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 การศึกษาในครั� งนี�  มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาการใชอ้าหารในการผลิตเนื�อไก่สุขภาพที�เป็น

เนื� อไก่ ที� มีกรดไขมัน ชนิ ด n-3 polyunsaturated fatty acids (PUFA) สูง การทดลองที�  1 เป็ น

การศึกษาการเพิ�มปริมาณ n-3 PUFA ในเนื�อไก่ โดยใช้ไก่พื�นเมืองลูกผสม คละเพศ อายุ 21 วนั 

จาํนวน 560 ตวั แบ่งออกเป็น 7 กลุ่มการทดลอง คือ กลุ่มควบคุม (เสริมนํ� ามนัรําขา้ว 6%) กลุ่มที�

เสริมนํ� ามนัปลาทูน่าหรือนํ� ามนัลินซีดทดแทนนํ� ามนัรําขา้วที�ระดบั 2, 4 และ 6% ตามลาํดบั ผลการ

ทดลองพบว่า การเสริมนํ� ามนัปลาทูน่า 4% มีผลทาํให้เปอร์เซ็นต์กรดไขมนัชนิด EPA และ DHA 

ในเนื�อไก่สูงขึ�นเมื�อเทียบกบัไก่กลุ่มที�เสริมนํ� ามนัปลาทูน่า 2 และ 6% นอกจากนี� ยงัพบวา่เมื�อระดบั

ของนํ� ามนัลินซีดในอาหารเพิ�มขึ�น มีผลทาํใหเ้ปอร์เซ็นตข์องกรดแอลฟ่า-ลิโนเลนิคสูงขึ�นทั�งในเนื�อ

อกและเนื�อสะโพก โดยมีความสัมพนัธ์กนัในเชิงเส้นตรง (linear, P < 0.0001) จากการทดลองนี�

สรุปไดว้า่อาหารที�เสริมนํ�ามนัปลาทูน่า 4% มีผลทาํใหก้ารสะสมกรดไขมนัชนิด n-3 PUFA สูงที�สุด 

 ในการทดลองที�  2 เป็นการศึกษาผลของการใช้สารเคอร์คูมินอยด์ (curcuminoids) จาก

ขมิ�นชนัในอาหาร ต่อการเกิดออกซิเดชั�นและสดัส่วนของกรดไขมนัในเนื�อไก่ทั�งในเนื�อสดและเนื�อ

แช่แขง็ ที�เก็บไว ้3 เดือน ที�อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส โดยสุ่มไก่พื�นเมืองลูกผสม คละเพศ อาย ุ21 

วนั ตามแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD) แบ่งออกเป็น 6 กลุ่มการทดลอง ๆ ละ 4 ซํ� า โดยใช้

อาหารที�เสริมนํ� ามนัปลาทูน่า 4% และนํ� ามนัรําขา้ว 2% (อาหารพื�นฐาน) เป็นกลุ่มควบคุมแบบ 

negative control และใช้อาหารพื�นฐานร่วมกับวิตามินอี (dl-α-tocopheryl acetate) 200 ppm เป็น

กลุ่มควบคุมแบบ positive control กลุ่มทดลองอื�น ๆ ทาํการเสริมสารเคอร์คูมินอยด์ที�ไดจ้ากกาก

ขมิ�นชันที� เหลือจากการสกัดสารเคอร์คูมิน (curcumin removes turmeric oleoresin) ในอาหาร

พื�นฐาน ที�ระดบั 20, 40, 60 และ 80 ppm ตามลาํดบั ผลการทดลองพบวา่ การเสริมเคอร์คูมินอยดใ์น

อาหารมีผลต่อค่า thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) ในพลาสมา และค่า drip loss 

ในเนื�ออกและเนื�อสะโพก เป็นไปในทิศทางเดียวกนั โดยมีค่าตํ�าในกลุ่มที�เสริมที�ระดบั 40 และ 80 

ppm. เปอร์เซ็นตข์องกรดลิโนเลอิคในเนื�ออกเพิ�มขึ�นในไก่ทุกกลุ่มที�กินอาหารที�เสริมสารเคอร์คูมิ

นอยด์ และกรดไขมนัชนิด DHA ในเนื�ออกลดลงในไก่ที�กินอาหารที�เสริมสารเคอร์คูมินอยด์ใน

ระดับ 20 และ 40 ppm ส่วนในเนื� อไก่แช่แข็ง (-20OC) พบว่า มีแนวโน้มทําให้กรดไขมันชนิด 

monounsaturated fatty acids (MUFA) ลดลง ในขณะที�กรดไขมนัชนิด PUFA สูงขึ�น นอกจากนี� ยงั



II 

พบการเกิดออกซิเดชั�นในเนื�ออกตลอด 3 เดือนที�เก็บรักษาโดยการแช่แขง็ แต่ไม่พบการเกิดออกซิ

