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บทคัดย่อ 

กำกองุ่นแดงเป็นผลพลอยได้จำกกำรผลิตไวน์ มีคุณสมบัติในกำรเป็นสมุนไพร และสำรต้ำนอนุมูลอิสระ ที่อำจ
ช่วยเพ่ิมสมรรถภำพในกำรผลิตไก่เนื้อได้ อย่ำงไรก็ตำมยังควรทบทวนในประเด็นระดับกำรใช้ที่เหมำะสม ดังนั้น 
สัมมนำฉบับนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำผลของกำกใช้กำกองุ่นแดงในอำหำรต่อสมรรถภำพกำรผลิต และลักษณะซำก
ของไก่เนื้อ โดยกำรรวบรวมและศึกษำเอกสำรวิชำกำร 3 ฉบับ ตั้งแต่ปี 2562-2565 ที่มีกำรใช้กำกองุ่นแดงในอำหำรไก่
เนื้อที่ระดับ 1.5-7.5% พบว่ำกำรใช้กำกองุ่นแดงในอำหำร ไม่มีผลกระทบต่อปริมำณกำรกินได้ อัตรำกำรเจริญเติบโต 
อัตรำกำรเปลี่ยนอำหำรเป็นน้ ำหนักตัว และลักษณะซำกของไก่เนื้อ ดังนั้นจึงสรุปได้ว่ำสำมำรถใช้กำกองุ่นแดงในอำหำร
ไก่เนื้อทีร่ะดับ 1.5-7.5% โดยไม่ส่งผลเสียต่อสมรรถภำพกำรผลิตและลักษณะซำกของไก่เนื้อ 
 
ค าส าคัญ : กำกองุ่นแดง ไก่เนื้อ ประสิทธิภำพกำรเจริญเติบโต ลักษณะซำก 
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บทน า 

 ในอุตสำหกรรมไก่เนื้อของประเทศไทยในปี 2562-2566 พบว่ำประเทศไทยสำมำรถผลิตไก่เนื้อแบบมีชีวิตได้ 
9,113 ล้ำนตัว ผลิตบริโภคภำยในประเทศ 10.55 ล้ำนตัน และส่งออก 3,886,969 ตัน (กรมกำรค้ำภำยใน, 2566) 
อย่ำงไรก็ตำม กำรเลี้ยงไก่เนื้อในประเทศไทยมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นทุกปี ซึ่งกำรเพ่ิมประสิทธิภำพในกำรผลิตเป็นสิ่ง
ส ำคัญ กำรใช้ผลพลอยได้ทำงกำรเกษตรที่มีฤทธิ์คล้ำยสมุนไพรก็เป็นอีกวิธีหนึ่ง ที่จะช่วยเพ่ิมประสิทธิภำพกำรผลิตไก่
เนื้อ และเป็นกำรหลีกเลี่ยงกำรใช้สำรเคมี ซึ่งกำกองุ่นแดงเป็นผลพลอยได้จำกกำรผลิตไวน์ มีคุณสมบัติที่ดีบำงอย่ำงที่
สำมำรถใช้เป็นอำหำรไก่ได้ และในกำกองุ่นแดงยังประกอบไปด้วย ก้ำน ล ำต้น เมล็ด และเปลือก ซ่ึงคิดเป็น 20% จำก
กำรผลิตไวน์ มีสำรโพลีฟีนอล 2 กลุ่มหลัก คือ 1.Flavonoid (Anthocyanin, Flavonols, Flavan-3-ols, Flavones 
and Chalcones) และ 2.Nonflavonoids (phenolic acids, stilbenes, tannins, coumarins and neolignans) 
ซึ่งเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ และป้องกันเซลล์จำกควำมเสียหำยจำกออกซิเดชัน (Onache et al., 2022) และยังมี 
โปรตีน 137.9 ± 1.2 ก. น้ ำตำลที่ละลำยน้ ำได้ 20.7 ± 0.3 ก. ไขมัน 102.6 ± 6.4 ก. เยื่อใย 325.0 ± 8.5 ก. (Goñi 
et al., 2007) มีปริมำณแอนโทไซยำนินในกำกองุ่นเท่ำกับ 1,134 มก./กก. (Khanal et al., 2009) Anthocyanin ท ำ
หน้ำที่เป็นแหล่งต้ำนอนุมูลอิสระโดยกำรให้อิเล็กตรอนแก่สำรอนุมูลอิสระ (Pandey and Rizvi., 2009) มีรำยงำนว่ำ
สำมำรถเพ่ิมเอนไซม์ต้ำนอนุมูลอิสระในเซลล์หรือเนื้อเยื่อได้ (Wu and Prior, 2008) จำกผลกำรวิจัยของ Hascik et 
al. (2020) กำรเสริมกำกองุน่ในอำหำรไก่เนื้อ และผลกระทบต่อกำรเจริญเติบโตควำมสำมำรถในกำรย่อยสำรอำหำรใน
ทำงเดินอำหำรทั้งหมด โปรไฟล์เลือด และคุณภำพเนื้อสัตว์ที่เสริมกำกองุ่นแดง 0, 5, 7.5 และ 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร 
พบว่ำกำรเสริมกำกองุ่น 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร ในอำหำรของไก่เนื้อมีประสิทธิผลในกำรลดคอเลสเตอรอลในซีรั่ม 
และปรับปรุงคุณภำพเนื้อสัตว์ในไก่เนื้อ โดยไม่กระทบต่อประสิทธิภำพกำรเจริญเติบโต กำรย่อยอำหำร และลักษณะ
ของซำก อย่ำงไรก็ตำมแม้ว่ำจะมีกำรศึกษำกำรใช้กำกองุ่นแดงระดับต่ำงๆ ในอำหำรอย่ำงมำกมำย แต่ก็ยังไม่มีควำมแน่
ชัดในระดับที่ต้องน ำไปใช้ ดังนั้นสัมมนำฉบับนี้  จึงมีวัตถุประสงค์ในกำรรวบรวมและสังเครำะห์งำนวิจัยที่มีอยู่ โดย
มุ่งเน้นกำรใช้กำกองุ่นแดงในอำหำรต่อสมรรถภำพกำรผลิตและลักษณะซำกของไก่เนื้อ 
 
