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บทคัดยอ  
ไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) มีความทนทานตอสภาพแวดลอมและสามารถกินอาหารที่มีในทองถิ่น เชน ใบ

ชายา ซึ่งมีคุณคาทางโภชนะที่คาดวาจะสงผลดีตอการเลี้ยงไก จึงทําการศึกษาผลของการใชใบชายาปนตอสมรรถนะ
การผลิตและการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพเนื้อไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร)  แบงเปนการทดลองท่ี 1  ใชใบ
ชายาปนที่ระดับรอยละ  0, 5, 10 และ 15  ผสมอาหารเลี้ยงไกใชลูกไกคละเพศอายุ 1 วันจํานวน 160 ตัว จัดแบง
เขาทดลองโดยใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 4 ซ้ําๆ ละ 10 ตัว เก็บขอมูลสมรรถนะการผลิตไกจนถึง
อายุ 12 สัปดาห และการทดลองท่ี 2 ประเมินคุณภาพเน้ือไกดวยการชิมตามวิธี Panel’s test ใชผูชิมจํานวน 16 คน
ใชแผนการทดลองแบบสมดุลโดยใชการสุมไมสมบูรณในบล็อกนําขอมูลมาวิเคราะหหาความแปรปรวนเพ่ือตรวจสอบ
คา P<.05 พบวาปริมาณอาหารท่ีกิน จํานวนไกคงเหลือ ตนทุนคาลูกไก ความนุม ความเหนียว ความหอม ความ
ละเอียดเสนใยกลามเนื้อและความนาจะกินไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>.05) สวนการใชใบชายาปนรอยละ 15
ในสูตรอาหารสงผลใหนํ้าหนักที่เพิ่มขึ้นอัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อตนทุนคาอาหารตนทุนการเลี้ยงไก ราคาขายไก  
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กําไร/ขาดทุนน้ําหนักซากสีเนื้อไก ความชุมฉ่ํา รสชาติ (P<.01) เปอรเซ็นตซากและการยอมรับของผูบริโภค 
(P<.05) ดีที่สุด ดังนั้นการใชใบชายาปนผสมอาหารเลี้ยงไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) รอยละ 15 ทําใหไกมี
สมรรถนะการเจริญเติบโต ใหผลตอบแทนและผูบริโภคยอมรับคุณภาพเนื้อไกมากที่สุด โดยมีตนทุนราคา
อาหารต่ําที่สุด 
 
คําสําคัญ: ใบชายาปน สมรรถนะการผลิต การยอมรับของผูบริโภค ไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) 

 
ABSTRACT 

Thai native chickens (Chee-Long Yasothorn) are resistant to local environmental 
conditions and can eat locally sourced feed such as Cayenne leaf meal,which is nutritious 
and can be expected to have a positive effect on raising chickens. Therefore, the effect of 
dietary Cayenne leaf meal (Cnidoscolus aconitifolius) on productive performance and 
consumer acceptance of Thai native chicken (Chee-Long Yasothorn) meat quality was 
studied. The first experiment used Cayenne leaf meal in 0, 5, 10, and 15% mixed with 
chicken feed. One hundred and sixty-one-day-old mixed-sex chicks were allocated into the 
experiment using a completely randomized design with four repetitions of 10 chicks each. 
Chicken production performance data was collected until the age of 12 weeks. The second 
experiment assessed chicken meat quality by panel testing. Sixteen consumers used a 
balanced randomized incomplete block design. The data were analyzed for variance to 
determine the P<.05 value. It was found that the amount of feed consumed, number of 
chickens, cost of chicks, tenderness, toughness, aroma, fineness of muscle fibers, and 
palatability did not show statistically significant differences (P>.05). While using 15% 
Cayenne leaf meal mixed with chicken feed, it increased chicken weight. Feed conversion 
rate, cost of feed, cost of raising chicken, chicken selling price, profit or loss, carcass weight, 
chicken meat color, juiciness, taste (P<.01), carcass percentage, and consumer acceptance 
(P<.05) were the highest. Therefore, 15% Cayenne leaf meal mixed with chicken feed 
increased growth performance, yield, and consumer acceptance of chicken meat quality, 
which was the highest with the lowest feed cost. 

 

Keywords: Cayenne leaf meal; Productive Performance; Consumer Acceptance; Thai Native 
Chicken (Chee-Long Yasothon) 

