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ผลของการเสริมเควอซิทิน(Quercetin)ในอาหารไก่ไข่ต่อผลผลติและคุณภาพไข่ 
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     บทคัดย่อ 

  สัมมนาฉบบัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่ต่อผลผลิตและ

คุณภาพไข่ โดยไดท้  าการรวบรวมและศึกษาจากเอกสารวิชาการจ านวน 3 ฉบบั ตั้งแต่ปี ค.ศ. 2013-2018 ซ่ึง

มีการเสริมเควอซิทิน(Quercetin)ในสูตรอาหารตั้งแต่ระดบั 0-0.8 กรัมต่อกิโลกรัมในอาหารและพบว่าการ

เสริมเควอซิทินท่ีระดบั 0.2-0.4 กรัมต่อกิโลกรัมในอาหาร ในช่วงอาย ุ39 สัปดาห์ มีผลท าใหอ้ตัราการไข่ของ

ไก่ไข่เพิ่มข้ึน และน ้ าหนกัของไข่ไก่ดีข้ึน และไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อสมรรถภาพการให้ผลผลิตและปริมาณ

การกินไดเ้ม่ือเทียบกบักลุ่มท่ีไม่มีการใหเ้ควอซิทิน ส่วนดา้นคุณภาพไข่พบวา่การเสริมเควอซิทินท่ีระดบั 0.6 

กรัมต่อกิโลกรัมในอาหาร ท าให้ความหนาของเปลือกไข่และค่า Haugh unit ของไข่มีค่าสูงข้ึน ดงันั้นจึง

สามารถสรุปไดว้า่ การเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่ต่อประสิทธิภาพการผลิตไข่และคุณภาพไข่ในระดบั

ต่างๆ พบวา่การเสริมท่ีระดบั 0.2-0.4 กรัมต่อกิโลกรัมของอาหารไก่ไข่เหมาะส าหรับการเสริมในอาหาร ท่ีมี

ผลต่อประสิทธิภาพการผลิตไข่ และท่ีระดบั 0.6 กรัมต่อกิโลกรัมอาหาร เหมาะสมในการเสริมในอาหารท่ีมี

ผลต่อคุณภาพไข่ ทั้งน้ีควรพิจารณาจากอายขุองไก่ดว้ย 

 

ค าส าคญั: ไก่ไข่ เควอซิทิน(quercetin) สมรรถภาพการผลิตไข่ คุณภาพไข่ 
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บทน า 

  เควอซิทิน(Quercetin) เป็นสารพฤกษเคมีหรือไฟโตนิวเทรียนท ์(Phytochemical หรือ 

Phytonutrients) ซ่ึงเป็นสารเคมีท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีพบเฉพาะในพืช สารกลุ่มน้ีอาจเป็นสารท่ีท าใหพ้ืชผกั

ชนิดนั้นๆ มีสี กล่ินหรือรสชาติท่ีเป็นลกัษณะเฉพาะตวัท่ีพบมากท่ีสุดในผกั และผลไมห้ลายชนิดมีฤทธ์ิ

ต่อตา้นหรือป้องกนัโรคไดห้ลายประเภท (วนิยั ดะห์ลนั, 2550) 

 เควอซิทินกบับทบาทส าคญัในการป้องกนัโรคหลอดเลือดและหวัใจ เควอซิทินเป็นสารพฤกษเคมีท่ี

อยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ เป็นสารท่ีให้ฤทธ์ิในการตา้นออกซิเดชั่นสูง มีมากในหัวหอม หอมแดง และพืช

ตระกลูถัว่ ใหฤ้ทธ์ิในการป้องกนัการอกัเสบ ป้องกนัแบคทีเรีย และไวรัส ช่วยป้องกนัอาการแพ ้ป้องกนัการ

แข็งตวัของเลือด ป้องกนัการเกิดออกซิเดชั่นในหลอดเลือด และป้องกนัหลอดเลือดเล้ียงสมองอุดตนัได้ 

(วนิยั ดะห์ลนั, 2550) 

 เควอซิทินเป็นสารท่ีมีความปลอดภยัค่อนขา้งสูง มีรายงานวา่ในสัตวท์ดลองท่ีไดรั้บเควอซิทินถึงวนั

ละ 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัตวั เป็นเวลา 2 ปี ไม่พบความผิดปกติใดๆ ในมนุษยเ์องก็มีการศึกษาถึง

