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ผลของการเสริมโปรไบโอติกส์ (แบคโตแซค®) ในน�้ำดื่มต่อการย่อยได้
ของโภชนะ สัณฐานวิทยาของล�ำไส้เล็ก เปอร์เซ็นต์ซาก  

และคุณภาพเนื้อของไก่เนื้อ

Effects of probiotics (Bactosac®) supplementation in drinking water 
on apparent nutrient digestibility, intestinal histomorphology,  

carcass percentage and meat quality of broiler chickens
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บทคัดย่อ: การทดลองเสริมโปรไบโอติกส์ (แบคโตแซค®) ในน�้ำดื่มของไก่เนื้อต่อการย่อยได้ของโภชนะ สัณฐานวิทยา
ของล�ำไส้เล็ก และลักษณะซาก โดยใช้ไก่พันธุ์ Ross 308 จ�ำนวน 96 ตัว วางแผนการทดลองแบบ 2x2 Factorial in CRD  
แบ่งเป็น 2 ปัจจัย โดยปัจจัย A คือ เพศของไก่เนื้อ (เพศผู้และเพศเมีย) ปัจจัย B คือ การเสริมโปรไบโอติกส์ในน�้ำดื่มของ 
ไก่เนื้อ กลุ่มควบคุม(ให้น�้ำสะอาด) และกลุ่มทดลอง (ให้น�้ำสะอาดเสริมโปรไบโอติกส์ที่ระดับ 5 มิลลิลิตร ต่อน�้ำ 5 ลิตร)  
ผลการทดลองพบว่าการเสริมโปรไบโอติกส์ในน�้ำดื่มของไก่เนื้อสามารถช่วยเพิ่มการย่อยได้ของโภชนะทั้ง สิ่งแห้ง โปรตีน 
ไขมัน และเยื่อใยในอาหารของไก่เนื้อได้ (P<0.05) อีกทั้งยังสามารถพัฒนาความสูงของวิลลัสในเยื่อบุผนังล�ำไส้เล็ก 
ส่วนดโูอดนีมัเมือ่เปรยีบเทยีบกบักลุม่ทีไ่ม่ได้เสรมิโปรไบโอตกิส์ในน�ำ้ดืม่อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P<0.05). นอกจากนีย้งั
พบว่า การเสริมโปรไบโอติกส์จะช่วยลดการสูญเสียน�้ำจากการเก็บรักษาด้วยการแช่เย็น (Dip loss) ของเนื้อไก่ (P<0.05) 
การศึกษานี้ชี้ให้เห็นว่าโปรไบโอติกส์สามารถใช้เป็นสารเร่งการเจริญเติบโต (Growth promoter) ที่ช่วยในการเพิ่มความ
สามารถในการย่อยได้ของโภชนะในอาหาร สัณฐานวิทยาของล�ำไส้เล็ก และคุณภาพเนื้อในการผลิตไก่เนื้อต่อไป
ค�ำส�ำคัญ: โปรไบโอติกส์, การย่อยได้, สัณฐานวิทยา, เปอร์เซ็นต์ซาก, คุณภาพเนื้อ 

ABSTRACT: This experiment was carried out to investigate the effects of probiotics (Bactosac®) supplementation 
in drinking water on apparent nutrient digestibility, intestinal histomorphology, and carcass traits of broiler chickens.  
Ninety six day-old Ross 308 chicks were assigned to a completely randomized design (CRD) in a 2×2 factorial  
arrangement with two factors. Factor A was sex (male and female), and factor B was supplementation of probiotics 
in drinking water (no addition, and addition of 5 ml per 5 l of water). According to the results, the supplementation of 
probiotics in drinking water significantly increased dry matter, crude protein, ether extract and crude fiber in broiler 
chicken diet (P<0.05), and significantly developed villus height in duodenal and jejunal mucosae compared with those 
of the group without probiotics supplementation (P<0.05). Additionally, the supplementation resulted in decreased dip 
loss in chicken meat (P<0.05). Overall, the study suggested that probiotics can be used as growth promoter, and has the 
potential to enhance nutrient digestibility, intestinal histomorphology, and meat quality in broiler chicken production.
Keywords: probiotics, digestibility, histomorphology, carcass percentage, meat quality
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บทน�ำ

ในปัจจบุนัประเทศไทยมอีตุสาหกรรมการเลีย้งไก่

เนื้อเป็นอันดับต้นๆของโลก จึงต้องมีการพัฒนาการ

เลี้ยง เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตให้ตรงตามความ

ต้องการของตลาดผู้เลี้ยงนิยมผสมสารปฏิชีวนะใน

อาหารไก่เนื้อ เพื่อเร่งอัตราการเจริญเติบโตของไก่เนื้อ 

(Barton, 2000) แต่กลับพบปัญหาในเรื่องสารตกค้าง

ในตัวผลิตภัณฑ์ (Boerlin and Reid-Smith, 2008) 

ภายหลังสหภาพยุโรปได้มีนโยบายยกเลิกการน�ำเข้า

ผลติภณัฑ์จากสตัว์ทีม่กีารใช้สารปฏชิวีนะเพือ่ เร่งการ

เจริญเติบโตของสัตว์ลงในอาหารสัตว์เพื่อพัฒนา

มาตรฐานการครองชีพของผู ้บริโภค (Kleter and  

Marvin, 2009) อันมีสาเหตุเนื่องมาจากปัญหาการ

ตกค้างของสารปฏิชีวนะเหล่านี้ในตัวสัตว์ และเมื่อ

มนุษย์รับประทานผลิตภัณฑ์จากสัตว์ จะมีผลน�ำไปสู่

การดื้อยาขึ้นได้จึงท�ำให้ไม่ปลอดภัยต่อผู ้บริโภค  

(Van den Bogaard and Stobberingh, 2000;  

