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ບດົຄດັຫຍ ີ້ 

 ການທດົລອງຄັ ີ້ງນີ ີ້ ແມ່ນໄດ ີ້ປະເມນີຜນົການເສມີສະຄ່ານໃນລະດບັທີ່ ແຕກຕ່າງ
ກນັ ໂດຍມຈີດຸປະສງົເພ ່ ອປຽບທຽບອດັຕາການຈະເລນີເຕບິໂຕ, ຄຸນລກັສະນະຊາກ ແລະ 
ຄຸນນະພາບຂອງຊີ ີ້ນເປັດເທດ ເຊິ່ ງປະຕບິດັຢ ່ ຟາມສາທດິພາກວຊິາວທິະຍາສາດການລີ້ຽງສດັ 
ຄະນະກະເສດສາດ ແລະ ຊບັພະຍາກອນປ່າໄມ ີ້ ໂດຍເລີ່ ມປະຕບິດັແຕ່ເດ ອນ 7-11/2023, 
ເຊິ່ ງການວາງແຜນແມ່ນໄດ ີ້ນ າໃຊ ີ້ການທດົລອງແບບສຸ່ມສມົບ ນ (Complete Randomize 

Design “CRD”) ເພ ່ ອສມົທຽບລະດບັຂອງສະຄ່ານ ປະກອບມ ີ3 ສິ່ ງທົດລອງ ຄ : 0; 

0.25 ແລະ 0.5% ເຊິ່ ງມ ີ4 ຊ ີ້າ, ໃຊ ີ້ເປັດທດົລອງທງັໝດົ 60 ໂຕ, ເຊິ່ ງເປັນເປັດເພດຜ ີ້ທງັ
ໝດົ, ເປັດແມ່ນໄດ ີ້ຊັ່ ງນ ີ້າໜກັທຸກໆອາທດິ ຈນົຮອດ 70 ວນັ, ຫ ງັຈາກສິ ີ້ນສຸດການທດົລອງ
ແມ່ນໄດ ີ້ຂ ີ້າເປັດ 4 ໂຕ/ສິ່ ງທດົລອງ ເພ ່ ອສມົທຽບຊາກ.  
 ຜົນໄດ ີ້ຮັບການທົດລອງມີດັ່ ງນີ ີ້: ການເສີມສະຄ່ານແມ່ນມີຜົນຕ ່ ການກິນໄດ ີ້ 
(g/ໂຕ/ວນັ) ແລະ ການກນິໄດ ີ້ g/kg LW, (P<0.05) ເພີ່ ມຂຶ ີ້ນສ ງຕາມລະດບັການເສມີສະ
ຄ່ານ ແລະ ການກນິໄດ ີ້ສ ງນີ ີ້ຍງັສົ່ ງຜນົຕ ່ ປະສດິທພິາບການຈະເລນີເຕບີໂຕຂອງເປັດ ແລະ 
ເຫນັວ່ານ ີ້າໜກັຂອງເປັດແມ່ນເພີ່ ມຂຶ ີ້ນໃນແຕ່ລະໄລຍະ (P<0.05), ແຕ່ໃນໄລຍະທີ່  1-5 
ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ (P>0.05), ເລີ່ ມແຕ່ອາທດິທ ີ6-10 ແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງ
ກນັ ແລະ ເພີ່ ມຫ າຍກວ່າໝ ່ ແມ່ນ ການເສມີສະຄ່ານໃນລະດບັ 0.5%, ຮອງລງົມາແມ່ນການ
ເສມີໃນລະດບັ 0.25%ແລະ ຕ ່ າກວ່າໝ ່ ແມ່ນການບ ່ ເສມີຫຍງັ ແລະ ນອກນັ ີ້ນຍງັສົ່ ງຜນົໃຫ ີ້
ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕສະເລ່ຍຕ ່ ວນັ (P<0.05) ເຊິ່ ງສ ງກວ່າໝ ່ ແມ່ນການເສມີສະຄ່ານ
ໃນລະດບັ 0.5% = 52.47 g/ວນັ; 0.25% = 48.66g/ວນັ ແລະ ຕ ່ າກວ່າໝ ່ ແມ່ນບ ່ ເສມີ = 

44.59 g/ວນັ, ຍິ່ ງໄປກວ່ານັ ີ້ນຍງັເຮດັໃຫ ີ້ອດັຕາການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປັນນ ີ້າໜກັໂຕດ ີ
ຄ : ການເສມີສະຄ່ານ ລະດບັ 0.5% = 4.93 ແລະ ບ ່ ເສມີສະຄ່ານ = 5.10 (P<0.05). ນ ີ້າ
ໜກັກ່ອນຂີ້າແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ, ແຕ່ນ ີ້າໜກັຊາກອຸ່ນ ແລະ ນ ີ້າໜກັຊາກຕບົແຕ່ງ 
ແລະ ນ ີ້າໜກັອ ່ ນໆ ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ (P>0.05) ແລະ ນ ີ້າໜກັອະໄວຍະວະ
ພາຍໃນແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ(P>0.05), ຍກົເວັ ີ້ນຕບັ ແລະ ປອດແມ່ນມຄີວາມ
ແຕກຕ່າງກນັ (P<0.05). ສ າລບັການສ ນເສຍນ ີ້າຂອງຊີ ີ້ນເອກິທີ່ ໄດ ີ້ນ າໄປຕົ ີ້ມພາຍໃນ 45 

ນາທ,ີ 24 ຊົ່ ວໂມງ ແລະ ແຊ່ແຂງ 45 ນາທ ີແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ (P>0.05), ແຕ່
ເມ ່ ອນ າໄປແຊ່ແຂງພາຍໃນ 24 ຊົ່ ວໂມງ ແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ (P<0.05), ແຕ່ສ າລບັ
ຊີ ີ້ນຂາຈາກການຕົ ີ້ມ 45 ນາທ,ີ 24 ຊົ່ ວໂມງ ແລະ ແຊ່ແຂງ 24 ຊົ່ ວໂມງ ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມ
ແຕກຕ່າງກນັ ແຕ່ເມ ່ ອນ າໄປແຊ່ແຂງ 45 ນາທ ີແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ. ສ າລບັການ
ທຽບເມດັສໃີນລະບບົ L*, a* ແລະ b*ຂອງຊີ ີ້ນເອກິ ແລະ ຊີ ີ້ນຂາ ໃນແຕ່ລະຊ່ວງແມ່ນມີ
ຄວາມແຕກຕ່າງກນັ (P<0.05) ແລະ ໃນຂະຂະດຽວກນັ ເມ ່ ອນ າໄປວດັຄວາມເປັນກດົ-
ເປັນດ່າງ ຂອງຊີ ີ້ນເປັດແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັລະຫວ່າງຊີ ີ້ນເອກິ ແລະ ຊີ ີ້ນຂາ ບ ່ ວ່າຈະ
ເປັນການວດັແທກພາຍໃນ 45ນາທ ີແລະ 24ຊົ່ ວໂມງ (P<0.05).  

ຄ າສບັສ າຄນັ: ສະຄ່ານ, ຄຸນລກັສະນະຊາກ, ປະສດິທພິາບການຈະເລນີເຕບີໂຕ, ຄຸນນະພາບ
ຊີ ີ້ນ
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Abstract 

 The objective of this study was to compare the effects of Piper 

ribesioides (Pr) on the growth performance, carcass traits, and meat 

quality. The study was conducted from July to October 2023 at the 

Faculty of Agriculture and Forest Resource, Souphanouvong 

University. Three levels of Pr were compared in this study: 0, 0.25 

and 0.5%. The ducks were fed ad libitum and were weighted every 

seven days until the 70-day mark. After the feeding trial was 

completed, duck was killed 4 heads/treatment to compare the carcass.  

The study's findings were as follows: Feed intake, measured 

in grams per head per day and grams per kilogram LW, was found to 

be significant (P<0.05). Increasing the level of Pr also had an effect 

on growth performance and live weight, with live weight increasing 

throughout each period but not during period 1. Period 5 also showed 

a high level of effect from increasing the level of Pr, with average 

daily gain reaching its highest point at 0.5% = 52.47 g/day, 0.25% = 

48.66 g/day, and lowest point at 0% = 44.59 g/day. Additionally, the 

feed conversion ratio improved at 0.5% = 4.93, and 0% = 5.10. Live 

weight prior to death was significant (P<0.05), however organs and 

carcasses were not (P>0.05), only the liver and lung were. Duck meat 

water loss includes: Breast after boiling for 45 minutes, 24 hours, and 

freezing for 45 minutes was not significant (P>0.05), but freezing for 

24 hours was significant (P<0.05). On the other hand, drumsticks 

boiling for 45 minutes, 24 hours, and freezing for 24 hours was not 

significant, but freezing for 45 minutes was significant. The duck 

breast and drumsticks color systems of L*, a*, and b* at 45 minutes 

and 24 hours were significant (P<0.05), and the drumsticks and breast 

pH were significant (P<0.05). 

