
บทที่ 5 
วิจารณผลการทดลอง 

 
ดานสมรรถภาพการผลิต 

จากผลการทดลองพบวา การเลี้ยงสุกรดวยอาหารที่มีน้ํามันปลาทูนาระดับ 2% ไมทําให
สมรรถภาพการผลิตโดยรวมของสุกรรุน-ขุนดอยลงไป โดยลักษณะดานสมรรถภาพการผลิต
ดังกลาวประกอบดวย ระยะเวลาที่ใชในการเลี้ยง (period of feeding) ปริมาณอาหารที่กินเฉลีย่ตอวนั 
(average daily feed intake; ADFI) น้ําหนักตัวที่เพิ่ม (weight gain) อัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวัน 
(average daily gain; ADG) และอัตราการแลกน้ําหนัก (feed conversion ratio; FCR) สอดคลองกับ
การศึกษาที่ผานมาของ ยุวฉัตร (2544) ที่ไมพบความแตกตางของสมรรถภาพการผลิตของสุกรรุน-
ขุนที่เล้ียงดวยอาหารเสริมน้ํามันปลาทูนาที่ระดับ 0, 1, 2 และ 3% สอดคลองกับหลายการศึกษาที่ใช
แหลงอาหารของไขมันชนิดตางๆ ในการเลี้ยงสุกรไมวาจะเปนการเสริม 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) พบวาไมมีผลกระทบตอ
สมรรถภาพการผลิตโดยรวม สําหรับในการทดลองนี้ ปริมาณอาหารที่กินทั้งหมด (total feed 
intake) ในระยะขุนของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาต่ํากวากลุมควบคุม เนื่องจากมีแนวโนมของ 
ADFI ที่ต่ํากวา ซ่ึงมีความเปนไปไดวาอาจเกิดจากพลังงานในอาหารทดลองสูตรท่ีมีน้ํามันปลาสูง
กวาสูตรควบคุม แมวาจะมีการคํานวณสูตรอาหารใหมีสัดสวนของโภชนะและพลังงานเทากัน แต
เมื่อวิเคราะหพบวาอาหารทดลองสูตรที่มีน้ํามันปลาทั้ง 3 สูตรมีพลังงานสูงกวากลุมควบคุมเล็กนอย 
(table 9) ขณะที่ Bee et al. (2002) รายงานวาชนิดของแหลงอาหารไขมันไมมีผลตอปริมาณอาหารที่
กินทั้งหมดของสุกร แตระดับของพลังงานที่ตางกันสงผลใหมีปริมาณอาหารที่กินทั้งหมดตางกัน 
โดยพลังงานในอาหารที่เพิ่มขึ้นสงผลให ADFI ลดลง หรืออาจเกิดจากกลิ่นคาวปลาในอาหาร
ทดลองที่ทําใหลดความนากินของอาหารลง ซ่ึงในการทดลองครั้งนี้ใชน้ํามันปลาแบบ crude oil แต
การศึกษาที่ผานมาของ Jaturasitha et al. (2002a) รายงานวาการใชน้ํามันปลาทูนาแบบ semi-purify 
เสริมลงในอาหารของสุกรในระดับไมเกิน 2% สามารถเพิ่มความนากินของอาหารได อยางไรก็ตาม
การที่ปริมาณอาหารที่กินของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาลดลงแตในดานการเจริญเติบโต และ
ระยะเวลาที่ใชในการเลี้ยงไมแตกตางจากกลุมควบคุม ถือวาเปนขอไดเปรียบ แสดงใหเห็นถึงการใช
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ประโยชนจากอาหารที่มีประสิทธิภาพสูงกวา นอกจากนี้หลายการศึกษาไดแสดงใหเห็นถึงปจจัยที่
สนับสนุนใหสัตวที่เล้ียงดวยแหลงอาหารไขมันโอเมกา 3 มีสมรรถภาพการผลิตดีขึ้น เชนการศึกษา
ของ Liu et al. (2003) รายงานวาการเลี้ยงสุกรหยานมที่น้ําหนักเฉลี่ย 7.58 กก. ดวยอาหารที่มีน้ํามัน
ปลาเมนฮาเดนระดับ 7% เปนเวลา 4 สัปดาหสามารถลดระดับของ prostaglandin E2 และ 
interleukin 1β ในพลาสมาลงได เมื่อเปรียบเทียบกับการเลี้ยงดวยอาหารที่มีน้ํามันขาวโพดระดับ 
7% สวนการศึกษาของ Gaines et al. (2003) พบวาการเลี้ยงสุกรหยานมที่น้ําหนักเฉลี่ย 6.27 กก. 
ดวยอาหารที่มีน้ํามันปลาเมนฮาเดนระดับ 5% รวมกับน้ํามันขาวโพด 1% เปนเวลา 4 สัปดาห 
สามารถลดระดับ tumor necrosis factor-alpha (TNF-α) ในซีรัมได เมื่อเปรียบเทียบกับการเลี้ยงดวย
อาหารที่มีน้ํามันขาวโพด 6% นอกจากนี้มีรายงานวากรดไขมันไมอ่ิมตัวชนิดโอเมกา 3 ยังสามารถ
กระตุนการทํางานของเซลลเม็ดเลือดขาวและจุลินทรียที่มีประโยชนในทางเดินอาหารของสุกรใน
การทําลายเชื้อโรคไดอีกดวย (Bomba et al., 2003) ขณะที่ Rooke et al. (2001) พบวาการเลี้ยงแม
สุกรตั้งทองดวยอาหารที่เสริมน้ํามันปลาทูนาในระดับ 17.5 ก./กก. สามารถปรับปรุงสมรรถภาพ
การผลิตของลูกสุกรได สําหรับตนทุนคาอาหารพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลา 2% มีตนทุน
คาอาหารสูงกวากลุมควบคุมทั้งๆ ที่มีปริมาณอาหารที่กินต่ํากวา เนื่องจากราคาคาอาหารสูตรที่มี
น้ํามันปลาทั้ง 3 สูตรสูงกวาสูตรควบคุมตั้งแตแรกอยูแลว (table 9) ซ่ึงในการเลือกใชวัตถุดิบตางๆ 
ในการผสมอาหารสําหรับการทดลองครั้งนี้ไดรับการอนุเคราะหและการคํานวณจากบริษัททาง
การคาแหงหนึ่ง ผูวิจัยมีความเห็นวาหากมีการคํานวณสูตรอาหารใหมีราคาที่ใกลเคียงกันไดมาก
ท่ีสุด จะสามารถลดตนทุนคาอาหารในการเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันปลาทูนาไดอยางแนนอน ในการ
ทดลองนี้พบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาเฉลี่ย 4.21 กก./ตัว ตนทุนคาน้ํามันปลาในการเลี้ยงสุกร
เทากับ 180.21 บาท/ตัว และตนทุนคาน้ํามันปลาตอน้ําหนักเพิ่มเทากับ 2.57 บาท/กก. ซ่ึงเปนคาที่
ใกลเคียงกับตนทุนคาอาหาร และตนทุนคาอาหารตอน้ําหนักเพิ่ม 1 กก. (feed cost per 1 kg weight 
gain; FCG) ที่เพิ่มขึ้นจากกลุมควบคุม  

โดยทั่วไปแลวสุกรเพศผูตอนมีสมรรถภาพการผลิตที่ดีกวาสุกรเพศเมียเนื่องจากมี ADG ที่
สูงกวา สอดคลองกบัหลายการศึกษาที่พบวาสุกรเพศผูตอนเจริญเติบโตเร็วกวาสุกรเพศเมีย (Castell 
et al., 1994; Anderson and Pedersen, 1996; Ssu et al., 1998) จึงทําใหสุกรเพศผูตอนใชระยะเวลา
ในการเลี้ยงส้ันกวาและมีปริมาณอาหารที่กินนอยกวา อีกทั้งคา FCR ยังต่ํากวาสุกรเพศเมียดวย แตก็
มีการศึกษาพบวาสุกรเพศเมียพันธุ Hampshire มีการเจริญเติบโตเร็วกวาทั้งสุกรเพศผูและเพศผูตอน 
ซ่ึงเปนผลมาจากปฏิสัมพันธระหวางสายพันธุกับเพศ (Ball et al., 1996) หลายการศึกษารายงานวา
สุกรเพศผูตอนมี ADFI สูงกวาสุกรเพศเมีย (Frisen et al., 1994; Augspurger et al., 2002; Latorre et 
al., 2004) แตในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางของ ADFI และการที่สุกรเพศผูตอนขาดฮอรโมน
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เพศ (androgen) จึงทําใหการแสดงออกถึงความสนใจเพศตรงขาม และความกาวราวลดลง ซ่ึงสัตวที่
ถูกตอนจะมีการใชพลังงานเพื่อการดํารงชีพต่ํากวาสัตวที่ไมตอน จึงทําใหมีพลังงานเหลือไปสูการ
สรางผลผลิตและการเจริญเติบโตไดมากกวา (Whittemore, 1998) ในการทดลองครั้งนี้พบวาสุกร
เพศผูตอนใชระยะเวลาในการเลี้ยงต่ํากวาสุกรเพศเมียประมาณ 5 วัน และมีแนวโนมของตนทุน
คาอาหารต่ํากวาเฉลี่ย 69.23 บาท/ตัว และ FCG ต่ํากวา 0.87 บาท/กก. ซ่ึงถือวาเปนขอไดเปรียบทาง
เศรษฐกิจของสุกรเพศผูตอน 

