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บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมส ำคญัและท่ีมำของกำรวิจยั 

 การเลีย้งไก่ไข่ของประเทศไทย ไดม้กีารพฒันาอย่างรวดเรว็ และมกีารแข่งขนักนัอย่าง
ต่อเนื่อง โดยเฉพาะการแข่งขนักนัทัง้ในทางปรมิาณ และทางด้านคุณภาพ ในการแข่งขนัดา้น
การตลาดปจัจุบนัเน่ืองวตัถุดบิอาหารสตัวม์รีาคาทีสู่งขึน้เนื่องจากอตัราการผลติน้อยกว่าความ
ต้องการของตลาด จงึส่งผลท าให้อาหารสตัว์ส าเร็จรูปมีราคาสูงขึ้นทุกที ผู้เลี้ยงจงึมตี้นทุน
ค่าอาหารสูงขึน้ตามล าดบั แนวทางแก้ไขทางหนึ่ง คอืการหนัมาใช้วตัถุดบิเหลอืใช้เหลอืใชท้าง
การเกษตรทีห่าได้ง่าย หรอืผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรม ซึ่งเป็นเศษเหลอืที่ไม่มคี่ามาทดแทน
วตัถุดิบบางชนิดที่ขาดแคลน และมรีาคาสูง ซึ่งจะช่วยให้ต้นทุนในการผลิตอาหารลดลงได ้
กระแสความสนใจในการด้านการพฒันาอาหารสตัว์ในปจัจุบนัได้มคีวามสนใจในการหนัมาใช้
วตัถุดบิจากธรรมชาตมิากขึน้ ซึง่เป็นการส่งเสรมิการลดการใชส้ารเคม ีโดยเฉพาะการหนัมาใช้
พชืสมุนไพร หรอืผลพลอยไดจ้ากธรรมชาตอินัมผีลต่อประสทิธภิาพการผลิตได ้และเป็นการลด
ต้นทุนการผลติ และหลกีเลี่ยงการใช้สารเคมหีรอืสารสงัเคราะหใ์นกระบวนการผลติอาหารสตัว์
มากขึน้ ทัง้นี้ท าใหผ้ลผลติทีไ่ดไ้มม่สีารตกคา้งซึง่อาจมผีลต่อผูบ้รโิภคอกีดว้ย     

 เมื่อกล่าวถึงไก่ไข่เรามกัจะนึกถึงไข่ที่ลกัษณะไข่แดงสเีข้ม ฟองสนี ้าตาล ซึ่งตรงตาม
ความต้องการของตลาดในประเทศซึง่เกษตรกรไทยเลีย้งไก่ไข่มานานแลว้ ซึง่ราคาของต้นทุน
ผลผลติมกัขึน้อยูก่บัราคาอาหารทีใ่หเ้ป็นส่วนใหญ่ โดยทัว่ไปในการเลีย้งไก่ไข่เกษตรกรสามารถ
เลีย้งไดน้านโดยเฉลีย่การใหผ้ลผลติ 52 สปัดาห ์โดยไข่ไก่ทีไ่ดร้บัความนิยม คอืไข่ไก่ทีม่สีขีอง
ไข่แดงที่มสีเีหลอืงส้ม ซึ่งสทีี่ได้ในไข่ไก่นัน้ได้มาจากสารแซนโทฟิลล์ที่อยู่ในวตัถุดบิที่ให้สารสี
เหลอืง เช่น ขา้วโพด กากถัว่เหลอืง หรอืแมแ้ต่ดอกดาวเรอืงซึง่ได้รบัการศกึษาแลว้ว่าท าใหไ้ข่
แดงมสีเีขม้ รวมถงึซากของไก่ทีม่หีนงัสเีหลอืงตรงตามความต้องการของตลาดดว้ย ปจัจุบนัการ
ผลติไก่ไข่ประสบปญัหาด้านต่างๆ มากมาย เช่น ราคาวตัถุดบิอาหารสตัว์ที่สูงขึ้นจากกลไก
การตลาด การลกัลอบใชย้าปฏชิวีนะเพื่อตา้นโรคต่างๆ และเพื่อเพิม่ผลผลติทีก่ าลงัเป็นปญัหาใน
การผลติ ปจัจุบนัมกีารแข่งขนัด้านการผลติธุรกจิสตัว์ปีกสูงขึน้  อกีทัง้ผลผลติจากสตัว์ปีกเป็น
ผลผลิตที่สามารถบรโิภคได้ทุกชาติ ศาสนา และสามารถน าไปแปรรูปได้มากมาย ซึ่งความ
ต้องการในแต่ละปีมปีรมิาณสูง แต่เน่ืองจากปญัหาสภาวะเศรษฐกจิ ซึ่งส่งผลให้ต้นทุนในด้าน
การผลติวตัถุดบิอาหารสตัวส์ูงขึน้ หรอืแมแ้ต่การน าเขา้วตัถุดบิอาหารสตัวม์รีาคาสูงขึน้เป็นเงา
ตามตวัเช่นกนั ส่งผลใหต้น้ทุนการผลติอาหารส าเรจ็รปูสูงขึน้ดว้ย วตัถุดบิหลกัในสูตรอาหาร คอื 
ขา้วโพด เป็นวตัถุดบิหลกัส าคญัตวัหนึ่งซึ่งนับวนัจะมแีนวโน้มความต้องการใช้ภายในประเทศ
สงูขึน้ ท าใหต้อ้งน าเขา้จากต่างประเทศทุกปี  ดงันัน้หากผูผ้ลติลดต้นทุนในการผลติลงไดก้จ็ะท า
ใหส้ามารถด าเนินการผลติ และแขง่ขนัในตลาดไดส้งู  
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ในสภาวะที่ความต้องการบรโิภคไข่ไก่มจี านวนมากขึ้น เนื่องจากเป็นแหล่งโปรตีนที่
ผูบ้รโิภคสามารถบรโิภคได้ทุกเพศ ทุกวยั ทุกศาสนานัน้ แต่พบปญัหาเรื่องราคาวตัถุดบิอาหาร
ของไก่ไขด่งัไดก้ล่าวมาแลว้ขา้งตน้นัน้ แต่พบว่าเสาวรส (Passion fruit) หรอื กระทกรกฝรัง่ เป็น
ไมผ้ลที่เป็นเถาเลื้อยพชืทีป่ลูกง่ายสามารถปลูกไดท้ัว่ไปในประเทศไทย  นอกจากนี้ยงัต้องการ
ดแูลรกัษาน้อย  เนื่องจากมโีรค และแมลงรบกวนน้อย  ผลของเสาวรสสามารถเกบ็ไดน้านถงึ  7  
วนั  โดยคุณภาพไม่เปลี่ยนแปลงด้านรสชาติ และคุณภาพทางด้านโภชนการของผลเสาวรส  
เสาวรสใหผ้ลผลติโดยเฉลีย่ประมาณปีละ  1,500-2,000  กโิลกรมัต่อไร่ ซึง่ในแต่ละปีไดป้รมิาณ
ผลผลติที่ส่งออกสู่โรงงานอุตสาหกรรมนัน้มปีรมิาณสูง โดยมผีลผลติรวมของเปลอืกเสาวรสที่
เหลอืทิง้จากโรงงานในแต่ละปีมปีรมิาณหลายพนัตนั แต่ปรมิาณเปลอืกทีเ่หลอืทิง้นัน้ถูกน ามาใช้
ไดไ้มเ่ตม็ที ่จะมเีปลอืกเสาวรสเป็นผลพลอยไดท้ีเ่หลอืทิง้เป็นจ านวนมาก  

นอกจากนี้เสาวรสยงัจดัเป็นผลไมท้ีใ่หว้ติามนิ เอ และซ ีสูง ซึง่วติามนิทัง้สองชนิดนี้มผีล
ในด้านการต้านอนุมูลอิสระ เพิม่ประสทิธิภาพการท างานของภูมติ้านทานของร่างกาย และ
วติามนิเอที่ได้จากเสาวรสนี้เป็นวติามนิเอที่ได้จากสารแคโรทนีอยด์ ซึ่งช่วยในด้านการบ ารุง
ผวิพรรณ และในผลของเสาวรสยงัมอีงคป์ระกอบทีใ่หพ้ลงังานทีไ่ดจ้ากน ้าตาลกลุ่มต่างๆ ซึง่เป็น
แหล่งพลงังานทีย่่อยสลายได้ง่าย มรีะดบัโปรตนีในเปลอืกเสาวรสใกล้เคยีงกบัขา้วโพด (7-8%) 
ซึง่เป็นวตัถุดบิเหลอืใชท้างการเกษตรที่สามารถน ามาเป็นแหล่งวตัถุดบิทดแทนขา้วโพดได้ ซึ่ง
จะส่งผลใหส้ามารถลดต้นทุนการผลติดา้นอาหารสตัวล์งได้ รวมถงึสารสทีีม่อียู่ในเปลอืกเสาวรส 
ไก่ไข่สามารถน าสารสีเหล่านี้ไปใช้ในการสร้างไข่แดงได้ดีเพียงใด  ยังไม่มีการศึกษาถึง
ความสามารถในการน าใชเ้ปลอืกเสาวรสเพื่อทดแทนขา้วโพด หรอืผลของการใชเ้ปลอืกเสาวรส
ในการผลติอาหารไก่ไข่ต่อประสทิธภิาพในการผลติไข่ที่ชดัเจน จงึเป็นการดหีากพบว่าการใช้
เปลอืกเสาวรสสามารถทดแทนขา้วโพดในสูตรอาหารแล้ว ยงัสามารถท าใหผ้ลผลติของไก่ไข่มี
คุณภาพน่าจะเป็นแนวทางในการน าใช้ และเพิม่มูลค่าของเหลอืใช้ทางการเกษตรได้อีกทาง 
ดงันัน้จงึเหน็ไดว้่าเปลอืกเสาวรสน่าจะเป็นผลพลอยไดท้างการเกษตรทีเ่หมาะแก่การน ามาศกึษา
ถงึประสทิธภิาพการผลติไก่ไข ่เมือ่น ามาเป็นวตัดุดบิประกอบอาหารเพื่อการเลีย้งไก่ไขต่่อไป  

ในการศึกษาการน าใช้เปลอืกเสาวรสเพื่อทดแทนข้าวโพดในสูตรอาหารไก่ไข่ เพื่อเป็น
แหล่งวตัถุดบิในอาหารไก่ไข่นัน้ จะมกีารศึกษาองค์ประกอบทางเคมขีองเปลอืกเสาวรส เพื่อ
ประกอบเป็นสูตรอาหารไก่ไข่ และวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีองสูตรอาหารแต่ละสูตรซึง่มี
ระดบัของเสาวรสแตกต่างกนัเพื่อให้ได้ระดบัของโภชนะที่ตรงตามความต้องการของไก่ไข่ที่ท า
ท าการศกึษา วธิกีารวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมแีบบประมาณ (Proximate analysis) 
ได้แก่ วตัถุแห้ง เถ้า โปรตีน ไขมนั และ เยื่อใย (เยาวมาลย,์ 2523; AOAC, 1990) และ
ท าการศกึษาถงึคุณลกัษณะและคุณภาพของไข่ไก่ เช่น ลกัษณะทางกายภาพ สไีข่แดง น ้าหนัก
ไข่ ความสูงของไข่แดง เป็นต้น และน าข้อมูลที่ได้จากการทดสอบมาหาความแตกต่างและ
วเิคราะหค์วามแตกต่างทางสถติ ิ(SAS, 1988) และท าการเผยแพรผ่ลการศกึษาแก่ผูส้นใจ 
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1.2 วตัถปุระสงคข์องโครงกำร 

      1.  ศกึษาแนวทางการใชเ้ปลอืกเสาวรสเป็นแหล่งวตัถุดบิทดแทนขา้วโพดในอาหารสตัว์ 
         อาหารไก่ไข ่ระดบัต่างๆ  
     2.  ศกึษาผลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสระดบัต่างๆ ในสตูรอาหารต่อคุณลกัษณะไข่ 
     3.  ศกึษาผลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสระดบัต่างๆ ในสตูรอาหารต่อคุณภาพไข่ 
 
1.3 ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รบั 

      1.  เป็นแนวทางในการน าเปลอืกเสาวรสเป็นแหล่งวตัถุดบิทดแทนขา้วโพดในอาหารไก่ไข่ 

      2. สามารถน าผลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสทดแทนขา้วโพดในระดบัทีเ่หมาะสมต่อคุณภาพ 
         ไขไ่ก่             
     3.  เป็นแนวทางในการเพิม่มลูค่าใหก้บัวตัถุดบิเหลอืใชท้างการเกษตร และลดตน้ทุนในการ 
         ผลติอาหารไก่ไข ่
 
1.4 หน่วยงำนท่ีได้รบัประโยชน์จำกงำนวิจยั 

 กลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่เนื้อ  หน่วยงานทัง้ภาครฐั ได้แก่ มหาวิทยาลัย วิทยาลัย 
สถานศึกษา และกรมปศุสตัว์ รวมทัง้บริษัทเอกชนที่ผลิตอาหารสตัว์ น าข้อมูลไปใช้ในการ
แนะน า ส่งเสรมิ เพื่อผลติอาหารสตัว์ให้เหมาะสมกบัความต้องการโภชนะของสตัว์ในอนาคต
ต่อไป  
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บทท่ี 2 

ตรวจเอกสำร 

 การเลี้ยงไก่ไข่ในประเทศไทย ได้มกีารพฒันาและปรบัปรุงด้วยการใช้เทคโนโลยต่ีางๆ 
ท าให้เกิดการพัฒนาอย่างต่อเนื่ อง  และกว้างขวาง ส่งผลให้มีการเพิ่มผลผลิตอย่างมี
ประสทิธภิาพ ในดา้นต้นทุนของการผลติสตัวส์่วนใหญ่เป็นค่าอาหารสตัว ์ประมาณ 60 - 80 % 
โดยขึน้อยูก่บัชนิดของอาหารและการจดัการดา้นอาหารในแต่ละฟารม์ จะเหน็ไดว้่าราคาผลผลติ
ทางการเกษตรในปจัจุบนัมรีาคาสูงขึน้กว่าในอดตี แต่ในทางกลบักนัเมื่อเทยีบกบัต้นทุนในการ
ผลติแลว้พบว่า เกษตรกรยงัขาดทุน มกีารจดัการที่ไม่มปีระสทิธภิาพเมื่อเทยีบกบัผลผลติที่ได ้
ซึ่งสาเหตุหนึ่งนอกจากการจดัการ คือ ราคาต้นทุนค่าอาหารสตัว์ที่มรีาคาสูงขึ้นมากเช่นกัน 
ดงันัน้ในปจัจบุนัทางหนึ่งทีจ่ะสามารถลดตน้ทุนการผลติสตัวไ์ด ้คอื การหนัมาใชว้ตัถุดบิเหลอืใช้
ทางการเกษตร หรอืผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมทีส่ามารถหาไดง้่ายในทอ้งถิน่ ซึง่วตัถุดบิต่าง
เหล่าน้ีมคีุณสมบตัิที่สามารถน ามาใช้เป็นอาหารสตัว์ทดแทนได้ แต่ปจัจุบนัเกษตรกรยงัขาด
ความรูแ้ละความเขา้ใจ หรอืขาดแนวทางในการน าใชว้ตัถุดบิดงักล่าว 

ประเทศไทยมกีารปลูกขา้วโพดมาช้านานแต่ปรมิาณเพยีงเลก็น้อยเท่านัน้  เพิง่จะเริม่
ปลูกกนัอย่าง จรงิจงัเมื่อ 40 – 50 ปีมานี้เอง  และปรมิาณการผลติไดเ้พิม่ขึน้อย่างรวดเรว็ในปี  
พ.ศ. 2472  ผลผลติทัง้ประเทศมเีพยีง  3.73  ตนั  แต่ในปี พ.ศ.2518  เพิม่ขึน้เป็น 4.05  ลา้น
ตนั  ทัง้นี้เนื่องจากตลาดต่างประเทศต้องการมาก  โดยเฉพาะอย่างยิง่  ญี่ปุ่น  ไต้หวนั  ฮ่องกง  
และสงิคโปร ์ มลูค่าส่งออกเพิม่ขึน้เรือ่ย ๆ จนในปี  2518  คดิเป็นมลูค่าส่งออก  5,678 ลา้นบาท  
ในปจัจุบนั  ข้าวโพดได้เลื่อนอนัดบัจากพชืที่ไม่มคีวามส าคญัทางเศรษฐกิจเลยมาเป็นพชืที่มี
ความส าคญัใกลเ้คยีงกบัขา้วเจา้และยางพาราซึง่เป็นสนิคา้ ออกทีส่ าคญัเก่าแก่ของประเทศไทย
มาชา้นาน 

 ข้ำวโพด (corn  หรอื  maize) มชีื่อทางวทิยาศาสตร ์ Zea mays L. เป็นพชืไร่ที่มี
ความส าคญัทางเศรษฐกิจพืชชนิดหนึ่ง  สามารถท ารายได้ให้กับประเทศคิดเป็นมูลค่าปีละ
ประมาณ 10,000 ลา้นบาท  มพีืน้ทีป่ลูกปีละประมาณ 8 – 9 ลา้นไร่ผลผลติขา้วโพดทีผ่ลติได้
นอกจากจะใช้ในประเทศแล้ว  ส่วนที่เกนิความต้องการยงัสามารถส่งออกไปจ าหน่ายยงัตลาด
ต่างประเทศอีกด้วย อย่างไรก็ตามความต้องการข้าวโพดของประเทศไทยนับวนัจะเพิ่มขึ้น 
เนื่องจากการขยายตวัอย่างรวดเรว็ของอุตสาหกรรมเลี้ยงสตัว์  คาดคะเนว่าจะต้องใช้ขา้วโพด
ประมาณ 3.5 ลา้นตนั ส าหรบัอุตสาหกรรมอาหารสตัว ์ แต่ประเทศไทยผลติขา้วโพดไดป้ระมาณ
ปีละ 4 ลา้นตนั เท่านัน้  ท าใหก้ารส่งออกขา้วโพดไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศลดน้อยลงทุกปี ใน
บางปีต้องมกีารน าเขา้ขา้วโพดจากต่างประเทศ จากขอ้ตกลงขององค์การค้าโลก ประเทศไทย
จะตอ้งน าเขา้ขา้วโพดอยา่งน้อยปีละ 52,000 เมตรกิตนั   
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 แหล่งผลติข้าวโพดที่ส าคญั อยู่ในภาคเหนือซึ่งมพีื้นที่ปลูกประมาณครึง่หนึ่งของพื้นที่
ปลกูทัง้ประเทศ รองลงมาคอืภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และภาคกลาง ตามล าดบั จงัหวดัทีป่ลูก
ข้าวโพดมากได้แก่  เพชรบูรณ์  นครราชสีมา  เลย   ลพบุรี  นครสวรรค์  ตาก เชียงใหม ่
เชยีงราย พะเยา อุทยัธานี พษิณุโลก ก าแพงเพชร น่านและปราจนีบุร ีซึง่มผีลผลติรวมประมาณ
รอ้ยละ 85 ของผลผลติทัง้ประเทศ  