ความปลอดภยัของการใชส้ารเควอซิทินและพบวา่ การใหเ้ควอซิทินทางหลอดเลือดด าในขนาด ปริมาณ 2.5 

กรัมต่อน ้าหนกัตวั 70 กิโลกรัมเป็นเวลา 3 สัปดาห์ยงัคงมีความปลอดภยั (Ferry DR., 1996) 

 การเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่ช่วยเพิ่มสถานะของสารตา้นอนุมูลอิสระในไข่,ลดระดบัคลอ

เรสเตอรอล (Iskender et al., 2016) และปรับเปล่ียนประชากรจุลินทรียเ์ซโคลไมโครซิลลา (Liu et al., 2013) 

ความแข็งแรงของเปลือกไข่ ความหนาของเปลือก โปรตีนเพิ่มข้ึน แต่โคเลสเตอรอลในเลือดลดลงโดยเควอ

ซิทินโดยสรุปเควอซิทินมีประโยชน์ในการปรับปรุงประสิทธิภาพและคุณภาพของไข่และลดไขมนัในไข่

แดงได ้(Liu et al., 2013) 

  ปัจจุบนันกัโภชนาการและผลวิจยัส่วนใหญ่ต่างยอมรับเป็นเสียงเดียวกนัว่า ไข่ไก่เป็นอาหารชนิด

เดียวท่ีมีสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกายครบถว้น โดยเฉพาะโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด เพราะเป็นโปรตีนชนิด

เดียวท่ีมีกรดอะมิโนจ าเป็นครบถ้วนตามท่ีร่างกายตอ้งการ และท่ีส าคญัองค์การอนามยัโลก (World Food 

Organization) ใชโ้ปรตีนไข่ (Egg proteins) และกรดอะมิโน (Amino acids) เป็นค่าเปรียบเทียบเพื่อประเมิน

คุณภาพโปรตีนจากอาหารชนิดอ่ืนๆ นอกจากน้ีไข่ยงัเป็นแหล่งแร่ธาตุและวิตามินท่ีครบถว้น ยกเวน้เพียง

วิตามินซีและเคเท่านั้น ถือไดว้า่ไข่เป็นอาหารบ ารุงร่างกายท่ีดีท่ีสุดท่ีหาไดง่้าย มีราคาถูก และเหมาะสมกบั

ทุกเพศทุกวยั สามารถน าไปประกอบอาหารไดห้ลายประเภททั้งอาหารคาว หวาน อาหารวา่งและขนมหลาก

ชนิด 
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 ส าหรับความกงัวลเร่ืองคอเรสเตอรอลในไข่ไก่ เพราะเขา้ใจวา่คอเรสเตอรอลเป็นตวัการส าคญัของ

การเกิดโรคหลอดเลือดและความดันท าให้ผูค้นส่วนใหญ่หลีกเล่ียงหรือลดการบริโภคไข่ลง หากมีการ

เสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่ ให้สามารถออกไข่ท่ีมีคุณภาพ ลดคอเลสเตอรอลในไข่แดง ท าให้ผูบ้ริโภค

รับประทานไข่ได้ในปริมาณท่ีมากข้ึน ซ่ึงร่างกายจะน าคอเลสเตอรอลไปใช้ง่าย ไม่ก่อปัญหาและหาก

รับประทานในปริมาณท่ีเหมาะก็ไม่ต้องกังวลเร่ืองการเกิดโรคหลอดเลือดและความดัน ส าหรับคนท่ี

ระมดัระวงัเร่ืองน ้าหนกัก็หมดความกงัวล เพราะไข่เป็นอาหารท่ีใหพ้ลงังานแคลอร่ีต ่า และมีโปรตีนคุณภาพ

ครบถว้น และลดความเส่ียงท่ีจะมีน ้าหนกัเกินอีกดว้ย 

ผลของการเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่ต่อผลผลิตและคุณภาพไข่ พบวา่สมรรถภาพการผลิตไข่ 

อนัประกอบดว้ยอตัราการไข่, น ้าหนกัไข่ และคุณภาพไข่ คือ ความแขง็แรงของไข่,หน่วยบ่งช้ีคุณภาพพบวา่