สําหรับปจจัยของน้ําหนักฆาพบวา สุกรที่มีน้ําหนักฆาระดับต่ํามีสมรรถภาพการผลิตที่
ดีกวาสุกรที่มีน้ําหนักฆาระดับสูง ซ่ึงในการทดลองครั้งนี้ทั้งในระยะขุน และรุน-ขุน พบความ
แตกตางในลักษณะของ FI, PF, ADFI และ WG โดยสุกรกลุมน้ําหนักฆา 110 กก. มีคาดังกลาว
มากกวากลุม 100 และ 90 กก. ตามลําดับ สอดคลองกับรายงานของ Cisneros et al. (1996) ท่ี
รายงานวาทุกๆ 10 กก. ของน้ําหนักตัวของสุกรที่เพิ่มขึ้นคา ADFI จะเพิ่มขึ้น 100 ก./วัน สวน ADG 
ในทุกระยะไมมีความแตกตางกัน แตมีรายงานวาเมื่อน้ําหนักฆาเพิ่มขึ้น คา ADG จะลดลง (Candek-
Potokar et al., 1997) สนับสนุนดวยการศึกษาของ Latorre et al. (2004) ทําการศึกษาในสุกร
ลูกผสมเพียแทรง (Pietrain) พบวาเมื่อน้ําหนักตัวของสุกรเพิ่มขึ้นทุกๆ 10 กก. จาก 116 กก. ทําให
อัตราการเจริญเติบโตลดลง 38 ก./วัน แตในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางของ ADG ที่ชัดเจน 
อาจเปนผลมาจากพันธุกรรมของสุกรที่ใชในการทดลองนี้ ซ่ึงใชพันธุลูกผสม 3 สาย ที่มีสายพันธุ
ดูร็อครวมดวยจึงอาจทําใหระยะการเจริญเติบโตเต็มวัยชาออกไปอีก สอดคลองกับการศึกษาของ 
Cisneros et al. (1996) ที่ไมพบความแตกตางของอัตราการเจริญเติบโตจากปจจัยของน้ําหนักฆาที่
ระดับ 100, 120 และ 160 กก. ในสุกรพันธุดูร็อค อยางไรก็ตามในระยะรุน-ขุน สุกรที่มีน้ําหนักฆา 
90 กก. มีคา FCR ดีกวาสุกรที่มีน้ําหนักฆา 100 และ 110 กก. ตามลําดับ สอดคลองกับรายงานของ 
Weatherup et al. (1998) รายงานวาทุกๆ น้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น 10 กก. จาก 92 กก. ถึง 125 กก. สุกร
จะมี FCR เพิ่มขึ้น 0.01 หนวย นอกจากนี้อาจเนื่องมาจากระดับโปรตีนที่ลดลงในอาหารของการ
ทดลองครั้งนี้ (อาหารสูตรที่ 2 มีโปรตีน 16% และสูตรที่ 3 มีโปรตีน 14%) โดยสุกรกลุมน้ําหนักฆา 
110 กก. ไดรับอาหารสูตรที่ 3 (ใชเล้ียงสุกรตั้งแตน้ําหนัก 81.5 กก. ถึงน้ําหนักฆา) นานกวากลุม 100 
และ 90 กก. ตามลําดับ ทําใหประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนน้ําหนักลดลงได  จากผลการ
ทดลองพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาเพศผูตอนและมีน้ําหนักฆา 90 กก. แสดงใหเห็นถึง
สมรรถภาพการผลิตโดยรวมดีที่สุด 
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ดานคุณภาพซาก 

ผลการศึกษาครั้งนี้สอดคลองกับการศึกษาการเลี้ยงสุกรดวยอาหารที่มี linseed บดในระดับ 
60 ก./กก. และอาหารที่มี flaxseed บดในระดับ 5, 10 และ 15% พบวาไมมีอิทธิพลตอลักษณะซาก  
(Kouba et al., 2003; Romans et al., 1995a) และสอดคลองกับการศึกษาของ Högberg et al. (2003) 
ที่รายงานวาการปรับสัดสวนของ n6:n3 fatty acid ในอาหารสุกรใหแคบลงจาก 9.33 เปน 7.13 ไมมี
ผลตอลักษณะของน้ําหนักเขาฆา น้ําหนักซาก และปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อ แตในการ
ทดลองนี้สุกรกลุมที่ไดรับอาหารน้ํามันปลามีความหนาไขมันสันหลังเฉลี่ยมากกวาสุกรที่ไดรับ
อาหารควบคุม ซ่ึงความจริงแลวความหนาไขมันสันหลังของสุกรกลุมน้ํามันปลานาจะต่ํากวากลุม
ควบคุม เนื่องจากมีรายงานวาการเลี้ยงสุกรดวยอาหารที่มี 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) ที่มีหนาที่ในการสังเคราะหกรดไขมัน การ
พัฒนาและการเจริญแบบ hypertrophy ของเซลลเนื้อเยื่อไขมันได (Ding et al., 2003; Azain, 2004) 
สอดคลองกับรายงานของ Smith et al. (1996) วาอาหารไขมันที่มีกรดไขมันสายยาวและมีความไม
อ่ิมตัวสูงสามารถลดการสังเคราะหไขมันขึ้นมาใหมในรางกายได สวนการศึกษาของ Miller et al. 
(1990) พบวาการเสริม safflower oil, sunflower oil และ canola oil ระดับ 10% ในสูตรอาหารสุกร
ไมมีผลตอความหนาไขมันสันหลัง และพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน แตกลุมที่ไดรับไขมันจากสัตวมีความ
หนาไขมันสันหลังเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ Thacker (1998) พบวาสุกรกลุมที่ไดรับเมล็ด canola ดิบมี
แนวโนมของไขมันในซากเพิ่มขึ้น สวน Leskanich et al. (1997) พบวาการเสริม rapeseed oil ระดับ 
2% รวมกับ fish oil ระดับ 1% ลงในอาหารสุกรไมมีผลตอน้ําหนักเขาฆา และน้ําหนักซาก และ
ความหนาของไขมันสันหลังของสกุร แตการที่สุกรกลุมที่ไดรับอาหารน้ํามันปลามีความหนาไขมัน
สันหลังเฉลี่ยมากกวาสุกรกลุมควบคุมนาจะเนื่องมาจากพลังงานในอาหารสูตรน้ํามันปลาสูงกวา
กลุมควบคุม และจากการวิเคราะหปริมาณไขมันในอาหาร 3 สูตรพบวาอาหารสูตรที่ใชน้ํามันปลามี
ปริมาณไขมันสูงกวากลุมควบคุมเล็กนอย แมวามีการคํานวณสูตรอาหารของแตละกลุมใหมีโภชนะ
เทากัน แตในทางปฏิบัติผูวิจัยสัญนิษฐานวาการผสมอาหารครั้งละมากๆ ในระบบการคา อาจเกิด
การผิดพลาดไดมากกวาการผสมเองดวยมือทีละนอยๆ  

ในการศึกษาครั้งนี้ปจจัยของเพศไมมีผลตอลักษณะซากโดยรวม แตสุกรเพศผูตอนมี
ลักษณะของความหนาไขมันสันหลังที่ตําแหนง P2 มากกวาเพศเมีย สอดคลองกับรายงานที่วาสุกร
เพศผูตอนมักจะมีชั้นไขมันที่ตําแหนงไหล สันนอก P2 (Ellis et al., 1996) และความหนาไขมันสัน
หลัง (Nold et al., 1997; Jaturasitha et al., 2000a) มากกวาเพศเมียและเพศผูตามลําดับ สวน 
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Cisneros et al. (1996) รายงานวาสุกรเพศเมียมีความหนาไขมันสันหลังที่ตําแหนงซี่โครงซี่ที่ 10 ต่ํา
กวาสุกรเพศผู 0.27 ซม. และมีพื้นที่หนาตัดเนื้อสันใหญกวา 2.79 ตรซม. สําหรับเปอรเซ็นต
องคประกอบของสวนตัดเนื้อสันพบวาสุกรเพศผูตอนมีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวาสุกรเพศเมียและมี
เปอรเซ็นตเนื้อแดงและแนวโนมของเปอรเซ็นตกระดูกต่ํากวา เชนเดียวกับรายงานของ Unruh et al. 
(1996) ดังนั้นการเจริญเติบโตของสุกรเพศผูตอนที่เร็วกวาสุกรเพศเมีย จึงเปนการสะสมไขมันเสีย
มากกวา (Noblet and Quiniou, 2001 cited by De Sousa et al., 2003) สอดคลองกับรายงานของ 
Enser (1991) ที่รายงานวาสุกรเพศเมียใหเนื้อแดงมากกวาสุกรเพศผูตอนที่น้ําหนักฆาเทากัน สวน 
Lawrence and Fowler (1998) รายงานวาสัตวที่ถูกตอนจะมีเสนผานศูนยกลางของกระดูกเล็กกวา
สัตวที่ไมตอน ความแตกตางดังกลาวอาจเกี่ยวของกับการทํางานรวมกันของ Insulin-like growth 
factor (IGF) และ IGF-binding proteins (IGFBP) ซ่ึง IGF-I ที่พบในพลาสมาของสุกร ทําหนาที่ใน
การกระตุนการใชประโยชนของกรดอะมิโนและกลูโคส และเพิ่มการสังเคราะหโปรตีน (Jones et 
al., 1992) โดยจะพบ IGF-I ในพลาสมาของสุกรเพศผูมากที่สุดรองลงมาคือ สุกรเพศเมียและสุกร
เพศผูตอน สวน IGF-II มีความสัมพันธอยางสูงตอความหนาของไขมันสันหลังของสุกร ซ่ึงพบใน
พลาสมาของสุกรเพศผูตอนสูงที่สุด รองลงมาคือสุกรเพศผูและสุกรเพศเมีย (Owens et al., 1999) 

