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ABSTRACT 

This study was designed to evaluate the effect of Tinospora 

Crispa (TC) on growth performance, carcass characteristics, meat 

quality and nutrient utilizability of hybrid chickens. Ten chicks were 

randomly distributed into each replicate pen (4 pens/treatment) at 30 

day of age. Four treatment were randomly selected. TC at the level of 

0.25%, 0.50% and 0.75% were supplemented with commercial diet 

as T1, T2 and T3, respectively. Control (T4) was fed commercial diet 

100%. This study was carried out for total of 90 day. The result shown 

that final bodyweight of chicken from 45 day of age affected by TC 

(p<0.001). In contrast, bodyweight of chicken under day of age and 

overall feed intake did not affected (p>0.05), and overall bodyweight 

gain decreasing by increasing TC levels (p = 0.001). However, this 

study was shown that mortality, characteristics of external organs and 

feed per gain not differ (p>0.05). Internal organs, raw meat and 

cooked meat sensory were differ (p<0.05). Consumers accepted the 

smell of raw meat and color of cooked meat of T1, T2 and T3 much 

better than T4 (p<0.001). In conclusion, this study shown that TC 

does not affected growth performance and external organs, but it is 

good improving in internal organ, meat quality and nutrient 

utilizability of hybrid chicken. Further study with varied levels and 

other related factors are needs to concern for finding more accurate 

results.   
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1. ພາກສະເໜີ 

ໃນໄລຍະຜ່ານມາ ໄດມ້ຜີນົການຄົນ້ຄວາ້ວໄິຈ ກ່ຽວ
ກບັເຄອືເຂາົຮໍ ໃນຫຼາຍຮູບແບບ ແລະ ເປນັທີ່ ຮູຈ້ກັກນັດ ີໃນ
ນາມ ສະໝຸນໄພ ທີ່ ມຄຸີນສມົບດັຫຼາຍຢ່າງ (เอมอร, 2537; 

Cavin et al., 1998; Kongkathip et al., 2002), ອງີ
ຕາມການລາຍງານ ຂອງ ທ່ານ Kongsaktrakoon et al. 

(1984) ໃຫຮູ້ວ່້າ ໃນຕໍາລາຢາພືນ້ບາ້ນ ເພິ່ ນນຍິມົນໍາໃຊເ້ຄອື
ເຂາົຮໍຍອ້ນຄຸນສມົບດັທາງການຢາ ເຊັ່ ນ ໃຊເ້ປນັຢາແກໄ້ຂ,້ 

ປວົເບາົຫວານ, ປວົປະດງົຂ່ໍ, ຖອນພດິງກູດັ, ນໍາ້ຢາລາ້ງຕາ, 
ແກຄ້ນັທີ່ ປາກບາດ, ປິ່ ນປວົການອກັເສບພາຍໃນ ແລະ ແກ ້
ເຈບັທອ້ງບດິ, ນອກຈາກນີ ້ ຄນົເຮາົ ເຊື່ ອວ່າເປນັຢາ

ອາຍຸວດັທະນະປະເພດໜ ່ ງ ເພິ່ ນນຍິມົນໍາໃຊເ້ຮດັເຫຼົາ້ບອງ
ຢາ ສບືທອດກນັມາຫຼາຍເຊັ່ ນຄນົ ທີ່ ພບົເຫນັຫຼາຍທີ່ ສຸດໃນ
ປະເທດອາຊຽນ (Pathak et al., 1995), ນອກຈາກນີ ້ຍງັ
ມກີານນໍາໃຊສ້ານສະກດັ ຈາກເຄອືເຂາົຮໍ ປະສມົໃສ່ອາຫານ
ໄກ່ພນັຊີນ້ ເພື່ ອປຽບທຽບກບັ ສະໝຸນໄພປະເພດອື່ ນໆ 

ເພິ່ ນໄດຄ້ົນ້ຄວາ້ພບົວ່າ ເຄອືເຂາົຮໍ ສາມາດຫຸຼດຜ່ອນຄວາມ
ຕ ງຄຽດ ແລະ ສາ້ງພູມຕາ້ນທານຮ່າງກາຍໃນໄກ່ພນັຊີນ້ໄດ ້
ເປນັຢ່າງດ ີໂດຍສະເພາະ ແມ່ນສາມາດຕາ້ນທານກບັ ໄວຣດັ
ບວິຄາເຊນິ (Newcastle-disease = ND virus) ແຕ່
ການນໍາໃຊສ້ານສະກດັ ຍງັມຂໍີຈ້າໍກດັຫຼາຍດາ້ນ  ເນື່ ອງຈາກ
ເປນັການສະກດັກໍາມະວທິທີາງເຄມ ີ(Kitima et al., 
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2005), ຄຸນປະໂຫຍດ ຂອງເຄອືເຂາົຮໍ ແມ່ນຍງັມກີານສ ກ
ສາ ລງົເລກິທາງວທິະຍາສາດ ໃນຫຼາຍຮູບແບບ, ເພິ່ ນໄດຄ້ົນ້
ພບົວ່າ ທາດສານທີ່ ມບີດົບາດ ໃນການສາ້ງພູມຕາ້ນທານ
ຂອງຮ່າງກາຍ ເຊັ່ ນ ທາດສານ Diterpene, Triterpene, 

Alkaloid, ລວມທງັ Phenolic compound ເປນັທາດ
ສານ ທີ່ ມຢູ່ີໃນ ເຄອືເຂາົຮໍ (Kongkathip et al., 2002; เอม

อร, 2537), ພອ້ມດຽວກນັນີ ້ ຍງັມທີາດສານຈາໍພວກ 

Phytosterol ພບົຫຼາຍທີ່ ສຸດຢູ່ໃນລໍາຕົນ້ ຂອງ ເຄອືເຂາົຮໍ 

ເຊິ່ ງມບີດົບາດໃນການຄວບຄຸມລະດບັທາດໂປຼຕນີປະເພດ 

LDL (Low density lipoprotein) ແລະ ມບີດົບາດໃນ
ການຄວບຄຸມ ລະດບັໄຂມນັສ່ວນເກນີໃນເລອືດ ເຊັ່ ນ ໂຄ
ເລດສເຕລີອນ (Institute of Food Science and 

