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การเปรียบเทียบปริมาณโอเมก้า 3 ในปลานิลท่ีเลี้ยงด้วยอาหารเสริมน้ํามนังาม้อน 

กบัปลาแอตแลนติกแซลมอน และปลาแพนกาเซียดอรร์ี่ท่ีขายตามท้องตลาด 
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บทคดัย่อ 

การเสรมิน้ํามนังามอ้นความเขม้ขน้ 6 % (w/w) ในอาหารสําหรบัเลี้ยงปลานิลเป็นเวลา 60 วนั (853 ± 50.90 

กรมั) โดยเกบ็เน้ือปลานิลทีร่ะยะเวลา 0 (ชุดควบคุม) 30 และ 60 วนั เพื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณกรดไขมนัโอเมกา้ 3 ในเน้ือ

ปลานิลกบัเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน และแพนกาเซยีสดอร์รีท่ ีจ่าํหน่ายตามทอ้งตลาด ผลการศกึษาพบว่า ปรมิาณ

กรดไขมนัอิม่ตวั (Saturated fatty acid; SFA) กรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิเดีย่ว (Monounsaturated fatty acid; MUFA) และ

กรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิซอ้น (Polyunsaturated fatty acid; PUFA) เพิม่ขึน้ในเน้ือปลานิลทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังา

มอ้น 30 และ 60 วนัอย่างมนัียสาํคญั (p<0.05) นอกจากน้ี ปลานิลทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นนาน 30 และ 60 

วนั มกีรดไขมนัโอเมก้า 3 หรอื ω3 (Alpha-linolenic acid; ALA) เพิม่ขึน้ 3.5 และ 7 เท่า (p<0.05) การเสรมิน้ํามนังา

มอ้นทีร่ะยะเวลา 30 และ 60 วนั ทาํใหป้รมิาณกรดโอเมกา้ 6 หรอื ω6 (Linoleic acid; LA) มคี่าเพิม่ขึน้ 2.16 และ 2.25 

เท่า (p<0.05) สําหรบัการเปรยีบเทยีบปลานิลทีเ่ลี้ยงดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นนาน 60 วนั กบัเน้ือปลาทีข่ายตาม

ท้องตลาด พบว่าเน้ือปลานิลมปีรมิาณ ALA สูงกว่าเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน และปลาแพนกาเซียสดอร์รีถ่ึง 1.6 

และ 14 เท่า นอกจากน้ีปรมิาณ Docosahexaenoic acid (DHA) ของเน้ือปลานิลทดลองมค่ีา เพิม่ขึน้เทยีบเท่ากบัเน้ือ

ปลาแอตแลนติกแซลมอนมีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) และเพิ่มขึ้นมากกว่าเน้ือปลาแพนกาเซียสดอร์รี่ (p<0.05) 

สําหรับสัดส่วนของ ω6/ω3 ในเน้ือปลานิลที่ระยะเวลา 0, 30 และ 60 วัน มีค่าลดลง 3.26, 2.20 และ 1.65 เท่า 

(p<0.05) ตามลําดับ โดยสัดส่วนดงักล่าวของเน้ือปลานิลที่ได้รับอาหารนาน 30 วัน ยงัมีค่าใกล้เคียงกับเน้ือปลา
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แอตแลนตกิแซลมอน (2.11) การศกึษาน้ีแสดงใหเ้หน็ว่า การเสรมิน้ํามนังามอ้นในอาหารเลีย้งปลานิลมส่ีวนช่วยใหเ้กดิ

การสะสมกรดไขมนั (SFA, MUFA และ PUFA) ในเน้ือปลาได้ โดยองค์ความรู้น้ีสามารถใช้เป็นแนวทางในการเพิ่ม

คุณค่าทางโภชนาการของปลานิล และปลาน้ําจดืชนิดอื่นไดต้่อไป 
 

คาํสาํคญั:  โอเมกา้ 3, ปลานิล, น้ํามนังามอ้น  

 

