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บทคัดย่อ  

 การเสริมกากงาในสูตรอาหารไก่เน้ือ เพื่อศึกษาผลการเสริมกากงาในอาหารต่อสมรรถนะการผลิตและ

คุณภาพซากของไก่เน้ือ โดยเสริมกากงา (งาด า, งาขาว) ท่ีไม่ผา่นการแปรรูป ท่ีระดบั 4, 6, 8, 12, 16% และเสริม

กากงาด าท่ีผ่านการแปรรูป ท่ีระดบั 15% จากการศึกษาพบว่าการเสริมกากงาท่ีไม่ผ่านการแปรรูปทั้งกากงาด า

และงาขาว สามารถเสริมไดท่ี้ระดบั 6 , 8 % มีผลให้ไก่มีการเจริญเติบโตดีข้ึน เม่ือเทียบกบักลุ่มควบคุมและกลุ่ม

ทดลองอ่ืน อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดยไม่ส่งผลต่อคุณภาพซาก (P>0.05) และเม่ือน ากากงามาแปร

รูปเสริมในอาหารไก่เน้ือ ท่ีระดบั 15% พบวา่การเสริมกากงาด าแช่น ้ าท าให้ไก่มีการเจริญเติบโตดีข้ึน (P<0.05) 

คุณภาพซากดีข้ึน มีผลก๋ึนและน่องมีขนาดใหญ่ข้ึน อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  และไขมนัในช่องทอ้งมี

แนวโน้มลดลง ผลจากการศึกษางานทดลองน้ีจึงสรุปได้ว่าการเสริมกากงาด าแช่น ้ าท่ีระดับ 15% มีผลต่อ

สมรรถนะการเจริญเติบโตและคุณภาพซากของไก่เน้ือดีข้ึน มากกวา่กากงา (งาด า, งาขาว) ท่ีไม่ผา่นการแปรรูป  

________________________________________________________________________________________ 

ค าส าคญั : กากงา สมรรถนะการเจริญเติบโต คุณภาพซาก ไก่เน้ือ  

 

 

 

 

 

 



บทน า 

 ปัจจุบนัความตอ้งการบริโภคเน้ือไก่ปรับตวัสูงข้ึน อุตสาหกรรมการเล้ียงไก่เน้ือจึงเป็นอุตสาหกรรม
หน่ึงท่ีมีความส าคญัต่อเศรษฐกิจ ผูผ้ลิตมีการขยายและปรับปรุงรูปแบบการผลิต เพื่อตอบสนองต่อความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภคไม่ว่าจะเป็นการจดัการด้านโรงเรือน ด้านการปรับปรุงพนัธ์ุ ตลอดจนการจดัการด้าน การน า
วตัถุดิบผลพลอยไดท้างการเกษตรหรือจากอุตสาหกรรมการผลิตน ้ ามนังา มาปรับใชใ้ห้เกิดประโยชน์ ก็เป็นอีก
วิธีหน่ึงท่ีช่วยลดตน้ทุนการผลิต ซ่ึงเศษเหลือทางการเกษตรหรือผลพลอยไดต่้าง ๆ หลายอยา่งมีศกัยภาพในการ
น ามาใชเ้ป็นอาหารสัตวไ์ดดี้ และท าใหเ้กษตรกรมีรายไดเ้พิ่มข้ึนดว้ย 

 กากงา ซ่ึงเป็นผลพลอยไดจ้ากกระบวนการสกดัน ้ ามนังา ทั้งจากเมล็ดสีด า สีขาว ซ่ึงจากการวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการท่ีไม่ระบุชนิดของกากงา พบว่ามีโปรตีน 20 – 46 % มีไขมนั 1.4 – 50 %  เถา้ 7.5–17.5%  
แป้งท่ีละลายไดท้ั้งในกรดและด่าง  25 – 31 % และเยื่อใย 5 – 12 %  มีวิตามินและแร่ธาตุมากมาย (FAO, 1990 
อา้งโดย กาญจนาและธีระพล, 2557)  มีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย  นอกจากน้ีแลว้กากงายงัมีความสามารถ
ในการตา้นอนุมูลอิสระและช่วยลดคอเรสเตอรอลในตบั ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการท างานของอวยัวะภายใน
โดยเฉพาะหวัใจ ตบั ไต และปอด (ศลัยา คงสมบูรณ์เวช, 2547)  จากประสิทธิภาพโภชนะเหล่าน้ีจึงมีแนวคิดใน
การประยุกต์ใชก้ากงาเสริมลงไปในอาหารไก่เน้ือเพื่อศึกษาในเบ้ืองตน้ถึงความสามารถในการให้ผลผลิตและ
องค์ประกอบซาก การศึกษาน้ีจึงวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลการเสริมกากงาในอาหารต่อสมรรถนะการ
เจริญเติบโตและคุณภาพซากของไก่เน้ือ 

