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บทนํา 
 

สังคมในปจจุบันใหความสําคัญกับสุขภาพมากข้ึน จากกระแสรักสุขภาพทําใหหลายคน
หันมาต่ืนตัว ปรับวิธีการรับประทานอาหารและการดําเนินชีวิตท่ีดีข้ึน เนื่องจากพบวาปญหาสุขภาพ 
หรือโรคภัยไขเจ็บตางๆ สวนใหญเกิดจากการบริโภคอาหาร เชน โรคอวน (obesity) ระดับ
คอเลสเตอรอลในเลือดสูง (hypercholesterolemia)โรคไขมันอุดตันในเสนเลือดหรือโรคหลอดเลือด
หัวใจแข็ง (atherosclerosis) สาเหตุของโรคนี้มักเกี่ยวของกับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอรไรดท่ีมี
ระดับสูงในกระแสเลือด (Murray et al., 2000) ทําใหคอเลสเตอรอลไปสะสมตามผนังหลอดเลือด
แดงเกิดการอุดตันของหลอดเลือดข้ึน นอกจากน้ียังเกี่ยวกับตัวลําเลียงไขมันและคอเลสเตอรอลใน
กระแสเลือดดวย คอเลสเตอรอลชนิดความหนาแนนตํ่า (Low Density Lipoprotein; LDL) ถือวาเปน
คอเลสเตอรอลที่เปนโทษตอรางกาย สวนคอเลสเตอรอลชนิดความหนาแนนสูง (High Density 
Lipoprotein; HDL) ถือวาเปนคอเลสเตอรอลชนิดท่ีดีเปนประโยชนตอรางกาย ดังนั้นความใสใจใน
การเลือกรับประทานอาหารจึงเขามามีบทบาทในชีวิตของคนมากข้ึน คนสวนใหญไดเปล่ียน
แนวความคิดจากการรักษาดวยยา เปนการปองกันหรือควบคุมโรคดวยการรับประทานอาหารท่ี
เรียกวา “อาหารเพื่อสุขภาพ” (functional food) ซ่ึงเปนอาหารท่ีประกอบดวยสารที่มีคุณสมบัติพิเศษ
ในการปองกันและรักษาโรค แตก็ยังมีประเด็นท่ียังเขาใจการรักษาสุขภาพแบบผิด ๆ โดยเฉพาะ
วัยรุนท่ีไมรับประทานขาวเพราะเขาใจผิดคิดวาขาวทําใหอวน แตหันไปรับประทานขนมปง หรือ
พาสตาจากขาวสาลีแทน  