Abstract 

Tilapia were fed diets supplemented with 6 % perilla oil (w/w) for 60 days (853 ± 50.90 g). Then, the fish 

was collected at 0 (control), 30, and 60 days to compare the level of omega-3 fatty acid with those of other tilapia 

fillet, including Atlantic salmon and Pangasius dory fillet. Our results demonstrated that the amount of saturated 

fatty acids (SFA), monounsaturated fatty acids (MUFA), and polyunsaturated fatty acids (PUFA) significantly 

increased in the tilapia received supplemented diets with perilla oil at 30 and 60 days (p<0.05). Furthermore, the 

tilapia fed with perilla oil supplements for 30 and 60 days had a significant increase in omega-3 or ω3 (alpha-

linolenic acid; ALA) by 3.5 and 7 folds, respectively (p<0.05). At 30 and 60 days, the supplementation of perilla 

oil significantly increased omega-6 or ω6 (linoleic acid; LA) by 2.16 and 2.25 folds, respectively (p<0.05). For 

comparing 60-day-tilapia-supplemented perilla oil with both commercial fishes, ALA in tilapia fillet was higher than 

that in Atlantic salmon and Pangasius dory fillet by 1.6 and 14 folds. In addition, the dose of docosahexaenoic 

acid (DHA) in tilapia fillet was equal to that of Atlantic salmon fillet. The Atlantic salmon fillet did not different 

(p>0.05) and increased more than the Pangasius dory fillet (p<0.05). Additionally, the ω6/ω3 ratios significantly 

decreased by 3.26, 2.20, and 1.65 in the tilapia-supplemented perilla oil for 0, 30, and 60 days, respectively 

(p<0.05). Moreover, this ratio in the tilapia fillet was similar to that of the Atlantic salmon fillet (2.11) at 30 days of 

feeding. Taken together, this study indicates that supplementation of perilla oil in diets could be contributed to the 

accumulation of fatty acids (SFA, MUFA, and PUFA) in fish fillet. Therefore, this finding might be used as a 

guideline for enhancing the nutritional value of tilapia and other freshwater fishes. 
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บทนํา 

กรดไขมนัในอาหารนัน้มส่ีวนช่วยในการส่งเสรมิสุขภาพ และรกัษาโรค สามารถใหผ้ลทัง้ในเชงิบวก ถ้าหาก

ได้รบัในปรมิาณทีเ่หมาะสม และเชงิลบเมื่อได้รบักรดไขมนัในปรมิาณทีม่ากเกนิ [1] โดยทัว่ไปกรดไขมนัแบ่งไดเ้ป็น  

2 ประเภท คือ กรดไขมันอิ่มตัว (Saturated fatty acid; SFA) และกรดไขมันไม่อิ่มตัว (Unsaturated fatty acid)  

โดยกรดไขมนัไม่อิ่มตัวสามารถแบ่งตามลกัษณะโครงสร้าง และจํานวนพนัธะคู่เป็น กรดไขมนัไม่อิ่มตวัเชิงเดี่ยว 

(Monounsaturated fatty acid; MUFA) และกรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิซอ้น (Polyunsaturated fatty acid; PUFA) ทีจ่าํเป็น

ต่อการทํางานของสมอง และร่างกาย [2] โดยกรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิซ้อนดงักล่าวประกอบดว้ยกรดแอลฟาไลโนเลนิก 

(Alpha-linolenic acid; ALA) อพีเีอ (Eicosapentaenoic acid; EPA) และดเีอชเอ (Docosahexaenoic Acid; DHA) ทัง้น้ี 

กรดไขมนั ALA จดัเป็นกรดไขมนัจาํเป็นทีร่่างกายของมนุษย์ไม่สามารถสงัเคราะหข์ึน้เองได ้จําเป็นต้องไดร้บัจากการ

