
บทที่ 5 
วิจารณผลการทดลอง 

 
ดานสมรรถภาพการผลิต 

จากผลการทดลองพบวา การเลี้ยงสุกรดวยอาหารที่มีน้ํามันปลาทูนาระดับ 2% ไมทําให
สมรรถภาพการผลิตโดยรวมของสุกรรุน-ขุนดอยลงไป โดยลักษณะดานสมรรถภาพการผลิต
ดังกลาวประกอบดวย ระยะเวลาที่ใชในการเลี้ยง (period of feeding) ปริมาณอาหารที่กินเฉลีย่ตอวนั 
(average daily feed intake; ADFI) น้ําหนักตัวที่เพิ่ม (weight gain) อัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวัน 
(average daily gain; ADG) และอัตราการแลกน้ําหนัก (feed conversion ratio; FCR) สอดคลองกับ
การศึกษาที่ผานมาของ ยุวฉัตร (2544) ที่ไมพบความแตกตางของสมรรถภาพการผลิตของสุกรรุน-
ขุนที่เล้ียงดวยอาหารเสริมน้ํามันปลาทูนาที่ระดับ 0, 1, 2 และ 3% สอดคลองกับหลายการศึกษาที่ใช
แหลงอาหารของไขมันชนิดตางๆ ในการเลี้ยงสุกรไมวาจะเปนการเสริม corn oil, menhaden oil, 
safflower oil, canola oil (Lepine et al., 1994), full-fat soy bean, tallow (Leszczynski et al., 1992), 
tuna oil (Jaturasitha et al., 2002a), rapeseed oil with fish oil (Leskanich et al., 1997) และ linseed 
(Romans et al., 1995a,b; Enser et al., 2000; Kouba et al., 2003) พบวาไมมีผลกระทบตอ
สมรรถภาพการผลิตโดยรวม สําหรับในการทดลองนี้ ปริมาณอาหารที่กินทั้งหมด (total feed 
intake) ในระยะขุนของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาต่ํากวากลุมควบคุม เนื่องจากมีแนวโนมของ 
ADFI ที่ต่ํากวา ซ่ึงมีความเปนไปไดวาอาจเกิดจากพลังงานในอาหารทดลองสูตรท่ีมีน้ํามันปลาสูง
กวาสูตรควบคุม แมวาจะมีการคํานวณสูตรอาหารใหมีสัดสวนของโภชนะและพลังงานเทากัน แต
เมื่อวิเคราะหพบวาอาหารทดลองสูตรที่มีน้ํามันปลาทั้ง 3 สูตรมีพลังงานสูงกวากลุมควบคุมเล็กนอย 
(table 9) ขณะที่ Bee et al. (2002) รายงานวาชนิดของแหลงอาหารไขมันไมมีผลตอปริมาณอาหารที่
กินทั้งหมดของสุกร แตระดับของพลังงานที่ตางกันสงผลใหมีปริมาณอาหารที่กินทั้งหมดตางกัน 
โดยพลังงานในอาหารที่เพิ่มขึ้นสงผลให ADFI ลดลง หรืออาจเกิดจากกลิ่นคาวปลาในอาหาร
ทดลองที่ทําใหลดความนากินของอาหารลง ซ่ึงในการทดลองครั้งนี้ใชน้ํามันปลาแบบ crude oil แต
การศึกษาที่ผานมาของ Jaturasitha et al. (2002a) รายงานวาการใชน้ํามันปลาทูนาแบบ semi-purify 
เสริมลงในอาหารของสุกรในระดับไมเกิน 2% สามารถเพิ่มความนากินของอาหารได อยางไรก็ตาม
การที่ปริมาณอาหารที่กินของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาลดลงแตในดานการเจริญเติบโต และ
ระยะเวลาที่ใชในการเลี้ยงไมแตกตางจากกลุมควบคุม ถือวาเปนขอไดเปรียบ แสดงใหเห็นถึงการใช
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ประโยชนจากอาหารที่มีประสิทธิภาพสูงกวา นอกจากนี้หลายการศึกษาไดแสดงใหเห็นถึงปจจัยที่
สนับสนุนใหสัตวที่เล้ียงดวยแหลงอาหารไขมันโอเมกา 3 มีสมรรถภาพการผลิตดีขึ้น เชนการศึกษา
ของ Liu et al. (2003) รายงานวาการเลี้ยงสุกรหยานมที่น้ําหนักเฉลี่ย 7.58 กก. ดวยอาหารที่มีน้ํามัน
ปลาเมนฮาเดนระดับ 7% เปนเวลา 4 สัปดาหสามารถลดระดับของ prostaglandin E2 และ 
interleukin 1β ในพลาสมาลงได เมื่อเปรียบเทียบกับการเลี้ยงดวยอาหารที่มีน้ํามันขาวโพดระดับ 
7% สวนการศึกษาของ Gaines et al. (2003) พบวาการเลี้ยงสุกรหยานมที่น้ําหนักเฉลี่ย 6.27 กก. 
ดวยอาหารที่มีน้ํามันปลาเมนฮาเดนระดับ 5% รวมกับน้ํามันขาวโพด 1% เปนเวลา 4 สัปดาห 
สามารถลดระดับ tumor necrosis factor-alpha (TNF-α) ในซีรัมได เมื่อเปรียบเทียบกับการเลี้ยงดวย
อาหารที่มีน้ํามันขาวโพด 6% นอกจากนี้มีรายงานวากรดไขมันไมอ่ิมตัวชนิดโอเมกา 3 ยังสามารถ
กระตุนการทํางานของเซลลเม็ดเลือดขาวและจุลินทรียที่มีประโยชนในทางเดินอาหารของสุกรใน
การทําลายเชื้อโรคไดอีกดวย (Bomba et al., 2003) ขณะที่ Rooke et al. (2001) พบวาการเลี้ยงแม
สุกรตั้งทองดวยอาหารที่เสริมน้ํามันปลาทูนาในระดับ 17.5 ก./กก. สามารถปรับปรุงสมรรถภาพ
การผลิตของลูกสุกรได สําหรับตนทุนคาอาหารพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลา 2% มีตนทุน
คาอาหารสูงกวากลุมควบคุมทั้งๆ ที่มีปริมาณอาหารที่กินต่ํากวา เนื่องจากราคาคาอาหารสูตรที่มี
น้ํามันปลาทั้ง 3 สูตรสูงกวาสูตรควบคุมตั้งแตแรกอยูแลว (table 9) ซ่ึงในการเลือกใชวัตถุดิบตางๆ 
ในการผสมอาหารสําหรับการทดลองครั้งนี้ไดรับการอนุเคราะหและการคํานวณจากบริษัททาง
การคาแหงหนึ่ง ผูวิจัยมีความเห็นวาหากมีการคํานวณสูตรอาหารใหมีราคาที่ใกลเคียงกันไดมาก
ท่ีสุด จะสามารถลดตนทุนคาอาหารในการเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันปลาทูนาไดอยางแนนอน ในการ
ทดลองนี้พบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาเฉลี่ย 4.21 กก./ตัว ตนทุนคาน้ํามันปลาในการเลี้ยงสุกร
เทากับ 180.21 บาท/ตัว และตนทุนคาน้ํามันปลาตอน้ําหนักเพิ่มเทากับ 2.57 บาท/กก. ซ่ึงเปนคาที่
ใกลเคียงกับตนทุนคาอาหาร และตนทุนคาอาหารตอน้ําหนักเพิ่ม 1 กก. (feed cost per 1 kg weight 
gain; FCG) ที่เพิ่มขึ้นจากกลุมควบคุม  

โดยทั่วไปแลวสุกรเพศผูตอนมีสมรรถภาพการผลิตที่ดีกวาสุกรเพศเมียเนื่องจากมี ADG ที่
สูงกวา สอดคลองกบัหลายการศึกษาที่พบวาสุกรเพศผูตอนเจริญเติบโตเร็วกวาสุกรเพศเมีย (Castell 
et al., 1994; Anderson and Pedersen, 1996; Ssu et al., 1998) จึงทําใหสุกรเพศผูตอนใชระยะเวลา
ในการเลี้ยงส้ันกวาและมีปริมาณอาหารที่กินนอยกวา อีกทั้งคา FCR ยังต่ํากวาสุกรเพศเมียดวย แตก็
มีการศึกษาพบวาสุกรเพศเมียพันธุ Hampshire มีการเจริญเติบโตเร็วกวาทั้งสุกรเพศผูและเพศผูตอน 
ซ่ึงเปนผลมาจากปฏิสัมพันธระหวางสายพันธุกับเพศ (Ball et al., 1996) หลายการศึกษารายงานวา
สุกรเพศผูตอนมี ADFI สูงกวาสุกรเพศเมีย (Frisen et al., 1994; Augspurger et al., 2002; Latorre et 
al., 2004) แตในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางของ ADFI และการที่สุกรเพศผูตอนขาดฮอรโมน
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เพศ (androgen) จึงทําใหการแสดงออกถึงความสนใจเพศตรงขาม และความกาวราวลดลง ซ่ึงสัตวที่
ถูกตอนจะมีการใชพลังงานเพื่อการดํารงชีพต่ํากวาสัตวที่ไมตอน จึงทําใหมีพลังงานเหลือไปสูการ
สรางผลผลิตและการเจริญเติบโตไดมากกวา (Whittemore, 1998) ในการทดลองครั้งนี้พบวาสุกร
เพศผูตอนใชระยะเวลาในการเลี้ยงต่ํากวาสุกรเพศเมียประมาณ 5 วัน และมีแนวโนมของตนทุน
คาอาหารต่ํากวาเฉลี่ย 69.23 บาท/ตัว และ FCG ต่ํากวา 0.87 บาท/กก. ซ่ึงถือวาเปนขอไดเปรียบทาง
เศรษฐกิจของสุกรเพศผูตอน 