นอกจากนี้สุกรกลุมที่มีน้ําหนกัฆา 110 กก. มีน้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น มากกวาสุกร
กลุม 100 และ 90 กก. ตามลําดับ แตเปอรเซ็นตซากในแตละกลุมน้ําหนักฆาไมแตกตางกันเนื่องจาก
สัดสวนของน้ําหนักซากตอน้ําหนักเขาฆาในแตละกลุมไมแตกตางกัน โดยสุกรกลุมที่มีน้ําหนักฆา 
110 และ 100 กก. มีความยาวซากและความหนาไขมันสันหลังเฉลี่ยมากกวาสุกรกลุม 90 กก. ซ่ึง
ลักษณะของความหนาไขมันที่ตําแหนง P2 ของสุกรกลุมที่มีน้ําหนักฆา 90 กก. นอยกวาสุกรกลุม 
110 กก. อยางเห็นไดชัด สอดคลองกับรายงานของ Cisneros et al. (1996) รายงานวาความยาวซาก
และความหนาของไขมันสันหลังของสุกรเพิ่มขึ้น 2 ซม. และ 1.8 มม. ตามลําดับ สําหรับน้ําหนักฆา
ที่เพิ่มขึ้นทุกๆ 10 กก. อยางไรกต็ามลักษณะของพื้นที่หนาตัดเนื้อสันของสุกรกลุม 110 กก. มีคามาก
ที่สุด แตสุกรทุกกลุมมีเปอรเซ็นตเนื้อแดงไมแตกตางกัน สวนการศึกษาของ Virgili et al. (2003) 
ทําการศึกษาในสุกรอายุ 8 และ 10 เดือน พบวาซากของสุกรอายุ 10 เดือน มีดัชนีความเปนกลามเนื้อ 
(muscularity indexes) และผลผลิตเนื้อแดง (lean cut yields) ต่ํากวาสุกรอายุ 8 เดือน แตเปอรเซ็นต
ซากและพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนั้นเพิ่มตามอายุ สอดคลองกับ Whittemore (1998) รายงานวาสุกร
ตั้งแตระยะขุนเปนตนไปจะมีอัตราการเจริญเติบโตของเนื้อแดงคงที่แตมีการสะสมของไขมันสูงขึ้น 
โดยการพัฒนาของเซลลเนื้อเยื่อไขมันของสุกรตั้งแตน้ําหนักตัว 70 กก. ขึ้นไปสวนใหญจะเปนการ
พัฒนาแบบ hypertrophy ซ่ึงระหวางการเจริญเติบโตของสุกร การสรางไขมันจะสะสมที่เนื้อเยื่อ
ไขมันใตผิวหนังกอน (subcutaneous adipose tissues) จากนั้นสะสมที่เนื้อเยื่อไขมันระหวางมัด
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กลามเนื้อ (intermuscular adipose tissues) และสุดทายสะสมที่ไขมันแทรกในกลามเนื้อ 
(intramuscular adipose tissue) ตามลําดับ (Mourot et al., 2001) ซ่ึงในการทดลองครั้งนี้จะเห็นไดวา
เมื่อน้ําหนักฆาของสุกรเพิ่มขึ้น การสะสมของไขมันใตผิวหนังก็จะเพิ่มขึ้นตามไปดวยแต สุกรเพศผู
ตอนจะมีการสะสมไขมันที่เร็วกวาสุกรเพศเมีย และเปนที่ทราบกันดีวาในดานคุณภาพซากของสุกร
ที่ผูผลิตและผูบริโภคตองการ คือสุกรที่มีไขมันสันหลังบาง และเปอรเซ็นตเนื้อแดงสูง ซ่ึงการเลือก
สุกรเพศเมียและน้ําหนักฆาไมเกิน 100 กก. นาจะตอบสนองความตองการดังกลาวไดดีที่สุด 
 
ดานคุณภาพเนื้อ ; 

คาความเปนกรดดางและคาสีของเนื้อ 
คาความเปนกรดดางหรือคา pH ของเนื้อเปนส่ิงที่บงบอกถึงคณุภาพเนื้อไดเปนอยางดี ซ่ึง

เกี่ยวของกับกระบวนการสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อหลังสัตวตาย การสะสม lactic acid ใน
กลามเนื้อที่สูงขึ้น ทําใหคา pH ลดลงจากปกติ 7.2 เหลือประมาณ 5.5 หลังจากที่ผานระยะของการ
หดเกร็งของกลามเนื้อ (rigor mortis) ไปแลว (สัญชัย, 2547) ซ่ึงการวัดคา pH ที่ 45 นาทีหลังฆา
สามารถใชในการบงชี้วาเนื้อนั้นจะเกิดเหตุการณที่มีสีซีด ไมคงรูป และฉ่ําน้ํา (pale, soft and 
exudative; PSE) หรือไม โดยมีรายงานวาหากคา pH ของเนื้อท่ี 45 นาทีหลังฆาต่ํากวา 5.8 แสดงให
เห็นถึงสัญญาณของการเกิด PSE (Lengerken et al., 2002) สําหรับในการทดลองนี้พบวาคา pH ที่ 
45 นาทีหลังฆาบริเวณกลามเนื้อสันนอก และกลามเนื้อสะโพกของสุกรที่ไดรับน้ํามันปลาต่ํากวา
กลุมควบคุม อาจเนื่องมาจากมีแนวโนมของไขมันที่สะสมในรางกายสูงกวากลุมควบคุม จึงเปน
อุปสรรคในการระบายความรอน โดยมีรายงานวาการขนสงหรือการจัดการกอนฆาที่มีผลกระทบ
ตอความเครียด สามารถสงผลใหเพิ่มกระบวนการยอยสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อ (Lauridsen et 
al., 2005) อยางไรก็ตามเนื้อของสุกรทั้งสองกลุมถือวาเปนเนื้อปกติ เนื่องจากมีคา pH ที่ 45 นาที
หลังฆามากกวาหรือเทากับ 6.0 และที่ 24 ช่ัวโมงหลังฆาต่ํากวา 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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สวนปจจัยของเพศในการทดลองนี้ไมมีผลตอคา pH ทั้งที่ 45 นาทีและ 24 ชั่วโมงหลังฆา
ในทั้งสองกลามเนื้อ สอดคลองกับรายงานของ Cisneros et al. (1996) และ Leach et al. (1996) 
รายงานวาอิทธิพลจากเพศไมมีผลตอคา pH ของกลามเนื้อ แตการศึกษาของ Latorre et al. (2004) 
พบวาคา pH เร่ิมตนและสุดทายของกลามเนื้อ Semimembranosus ของสุกรเพศผูตอนมีคาสูงกวา
สุกรเพศเมีย ซ่ึงสภาพในการขนสงสัตวมาโรงฆาและคอกพักสัตวมีผลอยางมากตอคา pH โดยสุกร
เพศเมียอาจมีความไวตอความเครียดไดงายกวาสุกรเพศผูตอน (Pineiro, 2001) 

น้ําหนักฆาไมมีผลตอคา pH ของเนื้อทั้งที่ 45 นาทีและที่ 24 ชั่วโมงหลังฆา เชนเดียวกับ
หลายการศึกษาที่ไมพบผลของน้ําหนักฆาตอคา pH (สมจิตร, 2544; Leach et al., 1996; Monin et 
al., 1999) แตการศึกษาของ Virgili et al. (2003) พบวาเนื้อของสุกรอายุ 10 เดือนมีคา pH ต่ํากวาเนื้อ
ของสุกรอายุ 8 เดือน โดย Cisneros et al. (1996) รายงานวาที่น้ําหนักฆาระดับสูงสุกรมีแนวโนมใน
การเกิดเนื้อแบบ PSE เพราะวาที่นํ้าหนักฆาระดับสูงสุกรจะมีซากขนาดใหญและไขมันหอหุมมาก 
ทําใหการลดอุณหภูมิซากหลังฆาทําไดชา ซ่ึงหากอุณหภูมิของซากสูง คา pH ก็จะต่ําและสงผล
กระทบตอคุณภาพเนื้อ สําหรับในการทดลองนี้หลังจากฆาสุกรแลวไดมีการนําซากเขาหอง quick 
chill ทันทีที่อุณหภูมิ 0 oC เพื่อลดอุณหภูมิซากอยางรวดเร็ว จึงไมเกิดปญหานี้ 

