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 บทคัดย่อ 

การศึกษานี ้มีว ัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาผลของการใช้เปลือกและเนื ้อฟักทองแห้งบดในอาหาร            
ต่อสมรรถภาพการผลิตและผลผลิตซากของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่ โดยใช้ไก่พื้นเมืองประดู่หางดำเชี ยงใหม่
คละเพศ อายุ 1 วัน จำนวน 160 ตัว วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  (Completely Randomized 
Design)  โดยไก่จะถูกสุ่มลงในกลุ่มการทดลองที่แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม กลุ่มละ 4 ซ้ำ ซ้ำละ 10 ตัว ให้ได้รับ
อาหารทดลองที่มีระดับการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหารที่แตกต่างกัน ใน 4 กลุ่ม คือ 0 10 
20 และ 30 เปอร์เซ็นต์ ทำการทดลองเป็นเวลา 12 สัปดาห์ ไก่จะถูกเลี้ยงแบบปล่อยพื้น ในโรงเรือนเปิด ให้ไก่
ได้รับอาหารและน้ำอย่างเต็มที ่ 

จากผลที่ได้ในการศึกษาครั้งนี้พบว่า การใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหารที่ระดับ 10% 
ทำให้ไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่มีปริมาณการกินอาหารตลอดการทดลอง 12 สัปดาห์ เท่ากับ 4 ,653.60 กรัม 
และอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัว 3.615 ซึ่งไม่แตกต่างกับกลุ่มควบคุม อย่างไรก็ตามการใช้เปลือก
และเนื้อฟักทองแห้งบดระดับที่ระดับ 20% และ 30% ในสูตรอาหารจะส่งผลต่อปริมาณการกินอาหารทำให้ไก่
มีปริมาณการกินอาหารเพ่ิมขึ้น และมีอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวสูงขึ้น ประสิทธิภาพการใช้อาหาร
ลดลง เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม แต่ไม่มีผลต่อสมรรถภาพการผลิตในด้านน้ำหนักตัวเมื่อสิ้นสุดการทดลอง 
น้ำหนักตัวที่เพ่ิม และอัตราการเจริญเติบโต รวมทั้งผลผลิตซากของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่ ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า
สามารถใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหารได้ในระดับ 10% ในสูตรอาหาร 
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Effect of Pumpkin Meal in the Diet on Production Performance and Carcass Yield  
of Pradu Hangdum Chiang Mai Chicken 

Jessada Sakdee1/ Pornpimon Boonwong1/ Chalao Pitaksinsuk1/  

Abstract 

The study was conducted to evaluate the effect of dried pumpkin flesh and peel in 
the diet on production performance and carcass yield of Pradu Hangdum Chiang Mai Chicken. 
In total, 1 day old 160 mixed-sex Pradu Hangdum Chiang Mai chickens were used for 12 weeks 
experimental period to study the effect of pumpkin meal in the diet on production 
performance and carcass yield. The chickens were arranged by completely randomized design 
and randomly divided into 4 groups, each group consisting of 4 replications of 10 chickens 
each. They were raised in an open-sided house and given the different diets inclusion of 0, 
10, 20, and 30% dried pumpkin flesh and peel in the diet.  

The results of this study showed that the chicks using 10 % dried pumpkin flesh and 
peel in the diet had no significantly different feed intake (4,650.30 g. /heads) and feed 
conversion ratio (3.615) throughout 12 weeks experimental period compared with the chicks 
in the control group. However, the inclusion of dried pumpkin flesh and peel 20% and 30% 
in a diet significantly affected to increase feed intake and had a negative effect on feed 
efficiency by increasing the feed conversion ratio compared with the control group (P<0.05). 
On the other hand, the inclusion of pumpkin flesh and peel in the diet had no significant 
effect on production performance parameters including final body weight, body weight gain, 
average daily gain and carcass yield of Pradu Hangdum Chiang Mai chicken (P>0.05). It can be 
concluded that the inclusion of dried pumpkin flesh and peel 10% in the diet is an appropriate 
level.  
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บทนำ 

ฟักทอง เป็นพืชที่สามารถนำมาเป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่น่าสนใจในการนำมาใช้ประกอบสูตรอาหาร
ไก่พื้นเมืองได้ โดยเฉพาะในช่วงที่ฟักทองมีผลผลิตออกสู่ตลาดเป็นจำนวนมาก ทำให้ผลผลิตล้นตลาด และมี
ราคาถูก รวมถึงผลผลิตฟักทองบางส่วนที่ไม่ได้คุณภาพที่ขายไม่ได้ ในบางพื้นที่ที่มีการผลิตฟักทองเพื่อขาย
เมล็ดพันธุ์ จะมีเนื้อฟักทองเหลือทิ้ง รวมเป็นปริมาณประมาณ 600 ตัน/ปี (ชัยวัฒน์ และคณะ , 2562) รวมทั้ง
ในบางพื้นที่เช่นพื้นที่โครงการหลวงและโครงการขยายผลโครงการหลวงที่มีการปลูกฟักทองญี่ปุ่นเพื่อขายเนื้อ
ฟักทองโดยคว้านเอาส่วนของไส้และเมล็ดฟักทองทิ้งไป ถูกปล่อยให้เน่าเสียโดยเปล่าประโยชน์เป็นจำนวนมาก 
คิดเป็นปริมาณประมาณ 50-60 ตัน/ปี ฟักทองเป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์อีกชนิดหนึ่งที่มีคุณค่าโภชนะสูง โดยใน
ประเทศไทยมีการปลูกฟักทองคิดเป็นพื้นที่ประมาณ 49 ,625 ไร่ คิดเป็นผลผลิตฟักทอง 81,337.77 ตัน/ปี 
พื้นที่ปลูกฟักทองส่วนใหญ่ของประเทศไทยอยู่ในภาคอีสาน และภาคเหนือ โดยในพื้นที่ 8 จังหวัดภาคเหนือ
ตอนบน ได้แก่แม่ฮ่องสอน เชียงราย พะเยา เชียงใหม่ น่าน ลำปาง ลำพูน และแพร่ มีพ้ืนที่ปลูกฟักทองรวมกัน
ถึง 15,105 ไร่ คิดเป็น 30.44% ของพื้นที่ปลูกทั้งประเทศ หรือ คิดเป็นผลผลิต  25 ,707.31 ตัน/ปี หรือ 
31.61% ของผลผลิตฟักทองรวมทั้งประเทศ (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2559) จากการรายงานของ Datt et al 
(2008) พบว่า เศษเหลือของฟักทองหลังจากแยกเมล็ดออก (เปลือกและเนื้อฟักทอง) มีองค์ประกอบทาง
โภชนะ ได้แก่ โปรตีน 15.1% และ ไขมัน 4.0%      โดยน้ำหนักแห้ง นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าส่วนของเมล็ด
ฟักทองมีโปรตีนถึง 30.60% ไขมัน 34.5% เยื่อใย 16.24% แคลเซียม 0.51% และฟอสฟอรัส 0.18%  โดย
น้ำหนักแห้ง (Martinez et al., 2010)   

จากผลการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการของศูนย์วิจัยและพัฒนาอาหารสัตว์ลำปาง พบว่า ส่วนของ
เปลือกและเนื้อฟักทอง ที่เหลือจากการคว้านเอาเมล็ดออกแล้วมีโปรตีน 16.06% ไขมัน 4.49% เยื่อใย 
10.12% และเถ้า 10.24% โดยน้ำหนักแห้ง ซึ่งหากมีการนำมาประยุกต์ใช้เพ่ือเพ่ิมมูลค่าในด้านอ่ืนๆ เช่น การ
ฟักทองมาเป็นส่วนผสมในอาหารสัตว์ จะทำให้เกษตรกรมีรายได้เสริมจากการใช้วัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรมา
เพิ่มมูลค่าได้ จากการศึกษาของชัยวัฒน์ และคณะ (2562) ที่ศึกษาผลของการใช้ฟักทองหมักร่วมกับรำข้าวใน
อาหารต่อประสิทธิภาพการผลิตและคุณภาพเนื้อของไก่พื้นเมือง โดยนำเปลือกและเนื้อฟักทองหมักร่วมกับรำ
หยาบเพื่อทดแทนอาหารข้นสำเร็จรูป 10% 20% และ 30 % พบว่าการเจริญเติบโตและประสิทธิภาพการผลิต
ของไก่พื้นเมืองทุกกลุ่มการทดลองไม่แตกต่างกันทางสถิติ นอกจากนี้ Aguilar et al. (2011) รายงานว่า การ
เสริมกากเมล็ดฟักทอง 3.3 6.6 และ 10% ในอาหารไก่เนื้อเพื่อทดแทนกากถั่วเหลือง ทำให้สมรรถภาพการ
ผลิต และผลผลิตซากของไก่เนื้อสูงขึ้น รวมทั้งทำให้ไขมันในช่องท้องลดลอง อย่างไรก็ตาม Bashar and 
Abubakar (2001) รายงานว่าการเสริมกากเมล็ดฟักทองในอาหารระดับที่สูงเกิน 30 % จะทำให้น้ำหนักตัวที่
เพ่ิมและปริมาณการกินอาหารของไก่เนื้อลดลง ซ่ึงในปัจจุบันยังไมม่ีข้อมูลการศึกษาเกี่ยวกับการใช้เปลือกและ
เนื้อฟักทองแห้งบดเพื่อเป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ ดังนั้น การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช้
เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในอาหารต่อสมรรถภาพการผลิต และผลผลิตซากของไก่พื้นเมืองประดู่หางดำ
เชียงใหม่ 
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อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

สถานที่ทดลองและระยะเวลาดำเนินการทดลอง 

ดำเนินการทดลองที ่ศูนย์ว ิจ ัยและพัฒนาอาหารสัตว ์ลำปาง ตำบลเวียงตาล อำเภอห้างฉัตร       
จังหวัดลำปาง ระหว่างเดือนตุลาคม 2563 ถึง เดือนกันยายน 2564 

แผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  (Completely Randomized Design) มี 4 ซ้ำ สิ่งทดลอง คือ 
สูตรอาหารที่มีฟักทองเป็นส่วนประกอบ ได้แก่  

กลุ่มการทดลองที่ 1 อาหารพ้ืนฐาน (สูตรควบคุม) 
กลุ่มการทดลองที่ 2 อาหารที่มีระดับของการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหาร 10% 
กลุ่มการทดลองที ่3 อาหารที่มีระดับของการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหาร 20% 

 กลุ่มการทดลองที่ 4 อาหารที่มีระดับของการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหาร 30% 

สัตว์ทดลองและการจัดการ 

ใช้ไก่พื้นเมืองประดู่หางดำเชียงใหม่คละเพศ อายุ 1 วัน จำนวน 160 ตัว สุ่มไก่ให้กับสิ่งทดลองๆละ   
4 ซ้ำๆละ 10 ตัว ไก่ท้ังหมดจะถูกนำมาเลี้ยงในโรงเรือนเปิดที่ผ่านการทำความสะอาด พ่นน้ำยาฆ่าเชื้อโรค และ
พักคอก 24 วัน ก่อนนำไก่เข้าเลี้ยง โดยเลี้ยงในคอกขนาด 1×2 ตารางเมตร มีถังอาหารแบบแขวน และภาชนะ
ใส่น้ำดื่มสำหรับไก่ อย่างละ 1 ชุด ต่อคอก ให้ได้รับอาหารและน้ำสะอาดอย่างเต็มที่ ไก่ทดลองจะได้รับวัคซีน
ป้องกันโรคนิวคาสเซิลและโรคหลอดลมอักเสบติดต่อ เมื่ออายุ 1 2 3 และ 6 สัปดาห์ วัคซีนป้องกันโรคกัมโบโร 
เมื่ออายุ 1 สัปดาห์ วัคซีนป้องกันโรคอหิวาต์ เมื่ออายุ 4 สัปดาห์ วัคซีนฝีดาษไก่ เมื่ออายุ 5 สัปดาห์  

อาหารทดลอง 

เตรียมเปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบด โดยการนำเปลือกและเนื้อฟักทองเศษเหลือจากการผลิตฟักทอง
พันธุ์คางคกเพื่อขายเมล็ดมาสับโดยใช้เครื่องสับให้มีความหนาของชิ้นฟักทองประมาณ 1 เซนติเมตร จากนั้น
นำไปตากให้แห้ง โดยใช้ระยะเวลาประมาณ 5-7 วัน ให้มีความชื้นประมาณ 12-15 เปอร์เซ็นต์ แล้วบดให้
ละเอียดก่อนนำมาผสมในสูตรอาหาร ซ่ึงจากผลการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการของศูนย์วิจัยและพัฒนาอาหาร
สัตว์ลำปาง พบว่า ส่วนของเปลือกและเนื้อฟักทอง ที่เหลือจากการคว้านเอาเมล็ดออกแล้วมีโปรตีน 16.06% 
ไขมัน 4.49% เยื่อใย 10.12% และเถ้า 10.24% โดยน้ำหนักแห้ง  

