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 เนื้อสัตวเปนแหลงโปรตีนคุณภาพดี แตมีไขมันคอนขางสูง รวมทั้งคอเลสเตอรอลอีก
ดวย ซ่ึงกระทรวงสาธารณสุข (Department of Health) ของอังกฤษ แนะนําใหลดไขมันในอาหารลง
จาก 40% เปน 30% ของพลังงานในอาหาร และควรมาจากกรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty acids) 
เพียง 10% และยังแนะนําใหอาหารนั้นมีอัตราสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัว (polyunsaturated fatty 
acids) ตอกรดไขมันอิ่มตัวมากกวา 0.4 แตในเนื้อสัตวบางประเภท โดยเฉพาะเนื้อโค มีอัตราสวนนี้
ประมาณ  0.1 เทานั้น สวนเนื้อสุกรมีอัตราสวนสูงประมาณ 0.5-0.6 (Higgs, 2002) อยางไรก็ตาม เนื้อ
สุกรยังคงทําใหมีความเสี่ยงตอโรคตางๆ เชน ภาวะโรคหลอดเลือดแข็ง (atherosclerosis) รวมทั้งโรค
หลอดเลือดหัวใจ (coronary heart disease) โรคมะเร็ง เปนตน ซ่ึงมีความสัมพันธกับอัตราสวน
ระหวางกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 (n-6 : n-3 PUFA) โดยเนื้อสุกรมีอัตราสวนนี้สูงกวา
อัตราสวนแนะนํามาก ซ่ึงอาหารควรมีอัตราสวนนี้ต่ํากวา 4 : 1 (Wood et al., 2003) นอกจากนี้
ปญหาสุขภาพที่มีสาเหตุมาจากการบริโภคเนื้อสัตว โดยเฉพาะเนื้อสุกร พบวามีปญหาเรื่องโรค การ
ตกคางของสารเคมี รวมทั้งยาปฎิชีวนะและฮอรโมนที่ใชในการกระตุนประสิทธิภาพการผลิตตางๆ  
ปญหาเหลานี้ทําใหชาวบราซิลบริโภคเนื้อสุกรนอยที่สุด เมื่อเทียบกับเนื้อโค สัตวปก และเนื้อปลา 
และสวนใหญเห็นตรงกันวาเนื้อปลาเปนเนื้อที่ดีตอสุขภาพ ทั้งนี้เปนการสํารวจนักศึกษาและ
บุคลากรภายในมหาวิทยาลัย Florianópolis, SC (Pinheiro Machado Filho, 2000)   
 น้ํามันปลา (fish oil) เปนน้าํมันที่มีอยูในเนื้อปลา โดยเฉพาะปลาทะเล เชน ปลาซารดีน 
(sardine) ปลาเฮอรร่ิง (herring) ปลาแมคคอเรล (mackerel) ปลาแซลมอน (salmon) และปลาทนูา 
(tuna) ซ่ึงน้ํามันปลาไดนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารของชาวไอซแลนด กรีนแลนด นอรเวย 
และสก็อตแลนดมานับพนัป (Lin, 1994) และยังใชในเชิงการแพทย เพราะมีคุณสมบัตใินการ
ปองกันและบรรเทาโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคที่เกี่ยวของกับระบบหมนุเวยีนโลหิต เชน ความดัน
โลหิตสูง โรคหัวใจ ลดระดบัไตรกลีเซอไรด เปนตน โดยชาวเอสกิโม และชาวญี่ปุนซึ่งอาศัยอยูบน
เกาะโอกนิาวา มีการบริโภคปลาทะเลในปริมาณสงู พบวามีอัตราการปวยและตายเนือ่งจากโรคหวัใจ
ต่ํา (สมพงศ, 2533) ภายหลังมีการศึกษาพบวา สารประกอบสําคัญที่มีผลตอการทํางานของระบบ
โลหิต คือ กรดไขมันในกลุมโอเมกา 3 (omega-3 polyunsaturated fatty acids, n-3 PUFA ) ไดแก 
docosahexaenoic acid (DHA) และ eicosapentaenoic acid (EPA) มีปริมาณสงูกวาแหลงอื่นๆ 
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นอกจากนี้กรดไขมันในกลุมนี้ยงัมีประโยชนตอรางกายอีกหลายประการ เชน ชวยปองกนัโรคมะเร็ง 
(cancer) โรคขออักเสบ (rheumatoid arthritis) (Addis, 1989; Fernandes and Venkatraman, 1993: 
cited by Ahn et al., 1996) และมีสวนเกี่ยวของกับการพัฒนาของสมองและเนื้อเยื่อเรตินา 
(Simopoulos, 2000, 2002) 

