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บทคดัย่อ 

 ปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบ (Danio roseus) เป็นปลาน้ําจดืทีม่คุีณค่าทางโภชนาการสูง แต่มกีรดไขมนัจําเป็นตํ่า

เมื่อเทยีบกบัปลาทะเล อย่างไรกต็าม กรดไขมนัจําเป็นเหล่าน้ีพบได้ในพชืน้ํามนัหลายชนิด โดยเฉพาะน้ํามนังามอ้น 

การศกึษาจงึสนใจผลของอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นทีส่่งผลต่ออตัราการเจรญิเตบิโตและการสะสมกรดไขมนัโอเมกา้-3 

ในปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบ วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรณ์ู (Completely Randomized Design: CRD) แบ่งออกเป็น 

4 ชุดการทดลอง แต่ละชุดการทดลองม ี3 ซํ้า ประกอบดว้ยอาหารทีม่คีวามเขม้ขน้ของน้ํามนังามอ้นต่างกนั ทีร่อ้ยละ 0 

(ชุดควบคุม), 4, 8, และ 12 ใชป้ลาน้ําหนักเฉลีย่ 0.22±0.05 กรมั จํานวน 100 ตวั/บ่อ เลีย้งนาน 90 วนั เมื่อสิน้สุดการ

ทดลองพบว่า น้ําหนักที่เพิม่ขึน้ ความยาวที่เพิม่ขึน้ อตัราการเจรญิเตบิโตต่อวนั อตัราการเจรญิเติบโตจําเพาะ และ

อตัราการแลกเน้ือ ไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) ส่วนอตัรารอดพบว่า ปลาทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นทีร่อ้ยละ 4
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มค่ีาสงูทีส่ดุ แตกต่างกบัปลาทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารผสมน้ํามนังามอ้นทีร่อ้ยละ 8 และ 12 อย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) แต่ไม่

แตกต่างกบัชุดควบคุม (p > 0.05) สาํหรบัปรมิาณโอเมกา้-3 ทีส่ะสมในตวัปลาเมื่อสิน้สุดการทดลองมแีนวโน้มเพิม่ขึน้

ตามปริมาณน้ํามันงาม้อนที่ผสมในอาหาร มีค่าเท่ากับ 243.34, 462.10, 799.26 และ 1,118.31 มิลลิกรัมต่อกรัม 

ตามลาํดบั ดงันัน้ จากผลการศกึษาน้ี จงึแนะนําว่า อาหารปลาทีเ่สรมิน้ํามนังามอ้นรอ้ยละ 4 เป็นสตูรทีเ่หมาะสมสาํหรบั

เลีย้งปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบ เน่ืองจากใหอ้ตัรารอดสงูทีสุ่ด อย่างไรกต็าม ความรูท้ีไ่ดส้ามารถนําไปประยุกต์ใชก้บัปลา

ชนิดอื่นๆ ไดใ้นอนาคต 

 

คาํสาํคญั : ปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบ, น้ํามนังามอ้น, การเจรญิเตบิโต, กรดไขมนัโอเมกา้-3 
 

Abstract 

 Rosy Danio (Danio roesus) are freshwater fish with high nutritional values but low in essential fatty 

acids when compared to marine fish. However, these essential fatty acids are found in many oil plants especially 

perilla. Therefore, this study aimed to examine the effects of perilla oil supplements on growth and the 

accumulation of omega-3 fatty acids in the Rosy Danio. The completely randomized design (CRD) trial was 

divided into 4 treatments with 3 replications, consisting of food with different concentrations of perilla oil at 0 

(control), 4, 8, and 12%. Before the experiment started, the average weight of fish was at 0.22±0.01 g. One 

hundred fish/pond were cultured in a cement pond (diameter 1 m) for 90 days. At the end of the experiment, 

Rosy Danio in the group fed a diet with perilla oil at 4% had length gain, specific growth rate, and feed 

conversation ratio significantly higher (p < 0.05) than those fed a diet with perilla oil at 12%, but were not 

significantly different (p > 0.05) from those fed a diet with perilla oil at 0% and 8%. Weight gain and rate of B/C 

ratio of Rosy Danio fed a diet with perilla oil 4% had the highest value, significantly different (p < 0.05) from all 

treatment. The survival rate of fish fed a diet with perilla oil at 4% was significantly higher (p < 0.05) than those 

fed a diet with perilla oil at 8 and 12%. Omega-3 accumulated in the fish at the end of the experiment all trials 

were significantly different (p < 0.05), with a tendency to increase with the amount of perilla oil mixed in the 

food. Therefore, our results suggest that dietary supplementation with 4 % perilla oil would be suitable for Rosy 

Danio feeding. However, the knowledge gained can be applied to other fish species in the future. 
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คาํนํา 

การเพิม่ขึน้ของประชากรอย่างต่อเน่ืองในปัจจุบนัสง่ผลใหค้วามตอ้งการอาหารประเภทโปรตนีสงูขึน้ ปลาเป็น

แหล่งโภชนาการทีห่าง่าย และมปีระโยชน์ เน่ืองจากอุดมไปด้วยโปรตนี วติามนิ และแร่ธาตุต่าง ๆ นอกจากน้ียงัพบ

รายงานวจิยัระบุว่า ปลาบางชนิดโดยเฉพาะปลาทะเลมีกรดไขมนัจําเป็น (essential fatty acid) ที่ร่างกายมนุษย์ไม่

สามารถสังเคราะห์ขึ้นเองได้ เช่น Alpha-linolenic acid (LNA, 18:3n-3) หรือกรดไขมันโอเมก้า-3 (omega-3), 

Eicosapentaenoic acid (EPA, 20:5n-3)  แ ละ  Docosahexaenoic acid (DHA, 22:6n-3)  ซึ่ ง ก รดไขมัน เห ล่ า น้ี มี

คุณสมบตัติ้านอนุมูลอสิระ ต้านการอกัเสบ เสรมิการเรยีนรูค้วามจํา ป้องกนัโรคอลัไซเมอร ์ช่วยลดไขมนัในเลอืดหรอื

โคเลสเตอรอล โรคหลอดเลอืดหวัใจ พารก์นิสนั และโรคมะเรง็ [1,2] ปลาในกลุ่มปลาซวิซึง่เป็นปลาขนาดเลก็ที่หาได้

ง่าย ถอืเป็นแหล่งโปรตนี และแคลเซยีมสงู รวมถงึเป็นปลาทีเ่ลีย้งง่าย โตเรว็ และราคาถูก ปลากลุ่มน้ีถูกนํามาแปรรปู

เป็นอาหารไดห้ลากหลายเมนู ไดแ้ก่ ปลาซวิชุบแป้งทอด หมกปลาซวิ และแกงป่าปลาซวิ นอกจากน้ียงัมกีารนํามาแปร