อาหารทดลองใช้อาหารพ้ืนฐาน ที่มีการคำนวณสูตรอาหารให้มีระดับโปรตีน พลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 
และโภชนะอื่นๆ ตามความต้องการของไก่พันธุ์ประดู่หางดำ ที่แนะนำโดย  ภานุพงศ์ และคณะ (2560) และ 
NRC (1994) แบ่งออกเป็น 3 ช่วงอายุ ได้แก่ ช่วงอายุ 0 – 4 สัปดาห์ มีโปรตีนรวม 21 เปอร์เซ็นต์ ระดับ
พลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 3,000 Kcal/Kg. ช่วงอายุ 5 – 8 สัปดาห์ มีโปรตีนรวม 18 เปอร์เซ็นต์ ระดับพลังงาน
ที่ใช้ประโยชน์ได้ 3,100 Kcal/Kg. และช่วงอายุ 9 – 12 สัปดาห์ มีโปรตีนรวม 18 เปอร์เซ็นต์ ระดับพลังงานที่
ใช้ประโยชน์ได้ 3,200 Kcal/Kg. 
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ตารางที่  1 องค์ประกอบและระดับโภชนะในอาหารทดลอง อายุ 0-4 สัปดาห์ (as fed basis) ที่ได้จากการ
คำนวณ* 
 

วัตถุดิบ (%) 
 อาหารพื้นฐาน 

(กลุ่มควบคุม) 
กลุ่มการ

ทดลองที่ 2 
กลุ่มการ

ทดลองที่ 3 
กลุ่มการ

ทดลองที่ 4 
ข้าวโพด  48.93 40.56 32.20 23.84 
มันสำปะหลัง  10.00 10.00 10.00 10.00 
กากถั่วเหลือง 44% CP  29.97 27.30 24.62 21.95 
เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบด  - 10.00 20.00 30.00 
ปลาป่น  5.00 5.00 5.00 5.00 
น้ำมันถั่วเหลือง  2.07 2.86 3.64 4.43 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต (P18%)  2.25 2.30 2.34 2.38 
โซเดียมไบคาร์บอเนต  0.50 0.50 0.50 0.50 
พรีมิกซไ์ก่เนื้อ**  0.50 0.50 0.50 0.50 
เกลือ  0.20 0.20 0.20 0.20 
ดีแอล-เมทไธโอนีน  0.32 0.38 0.43 0.49 
แอล-ไลซีน  0.11 0.20 0.30 0.40 
แอล-ทรีโอนีน  0.15 0.21 0.26 0.32 
รวม  100.00 100.00 100.00 100.00 
โภชนะ      
โปรตีน  (%)               21.00 21.00 21.00 21.00 
พลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ (Kcal/Kg)               3,000 3,000 3,000 3,000 
ไขมัน (%)  4.84 5.67 6.50 7.33 
เยื่อใย (%)  3.45 4.53 5.61 6.69 
แคลเซียม  (%)                    1.00 1.00 1.00 1.00 
ฟอสฟอรัสทั้งหมด  (%)               0.87 0.84 0.81 0.78 
ฟอสฟอรัสที่ใช้ประโยชน์ได้  (%)                 0.55 0.54 0.53 0.53 
ไลซีน  (%)                   1.10 1.10 1.10 1.10 
เมทไธโอนีน  (%)                  0.64 0.67 0.69 0.72 
เมทไธโอนีน+ซีสตีน(%)                   0.90 0.90 0.90 0.90 
ทรีโอนีน (%)  0.80 0.80 0.80 0.80 

*คำนวณโดยใช้โปรแกรม KU Feed Calculator N 1.00 
**พรีมิกซ์ประกอบด้วย : วิตามิน A 4.80 หน่วยสากล, วิตามิน D3 0.96 หน่วยสากล, วิตามิน E 3.20 กรัม, วิตามิน K3       
0.80 กรัม, วิตามิน B1 0.40 กรัม, วิตามิน B2 1.60 กรัม, วิตามิน B6 1.20 กรัม, วิตามิน B12 0.004 กรัม, กรดแพนโทธินิค 
3.80 กรัม, ไนอะซิน 6 กรัม, กรดโฟลิค 0.20 กรัม, ไบโอติน 0.036 กรัม, ซีลิเนียม 0.04 กรัม, เหล็ก 24 กรัม, แมงกานีส     
24 กรัม, สังกะสี 16 กรัม, ทองแดง 2.40 กรัม, ไอโอดีน 0.14 กรัม, สารถนอมอาหาร 2.50 กรัม, สารแต่งกลิ่น 10 กรัม และ
เติมสื่อให้ครบ 1 กิโลกรัม 
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ตารางที่  2 องค์ประกอบและระดับโภชนะในอาหารทดลอง อายุ 5-8 สัปดาห์ (as fed basis) ที่ได้จากการ
คำนวณ* 
 

วัตถุดิบ (%) 
 อาหารพื้นฐาน 

(กลุ่มควบคุม) 
กลุ่มการ

ทดลองที่ 2 
กลุ่มการ

ทดลองที่ 3 
กลุ่มการ

ทดลองที่ 4 
ข้าวโพด  45.93 37.22 28.50 19.78 
มันสำปะหลัง  20.00 20.00 20.00 20.00 
กากถั่วเหลือง 44% CP  23.06 20.45 17.84 15.23 
เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบด  0.00 10.00 20.00 30.00 
ปลาป่น  5.00 5.00 5.00 5.00 
น้ำมันถั่วเหลือง  2.22 3.12 4.03 4.93 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต (P18%)  1.81 2.02 2.24 2.45 
โซเดียมไบคาร์บอเนต  0.70 0.70 0.70 0.70 
พรีมิกซไ์ก่เนื้อ**  0.50 0.50 0.50 0.50 
เกลือ  0.20 0.20 0.20 0.20 
ดีแอล-เมทไธโอนีน  0.21 0.27 0.33 0.38 
แอล-ไลซีน  0.18 0.27 0.37 0.47 
แอล-ทรีโอนีน  0.19 0.24 0.30 0.35 
รวม  100.00 100.00 100.00 100.00 
โภชนะ      
โปรตีน  (%)               18.00 18.00 18.00 18.00 
พลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ (Kcal/Kg)               3,100 3,100 3,100 3,100 
ไขมัน (%)  4.28 5.77 6.70 7.64 
เยื่อใย (%)  3.31 4.38 5.46 6.53 
แคลเซียม  (%)                    0.90 0.94 0.98 1.03 
ฟอสฟอรัสทั้งหมด  (%)               0.75 0.75 0.75 0.75 
ฟอสฟอรัสที่ใช้ประโยชน์ได้  (%)                 0.47 0.49 0.51 0.52 
ไลซีน  (%)                   1.00 1.00 1.00 1.00 
เมทไธโอนีน  (%)                  0.50 0.52 0.55 0.58 
เมทไธโอนีน+ซีสตีน (%)                   0.72 0.72 0.72 0.72 
ทรีโอนีน (%)  0.74 0.74 0.74 0.74 

