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บทคัดย่อ: การเพิ่มระดับไอโอดีนในปลาน้ าจืดเป็นทางเลือกหนึ่งในการเพิ่มคุณค่าทางอาหารของเนื้อปลาและลด
ปัญหาการขาดไอโอดีนในประชาการไทย วัตถุประสงค์ของงานวิจัยเพื่อศึกษาช่วงเวลาที่เหมาะสมในการเสริมธาตุ
ไอโอดีนในอาหารต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโต องค์ประกอบซาก และองค์ประกอบทางเคมีในปลานิล 
(Oreochromis niloticus) โดยใช้ปลาที่มีน้ าหนักเริ่มต้นเฉลี่ย 90 กรัม จ านวน 1,200 ตัว ท าการสุ่มปลาแบ่งออกเปน็ 
4 กลุ่มทดลอง กลุ่มละ 3 ซ้ า ซ้ าละ 100 ตัว ต่อกระชังในบ่อดิน เลี้ยงเป็นระยะเวลา 120 วัน ปลานิลทั้ง 4 กลุ่มได้รับ
อาหาร ดังนี้ กลุ่มที่ 1 อาหารปลาอัดเม็ดลอยน้ าทางการค้า ระดับโปรตีนไม่น้อยกว่า 30 เปอร์เซ็นต์ และมีปริมาณ
ไอโอดีนเฉลี่ย 3.53 มิลลิกรัม/อาหาร 1 กิโลกรัม กลุ่มที่ 2-4 ได้รับอาหารเสริมไอโอดีนด้วยโพแทสเซียมไอโอเดท 
(KIO3) 30 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ในช่วงเวลาที่ต่างกัน คือ 60, 30 และ 15 วันก่อนการสิ้นสุดการทดลอง ตามล าดับ โดย
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ผลการทดลองพบว่าสมรรถภาพการเจริญเติบโต องค์ประกอบซาก และ
องค์ประกอบทางเคมีในปลานิล ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) ปลาที่ได้รับอาหารเสริมไอโอดีนที่ 60, 30 และ 15 
วัน ก่อนสิ้นสุดการทดลอง มีปริมาณไอโอดีนในเนื้อหนังมากกว่าปลาที่ไม่ได้รับอาหารเสริมไอโอดีน ( P<0.01) 
ประมาณ 2 เท่า ในขณะที่ปริมาณไอโอดีนในเนื้อหนังปลาที่ได้รับอาหารเสริมไอโอดีนทั้ง 3 กลุ่ม ไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (P>0.05) ดังนั้นการเสริมไอโอดีนในอาหารปลานิล 15 วัน ก่อนการจับขายเป็นช่วงเวลาที่เหมาะสมเพื่อเพิ่ม
ปริมาณไอโอดีนในเนื้อปลานิล 
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Abstract: Increasing iodine level in freshwater fish is an alternative to increase the nutritional value 
of flesh and reduce iodine deficiency problems in Thai population. The objective of the research is 
to study on optimal period for iodine supplementation in diet on growth performance, carcass 
composition and chemical composition of tilapia (Oreochromisniloticus). One thousand and two 
hundred tilapia with the average weight of 90 g/fish were randomly divided into 4 groups with 3 
replications. One hundred fish replicate were raised in a cage in the earthen pond for a period of 
120 days. All groups of tilapia received the following diets: Group 1 commercial fish floating diet 
with at least 30% protein and the average amount of iodine is 3.53 mg/kg. Group 2-4 received diet 
supplemented with potassium iodate (KIO3) 30 mg/kg at different periods (60, 30 and 15 days prior 
to the end of the experiment). The experiment was conducted with completely randomized design 
(CRD). The results found that growth performance, carcass composition and chemical composition 
of tilapia were not significantly differences (P>0.05). Fish that received iodine supplementation at 60, 
30 and 15 days prior to the end of the experiment had doubled flesh iodine content comparing to 
fish without iodine supplementation (P<0.01), while flesh iodine content of the other groups were 
not significantly differences (P>0.05). Therefore, providing iodine supplemented diet for 15 days 
before harvesting is optimal for increasing the amount of iodine in tilapia flesh. 
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บทน า 
ไอโอดีนเป็นสารอาหารที่ร่างกายต้องการใช้ใน

ปริมาณน้อยแต่นับเป็นสารที่จ าเป็นต่อร่างกายมาก โดย
ร่างกายจะน าไปใช้ในการสร้างไทรอยด์ฮอร์โมนของต่อม
ไทรอยด์ ซึ่งเป็นฮอร์โมนที่มีหน้าที่ส าคัญต่อร่างกายหลาย

