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บทคดัย่อ 
สัมมนาฉบบัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนต่อคุณภาพและ

คุณสมบตัิของการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระในเน้ือสุกร โดยท าการรวบรวมและศึกษาจากเอกสารวชิาการจ านวน 
12 ฉบบั ที่ตีพิมพใ์นช่วง ค.ศ. 2001-2016 ซ่ึงมีการใชน้ ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0.25-25 มล./กก.อาหาร 
พบว่า การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนที่ระดบั 0.25-3.0 มล./กก.อาหาร ไม่มีผลต่ออตัราการเจริญเติบโต  
ความหนาไขมันสันหลัง  เปอร์เซ็นต์ซากอุ่น  สีของเน้ือ ค่าความเป็นกรด-ด่าง  การสูญเสียน ้ า และการเกิด
ออกซิเดชนัของไขมนัในเน้ือ แต่เม่ือเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนที่ระดบั 25 มก./กก.อาหาร ท าใหอ้ตัราการ
เจริญเติบโต เปอร์เซ็นตซ์าก ค่าความเป็นกรด-ด่าง การสูญเสียน ้ า และการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัในเน้ือดีกวา่
กลุ่มควบคุม ดงันั้นจึงสามารถสรุปไดว้่าการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนในระดบัสูง (25 มล./กก.อาหาร) 
ช่วยใหก้ารเจริญเติบโต และลกัษณะซากสุกรดีขึ้น อีกทั้งยงัมีคุณสมบติัของการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระในเน้ือ
สุกร 
 
ค าส าคญั: น ้ ามนัหอมระเหยออริกาโน คุณภาพเน้ือ การเกิดออกซิเดชนัของไขมนั 
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บทน า 
 สารประกอบไฟโตเจนนิกที่ไดจ้ากพืชสมุนไพร เคร่ืองเทศ หรือสารสกดัจากพืช ไดรั้บความสนใจ
จากอุตสาหกรรมการผลิตสุกรและสัตวปี์กเพิ่มขึ้น หลังจากสหภาพยุโรป (European union; EU) ได้ประกาศ
ยกเลิกการใชส้ารปฏิชีวนะในอาหารสัตว ์ตั้งแต่ ปี ค.ศ. 2006 เป็นตน้มา เน่ืองจากการใช้สารปฏิชีวนะอาจเกิด
ปัญหาสารตกคา้งในเน้ือสัตว ์อาจก่อให้เกิดโรคมะเร็ง และโรคโลหิตจางในผูบ้ริโภค รวมทั้งอาจก่อให้เกิดการ
ด้ือยาของเช้ือที่ท  าให้การรักษาโรคดว้ยยาที่มีอยูไ่ม่ไดผ้ล แนวทางในการแกไ้ขปัญหาดงักล่าวจึงตอ้งพยายาม
หลีกเล่ียงการใชส้ารปฏิชีวนะ  การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยจากสารสกดัจากธรรมชาติจึงเป็นทางเลือกที่น่าสนใจ
ส าหรับใชท้ดแทนสารปฏิชีวนะ เพือ่ปรับปรุงคุณภาพและปริมาณของผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์ ซ่ึงมีน ้ ามนัหอมระเหย
จากพชืหลายชนิดที่มีการทดลองใช ้เช่น โรสแมร่ี ขม้ิน ขิง ตะไคร้ สะระแหน่ และออริกาโน 

ออริกาโน (Origanum vulgare L.) เป็นพชืในพื้นที่เมดิเตอร์เรเนียน มีองคป์ระกอบที่ส าคญัคือ carvacrol, 
thymol, γ-terpinene และ P-cymene ออริกาโนมีกล่ินที่หอมช่วยกระตุ้นความอยากอาหาร เพิ่มการย่อยได้ 
บรรเทาอาการอาเจียน และบรรเทาอาการแผลในล าไส้ เน่ืองจากมีคุณสมบตัิเป็นยาตา้นจุลชีพ (Sivropoulou et 
al., 1996) มีการทดลองน าไปใชใ้นไก่เน้ือ (Demir et al., 2003), ไก่งวง (Bampidis et al., 2005) และสุกร (Docic 
and Bilkei., 2003) ออริกาโนยงัสามารถตา้นเช้ือรา (Paster et al., 1995) และตา้นอนุมูลอิสระ (Cervato et al., 
2000) อยา่งไรก็ตาม ขอ้มูลเก่ียวกบัการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนต่อลกัษณะคุณภาพของเน้ือสุกร และ
การเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ยงัไม่ได้ขอ้ยุติโดยเฉพาะระดับการใช้ที่ เหมาะสม ดังนั้นสัมมนาฉบบัน้ีจึงมี
วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนต่อคุณภาพของเน้ือสุกร และคุณสมบติัของ
การเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระในเน้ือสุกร  
 