 
บทนํา 

จากการสํารวจปาบุงปาทามลุมน้ําช ีที่มีสายลําน้ําชีแยกสาขาหรือสายนํ้าชีหลงเขามาในอาณาเขตของ
วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยียโสธร ชาวบานพ้ืนถิ่นเรียกลําน้ํานี้วาลําน้ําชีหลง พบวามีไกที่อาศัยในปาเปนไก
ปาตุมหูขาว (Gallus gallus gallus) และพบวามีไกขนสีขาวดวย แตพบจํานวนนอย ซึ่งเสี่ยงตอการสูญพันธุ 
สําหรับไกปาตุมหูขาวน้ันทางแผนกวิชาสัตวศาสตร วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยียโสธร ในเบื้องตนนี้ยังไมได
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ศึกษาพันธุกรรมเพ่ือจําแนกกลุมไก เพราะยังไมมีขอมูลในลักษณะพันธุดังกลาวมากอนเลย เพ่ือความสะดวก
ในการเรียกช่ือพันธุ จึงถูกตั้งช่ือจากแผนกวิชาสัตวศาสตรวา “ไกชีหลงยโสธร” ตามแหลงกําเนิด พบวา
ลักษณะของไกปาตุมหูขาวและไกชีหลงยโสธรเหมือนกันแตตางที่สีขน โดยท่ีไกปาตุมหูขาว (Thai red jungle 
fowl) เพศผูมีขนสีแดง แซมดําเล็กนอย ตุมหูขาว แขงดํา ตัวโตเต็มวัยน้ําหนักประมาณ 1.1-1.3 กิโลกรัม เพศ
เมียมีขนสีเทา แซมแดงเล็กนอย ตุมหูขาว แขงดํา โตเต็มวัยนํ้าหนักประมาณ 0.9-1.1 กิโลกรัม แตไกชีหลง
ยโสธรทั้งเพศผูและเพศเมียมีขนสีขาว และมีแนวโนมวามีขนาดน้ําหนักตัวมากกวาไกปาตุมหูขาว นอกนั้น
ลักษณะอื่นเหมือนไกปาตุมหูขาว  
 การแยงทรัพยากรอยางรุนแรงตามจํานวนประชากรที่มากข้ึน ทําใหเกิดการคุกคามระบบนิเวศ 
พ้ืนท่ีปาดังกลาวไดถูกบุกรุกเพ่ือเปนท่ีอยูอาศัยและทําการเกษตรทําใหพื้นที่หากินของไกชีหลงยโสธรลดลง
และถูกจับมาเปนอาหาร จึงทําใหไกชีหลงยโสธรท่ีมีในบริเวณปาบุงปาทามติดพื้นที่ของวิทยาลัยเกษตรและ
เทคโนโลยียโสธร มีความเสี่ยงตอการสูญพันธุหรือพันธุกรรมอาจปนเปอนกับไกพ้ืนเมืองได ประกอบกับมีการ
ผสมพันธุสัตวที่เขมขน สภาพแวดลอมที่เปนเนื้อเดียวกันมากขึ้น ความหลากหลายทางพันธุกรรมของสิ่งมีชีวิต
จึงลดลงอยางรวดเร็วทําใหสูญเสียความหลากหลายทางชีวภาพของสิ่งมีชีวิต ประเด็นเหลาน้ีมีความสําคัญตอ
การมีชีวติรอดของสิ่งมีชีวิตในแตละประเทศ ซึ่งสงผลตอความมั่นคงของแหลงอาหารได ความหลากหลายทาง
ชีวภาพและการอนุรักษยีนเปนที่สนใจอยางกวางขวางทั่วโลก [1] ดวยตระหนักถึงความสําคัญดังกลาว 
ปจจุบันนี้นายพงศเทพ พลแสง แผนกวิชาสัตวศาสตร วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยียโสธร กําลังศึกษากลุม
ไกชีหลงยโสธรดวยเทคนิควธิอีณูพันธุศาสตร แตยังไมมีขอมูลการศึกษาสมรรถนะการผลิตวามีศักยภาพในการ
ผลิตเนื้อไกเกรดพรีเมี่ยม (Premium) เชิงการคาไดหรือไม ดวยเหตุผลนี้จึงมีความจําเปนในการดําเนินการ
เลี้ยงดูไกชีหลงยโสธรเพ่ือเพิ่มผลผลิตใหมีจํานวนมากขึ้น เปนการนําความหลากหลายทางชีวภาพมาใช
ประโยชน เพ่ือพัฒนาพันธุไกใหเหมาะสมกับการเลี้ยงดูเปนแหลงอาหารที่มั่นคงของมนุษยในแตละภูมิภาค
ตอไปได ทั้งนี ้การนําไกชีหลงยโสธรมาเลี้ยงในระบบปศุสัตว เกษตรกรรายยอยมักพบปญหาเรื่องราคาอาหาร
สูง ทําใหการเลี้ยงไกมีตนทุนสูงไปดวย จึงมีความสนใจในการลดตนทุนในการเลี้ยงไก ซึ่งมีวิธีการหน่ึงท่ี
นาสนใจ คือการนําผลผลิตท่ีมีมากในทองถ่ินมาเปนอาหารเสริมแหลงโปรตีนใหไกทั้งนี้ใบชายาเปนพืชที่นิยม
ปลูกอยูท่ัวไปในทองถิ่น เพราะพืชดังกลาวขยายพันธุและจัดหาไดงาย ใบชายาหรือคะนาเม็กซิโก (Chaya) 
(ภาพที่ 1) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Cnidoscolus chayamansa McVaugh ชื่อพองคือ Cnidoscolus 
aconitifolius (Mill.) I. M. Johnst. เปนพืชในวงศ Euphorbiaceae เชนเดียวกับมันสําปะหลัง ยางพารา 
ฝนตน หนุมานนั่งแทน สลัดได และสบูดํา ตนชายาหรือคะนาเม็กซิโกไมใชพืชทองถ่ินของประเทศไทย แตเชื่อ
วามีถ่ินกําเนิดอยูในเขตรอนของประเทศเม็กซิโก ในแถบของคาบสมุทรยูกาตัน พบมีการกระจายพันธุอยูใน
กัวเตมาลา และอเมริกากลาง ลักษณะทางพฤกษศาสตรคือ เปนไมพุม อายุหลายป ลําตนมีลักษณะอวบน้ํา มี
ความสูงของลําตนประมาณ 2-6 เมตร เปลือกลําตนเปนสีน้ําตาลมีน้ํายางสีขาวอยูภายใน ลักษณะของใบ
คลายกับใบเมเปล ขอบใบแยกออกเปน 3-4 แฉก ดอกมีสีขาว ออกดอกเปนชอบริเวณปลายกิ่ง ในแตละชอ
ประกอบไปดวยดอกยอยจํานวนมาก โดยทั่วไปมักตัดแตงเปนทรงพุมใหมีความสูงประมาณ 2 เมตร เพื่อให
สะดวกตอการเก็บเก่ียว [2] 
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ภาพท่ี 1 ใบชายา [2] 

 
ชายาเปนพืชที่ทนฝน ทนแลงและทนตอการทําลายของแมลง ใบของชายามีรสชาติอรอยเพราะมี

ปริมาณโปรตีนสูง อยางไรก็ตามตองระมัดระวังใบชายาดิบนั้นมีพิษ เน่ืองจากมีสารกลูโคไซด ซึ่งจะปลดปลอย
สารพิษจําพวกไซยาไนดออกมา จึงจําเปนตองทําใหสุกกอนนําไปกินหรือเลี้ยงสัตวโดยการตากแดดทําใหแหง 
[3] โดยทั่วไปเกษตรกรนําใบแหงปนมาเปนเครื่องปรุงรสในการประกอบอาหาร ถานํามาผสมอาหารสัตว 
นาจะทําใหสัตวกินอาหารไดดี เพราะใบชายามีองคประกอบที่สําคัญคือมีโปรตีนรอยละ 8.26 ในใบแหง [3] 
ซึ่งพบวาใบชายาสดจะมีองคประกอบของสารอาหาร ดังนี้ รอยละของโปรตีน 27.40, NDF27.76, ADF 
21.47, ลิกนิน 5.9, ไขมัน 9.27, เถา 11.88, แปง 0.41, แคลเซียม 1.78, ฟอสฟอรัส 0.31, โปแตสเซียม 
2.34, แมกนีเซียม 0.60 และโซเดียม 0.20 นอกจากนี้ยังองคประกอบสารอาหารอ่ืนๆ คือ สังกะสี 46.60 
ppm, ทองแดง 5.61 ppm และแมงกานีส 131.47 ppm [4] กรดอมิโนเมทไธโอนีน 0.61, ไลซีน 5.90, อาร
จินีน 3.62, ทรีโอนีน 2.12, ลูซีน 5.29, ไอโซลูซีน 3.20, วาลีน 3.73, ฮีสติดีน 1.42 และฟลีนินลาลานีน 4.23 
กรัม/100 กรัมโปรตีน ท้ังนี้ใบชายามีไลซีน ลูซีน และวาลีนเหมือนกากถั่วเหลืองและถ่ัวอัลฟลฟาแหง [5] 
สารอาหารในใบชายาทําใหใบชายาเปนแหลงอาหารท่ีดีของสัตวเลี้ยงได ประกอบกับมีศักยภาพในการผลิตสูง
ถึง 160-320 ลูกบาศกเมตร/ไร [4] ประกอบกับมีรายงานวิจัยการใชใบชายาระดับ 0, 150, 250 และ 350 
กรัม/กิโลกรัมอาหาร นํามาผสมในอาหารไกกระทงระยะเจริญเติบโต เปรียบเทียบกับอาหารที่มีสวนผสมของ
ขาวโพดและกากถั่วเหลืองพบวาระดับใบชายา 150 กรัม/กิโลกรัมอาหาร จะใหสมรรถนะในการเจริญเติบโตดี
เทากับอาหารผสมขาวโพดและกากถัว่เหลือง [6] จากงานวิจัยอาหารไกระยะเจริญเติบโตท่ีมีขาวโพดและกาก
ถั่วเหลืองเปนองคประกอบ นําใบชายามาผสมในระดับ 0, 150 และ 250 กรัม/กิโลกรัมอาหาร พบวาอาหารที่
ผสมใบชายาระดับ 150 กรัม/กิโลกรัมอาหาร จะใหสมรรถนะในการเจริญเติบโตดีที่สุด [7] และมีรายงานวิจัย
การเลี้ยงไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ระยะกกอาย ุ0-28 วันดวยอาหารสําเร็จรูปเปรียบเทียบกับอาหารผสม
ใบชายาปนรอยละ 3 หรือ 30 กรัม/กิโลกรัมอาหาร พบวานํ้าหนักตัว น้ําหนักที่เพ่ิมข้ึนตอตัวตอวัน ปริมาณ
อาหารกินตอตัวตอวัน และอัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อของลูกไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ไมมีความ
แตกตางกันทางสถิต ิ(P>.05) นอกจากนี้ในระหวางการวิจัยพบวาลูกไกกินอาหารที่ผสมใบชายาหมดกอนกลุม
ลูกไกท่ีกินอาหารสําเร็จรูป แสดงวาใบชายามีผลทําใหอาหารมีความนาจะกินมากกวา อาจเพราะใบชายามี
กลิ่นหอมเฉพาะตัวท่ีดึงดูดลูกไกเขาหาอาหาร [8] ดังนั้นใบชายามีศักยภาพมากพอสําหรับการเจริญเติบโตของ
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ไกชีหลงยโสธร ตลอดจนใบชายาสามารถเตรียมเปนวัตถุดิบในการเลี้ยงสัตวไดสะดวกไมยุงยาก จึงเปน
ทางเลือกอีกทางหนึ่งท่ีนาสนใจ 

