
บทที่ 2 
ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
วิวัฒนาการในการบริโภคอาหารของมนุษย 

รูปแบบการบริโภคอาหารของมนุษยจากอดีตในยุคที่มีการลาสัตวจนถึงยุคเกษตรกรรมไม
คอยมีการเปลี่ยนแปลงมากนัก จนกระทั่งเมื่อมีการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตน้ํามันพืชใน
อุตสาหกรรมและการเกษตรสมัยใหมที่เนนการใชเมล็ดธัญพืชในการเลี้ยงสัตว รูปแบบการบริโภค
อาหารของมนุษยจึงเริ่มเปลี่ยนไปอยางเห็นไดชัด ในปลายยุคเกษตรกรรมหรือ ประมาณป คศ. 1800 
พบวาเปนจุดเปลี่ยนของการบริโภควิตามินซี วิตามินอี และการบริโภคไขมันรวม (total fat) และ
ไขมันอิ่มตัว (saturated fat) โดยพบวาการบริโภควิตามินซีและอีลดลงจากระดับ 604 และ 32.8 มก./
วัน ในป คศ. 1800 เหลือ 91 และ 12 มก./วัน ตามลําดับ ขณะที่ในชวงเวลาดังกลาวมีการบริโภค
ไขมันรวม และไขมันอ่ิมตัว เพิ่มขึ้นจาก  35 และ 10 มก./วัน เปน 350 และ 25 มก./วัน ตามลําดับ 
สวนในชวงกลางของยุคอุตสาหกรรมหรือประมาณป คศ. 1900 พบวาเปนจุดเปลี่ยนของการบริโภค
ไขมันแบบทรานส (trans fat) รวมถึงกรดไขมันโอเมกา 6 และโอเมกา 3 โดยพบวาการบริโภค
ไขมันแบบทรานสและกรดไขมันโอเมกา 6 เพิ่มขึ้นจาก 1 และ 6 มก./วัน ในป คศ. 1900 เปน 10 
และ 11 มก./วัน ในป คศ. 2000 ขณะที่ในชวงเวลาดังกลาวมีการบริโภคกรดไขมันโอเมกา 3 ลดลง
จาก 4 มก./วัน เหลือ 1 มก./วัน (Figure 2) (Simopoulos, 2001; Flachowsky, 2003)  
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2.  Evolution aspects of human diets. (Simopoulos, 2001) 
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ภาวะหัวใจวาย (heart attack) เปนสาเหตุการตายที่พบบอยข้ึนในยุคอุตสาหกรรม ขณะที่
ชาวเอสกิโมที่อาศัยอยูบนเกาะกรีนแลนดแถบขั้วโลกเหนือ มีอัตราการเกิดโรคหัวใจต่ําที่สุดในโลก 
ทั้งๆ ที่มีปญหาดานการดื่มสุรามากและรับประทานอาหารที่มีไขมันและคอเลสเตอรอลสูง 
(NordØy, 2001; Simopoulos, 2001) แตการที่ชาวเอสกิโมมีวิถีชีวิตที่เปนเอกลักษณคือ รับประทาน
สัตวทะเลเปนอาหารหลัก ซ่ึงสวนใหญประกอบดวย ปลาทะเล ปลาวาฬ แมวน้ํา และสิงโตทะเล 
(จาก Figure 3 ชาวเอสกิโมกําลังชําแหละแมวน้ําเพื่อเปนอาหาร) ทําใหไดรับกรดไขมันโอเมกา 3 
ในปริมาณสงู โดยมีรายงานวาชาวเอสกิโมมีการบริโภคกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 เฉลี่ย 10 ก. ตอ
พลังงานที่ไดรับทุกๆ 3000 kcal (Hirai et al., 1989; Din et al., 2004) สอดคลองกับขอสัญนิษฐาน
ของนักโบราณคดีดานมนุษยศาสตร (anthropologist) ที่รายงานวามนุษยเรามีวิวัฒนาการมาหลาย
พันปนั้นดํารงชีวิตอยูดวยอาหารสวนใหญที่มีกรดไขมันที่เปนประโยชนตอรางกาย คือ กลุมกรด
ไขมันที่เรียกวา "โอเมกา 3" ซ่ึงพบมากในปลา โดยเฉพาะปลาทะเล ธัญพืช และเมล็ดพืช (nut and 
seeds) บางชนิด รวมทั้งพืชผักใบเขียว ตอมาเมื่อเวลาผานพนไป คนเรารับประทาน อาหารที่มีกรด
ไขมันโอเมกา 3 นอยลงจนเปนสาเหตุใหเกิดโรคหลายชนิด นับตั้งแตโรคหัวใจ โรคครรภเปนพิษ 
(preclampsia) โรคไขขออักเสบชนิดรูหมาตอยด (rheumatoid arthritis) โรคซึมเศรา (depression) 
และความกาวราว รวมทั้งโรคอื่นๆ อีกมากมาย (Pigott et al., 1990; ศักดิ์, 2540) 

จาก table 1 แสดงใหเห็นถึงความสัมพันธของสัดสวนของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 
3 ในผนังเซลลล่ิมเลือด (thrombocyte phospholipids) กับอัตราการเสียชีวิตจากโรคหัวใจและหลอด
เลือดของชาวยุโรปและอเมริกา ชาวญ่ีปุน และชาวเอสกิโม ซ่ึงพบวาสัดสวนของกรดไขมันโอเมกา 
6 ตอโอเมกา 3 ในผนังเซลลล่ิมเลือดของชาวยุโรปและอเมริกาสูงที่สุด รองลงมาคือชาวญี่ปุน สวน
ชาวเอสกิโมนั้นต่ําที่สุด สัดสวนดังกลาวมีความสัมพันธไปในทางเดียวกับอัตราการเสียชีวิตจาก
โรคหัวใจและหลอดเลือด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3.  Greenland Inuit gutting a seal in the early 1900s. (Din et al., 2004) 
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Table 1.  Ethnic differences in fatty acid concentrations in thrombocyte phospholipids and 
percentage of all deaths from cardiovascular disease. 

 Europe and U.S.A. Japan Greenland Eskimos
Arachidonic acid (20:4n-6), % 26 21 8.3 
Eicosapentaenoic acid (20:5n-3), % 0.5 1.6 8.0 
Ratio of n-6:n-3 50 12 1 
Mortality from cardiovascular disease (per 1000) 45 12 7 
Data modified from Weber (1989) cited by Simopoulos (2001) 
 
ความสมดุลของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ในอาหาร 
 การเพิ่มขึ้นของการบริโภคกรดไขมันโอเมกา 6 ในชวง 100 ปที่ผานมาเกิดจากการพัฒนา
ดานเทคโนโลยีที่นํามาใชในอุตสาหกรรมการผลิตน้ํามันพืช และการเกษตรกรรมสมัยใหมที่เนน
การใชเมล็ดธัญพืชมาเลี้ยงสัตว (ในเมล็ดธัญพืชอุดมไปดวยกรดไขมันโอเมกา 6) โดยมีทั้งการใช
เครื่องมือในการบีบอัดเอาน้ํามันจากเมล็ดพืชน้ํามันและการสกัดโดยใชตัวทําละลาย ภายหลัง
สงครามโลกครั้งที่ 1 อุตสาหกรรมการผลิตน้ํามันพืชไดแพรหลาย และมีประสิทธิภาพมากขึ้น มี
การทําใหน้ํามันกลายเปนของแข็งดวยกระบวนการ hydrogenation โดยเริ่มแรกเริ่มทํากับน้ํามันถ่ัว
เหลืองเพื่อใหลดปริมาณของ linolenic acid ลง เพราะกรดไขมันตัวนี้ทําใหเกิดปญหาดานกล่ินรส 
ขณะที่ปริมาณของ linoleic acid ยังคงเดิม (Simopoulos, 2001) ซ่ึงกระบวนการ hydrogenation ทํา
ใหเกิด trans fatty acid ที่เปนสาเหตุทําใหระดับคอเลสเตอรอลในเลือดสูง ขณะที่ linoleic acid ทํา
ใหระดับคอเลสเตอรอลในเลือดลดลง ตั้งแตป 1950 มรีายงานการวิจัยที่พบวากรดไขมันโอเมกา 6 
ทําใหระดับคอเลสเตอรอลในเลือดลดลง (Grundy and Denke, 1990; Hegsted et al., 1993) จึงเปน
สาเหตุใหมีการผลิตน้ํามันพืชและไขมันในอาหารที่มีกรดไขมันโอเมกา 6 สูงขึ้น สงผลตอวงการปศุ
สัตว โดยทําใหปริมาณของกรดไขมันโอเมกา 3 ในเนื้อสัตวลดลง จากรายงานของ Sanders (2000) 
รายงานสอดคลองวาการบริโภค EPA และ DHA ของชาวตะวันตกลดลงอยางคงที่ในชวง 20 ปที่
ผานมา โดยสัดสวนของ n6:n3 fatty acid ในอาหารของชาวตะวันตกอยูที่ 15-20:1 แทนที่จะเปน 1:1 
เหมือนกับอาหารของสัตวปา หรือ 1-2:1 เหมือนอาหารของคนโบราณ (palaeolithic diet) สวน
การศึกษาของ Makrides et al. (1995) พบวาน้ํานมแมของหญิงชาว Australian มีกรดไขมันโอเมกา 
3 ลดลงจาก 0.32% เปน 0.21% และกรดไขมันโอเมกา 6 เพิ่มจาก 11% เปน 14% จากป 1981-1994 
สวนการศึกษาในประเทศที่มีอัตราการเกิดโรคหัวใจต่ํา เชน ประเทศญี่ปุนพบวาอาหารของชาว
ญี่ปุนมีอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid อยูที่ 4:1 โดยมีรายงานวาคุณสมบัติ hypolipidaemic ของทั้ง
กรดไขมันโอเมกา 3 และโอเมกา 6 นั้นเทากัน แตกรดไขมันโอเมกา 3 มีขอไดเปรียบตรงที่ไมทําให 
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HDL ลดลง และลดระดับของไตรกลีเซอไรดในเลือดลงได ขณะที่กรดไขมันโอเมกา 6 อาจทําให
ระดับไตรกลีเซอไรดเพิ่มขึ้น (Phillipson et al., 1985) และเพิ่มความไวตอการออกซิเดชันของ LDL 
(Jenkinson et al., 1999)  
 
