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บทคัดย่อ 

ปัจจุบันประชากรในประเทศไทยประกอบอาชีพด้านอุตสาหกรรมการผลิตสัตว์ เป็นจํานวนมาก 
ในบางครั้งเกิดปัญหาราคาวัตถุดิบอาหารสัตว์มีราคาสูง เพ่ือแก้ปัญหาดังกล่าวจึงได้มีการศึกษาการใช้
วัตถุดิบอาหารสัตว์ที่มีราคาไม่แพงแต่มีประสิทธิภาพมาปรับใช้ในการเลี้ยงสัตว์  เพ่ือเป็นการลดต้นทุนการ
ผลิตจึงได้มีการนําเอากากมะเขือเทศมาใช้เป็นแหล่งโปรตีนในอาหารสัตว์ ซึ่งจากการศึกษาค้นคว้าข้อมูล
พบว่ากากมะเขือเทศสามารถใชเปนแหลงโปรตีนได้ โดยไมมีผลกระทบตอสมรรถนะการผลิตไก่เนื้อในการ
รวบรวมข้อมูลการเสริมกากมะเขือเทศเพ่ือนํามาใช้เป็นอาหารไก่เนื้อ พบว่าอัตราการเจริญเติบโตและ
ประสิทธิภาพการใชโปรตีนดีขึ้น ประสิทธิภาพการกินอาหารหลังเสริมกากมะเขือเทศพบว่าไก่เนื้อกินอาหาร
ในปริมาณที่มากขึ้นมีการสะสมไขมันนอยลง อีกทั้งยังช่วยลดต้นทุนราคาวัตถุดิบในการผลิตอาหารสัตว์ได้ 
ดังนั้นกากมะเขือเทศน่าจะเป็นทางเลือกท่ีดีในการนํามาใช้ในอาหารต่อสมรรถนะการผลิตไก่เนื้อได้ 
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 บทน า 
        ประชากรส่วนใหญ่ในประเทศไทยประกอบอาชีพด้านอุตสาหกรรมการผลิตสัตว์ซึ่งต้องเลี้ยงสัตว์

ให้ได้รับโภชนะอาหารที่ครบถ้วนตามความต้องการของสัตว์ในอุตสาหกรรมผลิตสัตว์อาจเกิดปัญหาวัตถุดิบ
อาหารสัตว์ราคาสูง จึงทําให้ผู้ผลิตสัตว์จําเป็นต้องแสวงหาและนําวัตถุดิบชนิดอื่นมาเสริมเพ่ือลดต้นทุน
วัตถุดิบอาหารสัตว์ ซ่ึงได้แก่ วัตถุดิบที่หาง่าย ราคาไม่แพง และสามารถนํามาเสริมในอาหารสัตว์ไดโดยไมมี
ผลกระทบตอสมรรถนะการผลิต  การนํากากมะเขือเทศมาเปนวัตถุดิบอาหารสัตวเป็นแหล่งโปรตีนทดแทน
กากถั่วเหลืองซึ่งมีราคาแพง  เปนการใชวัสดุเศษเหลือทางการเกษตรมาใช้อยางมีประสิทธิภาพพรอมทั้งลด
การนําเขาของวัตถุดิบจากตางประเทศซ่ึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งในการพัฒนาอุตสาหกรรมการผลิตสัตวของ
ประเทศไทยต่อไปในอนาคต (สุพาพรรณ  จันทรทอง, 2558)          

        จากสถิติการเพาะปลูกมะเขือเทศในปี พ.ศ. 2552 มี จํานวน 437 ไร่ และปลูกมะเขือเทศโรงงาน
จํานวน 515 ไร่ปริมาณและมูลค่าการส่งออกในปี 2553 จํานวน 427 ตัน มูลค่า 10.4 ล้านบาท ในประเทศ
ไทยแหล่งผลิตมะเขือเทศสดแหล่งใหญ่ คือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ   สําหรับภาคเหนือนั้น
จังหวัดเชียงใหม่มีพ้ืนที่ปลูกมะเขือเทศในปี 2553 รวม 7,930 ไร่  แบ่งเป็นมะเขือเทศส่งตลาดสด 7,593 ไร่ 
ผลผลิตรวม 8,843 ตัน และมะเขือเทศส่งโรงงาน 337 ไร่ ผลผลิตรวม 889 ตัน     นอกจากนี้ประเทศไทยมี
พ้ืนทีป่ลูกมะเขือเทศอุตสาหกรรมในปี 2557 จํานวน 31,014 ไร่ มีพ้ืนที่เก็บเกี่ยวทั้งหมด 30,289 ไร่ผลผลิต
รวม 112,900 ตัน ผลผลิตต่อไร่ 3,727 11.68 บาท/กิโลกรัม (เลอศักดิ์ ริ้วตระกูลไพบูลย์, 2557) 