มีการทดลองใชน้ํามันปลาผสมในสูตรอาหารเลี้ยงสุกรระยะตางๆ ตั้งแตลูกสุกร สุกรรุน-
ขุน รวมทั้งแมสุกร โดยมีปริมาณและระยะเวลาการเลี้ยงที่แตกตางกัน พบวา สามารถเพิ่มสัดสวน
ของ n-3 PUFA ไดทั้งในเนือ้ ไขมัน (Irie and Sakimoto, 1992; Nguyen et al., 2003) รวมทั้งเลือด 
และน้ํานมของสุกร (Fritsche  et al.,  1993) และยังมีรายงานวา การเสริมน้ํามันปลาทูนา 2% ใน
อาหารสุกรสามารถเพิ่มปริมาณ n-3 PUFA ที่สะสมในเนื้อได (Jaturasitha et al., 2002) ดังนั้นการ
ใชน้ํามันปลามาเปนสวนประกอบในอาหารเลี้ยงสุกร จึงเปนอีกวิธีหนึ่งที่นาสนใจ เพือ่เปล่ียนแปลง
องคประกอบของกรดไขมนัในเนื้อและไขมันสุกร ใหมีสัดสวน n-3 PUFA เพิ่มขึ้น ซ่ึงมีผลดีตอ
สุขภาพผูบริโภค และชวยยกระดบัใหเปนอาหารเพือ่สุขภาพ รวมทัง้ยงัเพิม่มูลคาของสนิคาไดอีกดวย 
 ถึงแมวา n-3 PUFA นี้ มีประโยชนตอรางกายหลายประการ  แตจัดเปนกรดไขมันไม
อ่ิมตัวสูง (polyunsaturated fatty acid, PUFA) ดังนั้นจึงงายตอการเกิดออกซิเดชันของกรดไขมัน 
สงผลตอคุณภาพเนื้อและไขมัน เชน ทําใหไขมันเหลว เกิดการหืนงาย และอายุการเก็บรักษาสั้นลง 
อีกทั้งการเสริมน้ํามันปลาทําใหเกิดกลิ่นที่ไมพึงประสงค (off flavor) ทั้งในเนื้อและไขมัน เนื่องจาก
การหืนและกลิ่นเฉพาะตัวของน้ํามันปลา (fishy aroma) (Shread  et al., 2000) ดังนั้นจึงตอง
พิจารณาถึงปริมาณ รวมทั้งระยะเวลาในการใชน้ํามันปลาเลี้ยงสุกร เพื่อใหมีการสะสมของกรด
ไขมนัในเนื้อสุกรมากที่สุด โดยที่ไมสงผลกระทบตอคุณภาพเนื้อและไขมัน 
  
วัตถุประสงคของการศึกษา 

1. ศึกษาระยะเวลาในการเลี้ยงสุกรดวยอาหารผสมน้ํามันปลาทูนา เกรด crude oil ตอ
การสะสมของกรดไขมันโอเมกา 3 ในเนื้อและไขมันสันหลังของสุกร 

2. ศึกษาความสามารถในการคงอยูของกรดไขมันโอเมกา 3 ในเนื้อและไขมันสันหลัง
สุกร ภายหลังการหยุดเลี้ยงดวยอาหารผสมน้ํามันปลาทูนา 

3. ศึกษาผลของอาหารผสมน้ํามันปลาทูนาตอคุณภาพซาก เนื้อและไขมันของสุกร โดย
หาระยะเวลาที่เหมาะสมในการใชอาหารผสมน้ํามันปลาทูนาเล้ียงสุกร  
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 การทดลองนี้เปนการศึกษาตอยอดจากหลายการทดลองที่ผานมา  โดยทําการทดลองใน
ลักษณะเชิงเศรษฐกิจ จัดใหมีการเลี้ยงแบบขังรวมแตแยกเลี้ยงระหวางสุกรเพศผูตอนและเพศเมีย 
สอดคลองกับระบบการผลิตสุกรในปจจุบัน และการทดลองนี้ไดเนนประเด็นดานระยะเวลาใน
การเลี้ยงสุกรดวยอาหารผสมน้ํามันปลาทูนาเปนหลัก เนื่องจากเปนปจจัยดานการจัดการ จึงทําให
สามารถนําวิธีการและผลที่ไดมาปรับใชไดจริง โดยเลือกใชรูปแบบการเลี้ยงที่งายและเหมาะสม 
หรือประยุกตใหเหมาะสมกับฟารมเล้ียงสุกรตางๆได ซ่ึงจะเปนประโยชนตอเกษตรกรผูเล้ียงสุกร
ในการผลิตเนื้อสุกรที่อุดมดวยกรดไขมันโอเมกา 3 ที่สามารถยกระดับใหเปนสินคาเพื่อสุขภาพ
และเพิ่มมูลคาสินคาไดดวย  
 นอกจากนี้น้าํมันปลาทูนาที่ใชในทดลอง เปนเกรด crude oil ซ่ึงจัดเปนแหลงของกรด
ไขมันโอเมกา 3 ที่เหมาะสมสําหรับประเทศไทย เนื่องจากหางาย ราคาถูก เมื่อเปรียบเทยีบกับการ
ใชแหลงโอเมกา 3 อ่ืนๆ โดยเฉพาะแหลงจากพืชท่ีสวนใหญตองนําเขาจากตางประเทศ และน้าํมัน
ปลาทูนาก็ใหผลดีในแงของการสะสมของกรดไขมัน EPA และ DHA ไดโดยตรง และยังอาจใช
เปนแนวทางในการประยุกตใชเศษเหลือทิ้งจากโรงงาน เชน โรงงานผลิตปลากระปอง โรงงานปลา
ทูนึ่ง เปนตน ที่มีน้ําทิ้งในระหวางกระบวนการผลิต ซ่ึงมีน้ํามนัปลาเหลานี้ประกอบอยู  
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