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ABSTRACT 
Fermented juice of Mangifera indica L. (Nam Dok Mai Sri Thong) contains lactic acid, beta-

carotene and beneficial microorganisms as a supplement that supports the quail production process. 
Therefore, this study investigated the potential benefits of supplementing the drinking water of laying 
Japanese quails with fermented juice of Nam Dok Mai Sri Thong. A total of 600 twenty-six-week-old 
female Japanese quails were used in this study. The birds were randomly distributed into three treatment 
groups according to a completely randomized design (CRD), with each group consisting of eight 
replications of 25 quails. The experimental groups were as follows: (1) a control group receiving only 
water (C); (2) a group supplemented with 1% fermented juice of Nam Dok Mai Sri Thong (FM 1%); and 
(3) a group supplemented with 3% fermented juice of Nam Dok Mai Sri Thong (FM 3%). The results 
showed that FM 1% and FM 3% effect on feed intake, water intake, hen-day production egg mass shape 
Index, shell weight, eggshell percentage, eggshell ratio, shell thickness and yolk color of quail eggs were 
significantly different (P<0.05) In contrast, there treatments did not affect feed per egg ratio, ammonia, 
egg weight yolk index, albumin index, albumin height, albumin weight, yolk weight, albumin ratio and yolk 
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ratio were not significantly different (P>0.05). The chemical composition of quail eggs was not significantly 
different among the treatments (P>0.05). 

 

Keywords: Fermented juice of Mangifera indica L. (Nam Dok Mai Sri Thong), Laying Japanese quails, 
Performance egg quality, Chemical composition of quail eggs 

บทคดัย่อ 
น ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุกมกีรดแลคตกิ เบตา้แคโรทนี และจุลนิทรยีท์ีม่ปีระโยชน์ใชเ้ป็นสาร

เสรมิที่ช่วยในกระบวนการผลิตนกกระทาได้ ดงันัน้งานวจิยันี้ จงึได้ศึกษาผลของการเสรมิน ้าหมกัจากมะม่วง
น ้าดอกไมส้ทีองสุกในน ้าดื่มของนกกระทาต่อสมรรถภาพการผลติ ปรมิาณก๊าซแอมโมเนียในมลู คุณภาพไข ่และ
องค์ประกอบทางเคมขีองไข่นกกระทา โดยการทดลองนี้ใชน้กกระทาเพศเมยีอายุ 26 สปัดาห์ จ านวน 600 ตวั 
โดยสุม่นกกระทาตามแผนการทดลองแบบสุม่สมบูรณ์ (CRD) แบ่งออกเป็น 3 กลุ่มการทดลอง ทดลองซ ้า 8 ครัง้  
แต่ละครัง้ใชน้กกระทา จ านวน 25 ตวั กลุ่มทดลองที ่1 กลุ่มทีไ่ม่มกีารเสรมิน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุก 
(กลุ่มควบคุม, C)  กลุ่มทดลองที่ 2 กลุ่มที่มกีารเสรมิน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไม้สทีองสุก 1% (FM 1%) และ
กลุ่มทดลองที่ 3 กลุ่มที่มกีารการเสรมิน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไม้สทีองสุก 3% (FM 3%) จากผลการทดลอง
พบว่า กลุ่มทดลองทีไ่ดร้บัการเสรมิน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุก 1% และ 3% สง่ผลต่อปรมิาณอาหารที่
กนิ ปรมิาณน ้าทีก่นิ ผลผลติไข่ มวลไข่ ดชันีรูปร่างไข่ น ้าหนักเปลอืก เปอร์เซน็ต์เปลอืกไข่ ความหนาเปลอืกไข่ 
และค่าสไีข่แดงของไข่นกกระทาแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดยไม่ส่งผลต่ออตัราการเปลีย่น
อาหารเป็นไข่ ปรมิาณก๊าซแอมโมเนียในมูล น ้าหนักไข่ ดชันีไข่แดง ดชันีไข่ขาว ความสูงไข่ขาว น ้าหนักไข่ขาว 
น ้าหนักไข่แดง  เปอร์เซน็ต์ไข่ขาว  เปอร์เซน็ต์ไข่แดง และองค์ประกอบทางเคมขีองไข่นกกระทาแตกต่างอย่าง
ไม่มนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) 

ค าส าคัญ: น ้ าหมักจากมะม่วงน ้ าดอกไม้สีทองสุก นกกระทา ประสิทธิภาพการผลิต  คุณภาพไข่   
  องคป์ระกอบทางเคมขีองไขน่กกระทา

บทน า 
ในยุคที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับความ

ปลอดภยัทางอาหารและสุขภาพมากขึ้นการผลิตสตัว์
จึงมิได้มุ่งเน้นเพียงปริมาณผลผลิตเท่านัน้ หากแต่
ต้องค านึงถึงความปลอดภยัของผลติผลที่ได้จากการ
เลี้ยง เพื่อช่วยลดความเสี่ยงของการใช้ยาปฏิชีวนะ
และการปนเป้ือนในอาหาร โดยการผลติทีป่ลอดภยัจงึ
เป็นแนวทางไปสู่ความปลอดภยัของอาหาร นกกระทา
จดัเป็นสตัว์ทีม่ศีกัยภาพ และประสทิธภิาพการผลติที่
ด ีโดยวงรอบการผลิตใช้ระยะเวลาสัน้และให้ผลผลิต
ได้ทัง้เนื้อ และไข่ นกกระทาญี่ปุ่ น (Coturnix-coturnix 
japonica) เป็นสายพนัธุท์ีน่ิยมเลี้ยงในประเทศไทย แต่
ในการเลี้ยงนกกระทาปัญหาที่พบ คอืก๊าซแอมโมเนีย
จากการขับถ่ายมูล เกิดจากการที่นกกระทาได้ร ับ
โปรตนีเกนิความต้องการของร่างกาย ท าใหต้้องมกีาร
ขับถ่ายสารเหล่านี้ ออกมาทางมูลในรูปแบบของ

แอมโมเนียไนโตรเจน เมื่อมีการย่อยสลายโปรตีนที่
ตกคา้งจะเกดิเป็นก๊าซแอมโมเนีย เมื่อระเหยไปสมัผสั
กบักบัตวันกระทา ส่งผลต่อระบบทางเดนิหายใจและ
สุขภาพทัว่ไป โดยอาจท าใหเ้กดิอาการระคายเคืองใน
เยื่อบุทางเดนิหายใจ ลดประสทิธภิาพการเจรญิเตบิโต 
และเพิม่ความเสีย่งต่อการเกดิโรค (ขนิษฐา และคณะ, 
2555)  

