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บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 
3.1  วิธีการดําเนินการวิจัย และสถานท่ีทําการทดลอง/เก็บขอมูล 

 
3.1.1  อนุบาลลูกปลากดคังในบอดินขนาด 1 ไร เปนเวลา 3 เดือน ดวยอาหารเม็ดปลาดุก

เพ่ือใหไดปลาขนาดประมาณ 3 -4 นิ้ว 
 3.1.2  ผลิตอาหารท่ีมีระดับพลังงานท่ีเหมาะสมสําหรับปลากดคัง โดยมีโปรตีน 5 ระดับ ไดแก 
20, 25, 30, 35 และ 40  เปอรเซ็นต ตามลําดับ และอาหารแตละระดับโปรตีนมีระดับพลังงานท่ียอยได     
2 ระดับ มีคาอยูระหวาง 227-331 มิลลิกรัมตอกิโลแคลอรี  
 3.1.3  การศึกษาประกอบดวยการทดลอง  มี 10 treatments 3 replications โดยศึกษาใน
ระบบทดลองในกระชังท่ีตั้งในบอดิน ขนาดกระชัง 1 x 1 x 1.5 ลบ.ม. ความหนาแนน 30 ตัว/หนวย
ทดลอง มีการเตรียมบอโดยการตากบอเพ่ือเปนเวลา 1 สัปดาหและโรยปูนขาวเพ่ือฆาเชื้อตางๆและไข
พยาธิ และเปนการปรับสภาพดิน กอนท่ีจะเปดน้ําเขาบอ มีการเก็บตัวอยางน้ําสําหรับวิเคราะหหา 
Ammonia, pH, Nitrite, Alkalinity, DO, Temperature  ตลอดการทดลอง ถามีพารามิเตอรตัวใดท่ีมี
คาไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของสัตวน้ํา จะมีการปรับคุณภาพน้ําเพ่ือใหน้ําในบอมีคุณภาพท่ี
เหมาะสม 
 3.1.4  เลี้ยงปลาทดลองขนาดเริ่มตน 27.10 กรัม เปนเวลา 120 วัน แลวนําปลาท่ีไดจากการ
เลี้ยงมาวิเคราะหหาองคประกอบทางเคมี ซ่ึงไดแก โปรตีน ไขมัน เถา และความชื้น หลังจากนั้นจะมีการ
ประเมินคุณภาพเนื้อ  

3.1.5  ประเมินความเจริญเติบโตของปลาทดลอง โดย คํานวณ Daily Weight gain, 
(DWG)Specific Growth Rate (SGR) ,%Weight Gain, Feed Conversion Ratio (FCR), Protein 
Effeciency Ratio (PER) และ   Survival Rate ทุกพารามิเตอรของการเจริญเติบโตมีการวัดและ
ประเมินทุกเดือน 
 
3.2  การเตรียมอาหารทดลอง 

สวนประกอบของวัตถุดิบอาหารทดลองแสดงในตารางท่ี 3.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

5 

ตารางท่ี 3.1  แสดงรอยละของสวนผสมและองคประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง 
 

วัตถุดิบ(กรัม/100 กรัม) 
สูตรอาหาร 

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 

ปลาปน 20 20 28 28 37 37 50 50 60 60 

กากถ่ัวเหลือง 30 30 32 35 35 35 35 32 30 29 

รําละเอียด 6 6 3 3 1 1 1 1 1 1 

ปลายขาว 8 8 2 5 1 1 1 1 1 1 

แปงมันสําปะหลัง 16 16 11 12 10 10 10 7 6 1 

แกลบบด 18 12 22 9 14 8 1 1 0 0 

น้ํามันพืช 0 6 0 6 0 6 0 6 0 6 

วิตามันและแรธาตุ 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

รวม 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 
 
3.3  ขอมูลท่ีทําศึกษา 
 

3.3.1  อัตราการเจริญเติบโต 
          1)  น้ําหนักท่ีเพ่ิมตอวัน (Daily Weight Gain : DWG ; กรัมตอวัน/วัน) 

     DWG = น้ําหนักเฉลี่ยสุดทาย (กรัม) – น้ําหนักเฉลี่ยเริ่มตน (กรัม) 
   ระยะเวลาในการเลี้ยง(วัน) 

          2)  เปอรเซ็นตน้ําหนักเพ่ิม (% Weight Gain : WG ; เปอรเซ็นต) 
      WG  = (น้ําหนักครั้งสุดทายท่ีจับ-น้ําหนักเริ่มตนท่ีเลี้ยง) x 100 
     น้ําหนักเริ่มตนเลี้ยง 
          3)  อัตราการเจริญเติบโตจําเพาะ (Specific Growth Rate : SGR ; เปอรเซ็นต/วัน)  

