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การเสริมใบเตยหอมในอาหารไกไขและนกกระทา 

 

 

 

 

 

 

 

ใบเตย  

ชื่อวิทยาศาสตร :   Pandanus amaryllifolius  Roxb. 

ชื่อสามัญ :   Pandanus Palm , Fragrant Pandan , Pandom wangi. 

วงศ :    Pandanaceae 

ชื่ออ่ืน :   ปาแนะวองิง (มาเลเซีย-นราธิวาส) 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

 เตยเปนพรรณไมจําพวกเดียวกับหญา  เปนพืชใบเลี้ยงเด่ียวลักษณะแตกกอเปนพุมขนาดเล็ก ลําตนเปนขอ ใบ

ออกเปนพุมบริเวณปลายยอด เมื่อโตจะมีรากค้ําจุนชวยพยุงลําตนไว ใบเปนใบเด่ียวเรียงสลับเวียนเปนเกลียว

ขึ้นไปจนถึงยอด ลักษณะใบยาวเรียวคลายใบหอก ปลายใบแหลม ขอบใบเรียบ ผิวใบเปนมัน เสนกลางใบเวา

ลึกเปนแอง ถาดูดานทองใบจะเห็นเปนรูปคลายกระดูกงูเรือ ใบมีกลิ่นหอม ขยายพันธุจากหัวหรือเหงาใตดิน            

คุณคาทางอาหารและสรรพคุณ 

    ใบเตย"  มักถูกนํามาผสมในอาหาร เพ่ือใหอาหารมีกลิ่นหอมนารับประทาน แถมยังชวยแตงสีเขียวใหกับ

ขนมไทย เชน ขนมเปยกปูน ขนมช้ัน เปนตน และยังนํามาทําเปนเครื่องด่ืมอีกดวย 
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 ประโยชนของ "เตยหอม" ไมไดมีเพียงเทาน้ี แตยังมีสรรพคุณทางยาที่ดีตอสุขภาพแฝงอยูดวย   

 

 

     

ใบ 
 

  ใชเปนยาบํารุงหัวใจ เพราะใบเตยมีฤทธ์ิลดอัตราการเตนของหัวใจ จึงชวยบํารุงหัวใจไดอยางดี 

วิธีรับประทานคือ ใชใบสดผสมในอาหาร แลวรับประทาน หรือนําใบสดมาคั้นนํ้ารับประทาน ครั้งละ 2-4 ชอน

แกง 

  ชวยดับกระหาย เน่ืองจากใบเตยมีกลิ่นหอมเย็น หากนํามาผสมนํ้ารับประทาน จะชวยดับ

กระหาย คลายรอน ทานแลวรูสึกช่ืนใจ และชุมคอไดเปนอยางดี วิธีรับประทานคือ นําใบเตยสดมาลางให

สะอาด นํามาตําหรือปนใหละเอียด แลวเติมนํ้าเล็กนอย คั้นเอาแตนํ้าด่ืม 

  รักษาโรคหัดหรือโรคผิวหนัง โดยนําใบเตยมาตําแลวมาพอกบนผิว 

          แกหวัด แกไอ ดับพิษไข และชูกําลัง 

 

 

 

 

รากและลําตน 
 

  ใชรักษาโรคเบาหวาน เพราะรากและลําตนของเตยหอมน้ัน มีฤทธ์ิลดระดับนํ้าตาลในเลือด วิธี

รับประทานก็คือ ใชราก 1 กํามือนําไปตมเปนนํ้าด่ืม ทุกเชา-เย็น 

 ใชเปนยาขับปสสาวะ โดยการนําตนเตยหอม 1 ตน หรือราก ครึ่งกํามือ ไปตมกับนํ้าด่ืม 

ซึ่งในปจจุบันน้ีไดมีการทําศึกษาวิจัย โดยนํานํ้าตมรากเตยหอมไปทดลองในสัตวทดลองเพ่ือดูฤทธ์ิลด

นํ้าตาลในเลือด ปรากฏวาสามารถลดนํ้าตาลในเลือดของสัตวทดลองได  
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"ใบเตยหอม" 100 กรัม จะใหพลังงานถึง 35 กิโลแคลอร ีและยังมีคุณคาทางโภชนาการอีกมากมาย 

