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บทคัดย่อ 

 การทดลองครัง้นีมี้วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการเสริมเปลือกถั่วเขียวหมักในอาหารไก่ไข่ต่อ

สมรรถภาพการผลติและคณุภาพไข ่โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ ใช้สตูรอาหารทางการค้าเป็นอาหาร

ควบคมุและเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัท่ีระดบั 0.005, 0.01 และ 0.015 เปอร์เซ็นต์ตามลําดบั ทําการทดลองในไก่

พนัธุ์ทางการค้า (Lohmann brown) อาย ุ45 สปัดาห์ จํานวน  480 ตวั โดยแบง่ไก่ เป็น 4 กลุม่ๆ ละ 8 ซํา้ๆ ละ 15 

ตวั ผลการทดลองพบวา่เปลือกถัว่เขียวหมกัไม่มีผลตอ่สมรรถภาพการผลติ นํา้หนกัฟองไข ่นํา้หนกัไขแ่ดง นํา้หนกั

ไข่ขาว และนํา้หนกัเปลือกไข่ อย่างไรก็ตามการเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัทําให้สีไขแ่ดงลดลงอย่างมีนยัสําคญัยิ่ง

ทางสถิติ (P<0.01) การเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัท่ีระดบั 0.015 เปอร์เซ็นต์ ทําให้ความสงูไข่ขาวเพิ่มขึน้อย่างมี

นยัสําคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.01) และเม่ือเก็บรักษาฟองไข่ไว้ท่ี 6 วนั พบว่าการเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัท่ีระดบั 

0.005 เปอร์เซ็นต์ มีผลทําให้คา่ความสงูของไขข่าวสงูท่ีสดุ จากการทดลองพบว่า การเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัใน

อาหารไก่ไขส่ามารถเพิ่มความสงูไขข่าว และไม่มีผลตอ่สมรรถภาพการผลติและคณุภาพไขข่องไก่ไข ่ 

Abstract 

 This experiment was conducted to determine the effect of fermented mung bean hull 

supplementation in laying hen diet on production performance and egg quality.  The experiment design was 

CRD (completely randomized design) and diets were formulated according commercial recommendation, 

and fermented mung bean hull was added at 0.005, 0.010 and 0.015 percent. Four hundreds and eighty of 

45 weeks commercial laying hens (Lohmann brown) were divided into 4 groups of 8 replications with 15 

laying hens each. The results demonstrated that production performances, egg weight, yolk weight, albumen 

weight and egg shell weight did not influenced by fermented mung bean hull. However, fermented mung 

bean hull significantly decreased yolk color (P<0.01). Fermented mung bean hull at 0.015 % in diet 

significantly increased albumen height (P<0.01). Additionally in birds fed diet supplemented with 0.005 % 

fermented mung bean hull significantly increase albumen height (P<0.01) after storage for 6 days. It could 

be concluded that supplementation fermented mung bean hull in diet increased albumen height and without 

negative effect on production performances and egg qualities of laying hens. 
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คาํนํา 

   

การใช้สารท่ีมีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ (Antioxidant) จะช่วยยบัยัง้การเกิดอนมุลูอิสระไม่ให้

ทําลายองค์ประกอบของเซลล์ (Wang, et.al., 1997) สารต้านอนมุลูอิสระท่ีพบในอาหาร ได้แก่ Tocopherols , 

Carotenoids, Ascorbic acid , Gallic acid , Flavonoides, BHT และ BHA เป็นต้น ในพืชพบสารต้านอนมุลู

อิสระท่ีเป็นองค์ประกอบหลกั คือ สารฟีนอลิค ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ กรดฟีนอลิค และแอนโธไซยานิน (สมหมาย, 

2551) กลไกการต้านอนุมูลอิสระของสารประกอบฟีนอลิกจะอยู่ในรูปของการกําจัดอนุมูลอิสระ ด้วยการให้