ประการ (Thianthavorn, 1989) โรคขาดสารไอโอดีน
เป็นปัญหาสาธารณสุขที่ส าคัญและมีผลกระทบโดยตรง
ต่อการพัฒนาประเทศ เนื่องจากไอโอดีนมีความสัมพันธ์
กั บ ส ติ ปั ญ ญ า ข อ ง ม นุ ษ ย์  ส่ ง ผ ล ต่ อ ก า ร พั ฒ น า
ความสามารถในการเรียนรู้ของเด็กไทยที่จะเติบโตเป็น
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ก าลังส าคัญของประเทศชาติในอนาคต โดยเป็นสารตั้ง
ต้นในการสร้างไทรอยด์ฮอร์โมนซึ่งมีผลต่อการสร้างใย
สมองและการเจริญเติบโตของร่างกาย หากทารกที่เกิด
มาขาดสารไอโอดีนอาจปัญญาอ่อนหรือมีผลกระทบต่อ
สภาพร่างกายได้ โรคขาดสารไอโอดีนมีผลกระทบต่อ
ประชากรทุกกลุ่มวัย โดยเฉพาะอย่างยิ่งทารกที่อยู่ใน
ครรภ์มารดาจนถึงอายุ 3 ปี หากขาดสารไอโอดีนจะท า
ให้สมองเจริญเติบโตไม่เต็มที่ ลดความเฉลียวฉลาดหรือ
ระดับสติปัญญาของเด็ก (Bureau of Nutrition, 2015) 

อาหารที่เป็นแหล่งไอโอดีน เช่น เนื้อ นม ไข่ และ 
ปลา ส าหรับปลานั้นเป็นแหล่งของสารอาหารที่ดี  
สามารถหาได้ง่ายตามแหล่งน้ าธรรมชาติ รวมทั้งมีการ
เพาะเลี้ยงเพื่อจ าหน่าย ปลานิลเป็นปลาน้ าจืดชนิดหนึ่ง
ซึ่งมีคุณค่าทางอาหาร เนื้อนิ่ม มีผู้นิยมบริโภคกันอย่าง
กว้างขวาง และเนื้อปลานั้นนอกจากจะมีคุณภาพและ
ปริมาณของโปรตีนสูงแล้ว ตามลักษณะโดยธรรมชาติ
ของเนื้อปลายังพบว่ามีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันน้อยมากเมื่อ
เทียบกับเนื้อสัตว์อย่างอ่ืน ดังนั้นเนื้อปลาจึงมีลักษณะ
อ่อนนิ่ม เหมาะส าหรับเป็นอาหารทารก ผู้สูงอายุ และ
ผู้ป่วย (Supakitjananon et al., 2014) ดังนั้นการศึกษา
ครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาช่วงระยะเวลาที่เหมาะสม
ในการเสริมธาตุไอโอดีนในอาหารให้กับปลานิล ซึ่งจะ
ช่วยให้เกิดองค์ความรู้ในการเสริมไอโอดีนในปลานิล เพื่อ
เพิ่มทางเลือกในการผลิตอาหารที่มีปริมาณไอโอดีน ท า
ให้ผู้บริโภคที่อาศัยอยู่ในพื้นที่ที่อยู่ใกล้แหล่งปลาน้ าจืด
สามารถได้รับปริมาณไอโอดีนเพิ่มขึ้นจากการบริโภค
อาหารที่ มีปลาน้ าจืด เป็นวัตถุดิบ  การศึกษาช่ วง
ระยะเวลาที่เหมาะสมส าหรับการเสริมธาตุไอโอดีนใน
อาหารปลานิล ในการเลี้ยงเพื่อการผลิตเนื้อปลาไอโอดีน
สูง สามารถต่อยอดขยายผลไปสู่การปฏิบัติได้ อย่างไรก็
ตามการเสริม ไอโอดีนลง ในอาหารต้องท าอย่ า ง
ระมัดระวังเนื่องด้วยโพแทสเซียมไอโอเดตเป็นวัตถุที่ห้าม
ใช้ในอาหาร (prohibit substances) ยกเว้นการใช้เพื่อ
ปรับสภาวะโภชนาการเก่ียวกับการขาดสารไอโอดีน ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) 
เรื่องวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร ตามที่ได้รับความเห็นชอบ
จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (Ministry of 
Public Health, 1993) 

 

