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บทคดัย่อ 

การทดลองนี้มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช้สารเสริมชีวภาพ (DS-1) ในอาหารไก่เนื้อต่อ
เปอรเ์ซน็ต์ชิน้ส่วนตดัแต่งและคุณภาพเนื้อไก่ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized 
design, CRD) โดยใชล้กูไก่อายุ 1 วนั จ านวน 240 ตวั สุม่ลกูไก่ออกเป็น 5 กลุ่ม กลุ่มละ 8 ซ ้า อาหารทดลอง
ทีใ่ชเ้ลีย้งม ี5 สตูร คอื อาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการคา้เสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 1.5 
และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต์ ตามล าดบั ผลการทดลองพบว่าสารเสรมิชวีภาพ (DS-1) ดา้นเปอรเ์ซน็ต์ชิน้ส่วนตดัแต่ง 
คุณภาพเนื้อของไก่เนื้อ ค่าองค์ประกอบทางเคมขีองเนื้อไก่ ค่าเสยีน ้าหนักหลงัท าให้สุก ค่าแรงตดัขาด ค่า
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ความชุ่มน ้า การตา้นการเจรญิของจุลนิทรยี ์แตกต่างกนัอย่างไม่มนียัส าคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) ในขณะทีค่่าสี
ของเนื้ออกไก่ (L*, a* และ b*) มคี่ามากขึน้ และมคีวามแตกต่างทางสถติ ิ(p < 0.05) การใชส้ารเสรมิชวีภาพ 
(DS-1) ในระดบั 0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต์ ส่งผลต่อค่าการต้านอนุมลูอสิระทีล่ดต ่าลงที ่7 และ 11 วนัของ
อายุการเกบ็รกัษา (p < 0.05) ผลการทดลองสรุปได้ว่าการใชส้ารเสรมิชวีภาพ (DS-1) ในอาหารไก่เนื้อไม่มี
ผลกระทบต่อเปอรเ์ซน็ตช์ิน้ส่วนตดัแต่ง ค่าองคป์ระกอบทางเคม ีและคุณภาพเนื้อไก่ อย่างไรกต็าม สารเสรมิ
ชวีภาพ (DS-1) ทีร่ะดบั 1.5 มปีระสทิธภิาพในการเพิม่ค่าสขีองเน้ืออกไก่ (L*, a* และ b*) ในระหว่างการเกบ็
รกัษา 
 

ค าส าคญั : การตา้นอนุมลูอสิระ; การตา้นการเจรญิของจุลนิทรยี;์ การเกบ็รกัษา 
 
Abstract 

The objective of this study was to study the effects of synbiotic product (DS-1) supplementation 
in broilers diets on retail cut percentage and meat quality. A total of 240 broilers chicks was arranged 
in completely randomized design with allocated into 5 dietary treatments with 8 replications. The dietary 
treatments were commercial feed (control diet), commercial feed supplemented with 0.5, 1.0, 1.5 and 
2.0 % of synbiotic product (DS-1) , respectively. The results showed that retail cut percentage, meat 
quality, proximate analysis, cooking loss, shear force, juiciness and total plate count of broilers were 
not significantly different (p > 0.05), whereas the increased color values of breast meat (L*, a* and b*) 
were significantly different (p < 0.05). The synbiotic product (DS-1) at 0.5, 1.0 and 2.0 levels decreased 
the TBARS value (p < 0.05) .  The results of the experiment concluded that synbiotic product (DS-1) 
supplemented in diets had not effects on the retail cut percentage, meat quality and proximate analysis 
of broilers. However, synbiotic product (DS-1) at 1.5 level is effective to increase the color values (L*, 
a* and b*) in raw chicken meats during a period of storage.  
 

Keywords: antioxidant; antimicrobial; period of storage  
 
1. ค าน า 

สตัวก์ระเพาะเดีย่ว เช่น สตัวปี์ก เป็นกลุ่มที่
ต้องการการเสรมิเอนไซมล์งไปในอาหารมากทีส่ดุ 
เนื่องจากสตัวไ์ม่มกีระเพาะหมกัในทางเดนิอาหาร
ส่วนต้น ไม่มจีุลนิทรยี์ผลติเอนไซม์ช่วยย่อย และ
วัตถุดิบบางชนิดมีสารโพลีแซคคาไรด์ (polysac 
charide) เช่น เซลลโูลส ซึง่ร่างกายไม่สามารถยอ่ย
ได ้Marquardt และคณะ (1996) รายงานว่าการใช้
เอนไซม์ในวตัถุดบิปกติ เช่น ปลายขา้ว ข้าวโอ๊ต 
และขา้วบาร์เลย์ ส่งผลต่อการย่อยได้แตกต่างกนั 

เพื่อให้เกิดการย่อยที่สมบูรณ์จึงจ าเป็นต้องใช้
เอนไซมท์ีส่อดคลอ้งและเหมาะสม (นิภาพร, 2551) 

