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ผลของกากงาด าหมักในอาหารไก่ไข่ต่อสมรรถภาพการผลิตไข่และคุณภาพไข่ 
Effect of Adding Fermented Black Sesame (Sesamum indicum L. )  Meal in Laying Hen Diet on 
Egg Production Performance and Quality 
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Abstract 
The study on the effect of adding fermented black sesame meal (FSM)  in laying hen diet on egg 

production performance and quality was conducted in 160 Lohmann Brown laying hens at 25 weeks old.  
The experiment was arranged in a Completely Randomized Design (CRD) with 4 groups. Each group consisted 
of 4 replications, and each replication had 10 laying hens.  Group 1, the control group, the hens were fed a 
control diet without FSM. Group 2  3 and 4 of the hens were fed a diet containing 2.50  5.00 and 10.00% FSM 
diet, respectively.  The experiment was observed for 6 weeks.  The results showed that egg production, feed 
intake, and egg quality of all groups were not significantly different (p>0.05) .  Except for the conversion ratio 
and egg yolk index of 5.00% FSM group and Haugh unit of 5% and 10% FSM groups were significantly lower 
than control group (p<0.05). However, the egg yolk color of the 2.50% FSM group was higher than that of the 
control group (p<0.05) .  Therefore, level of FSM in a laying hen diet suitable for improving egg yolk color and 
feed conversion ratio should be between 2.50% - 5.00%. 
Keywords: Laying hen, fermented black sesame meal, egg production, egg quality 
 

บทคดัย่อ 
การศึกษาผลของกากงาด าหมักในอาหารไก่ไข่ต่อสมรรถภาพการผลิตและคุณภาพไข่ไดใ้ช้ไก่ไข่สายพันธุ์  

โลหม์นันบ์ราวน ์อาย ุ25 สปัดาห ์จ านวน 160 ตวั วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ ์แบ่งแม่ไก่ออกโดยสุ่มแบ่งออกเป็น 
4 กลุ่มทดลอง กลุ่มละ 4 ซ  า้ ซ  า้ละ 10 ตวั กลุ่มที่ 1 กลุ่มควบคมุ แม่ไก่ไดร้บัอาหารที่ไม่มีกากงาด าหมกั กลุ่มที่ 2  3 และ 4 
แม่ไก่ได้รับอาหารที่มีกากงาด าหมัก ระดับ 2.50  5.00 และ 10.00 เปอรเ์ซ็นต์ ตามล าดับ ท าการทดลองเป็นเวลา  
6 สปัดาห ์ผลการศกึษาพบว่า ผลผลิตไข่ ปรมิาณอาหารท่ีกินไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) อตัราการเปล่ียนอาหารเป็น
น า้หนักไข่ของกลุ่มที่ไดร้บักากงาด าหมัก 5.00 เปอรเ์ซ็นต ์มีค่าต ่ากว่ากลุ่มควบคุม (p<0.05) คุณภาพไข่โดยรวมไม่มี 
ความแตกต่างกนั (p>0.05) ยกเวน้ค่าดชันีไข่แดงของกลุ่มที่ไดร้บักากงาด าหมกั 5.00 เปอรเ์ซ็นต ์มีค่าต ่ากว่ากลุ่มควบคมุ 
(p<0.05) ค่า Haugh unit ของกลุ่มที่ไดร้บักากงาด าหมกั 5.00 เปอรเ์ซ็นต ์และ 10.00 เปอรเ์ซ็นต ์มีค่าต ่ากว่ากลุ่มควบคมุ 
(p<0.05) และสีของไข่แดงในกลุ่มที่ไดร้บักากงาด าหมกั 2.50 เปอรเ์ซ็นต ์มีค่าสงูกว่ากลุ่มควบคมุ (p<0.05) แต่ไม่แตกตา่ง
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กับกลุ่มที่ไดร้บักากงาด าหมัก 5.00 และ 10.00 เปอรเ์ซ็นต ์(p>0.05) ดังนั้น ระดับการใชก้ากงาด าหมักในอาหารไก่ไข่ 
เพื่อปรบัปรุงอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นน า้หนกัไข่และสีของไข่แดงควรอยู่ระหว่าง 2.50 และ 5.00 เปอรเ์ซ็นต ์
ค าส าคัญ: ไก่ไข ่กากงาด าหมกั  ผลผลิตไข ่ คณุภาพไก่ไข่ 
 