*คำนวณโดยใช้โปรแกรม KU Feed Calculator N 1.00 
**พรีมิกซ์ประกอบด้วย : วิตามิน A 4.80 หน่วยสากล, วิตามิน D3 0.96 หน่วยสากล, วิตามิน E 3.20 กรัม, วิตามิน K3       
0.80 กรัม, วิตามิน B1 0.40 กรัม, วิตามิน B2 1.60 กรัม, วิตามิน B6 1.20 กรัม, วิตามิน B12 0.004 กรัม, กรดแพนโทธินิค 
3.80 กรัม, ไนอะซิน 6 กรัม, กรดโฟลิค 0.20 กรัม, ไบโอติน 0.036 กรัม, ซีลิเนียม 0.04 กรัม, เหล็ก 24 กรัม, แมงกานีส     
24 กรัม, สังกะสี 16 กรัม, ทองแดง 2.40 กรัม, ไอโอดีน 0.14 กรัม, สารถนอมอาหาร 2.50 กรัม, สารแต่งกลิ่น 10 กรัม และ
เติมสื่อให้ครบ 1 กิโลกรัม 
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ตารางที่  3 องค์ประกอบและระดับโภชนะในอาหารทดลอง อายุ 9-12 สัปดาห์ (as fed basis) ที่ได้จากการ
คำนวณ* 
 

วัตถุดิบ (%) 
 อาหารพื้นฐาน 

(กลุ่มควบคุม) 
กลุ่มการ

ทดลองที่ 2 
กลุ่มการ

ทดลองที่ 3 
กลุ่มการ

ทดลองที่ 4 
ข้าวโพด  46.93 38.04 29.32 20.60 
มันสำปะหลัง  20.00 20.00 20.00 20.00 
กากถั่วเหลือง 44% CP  19.16 16.76 14.15 11.54 
เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบด  0.00 10.00 20.00 30.00 
ปลาป่น  8.00 8.00 8.00 8.00 
น้ำมันถั่วเหลือง  3.05 4.01 4.91 5.82 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต (P18%)  1.19 1.40 1.62 1.83 
โซเดียมไบคาร์บอเนต  0.80 0.80 0.80 0.80 
พรีมิกซไ์ก่เนื้อ**  0.50 0.50 0.50 0.50 
เกลือ  0.20 0.20 0.20 0.20 
ดีแอล-เมทไธโอนีน  0.07 0.12 0.18 0.23 
แอล-ไลซีน  - 0.02 0.11 0.21 
แอล-ทรีโอนีน  0.10 0.16 0.21 0.27 
รวม  100.00 100.00 100.00 100.00 
โภชนะ      
โปรตีน  (%)               18.00 18.00 18.00 18.00 
พลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ (Kcal/Kg)               3,200 3,200 3,200 3,200 
ไขมัน (%)  5.89 6.88 7.81 8.75 
เยื่อใย (%)  3.12 4.21 5.28 6.36 
แคลเซียม  (%)                    0.94 0.98 1.02 1.06 
ฟอสฟอรัสทั้งหมด  (%)               0.70 0.70 0.70 0.70 
ฟอสฟอรัสที่ใช้ประโยชน์ได้  (%)                 0.45 0.47 0.49 0.50 
ไลซีน  (%)                   0.91 0.85 0.85 0.85 
เมทไธโอนีน  (%)                  0.38 0.41 0.44 0.46 
เมทไธโอนีน+ซีสตีน(%)                   0.60 0.60 0.60 0.60 
ทรีโอนีน (%)  0.68 0.68 0.68 0.68 

*คำนวณโดยใช้โปรแกรม KU Feed Calculator N 1.00 
**พรีมิกซ์ประกอบด้วย : วิตามิน A 4.80 หน่วยสากล, วิตามิน D3 0.96 หน่วยสากล, วิตามิน E 3.20 กรัม, วิตามิน K3       
0.80 กรัม, วิตามิน B1 0.40 กรัม, วิตามิน B2 1.60 กรัม, วิตามิน B6 1.20 กรัม, วิตามิน B12 0.004 กรัม, กรดแพนโทธินิค 
3.80 กรัม, ไนอะซิน 6 กรัม, กรดโฟลิค 0.20 กรัม, ไบโอติน 0.036 กรัม, ซีลิเนียม 0.04 กรัม, เหล็ก 24 กรัม, แมงกานีส     
24 กรัม, สังกะสี 16 กรัม, ทองแดง 2.40 กรัม, ไอโอดีน 0.14 กรัม, สารถนอมอาหาร 2.50 กรัม, สารแต่งกลิ่น 10 กรัม และ
เติมสื่อให้ครบ 1 กิโลกรัม 
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การบันทึกสมรรถภาพการผลิต 

ในช่วง 12 สัปดาห์ของการทดลอง ไก่จะถูกเลี้ยงแบบปล่อยพื้นในโรงเรือนเปิด ในคอกขนาด 1×2 
ตารางเมตร มีถังอาหารแบบแขวน และภาชนะใส่น้ำดื่มสำหรับไก่ อย่างละ 1 ชุด ต่อคอก โดยให้ได้รับอาหาร
และน้ำอย่างเต็มที่ มีการบันทึกข้อมูลน้ำหนักตัวเริ่มต้น และน้ำหนักตัวที่อายุ 4 8 และ 12 สัปดาห์ ของไก่   
ทุกตัวในแต่ละกลุ่มการทดลอง เพื่อคำนวณน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น (body weight gain, BWG) และอัตราการ
เจริญเติบโตเฉลี่ยต่อวัน (average daily gain, ADG) ในแต่ละช่วงการทดลอง รวมทั้งบันทึกปริมาณอาหารที่
กินทุกสัปดาห์ โดยชั่งน้ำหนักอาหารทุกหน่วยการทดลอง เพ่ือคำนวณปริมาณอาหารที่กินต่อตัว (feed intake, 
FI) ในแต่ละช่วงการทดลอง จากนั ้นนำข้อมูลน้ำหนักตัวที ่เพิ ่มขึ ้น และปริมาณอาหารที ่กิน มาคำนวณ        
การเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัว (feed conversion ratio)  

ผลผลิตซาก 
เมื่อสิ้นสุดการทดลองที่ 12 สัปดาห์ ทำการเลือกไก่ที่มีน้ำหนักตัวใกล้เคียงกับค่าเฉลี่ยน้ำหนักตัวในแต่