น ้าหมกัผลไม้ได้จากกระบวนการหมักด้วย
จุลนิทรยี์ในสภาพไร้ออกซิเจนท าการย่อยสลายวสัดุ
อนิทรยี์ให้มโีมเลกุลเล็กลง มทีัง้จุลนิทรยี์ธรรมชาติที่
เกิดขึ้นหลากหลายชนิด มีกรดอินทรีย์ เช่น กรดแล
คติก กรดอะซิติก รวมทัง้สารประกอบที่สกัดได้จาก
เซลล์พชื ได้แก่ คาร์โบไฮเดรท โปรตีน กรดอะมิโน 
ฮอร์โมน เอนไซม ์และอื่น ๆ ขึน้อยู่กบัวตัถุดบิทีใ่ช้ใน
การหมกั (เบญจวรรณ และอรทยั, 2555) กรดแลคติก 
(Lactic) ช่วยลดค่า pH ในกระเพาะอาหาร ท าให้
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สภาพแวดล้อมเหมาะสมส าหรบัการเปลี่ยนโปรเอน
ไซม์ (proenzyme) เช่น pepsinogen ที่มีฤทธิย์่ อย
โปรตีน (pepsin) ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการย่อย
อาหาร (Nguyen & Kim, 2020) กรดแลคตกิมบีทบาท
ในการปรบัสมดุลจุลนิทรยีใ์นล าไส ้ส่งผลใหร้ะบบการ
ย่อยและการดูดซึมอาหารมีประสิทธิภาพสูงขึ้น  
(Adil et al., 2010; Leeson & Summers, 2008)  ในปี  
พ.ศ. 2568 ปรมิาณผลผลิตผลไม้ออกสู่ตลาดจ านวน
มาก โดยเฉพาะมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีอง ซึง่ถอืเป็นหนึ่ง
ในผลไม้ที่ออกสู่ตลาดอย่างมากในช่วงฤดูกาล พบ
ปรมิาณมะม่วงคุณภาพต ่ากว่ามาตรฐานและกลายเป็น
ขยะทางการเกษตร แต่มคุีณค่าทางโภชนาการสูง จาก
การศกึษาของ Thaworncharoen et al.,2024 พบว่าใน
มะม่วงน ้าดอกไมสุ้กทัง้ในเปลอืกและในเนื้อมวีติามนิซ ี
ฟีนอลิกทัง้หมด (total phenolic contents) สารต้าน
อนุมูลอิสระ (antioxidant) และเบต้าแคโรทีน (beta-
carotene) โดยพบว่าในเปลือกมะม่วงมีแนวโน้ม
ปรมิาณสารต้านอนุมูลอสิระมากกว่าเนื้อมะม่วงผลสุก 
ซึ่งเบต้าแคโรทนีเป็นวติามนิชนิดหนึ่งจดัเป็นกลุ่มรงค
วตัถุ (pigment) ที่มีสีส้ม สีเหลือง อยู่ในกลุ่มแคโรที
นอยด์ (carotenoid) และเป็นสารตัง้ต้นของวิตามินเอ 
( pro vitamin A) ซึ่ ง แ ค โ รที น อยด์ ( carotenoids) 
สามารถเพิม่ประสทิธภิาพการท างานในร่างกายของ
สตัวปี์ก การผลติไขแ่ละน ้าหนัก และเพิม่ประสทิธภิาพ
การเปลี่ยนอาหารเป็นน ้าหนักตวั (FCR) (Nabi et al., 
2020) และหากน ามะม่วงน ้าดอกไม้สทีองสุกมาผ่าน
กระบวนการหมัก เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
น าไปใช้ในการผลิตสตัว์ หรือช่วยเพิ่มกระบวนการ
ย่อยและดูดซึม เพื่อลดปริมาณแอมโมเนียในมูลนก
กระทา ขนิษฐา และคณะ (2555) ศกึษาผลของการให้
จุลนิทรยี์ผสม และใบฝรัง่ เพื่อลดกลิน่เหมน็ในมูลไก่
กระทง พบว่า การเสรมิจุลนิทรยี ์(EM) ทีร่ะดบั 0.02% 
หรอื 30 cc. ต่อน ้า 150 ลติร และใบฝรัง่บดแหง้ทีร่ะดบั 
3% สามารถลดปรมิาณแอมโมเนียในมูลไก่กระทงได้ 
Nawiri et al. (2024) ศกึษาผลของการเสรมิเศษเปลอืก
มะม่วงหมกัในอาหารของไก่ไข่ต่อประสทิธิภาพและ
คุณภาพไขใ่นเคนยา พบว่า ค่าสไีขแ่ดงเพิม่ขึน้ในกลุ่ม
การทดลองทีไ่ดร้บัการเสรมิเศษเปลอืกมะม่วงหมกัใน
อาหาร โดยการเสรมิเปลอืกมะม่วงในไก่ไข่ท าใหร้ะดบั

โพลีฟีนอลในไข่แดงเพิม่ขึ้นจงึท าให้มีเมด็สทีี่สงัเกต
ได้เพิม่ขึ้น ดงันัน้งานวจิยันี้จงึเล็งเหน็ความส าคญัใน
การใช้ประโยชน์จากน ้าหมกัมะม่วงน ้าดอกไม้สีทอง
สุก เพื่อศกึษาการเสรมิน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ี
ทองสุกในน ้าดื่มต่อสมรรถภาพการผลติ ปรมิาณก๊าซ
แอมโมเนีย คุณภาพไข่ และองค์ประกอบทางเคมีของ
ไขน่กกระทา 

อปุกรณ์และวิธีการ 
การทดลองนี้ผูว้จิยัไดร้บัอนุญาตใชส้ตัว์เพื่อ

งานทางวิทยาศาสตร์  เลขที่ ใบอนุญาตใช้สัตว์   
U1-10556-2565 และโครงการวจิยันี้ได้รบัอนุญาตใช้
สัตว์ทางวิทยาศาสตร์  เลขที่  ACKU67-AGK-039  
แผนการทดลองและการเลี้ยงสัตว์ทดลองนี้ ใช้นก
กระทาเพศเมียอายุ 26 สัปดาห์ จ านวน 600 ตัว  
สุม่นกกระทาตามแผนการทดลองแบบสมบูรณ์ (CRD) 
แบ่งเป็น 3 กลุ่มทดลอง ทดลองซ ้า 8 ครัง้  แต่ละครัง้
ใชน้กกระทา จ านวน 25 ตวั ดงันี้ 

กลุ่มการทดลองที ่1 กลุ่มทีไ่ม่มกีารการเสรมิ
น ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุก (กลุ่มควบคุม, C) 
น ้าสะอาด จ านวน 4.5 ลติร 

กลุ่มการทดลองที ่2 กลุ่มทีม่กีารการเสรมิน ้า
หมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุก 1% (FM 1%) (น ้า
สะอาด 4.5 ลติร ผสมกบั น ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไม้
สทีองสุก 45 มลิลลิติร) 

กลุ่มการทดลองที ่3 กลุ่มทีม่กีารการเสรมิน ้า
หมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุก 3% (FM 3%) น ้า
สะอาด 4.5 ลติร ผสมกบั น ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไม้
สทีองสุก 135 มลิลลิติร 

โดยเลี้ยงนกกระทาบนกรงตบั ขนาด 45×45 
cm2 ภายในโรงเรือนแบบเปิดขนาด 4x4 เมตร ของ
ศูนยว์จิยัและบรกิารวชิาการ คณะเกษตร ก าแพงแสน 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน          
จ.นครปฐม โดยเริ่มการทดลองหลังจากนกกระทา
ปรับตัวได้สองสัปดาห์ช่วงกลางเดือนกุมภาพันธ์ -
กลางเดอืนเมษายน พ.ศ. 2568 ทัง้นี้ท าการให้อาหาร
นกกระทาแบบจ ากดัปรมิาณ (26 กรมั/ตวั/วนั) และน ้า
แบบจ ากดัปรมิาณ โดยใหน้ ้าในรอบเชา้ และเยน็ (รอบละ 
4.5 ลิตร จ านวน 9 ลิตร/วนั วนัละ 90 มิลลิลิตร/ตวั/วนั) 
อาหารทดลองเป็นอาหารส าเร็จรูปทางการค้า เบทา
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โกร 108M โดยมีคุณภาพของอาหารสัตว์ทางเคมี 
ประกอบด้วย โปรตีน ไม่น้อยกว่า 22 % ไขมนั ไม่
น้อยกว่า 3 % กาก ไม่มากกว่า 5 % และ ความชืน้ ไม่
มากกว่า 13 %  