การใชส้ารปฏชิวีนะเพื่อเร่งการเจรญิเตบิโต
ของสัตว์ลงในอาหารท าให้สหภาพยุโรปได้มี
นโยบายยกเลิกการน าเข้าผลิตภัณฑ์จากสัตว์
ดังกล่าวเพื่อพัฒนามาตรฐานการครองชีพของ
ผู้บริโภค (Kleter and Marvin, 2009) เนื่ องจาก
ปัญหาการตกค้างในสัตว์ เมื่ อมนุษย์บริโภค
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ส่งผลการดื้อยาท าให้ไม่
ปลอดภยั (Snel et al., 2002) จงึต้องมกีารคดิค้น
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สารทีช่่วยเร่งการเจรญิเตบิโตและเพิม่ผลผลติในไก่
เนื้ อ ซึ่งโปรไบโอติกเป็นอีกทางเลือกหนึ่ งที่
นักวิชาการอาหารสตัว์เลือกใช้ โปรไบโอติก คือ 
จุลชีพมีชีวิต  ซึ่ง เมื่อรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมจะส่งผลดีต่อสุขภาพ ทัง้โรคในระบบ
ทางเดินอาหารและโรคในระบบอื่น ๆ ส่งผลดต่ีอ
สขุภาพจติ ลดความเครยีด ภาวะวติก และซมึเศรา้ 
ทัง้ในสตัวท์ดลองและมนุษย ์มกีารศกึษายนืยนัว่า
ผลดังกล่าวเกิดจากการสื่อสารระหว่างจุลชีพใน
ทางเดินอาหาร (gut microbiota) กับสมองผ่าน
กลไกต่าง ๆ และช่วยกระตุ้นภูมคิุ้มกนั (Thursby 
and Juge, 2017) จากการศึกษาของ Pelicano 
และคณะ (2003) และ มนัสนันท ์และคณะ (2557) 
การเสริมโปรไบโอติกช่วยลดการสูญเสยีน ้าจาก
การเกบ็รกัษาด้วยการแช่เยน็ของเนื้อไก่และเป็น
สารเร่งการเจริญเติบโต (growth promoter) เพิ่ม
ความสามารถในการย่อยได้ของโภชนะในอาหาร 
แต่ไม่ส่งผลต่อเปอร์เซน็ต์ซากและน ้าหนักอวยัวะ
ภายในของไก่ เนื้ อ รวมถึงระดับกรดด่าง ซึ่ง
จุลินทรีย์เหล่านี้มบีทบาทในสิง่มชีวีิตหลายอย่าง 
เช่น กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกนัต่อเชื้อก่อโรค (Shu 
and Gill, 2001) ช่วยในการย่อย และเพิม่อตัราการ
เจริญเติบโตในสตัว์ (Jin et al., 2000) ผลิตภณัฑ์
เสริมสารชีวภาพ (DS-1) เป็นสารเสริมชวีภาพที่
ผลติด้วยเทคโนโลยจีากประเทศญี่ปุ่ น เพื่อใชเ้ป็น
อาหารเสริมร่วมกบัอาหารสตัว์ มีลกัษณะเป็นผง
ละเอียดสนี ้าตาล ประกอบด้วยวตัถุ ดิบส าคญั 3 
ส่วน คอื จุลนิทรยี์ที่มชีวีติ (probiotic) ในระดบัไม่
ต ่ากว่า 1 ลา้นลา้นตวั เอนไซมท์ีจ่ าเป็นในการช่วย
ย่อยและดูดซึม (amy lase, cellulase, protease 
และ xylanase) และส่วนสุดท้าย  คือ วัตถุดิบ
อาหารสตัวท์ีย่่อยไดง้่าย ท าให้สตัวส์ามารถดูดซมึ
ไปใชป้ระโยชน์ไดโ้ดยตรง ส่งผลใหส้ตัวป์รบัสมดุล
ในร่างกาย มอีตัราการเจรญิเตบิโตดขีึน้ อตัราการ
แลกเน้ือดขีึน้และสขุภาพดขีึน้ (Nathapol, 2010) 

ดังนัน้การวิจัยในครัง้นี้จึงมีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาการใช้สารเสริมชีวภาพ (DS-1) ใน
อาหารไก่เนื้อต่อเปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนตัดแต่งและ
คุณภาพเนื้อ 
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 สตัวท์ดลองและแผนการทดลอง 