คอเลสเตอรอลในไข่แดงลดลง มีคุณสมบติัของสารตา้นอนุมูลอิสระในไข่เพิ่มข้ึน จุลินทรียใ์นไข่ลดลงหรือ

ท่ีเรียกวา่ความเสถียรเชิงออกซิเดชัน่และเป็นผลใหอ้ายกุารเก็บรักษาไข่นานข้ึน 

 ดังนั้นสัมมนาฉบบัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่ต่อ

ผลผลิตและคุณภาพไข่ ส าหรับใชเ้ป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ใหก้บัผูส้นใจ   

 

วตัถุประสงค์ 

เพื่อศึกษาผลของการเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่ต่อผลผลิตและคุณภาพไข่ 
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 Liu, H. N. and et al. (2014) ทดลองเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่พนัธ์ุ Hessian จ  านวน 240 ตวั

อาย ุ28 สัปดาห์ ใหไ้ดรั้บอาหารท่ีมีระดบัเควอซิทินแตกต่างกนัคือ 0 (กลุ่มควบคุม) 0.2, 0.4 และ 0.6 กรัมต่อ

กิโลกรัมในอาหาร ตามล าดบั เป็นเวลา 8 สัปดาห์  

  Simitzis, P. and et al. (2018) ทดลองเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่พนัธ์ุไก่ไข่ Lohmann Brown-

Classic จ านวน 192 ตวั อาย ุ70 สัปดาห์ ใหไ้ดรั้บอาหารท่ีมีระดบัเควอซิทินแตกต่างกนัคือ 0 (กลุ่มควบคุม) 

0.2, 0.4 และ 0.8 กรัมต่อกิโลกรัมในอาหาร เป็นเวลา 28 วนั  

  Liu, Y. and et al. (2013) ทดลองเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่พนัธ์ุ Hessian จ  านวน 240 ตวั 

อาย ุ39 สัปดาห์ ใหไ้ดรั้บอาหารท่ีมีระดบัเควอซิทินแตกต่างกนัคือ 0 (กลุ่มควบคุม) 0.2, 0.4 และ 0.6 กรัมต่อ

กิโลกรัมในอาหาร ตามล าดบั เป็นเวลา 8 สัปดาห์  

ผลของการเสริมเควอซิทนิ(Quercetin)ในอาหารต่อประสิทธิภาพการผลติไข่และคุณภาพไข่ 

  จากบทความวจิยัทั้ง 3 ฉบบั การศึกษาผลของการเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่ต่อผลผลิตและ
คุณภาพไข ่Liu, H. N. and et al. (2014), Simitzis, P. and et al. (2018) และ Liu, Y. and et al. (2013) 
โดยมีการเสริมท่ีระดบั 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 กรัมต่อกิโลกรัมของอาหารตามล าดบั พบวา่ในงานทดลองของ 

Liu, H.N. and et al. (2014) ทดสอบการเสริมเควอซิทินในอาหารต่อคุณภาพไข่ท่ีช่วงอาย ุ28 สัปดาห์ จาก

การศึกษาพบวา่ การเสริมเควอซิทินท่ีระดบัต่างๆ ไม่มีผลต่อประสิทธิภาพการผลิตไข่ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการ

ทดลองของ Simitzis, P. and et al. (2018) กล่าววา่การเสริมเควอซิทินท่ีระดบัต่างๆ (0, 0.2, 0.4 และ 0.8 

g/kg) ไม่มีผลต่อประสิทธิภาพการผลิตไข่ท่ีช่วงอาย ุ70 สัปดาห์ แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ(P>

0.05) แต่ในทางตรงขา้ม Liu, Y. and et al. (2013) รายงานวา่การเสริมเควอซิทินท่ีระดบั 0.2-0.4 กรัมต่อ

กิโลกรัมในอาหารไก่ช่วงอายุ 39 สัปดาห์ ส่งผลใหอ้ตัราการไข่ของไก่เพิ่มสูงข้ึน แต่ในดา้นน ้าหนกัของไข่

ใหผ้ลท่ีไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนั้ยส าคญัทางสถิติ(P>0.05) 
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ตารางที ่1 เปรียบเทยีบผลของการเสริมเควอซิทนิ(Quercetin)ในอาหารต่อประสิทธิภาพการผลติไข่ 

a-b ค่าเฉลีย่ทีม่ตีวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดยีวกนัแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ิ(P<0.05)    
ns ไม่แตกต่างทางสถิต ิ(P>0.05)      
SEM : ค่าความคลาดเคลือ่นเฉลีย่ของข้อมูล 
ที่มา : 1= Liu, H. N. and et al. (2014), 2= Liu, Y. and et al. (2013), 3= Simitzis, P. and et al. (2018) 