การเตรยีมตวัอย่างน ้าหมกัผลไมจ้ากมะม่วง
น ้ าดอกไม้สีทองสุกโดยการทดลองนี้ ใช้มะม่วง
น ้าดอกไม้สีทองสุกที่ตลาดสดก าแพงแสน สุ่มเลือก 
จ านวน 1,500 กรมั ล้างท าความสะอาดด้วยเบกกิ้ง
โซดา แลว้น ามาหัน่เป็นชิน้เลก็ๆ ขนาด (2-3 ซม.) รวม
เปลอืก และเมด็ แต่เมลด็ไม่ต้องหัน่ ใส่โหลแก้วขนาด
บรรจุ 15,000 มิลลิลิตร เติมน ้าตาลทรายแดง 500 
กรมั และน ้ากลัน่ 5,000 กรมั คนผสมใหน้ ้าตาลทราย
แดงละลายและเขา้กนัด ีปิดฝาใหแ้น่น แลว้บ่มทิง้ไวใ้น
สภาพไร้อากาศ ณ อุณหภูมิห้องประมาณ 30 องศา
เซลเซยีส เปิดฝาเพื่อระบายแก๊ส และคนผสมทุก ๆ 2 
วนั และสุ่มตกัตวัอย่างผ่านตะแกรงกรอง เพื่อกรอง
ชิ้นส่วนมะม่วงทีถู่กย่อยจากกระบวนการหมกัออกใช้
เพยีงน ้าที่ผ่านการกรอง น าไปใช้ในการทดลอง และ
น ามาวเิคราะห ์ณ วนัทีต่่าง ๆ ไดแ้ก่ 0, 7, 14, 21 และ 
28 วนั แบ่งออกเป็น 5 กลุ่มทดลอง ทดลองซ ้าจ านวน 
2 ครัง้ (วารุณี และทวชิ, 2550) เพื่อศกึษาลกัษณะทาง
กายภาพ-เคมี และจุลินทรีย์จากน ้ าหมักมะม่วง
น ้าดอกไม้สีทองสุก ได้แก่ 1) ปริมาณความหวาน/
ปรมิาณน ้าตาลในของเหลว (° Brix หรอืองศา บรกิซ์) 
วดัปรมิาณความหวาน/ปรมิาณน ้าตาลในของเหลว (° 
Brix หรอืองศาบรกิซ์) ดว้ย hand refractometer รุ่น 0-
32 ° Brix with ATC (HRB-32ATC) 2) ศึกษาปริมาณ
กรดแลคติกโดยปิเปต (pipette) ของเหลวใสที่ได้จาก
การกรอง จ านวน 2 มลิลลิติร มาเจอืจางด้วยน ้ากลัน่
ป ริ ม าณ  100 มิ ล ลิ ลิ ต ร  เ ติ ม ฟี นอล์ ฟทาลี น 
(phenolphthalein) จ านวน 5 มล. และไตเตรทด้วย
สารละลายโซเดียม  ไฮดรอกไซด์(NaOH) 0.1 N ท า
การจดบันทึกปริมาณที่ ใช้ ในการไตเตรทเพื่ อ
ค านวณหาเปอร์เซ็นต์กรดแลคติก (AOAC, 1990) 3) 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง วดัค่า pH โดยใช้เครื่อง pH-
meter (รุ่น AD31-Ec/TDS) 4) ค่าสี CIE L* a* b* วัด
ค่าสีด้วยเครื่ อง MiniScan by Hunter Lab, USA 5) 
ปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด (Total plate count) วเิคราะห์
ปรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด (Total plate count) ด้วยวธิ ี

Microbiology of the food chain -Horizontal method 
for the enumeration of microorganisms (ISO4833-
1:2013) 6) ปริมาณเบต้าแคโรทีนด้วยเครื่อง HPLC 
In-house method based on modified Chen et al., 
2024. น าของเหลวใสที่ได้จากการกรอง 20 มลิลลิติร 
สกดัเบต้าแคโรทนีด้วยคลอโรฟอร์มและเมทานอลใน
อตัราสว่น 2:1 ปรมิาตร 30 มลิลลิติร ในกรวยแยกเติม
สารละลายโซเดียม      คลอไรด์อิ่มตัว 5 มิลลิลิตร 
เขย่าประมาณ 100 ครัง้และตัง้ทิ้งไว้ให้แยกชัน้ เก็บ
ชัน้คลอโรฟอรม์ดา้นล่าง สารละลายดา้นบนสกดัซ ้าอกี 
2 ครัง้ เกบ็ชัน้คลอโรฟอร์มรวมกนั กรองผ่าน Na2SO4 
เพื่อก าจดัน ้าทีเ่หลอืออก จากนัน้ระเหยแหง้ดว้ยเครื่อง 
rotary evaporator น าตัวอย่างมาละลายด้วย mobile 
phase A:B (1:1) ปรมิาตร 0.5 มล.จากนัน้น ามากรอง
ผ่านตัวกรองชนิดไนลอน ขนาดรูพรุน 0.22 µm ใน
สภาวะการวเิคราะห์ : คอลมัภ์ YMC Carotenoid C30 
(250×4.6 mm i.d., 5 µm) เฟสเคลื่อนที่ สารละลาย A 
(MeOH/H2O(97/3(v/v)), 0.05M ammonium acetate, 
0.1%  BHT สารละลาย B (tert-Butyl-Methyl-ether, 
0.1% BHT) 7) ปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก น า
ของเหลวใส มาเจือจางที่ 10-2 , 10-4 , 10-6 และ 10-8 
โดยท าการปิเปต 1 มล. ของตัวอย่างและ 0.85% 
Sterile NaCl ปริมาตร 9 มล. ดูดสารละลายตวัอย่าง
ความเขม้ขน้ทีต่้องการใสใ่นจานอาหารทีม่อีาหารเลี้ยง
เชื้ อ  (Lactobacillus MRS agar) เติ มแคล เซี ย ม
คาร์บอเนต (CaCO3) น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 30°C ใน
สภาวะสุญญากาศเป็นเวลา 48-72 ชม. หลงัจากนัน้
สงัเกตโคโลนี (colony) สทีีใ่หโ้ซนใสบนผวิอาหาร สุ่ม
ย้อมติดสีม่วง รูปร่างท่อน บันทึกผลและค านวณ
จ านวนเชือ้จุลนิทรยีเ์ป็น Colony forming unit/milliliter 
(CFU/ml) (Kozaki et al.,1992)  8)  ป ริ ม าณ เ ชื้ อ
แบคทีเรีย Bacillus spp. น าของเหลวใสที่ได้จากการ
กรอง วิเคราะห์ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย Bacillus spp. 
ดว้ยวธิ ีBergey’s Manual of systematic bacteriology, 
volume 2, 1986 and compendium of methods for 
the microbiological examination of food (APHA) 
edition (2015) โดยการวเิคราะห์จ านวน Bacillus spp. 
ทัง้หมดจากการใหค้วามรอ้นตวัอย่างที ่80 °C นาน 10 
นาที หลงัจากนัน้เพาะเลี้ยงจุลินทรีย์เพื่อหาปริมาณ
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จุลนิทรยี์ทัง้หมดในตวัอย่างอาหาร Plate count agar  
(PCA) บ่มที่อุณหภูมิ 35°C เป็นเวลา 48 ชม. นับ
จ านวนโคโลนีที่ขึ้นบนอาหารเลี้ยงเชื้อ วิธีการ
วเิคราะหใ์ชก้ารใหค้วามรอ้นกบัตวัอย่าง ที ่80°C นาน 
10 นาท ีแบคทเีรยีที่เหลอือยู่จากการให้ความร้อนจะ
เป็นพวกที่สร้าง Endospore ซึ่งได้แก่เชื้อในกลุ่ม 
Bacillus และ Clostridium ซึ่งเมื่อน ามาเลี้ยงในอาหาร
เลี้ยงเชื้อบ่มทีอุ่ณหภูม ิ35°C เป็นเวลา 48 ชม.จะเป็น
สภาวะของเชือ้จุลนิทรยีท์ีใ่ชอ้ากาศ (aerobic) เจรญิได้
ซึ่งจะไม่ใช่กลุ่ม Clostridium ที่เป็นเชื้อจุลินทรีย์ที่ไม่
ใช้อากาศ (anaerobic) บนัทึกและรายงานผลจ านวน
เชื้ อ จุ ลิ นทรี ย์ เ ป็ น  Colony forming unit/milliliter 
(CFU/ml) ผลการทดลองแสดงใน Table 1 
1. ข้อมูลสมรรถภาพการผลิต  