ดานสีของเนื้อ (L*, a* และ b*) มีรายงานวาเนื้อสุกรที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวอยูสูงจะมีความ
ไวตอการออกซิเดชัน สงผลใหกระตุนการสราง methmyoglobin ที่มีสีน้ําตาลเขมทําใหเนื้อมีสีเขม
ขึ้นได (Wood et al., 1999) อยางไรก็ตามในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางระหวางคาสีของเนื้อ
ของสุกรกลุมควบคุมและกลุมที่ไดรับน้ํามันปลา ซ่ึงแสดงใหเห็นวาเนื้อกลุมดังกลาวเปนเนื้อปกติ 
สอดคลองกับหลายการศึกษาที่มีการเสริมแหลงไขมันลงในอาหารสุกรทั้งจากพืชและสัตว (Irie and 
Sakimoto, 1992; van Oeckel et al., 1996; Leskanich et al., 1997) พบวาไมมีผลตอคาสีของเนื้อ
สุกร  

สวนปจจัยของเพศในการทดลองนี้ ไมมีผลตอคาสีของเนื้อ เชนเดียวกับการศึกษาของ
ปทมา (2544) และ Latorre et al. (2004) อยางไรก็ตามเนื้อจากสุกรเพศเมียมีแนวโนมของสีแดง
มากกวา สุกรเพศผูตอน สอดคลองกับการศึกษาของ Nold et al. (1999) พบวาเนื้อจากสุกรเพศเมียมี
คาความเปนสีแดง (a*) สูงกวาสุกรเพศผูตอนและสุกรเพศผูไมตอน โดยมีรายงานวาสุกรเพศผูตอน
มีไขมันแทรกมากกวาสุกรเพศเมีย และสุกรเพศเมียมีปริมาณ myoglobin มากกวาสุกรเพศผูตอน 
(สัญชัย, 2547)  

เมื่อพิจารณาปจจัยของน้ําหนักฆาพบวา สุกรกลุมน้ําหนักฆา 110 และ 100 กก. มีคา a* 
(แดง-เขียว) สูงกวากลุม 90 กก. สวนคา b* (เหลือง-นํ้าเงิน) พบวาสุกรกลุมน้ําหนักฆา 100 กก. มีคา
สูงกวากลุม 90 กก. แตทั้ง 2 กลุมไมแตกตางกับกลุม 110 กก. เนื่องจากมีรายงานวาสีของเนื้อสัตวจะ
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เขมขึ้นตามอายุที่เพิ่มขึ้น เพราะในสัตวที่อายุมากขึ้นการสะสม myoglobin ในเนื้อท่ีสูงขึ้น(Cisneros 
et al., 1996; Nold et al., 1997; Virgili et al., 2003) 
 

องคประกอบทางเคมีของเนื้อและความสามารถในการอุมน้ํา 
 จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของกลามเนื้อสันนอก พบวาเนื้อของสุกรในกลุมที่
ไดรับน้ํามันปลามีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวากลุมควบคุม แมวามีการปรับสูตรอาหารในการเลี้ยงสุกร
ใหมีพลังงานเทากัน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนงในน้ํามันปลาสามารถ
ถูกยอยและดูดซึมไดสูง การศึกษาของ Jorgensen et al. (2000) พบวาสุกรสามารถยอยกรดไขมันไม
อ่ิมตัวหลายตําแหนงในน้ํามันปลาได 97-98% อยางไรก็ตามเปอรเซ็นตไขมนัในกลามเนื้อสันนอก
ของสุกรมีประมาณ 1-2 % ซ่ึงถือวานอยมากเมื่อเปรียบเทียบกับกลามเนื้อจากโคกระบือและแกะที่มี
เปอรเซ็นตไขมัน 5-6 % (Mourot et al., 2001) 

สําหรับปจจัยของเพศพบวาเนื้อของสุกรเพศผูตอนมีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวาสุกรเพศเมีย 
สอดคลองกับรายงานของ Friesen et al. (1994) และ Leach et al. (1996) รายงานวาสุกรเพศผูตอนมี
ไขมันแทรกในกลามเนื้อสูงกวาสุกรเพศเมีย นอกจากนี้มีรายงานวากลามเนื้อสันนอกของสุกรเพศ
เมียมีโปรตีนสูงกวาสุกรเพศผูตอน (Weatherup et al., 1998; Beattie et al., 1999) แตไมพบความ
แตกตางในการทดลองนี้  

สวนปจจัยของน้ําหนักฆาพบวาเปอรเซ็นตไขมันมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามน้ําหนักฆาที่
เพิ่มขึ้น แตเปอรเซ็นตความชื้นและโปรตีนมีแนวโนมลดลง เชนเดียวกับรายงานของ Candek-
Potokar et al. (1998) และ Weatherup et al. (1998) สวน Wood (1989) รายงานวาเมื่อน้ําหนักฆา
ของสุกรเพิ่มขึ้นไตรกลีเซอไรดมีการสะสมในเซลลของเนื้อเยื่อไขมันมากขึ้นทําใหความชื้นลดลง 
สวนรายงานของ Virgili et al. (2003) พบวาอายุของสุกรที่ตางกันเพียง 2 เดือน (8 และ 10 เดือน) 
ไมมีผลกระทบตอองคประกอบทางเคมีในดานเปอรเซ็นตโปรตีนและไขมัน แตพบวาความชื้น
ลดลงตามอายุที่เพิ่มขึ้น สําหรับในการทดลองนี้ไมความแตกตางขององคประกอบทางเคมีทั้งใน
ดานเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีน และไขมัน ของสุกรในแตละกลุมน้ําหนักฆา เนื่องจากความ
แตกตางของอายุยงัมีนอย (กลุมน้ําหนักฆา 110 กก. มีอายุเฉลี่ยตางกับกลุม 100 กก. เทากับ 10.97 
วัน และตางกับกลุม 90 กก. เทากับ 25.21 วัน ตามลําดับ)  

จากการประเมินความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อในการทดลองครั้งนี้ พบวาไมไดรับ
อิทธิพลจากอาหาร เพศ และน้ําหนักฆา ซ่ึงคาการสูญเสียน้ํา (drip loss) คาการสูญเสียน้ําจากการยาง 
(grilling loss) คาการสูญเสียน้ําจากการละลายแชแข็ง (thawing loss) และคาการสูญเสียน้ําจากการ
ตม (boilling loss) ไมมีแตกตางกันในแตละกลุม โดยคาความสามารถในการอุมน้ําดังกลาวมีความ
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เกี่ยวของกับคาความเปนกรดดางของเนื้อ (pH) เนื่องจากคา pH ของแตละกลุมยังอยูในเกณฑปกติ 
ทําใหไมพบความแตกตางอยางชัดเจน ซ่ึงความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อจะลดลงเมื่อเนื้อมี
สภาพเปนกรดและโปรตีนเสียสภาพจนไมสามารถอุมน้ําไวได (สัญชัย, 2547) ซ่ึงคาความสามารถ
ในการอุมน้ําของเนื้อที่สูงมีผลดีตอการแปรรูปเนื้อเปนผลิตภัณฑ จากการศึกษาของ ถิรนันทและ
คณะ (2549) พบวาเนื้อและไขมันจากสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาสามารถนําไปทําเปนผลิตภัณฑไส
กรอกเวียนนาไดโดยไมมีปญหาดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ 

อยางไรก็ตาม มีรายงานวาเนื้อจากสุกรเพศผูตอนมีความสามารถในการอุมน้ําสูงกวาสุกร
เพศเมีย (Nold et al., 1999) สอดคลองกับการศึกษาของ Latorre et al. (2004) พบวาสุกรเพศผูตอนมี
คาการสูญเสียน้ําจากการตมหรือการปรุงอาหาร (cooking loss) ต่ํากวาสุกรเพศเมีย สวนการศึกษา
ของ Ball (2000) พบวาสุกรเพศผูตอนมีคาการสูญเสียน้ํา (drip loss) ในกลามเนื้อสันนอกต่ํากวา
สุกรเพศเมีย แตไมพบความแตกตางในกลามเนื้อสะโพก  

นอกจากนี้ การศึกษาของ Cisneros et al. (1996) พบวาคาการสูญเสียน้ํา (drip loss) สูงขึ้น
ประมาณ 0.3% สําหรับทุกๆ น้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น 10 กก. และการสูญเสียน้ําจากการละลายแชแข็ง
สูงขึ้นตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น แตการสูญเสียน้ําจากการปรุงอาหารไมมีการเปลี่ยนแปลง (Latorre 
et al., 2003) โดยมีรายงานวาไขมันแทรกในเนื้อมีความสัมพันธทางลบกับคาการสูญเสียน้ําจากการ
ปรุงอาหารของเนื้อ (Huff-Lonergan et al., 2002) อันเนื่องจากไขมันที่แทรกอยูในกลามเนื้อจะเปน
ตัวชวยปองกันการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงอาหาร (Estévez et al., 2004) 
 

คาแรงตัดผานเนื้อ (Shear values) และการตรวจชิมเนื้อ (sensory evaluation) 
 จากการวิเคราะหแรงตัดผานเนื้อพบวาในการทดลองนี้อิทธิพลจากอาหารและเพศไมมีผล
ตอคาแรงตัดผานเนื้อ พบเพียงแนวโนมของคาแรงและพลังงานที่ใชในการตัดผานเนื้อของสุกรกลุม
ที่ไดรับน้ํามันปลาที่ต่ํากวากลุมควบคุม และเนื้อจากสุกรเพศผูตอนมีคาดังกลาวต่ํากวาสุกรเพศเมีย 
อาจเนื่องมากจากปริมาณไขมันแทรกที่มากกวา สอดคลองกับรายงานของ Latorre et al. (2004) 
พบวาแรงตัดผานเนื้อของสุกรเพศผูตอนมีคาต่ํากวาสุกรเพศเมีย เพราะวาปริมาณไขมันแทรกในเนื้อ
ของสุกรเพศผูตอนมีมากกวาสุกรเพศเมีย (Ellis et al., 1996)  