 ผลผลติเฉลี่ยทัง้ประเทศประมาณ 470 กโิลกรมัต่อไร่เท่านัน้ การเพิม่ผลผลติโดยการ
เพิม่หรอืขยายพืน้ทีป่ลูกนัน้คงไม่สามารถท าไดอ้กีแลว้ จงึมคีวามจ าเป็นอย่างยิง่ทีต่้องพยายาม
เพิม่ผลผลติต่อไร่ หรอืขยายพื้นทีป่ลูกไปในเขตโครงการชลประทานทีม่ศีกัยภาพ ขา้วโพดเป็น
ธญัพชืที่มคีวามส าคญัยิง่ของโลก ผลผลติเฉลีย่ของขา้วโพด 444.80  กโิลกรมัต่อไร่  ขา้วโพด
เป็นพชืไร่ที่ค่อนขา้งทนทาน  ปลูกง่ายใช้น ้าน้อย  ทนทาน  ขึน้ได้ดใีนสภาพดนิฟ้าอากาศของ
เมอืงไทยอย่างไรกต็ามถ้าพื้นทีใ่ดมนี ้าเพยีงพอจะสามารถปลูกขา้วโพดไดต้ลอดปี  แต่ปจัจุบนั
เกษตรกรในเขตน ้าฝนจะนิยมปลูกกันในช่วงต้นดดูฝน คือ ระหว่างเดือนเมษายนถึงเดือน
พดษภาคมหรอืช่วงปลายดดูฝน  ระหว่างเดอืนกรกฎาคมถงึเดอืนสงิหาคม การปลูกในช่วงต้น
ดดฝูนจะไดร้บัผลดกีว่าปลกูปลายดดฝูน  เพราะจะมปีรมิาณฝนพอเหมาะ แต่ในปี 2543 – 2544 
เกิดภาวะฝนแล้งเนื่องจากสาเหตุ เอลนิโย  ท าให้ประเทศไทยผลติข้าวโพดได้น้อยกว่าปกต ิ
อย่างไรก็ตามการปลูกขา้วโพดในช่วงต้นดดูฝนมกัจะประสบปญัหาความชื้นของเมลด็ขา้วโพด
สูง เป็นสาเหตุหนึ่งทีท่ าให้เกดิเชือ้ราอลัฟาท๊อกซนิ ส่วนการปลูกในช่วงปลายดดูฝนจะมปีญัหา
การเตรยีมดนิ เพราะยงัมฝีนตกอยู่ท าให้ดนิอ่อนตัวไม่สะดวกในการเตรยีมดนิและยงัอาจท าให้
ตน้ขา้วโพดทีก่ าลงังอกหรอืตน้อ่อนเกดิโรคเน่าตายได ้  
 
2.1 สถำนกำรณ์ข้ำวโพดเล้ียงสตัว ์

 ขา้วโพดเลีย้งสตัวเ์ป็นพชืเศรษฐกจิทีผ่ลติขึน้มาเพื่อเป็นพชืทีใ่ชภ้ายในประเทศเป็นหลกั 
ซึง่สามารถสรา้งรายไดใ้หเ้กษตรกรผูป้ลูกขา้วโพดเลี้ยงสตัวก์ว่า 3 แสนครวัเรอืน คดิเป็นมลูค่า
ประมาณปีละ 20,000 ล้านบาท โดยผลผลติที่ไดเ้กอืบทัง้หมดประมาณรอ้ยละ 95 จะใช้เป็น
วตัถุดบิหลกัในการผลติอาหารสตัวแ์ละใชเ้ลีย้งสตัวใ์นประเทศซึง่มอีตัราขยายตวัสูงขึน้เป็นล าดบั 
อกีทัง้ขา้วโพดเลีย้งสตัวเ์ป็นสนิคา้เกษตรทีม่กีารผกูพนักบัขอ้ตกลงการคา้ระหว่างประเทศในการ
เปิดตลาดน าเข้าสินค้า  อีกทัง้ในด้านการผลิตอาหารสตัว์ วตัถุดิบหลกัของอาหารสตัว์ คือ 
ข้าวโพด ซึ่งเป็นปญัหาใหญ่เพราะมผีลกระทบกับวตัถุดิบมากที่สุด ขณะน้ีเกิดสถานการณ์
ขา้วโพดขาดแคลน เนื่องจากสหรฐัส่งเสรมิพลงังานทดแทนในรูปแบบของเอทานอล ท าใหร้าคา
ขา้วโพดซึง่น าไปใชท้ าเอทานอลไดป้รบัตวัสงูขึน้ (พรศลิป์, 2550)  
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ชนิดของข้ำวโพด 

 ขา้วโพดอาจจ าแนกออกไดเ้ป็น  2  แบบคอื 

 ก. กำรจ ำแนกทำงพฤกษศำสตร์  การจ าแนกแบบน้ีถือเอาลกัษณะของแป้งและ
เปลอืกหุม้เมลด็เป็นหลกั  จ าแนก  ออกเป็น  7  ชนิดคอื 

 1.  ข้ำวโพดหวับบุ  (Dent corn)  มชีื่อทางวทิยาศาสตรว์่า  ซ ีเมยส์ อนิเดนตาตา Zea 
mays indentata เมลด็ตอนบนมรีอยบุ๋มเน่ืองจากตอนบนมแีป้งอ่อนและตอนขา้ง ๆ เป็นแป้ง
ชนิดแขง็ เมือ่ตากเมลด็ใหแ้หง้ แป้งอ่อนจะยบุหดตวัลงจงึเกดิลกัษณะหวับุบ ดงักล่าว ขนาดของ
ล าต้น ความสูงเหมือนข้าวโพด ไร่ทัว่ๆ ไป สีของเมล็ดอาจเป็นสีขาว สีเหลือง หรือสีอื่นๆ 
แลว้แต่พนัธุ ์นิยมปลกูกนัมากในสหรฐัอเมรกิา  

2.      ข้ำวโพดหวัแขง็ (Flint corn) มชีื่อทางวทิยาศาสตรว์่า ซ ีเมยส์ อนิดรูาตา Zea  
mays indurata เมลด็มแีป้งแขง็ห่อหุม้โดยรอบ หวัเรยีบไม่บุบ เมลด็ค่อนขา้งกลม มปีลูกกนัมาก
ในเอเซยีและอเมรกิาใต้ ข้าวโพดไร่ของไทยที่นิยม ปลูกกนัอยู่เป็นชนิดหวัแขง็นี้ทัง้สิ้น สขีอง
เมลด็อาจเป็นสขีาว สเีหลอืง  สมีว่ง  หรอืสอีื่น แลว้แต่ชนิดของพนัธุ์ 

3.      ข้ำวโพดหวำน (Sweet corn) มชีื่อทางวทิยาศาสตรว์่า  ซ ีเมยส์ แซคคาราตา   
Zea mays saccharata  ปลูกแพร่หลายเพื่อรบัประทานฝกัสด เพราะมรีสหวานจากมนี ้าตาล
มาก เมือ่แก่เตม็ทีห่รอืแหง้เมลด็จะหดตวัเหีย่ว  เน่ืองจากน ้าตาลไมส่ามารถเปลีย่นเป็นแป้งได ้

 4.  ข้ำวโพดคัว่ (Pop corn) มชีื่อทางวทิยาศาสตรว์่า ซ ีเมยส์ อเีวอรต์า  Zea mays 
everta  เมลด็มขีนาดค่อนขา้งเลก็ มแีป้งประเภทแขง็อยู่ภายใน ภายนอกห่อหุม้ดว้ยผวิเหนียว
และยดืตัวได้ เมล็ดมคีวามชื้นภายในอยู่พอสมควร ถูกความร้อนจะเกิดแรงดนัภายในเมล็ด
ระเบดิตวัออกมาอาจมลีกัษณะกลมหรอืหวัแหลมก็ได้มสีต่ีาง ๆ กนั  เช่น เหลอืง  ขาว  ม่วง  
เป็นตน้ 

 5.  ข้ำวโพดข้ำวเหนียว (Waxy corn) มชีื่อทางวทิยาศาสตรว์่า  ซ ีเมยส์ เซอราตนิา  
Zea mays ceratina  แป้งอ่อนคลา้ยแป้งมนัส าปะหลงั  นิยมปลูกเพื่อรบัประทานฝกัดูคลา้ย
ข้าวโพดหวาน  แม้จะไม่หวานมากแต่เมล็ดน่ิมรสอร่อยไม่ติดฟนั  เมล็ดมสีต่ีาง ๆ กัน  เช่น  
เหลอืง  ขาว  สม้  มว่ง  หรอื  หลายสใีนฝกัเดยีวกนั  (ปจัจบุนัมขีา้วโพดหวาน  2  ส ี ขายฝกัละ  
5 – 20 บาท) 

6.  ข้ำวโพดแป้ง (Flour corn)  มชีื่อทางวทิยาศาสตรว์่า ซ ีเมยส์ อมโิลเซยี  Zea 
mays amylocea  เมลด็ประกอบดว้ยแป้งชนิดอ่อนมาก  เมลด็ค่อนขา้งกลม  หวัไม่บุบ  หรอืบุบ
เลก็น้อย  นิยมปลูกในอเมรกิาใต้  อเมรกิากลาง  และสหรฐัอเมรกิา  ชาวอนิเดยีนแดงนิยมปลูก
ไวร้บัประทานเป็นอาหาร 
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 7.  ข้ำวโพดป่ำ (Pod corn) มชีื่อทางวทิยาศาสตรว์่า  ซ ีเมยส์ ทูนิกา  Zea mays 
tunica มลีกัษณะใกล้เคยีงขา้วโพดพนัธุ์ป่ามลี าต้นเลก็ฝกัเลก็กว่าขา้วโพดธรรมดา เมลด็ขนาด
ค่อนขา้งเลก็เท่า ๆ กบัเมลด็ขา้วโพดคัว่มเีปลอืกหุม้ทุกเมลด็ และยงัมเีปลอืกหุม้ฝกั (Husk) อกี
ชัน้หนึ่งเหมือนข้าวโพดธรรมดาทัว่ๆ ไป เมล็ดมีลักษณะต่างๆ กัน  ข้าวโพดชนิดนี้ไม่มี
ความส าคญัทางเศรษฐกจิ ปลกูไวเ้พื่อการศกึษาเท่านัน้ 

ข.      กำรจ ำแนกตำมวตัถปุระสงคข์องกำรปลูก  อาจจ าแนกออกไดเ้ป็น  4 ชนิด  คอื 

1.      ขา้วโพดใชเ้มลด็ (Grain corn) ปลกูเพื่อเกบ็เมลด็แก่ใชเ้ป็นอาหารสตัว ์ และมนุษย ์ 
หรอืท าอุตสาหกรรม  เมลด็พนัธุ ์ (Seed) 

2.      ขา้วโพดหมกั (Silage corn)  ปลกูเพื่อตดัตน้สดมาหมกัใชเ้ป็นอาหารสตัว ์
3.      ขา้วโพดอาหารสตัว ์(Fodder corn) ปลกูเพื่อตดัทัง้ตน้สดไปใชเ้ลีย้งสตัว์ 
4.      ขา้วโพดฝกัอ่อน (Baby corn) ในประเทศไทยนิยมปลกูเพื่อเกบ็ฝกัอ่อนไปใชใ้นการ

ปรงุอาหารและอุตสาหกรรมอาหารกระป๋อง 

พนัธุข์า้วโพดทีป่ลกูเพื่อวตัถุประสงคแ์ต่ละอยา่ง  มลีกัษณะไม่เหมอืนกนั  พวกปลกูเพื่อ 
ใชเ้มลด็ตอ้งใชพ้นัธุท์ีม่ผีลผลติของเมลด็สงู  แต่พวกทีป่ลกูเพื่อตดัตน้สดไปหมกั  หรอืใหส้ตัวก์นิ
โดยตรงมกัจะใช้พนัธุ์ที่มลี าต้นสูงหรอืพนัธุ์ที่มกีารแตกกอมากเพื่อจะได้ปรมิาณต้นและใบมาก  
ส่วนขา้วโพดฝกัอ่อนนัน้นิยมใชพ้นัธุท์ีม่หีลายฝกัต่อต้น  เช่นขา้วโพดหวาน  หรอื พนัธุข์า้วโพด
ฝกัอ่อนโดยเฉพาะ  เป็นตน้ 

 ข้ำวโพด (corn  หรอื  maize) มชีื่อทางวทิยาศาสตร ์ Zea mays L. เป็นพชืไร่ที่มี
ความส าคญัทางเศรษฐกิจพืชชนิดหนึ่ง  สามารถท ารายได้ให้กับประเทศคิดเป็นมูลค่าปีละ
ประมาณ 10,000 ลา้นบาท  มพีืน้ทีป่ลูกปีละประมาณ 8 – 9 ลา้นไร่ผลผลติขา้วโพดทีผ่ลติได้
นอกจากจะใช้ในประเทศแล้ว  ส่วนที่เกนิความต้องการยงัสามารถส่งออกไปจ าหน่ายยงัตลาด
ต่างประเทศอีกด้วย อย่างไรก็ตามความต้องการข้าวโพดของประเทศไทยนับวนัจะเพิ่มขึ้น 
เนื่องจากการขยายตวัอย่างรวดเรว็ของอุตสาหกรรมเลี้ยงสัตว์  คาดคะเนว่าจะต้องใช้ขา้วโพด
ประมาณ 3.5 ลา้นตนั ส าหรบัอุตสาหกรรมอาหารสตัว ์ แต่ประเทศไทยผลติขา้วโพดไดป้ระมาณ
ปีละ  4 ลา้นตนั  เท่านัน้  ท าใหก้ารส่งออกขา้วโพดไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศลดน้อยลงทุกปี ใน
บางปีต้องมกีารน าเขา้ขา้วโพดจากต่างประเทศ จากขอ้ตกลงขององค์การค้าโลก ประเทศไทย
จะตอ้งน าเขา้ขา้วโพดอยา่งน้อยปีละ 52,000 เมตรกิตนั   
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 แหล่งผลติข้าวโพดที่ส าคญั อยู่ในภาคเหนือซึ่งมพีื้นที่ปลูกประมาณครึง่หนึ่งของพื้นที่
ปลกูทัง้ประเทศ รองลงมาคอืภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และภาคกลาง ตามล าดบั จงัหวดัทีป่ลูก
ขา้วโพดมากไดแ้ก่  เพชรบรูณ์  นครราชสมีา  เลย   ลพบุร ี นครสวรรค ์ และปราจนีบุร ีผลผลติ
เฉลี่ยทัง้ประเทศประมาณ 470 กิโลกรมัต่อไร่เท่านัน้ การเพิม่ผลผลติโดยการเพิม่หรอืขยาย
พืน้ทีป่ลกูนัน้คงไมส่ามารถท าไดอ้กีแลว้ จงึมคีวามจ าเป็นอย่างยิง่ทีต่้องพยายามเพิม่ผลผลติต่อ
ไรห่รอืขยายพืน้ทีป่ลกูไปในเขตโครงการชลประทานทีม่ศีกัยภาพ 

 ขา้วโพดเป็นธญัพชืทีม่คีวามส าคญัยิง่ของโลก ผลผลติเฉลีย่ของขา้วโพด 2.78 ตนัต่อ
เฮกแตร ์หรอื 444.80  กโิลกรมัต่อไร ่  

 

2.      ฤดปูลกูพนัธุข้์ำวโพดเล้ียงสตัว ์
2.1    ตน้ดดฝูน เดอืนเมษายน – มถุินายน การปลกูในดดนูี้เสีย่งต่อฝนทิง้ช่วงใน 

เดอืนมถุินายน – กรกฎาคม ซึง่เป็นช่วงทีข่า้วโพดก าลงัออกดอก  ถ้าฝนไม่ทิง้ช่วงขา้วโพดจะให้
ผลผลติสูงกว่าการปลูกในปลายดดูฝนประมาณรอ้ยละ  20  เนื่องจากมชี่วงแสงสว่างยาวนาน
กว่า  แต่มปีญัหาทีต่อ้งเกบ็ในช่วงเดอืนสงิหาคม – กนัยายน  ซึง่มฝีนตก  ท าใหเ้กบ็เกี่ยวล าบาก  
และเสี่ยงต่อการที่เชื้อรา  แอสเปอรจ์ลิลสั  ฟลาวสั  (Aspergillus Flavus)  จะเขา้ท าลาย
เนื่องจากความชืน้สงู 

2.2    ปลายดดฝูน เดอืนกรกฎาคม – สงิหาคม การปลกูในดดนูี้เสีย่งต่อฝนทิง้ช่วง 
น้อยมาก  แต่อาจมปีญัหาโรคระบาดมากกว่าปลูกในต้นดดูฝน  และต้นขา้วโพดอ่อนค่อนขา้งสูง  
เมื่อมฝีนตกหนักและลมพดัแรงท าให้ต้นหกัล้มง่าย  แต่ฝกัขา้วโพดที่เก็บเกี่ยวได้จะอยู่ในช่วง
เดือนตุลาคม  พดศจกิายน  เพราะมฝีนตกน้อยและก าลงัเข้าสู่ดดูแล้งท าให้มฝีกัหรอื เมล็ด
ขา้วโพดมคีุณภาพดปีลอดภยั จากเชือ้รา  แอสเปอรจ์ลิลสั  ฟลาวสั 

