนำ 
อุตสาหกรรมการผลิตสัตว์ปีกในประเทศไทย มีแนวโน้มการเติบโตเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ทั้งการผลิตเพื่อบริโภคภายในประเทศ 

และการผลิตเพื่อการส่งออก การพัฒนาสมรรถภาพการผลิตถือเป็นปัจจัยหนึ่งที่ผู้เลี้ยงให้ความสนใจเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตให้ดี
ที่สุด แต่หลังจากประเทศกลุ่ม EU ประกาศการห้ามใช้ยาปฏิชีวนะเป็นสารเสริมกระตุ้นการเจริญเติบโตในอาหารสัตว์ตั้งแตปี่ ค.ศ. 2006 
เนื่องจากกังวลเรื่องการดื้อยาทั้งในคนและสัตว์ (Gallegos et al., 2019) ทำให้ผู้ผลิตปศุสัตว์พยายามหาทางเลือกอื่นมาทดแทนการใช้
ยาปฏิชีวนะ เช่น สารเสริมในกลุ่ม prebiotic, probiotic, antibacterial peptide และ yeasts เป็นต้น รวมถึงกรดไขมันสายกลาง 
(medium-chain fatty acids; MCFAs) ซึ่งเป็นสารอีกชนิดหนึ่งที่ได้รับความสนใจ  

กรดไขมันสายกลาง พบมากในน้ำมันมะพร้าวและน้ำมันปาล์ม (Baltić et al., 2017) โครงสร้างประกอบด้วยสายไฮโดรคาร์บอน 6-
12 อะตอม โดยปลายสายด้านหนึ่งเป็นกลุ่มคาร์บอกซิลิค (COOH) สูตรโดยทั่วไปคือ R-COOH กรดไขมันสายกลางประกอบไปด้วย กรด
คาร์โปอิค (caproic acid; C6) กรดคาร์ไปรลิค (caprylic acid; C8) กรดคาร์ปริค (capric acid; C10) และกรดลอริค (lauric acid; 
C12) โครงสร้างไขมันที่แตกต่างกัน มีผลต่อกระบวนการเผาผลาญ (metabolic pathway) ที่แตกต่างกัน ความแตกต่างระหว่างกรด
ไขมันสายกลาง และกรดไขมันสายยาว คือ กรดไขมันสายกลางมีสายคาร์บอนที่สั้นกว่า ทำให้สัตว์สามารถย่อยและดูดซึมกรดไขมันได้
ด ีกว่า (Cera et al., 1989; Straarup et al., 2006) ซึ ่งส ัตว์สามารถดูดซึมได้โดยตรงผ่าน portal circulation ส่งไปยังตับเพื่อ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ง่าย ทำให้สัตว์ได้รับพลังงานอย่างรวดเร็ว (Odle, 1997) กระบวนการนี้สามารถเกิดขึ้นได้ทั้งในไก่เนื้อและ
สุกร ส่งผลดตี่อตัวสัตว์ทั้งในด้านสุขภาพ ความสามารถในการย่อยรวมถึงดูดซึมอาหาร และสมรรถภาพการผลิต นอกจากน้ีกรดไขมันสาย
กลาง ยังมีฤทธิ ์เป็นสารต้านเช้ือจุลชีพ (antimicrobial) ต้านเช้ือแบคทีเรีย (antibacterial) (Batovska et al., 2009) และต้านเช้ือไวรสั 
(antiviral) (Du et al., 2017) โดยทำลายผนังเซลล์ phospholipid ของแบคทีเรีย และไวรัสที่มีเปลือกหุ้ม (lipid bilayer enveloped 
virus) แทรกเข้าสู่ผนังเซลล์ของเชื้อก่อโรค ทำให้เกิดความเสียหายของผนังเซลล์และองค์ประกอบภายในเซลล์ ส่งผลให้เซลล์ก่อโรคถูก
ทำล าย ในท ี ่ ส ุ ด  (Wang and Johnson, 1992; Thormar et al. , 1987)  แ ล ะย ั ง มี ค ุณสมบ ั ต ิ ใ นก ารกระต ุ ้ นภ ู ม ิ ค ุ ้ ม กั น 
(immunomodulatory activity) (Martinez et al., 2016) นอกจากนี้ ในแง่ของคุณภาพของเนื้อที่ผู้บริโภคให้ความสำคัญ การศึกษา
ของ Begum et al. (2015) พบว่าการเสริมกรดไขมันสายกลางในอาหารมีผลต่อค่าสีแดงของเนื้ออกในสัตว์ปีกด้วย 

ดังนั้นการศึกษาในครั้งมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเสริมกรดไขมันสายกลางในอาหาร ต่อสมรรถภาพการผลิต คุณภาพ
เนื้อ และประชากรจุลินทรีย์ในไส้ติ่งของไก่เนื้อ เพื่อนำเสนอข้อมูลการวิจัยให้กับผู้เลี้ยงไก่เนื้อพิจารณานำกรดไขมันสายกลางมาใช้เพื่อ
เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต และทดแทนการใช้ยาปฏิชีวนะต่อไป 
 