สําหรับปจจัยของน้ําหนักฆาพบวา สุกรที่มีน้ําหนักฆาระดับต่ํามีสมรรถภาพการผลิตที่
ดีกวาสุกรที่มีน้ําหนักฆาระดับสูง ซ่ึงในการทดลองครั้งนี้ทั้งในระยะขุน และรุน-ขุน พบความ
แตกตางในลักษณะของ FI, PF, ADFI และ WG โดยสุกรกลุมน้ําหนักฆา 110 กก. มีคาดังกลาว
มากกวากลุม 100 และ 90 กก. ตามลําดับ สอดคลองกับรายงานของ Cisneros et al. (1996) ท่ี
รายงานวาทุกๆ 10 กก. ของน้ําหนักตัวของสุกรที่เพิ่มขึ้นคา ADFI จะเพิ่มขึ้น 100 ก./วัน สวน ADG 
ในทุกระยะไมมีความแตกตางกัน แตมีรายงานวาเมื่อน้ําหนักฆาเพิ่มขึ้น คา ADG จะลดลง (Candek-
Potokar et al., 1997) สนับสนุนดวยการศึกษาของ Latorre et al. (2004) ทําการศึกษาในสุกร
ลูกผสมเพียแทรง (Pietrain) พบวาเมื่อน้ําหนักตัวของสุกรเพิ่มขึ้นทุกๆ 10 กก. จาก 116 กก. ทําให
อัตราการเจริญเติบโตลดลง 38 ก./วัน แตในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางของ ADG ที่ชัดเจน 
อาจเปนผลมาจากพันธุกรรมของสุกรที่ใชในการทดลองนี้ ซ่ึงใชพันธุลูกผสม 3 สาย ที่มีสายพันธุ
ดูร็อครวมดวยจึงอาจทําใหระยะการเจริญเติบโตเต็มวัยชาออกไปอีก สอดคลองกับการศึกษาของ 
Cisneros et al. (1996) ที่ไมพบความแตกตางของอัตราการเจริญเติบโตจากปจจัยของน้ําหนักฆาที่
ระดับ 100, 120 และ 160 กก. ในสุกรพันธุดูร็อค อยางไรก็ตามในระยะรุน-ขุน สุกรที่มีน้ําหนักฆา 
90 กก. มีคา FCR ดีกวาสุกรที่มีน้ําหนักฆา 100 และ 110 กก. ตามลําดับ สอดคลองกับรายงานของ 
Weatherup et al. (1998) รายงานวาทุกๆ น้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น 10 กก. จาก 92 กก. ถึง 125 กก. สุกร
จะมี FCR เพิ่มขึ้น 0.01 หนวย นอกจากนี้อาจเนื่องมาจากระดับโปรตีนที่ลดลงในอาหารของการ
ทดลองครั้งนี้ (อาหารสูตรที่ 2 มีโปรตีน 16% และสูตรที่ 3 มีโปรตีน 14%) โดยสุกรกลุมน้ําหนักฆา 
110 กก. ไดรับอาหารสูตรที่ 3 (ใชเล้ียงสุกรตั้งแตน้ําหนัก 81.5 กก. ถึงน้ําหนักฆา) นานกวากลุม 100 
และ 90 กก. ตามลําดับ ทําใหประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนน้ําหนักลดลงได  จากผลการ
ทดลองพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาเพศผูตอนและมีน้ําหนักฆา 90 กก. แสดงใหเห็นถึง
สมรรถภาพการผลิตโดยรวมดีที่สุด 
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ดานคุณภาพซาก 

ผลการศึกษาครั้งนี้สอดคลองกับการศึกษาการเลี้ยงสุกรดวยอาหารที่มี linseed บดในระดับ 
60 ก./กก. และอาหารที่มี flaxseed บดในระดับ 5, 10 และ 15% พบวาไมมีอิทธิพลตอลักษณะซาก  
(Kouba et al., 2003; Romans et al., 1995a) และสอดคลองกับการศึกษาของ Högberg et al. (2003) 
ที่รายงานวาการปรับสัดสวนของ n6:n3 fatty acid ในอาหารสุกรใหแคบลงจาก 9.33 เปน 7.13 ไมมี
ผลตอลักษณะของน้ําหนักเขาฆา น้ําหนักซาก และปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อ แตในการ
ทดลองนี้สุกรกลุมที่ไดรับอาหารน้ํามันปลามีความหนาไขมันสันหลังเฉลี่ยมากกวาสุกรที่ไดรับ
อาหารควบคุม ซ่ึงความจริงแลวความหนาไขมันสันหลังของสุกรกลุมน้ํามันปลานาจะต่ํากวากลุม
ควบคุม เนื่องจากมีรายงานวาการเลี้ยงสุกรดวยอาหารที่มี PUFA สูงโดยเฉพาะ EPA และ DHA 
สามารถลดการทํางานของ adipocyte determination and differentiation-dependent factor 1 
(ADD1), และควบคุมการทํางานของเอนไซม  fatty acid synthase (FAS) รวมไปถึงการทํางานของ 
peroxisome proliferator-activated receptor γ (PPARγ) ที่มีหนาที่ในการสังเคราะหกรดไขมัน การ
พัฒนาและการเจริญแบบ hypertrophy ของเซลลเนื้อเยื่อไขมันได (Ding et al., 2003; Azain, 2004) 
สอดคลองกับรายงานของ Smith et al. (1996) วาอาหารไขมันที่มีกรดไขมันสายยาวและมีความไม
อ่ิมตัวสูงสามารถลดการสังเคราะหไขมันขึ้นมาใหมในรางกายได สวนการศึกษาของ Miller et al. 
(1990) พบวาการเสริม safflower oil, sunflower oil และ canola oil ระดับ 10% ในสูตรอาหารสุกร
ไมมีผลตอความหนาไขมันสันหลัง และพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน แตกลุมที่ไดรับไขมันจากสัตวมีความ
หนาไขมันสันหลังเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ Thacker (1998) พบวาสุกรกลุมที่ไดรับเมล็ด canola ดิบมี
แนวโนมของไขมันในซากเพิ่มขึ้น สวน Leskanich et al. (1997) พบวาการเสริม rapeseed oil ระดับ 
2% รวมกับ fish oil ระดับ 1% ลงในอาหารสุกรไมมีผลตอน้ําหนักเขาฆา และน้ําหนักซาก และ
ความหนาของไขมันสันหลังของสกุร แตการที่สุกรกลุมที่ไดรับอาหารน้ํามันปลามีความหนาไขมัน
สันหลังเฉลี่ยมากกวาสุกรกลุมควบคุมนาจะเนื่องมาจากพลังงานในอาหารสูตรน้ํามันปลาสูงกวา
กลุมควบคุม และจากการวิเคราะหปริมาณไขมันในอาหาร 3 สูตรพบวาอาหารสูตรที่ใชน้ํามันปลามี
ปริมาณไขมันสูงกวากลุมควบคุมเล็กนอย แมวามีการคํานวณสูตรอาหารของแตละกลุมใหมีโภชนะ
เทากัน แตในทางปฏิบัติผูวิจัยสัญนิษฐานวาการผสมอาหารครั้งละมากๆ ในระบบการคา อาจเกิด
การผิดพลาดไดมากกวาการผสมเองดวยมือทีละนอยๆ  

ในการศึกษาครั้งนี้ปจจัยของเพศไมมีผลตอลักษณะซากโดยรวม แตสุกรเพศผูตอนมี
ลักษณะของความหนาไขมันสันหลังที่ตําแหนง P2 มากกวาเพศเมีย สอดคลองกับรายงานที่วาสุกร
เพศผูตอนมักจะมีชั้นไขมันที่ตําแหนงไหล สันนอก P2 (Ellis et al., 1996) และความหนาไขมันสัน
หลัง (Nold et al., 1997; Jaturasitha et al., 2000a) มากกวาเพศเมียและเพศผูตามลําดับ สวน 
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Cisneros et al. (1996) รายงานวาสุกรเพศเมียมีความหนาไขมันสันหลังที่ตําแหนงซี่โครงซี่ที่ 10 ต่ํา
กวาสุกรเพศผู 0.27 ซม. และมีพื้นที่หนาตัดเนื้อสันใหญกวา 2.79 ตรซม. สําหรับเปอรเซ็นต
องคประกอบของสวนตัดเนื้อสันพบวาสุกรเพศผูตอนมีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวาสุกรเพศเมียและมี
เปอรเซ็นตเนื้อแดงและแนวโนมของเปอรเซ็นตกระดูกต่ํากวา เชนเดียวกับรายงานของ Unruh et al. 
(1996) ดังนั้นการเจริญเติบโตของสุกรเพศผูตอนที่เร็วกวาสุกรเพศเมีย จึงเปนการสะสมไขมันเสีย
มากกวา (Noblet and Quiniou, 2001 cited by De Sousa et al., 2003) สอดคลองกับรายงานของ 
Enser (1991) ที่รายงานวาสุกรเพศเมียใหเนื้อแดงมากกวาสุกรเพศผูตอนที่น้ําหนักฆาเทากัน สวน 
Lawrence and Fowler (1998) รายงานวาสัตวที่ถูกตอนจะมีเสนผานศูนยกลางของกระดูกเล็กกวา
สัตวที่ไมตอน ความแตกตางดังกลาวอาจเกี่ยวของกับการทํางานรวมกันของ Insulin-like growth 
factor (IGF) และ IGF-binding proteins (IGFBP) ซ่ึง IGF-I ที่พบในพลาสมาของสุกร ทําหนาที่ใน
การกระตุนการใชประโยชนของกรดอะมิโนและกลูโคส และเพิ่มการสังเคราะหโปรตีน (Jones et 
al., 1992) โดยจะพบ IGF-I ในพลาสมาของสุกรเพศผูมากที่สุดรองลงมาคือ สุกรเพศเมียและสุกร
เพศผูตอน สวน IGF-II มีความสัมพันธอยางสูงตอความหนาของไขมันสันหลังของสุกร ซ่ึงพบใน
พลาสมาของสุกรเพศผูตอนสูงที่สุด รองลงมาคือสุกรเพศผูและสุกรเพศเมีย (Owens et al., 1999) 