ละหน่วยทดลองมาเป็นตัวแทนในการหาผลผลิตซาก (ผลผลิตซากอุ่น) โดยใช้หน่วยทดลองละ 2 ตัว จำนวน 8 
ตัวต่อกลุ่มการทดลอง (4 ซ้ำๆละ 2 ตัว) รวมทั้งหมด 32 ตัว บันทึกน้ำหนักมีชีวิต (live weight)  แล้วนำมาฆ่า
โดยวิธี asphyxiation (Kang and Sam, 1999) นำเลือดออกจากซากก่อนถอนขนและนำอวัยวะภายในรวม
ไขมันช่องท้องออกเพื่อบันทึกน้ำหนักซากอุ่น (eviscerated weight) หลังจากนั้นทำการตัดแต่งซากออกเป็น
ส่วนต่างๆ เพื ่อบันทึกน้ำหนัก ได้แก่ เนื ้อหน้าอกไม่รวมหนัง (breast) ปีก (wing) สะโพก (thigh) น่อง 
(drumstick) ไขมันช่องท้องรวมไขมันรอบกึ ๋น (abdominal fat) และ ตับ (liver) โดยนำข้อมูลที ่ได ้มา
คำนวณหาผลผลิตซากคิดเป็นเปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักตัวมีชีวิต (% of live weight) (Warris, 2000) 

การวิเคราะห์ทางเคมี 

สุ่มตัวอย่างอาหารในแต่ละกลุ่มการทดลอง เพื่อนำมาวิเคราะห์ค่าโภชนะต่างๆ ได้แก่ วัตถุแห้ง     
(dry matter) โดยการอบด้วยตู ้อบชนิด force-air oven ที่อุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั ่วโมง     
ตามวิธีที่ 930.15 (AOAC, 2016) โปรตีนหยาบ (crude protein) ด้วยการหาเปอร์เซ็นต์ไนโตรเจนด้วยวิธี 
Kjeldahl แล้วคูณด้วยแฟคเตอร์ 6.25 ตามวิธีที ่ 5983-2 (ISO, 2009) ไขมันรวม (ether extract) โดยใช้
ปิโตรเลียมอีเธอร์ ตามวิธีที่ 2003.05 (AOAC, 2016) 

การวิเคราะห์ทางสถิต ิ

เมื่อสิ้นสุดการทดลองนำข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ผลทางสถิติโดย วิธี Analysis of 
Variance ตามแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ระหว่างค่าเฉลี่ยในแต่ละกลุ่มการทดลองโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

ผลการทดลองและวิจารณ ์

ผลวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง  

 จากการอาหารทดลองของแต่ละกลุ ่มการทดลองในแต่ละระยะการเจริญเติบโตมาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีในห้องปฏิบัติการ พบว่าได้ค่าโภชนะของอาหารทดลองดังแสดงไว้ใน ตารางที่ 4 ซึ่งจาก
ค่าวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหารทดลองในแต่ละกลุ่มการทดลอง พบว่า ค่าคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้
ง่าย (Nitrogen free extract; NFE) มีค่าลดลงตามระดับการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหาร
ในอาหารทดลองทุกระยะของการเจริญเติบโต ส่วนค่าเยื่อใย (Crude fiber; CF) มีค่าเพิ่มสูงขึ้นตามระดับการ
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ใช้ฟักทองที่เพิ่มขึ้นในสูตรอาหาร ในทุกกลุ่มการทดลอง และทุกระยะการเจริญเติบโต และพบว่าอาหาร
ทดลองมีค่าโปรตีน (Crude protein; CP) แตกต่างจากค่าที่คำนวณไว้ โดยพบว่า อาหารทดลองในระยะ 0-4 
สัปดาห์ อาหารในกลุ่มควบคุมมีค่าโปรตีนต่ำกว่าที่คำนวณไว้ ส่วนในกลุ่มการทดลองอ่ืนๆมีค่าที่ได้ใกล้เคียงกับ
ที่คำนวณไว้ และอาหารทดลองในระยะ 5-8 สัปดาห์ รวมทั้งระยะ 9-12 สัปดาห์ พบว่า ค่าโปรตีนที่วิเคราะห์
ได้มีค่าสูงกว่าที่คำนวณไว้มากในทุกกลุ่มการทดลอง ทั้งนี้อาจเกิดจากความแปรปรวนของโภชนะในวัตถุดิบ
อาหารสัตว์ที่นำมาใช้ประกอบสูตรอาหาร ซึ่งอาจมีค่าโภชนะแตกต่างจากที่คำนวณไว้ 

ตารางท่ี 4  คุณค่าทางโภชนะของอาหารทดลองที่ได้จากการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ* (as fed basis) 
รายการ DM (%) CP (%) CF (%) EE (%) Ash (%) NFE (%) 

อาหารทดลอง ระยะ 0-4 สัปดาห์       
- กลุ่มการทดลองท่ี 1 88.69 19.83 2.53 4.69 6.56 55.08 
- กลุ่มการทดลองท่ี 2 88.71 21.43 4.13 5.74 7.36 50.04 
- กลุ่มการทดลองท่ี 3 89.47 22.12 5.57 7.78 8.05 45.93 
- กลุ่มการทดลองท่ี 4 89.25 21.07 5.91 9.68 8.72 43.87 
อาหารทดลอง ระยะ 5-8 สัปดาห์       
- กลุ่มการทดลองท่ี 1 88.22 22.78 2.85 3.92 6.15 52.52 
- กลุ่มการทดลองท่ี 2 88.77 20.69 4.11 5.24 9.63 49.10 
- กลุ่มการทดลองท่ี 3 88.65 20.63 5.53 8.34 9.28 44.86 
- กลุ่มการทดลองท่ี 4 88.32 18.63 5.88 10.09 8.76 44.96 
อาหารทดลอง ระยะ 9-12 สัปดาห์       
- กลุ่มการทดลองท่ี 1 88.05 21.35 2.20 5.80 4.64 54.05 
- กลุ่มการทดลองท่ี 2 89.00 20.87 3.28 9.18 7.38 48.29 
- กลุ่มการทดลองท่ี 3 89.66 21.41 4.73 10.45 7.57 45.50 
- กลุ่มการทดลองท่ี 4 89.50 21.42 4.92 10.79 8.66 43.70 

DM = Dry matter, CP = Crude protein, CF = Crude fiber, EE = Ether extract, NFE = Nitrogen free extract 
*วิเคราะห์โดยห้องปฏิบัติการศูนย์วิจัยและพัฒนาอาหารสัตว์ลำปาง 
 
ผลของการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในอาหารต่อสมรรถภาพการผลิต  