       มะเขือเทศสดจะเน่าบูดและเสียอย่างรวดเร็ว   จึงทําให้ไม่สามารถเก็บไว้ใช้ประโยชน์ได้นานและ
เป็นอันตรายต่อสัตว์ การนํากากมะเขือเทศไปใช้เลี้ยงสัตว์ควรใช้ในรูปแบบที่แห้ง เพราะสามารถเก็บไว้ใช้ได้
นานและป้องกันการเกิดเชื้อราได้การนําเอากากมะเขือเทศไปใช้เลี้ยงสัตว์ เช่น โค สุกร เป็ด หรือ ไก่ จะต้อง
คํานึงถึงระดับการใช้ประโยชน์ได้ของสัตว์แต่ละชนิด (สุพาพรรณ จันทรทอง, 2558)  กากมะเขือเทศเป็นผล
พลอยได้จากโรงงานอุตสาหกรรมการแปรรูปมะเขือเทศซึ่งสามารถแบ่งออกได้เป็นหลายชิ้นส่วน  เช่น   เศษ
เนื้อของมะเขือเทศ เปลือก เมล็ด และแกนกลาง   จึงทาํให้โรงงานต้องเสียค่าใช้จ่ายจํานวนมากในการกําจัด
กากมะเขือเทศโดยนําไปทิ้งหรือทําเป็นปุ๋ย  ซ่ึงน่าเสียดายมากเพราะกากมะเขือเทศแห้งมีโปรตีนค่อนข้างสูง 
สามารถที่จะนํามาใช้ทดแทนกากถั่วเหลืองทีมีราคาแพง  เพ่ือเป็นแหล่งโปรตีนในอาหารสัตว์ปีกได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ (ชาติชาย โยเหลา และเสาวลักษณ์ แย้มหมื่นอาจ, 2559)   

       ผลมะเขือเทศอุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหาร มีสารแคโรทีนอยด์จุลินทรีย์ซึ่งเป็นรงควัตถุสีส้มแดง 
2 ชนิด คือ บีตา-แคโรทีน (Beta-carotene) และไลโคปีน (Lycopene)   ที่สําคัญยังช่วยลดคอเลสเตอรอล
มะเขือเทศสดมีปริมาณไลโคปีน 12 มิลลิกรัม ใน 100 กรัม  ส่วนมะเขือเทศผงมีปริมาณไลโคปีน 1.13-1.26 
มิลลิกรัมต่อกรัม     และไลโคปีนส่วนใหญ่อยู่ในเปลือกและส่วนของเนื้อมะเขือเทศ (Alda et al., 2009) 
และมีกลูตามิค (Glutamic) ซึ่งเป็นกรดอะมิโนช่วยเพิ่มรสชาติให้อาหาร  ทั้งมะเขือเทศยังมีหลากหลายสาย
พันธุ์ให้ผลผลิตต่อไร่สูงมะเขือเทศยังไม่ได้มีการใช้ในระดับอุตสาหกรรมมากนัก    ในช่วงฤดูกาลจึงมีราคาต่ํา
ผลผลิตล้นตลาด มะเขือเทศจึงน่าจะนําไปใช้ประโยชน์ในเชิงการค้าได้   และยังสามารถนํามาใช้เป็นวัตถุดิบ
อาหารสัตว์เพ่ือเสริมโปรตีนได้ (กานดาวดี โนชัย, 2556)  



1. วัตถุประสงค์            
 1.1 เพ่ือนําองคค์วามรู้มาใช้ในกระบวนให้อาหารเพื่อเสริมสมรรถนะในการผลิตไก่เนื้อ  
 1.2 เพ่ือศึกษาผลการใช้กากมะเขือเทศในอาหารไก่เนื้อ 

2. ขอบเขตการศึกษา           
 2.1 ศึกษาข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่น่าเชื่อถือ งานวิจัยและจากห้องสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏ
สกลนคร 

3. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ          
 3.1 ทราบถึงกระบวนการให้อาหารเพื่อเสริมสมรรถนะการผลิตไก่เนื้อ    
 3.2 ทราบผลการทดลองการใช้กากมะเขือเทศในอาหารต่อการผลิตไก่เนื้อ 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  

