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ผลของการใช้ฟักทองหมักร่วมกับร าข้าวในอาหารต่อประสิทธิภาพการผลิต 
และคุณภาพเนื้อของไก่พื้นเมือง 

Effects of Fermented Pumpkin and Rice Bran Diet on Performance  
and Meat Quality in Thai Native Chicken 
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Abstract 
 

The objective of the present study was investigated the effects of fermented pumpkin and 
rice bran diet on growth performance and carcass quality in Thai native (Pradu Hang Dum) Chicken. 
The fermentation process was conducted by using raw material of pumpkin (solid/liquid ratio, 2:1) 
supplemented with 1.0% (w/v) of molasses, and 0.1 % (w/v) of ethanolic microbial consortium. The 
consortium is the mixture of three groups of microorganism including cellulolytic fungi (Trichoderma 
spp.), amylolytic fungi (Rhizopus oryzae and Mucor spp.) and fermented yeast of Saccharomyces 
cerevisiae then fermented for 7 days. The results showed that fermented pumpkin was composed of 
18.05% of protein, 7.23% of fat, 18.92% of crude fiber and 6.19% of dry matter. Four isointrogenous 
(19% CP) diets were formulated to contain the mixture of fermented pumpkin and rice bran as 
chicken concentrate replacer as 10, 20, and 30% substitution. The diets were fed to replicate groups 
of 30 young chickens (14 days old and 112±11 g/bird) for 4-12 weeks. Growth performance and feed 
utilization in chicken including average daily gain (ADG) and feed conversion ratio (FCR) were not 
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significantly difference (p > 0.05). However, total feed cost of 10, 20, and 30% of fermented pumpkin 
diets were decreased 25.19, 38.20 and 49.05%, respectively. In term of carcass quality of chicken 
breast meats, amino acid profiles in meat were not significantly differenced by a supplement of 
dietary fermented pumpkin. However, accumulation of oleic acid (C18:1) stearic acid (C18:0) and 
arachidonic acid (C20:4) in the breast meat were significantly increased with dietary fermented 
pumpkin.  

 
Keywords:   fermented pumpkin, microbial consortium, performance, meat quality  

      Thai Native Chicken Pradu Hang Dum 

 

บทคัดย่อ 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัยครั้งนี้ เพื่อศึกษาถึงผล
ของการใช้ฟักทองหมักร่วมกับร าข้าวในอาหารต่อ
ประสิทธิภาพการผลิต และคุณภาพเนื้อไก่ประดู่หางด า
เชียงใหม่ กระบวนการหมักฟักทองท าได้โดยการผสม
ฟักทองกับน้ าในอัตราส่วน 2:1 ร่วมกับกากน้ าตาล 1.0% 
(w/v) และหัวเชื้อจุลินทรีย์ในอัตราส่วน 0.1% (w/v)                
ซึ่งประกอบด้วยจุลินทรีย์ 3 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ผลิตเอนไซม์
เซลลูเลส ได้แก่ Trichoderma spp. กลุ่มที่ผลิตเอนไซม์      
อะไมเลส ได้แก่ Rhizopus oryzae, Mucor spp. และ
ยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ท าการหมักไว้ใน
ภาชนะปิดสนิทเป็นระยะเวลา 7 วัน ผลการทดลอง
พบว่าฟักทองที่ผ่านการหมักมีคุณค่าทางโภชนะ คือ 
โปรตีน 18.05% ไขมัน 7.23% เยื่อใย 18.92% และวัตถุแห้ง 
6.19% จากการใช้ฟักทองหมักผสมร าหยาบทดแทน
อาหารข้นส าเร็จรูปโปรตีน 19% ในอัตราส่วน 10, 20 
และ 30% ในการเลี้ยงไก่จ านวน 30 ตัวต่อกลุ่ม อายุ
เริ่มต้น 14 วัน น้ าหนักเฉลี่ยเริ่มต้น 112 กรัมต่อตัว เป็น
ระยะเวลา 4-12 สัปดาห์ พบว่าการเจริญเติบโตและ
ประสิทธิภาพการผลิตของไก่ประดู่หางด า เช่น การ
เจริญเติบโตเฉลี่ย ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็น
น้ าหนักตัว ในทุกกลุ่มไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ    
ทางสถิติ (P≥0.05) ในขณะที่ค่าอาหารในการเลี้ยงไก่เมื่อ

มีการเสริมฟักทองหมักในอาหารข้น 10, 20 และ 
30% มีต้นทุนค่าอาหารลดลงเท่ากับ 25.19, 38.20 และ 
49.05% ตามล าดับ คุณภาพซากเนื้ออกไก่พบว่า ปริมาณ
ของกรดอะมิโนไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
ในขณะที่กรดไขมันพบว่ามีการสะสมกรดโอเลอิก (C18:1) 
กรดสเตียริค (C18:0) และกรดอะราคิโดนิก (C20:4) 
เพิ่มขึ้นในเนื้อไก่เมื่อได้รับอาหารข้นที่มีการเสริมฟักทองหมัก 

 
ค าส าคัญ:   ฟักทองหมัก  หัวเชื้อจุลินทรีย์  ประสิทธิภาพ  
               .การผลิต  คุณภาพเนื้อ  ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม ่
 

