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 กอ้นไขมนัจากปลาหนงัทั้ง 3 ชนิด คือ ปลาบึก ปลาสวายและปลาลูกผสม ถูกน ามาศึกษา
ลกัษณะทางกายภาพ ชนิดและปริมาณของไขมนั และการทดสอบฤทธ์ิชีวภาพในสัตวท์ดลอง เพื่อน ามา
เพิ่มมูลค่าเศษเหลือใชจ้ากอุตสาหกรรมแปรรูปสัตวน์ ้า ผลการทดลองพบวา่ สามารถเตรียมน ้ามนัดิบ 
(crude oil) จากปลาบึก ปลาสวาย และปลาลูกผสม ไดป้ริมาณ 14 , 46 และ 36% จากกอ้นไขมนัหนกั 
100 กรัม ตามล าดบั โดยสัดส่วนของไขมนัไม่อ่ิมตวัคิดเป็น 47.69,  50.02 และ 51.09 กรัม จาก crude oil 
100 กรัม ตามล าดบั และมีปริมาณไขมนักลุ่มโอเมกา้ 3 ชนิด Eicosapentaenoic acid (EPA) และ 
docosahexaenoic acid (DHA) เป็น 3.23:4.24, 0.07:0.13 และ 0.65:2.72 กรัม จาก crude oil 100 กรัม 
ตามล าดบั ในการทดสอบฤทธ์ิชีวภาพในหนูขาวท่ีเหน่ียวน าใหเ้กิดภาวะไขมนัในเลือดสูงจากการให้
อาหาร พบวา่ crude oil ของปลาบึก ปลาสวาย และปลาลูกผสม มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ สามารถลด
ระดบัน ้าตาลกลูโคสในเลือด (anti-hyperglycemia)  ช่วยเพิ่มความไวของฮอร์โมนอินซูลิน ( insulin 
sensitivity) มีฤทธ์ิลดระดบัไขมนัในเลือด (  hypolipidemic effect) โดยสามารถลดระดบัไตรกลีเซอไรด ์
(triglyceride) โคเลสเตอรอล(cholesterol) และกรดไขมนัอิสระ (free fatty acid) ในเลือดใหก้ลบัเขา้สู่ค่า
ปกติใกลเ้คียงกบักลุ่มหนูขาวควบคุม และไม่พบความผดิปกติของหนูขาวท่ีไดรั้บ crude oil จากปลา 3 
ชนิดในการทดสอบความเป็นพิษเฉียบพลนัอีกดว้ย  ดงันั้นผลจากการท าวจิยัในคร้ังน้ี ท าใหไ้ดอ้งค์
ความรู้สนบัสนุนการน าปลา หนงัทั้ง 3ชนิด มาพฒันาเป็นอาหารสุขภาพ ( functional food) และ
ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  (nutraceutical product) อยา่งไรก็ตามการหาเทคนิคการสกดัแยกเอาไขมนัท่ีไม่
ตอ้งการออกเพื่อท าใหไ้ดไ้ขมนัโอเมกา้ 3 ในปริมาณมากข้ึน และการศึกษาเก่ียวกบัเสถียรภาพ 
(stability) ของน ้ามนัปลาท่ีแยกไดค้วรตอ้งท าการศึกษาต่อไป ในการศึกษาความเป็นไปไดท้างการตลาด
โดยท าการส ารวจความคิดเห็นเก่ียวกบัผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากปลาหนงัทั้ง 3 ชนิดจากตวัแทน
ผูบ้ริโภคอาย ุ20 ปีข้ึนไปในจงัหวดัเชียงใหม่จ  านวน 494 คน  พบวา่ มีผูรั้บประทานผลิตภณัฑเ์สริม
อาหารและผลิตภณัฑน์ ้ามนัปลาร้อยละ 38.5 และ 3.64 ตามล าดบั  กลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายท่ีมีศกัยภาพ
ของผลิตภณัฑน์ ้ามนัปลาจากปลาหนงัทั้ง 3 ชนิด คือ   ผูบ้ริโภคท่ีรับประทานน ้ามนัปลาอยูแ่ลว้ ท่ีมี
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การศึกษาระดบัปริญญาตรีข้ึนไป  และมีรายไดม้ากกวา่ 10,000 บาทต่อเดือน    โดยศกัยภาพทาง
การตลาดของผลิตภณัฑน์ ้ามนัปลาจากปลาหนงัทั้ง 3 ชนิดในจงัหวดัเชียงใหม่อยูท่ี่ 10,395,840 บาทต่อ
ปี และจะมีค่าสูงมากข้ึนจากผูส้นใจท่ีไม่เคยรับประทานน ้ามนัปลามาก่อนและนกัท่องเท่ียว 
 
ค าส าคญั: น ้ ามนัดิบ ปลาบึก ปลาสวาย ปลาลูกผสม ฤทธ์ิลดระดบัไขมนัในเลือด ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ การศึกษาความ
เป็นไปไดท้างการตลาด ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 
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Abstract 
By-products from fishery industry, adipose tissues, were examined for some physical 

properties, fatty acid composition and biological activities in terms of the value-added applications of 

its by-products. The crude oil were extracted from adipose tissues the Mekong Giant Catfish 

(Pangasinodon gigas, MGC), the Striped Catfish (Pangasius hypophthalmus, SC) and the hybrid 

catfish (Pangasianodon hypophthalmus x Pangasius bocourti, HC). It was found that the yield of 

crude oil were 14, 46 and 36 g per 100 g, respectively.  Their contents of unsaturated fatty acid were 

47.69, 50.02 and 51.09 g per 100 g, respectively.  Eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic 

acid (DHA) contents were 3.23:4.24, 0.07:0.13 and 0.65:2.72 g per 100 g, respectively.   The crude oil 

of MGC, SC and HC were evaluated in rats fed with a diet enriched in fat.  The results showed that 

the rats were fed a high fat diet containing the crude oil of MGC, SC and HC exhibited antioxidant 

activities, anti-hyperglycemia, improvement of insulin sensitivity and anti-hyperlipidemic activities. 

Interestingly, the plasma triglyceride, cholesterol and free fatty acid levels caused a decrease to 

normal levels in a period of 12 weeks. In addition, no signs of acute toxicity were observed. The 

findings provide the evidence to substantiate the potential development of the crude oil from 

freshwater catfish as functional food and nutraceutical product. However, the methods applied for 

separating the unwanted fatty acids are needed and the stability of the crude oil should be tested in 

further study. In feasibility study, consumer survey on food supplement or nutraceutical product from 

the MGC, SC and HC were carried out from 494 of 20 years old and older consumer samples in 

Chiang Mai province.    It was found that percentages of nutraceutical product and fish oil 

consumption were 38.5 and 3.64 %, respectively.    Potential consumer of fish oil from the MGC, SC 

and HC were consumer who regularly consume fish oil, were Bachelor or higher education and earn 

more than 10,000 baht per month.     Market potential of fish oil from the MGC, SC and HC in Chiang 

Mai province was estimated at 10,395,840  bahts and it could be higher because of new consumers and 

tourists. 
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