 

 

 

 

 

ประสิทธิภาพ 

การผลิตไข่ 

( ตวัช้ีวดั ) 

ระดบัเควอซิทินในอาหาร(g/kg) SEM p 

0 0.2 0.4 0.6 0.8 

Laying rat (%) 

อาย ุ28 สัปดาห์1 83.39 88.32 87.41 86.30 - 1.98 0.134   ns 

อาย ุ39 สัปดาห์2 74.29±2.90c 77.78±1.58ab 80.34±1.51a 75.93±2.95bc - - P < 0.05   * 

อาย ุ70 สัปดาห์3 71.3 67.8 74.1 - 70.3 4.98 0.844    ns 

Egg weight (g) 

อาย ุ28 สัปดาห์1 61.53 62.92 63.10 62.69 - 1.35 0.374   ns 

อาย ุ39 สัปดาห์2 62.91±1.02 63. 53±1.18 64.34±1.37 63.82±0.92 - - P > 0.05   ns 

อาย ุ70 สัปดาห์3 67.8 65.6 68.8 - 69.4 1.22 0.146  ns 
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  (ตารางท่ี 2) Liu, H.N. and et al. (2014) ทดสอบการเสริมเควอซิทินในอาหารต่อคุณภาพไข่ท่ีช่วง

อาย ุ28 สัปดาห์ จากการศึกษาพบวา่ การเสริมเควอซิทินท่ีระดบัต่างๆ ไม่มีผลต่อคุณภาพไข่ ซ่ึงสอดคลอ้ง

กบั การทดลองของ Simitzis, P. and et al. (2018) กล่าววา่การเสริมเควอซิทินท่ีระดบัต่างๆ (0, 0.2, 0.4 และ 

0.8 g/kg) ไม่มีผลต่อคุณภาพไข่ท่ีช่วงอาย ุ70 สัปดาห์ แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ(P>0.05) แต่

ในทางตรงขา้ม Liu, Y. and et al. (2013) รายงานวา่การเสริมเควอซิทินท่ีระดบั 0.6 กรัมต่อกิโลกรัมใน

อาหารไก่ช่วงอาย ุ39 สัปดาห์ ส่งผลใหค้วามหนาของเปลือกไข่ และ ความแขง็แรงของเปลือกไข่เพิ่มสูงข้ึน 

นอกจากน้ียงัเพิ่มค่า Haugh unit สูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบักลุ่มควบคุมอยา่งมีนั้ยส าคญัทางสถิติ(P<0.05) 

  จากบทความวจิยัทั้ง 3 ฉบบั การศึกษาผลของการเสริมเควอซิทินในอาหารไก่ไข่ต่อผลผลิตและ

คุณภาพไข ่Liu, H. N. and et al. (2014), Simitzis, P. and et al. (2018) และ Liu, Y. and et al. (2013) 

พบวา่เควอซิทินมีศกัยภาพต่ออตัราการไข่และน ้าหนกัไข่ ใหผ้ลท่ีแตกต่างกนัจะเห็นไดว้า่การทดลองของ 

Liu, Y. and et al. (2013) ให้ผลท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติพบวา่การเสริมท่ีระดบั 0.2 – 0.4 กรัม

ต่อกิโลกรัมอาหาร มีผลต่อดา้นสมรรถนะการผลิตไข่ในดา้นอตัราการไข่สูงข้ึน แต่ในดา้นน ้าหนกัของไข่

ใหผ้ลท่ีไม่แตกต่างกนัและการเสริมเควอซิทินท่ีระดบั 0.6 กรัมต่อกิโลกรัมอาหาร มีผลต่อดา้นคุณภาพไข่ 

ในดา้นของความหนาของเปลือกไข่เพิ่มข้ึน ในดา้นของความแขง็แรงของเปลือกไข่เพิ่มข้ึน  

และเพิ่มค่า Haugh unit มีค่าสูงข้ึนทั้งน้ีอาจเป็นเพราะ Liu, Y. and et al. (2013) ใชไ้ก่ไข่ช่วงอายท่ีุ 39 