วิธีการศึกษา 
สัตว์ทดลองและการวางแผนการทดลอง 
 วิธีการศึกษาในงานทดลองครั้งนี้ผ่านการพิจารณาโดยคณะกรรมการจรรยาบรรณและมาตรฐานการเลี้ยงและการใช้สัตว์เพื่อ  
งานทางวิทยาศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (เลขที่ ACKU64-AGR-012) ใช้ไก่เนื้อเพศผู้สายพันธุ์ ROSS 308 จำนวน 
210 ตัว เลี้ยงภายใต้โรงเรือนระบบควบคุมอุณหภูมิด้วยการระเหยน้ำและระบายอากาศแบบอุโมงค์ลม (evaporative cooling house 
system) ใช้ระยะเวลาในการเลี้ยง 36 วัน โดยภายในโรงเรือนใช้คอกทดลองขนาด 1.2 ตร.ม. พื้นคอนกรีตใช้แกลบเป็นวัสดุรองพื้นหนา 
5 ซม. จำนวน 15 คอกทดลอง สุ่มแบ่งไก่เนื้อออกเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มละ 5 ซ้ำ แต่ละซ้ำใช้ไก่ทดลองจำนวน 14 ตัวต่อคอก ตามแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomize design; CRD) ไก่ทุกตัวได้รับวัคซีนป้องกันโรคนิวคาสเซิล (Newcastle Disease) 
และวัคซีนโรคหลอดลมอักเสบ (Infectious Bronchitis) ที่อายุแรกเกิดและที่อายุ 10 วัน 
อาหารทดลอง 

อาหารทดลองที่ใช้คำนวณค่าโภชนะในสูตรอาหารตามคำแนะนำของสายพันธุ์ ROSS 308 (Aviagen, 2019) แบ่งสูตรอาหาร
ออกเป็น 3 ระยะ ได้แก่ ระยะเล็ก (starter) 1-10 วัน ระยะเจริญเติบโต (grower) 11-24 วัน และระยะสุดท้าย (finisher) 25-36 วัน 
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โดยแบ่งอาหารออกเป็น 3 กลุ่มการทดลองได้แก่ กลุ่มที่ 1 อาหารพื้นฐาน (Control) กลุ่มที่ 2 อาหารพื้นฐานเสริมกรดไขมันสายกลาง 
(MCFAs) ที่ระดับ 0.12%, 0.12% และ 0.07% ในอาหารแต่ละระยะตามลำดับ กลุ่มที่ 3 อาหารพื้นฐานเสริมกรดไขมันสายสั้น (SCFA) 
ที่ระดับ 0.10%, 0.10%, 0.05% ในอาหารแต่ละระยะตามลำดับ ดังแสดงใน Table 1 และ Table 2 
 
Table 1 Ingredients and calculated nutrient composition of experimental diets 
Ingredients (kg) Starter Grower Finisher 
Corn 49.87 52.68 57.52 
Soybean meal 48% 40.60 37.17 32.11 
Rice bran oil 4.70 5.74 6.40 
Monocalcium phosphate 22% 1.54 1.36 1.22 
Limestone 1.43 1.30 1.19 
Salt 0.58 0.48 0.29 
Sodium bicarbonate - 0.15 0.30 
DL-Methionine 0.34 0.28 0.25 
L-Lysine 0.19 0.12 0.12 
L-Threonine 0.10 0.07 0.04 
Vitamin & Mineral Premix 0.24 0.24 0.24 
Choline chloride 60% 0.08 0.08 0.08 
Antioxidant & Toxin binder 0.16 0.16 0.16 
Anticoccidial 0.05 0.05 - 
Total 100.00 100.00 100.00 
Calculated nutrient composition    
Crude protein (%) 23.00 21.50 19.50 
Crude fiber (%) 3.58 3.44 3.25 
Crude fat (%) 7.09 8.18 8.93 
Methionine (%) 0.68 0.61 0.56 
Methionine + Cystine (%) 1.08 0.99 0.91 
Lysine (%) 1.44 1.29 1.16 
Calcium (%) 0.96 0.87 0.79 
Total phosphorus (%) 0.72 0.67 0.62 
Sodium (%) 0.23 0.23 0.20 
Metabolizable energy (Kcal/kg) 3,000 3,100 3,200 
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Table 2 The levels of MCFAs and SCFA supplementation in experimental diets 

 
กรดไขมันสายกลาง (medium-chain fatty acids; MCFAs) ที่ใช้เสริมในอาหารทดลองพื้นฐานอยู่ในรูปแบบกรดไขมันสาย