Technology, 2000) ເຊິ່ ງມຄີວາມສໍາຄນັໃນຂະບວນການ
ສາ້ງ ຮໍໂມນ ທີ່ ຖກືປ່ອຍອອກມາຈາກ Adrenal cortex 

ເວລາທີ່ ໄກ່ເກດີມອີາການຄວາມຕ ງຄຽດ (Johnson, 

1998; Richard, 1998) ແລະ ສົ່ ງຜນົກະທບົແກ່ລະບບົ
ພູມຕາ້ນທານຂອງຮ່າງກາຍ (Mashaly et al., 2004); 

ນອກຈາກ ອນິຊສີານຕ່າງໆ ທີ່ ມຄຸີນສມົບດັ ຕໍ່ ຕາ້ນພະຍາດ
ຕດິແປດ ຂອງສດັປີກ ທີ່ ໄດກ່້າວມາຂາ້ງເທງິນີ,້ ຍງັມກີານ
ສ ກສາເຖງິສານຕາ້ນອະນຸໂມນອດິສະຫຼະ (antioxidant) 

ທີ່ ມຢູ່ີໃນ ເຄອືເຂາົຮໍ ໂດຍສະເພາະແມ່ນການສະກດັແບບ 

Crude extract ຕາມການລາຍງານຂອງທ່ານ Amom et 

al. (2008) ແລະ ທ່ານ Zulkhairi et al. (2009) ໃຫຮູ້ວ່້າ 
ຄຸນສມົບດັຂອງສານຕາ້ນອະນຸໂມນອດິສະຫຼະ ເຮດັໜາ້ທີ່
ຄາ້ຍຄ ື BHT and vitamin C, ແລະ ຕໍ່ ມາ ທ່ານ 

Froemming (2011) ໄດນໍ້າໃຊກ້ານສະກດັດວ້ຍກໍາມະ
ວທິທີາງເຄມ ີ ເຊັ່ ນການສະກດັໂດຍການນໍາໃຊເ້ອທາໂນນ 

(methanol extract) ຫຍິ່ ງເປນັການຄົນ້ພບົ ທີ່ ມປີະສດິ
ພາບສູງກວ່າເກົ່ າ ໂດຍສະເພາະ ແມ່ນອງົປະກອບລວມ ຂອງ
ສານ flavonoid ມຫຼີາຍທີ່ ສຸດ ຢູ່ນໍາ້ສະກດັເຄອືເຂາົຮໍ; ເຖງິ
ຢ່າງໃດກໍ່ ດ,ີ ການສ ກສາ ກ່ຽວກບັການນໍາໃຊເ້ຄອືເຂາົຮໍ ໃນ
ທາງການແພດ ແມ່ນເຫນັວ່າມຫຼີາຍສມົຄວນ ແລະ ມີ
ພຽງຈາໍນວນໜ ່ ງເທົ່ ານັນ້ ທີ່ ເພິ່ ນສ ກສາຄຸນສມົບດັ ຂອງເຄອື
ເຂາົຮໍກ່ຽວກບັສດັ (Kitima et al., 2005), ແລະ ມີ
ການນໍາໃຊໃ້ນອດັຕາແຕກຕ່າງກນັລະຫວ່າງ 4,0 – 9,26 

g/kg ຂອງນໍາ້ໜກັໂຕ ໃຊຕ້ໍ່ ເນື່ ອງກນັເປນັເວລາສູງເຖງິ 6 

ເດອືນ ແມ່ນບ່ໍເກດີຜນົກະທບົໃດໆ ແກ່ອດັຕາການຕາຍ 

ຂອງໜທູດົລອງ; ປະຈບຸນັນີ ້ຍງັມຜີນົການຄົນ້ຄວາ້ວໄິຈ ໄດ ້

ຢນືຢນັຢ່າງເປນັທາງການ ໃນເຊງິວທິະຍາສາດແລວ້ວ່າ 
ການນໍາໃຊ ້ເຄອືເຂາົຮໍ ໃນອາຫານສດັ ແມ່ນບ່ໍກໍ່ ໃຫເ້ກດີຜນົ
ກະທບົ ຕໍ່ ອດັຕາການຕາຍຂອງສດັ (Ahmad et al., 

2016), ເວົາ້ລວມ, ເວົາ້ສະເພາະ ການນໍາໃຊເ້ຄອືເຂາົຮໍ ໃນ
ການສກືສາຄົນ້ຄວາ້ກ່ຽວກບັສດັປີກ ແມ່ນເຫນັວ່າຍງັມີ
ຈາໍກດັ. 

ສະນັນ້, ຈດຸປະສງົ ຂອງການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ ້ ແມ່ນ
ເພື່ ອປຽບທຽບການນໍາໃຊ ້ ເຄອືເຂາົຮໍ ໃນປະລມິານແຕກ
ຕ່າງກນັ ທີ່ ເປນັອດິທພິນົ ຕໍ່  ອດັຕາການຈະເລນີເຕບິໂຕ, ຄຸນ
ລກັສະນະຂອງຜນົຜະລດິຊາກ, ຄຸນະພາບຊີນ້ ແລະ ການນໍາ
ໃຊທ້າດອາຫານ ຂອງໄກ່ສາມສາຍເລອືດ ໃນຊວ້ງອາຍຸ ທີ່
ແຕກຕ່າງກນັ. 