มีการบันทึกข้อมูลรายวัน ได้แก่ ปริมาณ
อาหารที่ให้ (กรัม), ปริมาณอาหารที่เหลือ (กรัม), 
ปริมาณน ้ าที่ให้ (มล.), ปริมาณน ้ าที่เหลือ (มล.), 
จ านวนนกกระทา (ตวั), จ านวนไข่ (ฟอง), น ้าหนักไข่
รวม (กรมั) เป็นระยะเวลา 8 สปัดาห์ จากนัน้ท าการ
ค านวณหา  

1.1 ปริมาณอาหารที่กิน (Feed Intake) = 
{ปริมาณอาหารที่ให้ (กรมั) - ปริมาณอาหารที่เหลือ 
(กรมั)} / {จ านวนนกกระทา (ตวั) × จ านวนวนั} 

1.2 ปริ มาณน ้ าที่ กิ น  (Water Intake) = 
{ปริมาณน ้าที่ให้ (มล.) - ปริมาณน ้าที่เหลือ (มล.)} / 
{จ านวนนกกระทา (ตวั) × จ านวนวนั} 

1.3 อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ (Feed 
per egg ratio) = ปริมาณอาหารที่กิน (กรมั)/มวลไข่ 
(กรมั) 

1.4 ผลผลติไข่ (Hen-day Production) = {ไข่
ทัง้หมด (ฟอง) × 100} / {จ านวนนกกระทา (ตัว) × 
จ านวนวนั} 

1.5 น ้าหนักไขเ่ฉลีย่ (Egg Weight) = น ้าหนัก
ไขร่วม (กรมั) / จ านวนไขท่ัง้หมด (ฟอง) 

1.6 มวลไข่  (Egg mass) = {ผลผลิตไข่  
(เปอร์เซ็นต์) × น ้าหนักไข่ (กรมั)} / 100 ตามวิธีการ
ค านวณของ กานดา และ อจัฉราภรณ์ (2558)   

 
2. การวเิคราะหป์รมิาณแอมโมเนียในมลู 

สุม่เกบ็ตวัอย่างมลูนกกระทาในช่วงเชา้ เวลา 
08.30-09.00 น. ในสัปดาห์ที่ 1, 4 และ 8 โดยเก็บ
ตัวอย่างมูลนกกระทาประมาณ 200 กรัมต่อกลุ่ม
ทดลอง การทดลองละ 8 ซ ้า ใส่ถุงพลาสติกใส ขนาด 
8×9 นิ้ ว มัดปากถุง ใส่ลังโฟมแช่น ้ าแข็ง และส่ง
ตัวอย่างวิเคราะห์ปริมาณแอมโมเนีย วิเคราะห์
แอมโมเนียในสารสกดัจากมูล (manure extract) ด้วย
วธิกีารกลัน่ดว้ยไอน ้า (stream distillation) ตามวธิขีอง 
METHODS IN AGRICULTURAL CHEMICAL 
ANALYSIS (2002) 
2. คณุภาพไข่  

สุ่มตัวอย่างไข่นกกระทาในแต่ละกลุ่มการ
ทดลองในสปัดาห์ที่ 1, 3, 5 และ 7 ทดลองซ ้า 8 ครัง้  
แต่ละครัง้ใชไ้ข่นกกระทา จ านวน 8 ฟอง เพื่อศกึษา
ขอ้มลูคุณภาพไข ่โดยชัง่น ้าหนักไขท่ัง้ฟอง น ้าหนักไข่
ขาว และน ้ าหนักเปลือกไข่ ด้วยเครื่องชัง่ดิจิตอล 
0.001 กรมั (Digital scale, Brifit รุ่น KA 29, China) วดั
ความกว้างฟองไข่ ความยาวฟองไข่ ความสูงไข่ขาว 
ความยาวไข่ขาว ความกว้างไข่แดง ความสูงไข่แดง 
ความกวา้งไข่ขาว ความหนาของเปลอืกไข่ ที ่3 จุดที่
แตกต่างกนั ไดแ้ก่ ดา้นป้าน ดา้นแหลม และสว่นกลาง
ของไข่ ค่าเฉลี่ยสามจุดถือเป็นความหนาสุดท้ายของ
เปลือกไข่แต่ละใบ ด้วยคาลิปเปอร์ดิจิตอล (digital 
vernier caliper) 0.01 มม. (Vernier Caliper Series 530 
Mitutoyo, Japan) และค านวณข้อมูลตามวิธีการของ 
กานดา และ อจัฉราภรณ์ (2558)   ดงันี้ 

2.1 ดัชนีรูปทรงไข่ (Shape index) = ความ
กว้างของฟองไข่ (มล.)×100/ ความยาวของฟองไข่ 
(มล.) 

2.2 ดชันีไข่แดง (Yolk index) = ความสูงไข่
แดง (มล.) × 100/ ความกวา้งของไขแ่ดง (มล.) 

2.3 ดชันีไข่ขาว (Albumin index) = ความสูง
ไข่ขาว (มล.) ×100/ความยาวไข่ขาว (มล.) +ความ
กวา้งไขข่าว (มล.)  

2.4 เปอร์ เซ็นต์ไข่ขาว (Albumin ratio) = 
100× (น ้าหนักไขข่าว/น ้าหนักไขร่วม) 

2.5 เปอร์เซ็นต์ไข่แดง (Yolk ratio) = 100 × 
(น ้าหนักไขแ่ดง/น ้าหนักไขร่วม) 
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2.6 เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่ (Eggshell ratio) = 
100 × (น ้าหนักเปลอืกไข/่น ้าหนักไขร่วม) 

2.7 การวดัสีไข่แดงด้วยเครื่องวดัส ีโดยใช้
กรรไกรตดัเปลอืกไข่ เทไข่ลงบนพื้นผวิเรยีบ แยกไข่
แดงออกจากไข่ขาว ตีผสมไข่แดงให้เข้ากนัแล้ววดัส ี
บันทึกค่าความสว่าง Lightness (L*) ค่าความเป็นสี
แดง Redness (a*) และ ค่ าความเป็นสี เหลือง 
Yellowness (b*) ด้วยเครื่อง MiniScan by hunter lab, 
USA     
3. องคป์ระกอบทางเคมีของไข่นกกระทา 
 สุ่มตัวอย่างไข่นกกระทาในแต่ละกลุ่มการ
ทดลองในสปัดาห์ที่ 4 และ สปัดาห์ที่ 8 จ านวน 50 
ฟอง เพื่อศกึษาองคป์ระกอบทางเคม ีดงันี้ 

3.1 วิ เคราะห์ โปรตีนตามวิธี  in-house 
method TE-CH-042 based on AOAC (2019) 981.10. 
โดยวิธีการวิเคราะห์ใช้ตาม AOAC (2019) ต่างกนัที่
การชัง่น ้าหนักตวัอย่าง 

3.2 วิเคราะห์ปริมาณไขมันตามวิธี AOAC 
(2019) 922.06.  