ไฮโดรเจนอะตอม และการกําจดัออกซิเจน โดยเม่ืออยู่ในสภาวะท่ีมีความเข้มข้นต่ํา สารประกอบฟีนอลิคจะ

ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได้ นอกจากนีอ้นมุลูอิสระท่ีเกิดขึน้ในปฏิกิริยาจะถกูทําให้เป็นสารท่ีมีความ

เสถียร ดงันัน้จึงสามารถป้องกนัการเกิดขัน้ตอน Propagation ได้ (Basu et.al., 1999) อีกทัง้สารประกอบ 

ฟีนอลิคบางชนิดยงัทําหน้าท่ีเป็น Chelating agent ดกัจบัไอออนของโลหะเข้าไว้ในโมเลกลุ เช่น เคอร์ซิทิน 

(Quercetin) จงึสามารถลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได้ 

 การใช้สารต้านอนมุลูอิสระ ในอาหารไก่ไข่พบว่าสามารถเพิ่มผลิตไข่ มวลไข่ และปริมาณอาหารท่ีกิน 

ในด้านของคณุภาพไขพ่บวา่การใช้สารต้านอนมุลูอิสระช่วยเพิ่มนํา้หนกัไข่แดงได้ (Radwan et al., 2008; Lee et 

al., 2000) จากการศึกษาพบว่าสารสกัดจากพืชหลายชนิด พบว่ามีคณุสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ท่ีมี

ประสิทธิภาพช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั (Gorinstein et al., 2001) โดย Amarowicz  and Ronald 

(2008) และ Duh et al. (1992) พบวา่เปลือกถัว่เขียวหมกัมีสารประกอบฟีนอลิค และมกัพบอยู่รวมกบันํา้ตาลใน

รูปของสารประกอบไกลโคไซด์ (Glycoside) โดยกลไกการเกิดการต้านสารอนมุลูอิสระ ได้แก่ 1. ลดอตัราการเกิด

ปฎิกิริยาเร่ิมต้น คือ การทําให้เปอร์ออกไซด์สลายตวั 2. หยดุปฎิริยาลกูโซ่ โดยไปจบกบัเปอร์ออกซิลและให้อนมุลู

อิสระกบัไฮโดรเจนอย่างรวดเร็ว (Basu et al., 1999) โดยสารประกอบฟีนอลิคท่ีมีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลู

อิสระ ซึง่มีความเป็นไปได้ในการนํามาใช้เป็นสารต้านอนมุลูอิสระในอาหารไก่ไข ่(Duh et al., 1992) 

โดยปกติแล้วไข่ไก่ก่อนท่ีจะมาถึงผู้บริโภคต้องใช้ระยะเวลา ซึ่งระยะเวลาในการเก็บรักษาไข่นัน้จะทําให้

คณุภาพไขเ่ปล่ียนแปลงไป สง่ผลให้คณุภาพไข่ขาวลดลง การเปล่ียนแปลงคณุภาพไข่ในระหว่างการเก็บรักษาจะ

เกิดการระเหยของนํา้ภายในฟองไข่ ทําให้นํา้หนักไข่ลดลง ช่องอากาศขยายขนาดใหญ่ขึน้ (กฤติยาและคณะ, 

2553) ด้วยเหตนีุ ้การใช้สารท่ีมีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระในอาหารจึงอาจเพิ่มคณุภาพไข่ซึ่งจะมีผลต่อ

การเก็บรักษาได้ ดงันัน้การทดลองนีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์ เพ่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพการผลิตและคณุภาพไข่ของ

ไก่ไขเ่ม่ือเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัในอาหารและคณุภาพไขเ่ม่ือเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้องเป็นเวลา 3 และ 6 วนั 

 

อุปกรณ์และวิธีการ 

สัตว์ทดลองและการจัดการ 

 

 การทดลองใช้ไก่ไข่พนัธุ์ทางการค้า Lohmann brown อาย ุ45 สปัดาห์ จํานวน 480 ตวั เลีย้งในโรงเรือน

