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บทคดัย่อ 

การศกึษาครัง้นี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาประสทิธภิาพของไมโครแคปซูลน ้ามนัตะไคร้เสรมิในอาหาร
ต่อสมรรถภาพการเจรญิเตบิโตและองค์ประกอบซากของไก่เนื้อ การเตรยีมน ้ามนัตะไครใ้นรปูไมโครแคปซูลที่
สดัส่วน 1 : 1, 2 : 1 และ 1 : 2 ซึง่ใชโ้ปรตนีสกดัจากถัว่เหลอืงเป็นวสัดุหอ่หุม้ โดยหอ่หุม้น ้ามนัตะไครด้ว้ยเทคนคิ
เอนแคปซูลเลชนัและท าใหแ้หง้ดว้ยเครื่อง freeze dried ใชไ้ก่เน้ือ 96 ตวั เลีย้งเป็นเวลา 5 สปัดาห ์แบ่งเป็น 4 
กลุ่ม กลุ่มละ 4 ซ ้า ซ ้าละ 6 ตวั กลุ่มที ่1 ใหอ้าหารควบคุมทีไ่ม่มกีารเสรมิน ้ามนัตะไคร ้กลุ่มที ่2-4 ใหอ้าหาร
ควบคุมเสริมด้วยน ้ามนัตะไคร้ในรูปไมโครแคปซูลที่สดัส่วน 1 : 1, 2 : 1 และ 1 : 2 ตามล าดบั ปริมาณ 200 
มลิลกิรมั/กโิลกรมัอาหาร เท่ากนัทุกกลุ่ม พบว่าการเสรมิอาหารดว้ยน ้ามนัตะไครใ้นรปูไมโครแคปซูลทีส่ดัส่วน 
1 : 1 และ 1 : 2 ส่งผลใหไ้ก่เนื้อมปีรมิาณอาหารทีก่นิและมนี ้าหนักตวัต ่ากว่ากลุ่มอื่น แต่ส่งผลใหอ้ตัราการแลก
เนื้อดกีว่ากลุ่มอื่นตลอดการทดลองอย่างมนีัยส าคญัยิง่ (p < 0.01) นอกจากนี้น ้ามนัตะไครใ้นรูปไมโครแคปซูล
ไม่ส่งผลต่อองคป์ระกอบซากของไก่เน้ืออย่างไม่มนีัยส าคญั (p > 0.05 ) จงึสรุปไดว้่าการเสรมิอาหารดว้ยน ้ามนั
ตะไครใ้นรปูไมโครแคปซูลทีส่ดัส่วน 1 : 1 และ 1 : 2 มอีตัราการแลกเน้ือดขีึน้ 
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Abstract 

The objective of this study was to determine the efficacy of dietary microencapsulated 
lemongrass oil supplementation on growth performance and carcass composition of broilers. 
Preparation of lemongrass oil in the form of microcapsules at the ratio of 1 : 1, 2 : 1 and 1 : 2, by using 
soy protein extract as a wrapper and microencapsulated lemongrass oil using encapsulation technique, 
followed by drying with a freeze-dried machine, was performed.  A total of 96 broiler chickens was 
raised for 5 weeks, and divided into 4 groups with 4 replications of 6 broilers. Group 1 was a control 
without lemongrass oil supplementation, and group 2-4 were supplemented with lemongrass oil at a 
dosage of 200 mg/kg, in the form of microcapsules at the ratios of 1 : 1, 2 : 1 and 1 : 2, respectively. All 
groups were fed with the same food.  The results showed that supplementing with lemongrass oil in 
the form of microcapsules at the ratios of 1 : 1 and 1 : 2 resulted in lower feed intake and body weight 
gain, but better feed conversion ratio compared to those of other groups throughout the experiment 
with a statistical significance (p < 0.01). In addition, the lemongrass oil in the form of microcapsules did 
not significantly affect the carcass composition of broilers (p > 0.05) at the end of the experiment. The 
results of the experiment concluded that the supplementation of dietary with lemongrass oil in the form 
of microcapsules at the ratios of 1 : 1 and 1 : 2 has better feed conversion ratio. 
 