3.3 วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน
ตามวิธี  in-house method TE-CH-0169 based on 
Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) โดย
วิธีการวิเคราะห์ใช้ตาม AOAC (2019) ต่างกนัที่การ
ชัง่น ้าหนักตวัอย่าง 

3.4 วเิคราะห์ความชื้นตามวธิ ีAOAC (2019) 
950.46(B)  

3.5 วิเคราะห์ เถ้ าตามวิธี  AOAC (2019) 
920.153  

3.6 วิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีนด้วย
เครื่อง HPLC In-house method ตามวธิดีดัแปลงของ 
Chen et al., 2024 และ Islam & Schweigert, 2015 

สุ่มตัวอย่างไข่นกกระทาในแต่ละกลุ่มการ
ทดลองในสปัดาหท์ี ่4 และสปัดาหท์ี ่8 จ านวน 20 ฟอง 
ตอกใส่จานทดลอง เพื่อแยกไข่แดงกับไข่ขาว เก็บ
ตวัอย่างไข่แดงและผสมใหเ้ขา้กนั สุ่มตวัอย่างจ านวน 
1.5 กรมั เติมน ้ากลัน่ 4 มลิลลิติร ผสมให้เขา้กนัด้วย
เครื่อง Homogenizer นาน 3 นาที สกดัเบต้าแคโรที
นด้วยเฮกเซน และไอโซโพรพานอลในอตัราส่วน 3:2 
ปริมาตร 5 มิลิลิตร เขย่า 15 นาที ตกตะกอนด้วย

เครื่องปัน่เหวี่ยง ความเร็วรอบ 8000 rpm นาน 15 
นาท ีแยกสารละลายส่วนใสเกบ็ไว ้สกดัตะกอนซ ้าอีก
ครัง้ น าสารละลายส่วนใสที่ได้ทัง้หมดเติมสารละลาย
โซเดยีมคลอไรด์อิม่ตวั 5 มลิลลิติร เขย่าและตัง้ทิ้งไว้
ให้แยกชัน้ประมาณ 30 นาท ีเก็บชัน้เฮกเซนด้านบน 
สารละลายชัน้ล่างสกดดัดว้ยเฮกเซนทีผ่สมกบั 0.05% 
BHT ปรมิาณ 7.5 มลิลลิติร วางไวใ้นทีม่ดื 30 นาท ีจน
สารละลายแยกชัน้เก็บชัน้เฮกเซนด้านบนรวมกับ
ของเดมิ สารละลายชัน้ล่างสกดัอกีครัง้ด้วยเฮกเซนที่
ผสมกับ 0.05% BHT ปริมาตร 5 มิลลิลิตร เก็บชัน้          
เฮกเซนด้านบนรวมกบัของเดมิ จากนัน้ปรบัปรมิาตร
เป็น 20 มิลลิลิตรด้วยเฮกเซนปิเปตสารละลาย 0.4 
มลิลลิติร ระเหยแห้งด้วยก๊าซไนโตรเจน หลงัจากนัน้
ละลายตัวอย่างด้วยไอโซโพรพานอล ปริมาตร 0.2 
มลิลลิติร กรองผ่านตวักรองชนิดไนลอน ขนาดรูพรุน 
0.22 ไมครอน 
6. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

น าข้อมูลสมรรถภาพการผลิต คุณภาพไข่ 
และ องค์ประกอบทางเคมีของไข่นกกระทา ที่ได้
ทัง้หมดมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (analysis of 
variance: ANOVA)  และวิเคราะห์ความแตกต่ าง
ระหว่างทรทีเมนตด์ว้ย Duncan’s new multiple range 
test (DMRT) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
( completely randomized design: CRD) ด้ ว ย
โปรแกรมส าเรจ็รปู R 2.10.1 (Jompuk, 2012) 

การศึกษา 
ผลการศกึษาลกัษณะทางกายภาพ-เคม ีและ

จ านวนจุลินทรีย์ของน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไม้สี
ทองสุกที่ระยะการหมัก 7- 28 วัน พบว่า ปริมาณ
น ้าตาลในของเหลว (สารละลาย) (°Brix) 8.90 – 10.05 
ปริมาณกรดแลคติก 0.95-2.75% ค่า pH 2.89 - 3.59 
ปรมิาณเบตา้แคโรทนี 0.00 - 0.36 mg/liter ค่าส ีความ
สว่าง (L*)  23.92 - 25.58 ค่าสีแดง (a*) 0.61 - 1.49 
ค่าสเีหลอืง (b*) 17.03-18.00 ปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด 
6.65×106 - 3.15×107 cfu/ml ปริมาณจุลินทรีย์ที่ผลิต
กรดแลคติก 1.00×104 - 9.5×106 cfu/ml และ ปรมิาณ 
Bacillus spp. 2.50 – 11.50 cfu/ml 
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Table 1 Quality of fermented juice from Mangifera indica L. (Nam Dok Mai Sri thong) at 7 - 28 days 

Parameter 
Quality of fermented juice from Mangifera indica L. (Nam Dok Mai Sri 

thong) 

° Brix 8.90 - 10.05  
Lactic acid (%) 0.95 - 2.75 
pH value 2.89 - 3.59  
Beta-Carotene (mg/liter) 0.00 - 0.36 
Color  
L* 23.92 - 25.58 
a* 0.61 - 1.49 
b* 17.03 - 18.00 
Total plate count (cfu/ml) 6.65×106 - 3.15×107 
Lactic acid bacteria (cfu/ml) 1.00×104 - 9.5×106 
Bacillus spp. (cfu/ml) 2.50 – 11.50 

สมรรถภาพการผลิต 
ผลการเสริมน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไม้สี

ทองสุกต่อสมรรถภาพการผลิตในนกกระทาญี่ปุ่ น 
(Table 2) พบว่า อตัราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ และ
น ้ าหนักไข่ แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) แต่ปริมาณอาหารที่กิน ปริมาณน ้ าที่กิน 
ผลผลติไข่ และ มวลไข่ แตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถิติ (P<0.05) โดยกลุ่มการทดลองที่ FM1% และ 
FM3% นกกระทากินอาหารเพิม่ขึ้นเมื่อเปรียบเทียบ

กับกลุ่ม C แตกต่างอย่ างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(P<0.05)  

ปรมิาณน ้าทีก่นิ พบว่า ในกลุ่มการทดลองที่ 
FM1% นกกระทากนิน ้ามากกว่ากลุ่มการทดลองอื่น ๆ 
ซึ่งนกกระทาในกลุ่มการทดลอง C กินน ้าน้อยที่สุด 
แตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05)   

ผลผลิ ต ไ ข่  (Hen-day production) แ ล ะ  
มวลไข่ (Egg mass) พบว่ากลุ่มการทดลองที่ FM1% 
และ FM3% มีผลผลิตไข่และมวลไข่ เพิ่มขึ้น เมื่อ
เปรยีบเทยีบกบักลุ่มการทดลอง C (P<0.05) 

Table 2 The effect of adding fermented fruit juice from Mangifera indica L. (Nam Dok Mai Sri thong) at 
the levels of 0, 1 and 3% on performance and ammonia in Japanese quails 

Item C FM1% FM3% P-value 
Feed Intake (g/bird/day) 22.92±1.38b 24.58±1.15a 24.60±1.01a 0.00 
Water Intake (ml/bird/day) 25.47±3.00c 33.06±1.60a 31.28±0.94b 0.00 
Feed per egg ratio (g/g) 2.62±0.11 2.57±0.13 2.54±0.12 0.27 
Hen-day Production (%) 77.95±3.54b 87.17±2.73a 88.88±3.33a 0.00 
Egg weight (g/egg) 11.24±0.36 10.98±0.41 10.90±0.37 0.06 
Egg mass (g/egg) 8.76±0.50b 9.58±0.46a 9.68±0.38a 0.00 
Ammonia (ppm) 1798.23±287.39 1866.29±295.37 1903.33±341.42 0.66 

