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ขาพเจาขอขอบพระคุณ  ผศ. ดร.อรพินท  จินตสถาพร  ประธานกรรมการที่ปรึกษา  ที่ให
คําปรึกษาในการวางแผนงานวิจยั  และขอแนะนําตางๆ    ตลอดจนการตรวจแกไขขอบกพรอง ใน
การวิจยัในวิทยานิพนธฉบับนี้ ขอขอบพระคุณ  รศ. ดร. ประทักษ  ตาบทิพยวรรณ  กรรมการสาขา
วิชาเอก  รศ. สงศรี  มหาสวัสดิ์  กรรมการสาขาวิชารอง และ ผศ. ดร.แสงเทียน อัจจิมางกูร  ผูแทน
บัณฑิตวิทยาลยั  ที่กรุณาใหคําปรึกษา แนะนําและชวยเหลือใหวิทยานิพนธสําเร็จลุลวงไปดวยด ี
 
 ขอขอบพระคุณ สถาบันวิจยัและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ฝายเครื่องมือ
วิทยาศาสตรกลาง (ศูนยเครือ่งมือวิทยาศาสตรกลาง) บางเขน ที่อนุเคราะหใหใชเครื่องมือ 
ขอขอบคุณ คุณสิทธิพร ชมภูรัตน ที่ใหคําแนะนําตางๆ ในสวนของการวิเคราะหหาปริมาณฟอส- 
โฟลิปด  
 

ขอขอบคุณ  คนในครอบครัวทุกทานที่สนบัสนุน สงเสริม และใหกําลังใจในการเรียนและ
การทํางานวจิยัจนสําเร็จลุลวงไปดวยดี ขอขอบคุณ คุณปรียานุช องคประเสริฐ คุณสุทิน สมบูรณ  
คุณจรยิา สนิทชน  คุณอดิษฐ  ศุภไพบูลย ตลอดจนพี่ๆ นองๆ ในสาขาอาหารสัตวน้ําทุกทาน ที่คอย
ใหความชวยเหลือ แนะนํา  และใหกําลังใจมากตลอดเวลาที่ทําการวิจยั  

 
 

เกษฎา  มณีรอด 
กันยายน 2549



 

(1)

สารบัญ 
 

 หนา 
  
สารบัญ          
สารบัญตาราง        
สารบัญภาพ                      
คํานํา           
วัตถุประสงค          
การตรวจเอกสาร                                                                                                               

กุงกุลาดํา       
เบทาอีน  
คารนิทีน  
ครีเอทีน  
ฟอสโฟลิปด     
ไตรเอซิลกลีเซอรอล  
ไกลโคเจน  
ไคติน   

อุปกรณและวธีิการ        
อุปกรณ        
วิธีการ         

ผลและวิจารณ          
ผลการทดลอง 
วิจารณผลการทดลอง 

สรุปและขอเสนอแนะ 
สรุป 
ขอเสนอแนะ 

เอกสารและสิ่งอางอิง        
ภาคผนวก          
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(2)
สารบัญตาราง 

 

ตารางที่ หนา 
  
1 
2 
3 
4 
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6 
7 
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10 
11 
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13 
 
14 
 
15 
 
16 
 
17 

ความตองการโปรตีนในอาหารของกุงทะเลที่ขนาดตางๆ 
ความตองการกรดอะมิโนของกุงทะเล 
ระดับกรดไขมันที่เหมาะสมในอาหารกุงทะเล 
ระดับวิตามนิที่เหมาะสมในอาหารกุงทะเล 
ความตองการแรธาตุของกุงสกุล Penaeus 
คุณลักษณะทางเคมีของอาหารกุงทะเล 
ขนาดเม็ดอาหารกุงสําหรับกุงระยะตางๆ 
สูตรอาหารที่ใชในการทดลอง 
ผลวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง 
พารามิเตอรที่ใชในการวิเคราะหน้ําระหวางทดลอง 
การเจริญเติบโตของกุงกุลาดาํที่ไดรับอาหารที่เสริมเบทาอีนระดับตางๆ กัน 
อัตราสวนอารเอนเอตอโปรตีนของกุงกุลาดําที่ไดรับอาหารที่เสริมเบทาอีน 
ระดับตางๆ กนั 
ระดับการสะสมฟอสโฟลิปดในเนื้อเยื่อกุงกลุาดําที่ไดรับอาหารที่เสริม 
เบทาอีนระดับตางๆ กัน  
ระดับไตรกลีเซอไรดในเลือดของกุงกุลาดาํที่ไดรับอาหารที่เสริมเบทาอีน
ระดับตางๆ กนั  
ระดับการสะสมไกลโคเจนในตับของกุงกลุาดําที่ไดรับอาหารที่เสริมเบทาอีน
ระดับตางๆ กนั  
เวลาการเขาหาอาหารและปรมิาณของกุงกลุาดําที่ไดรับอาหารที่เสริมเบทาอีน
ระดับตางๆ กนั  
ระดับไคตินในเปลือกกุงและการลอกคราบของกุงกุลาดาํที่ไดรับอาหารที่
เสริมเบทาอีนระดับตางๆ กนั  
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(3)สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกที่ หนา 
  
1 
 

คุณภาพน้ําระหวางการทดลอง 92 
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

(4)สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่ หนา 
  
1 
2 
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7 
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9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 

โมเลกุลของเบทาอีน  
วัฏจักรของโฮโมซีสทีนที่มีเบทาอีนและโคลีนเกี่ยวของ 
หนาที่ของเบทาอีนเกี่ยวกับกระบวนการการไหลของของเหลวภายใตสภาวะความ
เขมขนของสารสูง 
ปองกันเอนไซมของเบทาอีนจากความเค็ม หรือ อุณหภูม ิ
การเพิ่มสูงขึ้นของเบทาอีนในไมโตคอนเดรียในปลาแซลมอน 
การตอบสนองของปลากะพงแดง ตอเบทาอีนและกรดอะมิโน 
ความสัมพันธของเมทาโบลิซึมระหวางเบทาอีน โคลีน และ เมไธโอนนี 
การขนสงกรดไขมันหลังจากถูกเปลี่ยนเปนกรดไขมันในรูป fatty acyl CoA และ
การเขาเซลลของ fatty acyl CoA โดยการนําพาดวยสารประกอบคารนิทีน  
การสังเคราะหคารนิทีน  
การสังเคราะหครีเอทีน และ ครีเอทีนีน 
การสังเคราะหไตรเอซิลกลีเซอรอล  
การสลายไตรเอซิลกลีเซอรอล  
การสังเคราะหไกลโคเจนจากกลูโคส 
การยับยั้งการสังเคราะหไกลโคเจนโดยฮอรโมนกลูคากอน 
การสลายไกลโคเจนที่ตับ 
ฮอรโมนกลูคากอนเพิ่มการสลายไกลโคเจน ผานกลไก cAMP 
โครงสรางทางเคมีของไคติน  

12 
13 
 

15 
16 
17 
18 
19 
 

20 
21 
22 
26 
27 
29 
30 
31 
31 
32 

ภาพผนวกที ่  
1 
2 
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การสกัดอารเอนเอและโปรตีนจากกลามเนื้อ 
การสกดัไขมนั 
การแยกไขมันชนิดมีขั้วและไมมีขั้ว 
การแยกฟอสฟาติดิลโคลีนออกจากไขมนัชนิดมีขัว้ 
การวิเคราะหไกลโคเจนในตบั 

77 
80 
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87 



 

(5)สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพผนวกที ่ หนา 
  
6 การวิเคราะหไตรกลีเซอไรดในเลือด 91 
 


