
 
บทที่ 6 

สรุปผลการทดลอง 
 
 
ระดับคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด และไลโปโปรตีนในเลือดสุกร (cholesterol, triglyceride and 
lipoprotein levels in swine serum)   
 กลุมการทดลองประกอบดวย กลุมที่ 1 เปนกลุมควบคมุ กลุมที่ 2 ไดรับอาหารที่มีน้ํามัน
ปลาทูนา (crude oil) 1% ชวงน้ําหนกัตัว 30-100 กก. กลุมที่ 3 ไดรับอาหารที่มีน้ํามันปลาทูนา 3% ที่
น้ําหนกัตัว 30-60 กก. และกลุมที่ 4 ไดรับอาหารที่มีน้ํามนัปลาทูนา 3% ที่น้ําหนกัตัว 80-100 กก. ซ่ึง
แตละกลุมแบงออกเปนเพศผูตอนและเพศเมียอยางละเทาๆ กัน พบวา การเลี้ยงสกุรดวยอาหารทีม่ี
น้ํามันปลาทูนาที่ระดับและชวงระยะเวลาการเลี้ยงตางๆ ไมมีผลตอองคประกอบตางๆ ในเลือดของ
สุกร โดยเฉพาะไลโปโปรตีนประเภท HDL และ LDL ซ่ึงมีแนวโนมทําใหระดับไตรกลีเซอไรด
และไลโปโปรตีนประเภท VLDL ลดลง เชนเดียวกับปริมาณคอเลสเตอรอล แตมีการเปลี่ยนแปลง
นอยกวา 
  
คุณภาพซากและเนื้อ (carcass and meat quality) 
 อิทธิพลของกลุมอาหารทดลองตอคุณภาพซาก สวนใหญแลวไมแตกตางกัน ยกเวนทํา
ใหซากมีไขมนัหนาขึ้น และสุกรเพศผูตอนมีคุณภาพซากดอยกวาเพศเมีย เนื่องจากมีความหนา
ไขมันสันหลังมากกวา และเปอรเซ็นตเนื้อแดงต่ํากวาเพศเมีย 
 อาหารที่มีน้ํามนัปลาทูนาไมมีผลตอคุณภาพเนื้อโดยรวมของกลามเนื้อสันนอก และยงัทํา
ใหคาสี คะแนนการยอมรบัโดยรวมจากการตรวจชิม และความสามารถในการอุมน้ํามีแนวโนม
ดีกวากลุมควบคุม โดยเฉพาะกลุมที่ 4 และ 2 แตมีเปอรเซ็นตไขมัน ปริมาณไตรกลีเซอไรด และคา 
TBA number สูงกวากลุมอืน่ อยางไรกด็ ี การเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันปลาทูนา (1-3%) ทําใหเกิดการ
สะสมของกรดไขมันโอเมกา 3 (n-3 PUFA) โดยเฉพาะ EPA และ DHA มากขึน้ ขณะที่มี n-6 
PUFA นอยกวากลุมควบคุม อัตราสวนของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอ โอเมกา 3 (n-6 : n-3 PUFA) จึง
ลดลงเกือบ 50% โดยที่กลุมที่ 2 มีผลตอการสะสม n-3 PUFA ใกลเคียงกลุมที่ 4 แตกลุมที่ 3 มี
เปอรเซ็นต  n-3 PUFA สะสมลดต่ําลง 
 สุกรเพศผูตอนและเพศเมียมีคุณภาพเนื้อไมแตกตางกัน แตสุกรเพศผูตอนมีแนวโนมของ
ความนุมของเนื้อมากกวาเพศเมีย อีกทัง้มีเปอรเซ็นตไขมันและปรมิาณไตรกลีเซอไรดสูงกวาเพศ
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เมีย สวนองคประกอบกรดไขมันในเนื้อ พบวา สุกรเพศเมียมี PUFA สูง แต SFA ต่ํากวา ทําใหมี
อัตราสวน PUFA : SFA สูงกวาเพศผู อยางไรก็ดี สุกรเพศเมียก็มีทัง้ n-6 และ n-3 PUFA ที่สูงกวา 
ทําใหมีอัตราสวน n-6 : n-3 PUFA ใกลเคียงกันกับเพศผูตอน  
 