สําหรับเนื้อจากสุกรในกลุมน้ําหนักฆา 110 กก. พบวามีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวากลุม 100 
และ 90 กก. ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเสนใยกลามเนื้อที่เพิ่มขึ้นตามอายุ และขนาดเสนใยกลามเนื้อที่
ใหญขึ้น รวมไปถึงปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่มากขึ้นสงผลใหเนื้อมีความเหนียวสูงขึ้น ซ่ึงอาจมี
อิทธิพลสูงกวาปริมาณไขมันแทรกที่อยูในกลามเนื้อ (ลักขณา, 2533; สัญชัย, 2547)  

จากคะแนนการตรวจชิมเนื้อพบวาปจจัยของอาหารไมมีผลตอคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา 
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รสชาติ และความพึงพอใจโดยรวมของผูตรวจชิม สอดคลองกับ Romans et al. (1995b) พบวา การ
เสริม  flaxseed ในระดับ 5-15% เพื่อเปนแหลงกรดไขมันโอเมกา-3 ลงในอาหารสุกรไมมีผลตอ
คะแนนการตรวจชิมเนื้อสัน ซ่ึงความจริงแลวคุณภาพการบริโภค (eating quality) ของเนื้อสัตวจะ
ถูกตัดสินดวยคะแนนความนุมและรสชาติ ซ่ึงทั้งสองอยางไดรับผลกระทบจากไขมันแทรกใน
กลามเนื้อ และผลิตภัณฑที่ไดจากการออกซิเดชันของไขมันภายใตความรอนจากการปรุงอาหาร 
(Enser et al., 1996) แตในการทดลองครั้งนี้แมวาผูตรวจชิมไมสามารถแยกแยะความแตกตาง
ระหวางความนุมได แตการตรวจสอบดวยเครื่องมือ (texture analyzer) ก็ยืนยันไดวาเนื้อจากสุกร
กลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีความนุมสูงกวากลุมควบคุม เชนเดียวกับ Leskanich et al. (1997) รายงาน
วาการเสริมน้ํามันปลาระดับ 1%รวมกับน้ํามันเรปซีด 2% ทําใหเนื้อสุกรมีคะแนนความนุมมากกวา
กลุมควบคุม  

สําหรับปจจัยของเพศพบวาสุกรเพศผูตอนมีคะแนนความนุม และความชุมฉ่ําของเนื้อสูง
กวาเพศเมีย ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากปริมาณไขมันที่มีอยูในเนื้อสุกรเพศผูตอนสูงกวาสุกรเพศเมีย แต
อยางไรก็ตามความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อจากสุกรทั้งสองเพศมีความใกลเคียงกันมาก ดังนั้น
ผลตอความนุมและความชุมฉ่ํานาจะมาจากปริมาณไขมันแทรกในเนื้อมากกวา โดยพบวาเนื้อของ
สุกรเพศผูตอนมีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวาสุกรเพศเมีย อยางไรก็ตาม Nold et al. (1997) รายงานวา
การที่เนื้อจากสุกรเพศผูตอนมีความนุมและความชุมฉ่ําสูงกวาสุกรเพศผูไมตอนและสุกรเพศเมียนั้น
เกิดจากการมีความสามารถในการอุมน้ําสูงกวา สวน Jaturasitha et al. (2002b) พบวาเบคอนจาก
สุกรเพศเมียมีคะแนนเนื้อสัมผัส (texture) สูงกวาสุกรเพศผูตอน แตคะแนนดานรสชาติไมแตกตาง
กัน  

สวนปจจัยของน้ําหนักฆาพบวาเนื้อของสุกรในกลุมน้ําหนักฆา 90 กก. มีคะแนนความชุม
ฉ่ํามากกวากลุม 100 และ 110 กก. สอดคลองกับคาความสามารถในการอุมน้ํา ที่พบวาเนื้อจากสุกร
กลุม 90 กก. มีแนวโนมของคา drip loss, thawing loss และ boiling loss ต่ํากวา กลุม 100 และ 110 
กก. ตามลําดับ แมวาคา grilling loss มีแนวโนมตรงกันขาม สอดคลองกับการศึกษาของสมภพ 
(2544) พบวาเนื้อจากสุกรเมื่อฆาที่ 90 กก.มีคะแนนความชุมฉ่ําดีที่สุด นอกจากนี้สัญชัย (2547) 
รายงานวาเนื้อจากสัตวอายุนอยเปนเนื้อที่มีความสามารถในการอุมน้ําสูง จะมีคะแนนของความชุม
ฉ่ําสูงดวย 
 

การวิเคราะหคา TBARS และปริมาณคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรดในเนื้อ 
เนื้อของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีความหืนสูงกวากลุมควบคุมตั้งแตวันที่ 6 ของการเก็บ

รักษา เนื่องจากมีการสะสมของ PUFA สูงกวา ทําใหเกิดการหืนแบบ oxidative rancidity เร็วกวา
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กลุมควบคุม สอดคลองกับ Bryhni et al. (2002) พบวาการใหอาหารสุกรที่มีระดับของ PUFA สูงจะ
ทําใหเนื้อสันมีความหืนมากกวากลุมที่ไดรับอาหารที่มี PUFA ระดับต่ํา ซ่ึงเปนที่ทราบกันดีวาเนื้อที่
มี PUFA เปนองคประกอบอยูสูงจะมีความไวตอการเกิดออกซิเดชัน เชนเดียวกับ Rey et al. (2001) 
พบวาการเสริมนํ้ามันลินสีดเพียง 0.5% ลงในอาหารสุกรตั้งแตน้ําหนัก 50 กก. ถึงฆา สามารถทําให
เพิ่มความหืนของเนื้อสุกรในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาถึง 25% อยางไรก็ตามหากในเนื้อมีปริมาณ 
PUFA เทากัน เนื้อที่มีองคประกอบของ PUFA สายยาว โดยเฉพาะ EPA และ DHA สูง จะมีความ
ไวตอการเกิดออกซิเดชันมากกวา นอกจากนี้ความไวตอการหืนยังขึ้นอยูกับเปอรเซ็นตไขมันของ
เนื้อนั้นๆ ดวย (Richardson et al., 1997)  

เนื้อจากสุกรเพศเมียมี PUFA:SFA สูงกวา ซ่ึงความจริงแลวนาจะมีความหืนมากกวาสุกร
เพศผูตอน แตในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางของคาความหืนจากทั้งสองเพศ อาจเนื่องมาจาก
เนื้อจากสุกรเพศผูตอนมคีาความหืนที่ชดเชยดวยปริมาณไขมันในเนื้อที่สูงกวาสุกรเพศเมีย  

สวนปจจัยของน้ําหนักฆาพบวาในวันที่ 3 เนื้อของสุกรในกลุม 110 และ 100 กก. มีคา 
TBA ไมแตกตางกันแตมีคาสูงกวากลุม 90 กก. เชนเดียวกับวันที่ 6 สวนในวันที่ 9 คา TBA ของเนื้อ
สุกรกลุม 110 กก. มีคาสูงกวากลุม 90 กก. แตทั้ง 2 กลุมไมแตกตางกับกลุม 100 กก. ซ่ึงเปอรเซ็นต
ไขมันของเนื้อมีความสัมพันธทางบวกกับการเกิดออกซิเดชัน  

จากผลการทดลองพบวาปจจัยของอาหารและน้ําหนักฆาไมมีผลตอระดับคอเลสเตอรอล
และไตรกลีเซอไรดในกลามเนื้อสันนอก สอดคลองกับการศึกษาของ Harris et al. (2003) พบวาการ
สะสมของคอเลสเตอรอลในเนื้อเยื่อกลามเนื้อและไขมันของสุกรขุนไมไดรับผลกระทบจากแหลง
ของอาหารไขมัน (corn oil, coconut oil และ tallow) หรือคุณสมบัติทางพันธุกรรมเชนสายพันธุที่มี
คอเลสเตอรอลในซีรัมสูงและต่ํา โดยความสัมพันธของระดับคอเลสเตอรอลในรางกายสุกรกับ
ปริมาณไขมันอาจไมเปนไปในทิศทางเดียวกัน จากการศึกษาของ Young et al. (1993) พบวาสุกร
สายพันธุท่ีมีระดับคอเลสเตอรอลต่ํามีแนวโนมของไขมันในรางกายมากกวาสายพันธุที่มีระดับ
คอเลสเตอรอลสูง อยางไรก็ตามในการทดลองครั้งนี้สุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาไดรับไขมัน
มากกวาสุกรกลุมควบคุม เมื่อคํานวณอัตราสวนของปริมาณคอเลสเตอรอลที่สะสมในเนื้อตอ
ปริมาณไขมันที่สุกรไดรับแลวพบวา สุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีอัตราสวนในการสะสม
คอเลสเตอรอลในเนื้อต่ํากวากลุมควบคุม สอดคลองกับรายงานของ Jaturasitha et al. (2002a) 
รายงานวา DHA และ EPA ในน้ํามันปลาสามารถชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดและเนื้อ
ของสุกรได นอกจากนี้ระดับคอเลสเตอรอลในเนื้อยังไดรับผลกระทบจากหลายปจจัย เชนการศึกษา
ของ Fernandez et al. (1995) พบวากลามเนื้อสันนอกของสุกรมีระดับคอเลสเตอรอลต่ํากวา
กลามเนื้อสะโพก สําหรับระดับไตรกลีเซอไรดในเนื้อพบวามีทิศทางไปในทางเดียวกันกับ
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เปอรเซ็นตไขมัน แตเมื่อคํานวณอัตราสวนของปริมาณไตรกลีเซอไรดที่สะสมในเนื้อสุกรตอ
ปริมาณไขมันที่สุกรไดรับพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีแนวโนมของการสะสมไตรกลีเซอ
ไรดในเนื้อต่ํากวากลุมควบคุม สอดคลองกับรายงานที่วากรดไขมันโอเมกา 3 สามารถกระตุนการ
ออกซิเดซันของกรดไขมัน และยับยั้งการสังเคราะหไตรกลีเซอไรดได (Kliewer et al., 1997 cited 
by Ding et al., 2003) โดย De Smet et al. (2004) รายงานวา 95% ของ total lipid ในเนื้อเปนไตรกลี
เซอไรด ซ่ึงมีรายงานวากลามเนื้อสันนอกของสุกรมีระดับไตรกลีเซอไรดสูงกวากลามเนื้อสะโพก 
(Leseigneur et al., 1991) สําหรับอัตราการสะสมไตรกลีเซอไรดในเนื้อท่ีลดลงตามน้ําหนักฆาที่
เพิ่มขึ้นนั้น สอดคลองกับการเจริญเติบโตแบบ sigmoid curve (Whittemore, 1998)   