Snel et al., 2002) ท�ำให้มีการคิดค้นสารที่ช่วยเร่งการ

เจริญเติบโตและเพิ่มผลผลิตในไก่เนื้อ ซึ่งโปรไบโอติกส์

เป็นอีกหนึ่งทางเลือกที่นักวิชาการอาหารสัตว์เลือกใช้ 

จากการศึกษาท�ำให้ทราบว่าโปรไบโอติกส์จะช่วย

กระตุ้นการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และสร้างสมดุล

ของกลุม่จลุนิทรย์ีด้วยกนัในล�ำไส้ และส่งเสรมิสขุภาพ

ของสตัว์ในแง่การสร้างความแขง็แรงให้กบัเซลล์ดดูซมึ

ในล�ำไส้ ส่งผลให้ตวัสตัว์มกีารเจรญิเตบิโตและปรมิาณ

การกินได้เพิ่มมากขึ้น (สาโรช, 2547) แม้จะมีข้อดีอยู่

มากแต่การเสรมิโปรไบโอตกิส์ลงในอาหารสตัว์ ยงัพบ

ข้อด้อยของการใช้ กล่าวคือในการผลิตอาหารสัตว์จะ

มีการใช้เทคโนโลยีการอัดเม็ดด้วยความร้อนร่วมกับ

ความชืน้ซึง่มอีณุหภมูปิระมาณ 88-90 ºC (Amerah et al., 

2013) ที่อาจส่งผลต่อการเสียสภาพของโปรไบโอติกส์

ที่เสริมลงในอาหาร จึงท�ำให้ปัจจุบันมีการคิดค้น 

และพัฒนาผลิตภัณฑ์โปรไบโอติกส์ (แบคโตแซค®) 

ชนิดเหลวที่ประกอบด้วยประกอบด้วย Lactobacillus 

acidophilus, Lactobacillus plantalum, Pidiococcus 

pentosacius, Saccoromyces cereviceae, Bacilus 

subtilis, Bacillus likenifermis ซึง่สามารถใช้เตมิลงใน

น�้ำดื่ม เพื่อให้ง่ายต่อการใช้งานและลดข้อจ�ำกัดของ

การใช้ด้านการเสียสภาพของโปรไบโอติกส์ที่เกิดขึ้น

จากกระบวนการผลิตอาหารสัตว์ เพื่อเป็นอีกแนวทาง

เลอืกการน�ำไปประยกุต์ใช้และการพฒันาอตุสาหกรรม

การเลีย้งไก่เนือ้ของประเทศให้มปีระสทิธภิาพ ต้นทนุต�ำ่ 

รวมถึงการเพิ่มผลผลิต พัฒนาการใช้ประโยชน์ได้ของ

โภชนะในอาหารและผลิตผลผลิตที่มีคุณภาพต่อไป

ในการทดลองครั้งนี้เป็นงานทดลองเบื้องต้นที่

ต้องการศกึษาถงึการใช้ประโยชน์ได้ของโปรไบโอตกิส์ 

ชนิดผสมในน�้ำดื่มต่อการย่อยได้ของโภชนะ ลักษณะ

สัณฐานวิทยาของล�ำไส้เล็ก เปอร์เซ็นต์ซาก และ

คุณภาพเนื้อ 

อุปกรณ์และวิธีการ

แผนการทดลอง 

	 การทดลองครั้งนี้ใช ้แผนการทดลองแบบสุ ่ม

สมบูรณ์ 2x2 Factorial in Completely Randomized 

Design (CRD) โดยมีปัจจัยทดสอบ 2 ปัจจัย ได้แก่ 

ปัจจัย A คือ เพศของไก่เนื้อ (เพศผู้และเพศเมีย)  

ส่วนปัจจยั B คอื การเสรมิ โปรไบโอตกิส์ (แบคโตแซค®) 

ในน�้ำดื่มของไก่เนื้อ (กลุ ่มควบคุม (ให้น�้ำสะอาด)  

และกลุ่มทดลอง (ให้น�้ำสะอาดเสริม โปรไบโอติกส์  

(ที่ระดับ 5 มิลลิลิตร ต่อน�้ำ 5 ลิตรที่ระดับ 5 มิลลิลิตร 

ต่อน�้ำ 5 ลิตร)) จึงท�ำให้มีทรีทเมนต์ในการทดลอง 

ครั้งนี้ทั้งหมด 4 ทรีทเมนต์คอมบิเนชั่น ทรีทเมนต์ 

คอมบิเนชั่นละ 3 ซ�้ำ รวมทั้งหมด 12 หน่วยทดลอง  

ดังนี้

ทรีทเมนต์คอมบิเนชั่นที่ 1 ไก่เนื้อเพศผู้ที่ได้รับให้

น�้ำสะอาด

ทรีทเมนต์คอมบิเนชั่นที่ 2 ไก่เนื้อเพศผู้ที่ได้รับให้

น�้ำสะอาดเสริมโปรไบโอติกส์ (แบคโตแซค®)

ทรีทเมนต์คอมบิเนชั่นที่ 3 ไก่เนื้อเพศเมียที่ได้รับ

ให้น�้ำสะอาด
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ทรีทเมนต์คอมบิเนชั่นที่ 4 ไก่เนื้อเพศเมียที่ได้รับ