ค าน า 
 

อุตสาหกรรมด้านปศุสัตว์ที่ส าคัญอีกอย่างของ
ประเทศไทย คือ อุตสาหกรรมการเลี้ยงไก่เนื้อ  ซึ่ ง
ผลตอบแทนที่ดีต้องอาศัยปัจจัยร่วมหลายชนิด เช่น      
การจัดการด้านอาหาร สภาพแวดล้อม และการดูแล
ป้องกันโรค โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารเป็นปัจจัยส าคัญ  
ในการเลี้ยงไก่ เพราะเป็นต้นทุนในการผลิตประมาณ 70-80% 
ของต้นทุนทั้งหมด ที่ผ่านมาเกษตรกรผู้ เลี้ยงประสบ
ปัญหาวัตถุดิบอาหารสัตว์ขาดแคลนและมีราคาแพง 
ดังนั้น จึงมีผู้ศึกษาวิจัยเพื่อหาวัตถุดิบทดแทนที่มีราคาถูก 
เศษเหลือหรือผลพลอยได้ทั้งจากภาคการเกษตรหรือโรงงาน
อุตสาหกรรมที่หาง่ายในท้องถิ่น มาผลิตเป็นวัตถุดิบ
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อาหารส าหรับไก่ ซึ่งน่าจะเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่จะช่วย
เพิ่มรายได้ให้กับเกษตรกร (Leotaragul et al., 2014)  

การศึกษาข้อมูลเกษตรกรในจังหวัดพะเยาและ
ภาคเหนือตอนบนเขตสอง (พะเยา เชียงราย แพร่ น่าน) 
พบว่าประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็น
หลัก โดยเฉพาะการปลูกข้าว ข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ และ
ฟักทอง ในขณะที่ด้านการท าปศุสัตว์จะผลิตสัตว์เศรษฐกจิ 
ได้แก่  สุกร ไก่เนื้อ ไก่ไข่ และโคเนื้อ ซึ่งมีปัญหาหลักที่พบ 
คือ ในการด าเนินงานยังขาดเทคโนโลยีเพื่อการลดต้นทุน       
การผลิต ท าให้ต้นทุนการผลิตสูงเกษตรกรสู้การแข่งขัน
ด้านต้นทุนการผลิตไม่ได้ ทั้งๆ ที่สภาพพื้นที่กลุ่มภาคเหนือ
ตอนบนมีพืชการเกษตรที่สามารถน าเป็นอาหารได้เป็น
ปริมาณมาก เช่น ข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ มันส าปะหลัง และ 
ฟักทอง (Danmek et al., 2016) จากการลงพื้นที่ศึกษา
เบื้องต้นพบว่า ในจังหวัดพะเยามีพื้นที่ปลูกฟักทองหลาย
พันไร่ มีราคาผันผวนเฉลี่ย 5.50 ถึง 20 บาทต่อกิโลกรัม 
ขึ้นอยู่กับคุณภาพของฟักทองและกลไกด้านการตลาด 
อย่างไรก็ตามในส่วนของฟักทองตกเกรด มีผลผลิตเฉลี่ย 
600 ตันต่อปี ราคาเฉลี่ย 0.50 ถึง 2.00 บาทต่อกิโลกรัม 
ขึ้นอยู่กับระยะทางในการขนส่ง ซึ่งเนื้อฟักทองมีคุณค่า
ทางโภชนะสูงมาก โดยเฉพาะวิตามินเอ และเบต้าแคโรทีน 
ซึ่งช่วยเสริมสีแดงในไข่และเนื้อไก่ โดยฟักทองสด 100 กรัม 
มีปริมาณเส้นใย 0.5 กรัม วิตามินเอ เท่ากับ 7,834 IU 
วิตามินซี 9 มิลลิกรัม วิตามินอี 1.1 มิลลิกรัม วิตามินเค 1.1 
ไมโครกรัม แอลฟาแคโรทีน 515 ไมโครกรัม เบต้าแคโรทีน 
3,100 ไมโครกรัม เบต้าคริปโตซานทิน 2,145 ไมโครกรัม 
และลูทินซีซานทิน 1,500 ไมโครกรัม (The USDA National 
Nutrient Data Base for Standard Reference, 2013) 
นอกจากนี้ฟักทองยังเป็นแหล่งสารสีธรรมชาติ คือ การสะสม

รงควัตถุสีแดงในกลุ่มคาร์โรทีนอยด์ ที่มีคุณสมบัติในการต้าน
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Muntean, 2005) ในการศึกษา
คุณค่าทางโภชนะของฟักทองเบื้องต้น พบว่า เนื้อฟักทองมี
คาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบสูงมาก คือ 71.28% โปรตีน 
3-10% และไขมัน 2.14% (Klahan  et al., 2014) ในขณะ
ที่เมล็ดจะมีส่วนของไขมันและโปรตีนสะสมมากกว่า คือ 
ไขมัน 38% โปรตีน 27.8% และ คาร์โบไฮเดรตเพียง 28% 
(Elinge et al., 2012)  