ปริมาณอาหารที่กินได้ (Feed Intake: FI) 
  Jonathan et al. (2021) ใช้อำหำรที่มีกำกองุ่นแดง 0, 1.5, 3.0, 4.5 และ 6.0% ในไก่เนื้อพันธุ์ HY-Line 
silver brown อำยุ 35 วัน พบว่ำไก่มีปริมำณอำหำรที่กินได้ไม่แตกต่ำงกันในทุกกลุ่มกำรทดลอง (P > 0.05) (Table 
1) ซึ่งสอดคล้องกับงำนของ Sen and Basalan (2022) ที่ใช้ไก่เนื้อพันธุ์ ross308 อำยุ 1 วัน ใช้อำหำรที่ไม่มีกำรผสมอิ
นูลินกับกำกองุ่นแดง อำหำรผสมอินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%) อำหำรผสมกำกองุ่นแดง 50 กรัม/กิโลกรัม
อำหำร (gp 5.0%) และอำหำรที่ใช้ อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร+กำกองุ่นแดง 50 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 
1.0%+gp 5.0%) พบว่ำกลุ่มควบคุม กลุ่มที่ผสมอินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%) และกลุ่มที่ผสมกำกองุ่น
แดง 50 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (gp 5.0%) ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน และกลุ่มที่ใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร+