กรดไขมันโอเมกา 3 

กรดไขมันโอเมกา 3 คือกรดไขมันสายยาวไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง (สายคารบอนยาว 18-22 
อะตอม) และมีตําแหนงของพันธะคูตําแหนงแรกที่คารบอนตัวที่สามถานับจากดานปลายหมูเมธิล 
(Figure 4) (Holub, 2002) สําหรับน้ํามันปลานั้นประกอบดวยกรดไขมันโอเมกา 3 อยูสูง ซ่ึงกรด
ไขมันโอเมกา 3 นี้มาจากพืชและสาหรายทะเล โดยเฉพาะ EPA และ DHA สวนใหญแลวพบใน
ส่ิงมีชีวิตที่มาจากทะเล โดย EPA และ DHA ถูกสังเคราะหโดย phytoplankton ซ่ึงเปนแหลงกําเนิด
ของหวงโซอาหาร (Pigott et al., 1990; Ching, 2000) สําหรับ α-linolenic acid (ALA, C18:3 n-3) 
ถูกสังเคราะหในพืชใบเขียว พบในสวนของใบและเมล็ดพืชน้ํามันบางชนิด โดยแหลงจากพืชที่มี
กรดไขมันชนิดนี้สูงที่สุดคือ flaxseed oil  ซ่ึงประกอบดวย ALA สูงถึง 55% ของน้ําหนัก สวน
แหลงอื่นที่มี ALA อยูสูงไดแก camelina oil, chia oil และ perilla oil นอกจากนี้ canola oil และ 
soybean oil ก็ถือวาเปนแหลงของ ALA ที่ดี (Harrris, 2004) ซ่ึง ALA นอกจากเปนแหลงของ
พลังงานแลวยังเปนสารตั้งตนของการสราง DHA อีกดวย แตอยางไรก็ตามการเปลี่ยน ALA ไปเปน 
DHA ในรางกายเกิดขึ้นนอยมาก (1-9%) อีกทั้ง ALA ไมไดทําให DHA ในเลือดเพิ่มสูงขึ้น ซ่ึง
เหตุผลหลักก็คือ ALA สวนใหญถูกใชในการสรางเปนพลังงาน ขณะที่ EPA และ DHA ไมไดใช 
(Pawlosky et al., 2003) 

ปจจุบันไดมีการเพาะเลี้ยง fungal และ algae บางตัวที่เปนแหลงของ DHA เพื่อการคา เชน 
สาหรายขนาดเล็ก ที่เรียกวา Crypthecodium cohnii โดยเริ่มแรกนําไปผสมในสูตรนมผงสําหรับเด็ก
ทารก (Ruxton, 2004) นอกจากนี้ ลาสุดนักวิจัยประสบความสําเร็จในการตัดตอยีนที่สรางกรด
ไขมันโอเมกา 3 จากหนอนตัวกลม (Caenorhabditis elegans) เขาไปไวในสุกรเพื่อใหผลิตเนื้อที่มี
กรดไขมันโอเมกา 3 สูงกวาปกติ (Lai et al., 2006) 
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Figure 4. Structure of n-3 fatty acids. (Holub, 2002) 
 

บทบาทโดยทัว่ไปของกรดไขมัน 
 บทบาทของกรดไขมันในธรรมชาตินั้นมีมากมาย ไมวาจะเปนแหลงสะสมพลังงานหลัก 
เปนองคประกอบของเซลล ทําหนาที่ในการสงสัญญาณภายในและภายนอกเซลล และเปนสารตั้ง
ตนของฮอรโมน (Numa, 1984) โดยสิ่งมีชีวิตตางชนิดกันมีการสังเคราะหกรดไขมันตางชนิดกันไป 
เชนกรดไขมันที่มีสายคารบอนเปนเลขคี่ เปนแบบวงแหวนหรือมีกิ่งกานสาขาพบไดเฉพาะใน
ส่ิงมีชีวิตขนาดเล็ก (microorganisms) ขณะที่ส่ิงมีชีวิตที่มีวิวัฒนาการสูงกวาสามารถสังเคราะหได
เฉพาะกรดไขมันที่มีสายคารบอนเสนตรง (Alberts and Greenspan, 1984) สําหรับในพืชนั้นกรด
ไขมันถูกสังเคราะหผานทางกระบวนการสังเคราะหแสง ซ่ึงกรดไขมันเหลานี้เปนกรดไขมันหลัก
ของอาหารสัตว โดย PUFA เปนกลุมของกรดไขมันหลักที่พบมากในพืชผัก สวนกรดไขมันอื่นเชน 
oleic acid (18:1) และ linoleic acid (18:2) พบไดมากในเมล็ดพืชหรือผลไม เชนถ่ัวเหลือง สําหรับ 
α-linolenic acid นั้นเปนกรดไขมันที่เปนสารตั้งตนของกรดไขมนัไมอ่ิมตัวหลายตําแหนงสายยาว
ชนิดโอเมกา 3 ซ่ึงพบมากใน linseed และ flaxseed (Drackley, 2000) 
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 การสังเคราะหกรดไขมันขึ้นมาใหมสามารถเกิดขึ้นไดในเซลลเนื้อเยื่อไขมันของสัตว โดย
ส่ิงมีชีวิตตางชนิดกันมีองคประกอบของกรดไขมันตางกัน เนื่องจากมีระบบเอนไซมในทางเดิน
อาหารตางกัน เชน กรดไขมันแบบ trans โดยปกติแลวไมเกิดขึ้นตามธรรมชาติ แตสามารถพบไดใน
ไขมันของสัตวกระเพาะรวม เนื่องจากจุลินทรียที่อยูในกระเพาะรูเมนสามารถเปลี่ยน cis isomers 
ใหเปน trans isomers (tran-11 C18:1) ได ซ่ึงเปนกระบวนการในการสังเคราะห  conjugated fatty 
acids (cis-9, trans-11 C18:2) (Wonsil et al., 1994; Corl et al., 2001) สําหรับสัตวปกทั้งในสวนของ 
dark และ white meat มี SFA เปนองคประกอบอยูมากกวา 35% และมี กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่ง
ตําแหนง (monounsaturated fatty acid; MUFA) อยูประมาณ 25% (Cantor et al., 2000) อยางไรก็
ตามพบวามี SFA และ MUFA ต่ํากวา และ PUFA สูงกวาเมื่อเทียบกับเนื้อวัวและเนื้อสุกรตามลําดับ 
(สัญชัย, 2547)  

สัตวทั่วไปมีความจําเปนตองไดรับกรดไขมัน linoleic acid (LA, C18:2n6) และ α-
linolenic acid (ALA, C18:3n3) จากอาหาร เนื่องจากขาดเอนไซมในการสังเคราะห LA และ ALA 
ซ่ึงเปนกรดไขมันตนแบบสําหรับการสังเคราะหกรดไขมันไมอ่ิมตัวชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 
สายยาวขึ้น เพื่อใหการทํางานของรางกายเปนไปอยางปกติ เนื่องจากรางกายสัตวไมสามารถ
สังเคราะหกรดไขมัน 2 ตัวนี้ไดจึงถูกเรียกวาเปนกรดไขมันจําเปน (essential fatty acids; EFA) โดย 
arachidonic acid (AA) ถูกสังเคราะหจาก  LA สวน DHA และ EPA ถูกสังเคราะหจาก ALA ดังนั้น
องคประกอบของกรดไขมันในสัตวแตละชนิดจึงขึ้นอยูกับองคประกอบของกรดไขมันในอาหาร
ของสัตวนั้นๆ การขาด EFA ในอาหารสามารถทําใหการเจริญเติบโตหยุดชงัก และสงผลเสียตอเยื่อ
หุมเซลล ระบบประสาท การสรางกระดูก การทําหนาที่ในการมองเห็น และการสืบพันธุ (Calder, 
1997) ในทางสรีระวิทยา PUFA มีความสําคัญมากเนื่องจากมีบทบาทในการสังเคราะหเยื่อหุมเซลล 
และการพัฒนาการของตัวออน นอกจากนี้ DHA ที่สังเคราะหจาก ALA พบวามีความเขมขนมากที่ 
retina และเนื้อเยื่อประสาท สวน AA ก็เปนองคประกอบหลักของ cytoskeleton นอกจากนี้กรด
ไขมันอิสระที่มีคารบอน 20 อะตอมชนิด n3 และ n6 ยังเปนสารตั้งตนสําหรับการสังเคราะหสาร
กลุมไอโคซานอยดอีกดวย (eicosanoids) (Ching, 2000) 

 
กรดไขมันโอเมกา 3 และสารไอโคซานอยด 

ไอโคซานอยด (Eicosanoids) ถูกสังเคราะหมาจากทั้ง n-6 และ n-3 fatty acid ที่เปน
องคประกอบของ phospholipids ของเยื่อหุมเซลล (cell membrane) โดยการทํางานของเอนไซม 
cyclooxygenase (COX) และ lipoxygenase (LOX)  ซ่ึงไอโคซานอยดเปนสารประกอบที่มี
คุณสมบัติคลายฮอรโมนและมีครึ่งชีวิตสั้น แบงออกเปน 2 ชนิด คือ prostanoids และ leukotrienes 
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(LTs) สําหรับ prostanoids ยังแบงออกไดเปน prostaglandins (PGs), prostacyclins (PGIs) และ 
thromboxanes (TXs) โดยสารไอโคซานอยดแตละชนิดมีโครงสรางและหนาที่แตกตางกันไปขึ้นอยู
กับกรดไขมันสายยาวไมอ่ิมตัวหลายตําแหนงที่สารตั้งตนของมัน (dihomo-gamma-linolenic acid 
หรือ AA ในกลุมโอเมกา 6 และ EPA ในกลุมโอเมกา 3) 

prostaglandins พบในเนื้อเยื่อทั่วๆ ไปของสัตวเล้ียงลูกดวยนม มีบทบาทในการควบคุมการ
เกาะกลุมของเกล็ดเลือด มีฤทธิ์ยับยั้งการทํางานของ antidiuretic hormone ในไต ทําใหกลามเนื้อ
เรียบหดตัว ควบคุมการอักเสบและความดันโลหิต เปนตน สวน prostacyclins สังเคราะหที่ผนัง
หลอดเลือด มีหนาที่เปนตัวยับยั้งการเกาะกลุมของเกล็ดเลือด ซ่ึง prostaglandin series-2 (PGI2) ที่
สรางมาจาก AA และ prostaglandin series-3 (PGI3) ที่สรางมาจาก EPA มีฤทธิ์เทากัน  

