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การศกึษาผลของระยะการเลีย้งสกุรดวยอาหารที่มนี้ํามนัปลาทูนา (TO) ตอองคประกอบ 
ไลปดสในเลือด คุณภาพซาก เนื้อและไขมันของสุกรลูกผสม Duroc x (Large White x Landrace) 
โดยสุมมา 80 ตัว จากสุกรที่เล้ียงทั้งหมดจํานวน 600 ตัว ซ่ึงแบงเปนเพศผูตอน และเพศเมียอยางละ
เทาๆ กัน เล้ียงดวยอาหารทดลอง แบงออกเปน 4 กลุม ไดแก กลุมที่ 1 (กลุมควบคุม) กลุมที่ 2 (1% 
TO , ชวงน้ําหนักตัว 30-100 กก.) กลุมที่ 3 (3% TO, ชวงน้ําหนกัตัว 30-60 กก.) และกลุมที่ 4 (3% 
TO, ชวงน้ําหนักตัว 80-100 กก.) วางแผนการทดลองแบบ 2 x 4 factorial ใน CRD (Completely 
Random Design) พบวา องคประกอบไลปดสในเลือดของสุกรแตละกลุมไมแตกตางกันทางสถิติ 
(p>0.05) โดยเฉพาะไลโปโปรตีนประเภท high density lipoprotein (HDL) และ low density 
lipoprotein (LDL) แตกลุมที่ 2 และ 4 มีแนวโนมระดับไตรกลีเซอไรดและไลโปโปรตีนประเภท 
very low density lipoprotein (VLDL) ลดลง ระดับคอเลสเตอรอลก็เชนเดียวกัน ดานคุณภาพซาก 
พบวา กลุมที่ 2, 3 และ 4 มคีวามหนาไขมันสันหลังสูงกวากลุมที่ 1 แตเปอรเซ็นตเนื้อแดง และ
สัดสวนชิ้นสวนตัดแตงกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกนั สําหรับคุณภาพเนื้อ ทั้งส ีและคา pH ไม
แตกตางกัน ยกเวนกลุมที่ 4 มีคา pH ที่ 24 ชม. หลังฆา คาความสวาง (L*) และคาสีแดง (a*) สูงกวา
กลุมอื่นๆ กลุมที่ 1 มีเปอรเซ็นตความชื้นสูงที่สุด รองลงมาคือ กลุมที่ 4, 3 และ 2 ตามลําดับ 
(p<0.001) ขณะที่กลุมที่ 3 มีเปอรเซ็นตไขมันสูงที่สุด คาการสูญเสียน้ําจากการละลายของเนื้อกลุมที ่
1 และ 3 สูงกวากลุมที่ 4 และ 2 ตามลําดบั สอดคลองกับคะแนนความชุมฉ่ําจากการตรวจชิม ซ่ึงมี
ทิศทางตรงกันขาม สวนเนื้อสันนอกของสุกรในกลุมที่ 4 มีคาการหืน (thiobarbituric acid, TBA 
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number) สูงที่สุด (p<0.001) รองลงมาเปนกลุมที่ 1, 2 และ 3 ตามลําดับ สัมพันธกับสัดสวนกรด
ไขมันไมอิ่มตัวทั้งหมด (polyunsaturated fatty acid, PUFA) รวมทัง้กรดไขมนัโอเมกา 6 (n-6 PUFA)  
ของกลุมที่ 1 ที่สูงกวา นอกจากนีก้รดไขมนัโอเมกา 3 (n-3 PUFA) ของกลุมที่ 2 และ 4 สูงกวากลุม
ที่ 3 และ 1 ตามลําดับ ทําใหอัตราสวน n-6 : n-3 PUFA มีทิศทางตรงกันขาม สวนปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเนื้อ ไมมคีวามแตกตางกันทางสถิติ แตกลุมที่ 2 และ 4  มีแนวโนมต่ํากวาอกีสอง
กลุม ปริมาณไตรกลีเซอไรดเปนไปในทศิทางเดียวกับเปอรเซ็นตไขมัน สวนปจจยัดานเพศนั้น 
พบวา สวนใหญไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ยกเวนสุกรเพศผูตอนมีไขมันสันหลังที่ตําแหนง P2 

หนา แตมีพื้นที่หนาตัดเนื้อสันและเปอรเซ็นตเนื้อแดงต่าํกวาเพศเมีย (p<0.05) ดานคณุภาพเนื้อ สุกร
เพศผูตอนมีเปอรเซ็นตไขมนัและสัดสวนกรดไขมันอิม่ตวัสูงกวาเพศเมยี ตรงกันขามกับสัดสวนกรด
ไขมนัไมอ่ิมตวั (p<0.001) สําหรับคุณภาพไขมัน ดานสีและคาความแข็ง พบวา กลุมที่ 3 มีสีของ
ไขมันขาวกวากลุมอื่นๆ เนื่องจากมีคา L* สูง กลุมอื่นๆ แตไขมันกลุมที่ 1 มีสีเหลืองกวากลุมอื่นๆ 
เพราะมีคา b* สูงที่สุด สวนจดุหลอมเหลวและคา TBA number ไมแตกตางกันทางสถิติ แตกลุมที่ 4 
มีแนวโนมของ TBA number สูงกวากลุมอื่น สวนองคประกอบกรดไขมันตางๆ มีทิศทางเดียวกบั
เนื้อสัน ดังนัน้การเลี้ยงสุกรดวยอาหารทีม่ีน้ํามันปลาทนูา สามารถเพิ่มสัดสวน n-3 PUFA และทํา
ใหอัตราสวน n-6 : n-3 PUFA แคบลงได โดยไมสงผลกระทบตอคุณภาพซาก เนื้อและไขมนั
โดยรวม และการเลี้ยงดวยน้ํามันปลาทนูาปริมาณสูงในระยะทาย ใหผลใกลเคียงกับการเลี้ยงที่
ปริมาณต่ําๆ ตลอดการขุน 
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ABSTRACT 
 