อุปกรณ์และวิธีการ 
การเตรียมสัตว์ทดลอง 

ปลานิล (Oreochromis niloticus) น้ าหนักเฉลี่ย
ประมาณ 90 กรัม จ านวนรวมทั้งสิ้น 1,200 ตัว จัดเตรียม
กระชัง 12 กระชัง โดยใช้กระชังขนาด 2 x 2 x 2.5 เมตร 
(กว้าง x ยาว x ลึก) ในบ่อดิน โดยแต่ละกระชังปล่อย
ปลาจ านวน 100 ตัว 
การเตรียมอาหารทดลอง 

ปลานิลทุกกลุ่มทดลองถูกเลี้ยงด้วยอาหารปลาดุก
ทางการค้า (กลุ่มควบคุม) ซึ่งเป็นอาหารอัดเม็ดลอยน้ า มี
โปรตีนในอาหารไม่น้อยกว่า 30 เปอร์เซ็นต์ และมี
ปริมาณไอโอดีนเฉลี่ย 3.53 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เมื่อถึง
ระยะเวลาที่ก าหนด ปลานิลในกลุ่มทดลองที่ 2-4 จะถูก
เปลี่ยนมาเลี้ยงด้วยอาหารที่เสริมไอโอดีนในรูปของ
โพแทสเซียมไอโอเดต (potassium iodate, KIO3) เพื่อ
เพิ่มระดับของไอโอดีนในอาหารที่ 30 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

การเตรียมอาหารเสริมไอโอดีน เตรียมโดยน า
อาหารปลาดุกทางการค้าไปบดเป็นผงโดยเครื่องบดแบบ 
hammer mill แล้วท าการผสมกับโพแทสเซียมไอโอเดต
ที่ละลายน้ าโดยใช้อัตราส่วนของโพแทสเซียมไอโอเดต 
1.014 กรัมกับน้ า 7 ลิตร ผสมกับอาหารที่บดเป็นผง 20 
กิโลกรัมต่อการผสม 1 ครั้ง ด้วยเครื่องผสมอาหาร
แนวนอนเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นอัดเม็ดเป็นอาหาร
ลอยน้ าด้วยเครื่องเอ็กซ์ทรูเดอร์ (extruder) อาหาร
ทดลองเสริมไอโอดีนที่เตรียมได้จะมีระดับไอโอดีนที่ความ
เข้มข้น  30 มิลลิกรัม/กิ โลกรัม  ผลการวิ เคราะ ห์
องค์ประกอบทางโภชนะในอาหารทดลองดังแสดงใน 
Table 1 
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Table 1 Proximate analysis of the experimental diets 

  Diet 
  Control KIO3 

Protein, % ww 30.36 30.79 
Fat, % ww 4.45 2.95 
Gross energy (GE), kcal/kg 4,373.35 4,718.67 
Iodine (mg/kg DM) 3.53 18.63 

 
การทดลอง 

ท าการเลี้ยงปลานิลด้วยอาหารทดลองที่มีการ
เสริมไอโอดีนในช่วงเวลาที่ต่างกัน (60, 30 และ 15 วัน
ก่อนสิ้นสุดการทดลอง) รวมระยะการเลี้ยงทั้งสิ้น 120 
วัน ทดสอบช่วงเวลาที่เหมาะสมในการให้อาหารเสริม
ไอโอดีนเพื่อเพิ่มการสะสมของไอโอดีนในเนื้อปลา โดย
แบ่งเป็น 4 กลุ่มทดลอง ดังนี้ 

กลุ่มทดลองที่ 1 กลุ่มควบคุม ให้อาหารที่ไม่เสริม
โพแทสเซียมไอโอเดต ตลอดการเลี้ยง 120 วัน (Control) 

กลุ่มทดลองที่ 2 ให้อาหารที่ไม่เสริมโพแทสเซียม
ไอโอเดต ตลอดการเลี้ยง 60 วันแรก และให้อาหารที่
เสริมไอโอดีนในรูปโพแทสเซียมไอโอเดตหลังจากวันที่ 61 
ถึงสิ้นสุดการทดลอง (60 d) 

กลุ่มทดลองที่ 3 ให้อาหารไม่เสริมโพแทสเซียมไอ
โอเดต ตลอดการเลี้ยง 90 วันแรก และให้อาหารที่เสริม
ไอโอดีนในรูปโพแทสเซียมไอโอเดตหลังจากวันที่ 91 ถึง
สิ้นสุดการทดลอง (30 d) 

กลุ่มทดลองที่ 4 ให้อาหารที่ไม่เสริมโพแทสเซียม
ไอโอเดต ตลอดการเลี้ยง 105 วันแรก และให้อาหารที่
เสริมไอโอดีนในรูปโพแทสเซียมไอโอเดตหลังจากวันที่ 
106 ถึงสิ้นสุดการทดลอง (15 d) 