ในปจจุบันนี้ยังไมมีขอมูลการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพเนื้อไกชีหลงยโสธร โดยปกติแลวการ
ยอมรับของผูบริโภคจะนําไปสูความคุมคาการเพาะเลี้ยงเชิงการคา แตจากการสอบถามผูบริโภคในทองถ่ินจะ
ยอมรับคุณภาพเน้ือไกชีหลงยโสธรวาเปนวัตถุดิบอาหารคุณภาพช้ันเลิศ หายาก มีจํานวนจํากัดมาประกอบ
อาหารท่ีมีเรื่องราว (Story) ที่แสดงถึงเอกลักษณ มีความเปนสากล ทั้งนี้ ถามีผลการศึกษาการยอมรับและ
พฤติกรรมผูบริโภคตลอดจนศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการยอมรับของผูบริโภคตออาหารที่ทํามาจากเน้ือไกชีหลง
ยโสธร จะเปนประโยชนตอการเพาะเลี้ยงไกชีหลงยโสธรใหเกิดความคุมคาตอไปได จะทําใหวิทยาลัยเกษตร
และเทคโนโลยียโสธรและปศุสัตวจังหวัดยโสธร เกิดแนวทางตอไปในการรวมมือกันเพ่ือเพ่ิมศักยภาพ
พัฒนาการเลี้ยงไกชีหลงยโสธรอยางครบวงจรตลอดหวงโซการผลิต ท้ังการสงเสริมการเลี้ยงแกเกษตรกร 
วิธีการเลี้ยง ระบบการปองกันโรค การปรับปรุงฟารมใหไดมาตรฐาน การพัฒนาคุณภาพเนื้อสัตว และชองทาง
การตลาด เพ่ือเพ่ิมมูลคาสินคา และสรางรายไดใหแกเกษตรกร โดยวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยียโสธร มี
เปาหมายในการพัฒนาใหเปน”ศูนยเทคโนโลยีเกษตรและนวัตกรรม (Agritech Inovation Center, AIC)”
เพื่อสงเสริมการใชเทคโนโลยีการเกษตร สิ่งประดิษฐ นวัตกรรม ประสานกับภูมิปญญาทองถ่ิน เพื่อสราง
มูลคาเพ่ิม และสรางคุณภาพมาตรฐานสินคาเกษตรตามนโยบายรัฐบาลตอไป 
 ดังนั้นจึงไดนําใบชายามาทดลองผสมในสูตรอาหารสําหรับเลี้ยงไกชีหลงยโสธร เพ่ือศึกษาอัตราการ
เจริญเติบโตและการยอมรับของผูบริโภคตออาหารที่มีวัตถุดิบเปนเนื้อไกชีหลงยโสธรทําใหเกิดความมั่นคงของ
แหลงอาหารของมนุษย นําไปสูการเพ่ิมมูลคาทางการคาได 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
การทดลองผลการใชใบชายาปนผสมอาหารตอสมรรถนะการผลิตและการยอมรับของผูบริโภคตอ

คุณภาพเน้ือไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร)แบงการทดลองเปน 2 การทดลอง ดังน้ี 
การทดลองท่ี 1 ผลการใชใบชายาปนผสมอาหารตอสมรรถนะการผลิตของไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลง

ยโสธร) 
แบบแผนการวิจัย 
ศึกษาสมรรถนะการผลิตของไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) โดยใหอาหาร 2 ระยะ คือระยะไกเล็กและ

ระยะไกรุน แตละระยะใชใบชายาปนผสมตางกัน 4 ระดับรอยละ คือ 0, 5, 10 และ 15 ใชแผนการทดลองสุม
สมบูรณ (CompletelyRandomized Design, CRD) จํานวน 4 ซ้ํา ใชไกซ้ําละ 10 ตัว รวมทั้งสิ้นใชไก 160 
ตัว  

วัสดุอุปกรณในการวจิัย 
ใชสัตวทดลองเปนลูกไกชีหลงยโสธรแรกเกิดคละเพศ 160 ตัว เลี้ยงในคอกที่เตรียมไวขนาด 1x2 เมตร 

จํานวน 16 คอก แตละคอกใชไก 10 ตัว เตรียมอาหารไกระยะเล็กอาย ุ0-4 สัปดาห มีโปรตีนรอยละ 22 แลว
นําใบชายาปนมาผสมตามทรีทเมนทที่กําหนดไว (ตารางที ่1) และเตรียมอาหารไกระยะรุนมีโปรตีนรอยละ 20 
แลวนําใบชายาปนมาผสมตามทรีทเมนทที่กําหนดไว (ตารางที่ 2) ราคาอาหารเฉลี่ยทรีทเมนทที่ 1, 2, 3 และ 
4 เปน 15.50, 15.225, 14.95 และ 14.675 บาท/กิโลกรัม (ตารางท่ี 3) 
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ตารางท่ี 1 สูตรอาหารเลี้ยงไกชีหลงยโสธรระยะไกเล็กโปรตีน 
  ทรีทเมนทที่ 1 ทรีทเมนทที่ 2 ทรีทเมนทที่ 3 ทรีทเมนทที่ 4 

รายการ % CP จํานวน 
(กก.) 