 

Keywords : Piper ribesioides, Carcasse Traits, Growth Performance, 
Meat Quality. 
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1. ພາກສະເໜ ີ
ວຽກງານການລ ີ້ຽງສດັແມ່ນມຄີວາມສ າຄນັຕ ່ ຊວີດິ

ການເປັນຢ ່ ຂອງຊາວກະສກິອນ ໂດຍສະເພາະແມ່ນການ
ລ ີ້ຽງເປັດ, ເປັດເທດຖ ວ່າເປັນສດັທີ່ ຊາວກະສກິອນນຍິມົ
ລ ີ້ຽງ ເພາະມນັເປັນສດັທີ່ ລ ີ້ຽງງ່າຍ ແລະ ຈະເລນີເຕບີໂຕໄວ, 
ແຕ່ທີ່ ສ າຄນັອາຫານທີ່ ຈະໃຊ ີ້ໃນການລ ີ້ຽງເປັດນັ ີ້ນຕ ີ້ອງມີ
ຄຸນນະພາບ ເພ ່ ອໃຫ ີ້ເປັດມກີານຈະເລນີເຕບີໂຕຕາມຄວາມ
ຕ ີ້ອງການຂອງມນັ,ການລ ີ້ຽງເປັດທີ່ ໃຊ ີ້ອາຫານສ າເລດັຮ ບ
ພຽງຢ່າງດຽວອາດຈະເຮັດໃຫ ີ້ມີຕົ ີ້ນທຶນສ ງ ແຕ່ໃຫ ີ້ເຮົາ
ເຂົ ີ້າໃຈວ່າການທີ່ ໃຫ ີ້ອາຫານທີ່ ມໂີພສະນາການສ ງແມ່ນຈະ
ເຮດັໃຫ ີ້ເປັດມກີານຈະເລີນເຕີບໂຕດີ ແລະ ຄຸນນະພາບ
ຂອງຊາກອາດຈະສ ງ, ໃນຍຸກປະຈບຸນັການບ ລໂິພກອາຫານ
ທີ່ ອາຫານທ່ີີມ ີໂພສະນາການແມ່ນກ າລັງເປັນທີ່ ນ ິຍ ົມ, 
ສະນັ ີ້ນ ການປະສົມອາຫານສັດກບັພ ດສະໝຸນໄພ ບາງ
ຊະນດິ ຈຶ່ ງເປັນທາງເລ ອກອນັໃໝ່ ແລະ ກ າລງັເປັນທີ່ ນຍິມົ
ນ າໃຊ ີ້ກັນຢ່າງແຜ່ຫ າຍ ຊີ ີ້ນສັດ ທີ່ ລ ີ້ຽງດ ີ້ວຍສະໝຸນໄພ
ຮ່ວມນ າ ເພາະຈະເປັນການຮກັສາສຸຂະພາບສດັ ແລ ີ້ວ ຍງັ
ຈະສົ່ ງຜນົອນັດໃີຫ ີ້ແກ່ສຸຂະພາບຂອງຜ ີ້ບ ລໂິພກອກີດ ີ້ວຍ, 
ໂດຍອີງຕາມ Maliya et al. (2021) ລາຍງານວ່າ:ການ
ລ ີ້ຽງໄກ່ທີ່ ໃຊ ີ້ເຄ ອເຂາົຮ ປະສມົໃນສ ດອາຫານ ເພ ່ ອສກຶສາ
ການຈະເລນີເຕບີໂຕ ແລະ ກາຝາກໃນອາຈມົ ລວມທງັສກຶ
ສາຄຸນນະພາບຂອງຊີ ີ້ນໄກ່ລາດ ເຊິ່ ງເຫນັໄດ ີ້ຢ່າງຈະແຈ ີ້ງວ່າ: 
ການໃຊ ີ້ພ ດສະໝຸນໄພແມ່ນສາມາດເພີ່ ມຄຸນນະພາບຂອງ
ຊີ ີ້ນ, ຫ ຸດຈ ານວນໄຂ່ກາຝາກ ແລະ ສາມາດເພີ່ ມການກນິໄດ ີ້ 
ແລະ ເຮດັໃຫ ີ້ໄກ່ມສຸີຂະພາບແຮງຫ ຸດຜ່ອນອດັຕາການຕາຍ
, ສະນັ ີ້ນ ແນວທາງໃນການຊອກຫາສະໝຸນໄພ ພ ີ້ນບ ີ້ານ 
ຈິ່ ງໄດ ີ້ກາຍເປັນມຕິໃິໝ່ ສ າລບັນກັວຊິາການ ທີ່ ຄວນໃຫ ີ້
ຄວາມສ າຄນັ ແລະ ເພ ່ ອຄວາມປອດໄພ ໃນໄລຍະຍາວອກີ
ດ ີ້ວຍ, ໃນປະຈບຸນັນີ ີ້ ໄດ ີ້ມນີກັວທິະຍາສາດ ໄດ ີ້ພະຍາຍາມ 
ຄົ ີ້ນຄວ ີ້າວໄິຈ ເພ ່ ອນ າໃຊ ີ້ເຂົ ີ້າໃນການລ ີ້ຽງສດັ ເຊັ່ ນການສກຶ
ສາກ່ຽວກັບຄຸນປະໂຫຍດຂອງເຄ ອເຂົາຮ  ແລະ ອ ່ ນໆ 
(Froemming, 2011), ເຖິງຢ່າງໃດກ ່ ດີ ການສຶກສາ ກ່ຽວ
ກບັຄຸນປະໂຫຍດຂອງ ສະຄ່ານ ຫ   ໄມ ີ້ສະຄ່ານ ແມ່ນຍັງ
ຄວາມຈ າກັດ, ສະຄ່ານຈັດເປັນພ ດສະໝຸນໄພ ມີຊ ່ ທາງ
ວທິະຍາສາດວ່າ: Piper ribesioides, ເຊິ່ ງຈດັຢ ່ ໃນຕະກຸນ
ຂອງ Piperaceae, ເປັນຊະນດິ P. ribesioides. ສະຄ່ານ
ເປັນທີ່ ຮ ີ້ຈກັກັນດີໃນວົງການແພດ ແລະ ວົງການເສີມ

ຄວາມງາມ,  ເພາະສະຄ່ານມັນມີສານຕ ີ້ານອາ ນຸມ ນ
ອິດ ສ ະ ຫ ະ  ເ ຊັ່ ນ :  ສ າ ນ ອິ ນ ຊີ  ໄ ທ ໂ ກທອກ ຊິນ 
( Cytotoxic), ສ າ ນ ຕ ີ້ າ ນ ເ ຊ ີ້ ອ ລ າ  ຟັ ງ ຈິ ສ ເ ຕ ຕິ ກ 
(Fungistatic), ສານໂມລັກຊີີດານ (Molluscicides) 

ນອກນັ ີ້ນ ສະຄ່ານຍງັໃຊ ີ້ເປັນຢາປີ້ອງກນັສດັຕ ພ ດປະເພດ
ຫອຍ, ສານຕ ີ້ານອະນຸມ ນອດິສະຫ ະ ອານຕີອ໋ອກຊີດານ
(Antioxidant)ແ ລ ະ  ສ າ ນ ຕ ີ້ າ ນ ເ ຊ ີ້ ອ ພ ະ ຍ າ ດ 
(Antimicrobial activities) ທີ່ ເກີດຈາກໂຣກປະເພດ 
ໄມໂຄ ອ ກ ານິສຊຶມ  ປະ ເພດ ຕ່ າ ງໆ  (Parmar et al. 

(1997); Martins et al. (1998); Santos et al. 

(2001); Costantin et al. ( 2001); Navickiene et al. 

( 2006), ເຊິ່ ງໄລຍະຜ່ານມາ ໄດ ີ້ມກີານຄົ ີ້ນຄວ ີ້າວໄິຈ ຊອກ
ຫາທາດສານອິນຊີ ທີ່ ເປັນປະໂຫຍດ ໃຫ ີ້ແກ່ຮ່າງກາຍຄົນ 
ແລະ ສດັ ແມ່ນເຫນັວ່າ ມຄີວາມສນົໃຈຢ່າງຫຍິ່ ງ ແລະ ພບົ
ວ່າ ມບີນັດາອນິຊີສານທີ່ ສາມາດອອກລດິໃນການສ ີ້າງສານ
ຕ ີ້ານອະນຸມ ນອິດສະລະ ໃຫ ີ້ແກ່ຮ່າງກາຍ Salleh et al. 

