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การเสริมใบเตยหอมในอาหารไกไขและนกกระทา 

 

 

 

 

 

 

 

ใบเตย  

ชื่อวิทยาศาสตร :   Pandanus amaryllifolius  Roxb. 

ชื่อสามัญ :   Pandanus Palm , Fragrant Pandan , Pandom wangi. 

วงศ :    Pandanaceae 

ชื่ออ่ืน :   ปาแนะวองิง (มาเลเซีย-นราธิวาส) 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

 เตยเปนพรรณไมจําพวกเดียวกับหญา  เปนพืชใบเลี้ยงเด่ียวลักษณะแตกกอเปนพุมขนาดเล็ก ลําตนเปนขอ ใบ

ออกเปนพุมบริเวณปลายยอด เมื่อโตจะมีรากค้ําจุนชวยพยุงลําตนไว ใบเปนใบเด่ียวเรียงสลับเวียนเปนเกลียว

ขึ้นไปจนถึงยอด ลักษณะใบยาวเรียวคลายใบหอก ปลายใบแหลม ขอบใบเรียบ ผิวใบเปนมัน เสนกลางใบเวา

ลึกเปนแอง ถาดูดานทองใบจะเห็นเปนรูปคลายกระดูกงูเรือ ใบมีกลิ่นหอม ขยายพันธุจากหัวหรือเหงาใตดิน            

คุณคาทางอาหารและสรรพคุณ 

    ใบเตย"  มักถูกนํามาผสมในอาหาร เพ่ือใหอาหารมีกลิ่นหอมนารับประทาน แถมยังชวยแตงสีเขียวใหกับ

ขนมไทย เชน ขนมเปยกปูน ขนมช้ัน เปนตน และยังนํามาทําเปนเครื่องด่ืมอีกดวย 
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 ประโยชนของ "เตยหอม" ไมไดมีเพียงเทาน้ี แตยังมีสรรพคุณทางยาที่ดีตอสุขภาพแฝงอยูดวย   

 

 

     

ใบ 
 

  ใชเปนยาบํารุงหัวใจ เพราะใบเตยมีฤทธ์ิลดอัตราการเตนของหัวใจ จึงชวยบํารุงหัวใจไดอยางดี 

วิธีรับประทานคือ ใชใบสดผสมในอาหาร แลวรับประทาน หรือนําใบสดมาคั้นนํ้ารับประทาน ครั้งละ 2-4 ชอน

แกง 

  ชวยดับกระหาย เน่ืองจากใบเตยมีกลิ่นหอมเย็น หากนํามาผสมนํ้ารับประทาน จะชวยดับ

กระหาย คลายรอน ทานแลวรูสึกช่ืนใจ และชุมคอไดเปนอยางดี วิธีรับประทานคือ นําใบเตยสดมาลางให

สะอาด นํามาตําหรือปนใหละเอียด แลวเติมนํ้าเล็กนอย คั้นเอาแตนํ้าด่ืม 

  รักษาโรคหัดหรือโรคผิวหนัง โดยนําใบเตยมาตําแลวมาพอกบนผิว 

          แกหวัด แกไอ ดับพิษไข และชูกําลัง 

 

 

 

 

รากและลําตน 
 

  ใชรักษาโรคเบาหวาน เพราะรากและลําตนของเตยหอมน้ัน มีฤทธ์ิลดระดับนํ้าตาลในเลือด วิธี

รับประทานก็คือ ใชราก 1 กํามือนําไปตมเปนนํ้าด่ืม ทุกเชา-เย็น 

 ใชเปนยาขับปสสาวะ โดยการนําตนเตยหอม 1 ตน หรือราก ครึ่งกํามือ ไปตมกับนํ้าด่ืม 

ซึ่งในปจจุบันน้ีไดมีการทําศึกษาวิจัย โดยนํานํ้าตมรากเตยหอมไปทดลองในสัตวทดลองเพ่ือดูฤทธ์ิลด

นํ้าตาลในเลือด ปรากฏวาสามารถลดนํ้าตาลในเลือดของสัตวทดลองได  
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"ใบเตยหอม" 100 กรัม จะใหพลังงานถึง 35 กิโลแคลอร ีและยังมีคุณคาทางโภชนาการอีกมากมาย 

