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  งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารออกฤทธ์ิของหญา้ขดัมอญใบยาวและแก่นตะวนั 
รวมถึงศึกษาผลของสารออกฤทธ์ิฟลาโวนอยดแ์ละเอนไซมไ์ฮโพแซนทีนฟอสโฟไรโบซิลทรานส
เฟอเรส (HPRT) ในอาหารไก่โคราช ต่อการย่อยไดแ้ละการใชป้ระโยชน์ไดข้องโภชนะ การตา้น
อนุมูลอิสระ สมรรถนะการเจริญเติบโต คุณภาพซาก คุณภาพเน้ือ การสะสมพิวรีนและอนุพนัธ์      
พิวรีนในเน้ือไก่ 
 การทดลองท่ี 1 ศึกษาสารออกฤทธ์ิในหญา้ขดัมอญและแก่นตะวนั โดยพบว่าหญา้ขดัมอญ
ใบยาวมีสารฟลาโวนอยด์แบบหยาบทั้งหมด 8,930 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เคมเฟอรอล 311 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม และฤทธ์ิตา้นเอนไซมแ์ซนทีนออกซิเดสและอนุมูลอิสระ DPPH ได ้50% เท่ากบั 464.29 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และ 13.05 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ตามล าดบั ส่วนแก่นตะวนัมีปริมาณเอนไซม ์
HPRT 13.05 mU/กรัม และมีค่าอตักิริยาการเปล่ียนสารไฮโพแซนทีนเป็นสารอิโนซินมอนอฟอสเฟส
เท่ากบั 17.21 ไมโครโมล/มิลลิลิตร/ชัว่โมง   
 การทดลองท่ี 2 ใชไ้ก่โคราชคละเพศ จ านวน 64 ตวั อาย ุ21 วนั สุ่มไก่เขา้งานทดลอง 8 กลุ่มๆ 
ละ 8 ซ ้ า  เล้ียงบนกรงขงัเด่ียวเป็นระยะเวลา 10 วนั โดยมีอาหารทดลอง 8 กลุ่ม คือ ทรีทเมนต ์1: 
กลุ่มควบคุม ทรีทเมนต์ 2: กลุ่มการเสริมอลัโลพริูนอล 25 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ทรีทเมนต ์3-5: กลุ่ม
การเสริมหญา้ขดัมอญใบยาว 0.28 0.56 และ 1.12% (มีฟลาโวนอยด ์25 50 และ100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม
อาหาร ตามล าดบั) ทรีทเมนต ์6-8: กลุ่มการเสริมแก่นตะวนั 1.5 3.0 และ4.5% (มี HPRT 205 410 
และ 615 mU/กิโลกรัมอาหาร ตามล าดบั) ผลการทดลองพบวา่การเสริมหญา้ขดัมอญใบยาวและแก่น
ตะวนัไม่ส่งผลกระทบต่อการย่อยไดแ้ละการใชป้ระโยชน์ไดข้องโภชนะ (p>0.05) โดยการเสริม
หญา้ขดัมอญใบยาวท่ีระดบั 0.28% สามารถเพ่ิมฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ และลดความเขม้ขน้กรดยริูก
และไฮโพแซนทีนในพลาสมา รวมถึงลดการขบัออกกรดยริูก และเพ่ิมการขบัออกแซนทีนและพิวรีน
ทั้งหมดในมูล นอกจากน้ียงัพบว่าการเสริมแก่นตะวนัทุกระดบั (1.5-4.5%) สามารถลดความความ
เขม้ขน้ไฮโพแซนทีนในพลาสมาได ้
 การทดลองท่ี 3 ใช้ไก่โคราชคละเพศ จ านวน  400 ตวั ท าการสุ่มไก่ท่ีอายุ 1 วนัเขา้งาน
ทดลองโดยแบ่งไก่ออกเป็น 5 กลุ่มๆ ละ 4 ซ ้าๆ ละ 20 ตวั โดยพบวา่การเสริมหญา้ขดัมอญใบยาว
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และแก่นตะวนัไม่ส่งผลกระทบต่อสมรรถนะการเจริญเติบโต คุณภาพซาก คุณภาพเน้ือ ค่าสีในเน้ือ
ส่วนอก หนงัส่วนอก และค่า pH หลงัฆ่า  นอกจากน้ียงัพบวา่หญา้ขดัมอญใบยาวสามารถเพ่ิมฤทธ์ิ
การตา้นอนุมลูอิสระในเน้ือส่วนอก สามารถลดเปอร์เซนตก์ารสูญเสียน ้าท่ี 24 ชัว่โมงและการสูญเสีย
น ้าหลงัการปรุงสุก ซ่ึงเป็นท่ีน่าสนใจวา่สารฟลาโวนอยดจ์ากหญา้ขดัมอญใบยาวและเอนไซม ์ HPRT 
จากแก่นตะวนั สามารถลดการสะสมไฮโพแซนทีนและพิวรีนทั้งหมดในเน้ือไก่โคราชโดยไม่ส่งผล
กระทบต่อสารอิโนซีนโมโนฟอสเฟต โดยการเสริมหญา้ขดัมอญใบยาว 0.56% และแก่นตะวนั 3.0% 
เป็นระดบัท่ีเหมาะสมท่ีสุด ตามล าดบั  
 โดยสรุป สารฟลาโวนอยดจ์ากหญา้ขดัมอญใบยาว และเอนไซม ์HPRT จากแก่นตะวนัเป็น
สารธรรมชาติอีกทางเลือกหน่ึงท่ีสามารถใช้ผลิตเน้ือไก่ท่ีมีไฮโพแซนทีนและพิวรีนทั้ งหมดต ่า 
รวมทั้งมีสารตา้นอนุมลูอิสระสูง  
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 This study aimed to investigate the phytochemical properties of Sida acuta 

