
 
บทที่ 6 

สรุปผลการทดลอง 
 
 
ระดับคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด และไลโปโปรตีนในเลือดสุกร (cholesterol, triglyceride and 
lipoprotein levels in swine serum)   
 กลุมการทดลองประกอบดวย กลุมที่ 1 เปนกลุมควบคมุ กลุมที่ 2 ไดรับอาหารที่มีน้ํามัน
ปลาทูนา (crude oil) 1% ชวงน้ําหนกัตัว 30-100 กก. กลุมที่ 3 ไดรับอาหารที่มีน้ํามันปลาทูนา 3% ที่
น้ําหนกัตัว 30-60 กก. และกลุมที่ 4 ไดรับอาหารที่มีน้ํามนัปลาทูนา 3% ที่น้ําหนกัตัว 80-100 กก. ซ่ึง
แตละกลุมแบงออกเปนเพศผูตอนและเพศเมียอยางละเทาๆ กัน พบวา การเลี้ยงสกุรดวยอาหารทีม่ี
น้ํามันปลาทูนาที่ระดับและชวงระยะเวลาการเลี้ยงตางๆ ไมมีผลตอองคประกอบตางๆ ในเลือดของ
สุกร โดยเฉพาะไลโปโปรตีนประเภท HDL และ LDL ซ่ึงมีแนวโนมทําใหระดับไตรกลีเซอไรด
และไลโปโปรตีนประเภท VLDL ลดลง เชนเดียวกับปริมาณคอเลสเตอรอล แตมีการเปลี่ยนแปลง
นอยกวา 
  
คุณภาพซากและเนื้อ (carcass and meat quality) 
 อิทธิพลของกลุมอาหารทดลองตอคุณภาพซาก สวนใหญแลวไมแตกตางกัน ยกเวนทํา
ใหซากมีไขมนัหนาขึ้น และสุกรเพศผูตอนมีคุณภาพซากดอยกวาเพศเมีย เนื่องจากมีความหนา
ไขมันสันหลังมากกวา และเปอรเซ็นตเนื้อแดงต่ํากวาเพศเมีย 
 อาหารที่มีน้ํามนัปลาทูนาไมมีผลตอคุณภาพเนื้อโดยรวมของกลามเนื้อสันนอก และยงัทํา
ใหคาสี คะแนนการยอมรบัโดยรวมจากการตรวจชิม และความสามารถในการอุมน้ํามีแนวโนม
ดีกวากลุมควบคุม โดยเฉพาะกลุมที่ 4 และ 2 แตมีเปอรเซ็นตไขมัน ปริมาณไตรกลีเซอไรด และคา 
TBA number สูงกวากลุมอืน่ อยางไรกด็ ี การเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันปลาทูนา (1-3%) ทําใหเกิดการ
สะสมของกรดไขมันโอเมกา 3 (n-3 PUFA) โดยเฉพาะ EPA และ DHA มากขึน้ ขณะที่มี n-6 
PUFA นอยกวากลุมควบคุม อัตราสวนของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอ โอเมกา 3 (n-6 : n-3 PUFA) จึง
ลดลงเกือบ 50% โดยที่กลุมที่ 2 มีผลตอการสะสม n-3 PUFA ใกลเคียงกลุมที่ 4 แตกลุมที่ 3 มี
เปอรเซ็นต  n-3 PUFA สะสมลดต่ําลง 
 สุกรเพศผูตอนและเพศเมียมีคุณภาพเนื้อไมแตกตางกัน แตสุกรเพศผูตอนมีแนวโนมของ
ความนุมของเนื้อมากกวาเพศเมีย อีกทัง้มีเปอรเซ็นตไขมันและปรมิาณไตรกลีเซอไรดสูงกวาเพศ
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เมีย สวนองคประกอบกรดไขมันในเนื้อ พบวา สุกรเพศเมียมี PUFA สูง แต SFA ต่ํากวา ทําใหมี
อัตราสวน PUFA : SFA สูงกวาเพศผู อยางไรก็ดี สุกรเพศเมียก็มีทัง้ n-6 และ n-3 PUFA ที่สูงกวา 
ทําใหมีอัตราสวน n-6 : n-3 PUFA ใกลเคียงกันกับเพศผูตอน  
 