ไมวาจะเปน 
 

           นํ้า 85.3 กรัม 

           คารโบไฮเดรต 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 

           เบตา-แคโรทีน 2.987 ไมโครกรัม 

           วิตามินบี 2 0.20 มิลลิกรัม 

           ไนอะซีน 1.2 มิลลิกรัม 

           วิตามินซี 8 มิลลิกรัม 
 

          จากการศึกษาทางเคมีของใบเตยพบวามีสารสําคัญหลายชนิด เมื่อนําใบเตยหอมมากลั่นดวยไอนํ้าจะ

ไดสารหอมที่ประกอบดวยไลนาลิลอะซีเตท ( linalylacetate) เบนซิลอะซีเตท (benzyl acetate) ไลนาโล

ออล (linalool) และเจอรานิออล (geraniol) มีสารที่ทําใหมีกลิ่นหอมคือ คูมาริน (coumarin) และเอทิลวา

นิล (ethyl vanillin) คลอโรฟลลทําใหมีสีเขียว  เบตาแคโรทีน   และสารในกลุมแอนโทไซยานิน

(anthocyanin)ซึ่งเปนสารที่ออกฤทธ์ิที่สําคัญ(วันดี ,2538)  โดยสารคลอโรฟลลและอนุพันธในใบเตยน้ัน มีผล

ตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและสัตว กระบวนการเมตาบอลิสม การหายใจ กระตุนการสรางเม็ดเลือด

แดง ซึ่งมีผลตอภาวะโภชนาการและการทํางานของฮอรโมน (ศุภชัย และยุพา, 2543) ซึ่งความสามารถในการ

ออกฤทธ์ิดังกลาวจะสงผลดีตอสุขภาพของไกไข นกกระทาไขและผลิตภัณฑไขในแงของการเก็บรักษาและ

คุณภาพ (กิจ, 2545) 

 ลักษณะการนําใบเตยหอมไปใชเสริมในอาหารไกไขและนกกระทา 

 

 

 

 
ใบเตยสด ใบเตยห่ันฝอย 
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ใชสวนใบสดของเตยหอมนํามาหั่นฝอยขนาดประมาณ 0.2-0.5 เซนติเมตร เพ่ือความเหมาะสมในการ

จิกกินของไกไขและนกกระทา 

ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการใชใบเตยในไกไขและนกกระทา 

 

 

 

 

 

 
 

 การศึกษาผลของการเสริมใบเตยหอมในสูตรอาหารตอคุณภาพสมรรถภาพการใหผลผลิตและ

การลดกลิ่นคาวไข จากการทดลองเสริมใบเตยแหงที่ระดับ 0, 2, 4 และ 6%  พบวาสมรรถภาพทางการผลิต

ของไกที่ไดรับสูตรอาหารเสริมใบเตยแหงที่ระดับ 6 % ดีขึ้น ปริมาณอาหารที่กินเฉลี่ยลดลงไปพรอมๆกับการ

เพ่ิมขึ้นของนํ้าหนักไขตอฟองและ%ไข ซึ่งไกที่ไดรับสูตรอาหารเสริมใบเตย 0, 2, 4 และ 6% มีคาเฉลี่ยนํ้าหนัก

ไข/ฟอง/สูตรอาหาร เทากับ 60.43, 60.43, 59.26 และ 61.29 กรัม ตามลําดับ ระดับใบเตยในสูตรอาหารไมมี

ผลตอการเปลี่ยนแปลงคาความถวงจําเพาะและความสูงไขขาวตรงกันขามกับการเสริมใบเตยที่ระดับ 6 % 

พบวามีผลเพ่ิมสีของไขแดง ลดอัตราการสูญเสียนํ้าหนักไข และมีคาเฉลี่ย%ไขสูงสุดขึ้น 5 % 

 

 

 

 

 

รูปแสดงการเปรียบเทียบสีไขแดงที่เสริมใบเตยในระดับ 6% กับระดับการเสริมใบเตย 0% 

 

 

ระดับ 6% ระดับ 0% 
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 ผลของการเสริมใบเตยหอมในอาหารแมไกไขตอสมรรถภาพการใหผลผลิตไขและคุณภาพไข

ภายในโรงเรือนระบบปดและโรงเรือนระบบเปด  ผลการทดลองพบวา แมไกที่เลี้ยงในโรงเรือนระบบปดมี

อัตราการเลี้ยงรอด ปริมาณอาหารที่กิน อัตราการใหไข นํ้าหนักไขเฉลี่ย และความหนาเปลือกไขมากกวาแมไก

ที่เลี้ยงในโรงเรือนระบบเปด ขณะที่แมไกที่ไดรับอาหารเสริมใบเตยหอมมีอัตราการใหไขสูงกวาและปริมาณ