ไมวาจะเปน 
 

           นํ้า 85.3 กรัม 

           คารโบไฮเดรต 4.6 กรัม 

           โปรตีน 1.9 กรัม 

           ไขมัน 0.8 กรัม 

           กาก 5.2 กรัม 

           แคลเซียม 124 มิลลิกรัม 

           ฟอสฟอรัส 27 มิลลิกรัม 

           เหล็ก 0.1 มิลลิกรัม 

           เบตา-แคโรทีน 2.987 ไมโครกรัม 

           วิตามินบี 2 0.20 มิลลิกรัม 

           ไนอะซีน 1.2 มิลลิกรัม 

           วิตามินซี 8 มิลลิกรัม 
 

          จากการศึกษาทางเคมีของใบเตยพบวามีสารสําคัญหลายชนิด เมื่อนําใบเตยหอมมากลั่นดวยไอนํ้าจะ

ไดสารหอมที่ประกอบดวยไลนาลิลอะซีเตท ( linalylacetate) เบนซิลอะซีเตท (benzyl acetate) ไลนาโล

ออล (linalool) และเจอรานิออล (geraniol) มีสารที่ทําใหมีกลิ่นหอมคือ คูมาริน (coumarin) และเอทิลวา

นิล (ethyl vanillin) คลอโรฟลลทําใหมีสีเขียว  เบตาแคโรทีน   และสารในกลุมแอนโทไซยานิน

(anthocyanin)ซึ่งเปนสารที่ออกฤทธ์ิที่สําคัญ(วันดี ,2538)  โดยสารคลอโรฟลลและอนุพันธในใบเตยน้ัน มีผล

ตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและสัตว กระบวนการเมตาบอลิสม การหายใจ กระตุนการสรางเม็ดเลือด

แดง ซึ่งมีผลตอภาวะโภชนาการและการทํางานของฮอรโมน (ศุภชัย และยุพา, 2543) ซึ่งความสามารถในการ

ออกฤทธ์ิดังกลาวจะสงผลดีตอสุขภาพของไกไข นกกระทาไขและผลิตภัณฑไขในแงของการเก็บรักษาและ

คุณภาพ (กิจ, 2545) 

 ลักษณะการนําใบเตยหอมไปใชเสริมในอาหารไกไขและนกกระทา 

 

 

 

 
ใบเตยสด ใบเตยห่ันฝอย 
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ใชสวนใบสดของเตยหอมนํามาหั่นฝอยขนาดประมาณ 0.2-0.5 เซนติเมตร เพ่ือความเหมาะสมในการ

จิกกินของไกไขและนกกระทา 

ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการใชใบเตยในไกไขและนกกระทา 

 

 

 

 

 

 
 

 การศึกษาผลของการเสริมใบเตยหอมในสูตรอาหารตอคุณภาพสมรรถภาพการใหผลผลิตและ

การลดกลิ่นคาวไข จากการทดลองเสริมใบเตยแหงที่ระดับ 0, 2, 4 และ 6%  พบวาสมรรถภาพทางการผลิต

ของไกที่ไดรับสูตรอาหารเสริมใบเตยแหงที่ระดับ 6 % ดีขึ้น ปริมาณอาหารที่กินเฉลี่ยลดลงไปพรอมๆกับการ

เพ่ิมขึ้นของนํ้าหนักไขตอฟองและ%ไข ซึ่งไกที่ไดรับสูตรอาหารเสริมใบเตย 0, 2, 4 และ 6% มีคาเฉลี่ยนํ้าหนัก

ไข/ฟอง/สูตรอาหาร เทากับ 60.43, 60.43, 59.26 และ 61.29 กรัม ตามลําดับ ระดับใบเตยในสูตรอาหารไมมี

ผลตอการเปลี่ยนแปลงคาความถวงจําเพาะและความสูงไขขาวตรงกันขามกับการเสริมใบเตยที่ระดับ 6 % 

พบวามีผลเพ่ิมสีของไขแดง ลดอัตราการสูญเสียนํ้าหนักไข และมีคาเฉลี่ย%ไขสูงสุดขึ้น 5 % 

 

 

 

 

 

รูปแสดงการเปรียบเทียบสีไขแดงที่เสริมใบเตยในระดับ 6% กับระดับการเสริมใบเตย 0% 

 