กลางอิสระ (free medium-chain fatty acids) ประกอบด้วยกรดไขมัน 3 ชนิด คือ กรดคาร์ไปรลิค กรดคาร์ปริค และกรดลอริค และ
กรดไขมันสายสั้น (short-chain fatty acid; SCFA) ประกอบด้วย กรดบิวทิริก (butyric acid; C4) ในรูปแบบโซเดียมบิวทิเรท (sodium 
butyrate) โดยอัตราส่วนท่ีเลือกใช้ เป็นอัตราส่วนท่ีทางบริษัทผู้ผลิตสารเสริมแนะนำ 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 

บันทึกข้อมูลสมรรถภาพการผลิตแบ่งเป็น 4 ระยะ ได้แก่ ไก่เนื้ออายุ 1 – 10 วัน 11 – 24 วัน 25 – 36 วัน และ 1 – 36 วัน 
ตามลำดับ โดยทำการช่ังน้ำหนักไก่เนื้อทุกตัว และอาหารทดลองในแต่ละคอกเพื่อนำไปวิเคราะห์ค่าสมรรถภาพการผลิตของไก่เนื้อแต่ละ
ระยะ เมื่อสิ้นสุดการทดลองที่ไก่เนื้ออายุ 36 วัน สุ่มไก่เนื้อในแต่ละคอกจำนวน 3 ตัว อดอาหารเป็นเวลานาน 6 ช่ัวโมง ก่อนการทำการ
การุณยฆาต เพื่อนำเนื้ออกมาศึกษาผลด้านคุณภาพเนื้อ โดยวิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) และวิเคราะห์สีของเนื้อ ได้แก่ ค่าความ
สว่าง (lightness; L*) ค่าสีแดง (redness; a*) และ ค่าสีเหลือง (yellowness; b*) หลังฆ่าที ่เวลา 45 นาที และ 24 ชม. วัดค่า
ความสามารถในการอุ้มน้ำของเนื้อ (water holding capacity; WHC) ได้แก่ ค่าการสูญเสียน้ำในเก็บรักษา (drip loss; DL) ค่าการ
สูญเสียน้ำจากการละลายน้ำแข็ง (thawing loss; TL) ค่าการสูญเสียน้ำจากการประกอบอาหาร (cooking loss; CL) วิเคราะห์เนื้อ
สัมผัส (texture profile analysis; TPA) โดยประเมินผล ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (shear force) ค่าความแข็ง (hardness) ค่าการเกาะ
รวมตัว (cohesiveness) ค่าการคืนตัว (springiness) ค่าความเหนียว (gumminess) ค่าทนต่อการเคี้ยว (chewiness) (ธัญญาภรณ์, 
2550) นอกจากนี้ เก็บตัวอย่างสิ่งย่อยภายในไส้ติ่ง เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณแบคทีเรียรวม (total bacteria) 
ปริมาณเชื้อ Lactobacillus spp. ปริมาณเชื้อ Escherichia coli และ Salmonella spp. ในการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ของการ
ทดลองครั้งนี้ใช้วิธี Real-time polymerase chain reaction (real-time PCR) ซึ่งมีการใช้ primer ที่จับกับยีนสไ์ด้จำเพาะเจาะจงเพื่อ
เปรียบเทียบจุลินทรีย์ในแต่ละกลุ่มการทดลอง (Vanhoutte et al., 2004; Wang et al., 2007; Malorny et al., 2003) 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

ข้อมูลที่ได้จากการทดลองนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design; CRD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ด้วยวิธี Duncan’s multiple range test ที่
ระดับความเช่ือมั่น 95% โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์สำเร็จรูป SAS® OnDemand for academic (SAS Institute Inc. 2014) 

 
ผลการศึกษา 
สมรรถภาพการผลิต 

ผลการศึกษาการเสริมกรดไขมันสายกลางต่อสมรรถภาพการผลิตพบว่า ไก่เนื้อที่ได้รับอาหารทดลองทั้ง 3 กลุ่ม คือ กลุ่ม
ควบคุม กลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายกลาง และกลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายสั้น มี น้ำหนักตัวเฉลี่ยที่เพิ่มขึ้น (body weight gain; BWG) 
น้ำหนักตัวเฉลี่ยที่เพิ่มขึ้นต่อวัน (average daily gain; ADG) และปริมาณอาหารเฉลี่ยทีก่ิน (feed intake; FI) ไม่แตกต่างกันทางสถิติใน
ทุกระยะของการทดลอง (P>0.05) อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาผลตอ่ค่าอัตราการเปลีย่นอาหารเป็นน้ำหนักตัว (feed conversion ratio; 
FCR) พบว่า ในระยะเล็ก (อายุ 1-10 วัน) ไก่กลุ่มที่ได้รับอาหารเสริมกรดไขมันสายกลางมีแนวโน้มทำให้ค่าการเปลีย่นอาหารเป็นน้ำหนัก
ตัวดีกว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายสั้น (P=0.09) เช่นเดียวกับผลการทดลองระยะสุดท้าย (อายุ 25-36 วัน) พบว่าอัตรา