คุณภาพไขมนั (fat quality) 
 การทดสอบอิทธิพลของอาหารที่มีน้ํามันปลาทูนาตอคุณภาพไขมันดานตางๆ ของไขมัน
สันหลังสุกร พบวา ไมมีความแตกตางกนัทั้งคาความแข็ง จุดหลอมเหลว ปริมาณคอเลสเตอรอล
และไตรกลีเซอไรด สวนคาการหืนนัน้ ไขมันสันหลังของกลุมที่ 2 และ 4 มีแนวโนมของการหนื
เพิ่มสูงขึ้น และไขมันสันหลังของสุกรในกลุมที่ 2 และ 4 มีเปอรเซ็นต n-3 PUFA สูงกวากลุมที่ 3 
และ 1 ตามลําดับ แตกลุมที่ 1 กลับมี PUFA ทั้งหมด โดยเฉพาะ n-6 PUFA สูงที่สุด ทําใหอัตราสวน
ของ PUFA : SFA และ n-6 : n-3 PUFA ของสุกรกลุมควบคุมสูงกวากลุมน้ํามันปลาทูนา และการ
หยุดเลี้ยงอาหารที่มีน้ํามันปลาทูนา ทําใหเปอรเซ็นต n-3 PUFA ในไขมันสันหลังลดลง 
 สุกรเพศผูตอนมีแนวโนมของความแข็งไขมันสันหลังมากกวาเพศเมยี แตมี PUFA ทั้ง
ประเภท n-6 และ n-3 PUFA รวมทั้ง PUFA : SFA ต่ํากวาเพศเมีย อยางไรก็ด ีเมื่อคิดเปนอัตราสวน 
n-6:n-3 PUFA แลว สุกรเพศผูตอนมีอัตราสวนนี้ต่ํากวาเพศเมียเล็กนอย 
 จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา น้ํามันปลาทูนาเกรด crude oil เหมาะนํามาใชผลิตเนื้อสุกร
โอเมกา 3 เพื่อการคา เพราะใหผลตอการสะสม EPA และ DHA ไดดีกวาแหลงจากพืช และมี
ประสิทธิภาพใกลเคียงกับเกรด semi-refined ที่มีราคาสูงกวาหลายเทาตัว โดยที่สุกรเพศผูตอนมี
คุณภาพเนื้อและไขมันใกลเคียงกับสุกรเพศเมีย แมมีคณุภาพซากดอยกวาเพศเมยีเล็กนอย แตมกีาร
เจริญเติบโตรวดเรว็ และระบบการผลิตสุกรในปจจุบัน มีการแบงโปรแกรมอาหารออกเปนระยะๆ 
ดังนั้นการเลือกเลี้ยงสุกรเพศผูตอน ดวยอาหารน้ํามันปลาทูนาปริมาณสูง ที่ 3% ของสูตรอาหาร 
ในระยะทายการขุน ที่ชวงน้ําหนกัตัวประมาณ 80-100 กก. ใหผลดีทั้งดานคณุภาพเนื้อและไขมัน 
เหมาะสมสําหรับการนําไปใชในการผลิตเชิงเศรษฐกิจ เพราะเปนวิธีที่งายในการจดัการดานอาหาร
มากกวาการใชปริมาณน้ํามนัปลาทูนาในระดับต่ํา (1%)  แตตองเล้ียงตลอดระยะการขุน ซ่ึงตอง
จัดการกับสูตรอาหารหลายระยะ 
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ขอเสนอแนะ 

 
 
การนําไปใชเพือ่การผลิตเชงิเศรษฐกิจ 

1. การประกอบสูตรอาหาร ควรปรับสูตรอาหารใหมีทั้งพลังงานและปริมาณไขมันใกลเคียง
กันมากที่สุด ซ่ึงการทดลองนี้สูตรผสมน้ํามันปลาทูนามไีขมันสูง หากมีการปรับลดไขมัน
ลงใหใกลเคยีงกับกลุมควบคมุอาจชวยลดตนทุนคาอาหารลงได ซ่ึงแมการทดลองนี้สูตร
อาหารมีเปอรเซ็นตไขมันที่แตกตางกัน แตมีพลังงานในอาหารใกลเคียงกัน ผลการทดลอง
ที่ไดอยูในเกณฑเปนที่พอใจ ประกอบกับมีการดําเนนิการทดลองในลักษณะของการผลิตจริง 
จึงสามารถนําไปใชในไดจริง หรือสามารถใชเปนแนวทางในประยุกตใชหรือปรับปรุงใหดี
ยิ่งขึ้นตอไป 

2. การผสมอาหารสําหรับการทดลองนี้ กระทําโดยใชเครือ่งมือผสมอาหารของโรงงานผลิต
ขนาดใหญ ดังนั้นจึงผสมน้ํามันปลาลงในอาหารไดทั่วถึง หากตองอาหารผสมดวยมือ ควร
มีการผสมน้ํามันปลากับสื่อกอน แลวจึงนาํสื่อนั้นผสมกับอาหารอีกครั้งหนึ่ง เพื่อใหน้ํามัน
ปลากระจายไดอยางทั่วถึง 