Keywords: microcapsule; broiler; lemongrass oil; growth performance; carcass quality  
 
1. ค าน า 

ประเทศไทยมปีรมิาณการใชย้าปฏิชวีนะใน
อุตสาหกรรมการผลิตสัตว์ปีกมากกว่าร้อยละ 90 
ของปรมิาณทัง้หมด (สุนีย์ และคณะ, 2548) แต่การ
ใชย้าปฏชิวีะในระยะเวลานานส่งผลใหเ้กดิการดือ้ยา
ของเชือ้ก่อโรค เนื่องจากเชือ้โรคเกดิการพฒันาสาย
พนัธุ์เพื่อต่อต้านฤทธิข์องยาปฏชิวีนะ นอกจากนี้ยงั
พบการตกคา้งของยาปฏชิวีนะในเนื้อและผลติภณัฑ์
จากสัตว์  (Windisch et al., 2008) มนุษย์จึงเกิด
ความตระหนักถงึผลกระทบของยาปฏชิวีนะในดา้น
อาหารมากขึ้น จงึได้เกิดการรณรงค์การห้ามใช้ยา
ปฏิชีวนะในอาหารสัตว์ ปัจจุบันจึงมีการคิดค้น
วตัถุดบิเสรมิในอาหารทีม่ผีลต่อการย่อยไดแ้ละการ
กระตุน้ภูมคิุม้กนัโรค เช่น กรดอะมโิน เอนไซม ์กรด

อนิทรยี์ สารพรไีบโอตกิ โปรไบโอตกิ และสมุนไพร
ทีส่ามารถใชเ้ป็นสารเสรมิในอาหารสตัว ์เนื่องจากมี
ฤทธิท์างยาที่สามารถทดแทนยาต้านจุลชพีและยา
ปฏชิวีนะ (เยาวมาลย,์ 2547; นวลจนัทร,์ 2555)  

ตะไคร้บ้านหรือตะไคร้แกงเป็นสมุนไพร
พืน้บ้านของไทย พบว่ามสีารส าคญัในน ้ามนั ไดแ้ก่ 
สารกลุ่มซิทราล (citral) ร้อยละ 65-80 เมอร์ซีน 
(myrcene) ร้อยละ 12-20 และสารอื่น  ๆ ได้แก่       
ไลโมนีน ( limonene) ซิโทรเนลลอล (citronellal) 
เจอรานิออล (geraniol) ลินาโลออล (linalool) เป็น
ตน้ (Zaki et al., 1975) สามารถยบัยัง้การเจรญิของ
แบคทีเรียก่อโรค เช่น E. coli, Streptococcus sp. 
และ Staphylococcus sp. (ธวัช และคณะ , 2558) 
และสารสกัดจากตะไคร้ยงัสามารถยบัยัง้ปฏิกิรยิา
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เพอร์ออกซิเดชันของลิพิด ( lipid peroxidation) 
(Cheel et al., 2005) นอกจากนี้ฤทธิท์างยาของ
น ้ามนัตะไครใ้นไก่เนื้อยงัพบว่าส่งผลใหม้นี ้านักตวัที่
มากขึน้ เนื่องจากน ้ามนัตะไครช้่วยเพิม่ความอยาก
กนิอาหาร และยงัส่งผลใหม้อีตัราการแลกเน้ือทีด่ขี ึน้
ดว้ย (Alcicek et al., 2004; Hernandez et al., 2004; 
Tekeli et al., 2011; Mukhtar et al., 2012) แต่น ้ามนั
ตะไครร้ะเหยอย่างรวดเรว็เมื่อไดร้บัความรอ้น แสง 
และอากาศ ซึง่เทคนิคไมโครแคปซูลสามารถช่วยลด
อตัราการระเหยของน ้ามนัหอมระเหย และป้องกัน
การสูญเสยีสารส าคญัจากสภาพแวดล้อมภายนอก
ได ้

กระบวนการผลิต ไมโครแคปซู ล เ ป็น
กระบวนการของการสร้างชัน้กัน้ระหว่างสาร
แกนกลาง (core) และวัสดุผนัง (shell) เพื่อหลีก 
เลี่ยงการเกดิปฏกิริยิาทางเคม ีทางกายภาพ รกัษา
สมบัติทางชีวภาพ และสมบัติทางเคมีฟิสิกส์ของ
วัสดุแกนกลาง โดยปกติแล้วกระบวนการผลิต      
ไมโครแคปซูลประกอบด้วย 2 ขัน้ตอน ได้แก่  
อิ มั ล ชั น  ( emulsion) แ ล ะ ก า ร อ บ แ ห้ ง  ซึ่ ง มี
หลากหลายวธิ ีได้แก่ โคเเอคเซอร์เวชนั (coacer-
vation) การเคลือบโดยใช้เทคนิคฟลูอิไดซ์ เบด 
(fluidized bed coating) เทคนิคการอบแหง้แบบพ่น
ฝอย (spray drying) สเปรย์ชลิลงิและคูลลงิ (spray 
chilling and cooling) และเทคนิคการอบแห้งแบบ
แช่เยือกแข็ง (freeze drying) เป็นต้น ดังนัน้การ 
ศกึษาครัง้นี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาประสทิธภิาพ
ของไมโครแคปซูลน ้ามนัตะไคร้เสริมในอาหารต่อ
สมรรถภาพการเจรญิเติบโตและองค์ประกอบซาก
ของไก่เน้ือ 
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเตรียมน ้ามนัตะไคร้ 