การเจริญเติบโต (Average Daily Grain; ADG) 

การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนในสุกรต่อประสิทธิภาพการเจริญเติบโตจากเอกสารงานวิจยั 2 
ฉบบั ให้ผลที่ไม่ตรงกัน โดย Simitzis et al. (2010) สังเกตว่าไม่พบความแตกต่างใน ADG ของสุกรหลังจาก
ไดรั้บการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนที่มี 0.25, 0.50 หรือ 1.0 มล./กก.อาหาร เป็นเวลา 35 วนัก่อนการน าไป
โรงช าแหละพาณิชย ์และไดผ้ลเช่นเดียวกนัทั้งในสุกรผูต้อนและสุกรเพศเมีย  (ตารางที่ 2)  ในขณะที่ Zou et al. 
(2016) พบว่าการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดับ 25 มก./กก.อาหาร สุกรมี ADG ดีกว่ากลุ่มที่ไม่เสริม
น ้ ามันหอมระเหยออริกาโน (ตารางที่ 3) ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ Yan et al. (2010) ที่มีการเสริมหอม
ระเหยออริกาโนระดบั 10 มก./กก.อาหาร ช่วยในการปรับปรุง ADG และ FCR ในการเล้ียงสุกร แต่ไม่มีผลต่อ 
ADFI   
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ลักษณะซาก 
                  Simizis et al. (2010) พบว่าการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0.25, 0.50 หรือ 1.0 มล./กก.
อาหาร ไม่มีผลต่อน ้ าหนักซากอุ่นและเปอร์เซ็นตซ์ากตดัแต่ง แต่การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนส่งผลให้
สุกรผูต้อนมีความหนาไขมนัสันหลงัมากกว่าสุกรสาว (ตารางที่ 2) ซ่ึงโดยปกติสุกรผูต้อนจะมีความหนาไขมนั
สันหลังหนากว่าสุกรเพศเมีย (Weatherup et al., 1998 อ้างโดย สัญชัย จตุรสิทธา, 2555) ในขณะที่ Zou et al. 
(2016) พบว่าเม่ือเสริมน ้ ามันหอมระเหยออริกาโนระดับ 25 มก./กก.อาหาร จะท าให้น ้ าหนักซากอุ่น และ
เปอร์เซ็นตซ์ากตดัแต่งเพิม่ขึ้น  แต่ความหนาไขมนัสนัหลงัไม่มีความแตกต่างกนั (ตารางที่ 3) Zhang et al. (2015) 
กล่าวว่า การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนอาจลดความเครียดจากการขนส่งในสุกร เป็นผลท าให้เปอร์เซ็นต์
ซากเพิม่ขึ้น 

สีของเน้ือ (Meat color) 
จากการทดลองการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนใหผ้ลสีของเน้ือที่ตรงกนัทั้ง 2 งานทดลอง กล่าวคอื 

Simizis et al. (2010) และ Alarcon-Rojo et al. (2013) พบว่าการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนที่ระดบัต่างๆ 
ไม่มีผลต่อสีของเน้ือสุกร (ตารางที่ 9 และ 11)  เน่ืองจากน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนมีลกัษณะเป็นของเหลวสีใส 
มีกล่ินหอม ไม่มีรงควตัถุที่ส่งผลให้เน้ือมีสีเพิ่มขึ้น ทั้งน้ีสีของเน้ือขึ้นอยูก่บัหลายปัจจยั เช่น ชนิดสัตว ์อาหารที่
ใชเ้ล้ียง การจดัการสตัวก่์อนตาย ระยะเวลาในการเก็บรักษา และรูปแบบการเก็บรักษา เป็นตน้  (Patti, 2007) 

ตารางที่ 1 ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 25 มก./กก.อาหาร ต่อค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือ              
(Zou et al., 2016) 