1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับไก่เนื้อ 
          ไก่เนื้อ (Meat type chickens) หมายถึง ไก่ท่ีเลี้ยงขุนเพ่ือบริโภคเนื้อเป็นหลักไก่เนื้อเป็นคําที่เรียก 
รวมๆ ซึ่งจะประกอบด้วย ไก่กระทง ไก่ไข่ตัวผู้ขุน และไก่พ้ืนเมืองขุน ฯลฯ ดังนั้น  ไก่กระทงจึงหมายรวมถึง
ไก่เนื้อแต่ไก่เนื้อมิได้หมายถึงไก่กระทงเสมอไป 

1.1 อนุกรมวิธานของไก่เนื้อ 
 Kingdom:  Animalia         
  Phylum:  Chordata             
   Class:  Aves                 
    Order:  Galliformes                     
     Family:  Phasianidae                
      Genus: Gallus                     
       Species: G. gallus 

1.2  ลักษณะท่ัวไปของไก่เนื้อ         
 ไก่เนื้อเป็นสัตว์เลือดอุ่นจึงรักษาอุณหภูมิของร่างกายไว้ได้คงที่ประมาณ 40 องศาเซลเซียส  ขาหน้า
มีลักษณะคล้ายกับขาของสัตว์เลื้อยคลาน     ซ่ึงจะเปลี่ยนเป็นปีกซ่ึงใช้สําหรับบินและมีขนปกคลุมตลอดตัว
มีเกล็ดที่ขา และนิ้วเท้า ออกลูกเป็นไข่ มีเปลือกแข็งหุ้มสัตว์ปีก ไม่มีฟันแต่มีจงอยปาก สัตว์ปีกท่ีกินพืชจะใช้
ส่วนของกระเพาะบด ที่อาหารซึ่งเรียกว่า กึ๋น เป็นตัวบดอาหารให้ละเอียด   บางครั้งสัตว์ปีกจะกินเม็ดทราย
เข้าไปเพ่ือช่วยให้บดอาหารได้ดีขึ้น  โครงกระดูกสัตว์ปีกจะเบามากเนื่องจากกระดูกหลายชิ้นมีช่องกลางและ
มีโครงสร้างแบบรังผึ้งที่แข็งแรงอยู่ภายใน สัตว์กลุ่มนี้มีถุงลมติดกับปอดโดยหายใจเอาอากาศเข้าออกจากถุง
ลมซึ่งกระจาย อยู่ในร่างกายเหนือปอด โดยอากาศจะไหลผ่านปอดไปด้วย 

 



                                            

 

 

 

                                           ภาพที่ 1 ลักษณะของไก่เนื้อ                          
ที่มา: จิโรจ ศศิปรียจันทร์, 2556 

1.3 การจัดการเลี้ยงดู          
 เมื่อนํากกลูกไก่มาเลี้ยงในช่วง 3 สัปดาห์แรกต้องกกลูกไก่ด้วยเครื่องกกให้ความร้อน แต่ในฤดู
หนาว อาจใช้เวลานานถึง 4 สัปดาห์ การให้น้ําและอาหารในระยะแรกควรใส่ภาชนะแบนๆ มีขอบเตี้ย มี
อาหารและมีน้ําวางใกล้เครื่องกก หลังจากนั้นค่อยๆวางห่างออกไปเรื่อยๆจนครบกําหนดการกกอาหารที่ให้
เป็นอาหารสําเร็จรูปและควรมีระดับโปรตีนตรงตามความต้องการในแต่ละช่วงอายุของไก่เพ่ือทําให้ไก่มีการ
เจริญเติบโตดีที่สุด    

1.4 ความต้องการโภชนะของไก่เนื้อ  
 การเลี้ยงไก่เนื้อในแต่ละช่วงอายุนั้น ไก่จําเป็นต้องได้รับโภชนะท่ีเหมาะสมและเพียงพอต่อความ
ต้องการในแต่ละวัน สามารถสรุปได้ดังในตารางที่ 1 

ตารางท่ี 1 แสดงความต้องการโภชนะของไก่เนื้อ 

ความต้องการโภชนะใน 
สูตรอาหาร 

ไก่เนื้อระยะแรก 
(อายุ 0-3 สัปดาห์) 

ไก่เนื้อระยะรุ่น 
(อายุ 3-6 สัปดาห์) 