3. การใชแหลงอาหารที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง มักเกดิการออกซิเดชันของกรดไขมันใน
ระหวางการเกบ็รักษา ทําใหมีการสูญหายของกรดไขมนั และเกิดปญหาการหนืของอาหาร
ได ดังนั้นสามารถเติมวิตามนิอีลงในอาหารใหสูงกวาระดับปกติได เพือ่ลดการออกซิเดชัน
ดังกลาว 

4. ระยะเวลาในการเก็บอาหารไวไมควรใหนานเกินไป  เพื่อลดการหืนของไขมันและรักษา
คุณภาพของอาหาร 

 
ขอเสนอแนะสําหรับการทดลองตอยอด 

1. นอกจากการวดัไลโปโปรตีน คอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรดในเลอืดแลว สามารถเก็บ
ตัวอยางเลือดวเิคราะหกรดไขมันในเลือดเปนระยะๆ เพือ่ติดตามการตอบสนองของสุกรตอ
การเปลี่ยนแปลงของอาหารไดอีกทาง  

2. การวัดองคประกอบของไลปดสในเลือด หากมีอุปกรณและเครื่องมือพรอมสําหรับการ
วิเคราะห ควรวิเคราะหจากเม็ดเลือดแดงเพราะเม็ดเลือดแดงเปนตัวช้ีวดัที่ดีในการบงบอก
ปริมาณ n-3 PUFA ที่กิน เนื่องจากไลปดสในชั้น bilayer ของเยื่อหุมเซลลเม็ดเลือดแดง 
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สามารถบงบอกถึงองคประกอบกรดไขมันในเนื้อเยื่อได นอกจากนี้เม็ดเลือดแดงมคีาครึ่ง
ชีวิตที่ยาวกวา EPA และ DHA ในซีรัม จงึสามารถใชวัดผลระยะยาวไดดี และไมมอิีทธิพล
จากการอดอาหารเขามาเกีย่วของ มีการตอบสนองตามปริมาณที่ไดรับ รวมทัง้มีความ
แปรปรวนนอยกวาคาในซีรัม (Harris and von Schacky, 2004)  แตการตรวจวดั n-3 PUFA 
ในซีรัมหรือพลาสมา เหมาะสําหรับวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงที่ตอบสนองตอการกินใน
ชวงเวลาระยะสั้นๆ สวนการตรวจวดัโดยใชการเก็บ (biopsies) เนื้อเยื่อไขมัน ใชตรวจ
วัดผลจากการกินเปนชวงระยะยาว เชน หลายๆ เดือน หรือเปนป (Connor and Connor, 
1997)  

3. สามารถศกึษาเพิ่มเตมิดานการยอยไดของอาหารทดลอง เพื่อใชเปนขอมูลรวมในการอธิบาย
ปริมาณกรดไขมันที่ไดรับและการใชประโยชนไดของกรดไขมันใหใกลเคียงความเปนจริง
มากที่สุด  

4. การประกอบสูตรอาหารสุกร หากสามารถควบคุมองคประกอบกรดไขมันตางๆ ในอาหาร
ได นอกเหนือจากองคประกอบเคมเีบื้องตนของอาหาร จะทําใหสามารถวัดผลการสะสมกรด
ไขมันในเนื้อเยื่อไดชัดเจนยิง่ขึ้น และควรคํานึงถึงการออกซิเดชันของกรดไขมันที่เกิดขึ้น
ระหวางการเกบ็รักษาอาหารเชนเดยีวกัน  

5. หากนําปจจยัดานปริมาณน้ํามันปลาและระยะเวลามาทดสอบควบคูกัน จะทําใหสามารถ
ติดตามผลการสะสมของกรดไขมันไดดียิ่งขึ้น และอาจเห็นไดวาเนื้อเยื่อสุกรมีจุดอิม่ตัวของ
การสะสมกรดไขมัน EPA และ DHA ในปริมาณเทาใด และตองใชน้ํามันปลาทูนาและ
ระยะเวลาการเลี้ยงเทาใด จึงจะสามารถสะสมกรดไขมนัโอเมกา 3 ไดคุมคากับปริมาณ
น้ํามันปลาทูนาที่ใชมากที่สุด โดยไมมีการสูญเปลาของน้ํามันปลาทูนาสวนเกนิ ซ่ึงอาจ
สามารถนําไปเปนเกณฑสําหรับการใชน้ํามันปลาทูนาในอาหารสุกรได ทั้งนี้ตองคํานึงถึง
คุณภาพเนื้อและไขมันนั้นดวย  
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