2.3    ดดแูลง้ เดอืนพดศจกิายน – มกราคม การปลกูในดดนูี้ส่วนใหญ่เป็นการปลกู 
หลังนาปี  ในพื้นที่ที่สามารถให้น ้ าชลประทานได้  ข้าวโพดใช้น ้าน้อยกว่านาปรงัประมาณ
ครึง่หนึ่ง  (ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือใช้น ้าชลประทานส าหรบัขา้วโพดเพยีง 594.43 ลูกบาศก์
เมตรต่อไร ่ส่วนขา้วใชน้ ้า 1,172.40 ลกูบาศกเ์มตรต่อไร่   
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ดงันัน้จะเหน็ได้ว่าขา้วโพดเป็นพชืไร่ที่ค่อนขา้งทนทาน  ปลูกง่ายใช้น ้าน้อย  ทนทาน  
ขึน้ไดด้ใีนสภาพดนิฟ้าอากาศของเมอืงไทยอยา่งไรกต็ามถา้พืน้ทีใ่ดมนี ้าเพยีงพอจะสามารถปลูก
ข้าวโพดได้ตลอดปี  แต่ปจัจุบนัเกษตรกรในเขตน ้าฝนจะนิยมปลูกกันในช่วงต้นดดูฝน  คือ
ระหว่างเดอืนเมษายนถงึเดอืนพดษภาคมหรอืช่วงปลายดดฝูน  ระหว่างเดอืนกรกฎาคมถงึเดอืน
สงิหาคม  การปลูกในช่วงต้นดดูฝนจะได้รบัผลดกีว่าปลูกปลายดดูฝน  เพราะจะมปีรมิาณฝน
พอเหมาะ  แต่ในปี  2543 – 2544 เกดิภาวะฝนแลง้เนื่องจากสาเหตุ เอลนิโย ท าให้ประเทศไทย
ผลิตข้าวโพดได้น้อยกว่าปกติ อย่างไรก็ตามการปลูกข้าวโพดในช่วงต้นดดูฝนมกัจะประสบ
ปญัหาความชื้นของเมลด็ขา้วโพดสูง เป็นสาเหตุหน่ึงที่ท าให้เกดิเชือ้ราอลัฟาท๊อกซนิ ส่วนการ
ปลกูในช่วงปลายดดฝูนจะมปีญัหาการเตรยีมดนิ เพราะยงัมฝีนตกอยู่ท าใหด้นิอ่อนตวัไม่สะดวก
ในการเตรยีมดนิและยงัอาจท าใหต้น้ขา้วโพดทีก่ าลงังอกหรอืตน้อ่อนเกดิโรคเน่าตายได้   
 

พนัธุข้์ำวโพดเล้ียงสตัว ์ แบ่งโดยวธิกีารผลติเมลด็พนัธุส์ามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 พวก
ใหญ่ คอื  

1.      พนัธุล์กูผสม (Hybrids) 
2.      พนัธุผ์สมเปิด (Open pollinated variety) ซึง่อาจแบ่งไดเ้ป็น 2 ชนิดคอื 

2.1    พนัธุผ์สมรวม (Composite) เป็นการรวมพนัธุห์รอืสายพนัธุต่์างๆ เขา้ดว้ยกนั  
โดยเอาเมลด็จ านวนเท่า ๆ กนั  จากแต่ละพนัธุ์หรอืสายพนัธุ์มารวมกนัแลว้น าไปปลูกในแปลง
อสิระห่างไกลจากแปลงข้าวโพดพนัธุ์อื่น  ปล่อยให้ผสมกนัเองตามธรรมชาติ  แล้วคัดต้นที่มี
ลกัษณะเด่น  แลว้เกบ็เมลด็ไวป้ลกูเป็นพนัธุต่์อไป 

2.2    พนัธุส์งัเคราะห ์(Synthetics) เป็นพนัธุท์ีไ่ดจ้ากการรวมสายพนัธุท์ีไ่ดจ้ากการ 
ทดสอบการรวมตวั  (Combining ability) มาแลว้ วธิกีารรวมสายพนัธุ์อาจท าไดเ้ช่นเดยีวกบั
พนัธุผ์สมรวมเมลด็พนัธุ ์(Seed) ตามความหมายทางพดกษศาสตร ์คอื mature embryo เมลด็
พนัธุ ์หรอื Seed เป็นสิง่มชีวีติ  (Viable)  ซึง่เป็นลกัษณะทีส่ าคญัทีสุ่ดและแตกต่างจากเมลด็ทีใ่ช้
ส าหรบับรโิภค  ซึ่งมกัเรยีกว่า   “Grain” เมล็ดพนัธุ์ที่ดจีะต้องมเีปอร์เซ็นต์ความงอกสูงและ
ลกัษณะตรงตามสายพนัธุ ์   
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2.2 กำรผลิต และกำรตลำดข้ำวโพดในประเทศไทย  

ในบรรดาธญัพชืทีใ่ชเ้ลีย้งสตัว ์ขา้วโพดนบัว่ามคีวามส าคญัทีสุ่ด  เพราะปรมิาณการผลติ
และการค้าของประเทศไทยเกนิกว่าครึง่หนึ่งของพชืประเภทนี้  ขา้วโพดยงัเป็นวตัถุดบิหลกัที่
ส าคญัในการผลติอาหารสตัว์มปีรมิาณการใช้สูงถงึ 70-80 เปอรเ์ซน็ต์ของวตัถุดบิทัง้หมด ใน
ปจัจุบนัประเทศไทยมคีวามจ าเป็นต้องใชข้า้วโพดเลีย้งสตัว ์3.5 ลา้นตนั เพื่อผลติอาหารสตัว์ปี
ละ 8.4 ลา้นตนั หลงัจากปี 2530 เป็นต้น มาความต้องการขา้วโพดของตลาดภายในประเทศ
เพิม่ขึน้เป็นล าดบัราคาขา้วโพดมโีอกาสทีจ่ะสงูกว่าตลาดโลกในช่วงทีพ่น้ดดกูารเกบ็เกี่ยว จะเหน็
ไดว้่าขา้วโพดเป็นพชืเศรษฐกจิทีม่คีวามเกีย่วพนัต่อการครองชพีหมวดอาหารโดยตรง สรา้งงาน
และสรา้งอุตสาหกรรมต่อเนื่องอกีทัง้ยงัน าเงนิตราเขา้มาจากต่างประเทศปีละหลายหมืน่ลา้นบาท   

ขา้วโพดเลีย้งสตัวม์พีืน้ทีเ่พาะปลูกประมาณปีละ 7 ลา้นไร่เศษ และผลผลติในแต่ละปีมี
ประมาณ  4 – 4.5 ลา้นตนั ปรมิาณผลผลติในแต่ละปีไมแ่น่นอนขึน้กบัสภาพดนิฟ้าอากาศ ความ
ตอ้งการใชข้า้วโพดเลีย้งสตัวภ์ายในประเทศประมาณรอ้ยละ 95 ของผลผลติทัง้หมด โดยใชเ้ป็น
วตัถุดบิอาหารสตัวป์ระมาณปีละ 4 – 4.2 ลา้นตนั เป็นการใชเ้ป็นอาหารไก่ประมาณรอ้ยละ 62 
ใชเ้ป็นอาหารในการเลีย้งสุกรประมาณรอ้ยละ 36 และใชใ้นการเลีย้งสตัวอ์ื่นๆ ประมาณรอ้ยละ 2 
ดงัแสดงในตาราง 1  

ตำรำงท่ี 1 แสดงปริมำณกำรใช้ข้ำวโพดเล้ียงสตัวใ์นอำหำรสตัวปี์ 2549 

ควำมต้องกำรใช้ข้ำวโพดอำหำรสตัว ์
ปริมำณ 

ตนั ร้อยละ 
อาหารไก่เนื้อ 1,858,817 44.21 
อาหารไก่ไข ่ 755,650 17.97 
อาหารสุกร 1,501,647 35.71 
อาหารโค 88,794 2.11 
รวม 4,204,908 100.00 
 
 สถานการณ์การน าใชข้า้วโพดตัง้แต่ปี 2539 – 2550 พบว่าพืน้ทีก่ารปลูกขา้วโพดมี
อตัราส่วนทีน้่อยลงเป็นล าดบั รวมถงึผลผลติรวมในแต่ละปีกม็แีนวโน้มทีล่ดน้อยลงเช่นกนั ส่งผล
ใหร้าคาต่อหน่วยของขา้วโพดอาหารสตัวเ์พิม่สงูขึน้ ปรมิาณความตอ้งการใชข้า้วโพดอาหารสตัว์
ในปี 2539 มรีะดบัทีส่งูถงึประมาณ 4,204,908 ตนั แต่ในปี 2539 ปรมิาณผลผลติขา้วโพดทีผ่ลติ
ไดม้เีพยีงประมาณ 3,696,000 ตนัเท่านัน้ ส่งผลมกีารน าเขา้ขา้วโพดอาหารสตัวจ์ านวนมากเขา้
มาในประเทศ  ดงัแสดงในตารางที ่2 และ 3  
 
 
 



 11 

ตำรำงท่ี  2 แสดงพืน้ทีเ่พาะปลกู ผลผลติ ผลผลติต่อไร ่ราคา และมลูค่าของผลผลติขา้วโพด 
              เลีย้งสตัวข์องประเทศไทย  ปี  2539-2550                                                                                         

ปี 
พื้นท่ี
ปลกู 

(พนัไร่) 

เน้ือท่ีเกบ็
เก่ียว 

(พนัไร่) 

ผลผลิต
(พนัตนั) 

ผลผลิต/
ไร่ (กก.) 

รำคำ 
(บำท/กก.) 

มลูค่ำ 
(ล้ำนบำท) 

2539 8,665 8,217 4,533 552 3.93 17,813 
2540 8,729 7,488 3,832 512 4.40 16,859 
2541 9,008 8,628 4,617 535 3.69 17,038 
2542 7,719 7,541 4,286 568 4.29 18,389 
2543 7,802 7,594 4,462 588 3.79 16,910 
2544 7,685 7,474 4,466 598 3.95 17,641 
2545 7,317 7,167 4,230 590 4.95 20,938 
2546 6,943 6,774 4,178 617 4.46 18,634 
2547 7,040 6,810 4,216 619 4.59 19,350 
2548 6,607 6,460 3,886 602 4.78 18,576 
2549 6,082 5,613 3,696 658 5.45 20,143 
2550 5,990 - 3,616 604 7.00 25,312 

 ทีม่า : ส านกังานเศรษฐกจิการเกษตร (2550) 
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ตำรำงท่ี 3 แสดงปรมิาณการน าเขา้รายเดอืนขา้วโพดเลีย้งสตัวข์องประเทศไทย ปี 2544–2549 
       ปรมิาณ : ตนั 

เดือน 
ปี 

2544 2545 2546 2547 2548 2549 
ม.ค. 844 653 - 2,081 6,792 6,184 
ก.พ. 986 275 - 305 - 5,692 
มี.ค. 329 209 - 1,314 5,732 12,814 
เม.ย. 185 203 - 224 8,722 15,549 
พ.ค. 282 559 120 460 1,876 26,507 
มิ.ย. 461 184 80 227 2,920 9,387 
ก.ค. 379 167 - 72 1,540 144 
ส.ค. 437 373 - 3,156 509 3,573 
ก.ย. 607 355 - 15,488 5,605 4,808 
ต.ค. 533 323 957 11,566 5,210 9,729 
พ.ย. 781 868 1,595 21,392 7,889 21,510 
ธ.ค. 823 746 5,116 19,469 12,102 29,509 
รวม 6,647 4,916 7,868 75,754 58,897 145,406 

 ทีม่า : ส านกังานเศรษฐกจิการเกษตร (2550) 
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2.3 เสำวรส (Passion fruit) 

เสาวรส หรอื กะทกรกฝรัง่ (passion fruit) เป็นพชืในตระกูล Passifloraceae ซึง่ใน
ประเทศไทยมพีชืในตระกูลเดยีวกนันี้คอื กะทกรก (Passifora foetida) สุคนธรส (Passiflora 
quadragunlaris)  และเสาวรส (Passiflora laurifolia) เป็นไมผ้ลชนิดหนึ่งทีย่งัไม่เป็นทีรู่จ้กักนั
อยา่งแพรห่ลายในประเทศไทย มกีารปลกูในบางพืน้ทีแ่ถบภาคเหนือ และตะวนัออก เช่นจงัหวดั
เชียงใหม่ เชียงราย น่าน  เพชรบูรณ์ ระยอง ตราด ปราจีนบุรี บุรีร ัมย์ ประจวบคีรีข ันธ ์
กาญจนบุร ีชุมพร นราธวิาส และสุราษฎรธ์านี เป็นต้น พชืชนิดนี้ปลูกง่าย ดูแลรกัษาไม่ยาก ให้
ผลผลติต่อไร่สูง ถิน่ก าเนิดดัง้เดมิของกะทกรกอยู่บรเิวณตอนใต้ของประเทศบราซลิ และเริม่มี
การแพรข่ยายไปปลกูในภมูภิาคต่างๆ ไตห้วนั และฮาวาย  ตัง้แต่ครสิต์ศตวรรษที่ 19 เป็นต้นมา
ประเทศไทยไดน้ า พนัธุก์ะทกรกเขา้มาปลูกตัง้แต่ ปี พ.ศ. 2498  และมชีื่อเรยีกกะทกรกใน
ภาษาไทยต่างๆ กนัเช่น เสาวรส กะทกรกยกัษ์ กะทกรกฝรัง่ กะทกรกสดีา  และเสาวรส   สดีา 
เป็นตน้ 

2.4 ลกัษณะทัว่ไป 

 
 

       ภำพท่ี 1 แสดงลกัษณะดอกของเสาวรส 
 

กะทกรกเป็นไมผ้ลประเภทเถาเลือ้ย มอีายุหลายปี ล าต้นเป็นเถาสเีขยีวขา้งในกลวง ใบ
มสีเีขยีวเขม้หรอื เขยีวแซมแดงม่วงขึน้อยู่กบัชนิดพนัธุ์ ใบจรงิโดยทัว่ไปเป็นใบเดีย่วม ี 3 แฉก
บา้ง แต่ใบจรงิในขณะทีเ่ป็นต้นกลา้จะเป็นรปูไข่ไม่มแีฉก ตามขอบใบจะมหียกัละเอยีดโดยรอบ 
มมีอืจบัหรอืหนวดอยู่ตามขอ้มว้นขดเป็นวงส าหรบัยดึล าต้นใหเ้ลือ้ยเกาะหลกัทีป่กัพยุงไว ้ ดอก
เป็นดอกเดีย่วแบบสมบูรณ์เพศเกดิจากตาดอกบรเิวณง่ามใบ มกีลิน่หอม และสสีนัสะดุดตากลบี
ดอกแยกจากกนัมสีขีาว บรเิวณรอบๆ ใบกลางจะมสีมี่วง ดอกจะออกจากโคนกิง่ไปยงัปลายกิง่
ตามล าดบั และจะเจรญิเตบิโตเป็นผลต่อไป  
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ภำพท่ี 2 แสดงล าตน้ของเสาวรสพนัธุส์เีหลอืง 
 

ผลมหีลายลกัษณะคอื ผลกลม รปูไข่ และผลรยีาว เมื่อผลสุกจะมสีต่ีางๆ กนัเช่น ม่วง
เขม้ มว่งแดงสม้ หรอืเหลอืงขึน้อยู่กบัชนิดของพนัธุ์ เปลอืกผล และเนื้อส่วนนอกแขง็ไม่สามารถ
รบัประทานได้  ภายในผลมเีมลด็สนี ้าตาลเขม้หรอืด าเป็นจ านวนมาก ซึ่งเมล็ดจะสามารถ
รบัประทานได้ ภายในผลมเีมลด็สนี ้าตาลเขม้หรอืด าเป็นจ านวนมาก ซึง่เมลด็จะมรีกเป็นเยื่อ
เมอืกสเีหลอืงหรอืสสี้ม ลกัษณะเหนียวขน้ และมกีลิน่หอมเฉพาะตวัห่อหุม้อยู่ในรอบ เยื่อหุ้ม
เมลด็หรอืรกนี้มคีวามเป็นกรดสูงสามารถรบัประทานสดหรอืใช้ผสมท าเป็นอาหารและเครื่องดื่ม
ได ้

2.5 คณุค่ำทำงโภชนำกำร  

ส่วนประกอบทางเคมขีองน ้าเสาวรส ประกอบดว้ยน ้าประมาณ 76 – 85 เปอรเ์ซน็ต์ 
ของแขง็ทีล่ะลายไดป้ระมาณ 17.4 เปอรเ์ซน็ต์ คารโ์บไฮเดรตประมาณ 12.4 เปอรเ์ซน็ต์ กรด
อินทรยี์ประมาณ 3.4 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนัน้มแีคโรทีนอยด์ สารประกอบไนโตรเจน 
สารประกอบทีใ่หก้ลิน่ วติามนิ และแร่ธาตุต่างๆ รวมทัง้เอนไซมซ์ึง่มขีอ้มลูแสดงสารอาหารดงั
ตารางที่ 4 ขณะที่เปลอืกเสาวรสพนัธุ์สเีหลอืงประกอบด้วย คารโ์บไฮเดรต โปรตนี แคลเซยีม 
และธาตุเหล็กที่เกี่ยวข้องกบัการสร้างกลุ่มฟอสเฟต และ เพคตินซึ่งมอียู่ 20 เปอร์เซ็นต์ของ
น ้าหนกัแหง้ (de Oliveira et. al., 2002) 
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ตำรำงท่ี 4 องคป์ระกอบทางเคมขีองผลเสาวรส (1 fl oz).   