ระบบปิดมีขนาดกว้าง 8 เมตร ยาว 60 เมตร สงู 3 เมตร ควบคมุสภาพแวดล้อมในโรงเรือนด้วย ระบบระเหยไอนํา้ 

(evaporative cooling system) ใช้พดัลมระบายอากาศขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง 48 นิว้จํานวน 4 ตวั ติดอยู่ท้าย



โรงเรือนเป็นการระบายอากาศแบบอโุมงค์ลม (tunnel ventilation system) และใช้ผ้าม่านสีดําปิดด้านข้าง

โรงเรือนเพ่ือลดรังสีความร้อนภายนอกเข้าสูโ่รงเรือน และระบบการให้นํา้อตัโนมตัแิบบหวัหยด (nipple) 

 

อาหารทดลอง 

 

อาหารทดลองคํานวณให้มีระดบัพลงังานและโภชนะตามคําแนะนําทางการค้า อาหารทดลองใช้

ข้าวโพดและกากถั่วเหลืองเป็นวตัถุดิบหลกั และเสริมเปลือกถั่วเขียวหมักท่ีระดบั 0.005 0.01 และ 0.015 

เปอร์เซ็นต์ (Table 1) 

 

Table 1: Ingredients composition of diets of four treatments 

1/Premix: Lutavit® Mix CNK004 consist of Vitamin A 4.80 MIU; D3 0.96 MIU; E 3.20 g; K3 0.80 g; B1 0.40g; B2 

1.60 g; B6 1.20 g; B12 0.004 g; Pantothenic acid 3.80 g; Niacin 6 g; Folic acid 0.20 g; Biotin 0.036 g; Se 0.04 

g; Fe 24 g; Mn 24 g Zn 16 g; Cu 2.40 g; I 0.14 g; Feed preservative substant 2.50 g; Flavor 10 g and carrier 

added to 1.00 kg premix. 

  

 

 

 

Ingredients (%) Control Fermented mung bean hull  

0.005% 0.01% 0.015% 

Yellow corn  50.95 50.95 50.95 50.95 

Cassava 2.12 2.07 2.02 1.97 

Rice solvent bran 2.22 2.22 2.22 2.22 

Rice bran 9.15 9.15 9.15 9.15 

Lard oil 0.65 0.65 0.65 0.65 

Soybean meal  18.07 18.07 18.07 18.07 

Pork meal  2.59 2.59 2.59 2.59 

Salt  0.17 0.17 0.17 0.17 

Monocalciumphosphate 0.14 0.14 0.14 0.14 

Calciumcarbonate 9.08 9.08 9.08 9.08 

Methionine  0.18 0.18 0.18 0.18 

L-lysine  0.04 0.04 0.04 0.04 

Choline chloride  0.14 0.14 0.14 0.14 

Fermented mung bean hull  0 0.005 0.010 0.015 
1/Premix 0.50 0.50 0.50 0.50 



แผนการทดลองและการวเิคราะห์ข้อมูล 

 

วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) โดยแบ่งไก่ออกเป็น 4 กลุม่ ๆ ละ 

8 ซํา้ ๆ ละ 15 ตวั ข้อมลูทัง้หมดนําไปวิเคราะห์โดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) ทดสอบความแตกตา่งระหว่างคา่ของแตล่ะกลุม่ทดลองโดยวิธี Duncan’s multiple range test ด้วย

โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิต ิตามวิธีของ Steel and Torrie (1980) 

การบันทกึผลการทดลอง 

 

1. สมรรถภาพการผลติ 

 เม่ือเลีย้งไก่ไขค่รบ 56 วนั จะมีการบนัทกึข้อมลูดงันีคื้อ นํา้หนกัตวั ปริมาณอาหารท่ีกิน ผลผลติไข ่ และ

นํา้หนกัไข ่ 

 