อาหารที่กิน มีแนวโนมสูงกวาแมไกที่ไดรับอาหารที่ไมเสริมใบเตยหอม จากผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวาการ

เสริมใบเตยหอม 5 กรัมตอตัวตอวัน ในอาหารแมไกไขที่เลี้ยงในโรงเรือนระบบเปดทําใหแมไกมีอัตราการใหไขดี

ขึ้น 11.07 % เมื่อเทียบกับแมไกที่เลี้ยงโดยใชอาหารกลุมควบคุม และความแตกตางมีมีนัยสําคัญทางสถิติ จาก

อัตราการใหไขของแมที่เลี้ยงในโรงเรือนระบบปด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 การเสริมใบเตยหอมใหแมไกที่มีอายุการไขมากกวา 55 สัปดาหขึ้นไปตอสมรรถภาพการผลิต

และคุณภาพไข  ผลการทดลองพบวา ไกไขกลุมที่ใชอาหารสําเร็จรูปรวมกับการเสริมใบเตยหอม 5 กรัมตอตัว

ตอวัน กลุมที่เสริมเปลือกหอยบดสัปดาหละ 2 ครั้งๆละ 5 กรัมตอตัว และกลุมที่เสริมใบเตยสด 5 วันตอตัวตอ

วันรวมกับการเสริมเปลือกหอยสัปดาหละ 2 ครั้งๆละ 5 กรัมตอตัว มีปริมาณอาหารที่กินและอัตราการใหไขสูง

กวากลุมควบคุม( P<0.05) สวนสมรรถภาพการผลิตอ่ืนๆไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตกลุม

ควบคุมมีแนวโนมไขบุบแตกสูงกวากลุมอ่ืน 

  ผลการเสริมใบเตยหอมในอาหารตอสมรรถภาพการผลิตไขของนกกระทาญี่ปุนชวงอายุตางๆ

ในสภาวะโรงเรือนปด  จากการทดลองเสริมใบเตยหอมที่ปริมาณ 1,1.5 และ 2 กรัม พบวา การเสริมใบเตย

หอมในอาหารนกกระทาซึ่งเลี้ยงในสภาพแวดลอมภายในโรงเรือนปดที่สามารถควบคุมอุณหภูมิไดสงผลตอ

สมรรถภาพการผลิตของนกกระทาไมแตกตางจากกลุมควบคุม ทั้งในชวงระยะเริ่มไขถึงใหไขสูงสุด (6-18 

สัปดาห) ระยะหลังใหไข (18-39 สัปดาห) และระยะกอนปลด (40 สัปดาหขึ้นไป) แตการเสริมที่ระดับ 1.5 

กรัมตอตัวตอวันเปนระดับที่ชวยใหอัตราการไขเพ่ิมขึ้นประมาณ 2% ในขณะเดียวกันชวยยืดอายุการไขของนก

กระทาใหยาวนานขึ้น 

การเลี้ยงไกไขระบบโรงเรือนเปด การเลี้ยงไกไขระบบโรงเรือนปด 
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 ผลการเสริมใบเตยหอมในอาหารนกกระทาที่ชวงอายุตาง ๆ ในสภาพโรงเรือนเปด  จากการ

ทดลองพบวาในชวง 0-17 สัปดาห การเสริมใบเตยหอมในระดับตาง ๆ ไมสงผลตอสมรรถภาพการผลิตและ

คุณภาพไขแตอยางใด แตพบวาในชวงอายุ 27-30 สัปดาห ความหนาเปลือกของไขนกกระทาที่เสริมใบเตย

หอมในระดับ 2 กรัม/ตัว/วัน มีความหนาเปลือกมากกวากลุมอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p>0.05) และที่

อายุ 31-34 สัปดาห และ 39-42 สัปดาห กลุมที่เสริมใบเตยหอมที่ระดับ 1.5 กรัม/ตัว/วัน มีประสิทธิภาพการ

ใชอาหารดีกวากลุมอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การเลี้ยงนกกระทาในระบบโรงเรือนปดและเปด 
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เอกสารอางอิง 

 

กิจ สุนทร.  2545.  ศักยภาพของสมุนไพรในอุตสาหกรรมการผลิตสัตว “มุมมองการใชสมุนไพร”, น.6-8. 

 ใน การประชุมวิชาการการใชสมุนไพรไทยโอกาสและทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมการผลิตสัตว  

ครั้งที่ 1. วันที่ 24 – 25 ตุลาคม 2545 ณ โรงแรมมารวย, กรุงเทพฯ. 