รูปเป็นปลาซวิตากแหง้ ปลาสม้ฟัก และปลาซวิสามรส แต่ปัญหาปลาน้ําจดืส่วนใหญ่คอื มปีรมิาณกรดไขมนัโอเมกา้-3 
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EPA และ DHA ในปรมิาณตํ่าเมื่อเทยีบกบัปลาทะเล [3] อย่างไรกต็าม ก่อนหน้าน้ีมรีายงานการวจิยั พบว่าเมื่อใหป้ลา

น้ําจืดกินอาหารที่มีส่วนผสมของน้ํามันจากพืชน้ํามัน ที่มีกรดไขมันโอเมก้า-3 สามารถทําให้ระดับกรดไขมันใน

กลา้มเน้ือปลาน้ําจดืเพิม่ขึน้อย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) [4] และยงัพบรายงานการเลีย้งปลาโดยใชพ้ชืน้ํามนัอืน่ 

ๆ เช่น น้ํามนัคาเมลนิา (camelina oil) น้ํามนัขา้วโพด (corn oil) น้ํามนัเมลด็ฝ้าย (linseed oil) หรอื น้ํามนัเมลด็แฟลกซ ์

(flaxseed oil, flax oil) น้ํามันคาโนล่า (canola oil) น้ํามันถัว่ลิสง (peanut oil) น้ํามันดอกทานตะวัน (sunflower oil) 

น้ํามนัพชืผสม (vegetable oil blend) น้ํามนัเรพซดี (rapeseed oil) น้ํามนัถัว่เหลอืง (soybean oil) และน้ํามนัปาลม์ดบิ 

(crude palm oil) ทีม่สีดัส่วนของกรดไขมนัโอเมกา้-3 แตกต่างกนั ถูกนํามาใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหารปลา และส่งผลให้

ปลามกีารสรา้งกรดไขมนัโอเมกา้-3 EPA และ DHA ในปรมิาณทีแ่ตกต่างกนัตามชนิดของพชื [5] สาํหรบัพชืน้ํามนัทีห่า

ไดง้่ายในพืน้ทีภ่าคเหนือตอนบนมหีลายชนิด โดยเฉพาะงามอ้น (Perilla frutescens) ซึง่เป็นพชืตระกูลมิน้ สะระแหน่ 

กะเพรา และโหระพา เป็นพชืทีนิ่ยมปลูกกนัมากในภาคเหนือ เช่น เชยีงใหม่ เชยีงราย น่าน พะเยา และแม่ฮ่องสอน  

พบรายงานว่ามปีรมิาณสารสาํคญัในเมลด็งามอ้นหลายชนิด ไดแ้ก่ มปีรมิาณน้ํามนัรอ้ยละ 27.50 นอกจากน้ียงัมโีปรตนี 

ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เสน้ใย และแร่ธาตุ เช่น แมกนีเซยีม โปแตสเซยีม แคลเซยีม เหลก็และสงักะส ี[6] และยงัพบ

รายงานเพิม่เตมิว่างามอ้น จากทางภาคเหนือของไทย มกีรดไขมนัโอเมกา้-3, 6 และ 9 (ω3, ω6 และ ω9) เฉลีย่รอ้ยละ 

55 - 60, 18 - 22 และ 11 - 13 ของกรดไขมนัทัง้หมด ตามลาํดบั [7] และยงัพบรายงานเพิม่เตมิว่า การสกดัน้ํามนังามอ้

นจากเมลด็ 1,000 กรมัจะมน้ํีามนัรอ้ยละ 35 - 45 และมสีดัส่วนของกรดไขมนัโอเมกา้-3 (ALA) รอ้ยละ 54 - 64 ซึง่กรด

ไขมนัไม่อิม่ตวัเหล่าน้ีมปีระโยชน์มากทีสุ่ดต่อสุขภาพของมนุษย ์เช่น การป้องกนัโรคหวัใจ และหลอดเลอืด โรคมะเรง็ 

การอกัเสบ เป็นต้น [8] นอกจากน้ียงัพบว่าน้ํามนังามอ้นยงัมกีรดไขมนัโอเมกา้-3 ค่อนขา้งสูงเมื่อเทยีบกบัพชืน้ํามนั

ชนิดอื่น ๆ เช่น แฟลก็ (flax), ถัว่ดาวอนิคา (sacha inchi) และเชยี (chia) [9] ทีผ่่านมาพบรายงานการทดแทนน้ํามนั

ดอกทานตะวนัดว้ยน้ํามนังามอ้นในอาหารเลีย้งปลานิล (Oreochromis niloticus) เลีย้งปลานาน 30 วนั และเกบ็ขอ้มูล

ในวนัที ่0, 10, 20 และ 30 วนั หลงัจากทําการทดลอง พบว่า มกีารเพิม่ขึน้ของกรดไขมนัโอเมกา้-3 ในเน้ือปลานิล แต่

กรดไขมนัโอเมกา้-6 ลดลง ทัง้น้ีการใชน้ํ้ามนังามอ้นเป็นแหล่งไขมนัในอาหารสาํหรบัเลีย้งปลานิลควรอยู่ในช่วง 20 - 30 วนั 

จงึจะสง่ผลต่อองคป์ระกอบของกรดไขมนัในกลา้มเน้ือปลาอย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) [10] ต่อมาพบรายงานการศกึษา

ผลการใชน้ํ้ามนัปาลม์ความเขม้ขน้รอ้ยละ 8 เป็นส่วนผสมอาหารเลีย้งปลานิลแดง (Oreochromis sp.) เทยีบกบัน้ํามนั

ปลา (fish oil) เป็นเวลา 20 สปัดาห ์พบว่า ค่าดชันีทางชวีภาพ ดชันีตบั สดัส่วนอวยัวะภายใน ดชันีไขมนัในช่องทอ้ง 

ดชันีความสมบรูณ์เพศ ความชืน้ และโปรตนี ไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) แต่ค่ากรดไขมนัชนิด DHA ในกลา้มเน้ือเพิม่ขึน้

อย่างมนีัยสําคญัทางสถิต ิ(p < 0.05) เมื่อเทยีบกบัปลาที่เลี้ยงด้วยน้ํามนั [11] จากขอ้มูลก่อนหน้าน้ีจะเหน็ได้ว่าการ

เสรมิน้ํามนังามอ้นในอาหารสาํหรบัเลีย้งปลามผีลทําใหใ้นกลา้มเน้ือปลามกีรดไขมนัโอเมกา้-3 เพิม่สงูขึน้ และทีส่าํคญั

น้ํามนังามอ้นเป็นพชืน้ํามนัทีม่กีรดไขมนัจําเป็นโอเมก้า-3 สูงกว่าพชืชนิดอื่น อกีทัง้หาง่ายในภาคเหนือตอนบน และ

ราคาไม่แพงเกนิไปเมื่อเทยีบกบัน้ํามนัจากเมลด็แฟลก็ หรอืเมลด็เชยีซึง่เป็นพชืน้ํามนัทีนํ่าเขา้มาจากต่างประเทศ 

ดงันัน้ จงึสนใจศกึษาผลของอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นต่อการเจรญิเตบิโต และการสะสมกรดไขมนัโอเมกา้-3 

