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บทคัดย่อ 

 การศึกษาผลของการเสริมกากเม่าในอาหารไก่ไข่ต่อสมรรถภาพการผลิตไข่และคุณภาพไข่ พบวา่ การเสริม
กากเม่าทั้งจากน ้ าคั้นสดหรือกากเม่าจากไวน์ในระดบัท่ี 0.5-1.0 % ท าให้ปริมาณการผลิตไข่เพิ่มข้ึน (P<0.05) และท า
ให้การกินได้และประสิทธิภาพการใช้อาหารท่ีไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติกบักลุ่มทดลอง (P>0.05) 
รวมทั้งลดค่าใช้จ่ายในการผลิตไข่ลงแต่เน่ืองจากเพราะไม่มีการคิดราคากากเม่า อย่างไรก็ตามการเสริมกากเม่ามี
แนวโนม้ส่งผลต่อคุณภาพไข่ทั้งในค่า Haugh Unit  สีของไข่แดง อตัราไข่แดง อตัราไข่ขาว  และดชันีไข่ขาว แต่ค่า
ความถ่วงจ าเพาะของไข่ และดชันีไข่แดง โดยเฉพาะเม่ือเสริมในระดบัท่ีสูงอาจเป็นเพราะในกากเม่ามีสารแทนนินท่ี
มีฤทธ์ิยบัย ั้งการท างานของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหาร ท าให้สารแทนนินจบักบัเอนไซมท์ าให้การย่อยอาหารและ
การดูดซึมสารท่ีจ าเป็นในการสร้างฟองไข่ ไข่แดง ไข่ขาว และสีของไข่แดงลดนอ้ยลง สรุปไดว้า่ การเสริมกากเม่าทั้ง
จากน ้ าคั้นสดและกากเม่าจากไวน์ ในระดบัไม่เกิน 1% ท าให้ผลผลิตไข่เพิ่มข้ึนและอาจท าให้ค่าอาหารลดลงแต่ถา้
เสริมในระดบัท่ีสูงข้ึนท าใหคุ้ณภาพไข่ลดลง 

 

ค าส าคัญ กากเม่า, สมรรถภาพการผลิต, คุณภาพไข่, ไก่ไข ่ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทน า 

  ไก่ไข่เป็นสัตวเ์ศรษฐกิจท่ีสามารถสร้างรายไดอ้ยา่งต่อเน่ืองตลอดทั้งปี เพราะไข่ไก่เป็นท่ีนิยมบริโภคทัว่ไป

และเป็นท่ีตอ้งการของตลาด โดยในปี 2558 การส่งออกไข่ไก่สดมีปริมาณ 186.77 ล้านฟอง เพิ่มข้ึนจากปริมาณ 

143.59 ล้านฟอง ของปี 2557 ร้อยละ 30.07 และร้อยละ 25.27 ตามล าดับ (ส านักวิจยัเศรษฐกิจการเกษตร,2558) 

ในขณะท่ีวตัถุดิบอาหารสัตวมี์ราคาสูงข้ึน การใชก้ากเหลือจากอุตสาหกรรมการเกษตรน ามาเป็นอาหารสัตวไ์ดเ้ป็นท่ี

สนใจมากข้ึนดงัเช่น กากเหลือจากอุตสาหกรรมผลไม้ไดแ้ก่ กากสับปะรด กากเม่า และอ่ืนๆได้มีการน ามาศึกษา

ประยุกตใ์ช้ อยา่งไรก็ตามวสัดุเหลือใชเ้หล่าน้ีบางชนิดมีคุณค่าทางโภชนะสูงพร้อมท่ีจะน ามาใชเ้ป็นอาหารสัตวไ์ด ้

แต่บางชนิดอาจมีขอ้จ ากดัดา้นปริมาณการใช ้ตลอดจนตอ้งมีการปรับปรุงคุณภาพเพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหารใหสู้งข้ึน 

(สุมน โพธ์ิจนัทร์, 2552) ดงัตวัอยา่งเช่นการศึกษาของศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาลและคณะ(2558) พบวา่การเสริมกากเม่า