น ้ามนัตะไคร้จะใช้เป็นน ้ามนัตะไคร้ขาว
ห รื อ ต ะ ไ ค ร้ แ ก ง จ า ก ร้ า น  Botanic Essence 

Essential Oils ซึ่งผ่านการรับรองคุณภาพระดับ
ส า ก ล โ ด ย  Ecocert SA F-32600 แ ล ะ  USDA 
ORGANIC แล้วห่อหุ้มน ้ ามันตะไคร้ด้วยเทคนิค 
encapsulation โดยการห่อหุม้จะใชโ้ปรตนีสกดัจาก
ถัว่เหลืองเป็นวัสดุห่อหุ้มภายนอก (shell) และใช้
ทวีน  80 (Tween 80)  เ ป็นสารอิมัลซิไฟเออร์  
(emulsifier) 

ขัน้ตอนแรกของกระบวนการผลติไมโคร
แคปซูล ได้แก่ การเตรียมสารอิมัลชัน ซึ่งในการ
ทดลองครัง้นี้โปรตีนสกดัจากถัว่เหลืองเตรยีมจาก
ปริมาณ 50, 66.66 และ 33.33 กรัม ตามล าดับ 
ละลายแยกกันในน ้าปราศจากไอออน (deionized 
water) ปริมาตร 80 มิลลิลิตร ด้วยเครื่องกวนเป็น
เวลา 1.30 ชัว่โมง จากนัน้เตรยีมทวนี 80 ปรมิาณ 2 
กรมั ผสมกบัน ้ามนัตะไครท้ีผ่สมอยู่กบัน ้าปราศจาก
ไอออนปริมาตร 20 มิลลิลิตร ปั ่นกวนด้วยแท่ง
แม่เหล็กส าหรบักวนบนเตาเผาที่อุณหภูมหิ้องเป็น
เวลา 5 นาที แล้วน าลงไปผสมรวมกับสารลาย
โปรตีนสกดัจากถัว่เหลอืงกวนจนเป็นเนื้อเดียวกัน
เป็นเวลา 35 นาที ตามวิธีการของ Kanyarat และ 
Chiravoot (2018) ขัน้ตอนต่อมาเป็นการท าใหแ้หง้
ดว้ยเครื่อง freeze dried ที ่-20 องศาเซลเซยีส เป็น
เวลา 3 วัน ตามวิธีการของ Fioramonti และคณะ 
(2017) การเตรยีมทัง้หมดน ้ามนัตะไครใ้นรูปไมโคร
แคปซูลมีสดัส่วนของสารหุ้มเปลือก (โปรตีนสกัด
จากถัว่เหลอืง) ต่อน ้ามนัตะไคร้ คอื 1 : 1, 2 : 1 และ 
1 : 2 ตามล าดบั โดยมีขนาดประมาณ 42, 95 และ 
85 ไมโครเมตร (µm) ตามล าดบั และน าไปเสรมิลง
ในอาหารสัตว์ทางการค้าในรูปแบบเม็ดส าเร็จรูป 
โดยวธิกีารผสมลงไปคลุกเคล้าในอาหารให้เข้ากัน
แลว้จงึน าไปใช ้

