
ชื่อเร่ือง การใชรําขาวเหนียว (กข 6) หรือรําขาวจาว (หอมมะลิ 105) รวมกับอัลฟา–โทโคเฟอริว 
อะซิเตรท ตอการเจริญเติบโต คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของไกเนื้อ 

ผูแตง วันชนะ พิชวงค 
ท่ีมา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (สัตวศาสตร)   คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน.  105 หนา.  

2550. 
คําสําคัญ เนื้อไก; รําขาว 
 

บทคัดยอ 
ศึกษา การใชรําขาวเหนยีว (กข 6) เปรียบเทียบกับรําขาวจาว (หอมมะลิ 105) รวมกับ อัลฟา-โทโคเฟ

อริว อะซิเตรท ในสูตรอาหารไกเนื้อตอคุณภาพอาหารไกเนื้อ การเจริญเติบโต  คุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และ
ลักษณะปรากฏ โดยทําการเสริมรําขาวชนิดละ 4 ระดับคือ  4, 8, 12 และ 16% ในสูตรอาหารและกลุมควบคุมท่ี
ไมมีการเสริมรําขาว ใชไกเนื้ออายุ 1 วนัจาํนวน 9 กลุมๆ ละ 5 คอก (ซํ้า) คอกละ 20 ตัวรวม 900 ตัว ใชแผนการ
ทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomize Design, CRD) ใหอาหารและน้ําอยางเต็มท่ี ทําการทดลองนาน 
42 วัน เม่ือครบกําหนดแลวทําการสุมไกคอกละ 4 ตัวเพือ่ทําการฆาชําแหละซาก ผลการทดลองพบวาอาหารท่ีมี
การเสริมรําขาวท้ังสองชนิดเกิดการหนืไมแตกตางกัน (P>0.05) แตการเสริมสามารถเพ่ิมปริมาณของ อัลฟา-โท
โคเฟอรอล ไดสูงกวากลุมท่ีไมไดเสริมรําขาวและเพิ่มข้ึนตามระดับการเสริมรําขาว นอกจากนีก้ารเสริมรําขาวท้ัง
สองชนิดชวยชะลอการเกิดการหืนในเนื้ออกและนองไดดีกวากลุมท่ีไมไดเสริมรําขาว โดยเฉพาะท่ีระยะเวลาการ
เก็บรักษา 5, 10 และ15 วัน (P<0.01) การเสริมรําขาวหอมมะลิ ท่ีระดับ 12 และ 16% รวมกับ อัลฟา-โทโคเฟอริว 
อะซิเตรท มีคาการหืนนอยท่ีสุด แตเม่ือระยะเวลาการเก็บเพิ่มข้ึนคือ 20 และ 25 วัน เนื้ออกจากทุกกลุมการ
ทดลองมีคาการหืนไมแตกตางกัน (P>0.05) แตพบวาการเสริมรําขาวท้ังสองชนิดในระดับสูงคือ 12 และ 16% ใน
สูตรอาหารชวยชะลอการหนืในเนื้อนองไดดีกวาระดับอ่ืนๆและสูงกวากลุมท่ีไมไดเสริมรําขาว (P<0.01) การ
เสริมรําขาวท้ังสองชนิดไมมีผลตอการเจริญเติบโต แมวาปริมาณการกนิอาหารของไกชวง 0 ถึง 3 สัปดาหใน
กลุมท่ีเสริมรําขาวท้ังสองชนดิสูงกวากลุมท่ีไมเสริมรําขาวก็ตาม (P>0.05) ดานองคประกอบซากนัน้พบวาไกเนื้อ
มีขนาดของกึน๋เพิ่มข้ึนตามระดับการเสริมรําขาว (P<0.01)   เนื้อไกจากกลุมท่ีมีการเสริมรําขาวจาว (หอมมะลิ 
105) ท่ีระดับ 4% มีคาความเปนกรดเปนดางของเน้ือลดลงนอยกวากลุมท่ีไมไดเสริมรําขาว (P<0.01)  คาความ
เหลืองของเนือ้อกท่ีไดรับการเสริมรําขาวท้ังสองชนิดมีคาตํ่ากวากลุมท่ีไมไดเสริมรําขาว (P<0.01)  คาการ
สูญเสียน้ํา (Drip loss)  ของเนื้อนั้นพบวา เนื้อนองของกลุมท่ีไดรับเสริมรําขาวเหนยีว (กข 6) ท่ีระดับ 4% มีการ
สูญเสียน้ําสูงกวากลุมท่ีไมเสริมรําขาว   การยอมรับของผูบริโภค (สี, กล่ินรส, รสชาติ, เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม) ไมแตกตางกัน (P>0.05) ระหวางกลุมการทดลอง 

จากการทดลองสรุปไดวาการเสริมรําขาวท้ังสองชนิดนั้น แมไมมีผลท่ีชัดเจนตออัตราการเจริญเติบโต 
คุณภาพซาก คุณภาพและลักษณะปรากฏของเน้ือ รวมทั้งการยอมรับดานคุณภาพในการบริโภคของเน้ือไก แต
การเสริมสามารถเพิ่มปริมาณของ อัลฟา-โทโคเฟอรอล ในอาหารได โดยเฉพาะการเสริมรําขาวจาว (หอมมะลิ 



105) ท่ีระดับ 12 และ 16% รวมกับ อัลฟา-โท    โคเฟอริว อะซิเตรท ซ่ึงสามารถเพิ่มปริมาณของอัลฟา-โทโคเฟ
อรอลไดมากกวากลุมอ่ืน สงผลใหสามารถปองกันการเกดิการหืนในเนือ้อกและนองไดดีกวากลุมอ่ืน 

 
 