 

ระดับ 6% ระดับ 0% 
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 ผลของการเสริมใบเตยหอมในอาหารแมไกไขตอสมรรถภาพการใหผลผลิตไขและคุณภาพไข

ภายในโรงเรือนระบบปดและโรงเรือนระบบเปด  ผลการทดลองพบวา แมไกที่เลี้ยงในโรงเรือนระบบปดมี

อัตราการเลี้ยงรอด ปริมาณอาหารที่กิน อัตราการใหไข นํ้าหนักไขเฉลี่ย และความหนาเปลือกไขมากกวาแมไก

ที่เลี้ยงในโรงเรือนระบบเปด ขณะที่แมไกที่ไดรับอาหารเสริมใบเตยหอมมีอัตราการใหไขสูงกวาและปริมาณ

อาหารที่กิน มีแนวโนมสูงกวาแมไกที่ไดรับอาหารที่ไมเสริมใบเตยหอม จากผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวาการ

เสริมใบเตยหอม 5 กรัมตอตัวตอวัน ในอาหารแมไกไขที่เลี้ยงในโรงเรือนระบบเปดทําใหแมไกมีอัตราการใหไขดี

ขึ้น 11.07 % เมื่อเทียบกับแมไกที่เลี้ยงโดยใชอาหารกลุมควบคุม และความแตกตางมีมีนัยสําคัญทางสถิติ จาก

อัตราการใหไขของแมที่เลี้ยงในโรงเรือนระบบปด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 การเสริมใบเตยหอมใหแมไกที่มีอายุการไขมากกวา 55 สัปดาหขึ้นไปตอสมรรถภาพการผลิต

และคุณภาพไข  ผลการทดลองพบวา ไกไขกลุมที่ใชอาหารสําเร็จรูปรวมกับการเสริมใบเตยหอม 5 กรัมตอตัว

ตอวัน กลุมที่เสริมเปลือกหอยบดสัปดาหละ 2 ครั้งๆละ 5 กรัมตอตัว และกลุมที่เสริมใบเตยสด 5 วันตอตัวตอ

วันรวมกับการเสริมเปลือกหอยสัปดาหละ 2 ครั้งๆละ 5 กรัมตอตัว มีปริมาณอาหารที่กินและอัตราการใหไขสูง

กวากลุมควบคุม( P<0.05) สวนสมรรถภาพการผลิตอ่ืนๆไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตกลุม

ควบคุมมีแนวโนมไขบุบแตกสูงกวากลุมอ่ืน 

  ผลการเสริมใบเตยหอมในอาหารตอสมรรถภาพการผลิตไขของนกกระทาญี่ปุนชวงอายุตางๆ

ในสภาวะโรงเรือนปด  จากการทดลองเสริมใบเตยหอมที่ปริมาณ 1,1.5 และ 2 กรัม พบวา การเสริมใบเตย

หอมในอาหารนกกระทาซึ่งเลี้ยงในสภาพแวดลอมภายในโรงเรือนปดที่สามารถควบคุมอุณหภูมิไดสงผลตอ

สมรรถภาพการผลิตของนกกระทาไมแตกตางจากกลุมควบคุม ทั้งในชวงระยะเริ่มไขถึงใหไขสูงสุด (6-18 

สัปดาห) ระยะหลังใหไข (18-39 สัปดาห) และระยะกอนปลด (40 สัปดาหขึ้นไป) แตการเสริมที่ระดับ 1.5 

กรัมตอตัวตอวันเปนระดับที่ชวยใหอัตราการไขเพ่ิมขึ้นประมาณ 2% ในขณะเดียวกันชวยยืดอายุการไขของนก

กระทาใหยาวนานขึ้น 

การเลี้ยงไกไขระบบโรงเรือนเปด การเลี้ยงไกไขระบบโรงเรือนปด 
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 ผลการเสริมใบเตยหอมในอาหารนกกระทาที่ชวงอายุตาง ๆ ในสภาพโรงเรือนเปด  จากการ

ทดลองพบวาในชวง 0-17 สัปดาห การเสริมใบเตยหอมในระดับตาง ๆ ไมสงผลตอสมรรถภาพการผลิตและ

