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บทสรุปผู้บริหาร 
 

ปัจจุบันการบริโภคไข่ไก่เป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลายและสามารถบริโภคได้ทุกเพศทุกวัยซึ่งไข่ไก่
เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนะสูง อุดมไปด้วยโปรตีน ธาตุเหล็ก ฟอตเฟต กระอะมิโน กรดไขมัน  แต่
เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ไข่ส่วนใหญ่มักประสบปัญหาขาดทุนเนื่องจากอาหารส าเร็จรูปมีราคาสูงขึ้นทุกปี รายได้
จากการขายไข่ไก่มีไม่มาก จึงมีการน าเอาวัตถุดิบที่ได้จากธรรมชาติ และสามารถหาได้ง่ ายในท้องถิ่นมา
เสริมในอาหารเพ่ือช่วยลดต้นทุนค่าอาหาร ประกอบกับผู้บริโภคในยุคปัจจุบันหันมาใส่ใจสุขภาพมากขึ้น 
และมักเลือกซื้อไข่ไก่ที่ปลอดสาร ขนาดฟองโต ราคาถูก ความสด สีของเปลือกไข่ และสีของไข่แดง 
โดยเฉพาะสีของไข่แดงมีอิทธิพลมากต่อการตัดสินใจซื้อในครั้งต่อไป ประกอบกับพ้ืนที่วิจัยมีโรงงาน
อุตสาหกรรมที่เกี่ยวกับการผลิตเนื้อปูหลายแห่ง ท าให้มีวัสดุเศษเหลือ (เปลือกปู นมปู) ซึ่งสามารถ
น ามาใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารไก่ไข่ได้โดยจะท าให้ไข่ที่ได้มีคุณภาพดี เปลือกแข็ง ฟองใหญ่ ไข่แดง 
และสามารถลดต้นทุนค่าอาหารได้ โดยการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือหาระดับที่เหมาะสมในการเสริม
เปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข่ต่อคุณภาพไข่ และศึกษาต้นทุนราคาการผลิตอาหารสัตว์ โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design ; CRD) โดยท าการทดลองในไก่ไข่พันธุ์ อี
ซ่าบราวน์ (ISA Brown) ใช้ไก่ไข่อายุ 31 สัปดาห์ จ านวน 120 ตัว แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม ๆ ละ 3 ซ้ า ๆ ละ 
10 ตัว โดยให้กินอาหารที่มีการเสริมเปลือกปูที่ระดับ 0, 3, 6 และ 9 เปอร์เช็นต์ ตามล าดับ ผลการศึกษา
สมรรถนะการผลิตพบว่า ผลผลิตไข ่ปริมาณการกนิได ้ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักไข ่มวล
ไข่ และน้ าหนักไข่ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) ในด้านคุณภาพไข่พบว่า ความหนาเปลือกไข่ 
น้ าหนักเปลือกไข่ น้ าหนักหนักไข่แดง น้ าหนักไข่ขาว และค่าฮอฟ์ยูนิต (Haugh Unit) ไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ (P>0.05) แต่พบว่า การเสริมเปลือกปูในอาหารไก่ไข่ที่ระดับ 6 เปอร์เซ็นต์ ท าให้ความแข็ง
ของเปลือกไข่สูงกว่ากลุ่มควบคุม (P<0.05) และเสริมเปลือกปูในอาหารที่ระดับ 9 เปอร์เซ็นต์ มีค่าสีของ
ไข่แดงสูงกว่ากลุ่มควบคุม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ในส่วนของต้นทุนอาหาร ไข่ พบว่า อาหาร
กลุ่มที่เสริมเปลือกปูที่ระดับ 9 เปอร์เซ็นต์ มีต้นทุนการผลิตต่ ากว่าอาหารกลุ่มอ่ืน ๆ จากการทดลองครั้งนี้
สรุปได้ว่าการเสริมเปลือกปูในอาหารไก่ไข่ที่ระดับ 6 และ 9 เปอร์เช็นต์ ช่วยเพ่ิมความแข็งของเปลือกไข่ 
และสีของไข่แดงได ้
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บทคัดย่อ 

 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือหาระดับที่เหมาะสมในการเสรมิเปลือกปูในสูตร
อาหารไก่ไข่ต่อคุณภาพไข่ และศึกษาต้นทุนราคาการผลิตอาหารสัตว์ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design ; CRD) โดยท าการทดลองในไก่ไข่พันธุ์อีซ่าบราวน์ (ISA 
Brown) ใช้ไก่ไข่อายุ 31 สัปดาห์ จ านวน 120 ตัว แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม ๆ ละ 3 ซ้ า ๆ ละ 10 ตัว โดยให้
กินอาหารที่มีการเสริมเปลือกปูที่ระดับ 0, 3, 6 และ 9 เปอร์เช็นต์ ตามล าดับ ผลการศึกษาสมรรถนะการ
ผลิตพบว่า ผลผลิตไข ่ ปริมาณการกนิได ้ ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักไข ่ มวลไข่ และ
น้ าหนักไข ่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) ในด้านคุณภาพไข่พบว่า ความหนาเปลือกไข่ น้ าหนัก
เปลือกไข่ น้ าหนักหนักไข่แดง น้ าหนักไข่ขาว และค่าฮอฟ์ยูนิต (Haugh Unit) ไม่มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ (P>0.05) ในขณะที่ความแข็งเปลือกไข่และสีไข่แดง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) อย่างไรก็ตามการเสริมเปลือกปูในอาหารไก่ไข่ต่อคุณภาพไข่ พบว่า ความแข็งของเปลือกไข่ 
และสีของไข่แดง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) การเสริมเปลือกปูในอาหารไก่ไข่
ที่ระดับ 6 เปอร์เซ็นต์ มีค่าความแข็งของเปลือกไข่สูงกว่ากลุ่มควบคุม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
แต่ไม่ต่างกับกลุ่มท่ีเสริมเปลือกปูในอาหารที่ระดับ 3 และ 9 เปอรเ์ซน็ต์ (P>0.05) นอกจากนี้กลุ่มทดลอง
ทีเ่สริมเปลือกปูในอาหารที่ระดับ 9 เปอร์เซน็ต์ มีค่าสีของไข่แดงสูงกว่ากลุ่มควบคุม อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) จากการทดลองครั้งนี้สรุปได้ว่าการเสริมเปลือกปูในอาหารไก่ไข่ที่ระดับ 6 และ 9 เปอร์
เช็นต์ ช่วยเพิ่มความแข็งของเปลือกไข่ และสีของไข่แดงได้ 
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Abstract 
 

Research  Title Effects of crab shell supplement on egg quality in laying 
Researcher Nusawan Boonwong 
 Peerawat Choopeng 
 Kodchapan Rakmuang 
Organization Department of Animal Science Faculty of Science and Technology 
 Suratthani Rajabhat University 
Academic Year 2022 

 
 The aim of this research was to investigate the appropriate percentage of 
crab shell supplement in laying hens diets on egg quality and cost of food production. 
The experimental design was completely randomized design. One hundred and twenty 
31-week-old laying hens were assigned to four treatment diets including 0, 3, 6 and 9 % 
of crab shell. Each treatment had three replicates with ten hens. The results showed 
that hen-day production, feed intake, feed efficiency, egg mass and egg weight were not 
significantly (P>0.05). The egg quality, shell thickness, shell weight, yolk weight, albumen 
weight and haugh unit were not significantly (P>0.05). However, supplementing of crab 
shell was significantly different on egg shall strength and yolk color were significantly 
different (P<0.05) but were not significantly (P>0.05) with 3 and 9 %. Under condition of 
this study, crab shell can be used in the layer diet up to 6 and 9 % because egg shall 
strength and yolk color increased. 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญ 