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405654517301415#bib17
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/free-radical
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405654517301415#bib23
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/antioxidative-enzymes
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405654517301415#bib32
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กำกองุ่นแดง 50 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%+gp 5.0%) ไม่มีควำมแตกต่ำงจำกกลุ่มที่ผสมกำกองุ่นแดง 50 กรัม/
กิโลกรัมอำหำร (gp 5.0%) (P < 0.05) (Table 2) และงำนของ Kumanda et al. (2019) ผสมกำกองุ่นแดง 0, 2.5, 
4.5,5.5, และ 7.5% ในอำหำร ใช้ไก่เนื้อพันธุ์ Cobb500 อำยุ 14 วัน พบว่ำเมื่อไก่อำยุ 3 สัปดำห์ กลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่น
แดงมีปริมำณอำหำรที่กินได้มำกที่สุด และกลุ่มที่ใช้ 2.5, 4.5, 5.5 และ 7.5% ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน และที่อำยุ 4 
สัปดำห์ กลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่นแดงมีปริมำณอำหำรที่กินได้เท่ำกับกลุ่มที่ใช้ 2.5% และกลุ่มที่ใช้ 2.5% ก็ไม่แตกต่ำงกับ
กลุ่มท่ีใช้ 4.5% แต่กำรใช้ที่ 2.5% มีปริมำณอำหำรที่กินได้มำกกว่ำกลุ่ม 5.5 และ 7.5% ส่วนที่อำยุ 5 สัปดำห์ ปริมำณ
อำหำรที่กินได้ของกลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่นแดง กลุ่มที่ใช้2.5 และ 4.5% ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน และกลุ่ม 2.5% ไม่มีควำม
แตกต่ำงจำกกลุ่มที่ใช้ 5.5% แต่มำกกว่ำกลุ่ม 7.5% และไก่เมื่ออำยุ 6 สัปดำห์ กลุ่มที่ไม่ได้ใช้กำกองุ่นแดง กลุ่มที่ใช้ 
2.5 และ 4.5% ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน แต่มีปริมำณกำรกินได้มำกกว่ำกลุ่มที่ใช้ 5.5 และ 7.5% (P > 0.05) (Table 3) 
สรุปได้ว่ำกำรใช้กำกองุ่นแดงในอำหำร ไม่ส่งผลท ำให้ปริมำณกำรกินได้ในทุกกลุ่มกำรทดลอง ทั้งนี้อำจจะเป็นเพรำะ 
ระดับของกำกองุ่นแดงที่ใช้เยื่อใยยังอยู่ในระดับที่ยังไม่ส่งผลต่อปริมำณกำรกินได้ (Borkoles et al., 2022)  
 
Table 1. Effect of red grape pomace-containing diets (0, 1.5, 3.0, 4.5 and 6.0% diet) on overall body 
weight gain, overall feed intake, overall feed conversion ratio, and slaughter weight 

Parameters Level of red grape pomace (%) 
SEM 

P value 
0 1.5 3.0 4.5 6.0 Linear Quadratic 

BWG (g) 1285.1 1285.9 1278.9 1237.4 1349.8 43.91 0.742 0.168 
FI (g) 5108.8 5460.0 5574.7 5378.9 5709.9 195.0 0.335 0.810 
FCR 3.98 4.29 4.37 4.17 4.33 0.157 0.300 0.291 

No dietary influences (P > 0.05) were observed on overall BWG, FI, FCR and slaughter weights of 
the cockerels. 
Source: Jonathan et al. (2021) 

 
น้ าหนักตัวท่ีเพิ่มขึ้น (Body weight gain: BWG) 
 Jonathan et al. (2021) พบว่ำไก่เลี้ยงด้วยอำหำรที่มีส่วนผสมของกำกองุ่นแดง 0, 1.5, 3.0, 4.5 และ 6.0% 
ส่งผลต่อน้ ำหนักตัวที่เพ่ิมข้ึนไม่แตกต่ำงกัน (P > 0.05) (Table 1) ซึ่งสอดคล้องกับงำนของ Sen and Basalan (2022) 
ที่พบว่ำไก่ที่เลี้ยงอำหำรที่กำกองุ่นแดง 50 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (gp 5.0%) ไม่ส่งผลต่อน้ ำหนักตัวที่เพ่ิมขึ้น เมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุ่มที่ไม่ได้ใช้ทั้งอินูลินกับกำกองุ่นแดง กลุ่มที่ใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%) และกลุ่มที่
ใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร+กำกอุ่นแดง 50 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%+gp 5.0%) (P < 0.05) (Table 2) 
Kumanda et al. (2019) พบว่ำกำรผสมกำกองุ่นแดงในอำหำร 0, 2.5, 4.5, 5.5, และ 7.5% ส่งผลต่อกำรเพิ่มขึ้นของ
น้ ำหนักตัวของไก่ เมื่อเทียบกับไก่ที่ไม่ได้ใช้กำกองุ่นแดง (P > 0.05) (Table 3) สรุปได้ว่ำกำรใช้กำกองุ่นแดงในอำหำร 
ไม่ส่งผลต่อน้ ำหนักตัวที่เพ่ิมขึ้นของไก่ เพรำะเมื่อใช้ในปริมำณที่มำกขึ้น น้ ำหนักก็ไม่มีควำมแตกต่ำงกันในทุกกลุ่มกำร
ทดลอง ทั้งนีอ้ำจเป็นเพรำะเมื่อปริมำณอำหำรที่กินได้ไม่แตกต่ำงกัน จึงส่งผลให้น้ ำหนักตัวไม่ไม่แตกต่ำงเช่นกัน
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Table 2. Growth performance of chickens fed diet mixed with red grape pomace (Age/week) 