สําหรับปจจัยของเพศพบวาไมมีผลตอระดับคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันนอกของสุกร
ทั้งสองเพศ แตเนื้อสันของสุกรเพศผูตอนมีคาไตรกลีเซอไรดสูงกวาสุกรเพศเมีย และอัตราการ
สะสมไตรกลีเซอไรดในเนื้อตอปริมาณไขมันที่ไดรับของสุกรเพศผูตอนก็มีคาสูงกวาสุกรเพศเมีย
เชนกัน สอดคลองกับรายงานของ Leszcynski et al. (1992) รายงานวาองคประกอบสวนใหญของ
ไขมันสะสมของสุกรเพศผูตอนเปนไตรกลีเซอไรด ประกอบกับในการทดลองนี้สุกรเพศผูตอนมี
ปริมาณไขมันในเนื้อสูงกวาสุกรเพศเมียดังนั้นจึงสงผลใหปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงกวาตามไปดวย 
 

องคประกอบกรดไขมันในกลามเนื้อสันนอก   
จากการวิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันพบวาในกลามเนื้อสันนอกของสุกรกลุมที่

ไดรับน้ํามันปลามีสัดสวนของกรดไขมัน Heptadecanoic acid (C17:0), Linolenic acid (18:3n3; 
ALA), Eicosapentaenoic acid (C20:5n3; EPA), Linoceric acid (24:0) และ Docosahexaenoic acid 
(C22:6n3; DHA) สูงกวาที่พบในกลุมควบคุม แตมีกรดไขมัน Arachidonic acid (C20:4n6; ARA) 
และ Tricosanoic acid (C23:0) ต่ํากวา ซ่ึงกลามเนื้อสันนอกของสุกรกลุมน้ํามันปลามีปริมาณของ 
PUFA และ total n3 fatty acid สูงกวาและอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid ต่ํากวากลุมควบคุม 
สอดคลองกับองคประกอบของกรดไขมันในอาหารทดลอง (table 9) เนื่องจากองคประกอบของ
กรดไขมันในกลามเนื้อและไขมันสันหลังของสุกรสามารถเปลี่ยนแปลงไปตามองคประกอบของ
กรดไขมันในอาหารที่ใชเล้ียงสุกรได ทั้งแหลงไขมันจากพืชและสัตว (Romans et al., 1995a,b; 
Fontanillas et al., 1998; Wood et al., 2003) เชนการศึกษาของ Specht-Overholt et al. (1997) ที่
พบวาการเสริม flaxseed ระดับ 15% ลงในอาหารสุกรกอนฆา 28 และ 42 วัน ทําให เปอรเซ็นตของ 
SFA และ MUFA ลดลง แตเปอรเซ็นตของ PUFA โดยเฉพาะ ALA และ total n3 fatty acid เพิ่มขึ้น
ในเนื้อสุกร ไขมันสันหลัง ตับ และผลิตภัณฑ เชนเดียวกับ การศึกษาของ Irie and Sakimoto (1992) 
การเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันปลาระดับ 6% เปนเวลา 4 สัปดาหสามารถเพิ่ม EPA และ DHA ในเนื้อได 5 
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และ 10 เทาตามลําดับจากกลุมควบคุม สวนการศึกษาของ Howe et al. (1996) พบวาการเลี้ยงสุกร
อายุ 9 สัปดาห ดวยอาหารที่มีปลาปนระดับ 20% จากบริษัทเอกชน (Porcomega) เปนเวลา 10 
สัปดาห สามารถผลิตเนื้อสันนอกที่มีกรดไขมันโอเมกา 3 สูงถึง 6 มก./ก. นอกจากนี้มีคําแนะนําวา
เนื้อและไขมันสุกรควรมีอัตราสวนของ PUFA:SFA เทากับ 0.4 หรือมากกวา  และอัตราสวนของ 
total n6:n3 fatty acid ควรอยูในชวง 1-4:1 (Department of Health, 1994 cited by Enser et al. 2000) 
สวน Gerster (1998) แนะนําวาอัตราสวนของ total n6:n3 fatty acid ในอาหารไมควรเกิน 4-6:1 ซ่ึง
ในการทดลองครั้งนี้พบวากลามเนื้อสันของกลุมน้ํามันปลามี PUFA:SFA และอัตราสวนของ total 
n6:n3 fatty acid ใกลเคียงคําแนะนํามากกวากลุมควบคุมคือ (0.54 และ 0.50) และ (5.78 และ 29.71) 
ซ่ึงถือไดวาเปนเนื้อสุกรที่มีประโยชนตอสุขภาพ แมวาในการทดลองครั้งนี้ไมไดมีการทดสอบ
ตอไปวาเมื่อผูบริโภครับประทานแลวสามารถลดระดับ คอเลสเตอรอลโดยเฉพาะ LDL ในเลือดได
หรือไม อยางไรก็ตามจากรายงานของ Stewart et al. (2001) พบวาผูบริโภคที่บริโภคเนื้อสุกรที่ถูก
ปรับใหมี PUFA สูงขึ้นและ SFA ต่ําลงมีระดับคอเลสเตอรอลทั้งหมด โดยเฉพาะ LDL ในเลือด
ลดลงได  

การที่กลามเนื้อสันนอกของสุกรเพศผูตอนมี SFA และ MUFA สูงกวาสุกรเพศเมีย
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
เนื่องมาจากการสะสมไขมันในสวนของไขมันแทรกในกลามเนื้อสูงกวาสุกรเพศเมีย โดยมีรายงาน
วาการเพ่ิมขึ้นของปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อทําใหสัดสวนของ C16:0, C16:1 และ C18:1 ใน
ฟอสโฟลิปดสูงขึ้นแตสัดสวนของ PUFA ลดลงอยางมีนัยสําคัญ (De Smet et al., 2004) จึงทําให
อัตราสวนของ PUFA:SFA ต่ํากวาสุกรเพศเมีย ผลที่ไดนี้สอดคลองกับรายงานของ van Oeckel et 
al. (1996) และ Warnants et al. (1996) ที่พบวาสกุรเพศเมียมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบ
ของไขมันแทรกในกลามเนื้อ (intramuscular fat) สูงกวาสุกรเพศผูตอน ซ่ึงกระบวนการ 
desaturation และ elongation ของ C18:2 และ C18:3 ของสุกรเพศผูตอนอาจไดรับผลกระทบจาก
การสูญเสียหนาที่การทํางานทางเพศ (sexual function) อันเนื่องจากการตอน (Högberg et al., 2003)  

กลามเนื้อสันนอกของสุกรในกลุมน้ําหนักฆา 90 กก. มีอัตราสวนของ PUFA:SFA สูงกวา
ทั้งกลุม 100 และ 110 กก. สําหรับอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid พบวา กลุมน้ําหนักฆา 110 กก. มี
คาสูงสุด รองลงมาคือกลุม 100 และ 90 กก. ตามลําดับ การที่สัดสวนของ PUFA ลดลงในเนื้อเยื่อ
ไขมันของสัตวที่มีอายุมากขึ้นอาจเนื่องมาจากการสะสมไขมันที่เพิ่มขึ้น แตการเจริญเติบโตของ
เนื้อเยื่อหรือผนังเซลลที่สวนใหญประกอบไปดวยฟอสโฟลิปดและ PUFA อยูในอัตราเกือบคงที่ จึง
ทําใหความเขมขนของ SFA ใน adipose tissue เพิ่มขึ้นตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้นได (Lo Fiego et al., 
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2005) นอกจากนี้ Ponnampalam et al. (2002) รายงานวากรดไขมันโอเมกา 3 สายยาวพบในเยื่อ
เซลลเมมเบรนในสวนของฟอสโฟลิปดสูงกวาสวนของไตรกลีเซอไรด 
 