ท่ีระดบั 0.5 และ 1.0 เปอร์เซ็นตต์ามล าดบัในอาหารส่งผลใหเ้ป็ดเน้ือเชอร่ีวลัเล่ยมี์ประสิทธิภาพการผลิตข้ึน  

ดงันั้นการศึกษาน้ีจึงได้รวบรวมเอกสารท่ีเก่ียวกบัผลของการเสริมกากเม่าต่อสมรรถภาพการผลิตและ

คุณภาพไก่ไข่ในอาหารของไก่ไข่ 

เม่าและคุณสมบัติของเม่า 

เม่า หรือ หมากเม่า หรือมะเม่า จดัเป็นไมผ้ล และผลไมป่้าท่ีพบไดใ้นทุกภาคของประเทศไทย จดัเป็นไมย้ืน

ตน้และไมพุ้่ม ใบมีการเรียงตวัแบบสลบัมีการออกดอกแบบแยกเพศต่างตน้ เม่าออกดอกเป็นช่อท่ีปลายก่ิง ช่อผล

คลา้ยพริกไทย มีความยาวของช่อผลประมาณ 4-30 เซนติเมตร ผลมีลกัษณะกลมหรือกลมรี ผลมีเส้นผา่ศูนยก์ลาง 

0.8-1.3 เซนติเมตร ผลอ่อนมีสีเขียว รสฝาดเปร้ียว เม่ือสุกจะเปล่ียนเป็นสีแดงและสีด า (สุดารัตน์ สกุลคู, 2555 อา้ง

โดย กานดา ลอ้แกว้มณีและ สุดาทิพย ์แสนสุภา, 2558) เม่าเป็นผลไมท่ี้มีคุณค่าทางโภชนาการท่ีหลากหลาย โดยผล

เม่าสุกจะมีสารอาหารท่ีร่างกายจ าเป็นหลายชนิด เช่น มีกรดอะมิโนท่ีร่างกายตอ้งการมากถึง 18 ชนิดจากทั้งหมด 20 

ชนิด โดยเฉพาะเมทไธโอนีน ซ่ึงในผลเม่า ต่อ 100 กรัม มีค่าเมธโอนีนเท่ากบั 22.87 มิลลิกรัม (0.02287 เปอร์เซ็นต)์

นอกจากน้ียงัมีแคลเซียม เหล็ก สังกะสี และวิตามินต่างๆ(Medthai, 2016) เกษตรนิยมน าผลสุกมาแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ์ชุมชนหลายชนิด อาทิ ไวน์เม่า แยมเม่า น ้ าเม่า เป็นตน้ นอกจากนั้น ยงันิยมรับประทานสดเป็นผลไม ้และ

น าไปประกอบอาหารดว้ย ทั้งน้ี เน่ืองจากผลใหร้สหวานอมเปร้ียว และมีสีสันสวยงาม จึงน ามาคั้นเป็นน ้าผลไม ้หรือ 

หมกัท าเป็นไวน์ (พืชเกษตร,มปป) ในปัจจุบนัราคาเม่าข้ึนอยู่กบัความสุกของผลเม่าทั้งน้ีถา้เม่ามีทั้งก่ึงสุกก่ึงดิบใน

หน่ึงพวงราคาจะอยูท่ี่กิโลกรัมละ 35-40บาท แต่ถา้ผลเม่าสุก100 เปอร์เซ็นต ์ราคาจะอยูท่ี่กิโลกรัมละ 50-60 บาท โดย

ใน1ตน้จะให้ผลผลิตประมาณ 50-100กิโลกรัม ราคาผลผลิต 4,000-5,000 บาท/ตน้ ในภาพรวมประเทศไทยมีโรงงาน

ท่ีแปรรูปผลิตภณัฑ์จากเม่าอยู่ 18 โรงงาน และมีผลเม่าเขา้โรงงานอยูท่ี่ประมาณ 400-600ตนัจากทั้งหมด18โรงงาน 

