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ผลของน้าํมันคาโนลาตอสมรรถภาพการเจริญเติบโตและคุณภาพซากในไกเนือ้
สิริวรรณ บัวออน

ภาควิชาสัตวศาสตร คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี

บทคัดยอ
สัมมนาฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของน้ํามันคาโนลาตอสมรรถภาพการเจริญเติบโตและ

คุณภาพซากในไกเนื้อไดรวบรวมและศึกษาจากเอกสารวิชาการจํานวน9ฉบับต้ังแตป พ.ศ. 2537-2558
ซึ่งมีการเสริมน้ํามันคาโนลาในสูตรอาหารต้ังแตระดับ 2-6% จากการศึกษาพบวาการเสริมน้ํามันคาโนลา
ในอาหารไกเนื้อท่ีระดับตางๆไมมีผลตอประสิทธิภาพการเจริญเติบโตของไกแลวยังพบวาเมื่อเสริมใน
ระดับท่ีสูงข้ึนสงผลใหใหสมรรถภาพการเจริญเติบโตมีแนวโนมแยลง (P>0.05) ในดานคุณภาพซากกลุม
ท่ีเสริมน้ํามันคาโนลาในระดับตางๆมีผลตอลักษณะซากทางเศรษฐกิจเชนเนื้อหนาอกและนองไมแตกตาง
จากกลุมควบคุม (P>0.05) แตพบวาเมื่อเสริมน้ํามันคาโนลาท่ีระดับ 6% ในอาหารทําใหไขมันในชอง
ทองสูงข้ึนสําหรับเปอรเซ็นตซากยังหาขอสรุปไมไดเนื่องจากเอกสารมีเพียง 2 ฉบับและใหผลขัดแยงกัน
ดังนั้นจึงสรุปไดวาการเสริมน้ํามันคาโนลาไมมีผลตอประสิทธิภาพการเจริญเติบโตและลักษณะซากทาง
เศรษฐกิจ

คําสําคัญ : การเจริญเติบโต, ไกเนื้อ, คุณภาพซาก, น้ํามันคาโนลา
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บทนํา
การบริโภคเนื้อไกมีจํานวนมากข้ึนเพราะเปนเนื้อท่ีมีคุณคาทางโปรตีนและใหพลังงานสูงแตราคาไม

แพงเนื้อไกจึงเปนอาหารหลักอยางหนึ่งท่ีถูกเลือกนํามาบริโภคดังนั้นการผลิตไกจําเปนท่ีจะตองใหมี
ประสิทธิภาพเพ่ือใหเปนท่ีตองการของตลาดปจจุบันอาหารไกไดมีการปรับสัดสวนละมีการเสริมวัตถุดิบ
ตางๆใหมีประสิทธิภาพสูงสุดซึ่งวิธีท่ีทําใหไดประสิทธิภาพในการผลิตมากท่ีสุดคือการเพ่ิมความหนาแนน
ของพลังงานในอาหารสัตวปกคือการเติมไขมันและน้ํามัน (Peebles et al., 2000อางโดย Nobakht et
al, 2012) หนึ่งในแหลงไขมันท่ีนาสนใจท่ีนํามาเสริมในสูตรอาหารไกเนื้อคือน้ํามันคาโนลา

คาโนลามีตนกําเนิดมาจากประเทศแคนาดาเปนพืชท่ีไดรับการพัฒนาสายพันธุมาจากตนเรปซีด เพ่ือ
ในทนตอสภาพอากาศท่ีหนาวเย็น และเพ่ือลดสารพิษชนิดกลูโคซิโนเลท (Glucosinolates) มีผลไปยับยั้ง
การใชไอโอดีนในรางกาย ทําใหรางกายผลิตฮอรโมนไทรอกซิน (Thy-roxine) ซึ่งเปนอันตรายตอรางกาย
(สุชน ต้ังทวีวิพัฒน. 2539)ในน้ํามันคาโนลานั้นมีไขมันอ่ิมตัวนอยมากเมื่อเปรียบเทียบกับน้ํามันพืชชนิดอ่ืน
คือมีไขมันอ่ิมตัวเพียง 7% เทานั้น ทําใหรางกายมีการผลิตคอเลสเตอรอลชนิดไมดี (LDL) นอยลง ใน
น้ํามันคาโนลานั้นมีกรดโอเลอิกอยูมากกวา 60% ซึ่งกรดโอเลอิกมีคุณสมบัติชวยลดไขมันไตรกลีเซอรไลท
ในรางกาย และชวยลดการเกาะตัวของเกร็ดเลือดตามผนังของหลอดเลือดในน้ํามันพืชหลายชนิด เชน
น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันขาวโพด เปนตน น้ํามันคาโนลามีองคประกอบของดีแอลฟาโทโคฟนอล (D-Alpha
Tocopherol) ซึ่งจัดเปนวิตามินอีตามธรรมชาติท่ีรางกายสามารถนํามาใชได (Ampro Health, มปป)