ให้น�้ำสะอาดเสริมโปรไบโอติกส์ (แบคโตแซค®)

สัตว์ทดลอง

	 การทดลองครั้งนี้ใช้ไก่เนื้อสายพันธุ์การค้า Ross 

308 อายุ 1 วัน จ�ำนวน 96 ตัว (ตัวผู้ 48 ตัว และ  

ตวัเมยี 48 ตวั) สุม่ไก่เนือ้จ�ำนวน 8 ตวัต่อหน่วยทดลอง 

โดยท�ำวัคซีนควบคุมโรคมาเร๊กซ์ กัมโบโร่ หลอดลม

อักเสบ และนิวคลาสเซิลจากโรงฟักในวันที่ 0 และท�ำ

วัคซีนรวมหลอดลมอักเสบและนิวคลาสเซิลในวันที่ 7 

รวมถึงท�ำวัคซีนกัมโบโร่ในวันที่ 14 ของการทดลอง 

ตามล�ำดับ

น�้ำและอาหารทดลอง

	 การให้น�้ำส�ำหรับไก่เนื้อแบ่งเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 

กลุม่ที ่1 คอื กลุม่ทีไ่ด้รบัให้น�้ำสะอาด และกลุม่ที ่2 คอื 

กลุ ่ มที่ ได ้ รับให ้น�้ ำสะอาดเสริมโปรไบโอติกส ์  

(แบคโตแซค®) ที่ระดับ 5 มิลลิลิตร ต่อน�้ำ 5 ลิตร โดย

ใช้ผลิตภัณฑ์โปรไบโอติกส์ ทางการค้าของ บริษัท 

เคเอ็มพีไบโอเทค จ�ำกัด ประเทศไทย ซึ่งประกอบด้วย 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantalum, 

Pidiococcus pentosacius, Saccoromyces  

cereviceae, Bacilus subtilis, Bacillus likenifermis 

ชนดิละ 1.0 x 109 cfu และเตมิน�ำ้เป็นสือ่จนครบ 1 ลติร 

การทดลองนี้ใช้อาหารไก่เนื้อเชิงการค้าโดยใช้ระยะ

เวลาเลีย้งไก่เนือ้ทัง้หมด 35วนั แบ่งออกเป็น 2 ช่วง คอื 

ช่วงระยะแรก (1-21 วัน) มีโปรตีนหยาบ (crude  

protein) 23 เปอร์เซ็นต์ และพลังงานใช้ประโยชน์ได้ 

(metabolizable energy) 3,200 กิโลแคลอรี่ต่อ

กโิลกรมั และช่วงระยะสอง (22-35 วนั) มโีปรตนีหยาบ 

20 เปอร์เซ็นต์ และพลังงานใช้ประโยชน์ได้ 3,200  

กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม ตามค�ำแนะน�ำของ NRC (1994) 

วิธีการทดลอง

การทดลองเสริมและไม่เสริมโปรไบโอติกส ์  

(แบคโตแซค®) ในน�้ำดื่มของไก่เนื้อ โดยจัดการไก่เนื้อ

เลีย้งบน กรงเมทาบอลซิมึ (metabolisms cage) ขนาด 

1.0 x 0.8 x 0.5 เมตร ภายในโรงเรือนแบบเปิดที่มีการ

จดัการแสงและอณุหภมูติามสภาพแวดล้อม ไก่เนือ้ได้

รับน�้ำสะอาดและอาหารกินแบบเต็มที่ตลอดเวลา  

(Ad libitum) โดยให้น�้ำสะอาดและอาหาร 2 ช่วง คือ 

8.00 น. และ 17.00 น. ที่โรงเรือนทดลองการผลิตสัตว์

ปีก หมวดสตัว์ปีก ฟาร์มสาธติและถ่ายทอดเทคโนโลยี

การเกษตร มหาวิทยาลัยศิลปากร

การย่อยได้ของโภชนะในอาหารไก่เนื้อ

ในช่วงวันที่ 14–21 ของการทดลองผสมโครมิกซ์

ออกไซด์ (Cr
2
O

3
) 0.3 เปอร์เซ็นต์ ลงในอาหารไก่เนื้อ

เพื่อทดสอบการย่อยได้ของโภชนะในอาหารไก่เนื้อ 

แบ่งการทดลองออกเป็น 2 ช่วง โดยช่วงที่ 1 คือ วันที่ 

14–18 ของการทดลองเป็นช่วงปรับสัตว์ (adjustment 

period) โดยไก่เนื้อได้รับอาหารทดลองผสมโครมิกซ์

ออกไซด์ (Cr
2
O

3
) 0.3 เปอร์เซ็นต์ ช่วงที่ 2 คือ วันที่ 

19–21 ของการทดลองเป็นเก็บตัวอย่าง (sampling 

period) สุ ่มเก็บอาหารของไก่เนื้อทดลองที่ผสม  

โครมิกซ์ออกไซด์ (Cr
2
O

3
) 0.3 เปอร์เซ็นต์ และสุ่มเก็บ

มูลของไก่เนื้อที่ได้รับอาหารทดลองผสมโครมิกซ์

ออกไซด์ (Cr
2
O

3
) 0.3 เปอร์เซ็นต์ โดยเก็บตัวอย่างมูล

ลงในถุงที่มี H
2
SO

4
 ความเข้มข้น 3 เปอร์เซ็นต์ ตามวิธี

ของ Mountzouris et al. (2010) จากนั้นน�ำตัวอย่าง

อาหารและมลูทีไ่ด้มาอบทีอ่ณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส 

และบดแล้วเก็บใส่ถุงกันความชื้นเพื่อรอวิเคราะห์ทาง

ห้องปฏิบัติการต่อไป ตัวอย่างอาหารทดลองและ

ตัวอย่างมูลน�ำไปวิเคราะห์หาค่าสิ่งแห้ง โปรตีนหยาบ 

เยื่อใยรวม ไขมันรวม เถ้า และพลังงาน ตามวิธีของ 

AOAC (1995) นอกจากนี้ยังวิเคราะห์หาปริมาณ 

โครมิกซ์ออกไซด์ (Cr
2
O

3
) ตามวิธีของ AOAC (1995) 

