
แบบสรุปย่อการวจิัย 
 

 
1. รายละเอยีดเกีย่วกบัแผนงานวจัิย 
1.1 ช่ือเร่ือง  ศกัยภาพของน ้ามนัปลาหนงัน ้าจืดในการเป็นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 
 Potential of fish oil from freshwater catfish as nutraceutical product 
1.2 ช่ือคณะผู้วจัิย 
1. อาจารย ์ดร. ดวงพร อมรเลิศพิศาล   
คณะเทคโนโลยกีารประมงและทรัพยากรทางน ้า มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จ.เชียงใหม่ 50290  
โทรศพัท ์053 873 470 - 2 ต่อ 213, 086 6546966  โทรสาร 053 873 470 - 2 ต่อ 130  
2. รองศาสตราจารย ์ดร.เกรียงศกัด์ิ  เม่งอ าพนั 
คณะเทคโนโลยกีารประมงและทรัพยากรทางน ้า มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จ.เชียงใหม่ 50290  
โทรศพัท ์053 873 470 - 2 ต่อ 202, 081 8837925  โทรสาร 053 873 470 - 2 ต่อ 130 
3. อาจารย ์ดร.นริศรา  ไลเ้ลิศ   
ภาควชิาสรีรวทิยา  คณะแพทยศาสตร์  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 50200 
โทรศพัท ์ 053- 945362-4  โทรสาร 053 -945365 
4. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.อญัชลี  พงศช์ยัเดชา 
ภาควชิาสรีรวทิยา  คณะแพทยศาสตร์  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 50200 
โทรศพัท ์053- 945362-4  โทรสาร 053-945365 
5. อาจารย ์วฒิุพจน์  ศุภวริิยากร 
คณะเทคโนโลยกีารประมงและทรัพยากรทางน ้า มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จ.เชียงใหม่ 50290  
โทรศพัท ์053 873 470 - 2 ต่อ 212   โทรสาร 053 873 470 - 2 ต่อ 130 
6. อาจารย ์ดร.ชุติมา ศรีมะเริง 
ภาควชิาสรีรวทิยา  คณะแพทยศาสตร์  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 50200 
โทรศพัท ์ 053- 945362-4# 115, 084-427-0187 โทรสาร 053-945365      
 7. รองศาสตราจารย ์ดร.ววิฒัน์ หวงัเจริญ 
ภาควชิาเทคโนโลยทีางอาหาร คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมการเกษตร มหาวทิยาลยัแม่โจ้  
จ.เชียงใหม่   โทรศพัท ์053-87-8115-6  โทรสา ร  053-87-8125      
1.3 งบประมาณและระยะเวลาท าวจัิย 
ไดรั้บงบประมาณ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2553 งบประมาณท่ีไดรั้บ 779,000.00    บาท 
ระยะเวลาท าการวจิยั 1 ปี ตั้งแต่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ. 2553 ถึง 3 พฤศจิกายน พ.ศ. 2554 
 



2. ความส าคัญและทีม่าของปัญหาการวจัิย 
 ประเทศไทยมีโรงงานอุตสาหกรรมหลายแห่งท่ีส่งออกปลาเน้ือขาว น ้าจืดในรูปปลาแล่เน้ือ  
(fillet) จึงท าใหมี้ไขมนัท่ีเป็นของเหลือจากการแล่เน้ืออยูเ่ป็นจ านวนมาก และไม่ถูกน าไปใชป้ระโยชน์
ใหคุ้ม้ค่า ดงันั้นคณะผูว้จิยัจึงท าการวจิยัเพื่อเพิ่มมูลค่าจากไขมนัในส่วนเหลือใชข้องปลากลุ่มน้ีให้
สามารถน าไปใชป้ระโยชน์ดา้นเภสัชกรรมและดา้นอาหารเพื่อสุขภาพ   โดยจะท าการศึกษาฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ และศึกษาความเป็นไปไดท้างการตลาดของไขมนั จากปลาบึก ปลาสวาย และปลาหนงัลูกผสม
เน้ือขาว เพื่อประเมินศกัยภาพทางการตลาดของผลิตภณัฑน์ ้ามนัปลาจากปลาหนงัทั้ง 3 ชนิด  คือ ปลาบึก 
ปลาสวาย และปลาลูกผสม 
3. วตัถุประสงค์ของการวจัิย   

3.1 ศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพของน ้ามนัปลาจากปลาบึก ปลาสวาย และปลาลูกผสม 
3.2 การศึกษาความเป็นไปไดท้างการตลาดของน ้ามนัปลาจากปลาบึก ปลาสวาย และปลา