องคป์ระกอบ  ปรมิาณ 
พลงังาน  15  กโิลแคลอร ี
โปรตนี  0.1 กรมั 
คารโ์บไฮเดรต 4.2  กรมั 
เยือ่ใย  0.1  กรมั 
น ้าตาล 4.1  กรมั 
โซเดยีม  1.9  กรมั 
ไขมนั  0  กรมั 
ทีม่า : กรมส่งเสรมิการเกษตร (2550)  
 

จากการที่เสาวรสมวีติามนิเอค่อนข้างสูง โดยเฉพาะสารแคโรทนีอยด์ จงึช่วยบ ารุง
สายตา และผวิพรรณ จากการศกึษาพบว่ามวีติามนิซคี่อนขา้งสูง คอื 39.1 มลิลกิรมั/100 กรมั 
ของน ้าเสาวรสซึง่มากกว่าทีพ่บในมะนาวและพบสาร albumin-homologous protein จากเมลด็
ของผลเสาวรสซึง่สามารถยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้ราได้ และยงัมสีรรพคุณ ช่วยแก้อาการ
นอนไมห่ลบั ลดไขมนัในเสน้เลอืด และโรคกระเพาะปสัสาวะอกัเสบ   
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2.6 พนัธุเ์สำวรส 

ปจัจบุนักะทกรกฝรัง่ทีป่ลกูกนัมากในประเทศไทยม ี3 พนัธุ ์คอื พนัธุผ์ลสมี่วง พนัธุผ์ลสี
เหลอืง และพนัธุผ์ลลกูผสม 

พนัธุผ์ลสมีว่ง 

เมื่อผลสุกจะมีสีม่วงเข้มผิวเป็นมนั ผลมีลักษณะกลม หรือเป็นรูปไข่ขนาด
เสน้ผ่าศูนยก์ลางประมาณ 4-5 เซนตเิมตร น ้าจากผลพนัธุส์มีว่งมรีสชาตดิกีว่าพนัธุผ์ลสเีหลอืง มี
กรดต ่า สสีวย และหวาน จงึเหมาะส าหรบัรบัประทานสด กะทกรกฝรัง่พนัธุน์ี้เจรญิเตบิโตไดด้ใีน
สภาพพืน้ทีสู่งประมาณ 800 - 1,200 เมตรทีม่อีากาศเยน็ ขอ้เสยีของพนัธุน์ี้คอื ค่อนขา้งจะ
อ่อนแอต่อโรครากเน่า และโคนเน่า 

 

      
                 (ก)                                                  (ข) 

ภำพท่ี 3 แสดงลกัษณะภายในผลเสาวรสพนัธุส์เีหลอืง (ก) และพนัธุส์มีว่ง (ข) 
 
พนัธุผ์ลสเีหลอืง 

เมื่อผลสุกจะมสีเีหลอืงขมิน้ ผวิเป็นมนั มขีนาดใหญ่กว่าพนัธุผ์ลสมี่วง เสน้ผ่าศูนยก์ลาง
ผลประมาณ 5 – 7 เซนตเิมตร เชื่อว่ากลายพนัธุม์าจากพนัธุผ์ลสมี่วง สามารถเจรญิเตบิโตไดด้ี
ในทีร่าบเขตรอ้นชืน้ ในระดบัความสูงประมาณ 400 - 800 เมตร ไม่ต้องการอากาศเยน็ น ้าคัน้
ของพนัธุน์ี้มกีรดมากเหมาะส าหรบัส่งเขา้โรงงานเพื่อแปรรปูมากกว่าการรบัประทานผลสด ขอ้ดี
ของพนัธุผ์ลสเีหลอืง คอื ใหผ้ลดก มคีวามตา้นทานโรค และแมลงศตัรสูงูกว่าพนัธุผ์ลสมีว่ง 

พนัธุล์กูผสม 

เป็นพนัธุ์ที่เกดิจากการผสมระหว่างพนัธุ์ผลสมี่วงกนัพนัธุ์ผลสเีหลอืง เพื่อคดัเลอืกต้น
พนัธุใ์หม่ทีร่วมลกัษณะผลทีด่เีด่นของแต่ละพนัธุไ์วท้ าใหม้ลีกัษณะผลใหญ่ ใหผ้ลดกผสมตวัเอง
ได ้ มรีกห่อหุม้เมลด็มาก เปลอืกบาง ต้านทานโรค และมลีูกกลมและลูกยาวร ี พนัธุล์ูกผสมนี้
เหมาะส าหรบัการปลูกเพื่ออุตสาหกรรมท าน ้ากะทกรกฝรัง่  เพราะสามารถเก็บผลผลติป้อน
โรงงานไดท้ัง้ปี ผลผลติอยูร่ะหว่าง  2 - 3 ตนัต่อไร ่ถา้ดแูลรกัษาอยา่งดอีาจไดถ้งึ 5 ตนัต่อไร ่
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เปลอืก ผล และเนื้อส่วนนอก มลีกัษณะแขง็ ไม่สามารถรบัประทานได ้และส่วนภายใน
ผลมีเมล็ดสีน ้ าตาลเข้มหรือด าจ านวนมาก ซึ่งเมล็ดจะมีรกเป็นเยื่อเมือกสีเหลืองหรือสีส้ม 
ลกัษณะเหนียวขน้และมกีลิน่หอมเฉพาะตวัห่อหุม้อยู่โดยรอบ  เสาวรสสามารถเจรญิเตบิโตไดด้ี
ในสภาพภูมอิากาศของประเทศไทย ไม่ว่าจะเป็นเขตอากาศเยน็ทางภาคเหนือ หรอืเขตอากาศ
รอ้นชืน้ทางภาคกลาง และภาคตะวนัออก ซึง่เป็นพชืทีป่ลูกได้ง่าย การดูแลรกัษาไม่ยุ่งยาก แต่
ให้ผลผลิตต่อไร่สูง จึงเป็นพืชที่สามารถท ารายได้ให้แก่เกษตรกรได้ดี ประกอบกับตลาด
ต่างประเทศมคีวามตอ้งการสงู 

 ส าหรบัในประเทศไทยนัน้ได้น าเสาวรสเขา้มาปลูกครัง้แรกในปี  พ.ศ.  2498  โดยเป็น
พนัธุ์สีม่วง   ต่อมาได้มผีู้น าเข้ามาปลูกอีกในอีกหลายพื้นที่ทัง้พนัธุ์ผลสีม่วงและผลสีเหลือง  
จนกระทัง่ได้มกีารปลูกเป็นการค้ากนัทัว่ไปแต่ก็ปลูกเพื่อส่งโรงงานแปรรูปเท่านัน้ โดยมแีหล่ง
ปลูกที่ส าคญัได้แก่  จงัหวดัเชยีงใหม่  เชยีงราย  น่าน  เพชรบูรณ์  ระยอง  ตราด  ปราจนีบุร ี 
บุรรีมัย ์ ประจวบครีขีนัธ ์ กาญจนบุร ี ชุมพร  นราธวิาสและสุราษฎรธ์านี  เป็นต้น  ส่วนผลผลติ
ที่จ าหน่ายเพื่อบรโิภคสดนัน้ไม่ใช่พนัธุ์ส าหรบัรบัประทานผลสดโดยตรง แต่เป็นการคดัเอา
ผลผลติเสาวรสพนัธุส์ าหรบัแปรรปูบางพนัธุท์ีม่รีสชาตคิ่อนขา้งด ี เช่น  พนัธุผ์ลสมี่วงมาจ าหน่าย
เป็นเสาวรสรบัประทานสดแทน 

ทีผ่่านมาหน่วยงานต่าง ๆ  เช่น  มลูนิธโิครงการหลวงและกรมวชิาการเกษตร  ไดม้กีาร
พยายามวจิยัหาพนัธุ์เสาวรสส าหรบัประทานสดโดยเฉพาะ เนื่องจากผลผลิตเสาวรสส าหรบั
รบัประทานสดมรีาคาสูงกว่าเสาวรสส าหรบัแปรรปูมาก   ในส่วนของมลูนิธโิครงการหลวงนัน้ได้
มกีารวิจยัหาพันธุ์เสาวรสส าหรบัรบัประทานสดมานานแล้วโดยได้น าเสาวรสสายพันธุ์จาก
ประเทศต่าง ๆ  เช่น   ออสเตรเลยีและไต้หวนั   มาปลูกทดสอบในสถานีต่าง ๆ  ไดแ้ก่  สถานี
เกษตรหลวงปางดะ, อนิทนนท,์ หว้ยลกึ และแม่ลาน้อย เป็นต้น แต่ในระยะแรกยงัไม่มพีนัธุใ์ดที่
มลีกัษณะครบถ้วนตามทีต่้องการคอื ผลผลติมรีสชาตดิซีึง่ต้องค่อนขา้งหวาน ขนาดผลใหญ่ให้
ผลผลติสูงและปลูกง่าย   เนื่องจากพบว่าเสาวรสพนัธุส์ าหรบัรบัประทานสดส่วนใหญ่ทีร่สชาตดิ ี
แต่ผลมกัจะมขีนาดเลก็ใหผ้ลผลติต ่าและค่อนขา้งอ่อนแอ 

 จนกระทัง่ในปี  พ.ศ. 2539   จงึประสบความส าเรจ็คดัเลอืกไดเ้สาวรสพนัธุร์บัประทาน
สดทีม่ลีกัษณะตามตอ้งการ  2  สายพนัธุ ์ โดยคดัเลอืกจากต้นทีเ่พาะเมลด็จากเสาวรสสายพนัธุ์
จากประเทศไตห้วนั  และไดน้ าออกส่งเสรมิในปี  พ.ศ. 2540  ซึง่พบว่าผลผลติเป็นทีย่อมรบัและ
ตอ้งการของผูบ้รโิภคมาก   ท าใหป้จัจบุนัผลผลติไมเ่พยีงพอกบัความต้องการของตลาดและต้อง
เร่งขยายการส่งเสรมิเพิม่มากขึน้  ดงันัน้ในอนาคตอนัใกล้เสาวรสรบัประทานสดจะเป็นไม้ผล
เศรษฐกจิทีส่ าคญัชนิดหน่ึง 
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2.7 ระยะกำรปลูก และกำรวำงแผนปลูก 

 โดยธรรมชาตแิลว้เสาวรสจะออกดอก และใหผ้ลผลติเมื่อมอีายุประมาณ 5-7 เดอืนหลงั
ปลกูส าหรบัเสาวรสรบัประทานสดนัน้จะออกดอกตดิผลเรว็กว่านี้ เนื่องจากเป็นต้นกลา้ทีเ่ปลีย่น
ยอด แต่อายเุหมาะสมทีค่วรใหต้ดิผลไมค่วรต ่ากว่า 5 เดอืนเพื่อใหต้้นแขง็แรงพอและขึน้คา้งแลว้ 
ปกติแล้วเสาวรสจะให้ผลผลิตได้ตลอดปีถ้าไม่ขาดน ้า แต่ในสภาพที่ปลูกโดยอาศยัน ้าฝนนัน้ 
เสาวรสจะให้ผลผลติได้ดใีนระหว่างเดอืนสงิหาคมถึงเดอืนกุมภาพนัธ์ ดงันัน้การปลูกเสาวรส
รบัประทานสดจงึจะตอ้งวางแผนใหส้อดคลอ้งกบัช่วงเวลาการใหผ้ลผลติและสภาพการปลกูคอื 

1.   การปลกูโดยอาศยัน ้าฝน 

เนื่องจากเสาวรสจะใหผ้ลผลติไดด้ใีนช่วงเดอืนสงิหาคมถงึกุมภาพนัธ ์การปลกูโดยอาศยั
น ้าฝน และจะต้องตดัแต่งในเดอืนกุมภาพนัธ์ทุกปี ดงันัน้การปลูกจะต้องท าก่อนเดอืนสงิหาคม
อย่างน้อย 7 เดอืน ซึง่ม ี2 ช่วง คอืระหว่างเดอืนตุลาคมถงึเดอืนมกราคม ซึง่เป็นช่วงปลายดดู
ฝนถงึดดูหนาว  แต่หลงัปลูกจะต้องให้น ้าช่วยเพื่อให้ต้นสามารถเจรญิผ่านดดูแล้วแรกไปก่อน 
ส าหรบัอกีช่วงหนึ่งคอืการปลูกในช่วงต้นดดูฝนคอืเดอืนพดษภาคม ช่วงนี้ไม่ต้องให้น ้าแต่ในปี
แรกช่วงระยะเวลาใหผ้ลผลติจะสัน้แค่ 3 - 4 เดอืนเท่านัน้ คอืจากเดอืนพดศจกิายนถงึกุมภาพนัธ์ 

2.  การปลกูแบบใหน้ ้า 

 พื้นที่ปลูกสามารถให้น ้าได้ในดดูแล้ง เสาวรสจะสามารถให้ผลผลิตได้ทนัทีเมื่ออายุ
ประมาณ 5 - 7 เดอืนหลงัปลูก และใหผ้ลผลติไดต้ลอดปี ดงันัน้จงึสามารถปลูกได้ทุกช่วงเวลา 
แต่ยงัคงตอ้งค านึงถงึความสะดวกในการปฏบิตัดิูแลรกัษาดว้ย ตวัอย่างเช่นถ้าปลูกในช่วงดดูฝน
จะประหยดัในเรื่องการให้น ้าแต่จะต้องเพิม่การก าจดัวชัพชืมากขึ้น แต่ถ้าปลูกในช่วงดดูแล้ ง
จะตอ้งใหน้ ้าแต่ปญัหาเรือ่งวชัพชืจะน้อยลงมาก 
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2.8 กำรเสริมสำรสีแซนโทฟิลลใ์นอำหำรสตัวปี์ก 

         แคโรทีนอยด ์ (Carotenoids) 
แคโรทนีอยด ์เป็นรงควตัถุทีใ่หส้เีหลอืง สม้ และแดง มกัพบในเนื้อเยื่อพชื และในสตัวเ์กอืบ

ทุกชนิด   แต่ในสตัวปี์กไม่สามารถสงัเคราะหแ์คโรทนีอยดไ์ด้  (Anonymous, 1988  อ้างโดย  
ครวญ, 2536)  จงึจ าเป็นที่ต้องได้รบัจากพชืหรอืสตัว์บางชนิด แคโรทนีอยด์สามารถแบ่งตาม
ลกัษณะโครงสรา้งทางเคมไีด ้ 2  ลกัษณะใหญ่ๆ คอื 

แคโรทนี (Carotene ;  Carotenoid hydrocarbon) แคโรทนีอยดช์นิดนี้เปลีย่นรปูให้
กลายเป็นไวตามนิเอไดใ้นร่างกาย แต่ไม่มผีลในการใหส้ ีเช่น แอลฟา, เบต้า และแกรมม่าแคโร
ทนี โดยแคโรทนีจะพบมากใน ฟกัทอง มนัเทศ 

ออกซแีคโรทนีอยด์ (oxycarotenoid) หรอื แซนโทฟิล เป็นสารประกอบทีเ่กดิจากการ
เตมิออกซเิจนเขา้ไปในโมเลกุลของแคโรทนี สามารถเขา้ไปสะสมในส่วนต่างๆ ของร่างกายสตัว์
ปีกได ้  (Marusich และ Bauernfeind, 1970 อ้างโดย อุทยั, 2539)  ซึง่จะใหส้ตีัง้แต่สเีหลอืง
จนถงึสแีดงอมสม้ 

Piva et. al., (1986) ศกึษาการสะสมแซนโทฟิลลใ์นไข่แดงของไก่พนัธุ์ Isa Brown 
ปรากฏว่าหากใช้ beta - apo - 8 carotenoic acid ethyl ester ไข่แดงจะมสีแีดงเขม้กว่า 
Belyavin และ  Marangos (1989) รายงานว่าการสะสมแซนโทฟิลในไข่แดงขึน้อยู่กบัปรมิาณที่
ใช้ และคุณภาพของแซนโทฟิลล์ในอาหาร ซึ่งประสทิธภิาพการขนส่งแซนโทฟิลของแม่ไก่จาก
อาหารไปยงัไข่แดงลดลงเมื่อปรมิาณแซนโทฟิลในอาหารเพิม่มากขึน้  การดูดซมึและการสะสม
ของออกซคีาโรทนีอยด์ ในไข่แดงยงัขึน้อยู่กบัไขมนัในอาหาร ถ้าในอาหารมกีรดไขมนัอิม่ตวั
ประสทิธภิาพของการสะสมเมด็สจีะดกีว่า กรดไขมนัไมอ่ิม่ตวั 

จากการศกึษาพบว่าเสาวรสทีม่อียู่ในประเทศไทยจ านวนมากยงัไม่เป็นทีรู่จ้กัมากนักใน
ประเทศ ท าใหเ้รามองขา้มวตัถุดบิทีเ่ป็นผลพลอยไดท้ีจ่ะสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ในดา้นต่างๆ 
ได ้ เช่น การน าไปทดแทนขา้วโพดซึง่มรีาคาสงู และมอีงคป์ระกอบทางเคมใีกลเ้คยีงกนัเป็นตน้ 
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2.9 กำรใช้ประโยชน์ของเสำวรส 

 1. เนื้อในหรอืรกที่หุ้มเมลด็ของผลเสาวรส ใช้รบัประทานผลสดได้ โดยผ่าผลแล้วเติม
น ้าตาลทรายเพยีงเลก็น้อยกส็ามารถรบัประทานไดท้ัง้เมลด็เลย หรอืน าไปท าเป็นแยมผลไมก้ไ็ด ้
 2. เปลอืกและเน้ือส่วนนอก สามารถน าไปหมกัท าเป็นอาหารสตัวแ์ละปุ๋ ยหมกัได ้
 3. น ้าคัน้จากเนื้อซึง่ส่วนนี้มกีลิน่หอม และมกีรดมาก ใชผ้สมเป็นเครือ่งดื่ม หรอืใชผ้สม
กบัน ้าผลไมช้นิดอื่นๆ เช่น น ้าแอปเป้ิล น ้าสม้ น ้าสปัปะรด น ้าพชี เป็นตน้ โดยอตัราการผสมน ้า
เสาวรสประมาณ 5 หรอื 10 เปอรเ์ซน็ต ์เพื่อเพิม่กลิน่หอมและรสชาตทิีด่ ีซึง่เป็นทีน่ิยมกนัอย่าง
แพรห่ลายในต่างประเทศ เพราะนอกจากท าใหเ้ครือ่งดื่มมกีลิน่และรสชาตทิดีขี ึน้แลว้ ยงัมคีุณค่า
ทางอาหารสงูอกีดว้ย  
 