ดังนั้นถ้าน าฟักทองมาประยุกต์ใช้เพื่อเพิ่มมูลค่า
ในด้านอื่นๆ เช่น การน าไปหมักเพื่อเป็นอาหารสัตว์ จะท า
ให้เกษตรกรมีรายได้ เสริมจากการใช้วัสดุเหลือทิ้งทาง
การเกษตรมาเพิ่มมูลค่าได้ ทั้งนี้ในการหมักต้องมีการเติม
สารอาหารเสริม เพื่อกระตุ้นให้เกิดกระบวนการหมักได้
เร็วขึ้นและมีคุณภาพดี เช่น กากน้ าตาล ซึ่งจะช่วยเพิ่ม
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตส าหรับจุลินทรีย์เพื่อใช้ในการหมัก
ให้มีประสิทธิภาพดีและเพิ่มความน่ากิน แต่ปริมาณที่ใช้
จะต้องมีการวิจัยเพื่อให้เหมาะสมกับพืชอาหารสัตว์แต่ละ
ชนิดด้วย (Wilkinson, 1990) นอกจากนี้การหมักโดย
อาศัยการท างานของจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ  เช่น Saccharomyces 
cerevisiae Lactobacillus spp. (Oboh, 2006) Aspergillus 
niger และ Aspergillus oryzae (Oboh et al., 2002) มีส่วน
ช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนะและโปรตีนของอาหารหมักให้
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (Oboh and Elusiyan, 2007) 
อีกทั้ งการใช้อาหารหมักในอาหารไก่ เนื้อ เช่น มัน
ส าปะหลังหมัก พบว่าสามารถใช้ได้ที่ระดับสูงถึง 16% 
เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้แบบสด หรือกากมันที่ใช้ได้
เพียง 8 ถึง 10% โดยไม่ส่งผลกระทบต่อการย่อยได้และ
การใช้ประโยชน์ได้ของโภชนะ สมรรถนะการเจริญเติบโต 
และคุณภาพซากของไก่เนื้อ (Thongkrathok, 2010)  
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จากที่กล่าวมาข้างต้น การน าฟักทองซึ่งเป็นพืช      
ที่มีแป้งเป็นองค์ประกอบจึงน่าจะเป็นอีกแนวทางหนึ่ง    
ที่สามารถใช้เป็นวัตถุดิบในการหมักร่วมกับจุลินทรีย์ 
เพื่อให้มีคุณค่าทางโภชนะของอาหารสัตว์เพิ่มขึ้นได้ การ
ทดลองครั้งนี้จึงได้ท าการทดสอบการน าฟักทองหมักไป
เสริมในอาหารไก่เนื้อ เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนะของ
อาหาร สมรรถนะการผลิต คุณภาพทางกายภาพของเนื้อไก ่
องค์ประกอบของกรดไขมันและกรดอะมิโน ส าหรับใช้เป็น
แนวทางในการลดต้นทุนการผลิตไก่เนื้อและการน าไปใช้
เลี้ยงไก่เพื่อผลิตเนื้อไก่สุขภาพ อันจะน าไปสู่การเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขันของประเทศในอนาคตต่อไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 
การเตรียมสัตว์ทดลองและสถานที่ทดลอง 

การทดลองด าเนินการที่ศูนย์วิจัยและบ ารุงพันธุ์
สัตว์พะเยา โดยใช้ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ อายุ 4 
สัปดาห์ จ านวน 120 ตัว แบ่งไก่เป็น 4 กลุ่ม กลุ่มละ 30 ตัว 
เลี้ยงไก่ในคอกขนาดกว้างประมาณ 4 เมตร ยาว 5 เมตร 
พื้นคอกซีเมนต์ ปูพื้นคอกด้วยด้วยแกลบแห้ง มีภาชนะให้
อาหารและน้ าสะอาด โดยเปลี่ยนน้ าทุกวัน วันละ 2 ครั้ง 
ในช่วงเช้าเวลา 08.00 น. และ ช่วงเย็น 16.00 น. ให้อาหาร
ผสมที่มีการใช้ฟักทองหมักและร าข้าว ตามกลุ่มการทดลอง
(Table 1) ใช้ระยะเวลาในการเลี้ยงทดลอง 4-12 สัปดาห ์
 
การเตรียมอาหารทดลอง/การเตรียมฟักทองหมัก 

น าฟักทองมาสับเป็นชิ้นเล็กๆ ความหนาของชิ้น
ฟักทองเฉลี่ย 1 ซม. จากนั้นน ามาท าการหมักในถังหมัก
ขนาดบรรจุ 120 ลิตร ที่มีฝาปิด โดยมีอัตราส่วนของ
อาหารหมักเบื้องต้น คือ ฟักทองผสมน้ าอัตราส่วน 2:1 
กากน้ าตาล 1.0% หัวเชื้อจุลินทรีย์ 0.1% (หัวเชื้อจุลินทรีย์มี
องค์ประกอบของจุลินทรีย์ 3 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ผลิตเอนไซม์

เซลลูเลส ได้แก่ Trichoderma spp. กลุ่มที่ผลิตเอนไซม์      
อะไมเลส ได้แก่ Rhizopus oryzae และ Mucor spp. 
และยีสต์ Saccharomyces cerevisiae)ท าการผสมให้เข้า
กันจากนั้นจึงปิดฝาให้สนิทและน าไป เก็บไว้ที่ร่มเป็น
ระยะเวลาประมาณ 7 วัน น าฟักทองหมักและร าข้าวมา
ผสมกับอาหารส าเร็จรูปส าหรับไก่เนื้อโปรตีน 19% ใน
ปริมาณที่ต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ 0, 10, 20 และ 30% 
(น้ าหนักสด) ดังแสดงใน Table 1 โดยสูตรดังกล่าวนี้จะ
ใช้เลี้ยงไก ่ตลอดระยะเวลาการทดลอง 4-12 สัปดาห ์ 
 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนะของอาหาร 

ตรวจสอบลักษณะทางกายภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารหมัก โดยท าการเก็บตัวอย่างที่
ศึกษาน ามาอบให้แห้งจนน้ าหนักคงที่ที่อุณหภูมิ 65°ซ.  
เพื่อน ามาศึกษาลักษณะต่าง  ๆเช่น น้ าหนักสดและน้ าหนักแห้ง 
ตามวิธีของ Akinfemi et al. (2010) และคุณภาพของ
การน ามาเป็นอาหารสัตว์  ตามวิธีของกรมปศุสัตว์ 
(Department of Livestock Development, 2004a; 
2004b; 2004c) และการวิเคราะห์ Proximate analysis 
โดยในงานวิจัยนี้ใช้วิธีของ AOAC (2006) ท าการวิเคราะห ์
คุณค่าทางโภชนาการ 6 กลุ่มใหญ่ คือ ความชื้น (Moisture) 
เถ้า (Ash) โปรตีนรวม (Crude Protein, CP) ไขมัน 
(Crude fat หรือ Ether Extract, EE) เยื่อใย (Crude 
Fiber, CF) เป็นต้น 
 
การทดสอบประสิทธิภาพการผลิต 

แบ่งกลุ่มการทดลองออกเป็น 4 กลุ่มการทดลอง
เพื่อทดสอบประสิทธิภาพการเจริญเติบโต (Table 1) 
ภายหลังปรับสภาพให้อาหารผสมทุกๆ วัน วันละ 2 ครั้ง 
ในช่วงเช้า 08.00 น. และช่วงเย็น 16.00 น. ท าการบันทึก
น้ าหนักของสัตว์ทดลองเมื่อเริ่มต้น และสิ้นสุดการทดลอง 
โดยชั่งน้ าหนักที่เปลี่ยนแปลงทุกๆ 1 สัปดาห์ เพื่อ
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ค านวณหาค่าต่างๆ  เช่น ปริมาณการกินได้ (Feed Intake; FI) 
การเจริญเติบโตเฉลี่ย (Average Daily Gain; ADG) 
ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักตัว (Feed 
Conversion Ratio; FCR) และต้นทุนค่าอาหารต่อ
น้ าหนักที่เพิ่มขึ้น 1 กิโลกรัม (Feed Cost for 1 kg of 
Weight Gain, FCG) เป็นต้น 
 
การวิเคราะห์องค์ประกอบไขมันและกรดอะมิโนในเนื้ออกไก่ 
 ท าการสกัดกรดไขมันในเนื้อไก่โดยใช้ตัวท าละลาย
ผสมระหว่างคลอโรฟอร์มและเมทานอล (Folch et al., 
1957) Fatty acid methyl esters จากตัวอย่างเตรียม
ตามวิธีของ Morrison and Smith (1964) และการศึกษา
ชนิดกรดอะมิโน วิเคราะห์กรดอะมิโนทั้งที่จ าเป็นและ       
ไม่จ าเป็นแต่ละชนิด ใช้เทคนิค High Performance 

Liquid Chromatography และปริมาณของกรดไขมัน
ด้วยวิธี Gas chromatography ตามวิธีของ Chaiwang et al. 
(2012) และ Jaturasitha et al. (2004) 
 
สถิติที่ใช้ในงานวิจัย 

การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อทดสอบสมมติฐานทาง
สถิติใช้โปรแกรมสถิติส าเร็จรูป โดยก าหนดค่าความ
เชื่อมั่นทางสถิติที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 (p–value = 0.05) 
และวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าทางสถิติเพื่อหาค่าความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของแต่ล ะกรรมวิธีด้ วย 
Independent sample t-test เพื่อทดสอบความแตกต่าง
ระหว่างกลุ่มทดลอง โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
(SPSS ver.19)  

 
Table 1  Fermented pumpkin diet for Thai native (Pradu Hang Dum) chicken production 
 

Diet Control Fermented 
Pumpkin Diet 10% 

Fermented 
Pumpkin Diet 20% 

Fermented 
Pumpkin Diet 30% 

Commercial Diet (kg) 100 80 60 40 
Fermented pumpkin (kg) 0 10 20 30 
Rice bran (kg) 0 10 20 30 

Nutritive value (calculated)     
Protein (%) 19 17.7 16.4 15.1 
Ether extract (%) 3 4.1 5.2 6.3 
Crude fiber (%) 3.59 6.85 8.74 10.25 
Dry matter (%) 91.12 89.25 85.12 78.31 
Ash (%) 7.2 9.65 9.18 10.82 
GE (Kcal/100g) 290.2 315.5 333.2 365.1 
Feed cost (Baht/kg) 14 10 8.29 6.58 
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ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
 