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 
Randomized Design (CRD)  

 
 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนะและปริมาณ
ไอโอดีน 

การวิ เคราะห์องค์ประกอบทางโภชนะและ
ปริมาณไอโอดีนในอาหารทดลองและเนื้อรวมหนังปลา 
ท า โ ดยการสุ่ มตั ว อย่ า งอาหารทดลองหลั ง ผ่ า น
กระบวนการผลิต และเก็บตัวอย่างเนื้อรวมหนัง กระดูก
พร้อมหัว และอวัยวะภายในของปลานิลหลังสิ้นสุดการ
ทดลองที่ 120 วัน เพื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนะ 
ดังนี้ ความชื้น โปรตีน ไขมัน และพลังงานตามวิธีของ 
A.O.A.C. (1990) และวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในเนื้อ
ปลา กระดูกพร้อมหัว และอวัยวะภายในด้วยวิธีการของ 
Moxon and Dixon (1980) 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

วิ เคราะห์ความแปรปรวนด้วย Analysis of 
Variance (ANOVA) วิ เคราะห์ความแตกต่างโดยใช้
วิธีDuncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น P<0.05 

 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
สมรรถภาพการเจริญเติบโต 

จากการศึกษาช่วงเวลาที่เหมาะสมในการเสริม
ธาตุไอโอดีนในอาหารปลาดุก เพื่อการผลิตเนื้อปลานิลที่
มีระดับไอโอดีนสูง โดยให้ปลานิลเริ่มกินอาหารเสริม
ไอโอดีนในช่วงเวลาที่ต่างกัน (60, 30 และ 15 วัน ก่อน
สิ้นสุดการทดลอง) เปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ไม่ได้รับ
อาหารเสริมไอโอดีน พบว่าปลานิลที่ได้รับอาหารทดลอง
ทั้ง 4 กลุ่ม มีประสิทธิภาพการเจริญเติบโตไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติดังแสดงใน Table 2 

ผลการศึกษาสอดคล้องกับรายงานของ Ribeiro 
et al. (2015) ที่ท าการทดลองในปลากะพงที่มีขนาด 
252 กรัม โดยให้อาหารควบคุมที่มีไอโอดีน 3 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม อาหารที่เสริมโพแทสเซียมไอโอไดด์ (KI) ที่ระดบั 
26 มิ ล ลิ ก รั ม / กิ โ ล ก รั ม  กั บ  ethylenediamine-
dihydroiodide ที่ระดับ 22 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และ 
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Table 2 Effects of dietary iodine supplementation periods on growth performance and feed cost 
per gain of tilapia 

Parameter Dietary treatments P-value 

Control 60 d 30 d 15 d 

Initial weight (g/fish) 89.63 ± 1.86 85.52 ± 2.62 89.15 ± 4.75 88.36 ± 6.24 0.652 
Final body weight (g/fish) 344.65 ± 21.20 329.42 ± 14.04 336.46 ± 22.56 329.00 ± 10 0.758 
Average daily gain (g/d/fish) 2.13 ± 0.18 2.03 ± 0.10 2.06 ± 0.18 2.00 ± 0.23 0.855 
Feed conversion ratio 3.1 ± 0.14 3.00 ± 0.11 3.07 ± 0.26 3.18 ± 0.28 0.736 
Feed intake (g/d/fish) 6.59 ± 0.03 6.08 ± 0.13 6.32 ± 0.14 6.36 ± 0.06 0.228 
Specific growth rate (%/d) 1.12 ± 0.06 1.12 ± 0.03 1.10 ± 0.06 1.10 ± 0.12 0.946 
Feed efficiency (%) 32.21 ± 1.40 33.42 ± 1.25 32.62 ± 2.91 31.52 ± 2.30 0.784 
Survival rate (%) 92.67 ± 3.21 92.00 ± 4.00 90.33 ± 4.04 92.00 ± 3.61 0.884 
Feed cost per gain1 (baht/kg BW) 69.96 ± 3.09 67.38 ± 2.48 69.32 ± 5.89 71.77 ± 6.47 0.738 

1Feed prices; commercial feed 22.5 baht/kg and iodine supplemented feed 23.03 baht/kg 
 