2.10 ควำมส ำคญัของเสำวรส 

เนื่องจากผลผลติรวมของเปลอืกเสาวรสที่เหลอืทิ้งจากโรงงานในแต่ละปีมปีรมิาณหลาย
พนัตนั แต่ปรมิาณเปลอืกที่เหลอืทิง้นัน้ถูกน ามาใชไ้ด้ไม่เตม็ที่ จะมเีปลอืกเสาวรสเป็นผลพลอย
ได้ที่เหลอืทิ้งเป็นจ านวนมาก นอกจากนี้เสาวรสยงัจดัเป็นผลไม้ที่ให้วติามนิ เอ และซ ีสูง ซึ่ง
วิตามินทัง้สองชนิดนี้มีผลในด้านการต้านอนุมูลอิสระ เพิ่มประสิทธิภาพการท างานของภูมิ
ต้านทานของร่างกาย และวติามนิเอที่ได้จากเสาวรสนี้เป็นวติามนิเอที่ได้จากสารแคโรทนีอยด ์
ซึง่ช่วยในดา้นการบ ารุงผวิพรรณ และในผลของเสาวรสยงัมอีงค์ประกอบที่ให้พลงังานที่ได้จาก
น ้าตาลกลุ่มต่างๆ ซึ่งเป็นแหล่งพลงังานที่ย่อยสลายได้ง่าย มรีะดบัโปรตีนในเปลอืกเสาวรส
ใกล้เคยีงกบัขา้วโพด (7-8%) ซึง่เป็นวตัถุดบิเหลอืใช้ทางการเกษตรที่สามารถน ามาเป็นแหล่ง
วตัถุดิบทดแทนข้าวโพดได้ ซึ่งจะส่งผลให้สามารถลดต้นทุนการผลิตด้านอาหารสตัว์ลงได ้
รวมถงึสารสทีี่มอียู่ในเปลอืกเสาวรส ไก่ไข่สามารถน าสารสเีหล่านี้ไปใชใ้นการสรา้งไข่แดงได้ดี
เพยีงใดยงัไม่มกีารศกึษาถงึเป็นการดหีากพบว่าการใช้เปลอืกเสาวรสทดแทนขา้วโพดในสูตร
อาหารแลว้ ยงัสามารถท าใหผ้ลผลติของไก่ไขมคีุณภาพกจ็ะเป็นแนวทางในการน าใชแ้ละเพิม่มลู
ว่ากบัของเหลอืใชท้างการเกษตรไดอ้กีทาง ดงันัน้จากคุณสมบตัดิงักล่าวเหน็ไดว้่าเปลอืกเสาวรส
เหมาะแก่การน ามาศกึษาถงึประสทิธภิาพการผลติไข่ เมื่อน ามาเป็นวตัถุดบิประกอบอาหารเพื่อ
การเลีย้งไก่ไข ่
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2.11 คณุค่ำทำงโภชนำกำรของผลเสำวรส 
จากผลการวจิยัพบว่า กะทกรกฝรัง่  ใหคุ้ณค่าทางอาหารสูง จากเนื้อกะทกรกฝรัง่ 100 

กรมั ใหคุ้ณค่าแยกไดด้งันี้ 

แคลอร ี 80-100 หน่วย 
โปรตนี 2.25-2.5 กรมั 
คารโ์บไฮเดรท 15-20 กรมั 
ไขมนั 0.75-1.5 กรมั 
แรธ่าตุต่างๆ 1.5-2.5 กรมั 
วติามนิเอ 500 หน่วยสากล 
วติามนิบรีวม 1.5 มลิลกิรมั 
วติามนิซ ี 20-30 มลิลกิรมั 

 
จากการวเิคราะห์ผลกะทกรกฝรัง่พนัธุ์สมี่วงของประเทศอนิเดยี  พบว่าในเนื้อ

กะทกรกฝรัง่พนัธุส์มีว่ง  100  กรมั  มนี ้าตาลต่างๆ  เช่น 
 
ซโูคส 25  % ของน ้าตาลทัง้หมด 
กูลโคสแและฟรุค๊โตส 100 กรมั 
แป้ง 2.4 กรมั 
โปรตนี 0.8 กรมั 
แรธ่าตุต่าง 0.46 กรมั 
แคลเซยีม 12.10 กรมั 
ฟอสฟอรสั 30.10 กรมั 
เหลก็ 3.10 กรมั 
กรดแอสคอบคิ 34.6 กรมั 
ไรโบพลาวลิ 0.13 มลิลกิรมั 
แคโรทนี(วติามนิเอ) 1345 หน่วย 

 
ส่วนที่ใช้เป็นประโยชน์ของกะทกรกฝรัง่ได้มาจากส่วนเนื้อเยื่อหุ้มอยู่รอบๆเมล็ด  

ภายในจะมนี ้าสเีหลอืงเขม้มรีสเปรีย้วจดั  และกลิน่หอมแรง  สามารถน ามาประกอบอาหารและ
ท าเป็นน ้าผลไมส้ าหรบัดื่ม  ผลสุกอาจรบัประทานสด  โดยปกตกิะทกรกฝรัง่จะมรีสเปรีย้วกว่า
น ้าส้มประมาณ  3  เท่า  ดงันัน้จงึสามารถน ามาผลติน ้าผลไมห้รอืน าไปผสมกบัน ้าผลไมท้ี่มรีส
ออกเปรีย้ว   
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ผลกะทกรกฝรัง่  1  ต้น  สามารถแยกเอาน ้าผลไมอ้อกมาไดป้ระมาณ  280 - 500  
ลติร  ปรมิาณของน ้าผลไมข้ึ้นอยู่กบัช่วงเวลาของการเก็บ  และสภาพของเปลอืก  ปรมิารน ้า
ผลไม้จะมากขึ้นเมื่อเปลือกเริ่มเหี่ยว ผลกะทกรกพันธุ์สีม่วงมีน ้ าผลไม้ประมาณ 32 - 40 
เปอรเ์ซน็ต ์พนัธุส์เีหลอืงม ี33 - 41เปอรเ์ซน็ต์  ขึน้อยู่กบัสายพนัธุด์ว้ย  นอกจากแปรรปูท าเป็น
เครือ่งดื่มน ้าผลไมแ้ลว้  ยงัสามารถน าไปแปรรปูเป็นเหล่าไวทไ์ด้ 

ส่วนเมลด็กะทกรกฝรัง่มปีระโยชน์ต่อการสกดัน ้ามนัพชื  เนื่องจากมนี ้ามนัอยู่มาก
ถึงร้อยละ  27  ของน ้าหนัก  โดยมคีุณภาพใกล้เคียงกบัน ้ามนัเมล็ดฝ้าย  ซึ่งมปีระโยชน์ต่อ
อุตสาหกรรมต่างๆเช่น  การผลติน ้ามนัพชืเพื่อการบรโิภคเครื่องส าอาง  ยาและเนยเทยีม  แต่
อย่างไรกต็ามการน าเมลด็กะทกรกฝรัง่มาสกดัน ้ามนั จะคุ้มและเพยีงพอต่อการป้อนให้โรงงาน
อุตสาหกรรม  ควรมพีืน้ทีเ่พาะปลกูเป็นจ านวนมากถงึ  12,000-19,000  ไรข่ึน้ไป  

 
2.12 กำรผลิตและกำรตลำดเสำวรส 

เนื่องจากเสาวรสรบัประทานสดเป็นพนัธุ์ที่มูลนิธโิครงการหลวงวจิยัได้และส่งเสรมิให้
เกษตรกรในพืน้ทีผ่ลติ  ปจัจุบนัจงึมผีลผลติจากมลูนิธโิครงการหลวงเท่านัน้ทีอ่อกสู่ตลาด โดยมี
ผลผลิตส่งจ าหน่ายตัง้แต่ปี พ.ศ. 2541/2542 (ส.ค.  2541 - ก.พ. 2542) จ านวน 3,905.5  
กิโลกรมั ปีพ.ศ.254/2543 (ม.ีค. 2545 - ก.พ. 2543) จ านวน 7,012 กิโลกรมัและในปี พ.ศ.
2543/2544 (ม.ีค. 2543-ก.พ. 2544) จ านวน 37,925  กโิลกรมั  แต่พบว่าปรมิาณผลผลติยงัไม่
เพยีงพอกบัความต้องการของตลาด เนื่องจากผลผลติเป็นที่ยอมรบัของผู้บรโิภคท าให้ความ
ต้องการของตลาดเพิม่ขึน้ในอตัราทีเ่รว็กว่าการเพิม่การผลติ  ในขณะทีร่าคาผลผลติอยู่ในระดบั
ทีด่ ีคอื เฉลีย่กโิลกรมัละประมาณ  10-12  บาท  ซึง่สงูกว่าเสาวรสโรงงานถงึ  3-4  เท่า 

จากสภาพดงักล่าวจงึคาดว่าเสาวรสรบัประทานสดมศีกัยภาพทีจ่ะส่งเสรมิใหเ้ป็นไมผ้ล
เศรษฐกจิชนิดหนึ่งได ้ทัง้บนพืน้ทีส่งูและพืน้ทีต่ ่า  แต่ทัง้นี้การขยายการผลติในระยะแรกคอื  2-3  
ปี ขา้งหน้าต้องวางแผนการผลติให้สอดคลอ้งกบัความต้องการของตลาดโดยคาดว่าไม่ควรเกนิ  
200  ตนัต่อไป  เพื่อรกัษาระดบัราคาของผลผลติไม่ใหล้ดต ่าลงและเพื่อศกึษาความต้องการของ
ตลาดในอนาคตขา้งหน้าใหแ้น่นอนอกีครัง้ 

เสาวรสเป็นพชืที่ปลูกง่ายสามารถปลูกได้ทัว่ไป  แต่จะให้ผลผลติน้อยเมื่อปลูกในดนิ
เหนียว  นอกจากนี้ยงัต้องการดูแลรกัษาน้อย  เนื่องจากมีโรค และแมลงรบกวนน้อย  ให้
ผลตอบแทนเรว็  สามารถให้ผลผลติลอดทัง้ปี  โดยจะให้ผลผลติมากในช่วงเดอืนสงิหาคมถึง
เดอืนกนัยายน เมื่อปลูกได้ 5 - 6 เดอืน จะสามารถออกดอกและตดิผล  และอกีประมาณ  8-10 
สปัดาห์ภายหลงัจากดอกเริม่ตดิผลแล้ว ผลก็จะสุกและเริม่เกบ็เกี่ยว  การเกบ็เกี่ยวผลผลติเก็บ
เฉพาะผงทีร่่วงสู่พืน้ดนิเท่านัน้  เพราะสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดด้กีว่าผลทีเ่กบ็จากต้น  และ
ผลทีเ่กบ็ไดน้านถงึ  7  วนั  โดยคุณภาพไม่เปลีย่นแปลง  สามารถใหผ้ลผลติโดยเฉลีย่ประมาณ
ปีละ 1,500 - 2,000  กโิลกรมัต่อ  
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บทท่ี 3 

วิธีกำรด ำเนินกำรวิจยั 

วิธีกำรด ำเนินกำรวิจยั และสถำนท่ีท ำกำรทดลอง/เกบ็ข้อมลู 

3.1 สตัวท์ดลอง : ไก่ไข ่อายกุารไข ่4 เดอืน จ านวน 60 ตวั 
 
3.2 แผนกำรทดลอง : ศกึษาโดยใชก้ารทดลองแบบ Randomized Complete Block 

Design (RCRD) ทีม่ปีจัจยัการทดลอง (treatment) จ านวน 5 ปจัจยั (ระดบัของเปลอืกเสาวรส) 
3 Block (ต าแหน่งคอก) ระยะเวลาในการทดลอง 6 สปัดาห ์

 

 
ดา้นซา้ย Rep 1 

Block 1 T4 T2 T1 T3 T5 
Block 2 T2 T3 T1 T5 T4 
Block 3 T4 T5 T1 T3 T2 

      

 

 
ดา้นขวา Rep 2 

Block 1 T1 T2 T4 T5 T3 
Block 2 T2 T5 T4 T1 T3 
Block 3 T5 T4 T3 T2 T1 

 
3.3 อำหำรทดลอง : อาหารทดลองมทีัง้หมด 5 สตูร ซึง่แต่ละสตูรจะแตกต่างกนัทีร่ะดบั

ของการใชเ้ปลอืกเสาวรสในอาหาร โดยอาหารทดลองทัง้ 5 สตูร ไดแ้ก่ 

        สตูรที ่1 : อาหารสตูรควบคุม (control) 

        สตูรที ่2 : อาหารสตูรควบคุม + เปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั  5 % ในอาหาร 

        สตูรที ่3 : อาหารสตูรควบคุม + เปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั  10 % ในอาหาร 

        สตูรที ่4 : อาหารสตูรควบคุม + เปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั  15 % ในอาหาร 

        สตูรที ่5 : อาหารสตูรควบคุม + เปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั  20 % ในอาหาร 

 
สตูรอาหารแต่ละสตูรมปีรมิาณของเปลอืกเสาวรสแตกต่างกนั คอื ทีร่ะดบั 0, 5, 10, 15 

และ 20 เปอรเ์ซน็ตต์ามล าดบั ซึง่เป็นระดบัทีใ่ชท้ดแทนขา้วโพดในสตูรอาหารควบคุม โดย
ปรมิาณวตัถุดบิอาหารไก่ไข่ทีใ่ชใ้นการทดลองแสดงดงัตารางที ่5 
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ตำรำงท่ี 5 ปรมิาณวตัถุดบิอาหารไก่ไข่ทีใ่ชใ้นการทดลอง 

วตัถดิุบ 
ระดบักำรใช้เสำวรสในสตูรอำหำร 

0% 5% 10% 15% 20% 

ขา้วโพด  (%) 62.2 57.2 52.2 47.2 42.2 
กากถัว่เหลอืง (กก) 20 20 20 20 20 
ปลายขา้ว (กก) 5 5 5 5 5 
ปลาป่น (กก) 4 4 4 4 4 
ไดแคลเซีย่มฟอสเฟต (กก) 1 1 1 1 1 
เปลอืกหอย (กก) 5 5 5 5 5 
ไขมนั (กก) 1 1 1 1 1 
เกลอื (กก) 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
พรมีกิซ ์(กก) 1 1 1 1 1 
DL-เมทไธโอนีน (กก) 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 
เสาวรส (%) 0 5 10 15 20 

รวม 100 100 100 100 100 
 

3.4 ขัน้ตอนและวิธีกำรทดลอง 
ท าการแบ่งกลุ่มการทดลอง โดยท าการสุ่มไก่ไข่ เขา้กบัปจัจยัการทดลองรวม 5 ปจัจยั 

ซึง่แต่ละกลุ่มการทดลองจะมนี ้าหนกัตวัเฉลีย่ใกลเ้คยีงกนัมากทีสุ่ด ท าการปรบัสภาพไก่ไข่ใหช้นิ
กบัสูตรอาหารเป็นเวลา 7 วนั จากนัน้จงึเก็บไข่เพื่อท าการศกึษา และวเิคราะห์ลกัษณะทาง
กายภาพ และคุณภาพของไขไ่ก่ ท าการใหว้คัซนีป้องกนัโรคตามโปรแกรม การใหน้ ้าอย่างเตม็ที่
ตลอดเวลา และใหอ้าหารตามมาตรฐานความตอ้งการของไก่ไขต่ลอดการเลีย้ง  
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3.5 กำรเกบ็ข้อมลู 

        (1)   บนัทกึน ้าหนกัเริม่ตน้ของสตัวท์ดลอง 

(2)   บนัทกึน ้าหนกัอาหารทีใ่หแ้ละอาหารทีเ่หลอื เพื่อค านวณหาค่าเฉลีย่ปรมิาณอาหาร 
      ทีก่นิไดต่้อวนั (Average Daily Feed Intake :  ADFI) ของไก่ไขทุ่กสปัดาห ์ตลอด    
      การทดลอง 

(3)  ท าการเกบ็ไขท่ีไ่ดทุ้กวนั ชัง่น ้าหนกั เพื่อค านวณหาประสทิธภิาพการใชอ้าหาร  
         (Feed Conversion Ratio : FCR) 

(4)  บนัทกึจ านวนและชัง่น ้าหนกัสตัวท์ดลองทีต่ายทุกครัง้ ตลอดการทดลอง 

          (5)  บนัทกึอุณหภมูภิายในโรงเรอืน ทุกวนัตลอดการทดลอง 

(6)  ไขท่ีเ่กบ็ไดใ้นแต่ละวนัจะถูกน ามาวดัคุณลกัษณะ และคุณภาพของไขท่ีไ่ดใ้นแต่ละ 
      กลุ่ม คอื น ้าหนกัไข ่สไีขแ่ดง ความสงูไขแ่ดง  น ้าหนกัไขแ่ดง  น ้าหนกัไขข่าว   
      น ้าหนกัเปลอืกไข ่ความหนาเปลอืกไข ่เป็นตน้ 

(7) วเิคราะหห์าคุณค่าทางโภชนะของสตูรอาหารแต่ละสตูร โดยวธิ ีProximate Analysis 
 
3.6 กำรวิเครำะหท์ำงสถิติ 

น าขอ้มูลที่ได้มาท าการวเิคราะห์หาค่าความแปรปรวน (Analysis of Variances: 
ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบ RCRD และวเิคราะหเ์พื่อเปรยีบเทยีบค่าความแตกต่าง
ระหว่างค่าเฉลีย่ในแต่ละปจัจยัการทดลองดว้ยวธิ ี Duncan’s New Mutiple Range Test โดย
โปรแกรม Statistical Analysis System (SAS, 1988) 
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บทท่ี 4 

ผลกำรทดลองและวิจำรณ์ผลกำรทดลอง 

4.1 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในอำหำรไก่ไข่ต่อระดบัองคป์ระกอบทำงเคมีใน 
     สตูรอำหำร (จำกกำรค ำนวณ) 