Treatment Starter Grower Finisher 
Control 0 0 0 
MCFAs 0.12% 0.12% 0.07% 
SCFA 0.10% 0.10% 0.05% 
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การเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวในไก่กลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายกลางในอาหาร ดีกว่าไก่กลุ่มควบคุมและกลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายสั้น 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P=0.02) โดยมีค่าเท่ากับ 1.52 และเมื่อพิจารณาผลตลอดการทดลองตั้งแตอ่ายุ 1-36 วัน การเสริมกรดไขมัน
สายกลางทำให้ไก่เนื้อมีอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวดีที่สุด โดยมีค่าเท่ากับ 1.29 ซึ่งต่ำกว่าไก่กลุ่มควบคุมและกลุ่มที่เสริมกรด
ไขมันสายสั้น ซึ่งท้ังสองกลุ่มมีค่าเท่ากับ 1.34 อย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) ดังแสดงใน Table 3 

 
Table 3 Effect of MCFAs and SCFA supplementation on productive performance of broiler chickens 
Items Control MCFAs SCFA SEM P-value 
Initial weight (g/bird) 42.87 42.79 42.83 0.10 0.57 

Final weight (g/bird) 2,746.71 2,793.40 2,770.54 130.27 0.87 
1-10 days      
    Body weight gain (g/bird) 286.67 290.74 291.44 8.90 0.69 
    Average daily gain (g/bird) 28.67 29.07 29.14 0.89 0.69 
    Feed intake (g/bird) 278.71 271.76 276.91 8.38 0.43 
    Feed conversion ratio 0.97 0.94 0.96 0.03 0.09 
11-24 days      
    Body weight gain (g/bird) 1,224.00 1,220.21 1,235.70 38.90 0.83 
    Average daily gain (g/bird) 87.43 87.16 88.26 2.78 0.83 
    Feed intake (g/bird) 1,422.27 1,397.87 1,437.27 50.36 0.49 
    Feed conversion ratio 1.16 1.15 1.16 0.02 0.25 
25-36 days      
    Body weight gain (g/bird) 1,193.17 1,239.65 1,200.58 105.69 0.78 
    Average daily gain (g/bird) 99.43 103.30 100.05 8.81 0.78 
    Feed intake (g/bird) 1,923.43 1,878.90 1,946.83 144.51 0.78 
    Feed conversion ratio 1.61b 1.52a 1.62b 0.07 0.02 
1-36 day      
    Body weight gain (g/bird) 2,703.84 2,750.60 2,727.72 130.26 0.87 
    Average daily gain (g/bird) 75.11 76.41 75.77 3.62 0.87 
    Feed intake (g/bird) 3,624.41 3,548.52 3,661.02 185.43 0.65 
    Feed conversion ratio 1.34B 1.29A 1.34B 0.03 <0.01 
    Survival rate (%) 100 99.87 99.87 0.04 0.35 

a, b Means within a row with different letters indicate a significant difference (P<0.05) 
A, B Means within a row with different letters indicate a significant difference (P<0.01) 

 
คุณภาพเนื้อและปริมาณจุลินทรีย์ในไส้ติ่ง 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพเนื้อ พบว่า ค่าความเป็นกรดด่างของเนื้ออกที ่45 นาที และ 24 ช่ัวโมง ค่าความสามารถในการอุ้มน้ำ
ของเนื้อ ค่าการสูญเสียน้ำในการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน้ำจากการละลายน้ำแข็ง และค่าการสูญเสียน้ำจากประกอบอาหาร ของไก่ทุก
กลุ่มการทดลองไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) เช่นเดียวกับผลวิเคราะห์สีของเนื้อ ได้แก่ ความสว่างและค่าสี
เหลืองของเนื้ออกที่ 45 นาทีและ 24 ชั่วโมง ที่ไม่พบความแตกต่างกัน (P>0.05) อย่างไรก็ตาม ผลวิเคราะห์ค่าสีแดงของเนื้อหน้าอกที่ 
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24 ช่ัวโมง ในไกก่ลุ่มที่มีการเสริมกรดไขมันสายกลางมีค่าเท่ากับ 3.57 ซึ่งสูงกว่าไก่กลุ่มควบคุมที่มีค่าเท่ากับ 2.51 อย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (P=0.02) พบว่า ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ ค่าการเกาะรวมตัว และค่าการคืนตัว ของไก่ทุกกลุ่มการทดลองไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) นอกจากน้ีไก่กลุ่มที่ได้รับอาหารเสริมกรดไขมันสายกลางและกรดไขมันสายสั้นทำให้ค่าเนื้อสัมผัส ได้แก่ ค่า
ความแข็ง ค่าความเหนียว และค่าทนต่อการเคี้ยวของเนื้ออกต่ำกว่าไก่กลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) ดังแสดงใน 
Table 4 
 