(2014) ແລະ ສາາມາດແຍກສານເຫ ົ່ ານີ ີ້ຢ ່  2 ແຫ ່ ງຄ : ໃບ 
ແລະ ລ າ, ເຖງິຢ່າງໃດກ ່ ດ ີສະຄ່ານເປັນສະໝຸນໄພຊະນດິ
ໜຶ່ ງທີ່ ມລີກັສະນະເປັນເຄ ອ, ມລີດົຊາດເຜດັໜີ້ອຍໜຶ່ ງ, ສະ
ຄ່ານເປັນທີ່ ຮ ີ້ຈກັ ແລະ ນຍິມົນ າໃຊ ີ້ ໃນປະເທດລາວ ໂດຍ
ສະເພາະ ແມ່ນຢ ່ ເຂດພາກເໜ ອຂອງລາວ ເພິ່ ນນຍິມົນ າໃຊ ີ້ປຸງ
ແຕ່ງອາຫານ ເຊັ່ ນ: ໃສ່ເອາະຫ າມ ແລະ ມຄຸີນປະໂຫຍດອ ່ ນໆ
ຫ າຍຢ່າງ ລວມທັງນ າໃຊ ີ້ທາງການຢາສະໝ ນໄພ ປ່ິນປົວ
ພະຍາດຫ າຍຊະນດິ ແລະ ເປັນທີ່ ຮ ີ້ຈກັກນັຫ າຍໃນວງົກວ ີ້າງ
ສ າລບັຄນົລາວເຮາົ.  

ເຖິງຢ່າງໃດກ ່ ດ ີການນ າໃຊ ີ້ ສະຄ່ານ ເພ ່ ອປັບປຸງຄຸນ
ນະພາບການຜະລດິສດັລ ີ້ຽງ ແມ່ນເຫນັວ່າ ຍງັບ ່ ມນີກັຄົ ີ້ນຄວ ີ້າ
ທ່ານໃດ ໄດ ີ້ເຮດັມາກ່ອນ, ດັ່ ງນັ ີ້ນ ຈ ິ່ ງມຄີວາມສນົໃຈທີ່ ຈະ
ໃຊ ີ້ ສະຄ່ານ ໃນສ ດອາຫານສດັ ໃນການລ ີ້ຽງເປັດເທດ ໂດຍ
ມຈີດຸປະສງົ:ເພ ່ ອປຽບທຽບລະດບັຂອງການເສມີສະຄ່ານ 
ຕ ່ ການກນິໄດ ີ້, ການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປັນນ ີ້າໜກັໂຕ 
ແລະ ອັດຕາການຈະເລີນເຕິບໂຕຂອງເປັດເທດ. ເພ ່ ອ
ປຽບທຽບລະດບັຂອງການເສມີສະຄ່ານຕ ່  ຄຸນລກັສະນະ
ຊາກ ແລະ ຄຸນນະພາບຂອງຊີ ີ້ນຂອງເປັດເທດ. 
2. ອຸປະກອນ ແລະ ວທິກີານ 
2.1 ສະຖານທີ່  ແລະ ໄລຍະເວລາຂອງການສກຶສາ 

ສ າລັບສະຖານທີ່ ແມ່ນໄດ ີ້ປະຕບິັດຢ ່ ພ ີ້ນທີ່ ການ
ທດົລອງຂອງພາກວຊິາວທິະຍາສາດການລ ີ້ຽງສດັ, ຄະນະ
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ກ ະ ເ ສ ດ ສ າ ດ  ແ ລ ະ  ຊັ ບ ພ ະ ຍ າ ກ ອ ນ ປ່ າ ໄ ມ ີ້ , 
ມະຫາວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົ, ແຂວງຫ ວງພະບາງ ແລະ ໄດ ີ້
ເລີ່ ມແຕ່ ເດ ອນ 7-11/2023. 

2.2 ການວາງແຜນທດົລອງ 
ການວາງແຜນທດົລອງນີ ີ້ແມ່ນປະກອບມ ີ3 ສິ່ ງທດົ

ລອງ ແລະ ແຜນການທດົລອງແມ່ນໃຊ ີ້ຮ ບແບບ CRD ແຕ່
ລະສິ່ ງທດົລອງປະກອບມ ີ4 ຊ ີ້າຄ : 

T1= ອາຫານສ າເລດັຮ ບ 100% 
T2= ອາຫານສ າເລດັຮ ບ 100%+ ສະຄ່ານ 0.25% 

ຂອງອາຫານ 

 T3= ອາຫານສ າເລດັຮ ບ 100%+ ສະຄ່ານ 0.5% 

ຂອງອາຫານ 

2.3 ຄອກສດັ ແລະ ການກຽມສດັທດົລອງ 
ສ າລບັຄອກສດັປະກອບມ ີ 1 ຫ ງັ, ປະກອບມ ີ 12 

ຄອກ, ເຊິ່ ງມຂີະໜາດ: 1x1x0.9m,ເປັນຄອກຊ ດນິ ແລະ 
ພ ີ້ນຮອງດ ີ້ວຍແກບ, ໃນແຕ່ລະຄອກມຮີາງອາຫານ ແລະ 
ຮາງນ ີ້າ, ເປັດໄດ ີ້ລ ີ້ຽງໃນຄອກປະກອບມ ີ5 ໂຕ/ຊ ີ້າ, ນ າໃຊ ີ້
ເປັດເພດຜ ີ້ ຈ ານວນ 60 ໂຕ ມອີາຍຸ 3 ອາທດິ ເປັດແຕ່ລະ
ໂຕໄດ ີ້ສກັວກັຊນິອະຫວິາເປັດ ແລະ ໄດ ີ້ຖ່າຍພະຍາດກ່ອນ
ເລີ່ ມການທດົລອງ, ເປັດແຕ່ລະຄອກແມ່ນໄດ ີ້ປັບການກນິ
ອາຫານເປັນເວລາ 1 ອາທດິ ກ່ອນເກບັຂ ີ້ມ ນ. 
2.4 ການກະກຽມສະຄ່ານ 

ສ າລບັສະຄ່ານແມ່ນໄດ ີ້ຊ ີ້ຢ ່ ຕາມທ ີ້ອງຕະຫ າດທົ່ ວໄປ 
ແລະ ໃຊ ີ້ສະເພາະສ່ວນທີ່ ເປັນເຄ ອ ຫ   ລ າຕົ ີ້ນ ຫ ງັຈາກນັ ີ້ນນ າ 
ມາຕດັເປັນແຜ່ນບາງໆ ແລະ ຕາກແດດໃຫ ີ້ແຫ ີ້ງດ ີ ແລ ີ້ວ
ຈິ່ ງນ າໄປບດົໃຫ ີ້ມຸ່ນລະອຽດ (Sieve = 0.1mm) ຈ ິ່ ງ
ສາມາດນ າໃຊ ີ້ປະສມົໃສ່ອາຫານ (ນ າໃຊ ີ້ອາຫານສ າເລດັ
ຮ ບ).  
2.5    ອາຫານ ແລະ ການຈດັການ 

ນ ີ້າ ແລະ ອາຫານແມ່ນໃຫ ີ້ກນິເຕມັທີ່ , ສ າລບັນ ີ້າ
ແມ່ນໄດ ີ້ມກີານປະສມົກບັວຕິາມນິລວມ, ໃນແຕ່ລະມ ີ້
ແມ່ນໄດ ີ້ອະນາໄມບ ລເິວນຄອກ ໂດຍສະເພາະແມ່ນຮາງນ ີ້າ 
ແລະ ຮາງອາຫານ.  
2.6   ການເກບັກ າຂ ີ້ມ ນ  

ແມ່ນໄດ ີ້ບນັທກຶອາຫານທີ່ ໃຫ ີ້ ແລະ ອາຫານທີ່ ເຫ  ອ
ທຸກວນັ ແລະ ຊັ່ ງນ ີ້າໜກັທຸກໆ ອາທດິ ຈນົຮອດ 10 ອາທດິ 
ລວມເປັນ 70 ວນັ. 