 
 ปัจจุบันการบริโภคไข่ไก่เป็นที่นิยมรับประทานกันทุกครัวเรือนสามารถบริโภคได้ทุกเพศทุก
วัยและประกอบอาหารได้หลายอย่าง ซึ่งไข่ไก่เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนะสูงอุดมไปด้วยสารอาหาร
โปรตีน ธาตุเหล็ก ฟอตเฟต กระอะมิโน กรดไขมันและวิตามิน ในไข่ไก่ 1 ฟอง จะประกอบด้วยไข่แดง 
ประมาณ 30-33 เปอร์เซ็นต์ ไข่ขาวประมาณ 60 เปอร์เซ็นต์ และเปลือกไข่ประมาณ 9-12 เปอร์เซ็นต์ 
(Stadelman, 1995) ตลาดมีแนวโน้มความต้องการสูงขึ้น แต่เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ไข่ส่วนใหญ่มักประสบ
ปัญหาขาดทุนเนื่องจากอาหารส าเร็จรูปมีราคาสูงขึ้นทุกปี รายได้จากการขายไข่ไก่มีไม่มาก จึงมีการน าเอา
วัตถุดิบที่ได้จากธรรมชาติและสามารถหาได้ง่ายในท้องถิ่นมาเสริมในอาหารเพ่ือช่วยลดต้นทุนค่าอาหาร 
ลดสารตกค้างในผลผลิตให้น้อยลงและช่วยเพ่ิมสีของไข่แดงให้เข้มขึ้น และในปัจจุบันผู้บริโภคหันมาใส่ใจ
สุขภาพมากข้ึน และมักเลือกซื้อไข่ไก่โดยดูที่ขนาดของฟองไข่ ราคา ความสด สีของเปลือกไข่ และสีของไข่
แดง โดยเฉพาะสีของไข่แดงมีอิทธิพลมากต่อการตัดสินใจซื้อในครั้งต่อไป ประกอบกับพ้ืนที่วิจัยมีโรงงาน
อุตสาหกรรมที่เกี่ยวกับการผลิตเนื้อปูหลายแห่ง ท าให้มีวัสดุเศษเหลือ (เปลือกปู นมปู) ซึ่งสามารถ
น ามาใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารไก่ไข่ได้โดยจะท าให้ไข่ที่ได้มีคุณภาพดี เปลือกแข็ง ฟองใหญ่ ไข่แดง 
และสามารถลดต้นทุนค่าอาหารได ้ 
 
วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือศึกษาระดับการเสริมเปลือกปูท่ีเหมาะสมในอาหารไกไ่ข่ 
 2. เพ่ือศึกษาผลของการเสริมเปลือกปูต่อคุณภาพไข่ 
 3. เพ่ือศึกษาต้นทุนราคาการผลิตอาหารสัตว์ 
 
กรอบแนวคิด 
 น าเปลือกปูที่เป็นผลพลอยได้จากโรงงานนึ่งปูในพ้ืนที่อ่าวบ้านดอนมาเสริมในอาหารไก่ไข่เพ่ือ
ศึกษาระดับการเสริมเปลือกปูที่เหมาะสมในอาหารไก่ไข่ คุณภาพไข่ และต้นทนุการผลิตอาหารสัตว์ 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 น าเปลือกปูที่เป็นผลพลอยได้จากโรงงานนึ่งปูในพ้ืนที่อ่าวบ้านดอนมาเสริมในอาหารไก่ไข่เพ่ือ
ศึกษาระดับการเสริมเปลือกปูที่เหมาะสมในอาหารไก่ไข่ คุณภาพไข ่และต้นทุนการผลิตอาหารสัตว์ 
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นิยามศัพท์ 
 เปลือกปู ไก่ไข่ คุณภาพไข่ อาหาร 
ประโยชน์ที่คาดวา่จะได้รับ 

เกษตรกรสามารถลดต้นทุนค่าอาหาร ลดสารตกค้างในผลผลิตให้น้อยลงและช่วยเพิ่มสีของ
ไข่แดงให้เข้มข้ึน 
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บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกีย่วข้อง/วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 
 ปูม้า (ชื่อวิทยาศาสตร์: Portunus armatus อดีตคือ Portunus pelagicus) ชื่อสามัญ
ภาษาอังกฤษ : Blue swimming crab, Flower crab, Blue crab จัดเป็นปูที่อาศัยอยู่ในทะเลชนิดหนึ่ง 
ที่อยู่ในสกุล Portunus ซึ่งพบทัง้หมด 90 ชนิดทั่วโลก และพบในน่านน้ าไทยราว 19 ชนิด 
 
ลักษณะท่ัวไป 
 ลักษณะทั่วไปแบ่งออกเป็น 3 ส่วนคือ ส่วนตัว อก และท้อง ส่วนหัวและอกจะอยู่ติดกัน มี
กระดองหุ้มอยู่ตอนบน ทางด้านข้างทั้งสองของกระดองจะเป็นรอยหยักคล้ายฟันเลื่อยเป็นหนามแหลม
ข้างละ 9 อัน ขามีทั้งหมด 5 คู่ด้วยกัน คู่แรกเปลี่ยนแปลงไปเป็นก้ามใหญ่เพ่ือใช้ป้องกันตัวและจับอาหาร 
ขาคู่ที่ 2, 3 และ 4 จะมีขนาดเล็กปลายแหลมใช้เป็นขาเดิน ขาคูสุ่ดท้ายตอนปลายมีลักษณะเป็นใบพายใช้
ในการว่ายน้ า ขนาดกระดองสามารถโตเต็มที่ได้ราว 15–20 เซนติเมตร การกระจายพันธุ์ในประเทศไทย
สามารถพบได้แทบทุกจังหวัดทั้งฝั่งทะเลอันดามันและอ่าวไทย โดยอาศัยอยู่บริเวณปากแม่น้ าและแถบ
ชายฝั่งทะเล หากินในเวลากลางคืน โดยจะฝังตัวอยู่ใต้พ้ืนทราย แล้วโผล่มาแค่ลูกตา จะพบได้ในระดับน้ า
ลึกที่ตื้นกว่า 40 เมตร พบได้ชุกชุกชุมที่ระดับ 7–30 เมตร  

 
ภาพที่ 1 ลักษณะปูม้า (Blue crab) ด้านหน้า  
 
 ปูม้าตัวเมีย มีก้ามสั้นกว่ากระดอง และก้ามมีสี ฟ้าอมน้ าตาลอ่อนและมีจุดขาวตกกระทั่วไป
ทั้งกระดองและก้าม เมื่อถึงฤดูกาลวางไข่ ปูม้าตัวเมียจะมีไข่ติดอยู่บริเวณรยางค์ซึ่งเคยเป็นขาว่ายน้ าใน
ระยะวัยอ่อน โดยในระยะแรกไข่จะอยู่ภายในกระดองต่อมากระดองทางหน้าท้องเปิดออกท าให้เห็นไข่
ชัดเจน จึงเรียกปูม้าลักษณะนี้ว่า ปูม้าท่ีมีไขน่อกกระดอง 
 