องค์ประกอบทางเคมีของฟักทองสดพบว่ามี
โภชนะค่อนข้างสูง คือ วัตถุแห้ง 13.15% โปรตีน 13.10% 
ไขมัน 3.14% และเยื่อใย 12.31% และเมื่อน าฟักทองมา
หมักร่ วมกับหัวเชื้ อจุ ลินทรีย์ที่ มี องค์ประกอบของ         
จุลินทรีย์ 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ผลิตเอนไซม์เซลลูเลส ได้แก่ 
Trichoderma spp. กลุ่มที่ผลิตเอนไซม์อะไมเลส 
ได้แก่ Rhizopus oryzae และ Mucor spp. และยีสต์ 
Saccharomyces cerevisiae พบว่ามีโภชนะโดยเฉพาะ
ในส่วนของโปรตีนและไขมันเพิ่มขึ้น คือ โปรตีน 18.01% 
ไขมัน 5.02% เยื่อใย 15.21% และวัตถุแห้ง 9.12%  
ตามล าดับ ทั้งนี้เนื่องจากกระบวนการหมักจะท าให้เกิด
ความชื้น ซึ่งส่งผลให้เยื่อใยของวัตถุดิบอ่อนนุ่มลง และ
คาร์โบไฮเดรตบางส่วนละลายออกมาได้ดังนั้นปริมาณ      
วัตถุแห้งของวัตถุดิบจึงลดลง อย่างไรก็ตามจุลินทรีย์ ที่ใส่ลงไป
ในการหมักจะผลิตเอนไซม์ต่างๆ ได้แก่ อะไมเลส เซลลูเลส 
และไซแลนเนส ที่ช่วยในการย่อยโครงสร้างหลักของ
ฟักทองที่มีเซลลูโลสและแป้งเป็นองค์ประกอบโดยระหว่าง
การหมัก เชื้อรา Trichoderma spp. และ Rhizopus oryzae 
จะย่อยส่วนที่ เป็นเยื่อใยและแป้งเป็นน้ าตาล เพื่อให้
พลังงานกับจุลินทรีย์ส าหรับการเจริญและเพิ่มจ านวน       
มากขึ้น จากนั้นยีสต์ Saccharomyces cerevisiae จะ
เปลี่ยนน้ าตาลเป็นแอลกอฮอล์และกรดไขมันที่ระเหยได้ 
โดยเฉพาะกรดแลคติก และกรดอะซีติก ซึ่งนอกจากจะท า
ให้ฟักทองหมักมีโปรตีนและไขมันเพิ่มขึ้นจากการเจริญ
ของจุลินทรีย์แล้ว จากสภาพการหมักที่มีค่า pH ต่ า มีส่วน
ช่วยในการถนอมโภชนะของวัตถุหมักให้เก็บได้นานโดยไม่
บูดเน่าจากการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคชนิดต่างๆ 
สอดคล้องกับรายงานการศึกษาจากนักวิจัยหลายท่านที่ใช้
วัตถุดิบอาหารสัตว์ที่มีแป้งเป็นองค์ประกอบมาหมักเพื่อ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนะก่อนที่จะน าไปเลี้ยงสัตว์ เช่น การ
หมักกากมันส าปะหลังด้วยเชื้อรา Rhizopus oligosporus 
(Belewu and Babalola, 2009) การเพิ่มโปรตีนในมันเส้น
ด้วยการหมักร่วมกับเชื้อรา Trichoderma viride (Ezekiel 

et al., 2010) งานทดลองของ Al-maadhidi et al. (2010) 
ที่ท าการหมักซังข้าวโพด และ Adamafio et al. (2010) 
ในการหมักเพิ่มโภชนะมันส าปะหลังก่อนน ามาผสมเป็น
อาหารสัตว์ เป็นต้น 

เมื่อน าฟักทองหมักไปผสมเป็นสูตรอาหารเพื่อ
เลี้ยงไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่เป็นระยะเวลา 4-12 สัปดาห ์  
โดยศึกษาประสิทธิภาพการผลิตไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่
ในชุดการทดลองควบคุมที่ไม่ใส่ฟักทองหมักและกลุ่มใช้
ฟักทองหมักร่วมกับร าข้าวทดแทน 0, 10, 20, และ 30% 
พบว่ามีค่าประสิทธิภาพการผลิตใกล้เคียงกันและไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) เช่น 
อัตราการเจริญเติบโตต่อวันเฉลี่ย (Average Daily Gain; 
ADG) อัตราแลกน้ าหนัก (Feed Conversion Ratio; FCR) 
อย่างไรก็ตามพบว่า ปริมาณอาหารที่กินของกลุ่มที่ใช้
ฟักทองหมักจะสูงขึ้นตามสัดส่วนของการใช้ฟักทองหมัก 
และค่าอาหารที่ให้ไปต่อน้ าหนักตัวที่เพิ่มขึ้น (Feed Cost 
per Gain; FCG) เป็นต้น โดยหลังเสร็จสิ้นการทดลอง 
พบว่าไก่มีน้ าหนักเฉลี่ย 1,179.8 ถึง 1,125.2 กรัมต่อตัว 
ซึ่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≥0.05) 
อย่างไรก็ตามเมื่อเพิ่มระดับฟักทองหมักในอาหารทดลอง
มีผลท าให้ต้นทุนในการผลิตไก่ประดู่หางด าลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) (Figure 1 and Table 2)  