2. ອຸປະກອນ ແລະ ວິທກີານ 

2.1. ການວາງແຜນການທົດລອງ  

ການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ ້ໄດຊ້ືລູ້ກໄກ່ສາມສາຍເລອືດ ມາ
ຈາກປະເທດໄທ, ພາຍຫຼງັອະນຸບານໄດ ້ 1 ເດອືນ ແມ່ນ
ໄດນໍ້າໄກ່ນອ້ຍ ເຂົາ້ໄປຂງັໃສ່ໃນແຕ່ລະຄອກ ທີ່ ມຂີະໜາດ
ພືນ້ທີ່  1.5x1.7 ແມດັ (10ໂຕ/ຄອກ) ລວມທງັໝດົມ ີ 16 

ຄອກ ໂດຍແບ່ງອອກເປນັ 4 ສິ່ ງທດົລອງ (4 ຊໍາ້/ສິ່ ງທດົ
ລອງ), ການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ ້ ໃຊເ້ວລາເກບັກໍາຂໍມູ້ນພາກສະ
ໜາມ ລວມທງັໝດົ 3 ເດອືນ; ເຄອືເຂາົຮໍ ທີ່ ຊືໃ້ນທອ້ງຖິ່ ນ 

ແມ່ນໄດຕ້ດັເປນັທ່ອນສັນ້ໆ ຕາກແດດໃຫແ້ຫງ້ດ ີແລະ ນໍາ
ໄປບດົເປນັຜງົມົ່ ນໆລະອຽດດ ີ (Sieve = 1 mm)  ແລວ້
ເກບັຮກັສາໄວທ້ີ່ ແຫງ້ (ບ່ອນລະບາຍອາກາດໄດດ້)ີ ເພື່ ອນໍາ
ໃຊປ້ະສມົໃສ່ອາຫານສດັ ຕາມອດັຕາສ່ວນ ຄ:ື ສິ່ ງທດົລອງ
ທ ີ 1 (T1) ປະສມົເຄອືເຂາົຮໍ 0.25%, ສິ່ ງທດົລອງທ ີ 2 

(T2) ປະສມົເຄອືເຂາົຮໍ 0.50%, ສິ່ ງທດົລອງທ ີ 3 (T3) 

ປະສມົເຄອືເຂາົຮໍ 0.75% ແລະ ສິ່ ງທດົລອງທ ີ 4 (T4) 

ອາຫານສໍາເລດັຮູບ 100%, ນໍາ້ ແລະ ອາຫານ ແມ່ນໃຫກ້ນິ
ແບບເຕມັທ ີ(Ad libitum). 

2.2. ການເກັບຂ ໍ້ມນູ ອັດຕາການຈະເລີນເຕິບໂຕ, 

ຜົນຜະລິດຊາກ ແລະ ຄຸນນະພາບຊີໍ້ນ 

ຂໍມູ້ນກ່ຽວກບັ ອດັຕາການຈະເລນີເຕບິໂຕ 

(ຕາຕະລາງ 1) ໂດຍສະເພາະ ແມ່ນນໍາ້ໜກັເລີມ້ຕົນ້, ນໍາ້ໜກັ
ສຸດທາ້ຍ, ນໍາ້ໜກັເພີມ້ສະເລ່ຍ, ອດັຕາການກນິໄດ,້ ອດັຕາ
ການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປນັນໍາ້ໜກັເພີມ້ (FCR ຫຼ ື ເອີນ້
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ວ່າ ອາຫານ/ນໍາ້ໜກັເພີມ້) ແລະ ອດັຕາການຕາຍ ແມ່ນໄດມ້ີ
ການບນັທ ກຂໍມູ້ນ ໃນທຸກໆ 2 ອາທດິ/ຄັງ້ (2 ຄັງ້/ເດອືນ); 

ການເກບັຂໍມູ້ນ ກ່ຽວກບັຜນົຜະລດິຊາກ (ຕາຕະລາງ 2) 

ຂອງໄກ່ສາມສາຍເລອືດ ແມ່ນ ໄດເ້ຮດັໃນມືສຸ້ດທາ້ຍຂອງ
ການທດົລອງ ຫຼ ືພາຍຫຼງັເກບັຂໍມູ້ນອດັຕາການຈະເລນີເຕບິ
ໂຕ ສໍາເລດັແລວ້, ໂດຍແບ່ງອອກເປນັ 2 ກຸ່ມຂໍມູ້ນ ຄ:ື ຄຸນ
ລກັສະນະພາຍນອກ ແລະ ຄຸນລກັສະນະພາຍໃນ ຂອງຊາກ 

(ຄດິເປນັເປີເຊນັຂອງນໍາ້ໜກັໂຕ), ນໍາໃຊໄ້ກ່ຈາໍນວນ ທັງັໝົ
ດ 16 ໂຕ (1ໂຕ/ຊໍາ້) ເພື່ ອເປນັຫວົໜ່ວຍນໍາໃຊໃ້ນການ
ວເິຄາະຄ່າສະະຖຕິ;ິ ການວເິຄາະຄຸນນະພາບຊີນ້ (ຕາຕະລາງ 
3) ແມ່ນນໍາໃຊວ້ທິ ີຂອງທ່ານ KEETON (1983) ໂດຍ
ແບ່ງອອກເປນັ 8 ຄ່າ (ແຕ່ 1 – 8) ທີ່ ມຄີວາມໝາຍ ຄ:ື 1 

ແມ່ນຄ່າຕໍ່ າສຸດ ຮອດ 8 (ແມ່ນຄ່າສູງສຸດ) ຕາມຄວາມເພິ່ ງ
ພໍໃຈ ຂອງຜູປ້ະເມນີ ຫຼ ືຜູບໍ້ລໂິພກ ທີ່ ມອີາຍຸ ລະຫວ່າງ 18 

– 45 ປີ, ມຜູີເ້ຂົາ້ຮ່ວມການປະເມນີທງັໝດົ 13 ທ່ານ. 

