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 เนื้อสัตวเปนแหลงโปรตีนคุณภาพดี แตมีไขมันคอนขางสูง รวมทั้งคอเลสเตอรอลอีก
ดวย ซ่ึงกระทรวงสาธารณสุข (Department of Health) ของอังกฤษ แนะนําใหลดไขมันในอาหารลง
จาก 40% เปน 30% ของพลังงานในอาหาร และควรมาจากกรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty acids) 
เพียง 10% และยังแนะนําใหอาหารนั้นมีอัตราสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัว (polyunsaturated fatty 
acids) ตอกรดไขมันอิ่มตัวมากกวา 0.4 แตในเนื้อสัตวบางประเภท โดยเฉพาะเนื้อโค มีอัตราสวนนี้
ประมาณ  0.1 เทานั้น สวนเนื้อสุกรมีอัตราสวนสูงประมาณ 0.5-0.6 (Higgs, 2002) อยางไรก็ตาม เนื้อ
สุกรยังคงทําใหมีความเสี่ยงตอโรคตางๆ เชน ภาวะโรคหลอดเลือดแข็ง (atherosclerosis) รวมทั้งโรค
หลอดเลือดหัวใจ (coronary heart disease) โรคมะเร็ง เปนตน ซ่ึงมีความสัมพันธกับอัตราสวน
ระหวางกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 (n-6 : n-3 PUFA) โดยเนื้อสุกรมีอัตราสวนนี้สูงกวา
อัตราสวนแนะนํามาก ซ่ึงอาหารควรมีอัตราสวนนี้ต่ํากวา 4 : 1 (Wood et al., 2003) นอกจากนี้
ปญหาสุขภาพที่มีสาเหตุมาจากการบริโภคเนื้อสัตว โดยเฉพาะเนื้อสุกร พบวามีปญหาเรื่องโรค การ
ตกคางของสารเคมี รวมทั้งยาปฎิชีวนะและฮอรโมนที่ใชในการกระตุนประสิทธิภาพการผลิตตางๆ  
ปญหาเหลานี้ทําใหชาวบราซิลบริโภคเนื้อสุกรนอยที่สุด เมื่อเทียบกับเนื้อโค สัตวปก และเนื้อปลา 
และสวนใหญเห็นตรงกันวาเนื้อปลาเปนเนื้อที่ดีตอสุขภาพ ทั้งนี้เปนการสํารวจนักศึกษาและ
บุคลากรภายในมหาวิทยาลัย Florianópolis, SC (Pinheiro Machado Filho, 2000)   
 น้ํามันปลา (fish oil) เปนน้าํมันที่มีอยูในเนื้อปลา โดยเฉพาะปลาทะเล เชน ปลาซารดีน 
(sardine) ปลาเฮอรร่ิง (herring) ปลาแมคคอเรล (mackerel) ปลาแซลมอน (salmon) และปลาทนูา 
(tuna) ซ่ึงน้ํามันปลาไดนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารของชาวไอซแลนด กรีนแลนด นอรเวย 
และสก็อตแลนดมานับพนัป (Lin, 1994) และยังใชในเชิงการแพทย เพราะมีคุณสมบัตใินการ
ปองกันและบรรเทาโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคที่เกี่ยวของกับระบบหมนุเวยีนโลหิต เชน ความดัน
โลหิตสูง โรคหัวใจ ลดระดบัไตรกลีเซอไรด เปนตน โดยชาวเอสกิโม และชาวญี่ปุนซึ่งอาศัยอยูบน
เกาะโอกนิาวา มีการบริโภคปลาทะเลในปริมาณสงู พบวามีอัตราการปวยและตายเนือ่งจากโรคหวัใจ
ต่ํา (สมพงศ, 2533) ภายหลังมีการศึกษาพบวา สารประกอบสําคัญที่มีผลตอการทํางานของระบบ
โลหิต คือ กรดไขมันในกลุมโอเมกา 3 (omega-3 polyunsaturated fatty acids, n-3 PUFA ) ไดแก 
docosahexaenoic acid (DHA) และ eicosapentaenoic acid (EPA) มีปริมาณสงูกวาแหลงอื่นๆ 
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นอกจากนี้กรดไขมันในกลุมนี้ยงัมีประโยชนตอรางกายอีกหลายประการ เชน ชวยปองกนัโรคมะเร็ง 
(cancer) โรคขออักเสบ (rheumatoid arthritis) (Addis, 1989; Fernandes and Venkatraman, 1993: 
cited by Ahn et al., 1996) และมีสวนเกี่ยวของกับการพัฒนาของสมองและเนื้อเยื่อเรตินา 
(Simopoulos, 2000, 2002) 