และเหลือเป็นกากเม่าประมาณ  30 เปอร์เซ็นต์ (ขอ้มูลจากการสัมภาษณ์; คนพ วรรณวงศ์, 2560) สอดคลอ้งกบัผล



การศึกษาของกานดา ลอ้แกว้มณีและคณะ(2559) พบวา่ในเม่าสด 100 กรัม มีกากแห้งมีเหลืออยูป่ระมาณ 23.40 กรัม 

ซ่ึงสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ในรูปแบบของอาหารสัตวไ์ด ้ 

คุณสมบัติของกากเม่า 
กากเม่าหรือกากมะเม่าเป็นกากท่ีเหลือจากการคั้นน ้ าเม่าเพื่อไปท าน ้ าเม่าสดและไวน์จากเม่า โดยเม่า 1 

กิโลกรัม จะสามารถคั้นน ้ าได้ประมาณ 600-700 กรัม และเหลือเป็นกากเม่าประมาณ 300 กรัม (ขอ้มูลจากการ
สัมภาษณ์; คนพ วรรณวงศ์, 2560)  ในกากเม่ามีโภชนะเช่นโปรตีน ไขมนั ซ่ึงสามารถน ามาเป็นส่วนประกอบใน
อาหารสัตวไ์ด ้จากการศึกษาพบว่ากากเม่าท่ีมาจากโรงงานท่ีท าน ้ าคั้นสดหรือจากโรงงานไวน์ มีโปรตีนท่ีใกลเ้คียง
กนั โดยกากเม่าจากน ้ าคั้นสดมีโปรตีนอยู่ท่ี 10.97 เปอร์เซ็นต์ (กานดา ลอ้แกว้มณีและคณะ, 2559)ส่วนกากเม่าจาก
ไวน์มีโปรตีนอยู่ท่ี 11.61 เปอร์เซ็นต์  (Lokaewmanee, 2559) ดังได้แสดงในตารางท่ี 1   ซ่ึงกากเม่าแต่ละชนิดมี
กระบวนการในการคดัแยกระหวา่งกากและน ้ าต่างกนัเล็กนอ้ย กล่าวคือกากเม่าจากน ้ าคั้นสดจะถูกแยกกากออกจาก
การป่ันผลเม่าผสมกับน ้ าสะอาดโดยเม่า1กิโกกรัมต่อน ้ า5ลิตรซ่ึงใช้เม่าท่ีสุกสีด า70 เปอร์เซ็นต์และสุกสีแดง 30 
เปอร์เซ็นต ์ส่วนกากเม่าจากไวน์จะแยกกากออกจากการป่ันผลเม่าผสมกบัน ้าสะอาดโดยเม่า1กิโลกรัมต่อน ้า2ลิตรจะ
ใชเ้ม่าสุกสีด า100 เปอร์เซ็นต ์แต่กากเม่าทั้งสองประเภทมีขอ้จ ากดัท่ีระดบัเยื่อใยท่ีสูงกวา่ 14 เปอร์เซ็นต ์(กานดาและ
คณะ, 2559) ซ่ึงถือวา่มีปริมาณค่อนขา้งมากและเป็นขอ้จ ากดัในการใชใ้นอาหารสัตว ์โดยเฉพาะสัตวปี์กเพราะวา่หาก
มีปริมาณเยื่อใยท่ีสูงเกินไปอาจท าให้เกิดการขดัขวางการย่อยและการดูดซึมของโภชนะในอาหารและท าให้ค่า
พลงังานการใช้ประโยชน์ลดน้อยลง ((Rangilal et al.(1995)อา้งโดยกานดา ล้อแก้วมณีและคณะ(2559)) ทั้ งน้ีใน
อาหารไก่ไข่ ไม่ควรมีระดบัเยือ่ใยสูงกวา่ 2.50 เปอร์เซ็นต ์ในสูตรอาหาร (เกียรติศกัด์ิ สร้อยสุวรรณ,2546)  
 อยา่งไรก็ตามจุดเด่นของกากเม่าคือเม่ือน ากากเม่ามาสกดัจะไดส้ารสกดัประกอบดว้ยสารโปรแอนโธไซยานิ
ดินส์ (Proanthocyanidins) โดยเฉพาะอยา่งยิง่สารแคซิทิน (Catechins) และอิพิแคทีซิน (Epicathechin) ซ่ึงมีคุณสมบติั
เป็นสารป้องกนัการหืน ป้องกนัการเกิดออกซิเดชัน่ รวมไปถึงการป้องกนัการเกิดเน้ืองอกและมะเร็ง (ลือชยั บุตคุป, 
2551 อา้งโดย ศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาลและคณะ,2559)  และสารแทนนินซ่ึงมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรีย รวม
ไปถึงคุณสมบติัช่วยท าให้เกล็ดเลือดจบัตวักนัน้อยลง จึงมีส่วนช่วยป้องกนัโรคหัวใจลม้เหลวไดแ้ต่สารแทนนินมี
ขอ้จ ากดัคือมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งการท างานของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหาร หากไดรั้บในปริมาณท่ีมากจะท าให้รู้สึก
ทอ้งอืด หรือทอ้งผกู (จารุณี นทีธนภทัร์, 2013และWikipedia, 2016)  
ตารางที ่1 แสดงองคป์ระกอบทางเคมีของกากเม่า  