a b c: Different letters in the same row indicate significant differences (P<0.05), n=4 
In=inulin (1.0%), gp=red grape pomace (5.0%.), In+gp= inulin+ red grape pomace (In 1.0%.+gp 5.0%.) 
Source: Sen and Basalan (2022) 

 
อัตราเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักตัว (Feed Conversion Ratio) 

Jonathan et al (2021) พบว่ำไก่ที่เลี้ยงด้วยกำกองุ่นแดง 0, 1.5, 3.0, 4.5 และ 6.0%  มีอัตรำกำรเปลี่ยน
อำหำรเป็นน้ ำหนักตัว ไม่แตกต่ำงกันในทุกกลุ่มกำรทดลอง (P > 0.05) (Table 1) งำนของ Sen and Basalan (2022) 
พบว่ำกลุ่มที่ไม่ใช้ทั้งอินูลินกับกำกองุ่นแดง และกลุ่มที่ใช้อินนูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%) มีอัตรำกำร
เปลี่ยนอำหำรเป็นน้ ำหนักตัวไม่แตกต่ำงกัน แตก่ลุ่มท่ีใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 10) ก็ไม่แตกต่ำงกับกลุ่มที่
ใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร+กำกองุ่นแดง 50 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%+gp 5.0% ) ส่วนกลุ่มที่ใช้กำกองุ่น
แดง 50 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (gp 5.0%) ก็ไม่แตกต่ำงกับกลุ่มที่ใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร + กำกองุ่นแดง 50 
กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%+gp 5.0%)  (P<0.05)  (Table 2) ซึ่งสอดคล้องกับงำนของ Kumanda et al. (2019) 
พบว่ำกำรใช้กำกองุ่นแดงในอำหำร 2.5, 4.5% และ กลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่นแดง มีอัตรำกำรเปลี่ยนอำหำรเป็นน้ ำหนักตัว
ไม่แตกต่ำงกัน และกลุ่ม 2.5, 4.5 และ 5.5% ก็ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน แต่กลุ่ม 5.5 และ 7.5% จะมีอัตรำกำรเปลี่ยน
อำหำรเป็นน้ ำหนักตัวมำกกว่ำ 2.5, 4.5 และ กลุ่มท่ีไมใ่ช้กำกองุ่นแดง (P > 0.05) (Table 3) สรุปได้ว่ำกำรใช้อำหำรที่
มีกำกองุ่นแดง ไม่ส่งผลต่ออัตรำกำรเปลี่ยนอำกำรเป็น

 0 In 1.0% gp 5.0% In 1.0%+ gp 5.0% P value 
Body weight gain (g/b)    
Age (week)      

0-3 704.32 ± 5.06 705.23 ± 12.06 684.12 ± 16.42 713.05 ± 19.96 0.555 
3-6 1276.42 ± 39.23 1202.56 ± 19.08 1230.34 ± 47.64 1309.22 ± 10.10 0.153 

0-42(d) 1980.73 ± 41.75 1907.79 ± 25.96 1914.46 ± 61.42 2022.27 ± 11.37 0.182 
Feed consumption    

Age (week)      
0-3 1098.66±13.70 1073.41±19.51 1121.82±21.47 1141.42±20.31 0.119 
3-6 2473.72±31.75a 2422.06±51.01a 2541.08±74.36ab 2657.54±9.36b 0.025 