จํานวน
โปรตีน (%) 

จํานวน  
(กก.) 

จํานวนโปรตีน 
(%) 

จํานวน  
(กก.) 

จํานวน
โปรตีน (%) 

จํานวน  
(กก.) 

จํานวน
โปรตีน (%) 

หัวอาหารไกเล็ก 35.00 47.046 16.466 44.694 15.643 42.341 14.819 39.989 13.996 
รําละเอียด 12.90 26.477 3.416 25.153 3.245 23.829 3.074 22.505 2.903 
ปลายขาว 8.00 26.477 2.118 25.153 2.012 23.829 1.906 22.505 1.800 
ใบชายา 8.50 0 0 5 0.425 10 0.850 15 1.275 

รวม  100.000 22.000 100 21 100 21 100 20 

 
ตารางท่ี 2 สูตรอาหารเลี้ยงไกชีหลงยโสธรระยะไกรุนขุนโปรตีน 
  ทรีทเมนทที่ 1 ทรีทเมนทที่ 2 ทรีทเมนทที่ 3 ทรีทเมนทที่ 4 

รายการ % CP จํานวน  
(กก.) 

จํานวน 
โปรตีน (%) 

จํานวน  
(กก.) 

จํานวน 
โปรตีน (%) 

จํานวน  
(กก.) 

จํานวน 
โปรตีน (%) 

จํานวน  
(กก.) 

จํานวน 
โปรตีน (%) 

หัวอาหารไกเล็ก 35.00 48.849 14.655 46.407 13.922 43.964 13.189 41.522 12.456 
รําละเอียด 12.90 25.575 3.299 24.296 3.134 23.018 2.969 21.739 2.804 
ปลายขาว 8.00 25.575 2.046 24.296 1.944 23.018 1.841 21.739 1.739 
ใบชายา 8.50 0 0 5 0.425 10 0.850 15 1.275 

รวม  100.000 20.000 100 19 100 19 100 18 

 
ตารางท่ี 3 ราคาเฉลี่ยของอาหารผสมเลีย้งไกพ้ืนเมืองไทย )ชีหลงยโสธร (อายุ 0-12 สัปดาห  
ชนิดอาหาร อาหารไกพ้ืนเมือง

ผสมใบชายาปน  
รอยละ 0  

)กลุมควบคุม(  

อาหารไกพ้ืนเมือง
ผสมใบชายาปน  

รอยละ 5 

อาหารไกพ้ืนเมือง
ผสมใบชายาปน  

รอยละ 10 

อาหารไกพ้ืนเมือง
ผสมใบชายาปน 

รอยละ 15 

น้ําหนักอาหาร (กก.) 1 0.95 0.9 0.85 
ราคาอาหารไกพ้ืนเมือง  
(15.50 บาท/กก.) 

15.50 14.725 13.95 13.175 

ราคาใบชายาปน  - 0.50 1.00 1.50 
(10 บาท/กก.) 15.50 15.225 14.95 14.675 
 

ขั้นตอนการวิจัย 
ทําความสะอาดโรงเรือน แลวแบงคอกเปน 16 คอก ขนาดคอก 1x2 เมตร ทําเครื่องหมายแสดงทรีท

เมนท และสุมทรีทเมนทลงในคอกตามแผนการทดลองจัดลูกไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) คละเพศ อายุ 1 
วัน แบงออกเปนซ้ําละ 10 ตัว แตละซ้ําจดัลงคอกทดลอง จัดการเลีย้งดูไกดวยอาหารไกพ้ืนเมือง ใหอาหารวัน
ละ 2 ครั้ง คือในเวลาเชา (06.30 น.) และในเวลาเย็น (16.30 น.) ใหไกกินอาหารเต็มที่ และใหน้ําตลอดเวลา
เมื่อสิ้นสุดการเลีย้งอายุ 12 สัปดาห สุมไกมาชําแหละแตละทรีทเมนทเปนรอยละ 10 (4 ตัว) ชั่งนํ้าหนักซาก
ไมมเีครื่องใน ไมมีขานับจากแขงลงไป และไมมสีวนหัวและคอ วัด เปอรเซนตซาก และนําไปทําการทดลองท่ี 
2 การทดสอบการยอมรับของผูบรโิภคโดยการชิมเน้ือไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) แบบสุก 
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การดําเนินการวจิัย/การเก็บรวบรวมขอมูล 
ชั่งน้ําหนักอาหารที่ให และน้ําหนักอาหารเหลือทุกสัปดาหในเวลา 06.30 น. จนไกอายุ 12 สัปดาห 

บันทึกสุขภาพ จํานวนไกตาย และอื่นๆ ในการจัดการเลี้ยงไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ชั่งนํ้าหนักไกทุก
สัปดาห เปนเวลา 12 สัปดาห และชั่งน้ําหนักซากไกอายุ 12 สัปดาห 

การวิเคราะหขอมูล 
การทดลองท่ี 2 ผลการใชใบชายาปนผสมอาหารตอการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพเนื้อไกพ้ืน

เมืองไทย (ชีหลงยโสธร) 
แบบแผนการวิจัย 
เมื่อสิ้นสุดการเลี้ยงไกในการทดลองท่ี 1 ทําการสุมไกรอยละ 10 ของแตละทรีทเมนท นํามา

เปรียบเทียบการยอมรับคุณภาพเน้ือไกแตละทรีทเมนทโดยการทดสอบการชิมดวยวิธี Panel’s test โดยใชผู
ชิมท่ีเปนกลุมผูนิยมบริโภคเน้ือไก จํานวน 16 คน แบงผูชิมเปนบล็อกละ 4 คน เปน 4 บล็อก ทําการประเมิน
ใหคะแนน นําคาเฉลี่ยคะแนนมาวิเคราะหหาความแปรปรวน โดยใชแผนการทดลองสมดุลแบบไมสมบูรณใน
บล็อก (Balance Incomplete Block Design, BIBD) ขนาดบล็อก (Block size) เปน 3 นั่นคือมีการปรากฏ
ของทรีทเมนทโดยการสุมเปน 3 ครั้ง จํานวนซ้ําการชิมเปน 12 ซ้ําตอทรีทเมนท นําคะแนนประเมินมา
เปรียบเทียบเกณฑการยอมรับตามพฤติกรรมของผูบริโภคไกพ้ืนเมืองไทย วิเคราะหหาความแปรปรวนโดยใช
แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก จํานวน 4 บล็อก ๆ ละ 4 ทรีทเมนท ๆ ละ 8 ซ้ํา เพื่อตัดสินการ
ยอมรับคุณภาพเนื้อไกพ้ืนเมืองไทย (ไกชีหลงยโสธร) ทั้งนี้แบบสอบถามดังกลาวไดผานการตรวจสอบความ
เที่ยงตรงดวยวิธีหาคาสอดคลองขอคําถามกับเนื้อหา (IOC : Index of Item Objective Congruence) จาก
ผูเช่ียวชาญ 3 ทานโดยใชเกณฑผานรายขอ ที ่0.5 ขึ้นไปและตรวจสอบความเช่ือมั่น (Reliability)   