ตารางท่ี 1 องค์ประกอบทางเคมีของกากงา 

องคป์ระกอบ
ทางเคมี 

ชนิดกากงา(%) 

กากงาด า กากงาด า
ตากแหง้ 

กากงาด า
คัว่ 

กากงาด า
ตม้ 

กากงาด า
แช่น ้า 

กากงาขาว 

โปรตีน 22.54 26.51 27.52 27.10 26.72 22 - 25 

ไขมนั 32.02 54.38 56.11 55.94 54.30 na. 

เยือ่ใย 3.69 8.04 5.87 7.25 8.20 9.38 

เถา้ 6.64 5.66 2.35 5.36 4.88 4.37 
ท่ีมา : กาญจนา และธีระพล , (2557)  , Olaiya and Makinde (2015) , Yakubu and Alfred (2014)   na = ไม่ระบุ 



 กากงาด า ไดจ้ากการสกดัน ้ามนัจากงาด า กากจะมีสีด าสนิทและสีด าออกน ้าตาล ส่วนกากงาขาวไดจ้าก

การสกดัน ้ามนัจากงาขาว กากจะมีขาว และสีขาวออกน ้าตาล ซ่ึงคุณภาพของกากงาจะแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บั

กระบวนการสกดัน ้ามนั เช่น ใช ้เคร่ืองจกัรกลบีบอดั-สกดั หรือใชส้ารเคมีในการละลายสกดัไขมนัออกมาซ่ึงจะ

ไดโ้ปรตีนสูงกวา่แบบอดั หรือการใชห้ลายๆกระบวนการร่วมกนั เพื่อใหน้ ้ามนัท่ีสกดัมีคุณภาพและปริมาณ

ตามท่ีตอ้งการ ท าใหก้ากงาท่ีได ้มีคุณภาพ แตกต่างกนัตามวธีิการท่ีใชส้กดั (กาญจนาและธีระพล, 2557)  และ

ข้ึนอยูก่บัสายพนัธ์ุ, พื้นท่ีปลูก 

ผลการเสริมกากงาในอาหารต่อสมรรถนะการผลติของไก่เน้ือ  

 จากงานทดลองของ Olaiya and Makinde (2015) ไดท้  าการทดลอง โดยใชไ้ก่เน้ือ พนัธ์ุ Anak อายุ 1 วนั 
จ านวน 225 วนั โดยให้ไดรั้บอาหารเสริมกากงาด าท่ีผา่นการแปรรูป คือ กากงาตากแห้ง, กากงาคัว่, กากงาตม้ 
และกากงาแช่น ้ า ในอาหารท่ีระดบั 15 %  เป็นเวลา 56 วนั  ผลการทดลองพบว่า การเสริมกากงาแช่น ้ ามีผลให้
ปริมาณการกินได ้และอตัราการเจริญเติบโตดีข้ึน แตกต่างกบักลุ่มควบคุม (P<0.05) นอกจากน้ียงัพบวา่การใช้
กากงาด าแช่น ้ ามีประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารเป็นน ้ าหนักตวัดีข้ึนเม่ือเทียบกบักลุ่มควบคุม (P>0.05) จาก
การศึกษาจึงสามารถสรุปไดว้า่ การเสริมกากงาด าท่ีผา่นการแปรรูปโดยการแช่น ้ าท าให้สมรรถนะการผลิตของ
ไก่เน้ือเพิ่มข้ึน อาจเน่ืองจากการแช่น ้ าท าให้สารตา้นโภชนะในกากงาด าลดลง  จึงท าให้ไก่มีประสิทธิภาพการ
เจริญเติบโตดีข้ึน ดงัตารางท่ี 2 

ตารางที ่2 ผลการเสริมกากงาในอาหารต่อสมรรถนะการใหผ้ลผลิตของไก่เน้ือ 

ประสิทธิภาพการผลิต ชนิดกากงาเสริมท่ีระดบั 15  % Level of 
Significance ควบคุม ตากแหง้** คัว่** ตม้** แช่** 