เมื่อวิเคราะห์เสร็จสิ้นน�ำค่าโภชนะตัวอย่างอาหาร

ทดลองและตัวอย่างมูล รวมถึงปริมาณโครมิกซ์

ออกไซด์ (Cr
2
O

3
) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาค�ำนวณหา

ค่าการย่อยได้ของโภชนะปรากฏ (apparent nutrient  

digestibility) ตามวิธีของ Sharifi et al. (2012) ดังนี้
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การย่อยได้ของสิ่งแห้ง (%)
=

% Cr
2
O

3
ในมูล - % Cr

2
O

3
 ในอาหาร x 100

(Dry matter digestibility) % Cr
2
O

3
 ในมูล

การย่อยได้ของโภชนะ (%)

=

100-100 (% Cr
2
O

3
 ในอาหาร X โภชนะในมูล)

(Apparent nutrient 

digestibility)

(% Cr
2
O

3 
ในมูล X โภชนะในอาหาร)

สัณฐานวิทยาล�ำไส้เล็กของไก่เนื้อ

เมือ่ไก่อาย ุ21 วนั ให้อดอาหารอย่างน้อย 6 ชัว่โมง 

สุ่มไก่เนื้อ 4 ตัวต่อหน่วยทดลอง เพื่อฆ่าช�ำแหละและ 

การเก็บตัวอย่างล�ำไส้เล็ก 3 ส่วน คือ ดูโอดีนัม เจจูนัม 

และ ไอเลียม ตามวิธีของ Danshmand et al. (2011) 

โดยการเกบ็ตวัอย่างล�ำไส้เลก็นัน้จะตดัล�ำไส้แต่ละส่วน

ยาวประมาณ 2 เซนติเมตร แล้วแช่ใน 4% buffered 

formalin เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ตามวิธีของ Awad et al. 

(2006) และเก็บรักษาตัวอย่างใน 50% Ethyl alcohol 

ตามวธิขีอง Sharifi et al. (2012) เพือ่น�ำไปวเิคราะห์ทาง

ห้องปฏิบัติการต่อไป ดังนี้ เก็บตัวอย่างล�ำไส้เล็กส่วน 

ดโูอดนีมับรเิวณจดุกึง่กลางของล�ำไส้เลก็ ส่วนดโูอดนีมั 

เก็บตัวอย่างล�ำไส้เล็กส่วนเจจูนัมบริเวณจุดกึ่งกลาง

ระหว่าง Bile duct entry กับ Mackel ‘s diverticulum 

และเก็บตัวอย่างล�ำไส้เล็กส่วนไอเลียมบริเวณ Distal 

end of lower ileum จากนั้นจะเตรียมตัวอย่างเพื่อ

วเิคราะห์โดยจะท�ำการ serial dehydration ตดัชิน้เนือ้

หนา 5 µm (จ�ำนวน 6 ชิ้นต่อแต่ละส่วนล�ำไส้) ด้วย 

microtome และวางชิ้นเนื้อ บนแผ่นสไลด์แล้วย้อมสี

ด้วย Hematoxylin และ Eosin ตามวิธีของ Awad  

et al. (2009) การวัดความสูงของวิลไล ความลึกของ 

คริปท์ออฟไลเบอร์คูน (Crypt of lieberkuhn) และ

สัดส่วนของวิลลัสต่อคริปท์วิเคราะห์ทั้งหมด 10 วิลไล

โดยใช้กล้องจุลทรรศน์แบบใช้แสง รุ่น Olympus BX 

50, 20 x optical magnification) และใช้วิธีการ

วิเคราะห์ภาพถ่ายด้วยโปรแกรม Image-Pro plus  

Version 3.1, Media Cybernetics ตามวิธีของ  

Tsirtsikos et al. (2012) โดยการวดัความสงูของวลิลสั

วัดจาก villus tip ถึง villus-crypt junction และการวัด

ความลึกของคริปท์ออฟไลเบอร์คูนจะวัดความลึก

ระหว่าง 2 วิลไลที่อยู่ติดกัน

เปอร์เซ็นต์ซากและคุณภาพเนื้อของไก่เนื้อ

เมือ่ไก่อาย ุ35 วนั ให้อดอาหารอย่างน้อย 6 ชัว่โมง 

สุ่มไก่เนื้อ 4 ตัวต่อหน่วยทดลอง เพื่อฆ่าช�ำแหละและ

ตดัแต่งชิน้ส่วน ชัง่น�ำ้หนกัซาก น�ำ้หนกัชิน้ส่วน ตามวธิี

สญัชยั (2553) เพือ่ค�ำนวณค่าเปอร์เซน็ต์ซาก (carcass 

percentage) และค่าเปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนตัดแต่ง  

(cutting percentage) ดังนี้
เปอร์เซ็นต์ซาก (%)