นอกจากนี้สุกรกลุมที่มีน้ําหนกัฆา 110 กก. มีน้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น มากกวาสุกร
กลุม 100 และ 90 กก. ตามลําดับ แตเปอรเซ็นตซากในแตละกลุมน้ําหนักฆาไมแตกตางกันเนื่องจาก
สัดสวนของน้ําหนักซากตอน้ําหนักเขาฆาในแตละกลุมไมแตกตางกัน โดยสุกรกลุมที่มีน้ําหนักฆา 
110 และ 100 กก. มีความยาวซากและความหนาไขมันสันหลังเฉลี่ยมากกวาสุกรกลุม 90 กก. ซ่ึง
ลักษณะของความหนาไขมันที่ตําแหนง P2 ของสุกรกลุมที่มีน้ําหนักฆา 90 กก. นอยกวาสุกรกลุม 
110 กก. อยางเห็นไดชัด สอดคลองกับรายงานของ Cisneros et al. (1996) รายงานวาความยาวซาก
และความหนาของไขมันสันหลังของสุกรเพิ่มขึ้น 2 ซม. และ 1.8 มม. ตามลําดับ สําหรับน้ําหนักฆา
ที่เพิ่มขึ้นทุกๆ 10 กก. อยางไรกต็ามลักษณะของพื้นที่หนาตัดเนื้อสันของสุกรกลุม 110 กก. มีคามาก
ที่สุด แตสุกรทุกกลุมมีเปอรเซ็นตเนื้อแดงไมแตกตางกัน สวนการศึกษาของ Virgili et al. (2003) 
ทําการศึกษาในสุกรอายุ 8 และ 10 เดือน พบวาซากของสุกรอายุ 10 เดือน มีดัชนีความเปนกลามเนื้อ 
(muscularity indexes) และผลผลิตเนื้อแดง (lean cut yields) ต่ํากวาสุกรอายุ 8 เดือน แตเปอรเซ็นต
ซากและพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนั้นเพิ่มตามอายุ สอดคลองกับ Whittemore (1998) รายงานวาสุกร
ตั้งแตระยะขุนเปนตนไปจะมีอัตราการเจริญเติบโตของเนื้อแดงคงที่แตมีการสะสมของไขมันสูงขึ้น 
โดยการพัฒนาของเซลลเนื้อเยื่อไขมันของสุกรตั้งแตน้ําหนักตัว 70 กก. ขึ้นไปสวนใหญจะเปนการ
พัฒนาแบบ hypertrophy ซ่ึงระหวางการเจริญเติบโตของสุกร การสรางไขมันจะสะสมที่เนื้อเยื่อ
ไขมันใตผิวหนังกอน (subcutaneous adipose tissues) จากนั้นสะสมที่เนื้อเยื่อไขมันระหวางมัด
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กลามเนื้อ (intermuscular adipose tissues) และสุดทายสะสมที่ไขมันแทรกในกลามเนื้อ 
(intramuscular adipose tissue) ตามลําดับ (Mourot et al., 2001) ซ่ึงในการทดลองครั้งนี้จะเห็นไดวา
เมื่อน้ําหนักฆาของสุกรเพิ่มขึ้น การสะสมของไขมันใตผิวหนังก็จะเพิ่มขึ้นตามไปดวยแต สุกรเพศผู
ตอนจะมีการสะสมไขมันที่เร็วกวาสุกรเพศเมีย และเปนที่ทราบกันดีวาในดานคุณภาพซากของสุกร
ที่ผูผลิตและผูบริโภคตองการ คือสุกรที่มีไขมันสันหลังบาง และเปอรเซ็นตเนื้อแดงสูง ซ่ึงการเลือก
สุกรเพศเมียและน้ําหนักฆาไมเกิน 100 กก. นาจะตอบสนองความตองการดังกลาวไดดีที่สุด 
 
ดานคุณภาพเนื้อ ; 

คาความเปนกรดดางและคาสีของเนื้อ 
คาความเปนกรดดางหรือคา pH ของเนื้อเปนส่ิงที่บงบอกถึงคณุภาพเนื้อไดเปนอยางดี ซ่ึง

เกี่ยวของกับกระบวนการสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อหลังสัตวตาย การสะสม lactic acid ใน
กลามเนื้อที่สูงขึ้น ทําใหคา pH ลดลงจากปกติ 7.2 เหลือประมาณ 5.5 หลังจากที่ผานระยะของการ
หดเกร็งของกลามเนื้อ (rigor mortis) ไปแลว (สัญชัย, 2547) ซ่ึงการวัดคา pH ที่ 45 นาทีหลังฆา
สามารถใชในการบงชี้วาเนื้อนั้นจะเกิดเหตุการณที่มีสีซีด ไมคงรูป และฉ่ําน้ํา (pale, soft and 
exudative; PSE) หรือไม โดยมีรายงานวาหากคา pH ของเนื้อท่ี 45 นาทีหลังฆาต่ํากวา 5.8 แสดงให
เห็นถึงสัญญาณของการเกิด PSE (Lengerken et al., 2002) สําหรับในการทดลองนี้พบวาคา pH ที่ 
45 นาทีหลังฆาบริเวณกลามเนื้อสันนอก และกลามเนื้อสะโพกของสุกรที่ไดรับน้ํามันปลาต่ํากวา
กลุมควบคุม อาจเนื่องมาจากมีแนวโนมของไขมันที่สะสมในรางกายสูงกวากลุมควบคุม จึงเปน
อุปสรรคในการระบายความรอน โดยมีรายงานวาการขนสงหรือการจัดการกอนฆาที่มีผลกระทบ
ตอความเครียด สามารถสงผลใหเพิ่มกระบวนการยอยสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อ (Lauridsen et 
al., 2005) อยางไรก็ตามเนื้อของสุกรทั้งสองกลุมถือวาเปนเนื้อปกติ เนื่องจากมีคา pH ที่ 45 นาที
หลังฆามากกวาหรือเทากับ 6.0 และที่ 24 ช่ัวโมงหลังฆาต่ํากวา 6.0 (Chizzolini et al., 1993) (Figure 
35) 

 

 
 
 

 
 
Figure 35.  Effect of postmortem pH decline on the meat quality. (Briskey et al., 1966 cited by 

Kolczak, 2004) 
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สวนปจจัยของเพศในการทดลองนี้ไมมีผลตอคา pH ทั้งที่ 45 นาทีและ 24 ชั่วโมงหลังฆา
ในทั้งสองกลามเนื้อ สอดคลองกับรายงานของ Cisneros et al. (1996) และ Leach et al. (1996) 
รายงานวาอิทธิพลจากเพศไมมีผลตอคา pH ของกลามเนื้อ แตการศึกษาของ Latorre et al. (2004) 
พบวาคา pH เร่ิมตนและสุดทายของกลามเนื้อ Semimembranosus ของสุกรเพศผูตอนมีคาสูงกวา
สุกรเพศเมีย ซ่ึงสภาพในการขนสงสัตวมาโรงฆาและคอกพักสัตวมีผลอยางมากตอคา pH โดยสุกร
เพศเมียอาจมีความไวตอความเครียดไดงายกวาสุกรเพศผูตอน (Pineiro, 2001) 

น้ําหนักฆาไมมีผลตอคา pH ของเนื้อทั้งที่ 45 นาทีและที่ 24 ชั่วโมงหลังฆา เชนเดียวกับ
หลายการศึกษาที่ไมพบผลของน้ําหนักฆาตอคา pH (สมจิตร, 2544; Leach et al., 1996; Monin et 
al., 1999) แตการศึกษาของ Virgili et al. (2003) พบวาเนื้อของสุกรอายุ 10 เดือนมีคา pH ต่ํากวาเนื้อ
ของสุกรอายุ 8 เดือน โดย Cisneros et al. (1996) รายงานวาที่น้ําหนักฆาระดับสูงสุกรมีแนวโนมใน
การเกิดเนื้อแบบ PSE เพราะวาที่นํ้าหนักฆาระดับสูงสุกรจะมีซากขนาดใหญและไขมันหอหุมมาก 
ทําใหการลดอุณหภูมิซากหลังฆาทําไดชา ซ่ึงหากอุณหภูมิของซากสูง คา pH ก็จะต่ําและสงผล
กระทบตอคุณภาพเนื้อ สําหรับในการทดลองนี้หลังจากฆาสุกรแลวไดมีการนําซากเขาหอง quick 
chill ทันทีที่อุณหภูมิ 0 oC เพื่อลดอุณหภูมิซากอยางรวดเร็ว จึงไมเกิดปญหานี้ 