ค าน า 

งาด า  (Sesamum indicum L. )  เ ป็นพืชที่มี
โปรตีนสูงถึง 23.78 เปอร์เซ็นต์ และมีไขมัน 47.01 
เปอรเ์ซ็นต์ ในน ้ามันงามีส่วนประกอบของกรดไขมัน 
ไม่อิ่มตวัสงูถึง 83 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งประกอบดว้ย ลิโนเลอิก 
(Linoleic acid) 37-47 เปอรเ์ซ็นต ์ โอเลอิก (Oleic acid) 
35-43 เปอรเ์ซ็นต ์และปาลมิติก (Palmitic acid) 9-11 
เปอรเ์ซ็นต ์(Pathak et al., 2014) ซึ่งเป็นที่ทราบกนัดีว่า
น า้มันงามีคุณสมบัติที่ดีต่อสุขภาพมนุษย ์เช่น ส่งเสริม
ภมูิคุม้กนั ตา้นการอกัเสบ และช่วยควบคมุระดบัน า้ตาล
ในเลือด (Oboulbiga et al. , 2023)  จึงมีการบริโภค
น า้มันงาอย่างแพร่หลายทั้งในรูปการประกอบอาหาร 
การรับประทานโดยตรง และการน าน า้มันงามาบรรจุ
แคปซูลเพื่อสะดวกในการบริโภค วิสาหกิจชุมชนคน 
ปงยั้งมา้ อ าเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม่ มีพืน้ที่ในการ
ปลูกและผลิตเมล็ดงาด าเพื่อสกัดน า้มันงากว่า 100 ไร่  
มีผลผลิตน ้ามันงาจากกระบวนการสกัดเย็นจ านวน  
510 กิโลกรมั/ปี และส่งผลใหม้ีกากงาด าเป็นผลพลอยได ้
4-5 ตัน/ปี ซึ่งจ าหน่ายได้ในราคาค่อนข้างต ่าเพียง  
10 บาท/กิโลกรัม กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตกากงาด าจึงมี
ความประสงค์เพิ่มมูลค่าให้แก่กากงาด า เพื่อให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด อีกทั้งกลุ่มเกษตรกรผู้เ ลี ้ยงไก่ไข่ 
ในชุมชนที่มีการเลีย้งแบบฟารม์ขนาดเล็ก เพื่อบริโภค 
ในครวัเรือนโดยเลีย้งแบบกึ่งขังกึ่งปล่อย ไดม้ีการผสม
อาหารใชเ้อง จึงมีความตอ้งการวตัถุดิบอาหารสตัวท์ี่มี
ราคาถูกกว่าทอ้งตลาดเพื่อลดตน้ทุนในการผลิต ซึ่งกาก
งาด าเป็นแหล่งโปรตีนที่น่าสนใจ เนื่องจากมีราคาถูก
และไม่มีภาระค่าขนส่ง สามารถหาไดใ้นชมุชน ประกอบ
กับปัจจุบันประเทศไทยมีปัญหาการขาดแคลนวตัถุดิบ
แหล่งโปรตีนจากพืช เช่น กากถั่วเหลือง โดยปี พ.ศ. 2566 