เพศผู้ เพศเมีย 
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  ปูม้าตัวผู้ มีก้ามยาวเรียว มีสีฟ้าอ่อน และมีจุดขาวตกกระทั่วไปทั้งกระดองและก้าม พื้น
ท้องเป็นสีขาว จับปิ้งเป็นรูปสามเหลี่ยมเรียวสูงแม่ปูม้าไข่นอกกระดอง ไข่จะเจริญแบ่งเซลล์อยู่ภายใน
เปลือกไข่ สีของไข่จะค่อยๆ เปลี่ยนจากสีเหลืองอมส้มเป็นสีเหลืองปนเทา สีเทา และสีเทาอมด า ปูม้าที่มี
ไข่สีเทาอมด าจะวางไข่ภายใน 1-2 วัน 
 

 
 
ภาพที่ 2 ลักษณะปูม้า (Blue crab) ด้านหลัง 
 
ตารางที่ 1 แสดงความแตกต่างระหว่างปูม้าเพศผู้และปมู้าเพศเมีย 

ปูม้าเพศผู้ ปูม้าเพศเมีย 
กล้ามสีฟ้า ปลายกล้ามสีแดง 
ตะปิ้งที่มีลักษณะผอม และปลายเรียวแหลม คล้าย
รูปสามเหลี่ยม 

ตะปิ้งลักษณะคล้ายครึ่งวงกลม ขอบโค้ง และมี
ขนาดใหญ่กว่าปูตัวผู้ 

ลอกคาบ 20 ครั้ง ลอกคาบ 18 ครั้ง 
ผสมพันธุ์หลายครั้ง ผสมพันธุ์ครั้งเดียว 
เนื้อเป็นแผ่นบาง ๆ เนื้อแน่น 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Difference (2018) 
 
 กระดองปูมีสารธรรมชาติชนิดหนึ่ง เรียกว่า ไคโตซาน (Chitosan) ซึ่งเป็นสารอนุพันธ์ที่ไม่
ละลายน้ าของไคติน ซึ่งสามารถสกัดได้จากเปลือกของกุ้ง เปลือกปู แมลง สาหร่าย รา ยีสต์ ซึ่งเมื่อน ามา
สกัดแยกเอาแคลเซียม โปรตีน และแร่ธาตุที่ไม่ต้องการออกไป ก็จะได้สารส าคัญที่มีโครงสร้างทางเคมี
คล้ายเซลลูโลส เรียกว่า "ไคติน" (chi-tin) เป็นพอลิ เมอร์ชีวภาพเกิดในธรรมชาติ จัดอยู่ ในกลุ่ม
คาร์โบไฮเดรตผสม ประกอบด้วยอนุพันธ์ของน้ าตาลกลูโคสที่มีธาตุไนโตรเจนอยู่ในโครงสร้างท าให้มี
คุณสมบัติที่โดดเด่น และหลากหลาย ย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ ดังนั้นจึงเป็นสารที่มีความปลอดภัยใน
การใช้กับมนุษย์ สัตว์และสิ่งแวดล้อม 

เพศผู้ เพศเมีย 
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ภาพที่ 3 วงจรชีวิตปูม้า 
ทีม่า : Campbell (2017)  
 
 ไคตินจัดเป็นโพลิเมอร์ชีวภาพ (Biopolymer) ที่มีมากเป็นอันดับสองรองจาก เซลลูโลส 
(Cellulose) จากการศึกษาวิจัยพบว่า สามารถน าไปใช้ประโยชน์อย่างกว้างขวางทางด้านเคมี 
เทคโนโลยีชีวภาพ การแพทย์ ทันตกรรม การเกษตร ปศุสัตว์ อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร อุตสาหกรรม
สิ่ งทอ อุตสาหกรรมกระดาษ รวมถึงการบ าบัดน้ าเสีย  เนื่ องด้วยคุณสมบัติ  ความเป็นประจุ 
(polyelectrolite properties), การฟอร์มเจล (gel-forming ability), ความสามารถในการดูดซับ (high 
adsorption capacity), ย่ อ ย ส ล าย ได้ เอ ง  (biodegradability), ยั บ ยั้ ง แ บ ค ที เรี ย แ ล ะ เชื้ อ ร า 
(bacteriostatic and fungistatic) , ต้านเซลล์มะเร็ง (antitumour influence) สารไคติน-ไคโตซานนี้มี
ลักษณะพิเศษในการน ามาใช้ดูดซับและจับตะกอนต่าง ๆ แล้วสามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้ซึ่งเป็นการ
หมุนเวียนตามระบบธรรมชาติ 

 
 
ภาพที ่4 โครงสร้างทางเคมีของไคติน (ก) และเซลลูโลส (ข) 
ที่มา : Hulsey (2018) 
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ภาพที่ 5 ขั้นตอนการสกัดไคตนิ แคโรทีนอยด ์(Carotenoid) และแอสตาแซนติน (astaxanthin) 
ทีม่า : Antunes et al. (2017) 
 

ภาพที ่6 ลักษณะไคตินจากเปลือกปู (Blue crab) 
ที่มา : Antunes et al. (2017) 
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 ไคตินที่ไดจากเปลือกกุงหรือปูจะมีสีสมปนอยูตองน าไปแชในเอทานอลเพ่ือละลายสีออก ใน
เปลือกของสัตวทะเลประเภทกุงและปู สวนประกอบที่ส าคัญ คือ แคลเซียมคารบอเนตรอยละ 20-50 
เปอร์เซ็นต์ ไคติน 15-40 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 20-40 เปอร์เซ็นต์ Hulsey (2018) และสารอ่ืน ๆ ที่มีอยูใน
ปริมาณเล็กนอย ไดแก สารรงควัตถุ เชน คาโรทีนอยด (สีสม) และไขมัน (Lipid ) ซ่ึงน าไปใช้ประโยชน์ได้
หลายด้าน เช่น ทางด้านเภสัชวิทยา ทางด้านปศุสัตว์ อุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมพลาสติก 

 

ภาพที่ 7 การใช้ประโยชน์จากเปลือกปู 
ที่มา : Hulsey (2018) 