อ า ห า ร ที่ เ ส ริ ม ส า ห ร่ า ย  Laminaria digitata 10 
เปอร์เซ็นต์ (มีปริมาณไอโอดีน 426 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
รวมระยะเวลาการเลี้ยงทั้งสิ้น 118 วัน พบว่าระดับ
ไอโอดีนในอาหารนั้นไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 
ต่อปริมาณอาหารที่กิน อัตราการเจริญเติบโต รวมถึง
ประสิทธิภาพของอาหาร และการทดลองของ Valente 
et al. (2015) ได้ท าการศึกษาการเพิ่มปริมาณไอโอดีน
ของหนังปลาเรนโบว์เทราโดยการเสริมอาหารด้วย
สาหร่ายแดง Gracilaria vermiculophylla ที่ระดับ 0 
(อาหารกลุ่มควบคุม), 5 และ 10 เปอร์เซ็นต์ โดยสาหร่าย
แดง Gracilaria vermiculophylla มีปริมาณไอโอดีนที่ 
105.13 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ าหนักแห้ง ท าการศึกษาเป็น
เวลา 91 วัน พบว่าปลาที่ได้รับอาหารกลุ่มควบคุม และ
อ า ห า ร ที่ เ ส ริ ม ส า ห ร่ า ย แ ด ง  Gracilaria 
vermiculophylla ที่ 5 เปอร์เซ็นต์ (น้ าหนักเฉลี่ยเท่ากบั 
225 และ 214 กรัม ตามล าดับ) ไม่พบความแตกต่างกัน
ของประสิทธิภาพการเติบโตและปริมาณการกิน แต่
พ บ ว่ า อ า ห า ร เ ส ริ ม ส า ห ร่ า ย แ ด ง  Gracilaria 
vermiculophylla 10 เปอร์เซ็นต์ มีน้ าหนักลดลงอย่าง
เห็นได้ชัด (น้ าหนักเฉลี่ยเท่ากับ 167 กรัม) และมีอัตรา
การเจริญเติบโตต่ ากว่าปลาที่ เลี้ยงด้วยอาหารกลุ่ม

ควบคุม และอาหารที่ เสริมสาหร่ายแดง Gracilaria 
vermiculophylla ที่ 5 เปอร์เซ็นต์ (น้ าหนักเฉลี่ยเท่ากับ 
225 และ 214 กรัม ตามล าดับ) โดยให้เหตุผลว่าอาหาร
เสริมสาหร่ายแดง Gracilaria vermiculophylla 10 
เปอร์เซ็นต์ ส่งผลต่อสัญฐานวิทยาของล าไส้ปลาเรนโบว์
เทรา โดยท าให้ล าไส้เล็กมีเส้นผ่านศูนย์กลางเล็กที่สดุและ
ความสูงของวิลไลต่ าสุด อย่างไรก็ตามการศึกษาก่อนหน้า
นี้รายงานความเป็นไปได้ของการใช้ Gracilaria sp. สูง
ถึง 10 เปอร์เซ็นต์ ในปลากะพงยุโรปโดยไม่มีผลเสียต่อ
การเจริญเติบโต (Valente et al., 2006) แสดงให้เห็นว่า
สายพันธุ์ของปลาทนต่ออาหารที่ เสริมสาหร่ายแดง 
Gracilaria vermiculophylla ไ ด้ แ ต ก ต่ า ง กั น 
Julshamn et al. (2006) ได้ศึกษาการเสริมโพแทสเซียม
ไอโอไดด์ในอาหารปลาแซลมอนแอตแลนติก ที่มีความ
เข้มข้น 10, 54 และ 86 มิลลิกรัม/กิโลกรัมวัตถุแห้ง ให้
อาหารเป็นระยะเวลา 150 วัน พบว่า ไม่ส่ งผลต่อ
ประสิทธิภาพการเจริญเติบโตและอัตราการรอดชีวิตใน
ปลาแซลมอนแอตแลนติก 
องค์ประกอบทางเคมีในเนื้อหนังปลานิล 