ไก่เนื้อระยะขุน 
(อายุ 6 สัปดาห์ขึ้นไป) 

โปรตีน (%) 23.00 20.00 18.00 
พลังงาน (ก.แคล/กก.) 3180.00 3180.00 3200.00 

แคลเซียม (%) 1.00 0.90 0.80 
ฟอสฟอรัสที่ใช้ได้ (%) 0.45 0.40 0.35 

ไลซีน (%) 1.20 1.00 0.85 
เมท+ซีส (%) 0.93 0.72 0.60 

ที่มา: ดัดแปลงจาก สุพาพรรณ  จันทรทอง, 2558 

2. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกากมะเขือเทศ 
            มะเขือเทศ (Tomato)  เปนพืชผักชนิดหนึ่งปลูกกันแพรหลาย  มีทั้งชนิดใชรับประทานผลสดและ
ชนิดที่นําเขาโรงงานเพ่ือแปรรูปต่างๆ เช่น การแปรรูปทําซอสมะเขือเทศและน้ํามะเขือเทศ แลวจะมีเศษ
เหลือทิ้ง (Waste products) หรือเรียกว่าเปนผลพลอยไดจากโรงงานอุตสาหกรรมทําซอสมะเขือเทศและ
น้ํามะเขือเทศ สวนเหลือทิ้งนี้รวมๆ กัน  เรียกวา กากมะเขือเทศ  ซึ่งจะประกอบดวยผิวเปลือก เนื้อบางสวน 
และเมล็ดกากมะเขือเทศสามารถนํามาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์ได้ มะเขือเทศเป็นผักที่มีผล
สีแดงรสชาติอร่อยเนื่องจากมีกรดอะมิโนชื่อ กลูตามิก อยู่สูง เป็นตัวเพ่ิมรสชาติให้อาหารเป็นกรดอะมิโนตัว



เดียวกับท่ีอยู่ในผงชูรสหรือโมโนโซเดียมกลูตาเมตในมะเขือเทศมีไลโคปีนเป็นรงควัตถุสีแดงและเป็นสารใน
กลุ่มแคโรทีนอยด์ที่มีสรรพคุณมีประโยชน์ในด้านของการลดคอเลสตอรอลได้ด้วย   การนํามะเขือเทศเข้ามา
ปลูกในประเทศไทยซึ่งมอีากาศค่อนข้างร้อนเกือบตลอดปีส่งผลให้มะเขือเทศไม่สามารถปลูกได้ดี  ดังนั้นการ
คัดเลือกและพัฒนาพันธุ์ที่ทนร้อนและทนฝนมีปริมาณไลโคปีนสูงจึงไดร้วบรวมพันธุ์มะเขือเทศ 5  พันธุ์ คือ  
พันธุ์ที่ 1 (ATRI No #1) เป็นพันธุ์ทนร้อนคัดเลือกจากการเก็บรวบรวมพันธุ์มะเขือเทศจากพ้ืนที่อําเภอดอย
สะเก็ดจังหวัดเชียงใหม่  พันธุ์ที่ 2 (ATRI No #2) เป็นพันธุ์ทนฝนคัดเลือกจากการเก็บรวบรวมพันธุ์ของ
มะเขือเทศจากพ้ืนที่อําเภอเมืองจังหวัดลําปาง พันธุ์ที่ 3 มะเขือเทศสีดาอีเป๋อ พันธุ์ที่ 4 มะเขือเทศสีดาเพชร
ชมพู พันธุ์ที่ 5 มะเขือเทศสีดาส้มตํา เข้ามาปลูกและคัดเลือกโดยศึกษาข้อมูลลักษณะทางพืชสวนของมะเขือ
เทศ อายุเก็บเก่ียว ฤดูกาล การใช้น้ําและธาตุอาหารทีส่่งผลต่อปริมาณผลผลิตและมีปริมาณไลโคปีนที่สูงสุด
มาพัฒนาเป็นกากมะเขือเทศและเป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ต่อไป 

 

 

 

 

 

 

                                           ภาพที่ 2 ลักษณะของกากมะเขือเทศ 
                                             ที่มา: สุพาพรรณ จันทรทอง, 2558 

ตารางท่ี 2 องค์ประกอบทางเคมีในเนื้อมะเขือเทศพ้ืนเมือง 5 สายพันธุ์ 

สายพันธุ์ 
มะเขือเทศ 

ส่วนประกอบทางเคมี (%) น้ าหนักฐานเปียก 
ความชื้น โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต 