Burm.f. (SA) and Jerusalem artichoke (JA) as well as its dietary supplement effects of 

flavonoid and hypoxanthine phosphoribosyltransferase (HPRT) on nutrient digestibility 

and retention, antioxidant activity, growth performance, carcass trait, meat quality, 

purine and purine derivative accumulation in chicken meat. 

 Experiment 1 was conducted to investigate the phytochemical properties of  SA 

and JA. The result showed that SA contained 8,930 mg/kg of crude flavonoids, 311 

mg/kg of keamferol, and half maximal inhibitory concentration (IC50) value for 

xanthine oxidase and antioxidant activity (DPPH assay) were 464.29 µg/ml and 13.05 

µg/ml, respectively. The JA contained 13.05 mU/g of HPRT and the activity of 

enzyme involved in hypoxanthine conversion into inosine monophosphate (IMP) was 

17.21 µM/ml/hour. 

 Experiment 2, a total of 64 mixed sex 21-day-old Korat chickens were randomly 

allotted to 8 groups (8 birds each) and placed in individual cages for 10 days. The 8 

experimental diets were as follows, T1: control, T2: 25 mg allopurinol/kg diet, T3-T5: 
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supplemented SA at 0.28, 0.56 and 1.12% (contained flavonoids 25, 50 and 100 mg/kg 

diet, respectively), T6-T8: supplemented JA at 1.5, 3.0 and 4.5% (205, 410 and 615 

mU HPRT/kg diet, respectively). The results revealed that SA and JA did not show 

negative effects on nutrient digestibility and retention (p>0.05). The supplementation 

of SA at 0.28% can enhance antioxidant and decrease uric acid and hypoxanthine in 

plasma, as well as, decrease uric acid excretion and increase xanthine and total purine 

excretion in excreta. In addition, all supplementation levels of JA (1.5-4.5%) can 

decrease plasma hypoxanthine concentration. 

Experiment 3, a total of 400 mixed sex one-day-old Korat chickens were allotted 

to 5 treatments (composed of different levels of SA and JA) with 4 replicates of 20 

chicks each. The results showed that the supplementation of SA with JA had no 

negative effect on growth performance, carcass trait, meat quality, breast and breast 

skin color, and pH. In addition, the SA can enhance antioxidant in breast, and decrease 

percentages of drip loss and cooking loss. It, is interesting to note that the flavonoid 

from SA and HPRT enzyme from JA can decrease hypoxanthine and total purine 

accumulation in chicken meat, without showing negative effect on IMP. The optimum 

supplementation level of SA and JA were 0.56% and 3.0%, respectively. 

 In conclusion, it is indicated that dietary flavonoid from SA and HPRT enzyme 

from JA can be used as alternative natural products for producing chicken meat with 

low hypoxanthine and purine accumulations and enriched with antioxidants.  

 

 