Table 4 Effect of MCFAs and SCFA supplementation on meat quality of broiler chickens at 36 days of age 
Items Control MCFAs SCFA SEM P-value 
pH      
     pH 45 min 6.83 6.93 6.83 0.22 0.38 
     pH 24 h 5.94 6.01 6.07 0.21 0.25 
Meat Color 45 min      
     Lightness (L*) 49.87 49.45 50.23 2.93 0.78 
     Redness (a*) 6.04 11.27 5.06 9.43 0.16 
     Yellowness (b*) 6.72 9.24 7.55 3.69 0.17 
Meat Color 24 h      
     Lightness (L*) 53.01 53.42 53.65 2.33 0.76 
     Redness (a*) 2.51b 3.57a    3.08ab 1.06 0.02 
     Yellowness (b*) 8.48 8.42 8.50 1.41 0.99 
Water Holding Capacity (%)      
     Drip loss (%) 2.82 3.02 3.10 0.88 0.70 
     Thawing loss (%) 5.40 6.54 6.51 2.15 0.27 
     Cooking loss (%) 22.26 21.80 21.22 2.58 0.56 
Textural profile analysis      
     Shear force (g) 12.67 10.48 12.09 4.26 0.36 
     Hardness (N) 26.96A 22.54B 20.68B 5.14 <0.01 
     Springiness (ratio) 0.59 0.58 0.59 0.04 0.69 
     Cohesiveness (ratio) 0.57 0.55 0.53 0.04 0.10 
     Gumminess (g) 15.38A 12.37B 11.15B 3.43 <0.01 
     Chewiness (g mm) 9.19A 7.24B 6.61B 2.23 <0.01 

a, b Indicated the difference within a row was statistically significant (P<0.05) 
A, B Indicated the difference within a row was statistically significant (P<0.01) 

 

ผลการวิเคราะห์ประชากรจุลินทรีย์ในไส้ติ่งพบว่า ไก่กลุ่มควบคุมมีแนวโน้ม (P=0.07) พบปริมาณเชื้อแบคทีเรียรวม และ
แบคทีเรียกลุ่ม Escherichia coli สูงกว่าไก่กลุ่มที่ได้รับการเสริมกรดไขมันสายกลางและกรดไขมันสายสั้นในอาหาร และพบว่าไก่กลุ่มที่
ได้รับการเสริมกรดไขมันสายกลางในอาหารมีแนวโน้ม (P=0.08) ทำให้ปริมาณเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Lactobacillus spp. เพิ่มขึ้น อย่างไร
ก็ตาม ไม่พบเช้ือแบคท่ีเรีย Salmonella spp. ในทุกกลุ่มการทดลองดังแสดงใน Table 5   
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Table 5 Effect of MCFAs and SCFA supplementation on cecal bacteria counts of broiler chickens 

Items Control MCFAs SCFA SEM P-value 
Lactobacillus spp. (Log CFU/g) 11.25 11.46 11.01 0.32 0.08 
Escherichia coli (Log CFU/g) 12.57 12.32 11.96 0.44 0.08 
Total Bacteria (Log CFU/g) 13.26 13.13 12.92 0.24 0.07 
Salmonella spp. (Log CFU/g) ND ND ND - - 