ไดม้ีการน าเขา้กากถั่วเหลืองสงูถึง 3 ลา้นตนั (Prachachat 
Thurakit, 2023) มีราคาจ าหน่ายเฉล่ีย 20.55 บาท/กิโลกรมั 
(CPF Thailand, 2024) มีผลท าใหต้น้ทนุการผลิตอาหาร
สัตวเ์พิ่มสูงขึน้ตามไปดว้ย การหมกัวตัถุดิบอาหารสตัว์
พบว่า สามารถช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนะ ลดสารตา้น
โภชนะ อาทิ กรดไฟติก แทนนิน ทริปซินอินฮิบิเตอร์
(Trypsin inhibitor) ส่งเสริมให้สัตวส์ามารถน าโภชนะ 
ไปใชป้ระโยชนไ์ดม้ากขึน้ เช่น การหมักถั่วพรา้ช่วยลด
กรดไฟติก และสารต้านโภชนะคาวานีน (Egounlety 
and Aworh, 2003) การหมักกากงาด าสามารถลดสาร
ตา้นโภชนะ และปรมิาณเยื่อใยรวม ในขณะเดียวกนัชว่ย
เพิ่มกรดอะมิโนอิสระ กรดไขมันและแร่ธาตุ (Das and 
Ghosh, 2015) รวมทั้งช่วยลดอ๊อกซาเลท(Oxalate) และ
เพิ่มปรมิาณโปรตีนรวม (Hajimohammadi et al., 2020) 
จากการศกึษาของ Tangtaweewipat and Cheva-sarakul 
(1992) รายงานว่า กากงาสามารถใชท้ดแทนกากถั่วเหลือง
ไดท้ี่ระดบั 32 - 100 เปอรเ์ซ็นต ์ในอาหารไก่ไข่ ทัง้นีร้ะดบั
การใช้กากงาในอาหารสัตวผ์ันแปรตามกระบวนการ
สกดัน า้มนั ชนิดของงา และกระบวนการหมกั ดงัการศกึษา
ของ Olagunju and Ifesan (2013) พบว่า การหมักงา
เป็นระยะเวลา 4 วัน ช่วยลดสารต้านโภชนะ และ 
เพิ่มระดับโปรตีนและกรดอะมิโนในงาหมักได้ และ
Hajimohammadi et al.  (2020) รายงานว่า สามารถ
ปรบัปรุงคุณค่าทางโภชนะของกากงาด าดิบ โดยท าให้
ออกซา เลตและกรดไฟติ กที่ ขัดขวางการดูดซึม
ฟอสฟอรสัมีปริมาณลดลง ในขณะที่โปรตีนรวม ไขมัน 
และฟอสฟอรัสเพิ่มขึ ้น นอกจากนี ้ Bansiddhi et al. 
(2013)  ยังพบว่า  การหมักกากงาด าสกัดเย็นด้วย 
Aspergillus oryzae ช่ วยลดไฟเตทซึ่ งขัดขวางการ 
ดดูซมึฟอสฟอรสัได ้ท าใหส้ตัวส์ามารถดดูซมึฟอสฟอรสั
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จากกากงาด าสกัดเย็นไดม้ากขึน้ เช่นเดียวกับ  Aziz-
Aliabadi et al. (2024) ที่รายงานว่า เมื่อใช้กากงาด า
ทดแทนกากถั่วเหลืองที่ระดบั 10 เปอรเ์ซ็นต ์ในอาหาร
ไก่เนื ้อ ช่วยปรับปรุงน ้าหนักตัวที่ เพิ่มขึ ้น อัตราการ
เปล่ียนอาหารเป็นน า้หนกั และปรมิาณอาหารท่ีกิน ส่วน
ในไก่ไข่ มีรายงานของ Yasang et al. (2023) พบว่า  
การใช้กากงาหมักที่ ระดับ 2.5 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับ
สาหร่ายเกลียวทอง (spirulina) ที่ระดับ 0.4 เปอรเ์ซ็นต ์
ช่วยปรบัปรุงผลผลิตไข่ และอตัราการเปล่ียนอาหารเป็น
น า้หนักไข่ใหด้ีขึน้ และยังช่วยลดคลอเรสเตอรอลในไข่
แดงได ้ดังนั้น ในการศึกษาครัง้นี ้จึงมีแนวคิดในการใช้
ประโยชนจ์ากกากงาด าหมกัเพียงอย่างเดียว ไม่ใชร้ว่มกบั
สารเสริมชนิดอื่น โดยน าไปใชใ้นสูตรอาหารไก่ไข่เพื่อหา
ระดับที่ เหมาะสมก่อนน าไปเผยแพร่ให้เกษตรกรใน
ชมุชนปงยัง้มา้เพื่อน าไปผลิตอาหารไก่ไข่ต่อไป 