ดานสีของเนื้อ (L*, a* และ b*) มีรายงานวาเนื้อสุกรที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวอยูสูงจะมีความ
ไวตอการออกซิเดชัน สงผลใหกระตุนการสราง methmyoglobin ที่มีสีน้ําตาลเขมทําใหเนื้อมีสีเขม
ขึ้นได (Wood et al., 1999) อยางไรก็ตามในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางระหวางคาสีของเนื้อ
ของสุกรกลุมควบคุมและกลุมที่ไดรับน้ํามันปลา ซ่ึงแสดงใหเห็นวาเนื้อกลุมดังกลาวเปนเนื้อปกติ 
สอดคลองกับหลายการศึกษาที่มีการเสริมแหลงไขมันลงในอาหารสุกรทั้งจากพืชและสัตว (Irie and 
Sakimoto, 1992; van Oeckel et al., 1996; Leskanich et al., 1997) พบวาไมมีผลตอคาสีของเนื้อ
สุกร  

สวนปจจัยของเพศในการทดลองนี้ ไมมีผลตอคาสีของเนื้อ เชนเดียวกับการศึกษาของ
ปทมา (2544) และ Latorre et al. (2004) อยางไรก็ตามเนื้อจากสุกรเพศเมียมีแนวโนมของสีแดง
มากกวา สุกรเพศผูตอน สอดคลองกับการศึกษาของ Nold et al. (1999) พบวาเนื้อจากสุกรเพศเมียมี
คาความเปนสีแดง (a*) สูงกวาสุกรเพศผูตอนและสุกรเพศผูไมตอน โดยมีรายงานวาสุกรเพศผูตอน
มีไขมันแทรกมากกวาสุกรเพศเมีย และสุกรเพศเมียมีปริมาณ myoglobin มากกวาสุกรเพศผูตอน 
(สัญชัย, 2547)  

เมื่อพิจารณาปจจัยของน้ําหนักฆาพบวา สุกรกลุมน้ําหนักฆา 110 และ 100 กก. มีคา a* 
(แดง-เขียว) สูงกวากลุม 90 กก. สวนคา b* (เหลือง-นํ้าเงิน) พบวาสุกรกลุมน้ําหนักฆา 100 กก. มีคา
สูงกวากลุม 90 กก. แตทั้ง 2 กลุมไมแตกตางกับกลุม 110 กก. เนื่องจากมีรายงานวาสีของเนื้อสัตวจะ
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เขมขึ้นตามอายุที่เพิ่มขึ้น เพราะในสัตวที่อายุมากขึ้นการสะสม myoglobin ในเนื้อท่ีสูงขึ้น(Cisneros 
et al., 1996; Nold et al., 1997; Virgili et al., 2003) 
 

องคประกอบทางเคมีของเนื้อและความสามารถในการอุมน้ํา 
 จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของกลามเนื้อสันนอก พบวาเนื้อของสุกรในกลุมที่
ไดรับน้ํามันปลามีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวากลุมควบคุม แมวามีการปรับสูตรอาหารในการเลี้ยงสุกร
ใหมีพลังงานเทากัน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนงในน้ํามันปลาสามารถ
ถูกยอยและดูดซึมไดสูง การศึกษาของ Jorgensen et al. (2000) พบวาสุกรสามารถยอยกรดไขมันไม
อ่ิมตัวหลายตําแหนงในน้ํามันปลาได 97-98% อยางไรก็ตามเปอรเซ็นตไขมนัในกลามเนื้อสันนอก
ของสุกรมีประมาณ 1-2 % ซ่ึงถือวานอยมากเมื่อเปรียบเทียบกับกลามเนื้อจากโคกระบือและแกะที่มี
เปอรเซ็นตไขมัน 5-6 % (Mourot et al., 2001) 

สําหรับปจจัยของเพศพบวาเนื้อของสุกรเพศผูตอนมีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวาสุกรเพศเมีย 
สอดคลองกับรายงานของ Friesen et al. (1994) และ Leach et al. (1996) รายงานวาสุกรเพศผูตอนมี
ไขมันแทรกในกลามเนื้อสูงกวาสุกรเพศเมีย นอกจากนี้มีรายงานวากลามเนื้อสันนอกของสุกรเพศ
เมียมีโปรตีนสูงกวาสุกรเพศผูตอน (Weatherup et al., 1998; Beattie et al., 1999) แตไมพบความ
แตกตางในการทดลองนี้  

สวนปจจัยของน้ําหนักฆาพบวาเปอรเซ็นตไขมันมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามน้ําหนักฆาที่
เพิ่มขึ้น แตเปอรเซ็นตความชื้นและโปรตีนมีแนวโนมลดลง เชนเดียวกับรายงานของ Candek-
Potokar et al. (1998) และ Weatherup et al. (1998) สวน Wood (1989) รายงานวาเมื่อน้ําหนักฆา
ของสุกรเพิ่มขึ้นไตรกลีเซอไรดมีการสะสมในเซลลของเนื้อเยื่อไขมันมากขึ้นทําใหความชื้นลดลง 
สวนรายงานของ Virgili et al. (2003) พบวาอายุของสุกรที่ตางกันเพียง 2 เดือน (8 และ 10 เดือน) 
ไมมีผลกระทบตอองคประกอบทางเคมีในดานเปอรเซ็นตโปรตีนและไขมัน แตพบวาความชื้น
ลดลงตามอายุที่เพิ่มขึ้น สําหรับในการทดลองนี้ไมความแตกตางขององคประกอบทางเคมีทั้งใน
ดานเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีน และไขมัน ของสุกรในแตละกลุมน้ําหนักฆา เนื่องจากความ
แตกตางของอายุยงัมีนอย (กลุมน้ําหนักฆา 110 กก. มีอายุเฉลี่ยตางกับกลุม 100 กก. เทากับ 10.97 
วัน และตางกับกลุม 90 กก. เทากับ 25.21 วัน ตามลําดับ)  

จากการประเมินความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อในการทดลองครั้งนี้ พบวาไมไดรับ
อิทธิพลจากอาหาร เพศ และน้ําหนักฆา ซ่ึงคาการสูญเสียน้ํา (drip loss) คาการสูญเสียน้ําจากการยาง 
(grilling loss) คาการสูญเสียน้ําจากการละลายแชแข็ง (thawing loss) และคาการสูญเสียน้ําจากการ
ตม (boilling loss) ไมมีแตกตางกันในแตละกลุม โดยคาความสามารถในการอุมน้ําดังกลาวมีความ

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



 95

เกี่ยวของกับคาความเปนกรดดางของเนื้อ (pH) เนื่องจากคา pH ของแตละกลุมยังอยูในเกณฑปกติ 
ทําใหไมพบความแตกตางอยางชัดเจน ซ่ึงความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อจะลดลงเมื่อเนื้อมี
สภาพเปนกรดและโปรตีนเสียสภาพจนไมสามารถอุมน้ําไวได (สัญชัย, 2547) ซ่ึงคาความสามารถ
ในการอุมน้ําของเนื้อที่สูงมีผลดีตอการแปรรูปเนื้อเปนผลิตภัณฑ จากการศึกษาของ ถิรนันทและ
คณะ (2549) พบวาเนื้อและไขมันจากสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาสามารถนําไปทําเปนผลิตภัณฑไส
กรอกเวียนนาไดโดยไมมีปญหาดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ 

อยางไรก็ตาม มีรายงานวาเนื้อจากสุกรเพศผูตอนมีความสามารถในการอุมน้ําสูงกวาสุกร
เพศเมีย (Nold et al., 1999) สอดคลองกับการศึกษาของ Latorre et al. (2004) พบวาสุกรเพศผูตอนมี
คาการสูญเสียน้ําจากการตมหรือการปรุงอาหาร (cooking loss) ต่ํากวาสุกรเพศเมีย สวนการศึกษา
ของ Ball (2000) พบวาสุกรเพศผูตอนมีคาการสูญเสียน้ํา (drip loss) ในกลามเนื้อสันนอกต่ํากวา
สุกรเพศเมีย แตไมพบความแตกตางในกลามเนื้อสะโพก  

นอกจากนี้ การศึกษาของ Cisneros et al. (1996) พบวาคาการสูญเสียน้ํา (drip loss) สูงขึ้น
ประมาณ 0.3% สําหรับทุกๆ น้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น 10 กก. และการสูญเสียน้ําจากการละลายแชแข็ง
สูงขึ้นตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น แตการสูญเสียน้ําจากการปรุงอาหารไมมีการเปลี่ยนแปลง (Latorre 
et al., 2003) โดยมีรายงานวาไขมันแทรกในเนื้อมีความสัมพันธทางลบกับคาการสูญเสียน้ําจากการ
ปรุงอาหารของเนื้อ (Huff-Lonergan et al., 2002) อันเนื่องจากไขมันที่แทรกอยูในกลามเนื้อจะเปน
ตัวชวยปองกันการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงอาหาร (Estévez et al., 2004) 
 