สวน thromboxanes สังเคราะหในเกล็ดเลือดมีหนาที่เกี่ยวกับการหดตัวของหลอดเลือด 
และการเกาะกลุมของเกล็ดเลือดโดยทั่วไปจะพบ thromboxane series-2 (TxA2) มากกวา 
thromboxane ชนิดอื่นๆ แต thromboxanes series-3 (TxA3) ที่สรางจาก eicosapentaenoic acid มี
ฤทธิ์นอยกวา TxA2 ที่สรางจาก AA  

สําหรับ leukotrienes พบครั้งแรกในเม็ดเลือดขาว ตอมาพบใน mastocytoma cells, platelets 
และ macrophages มีหนาที่เกี่ยวกับภูมิแพ (anaphylaxis and asthma) และการอักเสบ โดยทั้ง 
prostaglandin E2 (PGE2) และ leukotriene B4 (LTB4) ที่มีสารตั้งตนจาก AA มีฤทธิ์ทําใหเกิดการ
อักเสบไดมากกวา PGE3 และ LTB5 ที่สรางจาก EPA นอกจากนี้ PGE3 และ LTB5 ยังสามารถยับยั้ง
การสรางสารที่กอใหเกิดการอักเสบในกลุมของ cytokines ที่สรางจาก macrophages ไดอีกดวย เชน 
interleukin (IL-1) และ tumor necrosis factor (TNF) (เนตรนภิส, 2542; Denzlinger et al., 1995; 
Holub, 2002)  

นอกจากนี้ EPA และ DHA ยังมีบทบาทในการลดระดับของ VLDL ในเลือดจากการลดการ
สังเคราะหไตรกลีเซอรไรดที่ตับ โดย EPA และ DHA ทํางานรวมกับ transcription factors (โปรตีน
ขนาดเล็กที่จับกับตําแหนงที่ควบคุมลักษณะตางๆ ของยีน) การจับกันของกรดไขมันไมอ่ิมตัวสาย
ยาวชนิดโอเมกา 3 กับ transcription factors ทําใหมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางและทําใหกระตุน
หรือยับยั้งยีนเปาหมายได ปจจุบัน transcription factors สองตัวที่ทํางานรวมกับกรดไขมันโอเมกา 3 
คือ peroxisome proliferator activated receptor (PPAR) และ sterol regulatory element binding 
protein (SREBP) ซ่ึง PPAR ทํางานโดยการกระตุนการออกซิเดซันของกรดไขมัน สวน SREBP 
เปนตัวยับยั้งการสังเคราะหไตรกลีเซอไรด สงผลใหเพิ่มการเผาผลาญกรดไขมันสวนเกินที่ตับ และ
ลดระดับไตรกลีเซอไรดที่ออกสูกระแสเลือด (Nenseter, 1991; Weber, 2000; Kliewer et al., 1997 
cited by Ding et al., 2003) (Figure 5) 
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Figure 5.  Classical omega-3 and omega-6 fatty acid synthesis pathways and the role of omega-3 

fatty acid in regulating health/disease markers. (MacLean et al., 2004) 
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กรดไขมันโอเมกา 3 และโรคหัวใจ 
  ในสภาพปกติของรางกาย การทํางานของระบบหมุนเวียนเลือดจะมีการปรับตัวใหมีความ
สมดุลของกระแสเลือดเพื่อลําเลียงออกซิเจนไปเลี้ยงกลามเนื้อหัวใจ แตในผูที่ปวยเปนโรคหลอด
เลือดหัวใจความสมดุลดังกลาวไดเสียไป กลามเนื้อหัวใจไมไดรับออกซิเจนเปนเวลานาน ทําให
หัวใจทํางานผิดปกติกลามเนื้อหัวใจตายและผูปวยเสียชีวิตได สาเหตุหลักเกิดจากการที่หลอดเลือด
แดงที่สงเลือดไปเลี้ยงหัวใจตีบและอุดตันจากการสะสมของไขมันบริเวณเซลลที่ฉีกขาดของผนัง
ช้ันในหลอดเลือด และมีการสะสมของเกล็ดเลือดจนอุดตันหลอดเลือด (Figure 6) ซ่ึงผูมีความดัน
เลือดสูงมีโอกาสเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจมากกวาคนปกติถึง 5 เทา เนื่องจากความแรงของกระแส
เลือดสงผลใหผนังดานในของหลอดเลือดหัวใจฉีกขาดทําให low-density lipoproteins (LDLs) เขา
ฝงตัวไดงาย อีกทั้งทําใหเกิดการแข็งตัวและขาดความยืดหยุนของหลอดเลือด นอกจากนี้การบริโภค
อาหารที่มีไขมันสูงโดยเฉพาะไขมันอิ่มตัวและขาดการออกกําลังกายทําใหระดับของ LDL ในเลือด
เพิ่มสูงขึ้นซึ่ง LDL นี้มีสวนประกอบของคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดอยูสูงมาก ทําใหเลือดมี
ความหนืดและไหลเวียนชา LDL ถูกออกซิไดซเกิดเปนโฟมและสะสมอยูตามผนังหลอดเลือดจน
เกิดภาวะ atherosclerosis (Holub, 2002; Kris-Etherton et al., 2003) 

กรดไขมันโอเมกา 3 ที่มีบทบาทโดยตรงตอการเกาะตัวกันของเกล็ดเลือดก็คือ EPA ซ่ึง
เกี่ยวของกับการสังเคราะหสารกลุมไอโคซานอยด การบริโภค EPA และ DHA เพิ่มขึ้นทําใหมีกรด
ไขมันโอเมกา 3 ชนิดนี้อยูตามเนื้อเยื่อตางๆ เซลลไขมันและลิปดที่หมุนเวียนอยูในรางกายสูงขึ้น ทํา
ใหลดสัดสวนของกรดไขมันชนิดโอเมกา 6 เชน LA และ AA ลง ซ่ึงสัดสวนที่เปลี่ยนไปนี้ทําใหมี
การเปลี่ยนแปลงของเยื่อหุมเซลลในการทําหนาที่ตางๆ เชนการสงสัญญาณระหวางเซลล และการ
แสดงออกของยีน โดย EPA ที่เพิ่มขึ้นจะไปแทนที่และลดการสราง TxA2 จาก AA ลง ซ่ึงเปน
ตัวกระตุนใหผนังหลอดเลือดหดตัวและเกล็ดเลือดเกาะตัวกัน โดย TxA3 ที่สรางจาก EPA มีความ
เปน prothrombotic ต่ํากวา TxA2 นอกจากนี้ EPA และ DHA ยังยับยั้งการทํางานของเอนไซม COX 
ในการเปลี่ยน AA เปน TxA2 (Holub, 2002) สงผลใหการเกาะตัวของเกล็ดเลือดลดลง (Figure 6)
สวน PGI2 ที่สรางจาก AA และ PGI3 ที่สรางจาก EPA ใหผลในการเปน antithrombotic agent 
เทากัน สําหรับ ALA พบวามีบทบาทเพียงชวยในการไหลเวียนของเลือดใหสะดวกขึ้นแตไมมีผลใน
การลดการเกาะตัวของเกล็ดเลือด เนื่องจากมีอัตราในการเปลี่ยนเปน EPA และ DHA ชามากใน
รางกายมนุษย (มีประสิทธิภาพประมาณ 10-15%) (Kris-Etherton et al., 2003; Harris, 2004) 
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Figure 6.  Platelet aggregation at damaged endothelial cells (left), Increasing EPA and DHA, 

leading to reduced platelet aggregation (right). (Holub, 2002) 
 

การศึกษาในมนุษยและสัตวเล้ียงลูกดวยนมพบวากรดไขมันโอเมกา 3 จากน้ํามันปลาทําให
มีการเปลี่ยนแปลง กรดไขมันในกระบวนการออกซิเดชันใน peroxisome หรือ mitochondria และ
เหนี่ยวนําการทํางานของ carnitine palmitoyl transferase โดยกรดไขมันโอเมกา 3 จากน้ํามันปลาไป
เปลี่ยนแปลงกระบวนการเมตาบอลิซึมของ diacylglycerol จากการสังเคราะหไตรกลีเซอไรดเปน
ฟอสโฟลิปด ซ่ึงกรดไขมันโอเมกา 3 รวมกับฟอสโฟลิปดไดงายกวาไตรกลีเซอไรด (Yeo and 
Holub, 1990) สอดคลองกับการศึกษาในสัตวทดลองพบวา กรดไขมันโอเมกา 3 จากน้ํามันปลาทํา
ใหมีการผลิตกลีเซอรอลจาก acyl coA ลดลง 25% และการหลั่งไตรกลีเซอไรดจากตับลดลง 20% 
(Moir et al., 1995) สวน Horrocks and Yeo (1999) รายงานวาการเสริม DHA เปนการเพิ่มสัดสวน
ของ HDL:LDL และลดสัดสวนของ total cholesterol:HDL ลง อยางไรก็ตามการศึกษาของ Nestel 
et al. (1984) พบวาการเสริมน้ํามันปลาทําใหระดับไตรกลีเซอรไรด และ VLDL ในเลือดลดลง แต 
HDL ก็ลดลงดวย โดยใหผลตอ LDL ที่ไมแนนอน สวนการศึกษาของ Adler and Holub (1997) 
พบวาหากมีการเสริมน้ํามันปลารวมกับกระเทียมสามารถทําใหทั้งระดับไตรกลีเซอไรด LDL 
คอเลสเตอรอล รวมถึงสัดสวนของ total cholesterol:HDL และ LDL:HDL ในเลือดลดลงได สวน
การศึกษาของ Stewart et al. (2001) ไดทําการทดลองโดยใหผูทดสอบบริโภคเนื้อสุกรที่ดัดแปลงให
มี PUFA สูงกวาปกติ จากการเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันถ่ัวเหลือง พบวาสามารถทําใหระดับ
คอเลสเตอรอลทั้งหมดและระดับ LDL ในเลือดของผูทดสอบลดลงได อยางไรก็ตามอาหารที่มี
ระดับของ linoleic acid ในระดับสูงก็สามารถลดระดับของ HDL ในเลือดลงไดเชนกัน (Howell et 
al., 1997; Kris-Etherton and Yu, 1997)  
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นอกจากนี้ กรดไขมันโอเมกา 3 ยังชวยเพิ่มความลื่นไหลของผนังเซลล โดยมีผลชวยให
ผนัง endothelium ผลิตสาร endothelium derived releasing factor (EDRF) ในการลดความดันโลหิต 
(Denzlinger et al., 1995) และจากการที่ EPA มีผลตอการเปลี่ยนแปลงของการสังเคราะห 
prostaglandin และลดการหลั่ง serotonin ของเกล็ดเลือด ทําใหการรวมกลุมของเกล็ดเลือดลดลง ใน
ระยะที่มีการบีบตัวของหลอดเลือดในสมอง ดังนั้นการให EPA สามารถลดอาการของไมเกรนลงได
เชนกัน (สมพงษ, 2533; Tempel, 1996; Lewis, 2000) นอกจากกรดไขมนัโอเมกา 3 มีบทบาทสําคัญ
ในการปองกันโรคหัวใจและหลอดเลือดไดแลว (table 2) ยังมีรายงานวาสามารถปองกันโรคอื่นๆ 
ไดอีก โดยสัดสวนของ n6:n3 fatty acid เทากับ 2.5:1 สามารถลดอัตราการเจริญของเซลลมะเร็งใน
ผูปวยมะเร็งลําไสใหญ และที่สัดสวน 2-3:1 สามารถลดการอักเสบของผูปวยโรคขออักเสบ 
(Simopoulos, 2002)  
 