 
อุปกรณแ์ละวิธีการ 

วิธีด าเนินการวิจัยครั้งนี ้ท  าการเก็บรวบรวม
ขอ้มลูและด าเนินการวิจยั ดงัขัน้ตอนต่อไปนี ้ 
สัตวท์ดลอง 
 ใช้แม่ไก่สายพันธุ์โลห์มันน์บราวนคลาสสิก 
(Lohmann brown-classic) อายุ 25 สัปดาห์ จ านวน 
160 ตัว  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(completely randomized design; CRD) แบ่งออกเป็น 
4 กลุ่มทดลอง กลุ่มทดลองละ 4 ซ  า้ ซ  า้ละ 10 ตัว โดย
กลุ่มที่ 1 ให้อาหารควบคุม ไม่มีการใช้กากงาด าหมัก 
ในสูตรอาหาร กลุ่มที่  2  3 และ 4 ใช้กากงาด าหมัก 
ในสตูรอาหารท่ีระดบั 2.50  5.00 และ 10.00 เปอรเ์ซ็นต ์
ตลอดระยะการทดลองให้อาหารแม่ไก่อย่างจ ากัด 
ที่ 115-120 กรมั/ตวั/วนั โดยเลีย้งไก่ในโรงเรือนที่ควบคมุ
สภาพแวดล้อม ได้  ( evaporative cooling system)  
ซึ่งมีอุณหภูมิเฉล่ีย 26 องศาเซลเซียส และความชื ้น
สัมพัทธ์ 50 เปอรเ์ซ็นต ์ท าการทดลองที่ฟาร์มสัตวปี์ก 
คณะสัตวศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

จังหวัดเชียงใหม่ ระหว่างเดือนธันวาคม พ.ศ. 2564 - 
กมุภาพนัธ ์พ.ศ 2565 
 
การเตรียมกากงาด าหมัก  
 น ากากงาด า ซึ่งเหลือจากการสกัดเย็นเพื่อ
ผลิตน ้ามันงาด า ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรกร 
คนปงยั้งมา้ อ าเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม่ มาท าการ
หมกัโดยผสมกากงาด า น า้ตาล และเกลือ ในอตัราส่วน 
100 : 4 : 1 ตามวิธีของ Kasyxongdeth et al. (2021) 
เติมน า้กลั่นลงไป 65 เปอรเ์ซ็นต ์ของส่วนผสม จากนั้น
ผสมใหเ้ขา้กันก่อนบรรจุในถุงด า ดูดอากาศออกจากถงุ
ให้หมด มัดปากถุงให้แน่น และหมักเป็นเวลา 7 วัน  
เมื่อครบเวลา น ากากงาด าหมักไปอบในตู้อบลมรอ้น 
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมงหรือ
จนกว่าจะแห้ง จากนั้นน าไปบดให้ละเอียด เก็บในถุง 
ที่มิดชิดส าหรับใช้ผสมในสูตรอาหารทดลองต่อไป  
ท าการสุ่มกากงาด าหมกัปรมิาณ 400 กรมั เพื่อวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนะตามวิธีของ AOAC (1998) โดยท าการ
วิเคราะหท์ี่หอ้งปฏิบตัิการทางสตัวศาสตร ์คณะสตัวศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัแม่โจ ้จงัหวดัเชียงใหม่ 
 
อาหารทดลอง 
 แบ่งออกเป็น 4 สูตรทดลอง ได้แก่ กลุ่มที่  1 
อาหารสตูรควบคุมผสมกากงาด าหมกั 0.00 เปอรเ์ซ็นต ์
กลุ่มที่ 2 อาหารสตูรผสมกากงาด าหมกั 2.50 เปอรเ์ซ็นต ์
กลุ่มที่ 3 อาหารสตูรผสมกากงาด าหมกั 5.00 เปอรเ์ซ็นต ์
และ กลุ่มที่  4 อาหารสูตรผสมกากงาด าหมัก 10.00 
เปอรเ์ซ็นต ์ตามล าดับ ท าการสุ่มอาหารทดลองสตูรละ 
400 กรัม เพื่อท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะและ
ค านวณพลังงานใช้ประโยชน์ได้ของอาหารทดลอง 
องค์ประกอบทางเคมีของสูตรอาหารและคุณค่าทาง
โภชนะจากการวิเคราะห ์แสดงใน Table 1  
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Table 1 Ingredients and nutrient composition of experiment diets  
 