2.3. ການວິເຄາະ ການນ າໃຊ້ທາດອາຫານ 

ການວເິຄາະຂໍມູ້ນ ດາ້ນການນໍາໃຊທ້າດອາຫານ ຂອງ
ໄກ່ ນໍາໃຊວ້ທິເີກບັອາຈມົທງັໝດົ (Total collection), ໄດ ້
ເຮດັໃນຕອນທາ້ຍ ຂອງການເກບັຂໍມູ້ນ ພາກສະໜາມ, ນໍາ
ໃຊໄ້ກ່ 3ໂຕ/ຊໍາ້ ໃຫອ້ດົອາຫານ 24 ຊົ່ ວໂມງ (ໃຫກ້ນິນໍາ້
ພຽງຢ່າງດຽວ) ເພື່ ອໃຫຖ່້າຍເທເສດອາຫານໃນກະເພາະລໍາ
ໃສ ້ ອອກໃຫໝ້ດົ, ຫຼງັຈາກນັນ້ ໄດເ້ອາົຜາ້ຢາງປູພືນ້ຄອກ 

ພອ້ມທງັໄດເ້ກອືນອາຫານ ຕາມສູດອາຫານ ທີ່ ໄດກ້ໍານດົໃນ
ການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ ້ ເປນັເວລາ 3 ວນັ (ອາຫານຕາມສູດ
ເດມີ) ແລະ ອດົອາຫານຕື່ ມອກີ ໜ ່ ງວນັ ເພື່ ອສາມາດເກບັ
ປະລມິານ ອາຈມົທງັໝດົ ແລະ ບນັທ ກອາຫານທີ່ ໄດເ້ກອື
ໃນ 3 ວນັທງັໝດົ, ອາຈມົທີ່ ເກບັໄດທ້ງັໝດົ ແມ່ນຕາກແດດ
ໃຫແ້ຫງ້ດ ີແລວ້ນໍາໄປບດົລະອຽດ, ອາຫານທີ່ ໃຊ ້ໃນແຕ່ລະ
ສິ່ ງທດົລອງ ແມ່ນນໍາໄປບດົໃຫລ້ະອຽດດ ີ ເຊັ່ ນກນັ, ອາຈມົ
ບດົ ແລະ ອາຫານບດົ ໄດນໍ້າໄປ ວເິຄາະຫາອງົປະກອບທາງ
ເຄມ ີ ເຊັ່ ນ: ອດັຕາແຫງ້ (DM), ທາດຊີນ້ລວມ (CP), 

ໄຂມນັລວມ (EE), ກາກໄຍລວມ (CF) ແລະ ເຖົ່ າລວມ 

(Ash) ໂດຍນໍາໃຊ ້ວທິວີເິຄາະຂອງ AOAC (2005); ທາດ
ເຄມ ີຂອງອາຈມົ ແລະ ອາຫານ ທີ່ ໄດ ້ຈາກການວເິຄາະ ນໍາ
ໃຊຄ້ດິໄລ່ ຫາ ອດັຕາການນໍາໃຊທ້າດອາຫານ (ຕາຕະລາງ 4) 

ຂອງໄກ່ສາມສາຍເລອືດ ໂດຍນໍາໃຊສູ້ດຄດິໄລ່ ຂອງ ທ່ານ 

Iheukwumere et al (2008) ດັ່ ງສູດລຸ່ມນີ:້ 

ອດັຕາການນໍາໃຊທ້າດອາຫານ (%) = 

100 x (ທາດອາຫານກນິໄດທ້ງັໝດົ−ທາດອາຫານທີ່ ໄກ່ຖ່າຍທງັໝດົ)

ທາດອາຫານກນິໄດທ້ງັໝດົ 
 

2.4. ການວິເຄາະດ້ານສະຖິຕິ  

ການວເິຄາະຄ່າສະຖຕິ ິແມ່ນນໍາໃຊ ້Duncan’s test, 

General Linear Model procedure of SAS 

program, version 9.1.2 (2004) ແລະ ໄດກ້າໍນດົເອາົຄ່າ
ຄວາມແຕກຕ່າງທາງດາ້ນສະຖຕິ:ິ p≤ 0.05. 

3. ຜົນໄດ້ຮັບ 

3.1. ອັດຕາການຈະເລນີເຕີບໂຕ 

ຜນົໄດຮ້ບັ ຂອງການສ ກສາໃໃນຄັງ້ນີ ້ ສງັເກດເຫນັວ່າ 
ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕ (ຕາຕະລາງ 1) ຂອງໄກ່ສາມ
ສາຍເລອືດ ເປນັຕົນ້ແມ່ນ ນໍາ້ໜກັສຸດທາ້ຍ, ນໍາ້ເພີມ້ສະເລ່ຍ 

ແລະ ອດັຕາການກນິໄດ ້ແມ່ນໄດຮ້ບັອດິທພິນົ ຈາກອດັຕາ
ສ່ວນປະສມົ ຂອງເຄອືເຂາົຮໍ, ໂດຍສະເພາະ ແມ່ນກຸ່ມທີ່ ໄດ ້
ຮບັອດັຕາສ່ວນປະສມົ ຂອງເຄອືເຂາົຮໍ ທີ່ ສູງກວ່າໝູ່  ແມ່ນ
ໄດຮ້ບັຜນົຜະລດິ ທີ່ ດກີວ່າໝູ່  (p<0.05), ເຖງິຢ່າງໃດກໍ່ ດ ີ

ອດັຕາການແລກປ່ຽນອາຫານມາເປນັນໍາ້ໜກັໂຕ (ອາຫານ/

ນໍາ້ໜກັເພີມ້) ແລະ ອດັຕາການຕາຍ ແມ່ນບ່ໍມຄີວາມແຕກ
ຕ່າງ ທາງດາ້ນສະຖຕິ ິ(p>0.05). 

3.2. ຄຸນລັກສະນະຊາກຜນົຜະລິດ 

ຜນົຜະລດິຊາກ ໄດແ້ບ່ງອອກເປນັ ສອງກຸ່ມ ຄ:ື ຄຸນ
ລກັສະນະຊາກພາຍນອກ ແລະ ຄຸນລກັສະນະຊາກພາຍໃນ 