ในปลาซวิใบไผส่กุีหลาบ ซึง่การนํากรดไขมนัโอเมกา้-3 จากน้ํามนังามอ้นเป็นสว่นผสมของอาหารใชเ้ลีย้งปลาซวิใบไผส่ี

กุหลาบ นับว่าเป็นหน่ึงนวตักรรมของการสร้างผลิตภัณฑ์จากปลาน้ําจืด ทําให้ปลาซิวใบไผ่สกุีหลาบมีคุณค่าทาง

โภชนาการเพิม่มากขึน้ ทัง้ทางดา้นโปรตนี แคลเซยีม โอเมกา้-3 EPA และ DHA ซึง่เป็นอกีหน่ึงผลติภณัฑท์ี่น่าสนใจ 

และเป็นการเพิม่แหล่งโปรตนี และกรดไขมนัทีจ่าํเป็นสาํหรบัผูบ้รโิภคทุกเพศทุกวยัต่อไป  
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วสัดแุละวิธีการ 

1. สตัวท์ดลอง 

ใช้ลูกปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบ (Danio roseus) อายุ 2 เดอืน (น้ําหนักเฉลีย่ 0.22 ± 0.01 กรมั) ที่เพาะพนัธุเ์อง  

ณ พื้นที่ปฏิบตัิการสาขาวิชาการประมง คณะเกษตรศาสตร์และทรพัยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลยัพะเยา ลูกปลา

ดงักล่าวถูกนํามาเลีย้งในวงบ่อซเีมนต์ทีม่เีสน้ผ่านศูนย์กลาง 1 เมตร สงู 0.40 เมตร เตมิน้ําสงู 0.30 เมตร จํานวน 12 บ่อ 

ปล่อยลกูปลาบ่อละ 100 ตวั แต่ละบ่อเตมิอากาศผ่านหวัทราย ใหอ้าหารตามแผนการทดลองทีว่างไวว้นัละ 2 ครัง้ เวลา 

08:30 น. และ 17:00 น. ใชร้ะยะเวลาทดลอง 90 วนั เปลีย่นถ่ายน้ํารอ้ยละ 50 ของบ่อ ทุกวนั เวลา 14:00 น. และเตมิน้ํา

ใหอ้ยู่ในระดบัเดมิ การวจิยัครัง้น้ีไดร้บัการพจิารณา และอนุมตัจิากคณะกรรมการจรรยาบรรณการใชส้ตัวท์ดลองเพื่อ

งานทางวทิยาศาสตรม์หาวทิยาลยัพะเยา เลขทีร่บัรองโครงการ 640104014 เลขทีใ่บอนุญาต U1-09043-2563 
 

2. การวางแผนการทดลอง  

 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) แบ่งการทดลองออกเป็น  

4 ชุดการทดลอง (Treatments) ชุดการทดลองละ 3 ซํ้า (Replications) แต่ละชุดการทดลองมคีวามเขม้ขน้ของน้ํามนั 

งามอ้นแตกต่างกนั 4 ระดบั คอื รอ้ยละ 0 (ชุดควบคุม), 4, 8 และ 12  
 

3. การเตรยีมอาหารทดลอง 

ใชอ้าหารสาํเรจ็รปูทีม่ขีายตามทอ้งตลาด รายละเอยีดของอาหารทีใ่ชด้งัน้ี โปรตนีไมน้่อยกว่ารอ้ยละ 32 เยื่อใย

ไม่มากกว่ารอ้ยละ 6 ไขมนัไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 4 และความชืน้ไม่มากกว่ารอ้ยละ 12 นําอาหารดงักล่าวมาบดใหล้ะเอยีด 

จากนัน้นําน้ํามนังามอ้นมาคลุกผสมกบัอาหารตามแผนการทดลองทีว่างแผนไว ้
 

4. การวเิคราะหคุ์ณค่าทางโภชนาการ 

วเิคราะหห์าองคป์ระกอบทางเคมขีองอาหารปลา โดยการสุม่อาหารปลาแต่ละชุดการทดลอง มาชุดการทดลอง

ละ 300 กรมั เพื่อวเิคราะหห์าค่าโภชนาการต่าง ๆ ดงัน้ี โปรตนี ไขมนั เยื่อใย เถา้ ความชืน้ และ คารโ์บไฮเดรต โดยใช้

วิธี In house method TE-CH-208 based on (AOAC, 2012) 996.06 [12] (ตาราง 1) ในส่วนปลาทดลอง ทําการ

วเิคราะหห์าปรมิาณ และสดัสว่นกรดไขมนัโอเมกา้-3 (α-linolenic acid) และระดบัไขมนัชนิดอื่น ๆ โดยสุม่ปลาก่อนการ

ทดลอง และเมื่อเลีย้งจนครบ 90 วนั ทาํการวเิคราะห ์fatty acid โดยใช ้GC-MS ตามวธิขีอง Bligh and Dyer [13]  
 

5. การบนัทกึขอ้มลู 

ชัง่น้ําหนกัและวดัความยาวปลาทดลองตัง้แต่เริม่ตน้การทดลอง และทุก 15 วนั จนสิน้สุดการทดลอง (90 วนั) 

เพื่อนํามาใชใ้นการคาํนวณหาต่าง ๆ ดงัน้ี  

5.1) ความยาวทีเ่พิม่ขึน้ (Length gain (LG): มลิลเิมตร/ตวั)  

= ความยาวปลาเมื่อสิน้สดุการทดลอง – ความยาวปลาเมื่อเริม่การทดลอง 

5.2) น้ําหนกัทีเ่พิม่ขึน้ (Weight gain (WG): กรมั/ตวั) 

= น้ําหนกัปลาเมื่อสิน้สดุการทดลอง – น้ําหนกัปลาเมื่อเริม่การทดลอง 

5.3) อตัราการเจรญิเตบิโตจาํเพาะ (Specific growth rate (SGR): เปอรเ์ซน็ต/์วนั) 

          = 100 x (In น้ําหนกัเฉลีย่เมื่อสิน้สดุการทดลอง - In น้ําหนกัเฉลีย่เริม่ตน้การทดลอง)/ระยะเวลาทดลอง  

    5.4) อตัราการแลกเน้ือ (Feed conversation ratio: FCR)   

        = น้ําหนกัอาหารทีป่ลากนิตลอดการทดลอง/น้ําหนกัของปลาทีเ่พิม่ขึน้เมื่อสิน้สดุการทดลอง  

5.5) อตัรารอด (Survival Rate (SR): รอ้ยละ) 

= (จาํนวนปลาทีเ่หลอืรอดเมื่อสิน้สดุการทดลอง/จาํนวนปลาเมื่อเริม่ตน้การทดลอง) x 100 

5.6) อตัราผลตอบแทนต่อตน้ทุน (B/C ratio) 

= ราคาลกูปลา (บาท)/ตน้ทุนค่าอาหาร (บาท) 
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6. การวเิคราะหคุ์ณภาพน้ํา 