มีรายงานวาการใหอาหารเสริมดวยคาโนลา 20% ในไกไขแสดงใหเห็นถึงผลผลิตไขคุณภาพของไข
และปริมาณกรดไขมันในไขท่ีดีข้ึน (Summers et al, 1988 อางโดย Slominski et al,  2015) ดังนั้น
สัมมนาฉบับนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของน้ํามันคาโนลาตอสมรรถภาพการเจริญเติบโตและ
คุณภาพซากในไกเนื้อ

ผลของน้ํามันคาโนลาตอสมรรถภาพการเจริญเติบโตและคุณภาพซากในไกเนื้อ

ผลของน้ํามันคาโนลาตอสมรรถภาพการเจริญเติบโต

ตารางท่ี 1 การศึกษาผลของระดับการเสริมน้ํามันคาโนลาในอาหารตอสมรรถภาพการเจริญเติบโต
ระดับการเสริมน้ํามันคาโนลา(%)

SEM อางอิง
0 2 3 4 6

Feed Intake (g) 95.24 - - 89.58 - 1.91
Nobakht et al, (2011)Weight gain (g) 44.57 - - 45.40 - 1.6

FCR 2.14 - - 1.99 - 0.06
Feed Intake (g) 88.84 88.53 - 88.00 - 1.07 Nobakht et al,

(2012)Weight gain (g) 43.6 43.11 - 41.53 - 1.06
FCR 2.03 2.07 - 2.14 - 2.14

Feed Intake (g) 82.12 - 81.43 - 82.14 11.74
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Weight gain (g) 44.31a - 46.79b - 44.05a 3.59

Shahryar et al,
(2011)FCR

1.85b - 1.74a - 1.86b 0.02

a, b, c = คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05)

ท่ีมา : ดัดแปลงมาจากNobakht et al, (2011), Nobakht1 et al, (2012) และ Shahryar et al,
(2011)

จากตารางท่ี 1 จะเห็นไดวางานทดลองของ Nobakht et al, (2011) และ Nobakht1 et al, (2012)
ซึ่งใหผลสอดคลองกับงานทดลองของ Shahryar et al, (2011)พบวาการเสริมน้ํามันคาโนลาในสูตร
อาหารไกเนื้อนั้น ไมมีผลตอการกินได น้ําหนักตัวท่ีเพ่ิมข้ึน และประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปน
น้ําหนักตัว ท้ังนี้อาจเปนเพราะ ตามปกติปริมาณอาหารท่ีกินไดและความตองการพลังงานในอาหารของ
ไกมีความสัมพันธใกลเคียงกันมาก ไกจะกินจนกวาไดรับพลังงานเพียงพอตอความตองการ (ไพโชค ปญ
จะ, 2537) และน้ํามันคาโนลามีลักษณะสีใส เนื้อบางเบา (Ampro Health, มปป) ไมสามารถกระตุน
ความอยากอาหารได ดังนั้นการใชน้ํามันคาโนลาผสมในสูตรอาหารจึงไมมีผลตอปริมาณการกินไดและ
ในทางเดียวกันนั้นจึงทําให น้ําหนักตัวและประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนน้ําหนักตัวไมแตกตางจาก
กลุมควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีงานทดลองของ Nobakht1 et al, (2012) พบวาการ
เสริมน้ํามันคาโนลาในระดับท่ี 3 และ 6% ในสูตรอาหารไมมีผลตอการกินได แตการเสริมน้ํามันคาโนลา
ในระดับ 3% ในสูตรอาหารสงผลใหไกเนื้อมีน้ําหนักตัวเพ่ิมข้ึนแตกตางจากกลุมท่ีเสริมน้ํามันคาโนลา 6%
และ ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท้ังนี้อาจเปนเพราะน้ํามันคาโนลาเปนแหลงของกรดไขมันอิสระ
กรดไขมันไมอ่ิมตัว เชน กรดลิโนเลอิกมีความสําคัญตอการทํางานของสมอง ระบบสืบพันธุ การ
เจริญเติบโต ชวยใหรางกายเผาผลาญกรดไขมันอ่ิมตัวไดดีข้ึน เปนสวนชวยใหเซลลไดรับสารอาหาร
ไดมากข้ึน (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ, มมป) อยางไรก็ตามในน้ํามันคาโนลามีสารพิษชนิดกลูโคซิโนเลท
(Glucosinolates) สารนี้มีผลในการลดการบริโภคอาหาร อัตราการเติบโต (Leeson and Summers,
2001 อางโดย Shahryar et al, 2011) ดังนั้นจึงทําใหน้ําหนักตัวลดลงเมื่อเสริมในระดับสูง

ผลของระดับการเสริมน้าํมันคาโนลาในอาหารตอคณุภาพซาก
ตารางท่ี 2ผลของน้ํามันคาโนลาตอคุณภาพซาก

คุณภาพซาก(%)
ระดับของน้ํามันคาโนลาท่ีใช(%)