คาแรงตัดผานเนื้อ (Shear values) และการตรวจชิมเนื้อ (sensory evaluation) 
 จากการวิเคราะหแรงตัดผานเนื้อพบวาในการทดลองนี้อิทธิพลจากอาหารและเพศไมมีผล
ตอคาแรงตัดผานเนื้อ พบเพียงแนวโนมของคาแรงและพลังงานที่ใชในการตัดผานเนื้อของสุกรกลุม
ที่ไดรับน้ํามันปลาที่ต่ํากวากลุมควบคุม และเนื้อจากสุกรเพศผูตอนมีคาดังกลาวต่ํากวาสุกรเพศเมีย 
อาจเนื่องมากจากปริมาณไขมันแทรกที่มากกวา สอดคลองกับรายงานของ Latorre et al. (2004) 
พบวาแรงตัดผานเนื้อของสุกรเพศผูตอนมีคาต่ํากวาสุกรเพศเมีย เพราะวาปริมาณไขมันแทรกในเนื้อ
ของสุกรเพศผูตอนมีมากกวาสุกรเพศเมีย (Ellis et al., 1996)  

สําหรับเนื้อจากสุกรในกลุมน้ําหนักฆา 110 กก. พบวามีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวากลุม 100 
และ 90 กก. ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเสนใยกลามเนื้อที่เพิ่มขึ้นตามอายุ และขนาดเสนใยกลามเนื้อที่
ใหญขึ้น รวมไปถึงปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่มากขึ้นสงผลใหเนื้อมีความเหนียวสูงขึ้น ซ่ึงอาจมี
อิทธิพลสูงกวาปริมาณไขมันแทรกที่อยูในกลามเนื้อ (ลักขณา, 2533; สัญชัย, 2547)  

จากคะแนนการตรวจชิมเนื้อพบวาปจจัยของอาหารไมมีผลตอคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา 
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รสชาติ และความพึงพอใจโดยรวมของผูตรวจชิม สอดคลองกับ Romans et al. (1995b) พบวา การ
เสริม  flaxseed ในระดับ 5-15% เพื่อเปนแหลงกรดไขมันโอเมกา-3 ลงในอาหารสุกรไมมีผลตอ
คะแนนการตรวจชิมเนื้อสัน ซ่ึงความจริงแลวคุณภาพการบริโภค (eating quality) ของเนื้อสัตวจะ
ถูกตัดสินดวยคะแนนความนุมและรสชาติ ซ่ึงทั้งสองอยางไดรับผลกระทบจากไขมันแทรกใน
กลามเนื้อ และผลิตภัณฑที่ไดจากการออกซิเดชันของไขมันภายใตความรอนจากการปรุงอาหาร 
(Enser et al., 1996) แตในการทดลองครั้งนี้แมวาผูตรวจชิมไมสามารถแยกแยะความแตกตาง
ระหวางความนุมได แตการตรวจสอบดวยเครื่องมือ (texture analyzer) ก็ยืนยันไดวาเนื้อจากสุกร
กลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีความนุมสูงกวากลุมควบคุม เชนเดียวกับ Leskanich et al. (1997) รายงาน
วาการเสริมน้ํามันปลาระดับ 1%รวมกับน้ํามันเรปซีด 2% ทําใหเนื้อสุกรมีคะแนนความนุมมากกวา
กลุมควบคุม  

สําหรับปจจัยของเพศพบวาสุกรเพศผูตอนมีคะแนนความนุม และความชุมฉ่ําของเนื้อสูง
กวาเพศเมีย ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากปริมาณไขมันที่มีอยูในเนื้อสุกรเพศผูตอนสูงกวาสุกรเพศเมีย แต
อยางไรก็ตามความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อจากสุกรทั้งสองเพศมีความใกลเคียงกันมาก ดังนั้น
ผลตอความนุมและความชุมฉ่ํานาจะมาจากปริมาณไขมันแทรกในเนื้อมากกวา โดยพบวาเนื้อของ
สุกรเพศผูตอนมีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวาสุกรเพศเมีย อยางไรก็ตาม Nold et al. (1997) รายงานวา
การที่เนื้อจากสุกรเพศผูตอนมีความนุมและความชุมฉ่ําสูงกวาสุกรเพศผูไมตอนและสุกรเพศเมียนั้น
เกิดจากการมีความสามารถในการอุมน้ําสูงกวา สวน Jaturasitha et al. (2002b) พบวาเบคอนจาก
สุกรเพศเมียมีคะแนนเนื้อสัมผัส (texture) สูงกวาสุกรเพศผูตอน แตคะแนนดานรสชาติไมแตกตาง
กัน  

สวนปจจัยของน้ําหนักฆาพบวาเนื้อของสุกรในกลุมน้ําหนักฆา 90 กก. มีคะแนนความชุม
ฉ่ํามากกวากลุม 100 และ 110 กก. สอดคลองกับคาความสามารถในการอุมน้ํา ที่พบวาเนื้อจากสุกร
กลุม 90 กก. มีแนวโนมของคา drip loss, thawing loss และ boiling loss ต่ํากวา กลุม 100 และ 110 
กก. ตามลําดับ แมวาคา grilling loss มีแนวโนมตรงกันขาม สอดคลองกับการศึกษาของสมภพ 
(2544) พบวาเนื้อจากสุกรเมื่อฆาที่ 90 กก.มีคะแนนความชุมฉ่ําดีที่สุด นอกจากนี้สัญชัย (2547) 
รายงานวาเนื้อจากสัตวอายุนอยเปนเนื้อที่มีความสามารถในการอุมน้ําสูง จะมีคะแนนของความชุม
ฉ่ําสูงดวย 
 

การวิเคราะหคา TBARS และปริมาณคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรดในเนื้อ 
เนื้อของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีความหืนสูงกวากลุมควบคุมตั้งแตวันที่ 6 ของการเก็บ

รักษา เนื่องจากมีการสะสมของ PUFA สูงกวา ทําใหเกิดการหืนแบบ oxidative rancidity เร็วกวา
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กลุมควบคุม สอดคลองกับ Bryhni et al. (2002) พบวาการใหอาหารสุกรที่มีระดับของ PUFA สูงจะ
ทําใหเนื้อสันมีความหืนมากกวากลุมที่ไดรับอาหารที่มี PUFA ระดับต่ํา ซ่ึงเปนที่ทราบกันดีวาเนื้อที่
มี PUFA เปนองคประกอบอยูสูงจะมีความไวตอการเกิดออกซิเดชัน เชนเดียวกับ Rey et al. (2001) 
พบวาการเสริมนํ้ามันลินสีดเพียง 0.5% ลงในอาหารสุกรตั้งแตน้ําหนัก 50 กก. ถึงฆา สามารถทําให
เพิ่มความหืนของเนื้อสุกรในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาถึง 25% อยางไรก็ตามหากในเนื้อมีปริมาณ 
PUFA เทากัน เนื้อที่มีองคประกอบของ PUFA สายยาว โดยเฉพาะ EPA และ DHA สูง จะมีความ
ไวตอการเกิดออกซิเดชันมากกวา นอกจากนี้ความไวตอการหืนยังขึ้นอยูกับเปอรเซ็นตไขมันของ
เนื้อนั้นๆ ดวย (Richardson et al., 1997)  

เนื้อจากสุกรเพศเมียมี PUFA:SFA สูงกวา ซ่ึงความจริงแลวนาจะมีความหืนมากกวาสุกร
เพศผูตอน แตในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางของคาความหืนจากทั้งสองเพศ อาจเนื่องมาจาก
เนื้อจากสุกรเพศผูตอนมคีาความหืนที่ชดเชยดวยปริมาณไขมันในเนื้อที่สูงกวาสุกรเพศเมีย  

สวนปจจัยของน้ําหนักฆาพบวาในวันที่ 3 เนื้อของสุกรในกลุม 110 และ 100 กก. มีคา 
TBA ไมแตกตางกันแตมีคาสูงกวากลุม 90 กก. เชนเดียวกับวันที่ 6 สวนในวันที่ 9 คา TBA ของเนื้อ
สุกรกลุม 110 กก. มีคาสูงกวากลุม 90 กก. แตทั้ง 2 กลุมไมแตกตางกับกลุม 100 กก. ซ่ึงเปอรเซ็นต
ไขมันของเนื้อมีความสัมพันธทางบวกกับการเกิดออกซิเดชัน  