ສກຶສາອງົປະກອບຊາກ: ຫ ງັຈາກສິ ີ້ນສຸດການທດົ
ລອງແມ່ນໄດ ີ້ສຸ່ມເປັດ 4 ໂຕ/ສິ່ ງທດົລອງ (1 ໂຕ/ຊ ີ້າ) ລວມ
ທງັໝດົ 12 ໂຕ ກ່ອນນ າມາຂ ີ້າແມ່ນໄດ ີ້ງດົອາຫານ 12 ຊົ່ ວ
ໂມງ ແຕ່ຍງັໄດ ີ້ໃຫ ີ້ເປັດໄດ ີ້ກນິນ ີ້າຕະຫ ອດ. ຈາກນັ ີ້ນໄດ ີ້ນ າ
ໄປຂ ີ້າ ໂດຍວິທີຂອງ Chathousittha, (1991) ເພ ່ ອສຶກ
ສາອງົປະກອບຊາກ, ຫ ກົຂນົອອກແລ ີ້ວນ າມາຊັ່ ງ (ນ ີ້າໜກັ
ຊາກອຸ່ນ) ຫ ງັເອົາເຄ ່ ອງໃນອອກ, ເອາົຫວົ, ຄ , ຕີນອອກ
ແລ ີ້ວນ າມາຊັ່ ງ (ນ ີ້າໜັກຊາກຕັດແຕ່ງ)  ແລະ ນອກນັ ີ້ນ
ແມ່ນໄດ ີ້ຊັ່ ງອະໄວຍະວະຕ່າງໆ ຄ : ຫົວແລະຄ , ເອີກ 

(Breast ຫ   Pectoralis),  ກະໂພກ  (Thigh), ຂາ ໂຕ ີ້ 
(Drumsticks), ປີກ (Wing), ອົ ີ້ງໃນ (Pectoralis), ບນັ
ທກຶນ ີ້າໜກັແຕ່ລະຊິ ີ້ນສ່ວນ ແລະ ນ າມາຄດິໄລ່ນ ີ້າໜກັຊາກ
ຕດັແຕ່ງໂດຍໃຊ ີ້ສ ດ Chathousittha, (1991) 

2.7     ການວເິຄາະຄ່າເຄມຂີອງສະຄ່ານ 
ສ າລັບສະຄ່ານແມ່ນໄດ ີ້ວິໄຈຫາຄ່າຂອງ DPPH 

ໂ ດ ຍ ໃ ຊ ີ້ ວິ ທີ ກ າ ນ ຂ ອ ງ  Braca et al. (2003); 

Polyphenol ແລະ Flavonoid ໂດຍໃຊ ີ້ວິທີການຂອງ 
Eom et al. (2008) ແລະ ສ່ວນການວເິຄາະຫາ Tannin 

ແມ່ນໃຊ ີ້ວທິກີານຂອງ Padma. et al. (2013). 
2.8     ການສກຶສາຄຸນນະພາບຊາກ ແລະ ຄຸນນະພາບຂອງ

ຊີ ີ້ນ 
1. ວດັແທກຄ່າ pH ຂອງຊີ ີ້ນສ່ວນຫນ ີ້າເອກີ ແລະ ຂາ
ໂຕ ີ້ຫ ງັການຂ ີ້າ 45 ນາທ ີແລະ 24 ຊົ່ ວໂມງ ນ າເອາົຊີ ີ້ນສດັ
ຕວົຢ່າງແຕ່ລະສ່ວນທີ່ ຕ ີ້ອງການວດັຄ່າ pH ໄດ ີ້ຊອຍຫ  ສບັ
ເປັນຕ ີ້ອນນ ີ້ອຍໆໂດຍມນີ ີ້າໜກັລວມປະມານ 10 g ເທລງົ
ໃນໂຖປ່ັນ ເຕມິນ ີ້າກັ່ ນປະມານ 30 ml ປ່ັນປະສມົໃຫ ີ້
ເຂົ ີ້າກນັ 1-2 ນາທ ີເທຕວົຢ່າງທີ່ ປ່ັນແລ ີ້ວລງົໃນບກິເກ ີແລະ 
ວດັຄ່າ pH ດ ີ້ວຍ pH meter (pH 3210 WTE, 

Germany) ຕົ່ ວຢ່າງລະ 3 ຊ  ີ້າ. 
2. ວດັແທກຄ່າສຂີອງຊີ ີ້ນດ ີ້ວຍລະບບົ CIE L*, a*, 

b*ເປັນການວດັສທີີ່ ນຍິມົໃຊ ີ້ຢ່າງກວ ີ້າງຂວາງໃນ
ອຸດສາຫະກ າອາຫານເຊິ່ ງເປັນການອະທບິາຍສດີ ີ້ວຍຮ ບ
ແບບແກນສາມມຕິ.ິ 
- L* ເປັນຄ່າຄວາມແຈ ີ້ງສະຫວ່າງ (Lightness) 
ມຄ່ີາແຕ່ 0-100 ເຊັ່ ນຖີ້າ ມຄ່ີານ ີ້ອຍ L=0 ມແີນວໂນ ີ້ມ
ເປັນສດີ າ ແລະ ຖີ້າມຄ່ີາຫລາຍ L = 100 ແມ່ນເປັນສຂີາວ. 
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- a* ອະທບິາຍຄ່າສຈີາກແກນສຂີຽວຫາສແີດງ ຄ່າ -
a* ເປັນສຂີຽວ ແລະ + a*ເປັນສແີດງ 

- b*ອະທບິາຍຄ່າສຈີາກແກນຟີ້າຫາສເີຫ  ອງ ຄ່າ -b*

ຟີ້າ ແລະ +b* ເປັນສເີຫ  ອງ. 
ຂັ ີ້ນຕອນການວດັສຊີີ ີ້ນເປັດແມ່ນໄດ ີ້ດດັແປງຈາກວທິີ

ຂອງ Rigon et al. (2016) ໂດຍນ າຊີ ີ້ນຕວົຢ່າງມາວດັຄ່າສີ
ດ ີ້ວຍການຖ່າຍພາບທາງມ ຖ ໃນກ່ອງຄວບຄຸມແສງຜ່ານໂປຣ
ແກມສ າເລດັຮ ບ ColorMeter free-live colors v1.0.3 

ໂດຍໄດ ີ້ຖ່າຍພາບຊີ ີ້ນສດັຕາມຮອດຕດັຂວາງຕວົຢ່າງລະ
ສາມຊ ີ້າ ໄດ ີ້ຂ ີ້ມ ນພາບສເີປັນລະບບົ RGB ແລະ ໄດ ີ້ປ່ຽນ
ໜ່ວຍເປັນລະບບົ CIE L*a*b* ດ ີ້ວຍ Online Converter 

ຜ່ານເວບໄຊ http://colormine.org/convert/rgb-to-lab. 

3. ການວດັຫາຄວາມສາມາດອຸ ີ້ມນ ີ້າຂອງຊີ ີ້ນເປັດໂດຍ
ຈະໃຊ ີ້ວທິແີບບແຊ່ເຢັນ (Drip loss) ໂດຍໄດ ີ້ຕດັເອາົຊີ ີ້ນ 
ຂອງເປັດບ ລເິວນຫນ ີ້າເອກີແລະຂາໂຕ ີ້ເປັນຮ ບສີ່ ແຈຈະຕຸ
ລດັປະມານ 20-30 ກ າມໂດຍເຮດັ 2 ຊ ີ້າຕ ່ ຕວົຢ່າງໂດຍໃຊ ີ້
ເຈ ີ້ຍທດິຊ ີ້ເຊດັນ ີ້າບ ລເິວນຊີ ີ້ນໃຫ ີ້ແຫ ີ້ງ ຫ ງັຈາກນັ ີ້ນແມ່ນໄດ ີ້
ຊັ່ ງນ ີ້າໜກັຊີ ີ້ນແລ ີ້ວໄດ ີ້ບນັທກຶຈາກນັ ີ້ນນ າເອາົຊີ ີ້ນມາຫ ່ ດ ີ້ວຍ
ຜ ີ້າກ໊ອດແລ ີ້ວນ າຊີ ີ້ນມດັນ າມາເກບັໃນຖງົໂດຍອດັປາກບ ່
ໃຫ ີ້ຊີ ີ້ນຕດິຂອບຖງົເກບັຕວົຢ່າງ ແລ ີ້ວປະໄວ ີ້ໃນຕ ີ້ເຢັນ4ອງົ
ສາເຊເປັນເວລາ24 ຊົ່ ວໂມງ ຕ ່ ຈາກນັ ີ້ນນ າອອກຈາກຕ ີ້ເຢັນ
ແລ ີ້ວເອາົຜ ີ້າມດັອອກນ າເຈ ີ້ຍທດິຊ ີ້ມາເຊດັໃຫ ີ້ແຫ ີ້ງແລ ີ້ວນ າ
ມາສັ່ ງນ ີ້າໜກັແລະໄປຄດິໄລ່ຕາມສ ດ. 