Item 
Levels of fermented black sesame meal (%) 

0.00 2.50 5.00 10.00 

Corn 58.29 57.29 56.41 53.00 

Rice bran 7.10 7.10 7.10 8.80 

Full fat soybean (37%CP)  2.47 2.52 2.54 3.00 

Soybean meal (44 %CP) 18.97 17.42 15.75 13.50 

Meat and bone meal (61%CP) 3.47 3.47 3.50 2.00 

Grits 4.80 4.80 4.80 4.80 

Limestone 2.53 2.53 2.53 2.53 

Dicalcium phosphate 1.77 1.77 1.77 1.77 

Sodium chloride 0.20 0.20 0.20 0.20 

Vitamin-mineral premix 0.25 0.25 0.25 0.25 

Methionine 0.15 0.15 0.15 0.15 

fermented unroasted black sesame meal 0.00 2.50 5.00 10.00 

Total 100.00 100.00 100.00 100.00 

Nutrient composition (% air dry basis)  
Crude protein 17.00 17.02 17.00 16.92 

Crude fiber 3.86 4.03 4.19 4.70 

Crude fat 4.42 5.09 5.77 6.12 

Calcium 3.52 3.56 3.60 3.58 

Available phosphorus  0.58 0.60 0.63 0.63 

Metabolizable energy (Kcal/kg) 2816.20 2856.00 2897.22 2947.82 

Feed cost (THB/kg) 13.54 13.11 12.68 11.72 
 
การบันทึกข้อมูลสมรรถภาพการผลิตไข่และ
คุณภาพไข่ 

บันทึกน ้าหนักไข่และจ านวนไข่ทุกวันเป็น
ระยะเวลา 6 สัปดาห์ และบันทึกน ้าหนักอาหารใน 
วนัแรกของสปัดาห ์เมื่อครบ 1 สปัดาห ์ท าการชั่งน า้หนกั
อาหารพรอ้มบันทึกน า้หนักอาหาร และรวมน า้หนักไข่ 

ที่ไดช้ั่งและบันทึกทุกวันตลอดสัปดาห ์เพื่อค านวณหา
ปรมิาณอาหารท่ีกิน อตัราการเปล่ียนอาหารเป็นน า้หนกั
ไข่ ผลผลิตไข่และมวลไข่ ในด้านคุณภาพไข่ท าการ
วิเคราะหค์ุณภาพไข่ทุก 2 สัปดาห ์โดยท าการสุ่มไข่ไก่
จากแต่ละกลุ่มทดลองมาซ ้าละ 6 ฟอง รวมทั้งหมด  
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24 ฟอง/กลุ่ม ข้อมูลที่บันทึก ประกอบด้วย การชั่ ง
น ้าหนักไข่ด้วยเครื่ องชั่ งดิจิตอล (N38110 Ohaus 
Corporation, China)  วัด สี เป ลือกไข่  ( shell colour)  
โดยใช้ เครื่ อ งวัดการสะท้อนสี  (QCR-PS, England)  
วัดความหนาเปลือกไข่ดว้ยเครื่องดิจิตอลไมโครมิเตอร ์
(Mitutoyo Series 103-137, Japan) โดยในเปลือกไข่ 
แต่ละฟองท าการวัด 3 จุด ได้แก่ บริเวณด้านป้าน 
บริเวณตรงกลาง และบริเวณดา้นแหลมแลว้น ามาหา
ค่าเฉล่ีย วัดความแข็งเปลือกไข่ดว้ยเครื่องวัดค่าความ
แข็งเปลือกไข่ (Robotmation MODEL II, Japan) โดยจะ
วัดบริเวณด้านป้านของฟองไข่  วัดสีของไข่แดง 2 วิธี  
คือ วัดค่าความสว่าง (L*) ความเป็นสีแดง (a*) และ
ความเป็นสีเหลือง (b*) โดยใช้เครื่องไมโครมานิเตอร ์
(Chroma meter CR-410, Japan) ท าการวดั 3 ครัง้ แลว้
น ามาหาค่าเฉล่ีย และวดัสีไข่แดงดว้ยพดัสีโรซ (Roche 
yolk color fan) ซึ่งมีระดบัความเป็นสีแดง 1-15 คะแนน
ตามความเขม้ของสีแดง วดัความกวา้งไข่แดง ความสงู
ไข่แดง และความสูงไข่ขาว โดยใช้เวอรเ์นียคาลิเปอร ์  
( Insize-IP54, China) น าขอ้มลูค่าความสงูและเสน้ผ่าน
ศูนยก์ลางไข่แดงมาค านวณค่าดชันีไข่แดง (yolk index) 
ตามวิธีของ Copur et al. (2008) และค านวณค่าฮอกยูนิต 
(Haugh Unit) จากค่าความสงูไข่ขาวและน า้หนกัไข่ตาม
วิธีของ Laudsdio and Tufarelli (2011) 
 