Table 2.  Potential mechanisms by which omega-3 fatty acids may reduce risk for cardiovascular 

disease. 
Reduce susceptibility of the heart to ventricular arrhythmia  
Antithrombogenic  
Hypotriglyceridemic (fasting and postprandial)  
Retard growth of atherosclerotic plaque  
Reduce adhesion molecule expression  
Reduce platelet-derived growth factor  
Anti-inflammatory  
Promote nitric oxide-induced endothelial relaxation  
Mildly hypotensive  
ที่มา: Connor (2000) cited by Kris-Etherton et al. (2003) 
 
ปริมาณที่แนะนําในการบริโภคกรดไขมันโอเมกา 3  

ปจจุบันมีคําแนะนําวา n6:n3 fatty acid ในอาหารมนุษยควรอยูในชวง 1-4:1 (Department 
of Health, 1994 cited by Enser et al., 2000) และควรไดรับ EPA+DHA 1 ก./วัน (American Heart 
Association, 2000) สวน Brown and Robert (1991) และ Gerster (1995) รายงานวาการบริโภค EPA 
+ DHA ในปริมาณ 1-3.5 ก./วัน ใหผลทางดาน antithrobotic และ antihemostatic โดยไมมีการเพิ่ม
ปจจัยเสี่ยงตอภาวะเลือดไหลไมหยุด (hemorrhagic) สวน linolenic acid ควรบริโภค 1.5-3 ก./วัน 
(Kris-Etherton et al., 2003) ซ่ึงการบริโภค n-3 PUFA จากอาหารเสริมตามคําแนะนําทางการคา 
สามารถลดระดับของไตรกลีเซอไรดในเลือดได (25-30%) ลดการเกาะตัวของเกล็ดเลือด แตเพิ่ม

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 14

ระดับของ LDL (5-10%) และ HDL (1-3%) (Harris, 1997) แตหนวยงานดานสาธารณสุขของ
สหรัฐอเมริกาแนะนําวาควรบริโภค n-3 PUFA ที่ไดจากปลามากกวาจากอาหารเสริม (American 
Heart Association, 1996) โดยคําแนะนําในการบริโภคปลาชนิดตางๆ และปริมาณในการบริโภค
เพื่อใหไดรับ EPA และ DHA อยางเพียงพอตอวันแสดงใน table 3 
 
Table 3. Amounts of EPA+DHA in fish and fish oils and the amount of fish consumption 

required to provide ~ 1 g of EPA+DHA per day. 
 EPA+DHA Content, g/3-oz 

Serving Fish (Edible Portion) or 
g/g Oil 

Amount Required to Provide ~ 1 g 
of EPA+DHA per Day, oz (Fish) 

or g (Oil) 
Fish   
  Tuna 0.26 12 
    Light, canned in water, drained 0.73 4 
    White, canned in water, drained 0.24-1.28 2.5-12 
  Sardine 0.98-1.70 2-3 
  Salmon   
    Chum 0.68 4.5 
    Sockeye 0.68 4.5 
    Pink 1.09 2.5 
    Chinook 1.48 2 
    Atlantic, farmed 1.09-1.83 1.5-2.5 
    Atlantic wild 0.9-1.56 2-3.5 
  Mackerel 0.34-1.57 2-8.5 
  Herring   
    Pacific 1.81 1.5 
    Atlantic 1.71 2 
  Trout, rainbow   
    Farmed 0.98 3 
    Wild 0.84 3.5 
  Halibut 0.4-1.0 3-7.5 
  Cod   
    Pacific 0.13 23 
    Atlantic 0.24 12.5 
  Hoddock 0.2 15 
  Catfish   
    Farm 0.15 20 
    Wild 0.2 15 
ที่มา: USDA Nutrient Data Laboratory cited by Kris-Etherton et al. (2003) 
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จากความสําคัญของกรดไขมันโอเมกา 3 ทําใหมีการสกัดน้ํามันจากปลาทะเลแลวทําให
บริสุทธิ์ในจุดมุงหมายทางการคามากขึ้นเพื่อเปนอาหารเสริม หากผูบริโภคไมไดใสใจคําแนะนํา
ของปริมาณในการบริโภคและบริโภคน้ํามันปลาแคปซูลมากเกินไป อาจสงผลกระทบตอการยอม
ใหสารผานเขาออกของเนื้อเยื่อและการทํางานของระบบเอนไซม รวมไปถึงการขาดการบริโภค 
antioxidant อยางเพียงพอทําใหเกิดการสะสมของ lipid peroxides (Horrocks and Yeo, 1999)  เปน
สาเหตุหนึ่งที่ทําใหเกิดกระบวนการ oxidative stress ขึ้นในรางกายทําใหเซลลและระบบการทํางาน
ดานตางๆ เสียหาย (Mahadik et al., 2001) โดยเฉพาะผูที่ปวยดวยโรคบางประเภท เชน ในกรณีของ
ผูปวยดวยโรคเบาหวานชนิดไมพึ่ง insulin (NIDDM) พบวาไมสามารถควบคุมระดับน้ําตาลใน
เลือดได เนื่องจากกลีเซอรอลที่ไดจากการยอยสลายน้ํามันปลาผานเขาสูกระบวนการสราง glucose 
(gluconeogenesis) มากขึ้น ทําใหระดับ glucose สูงขึ้นถึงระดับที่ควบคุมไมได (SanGiovanni et al., 
2005) อยางไรก็ตาม การศึกษาของ Kris-Etherton et al. (2003) รายงานวาการบริโภคกรดไขมันโอ
เมกา 3 ในระดับไมเกิน 3 ก./วัน ไมเปนปญหาสําหรับผูที่มีสุขภาพดี (table 4) 

ดังนั้นจึงมีแนวคิดในการนํากรดไขมันที่มีประโยชนจากน้ํามันปลาเขามาอยูในอาหารที่คน
สวนใหญบริโภคกันเปนประจํานาจะปลอดภัยกวา และเปนการเพิ่มคุณคาใหกับผลิตภัณฑจากสัตว 
โดยมีการศึกษาทั้งในสัตวปก สัตวกระเพาะรวม และสัตวกระเพาะเดี่ยว (Gonzalez-Esquerra and 
Leeson, 2000; Ponnampalam et al., 2002; Jaturasitha et al., 2002a,b) 

 
Table 4.  Risk for side effects from ingestion of omega-3 fatty acids. 

Gastrointestinal Upset Clinical Bleeding  Fishy Aftertaste  Worsening Glycemia* Rise in LDL-C†
Up to 1 g/d  Very low  Very low  Low  Very low  Very low 
1 to 3 g/d  Moderate  Very low  Moderate  Low  Moderate 
>3 g/d  Moderate  Low  Likely  Moderate  Likely 
*Usually only in patients with impaired glucose tolerance and diabetes. 
†Usually only in patients with hypertriglyceridemia. 
ที่มา: Kris-Etherton et al. (2003) 

 
น้ํามันปลา 
 ปริมาณของปลาที่มีการซื้อขายในตลาดโลกปจจุบันเพิ่มขึ้นกวาแตกอนมากจาก 20 ลานตัน
ในป 1950 เพิ่มเปน 100 ลานตันในป 1990 จากตัวเลขในป 1992 การประมงในทะเลไดผลผลิตจาก
ปลาถึง 30 ลานตัน โดยเฉพาะปลา anchovy, sardines, herring และ menhaden  ที่นําไปทําปลาปน
และน้ํามันปลา สําหรับปลาปนถูกใชในการเลี้ยงสัตวเพื่อเปนอาหารปลา 14% อาหารสุกร 20 % 
และอาหารสัตวปก 58% สวนน้ํามันปลา 2 ใน 3 ใชในอาหารมนุษย ที่เหลืออีก 1 ใน 3 ใชในอาหาร
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สัตว สําหรับในประเทศไทยมีการสงออกปลาทะเลหลายชนิดเชนในป 2539 และ 2540 มีการ
สงออกปลาซารดีนกระปอง 35,704 และ 34,752 ตัน ปลาทูนา 188,434 และ 203,730 ตัน ตามลําดับ 
ซ่ึงประเทศไทยเปนประเทศที่มีการสงออกปลาทูนาไปยังประเทศสหรัฐอเมริกาเปนอันดับหนึ่งของ
โลก รองลงมาคือฟลิปปนส (Horrocks and Yeo, 1999; สถิติการประมงแหงประเทศไทยป 2539-40 
อางโดย ปโยรส, 2546) 