Drip loss = [(ນ ີ້າໜັກຊີ ີ້ນກ່ອນແຊ່ເຢັນ-ນ ີ້າໜັກ
ຊີ ີ້ນຫ ງັແຊເຢັນ)/ນ ີ້າໜກັຊີ ີ້ນກ່ອນແຊ່] x 100 

2.9 ການວເິຄາະຂ ີ້ມ ນ 
ຂ ີ້ມ ນ ທີ່ ໄດ ີ້ທງັຫມດົຂ ີ້າງເທງິນີ ີ້ເພ ່ ອມາວເິຄາະດ ີ້ານ

ສະຖຕິແິມ່ນໄດ ີ້ອງີໃສ່ຄ່າທີ່ ໄດ ີ້ຈາກແຕ່ລະຊ ີ້າ ຂອງແຕ່ລະ
ສິ່ ງທດົລອງ ເພ ່ ອເປັນຫວົໜ່ວຍຂອງຄ່າຄວາມປ່ຽນແປງ 
ທີ່ ນ າມາປຽບທຽບ ໃນການປະເມນີຫາຄ່າຄວາມແຕກຕ່າງ 
ທາງດ ີ້ານສະຖະຕໂິດຍນ າໃຊ ີ້ໂປແກມ Minitab Program 

(version 16) ເພ ່ ອປຽບທຽບຄ່າຕ່າງໆ ຂອງແຕ່ລະສິ່ ງທດົ
ລອງ ແລະ ຄ່າຄວາມຜດິພາດໃນລະດບັຄວາມເຊ ່ ອໝັ ີ້ນ 
95%. 

3. ຜນົໄດ ີ້ຮບັ 
3.1ອງົປະກອບທາງເຄມຂີອງສະຄ່ານ 

ສານ Polyphenol ມີຄ່າສ ງກວ່າໝ ່ , ຮອງລົງມາ
ແມ່ນ Flavonoi, Tannin ແລະ DPPH ຕາມລ າດັບ 
(ຕາຕະລາງ 3.1). 
3.2     ການຈະເລນີເຕບີໂຕຂອງເປັດໃນແຕ່ລະໄລຍະ 

ການເສມີສະຄ່ານແມ່ນເຮດັໃຫ ີ້ເປັດມກີານຈະເລນີ
ເຕບີໂຕດ ີແລະ ເພີ່ ມຂຶ ີ້ນໃນແຕ່ລະໄລຍະ ແລະ ມຄີວາມ
ແຕກຕ່າງກນັ (P<0.05), ແຕ່ໃນອາທດິທ ີ1-5 ແມ່ນບ ່ ມ ີ
ຄວາມແຕກຕ່າງກນັ (P>0.05), ແຕ່ອາທດິທ ີ6-10 ແມ່ນ
ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ ແລະ ເພີ່ ມຂຶ ີ້ນຕາມການເສມີລະດບັ
ຂອງເສມີສະຄ່ານຄ : 0.5% ແມ່ນສ ງກວ່າໝ ່ , ຮອງລງົມາ
ແມ່ນການເສມີໃນລະດບັ 0.25% ແລະ ຕ ່ າກວ່າໝ ່ ແມ່ນ
ການບ ່ ເສມີຫຍງັ (ຕາຕະລາງ 3.2). 

3.3     ການກນິໄດ ີ້ສະເລ່ຍຕະຫ ອດການທດົລອງ 
ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) ແລະ ການກນິໄດ ີ້ (g/kg 

LW) ແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ (P<0.05) ແລະ ຫ າຍ
ກວ່າໝ ່ ແມ່ນການເພີ່ ມລະດບັຂອງການເສມີສະຄ່ານ, ແຕ່
ໃນຊ່ວງອາທດິ 3 ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ (ຕາຕະລາງ 
3.3). 
3.4    ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕສະເລ່ຍຕະຫ ອດການທດົ

ລອງ 
ອັດຕາການຈະເລີນເຕີບໂຕສະເລ່ຍຕ ່ ວັນ ຈາກ

ອາທິດທີ 1-6 ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ (P>0.05) 
ແຕ່ຫ ັງຈາກນັ ີ້ນແມ່ນມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ (P<0.05) 

ແລະ ສ ງກວ່າໝ ່ ແມ່ນຕາມການເສມີສະຄ່ານ ແລະ ເຫນັວ່າ: 
ລ ະ ດັບ  0.5%= 52.47 g/day; 0.25%=48.66g/day 

ແລະ ຕ ່ າກວ່າໝ ່ ແມ່ນບ ່ ເສີມ= 44.59 g/day (ຕາຕະລາງ 
3.4) 
3.5    ອັດຕາການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປັນນ ີ້າໜັກໂຕ

ສະເລ່ຍຕະຫ ອດການທດົລອງ 
ອັດຕາການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປັນນ ີ້າໜັກໂຕ 

ອາທິດທີ 1-5 ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ (P>0.05), 

ແຕ່ຫ ງັຈາກນັ ີ້ນແມ່ນແຕກຕ່າງກນັ (P<0.05) ແລະ ດກີວ່າ
ໝ ່ ແມ່ນການເສີມສະຄ່ານໃນລະດບັ 0.5%= 4.93 ແລະ 
ສ ງກວ່າໝ ່ ແມ່ນບ ່ ເສມີສະຄ່ານ = 5.10 (ຕາຕະລາງ 3.5). 

3.6    ຄຸນລກັສະນະຊາກພາຍນອກຂອງເປັດເທດຫ ງັຈາກ
ສິ ີ້ນສຸດການທດົລອງ(g) 

ນ ີ້າໜັກຊາກອຸ່ນ, ນ ີ້າໜັກຊາກຕົບແຕ່ງ ແລະ ນ ີ້າ
ໜກັອ ່ ນໆ ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ (ຕາຕະລາງ 3.6). 
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3.7    ຄຸນລກັສະນະຊາກພາຍໃນຂອງເປັດເທດຫ ງັຈາກສິ ີ້ນ
ສຸດການທດົລອງ(g) 

ນ ີ້າໜກັອະໄວຍະວະພາຍໃນແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກ
ຕ່າງກນັ(P>0.05), ເວັ ີ້ນແຕ່ຕບັ ແລະ ປອດ (ຕາຕະລາງ 
3.7). 
3.8    ການສ ນເສຍນ ີ້າ, ເມດັສ ີແລະ ຄ່າຄວາມເປັນກດົ-

ເປັນດ່າງຂອງຊີ ີ້ນເປັດ 

ການສ ນເສຍນ ີ້າເຫັນວ່າບ ່ ມ ີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ 
(P>0.05) ສ າລັບຊີ ີ້ນເອິກທີ່ ຕົ ີ້ມ 45 ນາທີ, 24 ຊົ່ ວໂມງ 
ແລະ ແຊ່ແຂງ 45 ນາທີ, ແຕ່ແຊ່ແຂງ 24 ຊົ່ ວໂມງແມ່ນ
ແຕກຕ່າງກນັ (P<0.05), ແຕ່ຊີ ີ້ນຂາທີ່ ຕົ ີ້ມ 45 ນາທ,ີ 24 

ຊົ່ ວໂມງ ແລະ ແຊ່ແຂງ 24 ຊົ່ ວໂມງ ແມ່ນບ ່ ແຕກຕ່າງກນັ 
ແຕ່ການແຊ່ແຂງ 45 ນາທີແມ່ນມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ 
(ຕາຕະລາງ 3.8). 

ການທຽບສີໃນລະບບົ L*, a* ແລະ b* ຂອງຊີ ີ້ນ
ເອກິ ແລະ ຊີ ີ້ນຂາ ໃນແຕ່ລະຊ່ວງແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງ
ກນັ (P<0.05) (ຕາຕະລາງ 3.9). 

ສ າລບັຄວາມເປັນກດົ-ເປັນດ່າງຂອງຊີ ີ້ນເປັດແມ່ນມີ
ຄວາມແຕກຕ່າງກນັລະຫວ່າງຊີ ີ້ນເອກິ ແລະ ຊີ ີ້ນຂາ ບ ່ ວ່າ
ຈະເປັນການວັດແທກພາຍໃນ 45 ນາທີ ແລະ ການ
ວັດແທກພາຍໃນ 24 ຊົ່ ວໂມງ (P<0.05) (ຕາຕະລາງ 
3.10) 
4.     ວພິາກຜນົ 

ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕສະເລ່ຍຕ ່ ວນັແມ່ນມຄ່ີາ
ໄກ ີ້ຄຽງກບັຜນົໄດ ີ້ຮບັຂອງ Khamseng and Inthapanya 

(2018); Khamphout and Ounalom (2018); 
Chaivang and Khandee (2018) “40.7g/ວັ ນ , 

46.17g/ວນັ ແລະ51.13g/ວນັ”, ແຕ່ຈະສ ງກວ່າການສກຶ
ສາຂອງVithamma et al. (2021); Bounphong et al. 