2.2 วิธีการทดลอง 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(completely randomized design, CRD) ใช้ไก่เนื้อ
พันธุ์ Ross 308 เพศผู้ อายุ 1 วัน จ านวน 96 ตัว 
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แบ่งเป็น 4 กลุ่ม กลุ่มละ 4 ซ ้า ซ ้าละ 6 ตวั เลี้ยงใน
กรงขนาด 0.8 x 1.0 ตาราง เมตร แต่ ละกรงมี
หลอดไฟขนาด 60 วตัต ์ส าหรบัใหค้วามอบอุ่นลูกไก่
ในระยะกก 1-3 สปัดาหแ์รก และมอีุปกรณ์ใหอ้าหาร
และน ้าอย่างละ 1 ชุด โดยจดัน ้าและอาหารใหม้กีนิ
อย่างเต็มที่ตลอดระยะการทดลอง (ad libitum) 
อาหารที่ให้ไก่ทดลองในระยะ 3 สปัดาห์แรก เป็น
อาหารทางการคา้ส าเรจ็รปูชนิดเมด็ มโีปรตนี 21 % 
ส่วนที่อายุ  4-5 สัปดาห์  ให้อาหารทางการค้า
ส าเรจ็รปูชนิดเมด็เช่นเดยีวกนัทีม่โีปรตนี 19 % 

อาหารทดลองทัง้ 4 กลุ่ม ประกอบด้วย
กลุ่มที ่1 อาหารควบคุมทีไ่ม่มกีารเสรมิน ้ามนัตะไคร ้
(control) ส่วนกลุ่มที่ 2-4 ให้อาหารควบคุมเสริม
ดว้ยน ้ามนัตะไครใ้นรปูไมโครแคปซูลทีม่สีดัส่วนของ
สารหุม้เปลอืก (โปรตนีสกดัจากถัว่เหลอืง) ต่อน ้ามนั
ตะไคร้ 1 : 1, 2 : 1 และ 1 : 2 ตามล าดบั (MLO 1 : 1, 
2 : 1 และ 1 : 2 ) โดยทุกระดบัจะเสรมิลงในอาหารที่
ปริมาณ 200 มิลลิกรมั/กิโลกรมัอาหาร เท่ากันทุก
กลุ่ม (ซึ่งมปีรมิาณน ้ามนัตะไครท้ีแ่ตกต่างกนัที ่200 
100 และ 400 มลิลกิรมั/กโิลกรมัอาหาร ตามล าดบั) 
โครงการวิจัยนี้ผ่านการเห็นชอบจากคณะอนุ  
กรรมการจรรยาบรรณ และติดตามโครงการเลี้ยง 
และใช้สตัว์เพื่องานทางวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยั 
ธรรมศาสตร ์รหสัโครงการ 023/2561 

2.3 การบนัทึกข้อมูล 
2.3.1 การศึกษาสมรรถภาพการเจริญ 

เตบิโตของไก่เน้ือ 
บนัทึกน ้าหนักไก่ในช่วงเริ่มต้นการ

ทดลองอายุ 1 วนั และชัง่น ้าหนักไก่ในวนัสุดท้าย
ของทุกสัปดาห์ บันทึกปริมาณอาหารที่กินทุกวนั 
เพื่อใชค้ านวณน ้าหนักทีเ่พิม่ขึน้ (body weight gain, 
BWG) ปรมิาณอาหารทีก่ินต่อตวั (feed intake, FI) 
และอัตราการแลกเนื้ อ  ( feed conversion ratio, 
FCR) บนัทกึจ านวนไก่ตาย เพื่อค านวณอตัราการ
เลีย้งรอด (live ability) ดงันี้ 

น ้ าหนักตัวที่เพิ่มขึ้น = [น ้ าหนักไก่
สุดทา้ย (กรมั) - น ้าหนักไก่เริม่ตน้ (กรมั)] ÷ [จ านวน
ไก่ (ตวั)] 

ปรมิาณทีก่นิต่อตวั = [ปรมิาณอาหาร
ทีก่นิทัง้หมด (กรมั)] ÷ [จ านวนไก่ (ตวั)] 

อตัราการแลกเนื้อ = [ปรมิาณอาหาร
ทีก่นิ (กรมั/ตวั) ÷ [น ้าหนักตวัทีเ่พิม่ขึน้ (กรมั/ตวั)] 

อัตราการเลี้ยงรอด = [จ านวนไก่ที่
เหลอื (ตวั) x 100] ÷ [จ านวนไก่เริม่ตน้เลีย้ง (ตวั)] 