2. คณุภาพไข ่ 

การตรวจวดัคณุภาพภายในไข่ไก่ โดยเก็บไข่ในวนัสดุท้ายของการทดลองเพ่ือทําการวดัคณุภาพไข่ โดย

แต่ละซํา้ทําการสุ่มมาวัดคุณภาพซํา้ละ 4 ฟอง โดยวัดคุณภาพดังนี ้คือ นํา้หนักไข่แต่ละฟอง นํา้หนักไข่แดง 

นํา้หนกัไข่ขาว นํา้หนกัเปลือกไข่ ความสงูไข่ขาวและสีไข่แดง ตามวิธีการของ Roush (1981) นอกจากนีย้งันําไข่

จากแต่ละซํา้จํานวน 4 ฟอง เก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง นาน 3 และ 6 วัน เพ่ือตรวจสอบคุณภาพไข่อีกครัง้ โดย

คณุภาพไขน่ัน้  

 

ผลและวจิารณ์ผล 

สมรรถภาพการผลิต 

การเสริมเปลือกถั่วเขียวหมกัท่ีระดบั 0, 0.005, 0.01 และ 0.015 เปอร์เซ็นต์ ในอาหารไก่ไข่ต่อ

สมรรถภาพการผลิต พบว่าไม่มีผลต่อ นํา้หนกัไข่ มวลไข่ ผลผลิตไข่ ปริมาณอาหารท่ีกิน และประสิทธิภาพการ

เปล่ียนอาหาร (Table 2) ทัง้นีอ้าจเน่ืองจากการให้ผลผลิตของสตัว์ปีกมีความสําคญัโดยตรงกบัปริมาณโปรตีน

และพลงังานท่ีได้รับจากอาหาร (Tan et al., 1998) และอาหารทกุสตูรในการทดลองนีมี้โปรตีนและพลงังาน

ใกล้เคียงกนั ทําให้ผลผลติไขไ่ม่แตกตา่งกนั เม่ือเปรียบเทียบกบัมาตรฐานสายพนัธุ์แล้วพบว่าคา่ปริมาณอาหารท่ี

กิน ผลผลติไข ่รวมถึงนํา้หนกัไข ่ใกล้เคียงกบัมาตรฐานของสายพนัธุ์ (Lohmann Tierzucht., n.d.) 

 

 

 

 

 

 

 



Table 2: Effect of fermented mung bean hull supplementation in laying hen diet on production 

performance.  

  Values reported represent the mean ± SE. 

 

คุณภาพไข่      

  

 การเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัท่ีระดบัต่างๆ ในอาหารไก่ไข่ตอ่คณุภาพไขแ่ละการเก็บรักษาฟองไข ่พบว่า

ไม่มีผลต่อนํา้หนกัฟองไข่ นํา้หนักไข่แดง นํา้หนกัไข่ขาว และนํา้หนักเปลือกไข่ เม่ือเปรียบเทียบกับไก่ไข่ท่ีได้รับ

อาหารควบคุม (P>0.05)  แต่การเสริมเปลือกถั่วเขียวหมักในทุกกลุ่มการทดลองทําให้สีไข่แดงลดลงอย่างมี

นยัสําคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.01) และเม่ือเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัท่ีระดบั 0.015 เปอร์เซ็นต์พบความสงูไข่ขาวมี

คา่มากท่ีสดุ แตเ่ม่ือเก็บรักษาฟองไข่ไว้ท่ี 6 วนัพบว่าการเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัท่ีระดบั 0.005 เปอร์เซ็นต์ มีผล

ทําให้คา่ความสงูของไขข่าวสงูท่ีสดุ (Table 3)  

คา่ความสงูของไข่ขาวท่ีสงูนัน้แสดงถึงคณุภาพของไข ่ซึง่สอดคล้องกบั Liu et al., (2013); Kim et al., 

(2003) and Lee et al., (2003) ท่ีศกึษาการเสริมเควอซิทินซึง่เป็นสารต้านอนมุลูอิสระในอาหารไก่ไข่พบว่ามีผล