Note: Different (a, b or c) after the means within a column indicate significant difference among treatments (P<0.05), C = Control, 
FM1% = fermented fruit juice from Nam Dok Mai Sri Thong at the levels of 1% and FM3% = fermented fruit juice from Nam Dok 
Mai Sri Thong at the levels of 3% 

ปริมาณแอมโมเนีย จากผลการศึกษาพบว่า กลุ่ม
ทดลองที่ FM1% และ FM3% มีแนวโน้มท าให้ความ
เข้มข้นของแอมโมเนียในมูลนกกระทาเพิ่มขึ้น เมื่อ

เปรียบเทียบกับกลุ่มทดลอง C แตกต่างอย่างไม่มี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(P=0.66)  
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คณุภาพไข่ 
 ผลของการ เสริมน ้ าหมักจากมะม่ ว ง
น ้าดอกไมส้ทีองสุกทีร่ะดบั 1% และ 3% ต่อ คุณภาพ
ไข่ (Table 3) พบว่าไม่ส่งผลต่อดชันีไข่แดง ดชันีไข่
ขาว ความสูงไข่ขาว น ้าหนักไข่ขาว น ้าหนักไข่แดง 
เปอรเ์ซน็ต์ไข่ขาว เปอรเ์ซน็ต์ไขแ่ดง แต่สง่ผลต่อดชันี
รูปร่างไข่ น ้าหนักเปลอืก เปอร์เซน็ต์เปลอืกไข่ ความ
หนาเปลือกไข่ และค่าสขีองไข่แดง แตกต่างอย่างมี

นัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยกลุ่มการทดลองที่ 
FM3% มค่ีาสงูกว่ากลุ่มการทดลองอื่น  

ค่าสีของไข่แดง พบว่าค่าความเป็นสีแดง 
Redness (a*) แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ 
(P>0.05) แต่ค่าความสว่าง Lightness (L*) และ ค่า
ความเป็นสเีหลือง Yellowness (b*) แตกต่างอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) (Table 3) โดยพบว่ากลุ่ม
การทดลองที ่FM1% และ FM3% มค่ีาความสว่างและ
ค่าความเป็นสเีหลอืงเพิม่มากขึน้ 

Table 3 The effect of adding fermented fruit juice from Nam Dok Mai Sri Thong at the levels of 0, 1 and 
3% on egg quality in Japanese quails 

Item C FM1% FM3% P-value 
Shape Index (%) 76.78±1.30b 76.76±1.41b 77.98±1.68a 0.03 
Yolk Index (%) 46.64±2.94 45.96±1.92 46.32±1.07 0.66 
Albumin Index (%) 5.86±0.48 5.86±0.74 5.78±0.47 0.91 
Albumin height (mm) 4.69±0.31 4.70±0.51 4.60±0.27 0.73 
Albumin weight (g) 5.50±0.61 5.38±0.30 5.50±0.32 0.62 
Shell weight (g) 1.67±0.07b 1.74±0.15b       1.84±0.08a 0.00 
Yolk weight (g) 3.50±0.22 3.49±0.31 3.33±0.11      0.08 
Albumin Ratio (%) 49.29±4.26 49.10±1.96 50.81±1.40       0.18 
Yolk Ratio (%) 31.41±1.82 31.88±2.51  30.87±0.80       0.31 
Eggshell Ratio (%) 15.42±0.94b  15.86±1.04ab       16.52±0.97a       0.05 
Shell thickness 
Yolk color 

0.19±0.01b 0.19±0.01b       0.22±0.01a       0.00 
 

L* 35.40±0.15b 36.06±0.79a 36.65±0.37a  0.00 
a* 13.30±0.08 13.16±0.22       13.27±0.14       0.31 
b* 41.00±2.92b  44.07±1.95a  43.73±1.73a  0.00 

Note: Different (a or b) after the means within a row indicate significant difference among treatments (P<0.05), C = Control, FM1% 
= fermented fruit juice from Nam Dok Mai Sri Thong at the levels of 1% and FM3% = fermented fruit juice from Nam Dok Mai Sri 
Thong at the levels of 3%

องคป์ระกอบทางเคมีของไข่นกกระทา 
จากการศกึษาองค์ประกอบทางเคมขีองไข่

นกกระทาทีไ่ดร้บัการเสรมิน ้าหมกัผลไมจ้ากมะม่วง

น ้าดอกไมส้ทีองสุกทีร่ะดบั 1% และ 3% พบว่าการ
เสรมิน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุกไม่สง่ผล
ต่อองคป์ระกอบทางเคมขีองไขน่กกระทา (P>0.05) 
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Table 4 Chemical composition of quail eggs adding fermented fruit juice from Nam Dok Mai Sri Thong at 
the levels of 0, 1 and 3% on egg quality in Japanese quails  

Chemical composition C FM1% FM3% P-value 

Protein (g/100g)   12.59±0.27  12.45±0.06 12.79±0.21 0.36 

Fat (g/100g) 11.06±0.51  12.33±0.00 12.59±0.09 0.34 

Carbohydrate (g/100g)  0.94±0.11  0.33±0.00 0.97±0.50 0.19 

Moisture (g/100g) 74.26±2.17 73.76±0.02 73.35±0.27 0.79 

Calories (Kcal/100g) 162.80±3.60  162.05±0.28 168.23±0.49 0.09 

Ash (g/100g) 0.93±0.05  1.14±0.09 1.02±0.01 0.10 

Beta-carotene (µg/g) 1.38±0.11 1.28±0.42 1.53±0.25 0.26 

Note: C = Control, FM1% = fermented fruit juice from Nam Dok Mai Sri thong at the levels of 1% and FM3% = fermented fruit 
juice from Nam Dok Mai Sri thong at the levels of 3%

วิจารณ์ 
ในด้านสมรรถภาพการผลิต พบว่าปริมาณ

อาหารที่กนิเพิม่ขึ้นตามระดบัการเสรมิน ้าหมกัผลไม้
จากมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองสุก เนื่องจากในน ้าหมัก
จากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุกมกีรดอนิทรยีท์ีเ่กดิจาก
กระบวนการหมกั ได้แก่ กรดแลคติก ปรมิาณ 0.95 - 
2.75% (Table 1) ซึ่งกรดแลคติกช่วยกระตุ้นการหลัง่
เอนไซม์จากกระเพาะอาหาร ท าให้การย่อยอาหารมี
ประสทิธิภาพมากขึ้น (Açıkgöz et al., 2011; Khan & 
Iqbal, 2016; Hamid et al., 2018; Bouassi et al., 2021) 
และกรดแลคติกช่วยลดค่า pH ในกระเพาะอาหาร ท า
ใหส้ภาพแวดลอ้มเหมาะสมส าหรบัการเปลีย่นโปรเอน
ไซม์ (proenzyme) เช่น pepsinogen ที่มีฤทธิย์่ อย
โปรตีน (pepsin) ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการย่อย
อาหาร (Nguyen & Kim, 2020) ส่งผลให้นกกระทา
กลุ่มที่ได้รบัการเสริมน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไม้สี
ทองสุกกินอาหารเพิ่มมากขึ้น สอดคล้องกับการ
ทดลองของ Ningsih et. al., (2022) ศกึษาผลการเสรมิ
น ้าหมกัเปลือกแก้วมงักรในน ้าดื่มต่อการผลิตไข่นก
กระทา  จากการทดลองพบปริมาณ Lactic acid 
bacteria ในน ้าหมกัเปลือกแก้วมังกร จ านวน 8.1 X 
105 cfu/g ส่งผลให้ปริมาณอาหารที่กินมีแนวโน้ม
เพิม่ขึน้ตามปรมิาณการเสรมิน ้าหมกัเปลอืกแก้วมงักร 
ซึ่ งระดับการเสริมที่  6% นกกระทากินอาหาร  
32.26 กรมัต่อวนั เมื่อเปรยีบเทยีบกบักลุ่มที่ไม่ไดร้บั