 สตูรอาหารทีใ่ชใ้นการทดลองมรีะดบัโภชนะต่างๆ ในระดบัทีเ่พยีงพอต่อต้องการส าหรบั
ไก่ไข่ในระยะทดลอง โดยผลการใช้เปลอืกเสาวรสในสูตรอาหารไก่ไข่ที่ใช้ในการทดลองพบว่า 
สูตรอาหารแต่ละสูตรซึง่มปีรมิาณเปลอืกเสาวรสแตกต่างกนั คอื ทีร่ะดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 
เปอรเ์ซน็ต์ตามล าดบั โดยมรีะดบัโปรตนี พลงังาน และไขมนัที่ใกลเ้คยีงกนั  โดยระดบัโภชนะ
ต่างๆ ดงักล่าวมแีนวโน้มลดลงเล็กน้อยตามระดบัของการใช้เปลอืกเสาวรสในระดบัที่เพิม่ขึ้น 
ในขณะทีร่ะดบัของเยือ่ใยในสตูรอาหารมรีะดบัทีเ่พิม่ขึน้ตามระดบัการใชเ้ปลอืกเสาวรสทีเ่พิม่ขึน้ 
แต่อย่างไรก็ตามระดบัโภชนะดงักล่าวยงัอยู่ในระดบัที่เพยีงพอกบัความต้องการของไก่ไข่อยู ่ 
คอื โดยโปรตนีทีไ่ดจ้ากการค านวณในอาหารแต่ละสูตรอยู่ในระดบั 16.61, 16.59, 16.57, 16.55 
และ 16.54 เปอรเ์ซน็ต์ตามล าดบั ค่าพลงังานใชป้ระโยชน์ได้อยู่ในระดบั 2,983.00,  2,965.60,  
2,948.10,  2,931.00  และ 2,913.00 กโิลแคลอร/ีกโิลกรมัอาหารตามล าดบั ค่าระดบัไขมนัอยู่ใน
ระดบั 2.90,  2.81,  2.72,  2.62  และ 2.53 เปอรเ์ซน็ต์ตามล าดบั และมรีะดบัเยื่อใยอยู่ในระดบั 
3.31,  4.80,  6.29,  7.78 และ 9.27 เปอรเ์ซน็ต์ตามล าดบั โดยองค์ประกอบทางเคมขีองสูตร
อาหารไก่ไขแ่ต่ละสตูรทีไ่ดจ้ากการค านวณ แสดงดงัตารางที ่6 

 

ตำรำงท่ี 6 แสดงองคป์ระกอบทางเคมขีองสตูรอาหารแต่ละสตูร (จากการค านวณ) 

องคป์ระกอบ 
ระดบักำรใช้เสำวรสในสตูรอำหำร  

0% 5% 10% 15% 20% 
สิง่แหง้ (%) 81.29 81.63 81.98 82.34 82.69 
โปรตนี (%) 16.61 16.59 16.57 16.55 16.54 
EE (%) 2.90 2.81 2.72 2.62 2.53 
เยือ่ใย (%) 3.31 4.80 6.29 7.78 9.27 
ME (kcal/kg of feed) 2,983.00 2,965.60 2,948.10 2,931.00 2,913.00 
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4.2 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในอำหำรไก่ไข่ต่อระดบัองคป์ระกอบทำงเคมีใน 
     สตูรอำหำร (จำกกำรวิเครำะห์) 

สูตรอาหารที่ใช้ในการทดลองซึ่งมรีะดบัโภชนะต่างๆ ตามการค านวณ (ตารางที่ 6) ซึ่ง
เป็นระดบัที่เพียงพอต่อความต้องการส าหรบัไก่ไข่ในระยะทดลองนัน้ จากผลการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมขีองอาหารที่ใช้ในการทดลอง พบว่า  สูตรอาหารแต่ละสูตรซึ่งมปีรมิาณ
เปลือกเสาวรสเป็นส่วนประกอบในปรมิาณที่แตกต่างกัน คือ ที่ระดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 
เปอรเ์ซน็ต์ ตามล าดบั มรีะดบัโปรตนี พลงังาน และไขมนัที่ใกลเ้คยีงกนั  โดยระดบัของโปรตนี
ในสูตรอาหารมคี่าเท่ากบั 16.08,  16.27,  16.48,  16.71  และ 16.19 เปอรเ์ซน็ต์ตามล าดบั ค่า
ระดบัไขมนัที่ได้จากการวิเคราะห์ทางเคม ีมคี่าเท่ากบั 2.76,  3.16,   3.17,  3.00  และ 2.92 
เปอรเ์ซน็ต์ ตามล าดบั ในขณะที่ระดบัเยื่อใยจากการวเิคราะห์มแีนวโน้มเพิม่ขึน้ตามระดบัการ
เพิม่ปรมิาณเปลอืกเสาวรสในสูตรอาหาร คอื 3.52,  5.04,  7.41,  9.28 และ  10.28 เปอรเ์ซน็ต์
ตามล าดบั  ระดบัพลงังานที่ได้จากการวิเคราะห์เป็นพลงังานรวม ซึ่งมคี่าเท่ากับ 4,302.54,  
4,350.72,  4,321.79,  4,277.14  และ 4,192.96 กโิลแคลอรี/่กิโลกรมัอาหาร  ตามล าดบั ซึ่ง
ระดบัของโภชนะทีไ่ดจ้ากการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีองอาหารสตูรต่างๆ แสดงดงัตาราง
ที ่7 

ตำรำงท่ี 7 องคป์ระกอบทางโภชนะของเปลอืกเสาวรส และอาหารแต่ละสตูรอาหาร  
              (จากการวเิคราะห)์  

องคป์ระกอบ 
เปลือก ระดบักำรใช้เสำวรสในสตูรอำหำร  
เสำวรส 0% 5% 10% 15% 20% 

สิง่แหง้ (%) 93.72 89.42 89.88 90.16 90.17 90.36 
โปรตนี (%DM) 7.72 16.08 16.27 16.48 16.71 16.19 
EE (%DM) 1.92 2.76 3.16 3.17 3.00 2.92 
กาก (%DM) 30.16 3.52 5.04 7.41 9.28 10.28 
GE  
(kcal/kg of feed) 

6,190.06 4,302.54 4,350.72 4,321.79 4,277.14 4,192.96 
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4.3 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในสตูรอำหำรต่อประสิทธิภำพกำรผลิตไก่ไข่ 

 ผลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสตูรอาหารต่อประสทิธภิาพการผลติไก่ไข่ จากการศกึษา 
แบ่งเป็นไก่ไข่แต่ละกลุ่มตามระดับของการใช้เปลือกเสาวรสที่ระดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 
เปอรเ์ซน็ต์ ในสูตรอาหาร โดยพบว่าน ้าหนักตวัเมื่อเริม่การทดลอง ไก่ไข่ในแต่ละกลุ่มมนี ้าหนัก
ตวัที่แตกต่างต่างกนัอย่างไม่มนีัยส าคญัทางสถติิ (P>0.05) ซึ่งมคี่าเท่ากบั 1.79, 1.78, 1.79, 
1.83 และ 1.58 กโิลกรมัต่อตวั ตามล าดบั และเมื่อสิ้นสุดการทดลอง น ้าหนักของไก่ไข่ในกลุ่มที่
ใช้เปลอืกเสาวรสที่ระดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมนี ้าหนักสุดท้ายสูงกว่ากลุ่มอื่น อย่างมี
นัยส าคญั (P<0.05) ในขณะที่กลุ่มที่ใช้เปลอืกเสาวรสในระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมี
น ้าหนักตวัสุดท้ายต ่ากว่ากลุ่มอื่นๆ อย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) ซึ่งไก่ไข่แต่ละกลุ่มมคี่าน ้าหนัก
ตวัสุดท้ายเท่ากบั 1.70, 1.68, 1.80, 1.67 และ 1.54 กิโลกรมัต่อตวัตามล าดบั (P>0.05) ดงั
แสดงในตารางที ่8 

 ในขณะทีผ่ลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสูตรอาหารทีร่ะดบัต่างๆ ต่อการปรมิาณอาหาร
ที่กิน ของไก่ไข่แต่ละกลุ่มมคีวามแตกต่างกนัทางสถิติ (P<0.05) โดยพบว่าปรมิาณการกิน
อาหารของไก่ไขใ่นกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมปีรมิาณการกนิ
ได้ที่น้อยกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) แต่ไม่มคีวามแตกต่างกบักลุ่มที่ใช้เปลอืก
เสาวรสที่ระดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ โดยปรมิาณการกนิที่ของไก่ไข่ในแต่ละกลุ่มมคี่า
เท่ากบั 99.52, 99.35, 99.02, 99.24 และ 98.91 กรมัต่อตวัต่อวนั ตามล าดบั เช่นเดยีวกับ
ปรมิาณอาหารที่ใช้เฉลี่ยตลอดการทดลองของไก่ในแต่ละกลุ่มพบว่าไก่ไข่ในกลุ่มที่ใช้เปลอืก
เสาวรสที่ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมปีรมิาณอาหารที่ใช้ตลอดการทดลองที่น้อยกว่า
กลุ่มควบคุม และกลุ่มอื่นๆ อย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) ปรมิาณการใช้อาหารตลอดการทดลอง
ของไก่ไขใ่นแต่ละกลุ่มมคี่าเท่ากบั 8,359, 8,346, 8,318, 8,336 และ 8,309 กรมั ตามล าดบั    

เมื่อพจิารณาถงึน ้าหนักไข่ที่ได้เฉลีย่ต่อฟองพบว่า ไก่ไข่ในกลุ่มที่ใช้อาหารจากเปลอืก
เสาวรสทีร่ะดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ใหน้ ้าหนักไข่เฉลีย่ทีสู่งกว่ากลุ่มอื่นๆ อย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) 
แต่ไมแ่ตกต่างกบักลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต ์โดยน ้าหนกัไขเ่ฉลีย่ของไก่ไข่ใน
แต่ละกลุ่มมคี่าเท่ากบั 59.09, 60.62, 64.51, 60.54 และ 61.17 กรมัต่อฟอง ตามล าดบั แต่
น ้าหนักไข่รวมเฉลี่ยตลอดการทดลองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มพบว่า กลุ่มที่ใช้เปลือกเสาวรสใน
ระดบัสูงที่ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ให้น ้าหนักไข่รวมเฉลี่ยตลอดการทดลองที่ต ่ากว่ากลุ่มควบคุม 
และกลุ่มที่ใช้เปลอืกเสาวรสที่ระดบั 5 เปอรเ์ซน็ต์อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) แต่มไีม่
แตกต่างกบักลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสในระดบั 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ โดยน ้าหนักไข่รวมเฉลี่ย
ตลอดการทดลองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มมคี่าเท่ากบั3,837, 3,655, 3,458, 3,342 และ 2,827 กรมั 
ตามล าดบั (P>0.05) ดงัแสดงในตารางที ่8 
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 ในดา้นของประสทิธภิาพการเปลีย่นอาหารเป็นไข่นัน้ พบว่าการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสูตร
อาหารแต่ละระดบันัน้ให้ค่าของประสทิธภิาพการเปลี่ยนอาหารไปเป็นไข่มคีวามแตกต่างกัน
อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยพบว่ากลุ่มไก่ไขท่ีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสในสูตรอาหารทีร่ะดบั 
20 เปอรเ์ซน็ตม์ปีระสทิธภิาพการเปลีย่นอาหารไปเป็นไขแ่ยก่ว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืก
เสาวรสทีร่ะดบั 5 เปอรเ์ซน็ตใ์นสตูรอาหารอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) แต่ไม่แตกต่างกบั
กลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสในสตูรอาหารทีร่ะดบั 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต ์ซึง่ประสทิธภิาพการเปลีย่น
อาหารไปเป็นไข่ของไก่ไข่แต่ละกลุ่มมคี่าเท่ากบั 2.18, 2.28, 2.41, 2.49 และ 2.94 ตามล าดบั 
จะเห็นได้ว่าไก่ไข่กลุ่มที่มีการใช้เปลือกเสาวรสในสูตรอาหารที่ระดับสูงขึ้นมีแนวโน้มที่มี
ประสทิธภิาพการเปลี่ยนอาหารไปเป็นไข่ที่เลวลง ตามระดบัของการเพิม่ขึน้ของการใช้ เปลอืก
เสาวรสในสตูรอาหาร ดงัแสดงในตารางที ่8  
 
ตำรำงท่ี 8 แสดงผลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสตูรอาหารต่อสมรรถภาพการผลติของไก่ไข ่

ลกัษณะท่ีศึกษำ 
ระดบักำรใช้เสำวรสในสตูรอำหำร  

SEM 
0% 5% 10% 15% 20% 

น ้าหนกัเริม่ต้น (กก/ตวั) 1.79 1.78 1.79 1.83 1.85 0.01 
น ้าหนกัเฉลีย่เมือ่สิน้สุดการทดลอง (กก/ตวั) 1.70b 1.68b 1.80a 1.67b 1.54c 0.01 
ปรมิาณอาหารทีก่นิเฉลีย่ (กรมั/ตวั/วนั) 99.52a 99.35ab 99.02ab 99.24ab 98.91a 0.07 
น ้าหนกัไขท่ีไ่ด ้(กรมั/ฟอง) 59.09b 60.62b 64.51a 60.54b 61.17ab 0.53 
ปรมิาณอาหารเฉลีย่ตลอดการทดลอง (กรมั) 8,359a 8,346ab 8,318ab 8,336ab 8,309b 6.04 
น ้าหนกัไขต่ลอดการทดลอง (กรมั) 3,837a 3,655a 3,458ab 3,342ab 2,827b 109.75 
ประสทิธภิาพการเปลีย่นอาหารเป็นไข่ 2.18b 2.28b 2.41ab 2.49ab 2.94a 0.09 

a, b, c ตวัอกัษรในแถวเดยีวกนัมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) 
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4.4 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในสตูรอำหำรต่อคณุภำพของไข่ไก่ 

 จากการผลของการใช้เปลอืกเสาวรสที่ระดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอรเ์ซ็นต์ ในสูตร
อาหาร ต่อลกัษณะคุณภาพของไข่ โดยพบว่าลักษณะคุณภาพของไข่โดยภาพรวมมีความ
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยผลการใช้เปลอืกเสาวรสทีร่ะดบัต่างๆ ต่อ
น ้ าหนักฟองไข่ที่ได้นัน้มีค่าน ้ าหนักเฉลี่ยต่อฟองที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ
(P<0.05) พบว่าไก่ไข่ในกลุ่มทีใ่ชอ้าหารจากเปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ใหน้ ้าหนักไข่
เฉลีย่ทีสู่งกว่ากลุ่มอื่นๆ อย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างกบักลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสที่
ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ โดยน ้าหนักไข่เฉลี่ยของไก่ไข่ในแต่ละกลุ่มมคี่าเท่ากบั 59.09, 60.62, 
64.51, 60.54 และ 61.17 กรมัต่อฟอง ตามล าดบั เมือ่แยกพจิารณาศกึษาส่วนต่างๆ ของฟองไข ่
พบว่า ในส่วนของน ้ าหนักไข่ขาวที่ได้จากไก่ไข่ที่ได้ร ับสูตรอาหารที่มีเปลือกเสาวรสเป็น
องคป์ระกอบทีร่ะดบัต่างๆ มคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยกลุ่มไก่ไข่
ทีไ่ดร้บัเปลอืกเสาวรสในระดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมรีะดบัของไข่ขาวทีสู่งกว่ากลุ่มอื่นๆ 
อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างกับกลุ่มที่ใช้เปลือกเสาวรสที่ระดบั 20 
เปอร์เซ็นต์ในสูตรอาหาร ค่าของไข่ขาวของไก่ไข่แต่ละกลุ่มมคี่าเท่ากบั 34.20, 35.27, 38.03, 
35.34 และ 36.21 กรมัต่อฟอง ตามล าดบั ดงัแสดงในตารางที ่9 

ผลของการใช้เปลอืกเสาวรสต่อน ้าหนักไข่แดงเฉลี่ยต่อฟองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มพบว่า 
น ้าหนกัของไขแ่ดงมคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 10 
เปอร์เซน็ต์ในสูตรอาหารมนี ้าหนักไข่แดงที่สูงกว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่มที่ใช้เปลอืกเสาวรสที่
ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ค่าของไข่แดงในแต่ละ
กลุ่มมคี่าเท่ากบั 17.62, 17.92, 18.75, 17.91 และ 17.50 กรมัต่อฟองตามล าดบั ในส่วนของ
น ้าหนักของเปลอืกไข่ในแต่ละกลุ่ม พบว่าไก่ไข่ที่ได้รบัสูตรอาหารเปลอืกเสาวรสที่ระดบั 10 
เปอรเ์ซ็นต์มนี ้าหนักของเปลอืกไข่ที่สูงที่สุดแตกต่างกบักลุ่มควบคุมอย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ิ
(P<0.05) แต่ไมแ่ตกต่างกบัไก่ไขใ่นกลุ่มอื่นๆ ซึง่ค่าน ้าหนักของเปลอืกไข่ในไก่ไข่แต่ละกลุ่มมคี่า
เท่ากบั 6.85, 7.02, 7.36, 7.13 และ 6.96 กรมัต่อฟอง ตามล าดบั อย่างไรกต็ามเมื่อพจิารณา
ความหนาของเปลอืกไขใ่นไก่ไขแ่ต่ละกลุ่มทีไ่ดร้บัสูตรอาหารทีม่เีปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบ
ระดบัต่างๆ พบว่า ความหนาของเปลอืกไข่ในแต่ละกลุ่มไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถิต ิ(P>0.05) ซึ่งมคี่าเท่ากบั 0.415,  0.419,  0.421,  0.420 และ 0.409  มลิลเิมตร
ตามล าดบั ดงัแสดงในตารางที ่9 
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เมื่อพจิารณาความสูงของไข่แดง ซึง่เป็นตวัชีว้ดัถงึความสด และคุณภาพของไข่สดที่ดี
นัน้พบว่า การใช้เปลอืกเสาวรสในระดบัต่างๆ ในสูตรอาหารมผีลต่อระดบัความสูงของไข่แดง
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยค่าความสูงไข่แดงในกลุ่มที่ใชสู้ตรอาหารที่
เปลอืกเสาวรสเป็นองค์ประกอบทีร่ะดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ มรีะดบัความสูงของไข่แดงที่
สูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) แต่กลุ่มไก่ไข่ทีไ่ดร้บัสูตรอาหารเปลอืก
เสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ตม์คีวามสงูของไข่แดงไม่แตกต่างกบักลุ่มควบคุม โดยความสูงของ
ไขแ่ดงในไก่ไขแ่ต่ละกลุ่มมคี่าเท่ากบั 1.32, 1.35, 1.37, 1.35 และ 1.34 เซนตเิมตร ตามล าดบั   