=
น�้ำหนักซาก x 100

(Carcass percentage) น�้ำหนักมีชีวิต

เปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนตัดแต่ง (%)
=

น�้ำหนักชิ้นส่วน x 100

(Cutting percentage) น�้ำหนักซาก

เก็บตัวอย่างเนื้อหน้าอกของไก่เนื้อเพื่อวิเคราะห์

คุณภาพเนื้อทางห้องปฏิบัติการ โดยการวัดคุณภาพ

เนื้อ ดังนี้ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของกล้ามเนื้อหน้าอก

โดยใช้ pH meter รุ่น pH 211, Hanna, Padua, Italy 

ตามวธิขีอง Zhou et al. (2010) ค่าสขีองเนือ้ไก่เมือ่ผ่าน

การเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียสนาน 24 ชั่วโมง  

ตามวิธีของสัญชัย (2553) ค่า Water holding  

capacity ตามวิธีของสัญชัย (2553) คือ Dip Loss  

หาจากน�้ำหนักที่สูญเสียเมื่อเก็บรักษาเนื้อไก ่ที่  

4 องศาเซลเซยีส นาน 24 ชัว่โมง Boiling Loss หาจาก

น�้ำหนักที่สูญเสียเมื่อต้มเนื้อไก่ที่ 80 องศาเซลเซียส 

นาน 15 นาที Trawling Loss หาจากน�้ำหนักที่สูญเสีย

เมือ่แช่แขง็เนือ้ไก่ที ่-20 องศาเซลเซยีส และ Roasting 

Loss หาจากน�้ำหนัก ที่สูญเสียเมื่ออบเนื้อไก่ที่ 160 

องศาเซลเซียส นาน 15 นาที

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

	 น�ำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน 

(Analysis of Variance: ANOVA) ตามแผนการทดลอง

แบบ 2x2 Factorial in Completely Randomized 

Design (CRD) และเปรียบเทียบความแตกต่าง 

ค่าเฉลี่ยระหว่างกลุ่มข้อมูล โดยวิธี Duncan’s New  

Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรม

ส�ำเร็จรูปตามวิธีของมนต์ชัย (2544)
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ผลการทดลองและวิจารณ์

1. 	 ผลของการเสรมิโปรไบโอตกิส์ (แบคโตแซค®) 

ในน�้ำดื่มต่อการย่อยได้ของโภชนะของไก่เนื้อ 

	 การทดลองเสริมโปรไบโอติกส์ (แบคโตแซค®)  

ในน�้ำดื่มต่อการย่อยได้ของโภชนะของไก่เนื้อ พบว่า

อทิธพิลร่วมของทัง้ 2 ปัจจยั และอทิธพิลของปัจจยัหลกั 

คอื เพศของไก่เนือ้ ไม่มผีลต่อค่าการย่อยได้ของโภชนะ

ทั้ง สิ่งแห้ง โปรตีนหยาบ เยื่อใยรวม ไขมันรวม และ

พลังงานรวม ของไก่เนื้อ (P>0.05) แต่พบว่าไก่เนื้อที่

ได้รบัการเสรมิโปรไบโอตกิส์ ในน�ำ้ดืม่ จะมค่ีาการย่อย

ได้ของโภชนะทั้ง สิ่งแห้ง โปรตีนหยาบ เยื่อใยรวม  

และไขมันรวมที่สูงกว่าไก่เนื้อที่ไม่ได้รับการเสริม 

โปรไบโอติกส์ในน�้ำดื่มอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(P<0.05) และ (P<0.01) ดังแสดงใน Table 1 การ

ทดลองครั้งนี้แสดงให้เห็นถึงความสามารถของ 

โปรไบโอติกส์ต่อการพัฒนาการย่อยได้ปรากฏของ

โภชนะในอาหารไก่เนื้อ สอดคล้องกับการศึกษาของ 

Apata (2008) พบว่า เสริมโปรไบโอติกส์สามารถเพิ่ม

การย่อยได้ของโปรตีนและไขมันในไก่เนื้ออายุ 33 วัน 

ที่ได้รับอาหารที่มีข้าวโพดและถั่วเหลืองเป็นพื้นฐาน 

นอกจากนี้ยังพบว่า การเสริมโปรไบโอติกส์ในอาหาร

สามารถเพิ่มการย ่อยได ้ที่ ไอเลียมของ สิ่ งแห ้ง 

แคลเซยีม ฟอสฟอรสั โปรตนี และกรดอะมโินในไก่เนือ้

อายุ 21 และ 42 วัน (Li et al., 2008) และจากการ

ทดลองของ Mountzouris et al. (2010) พบว่าการเสรมิ 

โปรไบโอติกส์จะช่วยเพิ่มการย่อยได้ของโภชนะและ

พลังงานในอาหารไก่เนื้อเมื่อวัดผลที่อายุ 25-28 วัน

Table 1 	 Effects of probiotics (Bactosac®) in drinking water on apparent nutrients digestibility in broiler chickens

Apparent nutrients 
digestibility (%)

Male Female

SEM

P-Value

No-add
Bactos-

ac®
No-add

Bactos-
ac®

Sex Trt Sex*Trt

Dry matter 80.760 84.030 80.160 83.580 0.511 NS * NS

Crude Protein 77.566 78.906 75.710 78.620 0.339 NS * NS

Crude fiber 46.540 58.080 46.526 57.700 0.479 NS ** NS

Ether extract 74.420 81.266 75.196 79.260 0.375 NS ** NS

Gross energy 81.634 83.233 80.790 82.800 0.432 NS NS NS

NS= Not significantly (P>0.05)

* Mean with symbol with in same row differ significantly (P<0.05)