การศึกษาผลของการเสริมฟักทองหมักร่วมกับ 
ร าข้าวในอาหารไก่เปรียบเทียบกับอาหารกลุ่มควบคุม    
ต่อองค์ประกอบกรดไขมันและกรดอะมิโนในเนื้ออกไก่
ประดู่หางด าเชียงใหม่ โดยเลือกศึกษาเปรียบเทียบเฉพาะ
การทดลองที่ให้อาหารผสมฟักทองหมักร่วมกับร าข้าว 30% 
และอาหารส าเร็จรูป พบว่าระดับกรดไขมันในกลุ่มของ
กรดไขมันอิ่มตัว (Saturated Fatty Acid, SFA) กรดไขมัน
ไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว (Monounsaturated Fatty Acid, MUFA) 
และกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน (Polyunsaturated Fatty 
Acid, PUFA) ในเนื้ออกไก่ที่ได้รับอาหารเสริมฟักทองหมัก
ร่วมกับร าข้าว มีค่าสูงกว่าและแตกต่างกับเนื้ออกไก่       
ที่ได้รับอาหารกลุ่มควบคุม เช่น กรดปาล์มเมติค (C16:0) 
กรดโอเลอิก (C18:1) กรดสเตียริค (C18:0) และกรด    
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อะราคิโดนิก (C20:4) ในขณะที่กรดลิโนเลอิค (C18:2) มีค่า
ลดลง (Table 3) และเมื่อพิจารณาค่ากรดอะมิโนในเนื้ออกไก่
ทั้ง 16 ชนิด พบว่ามีค่าไม่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตามในเนื้อ
อกไก่ที่ ได้รับอาหารอาหารผสมฟักทองหมักร่วมกับ       
ร าข้าว 30% มีแนวโน้มของการสะสมกรดอะมิโนชนิด
ต่างๆ มากกว่ากลุ่มควบคุม (Table 4) อย่างไรก็ตาม  
ในการศึกษานี้ เมื่อน าฟักทองที่ผ่านการหมักมาผสมกับ        
ร าข้าวและน าไปประกอบเป็นสตูรอาหารเลี้ยงไก่เนื้อประดู่
หางด าเชียงใหม่ ในด้านประสิทธิภาพการผลิตพบว่า
สามารถใช้ได้ถึง 30% โดยไม่ส่งผลให้สมรรถภาพการผลิต
ในด้านต่างๆ ลดลง สอดคล้องกับการใช้วัตถุดิบอื่นๆ         
มาทดแทนอาหารในการเลี้ยงไก่ เช่น มันส าปะหลัง  
(Feng et al., 2007) และซังข้าวโพด (Iheukwumere 
et al., 2009) 

การทดลองนี้อาหารผสมที่ให้ไก่เนื้อมีคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารที่ได้รับเพียงพอต่อประสิทธิภาพ
การผลิตดังแสดงใน Table 1 โดยน้ าหนักเริ่มต้นและ
น้ าหนักหลังทดลองของไก่ประดู่หางด าในแต่ละกลุ่ม     
ไม่แตกต่างกัน แต่ค่า ADG และ Total Feed Cost ของ
กลุ่มที่ได้รับการใช้ฟักทองหมักจะมีค่าลดลงตามการเพิ่ม
เปอร์เซ็นต์ของการใช้ฟักทองหมัก โดยกลุ่มควบคุมจะมีค่า
สูงกว่ากลุ่มที่ใช้ฟักทองหมัก 10, 20 และ 30% ตามล าดับ 
(p<0.05) และในขณะที่ Feed intake, FCR, FCG จะ
เพิ่มสูงขึ้นตามการเพิ่มเปอร์เซ็นต์ของการใช้ฟักทองหมัก 
โดยกลุ่มที่ได้รับฟักทองหมัก 30% มีค่าสูงกว่ากลุ่มที่ได้รับ
ฟักทอง 20%, 10% และกลุ่มควบคุม ตามล าดับ (p<0.05) 
(Table 2) สอดคล้องกับการศึกษาของ Hongladdaporn 
et al. (2014) พบว่าความต้องการโปรตีนของไก่พื้นเมือง
ขึ้นอยู่กับช่วงอายุของการเจริญเติบโต คือ อายุ 0 ถึง 4, 4 
ถึง 8 และ 8 เดือนขึ้นไป มีค่าเท่ากับ 21, 17 และ 15% 
ตามล าดับ ทั้ งนี้ เนื่องจากไก่ประดู่หางด าเป็นไก่เนื้อ
พื้นเมืองซึ่งสามารถเจริญเติบโตได้ดีในสภาวะแวดล้อม
ของประเทศไทย และมีความต้องการอาหารที่มีโภชนะ
ของโปรตีนเฉลี่ย 15-17% ซึ่งเมื่อค านวณสูตรอาหารที่ 
 