วิธีดําเนินการวจิัย ดําเนินการดังน้ี 
การเตรียมตัวอยางเนื้อไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ปรุงสุกเพ่ือทําการทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภค โดยการนําไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ที่เลี้ยงดวยอาหาร 4 สูตร คือ อาหารผสมใบชายารอยละ 
0, 5, 10 และ 15 จํานวน 4 ทรีทเมนท น้ําหนักประมาณ 1.1-1.3 กิโลกรัม นึ่งดวยไอนํ้า (100 องศา
เซลเซียส) ทั้งตัว เปนเวลานาน 1 ชั่วโมง แลวตัดเนื้อแบบสุมเปนช้ินละ 20 กรัมใสถวยชิม จากนั้นนํามาให
ผูบริโภคชิมทีละตัวอยาง โดยการทดสอบการชิมดวยวิธี Panel’s test ของผูบริโภค ทําไดโดยจับฉลากให
หมายเลขอาหารแตละจานที่เปนกลุมตัวอยาง ผูชิมทําการกลั้วนํ้าดื่มลางปากกอนชิม หลังชิมจะไมกลนือาหาร
ที่ชิม เพ่ือไมใหเกิดการอิ่ม ทําใหการชิมจานทายๆ มีความคลาดเคลื่อนได ทําการใหคะแนนการประเมิน หลัง
คายอาหารที่ชิม ใหกินผลไมรสอมเปรี้ยว เชน ฝรั่ง เพื่อปรับประสาทสัมผัสของลิ้น แลวกลั้วปากดวยนํ้าสะอาด 
ดําเนินการชิมเชนนี้จนครบทุกจาน จากนั้นใหผูบริโภคตัดสินใจประเมินใหคะแนนโดยใชวิธี Hedonic 
Scaling 9 point จากผูบริโภคจํานวน 16คน คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสแบบหาอัตราความชอบ 
(Hedonic Scaling 9 point) [10,11] 

วัสดุอุปกรณในการวจิัย 
ใชไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) อาย ุ12 สัปดาห โดยสุมมาจากการทดลองท่ี 1 แตละทรีทเมนทๆ ละ 

3 ตัว รวม 12 ตัว ใชเตาแกสและลังถึงนึ่งไกจนสุก จัดใสจานมีหมายเลข 1-12 ใบสําหรับวางไกสกุ เตรียมจาน 
ชอน น้ําดื่มแบบขวด 16 ชุด สําหรับผูชิม และเตรียมแบบบันทึกการชิม 
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ขั้นตอนการวิจัย 
เมื่อสิ้นสุดการเลี้ยงอายุ 12 สัปดาห สุมไกมาชําแหละทรีทเมนทละ 3 ตัว นํามานึ่งใหสุกดวยไอน้ํา 

นาน 1 ชั่วโมง จับสลากจัดผูชิมตามแผนการทดลอง ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยการชิมเน้ือไกสุก  
การดําเนินการวจิัย/การเก็บรวบรวมขอมูล 
การบันทึกการประเมินระดับคะแนนการชิมไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) สุก รวบรวมผลคะแนนมา

วิเคราะหขอมูลตอไปตามแผนการทดลอง  
การวิเคราะหขอมูล 
การจัดการทดสอบการชิมครั้งนี้ จัดตามแผนการทดลองแบบสมดุลดวยการสุมไมสมบูรณในบล็อค 

(BalanceI ncomplete Block Design, BIB) ผูบริโภคจะจัดเขาชิมเปนบล็อก ๆ ละ 4 คน (มาจาก 4 ชวง
อาย ุๆ ละ 1 คน) จํานวน 4 บล็อก (b = 4) แตละบล็อกม ี3 ทรีทเมนท (k = 3) แตละทรีทเมนทจะปรากฏ 3 

ครั้ง (r = 3) และแตละทรีทเมนทจะปรากฏซ้ําในบล็อกเดียวกัน 2 ครั้ง (  = 2) ดังนั้น ผูบริโภคจะชิมเนื้อไก   

ชีหลงยโสธรท่ีสุกแลวคนละ 3 ทรีทเมนทเพ่ือประเมินความนุม ความเหนียว ความหอม ความละเอียดเสนใย
กลามเนื้อ ความนาจะกิน สีเนื้อไก ความชุมฉ่ํา และรสชาติ นําคาคะแนนมาวิเคราะหหาความแปรปรวนการ
ประเมินการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพเนื้อไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) โดยรวมคะแนนการชิม เพื่อ
นํามาเปรียบเทียบกับเกณฑการยอมรับของผูบริโภค (ตารางที ่4) แลวนําผลระดับการยอมรับของผูบริโภค ไป
วิเคราะหหาความแปรปรวนดวยแผนการทดลองสุมสมบูรณในบล็อก ม ี4 ทรีทเมนท ตามการเลี้ยงดูใหอาหาร
ไกพ้ืนเมืองไทย (ขีหลงยโสธร) ในการทดลองท่ี 1 ดังน้ี 

 
ตารางท่ี 4 การแปลผลคุณภาพเนื้อและการยอมรับคุณภาพเนื้อไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) เปนระดับการ
ยอมรับของผูบริโภค 

ระดับการยอมรับ 
คุณภาพเนื้อ 

เกณฑการยอมรับคุณภาพเนื้อ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

1. ความนุม (9 คะแนน) >8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2  
2. ความเหนียว (9 คะแนน) >8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2  
3. ความหอม (9 คะแนน) >8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2 
4. ความละเอียดเสนใยกลามเนื้อ (9 คะแนน) >8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2 
5. ความนาจะกิน (9 คะแนน) >8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2 
6. สีเนื้อไก (9 คะแนน) >8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2 
7. ความชุมฉ่ํา (9 คะแนน)      >8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2  
8. รสชาต ิ(9 คะแนน) >8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2 

 
นําขอมูลที่เก็บรวบรวมมาทําการหาคาเฉลี่ยและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน นํามาวิเคราะหความ

แปรปรวนหาคา P ≤ 0.05 การวิเคราะหสถิติใชโปรแกรม SASTM Edition SAS University v 9.4 [9] ตาม
แผนการทดลอง  
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ผลการวิจัย 
การทดลองที่ 1 ผลการใชใบชายาปนผสมอาหารตอสมรรถนะการผลิตของไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลง

ยโสธร) พบวาปริมาณอาหารที่กินทุกชวงอายุไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>.05) ยกเวนเม่ืออายุ 5-6 และ 9-
10 สัปดาห มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<.05) และเมื่ออายุ 7-8, 10-11 และ 11-12 สัปดาห มี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิต ิ(P<.01) โดยทรีทเมนทที ่1 มีปริมาณอาหารท่ีกินสูงกวาทรีทเมนทที่ 4 
อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01)ในสวนของนํ้าหนักมีชีวิตทุกชวงอายุไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>.05) 
ยกเวนเมื่ออายุ 4 และ 9 สัปดาห มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<.05) และเมื่ออายุ 7, 8, 10, 11 
และ 12 สัปดาห มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) โดยทรีทเมนทที่ 4 มีนํ้าหนักมีชีวิตสูงกวา 
ทรีทเมนทที่ 1 อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) สําหรับน้ําหนักที่เพิ่มข้ีนทุกชวงอายุไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ (P>.05) ยกเวนเมื่ออายุ 0-12 สัปดาห มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) โดยทรีท
เมนทที ่4 มีนํ้าหนักเพิ่มสูงกวาทรีทเมนทอื่น ๆ อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) และพบวาอัตราการเปลี่ยน
อาหารเปนเนื้อ ทุกชวงอายุไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>.05) ยกเวนเมื่ออายุ 0-12 สัปดาห มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) โดยทรีทเมนทที่ 4 มีอัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือดีกวาทรีทเมนทอื่น ๆ 
อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิต ิ(P<.01) (ตารางที่ 5 และ 6) 

การวิจัยในครั้งนี้ พบวาจํานวนไกคงเหลือทั้งหมดอายุ 12 สัปดาหและตนทุนคาลูกไก ไมมีความ
แตกตางกันทางสถิต ิ(P>.05) สวนตนทุนคาอาหารตนทุนการเลี้ยงไกสัปดาหที ่ราคาขายไก กําไร/ขาดทุนการ
ขายไกอายุ 12สัปดาหและน้ําหนักซากมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) และสําหรับ
เปอรเซนตซากมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P<.05) (ตารางที ่6) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Research  Article 
Journal of Vocational Education in Agriculture     Vol. 7 • No. 2 • July – December 2023 

73 
 

ตารางท่ี 5 แสดงผลการทดลอง สมรรถนะการเจริญเติบโตของไกชวงอายุ 1-4 สัปดาห 
รายการ ทรีทเมนท 1 ทรีทเมนท 2 ทรีทเมนท 3 ทรทีเมนท 4 SEM 
ปริมาณอาหารกิน  

   
  

    อายุ 0-1 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 135.83 140.83 138.33 147.50 3.51 
    อายุ 1-2 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 216.50 221.50 216.08 218.33 3.46 
    อายุ 2-3 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 195.42 203.75 204.08 205.00 3.56 
    อายุ 3-4 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 247.25 252.50 243.83 259.75 5.09 
น้ําหนักมีชวีิต       
    อายุ 0 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 22.58 26.83 23.67 24.17 1.80 
    อายุ 1 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 59.50 61.25 62.75 63.00 2.45 
    อายุ 2 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 117.25 116.00 120.50 122.00 2.28 
    อายุ 3 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 182.00 181.75 187.00 189.25 2.61 
    อายุ 4 สัปดาห )กรัม/ตัว( *  255.25b 255.25b 261.25a 264.50a 2.05 
น้ําหนักที่เพิ่มขึ้น 
    อายุ 0-1 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 36.92 34.42 39.08 38.83 2.52 
    อายุ 1-2 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 57.75 54.75 57.75 59.00 3.35 
    อายุ 2-3 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 64.75 65.75 66.50 67.25 3.35 
    อายุ 3-4 สัปดาห )กรัม/ตัว( ns 73.25 73.50 74.25 75.25 2.91 
อัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ      
    อายุ 0-1 สัปดาห ns 3.69 4.18 3.61 3.86 0.30 
    อายุ 1-2 สัปดาห ns 3.77 4.10 3.78 3.74 0.16 
    อายุ 2-3 สัปดาห ns 3.04 3.13 3.09 3.07 0.15 
    อายุ 3-4 สัปดาห ns 3.38 3.44 3.34 3.46 0.54 

nsในแตละแถวไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>.05) 
*ตัวอักษรในแตละแถวตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<.05) 
**ตัวอักษรในแตละแถวตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) 
 

ตารางท่ี 6  แสดงผลการทดลอง สมรรถนะการเจริญเติบโตของไกชวงอายุ 5-12 สัปดาห 
รายการ ทรีทเมนท 1 ทรีทเมนท  2  ทรีทเมนท 3 ทรีทเมนท 4 SEM 
ปริมาณอาหารกิน  

   
  

    อายุ 4-5 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 683.17 688.17 682.75 687.25 3.37 
    อายุ 5-6 สัปดาห (กรัม/ตัว)* 657.92b 663.75b 666.92b 681.00a 4.45 
    อายุ 6-7 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 695.75 691.08 687.08 688.25 2.30 
    อายุ 7-8 สัปดาห (กรัม/ตัว)** 730.00a 688.08b 687.92b 685.75b 7.54 
    อายุ 8-9 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 688.25 692.00 690.50 686.75 1.52 
    อายุ 9-10 สัปดาห (กรัม/ตัว)* 695.00a 690.92bc 692.75ac 687.75b 1.52 
    อายุ 10-11 สัปดาห (กรัม/ตัว)** 697.17a 696.92a 695.33a 685.50b 1.01 
    อายุ 11-12 สัปดาห (กรัม/ตัว)** 697.17a 696.92a 695.33a 690.75b 1.11 
    อายุ 0-12 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 6339.42 6326.42 6300.92 6323.58 15.48 

 
 
 
 
 



Research  Article 
Journal of Vocational Education in Agriculture     Vol. 7 • No. 2 • July – December 2023 