ดานคุณภาพไขมัน ; 
คาสีของไขมัน ความแข็งของไขมัน และจุดหลอมเหลวของไขมันสันหลัง  
จากการวัดคาสีของไขมันสันหลังของสุกรพบวา ปจจัยของอาหาร เพศ และน้ําหนักฆาไมมี

ผลตอคาสี (L*, a* และ b*) แตมีรายงานวาการเสริมน้ํามันปลาลงในอาหารสุกรทําใหสุกรมีไขมันสี
เขมขึ้น (Karrick, 1990) อาจเนื่องมาจากรงควัตถุที่อยูในน้ํามันปลาที่นํามาใชเปนอาหารสุกร 
นอกจากนี้มีรายงานวาไขมันที่มีสีเหลืองเพิ่มขึ้น เกิดจากการสะสมกรดไขมัน linoleic acid และ 
linolenic acid เพิ่มขึ้น (Maw et al., 2003) นอกจากนี้มีรายงานวาสุกรเพศผูตอนที่มีการสะสมไขมัน
สันหลังมากกวาสุกรเพศเมีย ทําใหไขมันมีสีขาวกวาสุกรเพศเมีย และการสะสมรงควัตถุที่เพิ่มขึ้น
ตามอาย ุหรือผลจากการออกซิเดชันที่เพิ่มขึ้น ทําใหสีของไขมันเขมขึ้นได (Warnants et al., 1996) 
 การวัดคาความแข็งของไขมันสันหลังของสุกรพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีไขมัน
ออนกวากลุมควบคุม สอดคลองกับการศึกษาของ Irie and Sakimoto (1992) พบวาการเสริมน้ํามัน
ปลามีผลใหความแข็งของไขมันสุกรลดลงเนื่องจากมี PUFA ประกอบอยูสูง และยังสงผลใหจุด
หลอมเหลว (melting point) มีแนวโนมลดลง ซ่ึงความแนนของไขมันมีความสัมพันธทางบวกตอ
กรดไขมัน C16:0 และ C16:1 และมีความสัมพันธทางลบตอกรดไขมัน C18:2 และ C18:3 ที่มีอยูใน
ไขมันสันหลัง (Piedrafita et al., 2001) สอดคลองกับรายงานของ Wood and Enser (1997) รายงาน
วาผลิตภัณฑจากสัตวที่มีองคประกอบของกรดไขมันโอเมกา 3 สูง มีความแนน (firmness) ลดลง 
นอกจากนี้โครงสรางของกรดไขมันก็มีผลตอจุดหลอมเหลวเชนกัน โดยกรดไขมันแบบทรานส 
(trans fatty acid) มีจุดหลอมเหลวสูงกวากรดไขมันแบบซีส (cis fatty acid) และกรดไขมันแบบ
กิ่งกานสาขา (branched fatty acid) มีจุดหลอมเหลวต่ํากวากรดไขมันแบบสายตรงที่จํานวนคารบอน
เทากัน (Wood et al., 2003) สําหรับการศึกษาของ Suzuki et al. (2003) รายงานวาจุดหลอมเหลว
ของไขมันใตผิวหนังทั้ง 2 ช้ันของสุกรมีความสัมพันธทางบวกกับความเขมขนของ SFA (C16:0 
and C18:0) และมีความสัมพันธทางลบกับ MUFA (C18:1) สวน King et al. (2004) รายงานวา SFA 
ที่เพิ่มขึ้นที่ตําแหนงของ sn-1/3 ของไตรกลีเซอไรด มีผลไปเพิ่มจุดหลอมเหลวของไขมันโดยการ
เพิ่มแรงวันเดอรวาลว (van der Waals forces) 
 สําหรับปจจัยของเพศพบวาสุกรเพศเมียมีไขมนัสันหลังที่ออนกวา และมีจุดหลอมเหลวสูง
กวา เมื่อเทียบกับสุกรเพศผูตอนเนื่องจากมี PUFA:SFA เปนองคประกอบอยูสูงกวาเพศผูตอน (van 
Oeckel et al., 1996)  
 สวนปจจัยของน้ําหนักฆาในการทดลองนี้ไมมีผลตอคาความแข็ง และจุดหลอมเหลวของ
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ไขมัน เนื่องจากมีคา PUFA:SFA ไมตางกันในแตละกลุม แตมีรายงานวาความแข็งของไขมันมี
แนวโนมเพิ่มขึ้นตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น อันเนื่องจากปริมาณน้ําและอัตราสวนของ PUFA:SFA ใน
ไขมันสันหลังของสุกรลดลงตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น (Wood et al., 1984; Lo Fiego et al., 2005) 
 

การวิเคราะหคา TBARS และปริมาณคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรดในไขมันสันหลัง 
 จากการวิเคราะหคา TBARS ของไขมันสันหลัง พบวาตั้งแตวันที่ 3 ของการเก็บรักษา 
ไขมันของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีคา TBA สูงกวากลุมควบคุม สอดคลองกับการศึกษาของ 
Irie and Sakimoto. (1992) และ Bryhni et al. (2002) พบวาการเสริมน้ํามันปลา (0.2-6%) สามารถ
ทําใหเนื้อและไขมันของสุกรมีความไวตอการหืนเพิ่มขึ้นได โดยมีคําแนะนําที่เหมาะสมสําหรับ
สุกรขุนวาในไขมันสันหลังควรมี PUFA นอยกวา 23% เพื่อลดปญหาของกระบวนการออกซิเดชัน 
 สําหรับอิทธิพลจากเพศพบวา คา TBA ในวันที่ 6 ของสุกรเพศเมียมีคาสูงกวาสุกรเพศผู
ตอน ทั้งน้ีเนื่องจากอัตราสวนของกรดไขมัน PUFA:SFA ในไขมันสันหลังของสุกรเพศเมียมีคาสูง
กวาสุกรเพศผูตอนจึงทําใหไวตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันมากกวา (Jaturasitha et al., 2002a)  
 สวนอิทธิพลจากน้ําหนักฆาพบวา ในวันที่ 6 คา TBA ของกลุมน้ําหนักฆา 110 กก. มีคา
มากกวากลุม 90 กก. แตทั้งสองกลุมไมแตกตางกับกลุม 100 กก. สาเหตุที่คา TBA ของไขมันสัน
หลังเพิ่มขึ้นตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้น เนื่องจากปริมาณน้ําในเนื้อเยื่อไขมันลดลงและสัดสวนไขมัน
สุทธิเพิ่มขึ้นตามอายุของสุกร จึงทําใหมีโอกาสเกิดปฏิกิริยา oxidation ไดมากกวา (Lo Fiego et al., 
2005)  

ระดับคอเลสเตอรอลในไขมันสันหลังไมไดรับผลกระทบจากปจจัยของอาหาร เพศ และ
น้ําหนักฆา แตอัตราการสะสมของคอเลสเตอรอลในไขมันสันหลังของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลา
ต่ํากวากลุมควบคุม สอดคลองกับรายงานของ Horrocks and Yeo (1999) ที่พบวาการเสริม DHA 
เปนการเพิ่มสัดสวนของ HDL:LDL และลดสัดสวนของ total cholesterol:HDL ลง สําหรับอัตรา
การสะสมคอเลสเตอรอลในไขมันสันหลังตอปริมาณของไขมันที่ไดรับที่ลดลงเมื่อน้ําหนักฆา
เพิ่มขึ้น อาจเนื่องมาจากการเจริญเติบโตที่ชาลงของสุกรเมื่ออายุมากขึ้น (Whittemore, 1998)
สอดคลองกับรายงานของ Bragagnolo and Rodriguez-Amaya (2002) รายงานวาระดับ
คอเลสเตอรอลทั้งในเนื้อและไขมันสันหลังของสุกรจะลดลงตามอายุที่เพิ่มขึ้น สวน Piironen et al. 
(2002) รายงานวาระดับคอเลสเตอรอลไมไดขึ้นอยูกับปริมาณไขมันที่มีอยู โดยทั่วไปแลว
คอเลสเตอรอลในอาหารมีผลตอระดับคอเลสเตอรอลในเลือดเพียงเล็กนอยเทานั้น เนื่องจากรางกาย
สามารถปรับสมดุลไดเอง ดังนั้นระดับของคอเลสเตอรอลในอาหารจึงมีบทบาทนอยกวาระดับของ 
SFA โดยเฉพาะอยางยิ่ง myristic acid, lauric acid และ palmitic acid (Howell et al., 1997) สําหรับ
การศกึษาในมนุษยถาเทียบประชากรทั้งหมดเปน 100 คน จะมีผูที่ sensitive ตอระดับคอเลสเตอรอล
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ในอาหารอยูเพียง 15-20 คน จากการทดลองใหผูทดสอบบริโภคอาหารที่มีคอเลสเตอรอลลดลงจาก 
400 มก./วัน เปน 300 มก./วัน พบวาผูที่ sensitive มีระดับของคอเลสเตอรอลในเลือดลดลง 3.2 มก./
ดล. สวนผูที่ insensitive มีการชดเชยระดับคอเลสเตอรอลในอาหารที่ลดลงไปดวยการสังเคราะห
ขึ้นเองภายในรางกาย (McNamara, 1997) นอกจากนี้มีรายงานวาผูที่ประสบกับภาวะ 
hyperlipidemia มีความ sensitive ตอระดับของคอเลสเตอรอลในอาหารเพิ่มขึ้น โดยพบวาการ
บริโภคอาหารที่มีคอเลสเตอรอลระดับสูง (700 มก.) ในหนึ่งมื้อสามารถตรวจพบสัญญาณของ 
atherogenic ในผูที่เปน hypertriglyceridemia ยกเวนผูทดสอบที่มีสุขภาพดี (McNamara et al, 1987)  