%องคป์ระกอบทางเคมี Kcal/kg 
หมายเหตุ แหล่งท่ีมา 

ความช้ืน โปรตีน เยือ่ใย ไขมนั เถา้ พลงังาน 
- 10.70 - - - - กากเม่าจากไวน ์ ศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาลและคณะ (2559) 

3.29 10.97 14.59 2.80 4.11 - กากเม่าน ้าคั้นสด กานดา ลอ้แกว้มณี(2559) 

- 10.97 14.59 2.80 - 1753.80 กากเม่าน ้าคั้นสด กานดา ลอ้แกว้มณีและคณะ (2559) 
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Lokaewmanee (2016) 

 



การเสริมกากเม่าต่อสมรรถภาพการผลติในไก่ไข่  

 จากการทดลองการเสริมกากเม่าต่อผลผลิตไข่ (%) ของศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาลและคณะ(2559)ท่ีไก่ไข่อาย2ุ1

สัปดาห์จ านวน120ตวัและ Lokaewmanee (2016)ท่ีไก่ไข่อายุ31สัปดาห์จ านวน144ตวั พบวา่การเสริมกากเม่าในสูตร

อาหารท่ีระดบั 0.5และ1.0 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบัท าให้ปริมาณ ผลผลิตไข่สูงข้ึนถึง 90 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงดีกว่ากลุ่ม

ควบคุมอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ(P<0.05) ในกลุ่มเสริมกากเม่าจากไวน์ท่ี0.5 เปอร์เซ็นต ์เน่ืองมาจากกากเม่า มีกรด

ซัคซินิค และไฟโตเคมิคอล ท่ีอาจจะช่วยกระตุน้การย่อยได้ให้ดีข้ึนและเพิ่มการย่อยได้รวมไปถึงการดูดซึมท่ีดี 

(Lokaewmanee, 2016) รวมไปถึงผลค่าเลือดซ่ึงพบวา่ ช่วยลดระดบัCholesterol Triglyceride ให้ต ่าลงและมีแนวโนม้

ลดค่าสัดส่วนของเมด็เลือดขาวชนิดเฮทเทอโรฟิลลต่์อสิมโฟไซต ์(H/L Ratio)ในเลือดไก่ไข่อีกดว้ย อยา่งไรก็ตาม ผล

การทดลองของกานดา ล้อแก้วมณีและคณะ(2559)ท่ีไก่ไข่อายุ31สัปดาห์จ านวน192ตวั เม่ือเสริมกากเม่าในสูตร

อาหารท่ีระดบั0.5-1.5 เปอร์เซ็นต์พบว่าการเสริมกากเม่าไม่ส่งผลให้ไก่ไข่ไดผ้ลผลิตมากกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมี

นัยส าคญัทางสถิติ(P>0.05)  ทั้งน้ีพบว่าไก่ในงานทดลองดงักล่าวให้ผลผลิตท่ีไม่สูงทั้งในกลุ่มควบคุมและกลุ่ม

ทดลอง (ประมาณ 73-77 เปอร์เซ็นต์)ซ่ึงผูท้ดลองได้อธิบายว่าอาจเป็นเพราะคุณภาพอาหารท่ีไก่ในการทดลอง

ดงักล่าวมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนท่ีต ่าหรือสภาพแวดล้อมท่ีไก่อยู่ในกลุ่มฝูงท่ีให้ไข่ต  ่า (คู่มือการเล้ียงไก่ไข่พนัธ์ุซีพี 

บราวน์,มปป) ดงัตารางท่ี 1 

ตารางที ่1 แสดงผลการเสริมกากเม่าต่อผลผลติไข่ (%) ในไก่ไข่ 
ส่ิงทดลอง P-value 

หมายเหต ุ0 0.5% 1.0% 1.5%  SEM L Q 

90.93b 92.11ab 92.83a   0.563 0.410 0.741 ศรีสุดา และคณะ(2559) 

92.93±6.48b 93.61±4.00ab   0.0361 กากเม่าน ้าคั้นสด Lokaewmanee (2016) 

 96.94±2.35a   0.0361 กากเม่าจากไวน์ 

73.36±9.38 75.74±7.49 77.23±8.07 77.82±8.48 0.4754    กานดาและคณะ(2559) 

อักษรa,bในแถวเดียวกัน มคีวามแตกต่างกันอย่างมนัียส าคัญ(p<0.05) 

*Orthogonal polynomial contrast;  L= linear ,  Q= quadratic   
 

ทั้งน้ีผลของการเสริมกากเม่าในอาหารไก่ไข่ นอกจากช่วยส่งผลให้ผลผลิตไข่ดีข้ึนแต่ไม่ส่งผลกระทบต่อ

ปริมาณอาหารท่ีกินไดข้องไก่ไข่ โดยพบวา่การกินได ้ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) กบักลุ่ม

ควบคุมในทุกระดับการเสริม (ศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาลและคณะ(2559),กานดา ล้อแก้วมณีและคณะ(2559) และ 

Lokaewmanee (2016))   ดงัไดแ้สดงไวใ้นตารางท่ี 2  

 

 

 



 

ตารางที ่2 แสดงผลการเสริมกากเม่าต่อปริมาณอาหารทีก่นิ (กรัม/ตัว/วนั)ในไก่ไข่ 
ส่ิงทดลอง P-value 

หมายเหต ุ
0 0.5% 1.0% 1.5%  SEM L Q 

116.40 115.87 115.57   0.765 0.465 0.901 ศรีสุดาและคณะ(2559) 

115.12±2.14 115.36±1.68   0.9226 กากเม่าจากน ้าคั้นสด Lokaewmanee (2016) 

 115.25±3.04   0.9226 กากเม่าจากไวน์  
109.21±6.86 109.13±5.78 112.98±5.60 109.94±5.34 0.2517    กานดาและคณะ(2559) 

*Orthogonal polynomial contrast;  L= linear ,  Q= quadratic   

จากตารางท่ี 2  การทดลองของศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาลและคณะ (2559) และ Lokaewmanee (2016) พบวา่
การเสริมกากเม่าในสูตรอาหารท่ีระดบั 0.5-1.0 เปอร์เซ็นตไ์ม่ส่งผลกระทบต่อการกินได ้(P<0.05)  นอกจากนั้นยงัไม่
ส่งผลกระทบต่อประสิทธิภาพการใชอ้าหารของไก่ไข่อีกดว้ย  