สัปดาห์ อาจเป็นช่วงอายท่ีุตอบสนองต่อเควอซิทินท่ีสุด 
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ตารางที ่2 เปรียบเทยีบผลของการเสริมเควอซิทนิ(Quercetin)ในอาหารต่อคุณภาพไข่ 

a-b ค่าเฉลีย่ทีม่ตีวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดยีวกนัแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ิ(P<0.05)    
ns ไม่แตกต่างทางสถิต ิ(P>0.05) 
SEM : ค่าความคลาดเคลือ่นเฉลีย่ของข้อมูล 
x  Haugh unit value = เป็นค่าส าคญัซ่ึงบ่งบอกคุณภาพของไข่ไก่โดยการวดัคุณภาพของโปรตนีไข่ขาว 
ทีม่า : 1= Liu, H. N. and et al. (2014), 2= Liu, Y. and et al. (2013), 3= Simitzis, P. and et al. (2018) 
 
 

 

คุณภาพไข่ 

( ตวัช้ีวดั ) 

ระดบัเควอซิทินในอาหาร(g/kg) SEM p 

0 0.2 0.4 0.6 0.8 

Eggshell thickness (102mm) 

อาย ุ28 สัปดาห์1 36.6 37.2 35.8 37.6 - 0.772 0.469   ns 

อาย ุ39 สัปดาห์2 34.97±0.85c 36.08±1.27b 36.44±0.94ab 37.11±1.08a - - P < 0.05   * 

อาย ุ70 สัปดาห์3 37.1 37.6 38.2 - 37.8 1.10 0.920   ns 

Eggshell strength (N) 

อาย ุ28 สัปดาห์1 41.8 44.1 41.3 41.6 - 2.378 0.633   ns 

อาย ุ39 สัปดาห์2 38.37±2.39b 39.03±2.28ab 39.80±2.21ab 40.83±3.35a - - P < 0.05   * 

อาย ุ70 สัปดาห์3 31.1 27.7 31.4 - 27.3 2.80 0.631   ns 

Haugh unit valuex 

อาย ุ28 สัปดาห์1 84.8 87.4 85.9 86.8 - 2.091 0.488   ns 

อาย ุ39 สัปดาห์2 88.26±3.84c 89.68±1.17bc 91.08±1.46ab 92.20±2.00a - - P < 0.05   * 

อาย ุ70 สัปดาห์3 79.9 82.5 75.6 - 75.7 2.47 0.160   ns 
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สรุป 

  จากการศึกษาผลของการเสริมเควอซิทิน(Quercetin)ในอาหารต่อประสิทธิภาพการผลิตไข่และ
คุณภาพไข่ในระดบัต่างๆ พบวา่ การเสริมท่ีระดบั 0.2-0.4 กรัมต่อกิโลกรัมของอาหาร เหมาะสมส าหรับการ
เสริมท่ีสุด มีผลท าใหอ้ตัราการไก่และน ้าหนกัไข่สูงข้ึน ความหนาของเปลือกไข่ท่ีการเสริม 
เควอซิทินท่ีระดบั 0.6 กรัมต่อกิโลกรัมอาหาร พบวา่มีค่าท่ีเพิ่มข้ึนใหผ้ลท่ีดีกวา่ เม่ือเปรียบเทียบกบักลุ่ม
ควบคุม ในการตอบสนองต่อความต่อความแขง็แรงของเปลือกไข่ ในการเสริมท่ีระดบั 0.6 กรัมต่อกิโลกรัม
อาหาร ความแขง็แรงของเปลือกไข่สูงกวา่กลุ่มท่ีไม่ไดรั้บการเสริม และพบวา่การเสริมท่ีระดบั 0.6 กรัมต่อ
กิโลกรัมอาหาร ค่า Haugh unit มีค่าเพิ่มข้ึน สูงกวา่ไก่ท่ีไม่ไดรั้บการเสริม ดงันั้น จึงควรเลือกเสริมเควอซิทิน
ท่ีระดบั 0.2-0.4 กรัมต่อกิโลกรัมในอาหาร จึงเหมาะสมท่ีสุด อยา่งไรก็ตามในการท่ีจะเลือกใชท่ี้ระดบัใดควร
พิจารณาจากสายพนัธ์ุไก่และอายขุองไก่ร่วมดว้ย 
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