การวิเคราะหข์้อมูล 
 เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย โดย
วิเคราะหท์างสถิติดว้ยโปรแกรมส าเรจ็รูป SPSS version 
28.0.0 (190). โดยการวิเคราะหค์่าความแปรปรวนตาม

แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ ์และเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างกลุ่มดว้ยวิธี Duncan’s new multiple 
range test ที่ระดบัความเชื่อมั่น 95 เปอรเ์ซ็นต ์
 
ผลการทดลองและวิจารณผ์ล 
 จากการวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนะของสูตร
อาหารทดลอง ซึ่งแสดงไวใ้น Table 1 พบว่า มีโปรตีน 
ไขมนัรวม เยื่อใย และพลงังานใชป้ระโยชนไ์ดใ้กลเ้คียงกัน 
อาหารทดลองทกุสตูรมีโปรตีนรวมตรงตามความตอ้งการ
ของไก่ไข่ระยะใหไ้ข่ (National Research Council, 1994) 
มีเพียงไขมนัที่เพิ่มขึน้ตามปริมาณการใชก้ากงาด าหมกั 
และเมื่อพิจารณาคุณค่าทางโภชนะของกากงาด าหมกั 
ที่ใชใ้นการศึกษาครัง้นี ้พบว่า กากงาด าหมัก มีโปรตีน 
รวม 31.89 เปอรเ์ซ็นต ์(Table 2) ซึ่งมากกว่าปริมาณ
โปรตีนรวมในกากงาด าดิบที่มีเพียง 16.96 เปอรเ์ซ็นต์
(Hajimohammadi et al., 2020) เช่นเดียวกับปริมาณ
เยื่อใย และไขมันรวมของกากงาด าหมักที่มีปริมาณ 
11.61 และ 28.73 เปอรเ์ซ็นต ์ตามล าดบั ซึ่งมีค่าต ่ากว่า
กากงาด าดิบที่มีปริมาณเยื่อใย และไขมันรวมเป็น 
29.56 และ 48.00 เปอรเ์ซ็นต ์สอดคลอ้งกับการศึกษา
ของ Nagendra et al. (2012) และ Malaviya and Yadav 
(2022) ท่ีพบว่าในกระบวนการหมักช่วยเพิ่มระดับของ
โปรตีนให้สูงขึน้ และลดระดับเยื่อใยรวม ไขมันรวม 
อย่างไรก็ตามปริมาณโปรตีนและไขมัน รวมถึงคุณค่า
ทางโภชนะชนิดอื่นในกากงาด าขึน้อยู่กับกระบวนการ
สกัดน า้มันงาและความสามารถในการสกัดน า้มนัออก
จากเมล็ดงาด า  
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Table 2 Chemical composition of fermented black sesame meal 
 

Items Fermented black sesame meal (%) 

Moisture  4.87 

Ash  8.14 

Crude protein  31.89 

Crude fiber  11.61 

Crude fat  28.73 

Calcium  1.77 
Phosphorus  1.14 

Carbohydrates  14.76 

Gross energy (Kcal/kg) 4,281.81 
Remarks: Analyzed at Faculty of Animal Science and Technology Laboratory, Maejo University   