นอกจากน้ีผลการทดลองของศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาลและคณะ(2559), กานดา ลอ้แกว้มณีและคณะ
(2559)และ Lokaewmanee (2016) พบวา่ประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารเป็นน ้าหนกัไข่ของการเสริมกากเม่าไม่มี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) เท่ากบั 2.76, 2.76,2.86 และ 2.78 ตามล าดบั ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
ประสิทธิภาพการใชอ้าหารของไก่เพราะไก่มีอาหารเพียงพอต่อการน าไปสร้างไข่ซ่ึงส่งผลใหป้ริมาณอาหารท่ีกินต่อ
น ้าหนกัไข่ 1 โหล เช่นกนั 

รวมถึงน ้าหนกัไข่แต่ละฟองในกลุ่มท่ีเสริมและกลุ่มไม่เสริมกากเม่า แต่ในการศึกษาของ กานดาและคณะ 
(2559) พบวา่ การเสริมกากเม่าท่ี 0.5-1.0 เปอร์เซ็นตใ์นสูตรอาหารท าใหน้ ้าหนกัไข่แต่ละฟองไม่แตกต่างกบักลุ่ม
ควบคุมสอดคลอ้งกบัผลการทดลองของศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาล(2559)และ Lokaewmanee (2016) แต่ในการทดลอง
ของกานดา ลอ้แกว้มณีและคณะ (2559) กลบัพบวา่เม่ือเสริมกากเม่าในระดบัท่ีสูงข้ึนจนถึง 1.5 เปอร์เซ็นต ์และใน
อาหารท่ีมีคุณภาพไม่ดีพอท าใหไ้ข่มีขนาดเล็กลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  เม่ือเทียบกบักลุ่มควบคุม ดงั
ตารางท่ี 3    

 ตาราง ที ่3 แสดงผลการเสริมกากเม่าต่อน า้หนักไข่ (กรัม) ในไก่ไข่ 
ส่ิงทดลอง P-value 

หมายเหต ุ
0 0.5% 1.0% 1.5%  SEM L Q 

54.32 53.55 54.05   0.361 0.622 0.368 ศรีสุดาและคณะ(2559) 

58.50±2.90a 56.54±2.06b 56.30±2.60b 54.10±1.40c 0.0001    กานดาและคณะ(2559) 

61.80±2.05 62.95±0.99   0.0787 กากเม่าจากน ้าคั้นสด Lokaewmanee (2016) 
  

 
 62.91±1.57   0.0787 กากเม่าจากไวน์ 

อักษร(a,b)ในแถวเดียวกัน มคีวามแตกต่างกันอย่างมนัียส าคัญ(p<0.05) 

*Orthogonal polynomial contrast;  L= linear ,  Q= quadratic   



 จากตารางท่ี 3 กานดา ลอ้แกว้มณีและคณะ(2559)ไดว้ิเคราะห์โปรตีนของอาหารทดลองพบวา่ระดบัโปรตีน
ในอาหารกลุ่มทดลองจะลดลงตามสัดส่วนท่ีเพิ่มข้ึนของกากเม่า เพราะใช้การเสริมกากเม่าท่ีมีโปรตีนต ่าลงไปใน
อาหารไก่ไข่โดยตรง  

ทั้งน้ีเม่ือพิจารณาถึงการเสริมกากเม่าต่ออตัราการตายและต่อตน้ทุนการผลิตไข่ 1 โหล การเสริมกากเม่าใน
อาหารต่อสมรรถภาพการผลิตของไก่ไข่พบวา่ไม่ส่งผลกระทบต่ออตัราการตายของไก่ไข่และมีแนวโนม้สามารถช่วย
ลดตน้ทุนค่าอาหารได ้ดงัตารางท่ี 4  

ตารางที ่4 แสดงผลการเสริมกากเม่าต่อต้นทุนค่าอาหารต่อการผลติไข่ 1 โหล (บาท) ในไก่ไข่ 
ส่ิงทดลอง 

P-value หมายเหตุ 
0 0.5% 1.0% 1.5% 

26.73±3.04 26.09±2.21 26.24±2.40 25.31±3.78 0.6136 กานดาและคณะ(2559) 

19.63±1.58a 19.17±0.90ab  กากเม่าจากน ้าคั้นสด 0.0392 Lokaewmanee (2016) 