ปริมาณการกินไดเ้ฉล่ียต่อวนั (กรัม) 97.88b 92.65c 96.74b 96.85b 99.08a * 

อตัราการเจริญเติบโต เฉล่ียต่อวนั (กรัม) 37.73ab 30.72c 38.10ab 36.96b 38.49a * 

ประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารเป็น
น ้าหนกัตวั 

2.64a 3.02b 2.57a 2.62a 2.50a * 

ตวัอกัษร a-c หมายถึงท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถวจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p <0.05)      *  : ขอ้มูลมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
ทางสถิติ (p <0.05)    ** : ตากแห้ง คือ กากงาตากแห้ง 72 ชม. ,คัว่ คือ กากงาคัว่ท่ีอุณหภูมิ 80-90๐ C ,ตม้ คือ กากงาตม้ท่ีอุณหภูมิ 100๐C ,แช่ คือ กากงา
แช่น ้าปะปา 24 ชม.      ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Olaiya and Makinde (2015) 

 ขณะท่ีงานทดลอง อภิรดี และคณะ (2016) ได้ท าการทดลองเสริมกากงาด าท่ีไม่ผ่านการแปรรูปใน

อาหารโดยใช้ไก่กระทงพนัธ์ุ Ross 308 อายุ 1 วนั ให้ได้รับอาหารเสริมกากงาด า ท่ีระดบั 0, 4, 6 และ 8  % 



ตามล าดบั แบ่งการทดสอบออกเป็น 2 ช่วง คือ 1-21 และ 22-35 วนั จากผลการทดลองพบวา่ ในช่วงวนัท่ี 22-35 

การเสริมกากางาด า ท่ีระดับ 6 % ในอาหารมีผลท าให้ไก่มีอตัราการเจริญเติบโต ปริมาณการกินได้ดีท่ีสุด 

(P<0.05) และมีประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารเป็นน ้ าหนกัตวัตลอดระยะเวลาการทดลองดีท่ีสุด (P<0.05) ทั้งน้ี

อาจเน่ืองมาจากการเสริมกากงาเพิ่มเขา้ไปในอาหารโดยไม่ไดท้  าการลดหรือทดแทนวตัถุดิบตวัอ่ืนในสูตรอาหาร 

ส่งผลใหป้ริมาณโปรตีนในสูตรอาหารสูงข้ึนตามระดบัของการเสริมกากงาท่ีเพิ่มข้ึน ดงัตารางท่ี 3 

ตารางที ่3 ผลการเสริมกากงาด าในอาหารต่อสมรรถนะการใหผ้ลผลิตของไก่เน้ือ 

ตวัอกัษร a-c หมายถึงท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถวจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p <0.05)   *  : ขอ้มูลมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั ทาง
สถิติ (p <0.05)      Ns : ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั(p>0.05)       ***กากงาด าท่ีใชท้ดลองเป็นกากงาท่ีไดจ้ากกระบวนการสกดั
น ้ามนังา เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 4๐ C ก่อนน ามาผสมในสูตรอาหาร    ท่ีมา : ดดัแปลงจาก อภิรดี และคณะ (2016)   

 และในงานทดลองของ Yakubu and Alfred (2014) ท่ีไดท้  าการทดลองเสริมกากงาขาวท่ีไม่ผา่นการแปร
รูปในอาหาร ใชไ้ก่เน้ือพนัธ์ุ Anak  เสริมท่ีระดบั 0, 4, 8, 12 และ 16 % ตามล าดบั ทดลอง 56 วนั ผลการทดลอง
พบวา่ การเสริมกากงาขาวท่ีระดบั 8 % มีผลให้ปริมาณการกินไดดี้ข้ึนเม่ือเทียบกบักลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง
อ่ืนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) อตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียต่อวนัและประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารเป็น
น ้าหนกัตวัไม่มีความแตกต่างกนั (P>0.05) แต่มีแนวโนม้ดีข้ึน แต่เม่ือเพิ่มระดบัการเสริมกากงาขาวมากข้ึนท าให้

ประสิทธิภาพการผลิต  

วนั 

ระดบัการเสริมกากงาด า*** (%) Level of 
Significance 0 4 6 8 

ปริมาณกินไดเ้ฉล่ียต่อวนั (กรัม) 1-21 51.64 51.09 48.84 49.58 Ns 

22-35 142.95a 144.49a 135.98b 145.74a * 

 1-35 97.29 97.79 92.41 97.66 Ns 

อตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียต่อวนั 
(กรัม) 