 
ภาพที่ 8 ผลผลิตที่ได้จากเปลือกปู 
ทีม่า : ดัดแปลงจาก Hulsey (2018) 
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การประยุกต์ใช้สารไคติน-ไคโตซาน 
 ไคติน-ไคโตซาน มีความหลากหลายและโดดเด่นในทางเคมี การน าไคติน-ไคโตซานมาใช้ใน
ด้านการจับและดูดซับเพ่ือการแยกสิ่งปฏิกูลต่าง ๆ ที่ละลายในน้ าเสียโดยสามารถแยกตะกอนแล้วน า
กลับมาใช้ประโยชน์ในทางอ่ืน ๆ เช่น อาหารสัตว์และปุ๋ยชีวภาพ โดย สุวลี จันกระจ่าง (2544) กล่าวถึง
การประยุกต์ใช้ไคตนิ-ไคโตซาน สามารถน ามาประยุกต์ใช้ได้หลายด้านดังเช่น 
 ด้านการเกษตร ไคติน-ไคโตซาน มีองค์ประกอบของไนโตรเจนอยู่ด้วย จึงมีบทบาทส าคัญใน
ด้านปุ๋ยชีวภาพ และสารการกระตุ้นการเจริญเติบโตของพืชในเทคนิคใหม่ ๆ ของการเพาะปลูก การ
ปลดปล่อยปุ๋ยอย่างช้า ๆ 
 ด้านอาหาร ไคติน-ไคโตซานมีคุณสมบัติที่สามารถต่อต้านจุลินทรีย์และเชื้อราบางชนิด จึงมี
การใช้ไคติน-ไคโตซานเป็นสารกันบูด สารปรุงแต่งเพ่ือความคงรูปและคงสีในอาหารต่าง ๆ 
 ด้านการแพทย์และเภสัชกรรม มีคุณสมบัติในการลดไขมันบางชนิด เช่น คอเลสเตอรอล การ
ใช้เป็นผิวหนังเทียม 
 ด้านเครื่องส าอางและผลิตภัณฑ์บ ารุงผิว ไคติน-ไคโตซานมีสมบัติโดดเด่นในการอุ้มน้ าและ
เป็นตาข่ายคลุมผิวหนัง ตลอดจนต่อต้านเชื้อจุลินทรีย์ต่าง ๆ ได้ จึงใช้เป็นสารเติมแต่ง และสารพ้ืนฐาน
ของเครื่องส าอางหลายประเภท เช่น ผสมแป้งทาหน้า 
 ด้านอุตสาหกรรม สิ่งทอและกระดาษ ใช้ไคติน-ไคโตซานผสมในเส้นใย เพื่อพัฒนาเสื้อผ้าและ
สิ่งทอที่สามารถป้องกันและต้านทานเชื้อโรค 
 ด้านเทคโนโลยีชีวภาพ จากสมบัติของการเป็นเส้นใยและพลาสติก ที่ย่อสลายได้ตาม
ธรรมชาติของไคติน-ไคโตซาน ท าให้ไคติน-ไคโตซานถูกน ามาใช้เพ่ือท าเป็นสารห่อหุ้มเอ็นไซม์และเซลล์
ต่าง ๆ 
 ด้านการแยกทางชีวภาพ จากลักษณะที่โดนเด่นเฉพาะตัวของไคติน-ไคโตซานซึ่งสามารถขึ้น
รูปได้หลากหลายรูปแบบ ท าให้ไคติน-ไคโตซานถูกน ามาขึ้นรูปเป็นแผ่นเยื่อบางเพ่ือใช้ในการกรองแยก
ด้วยเทคนิคต่าง ๆ เช่น ไดอะไลซิส อุลตร้าฟิลเตรชั่น การขึ้นรูปเป็นเม็ดไคติน-ไคโตซาน สามารถน ามา
แยกสารชีวภาพ เช่น โปรตีน ซึ่งถูกน ากลับมาใช้เป็นอาหารทั้งของคนและสัตว์ได้ 
 
คุณสมบตัิในการเป็นสารให้สีของเปลือกกุง้และเปลือกปู 
 เปลือกกุ้งมีส่วนประกอบของสารให้สีซึ่งสามารถใชในการเพ่ิมสีในเนื้อ หรือไข่ได้จากรายงานของ 
Hertrampf and Piedad (2000) พบว่าเปลือกกุ้งมีสารให้สี Astaxanthin และ Cantaxanthin ที่ระดับ 
7 และ 27 มก./กก. ตามล าดับสอดคลองกับ Khempaka et al. (2006) รายงานว่าการใช้เปลือกกุ้งใน
อาหารไก่เนื้อที่ระดับ 4-12% สามารถเพ่ิมความแดง (Redness) ในเนื้อส่วนน่อง นอกจากนี้ Gernat 
(2001) พบว่าการใช้เปลือกกุ้งในอาหารไก่ไข่ระดับ 4.6-18.6% สามารถเพ่ิมสีของไข่แดงได้ สัตว์จ าพวก
กุ้งและปู จะมี Carotenoids ซึ่งเป็นรงควัตถุสีเหลือง ส้ม แดง เป็นองค์ประกอบหลัก แต่โดยปกติโครโม
ฟอร์ หรือเซลล์เม็ดสีจะถูกเกาะหรือหุ้มด้วยโปรตีนครัสตาไซยานิน (Crustacyanin) ซึ่งท าปฏิกิริยากับ แค
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โรทีนอยด์ แอสตาแซนติน (Carotenoid astaxanthin) ท าให้เห็นเป็นสีโทนน้ าเงินด า แต่หากน าไปต้ม
หรือถูกความร้อน โปรตีนจะสลาย ท าให้กุ้งหรือปูท่ีสุก กลับมาเป็นสีดั้งเดิมคือสีส้มแดงนั่นเอง 
 
การศึกษาฤทธิ์ทางเภสัช/เภสัชวิทยาของไคโตซาน 
 พบว่าช่วยลดการเพ่ิมของน้ าหนักได้โดยขัดขวางการดูดซึมของไขมัน ในขณะที่ผ่านทางเดิน
อาหาร ไคโตซานจะช่วยดูดซับไขมันได้ 4-6 เท่าของน้ าหนักตัว ส่งผลให้ไขมันถูกขับออกจากร่างกาย 
ก่อนที่ร่างกายจะดูดซึมและเก็บไว้เป็นน้ าหนักส่วนเกิน งานวิจัยทางการแพทย์ พบว่าไคโตซาน มีความ
ปลอดภัยต่อมนุษย์สูงและไม่พบอันตรายจากการใช้ (Miller, 2021) 
 
ข้อจ ากัดของการใช้ไคตินทางด้านปศุสัตว ์
 ไคตินเป็นส่วนที่ย่อยได้ยากและน ามาใช้ประโยชน์ได้น้อย (สาโรจน์ ค้าเจริญ, 2547) รวมทั้ง
มีงานวิจัยหลายงานรายงานว่า ไคตินเป็นตัวจ ากัดในการใช้ประโยชน์ได้ของโภชนะเนื่องจากมีกานย่อยได้
ต่ าเมื่อน ามาใช้เลี้ยงสัตว์ (Khempaka et al., 2006) นอกจากไคตินแล้วยังมีข้อจ ากัดในการใช้เปลือกปู 
คือ เถ้า แคลเซียม และเกลือ 
 
คุณภาพไข่ 
 ไขไ่ก่เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนะสูง มีโปรตีน ธาตุเหล็ก ฟอสเฟต กรดอะมิโน กรดไขมัน 
และวิตามิน ไข่ไก่มีส่วนประกอบของ ไข่แดง 30 เปอร์เซ็นต์ ไข่ขาว 60 เปอร์เซ็นต์ และเปลือกไข่ 10 
เปอร์เซ็นต์ (Stadelman, 1995) ไข่ที่มีคุณภาพภายนอกดีควรจะมีขนาด สีและรูปร่างสม่ าเสมอ เปลือก
ไข่เรียบสะอาดและปราศจากรอยแตกร้าว (Kingori, 2012)  
 หน่วยฮอก (Haugh unit) และดัชนีไข่แดง เป็นตัวบ่งชี้ที่ส าคัญในการวัดคุณภาพของไข่ 
หน่วยฮอก (Haugh Unit) เป็นหน่วยวัดที่บ่งชี้ถึงคุณภาพไข่ที่น าเสนอโดย Dr. Raymond Haugh ในปี 
ค.ศ. 1937 ความสูงของไข่ขาวข้นที่คลุมรอบไข่แดง ค านวณร่วมกับน้ าหนักไข่ จะเป็นตัวก าหนดค่า
คะแนนของหน่วยฮอก ค่าคะแนนยิ่งมีค่าสูงแสดงว่าไข่ฟองนั้นมีคุณภาพสูงด้วย หน่วยฮอก (Haugh unit) 
ถูกค านวณออกมาโดยใช้สูตรต่อไปนี้: ความสูงของไข่ขาวรอบไข่แดงและวางลงบนพ้ืนราบ พร้อมกับ
น้ าหนักไข ่HU: หน่วยฮอก (Haugh unit) H: ความสูงของไข่ขาว W: น้ าหนักไข่ ดังแสดงในภาพที่ 9  