ส่วนผลของการใช้เปลอืกเสาวรสที่ระดบัต่างๆ ต่อระดบัของสไีข่แดง ซึ่งเป็นลกัษณะ
หลกัทีท่ าใหท้ราบถงึคุณภาพของไข่ และความสามารถของเปลอืกเสาวรสในการใหส้ารสแีก่ไข่
แดง พบว่า ระดบัสไีข่แดงของไก่ไข่ที่ไดร้บัสูตรอาหารเปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ใน
สูตรอาหารมรีะดบัสไีข่แดงต ่ากว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่มที่ได้รบัสูตรอาหารเปลือกเสาวรสใน
ระดบัต่างๆ อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) แต่ในกลุ่มทีไ่ดร้บัสูตรอาหารทีม่เีปลอืกเสาวรส
เป็นองค์ประกอบที่ระดบั 5, 10 และ 15 เปอร์เซน็ต์มรีะดบัสไีข่แดงแตกต่างกนัอย่างไม่มี
นัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) โดยค่าระดบัของสีไข่แดงในแต่ละกลุ่มมคี่าเท่ากับ 7.83, 7.49, 
7.46, 7.39 และ 6.48 ตามล าดบั แสดงใหเ้หน็ว่าสูตรอาหารทีใ่ช้เปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบ
ในสูตรอาหารในระดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ มผีลต่อสขีองไข่แดงไม่แตกต่างจากกลุ่ม
ควบคุม ซึง่ใชข้า้วโพดเป็นวตัถุดบิหลกั ดงัแสดงในตารางที ่9 

 
ตำรำงท่ี 9 แสดงผลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสตูรอาหารต่อคุณภาพของไขไ่ก่ 

ลกัษณะท่ีศึกษำ 
ระดบักำรใช้เสำวรสในสตูรอำหำร  

SEM 
0% 5% 10% 15% 20% 

น ้าหนกัไข ่(กรมั/ฟอง) 59.09b 60.62b 64.51a 60.54b 61.17ab 0.53 
น ้าหนกัไขข่าว (กรมั/ฟอง) 34.20b 35.27b 38.03a 35.34b 36.21ab 0.38 
น ้าหนกัไขแ่ดง (กรมั/ฟอง) 17.62b 17.92ab 18.75a 17.91ab 17.50b 0.16 
น ้าหนกัเปลอืกไข ่(กรมั/ฟอง) 6.85b 7.02ab 7.36a 7.13ab 6.96ab 0.07 
ความสงูไขแ่ดง (ซม) 1.32b 1.35a 1.37a 1.35a 1.34ab 0.01 
ความหนาเปลอืกไข่ (มม) 0.415 0.419 0.421 0.420 0.409 0.003 
สไีขแ่ดง 7.83a 7.49a 7.46a 7.39a 6.48b 0.13 

a, b ตวัอกัษรในแถวเดยีวกนัมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) 
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4.5 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในสตูรอำหำรต่อต้นทุนกำรผลิตไข่ไก่ 

 จากการใชเ้ปลอืกเสาวรสเป็นวตัถุดบิองคส์่วนประกอบในสูตรอาหารทีร่ะดบั 0, 5, 10, 
15 และ 20 เปอรเ์ซน็ต์ พบว่าต้นทุนในการผลติอาหารต่อกโิลกรมั มแีนวโน้มลดลงตามการ
เพิม่ขึน้ของเปลอืกเสาวรสที่ใช้ในสูตรอาหาร ซึ่งมคี่าเท่ากบั 12.49, 12.09, 11.69, 11.29 และ 
10.89 บาทต่อกิโลกรมัอาหาร และเมื่อพจิารณาต้นทุนอาหารต่อหน่วยการผลติไข่แล้วพบว่า 
สูตรอาหารทีม่กีารใชเ้ปลอืกเสาวรสทีสู่งขึน้มตี้นทุนในการผลติไข่ 1 กโิลกรมัทีสู่งขึน้อย่างไม่มี
นยัส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) และตน้ทุนค่าอาหารต่อการผลติไข ่1 กโิลกรมัสูงทีสุ่ด คอื กลุ่มทีใ่ช้
เปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบที ่20 เปอรเ์ซน็ต์ ซึง่ค่าต้นทุนการผลติไข่ต่อไข่ 1 กโิลกรมัในแต่
ละกลุ่ม มคี่าเท่ากบั 26.80, 27.60, 28.12, 28.16 และ 32.01 บาทต่อไข่ 1 กโิลกรมั ตามล าดบั 
ปรมิาณอาหารทีใ่ชเ้ฉลีย่ตลอดการทดลองของไก่ไข่ในกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 5, 10 และ 
15 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารไม่แตกต่างกบักลุ่มควบคุม ในขณะทีก่ลุ่มไก่ไข่ทีใ่ช้สูตรอาหารที่มี
เปลอืกเสาวรสในระดบั 20 เปอร์เซ็นต์ มปีรมิาณการใช้อาหารที่ต ่ากว่ากลุ่มควบคุมอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ปรมิาณการใชอ้าหารตลอดการทดลองของไก่ไข่ในแต่ละกลุ่มมคี่า
เท่ากบั 8,359, 8,346, 8,318, 8,336 และ 8,309 กรมั ตามล าดบั    

เมื่อพจิารณาถงึน ้าหนักไข่รวมเฉลีย่ตลอดการทดลองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มพบว่า กลุ่มที่
ใชเ้ปลอืกเสาวรสในระดบัสงูทีร่ะดบั 5 เปอรเ์ซน็ตใ์หน้ ้าหนกัไขร่วมเฉลีย่ตลอดการทดลองทีสู่งไม่
แตกต่างกบักลุ่มควบคุม ในขณะทีก่ลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์มนี ้าหนักไข่รวม
ทีต่ ่ากว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มที่ใช้สูตรอาหารทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 5 เปอรเ์ซน็ต์ อย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยน ้าหนักไข่รวมเฉลี่ยตลอดการทดลองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มมคี่า
เท่ากบั 3,837, 3,655, 3,458, 3,342 และ 2,827 กรมั ตามล าดบั ดงัแสดงในตารางที ่10 

 
ตำรำงท่ี 10 แสดงผลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสตูรอาหารต่อตน้ทุนการผลติไขไ่ก่ 1 กโิลกรมั 

ลกัษณะท่ีศึกษำ 
ระดบักำรใช้เสำวรสในสตูรอำหำร  

SEM 
0% 5% 10% 15% 20% 

ตน้ทุนค่าอาหาร (บาท/กก) 12.49 12.09 11.69 11.29 10.89 - 
ปรมิาณอาหารเฉลีย่ตลอดการทดลอง (กรมั) 8,359a 8,346ab 8,318ab 8,336ab 8,309b 6.04 
ตน้ทุนค่าอาหารตลอดการทดลอง (บาท) 104.40a 100.90b 97.24c 94.12d 90.48e 0.38 
น ้าหนกัไขต่ลอดการทดลอง (กรมั) 3,837a 3,655a 3,458ab 3,342ab 2,827b 109.75 
ตน้ทุนการผลติ/ไข ่1 กโิลกรมั (บาท) 27.65 28.84 29.15 28.75 33.53 0.71 

a, b, c, d, e ตวัอกัษรในแถวเดยีวกนัมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) 
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บทท่ี 5 

สรปุผลกำรทดลอง 

5.1 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในอำหำรไก่ไข่ต่อระดบัองคป์ระกอบทำงเคมีใน 
     สตูรอำหำร  

 สตูรอาหารทีใ่ชใ้นการทดลองมรีะดบัโภชนะต่างๆ ในระดบัทีเ่พยีงพอต่อต้องการส าหรบั
ไก่ไข่ในระยะทดลอง โดยผลการใช้เปลอืกเสาวรสในสูตรอาหารไก่ไข่ที่ใช้ในการทดลองพบว่า 
สูตรอาหารแต่ละสูตรซึง่มปีรมิาณเปลอืกเสาวรสแตกต่างกนั คอื ทีร่ะดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 
เปอรเ์ซน็ต์ตามล าดบั โดยมรีะดบัโปรตนี พลงังาน และไขมนัที่ใกลเ้คยีงกนั  โดยระดบัโภชนะ
ต่างๆ ดงักล่าวมแีนวโน้มลดลงเล็กน้อยตามระดบัของการใช้เปลอืกเสาวรสในระดบัที่เพิม่ขึ้น 
ในขณะทีร่ะดบัของเยือ่ใยในสตูรอาหารมรีะดบัทีเ่พิม่ขึน้ตามระดบัการใชเ้ปลอืกเสาวรสทีเ่พิม่ขึน้ 
แต่อย่างไรก็ตามระดบัโภชนะดงักล่าวยงัอยู่ในระดบัที่เพยีงพอกบัความต้องการของไก่ไข่ใน
ระยะทดลองนัน้ จากผลการวเิคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมขีองอาหารทีใ่ช้ในการทดลอง พบว่า  
สูตรอาหารแต่ละสูตรซึ่งมปีรมิาณเปลอืกเสาวรสเป็นส่วนประกอบในปรมิาณที่แตกต่างกนั มี
ระดบัโปรตนี พลงังาน และไขมนัที่ใกล้เคยีง ในขณะที่ระดบัเยื่อใยจากการวเิคราะห์มแีนวโน้ม
เพิม่ขึน้ตามระดบัการเพิม่ปรมิาณเปลอืกเสาวรสในสตูรอาหาร  

 

5.2 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในสตูรอำหำรต่อประสิทธิภำพกำรผลิตไก่ไข่ 

 ผลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสตูรอาหารต่อประสทิธภิาพการผลติไก่ไข่ จากการศกึษา 
แบ่งเป็นไก่ไข่แต่ละกลุ่มตามระดับของการใช้เปลือกเสาวรสที่ระดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 
เปอรเ์ซน็ต์ ในสูตรอาหาร โดยพบว่าน ้าหนักตวัเมื่อเริม่การทดลอง ไก่ไข่ในแต่ละกลุ่มมนี ้าหนัก
ตวัทีแ่ตกต่างต่างกนัอย่างไม่มนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) และเมื่อสิน้สุดการทดลอง น ้าหนัก
ของไก่ไขใ่นกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมนี ้าหนักสุดทา้ยสูงกว่า
กลุ่มอื่น อย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) ในขณะทีก่ลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสในระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ใน
สตูรอาหารมนี ้าหนกัตวัสุดทา้ยต ่ากว่ากลุ่มอื่นๆ ในขณะที่ผลของการใช้เปลอืกเสาวรสในสูตร
อาหารทีร่ะดบัต่างๆ ต่อการปรมิาณอาหารทีก่นิ ของไก่ไข่แต่ละกลุ่มมคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ
(P<0.05) โดยพบว่าปรมิาณการกินอาหารของไก่ไข่ในกลุ่มที่ใช้เปลอืกเสาวรสที่ระดบั 20 
เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมปีรมิาณการกนิได้ที่น้อยกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) 
แต่ไมม่คีวามแตกต่างกบักลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ เช่นเดยีวกบั
ปรมิาณอาหารที่ใช้เฉลี่ยตลอดการทดลองของไก่ในแต่ละกลุ่มพบว่าไก่ไข่ในกลุ่มที่ใช้เปลอืก
เสาวรสที่ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมปีรมิาณอาหารที่ใช้ตลอดการทดลองที่น้อยกว่า
กลุ่มควบคุม และกลุ่มอื่นๆ  
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เมื่อพจิารณาถงึน ้าหนักไข่ที่ได้เฉลีย่ต่อฟองพบว่า ไก่ไข่ในกลุ่มที่ใช้อาหารจากเปลอืก
เสาวรสทีร่ะดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ใหน้ ้าหนักไข่เฉลีย่ทีสู่งกว่ากลุ่มอื่นๆ อย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) 
แต่ไม่แตกต่างกบักลุ่มที่ใชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ แต่น ้าหนักไข่รวมเฉลีย่ตลอด
การทดลองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มพบว่า กลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสในระดบัสูงทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์
ให้น ้าหนักไข่รวมเฉลี่ยตลอดการทดลองที่ต ่ากว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่มที่ใช้เปลอืกเสาวรสที่
ระดบั 5 เปอรเ์ซน็ต์อย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ (P<0.05) แต่มไีม่แตกต่างกบักลุ่มที่ใช้เปลอืก
เสาวรสในระดบั 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต ์ 

 ในดา้นของประสทิธภิาพการเปลีย่นอาหารเป็นไข่นัน้ พบว่าการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสูตร
อาหารแต่ละระดบันัน้ให้ค่าของประสทิธภิาพการเปลี่ยนอาหารไปเป็นไข่มคีวามแตกต่างกัน
อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยกลุ่มไก่ไข่ทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสในสูตรอาหารทีร่ะดบั 20 
เปอรเ์ซน็ต์มปีระสทิธภิาพการเปลี่ยนอาหารไปเป็นไข่แย่กว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มที่ใช้เปลอืก
เสาวรสทีร่ะดบั 5 เปอรเ์ซน็ตใ์นสตูรอาหารอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) แต่ไม่แตกต่างกบั
กลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสในสูตรอาหารทีร่ะดบั 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ จะเหน็ไดว้่าไก่ไข่กลุ่มทีม่ ี
การใชเ้ปลอืกเสาวรสในสตูรอาหารทีร่ะดบัสูงขึน้มแีนวโน้มทีม่ปีระสทิธภิาพการเปลีย่นอาหารไป
เป็นไขท่ีเ่ลวลง ตามระดบัของการเพิม่ขึน้ของการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสตูรอาหาร  
 

5.3 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในสตูรอำหำรต่อคณุภำพของไข่ไก่ 

 จากการผลของการใช้เปลอืกเสาวรสที่ระดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอรเ์ซ็นต์ ในสูตร
อาหาร ต่อลกัษณะคุณภาพของไข่ โดยพบว่าลักษณะคุณภาพของไข่โดยภาพรวมมีความ
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยผลการใช้เปลอืกเสาวรสทีร่ะดบัต่างๆ ต่อ
น ้ าหนักฟองไข่ที่ได้นัน้มีค่าน ้ าหนักเฉลี่ยต่อฟองที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ
(P<0.05) พบว่าไก่ไข่ในกลุ่มทีใ่ชอ้าหารจากเปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ใหน้ ้าหนักไข่
เฉลีย่ทีสู่งกว่ากลุ่มอื่นๆ อย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างกบักลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสที่
ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ เมื่อแยกพจิารณาศกึษาส่วนต่างๆ ของฟองไข่ พบว่า ในส่วนของน ้าหนัก
ไขข่าวทีไ่ดจ้ากไก่ไขท่ีไ่ดร้บัสูตรอาหารทีม่เีปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบทีร่ะดบัต่างๆ มคีวาม
แตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยกลุ่มไก่ไข่ทีไ่ดร้บัเปลอืกเสาวรสในระดบั 10 
เปอร์เซ็นต์ในสูตรอาหารมีระดับของไข่ขาวที่สูงกว่ากลุ่มอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ
(P<0.05) แต่ไมแ่ตกต่างกบักลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ตใ์นสตูรอาหาร  
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ผลของการใช้เปลอืกเสาวรสต่อน ้าหนักไข่แดงเฉลี่ยต่อฟองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มพบว่า 
น ้าหนกัของไขแ่ดงมคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 10 
เปอร์เซน็ต์ในสูตรอาหารมนี ้าหนักไข่แดงที่สูงกว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่มที่ใช้เปลอืกเสาวรสที่
ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ในส่วนของน ้าหนักของ
เปลอืกไข่ในแต่ละกลุ่ม พบว่าไก่ไข่ที่ได้รบัสูตรอาหารเปลอืกเสาวรสที่ระดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์มี
น ้าหนักของเปลอืกไข่ทีสู่งทีสุ่ดแตกต่างกบักลุ่มควบคุมอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ (P<0.05) แต่
ไม่แตกต่างกบัไก่ไข่ในกลุ่มอื่นๆ อย่างไรก็ตามเมื่อพจิารณาความหนาของเปลอืกไข่ในไก่ไข่แต่
ละกลุ่มที่ไดร้บัสูตรอาหารทีม่เีปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบระดบัต่างๆ พบว่า ความหนาของ
เปลอืกไขใ่นแต่ละกลุ่มไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05)  

เมื่อพจิารณาความสูงของไข่แดง ซึง่เป็นตวัชีว้ดัถงึความสด และคุณภาพของไข่สดที่ดี
นัน้พบว่า การใช้เปลอืกเสาวรสในระดบัต่างๆ ในสูตรอาหารมผีลต่อระดบัความสูงของไข่แดง
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยค่าความสูงไข่แดงในกลุ่มที่ใชสู้ตรอาหารที่
เปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบทีร่ะดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ มรีะดบัความสูงของไข่แดงที่
สูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) แต่กลุ่มไก่ไข่ทีไ่ดร้บัสูตรอาหารเปลอืก
เสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ตม์คีวามสงูของไขแ่ดงไมแ่ตกต่างกบักลุ่มควบคุม  

ส่วนผลของการใช้เปลอืกเสาวรสที่ระดบัต่างๆ ต่อระดบัของสไีข่แดง ซึ่งเป็นลกัษณะ
หลกัทีท่ าใหท้ราบถงึคุณภาพของไข่ และความสามารถของเปลอืกเสาวรสในการใหส้ารสแีก่ไข่
แดง พบว่า ระดบัสไีข่แดงของไก่ไข่ที่ไดร้บัสูตรอาหารเปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ใน
สูตรอาหารมรีะดบัสไีข่แดงต ่ากว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่มที่ได้รบัสูตรอาหารเปลือกเสาวรสใน
ระดบัต่างๆ อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) แต่ในกลุ่มทีไ่ดร้บัสูตรอาหารทีม่เีปลอืกเสาวรส
เป็นองค์ประกอบที่ระดบั 5, 10 และ 15 เปอร์เซน็ต์มรีะดบัสไีข่แดงแตกต่างกนัอย่างไม่มี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) แสดงให้เหน็ว่าสูตรอาหารที่ใช้เปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบใน
สูตรอาหารในระดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ มผีลต่อสขีองไข่แดงไม่แตกต่างจากกลุ่มควบคุม 
ซึง่ใชข้า้วโพดเป็นวตัถุดบิหลกั  
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5.4 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในสตูรอำหำรต่อต้นทุนกำรผลิตไข่ไก่ 