 

ชาคริต กิจรุงโรจน, ณัฐภัสสร มะนาวหวาน และรังศิณี สกุลมา.  2554.  การศึกษาผลของการใชใบเตยหอม 

ตอการใหผลผลิตไขระยะหลังจากใหไขสูงสุด (อายุ 18-30 สัปดาห) ในนกกระทา.  ปญหาพิเศษ.  

ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตรกําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน, 

นครปฐม. 

 

นิรนาม.  ม.ป.ป.  ขอมูลและสรรพคุณของใบเตย. 

http://www.yangtalad.ac.th/worknid/worknid52/worknid50652/anuruk/index9.html. 

วันที่ 18 มิถุนายน 2555. 

 

นิรนาม.  ม.ป.ป.  ใบเตย...มีดีที่ไมใชแคกลิ่นหอม. http://health.kapook.com/view32465.html.  
วันที่ 18 มิถุนายน 2555. 

 

นิรนาม.  ม.ป.ป.  ใบเตย: pandanus.  http://dc338.4shared.com/doc/1oa7sJMT/preview.html. 

วันที่ 18 มิถุนายน 2555. 

 

นิรนาม.  ม.ป.ป.  รูปขนมช้ัน.  http://temp.allthaifood.com/recipes/9-100-3/khanom-chan- 

(%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%

B8%99---multi-layer-sweet).html.  วันที่ 18 มิถุนายน 2555. 

 

นิรนาม.  ม.ป.ป.  รูปตนเตยหอม.  

 http://www.suansavarose.com/index.php?lite=article&qid=195473.   

วันที่ 18 มิถุนายน 2555. 

 

นิรนาม.  ม.ป.ป.  รูปนํ้าใบเตย.  http://kanchanapisek.or.th/kp4/book244/juice.html.  

 วันที่ 18 มิถุนายน 2555.  

 

นิรนาม.  ม.ป.ป. รูปใบเตย.  http://9leang.com/?p=6072.  วันที่ 18 มิถุนายน 2555. 

 

http://health.kapook.com/view32465.html
http://kanchanapisek.or.th/kp4/book244/juice.html


8 
 

นิรนาม.  ม.ป.ป.  รูปลําตนและรากเตยหอม.  

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 วัฒนกิจรุงโรจน.  2543.  การศึกษาการสกัดสีเขียวจากใบเตยอยางเปนระบบ. 

ปญหาพิเศษ.  ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต 

กําแพงแสน, นครปฐม. น.56-89. 

 

สุชาติ สงวนพันธุ, สรัสนันท สุขพิมาย และเรญา มาทอง.  2552.  ผลการเสริมใบเตยหอมในอาหารตอ 

สมรรถภาพการผลิตไขนกกระทาญี่ปุนชวงอายุตางๆในสภาวะโรงเรือนปด.  ใน รายงานการประชุม 

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

 

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

ผลการใชใบเตยหอมในสูตรอาหารตอคุณภาพ สมรรถภาพการใหผลผลิตและการลดกลิ่นคาวไข.  ใน 

รายงานการประชุมวิชาการ สมุนไพรไทย:  โอกาสและทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมการผลิตสัตว 

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

 

สุชาติ สงวนพันธุ, อรรถวุฒิ พลายบุญ, อรประพันธ สงเสริม และอรทัย ไตรวุฒานนท.  2546.  ผลของการ 

เสริมใบเตยหอมในอาหารแมไกไขตอสมรรถภาพการใหผลผลิตไขและคุณภาพไขภายในโรงเรือน 

ระบบปดและโรงเรือนระบบเปด.  สมุนไพรไทย:โอกาสและทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมการผลิต

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

109-115. 

 

สุชาติ สงวนพันธุ, อรประพันธ สงเสริม, อรรถวุฒิ พลายบุญ. และ อรทัย ไตรวุฒานนท. 2550. การเสริม 

ใบเตยหอมในอาหารแมไกไขที่มีอายุการไขมากกวา 55 สัปดาหขึ้นไปตอสมรรถภาพการผลิตและ 

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 นุมออน และอรวรรณ ฉลาดดี.  2554.  การศึกษาผลการใชใบเตยหอมตอ 

การใหผลผลิตไขระยะหลังจากใหไขสูงสุด (อายุ 31-42 สัปดาห) ในนกกระทา.  ปญหาพิเศษ.  

ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตรกําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน, 

นครปฐม. 
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