เมื่อสิ้นสุดการทดลอง ท าการสุ่มตัวปลาเพื่อน ามา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในเนื้อรวมหนังปลานิล 
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(dry matter) พบว่าในการศึกษาช่วงเวลาที่เหมาะสมใน
การเสริมธาตุไอโอดีนในอาหารปลานิล เพื่อการผลิตเนื้อ
ปลานิลที่มีระดับไอโอดีนสูง (60, 30 และ 15 วันก่อน
สิ้นสุดการทดลอง) เนื้อรวมหนังปลานิลทุกกลุ่มมี
องค์ประกอบทางเคมีไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 
ในขณะที่ปริมาณไอโอดีนในเนื้อรวมหนังปลานิลที่ได้รับ
อาหารเสริมไอโอดีนที่ 60, 30 และ 15 วันก่อนการสิ้นสดุ
การทดลอง มีปริมาณไอโอดีนที่  91.14, 93.14 และ 
94.85 มิลลิกรัม/กิโลกรัมตามล าดับ ซึ่งไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ  (P>0.05) แต่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  
(P>0.05) กับปริมาณไอโอดีนในเนื้อรวมหนังปลานิลที่
ไม่ได้รับอาหารเสริมไอโอดีน(กลุ่มควบคุม) ซึ่งมีปริมาณ
ไอโอดีนที่ 46.77 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (ปริมาณไอโอดีนใน
เนื้อรวมหนังปลานิล อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส) 
และเมื่อค านวณเป็นปริมาณไอโอดีนในเนื้อรวมหนังปลา
นิลสดที่ได้รับอาหารเสริมไอโอดีนที่ 60, 30 และ 15 วัน
ก่อนสิ้นสุดการทดลอง พบว่ามีปริมาณไอโอดีนที่ 19.82, 
20.71 และ 20.63 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามล าดับ ไม่
แตกต่างกันทางสถิติ(P>0.05) แต่มีค่าสูงกว่าอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับปริมาณไอโอดีนในเนื้อ
รวมหนังปลานิลสดที่ไม่ได้รับอาหารเสริมไอโอดีน (กลุ่ม
ควบคุม) มีปริมาณไอโอดีนที่ 11.13 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
ดังแสดงไว้ใน Table 3 

ผลการศึกษาสอดคล้องกับรายงานของ Schmid 
et al. (2003) ท าการศึกษาการใช้สาหร่ายทะเลเป็น
แหล่งธรรมชาติของไอโอดีนในอาหารปลาน้ าจืด โดยใช้
ปลาสกุลปลาชาร์ (Chars ได้แก่ ปลาชาร์, ปลาทรายแดง 
และปลาเทราต์ เป็นต้น) โดยกลุ่มควบคุมที่ได้รับอาหาร
การค้าที่มีปริมาณไอโอดีน 2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และกลุ่ม
ที่ ไ ด้ รั บ ส าหร่ าย  ( Laminaria digitata)  มี ป ริ ม าณ
ไอโอดีน 32 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โดยให้อาหารเป็น
ระยะเวลา 9 เดือน พบว่าปริมาณไอโอดีนในเนื้อปลา
กลุ่ มที่ ได้ รับอาหารการค้ามีปริมาณไอโอดีน 143 
ไม โครกรั ม /กิ โ ลกรั ม  และกลุ่ มที่ ไ ด้ รั บส าหร่ าย 
( Laminaria digitata)  มี ป ริ ม า ณ ไ อ โ อ ดี น  539 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ  (p<0.05) การเสริมอาหารด้วยสาหร่ายท าให้
ปริมาณไอโอดีนในเนื้อปลาเพิ่มขึ้นเป็น 4 เท่า หลังจาก
กินอาหารเป็นเวลา 9 เดือน สามารถเพิ่มปริมาณไอโอดีน
ในเนื้อปลาน้ าจืดได้ โดยท าให้ปลาน้ าจืดมีปริมาณ
ไอโอดีนที่ใกล้เคียงกับปลาทะเลหลายชนิด เช่น ปลาทูนา่ 
(500 ไมโครกรัม/กิโลกรัม) และปลาแฮลิบัต ( 400 
ไมโครกรัม /กิโลกรัม) เป็นต้น การเปรียบเทียบปริมาณ
ไอโอดีนในส่วนต่างๆ ของปลาน้ าจืด พบว่าโดยเฉพาะ
หนังปลาจะอุดมไปด้วยไอโอดีน โดยที่เนื้อปลาที่มีหนังจะ
มีไอโอดีนเป็น 2 เท่ากว่าเนื้อปลาที่ไม่มีหนัง การบริโภค
เนื้อปลาที่มีหนังจึงเป็นสิ่งแนะน าเพื่อเพิ่มปริมาณไอโอดีน 

 
Table 3 Chemical composition of tilapia flesh (dry matter) 