 วเิคราะหค่์าคุณภาพน้ําทําโดยใชเ้ครื่องวดัค่าคุณภาพน้ําหลายตวัแปร หาค่าต่าง ๆ ดงัน้ี ค่าอุณหภูมขิองน้ํา 

(Temperature) ค่าออกซเิจนทีล่ะลายในน้ํา (Dissolved oxygen: DO) ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) และค่าของแขง็

ทัง้หมดทีล่ะลายในน้ํา (Total dissolved solids: TDS) ทาํการบนัทกึขอ้มลูทุก 15 วนั จนสิน้สดุการทดลอง 

 

ตาราง 1 คุณค่าโภชนาการของอาหารทดลองทีเ่สรมิดว้ยน้ํามนังามอ้น 4 ระดบั 

 
7. การวเิคราะหข์อ้มลู 

 นําค่าเฉลี่ยของขอ้มูลที่ได้จากการทดลอง มาวเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และเปรยีบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของชุดการทดลองด้วยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range Test โดยใช้โปรแกรม SPSS 

Statistics 27 ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95  

 

 

 

 

 

Parameter 
Perilla oil (mean ± SD) 

0% (control) 4% 8% 12% 

Fatty acid     

Linoleic acid (C18:2n6) 

(g/100g) 

0.24±0.07 0.16±0.02 0.17±0.05 0.17±0.03 

Linolenic acid 

(C18:3n3) (g/100g) 

0.02±0.01b 0.03±0.02b 0.05±0.02b 0.08±0.02a 

EPA (C20:5n3) (g/100g) ND ND ND ND 

DHA (C22:6n3) (g/100g) ND ND ND ND 

Total Omega 3 42.66±2.29d 48.01±2.39c 53.17±2.69b 103.06±2.50a 

Total Omega 6 117.13±4.99d 141.74±7.80c 171.01±8.55b 279.39±5.05a 

Proximate composition by analysis (% on dry weight basis) 

Protein  38.77±0.96 38.65±0.29 37.74±0.48 37.29±1.26 

Fat 5.26±0.03d 8.55±0.03c 11.35±0.11b 14.27±0.09a 

Moisture 79.80±0.57 76.60±0.04 72.20±0.07 71.00±0.56 

Fiber 4.83±0.55 4.66±0.07 4.70±0.35 4.79±0.10 

Ash  9.69±0.06 9.53±0.12 9.27±0.43 9.13±0.57 

Abbreviations: a, b, c and d with different letters are significantly different (p<0.05), ND: Not detected 
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ผลการศึกษา 

คุณค่าทางโภชนาการของอาหารทีใ่ชท้ดลอง พบว่าเมื่อวเิคราะหป์รมิาณกรดไขมนักลุ่มโอเมกา้-3 และ 6 ใน

อาหารเลีย้งปลาทีเ่สรมิดว้ยน้ํามนังามอ้น 4 ระดบัพบว่า อาหารเลีย้งปลาทีเ่สรมิดว้ยน้ํามนังามอ้นรอ้ยละ 12 มสีดัส่วน

ปรมิาณกรดไขมนั กรดลโินเลนิก (linolenic acid), ผลรวมกรดไขมนัโอเมกา้-3 (total omega-3) และผลรวมกรดไขมนั

โอเมกา้-6 (total omega-6) เพิม่ขึน้สงูกว่าอาหารเลีย้งปลาทีเ่สรมิน้ํามนังามอ้น ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0, 4 และ 8  อย่าง

มนีัยสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) แต่ปรมิาณกรดไขมนั linoleic acid ไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) สําหรบัการวเิคราะห์

ปรมิาณโปรตนี ไขมนั ความชืน้ เสน้ใยและเถ้า พบว่าอาหารเลีย้งปลาทีเ่สรมิดว้ยน้ํามนังามอ้นรอ้ยละ 4, 8 และ 12 มี

ปรมิาณไขมนัเพิม่สงูขึน้ตามความเขม้ขน้ของน้ํามนังามอ้นอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) แต่ปรมิาณของโปรตนี 

ความชืน้ เสน้ใยและเถา้ในอาหารเลีย้งปลาไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) (ตาราง 1) 

การศกึษาผลของอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นต่างกนั 4 ระดบั ประกอบดว้ย รอ้ยละ 0 (ชุดควบคุม), 4, 8 และ 12 

ที่ส่งผลต่อการเจริญเติบโตในปลาซิวใบไผ่สีกุหลาบความยาวเริ่มต้นเฉลี่ย 29.80 มิลลิเมตร (0.22 ± 0.01 กรัม) 

ทาํการศกึษานาน 90 วนั พบว่าเมื่อเลีย้งปลาครบ 90 วนั ความยาวทีเ่พิม่ขึน้ของลกูปลาในชุดการทดลองทีไ่ดร้บัอาหาร

ผสมน้ํามนังามอ้นร้อยละ 4 มค่ีาสูงทีสุ่ด แตกต่างกบัชุดการทดลองทีไ่ดร้บัอาหารผสมน้ํามนังามอ้นร้อยละ 8 อย่างมี

นัยสําคญั (p < 0.05) แต่ไม่แตกต่างกบัชุดการทดลองที่ได้รบัอาหารผสมน้ํามนังาม้อนร้อยละ 0 และ 12 (p > 0.05) 

(ภาพ 1 ก) สาํหรบัน้ําหนักทีเ่พิม่ขึน้ของลูกปลาในชุดการทดลองทีไ่ดร้บัอาหารผสมน้ํามนังามอ้นรอ้ยละ 4 พบว่ามค่ีา

สงูทีส่ดุเช่นกนั และแตกต่างกบัทุกชุดการทดลองอย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) (ภาพ 1 ข)    

เมื่อสิน้สุดการศกึษา พบว่าอาหารที่เสรมิด้วยน้ํามนังาม้อนที่ระดบัร้อยละ 4 ส่งผลดต่ีอความยาวที่เพิม่ขึน้ 

อตัราการเจรญิเติบโตจําเพาะ และอตัราการแลกเน้ือ ของปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบเมื่อเปรยีบเทยีบกบัชุดการทดลองที่

เลีย้งดว้ยอาหารเสรมิดว้ยน้ํามนังามอ้นทีร่ะดบัรอ้ยละ 12 อย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) แต่ไม่แตกต่างกบัชุดการทดลอง

ที่เลี้ยงด้วยอาหารเสรมิด้วยน้ํามนังามอ้นทีร่ะดบัร้อยละ 0 และ 8 (p > 0.05) สําหรบัน้ําหนักทีเ่พิม่ขึน้ พบว่า ชุดการ

ทดลองที่เลี้ยงด้วยอาหารเสริมด้วยน้ํามนังาม้อนที่ระดับร้อยละ 4 มีค่าสูงกว่าทุกชุดการทดลองอย่างมีนัยสําคญั          

(p < 0.05) อตัรารอดของปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบทีไ่ดร้บัอาหารเสรมิด้วยน้ํามนังาม้อนทีร่ะดบัรอ้ยละ 4 มคี่าสูงกว่าชุด