(ຕາຕະລາງ 2) ໂດຍລວມ ສງັເກດເຫນັວ່າ ໄດຮ້ບັຜນົ
ກະທບົ ຈາກການກນິອາຫານ ທີ່ ມສ່ີວນປະກອບຂອບເຄອື
ເຂາົຮໍ, ດັ່ ງທີ່ ສະແດງໃຫເ້ຫນັຫຼາຍພາກສ່ວນ ເຊັ່ ນ: ຊີນ້ໜາ້
ເອກິດາ້ນຂວາ, ຫວົ, ຂາຂວາ ແລະ ປີກຂວາ ໄດມ້ຄີວາມ
ແຕກຕ່າງ ທາງດາ້ນສະຖຕິ ິ (p<0.05), ອດັຕາລວມຂອງ
ຊາກ (ໄກ່ປອກ), ຂນົ ແລະ ຕນີຂວາ ແມ່ນບ່ໍໄດຮ້ບັຜນົ
ກະທບົຈາກເຄອືເຂາົຮໍ (p>0.05); ຜນົໄດຮ້ບັ ຈາກການສ ກ
ສາໃນຄັງ້ນີ ້ ຊີໃ້ຫເ້ຫນັໄດຊ້ດັເຈນວ່າ ອງົປະກອບ ຂອງຜນົ
ຜະລດິໄກ່ (ຄຸນລກັສະນະຊາກພາຍໃນ) ຂອ້ນຂາ້ງ ໄດຮ້ບັ
ອດິທພິນົສູງ ຈາກ ເຄອືເຂາົຮໍ ໂດຍສະແດງໃຫເ້ຫນັ ເຖງິ
ຄວາມແຕກຕ່າງ (p<0.05) ຂອງອະໄວຍະວະພາຍໃນ 

ເກອືບທຸກປະເພດ ຂອງໄກ່, ຍກົເວັນ້ ຕບັ, ປອດ ແລະ ໃສ ້
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ຕິ່ ງ ທີ່ ຍງັສະແດງໃຫເ້ຫນັວ່າ ບ່ໍໄດຮ້ບັອດິທພິນົຈາກເຄອື
ເຂາົຮໍ (p>0.05). 

3.3. ຄຸນນະພາບຊີໍ້ນ 

ຜນົໄດຮ້ບັ ດາ້ນຄຸນນະພາບຊີນ້ (ຕາຕະລາງ 3) ແມ່ນ
ໄດແ້ບ່ງອອກເປນັດາ້ນ ຄ:ື ຊີນ້ດບິ ແລະ ຊີນ້ສຸກ ໂດຍການ
ປະເມນີແບບ Sensory, ສງັເກດເຫນັວ່າ ສ ີ ຂອງຊີນ້ດບິ 

ແມ່ນບ່ໍສາມາດຈາໍແນກຄວາມແຕກຕ່າງກນັໄດ ້ (p>0.05) 

ແຕ່ ກິ່ ນ ຂອງຊີນ້ດບິ ແມ່ນເຫນັໄດຊ້ດັເຈນວ່າ ກຸ່ມທີ່ ໃຊ ້
ເຄອືເຂາົຮໍສູງທີ່ ສຸດ ແມ່ນ ເຮດັໃຫມ້ກີິ່ ນ ນອ້ຍທີ່ ສຸດ 

(p<0.05) ທີ່ ຜູບໍ້ລໂິພກມກັຫຼາຍທີ່ ສຸດ ເມື່ ອທຽບໃສ່
ກຸ່ມອື່ ນໆ ຂອງການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ;້ ຜນົການປະເມນີ ຊີນ້ສຸກ 

ສງັເກດເຫນັວ່າ ຄວາມໜາ້ກນິ ທີ່ ເບິ່ ງດວ້ຍຕາເປົ່ າ ເຮດັໃຫຜູ້ ້
ບໍລໂິພກບ່ໍສາມາດຈາໍແນກ ໄດຢ່້າງຊດັເຈນ (p>0.05), ເຖງິ
ຢ່າງໃດກໍ່ ດ ີ ເມື່ ອເຮດັການປະເມນີໃນດາ້ນອື່ ນໆ ຂອງຊີນ້
ສຸກ ເຊັ່ ນ: ສຂີອງຊີນ້ສຸກ, ຄວາມອ່ອນນມົເວລາຫຍໍາ້ໃນ
ປາກ, ລດົຊາດ ແລະ ຄວາມມກັ ຂອງຜູບໍ້ລໂິພກ ໄດມ້ຄີວາມ
ເປນັເອກະພາບກນັ ວ່າ ຊີນ້ໄກ່ຂອງ ສິ່ ງທດົລອງທ ີ4 ແມ່ນ
ຖກືໃຈຫຼາຍທີ່ ສຸດ (p<0.05). 

3.4. ອັດຕາການນ າໃຊ້ທາດອາຫານ 

ຜນົໄດຮ້ບັ ດາ້ນອດັຕາການນໍາໃຊທ້າດອາຫານ ຂອງ
ການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ ້ ໄດສ້ະແດງໃຫເ້ຫນັ ໃນຕາຕະລາງ 4, 

ການນໍາໃຊ ້ ຄ່າ ອດັຕາແຫງ້ (DM), ທາດຊີນ້ (CP), ກາກ
ໄຍລວມ (EE) ແລະ  ເຖົ່ າລວມ (Ash) ຂອງໄກ່ທີ່ ໄດຮ້ບັ
ເຄອືເຂົາ້ຮໍ ແມ່ນບ່ໍສາມາດນໍາໃຊທ້າດອາຫານໄດດ້ ີ ເມື່ ອ
ທຽບໃສ່ກຸ່ມທີ່ ບ່ໍມເີຄອືເຂາົຮໍ (p<0.05), ເຖງິຢ່າງໃດກໍ່ ຕາມ 

ມພີຽງທາດດຽວ ຄ ືທາດໄຂມນັລວມ (EE) ທີ່ ເຫນັວ່າ ບ່ໍໄດ ້
ຮບັຜນົກະທບົ ຈາກເຄອືເຂາົຮໍ (p>0.05). 