 จากการเก็บข้อมูลสมรรถภาพการผลิตของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่ที่ได้รับอาหารที่มีการใช้เปลือก
และเนื้อฟักทองแห้งบดในระดับที่แตกต่างกันในแต่ละกลุ่มการทดลอง พบว่าได้ผลของการใช้เปลือกและเนื้อ
ฟักทองแห้งบดในอาหารต่อสมรรถภาพการผลิตของไก่พ้ืนเมืองประดู่หางดำเชียงใหม่ดังแสดงไว้ใน ตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5  ผลของการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในอาหารต่อสมรรถภาพการผลิตของไก่ประดู่หางดำ
เชียงใหม่ 

รายการ กลุ่มควบคุม 

กลุ่มการ
ทดลองที่ 

2 

กลุ่มการ
ทดลองที่ 

3 

กลุ่มการ
ทดลองที่ 

4 

SEM P-
value 

น้ำหนักตัวเร่ิมต้น (กรัม) 28.68 28.70 28.73 28.68 0.03 0.93 
ระยะ 0-4 สัปดาห์       
น้ำหนักตัว (กรัม) 336.45 330.75 326.59 335.73 4.68 0.89 
น้ำหนักตัวที่เพิ่ม (กรัม) 307.78 302.05 297.86 307.05 4.70 0.89 
อัตราการเจริญเติบโต/ตัว/วนั (กรัม) 11.00 10.79 10.64 10.97 0.17 0.89 
ปริมาณอาหารที่กิน/ตัว (กรัม) 694.88C 736.00BC 761.72B 841.00A 16.52 0.002 
ปริมาณอาหารที่กินเฉลี่ย/ตัว/วนั (กรัม) 24.82C 26.29BC 27.21B 30.04A 0.59 0.002 
ปริมาณโปรตีนทีไ่ด้รับ/ตัว (กรัม) 137.79C 157.73B 168.50AB 177.20A 4.26 0.0002 
อัตราการเปลี่ยนอาหารเปน็นำ้หนักตัว 2.260C 2.449B 2.558AB 2.739A 0.05 0.0007 
ระยะ 5-8 สัปดาห์       
น้ำหนักตัว (กรัม) 857.00 845.95 834.66 853.35 9.73 0.88 
น้ำหนักตัวที่เพิ่ม (กรัม) 520.55 515.20 508.07 517.63 5.98 0.92 
อัตราการเจริญเติบโต/ตัว/วนั (กรัม) 18.60 18.40 18.15 18.49 0.21 0.92 
ปริมาณอาหารที่กิน/ตัว (กรัม) 1597.00C 1810.00BC 1913.70B 2198.70A 64.33 0.0006 
ปริมาณอาหารที่กินเฉลี่ย/ตัว/วนั (กรัม) 57.04C 64.65BC 68.35B 78.52A 2.30 0.0006 
ปริมาณโปรตีนทีไ่ด้รับ/ตัว (กรัม) 363.80 374.49 394.79 409.61 8.50 0.18 
อัตราการเปลี่ยนอาหารเปน็นำ้หนักตัว 3.071C 3.533BC 3.772AB 4.252A 0.13 0.003 
ระยะ 9-12 สัปดาห์       
น้ำหนักตัว (กรัม) 1345.90 1323.68 1274.16 1315.70 18.01 0.60 
น้ำหนักตัวที่เพิ่ม (กรัม) 488.90 477.73 439.51 462.35 11.41 0.49 
อัตราการเจริญเติบโต/ตัว/วนั (กรัม) 17.46 17.06 15.70 16.51 0.41 0.49 
ปริมาณอาหารที่กิน/ตัว (กรัม) 2087.30 2107.60 2295.40 2434.90 74.80 0.32 
ปริมาณอาหารที่กินเฉลี่ย/ตัว/วนั (กรัม) 74.55 75.27 81.98 86.96 2.67 0.32 
ปริมาณโปรตีนทีไ่ด้รับ/ตัว (กรัม) 445.63 439.86 491.44 521.55 16.39 0.25 
อัตราการเปลี่ยนอาหารเปน็นำ้หนักตัว 4.269 4.473 5.249 5.278 0.20 0.14 
ระยะ 0-12 สัปดาห์       
น้ำหนักตัวเมื่อสิ้นสุดการทดลอง (กรัม) 1345.90 1323.68 1274.16 1315.70 18.01 0.60 
น้ำหนักตัวที่เพิ่ม (กรัม) 1317.23 1294.98 1245.44 1287.03 18.02 0.60 
อัตราการเจริญเติบโต/ตัว/วนั (กรัม) 15.68 15.42 14.83 15.32 0.21 0.60 
ปริมาณอาหารที่กิน/ตัว (กรัม) 4379.10B 4653.60B 4970.80AB 5474.50A 134.63 0.008 
ปริมาณอาหารที่กินเฉลี่ย/ตัว/วนั (กรัม) 52.14B 55.40B 59.18AB 65.18A 1.60 0.008 
ปริมาณโปรตีนทีไ่ด้รับ/ตัว (กรัม) 947.23 972.07 1054.72 1108.35 24.44 0.08 
อัตราการเปลี่ยนอาหารเปน็นำ้หนักตัว 3.325C 3.615BC 3.993AB 4.255A 0.12 0.006 

A,B,Cค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกันในแถวนอนเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of the mean 
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 จากผลการทดลอง ดังที่ได้แสดงใน ตารางที่ 5 พบว่า ในระยะ 0 - 4 สัปดาห์ และระยะ 5 – 8 สัปดาห์  
น้ำหนักตัวเมื่ออายุ 4 สัปดาห์ และ 8 สัปดาห์ น้ำหนักตัวที่เพ่ิม อัตราการเจริญเติบโต/ตัว/วัน ของไก่ประดู่หาง
ดำเชียงใหม่ในแต่ละกลุ่มการทดลองไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P > 0.05) แต่การใช้เปลือกและเนื้อฟักทอง
แห้งบดในอาหารที่ระดับ 30% มีผลทำให้ปริมาณอาหารที่กิน/ตัว ปริมาณอาหารที่กินเฉลี่ย/ตัว/วัน รวมทั้ง
อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวสูงกว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่มที่ใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตร
อาหาร 10% อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างกับกลุ่มการทดลองที่ 3 (P > 0.05) ที่มีการใช้
เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหาร 20% แม้ว่าในระยะ 9-12 สัปดาห์ สมรรถภาพการผลิตของไก่ใน
ทุกกลุ่มการทดลองจะไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P > 0.05) แต่ผลจากการใช้ฟักทองแห้งบดในสูตรอาหารใน
ระยะ 0 - 4 สัปดาห์ และระยะ 5 – 8 สัปดาห์ ก็ส่งผลทำให้ตลอดระยะการเลี้ยง 0 - 12 สัปดาห์ ไก่ในกลุ่ม
การทดลองที่การใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในอาหารที่ระดับ 30% มีปริมาณอาหารที่กิน/ตัว ปริมาณ
อาหารที่กินเฉลี่ย/ตัว/วัน รวมทั้งอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวสูงกว่ากลุ่มควบคุม และกลุ่มที่ใช้
เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหาร 10% อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างกับกลุ่ม 
ที่มีการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหาร 20% (P > 0.05) ซึ่งประสิทธิภาพการผลิตของไก่ทุก
ระยะ ในทุกกลุ่มการทดลองมีความใกล้เคียงผลกับการศึกษาของ ภานุพงศ์ และคณะ (2560) ที่ทำการศึกษา
ผลของระดับโปรตีนในอาหารต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่ตามระดับโปรตีนที่
แนะนำในการศึกษานี ้

 จากผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อและเปลือกฟักทองแห้งบดที่ใช้เสริมในอาหาร      
ในการศึกษานีโ้ดยห้องปฏิบัติการของศูนย์วิจัยและพัฒนาอาหารสัตว์ลำปาง พบว่า มีปริมาณเยื่อใยค่อนข้างสูง
ถึง 10.12% ซึ่งเมื่อนำไปผสมในอาหารจะทำให้อาหารมีระดับของเยื่อใยรวมในอาหารสูงขึ้นตามระดับการใช้
เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดที่เพ่ิมขึ้นในสูตรอาหาร และทำให้อาหารมีระดับของคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้ง่าย 
(NFE) ซึ่งได้แก่แป้งและน้ำตาลมีค่าลดลงตามระดับการใช้ฟักทองในสูตรอาหารที่เพ่ิมข้ึน โดยแป้งถือเป็นแหล่ง
ของพลังงานใช้ประโยชน์ได้ปรากฏ (Apparent metabolizable energy; AME) มากกว่า 50% ในอาหารไก่
เนื้อ (Weurding et al., 2001) ดังนั้นการที่ระดับของ NFE ในอาหารลดลง จะส่งผลต่อการกินได้และการ
ได้รับพลังงาน รวมถึงโภชนะอื่นๆจากอาหาร โดยทำให้ไก่ต้องกินอาหารเพิ่มขึ้นเพื่อให้ได้รับปริมาณพลังงานที่
เพียงพอกับความต้องการ จากการศึกษาของ Gopinger et al. (2014) พบว่าสัมประสิทธิ์การย่อยได้ของ NFE 
ในอาหารจะลดลงเมื่อเยื่อใยในอาหารเพิ่มสูงขึ้น  

 Varastegani and Dahlan (2014) รายงานว่า ปริมาณลิกนินที่เพิ่มขึ้นซึ่งมาจากเยื่อใยที่เพิ่มขึ้นใน
อาหารจะทำให้สัตว์กินอาหารเพ่ิมมากขึ้น (ในอาหารที่มีระดับของพลังงานเท่ากัน) และทำให้อัตราการเปลี่ยน
อาหารเป็นน้ำหนักตัวสูงขึ้น ประสิทธิภาพการใช้อาหารลดลง นอกจากนี้เยื่อใยในอาหารที่เพิ่มขึ้นจะส่งผลต่อ
การย่อย การดูดซึม และการใช้ประโยชน์ได้ของอาหาร โดยทำให้อาหารมีอัตราการเคลื่อนที่ผ่านทางเดิน
อาหารเร็วขึ้น ส่งผลให้ระยะเวลาที่อาหารจะถูกย่อยในระบบทางเดินอาหารลดลง (Thacker and Petri, 
2011) โดยเฉพาะเยื่อใยชนิด insoluble glucomannan ซึ่งถือเป็น anti-nutritional factors ชนิดหนึ่งใน
วัตถุดิบอาหารสัตว์ ที่ทำให้ความสามารถในการย่อยและดูดซึมสารอาหารลดลง (Sundu and Dingle, 2003; 
Hetland et al., 2004; Rougiere and Carre, 2010) และเย ื ่อใยที ่ส ูงข ึ ้นในอาหารยังส ่งผลต่อการใช้
ประโยชน์ได้ของพลังงาน ทำให้การใช้ประโยชน์ได้ของพลังงานลดลง ส่งผลทำให้ประสิทธิภาพการใช้อาหาร
ลดลง สัตว์มีอัตราการเจริญเติบโตลดลง และยังทำให้เกิดความร้อนในขบวนการย่อยอาหารเพิ่มมากขึ้นจาก
การทำให้เกิดขบวนการหมักย่อยของจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหารที่เพิ่มมากขึ้น (Kras et al., 2013) 
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อย่างไรก็ตาม Tabook et al. (2006) รายงานว่า แม้ว่าระดับของเยื่อใยในอาหารที่เพิ่มสูงขึ้นจะส่งผลทำให้
ปริมาณการกินอาหารของไก่เนื้อเพ่ิมข้ึน แต่จะไม่ส่งผลกระทบต่อประสิทธิภาพการเจริญเติบโตเมื่อมีระดับของ
เยื่อใยชนิด insoluble fiber ในระดับท่ีเหมาะสม      

ผลของการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในอาหารต่อผลผลิตซาก  

 จากการเก็บตัวอย่างผลผลิตซากของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่ที่ได้รับอาหารที่แตกต่างกันในแต่ละกลุ่ม
การทดลอง เมื่อสิ้นสุดการทดลองที่อายุ 12 สัปดาห์ พบว่าได้ผลของการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดใน
อาหารต่อผลผลิตซากของไก่พ้ืนเมืองประดู่หางดำเชียงใหม่ดังแสดงไว้ใน ตารางที่ 6 ซึ่งระดับการใช้เปลือกและ
เนื้อฟักทองแห้งบด 10 – 30 เปอร์เซ็นต์ในสูตรอาหาร ไม่ส่งผลทำให้ผลผลิตซากของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่
แตกต่างจากกลุ่มควบคุม (P>0.05) 

ตารางท่ี 6  ผลของการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในอาหารต่อผลผลิตซากของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่ 