การทดลองทีไ่ดร้บัอาหารเสรมิดว้ยน้ํามนังามอ้นทีร่ะดบัรอ้ยละ 8 และ 12 อย่างมนีัยสาํคญั (p < 0.05) แต่ไม่แตกต่าง

กบัชุดควบคุม (p > 0.05) และสุดทา้ยพบว่า ปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบทีไ่ดร้บัอาหารเสรมิดว้ยน้ํามนังามอ้นทีร่ะดบัรอ้ยละ 

4 มคี่าอตัราผลตอบแทนต่อตน้ทุนสงูกว่าทุกชุดการทดลอง แต่ไม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ(p > 0.05) (ตาราง 2) 

การวเิคราะห์ปรมิาณกรดไขมนักลุ่มโอเมก้า-3 และโอเมก้า-6 ในเน้ือปลาที่เสรมิด้วยน้ํามนังาม้อน 4 ระดบั

พบว่า เน้ือปลาที่เสรมิด้วยน้ํามนังาม้อนร้อยละ 12 มสีดัส่วนปรมิาณกรดไขมนั กรดลโิลเลอกิ (Linoleic acid), กรดลิ

โนเลนิก (Linolenic acid), (total omega-3) และ (total omega-6) เพิม่ขึน้สูงกว่าอาหารเลี้ยงปลาทีเ่สรมิน้ํามนังามอ้น 

ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0, 4 และ 8 อย่างมนีัยสาํคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) แต่ปรมิาณ EPA และ DHA ไม่แตกต่างกนั (p > 

0.05) (ตาราง 3)  

คุณภาพน้ําบางประการตลอดการทดลอง พบว่าอุณหภูมใินน้ํามค่ีาเฉลีย่ 24.31±1.82 °C (21.66 - 26.37 °C) 

ออกซิเจนที่ละลายในน้ํามค่ีาเฉลี่ย 5.55±0.40 mg/l (5.32 - 5.94 mg/l) ค่าความเป็นกรด-ด่าง มีค่าเฉลี่ย 8.59±0.20 

(8.29 - 8.94) และค่าปรมิาณสารแขวนลอยทัง้หมดทีม่อียู่ในน้ําเฉลีย่ 0.44±0.03 g/l (0.41 - 0.45 g/l) (ตาราง 4) 
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ภาพ 1 การเจรญิเตบิโตของปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบที่ได้รบัอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นทีร่ะดบัแตกต่างกนั ระยะ 90 วนั: 

ความยาวทีเ่พิม่ขึน้เฉลีย่ (ก); น้ําหนกัทีเ่พิม่ขึน้เฉลีย่ (ข)  

 

 

 

 

 

 

 

 

(ก) 

(ข) 
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ตาราง 2 การเจรญิเตบิโต อตัรารอด และอตัราสว่นผลตอบแทนต่อตน้ทุน ของปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบทีเ่ลีย้งดว้ยอาหาร

เสรมิน้ํามนังามอ้นทีร่ะดบัแตกต่างกนั ระยะ 90 วนั  

 

ตาราง 3 ผลการวเิคราะหก์รดไขมนัของปลาทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้น 4 ระดบั ระยะ 90 วนั 

Fatty acid 
Perilla oil (mean ± SD) 

0% (control) 4% 8% 12% 

Linoleic acid (C18:2n6) (g/100g) 0.71±0.04d 0.81±0.04c 0.91±0.03b 1.07±0.04a 

Linolenic acid (C18:3n3) (g/100g) 0.08±0.02d 0.39±0.06c 0.65±0.05b 0.91±0.03a 

EPA  (C20:5n3) (g/100g) 0.04±0.01a 0.04±0.02a 0.04±0.02a 0.04±0.01a 

DHA (C22:6n3) (g/100g) 0.10±0.02a 0.08±0.02a 0.08±0.01a 0.09±0.01a 

Total Omega 3 242.56±7.87d 461.59±9.84c 792.49±10.73b 1117.84±7.60a 

Total Omega 6 854.44±6.70d 920.39±8.50c 1014.44±7.20b 1085.37±14.20a 

Omega 6/Omega 3 3.53±0.14a 1.99±0.06b 1.28±0.03c 0.97±0.01d 

Abbreviations: a, b, c and d with different letters are significantly different (p<0.05) Means EPA: eicosapentaenoic acid, DHA: 

docosahexaenoic acid 
 

ตาราง 4 คุณภาพน้ําบางประการในบ่อเลีย้งปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบ ระยะ 90 วนั 

Parameters 
Perilla oil (mean ± SD) 

0% (control) 4% 8% 12% 

Temperature (°C) 23.97±2.17 24.28±2.09 24.49±1.71 24.51±1.64 

DO (mg/L) 5.62±0.33 5.16±0.43 5.75±0.23 5.67±0.37 

pH 8.52±0.26 8.58±0.22 8.60±0.22 8.65±0.12 

TDS (g/L) 0.44±0.03 0.43±0.02 0.43±0.03 0.45±0.02 

Abbreviations: Means DO: Dissolved Oxygen, TDS: Total Dissolved Solid  

Indicators 
Perilla oil (mean ± SD) 

0% (control) 4% 8% 12% 

LG (mm) 8.62±1.18b 10.46±1.85a 9.60±1.92ab 8.51±0.64b 

WG (g) 0.30±0.05b 0.40±0.08a 0.29±0.03b 0.28±0.00b 

SGR (%) 0.98±0.05ab 1.18±0.21a 0.96±0.19ab 0.85±0.03b 

FCR (g) 6.84±0.45ab 5.35±0.75a 7.40±1.50ab 6.41±0.82b 

SR (%) 82.33±4.63a 88.33±0.88a 64.33±2.19 b 58.00±0.58b 

B/C Ratio (B) 1.31±0.02a 1.32±0.01a 1.30±0.02a 1.29±0.02a 
Abbreviations: Means followed by different letters in the same row are significantly different by Duncan’s New Multiple Range Test 

(p<0.05). WG: weight gain, LG: length gain, SGR: Specific growth rate, FCR: Feed conversion ratio, SR: Survival rate.  
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วิจารณ์ 

การศกึษาผลของอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นต่อการเจรญิเตบิโต และการสะสมกรดไขมนัโอเมกา้-3 ในปลาซวิ

ใบไผ่สกุีหลาบ ด้วยอาหารเสรมิน้ํามนังาม้อนที่ความเขม้ขน้ต่างกนั 4 ระดบั (ร้อยละ 0, 4, 8 และ 12) ระยะ 90 วนั 

พบว่า เมื่อสิน้สดุการทดลองอตัราการเจรญิเตบิโต (ความยาวทีเ่พิม่ขึน้ น้ําหนกัทีเ่พิม่ขึน้ อตัราการเจรญิเตบิโตจาํเพาะ 

และอตัราการแลกเน้ือ) ของปลาทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นรอ้ยละ 4 (ปรมิาณไขมนัรวมในอาหารทดลองรอ้ย