4. ວິພາກຜົນ 

ຈາກຜນົການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ ້ ສາມາດຕລີາຄາໄດວ່້າ 
ເຄອືເຂາົຮໍ ທີ່ ນໍາໃຊໃ້ນຄັງ້ນີ ້ໄດໃ້ຫຜ້ນົຕອບຮບັ ທີ່ ມຄີວາມ
ຄາ້ຍຄຽງກບັການຄົນ້ຄພບົຂອງ ທ່ານ ປີເຍດ (2016) ເພິ່ ນ
ໄດ ້ ການສ ກສາຜນົຂອງການນໍາໃຊສ້ະໝນູໄພ ຫຼາຍຊະນດິ 

ເພອືປຽບທຽບ ກບັ ເຄອືເຂາົຮໍໃນອາຫານໂດຍໃຊໃ້ນອດັຕາ 
2 ສ່ວນ ຕໍ່ ນໍາ້ໝກັຂອງອາຫານ ທີ່ ມຜີນົຕໍ່ ການຈະເລນີເຕບີ
ໂຕ ໂດຍນໍາໃຊໄ້ກ່ສາຍພນັອາເບເີອເຄ ຫຼ ືໄກ່ກະທງົ ອາຍຸ 1 

ວນັ ຈາໍນວນ 180 ໂຕ ແບ່ງອອກເປນັ 5 ກຸ່ມຂອງການທດົ

ລອງ ຜນົການທດົລອງພບົວ່າ  ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕ
ໄກ່ກະທງົໃນແຕ່ລະຊ່ວງອາທດີທ ີ 1-5 ການລຽ້ງລອດຕາຍ 

ແລະ ນໍາ້ໝກັໂຕໄກ່ ເມື່ ອສີນ້ສຸດການທດົລອງໃນແຕ່ລະກຸ່ມ
ບ່ໍມຄີວາມແຕກຕ່າງທາງດາ້ນສະຖຕິ,ິ ນໍາ້ໝກັສະເລ່ຍຂອງ
ໄກ່ເມື່ ອອາຍຸ 5 ອາທດີ ຂອງກຸ່ມທບ່ໍີໄດເ້ສມີສະໝນູໄພ, 

ແລະ ທີ່ ເສມີດວຍ້ມະລະຂືນ້ກົ, ຂືເ້ຫຼກັ, ມະຕູນ ແລະ ເຄອື
ເຂາົຮໍ ເທົ່ າກບັ 1.93, 2.04, 1.96, 1.95 ແລະ 1.96 ກິ
ໂລກະລຼາມ ຕາມລໍາດບັ ໃນທໍານອງດຽວກນັ ອດັຕາການ
ແລກປ່ຽນເປນັຊີນ້ (FCR) ໃນແຕ່ລະຊ່ວງອາທດີຂອງທງັ 5 

ກຸ່ມການທດົລອງບ່ໍມຄີວາມແຕກຕ່າງທາງສະຖຕິ;ິ ການ
ເສມີເຄອືເຂາົຮໍບ່ໍມຜີນົຕໍ່ ຄຸນນະພາບຊາກຂອງໄກ່ກະທງົຍກົ
ເວນັເຮດັໃຫຊ້ີນ້ສນັດາ້ນການຢດືຕດິ ແລະ ຄວາມຢດືຂອງ
ຂາໄກ່ດບິລວມທງັການຢດືເກາະກນັຂອງຊີນ້ ແລະ ກະໂພກ
ໄກ່ເພີ່ ມຂືນ້; ການເສມີເຄອືເຂາົຮໍ ເຮດັໃຫກ້ານໃຊ ້
ປະໂຫຍດໄດຂ້ອງສີ່ ງແຫງ້ດຂີືນ້ ສົ່ ງຜນົໃຫອ້ດັຕາການ
ແລກປ່ຽນອາຫານ ເປນັນໍາ້ໝກັໂຕດຂີືນ້ ແລະ ເຮດັໃຫກ້ານ
ຈະເລນີເຕບີໂຕດຂີືນ້ຕາມລໍາດບັ, ເຊິ່ ງເຮດັໃຫມ້ຄີວາມ
ແຕກຕ່າງກບັການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ ້ ເນື່ ອງຈາກວ່າ ອດັຕາການ
ແລກປ່ຽນອາຫານ ເປນັນໍາ້ໝກັໂຕ ຂອງພວກເຮາົ ແມ່ນຍງັບ່ໍ
ສາມາດສະຫຸຼບໄດວ່້າ ມຜີນົຮບັທີ່ ດຂີືນ້ໄດຢ່້າງຊດັເຈນ ເທົ່ າ
ທີ່ ຄວນ; ນອກຈາກນີ ້ ການເສມີເຄອືເຂາົຮໍໃນປະລມິານ 

0.1, 0.2, 0.4  ແລະ 0.8% ຕາມລໍາດບັລຽ້ງຮອດ 49 ວນັ
ເພາະວ່າການເສມີເຄອືເຂາົຮໍ ທີ່ ລະດບັຕ່າງໆເຮດັໃຫກ້ານ
ກນິອາຫານ ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕ ປະສດິທພິາບການ
ປ່ຽນອາຫານເປນັນໍາ້ໝກັໂຕເພີ່ ມຂືນ້ ແລະ ອດັຕາການຕາຍ
ບ່ໍແຕກຕ່າງທາງດາ້ນສະຖຕິ ິສະແດງວ່າເຄອືເຂາົຮໍສາມາດນໍາ
ມາເສມີໃນສູດອາຫານໄກ່ໄດ;້ ການເສມີເຄອືເຂາົຮໍຕໍ່ ລະບບົ
ພູມຄຸມ້ກນັສະມດັຕະພາບການຈະເລນີເຕບີໂຕ ແລະ ຄຸນ
ນະພາບຊາກໄກ່ຊືນ້ ເຮດັໃຫອ້ດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕໃນ
ກຸ່ມທີ່ ເສມີດຂີືນ້ໃນບາງການທດົລອງ ທັງ້ນີຂ້ ືນ້ກບັສະພາບ
ແວດລອ້ມຂອງການລຽ້ງ ທັງ້ນີໃ້ນກໍລະນທີີ່ ເຄອືເຂາົຮໍຊ່ວຍ
ເຮດັໃຫອ້ດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕເພີ່ ມຂືນ້ເນື່ ອງຈາກ ການ
ກນິໄດ ້ແລະ ການຍ່ອຍໄດດ້ຂີືນ້; ການໃຊເ້ຄອືເຂາົຮໍເປນັຢາ
ຮກັສາພະຍາດໃນໄກ່ພືນ້ເມອືງ ແລະ ໄກ່ຕໂີດຍການເສມີ
ເຄອືເຂາົຮໍລວມກບັອາຫານສໍາເລດັຮູບໂດຍໃຊເ້ຄອືເຂາົຮໍ
ໃນ 3 ລະດບັຄ:ື 0.20%, 0.30% ແລະ  0.40% ໃນສູດ
ອາຫານພບົວ່າກຸ່ມທີ່ ເສມີເຄອືເຂາົຮໍໃນລະດບັ 0.40% ມີ
ອດັຕາການຈະເລນີເຕບີໂຕ ແລະ ປະສດິທພິາບການປ່ຍນ
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ອາຫານເປນັນໍາ້ມກັໂຕສູງກວ່າກຸ່ມອື່ ນໆ ທາງດາ້ນສະຖຕິໃິນ
ລະດບັທ ີ0.40% ມຜີນົຕໍ່ ການເພີ່ ມຂືນ້ຂອງນໍາ້ໝກັໂຕຂອງ
ໄກ່ກະທງົເຮດັໃຫມ້ປີະສດິທພິາບການໃຊອ້າຫານດຂີືນ້ 