Chemical Composition Dietary treatments P-value 

Control 60 d 30 d 15 d 

Dry matter (%) 75.79 ± 0.15 81.67 ± 3.48 77.85 ± 5.61 75.51 ± 3.68 0.244 
Crude protein (%) 71.62 ± 1.64 72.28 ± 0.90 72.38 ± 4.06 71.26 ± 2.61 0.941 
Crude fat (%) 13.12 ± 4.32 12.66 ± 0.82 12.21 ± 3.29 12.97 ± 1.75 0.980 
Gross energy (kcal/kg)  5798.66 ± 78.06 5813 ± 61.04 5722.88 ± 63.28 5806.11 ± 73.94 0.404 
Iodine (µg/100 g dry matter) 46.77b ± 2.09 91.14a ± 1.06 93.14a ± 5.46 94.85a ± 5.33 0.004 
Iodine (µg/100 g fresh weight) 11.13b ± 0.52 19.82a ± 0.53 20.71a ± 0.71 20.63a ± 3.65 0.007 
a,b Different superscripts within rows represent significant differences between treatments (P<0.05). 
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ให้กับร่างกาย Ribeiro et al. (2015) ได้ท าการศึกษา
อาหารที่เสริมโพแทสเซียมไอโอไดด์ (KI) ที่ระดับ 26 
มิ ล ลิ ก รั ม / กิ โ ล ก รั ม  กั บ  ethylenediamine 
dihydroiodide ที่ระดับ 22 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และ
อ า ห า ร ที่ เ ส ริ ม ส า ห ร่ า ย  Laminaria digitata 10 
เปอร์เซ็นต์ (มีปริมาณไอโอดีน 426 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
ให้อาหารเป็นระยะเวลา 118 วันพบปริมาณไอโอดีนใน
เนื้อปลากระพงที่เสริมโพแทสเซียมไอโอไดด์ (KI) กับ 
ethylenediamine dihydroiodide ที่ 0.17 มิลลิกรัม/
กิ โลกรัม  และอาหารที่ เสริมสาหร่ าย  Laminaria 
digitata 10 เปอร์ เซ็นต์ ที่  0.84 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
ตามล าดับ โดยให้เหตุผลว่าการเพิ่มขึ้นของไอโอดีนใน
เนื้อปลาขึ้นอยู่กับชนิดของสาหร่ายทะเลที่ ใช้และ
ระยะเวลาการกินของการเสริมไอโอดีน นอกจากนี้ยังมี
การศึกษาในปลาแซลมอนแอตแลนติกที่กินอาหารสด 
(ปลาบดและแซทเทียร์) ที่เสริมด้วย KI ที่ 40 และ 80 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม ติดต่อกันมากกว่า 150 วัน พบว่า
หลังจาก 150 วันความเข้มข้นของไอโอดีนในเนื้อปลา
เพิ่มขึ้นประมาณ 40 เปอร์ เซ็นต์  (0.52 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม) และ 60 เปอร์เซ็นต์ (0.90 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
ในปลาที่ ได้รับอาหารเสริมไอโอดีนที่  40 และ 80 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามล าดับ เมื่อเทียบกับอาหารที่ไม่ได้
เสริมไอโอดีน (0.38 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) โดยพบว่าระดับ
ไอโอดีนในเนื้อปลามีความสัมพันธ์อย่างมีนัยส าคัญกับ
ความเข้มข้นของไอโอดีนในตับและไตหลังจากการกิน
อาหาร เสริ ม ไอโอดีน เป็น เวลา  90 และ  150 วั น 
(Julshamn et al., 2006) ซึ่งปริมาณไอโอดีนในตัวปลา
มีความแตกต่างกันไม่เพียงขึ้นอยู่กับความแตกต่าง
ระหว่างสายพันธุ์ แต่ยังมีความแตกต่างกันระหว่างปลาที่
มีขนาดเดียวกันและวิธีการเก็บตัวอย่าง โดยปริมาณ
ไอโอดีนในหนังปลามีมากกว่าในเนื้อเยื่อของกล้ามเนื้อ
ประมาณสิบเท่า (Karl et al., 2001; Erkan, 2011) 

Salasawat (2019) ได้ท าการทดลองแปรรูปปลา
นิลเพื่อศึกษาการสูญเสียไอโอดีน ปริมาณไอโอดีนในเนื้อ