Parameters 
Level of treatment (mg/kg diet) SEM P value 

Control VitE (200) Quercetin (25) OEO (25)   

pH (45min) 6.12b 6.33a 6.42a 6.46a 0.04 <0.01 
pH (24 h) 5.67b 5.81a 5.85a 5.73a, b 0.02 0.03 

a-c ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
Vit E (200) = Vitamin E 200 mg/kg diet, Quercetin (25) = Quercetin 25 mg/kg diet, OEO (25)  = oregano 
essential oil 25 mg/kg diet 
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ตารางที่ 2  ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0-1 มล./กก.อาหาร ต่อการเจริญเติบโตและลกัษณะซาก (Simizis et al., 2010) 

Parameters 
Level of oregano essential oil (ml/kg diet)   Gender   P value R2 

        0      0.25       0.5         1.0  Barrows Gilts  T G  

Initial BW (kg) 81.3 ± 3.27 76.8 ± 3.27 79.1 ± 3.27 81.9 ± 3.27  82.6 ± 2.31 76.9 ± 2.31  0.68 0.10 0.141 
Final BW (kg) 101.5 ± 3.22 99.3 ± 3.22 98.5 ± 3.22 102.9 ± 3.22  103.6 ± 2.28 97.4 ± 2.28  0.76 0.07 0.152 
BWG (g/day) 578.6 ± 40.07 642.9 ± 40.07 593.5 ± 40.07 600.0 ± 40.07  601.8 ± 28.33 585.7 ± 28.33  0.46 0.69 0.095 
Back-fat thickness (mm) 21.8 ± 1.44 22.7 ± 1.44 21.1 ± 1.44 22.2 ± 1.44  23.2 ± 1.02b 20.4 ± 1.02c  0.88 0.04 0.164 
Hot carcass weight (kg) 80.5 ± 3.10 80.8 ± 3.10 79.1 ± 3.10 82.2 ± 3.10  82.7 ± 2.19 78.7 ± 2.19  0.92 0.21 0.074 
Dressing out (%) 79.2 ± 0.51 78.7 ± 0.51 79.3 ± 0.53 79.6 ± 0.56  79.4 ± 0.36 79.5 ± 0.40  0.78 0.49 0.055 

BW=body weight, BWG = body weight gain  
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ตารางที่ 3  ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 25 มก./กก.อาหาร ต่อการเจริญเติบโตและลกัษณะซาก        
Parameters Level of treatment (mg/kg diet) SEM P value 
 Control VitE (200) Quercetin (25) OEO (25)   

Number of pens 5 5 5 5   

Initial BW (kg) 74 72.3 73.8 74.7 0.56 0.53 
Final BW (kg) 98.9b 100.1a, b 102.4a 103.1a 0.77 0.05 
ADG (kg/day-1) 0.97b 1.01a, b 1.10a 1.15a 0.02 0.03 
ADFI (kg/day-1) 2.73 2.79 2.91 2.82 0.04 0.39 
F/G 2.80a 2.76a 2.65a, b 2.42b 0.04 0.03 
Number of pigs 12 12 12 12   
Pre-slaughter BW (kg) 101.3 100.90 100.10 99.50 0.42 0.56 
Hot carcass weights (kg) 67.9b 68.6b 71.0a, b 73.5a 0.71 0.04 
Carcass straight length (cm) 100.0 99.90 99.90 99.80 0.49 0.87 
Carcass slanting length (cm) 86.1 85.70 85.70 84.90 0.34 0.42 
Back-fat thickness (mm) 18.2 17.30 17.80 18.10 0.44 0.90 
Dressing out (%) 67.4b 68.2b 70.5a, b 72.9a 0.74 0.03 

a-c ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
Vit E (200) = Vitamin E 200 mg/kg diet, Quercetin (25) = Quercetin 25 mg/kg diet, OEO (25)  = oregano 
essential oil 25 mg/kg diet 
ที่มา: Zou et al. (2016) 
 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

จากการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนในอาหารสุกรต่อค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือสุกรในงาน
ทดลองของ Simizis et al. (2010) และ Alarcon-Rojo et al. (2013) พบวา่การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนใน
ระดบัต่างๆส่งผลใหค้่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือไม่แตกต่างกนั (ตารางที่ 4 และ 5)  ในขณะที่ Zou et al. (2016) 
ไดเ้สริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 25 มก./กก.อาหาร พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือภายหลงัสตัว์
ถูกฆ่าที่ 45 นาทีสูงกว่ากลุ่มควบคุม เน่ืองจากสัตวใ์นกลุ่มที่ไม่มีการเสริมน ้ ามันหอมระเหยออริกาโนไดรั้บ
ความเครียดก่อนฆ่า จึงมีผลท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือหลงัการตายใกลเ้คียงกบัสภาวะพีเอสอี (Lawrie 
and Ledward, 2006) อยา่งไรก็ตามค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวถู์กฆ่าที่ 24 ชัว่โมง ไม่แตกต่างจากกลุ่ม
ควบคุม (ตารางที่ 1)   เน่ืองจากเน้ือที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างลดลงอยา่งชา้ๆและสม ่าเสมอในช่วงเวลา 45 นาที ถึง 
1 ชัว่โมงภายหลงัการฆ่า เกิดจากขบวนการสร้างและสลายไกลโคเจนแบบไม่ใชอ้อกซิเจนเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงผลที่
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ไดจ้ะไดพ้ลงังานและกรดแลคติกและความร้อนเพิม่ขึ้น ท าใหเ้น้ืออยูใ่นสภาวะปกติ โดยปัจจยัที่จะมีอิทธิพลต่อ
อตัราการลดลงของค่า pH ในเน้ือขึ้นอยูก่บัหลายปัจจยัทั้งภายในตวัสตัวแ์ละปัจจยัจากสภาพแวดลอ้ม (จุฑารัตน์ 
เศรษฐกุล, 2013) 

ค่าการสูญเสียน ้าในเน้ือสุกรหลังจากการแช่เย็น (Drip loss) 
เม่ือเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนในอาหารสุกรค่าการสูญเสียน ้ าในเน้ือสุกรหลงัจากการแช่เยน็ จาก

เอกสารวจิยั 3 ฉบบัใหผ้ลที่ไม่ตรงกนั เช่นเดียวกบักรณีของค่าความเป็นกรดเป็นด่างในเน้ือสุกร โดย Simizis et 
al. (2010) และ Alarcon-Rojo et al. (2013) พบว่า การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนในระดบัต่างๆไม่มีความ
แตกต่างกนั (ตารางที่ 6 และ 7)  ในขณะที่ Zou et al. (2016) ไดเ้สริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 25 มก./
กก.อาหาร ท าใหค้่าการสูญเสียน ้ าในเน้ือสุกรหลงัจากการแช่เยน็ที่ 24 ชม. ดีกวา่กลุ่มควบคุม (ตารางที่ 8) ส่งผล
ให้การสูญเสียน ้ าที่อยู่ภายในเน้ือลดลง  ซ่ึงจะท าให้เน้ือมีคุณภาพ กล่ินรส และเน้ือสัมผสัดีขึ้ น ค่าน้ีจะมี
ความสมัพนัธแ์บบผกผนักบัค่า pH  ทั้งน้ีปริมาณการสูญเสียน ้ าหนกัซากจะมากหรือนอ้ยขึ้นอยูก่บัความสามารถ
ของโปรตีนในเน้ือเยือ่ที่ยดึเกาะน ้ าเอาไวไ้ด ้และการที่โปรตีนในเน้ือจะอุม้น ้ าไวไ้ดม้ากหรือน้อยขึ้นอยูก่ ับค่า
ความเป็นกรด-ด่างในกลา้มเน้ือ  

 
การเกิดออกซิเดชันของไขมัน (Lipid oxidation) 

ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนในสุกรต่อการเกิดออกซิเดชนัของไขมนั จากงานวิจยั 3 ฉบบั 
ใหผ้ลที่ไม่ตรงกนั Simizis et al. (2010) และ Alarcon-Rojo et al. (2013) พบวา่การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกา
โนระดบัต่างๆในอาหารไม่มีผลต่อการชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั (ตารงที1่2 และ 13)ในขณะ
ที่การทดลองของ Zou et al. (2016) ที่เสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบัเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโน
ระดบั 25 มก./กก.อาหาร พบวา่ค่าการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัต ่ากวา่กลุ่มไม่เสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโน 
(ตารงที่10)  เน่ืองมาจากน ้ ามนัหอมระเหยออริกามีองคป์ระกอบที่ส าคญัคือ carvacrol, thymol ที่จดัอยูใ่นกลุ่ม
สารประกอบฟีนอลิก มีคุณสมบติัใรการฆ่าเช้ือแบคทีเรีย กระตุน้ภูมิคุม้กัน และมีฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ 
(เนตรนภา เมยกลาง และ เฉลิม เรืองวริิยะชยั , 2557) ที่สามารถยบัย ั้งและชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ
ไขมนัที่เป็นสาเหตุของการเส่ือมคุณภาพของเน้ือ รวมไปถึงคุณภาพในการเก็บรักษา
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ตารางที่ 4  ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0-1.0 มล./กก.อาหาร ต่อค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือ (Simizis et al., 2010) 