ละ 8.55±0.03) มค่ีาดทีีส่ดุ เมื่อเปรยีบเทยีบกบัการเลีย้งดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นรอ้ยละ 12 (ปรมิาณไขมนัรวมใน

อาหารทดลองรอ้ยละ 14.27±0.09) อย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) และพบเพิม่เตมิว่า อาหารทีม่กีารเสรมิน้ํามนังามอ้นใน

ปรมิาณทีส่งูขึน้จะสง่ผลเสยีต่ออตัราการเจรญิเตบิโตของปลาทดลองเพิม่ขึน้ ทัง้น้ีปรมิาณไขมนัทีเ่หมาะสมถอืเป็นปัจจยั

ทีส่าํคญัต่ออตัราการเจรญิเตบิโตของสตัวน้ํ์า [14] โดยพบว่า ปรมิาณไขมนัรวมในอาหารทีส่งูเกนิไปจะทําใหก้ารอตัรา

การเจรญิเตบิโตของสตัวน้ํ์าลดลง สอดคลอ้งกบัรายงานในปลา Rachycentron canadum [15] ปลา Takifugu rubripes 

[16] ปลา Lateolabrax japonicas [17] และปลา Carassius auratus gibelio [18] สาเหตุเกิดจากการย่อยอาหารไม่มี

ประสทิธภิาพ หรอืการบรโิภคทีล่ดลง อนัมสีาเหตุจากการเพิม่สงูขึน้ของปรมิาณไขมนัและแคลอร ี[14, 19] ซึง่ปรมิาณ

ไขมนัรวมในอาหารที่เหมาะสมจะแตกต่างกนัไปตามชนิดของสตัว์น้ํา สําหรบัการศึกษาครัง้น้ีพบว่าอาหารที่เสรมิ

น้ํามนังามอ้นรอ้ยละ 4 (ปรมิาณไขมนัรวมในอาหารทดลองประมาณรอ้ยละ 8.55) เป็นอาหารทีเ่หมาะสมกบัการเลี้ยง

ปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบ ถอืว่าใกลเ้คยีงกบัปลาหลายชนิด ไดแ้ก่ ปลา Ompok pabda ปรมิาณไขมนัรวมทีเ่หมาะสมรอ้ย

ละ 6.5 [20] ปลา Mystus montanus ปรมิาณไขมนัรวมทีเ่หมาะสมรอ้ยละ 7 [21] ปลาเฉา (Ctenopharyngodon idella) 

ปรมิาณไขมนัรวมทีเ่หมาะสมรอ้ยละ 6.5 [22] ในปลาไน (Cyprinus carpio) ปรมิาณไขมนัรวมทีเ่หมาะสมรอ้ยละ 7 [23]  

และปลาชะโอน (Ompok bimaculatus) ปรมิาณไขมนัรวมทีเ่หมาะสมร้อยละ 8 [24] ซึ่งสอดคล้องกบัอาหารสําเรจ็รูป

โดยทัว่ไปทีจ่ะผลติใหม้ปีรมิาณไขมนัรวมไม่เกนิรอ้ยละ 10 [25] อย่างไรกต็ามผลการศกึษาครัง้น้ีพบว่าปลาซวิใบไผ่สี

กุหลาบทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารชุดควบคุม (ปรมิาณไขมนัรวมในอาหารทดลองประมาณรอ้ยละ 5.26) มอีตัราการเจรญิเตบิโต

จําเพาะไม่ต่างกบัปลาทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นรอ้ยละ 4 (p > 0.05) สอดคลอ้งกบัการศกึษาก่อนหน้าน้ีใน

สตัว์น้ําหลายชนิดที่สรุปว่า การทดแทนน้ํามนัปลา (fish oil) ด้วยน้ํามนัพชื (vegetable oil) ทัง้แบบเดี่ยว (isolated) 

หรอืแบบผสม (blends) ในอาหารสตัวน้ํ์า จะไม่สง่ผลเสยีต่ออตัราการเจรญิเตบิโตของสตัวน้ํ์า [10], [26], [27], [28]  

อย่างไรกต็ามจะเหน็ว่าอตัราการแลกเน้ือของทัง้ 4 ชุดการทดลองค่อนขา้งสงู (5.35 – 7.40) สาเหตุเน่ืองจาก

ปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบที่นํามาเลี้ยงเป็นปลาขนาดเลก็ (โตเต็มที่ 30 – 40 มลิลเิมตร) และปลาที่นํามาทดลองมขีนาด

เฉลีย่ 29.80±0.79 มลิลเิมตร ซึง่ถอืว่าเป็นขนาดทีใ่กลจ้ะโตเตม็วยัแลว้ จากสาเหตุดงักล่าวจงึทาํใหป้ลาทีนํ่ามาทดลอง

สามารถเจริญเติบโตได้อกีเพียงเล็กน้อย รวมถึงการทดลองครัง้น้ีให้อาหารในอตัราค่อนขา้งสูง ในอตัราร้อยละ 5 

(น้ําหนักตวั/วนั) เพื่อป้องกนัผลทีอ่าจเกดิจากการทีลู่กปลาไดร้บัอาหารไม่เพยีงพอต่อการเจรญิเตบิโต จากเหตุผลที่

กล่าวมาทัง้หมดจงึเป็นสาเหตุใหค่้าอตัราการแลกเน้ือของปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบทีท่ดลองในครัง้น้ีสงู ดงันัน้หากตอ้งการ

ลดค่าอตัราการแลกเน้ือของปลาทดลองควรทาํการศกึษาปรมิาณอาหารทีเ่หมาะสมในการเลีย้งเพิม่เตมิ  

อตัรารอดของปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบที่เลี้ยงด้วยอาหารเสรมิด้วยน้ํามนังามอ้นที่ระดบัร้อยละ 4 มคี่าสูงที่สุด

แตกต่างกับชุดการทดลองที่เลี้ยงด้วยอาหารเสริมด้วยน้ํามันงาม้อนที่ระดับร้อยละ 8 และ 12 อย่างมีนัยสําคัญ            

(p < 0.05) แต่ไม่แตกต่างกบัชุดควบคุม (p > 0.05) แสดงให้เหน็ว่าอาหารที่มปีรมิาณไขมนัทีเ่พิม่สูงขึน้ส่งผลเสยีต่อ

อตัราการเจรญิเติบโตของปลา สอดคล้องกบัการศกึษาในปลา Pseudosciaena crocea [29] การเพิม่ขึน้ของปรมิาณ

ไขมันในอาหาร โดยเฉพาะในส่วนของ PUFA (polyunsaturated fatty acid) จะช่วยเร่งปฏิกิริยาของลิพิดเปอร์

ออกซเิดชนั (lipid peroxidation) และอาจเพิม่ความเครยีดจากปฏกิริยิาออกซเิดชนั (oxidative stress) ทําให้ปรมิาณ

สารตา้นอนุมลูอสิระลดลง [30] ซึง่กระบวนการเมตาบอลซิมึทีเ่พิม่สงูขึน้ และความเครยีดทีเ่พิม่ขึน้น้ี อาจสง่ผลต่ออตัรา