 
ผลการศึกษาการใชก้ากงาด าหมักในอาหาร 

ไก่ไข่ แสดงไวใ้น Table 3 พบว่า การใชก้ากงาด าหมัก 
ไม่มีผลต่อผลผลิตไข่ ปริมาณอาหารที่กิน น ้าหนักไข่ 
และมวลไข่ ยกเวน้อัตราการเปล่ียนอาหารเป็นน า้หนกั
ไข่ของกลุ่มที่ใชก้ากงาด าหมกัที่ระดับ 5.00 เปอรเ์ซ็นต ์ 
มีค่าต ่ากว่ากลุ่มควบคมุ (p<0.05) แสดงว่า ไก่มีการน า
อาหารไปใช้ประโยชน์ในการสรา้งไข่ไดด้ี คาดว่าเป็น 
ผลมาจากการหมักกากงาด า ท าให้สารต้านโภชนะ
หลายชนิดลดลง เช่น ทริปซินอินฮิบิเตอร ์เทนนิน และ 
ไฟเตต ส่งผลให้การใช้ประโยชน์ของอาหารดีขึ ้น 
(Onyango et al., 2013) นอกจากนีก้ารหมกัยงัช่วยเพิม่
คุณค่าทางโภชนะของกากงาด าได ้(Knez et al., 2023) 
อย่างไรก็ตาม การใช้กากงาด าหมักในระดับที่สูงขึน้ 
ท าให้ความสามารถในการเปล่ียนอาหารเป็นน า้หนัก
ลดลง ดังการใชท้ี่ระดับ 10.00 เปอรเ์ซ็นต ์ไม่พบความ
แตกต่างกับกลุ่มควบคุม (p>0.05) ซึ่งสอดคล้องกับ 
การใช้กากงาด าหมักในอาหารไก่เนื ้อในระดับที่สูง 
11.52 เปอรเ์ซ็นต ์ในอาหารไก่เนือ้ พบว่า ค่าอัตราการ
เปล่ียนอาหารเป็นน ้าหนักตัวสูงกว่ากลุ่มควบคุม 

(Hajimohammadi et al., 2020) การใช้กากงาด าหมัก
ในสูตรอาหารไก่ไข่ยังช่วยลดตน้ทุนค่าอาหารต่อการ
ผลิตไข่ 1 กิโลกรมั (p<0.05) ในส่วนของคณุภาพไข่ดา้น
ความหนาของเปลือกไข่ ความแข็งเปลือกไข่ สีเปลือกไข่ 
และค่าความสว่าง (L*) ความเป็นสีแดง (a*) และ 
ความเป็นสีเหลือง (b*) ในไข่แดง ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ (p>0.05) ยกเว้นค่าดัชนีไข่แดงของกลุ่ม 
ที่ใชก้ากงาด าหมักระดับ 5.00 เปอรเ์ซ็นต ์และ Haugh 
unit ของกลุ่มที่ ใช้กากงาด าหมักระดับ 5.00 และ  
10.00 เปอร์เซ็นต์ มีค่าต ่ากว่ากลุ่มอื่น แต่ยังอยู่ใน 
ค่ามาตรฐานระดับชั้นคุณภาพ AA คือมีค่ามากกว่า  
72 ขึน้ไป (Narushin et al., 2021) ในขณะที่ สีของไข่
แดงของกลุ่มที่ใชก้ากงาด าหมักระดับ 2.5 เปอรเ์ซ็นต ์ 
มีระดับคะแนนสูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05)  ซึ่ งคาดว่า  เ ป็นผลจากปริมาณเมลานิน 
(Melanin) ในกากงาด าที่มีถึง 60 มิลลิกรัม/100 กรัม  
ซึ่งเมลานินใหสี้ด า น า้ตาล และสีเหลือง (Dossou et al., 
2022) ท าใหส้ารสีดงักล่าวเพิ่มขึน้ในสตูรอาหาร ซึ่งสตัว์
ปีกไม่สามารถสงัเคราะหส์ารสีภายในรา่งกายไดเ้องตอ้ง
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ไดร้บัจากอาหารเท่านั้น (Nys, 2000) การใชก้ากงาด า
หมกัที่มีเมลานินที่เป็นแหล่งสารสีเพิ่มขึน้ในสตูรอาหาร 
ท าให้สีของไข่แดงเพิ่มขึ ้น (Promma, 2007) จึงเป็น
แนวทางในการใช้กากงาด าในการเพิ่มสีของไข่แดง
ทดแทนการใช้สีสังเคราะห์ ซึ่งจากการศึกษาของ El-
Wahab and Moram (2013) ไดท้ าการใชส้ารสีสงัเคราะห์
ในอาหารหนู พบว่า ท าใหน้ า้หนักตัว ความเขม้ขน้ของ
ฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง และเซลล์เม็ดเลือดแดง