เดชั�นในเนื�อสะโพก 

 การทดลองที� 3 เป็นการศึกษาผลของการเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระและวิธีการทาํให้สุกที�

สามารถป้องกนัการสูญเสียกรดไขมนัชนิด n-3 PUFA ในเนื�อไก่ที�มี n-3 PUFA สูง โดยใชเ้นื�อไก่ที�

ไดจ้ากการเสริมอาหารดว้ยวิตามินอี (dl-α-tocopheryl acetate) ที�ระดบั 200 ppm และเนื�อไก่ที�ได้

จากการเสริมสารเคอร์คูมินอยดใ์นระดบั 80 ppm ทาํใหเ้นื�อไก่สุกดว้ยกรรมวธีิที�ต่างกนั 4 วธีิ คือ ตม้ 

นึ� ง ทอด และอบ โดยใชแ้ผนการทดลองแบบ Factorial in CRD แบ่งออกเป็น 8 กลุ่มการทดลอง ๆ 

ละ 4 ซํ� า ผลการทดลองพบวา่ ค่า TBARS สูงสุด ในเนื�ออกและเนื�อสะโพกที�ผา่นการอบ ทั�งอายกุาร

เกบ็ 1 วนั และ 4 วนั (P < 0.05) โดยในเนื�ออกพบวา่วิธีการทาํใหสุ้กที�เหมาะสมที�สุดในการป้องกนั

การสูญเสียกรดไขมนั n-3 PUFA คือการอบและการนึ�ง ส่วนวิธีการทาํใหสุ้กที�เหมาะสมสาํหรับเนื�อ

สะโพก คือ การตม้ การทอด การอบ และการนึ�ง 
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The purpose of the present study is to produce Thai crossbred chicken meat as 

functional meat and that can be labeled as “high in n-3 PUFA” by dietary strategies. 

The first experiment aims to improve the n-3 polyunsaturated fatty acids (PUFA) 

content of chicken meat. Five hundred and sixty mixed-sex, 21-d-old chicks were 

randomly allocated to seven dietary treatments: 0, 2, 4, 6% of added tuna oil (TO) or 

linseed oil (LO) plus rice bran oil (RBO) to make up for a total of 6% added oil, and 

labeled as Control, TO2, TO4, TO6, LO2, LO4, and LO6. The addition of tuna oil at 

4% was more effective than either 2% or 6% for increasing the EPA and DHA content 

of the chicken meat. As more LO was added, there was a linear increase in the α-

linolenic acid content of the breast and thigh meat (P < 0.0001). The best treatment for 

incorporating long-chain n-3 PUFA into Thai crossbred chicken meat was 4% tuna oil. 

In experiment 2, curcuminoids were subsequently examined for its antioxidant 

effect on chicken oxidation status and meat fatty acid profile, in particular, fatty acid 

composition of fresh and frozen storage (-20°C) meat for three months. A total of 480 

Thai crossbred chickens (21-d-old; mixed-sex) were assigned to a CRD model with six 

treatment diets and four replicates. The basal diets based on corn-soybean meal with 

2% RBO and 4% TO were used as the negative control. The experimental treatment 
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diets were supplemented with dl-α-tocopheryl acetate at 200 ppm or curcuminoids from 

curcumin removed turmeric oleoresin at 20, 40, 60 or 80 ppm (E-200, CUR-20, CUR-

40, CUR-60, and CUR-80, respectively) into the basal ration. The effects of 

curcuminoids on plasma thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) and drip loss 

of either the breast or thigh meat shared a similar pattern with lower values in CUR-40 

and CUR-80. The significant higher content of linoleic acid in all curcuminoids 

treatments along with a lower content of DHA in CUR-20 and CUR-40 were observed 

in the breast meat. The frozen (-20°C) chicken meat decreased the proportion of 

monounsaturated fatty acids (MUFA) and significantly increased PUFA. During three 

months of storage, auto-oxidation found in the breast meat but not in the thigh meat.  

The experiment 3 was conducted to determine the effects of dietary antioxidants 

and heating methods which can preserve more n-3 PUFA enriched chicken meat. The 

breast and thigh meat from the chickens fed either 200 ppm dl-α-tocopheryl acetate or 

80 ppm curcuminoids was boiled, steamed, deep-fat fried or roasted following a 

factorial arrangement in CRD with two factors (Diet and Heat), 8 treatments, and 4 

replicates. The highest TBARS value (P < 0.05) was found in roasted meat of either 

breast or thigh meat at first-day and fourth-day storage (4°C) compared to other heating 

treatments. Roasting and steaming were good choices for cooking n-3 PUFA enriched 

breast meat. Boiling, frying, roasting, or steaming can be applied without any effect on 

n-3 PUFA content of the thigh meat.  
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