Parameters 
Level of oregano essential oil (ml/kg diet)   Gender   P value   R2 

0 0.25 0.5 1   Barrows Gilts   T G    

pH (45 min) 6.3 ± 0.04 6.2 ± 0.04 6.3 ± 0.04 6.3 ± 0.04   6.3 ± 0.03 6.3 ± 0.03   0.7 0.32   0.083 

pH (24 h) 6.1 ± 0.12 6.0 ± 0.12 6.0 ± 0.12 6.1 ± 0.12   6.1 ± 0.08 6.0 ± 0.08   0.85 0.35   0.06 

หมายเหตุ pH (45 min) หมายถึงค่าพเีอชที่ 45 นาทีภายหลงัการฆ่า, pH (24 h) หมายถึงค่าพเีอชที่ 24 ชัว่โมงภายหลงัการฆ่า 
 
ตารางที่ 5  ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0-3000 ppm ต่อค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือ (Alarcon-Rojo et al., 2013) 

Level of 
oregano 
essential 
oil (ppm) 

Storage days 
SEM 

Females 
 

Males 
45min 
p.m. 

1 2 4 6 8 10 12   45min 
p.m. 

1 2 4 6 8 10 12  

0 5.9 5.6 5.6 5.5 5.4 5.4 5.5 5.5 
 

5.6 5.6 5.6 5.6 5.5 5.4 5.5 5.5 0.1 
1000 6.2 6 5.9 5.8 5.6 5.4 5.4 5.4 

 
6.0 5.7 5.7 5.6 5.5 5.3 5.4 5.5 0.1 

2000 6.1 5.6 5.6 5.6 5.4 5.3 5.4 5.3 
 

5.8 5.7 5.7 5.5 5.4 5.3 5.5 5.5 0.1 
3000 5.7 6.4 5.4 5.5 5.3 5.3 5.5 5.4   5.7 5.4 5.4 5.5 5.3 5.3 5.4 5.5 0.1 
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ตารางที่ 6 ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0-1.0 มล./กก.อาหาร ต่อค่าการสูญเสียน ้ า (%) หลงัการแช่เยน็ (Simitzis et al., 2010) 

Storage days 
Level of oregano essential oil (ml/kg diet)   Gender   P value   R2 

      0     0.25     0.5      1.0    Barrows Gilts     T   G  

1 5.9 ± 1.07 5.5 ± 1.07 5.5 ± 1.07 4.2 ± 1.07  5.2 ± 0.76 5.3 ± 0.76  0.72 0.91 0.049 
2 8.0 ± 1.01 7.5 ± 1.01    7.9 ± 1.01              6.1 ± 1.01  7.3 ± 0.72 7.5 ± 0.72  0.54 0.84 0.076 
3 9.0 ± 1.05 8.6 ± 1.05 9.1 ± 1.05 7.3 ± 1.05  8.4 ± 0.74 8.6 ± 0.74  0.6 0.85 0.067 
4 9.6 ± 1.01 9.3 ± 1.01 9.9 ± 1.01 8.0 ± 1.01  9.1 ± 0.71 9.3 ± 0.71  0.56 0.87 0.073 
6 9.9 ± 0.99 9.8 ± 0.99 10.4 ± 0.99 8.4 ± 0.99  9.5 ± 0.70 9.7 ± 0.70  0.56 0.86 0.073 
9 10.3 ± 0.98 10.2 ± 0.98 10.9 ± 0.98 8.9 ± 0.98  10.1 ± 0.70 10.1 ± 0.70  0.54 0.98 0.075 

 
ตารางที่ 7 ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0-3000 ppm ต่อค่าการสูญเสียน ้ า (%) หลงัการแช่เยน็ (Alarcon-Rojo et al., 2013) 