ภาพที ่9 การวัดคุณภาพของไข่ (Haugh unit) 
ที่มา : Kashimori (2017) 
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ด้านคุณภาพ 
 ภายในของไข่จะวัดจากคุณภาพไข่ขาว ไข่แดง และขนาดช่องอากาศภายในฟองไข่ โดย
คุณภาพไข่ขาวจะเป็นตัวบ่งชี้หลักในการตรวจวัดคุณภาพความสดของไข่ ส าหรับการคัดเกรดไข่ตามหลัก
สากลโดยใช้ค่าฮอฟ์ยูนิต (HaughUnit; H.U.) ซึ่งเป็นค่าที่วัดได้จากการค านวณน้ าหนักไข่และความสูงไข่
ขาวข้น การแบ่งคุณภาพความสดของไข่ไก่ตามมาตรฐานของ (USDA, 2000) คือ ระดับคุณภาพชั้น AA มี
ค่า H.U. ไม่ต่ ากว่า 72 ระดับคุณภาพ A มีค่า H.U. เท่ากับ 60-71 และระดับคุณภาพ B มีค่า H.U. ต่ า
กว่า 60 โดยไข่ที่ออกจากแม่ไก่ใหม่จะสดใหม่ และมีคุณภาพอยู่ในชั้น AA หากเวลาผ่านไปค่า H.U. จะ 
ลดลงตามล าดับ ซึ่งคุณภาพไข่ขาวของไข่ไก่จะขึ้นอยู่กับปัจจัยด้านพันธุกรรมและสิ่งแวดล้อม เช่น 
อุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา (Samli et al., 2005) อุณหภูมิที่ใช้ในการเก็บรักษาไข่มีผลต่อความ
สดใหม่ของไข่ ไข่ท่ีถูกเก็บในอุณหภูมิต่ าจะยังคงความสดใหม่ไว้ได้ยาวนานกว่า (Kashimori, 2017)  

ภาพที ่10 แสดงการเปลี่ยนแปลงของค่าดัชนีไข่แดง (Yolk Index) ในอุณหภูมทิี่แตกต่างกัน  
ที่มา : Kashimori (2017) 
 

เกรด AA เกรด A เกรด B 

  
  

ภาพที ่11 เกรดไข ่
ที่มา : Fincher and Kolloen (2021) 
 
 เนื่องจากค่าของหน่วยฮอก (Haugh Unit) ลดลงอย่างรวดเร็ว อาจท าให้การวัดค่าความ
เสื่อมสภาพของไข่ค่อนข้างอ่อนไหวมากโดยเฉพาะหลังจากการวางไข่ไม่นาน ภายใต้อุณหภูมิปกติ 
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คุณภาพของไข่จะค่อนข้างต่ ามากจนแทบจะไม่มีไข่ขาวข้นเหลืออยู่เลย การเปรียบเทียบค่าของหน่วยฮอก 
(Haugh Unit) ในกลุ่มไข่ดังกล่าวจะไม่มีความหมายแต่อย่างใด อย่างไรก็ตามดัชนีไข่แดง (Yolk Index) 
จะลดลงอย่างช้า ๆ ท าให้สามารถตรวจสอบความแตกต่างของคุณภาพไข่ได้แม้จะเป็นไข่ที่ถูกเก็บไว้หลาย
วันแล้วก็ตาม 

 
ภาพที่ 12 การเปลี่ยนแปลงค่าหน่วยฮอกกับดัชนีไข่แดงเมื่อเวลาเพ่ิมขึ้น 
ที่มา : Kashimori (2017) 
 
 ขนาดไข่ไก่ ได้รับอิทธิพลมาจาก พันธุกรรม โภชนะ อุณหภูมิของสิ่งแวดล้อมขนาดของไข่จะ
ลดลงเมื่ออยู่ที่อุณหภูมิมากกว่า 18 องศาเซลเซียส อายุของสัตว์ 
 รูปร่างของไข่ ได้รับอิทธิพลมาจากพันธุกรรม สุขภาพ การติดเชื้อ เช่น โรคหลอดลมอักเสบ
และนิวคลาสเซิล เป็นสาเหตุท าให้ไขม่ีรูปร่างผิดปกติได้ 
 คุณภาพเปลือกไข่ เปลือกไข่จะต้องมีความสวยงาม ไม่สกปรก ไม่บุบร้าวและไม่บุบแตก สี
ของเปลือกไข่ส่วนใหญ่ขึ้นอยู่กับลักษณะเฉพาะตัวของสัตว์ ความหนาเปลือกไข่ ความแข็งแรงและพ้ืนผิวมี
ความส าคัญต่อการรวบรวมไข่ด้วยมือ เปลือกไข่คิดเป็น 10-11 เปอร์เซ็นต์ของน้ าหนักฟองไข่ โดยทั่วไป
แล้วเปลือกไข่จะมีน้ าหนักประมาณ 5-6 กรัม องค์ประกอบของเปลือกไข่จะประกอบด้วย แคลเซียม
คาร์บอเนต 94-97 เปอร์เซ็นต์ ฟอสฟอรัส 0.3 เปอร์เซ็นต์ แมกนีเซียม 0.2 เปอร์เซ็นต์โซเดียม โพแต
สเซียม แมงกานีส เหล็กและทองแดง 2 เปอร์เซน็ต์ 