ไก่เน้ือสายพนัธุ ์Cobb 500 โดยผ่านการ
คดัแยกเพศจากโรงฟักดว้ยวธิปีลิน้ทวารเพื่อคดัแยก
เพศผู้ จ านวน 240 ตวั อายุ 1 วนั และใช้แผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized 
design, CRD) จดัสุม่ไก่ในกรงเลีย้งจ านวน 6 ตวัต่อ
ตารางเมตร (ไก่เนื้อทดลองถูกเลี้ยงแบบยืนกรง
ขนาด 1 x 0.8 ตารางเมตร) โดยไดร้บัวคัซนีป้องกนั
โรคอย่างครบถ้วน และจัดการกกลูกไก่ด้วย
หลอดไฟขนาด 100 วัตต์ เป็นเวลา 14 วัน โดย
อาหารที่ใชใ้นการทดลองเป็นอาหารทางการคา้ทีม่ี
ระดับโภชนะเพียงพอต่อความต้องการของไก่ใน  
แต่ละช่วงอายุ คือ ระยะที่ 1 (starter) เลี้ยงด้วย
อาหารไก่เนื้อทีผ่ลติส าเรจ็รปูทางการคา้มโีปรตนี 21 
เปอรเ์ซน็ต ์เป็นเวลา 21 วนั และระยะที ่2 (grower) 
เมื่อลูกไก่อายุได้ 21 วนั ปรบัเปลี่ยนสูตรอาหารไก่
เนื้อที่มีโปรตีน 19 เปอร์เซ็นต์ เลี้ยงไก่เนื้อถึงอายุ 
42 วัน อาหารที่ใช้ในการทดลองแบ่งเป็น 5 ทรีต
เมนต์ จ านวน 8 ซ ้า ดงันี้ สตูรอาหารทางการค้าไม่
ใส่สารปฏิชีวนะหรือยาป้องกนัโรค (กลุ่มควบคุม) 
และสตูรอาหารทางการคา้เสรมิสารชวีภาพ (DS-1) 
ทีร่ะดบั 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 กรมัต่ออาหาร 1 กโิล 
กรมั ตามล าดบั ซึ่งสารชวีภาพ (DS-1) 1 กโิลกรมั
ประกอบด้วยจุลินทรีย์สายพันธุ์พิเศษที่มีชีวิต 
Bacillus spp. (ได้รับการคุ้มครองลิขสิทธิเ์ฉพาะ
ส าหรับบริษัท) ในระดับไม่ต ่ากว่า 1 ล้านล้านตัว 
เอนไซม์ที่จ าเป็นในการช่วยย่อยและดูดซึมและ
วตัถุดบิอาหารสตัวท์ีย่่อยไดง้่าย โดยไก่ทดลองไดร้บั
อาหารและน ้าใหก้นิอย่างเตม็ที ่(ad libitum) ตลอด  
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การทดลอง 
2.2 การเกบ็รวบรวมข้อมูล     

2.3.1 เปอรเ์ซน็ตช์ิน้สว่นตดัแต่ง 
เมื่อเลีย้งไก่ครบ 42 วนั อดอาหารไก่ 

12 ชัว่โมง ก่อนฆ่า (Lyon et al., 1991) ช าแหละไก่
แยกออกเป็นส่วนต่าง ๆ ดดัแปลงจากวิธกีารของ 
(Renden et al., 1991) โดยการชัง่น ้าหนักก่อนฆ่า 
และฆ่าโดยวธิกีารตดัเสน้เลือด jugular vein ทิ้งให้
เลอืดหยุดประมาณ 180 วนิาท ี(Brake et al., 1993) 
หลงัจากนัน้ถอนขน ผ่าก้นล้วงอวยัวะภายในออก 
แยกส่วนของหัวใจ ตับ และกึ๋น ชัง่และบันทึก
น ้าหนกัเพื่อศกึษาเปอรเ์ซน็ตช์ิน้สว่นตดัแต่ง 

บนัทึกน ้าหนักไก่หลงัจากเชือดและ
ถอนขนเอาเครื่องในและไขมันช่องท้อง บันทึก
น ้าหนักส่วนต่าง ๆ ของซากไก่เนื้อ ได้แก่ น ้าหนัก
ซาก เครื่องใน และไขมันในช่องท้อง น าค่าที่ได้
ค านวณเปอรเ์ซน็ตช์ิน้สว่นตดัแต่ง เปอรเ์ซน็ตเ์ครื่อง
ใน และเปอรเ์ซน็ตไ์ขมนัช่องทอ้ง 

2.3.2 คุณภาพเนื้อไก่ 
หลงัจากช าแหละเนื้อไก่แล้ว น าเนื้อ

ไก่มาศึกษาองค์ประกอบทางเคมีตามวิธีการของ 
(AOAC, 1995) และเพื่อประเมนิคุณภาพเนื้อไก่จาก
ค่าการเสยีน ้าหนักหลงัท าใหสุ้ก และค่าแรงต้านการ
ตดัขาด (Bourne, 1978) 

บนัทึกค่าองค์ประกอบทางเคมีของ
เนื้อไก่ ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถ้า 
(AOAC, 1995) 

บนัทกึค่าสมบตัิทางกายภาพ ได้แก่ 
ค่าเสียน ้ าหนักหลังท าให้สุก (cooking loss) ตาม
วธิกีารของ Pearson (1976) และค่าแรงตา้นการตดั
ขาด (shear force) ตามวธิกีารของ Wattanachant 
และคณะ (2004) 

น าเนื้อส่วนหน้าอกทัง้ 5 กลุ่ม กลุ่ม 
ละ 8 ซ ้า เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อ
ศึกษาคุณภาพเนื้อและอายุการเก็บรกัษา บันทึก

จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (total plate count) ตาม
วิธีการของ Sallam และ Samejima (2004) วัดสี
ของเนื้อไก่ โดยใช้เครื่อง Hunterlab colorimeter 
(Hunterlab colorFlex model, ประเทศสหรฐัอเมรกิา) 
รายงานค่าในระบบ CIE (complete international 
commission on illumination) โดยจ าแนกค่าสเีป็น 
L*, a* และ b* ค่าความชุ่มน ้า (juiciness) ตามวิธี
ของ quantitative descriptive analysis (QDA) และ
ค่ า ก า ร ต้ า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ  ( thiobarbituric acid 
reactive substance, TBARS) โดยดัดแปลงจาก
วธิกีารของ Buege และ Aust (1978) 