0 2 4 SEM
Carcass 70.28a 71.13a 68.20b 0.47
Abdominal fat 2.92 3.55 3.18 0.36
Gizzard 2.86 3.06 3.13 0.14
Liver 3.88 3.61 3.84 0.24
Breast 29.94 29.47 30.19 0.67
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Thigh 27.47 26.80 0.67 0.50
a, b = คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P<0.05)
ท่ีมา : ดัดแปลงมาจาก Nobakht1 et al, (2012)

จากตารางท่ี 2 งานทดลองของ Nobakht1 et al, (2012) พบวาการเสริมน้ํามันคาโนลาในสูตร
อาหารในระดับตางๆ มีผลตอเปอรเซ็นตไขมันในชองทอง ก๋ึน ตับ เนื้อหนาอก และนองไมแตกตางจาก
กลุมควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตสงผลทําใหเปอรเซ็นตซากลดลง ชุติมา และ สนทยา (2555)
กลาววา กรดลิโนเลอิกสามารถลดระดับไตรกลีเซอรไรดและโคเลสเตอรอลท้ังหมดในรางกายได ซึ่งการ
เสริมน้ํามันคาโนลาในประมาณท่ีมากข้ึนทําใหไตรกลีเซอรไรดและโคเลสเตอรอลในรางกายลดลง จึงอาจ
สงผลทําใหเปอรเซ็นตซากลดลง

ตารางท่ี 3 ผลของน้ํามันคาโนลาตอคุณภาพซาก

คุณภาพซาก(%)
ระดับของน้ํามันคาโนลาท่ีใช(%)

0 4 SEM
Carcass 65.82 70.09 1.81
Liver 3.54 3.34 0.22
Breast 28.83 31.23 1.74
Thigh 30.08 27.44 1.26
ท่ีมา : ดัดแปลงมาจาก Nobakht et al, (2011)

จากตารางท่ี3 งานทดลองของ Nobakht et al, (2011) พบวาการเสริมน้ํามันคาโนลาในสูตรอาหาร
มีผลตอเปอรเซ็นตซากตับเนื้อหนาอกและนองไมแตกตางจากกลุมควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

ตารางท่ี 4 ผลของน้ํามันคาโนลาตอคุณภาพซาก

คุณภาพซาก(%)
ระดับของน้ํามันคาโนลาท่ีใช (%)
0 3 6 SEM

Abdominal fat 0.8b 1.15ab 1.8a 0.03
Gizzard 2.07a 1.43b 1.88a 0.01
Liver 2.04 1.97 2.16 0.15
Breast 29.43 27.45 28.55 0.55
Thigh 29.12 28.73 27.59 0.49

a, b = คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05)
ท่ีมา : ดัดแปลงมาจาก Shahryar et al, (2011)
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จากตารางท่ี 4 งานทดลองของ Shahryar et al, (2011) จะเห็นไดวาการเสริมน้ํามันคาโนลาใน
สูตรอาหารมีผลตอเปอรเซ็นตตับเนื้อหนาอกและนองไมแตกตางจากกลุมควบคุมอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติแตพบวาเมื่อเสริมน้ํามันคาโนลาในสูตรอาหารในระดับ 6% สงผลใหเปอรเซ็นตก๋ึนลดลง และไขมัน
ในชองทองเพ่ิมข้ึนเมื่อเปลียบเทียบกับกลุมควบคุมและกลุมท่ีเสริมในระดับ 3% ท้ังนี้อาจเปนเพราะกลูโค
ซิโนเลท (Glucosinolates) ท่ีมีอยูในน้ํามันคาโนลา ซึ่งเปนกรดไขมันอ่ิมตัว เปนปจจัยในการสะสมไขมัน
ในชองทอง (Pinchasov and Nir, 1992 อางโดย Shahryar et al, 2011)

สรุป
การเสริมน้ํามันคาโนลาในอาหารไกเนื้อท่ีระดับ 2, 3, 4 และ6% ไมมีผลตอสมรรถภาพการ

เจริญเติบโตและคุณภาพซากของไกเนื้อ และมีแนวโนมทําใหสมรรถภาพการเจริญเติบโตแยลงลง
(P>0.05) ในดานคุณภาพซาก กลุมท่ีเสริมน้ํามันคาโนลาในระดับตางๆ มีผลตอลักษณะซากทาง
เศรษฐกิจ เชนเนื้อหนาอก และนองไมแตกตางจากกลุมควบคุม (P>0.05) แตพบวาเมื่อเสริมน้ํามันคาโน
ลาท่ีระดับ 6% ในอาหารทําใหไขมันในชองทองสูงข้ึน สําหรับเปอรเซ็นตซากยังหาขอสรุปไมไดเนื่องจาก
เอกสารมีเพียง 2 ฉบับ ละใหผลขัดแยงกัน ดังนั้นจึงสรุปไดวาการเสริมน้ํามันคาโนลาไมมีผลตอ
ประสิทธิภาพการเจริญเติบโตและลักษณะซากทางเศรษฐกิจ
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