(2021); Norgerkhamsaysiong et al. (2023),  ເ ຊິ່ ງ
ຜົນໄດ ີ້ຮັບຂອງພວກເຂົາ  = 31.9 g/ມ ີ້; 24 g/ມ ີ້ ແລະ 
27.86 g/ວນັ, ເຊິ່ ງການສກຶສາຂອງພວກເຂາົແມ່ນບ ່ ໄດ ີ້ໃຊ ີ້
ອາຫານສ າເລດັຮ ບ 100% ເຊິ່ ງພວກເຂາົໃຊ ີ້ເປັນອາຫານ
ປະສົມຫ າຍຊະນດິ ເຊິ່ ງປະກອບມີ ກາກເຕົາຮ ່ , ໜອນ
ແມງວນັ, ຂີ ີ້ຊ່າເຫ ົ ີ້າ ແລະ ນອກນັ ີ້ນແມ່ນເສມີຜກັບົ ີ້ງ, ຜກັ
ຕບົ, ຕົ ີ້ນກ ີ້ວຍ ແລະ ອກີສາເຫດອ ່ ນອາດເປັັນຍ ີ້ອນການສກຶ
ສາທດົລອງໃນຄັ ີ້ງນີ ີ້ແມ່ນໃຊ ີ້ເປັດເພດຜ ີ້ທງັໝດົ ແລະ ດັ່ ງທີ່
ຮ ີ້ນ າກນັດແີລ ີ້ວວ່າ ເປັດເພດຜ ີ້ມປີະສດິທພິາບການຈະເລນີ

ເຕບີໂຕດກີວ່າເປັດເພດແມ່ ແລະ ນອກນັ ີ້ນ ການສກຶສາໃນ
ຄັ ີ້ງນີ ີ້ອາດເປັນເພາະປະສດິທພິາບຂອງສະຄ່ານທີ່ ເຮດັໃຫ ີ້
ເປັດມສຸີຂະພາບແຂງແຮງດ ີເຊິ່ ງອາດສົ່ ງຜນົເຮດັໃຫ ີ້ເປັດມີ
ການຈະເລນີເຕບີໂຕດ ີແລະ ນອກນັ ີ້ນ ເມ  ່ ອທຽບການກນິ
ໄດ ີ້ ສະເລ່ຍຕ ່ ໂຕຕ ່ ວນັ ແລະ ການກນິໄດ ີ້ຕ ່ ນ ີ້າໜກັໂຕ ໃນ
ຄັ ີ້ ງ ນີ ີ້ ແ ມ່ ນ ຍັ ງ ສ ງ ກ ວ່ າ  ກ າ ນ ທົ ດ ລ ອ ງ ຂ ອ ງ
Norgerkhamsaysiong et al. (2023) ເຊິ່ ງການສຶກສາ
ຂອງລາວແມ່ນໃຊ ີ້ອາຫານສ າເລດັຮ ບ 100% ແຕ່ເສມີນ ີ້າ
ສົ ີ້ມຄວັນໄຟໃນລະດັບທີ່ ແຕກຕ່າງກັນ ແລະ ນອກນັ ີ້ນ 
ອດັຕາການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປັນນ ີ້າໜກັໂຕແມ່ນດກີ
ວ່າກບັຜນົໄດ ີ້ຮບັຂອງພວກເຂາົທີ່ ກ່າວມາຂ ີ້າງ ແລະ ຍງັດກີ
ວ່າການສກຶສາຂອງ Yang and Thongxaiseangthouly 

(2012); Ounthasack (2019); Korher and Khandee 

(2018) ເຊິ່ ງສາເຫດທີ່ ດຫີກວ່າແມ່ນການສກຶສາຂອງພວກ
ເຂົາເຈ ົ ີ້າບ ່ ໄດ ີ້ໃຊ ີ້ອາຫານສ າເລັດຮ ບ 100% ແລະ ໄດ ີ້
ເສມີນ ີ້າສະກດັຊວີະພາບ ແລະ ນອກນັ ີ້ນ ການສກຶສາຂອງ
ພວກເຂາົແມ່ນໃຊ ີ້ເປັດຈນີ ແລະ ເປັດແມ່ນມທີັງເພດຜ ີ້ 
ແລະ ເພດແມ່. 

ຄຸນນະພາບຊີ ີ້ນເປັດເທດເມ ່ ອທຽບກບັການສກຶສາ
ທດົລອງຂອງ, Vithamma et al. (2021); Bounphong 

et al. (2021); Norgerkhamsaysiong et al. (2023) 

ພບົວ່ານ ີ້າໜກັກ່ອນຂ ີ້າແມ່ນສ ງກວ່າ ແລະ ນອກນັ ີ້ນຍງັສົ່ ງ
ຜນົເຮດັໃຫ ີ້ນ ີ້າໜກັຊາກຕບົແຕ່ງ ແລະ ຊາກອຸ່ນແມ່ນຍງັສ ງ
ກວ່າ ແຕ່ນ ີ້າໜກັອະໄວຍະວະພາຍໃນແມ່ນໄກ ີ້ຄຽງກນັ. 

ເມດັສເີຫນັວ່າ: L* ແມ່ນສ ງກວ່າການສກຶສາທດົລອງ
ຂອງ  Vithmma et al. (2021); Bounphong et al. 

(2021); Norgerkhamsaysiong et al. (2023), ແຕ່ຄ່າ
ຂອງ a* ແລະ b* ແມ່ນຕ ່ າກວ່າ. 

ສ າລັບຄ່າ pH ເຫັນວ່າ: ມຄ່ີາສະເລ່ຍໄກ ີ້ຄຽງກັບ
ກ າ ນ ສຶ ກ ສ າ ຂ ອ ງ  Vithamma et al. (2021); 

Bounphong et al. (2021); Norgerkhamsaysiong 

et al. (2023). 
5.      ສະຫ ຸບ 

ການເສມີສະຄ່ານແມ່ນເຮດັໃຫ ີ້ເປັດມກີານຈະເລນີ
ເຕບີໂຕດ ີແລະ ເພີ່ ມຂຶ ີ້ນໃນແຕ່ລະໄລຍະ ແລະ ມຄີວາມ
ແຕກຕ່າງກນັ,ແຕ່ໃນອາທດິທ ີ1-5 ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກ
ຕ່າງກັນ, ແຕ່ຫ ັງຈາກນັ ີ້ນອາທິດທີ 6-10 ແມ່ນມີຄວາມ
ແຕກຕ່າງກນັ ແລະ ເພີ່ ມຂຶ ີ້ນຕາມການເພີ່ ມຂຶ ີ້ນຂອງລະດບັ
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ການເສມີສະຄ່ານຄ :ລະດບັ 0.5% ແມ່ນສ ງກວ່າໝ ່ , ຮອງ
ລງົມາແມ່ນລະດບັ 0.3% ແລະ ຕ ່ າກວ່າໝ ່ ແມ່ນການບ ່ ເສມີ
ຫຍງັ.  

ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) ແລະ ການກນິໄດ ີ້ (g/kg 

LW) ແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັແລະ ຫ າຍແມ່ນຕາມ
ການເພີ່ ມຂຶ ີ້ນຂອງລະດັບັການເສີມສະຄ່ານ, ແຕ່ໃນຊ່ວງ
ອາທດິ3ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ. 

ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕສະເລ່ຍຕ ່ ວນັ ອາທດິທ ີ
1-6 ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ, ແຕ່ຫ ງັຈາກນັ ີ້ນໄປແມ່ນ
ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັແລະ ສ ງກວ່າໝ ່ ແມ່ນຕາມການເພີ່ ມ
ຂຶ ີ້ນຂອງການເສມີສະຄ່ານ. 

ອັດຕາການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປັນນ ີ້າໜັກໂຕ 
ອາທດິທ ີ1-5 ແມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ, ແຕ່ຫ ງັຈາກ
ນັ ີ້ນແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງກນັ ແລະ ດກີວ່າໝ ່ ແມ່ນຕາມ
ການເພີ່ ມຂຶ ີ້ນຂອງການເສມີສະຄ່ານ. 

ລກັສະນະຊາກແມ່ນເຫນັວ່ານ ີ້າໜກັຊາກອຸ່ນ, ນ ີ້າ
ໜກັຊາກຕບົແຕ່ງ ແລະ ນ ີ້າໜກັອ ່ ນໆ ລວມທງັອະໄວຍະ
ວະພາຍໃນແມ່ນບ ່ ແຕກຕ່າງກນັ, ເວັ ີ້ນແຕ່ນ ີ້າໜກັຕບັ ແລະ 
ນ ີ້າໜກັປອດ. 