0-42(d) 3572.38±25.43a 3495.47±68.08a 3662.90±90.49ab 3798.96±27.49b 0.020 
Feed conversion ratio    

Age (week)      
0-3 1.56 ± 0.01 1.52 ± 0.02 1.64 ± 0.03 1.60 ± 0.05 0.103 
3-6 1.94 ± 0.05 2.01 ± 0.01 2.07 ± 0.03 2.03 ± 0.02 0.106 

0-42(d) 1.81 ± 0.03a 1.83 ± 0.01ab 1.91 ± 0.02c 1.88 ± 0.02bc 0.012 
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น้ ำหนักตัว ทั้งนีอ้ำจจะเป็นเพรำะเมื่อปริมำณอำหำรที่กินได้ไม่แตกต่ำงกันทุกกลุ่มกำรทดลอง จึงท ำให้อัตรำกำรเปลี่ยน
อำหำรเป็นน้ ำหนักตัวไม่แตกต่ำงกัน 

 
Table 3. Effect of red grape pomace-containing diets (0, 2.5, 4.5, 5.5, and 7.5 %) on feed intake, 
weight gain, FCR 

Age (wk) 
Level of red grape pomace (%) 

SEM Significance 
0 2.5 4.5 5.5 7.5 

FI (g)        
3  454.8b 396.3a 381.3a 369.6a 370.3a 7.70 *** 
4 505.9d 484.4cd 456.1bc 421.7ab 387.8a 10.70 *** 
5 574.9c 554.2bc 581.1c 504.8b 426.6a 13.10 *** 
6 702.0b 672.6b 694.4b 564.7a 521.8a 17.50 *** 

 WG (g) 1253.2 1208.9 1204.8 1172.1 1176.3 40.30 NS 
FCR 1.79a 1.75ab 1.75ab 1.58bc 1.45c 0.105 *** 

 a,b,c,d In a row, dietary treatment means with common superscripts do not differ (P > 0.05). 
Source: Kumanda et al. (2019) 
 
ลักษณะซาก  

Jonathan et al. (2021) พบว่ำไก่กลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่นแดง กลุ่ม 1.5, 3.0, 4.5, และ 6.0% มีผลผลิตซำกสด 
ซำกอุ่น และซำกเย็น ไม่มีควำมแตกต่ำง ในส่วนของโพรเวนติคูลัส อำหำรกลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่นแดง กลุ่ม 1.5, 3.0 และ 
6.0% ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน ส่วนกลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่นแดง กลุ่ม 3.0, 4.5 และ 60% ก็ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน และล ำไส้
เล็กส่วนต้น อำหำรกลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่นแดง กลุ่ม 1.5, 3.0 และ 6.0% ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน ส่วนกลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่น
แดง กลุ่ม 3.0, 4.5 และ 6.0% ก็ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน และ 2WHC อำหำรกลุ่มทีไ่ม่ใช้กำกองุ่น กลุ่ม 1.5, 3.0 และ 6.0 
% ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน กลุ่ม 1.5, 3.0, 4.5 และ 6.0% ก็ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน ในส่วนของสะโพก สีของเนื้อและม้ำม 
มีกำรเพ่ิมขึ้นเป็นแนวเส้นตรงตำมระดับกำรใช้กำกองุ่นแดงที่เพ่ิมขึ้น ซึ่งต่ำงจำกงำนของ Sen and Basalan (2022) 
พบว่ำผลผลิตซำกสดของกลุ่มทีไ่ม่ใช้ทั้งอินูลินกับกำกองุ่นแดง กลุ่มท่ีใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%) และ
กลุ่มท่ีใช้กำกองุ่นแดง 50 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (gp 5.0%) ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน ส่วนกลุ่มที่ใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัม
อำหำร (In 1.0%) และกลุ่มที่ใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร+กำกองุ่นแดง 50 กรัม/กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%+gp 
5.0%) ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน ในส่วนของซำกร้อน กลุ่มที่ใช้อินูลิน 10 กรัม/กิโลกรัมอำหำร+กำกองุ่นแดง 50 กรัม/
กิโลกรัมอำหำร (In 1.0%+gp 5.0%) มีค่ำน้ ำหนักซำกสูงกว่ำทุกกลุ่มกำรทดลอง และงำนของ Kumanda et al. 
(2019) พบว่ำไก่กลุ่มที่ไม่ใช้กำกองุ่นแดง กลุ่ม 2.5, 4.5, 5.5 และ 7.5% มีผลผลิตซำกสด ซำกอุ่น และซำกเย็น ไม่มี
ควำมแตกต่ำงกัน ในส่วนของโพรเวนติคูลัส และ A* (redness) มีกำรเพิ่มขึ้นเป็นแนวเส้นตรงตำมระดับกำรใช้กำกองุ่น
แดงท่ีเพ่ิมข้ึน ในส่วนของค่ำสีเนื้อ (Hue angle) กลุ่มท่ีไม่ใช้กำกองุ่นแดงมีค่ำสีสูงที่สุด รองลงมำคือกลุ่ม 2.5, 4.5 และ 
5.5% ส่วนกลุ่ม 7.5% มีค่ำน้อยท่ีสุด สรุปได้ว่ำกำรใช้อำหำรที่มีกำกองุ่นแดง จะส่งผลต่ออวัยวะภำยใน ภำยนอก และ
ค่ำของสีเนื้อบำงส่วน ตำมกำรใช้กำกองุ่นแดงที่มำกขึ้น ทั้งนี้อำจเป็นเพรำะในกำกองุ่นแดง มีสำร Anthocyanins ที่จะ
ช่วยปรับปรุงสีเนื้อและคุณภำพเนื้อของไก่ (Luo et al., 2022)
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Table 4. Effect of red grape pomace-containing diets on carcass characteristics and visceral organ 
weights 