คุณภาพไขแตอยางใด แตพบวาในชวงอายุ 27-30 สัปดาห ความหนาเปลือกของไขนกกระทาที่เสริมใบเตย

หอมในระดับ 2 กรัม/ตัว/วัน มีความหนาเปลือกมากกวากลุมอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p>0.05) และที่

อายุ 31-34 สัปดาห และ 39-42 สัปดาห กลุมที่เสริมใบเตยหอมที่ระดับ 1.5 กรัม/ตัว/วัน มีประสิทธิภาพการ

ใชอาหารดีกวากลุมอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การเลี้ยงนกกระทาในระบบโรงเรือนปดและเปด 
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นิรนาม.  ม.ป.ป.  รูปลําตนและรากเตยหอม.  

https://www.facebook.com/pages/%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9

9%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0

%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E/201402129888387.   

วันที่ 18 มิถุนายน 2555. 

 

วันดี กฤษณพันธ.  2538.  สมุนไพรสารพัดประโยชน.  ภาควิชาเภสัชวินิจฉัย คณะเภสัชศาสตร 

มหาวิทยาลัยมหิดล, กรุงเทพฯ. 

 

ศุภชัย ชาญปรีชากุล และยุภา วัฒนกิจรุงโรจน.  2543.  การศึกษาการสกัดสีเขียวจากใบเตยอยางเปนระบบ. 

ปญหาพิเศษ.  ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต 

กําแพงแสน, นครปฐม. น.56-89. 

 

สุชาติ สงวนพันธุ, สรัสนันท สุขพิมาย และเรญา มาทอง.  2552.  ผลการเสริมใบเตยหอมในอาหารตอ 

สมรรถภาพการผลิตไขนกกระทาญี่ปุนชวงอายุตางๆในสภาวะโรงเรือนปด.  ใน รายงานการประชุม 

วิชาการ ครั้งที่ 6.  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน นครปฐม. น.243-248. 

 

สุชาติ สงวนพันธุ อรทัย ไตรวุฒานนท อรรถวุฒิ พลายบุญ และสุกัญญา รัตนทับทิมทอง.  2545.  การศึกษา 

ผลการใชใบเตยหอมในสูตรอาหารตอคุณภาพ สมรรถภาพการใหผลผลิตและการลดกลิ่นคาวไข.  ใน 

รายงานการประชุมวิชาการ สมุนไพรไทย:  โอกาสและทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมการผลิตสัตว 

ครั้งที่ 1.  ณ โรงแรมมารวย, กรุงเทพฯ.  น.237-243. 

 

สุชาติ สงวนพันธุ, อรรถวุฒิ พลายบุญ, อรประพันธ สงเสริม และอรทัย ไตรวุฒานนท.  2546.  ผลของการ 

เสริมใบเตยหอมในอาหารแมไกไขตอสมรรถภาพการใหผลผลิตไขและคุณภาพไขภายในโรงเรือน 

ระบบปดและโรงเรือนระบบเปด.  สมุนไพรไทย:โอกาสและทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมการผลิต

สัตว ครั้งที่ 3.  วันที่ 11-12 พ.ค. 2548 ณ ศูนยประชุมสถาบันวิจัยจุฬาภรณ หลักสี่, กรุงเทพฯ. น. 

109-115. 

 

สุชาติ สงวนพันธุ, อรประพันธ สงเสริม, อรรถวุฒิ พลายบุญ. และ อรทัย ไตรวุฒานนท. 2550. การเสริม 

ใบเตยหอมในอาหารแมไกไขที่มีอายุการไขมากกวา 55 สัปดาหขึ้นไปตอสมรรถภาพการผลิตและ 

คุณภาพไข. 2550.  ใน รายงานการประชุมวิชาการ ครั้งที่ 4.  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต

กําแพงแสน นครปฐม. น.859-864. 

 

 

https://www.facebook.com/pages/%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%25
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สุพรรณณิกา กุลพงษ, สิริกาญจน นุมออน และอรวรรณ ฉลาดดี.  2554.  การศึกษาผลการใชใบเตยหอมตอ 

การใหผลผลิตไขระยะหลังจากใหไขสูงสุด (อายุ 31-42 สัปดาห) ในนกกระทา.  ปญหาพิเศษ.  

ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตรกําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน, 

นครปฐม. 
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