ประเทศไทยเปนแหลงผลิตอาหารท่ีสําคัญของโลก มีอาหารท่ีเปนอาหารเพื่อสุขภาพอยู
มาก และในงานวิจัยนี้ไดนําขาวเหนียวก่ํา (Oryza sativa L.) ซ่ึงพบวามีองคประกอบสําคัญท่ีมี
คุณสมบัติเปนอาหารเพื่อสุขภาพคือ สารแกมมา-โอไรซานอล (gamma-oryzanol) และสารแอนโธ
ไซยานิน (anthocyanin) โดยแกมมา-โอไรซานอลมีคุณสมบัติคลายกับวิตามินอี เปนสารท่ีมี
คุณสมบัติดานการตอตานอนุมูลอิสระซ่ึงเปนสาเหตุของการเกิดมะเร็ง (Dejian et al., 2002) และใช
ในการแกปญหาสุขภาพ เชน ลดการดูดซึมคอเลสเตอรอลจากอาหารสูรางกาย ลดการสังเคราะห
คอเลสเตอรอลในตับ (Nakamura et al., 1996) ลดปริมาณคอเลสเตอรอลในพลาสมา (Lichenstein 
et al., 1994)และยังสามารถลดไขมันในเสนเลือด (atherosclerotic)และเพ่ิมระดับของ HDL
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ในเลือด นอกจากนี้ยังมีผลตอการทํางานของตอมใตสมอง ยับยั้งการหล่ังกรดในกระเพาะอาหาร
และยับยั้งการรวมตัวของเกล็ดเลือด ลดน้ําตาลในเลือดและเพิ่มระดับของฮอรโมนอินซูลินของผูท่ี
เปนโรคเบาหวาน (ศูนยวิจัยขาวสุรินทร, 2551) สําหรับแอนโธไซยานินมีคุณสมบัติตอตานอนุมูล
อิสระเชนเดียวกัน โดยเปนสารท่ีทําใหเกิดสีมวงแดงในผัก และผลไม พบวามีคุณสมบัติในการยับยั้ง
เซลลมะเร็ง สารตัวนี้ชวยลบลาง (neutralize) สารท่ีกอมะเร็ง และยังออกฤทธ์ิขยายเสนเลือด ชวยลด
ความเส่ียงในการเปนโรคหัวใจและโรคอัมพาต ขณะท่ีงานวิจัยของญ่ีปุนไดศึกษาการออกฤทธิ์ของ
สารแอนโธไซยานิน พบวามีฤทธ์ิกระตุนการไหลเวียนของโลหิตบริเวณรากผม ชวยระงับการหลุด
รวงของเสนผม (กรุงเทพธุรกิจ, 2546) ขาวเหนียวก่ําจึงเปนอาหารท่ีมีคุณสมบัติเปนอาหารเพ่ือ
สุขภาพอยางสมบูรณ เพราะมีสารตานอนุมูลอิสระสําคัญอยู 2 ชนิด สารท้ังสองชนิดนี้อาจจะทํางาน
เสริมฤทธ์ิกันในการกระตุนภูมิคุมกันและจากคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระรวมท้ังลดระดับ
คอเลสเตอรอล จึงคาดวานาจะเปนผลดีตอสุขภาพสัตวและคุณภาพซาก ตลอดจนสุขภาพของ
ผูบริโภค เนื่องจากผูบริโภคไดรับประทานเนื้อสุกรท่ีมีระดับของคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอร
ไรดต่ํา ซ่ึงสามารถลดปญหาการเปนโรคหรืออาการบางอยางท่ีเกิดจากคอเลสเตอรอลท่ีสูงเกิน เชน 
โรคไขมันอุดตันในเสนเลือด โรคหลอดเลือดตีบตัน เปนตน 

การทดลองในคร้ังนี้ไดนําขาวเหนียวก่ํา (Oryza sativa L.) ซ่ึงมีองคประกอบสําคัญท่ีมี
คุณสมบัติเปนอาหารเพ่ือสุขภาพเสริมลงในอาหารเพื่อศึกษาผลของขาวเหนียวก่ําตอประสิทธิ ภาพ
การเจริญเติบโต คุณภาพซากและปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดสุกร เพื่อใหการบริโภคเนื้อสุกรเกิด
ประโยชนสูงสุดตอผูบริโภค โดยสามารถลดระดับของคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอรไรด หาก
การศึกษานี้เปนไปตามคาดหวัง จะทําใหไดเนื้อสุกรท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพผูบริโภคและทําให
การตลาดของขาวเหนียวก่ําและผลิตผลขางเคียงดีข้ึน 
 
1.1   วัตถุประสงคของการศึกษา 

 
1. ผลิตสุกรท่ีใชประโยชนจากขาวเหนียวก่ํา 
2. เพื่อศึกษาผลของขาวเหนียวก่ําตอการเจริญเติบโตและคุณภาพซากของสุกรขุน 
3. เพื่อศึกษาผลของขาวเหนียวก่ําตอปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอรไรดในเลือดสุกร

ขุน 
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1.2   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1. เปนแนวทางในการใชประโยชนของผลผลิตทางการเกษตร เพ่ือเพิ่มมูลคาของเน้ือสุกรท่ีมี
ปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอรไรดต่ํา 

2. เพ่ือใหผูบริโภคไดรับประทานเนื้อสุกรท่ีมีระดับของคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอรไรด
ต่ํา ซ่ึงสามารถลดปญหาการเปนโรคหรืออาการบางอยางท่ีมีผลมาจากคอเลสเตอรอลท่ีสูง
เกินไป  