ทําให้ความสงูไขข่าวและคา่ฮอกยนิูตเพิม่ขึน้ โดยเควอซิทินจะช่วยเพิ่มคณุภาพของโปรตีนในไขข่าวและยบัยัง้การ

ทํางานของ HMG-CoA reductase ทําให้คอเลสเตอรอลในไข่แดงลดลงด้วย และในระหว่างการทดลอง มีการ

เก็บรักษาฟองไข่ โดยทัว่ไปแล้วภายในฟองไข่จะเกิดการเปล่ียนแปลงคณุภาพไข่ในระหว่างการเก็บรักษา ซึง่เกิด

จากการระเหยของนํา้ภายในไข ่ทําให้นํา้หนกัไขล่ดลงและช่องอากาศขยายขนาดใหญ่ขึน้ นํา้ท่ีระเหยสว่นใหญ่มา

จากไข่ขาวเพราะไข่ขาวมีความชืน้ 87.6 เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีไข่แดงมีความชืน้อยู่ 51.1 เปอร์เซ็นต์และนํา้จากไข่

ขาวสว่นหนึง่จะเข้าไปในไข่แดงทําให้ไข่แดงขยายตวั นอกจากนีโ้ครงสร้างโมเลกลุของโปรตีนในไข่ขาวจะเกิดการ

เปล่ียนแปลงโดยเอนไซม์ภายในไข่ (อาวธุ, 2540) ทําให้ไข่ขาวเปล่ียนเป็นไข่ขาวใส แสดงว่าคณุภาพไข่ลดลง

นัน่เอง ดงันัน้การเสริมสารต้านอนมุลูอิสระก็จะช่วยคงความสดของไข่ไว้ได้ แตห่ากเก็บไว้ในระยาเวลาท่ีนานขึน้ 

ไขก็่จะมีการเปล่ียนแปลงคณุภาพตามไปด้วย เช่นเดียวกบัการทดลองท่ี พบว่าเปลือกถัว่เขียวหมกัทําให้ความสงู

ของไข่ขาวท่ีการเก็บรักษาท่ี 1 วนั มีคา่เพิ่มสงูขึน้  ทําให้คา่ Haugh unit ของไข่ดีขึน้ด้วย ซึง่อาจเป็นผลมาจากการ

เพิ่มขึน้ของคณุภาพโปรตีนในไข่ขาว (Liu et al., 2013) แตเ่ม่ือเก็บรักษาไข่ไว้ท่ี 6 วนั พบว่า ความสงูไข่ขาวของ

ทกุกลุ่มนัน้ ลดลงซึง่จะเป็นผลมาจากระยะเวลาในการเก็บรักษาฟองไข่และอณุหภมิู (Jin et al., 2011 and 

Akyuret and Aylin, 2009)  

 

Item Fermented mung bean hull (%) P-value 

 0 0.005 0.01 0.015  

Egg  weight(g)  65.21  ± 0.80  65.38  ± 1.32  64.97  ± 1.22  64.31  ± 0.81 0.22 

Egg mass  54.76  ± 6.22  54.87  ± 5.01  54.78  ± 4.26  55.56  ± 2.48 0.98 

Egg production (%)  83.95  ± 9.08  83.90  ± 6.92  84.30  ± 5.94  86.38  ± 3.34 0.85 

Feed intake(g/hen/day) 112.91 ± 4.97 114.87 ± 3.33 117.35 ± 5.47 118.10 ± 4.75 0.13 

FCR    2.09  ± 0.20     2.11 ± 0.20     2.15 ± 0.13     2.13 ± 0.12 0.88 



Table 3: Effect of fermented mung bean hull supplementation in laying hen diet on egg qualities.  
 

A,B,C Treatment means with different superscripts in the same row are significantly different (P<0.05). Values reported 

represent the mean ± SE. 