ເນື່ ອງຈາກມກີານນໍາສະໝນູໄພເຄອືເຂາົຮໍມາໃຊໃ້ນສດັ, 

ພອ້ມດຽວກນັນີ ້ຍງັມຜີນົການຄົນ້ຄວາ້ວໄິຈ ໄດຢ້ນືຢນັຢ່າງ
ເປນັທາງການ ໃນເຊງິວທິະຍາສາດແລວ້ວ່າ ການນໍາໃຊ ້ເຄອື
ເຂາົຮໍ ໃນອາຫານສດັ ແມ່ນບ່ໍກໍ່ ໃຫເ້ກດີຜນົກະທບົ ຕໍ່ ອດັຕາ
ການຕາຍຂອງສດັ (Kitima et al., 2005; Ahmad et al., 

2016). 

5. ສະຫຼຸບ 

ການສ ກສາ ໃນຄັງ້ນີ ້ສາມາດສະຫຸຼບໄດວ່້າ ການນໍາ
ໃຊເ້ຄອືເຂາົຮໍ ປະສມົໃສ່ໃນອາຫານສດັ ແມ່ນບ່ໍມຜີນົ
ກະທບົທາງດາ້ນລບົ ແກ່ການລຽ້ງໄກ່ສາມສາຍເລອືດ, ໂດຍ
ສະເພາະ ແມ່ນບ່ໍມຜີນົກະທບົ ໃນອດັຕາການຕາຍ, ອດັຕາ
ການຈະເລນີເຕບິໂຕ, ອດັຕາການແລກປ່ຽນອາຫານມາ
ເປນັນໍາ້້ໜກັໂຕ, ຄຸລກັສະນະຊາກ, ຄຸນນະພາບຊີນ້ ແລະ 

ອດັຕາການນໍາໃຊທ້າດອາຫານ ໃນໄກ່ສາມສາຍເລອືດ; 

ນອກຈາກນີ ້ ເຄອືເຂາົຮໍ ຍງັສາມາດ ປບັປຸງ ຄຸນລກັສະນະ
ພາຍໃນ ຂອງຊາກຜນົຜະລດິ ເວົາ້ລວມ ເວົາ້ສະເພາະ ແມ່ນ
ອະໄວຍະວະພາຍໃນຂອງໄກ່ສາມສາຍເລອືດ ໄດຮ້ບັການ
ປບັປຸງດຂີືນ້ ແລະ ຄຸນນະພາບຊີນ້ ແມ່ນດຂີືນ້ ເຮດັໃຫຖ້ກື
ໃຈຜູບໍ້ລໂິພກ ພອ້ມທງັ ເພີມ້ທະວອີດັຕາການນໍາໃຊ ້ ທາດ
ອາຫານ ຈາກອາຫານທີ່ ສດັກນິເຂົາ້ໄປ ໄດດ້ຂີືນ້ກວ່າເກົ່ າ; 
ຈາກການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ ້ ສງັເກດເຫນັວ່າ ຂໍມູ້ນການສ ກສາ 
ສ່ວນຫຼາຍ ແມ່ນໄດຮ້ບັການປບັປຸງດຂີືນ້ ເມື່ ອທຽບໃສ່ກຸ່ມ
ທີ່ ບ່ໍມເີຄອືເຂາົຮໍ, ເພື່ ອເຮດັໃຫມ້ຄີວາມຊດັເຈນ ແລະ 

ຮດັກຸມໃນຫຼາຍດາ້ນ ແລະ ຫຼາຍແງ່ມູມຂອງການສ ກສາ ຈິ່ ງ
ຂໍແນະນໍາ ໃຫມ້ກີານຄົນ້ຄວາ້ສ ກສາ ເພີມ້ເຕມີໃນຫຼາຍ
ລະດບັ ຂອງອດັຕາການປະສມົເຄອືເຂາົຮໍ ໃຫແ້ທດເໝາະ
ກບັ ປະເພດສດັລຽ້ງ, ອາຍຸ ແລະ ສະພາບແວດລອ້ມ ລວມ
ທງັການຈດັການທີ່ ຖກືຕອ້ງ ຕາມຫຼກັວຊິາການ. 

6. ຂ ໍ້ຂັດແຍ້ງ 

ພວກຂາ້ພະເຈົາ້ ທມີງານນກັຄົນ້ຄວາ້ ຂໍປະຍານຕນົ
ວ່າ ຂໍມູ້ນທງັໝດົທີ່ ມໃີນບດົຄວາມວຊິາການດັ່ ງກ່າວນີ ້
ແມ່ນບ່ໍມຜີນົປະໂຫຍດແອບແຝງ ຫຼ ືຂໍຂ້ດັແຍງ້ໃດໆ ກບັອງົ
ກອນຜູສ້ະໜອງທ ນ, ເນື່ ອງຈາກການສ ກສາໃນຄັງ້ນີ ້ ໄດນໍ້າ
ໃຊທ້ ນຕນົເອງທງັໝດົ. 
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ຕາຕະລາງ 1. ອດັຕາການຈະເລນີເຕບິໂຕ ຂອງໄກ່ສາມສາຍເລອືດ ອາຍຸແຕ່ 4 ຫາ 16 ອາທດິ. 