2.3 การวิเคราะหผ์ลทางสถิติ 
น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปร 

ปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวธิ ี
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีร่ะดบั
ความเชื่อมัน่ 95 เปอรเ์ซน็ต ์

2.4 สถานท่ีทดลอง  
โรงเรอืนเลีย้งไก่เนื้อระบบปิด ฟารม์

สตัว์ปีก และห้องปฏิบัติการวิเคราะห์อาหารสตัว์ 
สาขาวชิาเทคโนโลยกีารเกษตร คณะวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์
รงัสติ  
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 เปอรเ์ซน็ตช้ิ์นส่วนตดัแต่ง 

ผลการทดลองเปอรเ์ซน็ตช์ิน้สว่นตดัแต่ง
ของไก่เนื้อที่เลี้ยงด้วยอาหารทางการค้า (กลุ่ม
ควบคุม) และอาหารทางการค้าเสริมสารชีวภาพ 
(DS-1) ที่ระดบั 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ 
พบว่าน ้าหนักมชีวีติ น ้าหนักซาก น ้าหนักเครื่องใน 
น ้าหนักปีก น ้าหนักไขมนัในช่องท้อง น ้าหนักเนื้อ
อก น ้าหนักเนื้อน่อง + สะโพก และน ้าหนักโครง มี
ความแตกต่างกนัอย่างไม่มนีัยส าคญัทางสถติิ (p > 

0.05) ดงัตารางที่ 1 ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ 
Pelicano และคณะ (2003) และ มนสันนัท ์และคณะ 
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(2557) การเสริมโปรไบโอติกในอาหารไก่เนื้อไม่
ส่งผลต่อเปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนตัดแต่งและน ้ าหนัก
อวัยวะภายในของไก่เนื้อ รวมถึงระดบัของความ
เป็นกรดด่าง เนื่องจากอิทธิพลของปัจจยัหลกั คือ 
เพศ พบว่าไก่เพศผู้จะมีค่าเปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนตัด
แต่ง เนื้ออก น่อง ปีก และไขมนัในช่องท้องสูงกว่า
เพศเมยี (p < 0.05) ซึง่เป็นไปในทศิทางเดยีวกนักบั
การทดลองของ Hossain และคณะ (2012) รายงาน
ว่าการเสริมโปรไบโอติกรวมจะท าให้ไก่เนื้ อมี
เปอร์เซน็ต์ชิ้นส่วนเนื้ออกและสะโพกเทียบเท่ากบั
ไก่เนื้อที่ได้รับยาปฏิชีวนะซึ่งไม่แตกต่างกัน (p > 

0.05) 

3.2 คณุภาพเน้ือไก่ 
ผลการทดลองคุณภาพเนื้อไก่ทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารทาง
การค้า (กลุ่มควบคุม) และอาหารทาง การค้าเสรมิ
สารชวีภาพ (DS-1) ที่ระดบั 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 
เปอร์เซน็ต์ พบว่าองค์ประกอบทางเคมขีองเนื้อไก่ 
ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมนั และเถ้า สมบตัิทาง
กายภาพ ได้แก่  ค่ า เสียน ้ าหนักหลังท าให้สุก 
(cooking loss)  ค่ าแรงต้านการตัดขาด (shear 
force) จ านวนจุลนิทรยี์ทัง้หมด (total plate count) 
และค่าความชุ่มน ้า มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) ดังตารางที่ 2, 3, 4 
และ 8 แต่มผีลต่อคุณภาพในการเกบ็รกัษาของเนื้อ 

 
ตารางท่ี 1  ผลของการเสรมิสารชวีภาพ DS-1 ในอาหารต่อเปอรเ์ซน็ตช์ิน้สว่นตดัแต่ง 
 

โภชนะ 
ทรตีเมนต์1 

C.V. P-value 
1 2 3 4 5 

น ้าหนกัมชีวีติ (กรมั/ตวั) 1779±145.5 1756±110.5 1773±168.2 1770±168.2 1770±0.4 7.39 0.41 
น ้าหนกัซาก (กรมั/ตวั) 1444±99.5 1467±100.3 1448±102.9 1440±129.2 1406±89.4 7.38 0.74 
น ้าหนกัเครือ่งใน (กรมั/ตวั) 137.3±25.2 135.4±14.3 133.1±21.9 134.4± 8.0 130±14.2 12.34 0.31 
น ้าหนกัปีก (กรมั/ตวั) 143.7±8.7 135±16.4 141.4±13.9 144.8±11.3 142.3±8.9 9.07 0.82 
น ้าหนกัไขมนัช่องทอ้ง (กรมั/ตวั) 22.3±4.5 23.3±3.1 22.2±3.1 22.2±2.6 23.5±2.5 15.44 0.46 
น ้าหนกัเนื้ออก (กรมั/ตวั) 333.9±25.2 340.6±28.3 325.8±27.7 318.9±31.4 311±33.5 9.09 0.45 
น ้าหนกัเนื้อน่อง + สะโพก (กรมั/ตวั) 418.1±27.1 417.7±27.8 419.6±27.5 411.8±45.9 409.7±26.2 8.22 0.98 
น ้าหนกัโครง (กรมั/ตวั) 421.0±35.3 427.9±35.7 445±34.6 427.6±30.2 412.7±53.1 5.21 0.64 