Level of oregano 
essential oil (ppm) 

Storage days 
SEM Females   Males 

1 2 4 6 8 10 12   1 2 4 6 8 10 12 
0 7.8 6.8 4.7 6.4 6.9 5.1 5.6  6.7 6.7 5 4.9 4.8 2.8 5.4 0.9 
1000 8.1 5.9 5.8 8.7 4.3 5 5.3  7.3 6 4.5 5.4 6.1 4.2 4.9 0.9 
2000 7.4 6.6 5.9 10.3 5.2 5.7 4.9  7.8 8.7 7 9.6 6.8 5.8 5.7 0.9 
3000 7.5 7.4 6.9 6.1 4 4.2 5.4   7.3 8.6 7 5.5 3.5 4.5 5.5 0.9 
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ตารางที่ 8 ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 25 มก./กก.อาหาร ต่อค่าการสูญเสียน ้ า  (%) หลงัการ
แช่เยน็ (Zou et al. 2016)  

Parameters 
Level of treatment (mg/kg diet) SEM P value 

Control VitE (200) Quercetin (25) OEO (25)   

Number of pigs 12 12 12 12   
Drip loss (24h) 1.70a 1.40a, b 1.09b 1.10b 0.08 0.01 

หมายเหตุ  a-c ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05)    
Vit E (200) = Vitamin E 200 mg/kg diet, Quercetin (25) = Quercetin 25 mg/kg diet, OEO (25)  = oregano 
essential oil 25 mg/kg diet 
 
 ตารางที่ 9 ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0-1.0 มก./กก.อาหาร ต่อสีของเน้ือ 

Parameters 
Level of oregano essential oil (ml/kg diet)   Gender   P value R2 

0 0.25 0.5 1  Barrows Gilts  T G  

L* 53.2 ± 1.34 54.3 ± 1.34 52.3 ± 1.34 52.8 ± 1.34  53.9 ± 0.94 52.4 ± 0.94  0.74 0.28 0.083 
a* 6.7 ± 0.38 6.2 ± 0.38 6.2 ± 0.38 6.4 ± 0.38  6.4 ± 0.27 6.4 ± 0.27  0.77 0.98 0.04 
b* 14.3 ± 0.35 13.9 ± 0.35 13.7 ± 0.35 13.8 ± 0.35   14.0 ± 0.25 13.8 ± 0.25   0.7 0.71 0.054 

ที่มา: (Simizis et al., 2010) 
หมายเหตุ  luminosity (L*), redness (a*) and yellowness (b*)  

ตารางที่ 10 ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนต่อการหืน (nmol mgprot-1) ของเน้ือสุกร (Zou et al., 2016) 

Parameters 
Level of treatment (mg/kg diet) 

SEM P value 
Control VitE (200) Quercetin (25) OEO (25) 

Number of pigs 12 12 12 12   
TBARS (nmol mgprot-1) 1.03a 0.92a, b 0.82b 0.83b 0.02 0.02 

a-c ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 



 
 

10 
 

ตารางที่ 11 ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0-3000 ppm ต่อสีของเน้ือ (Alarcon-Rojo et al., 2013) 

Level of oregano 
essential oil (ppm) 

Storage days 
SEM Females  Males- 

1 2 4 6 8 10 12   1 2 4 6 8 10 12 
L*a                 

0 45.8 44.9 43.0 42.3 41.0 42.6 42.4  47.0 45.9 43.9 42.4 42.7 44.4 43.8 2.3 
1000 45.8 47.5 41.4 41.8 46.0 42.3 44.2  46.9 45.9 42.3 40.5 41.3 40.0 43.4 2.3 
2000 43.1 43.1 46.5 45.4 47.2 45.3 45.1  38.8 39.5 46.7 44.6 44.9 45.3 42.7 2.3 
3000 39.7 39.6 48.0 46.4 34.4 34.5 48.6   36.8 36.9 42.8 44.5 34.7 37.1 47.1 2.3 
a*b                 

0 7.8 6.7 7.1 6.9 5.2 5.2 7.0  8.9 7.7 5.2 4.8 4.1 3.2 4.5 1.0 
1000 2.2 1.8 5.1 4.5 3.7 3.7 3.5  7.0 5.9 5.1 6.6 3.7 4.4 5.2 1.0 
2000 3.5 3.5 4.9 5.3 4.8 4.8 5.4  6.1 5.6 4.5 6.1 3.5 3.9 4.0 1.0 
3000 5.7 6.0 6.3 5.7 5.8 5.8 5.4   4.1 4.2 7.2 5.1 4.0 4.5 4.6 1.0 
b*c                 