มีการทดลองใชน้ํามันปลาผสมในสูตรอาหารเลี้ยงสุกรระยะตางๆ ตั้งแตลูกสุกร สุกรรุน-
ขุน รวมทั้งแมสุกร โดยมีปริมาณและระยะเวลาการเลี้ยงที่แตกตางกัน พบวา สามารถเพิ่มสัดสวน
ของ n-3 PUFA ไดทั้งในเนือ้ ไขมัน (Irie and Sakimoto, 1992; Nguyen et al., 2003) รวมทั้งเลือด 
และน้ํานมของสุกร (Fritsche  et al.,  1993) และยังมีรายงานวา การเสริมน้ํามันปลาทูนา 2% ใน
อาหารสุกรสามารถเพิ่มปริมาณ n-3 PUFA ที่สะสมในเนื้อได (Jaturasitha et al., 2002) ดังนั้นการ
ใชน้ํามันปลามาเปนสวนประกอบในอาหารเลี้ยงสุกร จึงเปนอีกวิธีหนึ่งที่นาสนใจ เพือ่เปล่ียนแปลง
องคประกอบของกรดไขมนัในเนื้อและไขมันสุกร ใหมีสัดสวน n-3 PUFA เพิ่มขึ้น ซ่ึงมีผลดีตอ
สุขภาพผูบริโภค และชวยยกระดบัใหเปนอาหารเพือ่สุขภาพ รวมทัง้ยงัเพิม่มูลคาของสนิคาไดอีกดวย 
 ถึงแมวา n-3 PUFA นี้ มีประโยชนตอรางกายหลายประการ  แตจัดเปนกรดไขมันไม
อ่ิมตัวสูง (polyunsaturated fatty acid, PUFA) ดังนั้นจึงงายตอการเกิดออกซิเดชันของกรดไขมัน 
สงผลตอคุณภาพเนื้อและไขมัน เชน ทําใหไขมันเหลว เกิดการหืนงาย และอายุการเก็บรักษาสั้นลง 
อีกทั้งการเสริมน้ํามันปลาทําใหเกิดกลิ่นที่ไมพึงประสงค (off flavor) ทั้งในเนื้อและไขมัน เนื่องจาก
การหืนและกลิ่นเฉพาะตัวของน้ํามันปลา (fishy aroma) (Shread  et al., 2000) ดังนั้นจึงตอง
พิจารณาถึงปริมาณ รวมทั้งระยะเวลาในการใชน้ํามันปลาเลี้ยงสุกร เพื่อใหมีการสะสมของกรด
ไขมนัในเนื้อสุกรมากที่สุด โดยที่ไมสงผลกระทบตอคุณภาพเนื้อและไขมัน 
  
วัตถุประสงคของการศึกษา 

1. ศึกษาระยะเวลาในการเลี้ยงสุกรดวยอาหารผสมน้ํามันปลาทูนา เกรด crude oil ตอ
การสะสมของกรดไขมันโอเมกา 3 ในเนื้อและไขมันสันหลังของสุกร 

2. ศึกษาความสามารถในการคงอยูของกรดไขมันโอเมกา 3 ในเนื้อและไขมันสันหลัง
สุกร ภายหลังการหยุดเลี้ยงดวยอาหารผสมน้ํามันปลาทูนา 

3. ศึกษาผลของอาหารผสมน้ํามันปลาทูนาตอคุณภาพซาก เนื้อและไขมันของสุกร โดย
หาระยะเวลาที่เหมาะสมในการใชอาหารผสมน้ํามันปลาทูนาเล้ียงสุกร  
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 การทดลองนี้เปนการศึกษาตอยอดจากหลายการทดลองที่ผานมา  โดยทําการทดลองใน
ลักษณะเชิงเศรษฐกิจ จัดใหมีการเลี้ยงแบบขังรวมแตแยกเลี้ยงระหวางสุกรเพศผูตอนและเพศเมีย 
สอดคลองกับระบบการผลิตสุกรในปจจุบัน และการทดลองนี้ไดเนนประเด็นดานระยะเวลาใน
การเลี้ยงสุกรดวยอาหารผสมน้ํามันปลาทูนาเปนหลัก เนื่องจากเปนปจจัยดานการจัดการ จึงทําให
สามารถนําวิธีการและผลที่ไดมาปรับใชไดจริง โดยเลือกใชรูปแบบการเลี้ยงที่งายและเหมาะสม 
หรือประยุกตใหเหมาะสมกับฟารมเล้ียงสุกรตางๆได ซ่ึงจะเปนประโยชนตอเกษตรกรผูเล้ียงสุกร
ในการผลิตเนื้อสุกรที่อุดมดวยกรดไขมันโอเมกา 3 ที่สามารถยกระดับใหเปนสินคาเพื่อสุขภาพ
และเพิ่มมูลคาสินคาไดดวย  
 นอกจากนี้น้าํมันปลาทูนาที่ใชในทดลอง เปนเกรด crude oil ซ่ึงจัดเปนแหลงของกรด
ไขมันโอเมกา 3 ที่เหมาะสมสําหรับประเทศไทย เนื่องจากหางาย ราคาถูก เมื่อเปรียบเทยีบกับการ
ใชแหลงโอเมกา 3 อ่ืนๆ โดยเฉพาะแหลงจากพืชท่ีสวนใหญตองนําเขาจากตางประเทศ และน้าํมัน
ปลาทูนาก็ใหผลดีในแงของการสะสมของกรดไขมัน EPA และ DHA ไดโดยตรง และยังอาจใช
เปนแนวทางในการประยุกตใชเศษเหลือทิ้งจากโรงงาน เชน โรงงานผลิตปลากระปอง โรงงานปลา
ทูนึ่ง เปนตน ที่มีน้ําทิ้งในระหวางกระบวนการผลิต ซ่ึงมีน้ํามนัปลาเหลานี้ประกอบอยู  
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