ผสมแล้วพบว่า อาหารผสมที่มีฟักทองหมักผสมร าข้าวถึง 
30% มีค่าโปรตีนที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของไก่เนื้อ
ประดู่หางด า ดังนั้น ผลการทดลองในกลุ่มที่ให้อาหารผสม
ฟักทองหมักจึงให้ประสิทธิภาพการผลิตไม่แตกต่างจาก
กลุ่มที่ได้รับแต่อาหารส าเร็จรูปเพียงอย่างเดียว นอกจากนี้
จากการที่ฟักทองหมักซึ่งมีสารสีที่ส าคัญในกลุ่มเบตาแคโรทีน 
ซึ่งมีสีส้มแดงและสะสมในไขมัน จึงส่งผลให้ไขมันช่องท้อง
ไก่เนื้อประดู่หางด าที่ให้อาหารผสมฟักทองผสมร าข้าว         
มีสีเหลืองเข้มขึ้นโดยมีค่าสีเฉลี่ย L* และ a*, b* เท่ากับ 
76.15, 6.32 และ 28.13 (เหลือง) ตามล าดับ มากกว่าไขมัน
ช่องท้องของไก่ชุดควบคุมที่ให้กินอาหารส าเร็จรูปซึ่งไขมัน
มีค่าสี L* และ a*, b* เท่ากับ 81.04, 3.19 และ 16.25 
ตามล าดับ ซึ่งผลการทดลองที่ได้นี้สามารถเป็นแนวทางใน
การผลิตเป็นอาหารไก่ไข่ได้ เพราะในอาหารไก่ไข่มักนิยม
ใส่วัตถุดิบที่มีสารดังกล่าวเพื่อเพิ่มความน่ากินของไข่แดง  
ที่มีสีเข้มขึ้น เช่น การใช้เมล็ดข้าวโพดผสมอาหาร เนื่องจาก
มีแซนโทฟิลล์และลูทีนสูงถึงปริมาณ 17 และ 0.12 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (NRC, 1994) ตามล าดับ  

ผลผลิตเนื้ออกไก่ประดู่หางด าในอาหารที่มีการ
ทดแทนด้วยฟักทองหมักไม่แตกต่างกัน แต่องค์ประกอบ
ของกรดอะมิโนและกรดไขมันในเนื้ออกไก่มีแนวโน้มสูงขึ้น
จากการใช้ระดับของฟักทองหมักที่เพิ่มขึ้น ซึ่งอาจเป็นผล
ของอาหารผสมในสูตรที่มีการใช้ฟักทองหมักมีปริมาณ
ของไขมันสูงกว่าอาหารชุดควบคุม (Table 1)  โดยเฉพาะ
ในส่วนของกรดไขมันชนิดกรดโอเลอิก (C18:1) 34.67% 
กรดลิโนเลอิก (C18:2) 15.63% และกรดปาล์มิติก 
(C16:0) 28.47% (Table 3) ซึ่งสอดคล้องกับสัดส่วนของ
กรดไขมันที่พบในฟักทอง โดยเฉพาะในเมล็ดฟักทอง คือ    
กรดลิโนเลอิก (C18:2) 52.69% กรดโอเลอิก (C16:0) 
18.14% และกรดปาล์มิติก (C16:0) 16.41% นอกจากนี้ 
การสะสมกรดไขมันและกรดอะมิโนบางส่วนอาจเป็นผล
มาจากจุลินทรีย์ที่ เกิดขึ้นในอาหารหมัก โดยเฉพาะ 
Rhizopus oryaze และ Mucor spp. เนื่องจากมีรายงาน
ศึกษาพบว่า จุลินทรีย์กลุ่มดังกล่าวสามารถสะสมไขมัน 
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โดยเฉพาะในกลุ่มกรดโอเลอิก (C18:1) และกรดลิโนเลอิก 
(C18:2) ในเซลล์ได้ เช่น Mucor circinelloides และ 
Rhizopus spp. (Thevenieau and Nicaud, 2013)  

การทดลองนี้ (Table 3) จะพบกรดโอเลอิก 
(C18:1) อยู่ในเนื้ออกไก่ที่กินอาหารหมัก ประมาณ 34.67% 
(ชุดควบคุม 30.02%) ซึ่งสูงกว่า Aumaître (1999) ที่
รายงานว่ากรดไขมันของเนื้อไก่บ้านไทยและเนื้อไก่
พื้นเมือง ซึ่งพบว่าส่วนมากเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว       
ทั้ง Monounsaturated Fatty Acid (MUFA) และ 
Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA) โดยมีกรดโอเลอิก 
(C18:1) ประมาณ 20-30% ในขณะที่เปอร์เซ็นต์ของกรด
ไขมันอื่นๆ เช่น กรดปาล์มเมติก (C16:0) กรดสเตียริก 

(C18:0) และกรดลิโนเลอิก (C18:2) มีค่าใกล้เคียงกัน 
(Jaturasitha et al. 2004) ในส่วนของกรดอะมิโนในเนื้อ
ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ พบว่าเนื้อไก่มีการสะสมของ
กรดอะมิโนที่จ าเป็นและไม่จ าเป็นรวม 16 ชนิด มีสัดส่วน
ของกรดอะมิโนชนิดต่างๆ ใกล้เคียงกันกับไก่ชนิดอื่นๆ 
โดยมีสัดส่วนกรดอะมิโนกลูตามิกสูงที่สุด (12.83%) 
รองลงมา คือ กรดแอสปาติก (8.11%) สอดคล้องกับ
การศึกษาคุณภาพเนื้อไก่ที่ผลิตเชิงการค้า ดังรายงานของ 
Chen et al. (2016) อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาถึงปริมาณ
ของกรดอะมิโนที่สะสมในเนื้อไก่พบว่า ไก่ประดู่หางด า
เชียงใหม่ที่ได้รับอาหารผสมฟักทองหมัก มีแนวโน้มของ
การสะสมกรดอะมิโนในเนื้อไก่มากกว่าชุดควบคุม 

 

 
 