1ทรตีเมนต์ทัง้ 5 กลุ่ม คอื อาหารทางการค้า (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการค้าเสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 
เปอรเ์ซน็ต์ ตามล าดบั 
 
ตารางท่ี 2  ผลของการเสรมิสารชวีภาพ DS-1 ในอาหารต่อองคป์ระกอบทางเคมขีองเน้ือไก่ 
 

โภชนะ 
ทรตีเมนต1์ 

C.V. P-value 
1 2 3 4 5 

โปรตนี (%) 30.2±0.96 30.7±0.40 29.9±0.56 30.9±0.41 30.6±0.38 1.82 0.18 
ไขมนั (%) 8.7±0.37 8.3±0.53 8.5±1.03 8.6±0.66 8.4±0.42 7.73 0.72 
เถา้ (%) 8.6±0.54 8.3±0.48 8.5±0.70 8.1±0.49 8.2±0.67 5.89 0.19 
ความชืน้ (%) 3.0±0.41 3.1±0.52 3.2±0.41 3.3±0.52 3.1±0.47 13.19 0.14 

1ทรตีเมนตท์ัง้ 5 กลุ่ม คอื อาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการคา้เสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั 
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ตารางท่ี 3  ผลของการเสรมิสารชวีภาพ DS-1 ในอาหารต่อคุณสมบตัทิางกายภาพ (ค่าเสยีน ้าหนกัหลงัท าให้
สกุ (cooking loss) และค่าแรงตา้นการตดัขาด (shear force) ของเน้ือไก่ 

 

โภชนะ 
ทรตีเมนต1์ 

C.V. P-value 
1 2 3 4 5 

คา่เสยีน ้าหนกัหลงัท าใหส้กุ (%) 11.7±0.5 11.2±0.2 11.1±0.2 11.1±0.2 11.9±0.2 27.3 0.58 
คา่แรงตา้นการตดัขาด(N) 1352±186.3 1695±172.3 1520±170.6 1429±152.1 1750±135.0 9.95 0.19 

1ทรตีเมนตท์ัง้ 5 กลุ่ม คอื อาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการคา้เสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 
เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั 
 
ตารางท่ี 4  ผลของการเสรมิสารชวีภาพ DS-1 ในอาหารต่อจ านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด (log CFU/g) ของเนื้อไก่

สดกลุ่มต่าง ๆ ระหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส 
 

ระยะเวลาเกบ็รกัษา  
(วนั) 

ทรตีเมนต1์ 
P-value 

1 2 3 4 5 
1 3.76 x 105 3.10 x 105 2.75 x 106 7.70 x 106 3.51 x 106 NS 
5 1.62 x 106 1.38 x 104 7.07 x 104 1.30 x 104 1.68 x 104 NS 
7 1.58 x 106 1.12 x 106 9.30 x 106 1.08 x 107 1.00 x 106 NS 
9 2.57 x 108 4.03 x 107 9.60 x 106 1.19 x 107 6.85 x 108 NS 
11 5.59 x 108 4.27 x 108 1.17 x 109 1.01 x 109 4.30 x 108 NS 

1ทรตีเมนตท์ัง้ 5 กลุ่ม คอื อาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการคา้เสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั; NS = not significant 
 
ตารางท่ี 5  ผลของการเสรมิสารชวีภาพ DS-1 ในอาหารต่อค่าสขีองเน้ือไก่ (ค่าความสว่าง, L*) ของเน้ือไก่สด

กลุ่มต่าง ๆ ระหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส 
 

ระยะเวลาเกบ็รกัษา  
(วนั) 

ทรตีเมนต1์ 
P-value 

1 2 3 4 5 
1 47.30AB±2.15 45.83B±2.48 49.39A±1.94 49.81A±1.26 46.65B±4.92 * 
3 51.18 ±2.34 52.24±1.96 50.85±4.30 49.04±1.60 51.97±3.82 NS 
5 48.75±5.59 53.13±2.89 51.48±2.70 53.12±4.97 51.61±3.04 NS 
7 50.75±4.28 52.58±2.59 50.72±4.33 51.86±5.95 53.60±2.59 NS 
9 45.69B±3.32 52.93A±2.00 53.00A±1.07 49.79A±1.48 48.23B±1.07 * 
11 51.12±1.55 51.38±2.17 48.62±2.26 51.40±5.23 51.25±1.66 NS 

1ทรตีเมนตท์ัง้ 5 กลุ่ม คอื อาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการคา้เสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั; A,Bค่าเฉลีย่ทีม่อีกัษรก ากบัต่างกนัส าหรบัแต่ละทรตีเมนตใ์นระหว่างการ
เกบ็รกัษาแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญั (p < 0.05); *p < 0.05; NS = not significant 
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ตารางท่ี 6  ผลของการเสรมิสารชวีภาพ DS-1 ในอาหารต่อค่าสขีองเน้ือไก่ (ค่าสแีดง, a*) ของเน้ือไก่สดกลุ่ม
ต่าง ๆ ระหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส 