 

a,b In a row, means with common superscripts do not differ (P > 0.05).  WHC: water holding capacity.  
WHC=water holding capacity, Chroma= Breast color values, Hue angle=Shade Value 
Source: Jonathan et al. (2021) 
 
 
 

Parameters 
Level of red grape pomace. (%) 

SEM 
P value 

0 1.5 3.0 4.5 6.0 Linear Quadratic 
Carcass yield (%) 70.10 70.52 72.44 71.23 70.24 1.233 0.194 0.625 

Warm carcass (g) 1120.4 1131.8 11141.5 1112.1 1100.8 36.99 0.940 0.658 
Cold carcass (g) 1078.7 1089.3 1105.2 1072.6 1074.6 35.19 0.664 0.359 

Breast(g) 12.96 11.76 11.40 13.96 11.60 1.355 0.150 0.115 
Drumstick(g) 7.49 7.63 7.80 7.80 7.72 0.102 0.633 0.208 

Thigh(g) 6.96 7.01 7.08 7.35 7.34 0.149 0.007 0.828 
Wing(g) 6.40 6.44 6.58 6.43 6.63 0.152 0.452 0.278 
Gizzard(g) 3.06 3.17 3.24 3.04 3.10 0.058 0.544 0.081 
Liver(g) 2.67 2.53 2.51 2.48 2.40 0.080 0.087 0.183 
Spleen(g) 0.35 0.40 0.36 0.42 0.33 0.034 0.034 0.101 
Proventriculus(g) 0.61ab 0.59a 0.65ab 0.68b 0.67ab 0.024 0.136 0.459 
Duodenum(g) 1.43 1.52 1.50 1.74 1.46 0.089 0.739 0.172 
Jejunum(g) 2.07ab 1.90a 2.06ab 2.35b 2.19ab 0.076 0.150 0.931 
Ileum(g) 1.40 1.23 1.30 1.46 2.69 0.460 0.800 0.150 
Caecum(g) 1.23 1.16 1.20 1.39 1.30 0.063 0.544 0.868 
Meat pH 6.46 6.58 6.54 6.58 6.46 0.101 0.748 0.397 
Lightness (L*) 54.66 53.25 55.16 54.80 52.77 1.597 0.955 0.138 
Redness (a*) 4.33 4.51 3.87 3.02 4.25 0.683 0.243 0.735 
Yellowness (b*) 5.99 8.44 7.21 6.56 7.25 0.741 0.413 0.871 
Chroma 7.49 9.59 8.20 7.24 8.56 0.875 0.947 0.908 
Hue angle 0.97 1.07 1.08 1.13 1.06 0.058 0.043 0.668 
Shear force (N) 8.23 6.61 7.78 8.18 8.05 1.206 0.828 0.650 
Cooking loss (%) 30.76 30.03 33.95 31.92 30.90 1.503 0.316 0.325 
2WHC (%) 93.39a 96.14ab 95.24ab 97.45b 96.29ab 0.845 0.134 0.351 
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Table 5. Carcass yields and intestinal viscosity values of groups 