 18.74±0.48b  กากเม่าจากไวน์ 0.0392 
อักษร(a,b)ในแถวเดียวกัน มคีวามแตกต่างกันอย่างมนัียส าคัญ(p<0.05) 

 จากตารางท่ี 5 พบวา่ การเสริมกากเม่าไม่ส่งผลกระทบต่อค่าอาหารต่อไข่ 1 โหล และพบวา่การเสริมกากเม่า
ท าให้ค่าอาหารต่อไข่ 1 โหลมีแนวโนม้ลดลงหรือลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในกลุ่มท่ีเสริมกากเม่าจาก
ไวน์ (Lokaewmanee,2016)  
การเสริมกากเม่าต่อคุณภาพไข่ในไก่ไข่ 

จากการทดลองของ Lokaewmanee (2016) พบวา่ในค่าความถ่วงจ าเพาะของไข่ไก่ไม่มีความแตกต่างอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ(P<0.05) เม่ือเสริมกากเม่าในสูตรอาหาร แต่การศึกษาของศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาลและคณะ(2559) 
พบวา่กลุ่มท่ีไม่เสริมกากเม่ามีค่าความถ่วงจ าเพาะสูงท่ีสุด อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(P<0.05) มากกวา่ กลุ่มท่ีเสริมกาก
เม่าระดบั 0.5 เปอร์เซ็นต์และ 1.0 เปอร์เซ็นต์และ 1.5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ทั้งน้ีสาเหตุท่ีท าให้ค่าความถ่วงจ าเพาะ
ลดลงอาจเป็นเพราะปัจจยัส าคญัท่ีมีผลกระทบต่อคุณภาพไข่เช่น โภชนะของอาหาร สภาพแวดลอ้ม และโรค ซ่ึงค่า
ความถ่วงจ าเพาะสามารถเป็นตวัช้ีวดัคุณภาพของเปลือกไข่และความตา้นของเปลือกไข่จากการกระแทกซ่ึงอาจท าให้
เกิดรอยแตกร้าวในระหว่างขนส่งหรือเคล่ือนยา้ยได้และมีความสัมพนัธ์กบัความหนาของหนาของเปลือกไข่และ
ความพรุนของไข่ (ศรีสุดา ศิริเหล่าไพศาลและคณะ,2559)  
 อยา่งไรก็ตามการเสริมกากเม่าสามารถส่งผลกระทบต่อความถ่วงจ าเพาะของไข่ไดเ้ม่ือมีการเสริมในระดบัท่ี
สูงข้ึน ทั้งน้ีผลการทดลองของกานดา ลอ้แกว้มณี(2559)และการทดลองของ Lokaewmanee (2016) พบวา่กลุ่มท่ีเสริม
กากเม่าในระดับ0.5-1.5 เปอร์เซ็นต์ มีค่าดัชนีไข่แดงท่ีลดลงเม่ือเทียบกับกลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(P<0.05) นอกจากน้ีการทดลองของกานดา ล้อแก้วมณี(2559)พบว่าการเสริมกากมะเม่าในอาหารท่ีระดับ 1.5 
เปอร์เซ็นต์ส่งผลให้ดชันีไข่แดงลดลงมากกว่าการเสริมกากเม่าในอาหารระดบัท่ี0.5 เปอร์เซ็นต์และ1.0 เปอร์เซ็นต์
และผลการทดลองของ Lokaewmanee (2016)ยงัพบว่าการเสริมกากเม่าจากไวน์ส่งผลท าให้ดัชนีไข่แดงลดลง
มากกวา่การเสริมกากมะเม่าจากน ้ าคั้นสดและกลุ่มควบคุม ทั้งน้ีเม่ือพิจารณาการทดลองการเสริมกากเม่าต่อดชันีไข่
แดง พบว่าการเสริมในระดบัต ่าคือ 0.5-1.0 เปอร์เซ็นต์ไม่ส่งผลท าให้คุณภาพไข่แดงลดลงแต่การเสริมในระดบัท่ี