2.3.2 การศกึษาองคป์ระกอบซากของไก่
เน้ือ 

เมื่อสิ้นสุดการทดลอง (5 สัปดาห์) 
สุ่มไก่ทัง้ 4 กลุ่ม จ านวน 4 ซ ้า ซ ้าละ 2 ตัว รวม
ทัง้หมด 32 ตัว ก่อนการฆ่าไก่ให้อดอาหารเป็น
ระยะเวลา 12 ชัว่โมง ฆ่าด้วยวิธีการตัดเส้นเลือด 
jugular vein ทิ้งให้เลือดออกจนหมดและช าแหละ 
เพื่อค านวณองค์ประกอบซาก โดยการบนัทกึขอ้มลู 
ดงันี้ น ้าหนักซากสด (live weight) น ้าหนักซากสด
ปราศจากเครื่องใน (carcass weight) น ้าหนักเครื่อง
ในรวม  (visceral organ)  น ้ าหนัก เนื้ อห น้าอก 
(breast meat) น ้าหนักปีก (wing) น ้าหนักสะโพก 
(thigh) น ้าหนักน่อง (drumstick) น ้าหนักโครงไก่ 
(chicken carcass)  และน ้ าหนักไขมันช่องท้อง 
(abdominal fat) ซึง่มสีตูรการค านวณ ดงันี้ 

เปอร์เซ็นต์ซากสด = (น ้าหนักซาก
สด x 100) ÷ น ้าหนักมชีวีติ 

เปอร์ เ ซ็นต์ ชิ้ น ส่ วน  = (น ้ าหนั ก
ชิน้ส่วน x 100) ÷ น ้าหนักซากสด 

2.4 สถานท่ีทดลอง 
เลี้ยงไก่เนื้อทดลองในโรงเรอืนระบบปิด 

ฟาร์มสัตว์ ปีก  และห้องปฏิบัติการ สาขาวิชา
เทคโนโลยกีารเกษตร และหอ้งปฏบิตักิาร สาขาวชิา
เทคโนโลยีวัสดุและสิ่งทอ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์รงัสิต 
ต าบลคลองหนึ่ง อ าคลองหลวง จงัหวดัปทุมธานี 
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2.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
วิเคราะห์ความแปรปรวนจากข้อมูลที่

บนัทกึไดต้ามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ และ
เปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลีย่ระหว่างกลุ่ม
การทดลองด้วยวิธ ีDuncan’s new multiple range 
test ที่ระดบัความเชื่อมัน่ร้อยละ 95 โดยโปรแกรม 
SAS® University Edition 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
3.1 สมรรถนะการเจริญเติบโตของไก่เน้ือ 

ตลอดระยะการทดลอง (1-5 สปัดาห์) มี
ปริมาณอาหารที่กินได้ต่อตัว 3029.79, 2722.88, 
3019.11 และ 2734.94 กรมัต่อตวั ตามล าดบั และ
น ้ า หนั กตั ว ที่ เ พิ่ ม ขึ้ น มีค่ า  1629.67, 1579.85, 
1654.67 และ 1573.84 กรมัต่อตวั ตามล าดบั พบว่า
ไก่เนื้อที่ได้รับอาหารที่เสริมไมโครแคปซูลน ้ามนั
ตะไคร้ในอาหารไก่เนื้อที่สัดส่วนของสารห่อหุ้ม 
(โปรตีนสกัดจากถัว่เหลือง) ต่อน ้ามนัตะไคร้ 1 : 1 
และ 1 : 2 ซึ่งมีปริมาณน ้ามนัตะไคร้ 200 และ 400 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร ส่งผลให้มีปริมาณ
อาหารทีก่นิไดต้่อตวัและน ้าหนักตวัทีเ่พิม่ขึน้ต ่ากว่า
ไก่เนื้อทีไ่ม่ไดร้บัอาหารทีเ่สรมิไมโครแคปซูลน ้ามนั
ตะไคร้ในอาหารและไก่เนื้อที่ได้รับอาหารที่เสริม   
ไมโครแคปซูลน ้ามนัตะไคร้ในอาหารที่สดัส่วนของ
สารห่อหุ้ม (โปรตีนสกัดจากถัว่เหลือง) ต่อน ้ามนั
ตะไคร ้2 : 1 ซึง่มปีรมิาณน ้ามนัตะไคร ้100 มลิลกิรมั
ต่อกิโลกรมัอาหาร อย่างมีนัยส าคญัยิ่ง (p < 0.01) 
แต่พบว่าอตัราการแลกเนื้อตลอดการทดลองมีค่า 
1.86, 1.72, 1.83 และ 1.74 ตามล าดับ ไก่ เนื้ อที่
ได้รบัอาหารที่เสริมไมโครแคปซูลน ้ามนัตะไคร้ใน
อาหารไก่เนื้อทีส่ดัส่วนของสารห่อหุม้ (โปรตนีสกดั
จากถัว่เหลือง) ต่อน ้ามนัตะไคร้ 1 : 1 และ 1 : 2 มี
อตัราการแลกเนื้อดีกว่าไก่เนื้อที่ไม่ได้รบัอาหารที่
เสริมไมโครแคปซูลน ้ามนัตะไคร้ในอาหาร และไก่
เน้ือทีไ่ดร้บัอาหารทีเ่สรมิไมโครแคปซูลน ้ามนัตะไคร้