 

ระยะเวลาเกบ็รกัษา  
(วนั) 

ทรตีเมนต1์ 
P-value 

1 2 3 4 5 
1 2.13C±1.02 6.19A±2.00 4.41A±1.84 2.85BC±0.90 4.01A±0.81 * 
3 3.94±0.33 3.53±0.40 3.77±1.27 3.18±0.68 3.78±1.00 NS 
5 3.96±1.15 3.00±1.42 2.76±0.99 3.08±1.71 4.12±2.10 NS 
7 4.33±1.45 2.78±1.23 2.91±0.47 3.39±0.64 3.26±0.75 NS 
9 5.35A±0.71 2.47C±0.82 2.70C±1.06 4.18B±0.57 4.16B±1.10 * 
11 3.54AB±1.03 3.71AB±0.91 3.81AB±0.63 2.84B±0.99 4.48A±0.31 * 

1ทรตีเมนตท์ัง้ 5 กลุ่ม คอื อาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการคา้เสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั; A,Bค่าเฉลีย่ทีม่อีกัษรก ากบัต่างกนัส าหรบัแต่ละทรตีเมนตใ์นระหว่างการ
เกบ็รกัษาแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญั (p < 0.05); *p < 0.05; NS = not significant 
 
ตารางท่ี 7  ผลของการเสรมิสารชวีภาพ DS-1 ในอาหารต่อค่าสขีองเนื้อไก่ (ค่าสเีหลอืง, b*) ของเนื้อไก่สด

กลุ่มต่าง ๆ ระหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส 
 

ระยะเวลาเกบ็รกัษา  
(วนั) 

ทรตีเมนต1์ 
P-value 

1 2 3 4 5 
1 13.39B±0.93 12.93B±2.90 14.67A±1.29 15.69A±1.69 13.49B±1.65 * 
3 13.81±0.83 14.26±0.56 14.37±1.19 14.30±1.20 14.83±1.27 NS 
5 14.49±1.58 15.28±1.03 15.28±1.52 14.72±1.51 15.52±1.02 NS 
7 14.88±1.78 14.85±1.14 15.27±2.30 14.71±1.05 15.63±1.02 NS 
9 14.23A±0.96 14.97A±0.61 15.27A±2.30 14.64A±1.15 13.82B±0.54 * 
11 15.57±0.91 16.10±0.96 13.41±0.78 13.23±2.40 16.18±0.79 NS 

1ทรตีเมนตท์ัง้ 5 กลุ่ม คอื อาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการคา้เสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั; A,Bค่าเฉลีย่ทีม่อีกัษรก ากบัต่างกนัส าหรบัแต่ละทรตีเมนตใ์นระหว่างการ
เกบ็รกัษาแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญั (p < 0.05); *p < 0.05; NS = not significant 
 
ไดแ้ก่ สขีองเน้ือไก่ (ค่าความสว่าง (L*)) ในระยะการ
เกบ็รกัษาที ่1 วนั กลุ่มทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารทางการคา้ 
(กลุ่มควบคุม) และกลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารทาง
การค้าเสริมสารชีวภาพ (DS-1) ที่ระดบั 1.0 และ 
1.5 เปอรเ์ซน็ต ์มคี่าความสว่าง (L*) มากทีส่ดุ (L* = 
47.3, 49.39 และ 49.81 ตามล าดบั) ดงัตารางที ่5 มี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 

0.05) และในระยะการเกบ็รกัษาที ่9 วนั กลุ่มทีเ่ลีย้ง
ด้วยอาหารทางการค้าเสริมสารชวีภาพ (DS-1) ที่
ระดบั 0.5, 1.0 และ 1.5 เปอรเ์ซน็ต ์มคี่าความสว่าง 
(L*) มากที่สุด (L* = 52.93, 53 และ 49.79 ตาม 
ล าดบั) เมื่อ L* เป็นค่าความสว่าง (lightness) มคี่า
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อยู่ระหว่าง 0-100 โดย L* = 0 สเีนื้อไก่จะเป็นไปใน
ทศิทางมดืเป็นสดี า และ L* = 100 สเีนื้อจะเป็นไป
ในทศิทางสว่างเป็นสขีาว ซึ่งคุณภาพเนื้อของไก่ดี
จะต้องไม่มสีคีล ้า (กรมปศุสตัว์, 2553) สขีองเนื้อไก่ 
(ค่าสแีดง, a*) ในระยะการเกบ็รกัษาที ่1 วนั กลุ่มที่
เลีย้งดว้ยอาหารทางการคา้เสรมิสารชวีภาพ (DS-1) 
ทีร่ะดบั 0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต ์มคี่าสแีดง (a*) 

มากที่สุด (a* = 6.19, 4.41 และ 4.01 ตาม ล าดบั) 
ดงัตารางที่ 6 มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถิติ (p < 0.05) และในระยะการเกบ็รกัษาที่ 9 
วนั กลุ่มทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) 
มคี่าสแีดง (a*) มากทีส่ดุ (a* = 5.35) มคีวามแตกต่าง
กนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) และในระยะ