การเสรมินกกระทากนิอาหาร 31.48 กรมัต่อวนั และ
วิว ัฒน์ และคณะ (2024) ศึกษาการเสริมน ้ าหมัก
ชีวภาพจากเปลือกมงัคุดในน ้าดื่มต่อสมรรถนะการ
ผลติและคุณภาพซากของไก่พื้นเมืองลูกผสม พบว่า 
ปรมิาณการกนิไดโ้ดยเฉลีย่ตลอดการทดลองของกลุ่ม
ทดลองที่ไดร้บัน ้าหมกัชวีภาพจากเปลอืกมงัคุดในน ้า
ดื่มทีร่ะดบั 50 มลิลลิติร/ลติร มค่ีาเท่ากบั 57.31 กรมั
ต่อวนั สงูกว่าทุกทรทีเมนต ์(P<0.01)  

ปริมาณน ้ าที่กิน (Water intake) ในกลุ่มที่
ไดร้บัการเสรมิน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุก
มปีรมิาณการกนิน ้าสงูกว่ากลุ่มควบคุม โดยในน ้าหมกั
จากมะม่วงน ้ าดอกไม้สีทองสุกมีกลิ่นหอมของ
กระบวนการหมกั มกีรดอนิทรยี ์(กรดแลคตกิ) ทีช่่วย
กระตุน้การย่อย สง่ผลใหร้่างกายใชน้ ้ามากขึน้ทัง้ในแง่
ของกระบวนการย่อย การขบัของเสยี และการรกัษา
อุณหภูมิ (Orakpoghenor et al., 2021) โดยการเสริม
น ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุกทีม่กีรดแลคติก 
และน ้าตาล ท าให้น ้ามรีสเปรี้ยว และรสหวานอ่อน ๆ  
(°Brix ที่ระดบั 9-10) ที่สามารถกระตุ้นการรบัรสของ
นกกระทา (Niknafs et al. 2023) อีกทัง้นกกระทากิน
อาหารเพิม่ขึ้น (Table 2) ท าให้ร่างกายได้รบัโปรตีน
เพิม่ขึน้กระตุน้การใชพ้ลงังานเกดิความรอ้นในร่างกาย 
ส่ งผลให้นกกระทากินน ้ า เพิ่ มขึ้ น  ( Leeson & 
Summers (2008)  ส อดคล้ อ งกั บ ร า ย ง านของ  
Arce-Menocal et al., (2020) ที่รายงานว่า ไก่ที่ได้รบั
การเสรมิกรดอนิทรยี์รวมปรมิาณ 0.3 และ 1 ลติร/น ้า 
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1,000 ลิตร มีปริมาณการบริโภคน ้าดื่มเพิ่มขึ้น 2.23 
และ 2.42% แต่ในขณะที่ Dewi et al., (2021) ศึกษา 
ผลกระทบของน ้าเปลอืกแก้วมงักรหมกั (Hylocereus 
Sp.) ในน ้าดื่มต่อประสทิธภิาพและคุณภาพของไข่นก
กระทาญี่ปุ่ น พบว่า ปริมาณน ้าที่กินลดลงในกลุ่มที่
ได้ร ับการเสริมน ้ าเปลือกแก้วมังกรหมัก (P<0.05) 
เนื่องจากในเปลอืกแก้วมงักรมสีารซาโปนิน (saponin) 
ท าใหม้รีสขม สง่ผลท าใหน้กกระทากนิน ้าลดลง  

ผลผลติไข ่(Hen-day production) และมวลไข่ 
(Egg mass) ในน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุก
มกีรดแลคตกิทีม่บีทบาทในการปรบัสมดุลจุลนิทรยีใ์น
ล าไส้ ส่งผลให้ระบบการย่อยและการดูดซึมอาหารมี
ประสิทธิภาพสูงขึ้น ท าให้พลังงานและสารอาหาร
สามารถน าไปใช้ในกระบวนการผลิตไข่ได้มากขึ้น 
ส่งผลต่ออตัราการใหไ้ข่ทีสู่งขึน้ของนกกระทา (Adil et 
al., 2010; Leeson & Summers, 2008) และในน ้าหมกั
จากมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองสุกมีเบต้าแคโรทีน เป็น
สารต้านอนุมูลอิสระที่ส าคญัซึ่งช่วยลดความเครียด 
ลดการออกซิเดชนัในร่างกาย และส่งเสรมิการท างาน
ของระบบสบืพนัธุ์ ส่งผลให้ผลผลติไข่เพิม่ขึ้นในสตัว์
ปี ก  ( Lokaewmanee et al., 2011; Surai, 2002) 
สอดคล้องกับการทดลองของ Ningsih et al., (2022) 
ศกึษาผลของน ้าเปลือกแก้วมงักรหมกัเสริมในน ้าดื่ม
ต่อการผลติไข่นกกระทา พบว่า ผลผลติไข่ (Hen-day 
Production) เพิม่ขึ้นตามปริมาณการเสริมน ้าเปลือก
แกว้มงักรหมกั โดยทีร่ะดบัการเสรมิ 6% ใหผ้ลผลติไข่ 
83.21% ในขณะทีก่ลุ่มที่ไม่ไดร้บัการเสรมิ ใหผ้ลผลติ
ไข่ 73.87% เนื่องมาจากสารต้านอนุมูลอสิระทีม่อียู่ใน
เปลอืกแก้วมงักร สามารถลดการเกดิอนุมูลอสิระ ท า
ให้ร่างกายมีความแข็งแรงเพิ่มขึ้นและยังช่วยให้
กระบวนการท างานของฮอร์โมนเป็นไปได้อย่างมี
ประสทิธภิาพ ซึ่งสอดคล้องกบัรายงานของ Du et al., 
(2020) การผลิตไข่ของสตัว์ปีกถูกควบคุมโดยระบบ
ฮอร์โมนในร่างกาย โดยเฉพาะฮอร์โมน GnRH 
(Gonadotropin-releasing hormone), FSH (Follicle-
stimulating hormone), LH (Luteinizing hormone) และ 
prolactin ซึ่งมีบทบาทส าคญัต่อการพฒันา ถุงหุ้มไข่ 
(follicle) และการตกไข่  อีกทั ้งยังสอดคล้องกับ 
Ambarwati et al., 2007 ที่รายงานว่าสารต้านอนุมูล

อสิระในอาหารสามารถช่วยรกัษาระดบัการผลติไข่ของ
สตัว์ปีกได ้เนื่องจากมบีทบาทในการรกัษาสมดุลของ
แร่ธาตุในร่างกาย เพื่อลดความเสี่ยงต่อภาวะขาดแร่
ธาต ุ 

