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ผลของกวาวเครือขาวตอการเจริญเติบโตและการใชประโยชนอาหารในปลาดุกลูกผสม 
 

Effect of White Kwao Keur (Pueraria  mirifica) on Growth Performance and Feed 
Utilization in Hybrid Catfish (Clarias  macrocephalus x Clarias  gariepinus) 

 
คํานํา 

 
 ปลาดุกเปนปลาที่เกษตรกรสนใจเลี้ยง เน่ืองจากสามารถเลี้ยงไดหนาแนนประกอบกับ
ปริมาณความตองการของตลาดคอนขางสูงจัดเปนปลานํ้าจืดที่สําคัญทางเศรษฐกิจอีกชนิดหน่ึง คําวา
ปลาดุกในรายงานสถิติผลผลิตของกรมประมง หมายถึงปลากลุมปลาดุกไมไดกลาวแยกชนิดโดย
เฉพาะเจาะจง แตเปนที่ทราบกันดีวาปลาดุกที่เลี้ยงเปนการคาในประเทศไทยมีหลายชนิด ที่นิยมเล้ียง
กันแพรหลายในยุคแรก ๆ (กอนป พ.ศ. 2529) ก็คือปลาดุกดาน หลังจากราคาตกมากในปลายปน้ัน 
เกษตรกรก็หันมาเลี้ยงปลาดกุอุยแทน ปลาดุกอุยน้ีเน้ือมีรสชาติดี แตเจริญเติบโตชา และมีปญหาเรื่อง
โรคมาก จนกระทั่ง พ. ศ. 2531 กรมประมงประสบความสําเร็จในการเพาะพันธุปลาดุกลูกผสม ซ่ึง
เปนปลาที่เกิดจากการผสมขามพันธุระหวางแมพันธุปลาดุกอุย (Clarias  macrocephalus Gunther) 
กับพอพันธุปลาดุกยักษ (Clarias  gariepinus Burchell) ปลาดุกลูกผสมที่ไดมีการเจริญเติบโตดี เน้ือ
มีสีเหลือง รสชาติดี และทนทานตอโรค ปจจุบันปลาดุกลูกผสมมีการเพาะเลี้ยงกันอยางกวางขวาง 
ตลาดมีความตองการผลผลิตจํานวนมาก เกษตรกรจึงหันมาเลี้ยงปลาดุกลูกผสมกันมากขึ้น  ไดมีผู
ทําการศึกษาเกีย่วกับการใชกวาวเครือขาวในอาหารสัตว พบวา กวาวเครือขาว (Pueraria  mirifica) 
มีผลตอการเจริญเติบโตของสัตว โดยมีผลทําใหนกกระทาพันธุญ่ีปุน และไกพ้ืนเมืองมีแนวโนม
นํ้าหนักตัวเพ่ิมขึ้นมากกวากลุมที่ไมไดรับกวาวเครือขาว (สมบูรณ และคณะ, 2526; วาที และจันทรดี
, 2544) และทําใหสุกรขุนมีการเจริญเติบโตดีขึ้น และยังชวยลดกลิ่นเหม็นในเนื้อ และไขมัน รวมทั้ง
ไดเปอรเซ็นตเน้ือแดงสูงข้ึนอีกดวย (สมโภชน, 2542)   แตการศึกษาถึงผลของกวาวเครือขาวในสัตว
นํ้ายังมีการศึกษานอยมาก ดังน้ันการศึกษาในครั้งน้ีจึงเปนการศึกษาขั้นพ้ืนฐานถึงผลของกวาวเครือ
ขาวที่มีผลตอปลาดุกลูกผสมในดานตาง ๆ เพ่ือเปนแนวทางในการประยุกตใชกวาวเครือขาวเสรมิใน
อาหารสัตวนํ้าเพ่ือนํามาใชประโยชนตอไป 
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วัตถุประสงค 
 

 1.  เพ่ือศึกษาผลของการเปลี่ยนแปลงของระดับ phytoestrogen ในรูปของ estradiol ใน
อาหารที่มีเสริมกวาวเครือขาว กอนเขาสูกระบวนการอัดเม็ด เมื่อผานกระบวนการอัดเม็ดในชวง
อุณหภูมิ 60 – 150 องศาเซลเซียส หลังกระบวนการอัดเม็ดอาหาร และหลังอบที่อุณหภูมิ 65 องศา
เซลเซียส  

 
 2. เพ่ือศึกษาถึงประสิทธิภาพการยอยไดของวัตถุแหง และประสทิธิภาพการยอยไดของ
โปรตีนในอาหารที่มีการเสริมกวาวเครือขาวที่ระดับ 0, 200, 400, 800, 1,200, 2,400 และ3,600 
มิลลิกรัมตออาหารหนึ่งกิโลกรัม 
 
 3. เพ่ือศึกษาผลของการเสริมกวาวเครือขาวในอาหาร ตออัตราการเจริญเติบโต การใช
ประโยชนจากอาหาร  สุขภาพ และระดับฮอรโมนเอสโตรเจนของปลาดุกลูกผสม เมื่อทดลองเล้ียง
เปนเวลา 60 วนั 

 
 
 

 