พ้ืนเมืองเบอร์ 1 93.54 1.46 0.05 1.76 0.55 2.63 
พ้ืนเมืองเบอร์ 2 92.80 1.42 0.02 1.92 0.47 3.37 

สีดาอีเป๋อ 93.34 1.22 0.05 1.65 0.43 3.34 
สีดาเพชรชมพู 94.16 1.84 0.02 1.53 0.44 2.01 

สีดาส้มตํา 93.73 1.52 0.16 1.91 0.93 2.43 
ที่มา: กานดาวดี โนชัยและจิรภา พงษ์จันตา, 2556 

 

 



2.1 การใชกากมะเขือเทศเปนอาหารสัตว       
 กากมะเขือเทศสดจากโรงงานมีลักษณะเปยกเนื่องจากมีความชื้นสูง การนําไปเลี้ยงสัตวควรใชใน
ลักษณะสด  ใหม ไมเหม็นบูด หรือเกิดเชื้อรา การนํามะเขือเทศมาใช้ในวัตถุดิบอาหารจึงควรนํามาใช้ใน
รูปแบบที่แห้ง หรือที่เรียกว่ากากมะเขือเทศ กากมะเขือเทศมีโปรตีนสูงก็จริงแตก็มีปริมาณเยื่อใย (NDF) 
และลิกนินสูงดวย  ซึ่งมีผลใหมีพลังงานใชประโยชนไดในสัตวปกและสัตวกระเพาะเดี่ยวต่ําและมีข้อจํากัดใน
การไม่สามารถใช้มะเขือเทศในสัตว์ได้ร้อยเปอร์เซนต์ จําเป็นต้องเสริมสารอาหารชนิดอื่นด้วย แตในสัตว
เคี้ยวเอื้อง เชน โคเนื้อ  โคนม ฯลฯ จะสามารถใชประโยชนจากกากมะเขือเทศในด้านอุตสาหกรรมการผลิต
สัตว์ไดเพ่ิมขึ้น   

ตารางท่ี 3 องค์ประกอบทางเคมีของกากมะเขือเทศ 

ส่วนประกอบทางเคมี เฉลี่ย (%) 
วัตถุแห้ง 92.10 
โปรตีน 17.86 
ไขมัน 8.23 
เยื่อใย 33.40 
NFE 33.78 

ที่มา: สุพาพรรณ  จันทรทอง, 2558 

3. การศึกษาการน ากากมะเขือเทศมาใช้ในการเลี้ยงไก่เนื้อ 

ปริญญา วดีและคณะ (2554) ได้กล่าวว่ามะเขือเทศเป็นผักที่มีผลสีแดงรสชาติอร่อย เนื่องจากมี
กรดอะมิโนชื่อกลูตามิกสูงเป็นตัวเพ่ิมรสชาติให้อาหาร  เป็นกรดอะมิโนตัวเดียวกับท่ีอยู่ในผลชูรสหรือโมโน
โซเดียมกลูตาเมต ในมะเขือเทศมีไลโคปีนเป็นรงควัตถุสีแดงและเป็นสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์สามารถลดการ
เกดิมะเร็งลําไส้และมะเร็งต่อมลูกหมากได ้ แต่พันธุ์มะเขือเทศที่ถูกนําเข้ามาปลูกในประเทศไทย ซึ่งมีอากาศ
ค่อนข้างร้อนเกือบตลอดปีไม่สามารถปลูกให้ได้ผลผลิตที่ดี ปัญหาที่สําคัญในการปลูกในฤดูร้อน คือดอกร่วง
ไม่ติดผลเนื่องจาก อุณหภูมิสูงเกินไป และการปลูกมะเขือเทศในฤดูฝนนั้นอาจจะเกิดการระบาดของโรค
เหี่ยวเขียว     ดังนั้นการปลูกมะเขือเทศในสองฤดูนี้จะปลูกยากมากท่ีสุดแต่เป็นช่วงที่มะเขือเทศมีราคาแพง 
ได้มีการศึกษามะเขือเทศท่ีนิยมปลูกกันมากในประเทศไทย ศึกษาหามะเขือเทศที่ให้ผลผลิตสูงสุดเหมาะแก่
การนําไปต่อยอดที่สุด การคัดเลือกและพัฒนาพันธุ์ที่ทนร้อนและทนฝนอีกท้ังปริมาณไลโคปีนสูงผลผลิตสูง 
พบว่าสามารถแบ่งพันธุ์ออกได้เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มที่มีสีผิวภายนอกเมื่อผลสุกเป็นสีแดง คือ ATRI No# 1 
ATRI No# 2 มะเขือเทศสีดาอีเป๋อ และกลุ่มสีชมพู คือ มะเขือเทศสีดาเพชรชมพู  และมะเขือเทศสีดาส้มตํา 
กลุ่มท่ีมีสีผิวภายนอกเป็นสีแดงมีปริมาณไลโคปีนสูงกว่ากลุ่มท่ีมีสีผิวภายนอกเป็นสีชมพูและจากการศึกษา
พบว่ามะเขือเทศสายพันธุ์ที่ให้ผลผลิตมากที่สุด คือ มะเขือเทศสีดาอีเป๋อ เฉลี่ย 4,106 กิโลกรัมต่อไร่  
            กานดาวดี  โนชัยและจิรภา  พงษ์จันตา (2556) ได้ศึกษาสายพันธุ์มะเขือเทศที่ให้ประมาณ 
ไลโคปินสูงที่สุด เนื่องจากมะเขือเทศพันธุ์พ้ืนเมืองยังไม่ได้มีการใช้ในระดับอุตสาหกรรมมากนักในช่วง
ฤดูกาลมีราคาต่ําผลผลิตล้นตลาดแต่มะเขือเทศมีประโยชน์ในด้านอุตสาหกรรมการผลิตสัตว์สามารถนํามา