ปลานิล หลังจากผ่านการปรุงสุก และระยะเวลาในการ
ปรุงสุกด้วยวิธีต่างกัน ในวิธีการต้ม การนึ่ง การย่าง ที่
ระยะเวลา 5, 10, 15 และ 20 นาที และการทอด การ
ตากแห้งทอด ที่ระยะเวลา 2.5, 5, 7.5 และ 10 นาที 
พบว่าปริมาณไอโอดีนลดลงอย่างมีนัยส าคัญในทุกวิธีการ
ปรุงและทุกช่วงเวลาในการปรุง แสดงว่าวิธีการปรุงและ
ระยะเวลาในการปรุงสุกมีผลท าให้ปริมาณไอโอดีนลดลง
ไปจากเนื้อปลา โดยเฉพาะเมื่อใช้เวลาปรุงสุกที่นานขึ้นมี
การสูญเสียไอโอดีนมากที่สุด ถึง 72.42 เปอร์เซ็นต์ ที่
เวลา 20 นาที ของวิธีการย่าง ในขณะที่การใช้เวลาใน
การปรุงสุกที่สั้น ที่ 5 นาที มีการสูญเสียปริมาณไอโอดีน
น้อยที่สุด เพียง 34.29 เปอร์เซ็นต์ ในวิธีการนึ่ง โดย
เปรียบเทียบปริมาณไอโอดีนในเนื้อปลานิลก่อนปรุงสุกที่ 
114.33 ไมโครกรัมต่อ100 กรัม ทั้งนี้ในการปรุงสุก
จ า เป็นต้ อง ใช้ ความร้ อน ในการประกอบอาหาร 
Demaeyer et al. (1979) อธิบายว่าการใช้อุณหภูมิที่
สูงขึ้นและการใช้น้ าในขั้นตอนการประกอบอาหาร จะ
ส่งผลต่อการสูญเสียไอโอดีน ซึ่งน้ าและไอน้ าท าหน้าที่
เป็นตัวกลางในการน าความร้อนไปสู่วัตถุดิบ ท า ให้
ไอโอดีนสามารถละลายออกมากับน้ าในระหว่างขั้นตอน
การประกอบอาหารได้ (Mcdowell, 1992) และอาหาร
ที่ถูกปรุงด้วยวิธีการย่าง จะท าให้สูญเสียคุณค่าทาง
โภชนาการมากกว่าวิธีการอ่ืน เพราะการปิ้งหรือการย่าง 
จะท าให้น้ าในวัตถุดิบแห้งและหมดไป รวมไปถึงวิตามิน
ต่างๆ (Gokoglu et.al, 2004) 
องค์ประกอบซาก 

ในองค์ประกอบซากของปลานิลจากการศึกษา
ช่วงเวลาที่เหมาะสมในการเสริมธาตุไอโอดีนในอาหาร
ปลานิล เพื่อการผลิตเนื้อปลานิลที่มีระดับไอโอดีนสูง มี
ผลไม่แตกต่างกันทางสถิติ  (P>0.05) ดังแสดงไว้ใน 
Table 4 
 

สรุปผลการวิจัย 
จากการศึกษาช่วงเวลาที่เหมาะสมในการเสริม 
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Table 4 Carcass composition of tilapia with different dietary of iodine supplementation periods 

carcass composition % 
Dietary treatments 

P-value 
Control 60 d 30 d 15 d 

Edible flesh 42.02 ± 1.19 40.93 ± 1.19 40.58 ± 1.44 41.30 ± 1.43 0.678 
Bone 48.38 ± 2.06 47.82 ± 1.11 49.18 ± 1.62 48.10 ± 0.84 0.714 
Visceral 9.60 ± 0.23 10.90 ± 1.82 9.82 ± 0.93 9.41 ± 0.67 0.391 

 
ธาตุไอโอดีนในอาหารปลานิล เพื่อการผลิตเนื้อปลานิลที่
มีระดับไอโอดีนสูง พบว่าระยะเวลาที่ปลาได้รับอาหาร
เสริมไอโอดีนที่แตกต่างกัน (60, 30 และ 15 วันก่อนการ
สิ้ นสุ ดการทดลอง )  ไม่ ส่ งผลต่ อสมรรถภาพการ
เจริญเติบโต องค์ประกอบซาก และองค์ประกอบทางเคมี
ในเนื้อรวมหนังปลานิล ยกเว้นปริมาณไอโอดีนในเนื้อ
หนังปลาที่ได้รับอาหารเสริมไอโอดีนที่ 60, 30 และ 15 
วัน ซึ่งมีปริมาณไอโอดีนที่มากกว่าเนื้อหนังปลาที่ไม่ได้รับ
อาหารเสริมไอโอดีน ในขณะที่ปริมาณไอโอดีนในเนื้อ
หนังปลาที่ได้รับอาหารเสริมไอโอดีนที่ 60, 30 และ 15 
วัน ไม่มีความแตกต่างกัน ดังนั้นจึงสามารถให้อาหารที่
เสริมไอโอดีนก่อนการจับขาย 15 วัน เพื่อเพิ่มปริมาณ
ไอโอดีนในเนื้อหนังปลานิลได้ 
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