** Mean with symbol with in same row differ significantly (P<0.01) 

2.	 ผลของการเสรมิโปรไบโอตกิส์ (แบคโตแซค®) 

ในน�ำ้ดืม่ต่อสณัฐานวทิยาของล�ำไส้เลก็ของไก่เนือ้

	 การทดลองเสรมิโปรไบโอตกิส์ (แบคโตแซค®) ใน

น�ำ้ดืม่ต่อสณัฐานวทิยาของเยือ่บผุวิล�ำไส้ของไก่เนือ้ คอื 

ความสูงของวิลลัส ความลึกของคริปท์ออฟไลเบอร์คูน 

และสัดส่วนของความสูงของวิลลัสต่อความลึกของ 

คริปท์ออฟ ไลเบอร์คูน พบว่าอิทธิพลร่วมของทั้ง 2 

ปัจจยัมผีลต่อความสงูของวลิลสัในล�ำไส้ส่วนดโูอดนีมั  

และเจจนูมัของไก่เนือ้แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทาง

สถติ ิ(P<0.01) ดงัแสดงใน Table 2 โดยไก่เนือ้ทัง้สอง

เพศในกลุ่มที่ได้รับเสริม โปรไบโอติกส์ในน�้ำดื่มจะมี

ความสูงของวิลลัสในล�ำไส้ส่วนดูโอดีนัม และเจจูนัม 

สูงกว่าไก่เนื้อที่ไม่ได้รับการเสริม โปรไบโอติกส์ใน 

น�ำ้ดืม่อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ดงัแสดงใน  

Figure 1 การเปลีย่นแปลงของเยือ่บผุวิล�ำไส้ คอื ความ

สูงของวิลลัสในล�ำไส้ส่วนดูโอดีนัม และเจจูนัมนั้นเป็น
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ผลมาจากการเสรมิโปรไบโอตกิส์ กล่าวคอื การเพิม่ขึน้

ของวิลไลนั้น มีส่วนช่วยเพิ่มพื้นที่ผิวเยื่อบุล�ำไส้ในการ

ดูดซึมสารอาหารเพื่อน�ำไปใช้ประโยชน์ การเพิ่มสูงขึ้น

เกดิได้จากการทีโ่ปรไบโอตกิส์มส่ีวนช่วยในการลดการ

เกาะติดและตั้งถิ่นฐานของเชื้อก่อโทษที่มีส่วนในการ

ท�ำลายเยื่อบุผิวของล�ำไส้การที่เยื่อบุผิวล�ำไส้แข็งแรง

ส่งผลดต่ีอการเจรญิเตบิโต และเคลือ่นทีข่องเซลล์จาก

ส่วนของคริปท์ออฟไลเบอร์คูนขึ้นไปสู่ส่วนยอดของ

วิลลัส สอดคล้องกับการทดลองของ Awad et al. 

(2009) พบว่า การเสริมโปรไบโอติกส์และซินไบโอติกส์

มีผลต่อการเพิ่มขึ้นของความสูงของวิลไลและเพิ่ม

สดัส่วนของวลิลสัต่อครปิท์ สอดคล้องกบั Sharifi et al. 

(2012) พบว่าการเสริมโปรไบโอติกส์มีส ่วนช่วย 

ในการลดเชื้อจุลชีพก่อโรคในล�ำไส้ ในทางตรงข้ามจะ

ส่งเสริมและเพิ่มจ�ำนวนเชื้อจุลชีพที่เป็นประโยชน์คือ 

Lactobacillus spp. และ Bifidobacteria spp. จึงส่ง

ผลต่อการเพิ่มความสูงของวิลไลในล�ำไส้เล็กส่วน 

ดูโอดีนัมและเจจูนัม 

Figure 1 Intestinal histology (Jejunum section) of broiler chickens in different treatments
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Table 2 	 Effects of probiotics (Bactosac®) in drinking water on mucosal histology in broiler chickens

Intestinal histology
Male Female

SEM
P-Value

No-add Bactosac® No-add Bactosac® Sex Trt Sex*Trt
Duodenum
 Villus height (mm) 1.290ab 1.364a 1.035b 1.336a 0.007 ** ** **
 Cryptal depth (mm) 0.189 0.177 0.178 0.174 0.013 NS NS NS
 V:C Ratio 6.825 7.972 6.157 7.650 0.364 NS NS NS
Jejunum
 Villus height (mm) 1.137 ab 1.261 a 0.910 b 1.175 a 0.034 * ** **
 Cryptal depth (mm) 0.191 0.202 0.180 0.212 0.012 NS NS NS
 V:C Ratio 6.298 5.915 3.911 6.108 0.368 NS NS NS
Ileum
 Villus height (mm) 0.655 0.773 0.591 0.532 0.021 NS NS NS
 Cryptal depth (mm) 0.137 0.143 0.129 0.096 0.009 NS NS NS
 V:C Ratio 4.894 5.356 4.781 5.541 0.321 NS NS NS

NS= Not significantly (P>0.05)
* Mean with symbol with in same row differ significantly (P<0.05)

** Mean with symbol with in same row differ significantly (P<0.01) 

3.	 ผลของการเสรมิโปรไบโอตกิส์ (แบคโตแซค®) 

ในน�้ำดื่มต่อเปอร์เซ็นต์ซากและคุณภาพเนื้อของ

ไก่เนื้อ

การทดลองเสรมิโปรไบโอตกิส์ (แบคโตแซค®) ใน

น�้ำดื่มต่อเปอร์เซ็นต์ซาก เปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วน และ