คุณภาพไขมนั (fat quality) 
 การทดสอบอิทธิพลของอาหารที่มีน้ํามันปลาทูนาตอคุณภาพไขมันดานตางๆ ของไขมัน
สันหลังสุกร พบวา ไมมีความแตกตางกนัทั้งคาความแข็ง จุดหลอมเหลว ปริมาณคอเลสเตอรอล
และไตรกลีเซอไรด สวนคาการหืนนัน้ ไขมันสันหลังของกลุมที่ 2 และ 4 มีแนวโนมของการหนื
เพิ่มสูงขึ้น และไขมันสันหลังของสุกรในกลุมที่ 2 และ 4 มีเปอรเซ็นต n-3 PUFA สูงกวากลุมที่ 3 
และ 1 ตามลําดับ แตกลุมที่ 1 กลับมี PUFA ทั้งหมด โดยเฉพาะ n-6 PUFA สูงที่สุด ทําใหอัตราสวน
ของ PUFA : SFA และ n-6 : n-3 PUFA ของสุกรกลุมควบคุมสูงกวากลุมน้ํามันปลาทูนา และการ
หยุดเลี้ยงอาหารที่มีน้ํามันปลาทูนา ทําใหเปอรเซ็นต n-3 PUFA ในไขมันสันหลังลดลง 
 สุกรเพศผูตอนมีแนวโนมของความแข็งไขมันสันหลังมากกวาเพศเมยี แตมี PUFA ทั้ง
ประเภท n-6 และ n-3 PUFA รวมทั้ง PUFA : SFA ต่ํากวาเพศเมีย อยางไรก็ด ีเมื่อคิดเปนอัตราสวน 
n-6:n-3 PUFA แลว สุกรเพศผูตอนมีอัตราสวนนี้ต่ํากวาเพศเมียเล็กนอย 
 จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา น้ํามันปลาทูนาเกรด crude oil เหมาะนํามาใชผลิตเนื้อสุกร
โอเมกา 3 เพื่อการคา เพราะใหผลตอการสะสม EPA และ DHA ไดดีกวาแหลงจากพืช และมี
ประสิทธิภาพใกลเคียงกับเกรด semi-refined ที่มีราคาสูงกวาหลายเทาตัว โดยที่สุกรเพศผูตอนมี
คุณภาพเนื้อและไขมันใกลเคียงกับสุกรเพศเมีย แมมีคณุภาพซากดอยกวาเพศเมยีเล็กนอย แตมกีาร
เจริญเติบโตรวดเรว็ และระบบการผลิตสุกรในปจจุบัน มีการแบงโปรแกรมอาหารออกเปนระยะๆ 
ดังนั้นการเลือกเลี้ยงสุกรเพศผูตอน ดวยอาหารน้ํามันปลาทูนาปริมาณสูง ที่ 3% ของสูตรอาหาร 
ในระยะทายการขุน ที่ชวงน้ําหนกัตัวประมาณ 80-100 กก. ใหผลดีทั้งดานคณุภาพเนื้อและไขมัน 
เหมาะสมสําหรับการนําไปใชในการผลิตเชิงเศรษฐกิจ เพราะเปนวิธีที่งายในการจดัการดานอาหาร
มากกวาการใชปริมาณน้ํามนัปลาทูนาในระดับต่ํา (1%)  แตตองเล้ียงตลอดระยะการขุน ซ่ึงตอง
จัดการกับสูตรอาหารหลายระยะ 
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ขอเสนอแนะ 

 
 
การนําไปใชเพือ่การผลิตเชงิเศรษฐกิจ 

1. การประกอบสูตรอาหาร ควรปรับสูตรอาหารใหมีทั้งพลังงานและปริมาณไขมันใกลเคียง
กันมากที่สุด ซ่ึงการทดลองนี้สูตรผสมน้ํามันปลาทูนามไีขมันสูง หากมีการปรับลดไขมัน
ลงใหใกลเคยีงกับกลุมควบคมุอาจชวยลดตนทุนคาอาหารลงได ซ่ึงแมการทดลองนี้สูตร
อาหารมีเปอรเซ็นตไขมันที่แตกตางกัน แตมีพลังงานในอาหารใกลเคียงกัน ผลการทดลอง
ที่ไดอยูในเกณฑเปนที่พอใจ ประกอบกับมีการดําเนนิการทดลองในลักษณะของการผลิตจริง 
จึงสามารถนําไปใชในไดจริง หรือสามารถใชเปนแนวทางในประยุกตใชหรือปรับปรุงใหดี
ยิ่งขึ้นตอไป 

2. การผสมอาหารสําหรับการทดลองนี้ กระทําโดยใชเครือ่งมือผสมอาหารของโรงงานผลิต
ขนาดใหญ ดังนั้นจึงผสมน้ํามันปลาลงในอาหารไดทั่วถึง หากตองอาหารผสมดวยมือ ควร
มีการผสมน้ํามันปลากับสื่อกอน แลวจึงนาํสื่อนั้นผสมกับอาหารอีกครั้งหนึ่ง เพื่อใหน้ํามัน
ปลากระจายไดอยางทั่วถึง 