1-21 48.57 41.30 45.61 44.98 Ns 

22-35 69.76c 77.84b 81.34ab 85.57a * 

 1-35 57.05 55.91 59.00 61.22 Ns 

ประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหาร
เป็นน ้าหนกัตวั 

1-21 1.06 1.23 1.07 1.10 Ns 

22-35 2.03 1.86 1.67 1.70 Ns 

 1-35 1.70a 1.75a 1.54b 1.59b * 



ประสิทธิภาพการเจริญเติบโตลดลง อาจเน่ืองมาจากกางาขาวมีไขมนัสูงเม่ือเสริมในระดับมากข้ึนจึงท าให้
ประสิทธิภาพการผลิตลดลง ดงัแสดงในตารางท่ี 4  
ตารางที ่4 ผลการเสริมกากงาขาวในอาหารสมรรถนะการใหผ้ลผลิตของไก่เน้ือ 

ประสิทธิภาพการผลิต ระดบัการเสริมกากงาในอาหาร (%) Level of 
Significance 0 4 8 12 16 

ปริมาณการกินไดเ้ฉล่ียต่อวนั (กรัม) 75.43ab 72.56ab 78.23a 69.16b 65.99b * 

อตัราการเจริญเติบโต เฉล่ียต่อวนั (กรัม) 26.76 25.38 27.49 24.44 23.23 Ns 

ประสิทธิการเปล่ียนอาหารเป็นน ้าหนกัตวั 2.82 2.85 2.82 2.83 2.84 Ns 

ตวัอกัษร a-b หมายถึงท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถวจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p <0.05)      *  : ขอ้มูลมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
ทางสถิติ (p <0.05)      Ns : ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั(p>0.05 ) ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Yakubu and Alfred (2014) 

ผลการเสริมกากงาในอาหารต่อคุณภาพซากและอวยัวะภายในของไก่เน้ือ 

 Olaiya and Makinde (2015) ได้ท าการเสริมกากงาด าท่ีผ่านการแปรรูปในอาหาร ท่ีระดบั 15% ได้แก่ 

กากงาตากแห้ง, กากงาคัว่, กากงาตม้ และกากงาแช่น ้ า พบวา่ การเสริมกากงาแช่น ้ าท าให้คุณภาพซากดีท่ีสุด ก๋ึน

และน่องเพิ่มข้ึน (P<0.05) และไขมนัในช่องท้องไม่แตกต่างจากกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลองอ่ืน (P>0.05) 

นอกจากน้ียงัพบวา่การเสริมกากงาด าทุกชนิดมีผลต่อตบั และหวัใจ ไม่แตกต่างจากกลุ่มควบคุม (P>0.05) และ

พบวา่การเสริมกากงาแช่น ้ ามีแนวโนม้ท าให้เปอร์เซ็นต์ตบั และหวัใจเพิ่มข้ึน จึงสามารถสรุปไดว้า่กากงาด าแช่

น ้าท าใหคุ้ณภาพซากดีข้ึน ก๋ึนมีขนาดใหญ่ซ่ึงน่าจะสามารถบดอาหารไดดี้ข้ึน ส่งผลใหมี้การยอ่ยท่ีดีข้ึนและมีผล

ท าใหน่้องน่องเพิ่มข้ึน (ดงัตารางท่ี 5) 

 

 

 

 

 

 



ตารางที ่5 ผลการเสริมกากงาในอาหารต่อคุณภาพซากและอวยัวะภายในของไก่เน้ือ 

ตวัอกัษร a-c หมายถึงท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถวจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p <0.05)    *  : ขอ้มูลมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
ทางสถิติ (p <0.05)      **: ตากแห้ง คือ กากงาตากแห้ง 72 ชม. ,คัว่ คือ กากงาคัว่ท่ีอุณหภูมิ 80-90๐ C ,ตม้ คือ กากงาตม้ท่ีอุณหภูมิ 100๐C ,แช่ คือ กากงา
แช่น ้าปะปา 24 ชม.    Ns : ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั(p>0.05)     ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Olaiya and Makinde (2015) 

 ขณะท่ีงานทดลอง อภิรดี และคณะ (2016) เสริมกากงาด าไม่ผา่นการแปรรูป ท่ีระดบั 0, 4 , 6 และ 8 % 

จากการทดลอง พบวา่ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) การเสริมกากงาด าในทุกระดบั 

ในอาหารไม่ส่งผลต่อคุณภาพซากและอวยัวะภายในของไก่กระทง (ดงัตารางท่ี 6)  

 

 

 

 

 

 

 

 