เป็นอาหารสัตว์ได้จึงน่าจะนํามะเขือเทศไปสกัดไลโคปินเพ่ือเพ่ิมโอกาสในการนําไปใช้ประโยชน์ในเชิงการค้า
ใช้ประโยชน์ในด้านการเสริมเป็นอาหารสัตว์ ในการทดลองได้นํามะเขือเทศพันธุ์พ้ืนเมือง 5 สายพันธุ์ ได้แก่ 
พ้ืนเมืองเบอร์ 1 พ้ืนเมืองเบอร์ 2 เพชรชมพู สีดาส้มตําและสีดาอีเป๋อ โดยทําการทดลองนํามะเขือเทศไป
ลวกท่ี 95 องศาเซลเซียสหรือ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 หรือ 10 นาที แยกเนื้อมะเขือเทศด้วยเครื่อง
บีบแบบแรงอัดหรือแบบเกลียวหมุน ระดับเอนไซม์แพคติเนสและเซลลูเลสที่ใช้ในการสกัดไลโคปินเป็น 0.1 
0.2 หรือ 0.3% v/w ระยะเวลาการย่อยมะเขือเทศเป็น 1 2 และ 3 ชั่วโมง ทดสอบระดับมอลโตรเด๊กซ์ตริน
ที่เหมาะสําหรับการผลิตมะเขือเทศผงแบบแช่เหยือกแข็งท่ี 0, 5, 10, 15 หรือ 20% v/w ผลการศึกษา
พบว่าวิธีการแยกเนื้อมะเขือเทศ วิธีการสกัดไลโคปินด้วยเอนไซม์และระดับมอลโตเด๊กซ์ตรินนั้น มีผลอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ต่อปริมาณไลโคปินในมะเขือเทศผงที่ทําให้แห้งแบบแช่เยือกแข็งและการเติม
มอลโตเด๊กซ์ตริน ร้อยละ 5 โดยน้ําหนักวิเคราะห์ส่วนประกอบทางเคมีและพบว่ามะเขือเทศแต่ละพันธุ์จะมี
ปริมาณความชื้น คาร์โบไฮเดรต ไลโคปินและค่าสีแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วน
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใย และเถ้า ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมะเขือ
เทศพันธุ์อีเป๋อมีปริมาณไลโคปิน 65.86 มิลลิกรัม/100กรัม น้ําหนักมาตรฐานแห้งคือพันธุ์อีเป๋อเนื่องจากมี
ปริมาณไลโคปินสูงสุด จึงคัดเลือกไปผลิตมะเขือเทศผงที่มีไลโคปินสูงและนํามาปรับใช้ในสูตรอาหารไก่เนื้อ  
           สุพาพรรณ  จันทรทอง (2558)  ได้มีการศึกษาเกี่ยวกับการใช้กากมะเขือเทศกับกากถ่ัวเหลืองใน
อาหารไก่เนื้อทําการทดลองโดยใช้ไกเนื้อชื่อทางการคา อารเบอร เอเคอรส (Arbor Acres) คละเพศอายุ 1 
วัน จํานวน 45 ตัว นํามา เลี้ยงในคอกกก   เปนเวลา 1 สัปดาหจากนั้นทําการสุมไกแบงออกเปน 3 กลมุ   