 จากการใชเ้ปลอืกเสาวรสเป็นวตัถุดบิองคส์่วนประกอบในสูตรอาหารทีร่ะดบั 0, 5, 10, 
15 และ 20 เปอรเ์ซน็ต์ พบว่าต้นทุนในการผลติอาหารต่อกโิลกรมั มแีนวโน้มลดลงตามการ
เพิม่ขึน้ของเปลอืกเสาวรสที่ใช้ในสูตรอาหาร ซึ่งมคี่าเท่ากบั 12.49, 12.09, 11.69, 11.29 และ 
10.89 บาทต่อกิโลกรมัอาหาร และเมื่อพจิารณาต้นทุนอาหารต่อหน่วยการผลติไข่แล้วพบว่า 
สูตรอาหารทีม่กีารใชเ้ปลอืกเสาวรสทีสู่งขึน้มตี้นทุนในการผลติไข่ 1 กโิลกรมัทีสู่งขึน้อย่างไม่มี
นยัส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) และตน้ทุนค่าอาหารต่อการผลติไข ่1 กโิลกรมัสูงทีสุ่ด คอื กลุ่มทีใ่ช้
เปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบที ่20 เปอรเ์ซน็ต์ ปรมิาณอาหารทีใ่ชเ้ฉลีย่ตลอดการทดลองของ
ไก่ไข่ในกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารไม่แตกต่างกบั
กลุ่มควบคุม ในขณะที่กลุ่มไก่ไข่ที่ใช้สูตรอาหารที่มเีปลอืกเสาวรสในระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ มี
ปรมิาณการใชอ้าหารทีต่ ่ากว่ากลุ่มควบคุมอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05)  

เมื่อพจิารณาถงึน ้าหนักไข่รวมเฉลีย่ตลอดการทดลองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มพบว่า กลุ่มที่
ใชเ้ปลอืกเสาวรสในระดบัสงูทีร่ะดบั 5 เปอรเ์ซน็ตใ์หน้ ้าหนกัไขร่วมเฉลีย่ตลอดการทดลองทีสู่งไม่
แตกต่างกบักลุ่มควบคุม ในขณะทีก่ลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์มนี ้าหนักไข่รวม
ทีต่ ่ากว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มที่ใช้สูตรอาหารทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 5 เปอรเ์ซน็ต์ อย่างมี
นยัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 37 

บทท่ี 6 

วิจำรณ์ผลกำรทดลอง 
 
6.1 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในอำหำรไก่ไข่ต่อประสิทธิภำพกำรผลิตไก่ไข่ 
 ผลการใชเ้ปลอืกเสาวรสระดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารไก่ไข่ทีใ่ช้
ในการทดลองพบว่า สูตรอาหารแต่ละสูตรซึ่งมปีรมิาณเปลอืกเสาวรสแตกต่างกนั แต่มรีะดบั
โปรตนี พลงังาน และไขมนัทีใ่กลเ้คยีงกนั  และอยู่ในระดบัทีเ่พยีงพอกบัความต้องการของไก่ไข่
ในระยะทดลอง โดยพบว่าน ้ าหนักตัวเมื่อเริ่มการทดลอง ไก่ไข่ในแต่ละกลุ่มมีน ้าหนักตัวที่
แตกต่างต่างกนัอยา่งไมม่นียัส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) และเมื่อสิน้สุดการทดลอง น ้าหนักของไก่
ไขใ่นกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 10 เปอรเ์ซน็ตใ์นสตูรอาหารมนี ้าหนกัสุดทา้ยสูงกว่ากลุ่มอื่น 
อย่างมนีัยส าคญั (P<0.05) ในขณะที่กลุ่มที่ใช้เปลอืกเสาวรสในระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตร
อาหารมนี ้าหนกัตวัสุดทา้ยต ่ากว่ากลุ่มอื่นๆ ในขณะทีผ่ลของการใชเ้ปลอืกเสาวรสมผีลต่อ
ต่อปรมิาณอาหารทีก่นิ ของไก่ไขแ่ต่ละกลุ่มแตกต่างกนั โดยพบว่าการเปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 
เปอรเ์ซ็นต์ในสูตรอาหารมปีรมิาณการกนิได้ที่น้อยกว่ากลุ่มควบคุม แต่ไม่มคีวามแตกต่างกบั
กลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ เช่นเดยีวกบัปรมิาณอาหารทีใ่ชเ้ฉลีย่
ตลอดการทดลองของไก่ในแต่ละกลุ่มพบว่าไก่ไข่ในกลุ่มที่ใช้เปลือกเสาวรสที่ระดับ 20 
เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมปีรมิาณอาหารทีใ่ชต้ลอดการทดลองทีน้่อยกว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่ม
อื่นๆ  

ในส่วนของน ้าหนักไข่ที่ได้เฉลี่ยต่อฟองพบว่า ไก่ไข่ในกลุ่มที่ใช้อาหารจากเปลือก
เสาวรสทีร่ะดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ให้น ้าหนักไข่เฉลี่ยทีสู่งกว่ากลุ่มอื่นๆ แต่ไม่แตกต่างกบักลุ่มทีใ่ช้
เปลอืกเสาวรสที่ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ แต่น ้าหนักไข่รวมเฉลีย่ตลอดการทดลองของไก่ไข่แต่ละ
กลุ่มพบว่า กลุ่มที่ใช้เปลอืกเสาวรสในระดบัสูงที่ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ให้น ้าหนักไข่รวมเฉลี่ย
ตลอดการทดลองทีต่ ่ากว่ากลุ่มควบคุม ซึ่งอาจเป็นผลเนื่องมาจากระดบัเยื่อใยในสูตรอาหารที่มี
เปลอืกเสาวรสเป็นส่วนประกอบ 20 เปอรเ์ซน็ตใ์นอาหารมรีะดบัสงูกว่ากลุ่มอื่นๆ มาก ซึง่เป็นผล
ใหก้ารน าใชอ้าหารไปเป็นผลติต ่ากว่ากลุ่มอื่นๆ โดยสูตรอาหารทีม่รีะดบัเยื่อใยในอาหารสูงมผีล
ต่อการน าใช้ประโยชน์จากอาหาร และประสทิธภิาพการผลติที่ต ่าลง (สุชน, 2542) จงึส่งผลให้
ประสทิธภิาพการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ของไก่ไข่ที่ใช้เปลอืกเสาวรสในสูตรอาหารที่ระดบั 20 
เปอรเ์ซน็ต์มปีระสทิธภิาพการเปลี่ยนอาหารไปเป็นไข่แย่กว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มที่ใช้เปลอืก
เสาวรสที่ระดบั 5 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหาร จะเหน็ได้ว่าไก่ไข่กลุ่มที่มกีารใช้เปลอืกเสาวรสใน
สูตรอาหารที่ระดบัสูงขึ้นมแีนวโน้มที่มปีระสทิธภิาพการเปลี่ยนอาหารไปเป็นไข่ที่เลวลง ตาม
ระดบัของการเพิม่ขึน้ของการใชเ้ปลอืกเสาวรสในสตูรอาหาร  

 

 



 38 

6.2 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในสตูรอำหำรต่อคณุภำพของไข่ไก่ 

 การใชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหาร ต่อลกัษณะ
คุณภาพของไข่ พบว่าลกัษณะคุณภาพของไข่โดยภาพรวมมคีวามแตกต่างกนั พบว่าไก่ไข่ใน
กลุ่มที่ใชอ้าหารจากเปลอืกเสาวรสที่ระดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ใหน้ ้าหนักไข่เฉลีย่ที่สูงกว่ากลุ่มอื่นๆ 
เมือ่แยกพจิารณาศกึษาส่วนต่างๆ ของฟองไข่ พบว่า ในส่วนของน ้าหนักไข่ขาวทีไ่ดจ้ากไก่ไข่ที่
ได้รบัสูตรอาหารที่มเีปลอืกเสาวรสเป็นองค์ประกอบที่ระดบัต่างๆ มคีวามแตกต่างกนัเช่นกนั 
โดยกลุ่มไก่ไขท่ีไ่ดร้บัเปลอืกเสาวรสในระดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารมรีะดบัของไข่ขาวทีสู่ง
กว่ากลุ่มอื่นๆ แต่ไมแ่ตกต่างกบักลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ตใ์นสตูรอาหาร  

ผลของการใช้เปลอืกเสาวรสต่อน ้าหนักไข่แดงเฉลี่ยต่อฟองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มพบว่า 
กลุ่มที่ใช้เปลอืกเสาวรสที่ระดบั 10 เปอร์เซ็นต์ในสูตรอาหารมนี ้าหนักไข่แดงที่สูงกว่ากลุ่ม
ควบคุม และกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ตใ์นสตูรอาหาร ในส่วนของน ้าหนักของ
เปลอืกไข่ในแต่ละกลุ่ม พบว่าไก่ไข่ที่ได้รบัสูตรอาหารเปลอืกเสาวรสที่ระดบั 10 เปอรเ์ซน็ต์มี
น ้าหนักของเปลอืกไข่ที่สูงที่สุดแตกต่างกบักลุ่มควบคุม อย่างไรก็ตามเมื่อพจิารณาความหนา
ของเปลือกไข่ในไก่ไข่แต่ละกลุ่มที่ได้รบัสูตรอาหารที่มเีปลือกเสาวรสเป็นองค์ประกอบระดบั
ต่างๆ พบว่า ความหนาของเปลอืกไข่ในแต่ละกลุ่มไม่มคีวามแตกต่างกนั เมื่อพจิารณาความสูง
ของไขแ่ดง ซึง่เป็นตวัชีว้ดัถงึความสด และคุณภาพของไข่สดทีด่นีัน้พบว่า การใชเ้ปลอืกเสาวรส
ในระดบัต่างๆ ในสตูรอาหารมผีลต่อระดบัความสงูของไขแ่ดงแตกต่างกนั โดยค่าความสูงไข่แดง
ในกลุ่มทีใ่ชสู้ตรอาหารทีเ่ปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบทีร่ะดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ มี
ระดบัความสูงของไข่แดงทีสู่งกว่ากลุ่มควบคุม แต่กลุ่มไก่ไข่ทีไ่ดร้บัสูตรอาหารเปลอืกเสาวรสที่
ระดบั 20 เปอรเ์ซน็ตม์คีวามสงูของไขแ่ดงไมแ่ตกต่างกบักลุ่มควบคุม  

ส่วนผลของการใช้เปลอืกเสาวรสที่ระดบัต่างๆ ต่อระดบัของสไีข่แดง ซึ่งเป็นลกัษณะ
หลกัทีท่ าใหท้ราบถงึคุณภาพของไข่ และความสามารถของเปลอืกเสาวรสในการใหส้ารสแีก่ไข่
แดง พบว่า ระดบัสไีข่แดงของไก่ไข่ที่ไดร้บัสูตรอาหารเปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ใน
สูตรอาหารมรีะดบัสไีข่แดงต ่ากว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่มที่ได้รบัสูตรอาหารเปลือกเสาวรสใน
ระดบัต่างๆ แต่ในกลุ่มทีไ่ดร้บัสูตรอาหารทีม่เีปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบทีร่ะดบั 5, 10 และ 
15 เปอรเ์ซน็ต์มรีะดบัสไีข่แดงแตกต่างกนั แสดงให้เหน็ว่าสูตรอาหารที่ใชเ้ปลอืกเสาวรสเป็น
องคป์ระกอบในสูตรอาหารในระดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ มผีลต่อสขีองไข่แดงไม่แตกต่าง
จากกลุ่มควบคุม ซึง่ใชข้า้วโพดเป็นวตัถุดบิหลกั  
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6.3 ผลของกำรใช้เปลือกเสำวรสในสตูรอำหำรต่อต้นทุนกำรผลิตไข่ไก่ 

 การใชเ้ปลอืกเสาวรสเป็นวตัถุดบิองคส์่วนประกอบในสูตรอาหารทีร่ะดบั 0, 5, 10, 15 
และ 20 เปอรเ์ซน็ต์ พบว่าต้นทุนในการผลติอาหารต่อกโิลกรมั มแีนวโน้มลดลงตามการเพิม่ขึน้
ของเปลอืกเสาวรสที่ใช้ในสูตรอาหาร และเมื่อพจิารณาต้นทุนอาหารต่อหน่วยการผลติไข่แล้ว
พบว่า สตูรอาหารทีม่กีารใชเ้ปลอืกเสาวรสทีส่งูขึน้มตี้นทุนในการผลติไข่ 1 กโิลกรมัทีสู่งขึน้ และ
ตน้ทุนค่าอาหารต่อการผลติไข ่1 กโิลกรมัสงูทีสุ่ด คอื กลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสเป็นองคป์ระกอบที ่
20 เปอรเ์ซน็ต์ ปรมิาณอาหารทีใ่ชเ้ฉลีย่ตลอดการทดลองของไก่ไข่ในกลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสที่
ระดบั 5, 10 และ 15 เปอรเ์ซน็ต์ในสูตรอาหารไม่แตกต่างกบักลุ่มควบคุม ในขณะทีก่ลุ่มไก่ไข่ที่
ใช้สูตรอาหารที่มเีปลอืกเสาวรสในระดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์ มปีรมิาณการใช้อาหารที่ต ่ากว่ากลุ่ม
ควบคุม  

เมื่อพจิารณาถงึน ้าหนักไข่รวมเฉลีย่ตลอดการทดลองของไก่ไข่แต่ละกลุ่มพบว่า กลุ่มที่
ใชเ้ปลอืกเสาวรสในระดบัสงูทีร่ะดบั 5 เปอรเ์ซน็ตใ์หน้ ้าหนกัไขร่วมเฉลีย่ตลอดการทดลองทีสู่งไม่
แตกต่างกบักลุ่มควบคุม ในขณะทีก่ลุ่มทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 20 เปอรเ์ซน็ต์มนี ้าหนักไข่รวม
ทีต่ ่ากว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มทีใ่ชส้ตูรอาหารทีใ่ชเ้ปลอืกเสาวรสทีร่ะดบั 5 เปอรเ์ซน็ต ์ 
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ข้อเสนอแนะ 
 

การศึกษาการใช้เปลอืกเสาวรสในครัง้นี้ เป็นการศึกษาที่มุ่งเน้นการทดแทนข้าวโพด
เลี้ยงสตัว์ในสูตรอาหารที่ระดบัต่างๆ  พบว่าในแต่ละกลุ่มทดลองไม่มคีวามแตกต่างกัน แต่
อาจจะมแีนวโน้มที่ท าให้คุณภาพ และสมรรถภาพการผลิตไข่ลดลงบ้าง แต่ก็ไม่มาก อีกทัง้
องค์ประกอบทางเคมขีองเปลอืกเสาวรสบางชนิดมมีากกว่าในข้าวโพดเลี้ยงสตัว์ จงึจะท าให้
ผลผลติบางดา้นดกีว่ากลุ่มควบคุมเลก็น้อย แต่ความแตกต่างของสไีข่แดงพบว่าเมื่อเพิม่ปรมิาณ
ของเปลือกเสาวรสมากขึ้น ท าให้สีไข่แดงที่ได้อ่อนลง ซึ่งไม่เป็นผลดีต่อความต้องการของ
ผูบ้รโิภค อย่างไรกต็ามในการศกึษาคุณสมบตัคิุณค่าทางโภชนะของเปลอืกเสาวรสทีช่ดัเจนถงึ
ระดบัการน าใชป้ระโยชน์และอตัราการยอ่ยไดข้องเปลอืกเสาวรสเป็นสิง่จ าเป็นเพื่อทีจ่ะอธบิายถงึ
สาเหตุทีท่ าให้ประสทิธภิาพการให้ผลผลติของไก่ไข่ลดลงเมื่อระดบัของเปลอืกเสาวรสสูงขึน้ใน
สตูรอาหารชดัเจนขึน้ 

 
การวเิคราะหต์ัง้แต่เริม่การทดลอง ทีผ่สมสูตรอาหาร เลีย้งสตัวท์ดลอง จนกระทัง่การน า

ไข่ไปวเิคราะหด์้านคุณภาพ อาจพบปญัหาในเรื่องของเครื่องมอืที่ใช้ในการทดลองครัง้น้ีที่ไม่มี
ประสทิธภิาพ และความทนัสมยักว่าที่ควรจะเป็น เช่น การวดัความสูงของไข่แดง ที่ปจัจุบนัมี
เครื่องมอืที่สามารถวดัความสูงไข่แดงได้โดยไม่ต้องใช้เขม็แทง แล้วเทยีบกบัไม้บรรทดั การ
วเิคราะหจ์ะเป็นทีน่่ายอมรบั ถ้าผูท้ีต่้องการศกึษาในครัง้ต่อไป ใชเ้ครื่องมอืทีส่ามารถใชง้านไดม้ี
ประสิทธิภาพกว่าการทดลองครัง้นี้ เพื่อให้ข้อมูลของการทดลองมีความถูกต้อง และเป็นที่
น่าเชื่อถอืต่อไป  
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ภำพผนวกท่ี1 แสดงลกัษณะเปลอืกเสาวรสบดทีใ่ชใ้นงานทดลอง 

 

 
 
ภำพผนวกท่ี 2 แสดงการผสมอาหารทีใ่ชใ้นการทดลองดว้ยเครือ่งผสมอาหารแบบแนวนอน 
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ภำพผนวกท่ี 3 แสดงต าแหน่งกรงไก่ทีใ่ชใ้นการทดลอง 
 

 
 

ภำพผนวกท่ี 4 แสดงลกัษณะการกนิอาหารของไก่ทดลอง 
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ภำพผนวกท่ี 5 แสดงลกัษณะของไก่ไขใ่นกรงทีใ่ชใ้นงานทดลอง 
 

       
 

ภำพผนวกท่ี 6 แสดงลกัษณะของไขร่วมทีไ่ดจ้ากไก่ไข่ทดลองในแต่ละวนั 
 

         
 

ภำพผนวกท่ี 7 แสดงการชัง่น ้าหนกัของไขไ่ก่ในการทดลอง 
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ภำพผนวกท่ี 8 แสดงสไีขไ่ก่ในแต่ละกลุ่ม 
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ภำพผนวกท่ี 9 การวดัสไีขใ่นการทดลอง 
 

 
 

ภำพผนวกท่ี 10 ภาพแสดงการเปรยีบเทยีบสไีข่ทีไ่ดจ้ากไก่ไขท่ดลองทัง้ 5 กลุ่ม 
                               กบัไขไ่ก่ทีไ่ดร้บัอาหารส าเรจ็รปูของบรษิทั 

 
 