 
ตารางท่ี 8  ผลของการเสรมิสารชวีภาพ DS-1 ในอาหารต่อค่าความชุ่มน ้า (juiciness) ของเน้ือไก่สดกลุ่มต่าง ๆ 

ระหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส 
 

ระยะเวลาเกบ็รกัษา  
(วนั) 

ทรตีเมนต1์ 
P-value 

1 2 3 4 5 
1 4.51±4.68 0.63±1.10 0.93±0.00 0.93±0.00 0.62±1.08 NS 
3 0.63±2.90 1.63±2.1 0.98±1.00 0.60±0.52 0.62±0.5 NS 
5 1.89±2.46 5.01±4.34 2.23±0.63 1.23±0.60 2.54±0.59 NS 
7 1.87±1.62 1.60±2.0 0.63±0.54 2.20±1.42 2.52±1.95 NS 
9 1.29±0.58 0.64±0.55 3.61±4.69 1.27±1.43 0.65±1.1 NS 
11 0.32±0.55 0.00±0.00 0.63±0.54 0.62±0.54 0.96±0.0 NS 

1ทรตีเมนตท์ัง้ 5 กลุ่ม คอื อาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการคา้เสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั; A,Bค่าเฉลีย่ทีม่อีกัษรก ากบัต่างกนัส าหรบัแต่ละทรตีเมนตใ์นระหว่างการ
เกบ็รกัษาแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญั (p < 0.05); *p < 0.05; NS = not significant 
 
ตารางท่ี 9  ผลของการเสรมิสารชวีภาพ DS-1 ในอาหารต่อคุณสมบตักิารตา้นอนุมูลอสิระ (TBARS) ของเน้ือ

ไก่สดกลุ่มต่าง ๆ ระหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส 
 

ระยะเวลาเกบ็รกัษา  
(วนั) 

ทรตีเมนต1์ 
P-value 

1 2 3 4 5 
1 0.00±0.00 0.01±0.01 0.01±0.01 0.01±0.01 0.00±0.00 NS 
3 0.11±0.01 0.13±0.02 0.13±0.04 0.15±0.03 0.14±0.01 NS 
5 0.14A±0.02 0.23B±0.02 0.09A±0.03 0.13A±0.03 0.10A±0.03 * 
7 0.08A±0.02 0.16B±0.03 0.07A±0.03 0.16B±0.04 0.19B±0.06 * 
9 0.12±0.02 0.18±0.05 0.12±0.02 0.12±0.01 0.13±0.06 NS 
11 0.16A±0.02 0.23B±0.06 0.13A±0.03 0.19B±0.03 0.24B±0.04 * 

1ทรตีเมนตท์ัง้ 5 กลุ่ม คอื อาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) อาหารทางการคา้เสรมิสารเสรมิชวีภาพ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั; A,Bค่าเฉลีย่ทีม่อีกัษรก ากบัต่างกนัส าหรบัแต่ละทรตีเมนตใ์นระหว่างการ
เกบ็รกัษาแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญั (p < 0.05); *p < 0.05; NS = not significant 
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การเกบ็รกัษาที่ 11 วนั กลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารทาง
การค้า (กลุ่มควบคุม) และกลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหาร
ทางการค้าเสรมิสารชวีภาพ   (DS-1) ที่ระดบั 0.5, 
1.0 และ 2.0 เปอร์เซน็ต์ มคี่าสแีดง (a*) มากที่สุด 
(a* = 3.54, 3.71, 3.81 และ 4.48 ตามล าดับ) มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 

0.05) เมื่อ a* ใชก้ าหนดความเป็นสแีดงหรอืสเีขยีว 
โดย a* เป็น + สจีะเป็นไปในทศิทางสแีดง และ a* 
เป็น - สจีะเป็นไปในทศิทางสเีขยีว ซึง่คุณภาพเนื้อ
ไก่ดีจะต้องมีสีแดงสดไม่เขียวหรือคล ้า (กรมปศุ
สตัว,์ 2553)  สขีองเน้ือไก่ (ค่าสเีหลอืง, b*) ในระยะ
การเก็บรกัษาที่ 1 วนั กลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารทาง
การค้าเสรมิสารชวีภาพ   (DS-1) ที่ระดบั 1.0 และ 
1.5 เปอร์เซ็นต์ มีค่าสเีหลือง (b*) มากที่สุด (b* = 
14.67 และ 15.69 ตาม ล าดบั) ดงัตารางที ่7 มคีวาม
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
และในระยะการเกบ็รกัษาที่ 9 วนั กลุ่มที่เลี้ยงด้วย
อาหารทางการค้า (กลุ่มควบคุม) และอาหาร
ทางการค้าเสริมสาร ชีวภาพ (DS-1) ที่ระดบั 0.5, 
1.0 และ 1.5 เปอรเ์ซน็ต ์มคี่าสเีหลอืง (b*) มากทีส่ดุ 
(b* = 14.23, 14.97, 15.27 และ 14.64 ตามล าดบั) 
มคีวามแตก ต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ิ(p < 