 The effects of feeding periods of tuna oil (TO) in swine diets and genders on blood 
lipids, carcass, meat and fat quality of 80 Duroc x (Large White x Landrace) crossbreds 
randomized from 600 experimental animals which allotted into equal 2 genders (barrow and gilt). 
The experimental regimens were group 1 (control), group 2 (1% TO at 30-100 kg BW), group 3 
(3% TO at 30-60 kg BW), and group 4 (3% TO at 80-100 kg BW). The experiment was designed 
as 2 x 4 factorial in CRD (Completely Random Design). The dietary tuna oil feeding pattern and 
gender did not affect on blood lipid components (p>0.05), however, triglyceride, very low density 
lipoprotein (VLDL) as well as cholesterol levels of group 2 and 4 tended to decrease but the 
effect on LDL was opposite compared to group 1 and 3 respectively. Dietary tuna oil had no 
effect on mostly carcass traits except that group 3, 4 and 2 had higher backfat depth than group 1. 
Meat quality was investigated in LD muscle, in term of color and pH value of group 4 had the 
highest lightness (L*), redness (a*) values and pH at 24 p.m. Moisture percentage of group 1 was 
higher than the other groups while LD of group 3 had the highest fat percentage. Furthermore, 
thawing loss percentage of group 1 and 3 was higher than group 4 and 2 respectively which 
affected on the lower juiciness score in sensory evaluation of group 1 and 3. LD of group 4 had 
the highest TBA number, however, that of group 1 was higher than group 2 and 3 respectively 
(p<0.001).  The fatty acid in term of omega-6 (n-6) and total polyunsaturated fatty acids (PUFA) 
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of group 1 were higher than those of group 2 and 4. In contrast, omega-3 fatty acids (n-3 PUFA) 
of group 2 and 4 was higher and gave the result of lower n-6 : n-3 PUFA than group 3 and 1, 
respectively (p<0.001). Cholesterol content had no significance but triglyceride content was similar 
to the result of fat percentage. Barrows had more P2 backfat depth than gilts but the loin eye area 
and lean percentage values were opposite (p<0.05).  However, genders had no effect on mostly 
meat quality traits except barrows had higher fat percentage and saturated fatty acids (SFA) than 
those of gilts but PUFA and total unsaturated fatty acids were opposite (p<0.001). The backfat 
quality was shown that group 3 had whiter backfat than the other groups because of higher L* 
value. Backfat of group 1 had the highest yellowness (b*) value. In term of melting point and 
TBA numbers were not significant, but group 4 tended to oxidize rapidly than the others. The 
effect of feeding periods of dietary tuna oil and genders on fatty acid composition of backfat 
found the same as loin resulted. Thus, it can be concluded that the use of high level (3%) tuna oil 
in swine diets at the end of fattening period (80-100 kg) and low level (1%) tuna oil in continuous 
fattening period (30-100 kg) gave favorable result in producing n-3 PUFA enriched pork. 
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