ในอาหารสดัส่วนของสารห่อหุม้ (โปรตนีสกดัจากถัว่
เหลือง) ต่อน ้ามนัตะไคร้ 2 : 1 อย่างมีนัยส าคญัยิง่  
(p < 0.01) (ตารางที ่1) 

น ้ ามันหอมระเหยมักอุดมไปด้วยสาร 
พฤกษเคมเีป็นสารที่ส่งผลให้พชืสมุนไพรมกีลิน่ ส ี
และรสชาตเิฉพาะตวัต่างกนั แต่ผลของการออกฤทธิ ์
ทางยาของสมุนไพรเป็นสิ่งที่คาดการณ์ไม่ได้ 
เนื่องจากขึ้นอยู่กับปัจจยัหลายอย่าง การน ามาใช้
เสริมในอาหารสัตว์นัน้ต้องค านึงถึงปัจจัยหลาย
อย่าง  ซึ่ ง  Alcicek และคณะ  (2004) รายงานว่า
น ้ามนัหอมระเหยจากพชืสมุนไพรทีน่ ามาใชเ้สรมิลง
ในอาหารสัตว์ปีกนั ้นมัขะส่งผลให้สัตว์ ปีกเกิด
ประสทิธภิาพสูงสุดได้นัน้ต้องค านึง 2 ปัจจยั ไดแ้ก่ 
ปัจจยัทีห่นึ่ง คอื ระดบัทีน่ าใชใ้นอาหารสตัวปี์ก ซึง่มี
ความเกี่ยวขอ้งกบัรสชาตขิองอาหารทีเ่ปลี่ยนแปลง
ไป และประการที่สอง คือ การดูดซึมและการย่อย
ของน ้ ามันหอมระเหยจากธรรมชาติเหล่านี้ต้อง
เกดิขึน้อย่างรวดเรว็ในระบบทางเดนิอาหารของสตัว์
ปีก การทดลองเสริมน ้ ามันตะไคร้ในรูปไมโคร
แคปซูลทีป่รมิาณ 200 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัอาหารที่
มสีดัส่วนของสารหอ้หุม้ (โปรตนีสกดัจากถัว่เหลอืง) 
ต่อน ้ามนัตะไคร้ที่ต่างกนั พบว่าน ้ามนัตะไคร้ในรูป
ไมโครแคปซูลทีส่ดัส่วนของสารห่อหุม้ (โปรตนีสกดั
จากถัว่เหลือง) ต่อน ้ามันตะไคร้ 1 : 1 และ 1 : 2 มี
ปริมาณน ้ ามันตะไคร้ 200 และ 400 มิลลิกรัมต่อ
กโิลกรมัอาหาร ส่งผลใหไ้ก่เนื้อมปีรมิาณการกินได้
ต่อตวัและน ้าหนักตวัลดลง อาจเป็นผลมาจากการ
ผสมน ้ามนัหอมระเหยลงในอาหารสตัว์ในระดับที่
ไม่หมาะสม ส่งผลให้กลิ่นของน ้ามนัหอมระเหยมี
กลิ่นที่น่าร าคาญ จึงท าให้ความน่ากินของอาหาร
ลดลง (Brenes and Roura, 2010; Hippenstiel et 
al., 2011) แต่ท าให้อัตราการแลกเนื้อดีขึ้นนัน้จะ
สงัเกตเหน็ว่าปรมิาณการกนิไดต้่างกนัมาก (ลดลง) 
แต่น ้าหนักตวัทีเ่พิม่ขึน้ไม่ต่างจากกลุ่มทดลองอื่นไม่
มากนัก   จงึส่งผลใหอ้ตัราการแลกเน้ือดกีว่ากลุ่มอืน่ 
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ตารางท่ี 1 ผลของการเสรมิไมโครแคปซูลน ้ามนัตะไครใ้นอาหารไก่เนื้อต่อสมรรถนะการเจรญิเตบิโต 
 

Parameter Week Control MLO 1 : 1 MLO 2 : 1 MLO 1 : 2 SEM. P-value 

FI (g/h) 