ການສ ນເສຍນ ີ້າຂອງຊີ ີ້ນເອິກຕົ ີ້ມ 45 ນາທີ, 24 

ຊົ່ ວໂມງ ແລະ ແຊ່ແຂງ 45 ນາທແີມ່ນບ ່ ມຄີວາມແຕກຕ່າງ
ກນັ,ແຕ່ແຊ່ແຂງ 24 ຊົ່ ວມງແມ່ນມແີຕກຕ່າງກນັ, ແຕ່ສ າລບັ
ຊີ ີ້ນຂາຈາກການຕົ ີ້ມ 45 ນາທ,ີ 24 ຊົ່ ວໂມງ ແລະ ແຊ່ແຂງ 
24 ຊົ່ ວໂມງ ແມ່ນບ ່ ແຕກຕ່າງກັນ ແຕ່ການແຊ່ແຂງ 45 

ນາທ ີແມ່ນແຕກຕ່າງກນັ. 
ການທຽບສີໃນລະບບົ L*, a* ແລະ b* ຂອງຊີ ີ້ນ

ເອກິ ແລະ ຊີ ີ້ນຂາ ໃນແຕ່ລະຊ່ວງແມ່ນມຄີວາມແຕກຕ່າງ
ກນັແລະຄວາມເປັນກດົ-ເປັນດ່າງຂອງຊີ ີ້ນເປັດກ ່ ມຄີວາມ
ແຕກຕ່າງກນັລະຫວ່າງຊີ ີ້ນເອກິ ແລະ ຊີ ີ້ນຂາ ບ ່ ວ່າຈະເປັນ
ການວດັແທກພາຍໃນ 45 ນາທ ີແລະ ການວດັແທກພາຍ
ໃນ 24 ຊົ່ ວໂມງ (P<0.05).  

ສະນັ ີ້ນ, ສາມາດເວົ ີ້າໄດ ີ້ວ່າ ການລ ີ້ຽງເປັດເທດທີ່ ໃຊ ີ້
ອາຫານສ າເລດັຮ ບ 100% ແລະ ເສມີສະຄ່ານ ເຖງິວ່າສະ
ຄ່ານຈະມລີາຄາແພງກ ່ ຕາມ ຈຶ່ ງເປັນທາງເລ ອກໜຶ່ ງໃນການ
ປັບປຸງ ການກນິໄດ ີ້, ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕ, ອດັຕາ
ການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປັນນ ີ້າໜກັໂຕ ແລະ ນອກນັ ີ້ນ 
ຍງັສາມາດຊ່ວຍປັບປຸງຄຸນນະພາບຂອງຊາກເປັດເທດອກີ

ດ ີ້ວຍ ແລະ ທີ່ ສ າຄນັຄວນໄດ ີ້ມກີານສກຶສາຜນົຕອບແທນ
ທາງດ ີ້ານເສດຖະກດິ ເພ ່ ອໃຫ ີ້ເຫນັວ່າມນັຄຸ ີ້ມຄ່າ ຫ   ບ ່  ? 
6.    ຂ ີ້ຄດັແຍ ີ້ງ 

ຂ ີ້າພະເຈົ ີ້າໃນນາມຜ ີ້ຄົ ີ້ນຄວ ີ້າວໄິຈ ຂ ປະຕຍິານຕນົວ່າ 
ຂ ີ້ມ ນທງັໝດົທີ່ ມໃີນບດົຄວາມວຊິາການດັ່ ງກ່າວນີ ີ້ ແມ່ນບ ່ ມ ີ
ຂ ີ້ຂດັແຍ່ງທາງດ ີ້ານຜນົປະໂຫຍດກບັພາກສ່ວນໃດ ແລະ ບ ່

ໄດ ີ້ເອ ີ້ອປະໂຫຍດໃຫ ີ້ກັບພາກສ່ວນໃດພາກສ່ວນໜຶ່ ງ, 
ກ ລະນີມີການລະເມີດ ໃນຮ ບການໃດໜຶ່ ງ ຂ ີ້າພະເຈົ ີ້າມີ
ຄວາມຍນິດ ີທີ່ ຈະຮບັຜດິຊອບແຕ່ພຽງຜ ີ້ດຽວ. 
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ຕາຕະລາງ 3.1 ອງົປະກອບທາງເຄມຂີອງສະຄ່ານ 
ລ າດບັ ລາຍການ DPPH, % Polyphenol, % Tannin, % Flavonoi, % 

1 ສະຄ່ານ 1.25 12.18 2.84 5.2 

ຕາຕະລາງ 3.2 ການຈະເລນີເຕບີໂຕສະເລ່ຍ ແຕ່ລະອາທດິ (ອາທດິທ ີ1-10) g/ໂຕ 

ລ າດບັ ລາຍການ ສິ່ ງທດົລອງ  
SEM P 

T1 T2 T3 

1 ນ ີ້າໜກັເລີ່ ມຕົ ີ້ນ 570 570 565 5.53 0.767 

2 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 1 (7 ວນັ) 990 1,030 1,015 25.55 0.557 

3 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 2 (14 ວນັ) 1,375 1,475 1,445 54.80 0.449 

4 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 3 (21 ວນັ) 1,755 1,825 1,820 22.48 0.099 

5 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 4 (28 ວນັ) 2,140 2,240 2,235 32.45 0.099 

6 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 5 (35 ວນັ) 2,535 2,655 2,610 31.71 0.069 

7 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 6 (42 ວນັ) 2,755c 2,915ab 2,930a 20.89 0.026 

8 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 7 (49 ວນັ) 2,975c 3,175b 3,250a 24.07 0.046 

9 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 8 (56 ວນັ) 3,195c 3,435b 3,570a 23.25 0.036 

10 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 9 (63 ວນັ) 3,315c 3,695b 3,890a 26.43 0.047 

11 ນ ີ້າໜກັອາທດິ 10 (70 ວນັ) 3,535 c 3,855 b 3,950 a 33.61 0.048 
  

ຕາຕະລາງ 3.3 ການກນິໄດ ີ້ສະເລ່ຍ ແຕ່ລະອາທດິ (ອາທດິທ ີ1-10) 
ລ າດບັ ລາຍການ ສິ່ ງທດົລອງ 

SEM P 
T1 T2 T3 

I ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 1 (7 ວນັ)           

1 ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) 35.02c 36.41b 37.2a 0.137 <0.001 

2 ການກນິໄດ ີ້(g/kg LW) 61.44c 63.89b 65.86a 0.484 <0.001  

II ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 2 (14 ວນັ)           

1 ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) 61.85c 68.36 ab 69.75 a 2.021 0.047 

2 ການກນິໄດ ີ້(g/kg LW) 62.41 c 66.44 b 68.68 a 0.955 0.044 

II ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 3 (21 ວນັ)           

1 ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) 112.53 118.58  116.25 4.750 0.674 

2 ການກນິໄດ ີ້(g/kg LW) 82.29 80.68 80.97 4.927 0.970 

IV ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 4 (28 ວນັ)           

1 ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) 140.43c 145.08b 150.7 a 1.118 <0.001 

2 ການກນິໄດ ີ້ (g/kg LW) 80.03b 79.51c 82.81a 0.494 0.002 

V ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 5 (35 ວນັ)          

1 ການກນິໄດ ີ້(g/ໂຕ/ວນັ) 168.8c 186b 195.3a 2.335 <0.001 

2 ການກນິໄດ ີ້ (g/kg LW) 78.93c 83.04b 87.39a 0.725 <0.001 

VI ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 6 (42 ວນັ)           

1 ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) 195.3c 204.6b 218.55a 2.685 0.001 

2 ການກນິໄດ ີ້ (g/kg LW) 77.12bc 77.08b 83.76a 1.462 0.015 
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VII ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 6 (42 ວນັ)           

1 ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) 215.3c 226.6ab 228.55a 2.685 0.046 

2 ການກນິໄດ ີ້ (g/kg LW) 70.12bc 72.08b 79.76a 1.462 0.042 

VIII ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 7 (49 ວນັ)           

1 ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) 225.3c 236.6ab 237.55a 4.685 0.031 

2 ການກນິໄດ ີ້ (g/kg LW) 65.12bc 69.08ab 73.76a 5.462 0.035 

IX ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 8 (56 ວນັ)           

1 ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) 245.3bc 256.3ab 258.51a 4.383 0.035 

2 ການກນິໄດ ີ້ (g/kg LW) 62.12bc 65.08ab 71.76 a 3.462 0.032 

X ການກນິໄດ ີ້ອາທດິ 9 (63 ວນັ)           

1 ການກນິໄດ ີ້ (g/ໂຕ/ວນັ) 255.3c 262.3ab 268.51a 4.383 0.037 

2 ການກນິໄດ ີ້ (g/kg LW) 61.12c 63.08bc 69.76a 3.462 0.047 
 

ຕາຕະລາງ 3.4 ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕສະເລ່ຍໃນແຕ່ລະອາທດິ (ອາທດິທ ີ1-10) g/day 