กลุ่มละ 15 ตัว จากนั้นนําไปเลี้ยงในกรงมีอาหารมีน้ําใหกินตลอดเวลา (ad libitum) โดยไกแตละกลุมไดรับ
อาหาร 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 ควบคุมซึ่งใชกากถ่ัวเหลืองเปนแหลงของโปรตีน 100 % (control), สูตรอาหาร
ทดลองที่ 2 ใชกากมะเขือเทศเปนแหลงโปรตีน  25 % ใชกากถั่วเหลืองเปนแหลงโปรตีน 75 %  และ สูตร
ที่ 3 ใชกากมะเขือเทศเปนแหลง โปรตีน  50 % ใชกากถั่วเหลืองเปนแหลงโปรตีนอีก 50 % ทําการเลี้ยง  
เปนเวลา 42 วัน หลังจากนั้นจึงสุมไกชําแหละกลุมละ 5 ตัว มาผ่าซากและพบว่าการใชกากมะเขือเทศ
ระดับรอยละ 50 ในสูตรอาหารมีอัตราการเจริญเติบโตตอตัวตอวันสูงกวาไกเนื้อที่ไดรับสูตรกากมะเขือเทศ 
รอยละ 25 และสูตรควบคุม โดยมีคาเทากับ 32.95, 27.13 และ 27.23 กรัมตอตัวตอวันตามลําดับ
อาจจะเปนไปไดวา เนื่องจากไกจะกินอาหารตามปริมาณของพลังงานในอาหาร ซึ่งจากผลการทดลองจะ
สังเกตเห็นไดวา ไกเนื้อที่ไดรับอาหารสูตรที่ใส่กากมะเขือเทศร้อยละ50 มีปริมาณการกินไดตอตัวตอวัน 
สูงกวาทุกกลุม่ จึงมีผลทําใหอัตราการเจริญเติบโต  ตอตัวตอวันสูงตามไปดวย เมื่อพิจารณาถึงส่วนประกอบ
ของซากในสูตรอาหารทั้ง 3 กลุ่มไม่พบความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่การสะสมไขมันของกลุ่มท่ี 3 
ที่ได้รับกากมะเขือเทศร้อยละ 50 มีการสะสมไขมันน้อยกว่าทุกกลุ่มอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ชาติชาย โยเหลาและเสาวลักษณ์ แย้มหมื่นอาจ (2559) ได้ทําการศึกษาทดลองใช้กากมะเขือเทศเป็นสาร
ต้านออกซิเดชั่นต่อสมรรถนะการเจริญเติบโตของไก่เนื้อในสภาวะเครียดได้ทําการทดลองโดยการเลี้ยงไก่
เนื้อพันธุ์ Cobb 500  จํานวน 360 ตัว สุ่มออกเป็น 8 กลุ่ม (3 ซ้ํา) เลี้ยงในโรงเรือนปิด ไก่ได้รับอาหาร
ต่างกัน 4 สูตรคือ อาหารควบคุมที่ไม่ผสมกากมะเขือเทศ  และอาหารทดลองที่ผสมกากมะเขือเทศร้อยละ 
10 15 และ 20 ทําการทดลองในช่วงไก่อายุ 4-6 สัปดาห์ ผลการทดลองพบว่าในสัปดาห์ที่ 6 ไก่ท่ีได้รับการ
เสริมกากมะเขือเทศในร้อยละ 20 มีน้ําหนักเพ่ิมและอัตราการเจริญเติบโตดีกว่าไก่กลุ่มควบคุม (1273.9 