    SGR = (คา ln ของน้ําหนักสุดทาย- คา ln ของน้ําหนักเริ่มตน) x100 
     เวลา (วัน) 

          4)  เปอรเซ็นตอัตราการรอด (Survival Rate : SR ; เปอรเซ็นต) 
    SR = จํานวนปลาท่ีเหลือในแตละครั้งของการชั่งวัด x 100 

     จํานวนปลาท่ีเริ่มทําการทดลอง 
          5)  อัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ (Feed Conversion Ratio : FCR) 
      FCR = น้ําหนักอาหารท่ีให 
   น้ําหนักปลาท่ีเพ่ิมข้ึน 
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         6)  ประสิทธิภาพการใชโปรตีน (Protein Efficiency Ratio : PER ; เปอรเซ็นต) 
      PER = น้ําหนักปลาท่ีเพ่ิมข้ึน 
    น้ําหนักโปรตีนท่ีปลากิน 
 3.3.2  องคประกอบทางเคมี 
          เตรียมตัวอยางโดยเอาเฉพาะเนื้อปลาท่ีเอาหนังออกมาอบแหงท่ี 105 องศา-เซลเซียส 
นาน 24 ชั่วโมง แลวนํามาบดใหละเอียดดวยเครื่องบด โดยผานตะแกรงขนาด 0.5 มิลลิเมตร และนํา
ตัวอยางมาวิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีโดยใชวิธีการของ A.O.A.C. (1995) 

         1)  วิเคราะหหาคาความชื้น (Moisture) ดวยวิธี Oven drying 
         2)  วิเคราะหหาสารไขมัน (Crude Lipid) ดวยวิธ ีether extraction 
         3)  วิเคราะหหาโปรตีนหยาบ (Crude Protein) ดวยวิธ ีmacro-Kjeldahl 
         4)  วิเคราะหหาเถาท้ังหมด (Total Ash) ดวยวิธ ีmuffle furnace combustion 

 3.3.3  คุณภาพเนื้อ 
          การทดสอบคุณภาพของเนื้อปลาหลังการทดลอง ไดแก  
          1)  การวัดการเปลี่ยนแปลงของส ี

   นําตัวอยางปลาตัดเปนชิ้นขนาด 3x3 เซนติเมตร โดยใชเครื่อง Hunter Lab แสดง
ขอมูลเปนคา L* a* และ b* ในระบบของ CIE  ตามวิธี Siriporn et al. (1997) 

          2)  การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture parameters) 
    วัดลักษณะเนื้อสัมผัสของกลามเนื้อปลา โดยตัดชิ้นเนื้อสวนสันหลังใหไดขนาด 

2x2x1 เซนติเมตร(กxยxส) ตรวจสอบดวยวิธี  Texture Profile Analysis โดยใช เครื่อง LLOYP 
instruments LR 5K ใชหัว  probe รูปลูกบอล (Ball probe) ทรงกลม ขนาดเสนผา ศูนยกลาง          
0.5 เซนติเมตร ใช load cell 50 N และท่ีความเร็ว 1 mm/s  ระยะการกด คือ 50 เปอรเซ็นตของความ
สูงของเนื้อ ดัดแปลงตามวิธีการของ  Friedman et al. (1962) 

          3)  การวัดคา pH 
    นําตัวอยางท่ีสับเปนเนื้อเดียวกัน 10 กรัม ผสมน้ํากลั่น 90 มิลลิลิตร ปนใหเขากัน

และวัดความเปนกรดเปนดางดวย pH meter ตามวิธีการของ Benjakul ansd et al. (1997) 
4)  การวัดคา Expressible drip  
    ตัดชิ้นเนื้อใหไดขนาด 1x1x1 เซนติเมตร วางใน plate ท่ีมีกระดาษกรองปดทับ    

ท้ังดานบนและดานลาง กดทับดวยตุมน้ําหนัก ดัดแปลงตามวิธีการของ Ng. (1987) 
 
3.4  การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  
 

วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล (Analysis of variance) โดยวิเคราะหคาวาเรียนซ  (one-
way analysis of variance) ตามการจัดการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized 
Design : CRD) ทดสอบความความแตกตางระหวางการทดลองโดยใชคา F-test ใช Least Significant 
Difference (LSD) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยในกรณีท่ีพบความแตกตางระหวางในชุดการ
ทดลองท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต  โดยใชโปรแกรม  SPSS for window version 17.0 และ 
โปรแกรม R เวอรชัน 2.15.1 