1 126.04a 115.63b 127.97a 115.35b 2.51 < 0.0001 
2 305.39a 270.35b 303.61a 267.69c 1.64 < 0.0001 
3 612.61a 550.03b 605.68a 552.94b 6.01 < 0.0001 
4 811.72a 738.69b 810.47a 749.19b 9.22 < 0.0001 
5 1174.04a 1048.19b 1171.39a 1049.79b 13.06 < 0.0001 

1-5 3029.79a 2722.88b 3019.11a 2734.94b 19.78 < 0.0001 

BWG (g/h) 

1 80.17 79.42 77.58 78.58 23.57 0.9988 
2 205.50 205.42 205.83 206.08 28.37 0.9999 
3 252.25 231.50 260.50 223.58 32.04 0.3636 
4 822.67 772.34 756.42 830.50 63.83 0.3142 
5 817.50ab 807.50b 898.25a 743.33b 55.75 0.0157 

1-5 1629.67a 1579.83b 1654.67a 1573.84b 28.36 0.0041 

FCR 

1 0.64 0.69 0.61 0.68 0.20 0.9337 
2 0.68 0.76 0.68 0.77 0.10 0.4356 
3 0.41 0.42 0.43 0.40 0.06 0.9137 
4 1.01 1.05 0.93 1.11 0.08 0.0561 
5 0.70 0.77 0.77 0.71 0.05 0.1043 

1-5 1.86a 1.72b 1.83a 1.74b 0.03 0.0001 
Live ability (%) 100 100 100 100   

ค่าเฉลี่ย (mean) ตามด้วยตวัอีกษรที่แตกต่างกนั มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05); 
MLO = ไมโครแคปซูลทีม่ส่ีวนผสมของโปรตนีถัว่เหลอืง (เป็นส่วน shell) กบัน ้ามนัตะไคร ้(เป็นส่วน core) ใน
อตัราส่วนทีต่่างกนั 
 
เนื่ องจากอัตราการแลกเนื้อแปรผันโดยตรงกับ
ปริมาณอาหารที่กินได้ต่อน ้ าหนักตัวที่เพิ่มขึ้น 
นอกจากกนี้ Hell และคณะ (2004) ได้รายงานว่า
การเสริมน ้ามันหอมระเหยลงในอาหารที่ปริมาณ 
0.1, 0.2, 0.5 และ 1 กรมัต่อกโิลกรมัส่งผลใหไ้ก่เนื้อ
มีปริมาณการกินอาหารลดลง และปรับปรุงอตัรา
การแลกเน้ือใหด้ขีึน้เมื่อเปรยีบเทยีบกบักลุ่มควบคุม
เช่นกนั 

3.2 องคป์ระกอบซากของไก่เน้ือ 

เมื่อสิ้นสุดการทดลอง (5 สัปดาห์) ไก่
เนื้อทีไ่ดร้บัการเสรมิไมโครแคปซูลน ้ามนัตะไคร้ที่มี
สดัส่วนของสารห่อหุ้ม (โปรตีนสกดัจากถัว่เหลอืง) 
ต่อน ้ามนัตะไคร ้1 : 1, 2 : 1 และ 1 : 2 พบว่าน ้าหนัก
ซากสด น ้ าหนักซากสดปราศจาก เครื่ อง ใน 
เปอร์ เซ็นต์ เครื่ องใน เปอร์ เซ็นต์ เนื้ อหน้าอก 
เปอร์เซ็นต์ปีก เปอร์เซ็นต์สะโพก เปอร์เซ็นต์น่อง 
เปอร์เซ็นต์โครงไก่ และเปอร์เซ็นต์ไขมนัช่องท้อง 
ไม่มคีวามแตกต่างกนัเมื่อเปรยีบเทยีบกบัไก่เนื้อที่



Thai Journal of Science and Technology                                        ปีที ่9 • ฉบบัที ่3 • พฤษภาคม - มิถนุายน 2563 

 352 

ได้รบัอาหารที่ไม่ได้เสรมิด้วยไมโครแคปซูลน ้ามนั
ตะไคร้อย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) ไก่
เนื้อที่ได้รับอาหารที่เสริมด้วยน ้ามันตะไคร้ในรูป
แคปซูลทีม่สีดัส่วนของสารห่อหุม้ (โปรตนีสกดัจาก
ถัว่เหลอืง) ต่อน ้ามนัตะไคร้ เท่ากบั 1 : 1, 2 : 1 และ 
1 : 2 ตามล าดบั ซึ่งมปีรมิาณของน ้ามนัตะไครอ้ยู่ที ่
200, 100 และ 400 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั พบว่าไม่
ส่งผลเสยีต่อองค์ประกอบซากของไก่เนื้อ Mukhtar 
และคณะ (2012) รายงานว่าไก่ที่ได้รับการเสริม
น ้ามนัตะไครล้งในอาหารที ่50, 100 และ 150 มลิล ิ