a b: Different letters in the same row indicate significant differences (P<0.05) 
cP: centipoise n=12  In=inulin(1.0%), GP=red grape pomace (5.0%), In+GP= inulin+ red grape pomace 
Source: Sen and Basalan (2022) 
 
Table 6. Effects of red grape pomace on carcass quality of broilers 

a,b,c In a row, dietary treatment means with common superscripts do not differ (p > 0.05). 
L* = lightness, a* = redness, and b* = yellowness), Chroma= Breast color values, Hue angle=Shade Value 
Source: Kumanda et al. (2019).

 con In 1.0% GP 5.0% In1.0%+GP5.0% P value 
Live weight (g) 1839.17 ± 74.06a 1858.33 ± 67.96ab 1725.00 ± 67.61a 2040.83 ± 49.37b 0.013 

Hot carcass weight (g) 1334.25 ± 58.62a 1339.67 ± 51.43a 1237.58 ± 50.47a 1498.67 ± 44.31b 0.008 

Carcass yield (%) 72.44 ± 0.48 72.04 ± 0.32 71.70 ± 0.42 73.34 ± 0.52 0.068 
Intestinal viscosity cP 1.44 ± 0.09 1.38 ± 0.06 1.39 ± 0.06 1.54 ± 0.09 0.479 

  Level of red grape pomace (%) 
SEM 

 

 0 2.5 4.5 5.5   7.5 
Carcass traits        
Dressing percentage  69.64 70.98 72.43 71.31 70.94 2.052  
Hot carcass weight (g)  1299.6 1218.9 1256.5 1184.6 1155.6 43.19  
Cold carcass weight (g)  1270.7 1229.2 1237.1 1161.9 1153.1 38.51  
Breast(g) 21.39 21.92 27.60 23.09 17.08 3.114  
Wing(g) 5.84 6.22 5.87 5.99 6.25 0.395  
Drumstick(g) 6.48 6.97 6.85 6.80 6.65 0.425  
Thigh(g) 8.01 8.61 8.11 7.94 6.68 0.529  
Internal organs        
Gizzards(g)   3.03 3.17 3.28 3.13 3.34 0.101  
Proventriculi(g)   0.49 0.57 0.55 0.54 0.56 0.032  
Livers(g)   3.23 3.12 2.97 3.60 3.12 0.255  
Small intestines (cm)  150.4 153.0 152.8 148.6 148.4 3.760  
Large intestines (cm) 9.78 8.45 9.90 9.39 9.69 0.801  
Meat Quality Traits       Significance 
Meat pH 6.37 6.31 6.31 6.41 6.36 0.061 NS 
Temperature(°C) 25.90 26.56 26.47 26.30 26.38 0.480 NS 
L* 55.92 57.31 56.34 55.53 56.32 0.786 NS 
A* 0.49a 0.62b 0.62b 0.66b 0.75c 0.020 *** 
B* 16.34 15.94 16.75 16.20 16.11 0.501 NS 
Chroma 16.35 15.95 16.77 16.21 16.13 0.500 NS 
Hue angle 1.54c 1.53b 1.53b 1.53b 1.52a 0.002 *** 
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สรุปผล 

 จำกกำรศึกษำเอกสำรที่เกี่ยวข้องกับผลของกำกใช้กำกองุ่นแดงในอำหำรต่อสมรรถภำพกำรผลิต และลักษณะ
ซำกของไก่เนื้อ สำมำรถใช้กำกองุ่นแดงในสูตรอำหำรได้ที่ระดับ 1.5-7.5% โดยไม่ส่งผลเสียต่อสมรรถภำพกำรผลิตและ
ลักษณะซำกของไก่เนื้อ 
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