จากผลการทดลองพบวาปจจัยของอาหารและน้ําหนักฆาไมมีผลตอระดับคอเลสเตอรอล
และไตรกลีเซอไรดในกลามเนื้อสันนอก สอดคลองกับการศึกษาของ Harris et al. (2003) พบวาการ
สะสมของคอเลสเตอรอลในเนื้อเยื่อกลามเนื้อและไขมันของสุกรขุนไมไดรับผลกระทบจากแหลง
ของอาหารไขมัน (corn oil, coconut oil และ tallow) หรือคุณสมบัติทางพันธุกรรมเชนสายพันธุที่มี
คอเลสเตอรอลในซีรัมสูงและต่ํา โดยความสัมพันธของระดับคอเลสเตอรอลในรางกายสุกรกับ
ปริมาณไขมันอาจไมเปนไปในทิศทางเดียวกัน จากการศึกษาของ Young et al. (1993) พบวาสุกร
สายพันธุท่ีมีระดับคอเลสเตอรอลต่ํามีแนวโนมของไขมันในรางกายมากกวาสายพันธุที่มีระดับ
คอเลสเตอรอลสูง อยางไรก็ตามในการทดลองครั้งนี้สุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาไดรับไขมัน
มากกวาสุกรกลุมควบคุม เมื่อคํานวณอัตราสวนของปริมาณคอเลสเตอรอลที่สะสมในเนื้อตอ
ปริมาณไขมันที่สุกรไดรับแลวพบวา สุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีอัตราสวนในการสะสม
คอเลสเตอรอลในเนื้อต่ํากวากลุมควบคุม สอดคลองกับรายงานของ Jaturasitha et al. (2002a) 
รายงานวา DHA และ EPA ในน้ํามันปลาสามารถชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดและเนื้อ
ของสุกรได นอกจากนี้ระดับคอเลสเตอรอลในเนื้อยังไดรับผลกระทบจากหลายปจจัย เชนการศึกษา
ของ Fernandez et al. (1995) พบวากลามเนื้อสันนอกของสุกรมีระดับคอเลสเตอรอลต่ํากวา
กลามเนื้อสะโพก สําหรับระดับไตรกลีเซอไรดในเนื้อพบวามีทิศทางไปในทางเดียวกันกับ
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เปอรเซ็นตไขมัน แตเมื่อคํานวณอัตราสวนของปริมาณไตรกลีเซอไรดที่สะสมในเนื้อสุกรตอ
ปริมาณไขมันที่สุกรไดรับพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีแนวโนมของการสะสมไตรกลีเซอ
ไรดในเนื้อต่ํากวากลุมควบคุม สอดคลองกับรายงานที่วากรดไขมันโอเมกา 3 สามารถกระตุนการ
ออกซิเดซันของกรดไขมัน และยับยั้งการสังเคราะหไตรกลีเซอไรดได (Kliewer et al., 1997 cited 
by Ding et al., 2003) โดย De Smet et al. (2004) รายงานวา 95% ของ total lipid ในเนื้อเปนไตรกลี
เซอไรด ซ่ึงมีรายงานวากลามเนื้อสันนอกของสุกรมีระดับไตรกลีเซอไรดสูงกวากลามเนื้อสะโพก 
(Leseigneur et al., 1991) สําหรับอัตราการสะสมไตรกลีเซอไรดในเนื้อท่ีลดลงตามน้ําหนักฆาที่
เพิ่มขึ้นนั้น สอดคลองกับการเจริญเติบโตแบบ sigmoid curve (Whittemore, 1998)   

สําหรับปจจัยของเพศพบวาไมมีผลตอระดับคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันนอกของสุกร
ทั้งสองเพศ แตเนื้อสันของสุกรเพศผูตอนมีคาไตรกลีเซอไรดสูงกวาสุกรเพศเมีย และอัตราการ
สะสมไตรกลีเซอไรดในเนื้อตอปริมาณไขมันที่ไดรับของสุกรเพศผูตอนก็มีคาสูงกวาสุกรเพศเมีย
เชนกัน สอดคลองกับรายงานของ Leszcynski et al. (1992) รายงานวาองคประกอบสวนใหญของ
ไขมันสะสมของสุกรเพศผูตอนเปนไตรกลีเซอไรด ประกอบกับในการทดลองนี้สุกรเพศผูตอนมี
ปริมาณไขมันในเนื้อสูงกวาสุกรเพศเมียดังนั้นจึงสงผลใหปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงกวาตามไปดวย 
 

องคประกอบกรดไขมันในกลามเนื้อสันนอก   
จากการวิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันพบวาในกลามเนื้อสันนอกของสุกรกลุมที่

ไดรับน้ํามันปลามีสัดสวนของกรดไขมัน Heptadecanoic acid (C17:0), Linolenic acid (18:3n3; 
ALA), Eicosapentaenoic acid (C20:5n3; EPA), Linoceric acid (24:0) และ Docosahexaenoic acid 
(C22:6n3; DHA) สูงกวาที่พบในกลุมควบคุม แตมีกรดไขมัน Arachidonic acid (C20:4n6; ARA) 
และ Tricosanoic acid (C23:0) ต่ํากวา ซ่ึงกลามเนื้อสันนอกของสุกรกลุมน้ํามันปลามีปริมาณของ 
PUFA และ total n3 fatty acid สูงกวาและอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid ต่ํากวากลุมควบคุม 
สอดคลองกับองคประกอบของกรดไขมันในอาหารทดลอง (table 9) เนื่องจากองคประกอบของ
กรดไขมันในกลามเนื้อและไขมันสันหลังของสุกรสามารถเปลี่ยนแปลงไปตามองคประกอบของ
กรดไขมันในอาหารที่ใชเล้ียงสุกรได ทั้งแหลงไขมันจากพืชและสัตว (Romans et al., 1995a,b; 
Fontanillas et al., 1998; Wood et al., 2003) เชนการศึกษาของ Specht-Overholt et al. (1997) ที่
พบวาการเสริม flaxseed ระดับ 15% ลงในอาหารสุกรกอนฆา 28 และ 42 วัน ทําให เปอรเซ็นตของ 
SFA และ MUFA ลดลง แตเปอรเซ็นตของ PUFA โดยเฉพาะ ALA และ total n3 fatty acid เพิ่มขึ้น
ในเนื้อสุกร ไขมันสันหลัง ตับ และผลิตภัณฑ เชนเดียวกับ การศึกษาของ Irie and Sakimoto (1992) 
การเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันปลาระดับ 6% เปนเวลา 4 สัปดาหสามารถเพิ่ม EPA และ DHA ในเนื้อได 5 
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และ 10 เทาตามลําดับจากกลุมควบคุม สวนการศึกษาของ Howe et al. (1996) พบวาการเลี้ยงสุกร
อายุ 9 สัปดาห ดวยอาหารที่มีปลาปนระดับ 20% จากบริษัทเอกชน (Porcomega) เปนเวลา 10 
สัปดาห สามารถผลิตเนื้อสันนอกที่มีกรดไขมันโอเมกา 3 สูงถึง 6 มก./ก. นอกจากนี้มีคําแนะนําวา
เนื้อและไขมันสุกรควรมีอัตราสวนของ PUFA:SFA เทากับ 0.4 หรือมากกวา  และอัตราสวนของ 
total n6:n3 fatty acid ควรอยูในชวง 1-4:1 (Department of Health, 1994 cited by Enser et al. 2000) 
สวน Gerster (1998) แนะนําวาอัตราสวนของ total n6:n3 fatty acid ในอาหารไมควรเกิน 4-6:1 ซ่ึง
ในการทดลองครั้งนี้พบวากลามเนื้อสันของกลุมน้ํามันปลามี PUFA:SFA และอัตราสวนของ total 
n6:n3 fatty acid ใกลเคียงคําแนะนํามากกวากลุมควบคุมคือ (0.54 และ 0.50) และ (5.78 และ 29.71) 
ซ่ึงถือไดวาเปนเนื้อสุกรที่มีประโยชนตอสุขภาพ แมวาในการทดลองครั้งนี้ไมไดมีการทดสอบ
ตอไปวาเมื่อผูบริโภครับประทานแลวสามารถลดระดับ คอเลสเตอรอลโดยเฉพาะ LDL ในเลือดได
หรือไม อยางไรก็ตามจากรายงานของ Stewart et al. (2001) พบวาผูบริโภคที่บริโภคเนื้อสุกรที่ถูก
ปรับใหมี PUFA สูงขึ้นและ SFA ต่ําลงมีระดับคอเลสเตอรอลทั้งหมด โดยเฉพาะ LDL ในเลือด
ลดลงได  

การที่กลามเนื้อสันนอกของสุกรเพศผูตอนมี SFA และ MUFA สูงกวาสุกรเพศเมีย
โดยเฉพาะ Myristic acid (C14:0), Palmitic acid (C16:0), Palmitoleic acid (C16:1), Stearic acid 
(C18:0), Oleic acid (C18:1n9c), Elaidic acid (C18:1n9t) และ Eicosenoic acid (C20:1) อาจ
เนื่องมาจากการสะสมไขมันในสวนของไขมันแทรกในกลามเนื้อสูงกวาสุกรเพศเมีย โดยมีรายงาน
วาการเพ่ิมขึ้นของปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อทําใหสัดสวนของ C16:0, C16:1 และ C18:1 ใน
ฟอสโฟลิปดสูงขึ้นแตสัดสวนของ PUFA ลดลงอยางมีนัยสําคัญ (De Smet et al., 2004) จึงทําให
อัตราสวนของ PUFA:SFA ต่ํากวาสุกรเพศเมีย ผลที่ไดนี้สอดคลองกับรายงานของ van Oeckel et 
al. (1996) และ Warnants et al. (1996) ที่พบวาสกุรเพศเมียมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบ
ของไขมันแทรกในกลามเนื้อ (intramuscular fat) สูงกวาสุกรเพศผูตอน ซ่ึงกระบวนการ 
desaturation และ elongation ของ C18:2 และ C18:3 ของสุกรเพศผูตอนอาจไดรับผลกระทบจาก
การสูญเสียหนาที่การทํางานทางเพศ (sexual function) อันเนื่องจากการตอน (Högberg et al., 2003)  

กลามเนื้อสันนอกของสุกรในกลุมน้ําหนักฆา 90 กก. มีอัตราสวนของ PUFA:SFA สูงกวา
ทั้งกลุม 100 และ 110 กก. สําหรับอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid พบวา กลุมน้ําหนักฆา 110 กก. มี
คาสูงสุด รองลงมาคือกลุม 100 และ 90 กก. ตามลําดับ การที่สัดสวนของ PUFA ลดลงในเนื้อเยื่อ
ไขมันของสัตวที่มีอายุมากขึ้นอาจเนื่องมาจากการสะสมไขมันที่เพิ่มขึ้น แตการเจริญเติบโตของ
เนื้อเยื่อหรือผนังเซลลที่สวนใหญประกอบไปดวยฟอสโฟลิปดและ PUFA อยูในอัตราเกือบคงที่ จึง
ทําใหความเขมขนของ SFA ใน adipose tissue เพิ่มขึ้นตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้นได (Lo Fiego et al., 
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2005) นอกจากนี้ Ponnampalam et al. (2002) รายงานวากรดไขมันโอเมกา 3 สายยาวพบในเยื่อ
เซลลเมมเบรนในสวนของฟอสโฟลิปดสูงกวาสวนของไตรกลีเซอไรด 
 