รายการ กลุ่มควบคุม 

กลุ่มการ
ทดลองที่ 

2 

กลุ่มการ
ทดลองที่ 

3 

กลุ่มการ
ทดลองที่ 

4 

SEM P-
value 

น้ำหนักมีชีวิต 1339.88 1328.75 1260.63 1276.63 22.73 0.56 
เปอร์เซ็นซากไม่รวมเครื่องใน (%)*  78.07 78.26 77.24 77.72 0.34 0.75 
หน้าอก (%) 9.06 9.43 9.89 9.09 0.17 0.81 
สันใน (%) 3.48 3.56 3.56 3.57 0.08 0.98 
สะโพก (%) 12.49 12.27 12.29 12.40 0.09 0.78 
ปีก (%) 9.64 9.61 9.52 9.63 0.07 0.93 
น่อง (%) 10.78 10.71 10.76 10.67 0.08 0.97 
โครง (%) 18.62 18.78 18.05 18.69 0.21 0.64 
หัวและคอ (%) 8.64 8.41 8.60 8.29 0.09 0.47 
เท้า (%) 4.70 4.68 4.82 4.68 0.09 0.93 
กระเพาะ (%) 0.40 0.43 0.45 0.43 0.02 0.80 
กึ๋น (%) 3.16 3.20 3.40 3.23 0.09 0.76 
ตับ (%) 2.30 2.30 2.57 2.44 0.05 0.16 
ม้าม (%) 0.57 0.60 0.66 0.72 0.03 0.28 
หัวใจ (%) 0.35 0.44 0.42 0.39 0.02 0.40 
ถุงน้ำดี (%) 0.14 0.08 0.12 0.10 0.01 0.15 
ตับอ่อน (%)  0.25 0.24 0.23 0.23 0.01 0.61 
ต่อม Bursa (%) 0.14 0.16 0.16 0.14 0.01 0.83 
ไขมันช่องท้อง (%) 0.99 0.78 0.44 0.62 0.09 0.15 

*น้ำหนักซากหลังจากเชือดเอาเลือดออก ถอนขน และแยกเอาเครื่องในทั้งหมดรวมไขมันช่องท้องออกแล้ว นำมาคำนวณเทียบ
เป็นเปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักตัวมีชีวิตของไก่ชุดที่สุ่มตัวอย่างในแต่ละกลุ่มการทดลอง 
SEM = Standard error of the mean 

 จากผลการทดลองดังที่ได้แสดงใน ตารางที่ 6 พบว่า น้ำหนักซากไม่รวมเครื่องใน และผลผลิตซากส่วน
ต่างๆของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่ในแต่ละกลุ่มการทดลองไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P > 0.05) ในการศึกษาครั้ง
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นี้แม้ว่าการใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหารในระดับที่สูงขึ ้นจะส่งผลทำให้ไก่ประดู่หางดำ
เชียงใหม่มีปริมาณการกินอาหารเพิ่มสูงขึ้น และมีอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวที่ สูงขึ ้น ทำให้
ประสิทธิภาพการใช้อาหารลดลง ซึ่งอาจเป็นผลมาจากระดับของ NFE ซึ่งได้แก่แป้งและน้ำตาลที่ถือเป็นแหล่ง
พลังงาน มีค่าลดลงตามระดับการใช้ฟักทองในสูตรอาหารที่เพิ่มขึ้น ดังนั้นจึงทำให้ไก่ต้องกินอาหารเพิ่มขึ้น
เพื่อให้ได้พลังงานเพียงพอกับความต้องการ นอกจากนี้ระดับของเยื่อใยในอาหารที่สูงขึ้นตามระดับการเสริม
เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบด อาจจะส่งผลต่อการย่อย การดูดซึม และการใช้ประโยชน์ได้ของอาหาร รวมทั้ง
ส่งผลต่อการใช้ประโยชน์ได้ของพลังงาน ทำให้การใช้ประโยชน์ได้ของพลังงาน ในอาหารลดลง ส่งผลทำให้
ประสิทธิภาพการใช้อาหารลดลง สอดคล้องกับรายงานของ Reyes et al. (2018) ที่ทำการศึกษาผลของการ
ใช้ฝักจามจุรีในอาหารต่อสมรรถภาพการผลิตและผลผลิตซากของไก่เนื้อ ซึ่งพบว่าระดับของเยื่อใยในอาหารมี
ปริมาณเพิ่มขึ้นตามระดับการใช้ฝักจามจุรีในสูตรอาหาร แต่ระดับของเยื่อใยที่เพิ่มสูงขึ้นในอาหารไม่ส่งผลต่อ
การสะสมกล้ามเนื้อและไขมันของไก่เนื้อ 

สรุปผลการทดลอง 

จากผลที่ได้ในการศึกษาครั้งนี้พบว่า การใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตรอาหารที่ระดับ 10% 
ทำให้ไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่มีปริมาณการกินอาหารตลอดการทดลอง 12 สัปดาห์ เท่ากับ 4,653.60 กรัม 
และอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัว 3.615 ซึ่งไม่แตกต่างกับกลุ่มควบคุม  อย่างไรก็ตามการใช้เปลือก
และเนื้อฟักทองแห้งบดระดับที่ระดับ 20% และ 30% ในสูตรอาหารจะส่งผลต่อปริมาณการกินอาหารทำให้ไก่
มีปริมาณการกินอาหารเพ่ิมขึ้น และมีอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัวสูงขึ้น ประสิทธิภาพการใช้อาหาร
ลดลง เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม แต่ไม่มีผลต่อสมรรถภาพการผลิตในด้านน้ำหนักตัวเมื่อสิ้นสุดการทดลอง 
น้ำหนักตัวที่เพ่ิม และอัตราการเจริญเติบโต รวมทั้งผลผลิตซากของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่  

ข้อเสนอแนะ 

 จากผลที่ได้ในการศึกษาครั้งนี้สามารถสรุปได้ว่าสามารถใช้เปลือกและเนื้อฟักทองแห้งบดในสูตร
อาหารได้ในระดับ 10% เนื่องจากทำให้ไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่มีอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ำหนักตัว 
สมรรถภาพการผลิต รวมทั้งผลผลิตซากไม่แตกต่างจากกลุ่มควบคุม และเนื่องจากการศึกษาในครั้งนี้ใช้ไก่คละ
เพศในการทดลอง ซึ่งอาจมีผลทำให้การเจริญเติบโตของไก่ในแต่ละหน่วยการทดลองและแต่ละกลุ่มการ
ทดลองแตกต่างกัน รวมทั้งอาจทำให้เห็นผลของสิ่งทดลองที่ไม่ชัดเจน ดังนั้นในการศึกษาต่อไปหากสามารถ
ทำการศึกษาโดยใช้ไก่เพศเดียวกันทั้งหมด จะทำให้เห็นผลของสิ่งทดลองต่อการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการ
ผลิต รวมทั้งผลผลิตซากของไก่ชัดเจนมากขึ้น 
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