0.05) เมื่อ b* ใชก้ าหนดความเป็นสเีหลอืงหรอืสนี ้า
เงิน โดย b* เป็น + สจีะเป็นไปในทิศทางสเีหลอืง 
และ b* เป็น - สีจะเป็นไปในทิศทางสีน ้ าเงิน ซึ่ง
คุณภาพเนื้อไก่ที่ดีควรมีสเีนื้อสดไม่คล ้า (กรมปศุ
สตัว์, 2553) ค่าต้านอนุมูลอสิระ (TBARS) ในระยะ
การเก็บรกัษาที่ 5 วนั กลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารทาง
การค้า (กลุ่มควบคุม) และกลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหาร
ทางการค้าเสริมสาร ชีวภาพ (DS-1) ที่ระดบั 1.0, 
1.5 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต ์มคี่าตา้นอนุมลูอสิระ (0.14, 
0.09, 0.13 และ 0.1 ตามล าดบั) น้อยทีส่ดุ ดงัตาราง
ที ่9 มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p 

< 0.05) และในระยะการเก็บรกัษาที่ 7 วนั กลุ่มที่
เลีย้งดว้ยอาหารทางการคา้ (กลุ่มควบคุม) และกลุ่ม

ทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารทางการคา้เสรมิสารชวีภาพ (DS-
1) ทีร่ะดบั 1 เปอรเ์ซน็ต ์มคี่าตา้นอนุมลูอสิระ (0.08 
และ 0.07 ตามล าดบั) น้อยทีส่ดุ มคีวามแตกต่างกนั
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) และในระยะ
การเกบ็รกัษาที่ 11 วนั กลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารทาง
การค้า (กลุ่มควบคุม) และกลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหาร
ทางการ ค้าเสริมสารชีวภาพ (DS-1) ที่ระดับ 1 
เปอร์เซ็นต์ มีค่าต้านอนุมูลอิสระ (0.16 และ 0.13 
ตามล าดับ) น้อยที่สุด มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติิ (p < 0.05) ส่งผลใหคุ้ณภาพเนื้อ
ของไก่ดีกว่า เนื่องจากมีค่าต้านอนุมูลอิสระดีกว่า 
ท าให้เกิดการหืนของเนื้อไก่ได้น้อยกว่า ซึ่งความ 
สามารถในการเกบ็รกัษาน ้าในซากและชิ้นส่วนเนื้อ 
ยงัหมายความถึงความชุ่มฉ ่าของเนื้อซึง่เป็นดชันีชี้
ว ัดคุณภาพของเนื้ออีกประการ Khaksefidi และ 
Rahimi (2005) กล่าวถึงปัจจัยการสูญเสียน ้ าว่า
ประกอบดว้ยปัจจยัหลกั คอื ลกัษณะโครงสรา้งของ
เนื้อ โดยความหนาแน่นและการอัดเรียงตัวของ
เซลลก์ลา้มเนื้อจะมผีลต่อการลดการสญูเสยีน ้าออก
จากเซลล์ร่วมกับปัจจัยอื่น เช่น อายุของสัตว์ 
พนัธุกรรม การเคลื่อนทีข่องอากาศ ความดนัอากาศ 
อุณหภูมิ แสงสว่าง Nardonea และ Valfre (1999) 
กล่าวถึงปัจจัยด้านการพัฒนาของกล้ามเนื้อและ
ระดับของไขมันที่ปกคลุมซากที่จะส่งต่อคุณภาพ
ของเนื้อสตัว์ คือ รสสมัผสั ส ีและความฉ ่าชุ่มของ
เนื้ อ สอดคล้องกับ Smith และ Pesti (1998) ที่
กล่าวถึงระดับโปรตีนและกรดอะมิโนในเนื้ อที่
เพิม่ขึน้จะแปรผกผนัต่อไขมนัในเนื้อไก่อนัจะส่งผล
ต่อคุณภาพเนื้อ  
 

4. สรปุ 
การใชส้ารเสรมิชวีภาพ (DS-1) ทีร่ะดบัต่าง ๆ 

ในอาหารไก่เนื้อไม่มีผลกระทบต่อเปอร์เซ็นต์
ชิน้ส่วนตดัแต่ง ค่าองคป์ระกอบทางเคมขีองเนื้อไก่ 
ประสทิธภิาพในการต้านการเจรญิของจุลนิทรยี ์ค่า
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เสยีน ้าหนกัหลงัท าใหส้กุ ค่าแรงตา้นการตดัขาด ค่า
ความชุ่มน ้า และการต้านอนุมูลอสิระ แต่มผีลต่อค่า
สีของเนื้อไก่ L*, a* และ b* ที่ดีขึ้น ท าให้เนื้อไก่มี
ลักษณะที่ดีสีเนื้อสดไม่มีสีคล ้า ดังนัน้การใช้สาร
เสรมิชวีภาพ (DS-1) ทีร่ะดบั 1.5 เปอรเ์ซน็ต์ ใหผ้ล 
ดทีีส่ดุต่อคุณภาพเนื้อช่วยปรบัปรุงสไีก่เน้ือทีด่ขี ึน้ 
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