การรอดของปลาได ้[31] 
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ในสว่นของอตัราผลตอบแทนต่อตน้ทุน พบว่า ปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบทีไ่ดร้บัอาหารเสรมิดว้ยน้ํามนังามอ้นมค่ีา

อตัราผลตอบแทนต่อต้นทุนมากกว่า 1 ในทุกชุดการทดลอง แสดงว่าทุกชุดการทดลองมคีวามเหมาะสมต่อการลงทุน 

เป็นไปตามทีม่รีายงานก่อนหน้าน้ีทีร่ะบุว่า ค่าอตัราผลตอบแทนต่อตน้ทุน หมายถงึ อตัราสว่นระหว่างผลรวมของมลูค่า

ปัจจุบนัของผลตอบแทนกบัผลรวมมูลค่าปัจจุบนัของต้นทุน หากชุดการทดลองไหนมค่ีาอตัราผลตอบแทนต่อต้นทุนมี

ค่ามากกว่า 1 แสดงว่าชุดการทดลองนัน้มคีวามคุ้มค่าต่อการลงทุน [32] นอกจากน้ียงัพบว่า ปลาในชุดการทดลองที่

ไดร้บัอาหารเสรมิดว้ยน้ํามนังามอ้นทีร่ะดบัรอ้ยละ 4 มค่ีาอตัราผลตอบแทนต่อตน้ทุนสงูทีสุ่ด แต่ไม่แตกต่างกบัชุดการ

ทดลองอื่น ๆ (p > 0.05) แสดงใหเ้หน็ชุดการทดลองน้ีมอีตัราผลตอบแทนต่อตน้ทุนทีเ่หมาะสม 

การศกึษาผลของอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นทีค่วามเขม้ขน้ต่างกนั 4 ระดบั (รอ้ยละ 0, 4, 8 และ 12) ทีส่่งผลต่อ

การสะสมของกรดไขมนัโอเมก้า-3 ในปลาซิวใบไผ่สกุีหลาบ ระยะเลี้ยง 90 วนั พบว่า ปลาซิวที่ได้รบัอาหารเสริม

น้ํามนังาม้อนความเขม้ขน้ร้อยละ 4, 8 และ 12 ส่งผลให้เน้ือปลามปีรมิาณของกรดไขมนัจําเป็นชนิด กรดลโินเลนิก 

(linolenic acid), ผลรวมกรดไขมนัโอเมกา้-3 (total omega-3) เพิม่ขึน้ตามความเขม้ขน้ของน้ํามนังามอ้นทีเ่สรมิไปใน

อาหาร สว่นปรมิาณของ ผลรวมกรดไขมนัโอเมกา้-6 (total omega-6) พบว่า เพิม่ขึน้แต่ไม่เป็นไปตามความเขม้ขน้ ใน

ส่วนของปริมาณของ EPA และ DHA พบว่า ไม่เปลี่ยนแปลง ซึ่งการศึกษาน้ีสอดคล้องกับการศึกษาในปลานิล 

(Oreochromis niloticus) ทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารทีม่สีว่นผสมน้ํามนังามอ้นความเขม้ขน้รอ้ยละ 10 นาน 75 วนั พบว่า สง่ผล

ให้สดัส่วนของ กรดลโินเลนิก (linolenic acid), ผลรวมกรดไขมนัโอเมก้า-3 (total omega-3) และผลรวมกรดไขมนัโอ

เมก้า-6 (total omega-6) เพิม่ขึน้อย่างมนีัยสําคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) แต่ไม่มผีลต่อการเปลี่ยนแปลงของ EPA และ 

DHA [33] นอกจากน้ียงัสอดคลอ้งกบัการศกึษาในปลานิลทีไ่ดร้บัอาหารทีม่สี่วนผสมของน้ํามนัเมลด็ฝ้าย (Linseed oil) 

และน้ํามนัปาลม์โอลอีนิ (Palm olein oil) เป็นเวลา 32 และ 140 วนั มผีลต่อการเพิม่ขึน้ของกรดไขมนัจาํเป็นโอเมกา้-3 

และโอเมกา้-6 แต่ไม่มผีลต่อการเปลี่ยนแปลงของ EPA และ DHA [34] ทัง้น้ีการเพิม่ขึน้ของกรดไขมนัจําเป็นกลุ่มโอ

เมกา้-3 (linolenic acid) และโอเมกา้-6 (linoleic acid) ในเน้ือปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบ มสีาเหตุจาก ในน้ํามนังามอ้นมกีรด

ไขมนัจําเป็นอยู่ ดงันัน้ เมื่อปลาซวิที่ได้รบัอาหารผสมน้ํามนังาม้อน หรอืพชืน้ํามนัชนิดอื่นที่มกีรดไขมนัจําเป็นเป็น

ส่วนผสม จะส่งผลใหเ้กดิการสะสมกรดไขมนัจําเป็นกลุ่มดงักล่าวในอวยัวะต่าง ๆ ของปลา ไดแ้ก่ ตบั กลา้มเน้ือ และ

สมอง ทัง้น้ีกรดไขมนัที่จําเป็นเหล่าน้ีปลาซวิไม่สามารถสร้างขึน้ภายในร่างกายได้เอง จะต้องรบัจากอาหารโดยตรง

เท่านัน้ [33, 35] เมื่อปลาได้รับกรดไขมันจําเป็นเข้าสู่ร่างกายแล้ว ปลาจะเปลี่ยนกรดไขมันจําเป็นดังกล่าวผ่าน

กระบวนการ desaturation/elongation โดยมเีอนไซม ์desaturases และ elongases ช่วยเปลีย่นใหเ้ป็น EPA และ DHA 

ซึง่สารทัง้ 2 เป็นสารทีม่ปีระโยชน์ต่อร่างกายสตัว ์[35], [36] แต่การศกึษาครัง้น้ี พบว่า ปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบที่ได้รบั

อาหารผสมน้ํามนังามอ้นไม่มผีลต่อการเปลีย่นแปลงปรมิาณหรอืสดัสว่นของ EPA และ DHA คาดว่าเกดิจากปลาอาจใช้

กรดไขมันจําเป็นดังกล่าวเปลี่ยนเป็นแหล่งพลังงานโดยกระบวนการเบต้าออกซิเดชัน่ (β-oxidation) หรือเข้าสู่

กระบวนการสรา้งไขมนั (lipogenesis) การเพิม่จาํนวนอะตอมคารบ์อนของกรดไขมนั (fatty acid elongation) และการ

เพิม่จาํนวนพนัธะคู่ (desaturation) ได ้นอกจากน้ียงัพบว่าหากตบัของปลามขีนาดเลก็อาจสง่ผลทาํใหม้ปีระสทิธภิาพใน

การเปลีย่นเป็น EPA และ DHA ลดลงได ้นอกจากน้ียงัพบว่าอาจเกดิจากปัจจยัภายนอกต่างๆ ไดแ้ก่ ขนาดของปลา