Figure 1  Weight (g) of Thai native (Pradu Hang Dum) chicken fed with fermented pumpkin diet 
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Table 2  Performance and carcass quality in Thai Native (Pradu Hang Dum) chicken 4-12 week 
 

Experiments 
 

Weight (g) 

control 
 

Fermented 
pumpkin diet 

10% 

Fermented 
pumpkin diet 

20% 

Fermented 
pumpkin diet 

30% 

Start weight (g) 315.58 315.37 321.41 215.37 

Final weight (g) 1,184.99 1,160.78 1,113.76 1,060.78 

ADG (g/day) 15.81a 15.09a 14.15b 10.49c 

Feed intake (g) 2,745.63c 2,875.81b 2,865.31b 2,975.81a 

FCR 3.16b 3.40a 3.61a 3.52a 

Mortality rate 5.71a 5.71a 4.85a 5.71a 

FCG (Baht/kg BW gain) 22.62d 29.41c 33.36b 43.18a 

Total feed cost (Baht) 38.43a 28.75b 23.75c 19.58d 
 
 
Table 3  Fatty acid profiles of Thai Native (Pradu Hang Dum) chicken breast meat 
 

 
 
 

Type Group 
 

 

Fatty acid Fatty acid (%oil g/ 100 g oil) 

Control 0% Fermented   
Pumpkin diet 30% 

Saturated fatty acid 
 

C14:0 Myristic acid Nd. Nd. 
C15:0 Pentadecanoic acid    2.70   Nd. 

C16:0 Palmitic acid   .22.55b    28.47 a 
C18:0 Stearic acid   5.74b 10.21a 

Monounsaturated  
fatty acid 

C16:1 Palmitoleic acid    .2.04a    1.18b 
C18:1 n9c Oleic acid          30.02b 34.67a 

Polyunsaturated  
fatty acid 

 

C18:2 n6c Linoleic acid          26.38a 15.63b 
C18:3 n3 Linolenic acid   .1.09 a  .1.01a 

C20:4 Arachidonic acid   .6.67b 11.03a 
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Table 4  Amino acid of Thai Native (Pradu Hang Dum) chicken breast meat 
 

Type Amino acid 
( g/100g fresh weight) 

control 
 

Fermented  
pumpkin diet 30% 

Essential amino acid 
 

Arginine 5.87 5.99 

Histidine 2.45 2.79 

Isoleucine 4.58 4.69 
Leucine 4.46 4.61 

Lysine 6.88 7.03 
Methionine 1.14 1.27 

Phenylalanine 6.07 6.19 
Threonine 3.47 3.50 

Valine 2.47 2.55 
Non-essential amino 

acid 
Alanine 5.10 5.13 

Aspartic acid 7.63 8.11 
Glutamic acid      .12.02                12.83 

Glycine 3.69 3.80 
Proline 4.59 4.61 

Serine 2.72 2.88 

Tyrosine      .12.36                11.22 
 

สรุปผลการวิจัย 
 

ฟักทองที่ผ่านการหมักร่วมกับจุลินทรีย์ทั้ง 3 กลุ่ม 
คือ กลุ่มที่ผลิตเอนไซม์เซลลูเลส ได้แก่ Trichoderma 
spp. กลุ่มที่ผลิตเอนไซม์อะไมเลส ได้แก่ Rhizopus oryaze 
และ Mucor spp. และยีสต์ Saccharomyces cerevisiae 
มีคุณค่าทางโภชนะ คือ โปรตีน 18.05% ไขมัน 7.23% 
เยื่อใย 18.92% และวัตถุแห้ง 6.19% ตามล าดับ จากการ
ใช้ฟักทองหมักทดแทนอาหารข้นส าเร็จรูปโปรตีน 19% 
ในการเลี้ยงไก่เนื้อประดู่หางด าเชียงใหม่ พบว่าการใช้
ฟักทองหมักในอาหารข้นท าให้ค่าโปรตีนในอาหารลดลง 
ส่งผลท าให้อัตราการเจริญเติบโตของไก่ลดลง ทว่าการใช้

ฟักทองหมักท าให้ไก่มีปริมาณการกินอาหารสูงขึ้น ไก่จึง
ได้รับปริมาณของโภชนะต่อวันใกล้เคียงกันกับกลุ่มที่ได้รับ
อาหารส าเร็จรูป ดังนั้น การใช้ฟักทองหมักทดแทนอาหารข้น
จึงสามารถลดต้นทุนค่าอาหารได้ และพบว่าสามารถช่วยเพิ่ม
การสะสมของกรดไขมันและกรดอะมิโนที่เป็นประโยชน์
หลายชนิด เช่น กรดปาล์มิติก (C16:0) กรดโอเลอิก (C18:1) 
กรดสเตียริก (C18:0) และกรดอะราคิโดนิก (C20:4) 
และจากการลดต้นทุนการผลิตในด้านอาหารสัตว์ ท าให้
สามารถแข่งขันการตลาดทั้งด้านราคาและลักษณะของ     
ไก่เนื้อประดู่หางด า ที่ให้ผลตอบแทนที่ดีแก่เกษตรกร ท าให้
สามารถสร้างเป็นอาชีพทางเลือกแก่เกษตรกร ในการน า
วัตถุดิบที่มีอยู่ในพื้นที่มาผลิตเป็นอาหารส าหรับเลี้ยงไกไ่ด้ 
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