น้ํามันปลามีความเกี่ยวของกับอาหารสัตวเปนเวลาหลายปแลว โดยมีคุณสมบัติในการ
กระตุนการเจริญเติบโต และเปนแหลงของพลังงานราคาถูก รวมไปถึงเปนแหลงของวิตามิน A และ 
D นอกจากนี้ยังมีองคประกอบของกรดไขมันที่หลากหลาย ใชในการปรับปรุงองคประกอบของ
กรดไขมันในผลิตภัณฑที่บริโภคไดจาก สัตวปก ปลาเลี้ยง และเนื้อแดงบางชนิด โดยสุกรสามารถ
ดูดซึมน้ํามันปลาและใชประโยชนไดในการเปลี่ยนเปนพลังงาน แตหากใชในปริมาณมากเกินไปจะ
ทําใหเนื้อสุกรมีไขมันเหลว (soft pork) และการเจริญเติบโตลดลง นอกจากนี้ยังทําใหไขมันมีสี
เหลือง เนื้อและไขมันมีกล่ินคาวปลา ซ่ึงมีคําแนะนําหลากหลายวาสามารถแกไขไดโดยงดใหอาหาร
ที่มีสวนประกอบจากปลาตั้งแต 2 สัปดาหถึง 4 เดือนกอนฆาสุกร (Karrick, 1990) 

คุณภาพเนื้อ 
 คุณภาพเนื้อสัตวหมายถึง เนื้อท่ีผานการคัดเลือกใหไดคุณลักษณะตามที่ตองการ โดยการ
พัฒนาปรับปรุงการผลิต การฆา และการคัดเลือกหลังฆา ความตองการของผูบริโภคและ
ผูประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว มีความสําคัญตอคุณภาพเนื้อสัตว เชน ความสามารถใน
การอุมน้ํา กล่ิน ชนิดและปริมาณไขมัน ปริมาณจุลินทรียในเนื้อ รวมทั้งสีอีกดวย (สัญชัย, 2543) ซ่ึง
การผลิตเนื้อที่มีคุณภาพจะตองคํานึงถึงองคประกอบหลัก 3 ประการคือ  

1. คุณลักษณะของคุณภาพเนื้อ (quality characteristics) 
2. คุณภาพของการผลิต (production quality) 
3. ความพึงพอใจของผูบริโภค (consumer appreciation) 
จาก table 5 แสดงใหเห็นถึงคุณลักษณะสําคัญที่ใชเปนตัวกําหนดคุณสมบัติของเนื้อที่มี

คุณภาพ  ทั้งนี้ผูบริโภคหรือผูที่นําเนื้อไปใชประโยชนจะเปนผูตัดสินหรือลําดับความสําคัญของ
คุณภาพเนื้อแตกตางกันไป (จุฑารัตน, 2540) อยางไรก็ตามความคาดหวังที่สําคัญที่สุดของคุณภาพ
เนื้อก็คือคุณภาพการบริโภค ดังนั้นระดับของความพึงพอใจทั้งหมดของการบริโภค ซ่ึงประกอบไป
ดวยปจจัยรวมของผลรวมตอความนุม ความชุมฉ่ํา และกลิ่นของเนื้อ แมวาลักษณะที่ปรากฏตอ
สายตานั้นจะมีผลไมมากแตก็ไดรับความสนใจไมยิ่งหยอน เนื่องจากผูบริโภคและผูขายใชเปน
คุณลักษณะในการตัดสินใจซื้อขายนั่นเอง คุณสมบัติของเนื้อเหลานี้สามารถวัดไดดวยเครื่องมือตาง 
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ๆ เชนวัดความเหนียว สี และความแข็งของไขมัน แตก็ยังคงตองการความแมนยํายิ่งขึ้นสําหรับการ
วัดดวยสายตา เนื่องจากคะแนนที่ผูตรวจชิมใหนั้นยังไมสามารถแยกแยะองคประกอบของคุณภาพ
การบริโภคที่ดีได (สัญชัย, 2543) 

 
Table 5.  Groups of pork quality characteristics. (Andersen, 2000) 
Group Individual attributes 
Eating quality Appearance 
 Flavor 
 Tenderness 
 Juiciness 
Nutritional quality Protein content/composition 
 Lipid content/composition 
 Vitamins 
 Minerals 
 Digestibility 
Technological quality Water holding capacity 
 pH-value 
 Protein content and its status 
 Lipid content and its characteristics 
 Content of connective tissue 
 Cutting piece/size 
 Anti-oxidative status 
Hygienic quality Microorganisms 
 Residues 
 Contaminants 
Ethical quality  Organic farming 
 Religion 
 Outdoor rearing 
 Welfare aspects 

 
คุณภาพไขมนั 

คุณภาพไขมันสวนใหญจะกลาวถึงเนื้อเยื่อไขมันในซากสัตวที่สามารถมองเห็นได     
โครงสรางและคุณภาพความแข็งที่ดี หมายถึง ไขมันขาวในสุกร และไขมันสีครีมขาวในโคและแกะ  
คําจํากัดความดังกลาวเปนที่ยอมรับจากรานขายเนื้อและตําราอาหาร ซ่ึงมีคําที่ใชตัดสินเพื่ออธิบาย    
ไขมันคุณภาพตํ่าคือ ออน  มันเยิ้ม  เปยก  สีเทา และเหลว นอกจากนี้ยังรวมถึงกล่ินหืนที่ไดรับขณะ
รับประทานดวย ปญหาดังกลาวสามารถสงผลกระทบกับเนื้อเยื่อไขมันทั้งหมดในรางกาย แต 
subcutaneous fat สําคัญที่สุดเมื่อเนื้อถูกขายสดๆ ดังนั้น subcutaneous fat จึงไดถูกศึกษามากที่สุด 
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การสะสมไขมันในสัตว  
 การเจริญเติบโตจนถึงน้ําหนักที่สามารถฆาเพื่อการคาไดมักจะพบสัดสวนการสะสมไขมัน

ที่เพิ่มขึ้น สัดสวนกระดูกลดลง และปริมาณเนื้อคอนขางคงที่ ในสุกรมีไขมันสันหลังมาก แตมี
ไขมันในชองทองนอยกวาโคและแกะ ซ่ึงไขมันหุมไตในสุกรสะสมไดเร็ว แตไขมันชองทองสะสม
ชา แมวาไขมันอวัยวะภายในจะสะสมไดเร็วในทุก species สําหรับไขมันสะสมระหวางเสนใย
กลามเนื้อที่เรียกวาไขมันแทรก (marbling) สังเกตไดจากกลามเนื้อของสัตวอวนจะสะสมเปนลําดับ
สุดทายในบรรดาไขมันดวยกัน 
 การเปลี่ยนแปลงสัดสวนของไขมัน น้ํา และเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน เกิดขึ้นระหวางการเจริญ  
เติบโต และมีอิทธิพลที่สําคัญตอคุณภาพไขมัน เนื้อเยื่อไขมันสัตวยังเล็กประกอบดวยสัดสวนของ
น้ําและเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงโดยที่มีไขมันต่ํา แตเมื่อสัตวโตขึ้นและมีการเปลี่ยนพลังงานไปสะสมใน
รูปไขมัน ขนาดของเซลลไขมันใหญขึ้น เมื่อสัดสวนไขมันเพิ่มทําใหปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันและน้ํา
ลดลง ซ่ึงรูปแบบการเปลี่ยนแปลงนี้สามารถใชทํานายสัดสวนองคประกอบของซากได   
 ลิปดเปนองคประกอบหลักของเนื้อเยื่อไขมันสัตว ราคาซากสัตวบางแหงใหราคาตาม
คุณภาพไขมัน คุณสมบัติทางกายภาพของกรดไขมันที่มีผลตอคุณภาพไขมันมากที่สุด คือจุด
หลอมเหลว (melting point) ซ่ึงสามารถใชบงชี้ความแข็งของเนื้อเยื่อไขมันได ซ่ึงจุดหลอมเหลวจะ
เพิ่มขึ้นตามความยาวของโซคารบอน (carbon chain) ที่เพิ่มขึ้นและจะลดลงเมื่อมีบอนคคูของกรด
ไขมันที่ไมอ่ิมตัว เชน กรดสเตียริค (steric) มีจุดหลอมเหลวที่   69  ํC กรดโอลิอิค (oleic) มีจุด
หลอมเหลวที่ 13.4 หรือ 16.3  ํC ขึ้นกับวาอยูในรูป polymorphic สําหรับกรดลิโนเลอิค (linoleic) 
และกรดลิโนเลนิค (linolenic) มีจุดหลอมเหลวที่ -5 และ -11   ํC ตามลําดับ 
 นอกจากนี้ ปริมาณของกรดไขมันแตละตัวแปรปรวนไปตามตําแหนงที่สะสมไขมัน 
โดยทั่วไปแลว การสะสมไขมันอ่ิมตัวเพิ่มขึ้นจากไขมันหุมซาก ไขมันระหวางกลามเนื้อและไขมัน
แทรก ตามความลึกของรางกาย ซ่ึงอุณหภูมิที่ตางกันตามตําแหนงของรางกาย ทําใหการสะสม
ไขมันตางกันดวย เชนถาอุณหภูมิสภาวะแวดลอมต่ําจะลดจุดหลอมเหลวของไขมันสันหลังและมี
ไขมันไมอ่ิมตัวเพิ่มขึ้นในสุกร แตอยางไรก็ตามอุณหภูมิไมใชปจจัยควบคุมเพียงปจจัยเดียว (สัญชัย, 
2543) 
 
กรดไขมันและคุณภาพเนื้อสุกรท่ีเหมาะสมตอผูบริโภค 
  จากการปรับปรุงพันธุมานานกวา 25 ป ทําใหปจจุบันไดสุกรที่ใหซากที่มีเนื้อแดงมาก
ไขมันนอย ซ่ึงปจจุบันเนื้อสุกรเปนคูแขงกับเนื้อจากสัตวปก และยังมีไขมันที่ต่ํากวาเนื้อโคและแกะ
อีกดวย (Figure 7) การปรับปรุงใหมีระดับของ PUFA ในเนื้อสุกรสูงขึ้นและการที่ระดับของไขมัน
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ในตัวสัตวลดลงทําใหระดับของน้ําในเนื้อเยื่อไขมันที่เกี่ยวพันกับกลามเนื้อเพิ่มสูงขึ้นจึงทําใหเนื้อ
สุกรมีความชุมฉ่ําและออนตัวมากขึ้น การที่เนื้อมีไขมันเหลวนั้น ถานําเนื้อมาวางขายจะทําใหดูไม
นารับประทาน นอกจากนี้ในสวนของการหั่นบางๆ (slicing) และการบรรจุภัณฑยังทํายากขึ้นดวย
สงผลทําใหอายุการเก็บรักษาสั้นลง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 7. Reduction in fat content of meat. (modified from Higgs, 2000) 
 