12 
 

 Essien (2021) ศึกษาการใช้เปลือกปูป่นทดแทนปลาป่นต่อประสิทธิภาพและลักษณะ
คุณภาพไข่ของไก่ไข่ พบว่า การทดแทนเปลือกปูป่นที่ 100 เปอร์เซ็นต์ ท าให้น้ าหนักไข่ น้ าหนักเปลือกไข่ 
ความหนาเปลือกไข่ และความแข็งเปลือกไข่ เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (P<0.05) 
 Tilki and Saatci (2004) ศึกษาความส าคัญของการเก็บรักษาต่อลักษณะภายนอก และ
ภายในของไก่ พบว่า ผลของวันเก็บรักษาไข่ไก่มีผลต่อการสูญเสียน้ าหนักและน้ าหนักไข่ ไข่ไก่จะสูญเสีย
น้ าหนักเพ่ิมข้ึน เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษามากขึน้ 
 อัจฉริยา รักษ์รอด (2549) ศึกษาผลการเสริมสารไคโตซานในอาหารไก่ไข ่ต่อสมรรถภาพการ
ผลิตคุณภาพไข่และปริมาณคอเลสเตอรอล พบว่า เมื่อมีการเสริมไคโตซานในอาหารท าให้เปอร์เซ็นต์การ
ให้ไข่ อัตราการเลี้ยงรอด น้ าหนักไข่ทั้งฟอง เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่ ความหนาเปลือกไข่ เพ่ิมขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถติิ (P<0.05) 
 กานดา ล้อแก้วมณี และอรรัฐฐา ไพขุนทด (2562) ศึกษาอิทธิพลของขนาดไข่ต่อคุณภาพไข่
โดยใช้ไข่ไก่จากไก่ไข่สายพันธุ์ซีพี บราวน์ อายุ 66 สัปดาห์ จ านวน 200 ฟอง ไข่ไก่ถูกแบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม
การทดลอง คือ กลุ่มทดลองที่ 1, 2, 3 และ 4 ตามขนาดเบอร์ไขไก่ ได้แก่ เบอร์ 1 (น้ าหนักไข่ 65-70 
กรัม) เบอร์ 2 (น้ าหนักไข่ 60-64.99 กรัม) เบอร์ 3 (น้ าหนักไข่ 55–59.99 กรัม) และเบอร์ 4 (น้ าหนักไข่ 
50-54.99 กรัม) เป็นระยะเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ที่อุณหภูมิเฉลี่ย 26.80 องศาเซลเซียส. และ
ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 72.60 % พบว่าขนาดไข่ไม่มีผลต่อค่าฮอฟ์ยูนิต ค่าการสูญเสียน้ าหนักค่าความเป็น
กรด-ด่างของไข่ขาว ค่าความสว่างของไข่แดงและสีไข่แดง ที่วัดโดยเครื่องวัดคุณภาพไข่อัตโนมัติ (P>0.05) 
ในขณะที่ขนาดไข่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง ของไข่แดง ค่าความเป็นสีแดงของไข่แดง และค่าความ
เป็นสีเหลืองของไข่แดงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยไข่ไก่เบอร์ 3 และ 4 มีค่าความเป็นสีแดง
และค่าความเป็นสีเหลืองของไข่แดงสูงกว่าไข่ไก่เบอร์ 1 และ 2 ที่ระยะเวลาการเก็บ 4 สัปดาห์ ที่ยังคงไว้
ซึ่งความต้องการของผู้บริโภคไข่ไก่ที่ชอบบริโภคไข่แดงมีสีแดงหรือสีเหลืองเข้มในด้านการเก็บรักษาไข่ไก่มี
หลายรูปแบบ ได้แก่ การเก็บในตู้เย็นและการเก็บไว้นอกตู้เย็น เนื่องจากร้านขายไข่ไก่ในตลาดสดทั่วไป
มักจะเก็บไข่ไก่ไว้นอกตู้เย็น ไข่ไก่เมื่อเก็บไว้นอกตู้เย็นระยะเวลานานท าให้คุณภาพของไข่เสื่อมลงตาม
ระยะเวลาของการเก็บ ซึ่งอาจมีผลเสียต่อคุณภาพของไข่ไก่หากร้านค้าเก็บไข่ไก่ไว้นานเกินไป ท าให้
ผู้บริโภคได้รับไข่ไก่ท่ีไม่มีคุณภาพ 
 ไพทูล แกวหอม, ปยะบุตร วานิชพงษพันธุ และรณชัย สิทธิไกรพงษ (2548) ศึกษาการเสริม
ไคโตซานในอาหารต่อสมรรถภาพการผลิตของไกเนื้อ พบวาการเสริมไคโตซานในอาหารมากกวา 300 
ppm ท าใหน้ าหนักเพ่ิมและอัตราการเจริญเติบโตที่ชวงอายุ 0-3 สัปดาห์ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) แต่เมื่อสิ้นสุดการทดลองการเสริมไคโตซานไม่มีผลตอ สมรรถภาพการผลิต อัตราการรอดชีวิต
และตนทุนคาอาหารในการเพ่ิมน้ าหนักแต่มีแนวโนมว่าต้นทุนคาอาหารในการเพ่ิมน้ าหนักจะสูงขึ้นเมื่อ
ระดับการเสริมไคโตซานในอาหารเพ่ิมขึ้น และส าหรับกลุมที่เสริมยาปฏิชีวนะก็ใหผลที่ไม่แตกต่างกับ    
กลุมที่เสริมไคโตซาน ระดับการเสริมไคโตซานที่เหมาะสมที่เกษตรกรสามารถน ามาใชทดแทนการใชยา
ปฏิชีวนะได้คือที่ระดับ 300 ppm 
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 ไพทูล แก้วหอม. (2547) ศึกษาการเสริมไคโตซานต่อการย่อยได้ สมรรถภาพการผลิต
คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของไก่เนื้อ พบว่า การเสริมไคโตซานในอาหารที่ระดับ 0, 200, 300, 400, 
500, 600 ppm ไม่มีความแตกต่างต่อการย่อยได้ของโปรตีน (P>0.05) . 
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บทที่ 3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
 การศึกษาผลผลของการเสริมเปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข่ต่อคุณภาพไข่ ซ่ึงมีวิธีด าเนินการทดลอง
ดังนี้ 
 

3.1 โรงเรือนไก่ไข่และอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
 แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ใช้ในฟาร์มทดลองและส่วนที่ใช้ในห้องปฏิบัติการ 

1. ส่วนที่ใช้ในฟาร์ม ประกอบด้วย 
1.1 โรงเรือนเลี้ยงไกไ่ข่แบบปล่อยพ้ืนภายในคอกมีขนาด 3x4 เมตร 
1.2 ถังให้อาหารสัตว์ปีกแบบแขวน 
1.3 ถังให้น้ า 
1.4 ถังใส่อาหารพร้อมฝาปิดขนาดบรรจุอาหารได้ถังละ 60 กิโลกรัม 
1.5 เครือ่งชั่งน้ าหนักขนาด 1 3 และ 60 กิโลกรัม 

  1.6 เครื่องผสมอาหารแบบแกนนอน (horizontal mixer) ขนาดผสมได้สูงสุดครั้งละ 100 
กิโลกรัม 
  1.7 ถาดไขพ่ลาสติก 
  1.8 สมุดบันทึก 

2. ส่วนที่ใช้ในห้องปฏิบัติการ 
2.1 เครื่องชั่งน้ าหนัก 
2.2 เครื่องวัดคุณภาพไข่ Nabel รุ่น DET6000 
 

 
ภาพที ่13 เครื่องวัดคุณภาพไข่ Nabel รุ่น DET6000 
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3.2 สัตว์ทดลอง 
 การเตรียมสัตว์ทดลอง  

ในการทดลองใช้ไก่ไขพั่นธุ์อีซ่าบราวน์ (ISA Brown) จ านวน 120 ตัว อายุ 31 สัปดาห์ ได้รับ
วัคซนีตามโปรแกรมที่ก าหนด ระยะเวลาในการทดลอง 1 เดือน 

 
3.3 แผนการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่ มสมบู รณ์  (Completely Randomized Design; CRD) แบ่ ง
สัตว์ทดลองออกเป็น 4 ทรีทเมนต์ๆ ละ 30 ตัว ประกอบด้วย 3 ซ้ า ๆ ละ 10 ตัว  
 
3.4 อาหารทดลอง 
 การเตรียมเปลือกปูบด 
 น าเปลือกปูที่ได้จากแพปูมาตากแดดให้แห้ง หลังจากนั้นน าไปบดให้ละเอียดก็จะได้เปลือกปูบด 
เพ่ือน าไปผสมในสูตรอาหารไก่ไข่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 14 การเตรียมเปลือกปูบด 
 

อาหารทดลองมีทั้งหมด 4 สูตร ประกอบด้วย  
ทรทีเมนตท์ี ่1 สูตรอาหารมาตรฐาน (สูตรควบคุม) 