ลูกผสม 
ในการเป็นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 

4. ระเบียบวธีิการวจัิย 
4.1 จดัหาและเตรียมน ้ามนัปลาบึก ปลาสวาย และปลาลูกผสมเพื่อการทดสอบฤทธ์ิทางชีวภาพ  
4.2 การทดสอบความเป็นพิษเฉียบพลนัของปลาหนงั 3 ชนิด 
4.3  ศึกษาลกัษณะทางกายภาพของน ้ามนัดิบ (crude oil) ของปลาหนงั 3 ชนิด 
4.4 ตรวจหาชนิดและปริมาณกรดไขมนัท่ีพบใน crude oil ของปลาหนงั 3 ชนิด 
4.5 การศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของ crude oil ของปลาหนงั 3 ชนิด 
4.6 การศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพในการตา้นอนุมูลอิสระและตรวจระดบัไขมนัในเลือดของหนูขาว

ท่ีบริโภค crude oil ของปลาหนงั 3 ชนิด 
4.7 การศึกษาศกัยภาพทางการตลาดของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากปลาหนงั 3 ชนิด จากตวัแทน

ผูบ้ริโภครวม  400 คนโดยแบ่งตวัแทนผูบ้ริโภคออกเป็น 4 กลุ่มอาย ุ คือ   20-29 ปี   30-39 ปี  40-49 ปี  
และมากกวา่ 50 ปี  กลุ่มละ 100 คน   
5. ผลการวจัิย 

กอ้นไขมนัจากปลาหนงัทั้ง 3 ชนิด  คือ ปลาบึก ปลาสวายและปลาลูกผสม ถูกน ามาศึกษา
ลกัษณะทางกายภาพ ชนิดและปริมาณของไขมนั และการทดสอบฤทธ์ิชีวภาพในสัตวท์ดลอง เพื่อน ามา
เพิ่มมูลค่า เศษเหลือใช้ จากอุตสาหกรรมแปรรูปสัตวน์ ้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 และยงั ไม่พบความผดิปกติของหนูขาวท่ีไดรั้บ crude oil จากปลา 
3 ชนิดในการทดสอบความเป็นพิษเฉียบพลนัอีกดว้ย  
 การ ศึกษาความเป็นไปไดท้างการตลาด โดยท าการส ารวจความคิดเห็นเก่ียวกบัผลิตภณัฑเ์สริม
อาหารจากปลาบึก ปลาสวาย และปลาสวายลูกผสมจากตวัแทนผูบ้ริโภคอาย ุ20 ปีข้ึนไปในจงัหวดั
เชียงใหม่จ  านวน 494 คน  พบวา่ กลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายท่ีมีศกัยภาพของผลิตภณัฑน์ ้ามนัปลา ทั้ง 3 ชนิด 
คือ   ผูบ้ริโภคท่ีรับประทานน ้ามนัปลาอยูแ่ลว้ ท่ีมีการศึกษาระดบัปริญญาตรีข้ึนไป  และมีรายได้
มากกวา่ 10,000 บาทต่อเดือน    โดยศกัยภาพทางการตลาดของผลิตภณัฑน์ ้ามนัปลา อยูท่ี่ 10,395,840 
บาทต่อปี และจะมีค่าสูงมากข้ึนจากผูส้นใจท่ีไม่เคยรับประทานน ้ามนัปลามาก่อนและนกัท่องเท่ียว  
6. ข้อเสนอแนะทีไ่ด้จากการวจัิย 

ควรตอ้งท าการ ศึกษาต่อไป เก่ียวกบั การหาเทคนิคการสกดั แยกเอา ไขมนั ท่ีไม่ตอ้งการ ออก 
เพื่อใหไ้ดไ้ขมนัชนิดดีใหม้ากท่ีสุด โดยเฉพาะปริมาณไขมนักลุ่มโอเมกา้ 3 จากนั้นน าน ้ามนัปลาท่ีสกดั
ไดม้า ศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพทดสอบฤทธ์ิทางชีวภาพในหนูขาวท่ีเป็นเบาหวานก่อนท าการศึกษาทาง
คลินิกในคน และควรศึกษาเก่ียวกบัเสถียรภาพ (stability) ของน ้ามนัปลาร่วมดว้ย 
7. การน าไปใช้ประโยชน์ 

โครงการวจิยัน้ีท าให้ ไดอ้งคค์วามรู้พื้นฐานในการพฒันาปลาหนงัน ้าจืดเป็นผลิตภณัฑอ์าหาร
สุขภาพ เพื่อการ ใชป้ระโยชน์จากส่วนเหลือใชจ้ากอุตสาหกรรมการประมงไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
สามารถน าองคค์วามรู้จากผลการวจิยัในคร้ังน้ีไปต่อยอด เพื่อเป็นการเพิ่มเศรษฐกิจใหก้บัชุมชนและภาค
ธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้ง น าไปสู่การพฒันาการเพาะเล้ียงสัตวน์ ้าจืดไดอ้ยา่งย ัง่ยนื  
 