เปอร์เซ็นต์ อวัยวะภายใน พบว่าอิทธิพลร่วมของทั้ง 2 

ปัจจัย ไม่มีผลต่อค่าเปอร์เซ็นต์ซากและเปอร์เซ็นต์ 

ชิ้นส่วน (P>0.05) ดังแสดงใน Table 3 

Table 3 	 Effects of probiotics (Bactosac®) in drinking water on carcass and cutting percentage in broiler chickens

Carcass and cutting  
percentage (% BW)

Male Female
SEM

P-Value
No-add Bactosac® No-add Bactosac® Sex Trt Sex*Trt

Carcass percentage 73.760 73.970 72.560 72.510 0.154 ** NS NS
Breast 22.926 23.393 21.765 22.993 0.265 NS NS NS
Tender Loin 4.300 3.980 3.890 3.700 0.052 * NS NS
Drumstick 10.516 10.463 9.956 10.910 0.108 * NS NS
Thigh 15.740 16.340 15.770 15.420 0.183 NS NS NS
Wing 7.863 8.350 6.790 7.380 0.083 ** * NS
Shank 3.436 3.286 2.690 3.190 0.056 ** NS NS
Neck 4.823 4.030 3.953 4.760 0.151 NS NS NS
Rib 17.420 17.443 17.220 16.996 0.111 NS NS NS
Visceral fat 1.716 1.493 2.280 1.996 0.043 ** ** NS

NS= Not significantly (P>0.05)

* Mean with symbol with in same row differ significantly (P<0.05)

** Mean with symbol with in same row differ significantly (P<0.01) 
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เมือ่สงัเกตอทิธพิลของปัจจยัหลกัคอืเพศ พบ

ว่า ไก่เพศผูจ้ะมค่ีาเปอร์เซน็ต์ซาก เนือ้อก น่อง ปีก และ

ไขมัน ในช่องท้องสูงกว่าเพศเมีย (P<0.05) และ 

(P<0.01) ส่วนอทิธพิลของปัจจยัหลกัคอืการเสรมิและ

ไม่เสรมิโปรไบโอตกิส์ในน�้ำดืม่ พบว่าไก่เนือ้ทีไ่ด้รบัการ

เสริมโปรไบโอติกส์ ในน�้ำดื่มจะมีไขมันในช่องท้อง 

ต�ำ่กว่าไก่เนือ้ทีไ่ม่ได้รบัการเสรมิ โปรไบโอตกิส์ แตกต่าง

กันอย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) และมี

เปอร์เซน็ต์ชิน้ส่วนของปีกแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั

ทางสถิติ (P<0.05) สูงกว่าไก่เนื้อที่ไม่ได้รับการเสริม

โปรไบโอติกส์ (P<0.05) ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกัน

กับการทดลองของ Hossain et al. (2012) รายงาน

ว ่าการเสริมโปรไบโอติกส ์รวมจะท�ำให ้ไก ่ เนื้อมี

เปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนเนื้ออกและสะโพกเทียบเท่ากับไก่

เนื้อที่ได้รับยาปฏิชีวนะ แต่จะมีเปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนเนื้อ

อกและสะโพกสูงกว่าไก่เนื้อกลุ่มควบคุม 

Table 4 Effects of probiotics (Bactosac®) in drinking water on meat quality in broiler chickens

Meat quality
Male Female

SEM
P-Value

No-add Bactosac® No-add Bactosac® Sex Trt Sex*Trt

 pH at 1 hour 6.006 6.043 6.000 5.963 0.036 NS NS NS

Color at 24 hour after chill storage at 4 °C

 L* (Lightness) 48.046 45.356 48.850 48.450 0.630 NS NS NS

 a* (Redness) 1.596 1.980 2.50 1.956 0.299 NS NS NS

 b* (Yellowness) 8.046 9.366 8.546 8.880 0.2624 NS NS NS

Water holding capacity (%)

 Drip loss 3.563 3.306 4.046 3.143 0.123 NS * NS

 Cooking loss 28.313 28.283 28.490 27.45 0.226 NS NS NS

 Roasting loss 27.140 25.442 26.507 27.236 0.736 NS NS NS

 Trawling loss 7.986 9.050 8.706 8.193 0.298 NS NS NS

NS= Not significantly (P>0.05)

* Mean with symbol with in same row differ significantly (P<0.05)

** Mean with symbol with in same row differ significantly (P<0.01) 

การทดลองเสริมโปรไบโอติกส์ (แบคโตแซค®)  

ในน�้ำดื่มต่อคุณภาพเนื้อของไก่เนื้อพบว่า อิทธิพลร่วม

ของทั้ง 2 ปัจจัย ไม่มีผลต่อทุกค่าสังเกตทางคุณภาพ

เนื้อของไก่เนื้ออย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05)  

ดงัแสดงใน Table 4 อกีทัง้ยงัพบว่า อทิธพิลของปัจจยั

หลกัคอืเพศและการเสรมิและไม่เสรมิโปรไบโอตกิส์ใน

น�้ำดื่มไม่มีผลต่อระดับกรดด่าง สี และ การสูญเสียน�้ำ

ของเนื้อในการต้ม การปิ ้งย ่าง และการแช่เย็น 

(P>0.05) ยกเว้นค่าการสูญเสียน�ำ้จากการเก็บรักษา

ด้วยการแช่เย็น (Dip loss) โดยไก่เนื้อที่ได้รับการเสริม

โปรไบโอติกส์ในน�้ำดื่มจะมีค่าการสูญเสียน�้ำจากการ

เก็บรักษาด้วยการแช่เย็น (Dip loss) ต�่ำกว่าไก่เนื้อที่ 

ไม่ได้รับการเสริมโปรไบโอติกส์อย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิต ิ(P<0.05) สอดคล้องกับรายงานของ Zhou et al. 