ในสวนไขมันสะสมของสุกรสวนใหญจะอยูที่ไขมันใตผิวหนัง แตไขมันชนิด PUFA 
ไดรับการยอมรับวามีในไขมันแทรกในกลามเนื้อมากกวาไขมันใตผิวหนัง ซ่ึงถาระดับของ linoleic 
acid ในไขมันสันหลังเพิ่มขึ้นมากกวา 150 ก. ตอ กก. ของไขมันทั้งหมดก็มีความเปนไปไดที่จะเกิด
ปญหาไขมันเหลว ดังนั้นสัดสวนในอุดมคติของ PUFA:SFA ในไขมันสุกรอยูที่ประมาณ 1.5:1 
อยางไรก็ตามสัดสวนนี้ก็เปนสัดสวนที่สูงกวาคําแนะนําสําหรับอาหารสุขภาพมากที่แนะนําใหมี 
PUFA:SFA ประมาณ 0.4 (Department of Health, 1994 cited by Enser et al., 2000) โดยลักษณะ
ไขมันใตผิวหนังเหลวในสุกรเกี่ยวของกับ พันธุ เพศ และความสามารถในการสรางเนื้อแดงของตัว
สัตวเอง ไขมันของสุกรโดยทั่วไปจะประกอบดวย 40% C18:1, 13% C18:2 และ 1% C18:3 กรด
ไขมันไมอ่ิมตัวในอาหารโดยเฉพาะอยางยิ่งถาแทนที่ stearic (C18:0) ดวย linoleic (C18:2) จะสงผล
ใหไขมันที่สะสมในรางกายมีความออนตวัลง และการเสริมวิตามินอีเพื่อเปน antioxidant ในอาหาร 
100-200 IU/kg สามารถปรับปรุงอายุการเก็บรักษาเนื้อได (Whittemore, 1998)  

ปจจุบัน SFA ในเนื้อสุกรลดลงนอยกวา 50% โดย SFA หลักในเนื้อคือ stearic acid (C18:0) 
และ palmitic acid (C16:0) อยางไรก็ตาม stearic acid ไมมีผลทําใหระดับคอเลสเตอรอลในเลือด
สูงขึ้น และไมเปนปจจัยเสี่ยงตอการเกิดล่ิมเลือด (Kelly et al., 2001) สวน myristic acid (C14:0) 
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เปนกรดไขมันที่สงเสริมภาวะ atherogenic มากที่สุด โดยมีความสามารถทําใหระดับคอเลสเตอรอล
ในเลือดสูงขึ้นกวา palmitic acid ถึง 4 เทา แตกรดไขมันชนิดนี้พบในเนื้อนอยมาก (Ulbricht and 
Southgate, 1991) สําหรับ MUFA พบวามีอยูในเนื้อประมาณ 40% ของไขมันทั้งหมดในเนื้อซ่ึงไมมี
ผลตอระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ซ่ึง MUFA หลักในเนื้อก็คือ oleic acid (C18:1n9) สวน PUFA 
ในเนื้อพบวาประกอบดวยกรดไขมันโอเมกา 6 ปริมาณ 17% และกรดไขมันโอเมกา 3 ปริมาณ 19% 
จากบทบาทของกรดไขมันโอเมกา 3 ตอสุขภาพ ทําใหปจจุบันนักวิจัยไดคนควาหาวิธีในการเพิ่ม
กรดไขมันโอเมกา 3 ในเนื้อโดยใชแหลงอาหารจากทั้ง น้ํามันปลา สาหรายทะเล น้ํามันและเมล็ดพืช
น้ํามันชนิดตางๆ  ในการเลี้ยงสัตว โดยมีคําแนะนําวาสดัสวนของ n6:n3 fatty acid ของเนื้อสัตวควร
นอยกวา 4 :1 (Department of Health, 1994 cited by Enser et al., 2000) สวนการศึกษาของ Enser et 
al. (1996) ไดรายงานสัดสวนของ PUFA:SFA และ n6:n3 fatty acid ในเนื้อสัตวชนิดตางๆ ที่
เหมาะสมตอสุขภาพ ซ่ึงแสดงไวใน table 6 

 
Table 6.  Fatty acid ratios related to healthy nutrition. 
Source of meat  Sample P:S n-6:n-3 
 Beef  Muscle 0.11 2.11 
 Beef  Adipose tissue 0.05 2.30 
 Beef  Steak 0.07 2.22 
 Lamb  Muscle 0.15 1.32 
 Lamb  Adipose tissue 0.09 1.37 
 Lamb  Chop 0.09 1.28 
 Pork  Muscle 0.58 7.22 
 Pork  Adipose tissue 0.61 7.64 
 Pork  Chop 0.61 7.57 

Values for steaks and chops calculated for whole cut as purchased. Adapted from Enser et al. (1996). 
 

ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ; 
ผลการเสริมกรดไขมันโอเมกา 3 จากแหลงตางๆ ตอสมรรถภาพการผลิตสุกร 

หลายการศึกษาพบวาการเสริมกรดไขมันโอเมกา 3 จากแหลงตางๆ ไมทําใหสมรรถภาพ
การผลิตดอยลงไปเชนการศึกษาของ Romans et al. (1995a) พบวาการเสริม flaxseed ปนในอาหาร
สุกร 25 วันกอนฆา ในระดับ 0, 5, 10 และ 15% ใหลักษณะดานการผลิตทั้งหมดของแตละกลุมไม
แตกตางกัน  

สวน Enser et al. (2000) ทําการทดลองโดยการปรับสูตรอาหารสุกรทําใหมีสัดสวนของ
กรดไขมัน n6/n3 ลดลงจาก 8.2 (กลุมควบคุม) เปน 2.5 (กลุมทดสอบ) โดยการเสริม linseed ปน
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พบวา ADG และ FCR ของทั้งสองกลุมไมแตกตางกัน สอดคลองกับการศึกษาของ Kouba et al. 
(2003) พบวาการเสริม linseed ปนในอาหารสุกรในระดับ 0 (กลุมควบคุม) และ 6% เล้ียงสุกรที่
น้ําหนักตัว 40 กก. เปนเวลา 20, 60 และ 100 วัน พบวาทั้งสองกลุมไมมีความแตกตางในการ
เจริญเติบโตของตัวสัตว  

สําหรับ Myer et al. (1992) ศึกษาการเสริม canola oil (0, 5 หรือ 10%) ลงในอาหารสุกร
รุน-ขุนโดยปรับสูตรใหมีอัตราสวนของ ME:lysine คงที่ พบวา ADG และ FCR ดีขึ้นตามระดับการ
เสริมของ canola oil สอดคลองกับการศึกษาของ Li and Sauer (1994) พบวาการเลี้ยงสุกรดวย
อาหารที่มีระดับของไนโตรเจนเทากันแตมี canola oil ระดับ 3.2, 6.2, 9.2 และ 12.2% พบวาการยอย
ไดของกรดอะมิโนที่ลําไสเล็กของสุกรเพิ่มขึ้นตามระดับของการเสริม canola oil แตรายงานของ 
Busboom et al. (1991) พบวาการเลี้ยงสุกรขุนดวยอาหารที่มี canola ปนระดับ 20% ทําใหปริมาณ
อาหารที่กินเฉลี่ยตอวันลดลง ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสุกรไดรับพลังงานสูงขึ้น ซ่ึง Bee et al. (2002) 
ไดทําศึกษาการเลี้ยงสุกรดวยอาหารท่ีมีไขวัวหรือน้ํามันถ่ัวเหลือง 5% และในอาหารมีระดับของ
พลังงาน 2 ระดับ (8.8 และ 14.0 MJ DE/kg) โดยใหอาหารสุกรแบบคงที่ (170 ก. x BW0.569/วัน) 
ตั้งแตน้ําหนักตัว 27 กก. ถึง 105 กก. แลวพบวาสมรรถภาพการผลิตและลักษณะซากไดรับ
ผลกระทบเฉพาะระดับพลังงานในอาหาร แตไมไดรับผลกระทบจากแหลงไขมัน  

ปทมา (2544) ศึกษาการเสริมน้ํามันปลาทูนาลงในอาหารสุกรรุน-ขุนในระดับ 0 (กลุม
ควบคุม), 1, 2 และ 3% พบวากลุมที่ไดรับการเสริมน้ํามันปลาทูนา 1 และ 2% มีแนวโนมของ
ปริมาณอาหารที่กินเฉลี่ยตอวัน ปริมาณอาหารที่กินทั้งหมด น้ําหนักตัวที่เพิ่มขึ้น และ ADG ดีกวา
กลุมที่เสริมน้ํามันปลาระดับ 3% และกลุมควบคุม สวน FCR ไมมีความแตกตางระหวางกลุม
ทดลอง สอดคลองกับยุวฉัตร (2544) รายงานวาการเสริมน้ํามันปลาทูนาในระดับตางๆ ไมมีผลตอ
สมรรถภาพการผลิตสุกรรุน-ขุน แตสุกรที่ไดรับการเสริมน้ํามันปลาที่ระดับ 1% มีแนวโนมของ
สมรรถภาพการผลิตดีที่สุด รองลงมาคือกลุมควบคุมและกลุมที่เสริมน้ํามันปลาในระดับ 2 และ 3% 
ตามลําดับ และพบวาสุกรเพศผูตอนมีสมรรถภาพการผลิตดีกวาสุกรเพศเมีย เนื่องจากมี ADG สูง
กวา FCR ต่ํากวา และระยะเวลาที่ใชเล้ียงสั้นกวาสุกรเพศเมีย สวน Leskanich et al. (1997) รายงาน
วาการเสริม rapeseed oil ระดับ 2% รวมกับ fish oil ระดับ 1% ในอาหารสุกรรุน-ขุน สามารถ
ปรับปรุง ADG และ FCR ของสุกรใหดีขึ้นได สําหรับ Bryhni et al. (2002) พบวาการเสริมน้ํามัน
ปลา capelin ที่ระดับ 0, 0.2 และ 0.4% ลงในอาหารสุกรที่มีน้ําหนักตัว 28-104 กก. พบวาในแตละ
กลุมไมมีความแตกตางในดานสมรรถภาพการผลิต โดยปริมาณอาหารที่กินและน้ําหนักตัวที่เพิ่ม
เทากันทุกกลุม อยางไรก็ตาม Liu et al. (2003) รายงานวาการเสริมน้ํามันปลาใหแกสุกรสามารถ
บรรเทาความเครียดจากการทํางานของระบบภูมิคุมกันสงผลใหมีสมรรถภาพการผลิตดีขึ้น ซ่ึงกรด
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ไขมันไมอ่ิมตัวชนิดโอเมกา 3 สามารถกระตุนการทํางานของเซลลเม็ดเลือดขาวและจุลินทรียที่มี
ประโยชนในทางเดินอาหารของสุกรในการทําลายเชื้อโรคได (Bomba et al., 2003) สวน 
Hedemann et al. (2001) ศึกษาผลของการเลี้ยงสุกรดวยอาหารที่มี น้ํามันปลา, น้ํามันมะพราว และ
น้ํามันหมู ระดับ 10 ก./ 100 ก. ตอการหล่ังสารคัดหล่ังจากตับ พบวาสุกรที่ไดรับน้ํามันปลามีการ
หลังสารคัดหล่ังจากตับสูงกวากลุมอื่นโดยเฉพาะเอนไซมไลเปส นอกจากนี้ Perez Rigau et al. 
(1995) รายงานวาการเสริม menhaden oil ระดับ 4% ลงในอาหารของสุกรสาวในชวงตนของการตั้ง
ทอง (วันที่ 37-45 หลังจากการผสม) สามารถเพิ่มอัตราการรอดชีวิตของลูกสุกรได 
  