สูงข้ึนท าให้คุณภาพไข่ลดลง สาเหตุท่ีท าให้ดชันีไข่แดงลดลงอาจเป็นเพราะในกากเม่ามีสารแทนนินท่ีมีฤทธ์ิยบัย ั้ง
การท างานของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหาร ท าให้สารแทนนินจะจบักบัเอนไซมท์ าให้การยอ่ยอาหารและการดูดซึม
สารท่ีจ าเป็นในการสร้างฟองไข่ ไข่แดง ไข่ขาว และสีของไข่แดงลดนอ้ยลง ดงัตารางท่ี 5 
 ตารางที ่5  แสดงผลการเสริมกากเม่าต่อดัชนีไข่แดงในไก่ไข่ 

ส่ิงทดลอง 
P-value หมายเหตุ 

0 0.5% 1.0% 1.5% 
42.93±3.60a 40.79±3.25b 40.54±3.73b 37.09±3.42c 0.0001 กานดาและคณะ(2559) 

39.97±2.89 39.22±3.75  กากเม่าน ้าคั้นสด 0.1081 Lokaewmanee (2016) 

 37.91±4.54  กากเม่าจากไวน์ 0.1081  
อักษร(a,b)ในแถวเดียวกัน มคีวามแตกต่างกันอย่างมนัียส าคัญ(p<0.05) 

 นอกจากน้ีการเสริมกากเม่าต่อคุณภาพไข่ในไก่ไข่จะส่งผลใหด้ชันีไข่แดงลดลงเม่ือเทียบกบักลุ่มควบคุมแลว้ 
ยงัพบว่าค่า Haugh Unit สีของไข่แดง อตัราไข่แดง อตัราไข่ขาว ดชันีรูปทรงไข่ ดชันีไข่แดง และดชันีไข่ขาว ไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั (P>0.05) อยา่งไรก็ตามการทดลองของกานดา ลอ้แกว้มณี(2559)พบวา่การ
เสริมกากเม่าจากน ้าคั้นสดในระดบัท่ี 1.5เปอร์เซ็นต ์ท าใหเ้ปอร์เซ็นตเ์กรดไข่เบอร์ 6 เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ
(P<0.05) 
 

สรุปและวจิารณ์ 

กากเม่าเป็นผลพลอยไดท้างกระบวนการผลิตของผลเม่า เพื่อทดแทนวตัถุดิบท่ีมีราคาสูงจึงน ามาเสริมใหก้บั

ไก่ไข่เพื่อช่วยพฒันาสมรรถภาพการผลิตและเพิ่มคุณภาพไข่ สามารถสรุปไดว้า่สามารถเสริมกากเม่าทั้งจากการคั้น

น ้าสดหรือกากเม่าจากไวน์ ไดใ้นระดบัท่ี 0.5 -1.0 เปอร์เซ็นต ์โดยไม่ส่งผลกระทบต่อปริมาณผลผลิตไข่ การกินได้

ของไก่และประสิทธิภาพการใชอ้าหาร รวมถึงมีแนวโนม้ท าใหร้าคาอาหารลดลงอีกดว้ย แต่อาจมีผลต่อคุณภาพของ

ไข่ท่ีลดลงโดยเฉพาะ ความถ่วงจ าเพาะของไข่ ดชันีไข่แดงท่ีมีแนวโนม้ลดลง อยา่งไรก็ตามการลดลงของตน้ทุนใน

กลุ่มเสริมกากเม่าตอ้งพิจารณาถึงราคาของกากเม่าท่ีใชแ้ตกต่างกนัไปในแต่ละงานทดลอง ซ่ึงปัจจุบนัราคากากเม่าจะ

มีเฉพาะค่าขนส่งเท่านั้น 
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เอกสารอ้างองิ 

กานดา  ลอ้แกว้มณี. 2559.  ผลการเสริมกากเม่าจากน ้าคั้นสดในอาหารต่อคุณภาพไข่และเปอร์เซ็นต์เกรดไข่ของไก่ 
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