ລ າດບັ ລາຍການ ສິ່ ງທດົລອງ 
SEM P 

T1 T2 T3 

1 ADG ອາທດິ 1 (7 ວນັ)    60.00     65.71     64.29       3.20  0.453 

2 ADG ອາທດິ 2 (14 ວນັ)    55.00     63.57     61.43       5.52  0.544 

3 ADG ອາທດິ 3 (21 ວນັ)    54.29     50.00     53.57       7.19  0.094 

4 ADG ອາທດິ 4 (28 ວນັ)    55.00     59.29     59.28       4.52  0.748 

5 ADG ອາທດິ 5 (35 ວນັ)    56.43     59.29     53.57       5.91  0.796 

6 ADG ອາທດິ 6 (42 ວນັ)    31.43     37.14     45.72       4.04  0.091 

7 ADG ອາທດິ 7 (49 ວນັ)   35.43bc    38.14ab     45.72a      7.04  0.045 

8 ADG ອາທດິ 8 (56 ວນັ)  32.43 bc   37.14ab     46.72 a      9.06  0.035 

9 ADG ອາທດິ 9 (63 ວນັ)   31.43bc   36.14ab    45.72a    10.12  0.043 

10 ADGອ າທດິ 10 (70 ວນັ)   34.43bc   40.14ab     48.72a      9.05  0.041 

11 ADG ສະເລ່ຍ   44.59bc   48.66ab    52.47a      4.05  0.025 

ຕາຕະລາງ 3.5 ອດັຕາການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປັນນ ີ້າໜກັໂຕ ສະເລ່ຍໃນແຕ່ລະອາທດິ (ອາທດິທ ີ1-9) 

ລ າດບັ ລາຍການ ສິ່ ງທດົລອງ 
SEM P 

T1 T2 T3 

1 FCR ອາທດິ 1 (7 ວນັ) 2.93 2.79 2.93 0.146 0.748 

2 FCR ອາທດິ 2 (14 ວນັ) 5.67 5.42 6.05 0.590 0.76 

3 FCR ອາທດິ 3 (21 ວນັ) 2.10 2.43 2.46 0.337 0.718 

4 FCR ອາທດິ 4 (28 ວນັ) 2.69 2.45 2.58 0.253 0.809 

5 FCR ອາທດິ 5 (35 ວນັ) 3.20 3.15 3.80 0.408 0.483 

6 FCR ອາທດິ 6 (42 ວນັ) 6.50 6.15 5.82 0.440 0.052 

7 FCR ອາທດິ 7 (49 ວນັ) 7.50c 7.35bc 6.85a 0.276 0.046 

8 FCR ອາທດິ 8 (56 ວນັ) 7.50c 7.35bc 6.93 a 1.450 0.048 

9 FCR ອາທດິ 9 (63 ວນັ) 7.80c 7.56 bc 6.94a 0.340 0.037 
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10 FCR ສະເລ່ຍ 5.10c 4.96ab 4.93a 0.156 0.041 

 

ຕາຕະລາງ 3.6 ຄຸນລກັສະນະຊາກເປັດຫ ງັຈາກສິ ີ້ນສຸດການທດົລອງ 10 ອາທດິ (g) 

ລ າດບັ ລາຍການ ສິ່ ງທດົລອງ 
SEM P 

T1 T2 T3 

1 ນ ີ້າໜກັເປັດ 3,440c 3,828 b 3,975 a 30.56 <0.001 

2 ນ ີ້າໜກັຊາກອຸ່ນ 2,641 2,778 2,750 79.93 0.471 

3 ນ ີ້າໜກັຊາກຕບົແຕ່ງ 1,947 1,909 2,262 142.04 0.211 

4 ຫວົ+ຄ  311 296 299 21.67 0.873 

5 ຕນີ 90 93 92 6.09 0.904 

6 ປີກລວມ 366 337 304 86.25 0.882 

7 ກະໂພກກກົຂາ 380 336 305 87.71 0.836 

8 ເນ ີ້ອກະໂພກ 159 152 132 23.90 0.729 

9 ນ່ອງ 234 337 236 64.08 0.458 

10 ເອກິນອກ 456 511 417 35.78 0.234 

 

ຕາຕະລາງ 3.7 ນ ີ້າໜກັອະໄວຍະວະພາຍໃນ, g 

ລ າດບັ ລາຍການ ສິ່ ງທດົລອງ 
SEM P 

T1 T2 T3 

1 ເອກິໃນ 72 74 75 5.35 0.905 

2 ໂຄງກະດ ກ 394 447 370 47.29 0.525 

3 ຫວົໃຈ 27 32 26 2.20 0.215 

4 ຕບັ+ຖງົນ າບ ີ 52bc 77 a 50c 4.37 0.003 

5 ໄຕ 54 63 67 6.56 0.401 

6 ມາ ີ້້ມ 2 15 3 6.00 0.279 

7 ນ າ ີ້້ມນັ 20 16 31 6.68 0.279 

8 ປອດ 34b 45a 27c 3.02 0.006 

9 ກົ ີ້ນ 75 111 109 15.61 0.240 

10 ໜງັ 308 229 321 42.57 0.299 

ຕາຕະລາງ 3.8 ການສ ນເສຍນ ີ້າ (%) 

ລ າດບັ ລາຍການ ສິ່ ງທດົລອງ 
SEM P 

T1 T2 T3 

I ຊີ ີ້ນເອກິ 
1 ຕົ ີ້ມ 45 ນາທ ີ 24.56 24.11 22.65 1.48 0.645 

2 ຕົ ີ້ມ 24 ຊົ່ ວໂມງ 27.45 27.68 26.05 1.21 0.606 

3 ແຊ່ແຂງ 45 ນາທ ີ 5.14 3.98 5.03 0.42 0.157 

4 ແຊ່ແຂງ 24 ຊົ່ ວມງ 23.00c 28.75ab 30.00a 1.75 0.044 

II ຊີ ີ້ນຂາ 
1 ຕົ ີ້ມ 45 ນາທ ີ 19.41 18.59 19.93 1.22 0.743 

2 ຕົ ີ້ມ 24 ຊົ່ ວໂມງ 4.28 3.55 4.26 0.42 0.410 
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3 ແຊ່ແຂງ 45 ນາທ ີ 4.01b 3.38c 5.32 a 0.42 0.028 

4 ແຊ່ແຂງ 24 ຊົ່ ວມງ 6.34 3.90 4.60 0.94 0.222 

ຕາຕະລາງ 3.9 ເມດັສ ີ

ລ າດບັ ລາຍການ ສິ່ ງທດົລອງ 
SEM P 

T1 T2 T3 

I ຊີ ີ້ນເອກິ 45 ນາທ ີ
1 L* 52.15 c 56.58 b 64.35 a 1.19 <0.001 

2 a* 11.14 b 9.37 c 14.50 a 0.51 <0.001 

3 b* 9.99 a 9.39 ab 5.43 c 0.26 <0.001 

II ຊີ ີ້ນຂາ 45 ນາທ ີ

1 L*       50.04 c   50.55 bc      51.74 a        0.19  <0.001 

2 a*         8.91 c     9.04 bc      10.76 a         0.11  <0.001 

3 b*         5.78 b       6.05 a        5.00 c         0.12  <0.001 

III ຊີ ີ້ນເອກິ 24 ຊົ່ ວໂມງ 
1 L*       50.20 c     53.17b      59.24 a        1.08  <0.001 

2 a*      10.21 b      8.77 c     13.05 a         0.37  <0.001 

3 b*         9.29 a      8.44 b       4.93 c        0.25  <0.001 

IV ຊີ ີ້ນຂາ 24 ຊົ່ ວໂມງ 

1 L*       49.11 c     9.87bc       53.40 a        0.83  <0.001 

2 a*         8.38 c     8.42 bc      10.21 a        0.13  <0.001 

3 b*         5.47 a     5.37 ab        4.67 c         0.14  <0.001 

ຕາຕະລາງ 3.10 ຄ່າຄວາມເປັນກດົ-ເປັນດ່າງຂອງຊີ ີ້ນເປັດ 

ລ າດບັ ລາຍການ 
ສິ່ ງທດົລອງ 

SEM P 
T1 T2 T3 

1 ຊີ ີ້ນເອກິ 45 ນາທ ີ 6.28c 6.52a 6.36bc 0.04 <0.001 

2 ຊີ ີ້ນຂາ 45 ນາທ ີ 6.77b 6.84a 6.52c 0.03 <0.001 

3 ຊີ ີ້ນເອກິ 24 ຊົ່ ວໂມງ 5.44c 5.76a 5.54bc 0.03 <0.001 

4 ຊີ ີ້ນຂາ 24 ຊົ່ ວໂມງ 5.45c 5.54bc 5.80a 0.02 <0.001 

 