ลติร/กิโลกรมัอาหาร ซึ่งมปีรมิาณของน ้ามนัตะไคร้
อยู่ ในช่วงเดียวกับการทดลองในครัง้นี้พบว่ามี
คุณภาพซากไม่ต่างจากไก่ทีไ่ม่ไดร้บัการเสรมิน ้ามนั
ตะไครล้งในอาหารเช่นกนั และมอีงคป์ระกอบซากที่
ไม่ ต่ า งจากไก่ที่ ไ ด้ รับการ เสริมยาปฏิชีวนะ 
(Neomycin 16 มิลลิลิตร/กิโลกรัม) ลงในอาหาร 
แสดงใหเ้หน็ว่าการใชย้าปฏชิวีนะหรอืการใช้น ้ามนั
ตะไคร้ในรูปไมโครแคปซูลส่งผลต่อองค์ประกอบ
ของซากไก่ไม่ต่างกนั (ตารางที ่2) 

 
ตารางท่ี 2 ผลของการเสรมิไมโครแคปซูลน ้ามนัตะไครใ้นอาหารไก่เนื้อต่อคุณภาพซาก 
 

Parameter Control MLO 1 : 1 MLO 2 : 1 MLO 1 : 2 SEM. p-value 
Live weight (g) 1634.24 1566.11 1677.81 1596.63 85.89 0.3309 
Carcass weight (g) 1480.28 1407.38 1528.70 1451.77 79.57 0.2331 
Carcass (%) 79.74 78.19 82.14 80.65 5.01 0.7308 
Visceral organ (%) 11.54 11.01 10.77 10.68 0.74 0.3831 
Breast meat (%) 17.31 17.38 17.03 15.25 1.51 0.2049 
Wing (%) 9.29 9.57 9.38 9.74 0.50 0.6070 
Thigh (%) 13.88 12.96 13.51 13.25 0.83 0.4748 
Drumstick (%) 13.08 13.29 13.32 13.05 0.43 0.7354 
Chicken carcass (%) 20.35 21.14 20.25 22.03 1.75 0.4760 
Abdominal fat (%) 1.69 1.46 1.46 1.44 0.45 0.8345 

MLO = ไมโครแคปซูลทีม่ส่ีวนผสมของโปรตนีถัว่เหลอืง (เป็นส่วน shell) กบัน ้ามนัตะไคร ้(เป็นส่วน core) ใน
อตัราส่วนทีต่่างกนั 
   
4. สรปุ 

น ้ามนัตะไครใ้นรูปไมโครแคปซูลทีม่สีดัส่วน
ของสารห่อหุ้ม (โปรตีนสกัดจากถัว่เหลือง) ต่อ
น ้ามนัตะไคร ้1 : 1 และ 1 : 2 ทีม่ปีรมิาณน ้ามนัตะไคร้
อยู่ที่ 200 และ 400 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร
ส่งผลใหไ้ก่เนื้อมปีรมิาณอาหารทีก่ิน และมนี ้าหนัก
ตัวต ่ากว่ากลุ่มอื่น แต่ส่งผลให้อัตราการแลกเนื้อ
ดีกว่ากลุ่มอื่นตลอดการทดลอง (1-5 สัปดาห์) 

นอกจากนี้น ้ ามันตะไคร้ในรูปไมโครแคปซูลไม่
ผลกระทบต่อองคป์ระกอบซากของไก่เน้ือเมื่อสิน้สุด
การทดลอง (5 สปัดาห์) ดงันัน้ควรใช้น ้ามนัตะไคร้
ในรูปไมโครแคปซูลเสรมิในอาหารไก่เนื้อที่ปรมิาณ 
200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร โดยมีปริมาณ
น ้ามนัตะไตร้ที่ 200 และ 400 มลิลกิรมัต่อกิโลกรมั
อาหาร เนื่องจากท าใหอ้ตัราการแลกเนื้อตลอดการ
ทดลองดขีึน้ โดยไม่ส่งผลในเชงิลบต่อองคป์ระกอบ 
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ซากของไก่เน้ือ 
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