ND = Not detected 
 
วิจารณ์ 

สมรรถภาพการผลติถือเป็นปัจจัยหนึ่งที่ผู้เลีย้งให้ความสนใจในอุตสาหกรรมผลติอาหารสัตว์ปีก เพราะหมายถึงผลกำไรที่ผูเ้ลีย้ง
จะได้รับ แต่ยังคงพบปัญหาของแบคทีเรียปะปนมากับอาหารและสภาพแวดล้อม ส่งผลเสียต่อประสิทธิภาพการผลิตของตัวสัตว์ อีกทั้ง
การห้ามใช้ยาปฏิชีวนะและสารเสริมกระตุ้นการเจริญเติบโตในอาหารสัตว์ปีก ทำให้ต้องหาทางเลือกทดแทน จากผลการศึกษาการเสริม
กรดไขมันสายกลางในอาหารต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตในไก่เนื้อ พบว่า กรดไขมันสายกลางมีผลในการเพิ่มสมรรถภาพการผลิต ใน
แง่ของน้ำหนักตัวเฉลี่ยที่เพิ่มขึ้นได้ดีกว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายสั้นในช่วงการเลี้ยงระยะท้าย และตลอดช่วงการเลี้ยง 
โดยเฉพาะทำให้อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวของไก่เนื้อระยะสุดท้าย ช่วงอายุ 25-36 วัน ดีขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P<0.05) เช่นเดียวกับอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวของไก่เนื้อตลอดช่วงการทดลองที่อายุ 1-36 วัน มีค่าอัตราการเปลี่ยน
อาหารเป็นน้ำหนักตัวในกลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายกลาง อยู่ที่ 1.29 (P<0.01) นอกจากนี้เมื่อพิจารณาค่าอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น
น้ำหนักตัวของกลุ่มควบคุม เทียบกับค่ามาตรฐานสายพันธุ์พบว่า ค่าอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวช่วงอายุ 1-10 วัน, 11-24 วัน 
และ 25-36 วัน ดีกว่ามาตรฐานของสายพันธ์ุประมาณ 10%, 17% และ 10% ตามลำดับ อาจเกิดจาก การเลี้ยงไก่ทดลองเพื่อเก็บข้อมูล
งานวิจัย ผู้วิจัยมีการควบคุมปัจจัยต่างๆให้มีผลกระทบต่อตัวสัตว์น้อยที่สุดทั้งในด้านโรงเรือนและสภาพแวดล้อม สัตว์ทดลองสามารถ
เข้าถึงอาหารและน้ำได้อย่างเต็มที่ และใช้วัตถุดิบหลักในสูตรอาหารเป็นข้าวโพดและกากถั่วเหลือง ซึ่งมีค่าการย่อยได้สูง สัตว์สามารถใช้
ประโยชน์ได้ดี จึงทำให้ไก่สามารถแสดงศักยภาพทางพันธุกรรมในด้านการเจริญเติบโตได้อย่างเต็มที่ ไก่ทดลองจึงมีประสิทธิภาพการ
เจริญเติบโตและการใช้อาหารดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับมาตรฐานสายพันธุ์ สอดคล้องกับการศึกษาของ Hejdysz et al. (2012) และ 
Khosravinia (2015) ที่พบว่าการเสริมกรดไขมันสายกลางในอาหารไก่เนื้อช่วยเพิ่มสมรรถภาพการผลิตทั้งในแง่น้ำหนักตัวเฉลี่ยที่เพิ่มขึ้น 
และอัตราการเปลี่ยนอาหารเปน็น้ำหนักตัวที่ดีขึ้นดว้ย และการศึกษาของ Sucheera et al. (2009) ที่พบว่าการเสริมกรดไขมันสายกลาง 
ในอาหารไก่เนื้ออายุ 1-42 วัน ทำให้น้ำหนักตัวสุดท้าย และอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัว ดีกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ 
ทั้งนี้ เนื่องจากกรดไขมันสายกลางมฤีทธิ์ในการต้านเช้ือแบคทีเรยีและไวรสั ในกระเพาะอาหารและลำไส้เล็ก โดยกรดไขมันสามารถแทรก
ซึมเข้าสู่ผนังเซลล์ของแบคทีเรียในรูปแบบที่ยังไม่แตกตัว ทำให้ผนังเซลล์เกิดเป็นช่องว่าง เมื่อเข้าสู่เซลล์ของแบคทีเรียแล้วจะเกิด การ
แตกตัวของประจุบวกและประจุลบภายในเซลล์ (Timbermont, 2011) ประจุบวกจะลดค่า pH ภายในเซลล์แบคทีเรีย ทำให้สมดุล
ภายในเซลล์เปลี่ยนแปลงไป แบคทีเรียลดการทำงานในเซลล์ลง (Kabara et al., 1972) ประจุลบยับยั้งกระบวนการสร้าง DNA ภายใน
เซลล์ (Van et al., 2004) ส่งผลทำให้เซลล์ตายในที่สุด ทำให้สภาพแวดล้อมในทางเดินอาหารสมดุล และสัณฐานวิทยาของลำไส้ดีขึ้น 
ส่งผลดีต่อระบบการย่อยและระบบการดูดซึมอาหารที่ดีขึ้น (Deschepper et al., 2003) อีกทั้งกรดไขมันสายกลาง สามารถเป็นแหล่ง
พลังงานของ enterocyte ได้โดยตรง ทำให้เพิ่มความสมบูรณ์ของวิลไลและเนื้อเยื่อในลำไส้ (Guillot et al., 1993) ส่งผลต่อการดูดซึม
อาหารที่มีประสิทธิภาพ ทำให้สมรรถภาพการผลิตของตัวสัตว์ดียิ่งขึ้น 