3. การใชแหลงอาหารที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง มักเกดิการออกซิเดชันของกรดไขมันใน
ระหวางการเกบ็รักษา ทําใหมีการสูญหายของกรดไขมนั และเกิดปญหาการหนืของอาหาร
ได ดังนั้นสามารถเติมวิตามนิอีลงในอาหารใหสูงกวาระดับปกติได เพือ่ลดการออกซิเดชัน
ดังกลาว 

4. ระยะเวลาในการเก็บอาหารไวไมควรใหนานเกินไป  เพื่อลดการหืนของไขมันและรักษา
คุณภาพของอาหาร 

 
ขอเสนอแนะสําหรับการทดลองตอยอด 

1. นอกจากการวดัไลโปโปรตีน คอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรดในเลอืดแลว สามารถเก็บ
ตัวอยางเลือดวเิคราะหกรดไขมันในเลือดเปนระยะๆ เพือ่ติดตามการตอบสนองของสุกรตอ
การเปลี่ยนแปลงของอาหารไดอีกทาง  

2. การวัดองคประกอบของไลปดสในเลือด หากมีอุปกรณและเครื่องมือพรอมสําหรับการ
วิเคราะห ควรวิเคราะหจากเม็ดเลือดแดงเพราะเม็ดเลือดแดงเปนตัวช้ีวดัที่ดีในการบงบอก
ปริมาณ n-3 PUFA ที่กิน เนื่องจากไลปดสในชั้น bilayer ของเยื่อหุมเซลลเม็ดเลือดแดง 
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สามารถบงบอกถึงองคประกอบกรดไขมันในเนื้อเยื่อได นอกจากนี้เม็ดเลือดแดงมคีาครึ่ง
ชีวิตที่ยาวกวา EPA และ DHA ในซีรัม จงึสามารถใชวัดผลระยะยาวไดดี และไมมอิีทธิพล
จากการอดอาหารเขามาเกีย่วของ มีการตอบสนองตามปริมาณที่ไดรับ รวมทัง้มีความ
แปรปรวนนอยกวาคาในซีรัม (Harris and von Schacky, 2004)  แตการตรวจวดั n-3 PUFA 
ในซีรัมหรือพลาสมา เหมาะสําหรับวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงที่ตอบสนองตอการกินใน
ชวงเวลาระยะสั้นๆ สวนการตรวจวดัโดยใชการเก็บ (biopsies) เนื้อเยื่อไขมัน ใชตรวจ
วัดผลจากการกินเปนชวงระยะยาว เชน หลายๆ เดือน หรือเปนป (Connor and Connor, 
1997)  

3. สามารถศกึษาเพิ่มเตมิดานการยอยไดของอาหารทดลอง เพื่อใชเปนขอมูลรวมในการอธิบาย
ปริมาณกรดไขมันที่ไดรับและการใชประโยชนไดของกรดไขมันใหใกลเคียงความเปนจริง
มากที่สุด  

4. การประกอบสูตรอาหารสุกร หากสามารถควบคุมองคประกอบกรดไขมันตางๆ ในอาหาร
ได นอกเหนือจากองคประกอบเคมเีบื้องตนของอาหาร จะทําใหสามารถวัดผลการสะสมกรด
ไขมันในเนื้อเยื่อไดชัดเจนยิง่ขึ้น และควรคํานึงถึงการออกซิเดชันของกรดไขมันที่เกิดขึ้น
ระหวางการเกบ็รักษาอาหารเชนเดยีวกัน  

5. หากนําปจจยัดานปริมาณน้ํามันปลาและระยะเวลามาทดสอบควบคูกัน จะทําใหสามารถ
ติดตามผลการสะสมของกรดไขมันไดดียิ่งขึ้น และอาจเห็นไดวาเนื้อเยื่อสุกรมีจุดอิม่ตัวของ
การสะสมกรดไขมัน EPA และ DHA ในปริมาณเทาใด และตองใชน้ํามันปลาทูนาและ
ระยะเวลาการเลี้ยงเทาใด จึงจะสามารถสะสมกรดไขมนัโอเมกา 3 ไดคุมคากับปริมาณ
น้ํามันปลาทูนาที่ใชมากที่สุด โดยไมมีการสูญเปลาของน้ํามันปลาทูนาสวนเกนิ ซ่ึงอาจ
สามารถนําไปเปนเกณฑสําหรับการใชน้ํามันปลาทูนาในอาหารสุกรได ทั้งนี้ตองคํานึงถึง
คุณภาพเนื้อและไขมันนั้นดวย  
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