0 14.3 13.3 15.4 15.4 13.5 13.5 15.3  13.1 12.0 14.0 14.0 14.7 13.1 13.9 2.9 
1000 11.9 12.0 13.9 12.7 13.8 13.2 13.8  12.6 11.5 12.9 14.5 15.6 12.7 14.1 2.9 
2000 13.2 11.9 15.1 16.5 15.3 15.8 14.9  9.2 9.8 13.5 15.1 13.9 12.3 12.7 2.9 
3000 12.6 13.5 16.6 12.2 12.2 15.0 16.9   13.0 13.0 16.7 11.8 11.6 16.5 15.9 2.9 

 หมายเหตุ:  luminosity (L*a), redness (a*b) and yellowness (b*c) of meat stored at 4°C
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ตารางที่ 12 ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0-1.0 มก./กก.อาหาร ต่อการหืน (Malondialdehyde;MDA, ng/g) ของเน้ือสุกร  

Storage days 
Level of oregano essential oil (ml/kg diet)  Gender  P value R2 

     0     0.25      0.5     1.0    Barrows    Gilts    T   G  

1 9.7 ± 3.06 12.1 ± 3.06 8.7 ± 3.06 9.0 ± 3.06  9.0 ± 2.16 9.3 ± 2.16  0.66 0.92 0.563 
3 16.6 ± 4.64 24.0 ± 4.64 17.8 ± 4.64 18.2 ± 4.64  21.6 ± 3.28 16.7 ± 3.28  0.69 0.30 0.088 
6 26.3 ± 7.33 38.3 ± 7.33 20.7 ± 7.33 29.3 ± 7.33  30.6 ± 5.18 26.7 ± 5.18  0.40 0.60 0.109 
9 35.2 ± 7.79 47.2 ± 7.79 23.2 ± 7.79 32.8 ± 7.79   34.3 ± 5.51 34.9 ± 5.51   0.21 0.93 0.152 

ที่มา: Simizis et al. (2010) 
 
ตารางที่ 13 ผลการเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนระดบั 0-3000 ppm ต่อการหืน (TBARS,mg/kg) ของเน้ือสุกร (Alarcon-Rojo et al., 2013) 

Level of oregano  
essential oil (ppm) 

Storage days SEM 
Females   Males  

2 6 16  2 6 16  

0 0.365 0.507 0.656  0.162 0.400 0.533          0.064 
1000 0.085 0.488 0.439  0.168 0.185 0.249          0.064 
2000 0.253 0.471 1.124  0.222 0.400 0.293          0.064 
3000 0.199 0.943 0.647   0.258 0.719 0.821          0.064 
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สรุป 
จากการทบทวนเอกสารวิจยัจ  านวน 12 ฉบบั สามารถสรุปไดว้่า การใช้น ้ ามันหอมระเหยออริกาโน

ระดบั 0.25-25 มล./กก.อาหาร พบวา่ การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนที่ระดบั 0.25-3.0 มล./กก.อาหาร ไม่มี
ผลต่ออตัราการเจริญเติบโต  ความหนาไขมนัสนัหลงั  เปอร์เซ็นตซ์ากอุ่น  สีของเน้ือ ค่าความเป็นกรด-ด่าง  การ
สูญเสียน ้ า และการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัในเน้ือ แต่เม่ือเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนที่ระดบั 25 มก./กก.
อาหาร ท าให้อัตราการเจริญเติบโต เปอร์เซ็นต์ซาก ค่าความเป็นกรด-ด่าง การสูญเสียน ้ า และการการเกิด
ออกซิเดชนัของไขมนัในเน้ือดีกวา่กลุ่มควบคุม ดงันั้นจึงสามารถสรุปไดว้า่การเสริมน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโน
ในระดบัสูง (25 มล./กก.อาหาร) ช่วยใหก้ารเจริญเติบโต ลกัษณะซากสุกรดีขึ้น อีกทั้งยงัมีคุณสมบตัิของการเป็น
สารตา้นอนุมูลอิสระในเน้ือสุกร 
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