ผลการเสริมกรดไขมันโอเมกา 3 จากแหลงตางๆ ตอลักษณะซาก 

หลายการศึกษาพบวาการเสริมแหลงของกรดไขมันโอเมกา 3 ลงในอาหารสุกรเพื่อปรับ
สัดสวนของกรดไขมัน n6/n3 ในอาหารสุกรใหแคบลงทั้งแหลงจาก canola, flaxseed หรือ linseed  
ไมมีผลกระทบตอคุณภาพซากของสุกร ทั้งในสวนของความหนาไขมันสันหลัง และพื้นที่หนาตัด
เนื้อสัน รวมถึงปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อ (Busboom et al., 1991; Myer et al., 1992; Romans 
et al., 1995a, b; Högberg et al., 2003; Kouba et al., 2003) เชนเดียวกับ การศึกษาของ Leskanich et 
al. (1997) พบวาการเสริม rapeseed oils ระดับ 2% รวมกับ fish oils ระดับ 1% ลงในอาหารสุกรไม
มีผลตอคุณภาพซากโดยรวมเมื่อเทียบกับกลุมควบคุม ในลักษณะของน้ําหนักเขาฆา น้ําหนักซาก 
และความหนาของไขมันสันหลัง (table 7) 
 
Table 7.  The performance and carcass characteristics of the pigs fed the control and 

experimental diets. (Leskanich et al., 1997) 
 Tallow-soybean oil 

3% and vitamin E 
100 mg/kg (diet A) 
(control) 

Rapeseed oil 2% + 
fish oil 1% and 
vitamin E 100 mg/kg 
(diet B) 

Rapeseed oil 2% + 
fish oil 1% and 
vitamin E 250 mg/kg 
(diet C) 

Significance a 

ADG, kg/d  .81 .84 .84 NS 
Gain/feed ( n = 25 per diet), kg/kg  .346 .372 .363 * 
Slaughter wt, kg  95.5 93.7 96.9 NS 
Hot carcass wt, kg  72.8 71.0 74.3 NS 
Probe fat thickness, mm b  13.0 13.2 14.2 NS 
Drip loss, %  4.4 5.0 4.5 NS 
Marbling score c  .30 .26 .18 NS 
P2 fat thickness with probe, mm  11.8 11.6 12.2 NS 
Melting point d , °C  34.6 32.1 31.4 NS 
a NS: P > .10; *P < .05; **P < .01. b Between third and fourth ribs. 
c Scale of 0 (no marbling) to 8 (much marbling). d Inner backfat triacylglycerol; n = 16 per diet. 
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อยางไรก็ตาม Miller et al. (1990) พบวาการเสริม safflower oil, sunflower oil, canola oil 
และ animal fat ระดับ 10% ในอาหารสุกรไมมีผลตอความหนาไขมันสันหลังที่ตําแหนงซี่โครงซี่
แรก คะแนนความเปนกลามเนื้อของสะโพก และพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน แตกลุมที่ไดรับอาหารเสริม
ไขมันทั้งจากพืชและสัตว มีความหนาไขมันสันหลังที่ตําแหนงซี่โครงซี่สุดทายมากกวากลุมควบคุม 
สวนการศึกษาของ Thacker (1998) พบวาการเสริม canola ทั้งในรูปน้ํามัน เมล็ดดิบ หรือ ที่ผานรังสี
อินฟราเรดลงในอาหารสุกรไมมีผลตอลักษณะซาก แตพบวาสุกรกลุมที่ไดรับเมล็ด canola ดิบมี
แนวโนมของไขมันในซากสูงกวากลุมอื่น  
 
ผลการเสริมกรดไขมันโอเมกา 3 จากแหลงตางๆ ตอคุณภาพเนื้อ  

ปทมา (2544) พบวาการเสริมน้ํามันปลาในระดับ 0, 1, 2 และ 3% ไมมีผลตอความเปนกรด
ดางและคาการนําไฟฟาในกลามเนื้อ ทั้งที่ 45 นาที และ 24 ชั่วโมงหลังฆา อีกทั้งคาสีของเนื้อก็ไม
พบความแตกตางเชนกัน สวนคาการสูญเสียน้ําของเนื้อสุกร (drip loss) พบวากลุมที่ไดรับน้ํามัน
ปลาระดับ 3% มีคามากที่สุดรองลงมาคือกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาระดับ 1, 0 และ 2% ตามลําดับ 
นอกจากนี้เปอรเซ็นตของน้ํามีแนวโนมลดลงตามระดับของน้ํามันปลาที่เพิ่มขึ้นเชนเดียวกับ
เปอรเซ็นตโปรตีนที่ลดลง สําหรับการศึกษาของ Kołacz et al. (2003) พบวาการเลี้ยงสุกรดวย
อาหารที่มี modified fish meal ระดับ 10% สามารถเพิ่มระดับของ PUFA และกรดไขมันกลุมโอ
เมกา 3 อีกทั้งลดสัดสวนของ กรดไขมัน n6/n3 ในกลามเนื้อสันลงได 2-3 เทา โดยไมสงผลตอการ
เปลี่ยนแปลงทางดานกายภาพของคุณภาพเนื้อ สวนการศึกษาของ Leskanich et al. (1997) พบวา
การเสริม rapeseed oil ระดับ 2% รวมกับ น้ํามันปลา ระดับ 1% ลงในอาหารสุกรตั้งแตน้ําหนักตัว 
52 ถึง 95 กก. สามารถเพิ่มระดับของกรดไขมันโอเมกา 3 และลดสัดสวนของกรดไขมันชนิด n-6/n-
3 ในเนื้อและไสกรอกลงได อีกทั้งทําใหความนุมของเนื้อเพิ่มขึ้น แตคา TBA ก็เพิ่มขึ้นดวยเมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุมควบคมุ แตไมพบความแตกตางในลักษณะที่วิเคราะหดวยประสาทสัมผัสของ
เนื้อและไขมัน สอดคลองกับการศึกษาของ Bryhni et al. (2002) ที่ศึกษาการเสริมน้ํามันปลา 0, 0.2 
และ 0.4% รวมกับอาหารที่มี PUFA 50 และ 31% ของไขมันทั้งหมดในอาหารสุกร พบวาการให
อาหารสุกรที่มีระดับของ PUFA อยูสูง ทําใหเนื้อสันและไสกรอกมีความหืนมากกวากลุมที่ไดรับ
อาหารที่มี PUFA ระดับต่ํา แตการเสริมน้ํามันปลาในระดับไมเกิน 0.4% ไมมีผลตอกล่ินรสของเนื้อ
สัน (table 8)  
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Table 8.  Quality parameters of meat and backfat in pigs fed different diets of PUFA and fish oil 
as least square means.a (Bryhni et al., 2002) 

PUFA Fish oil  
Low High 0% 0.2% 0.4% 

After one month 
  Fish odour  1.2a  1.3b  1.2  1.2  1.3  
  Rancid odour  1.6a  1.8b  1.7b  1.6a  1.8b  
  Meat odour  4.3b  4.0a  4.1  4.3  4.1  
  Fish flavour, meat, fat  1.2a  1.3b  1.3  1.2  1.3  
  Rancid flavour, meat, fat  1.7  1.7  1.8b  1.6a  1.8b  
  Rancid flavour, meat  1.5  1.5  1.6b  1.4a  1.5b  
  Rancid flavour, fat  1.8  1.8  1.8ab  1.7a  1.9b  
  TBA value  181a  281b  207a  216a  270b  
After 8 months 
  Rancid odour  1.8a  2.0b  1.9  1.8  1.9  
  Rancid flavour, meat  1.7a  1.8b  1.7  1.7  1.7  
  TBA value  388a  430b  369  397  434  

a Means in a row within a dietary treatment with a different letter differ (P<0.05). Scores for sensory traits: 1=No intensity, 
9=High intensity. No significant interaction occurred in these attributes between PUFA and fish oil. 

 
van Oeckel et al. (1996) พบวาการเสริม linseed oil ระดับ 1.9-5.4% ในอาหารสุกร

สามารถเพิ่มระดับของ α-linolenic ในไขมันแทรกในกลามเนื้อไดโดยไมมีผลกระทบตอ ความนุม 
ความชุมฉ่ํา และรสชาติที่เขมขนของเนื้อ สวนการศึกษาของ Enser et al. (2000) พบวาการให
อาหารที่มีกรดไขมันโอเมกา 3 สูงแกสุกรโดยใชแหลงจาก linseed ปรับสูตรอาหารใหมี 
C18:2/C18:3 เทากับ 15.5/1.9 ก./กก. ในสูตรควบคุม และ 10/4 ก./กก. ในสูตรทดลอง พบวาไมมี
ความแตกตางของคา TBA ของเนื้อ ตับ และไสกรอกจากผลของอาหารทั้งสองชนิด อยางไรก็ตาม 
Sheard et al. (2000) รายงานวาการเลี้ยงสุกรดวยอาหารที่เสริม linseed เพื่อใหมีกรดไขมันโอเมกา 3 
ในระดับสูงเพื่อปรับปรุงคุณภาพของเนื้อ เปนการเพิ่มความไวตอการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชัน สงผล
ใหเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ (off odours and flavours) สอดคลองกับการศึกษาของ Kouba et 
al. (2003) พบวาการเสริม whole crushed linseed ระดับ 60 ก./กก. ลงในอาหารสุกรสามารถเพิ่ม
ระดับของกรดไขมันโอเมกา 3 ในพลาสมา กลามเนื้อ และเนื้อเยื้อไขมันได แต DHA ไมมีการ
เปล่ียนแปลง อีกทั้งมีผลทําใหไขมันมีกล่ินผิดปกติสูงกวา และมีความชื่นชอบในเนื้อแดงต่ํากวาเมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม แตการศึกษาของ Rey et al. (2001) พบวาการเสริมวิตามินอีในรูป α-
tocopheryl acetate ในปริมาณ 200 มก./กก. ลงในอาหารสุกรที่มีกรดไขมันโอเมกา 3 สูงซ่ึง
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ประกอบดวย linseed oil ระดับ 0.5% พบวาสามารถลดคา TBA ในเนื้อสุกรสุกที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 4 
oC เปนเวลา 9 วันเมื่อเทียบกับกลุมที่เสริม α-tocopheryl acetate เพียง 10 มก.  