แมวาในการทดลองนี้ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของระดับไตรกลีเซอไรดใน
ไขมันสันหลังจากปจจัยของอาหารและเพศ  อาจเนื่องมาจากสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาไดรับ
ไขมันสูงกวากลุมควบคุม แตเมื่อคํานวณเทียบเปนการสะสมไตรกลีเซอไรดตอปริมาณไขมันที่สุกร
ไดรับ 1 กก. แลวพบวาสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลามีอัตราการสะสมไตรกลีเซอไรดที่ต่ํากวากลุม
ควบคุม สอดคลองกับรายงานที่วา กรดไขมันโอเมกา-3 สามารถยับยั้งการสังเคราะหไตรกลีเซอไรด
ที่ตับโดยการลดปริมาณของ mRNA ของเอนไซม acetyl-CoA carboxylase (Chark and Armstrong, 
1988 อางโดย ณาตยาและคณะ, 2540) สําหรับปจจัยของน้ําหนักฆาพบวา ระดับไตรกลีเซอไรดใน
ไขมันสันหลังของสุกรกลุม 110 และ 100 กก. มีคามากกวากลุม 90 กก. เนื่องจากสุกรกลุมที่มี
น้ําหนักฆาระดับสูงไดรับไขมันมากกวากลุมที่มีน้ําหนักฆาระดับต่ํา แมวาอัตราการสะสมไตรกลี
เซอไรดจะลดลงตามน้ําหนักฆาที่เพิ่มขึ้นก็ตาม ซ่ึง Bragagnolo and Rodriguez-Amaya (2002) 
รายงานวา total lipid เพิ่มขึ้นอยางคงที่ตามอายุที่เพิ่มขึ้น สงผลใหมีการสะสมไตรกลีเซอไรดสูงขึ้น
ตามไปดวย (Leszcynski et al., 1992)  

 
องคประกอบกรดไขมันในไขมันสันหลัง 
จากการวิเคราะหกรดไขมันในไขมันสันหลังของสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาพบวามีกรด

ไขมัน C16:0 และ C18:1n9c ต่ํากวากลุมควบคุม แตมี C17:0, C17:1, C18:1n9t, C20:1, ARA, EPA, 
C24:0 และ DHA สูงกวา โดยกลุมน้ํามันปลามี MUFA และอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid ต่ํากวา
แตมี PUFA, total n3 fatty acid และอัตราสวนของ PUFA:SFA สูงกวากลุมควบคุม สอดคลองกับ
องคประกอบของกรดไขมันที่พบอาหาร ซ่ึงกรดไขมันในไขมันสันหลังทั้งสองชั้น และไขมันชอง
ทองของสุกรสามารถเปลี่ยนแปลงไดตามองคประกอบของกรดไขมันในอาหาร (Madsen et al., 
1992; Bee et al., 2002) โดย Warnants et al. (1996) รายงานวา PUFA ที่พบในอาหารและไขมันสัน
หลังมีคาสหสัมพันธสูง (0.8-0.9) สนับสนุนดวยการศึกษาของ Bryhni et al. (2002) รายงานวา การ
ปรับสูตรอาหารสุกรใหมี PUFA ระดับสูง (50% ของไขมันทั้งหมด) สามารถเพิ่มสัดสวนของของ 
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PUFA ในไขมันสันหลังได และพบวาระดับของ C18:2, C18:3 รวมทั้ง PUFA ในอาหารมี
สหสัมพันธกับระดับที่มีอยูในไขมันสันหลัง (R2 = 0.80, 0.81 และ 0.80 ตามลําดับ) เชนการเสริม 
linseed oil ในระดับ 4% ลงในอาหารสุกรสามารถเพิ่มระดับของ C20:3n3, EPA และ DHA ใน
ไขมันสันหลังได (Fontanillas et al., 1998)  สวนการที่ MUFA ของกลุมน้ํามันปลาต่ํากวากลุม
ควบคุมโดยเฉพาะอยางยิ่ง C18:1n9c อาจเนื่องมาจากการยับยั้งเอนไซมการทํางานของ stearoyl-
CoA desaturase ที่ใชในการเปลี่ยน SFA ไปเปน MUFA ซ่ึงเปนผลมาจาก PUFA ที่มีอยูสูงใน
อาหารของกลุมน้ํามันปลา (Klingenberg et al., 1995; Warnants et al., 1999; Kouba et al., 2003) 
จากการศึกษาของ Pfalzgraf et al. (1995) พบวาการเลี้ยงสุกรดวยน้ํามันถ่ัวเหลืองเปนเวลา 3 เดือน
กอนฆาทําให C18:1 ในกลามเนื้อสันลดลงแตระดับ PUFA เพิ่มขึ้น แตเปนที่นาสังเกตวาในการ
ทดลองครั้งนี้สัดสวนของ n6:n3 fatty acid ในไขมันสันหลังมีการเปลี่ยนแปลงในชวงแคบกวาที่พบ
ในกลามเนื้อสันนอก ซ่ึงตรงกับรายงานของ Ding et al. (2003) ที่พบวารูปแบบของกรดไขมันใน
เนื้อเยื่อตางๆ ของสุกรสามารถเปลี่ยนแปลงไปตามรูปแบบของกรดไขมันในอาหารที่ใชเล้ียง โดย
เนื้อเยื่อตับ และกลามเนื้อโครงราง จะมีการเปลี่ยนแปลงองคประกอบของกรดไขมันไดดีกวาใน
พลาสมาและเนื้อเยื่อไขมัน นอกจากนี้พบวาเนื้อสันจากสุกรกลุมที่ไดรับน้ํามันปลาประมาณ 2.29 
กก. หรือไขมันสันหลังประมาณ 61.73 ก. มีปริมาณ EPA + DHA เทากับ 1 ก. ตามคําแนะนําใหมี
การบริโภคตอวัน (American Heart Association, 2000)  

สําหรับสุกรเพศเมียพบวามีกรดไขมัน C14:0 และ C16:0 ต่ํากวาสุกรเพศผูตอน แตมี 
C18:2n6 และ C18:3n3 สูงกวา โดยสุกรเพศเมียมี SFA ต่ํากวา แตมี PUFA total n6 fatty acid และ 
PUFA:SFA สูงกวาสุกรเพศผูตอน สอดคลองกับรูปแบบของกรดไขมันที่พบในกลามเนื้อสันนอก 
สนับสนุนโดยการศึกษาของ Piedrafita et al. (2001) พบวาสุกรเพศเมียมีสัดสวนของกรดไขมัน 
C18:2 และ C18:3 สูงกวาสุกรเพศผูตอน นอกจากนี้รูปแบบของกรดไขมันในไขมันสันหลังยัง
ขึ้นอยูกับความหนาของไขมันสันหลังอีกดวย สังเกตไดจากการที่สุกรเพศผูตอนมีความหนาของ
ไขมันสันหลังสูงกวาสุกรเพศเมีย ซ่ึงทําใหมี SFA เปนองคประกอบสูงกวา (Wood et al., 1989; 
Warnants et al., 1999)  

นอกจากนี้ พบวาอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid ในไขมันสันหลังของสุกรกลุมน้ําหนักฆา
ที่ 110 กก. สูงกวาทั้งกลุม 100 และ 90 กก. สอดคลองกับองคประกอบของกรดไขมันในสูตรอาหาร 
เนื่องจากสุกรกลุมน้ําหนักฆา 110 กก. ไดรับอาหารสูตรที่ 3 (อาหารที่ใชเล้ียงสุกรตั้งแต 81.5 กก. 
ถึงน้ําหนักฆา) มากกวากลุม 100 และ 90 กก. ตามลําดับ โดยพบวาอาหารสูตรที่ 3 นี้มีผลรวมของ
กรดไขมันและอัตราสวนของ n6:n3 fatty acid สูงกวาสูตรที่ 2 และ สูตรที่ 1 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นได
วาองคประกอบกรดไขมันในไขมันสันหลังสุกรเปลี่ยนแปลงไดรวดเร็วจากปจจัยของอาหาร (Irie 
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and Sakimoto, 1992) โดยการศึกษาของ Gatlin et al. (2002) พบวาการเสริมแหลงอาหารไขมัน
ใหแกสุกรเปนเวลา 6-8 สัปดาห สามารถเปลี่ยนแปลงรูปแบบของกรดไขมันในไขมันสันหลังได
อยางมีนัยสําคัญ ซ่ึงการสะสมไขมันของสุกรเกิดขึ้นมากที่สุดในชวงขุน และระดับของเอนไซมที่
ใชในการสรางไขมันสะสม (lipogenic enzyme) เพิ่มขึ้นตามอายุของสุกร (Mourot et al., 1995) และ
สัดสวนของ PUFA จะเพิ่มขึ้นถาไขมันสะสมลดลงจากการเลี้ยงแบบจํากัดอาหารเทียบกับการให
กินแบบไมจํากัด (ad libitum) (Wood, 1984) 

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



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


