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บทท่ี 6 
สรุปผลการทดลอง 

 
 ผลของการเสริมสารซัลบูทามอลในอาหารสุกรระยะขุน ที่ระดับ 0, 4, 8, 12 และ 16 ppm 
เปนเวลา 33 วนั และมีระยะเวลางดการใชสารซัลบูทามอลในอาหารเปนเวลา 5 วนักอนฆาสุกร ผล
การทดลองสามารถสรุปไดดังนี้ 

1. การเสริมสารซัลบูทามอลไมมีผลตอสมรรถภาพการผลิตดานตางๆ ไดแก ปริมาณอาหารที่กิน
ตอวัน น้ําหนกัตัวที่เพิ่มขึ้น อัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวัน อัตราการแลกน้ําหนักตัวและ
ประสิทธิภาพการใชอาหารของสุกร และพบวาสกุรกลุมควบคุมมีประสิทธิภาพการใชอาหาร
ต่ํากวากลุมที่เสริมสารซัลบูทามอลระดับ 8 ppm แตไมแตกตางกับกลุมที่เสริมสารระดับอื่นๆ 
นอกจากนี้ ตนทุนคาอาหารตอการเพิ่มน้ําหนักตวั ไมมคีวามแตกตางกันทางสถิติ แตสุกรเพศ
ผูตอนมีประสิทธิภาพการผลิตดีกวาสุกรเพศเมีย 

2.  ดานคุณภาพซาก ลักษณะซากโดยทั่วไป ไดแก น้ําหนกัตัวเมื่อฆา น้าํหนักซากอุน ความยาว
ซาก เปอรเซ็นตซาก ความหนาไขมันสันหลังเฉลี่ย และความหนาไขมนัสันหลังที่ตําแหนง P2 
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกลุมการทดลอง รวมทั้งเปอรเซน็ตเนื้อแดงและสัดสวน
เปอรเซ็นตกลามเนื้อสันนอกของสุกรดวย แตสุกรเพศผูตอนมีน้ําหนักตัวเมื่อฆา และน้ําหนัก
ซากอุนมากกวาสุกรเพศเมีย สวนพื้นทีห่นาตัดเนื้อสันของกลุมที่ไมเสริมสารซัลบูทามอลมีคา
ต่ํากวากลุมที่เสริมสาร แตไมมีความแตกตางกับกลุมที่เสริมสารซัลบูทามอลระดับ 12 ppm  

3. ดานคุณภาพเนื้อ ไดแก คาความเปนกรดเปนดาง คาการนําไฟฟา คาการวัดสี คาความสามารถ
ในการอุมน้ํา องคประกอบทางเคมีของเนือ้ คาแรงตัดผานเนื้อ พบวา คาความเปนกรดเปนดาง
ของสุกรทุกกลุมมีคาใกลเคียงกันและไมมคีวามแตกตางกันทางสถิติ  คาการนําไฟฟาสุกรกลุม
ที่ไมเสริมสารซัลบูทามอลมีคาสูงกวาสุกรกลุมที่เสริมสาร นอกจากนีย้ังพบวาคาการวัดสีของ
เนื้อ สุกรกลุมที่เสริมสารซัลบูทามอลมีคาเปนสีแดงสดกวากลุมที่เสริมสาร แตไมแตกตางกับ
กลุมที่เสริมสารซัลบูทามอลระดับ 4 ppm สวนคาความสามารถในการอุมน้ํา พบวา กลุมที่ไม
เสริมสารซัลบูทามอลมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําสูงกวากลุมที่เสริมสาร และคาแรงตัดผาน
ของเนื้อ (shear force value) ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกลุมการทดลอง 
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4.      การตกคางของสารซัลบูทามอลในเนื้อ (longissimus dorsi) และอวัยวะภายใน (ตับ และไต) 
พบวา การตกคางของสารเพิ่มสูงขึ้นตามระดับการเสริมสารซัลบูทามอลที่เพิ่มสูงขึ้น และการ
ตกคางของสารซัลบูทามอลพบมากที่สุดในตับและ ไต ตามลําดับ  

 