เริม่ตน้ อายุ ระยะเวลาในการเลีย้ง น้ําหนกั จาํนวนครัง้ในการใหอ้าหาร และอุณหภูมขิองน้ําทีเ่ลีย้งปลา เป็นตน้ [34]  

สาํหรบัอตัราส่วน กรดไขมนัโอเมกา้-6/กรดไขมนัโอเมกา้-3 เป็นค่าดชันีชีว้ดัคุณค่าทางโภชนาการของไขมนั

จําเป็นในอาหาร และในเน้ือปลาที่จําเป็นต่อสุขภาพสําหรบัการบริโภคในมนุษย์ ก่อนหน้าน้ีมรีายงานว่าอตัราส่วน

ดงักล่าวถา้มค่ีาน้อยกว่า 4.0 จะมปีระโยชน์ต่อสขุภาพ และสามารถลดความเสีย่งต่อการเกดิโรคหวัใจได ้โดยอตัราสว่น

ของ กรดไขมนัโอเมกา้-6/กรดไขมนัโอเมกา้-3 ทีพ่บในปลาทะเลบางชนิด ไดแ้ก่ ปลาซารด์นี (Opisthonema oglinum) 

และปลาแมคเคอเรล (Scomberomorus cavalla) มีอตัราส่วนกรดไขมนัจําเป็นดงักล่าวที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพอยู่

ในช่วง 0.08 – 0.2 ตามลําดบั [37] นอกจากน้ียงัพบว่า ในเน้ือปลานิล มค่ีาเฉลี่ยอตัราส่วน กรดไขมนัโอเมก้า-6/กรด

ไขมนัโอเมกา้-3 เท่ากบั 4.76±0.21 ทีส่ามารถแนะนําใหบ้รโิภคเพื่อสุขภาพได ้[38] สาํหรบัการศกึษาก่อนหน้าน้ีที่นํา
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น้ํามนังามอ้นความเขม้ขน้รอ้ยละ 10 มาเป็นสว่นผสมในอาหารเลีย้งปลานิลเป็นเวลา 75 วนั พบว่า อตัราสว่นของ กรด

ไขมนัโอเมกา้-6/กรดไขมนัโอเมกา้-3 มคี่าเท่ากบั 0.63 [33] ซึง่มค่ีาใกลเ้คยีงกบัการศกึษาครัง้น้ีทีพ่บว่าเมื่อเลีย้งปลาซวิ

ใบไผ่สกุีหลาบด้วยน้ํามนังามอ้นร้อยละ 12 พบว่ามค่ีาเท่ากบั 0.97 และในเน้ือปลาทีเ่ลี้ยงดว้ยน้ํามนังามอ้นรอ้ยละ 4 

และ 8 มีค่าอัตราส่วน กรดไขมันโอเมก้า-6/กรดไขมันโอเมก้า-3 เท่ากับ 1.99 และ 1.26 ตามลําดับ ซึ่งตํ่ากว่า 4 

การศึกษาครัง้น้ีแสดงให้เหน็ว่า การเลี้ยงปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบด้วยน้ํามนังาม้อนความเขม้ขน้ร้อยละ 4, 8 และ 12 

ส่งผลใหเ้น้ือปลามคุีณค่าทางโภชนาการทีป่ระกอบดว้ยกรดไขมนัที่จําเป็นต่อสุขภาพ และเป็นประโยชน์ต่อผูบ้รโิภค 

โดยขอ้ดขีองการใชน้ํ้ามนังามอ้นคอื เป็นพชืน้ํามนัทีม่ปีรมิาณโอเมกา้-3 ทีส่งู นิยมปลูกในภาคเหนือตอนบน เมื่อนําไป

ผสมในอาหารเลีย้งปลาจงึส่งผลต่อการสรา้งกรดไขมนัโอเมกา้-3 ได ้ทัง้น้ีความเขม้ขน้ทีเ่หมาะสมในการใชผ้สมอาหาร

สําหรบัเลี้ยงปลาควรอยู่ทีค่วามเขม้ขน้ร้อยละ 4 เน่ืองจากส่งผลดทีัง้ต่อการสะสมปรมิาณโอเมกา้-3 ในตวัปลา และมี

ความคุม้ทุน หากผสมน้ํามนังามอ้นในปรมิาณทีส่งูกว่าน้ีจะทาํตน้ทุนค่าอาหารเพิม่สงูขึน้  

คุณภาพน้ําในบ่อทดลองของทุกชุดการทดลอง ตลอดระยะเวลา 90 วนั พบว่า อุณหภูมน้ํิา ออกซเิจนทีล่ะลาย

น้ํา ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าปรมิาณสารแขวนลอยทัง้หมดทีม่อียู่ในน้ํา ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ(p > 0.05) 

และอยู่ในช่วงทีเ่หมาะสมต่อการเจรญิเตบิโตของปลา [39]  

การศกึษาน้ีจงึสรุปไดว้่า อาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นทีร่อ้ยละ 4 เป็นอาหารทีเ่หมาะสมสาํหรบันํามาใชเ้ลีย้งปลา

ซิวใบไผ่สีกุหลาบ ซึ่งจะส่งผลดีต่ออัตราการเจริญเติบโต อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเน้ือ อัตรารอด และอัตรา

ผลตอบแทนต่อตน้ทุน เมื่อเทยีบกบัทุกชุดการทดลอง พบว่าในเน้ือปลาทีไ่ดร้บัอาหารดงักล่าวยงัมกีารสะสม โอเมกา้-3 

ด้วย นอกจากน้ีเพื่อพจิารณาที่สดัส่วนของ กรดไขมนัโอเมกา้-6/กรดไขมนัโอเมก้า-3 จะเหน็ว่ามปีรมิาณที่เหมาะสม

สาํหรบันํามาแปรรปูเพื่อบรโิภค และความรูท้ีไ่ดน้ี้สามารถนําไปเป็นขอ้มลูพืน้ฐานในการเพิม่ระดบักรดไขมนัโอเมกา้-3 

ในปลาน้ําจืดชนิดอื่นต่อไปได้ นอกจากน้ีการเสริมโอเมก้า-3 จากพืชน้ํามนัท้องถิ่นแบบงาม้อนยงัถือเป็นอีกหน่ึง

นวตักรรมการผลติปลาทีอุ่ดมไปดว้ยคุณค่าทางสารอาหาร ไดแ้ก่ โปรตนี แคลเซยีม วติามนิต่างๆ รวมถงึ มโีอเมกา้-3 

ทีใ่นปลาน้ําจดืทัว่ไปมสีะสมอยู่ในปรมิาณทีน้่อย ซึง่คุณค่าทางโภชนาการเหล่าน้ีถอืว่าเหมาะสาํหรบัผูบ้รโิภคทุกเพศทุก

วยั หากนํามาแปรรปูเป็นผลติภณัฑพ์รอ้มทานจะสามารถเพิม่มลูค่าปลาขนาดเลก็ใหม้มีลูค่าสงูต่อไปได ้ 
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