ລາຍການ T1 T2 T3 T4 SEM1 P-value 

ນໍາ້ໜກັເລີມ້ຕົນ້ (ກຼາມ/ໂຕ) 372.5 382.50 372.50 390.37 5.51 0.663 

ນໍາ້ໜກັສຸດທາ້ຍ (ກຼາມ/ໂຕ) 1750  1650  1525  1850  35.02 0.000 

ນໍາ້ເພີມ້ສະເລ່ຍ (ກຼາມ/ໂຕ/ວນັ) 16.40 15.09 13.72 17.38 0.42 0.001 

ອດັຕາການກນິໄດ ້(ກຼາມ/ໂຕ/ວນັ) 130.71 119.85 114.08 126.76 1.68 0.000 

FCR ຫຼ ືອາຫານ/ນໍາ້ໜກັເພີມ້ (ກາຼມ/ກຼາມ) 8.01 7.95 8.36 7.31 0.155 0.097 

ອດັຕາການຕາຍ (%) 7.50 5.00 0.00 0.00 1.51 0.201 

1 Pooled standard error of the mean (n = 16) 

ຕາຕະລາງ 2. ຄຸນລກັສະນະຊາກຜນົຜະລດິ ຂອງໄກ່ສາມສາຍເລອືດ ອາຍຸ 16 ອາທດິ. 

ລາຍການ T1 T2 T3 T4 SEM1 P-value 
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ຄຸນລກັສະນະພາຍນອກ ຂອງຊາກ (% ຂອງນໍາ້ໜກັໂຕ) 

ໄກ່ປອກ 82.96 90.21 90.19 83.90 1.65 0.248 

ຂນົ 17.04 9.80 9.81 16.10 1.65 0.248 

ຊີນ້ເອກິ(ຂວາ) 5.66 4.46 4.09 4.99 0.18 0.002 

ຫວົ 2.82 1.97 1.94 2.71 0.12 0.000 

ຂາ(ຂວາ) 3.15 2.55 2.14 2.53 0.11 0.003 

ຕນີ(ຂວາ) 1.46 1.20 1.42 1.32 0.04 0.056 

ປີກ(ຂວາ) 1.79 1.66 1.58 2.64 0.13 0.001 

ຄຸນລກັສະນະພາຍໃນ ຂອງຊາກ (% ຂອງນໍາ້ໜກັໂຕ) 

ໄຂມນັຜົງ້ທອ້ງ (ໜາ້ທອ້ງ) 0.004 0.005 0.003 0.013 0.001 0.002 

ຕບັ 0.002 0.002 0.002 0.011 0.002 0.157 

ຫວົໃຈ 0.002 0.001 0.001 0.001 0.000 0.000 

ປອດ 0.004 0.001 0.003 0.001 0.001 0.513 

ໄຕໄກ່ 0.043 0.016 0.015 0.028 0.003 0.000 

ເປີເຊນັໄສອ່້ອນ 0.001 0.001 0.001 0.001 0.000 0.000 

ຄວາມຍາວໄສອ່້ອນ  (cm) 63.25 62.25 82.50 125.75 7.426 0.000 

ເປີເຊນັໄສແ້ກ່ 1.163 1.260 1.280 1.200 0.017 0.036 

ຄວາມຍາວໄສແ້ກ່  (cm) 20.300 20.800 19.475 22.175 0.283 0.000 

ເປີເຊນັໄສຕ້ິ່ ງ 0.435 0.398 0.393 0.458 0.014 0.341 

ຄວາມຍາວໄສຕ້ິ່ ງ  (cm) 7.575 6.525 5.975 8.500 0.323 0.010 

1 Pooled standard error of the mean (n = 16) 

ຕາຕະລາງ 3. ຄຸນນະພາບຊີນ້ (Sensory) ຂອງໄກ່ສາມສາຍເລອືດ ອາຍຸ 16 ອາທດິ. 

ລາຍການ1 T1 T2 T3 T4 SEM2 P-value 

ຊີນ້ດບິ (ຊີນ້ເອກິດາ້ນຂວາ) 
ສ ີ 4.25 6.25 5.50 5.00 0.34 0.194 

ກິ່ ນ 6.75 6.50 7.25 3.00 0.48 0.000 

ຊີນ້ສຸກ (ຊີນ້ເອກິດາ້ນຂວາ) 
ສ ີ 7.50 7.75 6.75 2.75 0.55 0.000 

ຄວາມໜາ້ກນິ 6.25 7.00 4.75 6.50 0.35 0.116 

ຄວາມອ່ອນນມົ 6.75 6.75 6.25 8.00 0.21 0.008 

ລດົຊາດ (ຄວາມແຊບ) 7.00 6.00 6.00 8.00 0.21 0.000 

ຄວາມມກັ (ມກັຫຼາຍປານໃດ) 7.25 8.00 6.00 8.00 0.22 0.000 

1 ການກໍານດົ ຄ່າ ຄຸນນະພາບຊີນ້ ແມ່ນແບ່ງອອກເປນັ 8 ຄ່າ (KEETON, 1983) ຄ:ື 1 ແມ່ນຄ່າຕ່ໍາສຸດ ຮອດ 8 ແມ່ນຄ່າສູງສຸດ (ຄ່າ
ດທີີ່ ສຸດ). 

2 Pooled standard error of the mean (n = 208). 

ຕາຕະລາງ 4. ການນໍາໃຊທ້າດອາຫານ ຂອງໄກ່ສາມສາຍເລອືດ (%). 

 ລາຍການ T1 T2 T3 T4 SEM1 P-value 
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Dry matter (DM) 81.34 76.91 73.72 71.45 0.69 <0.001 

Crude protein (CP) 80.17 75.59 70.01 66.77 1.49 <0.001 

Ether extract (EE) 96.03 95.63 95.34 91.75 1.66 0.285 

Crude fiber (CF) 35.76 30.03 16.56 14.24 3.31 0.001 

Ash 82.62 79.08 74.75 71.26 1.06 <0.001 
a,b,c ທີ່ ຍກົກໍາລງັ ທີ່ ນອນຢູ່ໃນແຖວດຽວກນັໝາຍເຖງິຄວາມແຕກຕ່າງກນັທາງດາ້ນສະຖະຕ ິ(Pro<0.05). 
1 Pooled standard error of the mean (n = 16). 

 