เทียบ กบั 1150.5 กรัม และ 90.99 เทียบกับ 82.18 กรัมต่อวัน (P<0.01) แต่พบว่าไก่กลุ่มที่ได้รับกาก
มะเขือเทศ ร้อยละ 20 มีปริมาณเอนไซม์ catalase สูงกว่ากลุม่ควบคุมอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05)  
ไก่เนื้อที่ได้รับกากมะเขือเทศมีค่า H/L ratio ตํ่ากว่าไก่ที่ไม่ได้รับกากมะเขือเทศซึ่งแสดงว่ากากมะเขือเทศ
สามารถช่วยลดความเครียดได้ นอกจากนี้ไก่ทีไ่ดร้ับกากมะเขือเทศมีปริมาณเอนไซม์ catalase และ 
superoxide dismutase สูงกว่าไก่ทีไ่ม่ได้รับการเสริมกากมะเขือเทศซึ่งเอนไซม์ดังกล่าวจะช่วยในการขจัด
อนุมูลอิสระได้ สรุปได้ว่าการให้กากมะเขือเทศในอาหารในระดับสูงร้อยละ 20 ของสูตรอาหารมีศักยภาพใน
การต้านปฏิกิริยาออกซิเดชั่นช่วยลดผลเสียต่อการเจริญเติบโตของไก่เนื้อที่อยู่ในสภาพเครียดได้  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                              สรุปผลการศึกษา 
         จากการศึกษาค้นคว้าข้อมูลพบว่าประชากรทีป่ระกอบอาชีพการผลิตสัตว์ส่วนใหญ่ เช่น การเลี้ยง
เป็ดเนื้อและไก่เนื้อ มักพบปัญหาราคาวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่สูงเกินไป จากปัญหาดังกล่าวจึงได้มีการศึกษา
การนําเอาพืชใกล้ตัวที่มีการเพาะปลูกเยอะในประเทศไทยมาใช้เป็นอาหารสัตว์ ในการทําสัมมนาครั้งนี้จึง 
มุ่งศึกษาและรวบรวมข้อมูลการนํากากมะเขือเทศมาใช้เลี้ยงสัตว์กระเพาะเดี่ยวจําพวกไก่และเป็ด พบว่า
กากมะเขือเทศสามารถนํามาใช้เป็นแหล่งโปรตีนในสูตรอาหารได้อยางมีประสิทธิภาพ และไม่มีผลกระทบ   
ตอสมรรถนะการผลิตการใช้กากมะเขือเทศในสัตว์ ส่งผลให้สัตว์มีอัตราการเจริญเติบโตดีขึ้นประสิทธิภาพ
การใชโปรตีนดีขึ้น  มีการสะสมของไขมันนอยลง และพบว่าการเสริมกากมะเขือเทศช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ
การกินอาหารได้ในปริมาณท่ีมากกว่ากลุ่มท่ีไม่ได้เสริมกากมะเขือเทศ เนื่องจากในกากมะเขือเทศมีกลูตามิก
ที่ช่วยเพิ่มรสชาติในอาหารในการนํากากมะเขือเทศมาทดแทนวัตถุดิบโปรตีนที่มีอยูในอุตสาหกรรมการผลิต
อาหารสัตว อาท ิเช่น กากถั่วเหลือง กากถั่วลิสง ควรคํานึงถึงองคประกอบตางๆ ที่มีอยูแมวาจะมีระดับของ
โภชนะอยูสูงก็ตามแตม่ีโปรตีนอยูในระดับที่ต่ํากวาวัตถุดิบดังกลาว เนื่องจากกากมะเขือเทศมีเยื่อใยสูงถึง
ร้อยละ 33 ทําใหสัตวกระเพาะเดี่ยวไมสามารถนําไปใชประโยชนไดอยางเต็มที ่ และเนื่องจากกากมะเขอื
เทศมีระดับโปรตีนที่ต่ําและมีเยื่อใยสูง ในการใชเปนวัตถุดิบอาหารสัตว์จึงจําเปนตองเสริมโปรตีนจากแหล
งอ่ืน อาท ิเชน ปลาปน เนื้อปน เปนตน แต่อย่างไรก็ตามกากมะเขือเทศสามารถนํามาใช้เป็นแหล่งโปรตีนใน
อาหารสัตว์ได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีราคาไม่แพง ดังนั้นกากมะเขือเทศจึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งในการ
ลดตนทุนการผลิตตอไป 

                                     ข้อเสนอแนะ  
           จากการศึกษาการนํากากมะเขือเทศมาใช้เป็นอาหารสัตว์ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมในดานของอัตรา
การยอยไดและอัตราการใช้กากมะเขือเทศที่เหมาะสมต่อกระบวนการผลิตไก่เนื้อ  เนื่องจากกากมะเขือเทศ
มีเยื่อใยสูงมากจึงอาจเปนขอจํากัดหนึ่งสําหรับการนํามาใชเปนอาหารสัตวกระเพาะเดี่ยวโดยเฉพาะอยางยิ่ง 
สัตวปกและสุกร 
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