 

สรุป 

 

 การเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัในอาหารไก่ไข่ท่ีระดบั 0.005, 0.01 และ 0.015 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีผลต่อ

สมรรถภาพการผลติและคณุภาพไข่ (P>0.05) ยกเว้นความสงูไข่ขาวและคา่ฮอกยนิูตของไข่อาย ุ1 วนั พบว่าการ

เสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัท่ีระดบั 0.015 เปอร์เซ็นต์ มีผลทําให้ความสงูไข่ขาวและคา่ฮอกยนิูตสงูกว่ากลุม่อ่ืน แต่

เม่ือเก็บรักษาฟองไข่ท่ี 6 วนั การเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัท่ีระดบั 0.005 เปอร์เซ็นต์ มีผลให้ไข่มีคณุภาพดีกว่า

มากกวา่กลุม่อ่ืน ดงันัน้การเสริมเปลือกถัว่เขียวหมกัทําให้การเก็บรักษาฟองไขไ่ว้ได้เป็นระยะเวลานานขึน้ 

 

 

 

Item 
Day Fermented mung bean hull (%) P-value 

 0 0.005 0.01 0.015 

 1 65.33 ± 2.82 65.44 ± 2.55 66.05 ± 3.07 64.34 ± 2.87 0.06 

Egg weight (g) 3 64.84 ± 2.21 65.53 ± 2.95 65.32 ± 2.73 64.61 ± 2.33 0.36 

 6 64.48 ± 2.03 65.24 ± 2.33 64.90 ± 2.62 63.96 ± 2.92 1.22 

Yolk (g) 

 

1 16.64 ± 1.33 16.63 ± 1.17 17.01 ± 1.15 16.52 ± 1.04 0.26 

3 16.86 ± 1.21 16.86 ± 1.15 16.87 ± 1.22 16.85 ± 1.04 0.10 

6 17.12 ± 1.34 17.32 ± 1.26 17.60 ± 1.34 17.22 ± 1.10 0.35 

Albumen (g) 

1 42.30 ± 2.24 42.57 ± 2.26 42.66 ± 2.67 41.51 ± 2.44 0.13 

3 41.56 ± 2.01 42.28 ± 2.62 41.94 ± 2.28 41.25 ± 2.10 0.20 

6 41.02  ± 2.14 41.53 ± 2.17 40.75 ± 2.47 40.22 ± 2.70 0.10 

Egg shell (g) 

1 6.38 ± 0.50 6.23 ± 0.54 6.38 ± 0.48 6.31 ± 0.51 0.53 

3 6.42 ± 0.45 6.39 ± 0.55 6.50 ± 0.45 6.51 ± 0.50 0.59 

6 6.34 ± 0.70 6.39 ± 0.60 6.55 ± 0.38 6.52 ± 0.40 0.25 

 

Yolk color  

1 9.02 ± 0.55A 8.14 ± 0.49CB 8.34 ± 0.58B 8.04 ± 0.70C <0.01 

3 8.78 ± 0.54A 7.84 ± 0.58BC 7.96 ± 0.55B 7.62 ± 0.81C <0.01 

6 8.59 ± 0.58A 7.79 ± 0.59B 7.83 ± 0.56B 7.67 ± 0.59B <0.01 

Albument height 

(mm.) 

1 5.50 ± 0.91C 6.02 ± 1.23B 6.11 ± 1.34B 6.82 ± 0.87A <0.01 

3 5.27 ± 1.04 5.77 ± 1.24 5.60 ± 1.30 5.32 ± 1.17 0.20 

6 4.44 ± 1.08B 4.91 ± 0.80A 4.73 ± 1.24AB 3.98 ± 0.88C <0.01 

Haugh unit 

1 70.61±7.08B 74.19 ± 9.40B 74.39 ± 9.99B 80.89 ± 5.90A <0.01 

3 68.47 ± 9.13 72.19 ± 9.29 70.64 ± 10.62 68.53 ± 9.58 0.25 

6 59.93±11.93CB 65.19 ± 7.64A 63.60±10.96AB 55.33±10.70C <0.01 
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