คุณภาพของเนื้อสัตว์ได้รับผลกระทบจากหลายปัจจัย ไม่ว่าจะเป็นสายพันธุ์ อาหาร การจัดการ โดยอาหารถือเป็นปัจจัยหนึ่งที่
มีความสำคัญในการปรับปรุงคุณภาพของเนื้อ (Mir et al., 2017) การศึกษา Liu et al. (2021) พบว่า การเสริม กรดไขมันสายกลางใน
อาหารสามารถช่วยเพิ่มคุณภาพซากได้อย่างมีนัยสำคัญ สอดคล้องกับการศึกษาของ Valentini et al. (2020) ที่พบว่าการเสริมกลุ่มของ
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กรดไขมันสายกลางในอาหารสามารถเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบในเนื้อ ซึ่งมีผลต่อคุณภาพของเนื้อ จากผลการศึกษาการเสริมกรดไขมัน
สายกลางในอาหารต่อคุณภาพเนื้อครั้งนี้พบว่า ค่าความสว่าง ค่าสีแดงและค่าสีเหลือง หลังการฆ่า 45 นาที ไม่มีความแตกต่างกัน 
นอกจากนี้ไก่กลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายกลางมีค่าสีแดงของเนื้ออกหลังฆ่าที่ 24 ชั่วโมง สูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P<0.05) สาเหตุอาจเนื่องมาจาก myoglobin ที่เป็นโปรตีนชนิดหนึ่ง ซึ่งมีบทบาทสำคัญต่อสีของเนื้อโดยเฉพาะสีแดง สอดคล้องกับ
การศึกษาของ Begum et al. (2015) ที ่พบว่าการเสริมกรดไขมันสายกลาง ส่งผลต่อค่าสีแดงของเนื้ออกในสัตว์ปีกเช่นกัน โดย 
myoglobin มีหน้าที่นำออกซิเจนเอาเข้าไปใช้ในกระบวนการเมทาบอลิซึมของกล้ามเนื้อ และทำหน้าที่เป็นตัวสำรองออกซิเจนให้กับ
เซลล์กล้ามเนื้อ โครงสร้างของ myoglobin ประกอบด้วย ส่วนโปรตีน (protein portion) และส่วนที่ไม่ใช่โปรตีน (non-protein 
porphyrin ring) ซึ่งมีอะตอมของธาตุเหล็กอยู่ตรงกลาง อะตอมของธาตุเหล็กมีบทบาทที่สำคัญของการเกิดสีของเนื้อในขบวนการทาง
เคมี และกล้ามเนื้อแต่ละชนิดจะมีปริมาณ myoglobin ต่างกันออกไป ส่วนที่ทำงานหนักและต้องเคลื่อนไหวตลอด จะมีเลือดและ
ออกซิเจนมาเลี้ยงมาก กล้ามเนื้อก็จะแดงกว่ากล้ามเนื้อที่มีกิจกรรมน้อย (Bodwell and McClain, 1971) นอกจากนี้อาจมีปัจจัยด้าน
อื่นๆที่มีผลต่อคุณภาพสีเนื้อได้แก่ อายุ เพศ ความเครียด เป็นต้น นอกจากนี้ในการศึกษาได้ทำการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส ซึ่งเป็นการ
ทดสอบเพื่อเลียนแบบการเคี้ยวของมนุษย์ พบว่าค่าแรงตัดผ่านเนื้อ ค่าการเกาะรวมตัว และค่าการคืนตัว ของไก่ทุกกลุ่มการทดลองไม่มี
ความแตกต่าง และพบว่า ค่าความแข็ง ค่าความเหนียว และค่าทนต่อการเคี้ยว ในกลุ่มที่เสริมกรดไขมันสายกลางและกรดไขมันสายสั้น 
ต่ำกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) ซึ่งค่าท่ีน้อยกว่าบ่งบอกถึง เนื้อสัมผัสที่มีความนุ่ม ความเหนียว และค่าทนต่อ
การเคี้ยวดีกว่ากลุ่มที่มีค่ามาก (ธัญญาภรณ์, 2550) โดยเนื้อสัตว์มีไขมันเป็นองค์ประกอบ ซึ่งมีอิทธิพลต่อเนื้อสัตว์ทั้งในแง่รสชาติ เนื้อ
สมัผัส ความนุ่มและความชุ่มฉ่ำของเนื้อ (Amaral et al., 2018) เนื้อท่ีมีความนุ่มมากกว่าจะมีปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันตํ่าและระดับ
ไขมันแทรกสูงกว่า (ชัยณรงค์, 2529) การศึกษาของ Rubén et al. (2019) พบว่า จำนวนพันธะคู่ รวมถึงความยาวของกรดไขมัน มีผล
ต่อกระบวนการ oxidation ซึ่งมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อ ดังนั้นจึงเป็นไปได้ว่า กรดไขมันสายกลางที่เสริมในอาหารมีผล
ต่อคุณภาพของเนื้อสัมผัส 