 ทรีทเมนต์ที่ 2 สูตรอาหารมาตรฐาน+เปลือกปบูด 3 เปอร์เซ็นต ์
 ทรีทเมนตท์ี่ 3 สูตรอาหารมาตรฐาน+เปลือกปูบด 6 เปอรเ์ซ็นต์ 
 ทรีทเมนต์ที่ 4 สูตรอาหารมาตรฐาน+เปลือกปบูด 9 เปอร์เซ็นต ์

อาหารทดลองในแต่ละสูตรมีโภชนะต่าง ๆ ครบตามความต้องการของไก่ไข่ระยะไข่ (ตารางที่ 2) 
ตามค าแนะน าของ NRC (1994) 
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ตารางท่ี 2 สูตรอาหารทดลอง 

วัตถุดิบ T1 T2 T3 T4 
ข้าวโพด 52.00 52.00 52.00 52.00 
ร าข้าวสาลี 6.00 5.50 5.00 4.00 
ปลายข้าว 8.00 7.50 7.50 7.50 
น้ ามันพืช 3.00 3.00 3.00 3 
ปลาป่น 8.50 8.00 8.00 8.50 
ถั่วเหลือง 14.00 14.00 13.50 12.00 
DL-Methionine 0.25 0.20 0.20 0.20 
Lysine 0.25 0.25 0.25 0.25 
เปลือกป1ู 0.00 3.00 6.00 9.00 
เปลือกหอย 7.00 6.00 4.00 3.00 
ไดแคลเซี่ยม 1.00 1.00 1.00 1.00 
วิตามินรวม2 0.25 0.25 0.25 0.25 
พลังงานใช้ประโยชน์ได้ ME kcal/kg 2,800 2,800 2,800 2,800 
โปรตีนรวม % 18 18 18 18 
1/เปลือกปูบด 
2/Composition per 1 kg premix: 2.0 MIU vitamin A, 0.32 MIU vitamin D3, 2,000 mg vitamin E, 330 mg vitamin K3, 220 mg 
vitamin B1, 450 mg vitamin B2, 4.5 mg vitamin B12, 600 mg niacin, 100 mg copper, 10,000 mg Iron, 150 mg iodine, 8,800 
mg manganese, 8,800 mg zinc, 130 mg cobalt, up to 1 kg filter. 

 

3.5 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
การเก็บข้อมูลไก่ไข่ทดลองได้กินอาหารและน้ าตลอดเวลา 

 1) ข้อมูลผลผลิตไข่  
2) วัดคุณภาพไข่ เก็บข้อมูลโดยสุ่มเก็บไข่ 3 วันสุดท้ายของสัปาดาห์ที่ 4 (ภาพที่ 6) ซ้ าละ 5 ฟอง 

รวม 180 ฟอง น ามาวัดหาความหนาเปลือกไข่ (shell thickness) ความสูงไข่ขาว (albumen height) สี
ไข่แดง (egg yolk) และค่าฮอกยูนิต (Haugh Unit, HU) โดยใช้เครื่องวัดคุณภาพไข่ Nabel รุ่น DET6000 

ข้อมูลคุณภาพไข่ ประกอบด้วย ความแข็งเปลือกไข่ (Shell breaking strength; N) ความสูงของ
ไข่ขาว (Albumen height; mm) ค่าฮอกฟ์ ยูนิต (Haugh Unit) เพ่ือประเมินคุณภาพความสดของไข่ไก่
ตามมาตรฐานของ The United States Department of Agriculture (USDA, 2017) ชั่งน้ าหนักไข่แดง 
และไข่ขาวเพ่ือค านวณสัดส่วนไข่แดง (Yolk ratio; %) และไข่ขาว (Albumin ratio; %) และวัดสีไข่แดง 
(Yolk color) โดยใช้เครื่องวัดคุณภาพไข่ Nabel รุ่น DET6000 

3) ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักไข ่(Feed conversion ratio) 
4) การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเปลือกปู 
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สัปดาห ์(7 วัน) 
  ช่วงเก็บไข่ (3วัน) 
ทรีทเมนต์ที่ 1   

   

ทรทีเมนต์ที ่2   

   

ทรทีเมนต์ที ่3   

   

ทรทีเมนตท์ี่ 4   

 
ภาพที่ 15 แสดงการเก็บไข่แตล่ะสัปดาห ์
 
 สูตรการค านวณ 
 

                          ผลผลิตไข ่(เปอร์เซ็นต์) = 
จ านวนไข่ในการทดลอง 

X100 
จ านวนไก่ไขส่ิ้นสุดการทดลอง 

 

                                   น้ าหนักไข ่(กรัม) = 
น้ าหนักไข่ทั้งหมด 
จ านวนไขท่ัง้หมด 

 

             ปริมาณอาหารที่กิน (กรัม/ต่อ/วัน) = 
ปริมาณอาหารทีใ่ห้ - ปริมาณอาหารที่เหลือ 

จ านวนไก่ x จ านวนวัน 
 

ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักไข่ = 
น้ าหนักไข่ 
มวลไข่ 

 

                                               มวลไข ่= 
ผลผลิตไข ่(%) X น้ าหนักไข่ (กรัม) 

จ านวนไข ่(ฟอง) 
 
     HU  =  100 × log (H + 7.57 - 1.7W0.37)  
เมื่อ HU คือ ค่าฮอกยูนิต H คือ ค่าเฉลี่ยความสูงไข่ขาว (มิลลิเมตร) และ W คือ ค่าเฉลี่ยน้ าหนักไข ่(กรัม) 
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3.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 น าข้อมูลที่ได้จากการทดลองทั้งหมดไปวิเคราะห์ผลทางสถิติ เพ่ือหาความแปรปรวนของค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี Analysis Of Variance (ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) และวิเคราะห์เพ่ือ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแต่ละทรีทเมนต์ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
3.7 สถานทีท่ าการทดลอง 
 กปีว์งสัตโรงเรือนเลี้ย  สาขาสัตวศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุ
ราษฎร์ธานี 
3.8 ระยะเวลาในการทดลอง 

1 ปี 
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บทท่ี 4 
ผลการวจัิย 

 
 ผลทดลองการเสริมเปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข่ต่อคุณภาพไข่ มีรายละเอียดดังนี้ 
 

ผลการทดลอง 
องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกปูบด 
  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกปูที่ใช้ทดลองประกอบสูตรอาหารไก่ไข่ 
พบว่า มีความชื้น 9.32 เถ้า 43.64 ไขมัน 0.69 โปรตีน 14.55 เปอร์เซ็นต์ และค่าพลังงาน (Gross 
energy) 2,184.72 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม ดังแสดงในตารางที่ 3 ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองของ 
Vijayalingam and Rajesh (2020) พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกปูมีค่าเท่ากับ ความชื้น 9.85 
เถ้า 47.14 โปรตีน 15.72 ไขมัน 0.57 เปอร์เซ็นต์ และค่าพลังงาน (Gross energy) 2,011 กิโลแคลอรี่ต่อ
กิโลกรัม แต่แตกต่างกับผลการทดลองของ Essien (2021) พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกปูมีเถ้า 
3.56 และโปรตีน 30.41 เปอร์เซ็นต์ เนื่องจากขั้นตอนและกระบวนการได้มาของเปลือกปูแตกต่างกันจึง
ท าให้ค่าโปรตีนแตกต่างกัน 
 