ซากและ 

อวยัวะภายใน 

ชนิดกากงาเสริมท่ีระดบั 15  % Level of 
Significance 

ควบคุม ตากแหง้** คัว่** ตม้** แช่** 

ซาก (g) 1429.17b 1345.00c 1545.00ab 1587.50a 1569.17a * 

ตบั (%) 3.82 3.65 3.86 3.80 3.93 Ns 

หวัใจ (%) 0.87 0.76 0.79 0.77 0.97 Ns 

ก๋ึน (%) 2.83bc 2.87bc 3.06ab 2.57c 3.39a * 

น่อง (%) 9.83bc 9.70c 10.64ab 10.47abc 10.74a * 

ไขมนัในช่องทอ้ง (%) 2.44 2.35 2.56 2.57 2.17 Ns 



ตารางที ่6 ผลการเสริมกากงาด า ในอาหารต่อคุณภาพซากและอวยัวะภายในของไก่กระทง 

 

 

 

 

 

 

 

Ns : ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั (p>0.05)   ***กากงาด าท่ีใชท้ดลองเป็นกากงาท่ีไดจ้ากกระบวนการสกดัน ้ามนังา เก็บรักษาไวท่ี้
อุณหภูมิ 4๐ C ก่อนน ามาผสมในสูตรอาหาร    ท่ีมา : ดดัแปลงจาก อภิรดี และคณะ (2016) 

 คลา้ยกบังานทดลองของ Yakubu and Alfred (2014) เสริมกากงาขาวไม่ผ่านการแปรรูป ในอาหารไก่

เน้ือ สายพนัธ์ุ Anak ท่ีระดบั 0, 4, 8, 12 และ 16 % ตามล าดบั จากผลการทดลองพบวา่ การเสริมกากงาในระดบั 

4, 6, 12, และ 16 % ไม่ส่งผลต่อคุณภาพซากและอวยัวะภายในของไก่เน้ือ ไม่มีความแตกต่างกนัทางอย่างมี

นยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่ค่าไขมนัในช่องทอ้งมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เม่ือ

เสริมกากงาขาวท่ีระดบั 16% มีผลท าให้ค่าไขมนัในช่องทอ้งสูงแตกต่างจากกลุ่มทดลองอ่ืน  (ดงัตารางท่ี 7) อาจ

เพราะกากงาขาวมีไขมนัสูง เม่ือเสริมในระดบัท่ีสูงข้ึนจึงท าใหไ้ก่มีไขมนัสะสมในช่องทอ้งมากข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

ซากและอวยัวะภายใน ระดบัการเสริมกากงาด า*** (%) Level of 
Significance 0 4 6 8 

ซาก (%) 85.12 83.81 84.38 83.22 Ns 

ตบั (%) 1.98 1.84 1.96 1.92 Ns 

หวัใจ (%) 0.47 0.47 0.54 0.49 Ns 

มา้ม (%) 0.13 0.16 0.17 0.15 Ns 

น่อง (%) 10.07 10.36 10.22 10.19 Ns 

ไขมนัในช่องทอ้ง (%) 1.04 1.12 1.08 1.08 Ns 



ตารางที ่7 ผลการเสริมกากงาในอาหารต่อคุณภาพซากและอวยัวะภายในของไก่เน้ือ  

ตวัอกัษร a-b หมายถึงท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถวจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p <0.05)    *  : ขอ้มูลมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
ทางสถิติ (p <0.05)      Ns : ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั(p>0.05)     ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Yakubu and Alfred (2014)    
  

สรุป 

 การเสริมกากงาท่ีไม่ผา่นการแปรรูปทั้งกากงาด าและงาขาว พบวา่สามารถเสริมไดท่ี้ระดบั 6 – 8 % ท า
ใหไ้ก่มีการเจริญเติบโตดีข้ึน โดยไม่ส่งผลต่อคุณภาพซากของไก่เน้ือ และเม่ือน ากากงาด ามาแปรูปเสริมในสูตร
อาหารสามารถเสริมไดใ้นระดบัสูงข้ึนถึง 15 % พบวา่กากงาแช่น ้ามีผลใหไ้ก่เน้ือมีการเจริญเติบโตดีข้ึน คุณภาพ
ซากดีข้ึน ก๋ึนและน่องเพิ่มข้ึน ไขมนัในช่องทอ้งมีแนวโนม้ลดลง 
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ซากและ 

อวยัวะภายใน 

ระดบัการเสริมกากงาในอาหาร  (%) Level of 
Significance 0 4 8 12 16 
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