ลดลง และเป็นพิษต่อตบั (Truhaut et al., 1989) ดงันัน้
การใช้กากงาด าหมักเป็นแหล่งสารสีจากธรรมชาติ
ส าหรบัผลิตไข่ไก่จะท าใหผู้บ้ริโภคมีความปลอดภยักว่า
การใชส้ารสีสังเคราะห ์เมื่อพิจารณาโดยภาพรวมของ
สมรรถภาพการผลิตและคุณภาพไข่ กล่าวไดว้่าการใช้
กากงาด าหมักที่ ระดับ 2.50 และ 5.00 เปอร์เซ็นต์ 
เหมาะสมในการน าไปใชใ้นการเลีย้งไก่ไข่

  
Table 3 Effect of dietary fermented black sesame seed meal on egg production performance and egg quality   
 

Item 
Levels of fermented black sesame meal (%) 

SEM p-value 
0.00 2.50 5.00 10.00 

Egg production performance:       

Feed intake (g/b/d) 109.98 108.96 107.85 111.22 0.51 0.10 

Hen-day production (%) 92.80 91.78 95.53 94.28 0.62 0.41 

Egg mass (g/day) 50.00 50.27 51.46 52.00 0.42 0.29 

Feed conversion ratio 

(kg.feed/kg.egg) 
2.20a 2.15ab 2.08b 2.14ab 0.02 0.04 

Feed cost/kg.egg (THB) 14.89a 14.29b 13.68c 13.04d 0.19 <0.01 

Egg quality:       

Egg weight (g) 55.96 56.88 56.50 56.12 0.29 0.72 

Yolk index 0.49a 0.47a 0.46b 0.47a <0.01 0.01 

Shell thickness (mm) 0.39 0.40 0.39 0.38 <0.01 0.35 

Shell strength (kg/cm2) 4.75 4.89 4.88 4.79 0.40 0.55 

Shell color (% Light) 14.82 14.81 14.92 14.07 0.16 0.24 

Haugh unit 101.49a 101.18ab 99.08c 99.39bc 0.38 0.03 

Yolk color (score) 7.78b 8.45a 8.06ab 8.18ab 0.09 0.04 

Color value L* a* b*:       

L* 62.09 61.61 62.07 62.46 0.13 0.15 

a* 6.14 6.62 6.44 6.45 0.09 0.30 

b* 40.21 41.39 41.13 40.72 0.18 0.10 
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สรุปผลการวิจัย 
 การใช้กากงาด าหมักในอาหารไก่ไข่ที่ระดับ 
2.50  5.00 และ 10.00 เปอรเ์ซ็นต ์ไม่ส่งผลกระทบต่อ
สมรรถภาพการผลิตไข่ และคุณภาพไข่โดยรวม แต่การ
ใชก้ากงาด าหมกัที่ระดบั 2.50 เปอรเ์ซ็นต ์ท าใหสี้ของไข่
แดงเพิ่มขึน้ และการใช้กากงาด าหมักที่ระดับ 5.00 
เปอรเ์ซ็นต ์ช่วยลดอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นน า้หนกัไข่ 
ดงันัน้ระดบัการใชก้ากงาด าหมกัในสตูรอาหารไก่ไข่ควร
อยู่ที่ระดับ 2.50 ถึง 5.00 เปอรเ์ซ็นต ์นอกจากนีก้ารใช้
กากงาด าหมกัยงัช่วยลดตน้ทนุค่าอาหารสตัวไ์ด ้
  
กิตติกรรมประกาศ 
 ขอบคุณวิสาหกิจชุมชนคนปงยั้งม้า อ าเภอ 
หางดง จังหวัดเชียงใหม่  ที่สนับสนุนกากงาด าใน 
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