ตารางที ่3 องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกปู 

เปลือกปู (%) เปอร์เซ็นต์ (%) 

ความชื้น 9.32 

เถ้า 43.64 

ไขมัน 0.69 
โปรตีน 14.55 

ค่าพลังงาน (gross energy) (Kcal/Kg) 2,184.72 

 
ตารางที ่4 สมรรถภาพการผลิต 

สมรรถภาพการผลิต 
ระดับเปลอืกปู (%) 

SEM P-value 
0 3 6 9 

ผลผลติไข่ (%) 73.33 76.67 74.44 76.67 1.9251 0.6548 
ปริมาณการกินได้ (กรัม/ตัว/วัน) 104.33 105.00 104.67 102.67 1.4142 0.7551 
ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็น
น้ าหนักไข ่

2.39 2.39 2.40 2.28 0.0713 0.7061 

มวลไข่ (กรัม/ตัว/วัน) 43.77 43.92 43.75 45.21 1.4938 0.9159 

 



20 
 

สมรรถภาพการผลิต 
การเสริมเปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข่ต่อสมรรถภาพการผลิต พบว่า ผลผลิตไข่ ปริมาณการกินได้ 

ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักไข ่ และมวลไข่ ไมม่ีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) ดัง
แสดงในตารางที่ 4 เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Essien (2021)  
 
ตารางท่ี 5 คุณภาพไข่ไก ่

สมรรถภาพการผลิต 
ระดับเปลอืกปู (%) 

SEM P-value 
0 3 6 9 

ความแข็งเปลือกไข่ (kg/cm2) 3.92b 4.52ab 5.18a 4.55ab 0.7005 0.1247 
ความหนาเปลือกไข ่(มิลลิเมตร) 0.35 0.37 0.37 0.35 0.0278 0.7398 
น้ าหนักไข่ (กรัม/ฟอง) 59.77 57.28 58.74 58.97 1.5891 0.8104 
น้ าหนักเปลือกไข่ (กรัม) 8.00 8.73 8.20 8.33 0.5118 0.2603 
น้ าหนักหนักไข่แดง (กรัม)  15.60 15.27 15.47 16.07 0.6239 0.3515 
น้ าหนักไข่ขาว (กรัม) 41.19 41.97 40.43 41.89 1.2109 0.2782 
ค่าฮอฟ์ยูนิต 74.81 79.20 75.17 81.04 4.2734 0.1369 
สีไข่แดง 6.88b 7.31b 7.35b 8.83a 0.3894 <.0001 
หมายเหตุ : a,bตวัอักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
คุณภาพไข่ไก ่

การเสริมเปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข่ต่อคุณภาพไข ่พบว่าการเสริมเปลือกปูที่ระดับ 6 เปอร์เซ็นต์
มีผลต่อ ความแข็งของเปลือกไข่ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และ
กลุม่ที่เสริมเปลือกปูที่ระดับ 9 เปอร์เซ็นต์ มีผลต่อสีไขแ่ดง เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมและกลุ่มที่
เสริมเปลือกปูที่ระดับ 3 และ 6 เปอร์เซ็นต์ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) สอดคล้องกับการศึกษา
ของ Gernat (2001) พบว่าการใช้เปลือกกุ้งในอาหารไก่ไข่ระดับ 4.6-18.6 เปอร์เซ็นต์ สามารถเพ่ิมสีของ
ไข่แดงได้ โดยเปลือกกุ้งเปลือกปมูีส่วนประกอบของสารให้สีซึ่งสามารถใช้ในการเพ่ิมสีในเนื้อ หรือไข่ได้
จากรายงานของ Hertrampf and Piedad (2000) พบว่าเปลือกกุ้งมีสารให้สี Astaxanthin และ 
Cantaxanthin ที่ระดับ 7 และ 27 มก./กก. ตามล าดับ แตก่ารเสริมเปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข่ต่อ
คุณภาพไข่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) ต่อความหนาของเปลือกไข่ น้ าหนักไข่ น้ าหนักเปลือก
ไข่ น้ าหนักไขแ่ดง น้ าหนักไข่ขาว และค่าฮอฟ์ยูนิต (Haugh Unit) เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม ซึ่ง
แตกต่างกับการศึกษาของ Essien (2021) ความหนาของเปลือกไข่ น้ าหนักไข่ น้ าหนักเปลือกไข่ มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ดังแสดงในตารางที่ 5  



21 
 

 
ภาพที่ 16 สีไข่แดง 
 
ต้นทุนการผลิตอาหาร 

ต้นทุนการผลิตอาหารโดยเสริมเปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข่ พบว่า อาหารกลุ่มที่เสริมเปลือกปทูี่
ระดับ 9 เปอร์เซ็นต์ มีต้นทุนการผลิตต่ ากว่าอาหารกลุ่มอ่ืน ๆ โดยต้นทุนที่เสริมเปลือกปูที่ระดับ 0, 3, 6 และ 
9 เปอร์เซ็นต ์มีต้นทุนการผลิตคิดเป็น 21.46, 20.80, 20.26 และ 19.90 บาทต่อกิโลกรัม ตามล าดับ โดยทุก
กลุ่มจะมค่ีาพลังงานใช้ประโยชน์ได้ 2,800 kcal/kg และโปรตีน 18 เปอร์เซน็ต์ 
 
ตารางท่ี 6 ต้นทุนอาหารต่อกิโลกรัม 

ต้นทุนอาหารต่อกิโลกรัม 
ระดับเปลอืกปู (%) 

T1 T2 T3 T4 
ราคาอาหาร* 21.46 20.80 20.26 19.90 

หมายเหตุ : *ราคาวัตถุดิบ ณ เดือนกุมภาพันธ์ 2565 
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บทท่ี 5 
สรุป และข้อเสนอแนะ 

 
สรุป 
1. สมรรถภาพการผลิต 
 การเสริมเปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข่ต่อสมรรถภาพการผลิต พบว่า ผลผลิตไข่ ปริมาณการกินได้ 
ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักไข่ และมวลไข่ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 
2. คุณภาพไขไ่ก่ 
 การเสริมเปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข่ต่อคุณภาพไข่ มีผลท าให้ ความแข็งของเปลือกไข่ และสีไข่
แดงเพ่ิมข้ึน (P<0.05) 
3. ต้นทุนการผลิตอาหาร 
 ต้นทนุการผลิตอาหารโดยเสริมเปลือกปูในสูตรอาหารไก่ไข ่พบว่า อาหารกลุ่มที่เสริมเปลือกปทูี่
ระดับ 9 เปอร์เซ็นต์ มีต้นทุนการผลิตต่ ากว่าอาหารกลุ่มอ่ืน ๆ 
ข้อเสนอแนะ 
 เนื่องจากข้อมูลการน าเปลือกปูไปใช้ประโยชน์ทางด้านปศุสัตว์มีค่อนข้างน้อยจึงควรท าการศึกษา
เพ่ิมเติมเพ่ือเป็นฐานข้อมูลในการพัฒนาสูตรอาหารต้นทุนต่ าและควรท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ทุก
ครั้งที่ท าการทดลอง เนื่องจากกรรมวิธีในอุตสาหกรรมอาหารทะเลมีขั้นตอนในการผลิตไม่เหมอืนกนัจึงท า
ให้ผลพลอยได้ (เปลือกปู) มีองค์ประกอบทางเคมีทีแ่ตกต่างกัน  
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