ดานคุณภาพไขมัน ; 
คาสีของไขมัน ความแข็งของไขมัน และจุดหลอมเหลวของไขมันสันหลัง  
จากการวัดคาสีของไขมันสันหลังของสุกรพบวา ปจจัยของอาหาร เพศ และน้ําหนักฆาไมมี

ผลตอคาสี (L*, a* และ b*) แตมีรายงานวาการเสริมน้ํามันปลาลงในอาหารสุกรทําใหสุกรมีไขมันสี
เขมขึ้น (Karrick, 1990) อาจเนื่องมาจากรงควัตถุที่อยูในน้ํามันปลาที่นํามาใชเปนอาหารสุกร 
นอกจากนี้มีรายงานวาไขมันที่มีสีเหลืองเพิ่มขึ้น เกิดจากการสะสมกรดไขมัน linoleic acid และ 
linolenic acid เพิ่มขึ้น (Maw et al., 2003) นอกจากนี้มีรายงานวาสุกรเพศผูตอนที่มีการสะสมไขมัน
สันหลังมากกวาสุกรเพศเมีย ทําใหไขมันมีสีขาวกวาสุกรเพศเมีย และการสะสมรงควัตถุที่เพิ่มขึ้น
ตามอาย ุหรือผลจากการออกซิเดชันที่เพิ่มขึ้น ทําใหสีของไขมันเขมขึ้นได (Warnants et al., 1996) 
 การวัดคาความแข็งของไขมันสันหลังของสุกรพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีไขมัน
ออนกวากลุมควบคุม สอดคลองกับการศึกษาของ Irie and Sakimoto (1992) พบวาการเสริมน้ํามัน
ปลามีผลใหความแข็งของไขมันสุกรลดลงเนื่องจากมี PUFA ประกอบอยูสูง และยังสงผลใหจุด
หลอมเหลว (melting point) มีแนวโนมลดลง ซ่ึงความแนนของไขมันมีความสัมพันธทางบวกตอ
กรดไขมัน C16:0 และ C16:1 และมีความสัมพันธทางลบตอกรดไขมัน C18:2 และ C18:3 ที่มีอยูใน
ไขมันสันหลัง (Piedrafita et al., 2001) สอดคลองกับรายงานของ Wood and Enser (1997) รายงาน
วาผลิตภัณฑจากสัตวที่มีองคประกอบของกรดไขมันโอเมกา 3 สูง มีความแนน (firmness) ลดลง 
นอกจากนี้โครงสรางของกรดไขมันก็มีผลตอจุดหลอมเหลวเชนกัน โดยกรดไขมันแบบทรานส 
(trans fatty acid) มีจุดหลอมเหลวสูงกวากรดไขมันแบบซีส (cis fatty acid) และกรดไขมันแบบ
กิ่งกานสาขา (branched fatty acid) มีจุดหลอมเหลวต่ํากวากรดไขมันแบบสายตรงที่จํานวนคารบอน
เทากัน (Wood et al., 2003) สําหรับการศึกษาของ Suzuki et al. (2003) รายงานวาจุดหลอมเหลว
ของไขมันใตผิวหนังทั้ง 2 ช้ันของสุกรมีความสัมพันธทางบวกกับความเขมขนของ SFA (C16:0 
and C18:0) และมีความสัมพันธทางลบกับ MUFA (C18:1) สวน King et al. (2004) รายงานวา SFA 
ที่เพิ่มขึ้นที่ตําแหนงของ sn-1/3 ของไตรกลีเซอไรด มีผลไปเพิ่มจุดหลอมเหลวของไขมันโดยการ
เพิ่มแรงวันเดอรวาลว (van der Waals forces) 
 สําหรับปจจัยของเพศพบวาสุกรเพศเมียมีไขมนัสันหลังที่ออนกวา และมีจุดหลอมเหลวสูง
กวา เมื่อเทียบกับสุกรเพศผูตอนเนื่องจากมี PUFA:SFA เปนองคประกอบอยูสูงกวาเพศผูตอน (van 
Oeckel et al., 1996)  
 สวนปจจัยของน้ําหนักฆาในการทดลองนี้ไมมีผลตอคาความแข็ง และจุดหลอมเหลวของ
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ไขมัน เนื่องจากมีคา PUFA:SFA ไมตางกันในแตละกลุม แตมีรายงานวาความแข็งของไขมันมี
แนวโนมเพิ่มขึ้นตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น อันเนื่องจากปริมาณน้ําและอัตราสวนของ PUFA:SFA ใน
ไขมันสันหลังของสุกรลดลงตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น (Wood et al., 1984; Lo Fiego et al., 2005) 
 

การวิเคราะหคา TBARS และปริมาณคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรดในไขมันสันหลัง 
 จากการวิเคราะหคา TBARS ของไขมันสันหลัง พบวาตั้งแตวันที่ 3 ของการเก็บรักษา 
ไขมันของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีคา TBA สูงกวากลุมควบคุม สอดคลองกับการศึกษาของ 
Irie and Sakimoto. (1992) และ Bryhni et al. (2002) พบวาการเสริมน้ํามันปลา (0.2-6%) สามารถ
ทําใหเนื้อและไขมันของสุกรมีความไวตอการหืนเพิ่มขึ้นได โดยมีคําแนะนําที่เหมาะสมสําหรับ
สุกรขุนวาในไขมันสันหลังควรมี PUFA นอยกวา 23% เพื่อลดปญหาของกระบวนการออกซิเดชัน 
 สําหรับอิทธิพลจากเพศพบวา คา TBA ในวันที่ 6 ของสุกรเพศเมียมีคาสูงกวาสุกรเพศผู
ตอน ทั้งน้ีเนื่องจากอัตราสวนของกรดไขมัน PUFA:SFA ในไขมันสันหลังของสุกรเพศเมียมีคาสูง
กวาสุกรเพศผูตอนจึงทําใหไวตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันมากกวา (Jaturasitha et al., 2002a)  
 สวนอิทธิพลจากน้ําหนักฆาพบวา ในวันที่ 6 คา TBA ของกลุมน้ําหนักฆา 110 กก. มีคา
มากกวากลุม 90 กก. แตทั้งสองกลุมไมแตกตางกับกลุม 100 กก. สาเหตุที่คา TBA ของไขมันสัน
หลังเพิ่มขึ้นตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น เนื่องจากปริมาณน้ําในเนื้อเยื่อไขมันลดลงและสัดสวนไขมัน
สุทธิเพิ่มขึ้นตามอายุของสุกร จึงทําใหมีโอกาสเกิดปฏิกิริยา oxidation ไดมากกวา (Lo Fiego et al., 
2005)  

ระดับคอเลสเตอรอลในไขมันสันหลังไมไดรับผลกระทบจากปจจัยของอาหาร เพศ และ
น้ําหนักฆา แตอัตราการสะสมของคอเลสเตอรอลในไขมันสันหลังของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลา
ต่ํากวากลุมควบคุม สอดคลองกับรายงานของ Horrocks and Yeo (1999) ที่พบวาการเสริม DHA 
เปนการเพิ่มสัดสวนของ HDL:LDL และลดสัดสวนของ total cholesterol:HDL ลง สําหรับอัตรา
การสะสมคอเลสเตอรอลในไขมันสันหลังตอปริมาณของไขมันที่ไดรับที่ลดลงเมื่อน้ําหนักฆา
เพิ่มขึ้น อาจเนื่องมาจากการเจริญเติบโตที่ชาลงของสุกรเมื่ออายุมากขึ้น (Whittemore, 1998)
สอดคลองกับรายงานของ Bragagnolo and Rodriguez-Amaya (2002) รายงานวาระดับ
คอเลสเตอรอลทั้งในเนื้อและไขมันสันหลังของสุกรจะลดลงตามอายุที่เพิ่มขึ้น สวน Piironen et al. 
(2002) รายงานวาระดับคอเลสเตอรอลไมไดขึ้นอยูกับปริมาณไขมันที่มีอยู โดยทั่วไปแลว
คอเลสเตอรอลในอาหารมีผลตอระดับคอเลสเตอรอลในเลือดเพียงเล็กนอยเทานั้น เนื่องจากรางกาย
สามารถปรับสมดุลไดเอง ดังนั้นระดับของคอเลสเตอรอลในอาหารจึงมีบทบาทนอยกวาระดับของ 
SFA โดยเฉพาะอยางยิ่ง myristic acid, lauric acid และ palmitic acid (Howell et al., 1997) สําหรับ
การศกึษาในมนุษยถาเทียบประชากรทั้งหมดเปน 100 คน จะมีผูที่ sensitive ตอระดับคอเลสเตอรอล
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ในอาหารอยูเพียง 15-20 คน จากการทดลองใหผูทดสอบบริโภคอาหารที่มีคอเลสเตอรอลลดลงจาก 
400 มก./วัน เปน 300 มก./วัน พบวาผูที่ sensitive มีระดับของคอเลสเตอรอลในเลือดลดลง 3.2 มก./
ดล. สวนผูที่ insensitive มีการชดเชยระดับคอเลสเตอรอลในอาหารที่ลดลงไปดวยการสังเคราะห
ขึ้นเองภายในรางกาย (McNamara, 1997) นอกจากนี้มีรายงานวาผูที่ประสบกับภาวะ 
hyperlipidemia มีความ sensitive ตอระดับของคอเลสเตอรอลในอาหารเพิ่มขึ้น โดยพบวาการ
บริโภคอาหารที่มีคอเลสเตอรอลระดับสูง (700 มก.) ในหนึ่งมื้อสามารถตรวจพบสัญญาณของ 
atherogenic ในผูที่เปน hypertriglyceridemia ยกเวนผูทดสอบที่มีสุขภาพดี (McNamara et al, 1987)  

แมวาในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของระดับไตรกลีเซอไรดใน
ไขมันสันหลังจากปจจัยของอาหารและเพศ  อาจเนื่องมาจากสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาไดรับ
ไขมันสูงกวากลุมควบคุม แตเมื่อคํานวณเทียบเปนการสะสมไตรกลีเซอไรดตอปริมาณไขมันที่สุกร
ไดรับ 1 กก. แลวพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีอัตราการสะสมไตรกลีเซอไรดที่ต่ํากวากลุม
ควบคุม สอดคลองกับรายงานที่วา กรดไขมันโอเมกา-3 สามารถยับยั้งการสังเคราะหไตรกลีเซอไรด
ที่ตับโดยการลดปริมาณของ mRNA ของเอนไซม acetyl-CoA carboxylase (Chark and Armstrong, 
1988 อางโดย ณาตยาและคณะ, 2540) สําหรับปจจัยของน้ําหนักฆาพบวา ระดับไตรกลีเซอไรดใน
ไขมันสันหลังของสุกรกลุม 110 และ 100 กก. มีคามากกวากลุม 90 กก. เนื่องจากสุกรกลุมที่มี
น้ําหนักฆาระดับสูงไดรับไขมันมากกวากลุมที่มีน้ําหนักฆาระดับต่ํา แมวาอัตราการสะสมไตรกลี
เซอไรดจะลดลงตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้นก็ตาม ซ่ึง Bragagnolo and Rodriguez-Amaya (2002) 
รายงานวา total lipid เพิ่มขึ้นอยางคงที่ตามอายุที่เพิ่มขึ้น สงผลใหมีการสะสมไตรกลีเซอไรดสูงขึ้น
ตามไปดวย (Leszcynski et al., 1992)  

 
องคประกอบกรดไขมันในไขมันสันหลัง 
จากการวิเคราะหกรดไขมันในไขมันสันหลังของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาพบวามีกรด

ไขมัน C16:0 และ C18:1n9c ต่ํากวากลุมควบคุม แตมี C17:0, C17:1, C18:1n9t, C20:1, ARA, EPA, 
C24:0 และ DHA สูงกวา โดยกลุมน้ํามันปลามี MUFA และอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid ต่ํากวา
แตมี PUFA, total n3 fatty acid และอัตราสวนของ PUFA:SFA สูงกวากลุมควบคุม สอดคลองกับ
องคประกอบของกรดไขมันที่พบอาหาร ซ่ึงกรดไขมันในไขมันสันหลังทั้งสองชั้น และไขมันชอง
ทองของสุกรสามารถเปลี่ยนแปลงไดตามองคประกอบของกรดไขมันในอาหาร (Madsen et al., 
1992; Bee et al., 2002) โดย Warnants et al. (1996) รายงานวา PUFA ที่พบในอาหารและไขมันสัน
หลังมีคาสหสัมพันธสูง (0.8-0.9) สนับสนุนดวยการศึกษาของ Bryhni et al. (2002) รายงานวา การ
ปรับสูตรอาหารสุกรใหมี PUFA ระดับสูง (50% ของไขมันทั้งหมด) สามารถเพิ่มสัดสวนของของ 

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



 103

PUFA ในไขมันสันหลังได และพบวาระดับของ C18:2, C18:3 รวมทั้ง PUFA ในอาหารมี
สหสัมพันธกับระดับที่มีอยูในไขมันสันหลัง (R2 = 0.80, 0.81 และ 0.80 ตามลําดับ) เชนการเสริม 
linseed oil ในระดับ 4% ลงในอาหารสุกรสามารถเพิ่มระดับของ C20:3n3, EPA และ DHA ใน
ไขมันสันหลังได (Fontanillas et al., 1998)  สวนการที่ MUFA ของกลุมน้ํามันปลาต่ํากวากลุม
ควบคุมโดยเฉพาะอยางยิ่ง C18:1n9c อาจเนื่องมาจากการยับยั้งเอนไซมการทํางานของ stearoyl-
CoA desaturase ที่ใชในการเปลี่ยน SFA ไปเปน MUFA ซ่ึงเปนผลมาจาก PUFA ที่มีอยูสูงใน
อาหารของกลุมน้ํามันปลา (Klingenberg et al., 1995; Warnants et al., 1999; Kouba et al., 2003) 
จากการศึกษาของ Pfalzgraf et al. (1995) พบวาการเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันถ่ัวเหลืองเปนเวลา 3 เดือน
กอนฆาทําให C18:1 ในกลามเนื้อสันลดลงแตระดับ PUFA เพิ่มขึ้น แตเปนที่นาสังเกตวาในการ
ทดลองครั้งนี้สัดสวนของ n6:n3 fatty acid ในไขมันสันหลังมีการเปลี่ยนแปลงในชวงแคบกวาที่พบ
ในกลามเนื้อสันนอก ซ่ึงตรงกับรายงานของ Ding et al. (2003) ที่พบวารูปแบบของกรดไขมันใน
เนื้อเยื่อตางๆ ของสุกรสามารถเปลี่ยนแปลงไปตามรูปแบบของกรดไขมันในอาหารที่ใชเล้ียง โดย
เนื้อเยื่อตับ และกลามเนื้อโครงราง จะมีการเปลี่ยนแปลงองคประกอบของกรดไขมันไดดีกวาใน
พลาสมาและเนื้อเยื่อไขมัน นอกจากนี้พบวาเนื้อสันจากสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาประมาณ 2.29 
กก. หรือไขมันสันหลังประมาณ 61.73 ก. มีปริมาณ EPA + DHA เทากับ 1 ก. ตามคําแนะนําใหมี
การบริโภคตอวัน (American Heart Association, 2000)  

สําหรับสุกรเพศเมียพบวามีกรดไขมัน C14:0 และ C16:0 ต่ํากวาสุกรเพศผูตอน แตมี 
C18:2n6 และ C18:3n3 สูงกวา โดยสุกรเพศเมียมี SFA ต่ํากวา แตมี PUFA total n6 fatty acid และ 
PUFA:SFA สูงกวาสุกรเพศผูตอน สอดคลองกับรูปแบบของกรดไขมันที่พบในกลามเนื้อสันนอก 
สนับสนุนโดยการศึกษาของ Piedrafita et al. (2001) พบวาสุกรเพศเมียมีสัดสวนของกรดไขมัน 
C18:2 และ C18:3 สูงกวาสุกรเพศผูตอน นอกจากนี้รูปแบบของกรดไขมันในไขมันสันหลังยัง
ขึ้นอยูกับความหนาของไขมันสันหลังอีกดวย สังเกตไดจากการที่สุกรเพศผูตอนมีความหนาของ
ไขมันสันหลังสูงกวาสุกรเพศเมีย ซ่ึงทําใหมี SFA เปนองคประกอบสูงกวา (Wood et al., 1989; 
Warnants et al., 1999)  

นอกจากนี้ พบวาอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid ในไขมันสันหลังของสุกรกลุมน้ําหนักฆา
ที่ 110 กก. สูงกวาทั้งกลุม 100 และ 90 กก. สอดคลองกับองคประกอบของกรดไขมันในสูตรอาหาร 
เนื่องจากสุกรกลุมน้ําหนักฆา 110 กก. ไดรับอาหารสูตรที่ 3 (อาหารที่ใชเล้ียงสุกรตั้งแต 81.5 กก. 
ถึงน้ําหนักฆา) มากกวากลุม 100 และ 90 กก. ตามลําดับ โดยพบวาอาหารสูตรที่ 3 นี้มีผลรวมของ
กรดไขมันและอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid สูงกวาสูตรที่ 2 และ สูตรที่ 1 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นได
วาองคประกอบกรดไขมันในไขมันสันหลังสุกรเปลี่ยนแปลงไดรวดเร็วจากปจจัยของอาหาร (Irie 
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and Sakimoto, 1992) โดยการศึกษาของ Gatlin et al. (2002) พบวาการเสริมแหลงอาหารไขมัน
ใหแกสุกรเปนเวลา 6-8 สัปดาห สามารถเปลี่ยนแปลงรูปแบบของกรดไขมันในไขมันสันหลังได
อยางมีนัยสําคัญ ซ่ึงการสะสมไขมันของสุกรเกิดขึ้นมากที่สุดในชวงขุน และระดับของเอนไซมที่
ใชในการสรางไขมันสะสม (lipogenic enzyme) เพิ่มขึ้นตามอายุของสุกร (Mourot et al., 1995) และ
สัดสวนของ PUFA จะเพิ่มขึ้นถาไขมันสะสมลดลงจากการเลี้ยงแบบจํากัดอาหารเทียบกับการให
กินแบบไมจํากัด (ad libitum) (Wood, 1984) 
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