74 
 

ตารางท่ี 6  แสดงผลการทดลอง สมรรถนะการเจริญเติบโตของไกชวงอายุ 5-12 สัปดาห (ตอ) 
รายการ ทรีทเมนท 1 ทรีทเมนท 2 ทรีทเมนท 3 ทรทีเมนท 4 SEM 
น้ําหนักมีชวีติ      
    อายุ 5 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 337.50 338.83 345.42 350.00 6.03 
    อายุ 5 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 458.75 461.25 468.25 474.50 3.96 
    อายุ 5 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 581.50b 588.00b 568.75b 621.50a 8.72 
    อายุ 8 สัปดาห (กรัม/ตัว)** 765.75b 772.50b 754.17b 809.00a 9.25 
    อายุ 9 สัปดาห (กรัม/ตัว)* 950.75b 959.75b 942.50b 997.50a 10.68 
    อายุ 10 สัปดาห (กรัม/ตัว)** 1146.00b 1155.75ab 1145.00b 1218.75a 9.76 
    อายุ 11 สัปดาห (กรัม/ตัว)** 1330.83b 1347.42b 1340.25b 1422.50a 12.46 
    อายุ 12 สัปดาห (กรัม/ตัว)** 1493.33b 1512.50a 1507.50b 1591.67a 13.63 
น้ําหนักที่เพิ่มขึ้น      
    อายุ 4-5 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 82.25 83.58 84.17 85.50 5.76 
    อายุ 5-6 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 121.25 122.42 122.83 124.50 7.17 
    อายุ 6-7 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 142.75 144.25 146.25 147.00 13.53 
    อายุ 7-8 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 184.25 184.50 185.42 187.50 12.75 
    อายุ 8-9 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 185.00 187.25 188.33 188.50 12.09 
    อายุ 9-10 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 195.25 196.00 202.50 221.25 13.47 
    อายุ 10-11 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 184.83 191.67 195.25 203.75 18.37 
    อายุ 11-12 สัปดาห (กรัม/ตัว)ns 162.50 165.08 167.25 169.17 17.73 
    อายุ 0-12 สัปดาห (กรัม/ตัว)** 1470.75b 1485.67b 1483.83b 1567.50a 13.51 
อัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ      
    อายุ 4-5 สัปดาหns 8.61 8.26 8.15 8.12 0.36 
    อายุ 5-6 สัปดาหns 5.56 5.48 5.46 5.50 0.44 
    อายุ 6-7 สัปดาหns 4.96 4.88 4.93 4.76 0.27 
    อายุ 7-8 สัปดาหns 4.06 3.77 3.74 3.70 0.24 
    อายุ 8-9 สัปดาหns 3.87 3.71 3.67 3.65 0.20 
    อายุ 9-10 สัปดาหns 3.62 3.67 3.44 3.11 0.35 
    อายุ 10-11 สัปดาหns 3.97 3.78 3.60 3.38 0.47 
    อายุ 11-12 สัปดาหns 4.38 4.48 4.33 4.15 0.04 
    อายุ 0-12 สัปดาห ** 4.31a 4.26a 4.25a 4.04b 0.04 
จํานวนไกคงเหลือทั้งหมดอาย ุ12 สัปดาหns 40.00 40.00 39.00 39.00 0.18 
ตนทุนคาอาหารสัปดาหท่ี 0-12 (บาท/ตัว)** 98.26a 96.32b 94.20c 92.80d 0.24 
ตนทุนคาไกอาย ุ1 วัน (บาท/ตวั)ns 15 15 15 15 0 
ตนทุนการเล้ียงไกสัปดาหที ่0-12 (บาท/ตัว)** 113.26a 111.32b 109.20c 107.80d 0.24 
ราคาขายไกอาย ุ12 สัปดาห (บาท/ตัว)** 119.47b 121.00b 120.60b 127.33a 1.09 
กําไร/ขาดทุน (+/-) การขายไกอาย ุ12สัปดาห ** 6.21c 9.68bc 11.40b 19.53a 1.12 
น้ําหนักซาก** 1185.83b 1200.00b 1196.25b 1277.92a 13.71 
เปอรเซนตซาก* 79.41b 79.34b 79.36b 80.28a 0.22 

nsในแตละแถวไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ (P>.05) 
*ตัวอักษรในแตละแถวตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<.05) 
**ตัวอักษรในแตละแถวตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) 
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 การทดลองท่ี 2 ผลการใชใบชายาปนผสมอาหารตอการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพเนื้อไกพ้ืน
เมืองไทย (ชีหลงยโสธร) พบวาคุณภาพเนื้อสุกของไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) มีความนุม ความเหนียว 
ความหอม ความละเอียดเสนใยกลามเนื้อ และความนาจะกิน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>.05) สวน
คุณภาพสีเนื้อไก ความชุมฉ่ํา และรสชาติ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01)โดยทรีท
เมนทท่ี 4 มีคุณภาพเนื้อสุกสูงกวาทรีทเมนทอื่น ๆ อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) และพบวาการยอม 
รับของผูบริโภคตอคุณภาพเนื้อไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ทุกทรีทเมนทไมมีความแตกตางกันทางสถิต ิ
(P>.05) (ตารางที ่7) 
 
ตารางท่ี 7 คุณภาพเนื้อสุกของไกพื้นเมืองไทย )ชีหลงยโสธร (  
รายการ ทรีทเมนท 1 ทรทีเมนท 2 ทรีทเมนท 3 ทรีทเมนทที่ 4 SEM 
ความนุม (9 คะแนน)ns 5.92 6.00 6.08 6.17 0.14 
ความเหนียว (9 คะแนน)ns 6.00 5.92 5.92 6.08 0.13 
ความหอม (9 คะแนน)ns 8.50 8.50 8.58 8.75 0.09 
ความละเอียดเสนใยกลามเนื้อ (9 คะแนน)ns 8.67 8.67 8.83 8.83 0.11 
ความนาจะกิน (9 คะแนน)ns 8.67 8.50 8.75 8.75 0.10 
สีเนื้อไก (9 คะแนน)** 5.50c 5.92b 6.17a 6.33a 0.08 
ความชุมฉ่ํา (9 คะแนน)** 5.42c 5.92b 6.17a 6.33a 0.08 
รสชาติ (9 คะแนน)** 8.33b 8.42b 8.50b 8.75a 0.08 

 
ระดับการยอมรับ 

คุณภาพเนื้อ
1/
 

 

มาก
ที่สุด 

มาก ปานกลาง นอย 
นอย
ที่สุด 

 
ทรีทเมนท 1 

 

 
ทรีทเมนท 2 

 

 
ทรีทเมนท 3 

 
ทรีทเมนทที่ 4 SEM 

1. ความนุม 
   (9 คะแนน) 

>8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2    มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

มาก 
(4 คะแนน) 

มาก 
(4 คะแนน) 

- 

2. ความเหนียว  
   (9 คะแนน) 

>8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2    มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

ปานกลาง 
(3 คะแนน) 

- 

3. ความหอม  
   (9 คะแนน) 

>8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2    มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

- 

4. ความละเอียด 
   เสนใยกลามเนื้อ 
   (9 คะแนน) 

>8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2 
   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

- 

5. ความนาจะกิน    
   (9 คะแนน) 

>8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2    มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

- 

6. สีเนื้อไก 
   (9 คะแนน) 

>8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2 ปานกลาง 
(3 คะแนน) 

ปานกลาง 
(3 คะแนน) 

มาก 
(4 คะแนน) 

มาก 
(4 คะแนน) 

- 

7. ความชุมฉ่ํา  
    (9 คะแนน)   

>8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2    มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

มาก 
(4 คะแนน) 

มาก 
(4 คะแนน) 

- 

8. รสชาต ิ 
    (9 คะแนน) 

>8-9 >6-8 >4-6 >2-4 1-2    มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

   มากที่สุด 
(5 คะแนน) 

- 

การยอมรับคุณภาพเนื้อ
ns

 
(5 คะแนน) 

4.75 4.75 4.63 4.38 0.18 

1/ คะแนนการยอมรับคุณภาพเนื้อ เปนผลเฉลี่ยรวมของคะแนนการทดสอบการชิม 8 รายการที่มีการแปลผลเปน  
   ระดับการยอมรบัคุณภาพเนื้อไก   
nsในแตละแถวไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>.05) 
**ตัวอักษรในแตละแถวตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<.01) 
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อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
อภิปรายผลการศึกษา  
จากผลการใชใบชายาปนระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 มาผสมอาหารไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) 