สวน Miller et al. (1990) พบวาการเสริม safflower oil และ animal fat ในสูตรอาหารสุกร
ไมมีผลตอคะแนนของไขมันแทรกในกลามเนื้อ ความแนน และคะแนนเนื้อสัมผัส ของเนื้อแดงเมื่อ
เทียบกับกลุมควบคุม แตการเสริม sunflower oil และ canola oil สงผลใหคะแนนของไขมันแทรก
ในกลามเนื้อ ความแนน คาสี และคะแนนเนื้อสัมผัส ของเนื้อแดงลดลงเมื่อเทียบกับกลุมควบคุม 
สวนการประเมินดวยการตรวจชิมเนื้อพบวาไมไดรับผลกระทบจากการเสริมไขมันจากแหลงตางๆ 
ยกเวนการเสริม canola oil พบวาทําใหมีคะแนนของรสชาติและการยอมรับโดยรวมต่ํากวากลุมอื่น 
สนับสนุนโดย Myer et al. (1992) รายงานวาการเสริม canola oil ลงในอาหารสุกรทาํใหไขมัน
แทรก และคาสีของกลามเนื้อสันลดลง  

Romans et al. (1995a,b) รายงานวาการเสริมระดับ 15% flaxseed ลงในอาหารสุกร ไมมีผล
ตอคา TBA ของเบคอนของทั้งจากกลุมทดสอบและกลุมควบคุม แตเมื่อนําเบคอนมาตรวจชิมพบวา
ผูตรวจชิมชอบรสชาติเบคอนจากกลุมควบคุมมากกวา สวนการศึกษาของ Specht-Overholt et al. 
(1997) รายงานวาการเสริม flaxseed ระดับ 15% ลงในอาหารสุกรกอนฆา 28 และ 42 วัน ทําให
เปอรเซ็นตของ SFA และ MUFA ลดลง แตเปอรเซ็นตของ PUFA โดยเฉพาะ α-linolenic acid และ
ผลรวมของกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 เพิ่มขึ้นในเนื้อเยื่อตางๆ ของสุกร(ไขมันสันหลัง ตับ และ 
กลามเนื้อสันนอก) และผลิตภัณฑ (น้ํามันหมู muffins, Braunschweiger และเบคอน) 
 
ผลการเสริมกรดไขมันโอเมกา 3 จากแหลงตางๆ ตอคุณภาพไขมัน 

จากการศึกษาของ ยุวฉัตร (2544) ที่ทําการเสริมน้ํามันปลาระดับ 0, 1, 2 และ 3% ลงอาหาร
สุกร พบวา สีของไขมันทั้งคา L* (lightness), a* (redness), b* (yellowness) ของไขมันสันหลังและ
ไขมันชองทอง ไมมีความแตกตางกัน และพบวาไขมันสันหลังจากกลุมที่เสริมน้ํามันปลาระดับ 2 
และ 3% มีความแข็งต่ํากวาไขมันสันหลังจากกลุมควบคุมและกลุมที่เสริมน้ํามันปลาระดับ 1% และ
พบวาคา TBA ของไขมันสันหลังสูงขึ้นตามระดับของการเสริมน้ํามันปลา ซ่ึง สัญชัย (2543) 
รายงานวา peroxide ที่เกิดจากการออกซิเดชันไขมันสามารถสะสมในไขมันของรางกายไดระหวาง
การเจริญเติบโต หากเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันปลาในระดับสูงทําใหสัตวขาดวิตามินอี และทําใหได
ไขมันสีเหลือง จึงไมเปนที่ดึงดูดใจตอผูบริโภค อยางไรก็ตาม Irie and Sakimoto (1992) พบวาการ
เสริมน้ํามันปลาที่ระดับ 0, 2, 4 และ 6% ลงในอาหารสุกรที่น้ําหนักตัวเฉลี่ย 81.4 กก. เปนเวลา 4 
สัปดาหกอนฆา สามารถเพิ่มระดับของ EPA และ DHA ในเน้ือเยื่อไขมันทุกชนิดได ซ่ึงอัตราการ
เพิ่มในสองสัปดาหแรกสูงกวาสองสัปดาหหลังและพบวาที่ระดับของ EPA และ DHA เพิ่มขึ้น 
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ระดับของ oleic acid และ linoleic acid มีแนวโนมลดลง โดยไมมีผลตอสีของไขมัน แตความแข็ง
ของไขมันลดลงตามระดับของการเสริมน้ํามันปลาที่เพิ่มขึ้น สวนการศึกษาของ Bryhni et al. 
(2002) รายงานวา การปรับสูตรอาหารสุกรใหมี PUFA ระดับสูง (50% ของไขมันทั้งหมด) สามารถ
เพิ่มสัดสวนของ PUFA ในไขมันสันหลังได นอกจากนี้ Fritsche et al. (1993) ไดทําการเสริม 
menhaden oil ลงในอาหารแมสุกรดวยการแทนที่น้ํามันหมู ที่ระดับ 0, 3.5, และ 7% ตั้งแตวันที่ 107 
ของการตั้งทองและอีก 28 วันของการใหนม พบวาน้ํานมของแมสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีระดับ
ของ PUFA เพิ่มขึ้น และระดับของ EPA เพิ่มขึ้นถึง 6 เทา สวนใน serum ของลูกสุกรพบวามีระดับ
ของ PUFA ชนิดโอเมกา 3 เพิ่มขึ้น จากการเก็บตัวอยางใน 24 ชั่วโมงหลังคลอด โดยเปนการเพิ่ม
แบบเชิงเสนตามอายุที่เพิ่มขึ้น   

สําหรับการศึกษาของ Busboom et al. (1991) พบวาการเสริม canola ลงในอาหารสุกร
สามารถเพิ่มสัดสวนของ MUFA และ PUFA ในไขมันชองทองและไขมันใตผิวหนังได สวน
การศึกษาของ Myer et al. (1992) พบวาการเสริม canola oil ลงในอาหารสุกรทําใหความแนนของ
ไขมันในซากลดลง เชนเดียวกับการศึกษาของ Miller et al.(1990) พบวาไขมันของสุกรออนตัวลง
เมื่อมีการเสริม safflower oil, น้ํามันดอกทานตะวัน และ canola oil ลงในสูตรอาหาร  

Fontanillas et al. (1998) พบวาการเสริม linseed oil ที่ระดับ 4% ลงในอาหารสุกรที่มี
น้ําหนักตัว 30 กก. และวิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันในวันที่ 0, 17, 31, 60 และ 82 ที่ 24 
ชั่วโมงหลังฆาของการทดลองพบวาการเสริม linseed oil สามารถเพิ่มระดับของ C20:3n3, C20:5n3 
และ C22:6n3 ในไขมันสันหลังได โดยมีการเพิ่มมากที่สุดในวันที่ 31 สวนการทดลอง  

นอกจากนี้ องคประกอบของกรดไขมันในเนื้อเยื่อไขมัน (adipose tissue) ของสุกรสามารถ
เปลี่ยนแปลงไดตามรูปแบบของกรดไขมันที่มีอยูในอาหารสุกร (Figure 8) สอดคลองกับการศึกษา
ของ Warnants et al. (1999) พบวากรดไขมัน C18:3n3 ในสวนของ triglyceride และ C20:5n3, 
C22:6n3 ในสวนของ phospholipids ของไขมันแทรกในกลามเนื้อสันเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการ
เสริม full-fat soy bean ระดับ 15% ในอาหารสุกร ซ่ึงการศึกษาของ Bryhni et al. (2002) พบวา
ระดับของ C18:2n6, C18:3n3 และ PUFA ในอาหารสุกรมีสหสัมพันธอยางสูงกับระดับของกรด
ไขมันดังกลาวที่มีอยูในไขมันสันหลังเทากับ 0.80, 0.81 และ 0.80 ตามลําดบั และพบวากรดไขมัน 
C18:2n6, C18:3n3, C20:3n6, C20:4n6, C20:5n3, C22:5n3 และ C22:6n3 ที่มีอยูในเนื้อเยื่อไขมันมี
คาสหสัมพันธทางลบตอรสชาติของเนื้อสุกร (-0.30) ความชื่นชอบในรสชาติ (-0.33) และการ
ยอมรับโดยรวม (-0.30) (Cameron et al., 2000) สอดคลองกับการศึกษาของ Wood et al. (2003) 
พบวาเมื่อความเขมขนของ α-linolenic acid (C18:3) ใน neutral lipid หรือ phospholipids เขาใกล
ระดับ 3% ทําใหเกิดผลเสียตอคุณภาพเนื้อในดานอายุการเก็บรักษาและรสชาติ   
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Figure 8.  Relationship between polyunsaturated fatty acid intake and group mean content in 

adipose tissue of the corresponding fatty acid for pigs. Panel (a): linoleic acid (LA); 
panel (b): a-linolenic acid (ALA); panel (c): eicosapentaenoic acid (EPA); panel (d): 
docosahexaenoic acid (DHA). (Nguyen et al., 2003) 
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