(2011) พบว่าการเสริมโปรไบโอติกส์ชนิด Bacillus 

glucalans ที่ระดับ 2 x 10 cfu g -1 สามารถท�ำให้ค่า

การสูญเสียน�้ำจากการเก็บรักษาด้วยการแช่เย็น (Dip 

loss) มีค่าลดลงต�่ำกว่ากลุ่มควบคุมอีกทั้งยังมีผลต่อ

การลดค่าแรงตัดผ่านของเนื้อ โดยค่า Dip loss นั้น 

นอกจากจะอธิบายถึงความสามารถในการเก็บรักษา
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น�ำ้ในซากและชิน้ส่วนเนือ้ ยงัหมายความถงึความชุม่ฉ�ำ่

ของเนื้อซึ่งเป็นดัชนีชี้วัดคุณภาพของเนื้ออีกประการ 

Khaksefidi and Rahimi (2005) กล่าวถงึปัจจยัการสญู

เสียน�้ำว ่าประกอบด้วยป ัจจัยหลักคือ ลักษณะ

โครงสร้างของเนื้อคือความหนาแน่นและการอัดเรียง

ตวัของเซลล์กล้ามเนือ้จะมผีลต่อการลดการสญูเสยีน�้ำ

ออกจากเซลล์ ร่วมกับปัจจัยอื่น เช่น อายุของสัตว์ 

พันธุกรรม การเคลื่อนที่ของอากาศ ความดันอากาศ 

อุณหภูมิ แสงสว่าง เป็นต้น Nardonea and Valfre 

(1999) กล่าวถึงปัจจัยด้านการพัฒนาของกล้ามเนื้อ

และระดับของไขมันที่ปกคลุมซากที่จะส่งต่อคุณภาพ

ของเนื้อสัตว์คือ รสสัมผัส สี และความฉ�่ำชุ่มของเนื้อ 

เป็นต้น สอดคล้องกบั Smith and Pesti (1998) ทีก่ล่าว

ถึงเพิ่มขึ้นของระดับโปรตีนและกรดอะมิโนในเนื้อที่ 

เพิ่มขึ้นจะแปรผกผันต่อไขมันในเนื้อไก่อันจะส่งผลต่อ

คุณภาพเนื้อเช่นกัน Liu et al. (2012) ได้ท�ำการศึกษา

การเสริม โปรไบโอติกส์ Bacillus licheniformis ลงใน

น�้ำดื่มของไก่เนื้อ พบว่า Bacillus licheniformis มีผล

ต่อการเปลีย่นแปลงทางองค์ประกอบเคม ีโภชนะ และ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อไก่ กล่าวจะ

สามารถเพิ่มขึ้นของระดับโปรตีนและกรดอะมิโนใน 

เนื้อไก่ทั้งยังลดระดับของไขมันในเนื้อไก่ได้ 

สรุป

การเสริมโปรไบโอติกส์ (แบคโตแซค®) ในน�้ำดื่ม

สามารถช่วยเพิ่มการย่อยได้ของสิ่งแห้ง โปรตีน ไขมัน 

และเยือ่ใยในอาหารของไก่เนือ้ รวมถงึช่วยพฒันาและ

เพิ่มความสูงของวิลไลของล�ำไส้เล็กส่วนดูโอดีนัมและ

เจจนูมัของ ไก่เนือ้ นอกจากนีย้งัช่วยลดเปอร์เซน็ต์การ

สูญเสียน�้ำในการแช่เย็นที่ 4 องศาเซลเซียสของเนื้อไก่

ได้ แต่การเสริม โปรไบโอติกส์ในน�้ำดื่มไม่มีผลต่อ

เปอร์เซ็นต์ซากและน�้ำหนักอวัยวะภายในของไก่เนื้อ 

รวมถงึระดบักรดด่าง ส ีและ การสญูเสยีน�้ำของเนือ้ใน

การต้ม การปิ้งย่าง และการแช่เย็น 

ค�ำขอบคุณ

คณะผู ้วิจัยขอขอบพระคุณ บริษัทเคเอ็มพี 

ไบโอเทค จ�ำกัด และ บริษัทอินโนเวทคอร์ปอเรชั่น 

จ�ำกัด ที่สนับสนุนทุนอุดหนุนการวิจัย และผลิตภัณฑ์

โปรไบโอติกส์เชิงการค้าแบคโตแซค® ที่ใช้ในการวิจัย

ครั้งนี้ ขอขอบพระคุณ หมวดสัตว์ปีก ฟาร์มสาธิต และ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยศิลปากร 

รวมถงึห้องปฏบิตักิารวเิคราะห์ อาหารสตัว์ ห้องปฏบิตัิ

การกายวิภาคและสรีรวิทยาทางสัตว์ และห้องปฏิบัติ

การเนื้อสัตว ์  คณะสัตวศาสตร ์และเทคโนโลยี

การเกษตร มหาวทิยาลยัศลิปากร ทีเ่อือ้เฟ้ือสถานทีใ่น

การท�ำวจิยั นอกจากนีค้ณะผูว้จิยัขอขอบคณุนกัศกึษา

ช่วยวิจัย 3 ท่าน คือ นางสาวจินดา กลิ่นอุบล,  

นางสาวจารุวรรณ เนียมสิน และนางสาววณิชยา  

แพรด�ำ ในการเก็บข้อมูลและวิเคราะห์ทางเคมี 
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