ความเข้มข้นของแอมโมเนียที่มีแนวโน้ม
เพิม่ขึน้อาจเกดิจากปรมิาณไนโตรเจนอนิทรยีท์ีสู่งจาก
กระบวนการหมกั ซึ่งมะม่วงสุกเป็นผลไม้ที่มนี ้าตาล
และโปรตนีธรรมชาต ิจุลนิทรยีใ์นระบบทางเดนิอาหาร
หรอืในกระบวนการหมกัจะท าหน้าทีย่่อยสลายโปรตนี
ให้เป็นกรดอะมิโน จากนัน้กรดอะมิโนเหล่านี้จะถูก
จุลินทรีย์ย่อยสลายต่อผ่านกระบวนการ การก าจัด
หมู่อะมโิน (-NH₂) หรอื Deamination ออกจากโมเลกุล 
ซึ่งเป็นขัน้ตอนส าคญัในกลไกการสลายโปรตีนและ
ไนโตรเจนอนิทรยี์ กระบวนการนี้จะส่งผลให้เกิดการ
ปลดปล่อยแอมโมเนีย (NH₃) ซึ่งอาจเกดิการสะสมใน
ระบบหมักได้  (Nahm, 2003; Ferket et al., 2002) 
ดงันัน้การเสรมิน ้าหมกัจากมะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุก
จึงเป็นการเพิ่มปริมาณแอมโมเนียในน ้าดื่มให้นก
กระทา ส่งผลให้ปรมิาณความเขม้ข้นของแอมโมเนีย
ในกลุ่มทีไ่ดร้บัการเสรมิมแีนวโน้มเพิม่สงูขึน้ แตกต่าง
จากการทดลองของ ขนิษฐา และคณะ (2555) ศกึษา
ผลของการให้จุลินทรีย์ผสม และใบฝรัง่ เพื่อลดกลิ่น
เหมน็ในมูลไก่กระทง พบว่า การเสรมิจุลนิทรยี ์(EM) 
ที่ระดบั 0.02% หรือ 30 cc. ต่อน ้า 150 ลิตร และใบ
ฝรัง่บดแหง้ทีร่ะดบั 3% สามารถลดปรมิาณแอมโมเนีย
ในมูลไก่กระทงได้  เนื่ องจากใบฝรัง่แห้งบดใน
การศกึษานี้มสีารแทนนินเป็นองค์ประกอบอยู่ 922.73 
มิลลิกรมั/กรมั ซึ่งคุณสมบัติของแทนนินนัน้ มีฤทธิ ์
ต้ า น เ ชื้ อ แ บ ค ที เ รี ย ก ลุ่ ม  Esherichia coli, 
Pseudomonas, Salmonella spp. แ ล ะ      
enteropathogenic bacteria อื่นๆ รวมทั ้งเชื้ อยีสต์  
Candida albicans และเชื้อรา Aspergillus niger 427 
(Cáceres et al.,1990; Rabe and Staden,1997) 

คุณภาพไข่จากการทดลองของ Kolo et al., 
(2019) ศึกษาคุณภาพไข่นกกระทาญี่ปุ่ น (Coturnix 
coturnix japonica) ที่ได้รบัการเสรมิเมล็ดมะม่วงหมกั
ในอาหาร (Mangifera spp) พบว่า กลุ่มการทดลองที่
ได้ร ับการเสริมเมล็ดมะม่วงหมักในอาหารที่ระดับ            
10-25% มผีลท าให้ความยาวของฟองไข่ ความกว้าง
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ของฟองไข่ ความหนาเปลือก และดัชนีรูปร่างไข่ 
แตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) ซึ่งความ
ยาวของฟองไข่ ความหนาเปลอืก และดชันีรูปร่างไข่ 
เพิม่ขึน้ตามปรมิาณทีไ่ดร้บัการเสรมิเมลด็มะม่วงหมกั
ในอาหาร โดยในน ้าหมกัมะม่วงน ้าดอกไม้สทีองสุกมี
จ านวนจุ ลิ นทรี ย์  Lactic acid bacteria จ านวน 
1.00×104 - 9.5×106 cfu/ml และ ปรมิาณ Bacillus spp. 
2.50 – 11.50 cfu/ml (Table 1) ซึ่ ง  Yesilbag และ 
Colpan (2006) รายงานว่ าการปรับปรุ งคุณภาพ
เปลือกไข่มีความเกี่ยวข้องกบัการเพิ่มขึ้นของความ
เข้มข้นของแคลเซียมในซีร ัม่ ซึ่งอาจมาจากผลของ
กรดอินทรีย์ต่อการดูดซึมแคลเซียมและคุณภาพ
เปลือกไข่อาจเป็นผลมาจากการดูดซึมแร่ธาตุและ
โปรตีนที่เพิ่มขึ้นโดยการเสริมกรดอินทรีย์ (Soltan, 
2008 ) และการเสริมจุลินทรีย์กลุ่ม Bacillus spp. ใน
อาหารอาจช่วยปรบัปรุงคุณภาพเปลอืกไขข่องไก่ไข่ใน
ระยะปลายของการผลิต (Abdelqader et al.,2013; 
Sobczak & Kozłowski, 2015) จากการทดลองของ 
Wang et al. (2021) พบว่า การเสรมิ B. subtilis ส่งผล
ให้ปริมาณแคลเซียมในเปลือกเพิ่มขึ้นจาก 32.49% 
เป็น 35.17%  

ค่าสขีองไข่แดง ในน ้าหมกัมะม่วงน ้าดอกไม้
สีทองสุกมีเบต้าแคโรทีน (Table 1) ซึ่งเป็นสารสี
ธรรมชาติในกลุ่มแคโรทีนอยด์ (carotenoids) ที่มีสี
เหลอืง-ส้ม โดยเบต้าแคโรทนีสามารถถูกดูดซึมเข้าสู่
กระแสเลอืดและสะสมในไข่แดงผ่านกระบวนการสร้าง
ไข่ในระบบสบืพนัธุ์ ส่งผลให้สขีองไข่แดงมคีวามเข้ม
ขึน้ในโทนเหลอืงถึงสม้ตามปรมิาณของเบต้าแคโรทีน
ที่ได้ร ับ สอดคล้องกับการทดลองของ Nawiri et al. 
(2024) ศกึษาผลของการเสรมิเศษเปลอืกมะม่วงหมกั
ในอาหารของไก่ไข่ต่อประสทิธภิาพและคุณภาพไข่ใน
เคนยา พบว่า ค่าสไีข่แดงเพิม่ขึน้ในกลุ่มการทดลองที่
ได้รบัการเสรมิเศษเปลือกมะม่วงหมกัในอาหาร โดย
การเสริมเปลือกมะม่วงในไก่ไข่ท าให้ระดับแคโรที
นอยดใ์นไขแ่ดงเพิม่ขึน้ (Kljak et al., 2021) โดยกลุ่มที่
ได้ร ับการเสริมเศษเปลือกมะม่วงหมักในอาหารที่
ระดับ 28% ให้คะแนนค่าสีของไข่แดงที่ 14.29 เมื่อ
เทยีบกบักลุ่มควบคุมที่ไม่ได้รบัการเสรมิได้คะแนนสี
ของไขแ่ดง 12.38   

ผลการศกึษาองค์ประกอบทางเคมขีองไข่นก
กระทาสอดคล้องกับ Abd El-Ghany (2024); Abdel-
Wareth et al; (2014)  ที่ รายงานว่ า  กรดอินทรีย์
สามารถช่วย ปรบั pH ในระบบทางเดนิอาหาร ช่วยลด
เชื้อก่อโรคและเพิ่มสุขภาพล าไส้ของสัตว์ปีก และ
สามารถช่วยปรับสมดุลจุลินทรีย์ในระบบทางเดิน
อาหารของสัตว์ปีก เพิ่มความเป็นกรดในกระเพาะ
อาหาร และลดการเจรญิของเชื้อก่อโรค ส่งผลให้เกิด
การดูดซึมกรดอะมิโนได้อย่างมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 
และส่งผลต่อการสงัเคราะห์โปรตีนเพิม่ประสทิธิภาพ
ในการดดูซมึพลงังานและสารอาหารหลกั และสขีองไข่
แดงจะถู กก าหนดโดยปริมาณและชนิ ดของ               
แคโรทีนอยด์ที่สร้ างเม็ดสีในอาหารเป็ นหลัก 
(Hernandez et al., 2008) ดงันัน้การเสรมิน ้าหมกัจาก
มะม่วงน ้าดอกไมส้ทีองสุกในระดบั 1% และ 3% สง่ผล
ดีต่อผลผลิตไข่ มวลไข่ และคุณภาพไข่นกกระทา 
โดยเฉพาะในคุณภาพของเปลือกไข่ แนะน าให้มี
การศกึษาต่อเนื่องในระดบัการเสรมิทีส่งูกว่า 3% 
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