การเปลี่ยนแปลงทางโภชนะของอาหารสัตว์ สามารถปรับองค์ประกอบของจุลินทรีย์ในลำไส้ได้ (Sonnenburg and Backhed, 
2016) ซึ่งภายในระบบทางเดินอาหารไก่เป็นที่อยู่ของจุลินทรีย์มากกว่า 100 ล้านล้านตัว เรียกโดยรวมว่า microbiota ซึ่งประกอบไป
ด้วย แบคทีเรีย ฟังไจ โปรโตซัว ไวรัส โดยแบคทีเรียมีบทบาทต่อการทำงานของลำไส้ ช่วยย่อยอาหาร พัฒนาอิมมูน และช่วยในเรื่อง
สุขภาพของลำไส้ (Zmora et al., 2019) จุลินทรีย์ในลำไส้ มีส่วนร่วมในการทำหน้าท่ีเป็นตัวปกป้องลำไส้เพื่อทำให้สขุภาพของลำไสด้ขีึน้ 
จุลินทรีย์ในลำไส้ช่วยปกป้องสิ่งกีดขวางในลำไส้โดยการเกาะติดกับผนังเยื่อบุผิวของเอนเทอโรไซต์และลดการเพิ่มจำนวนของแบคทีเรีย
ก่อโรค (Yegani and Korver, 2008) แบคทีเรียที่เป็นประโยชน์ในลำไส้ ได้แก่ Lactobacillus spp. (Yan et al., 2017) และพบว่า 
แบคทีเรียในกลุ่ม Escherichia coli มีความสัมพันธ์เชิงลบต่อการเจริญเติบโตและประสิทธิภาพของตัวสัตว์ (Rubio et al., 2015) 
การศึกษาของ Borsoi et al. (2011) และ Marounek et al. (2003) พบว่า กรดไขมันสายกลาง สามารถทำลายเชื้อแบคทีเรียในกลุ่ม 
Salmonella spp. และ Escherichia coli ได้ สอดคล้องกับการศึกษาของ Hanczakowska et al. (2011) ที่พบว่าการเสริมกรดไขมัน
สายกลางทำให้ระดับ Escherichia coli ลดลงอย่างมีนัยสำคัญเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม จากผลการศึกษาครั้งนี้ ไก่กลุ่มควบคุมมี
แนวโน้มพบเชื้อแบคทีเรียรวม และแบคทีเรียกลุ่ม Escherichia coli ในไส้ติ่งสูงกว่าไก่กลุ่มที่ได้รับการเสริมกรดไขมันสายกลางและกรด
ไขมันสายสั้นในอาหาร และการเสริมกรดไขมันสายกลางทำให้เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Lactobacillus spp. มีปริมาณสูงที่สุด สอดคล้องกับ
การศึกษาของ Nguyen et al. (2018) ที่พบว่าการเสริมกรดไขมันสายกลางร่วมกับกรดไขมันสายสั้น ส่งผลต่อการเพิ่มจำนวนของ 
Lactobacillus spp. และลดจำนวนของ  Escherichia coli โดยการออกฤทธิ์ของกรดไขมันสายกลางและสายสั้นต่อแบคทีเรียในสัตว์
ปีก ทำหน้าที่เป็น antimicrobial ออกฤทธิ์เข้าสู่เซลล์แบคทีเรีย ทำให้ผนังเซลล์แบคทีเรียเกิดความเสียหาย รวมถึงยับยั้งกระบวนการ 
metabolism ภายในเซลล์ และเปลี่ยนแปลงค่า pH ภายในเซลล์ ส่งผลทำให้แบคทีเรียก่อโรคไม่สามารถดำรงชีวิตอยู่ต่อได้ ส่งผลดตี่อ
จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ นอกจากนี้เมื่อจุลินทรีย์ก่อโรคลดลง สัตว์สามารถใช้ประโยชน์จากพลังงานและสารอาหารได้มีประสิทธิภาพมาก
ขึ้น จึงมีการเจริญเติบโตที่ดีขึ้น (Upadhaya et al., 2016) 
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สรุป 
ผลการศึกษาในครั้งนี้สามารถสรปุไดว้่า การเสริมกรดไขมันสายกลางในอาหารไก่เนื้อ ทำให้อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนกั

ตัวดีกว่ากลุ่มที่ไม่ได้รับการเสริมในอาหาร อีกทั้งมีแนวโน้มลดปริมาณแบคทีเรียก่อโรคและเพิ่มแบคทีเรียที่มีประโยชน์ในระบบทางเดิน
อาหาร นอกจากนี้การเสริมกรดไขมันสายกลางและสายสั้นทำให้เนื้ออกไก่มีค่าความแข็ง ความเหนียว และการทนต่อการเคี้ยวลดลง 
ดังนั้นการเสริมกรดไขมันสายกลางในอาหารไก่เนื้ออาจเป็นทางเลือกหนึ่งในการทดแทนการใช้ยาปฏิชีวนะ และช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ
การผลิต และปรับปรุงคุณภาพเนื้อให้กับผู้ผลิตและผู้เลี้ยงไก่เนื้อต่อไป 
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