เพื่อศึกษาสมรรถนะการผลิตและการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพเนื้อไกสุกของไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลง
ยโสธร) พบวาไกอายุ 0-4 สัปดาห ผลการใชใบชายาปนผสมอาหารเลี้ยงไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ในทุก 
ทรีทเมนทไมมีความแตกตางกันทางสถิตินั้นสอดคลองกับการศึกษาของ [8] รายงานวาการเลี้ยงไกพ้ืน
เมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ระยะกกอายุ 0-28 วันดวยอาหารสําเร็จรูปเปรียบเทียบกับอาหารผสมใบชายาปน
รอยละ 3 พบวานํ้าหนักตัว น้ําหนักเพ่ิมตอตัวตอวันปริมาณอาหารกินตอตัวตอวัน และอัตราการเปลี่ยน
อาหารเปนเนื้อ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>.05) อาจเนื่องมาจากไกสามารถใชอาหารที่ผสมใบชายาปน
ในระดับมากกวารอยละ 3 ไดอยูแลว ระบบยอยอาหารของไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ในระยะกกสามารถ
ใชอาหารผสมใบชายารอยละ 15 ได จึงทําใหสมรรถนะการผลิตดีเชนกันกับทรีทเมนทอื่น 

จากผลสมรรถนะการผลิตของไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) อายุ 12 สัปดาห พบวาอาหารที่ผสมใบ
ชายาระดับรอยละ 15 ใหผลดีตอสมรรถนะการผลิตดานอ่ืนทุกดาน คือ น้ําหนักมีชีวิตน้ําหนักเพ่ิม และอัตรา
การเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อมากที่สุด อาจเปนเพราะพันธุกรรมของไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ท่ีมีการ
เจริญเติบโตชา ถึงแมจะใชอาหารท่ีมีระดับโปรตีนสูงก็ไมสามารถนํามาใชได และการใชใบชายาในระดับรอย
ละ 15 อาจมีความเหมาะสมกับระบบยอยอาหารของไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ทําใหไกมีสมรรถนะใน
การเจริญเติบโตเปนปกติสงผลใหตนทุนคาอาหารและตนทุนการเลี้ยงไกต่ําสุด ราคาขายไก กําไรการขาย 
น้ําหนักซาก และคุณภาพซากใหผลดีมากที่สุดสอดคลองกับรายงานของ [6] ใชใบชายาในอาหารไกกระทง
ระยะเจริญเติบโต 150 กรัม/กิโลกรัมอาหาร (รอยละ 15) ใหสมรรถนะในการเจริญเติบโตดีเทากับอาหารที่ใช
ขาวโพดและกากถั่วเหลือง และสอดคลองกับ [7] ใบชายาถูกใช 150 กรัม/กิโลกรัมอาหารในอาหารไกระยะ
เจริญเติบโตท่ีผสมขาวโพดและกากถั่วเหลืองพบวาใหผลดีที่สุด 

ผลการใชใบชายารอยละ 15 ผสมอาหารทําใหคุณภาพเน้ือสุกของไกพื้นเมืองไทย )ชีหลงยโสธร ( ความ
นุม ความเหนียว ความหอม ความละเอียดเสนใยกลามเนื้อ และความนาจะกินดีเทากับทรีทเมนทอ่ืน ๆ และ
ใหคุณภาพสีเนื้อไก ความชุมฉ่ํา และรสชาติ ดีมากทีสุ่ดและผูบริโภคการยอมรับคุณภาพเนื้อไกพ้ืนเมืองไทย  

)ชีหลงยโสธร(  ไมตางจากทรีทเมนทอ่ืน อาจจะเปนเพราะใบชายามลีักษณะรสหวานธรรมชาติคลายดั่งการ
ปรุงอาหารที่ใสผงชูรสเพ่ือใหอาหารมีรสกลมกลอมทําใหอาหารมีคุณสมบัติความเอร็ดอรอย จึงอาจสงผลถึง
คุณภาพเนื้อไกท่ีไดจากการเลี้ยงดูดวยอาหารผสมใบชายาได ทําใหเนื้อไกมีความเอร็ดอรอยตามไปดวย
สอดคลองกับ [4, 5, 12, 13] รายงานวาใบชายาอุดมไปดวยโปรตีน วิตามิน แคลเซียม โพแทสเซียม เหล็ก 
แลวยังอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ และมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาผักโขมถึง 2 เทา มีแคลเซียมสูงถึง 
421 มิลลิกรัม ตนชายามีชื่อเรียกอีกชื่อวาตนผงชูรสเพราะเมื่อนํามาตากแหงปนใสก็จะใชแทนผงชูรสได หรือ
จะนําใบชายาไปใสผสมกับอาหารชนิดอื่น ก็จะชวยใหรสชาติกลมกลอม ซึ่งอาจจะมีผลตอเน้ือไก เมื่อผูบริโภค
ชิมเนื้อไกสุกที่มีระดับการใชใบชายาปน 15% ทําใหเนื้อไกมีรสชาติดีมากกวาใชใบชายาปนระดับรอยละ 0 ,5 

และ 10  
สําหรับตนทุนคาอาหารกินสัปดาหท่ี 0-12 สําหรับเลี้ยงไกพ้ืนเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) เมื่อใชใบชายา

ปนในระดับ 15% จะทําใหมีราคาอาหารถูกกวาใชใบชายาปนรอยละ 10, 5 และ 0 ตามลําดับ จึงทําใหราคา
ขาย/ตัว และกําไร/ขาดทุน ใหมูลคาตัวเลขขายไดมีผลตอบแทนที่แตกตางกัน นั่นคือ ไกที่เลี้ยงดวยอาหารผสม
ใบชายาปนรอยละ 15 ใหผลตอบแทนมากกวาระดับ รอยละ 10, 5 และ 0 ตามลําดับ 
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สรุปผลการศึกษา 
 การใชใบชายาปนผสมอาหารเลี้ยงไกพื้นเมืองไทย (ชีหลงยโสธร) ที่ระดับรอยละ 15 (ทรีทเมนทท่ี 4) 

ทําใหไกมีสมรรถนะการเจริญเติบโตดีท่ีสุด ตนทุนราคาอาหารต่ําท่ีสุด ผลตอบแทนมากท่ีสุด และผูบริโภคมี
การยอมรับคุณภาพเนื้อไกมากท่ีสุด ความนุม ความเหนียว ความหอม ความละเอียดเสนใยกลามเนื้อ และ
ความนาจะกินดีเทากันทุกระดับการเสริมในอาหาร นอกจากนี้ ทรีทเมนทที่ 4 ยังทําใหสีเน้ือไก ความชุมฉํ่า 
และรสชาติดีมากที่สุด โดยไมแตกตางจากระดับการเสริมอ่ืนๆ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทีส่นับสนุนงบประมาณใหในการทําวิจัยในครั้งน้ี 
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