บรโิภคอาหาร [3] เพื่อนํามาใชเ้ป็นสารตัง้ตน้ในการสงัเคราะห ์EPA ทีม่คีุณสมบตัชิ่วยลดการอกัเสบต่างๆ ของร่างกาย 

และช่วยลดความเครยีด ในส่วนของกรดไขมนั DHA พบว่ามคีวามสําคญัในดา้นการพฒันา และการทํางานของระบบ

ประสาท โดยเฉพาะระบบสมอง [3, 4]  จากสาเหตุทีร่่างกายมนุษย์ไม่สามารถสงัเคราะห์สารเหล่าน้ีขึน้ได ้ดงันัน้ปลา
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ทะเลทีม่กีารสะสมกรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิซ้อนจงึเป็นแหล่งของกรดไขมนัทีจ่ําเป็น และจดัเป็นอาหารเพื่อสุขภาพของ

มนุษย ์ช่วยชะลอความเสื่อมของเซลล์ ป้องกนัการอกัเสบ และป้องกนัภาวะทุพโภชนาการ [5, 6]  สาเหตุทีป่ลาทะเลมี

กรดไขมนัทีจ่าํเป็นดงักล่าวสงู เน่ืองจากในทะเลมแีหล่งของกรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิซอ้น ทีพ่บไดจ้ากสิง่มชีวีติเซลลเ์ดยีว 

ได้แก่ สาหร่ายขนาดเล็ก แบคทเีรยี และยสีต์ ที่หลากหลายเพยีงพอต่อการบรโิภคของปลาทะเลให้เกดิการสะสมใน 

เน้ือปลา [7, 8] 

กรดไขมนั ALA ถอืเป็นกรดไขมนัตัง้ต้นทีพ่บไดใ้นพชืน้ํามนัหลายชนิด และร่างกายสามารถเปลี่ยนรูปนําไป

สงัเคราะหใ์หเ้กดิเป็น EPA และ DHA ไดต้่อไป ดงันัน้หากเรานําน้ํามนัจากพชืน้ํามนัดงักล่าวมาเป็นส่วนผสมในอาหาร

สําหรบัเลี้ยงปลาย่อมส่งผลใหป้ลาทีก่นิอาหารดงักล่าวมปีรมิาณกรดไขมนัทีจ่าํเป็นเหล่านัน้สะสมในร่างกายได ้ซึ่งปลา

ดงักล่าวจะสามารถนํามาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพของมนุษย์ต่อไป โดยก่อนหน้าน้ีมรีายงานการศกึษาการเติมน้ํามนั

เมลด็แฟลกซ์ (flaxseed oil) ทดแทนการใชน้ํ้ามนัดอกทานตะวนั (sunflower oil) ในอาหารเลีย้งปลานิล และตรวจสอบ

การสะสมของกรดไขมนัโอเมกา้ 3 ในช่วงเวลาทีแ่ตกต่างกนั (0, 10, 20 และ 30 วนั) พบว่า ปลานิลทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารที่

เตมิน้ํามนัเมลด็แฟลกซ์มกีารสะสมกรดไขมนัโอเมกา้ 3 สงูกว่าปลาทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารทีเ่ตมิน้ํามนัดอกทานตะวนัอย่างมี

นัยสาํคญั (p<0.05) และยงัพบเพิม่เตมิว่าปรมิาณกรดไขมนัทีส่ะสมในปลานิลจะเพิม่สงูขึน้ตามระยะเวลาของการเลีย้งที่

นานขึ้นอย่างชดัเจน [9] นอกจากน้ียงัพบรายงานการทดแทนน้ํามนัดอกทานตะวันด้วยน้ํามนังาม้อน (perilla oil)  

ในอาหารเลี้ยงปลานิลทีส่่งผลต่อการสะสมกรดไขมนัโอเมก้า 3 ทีเ่ลี้ยงระยะเวลาแตกต่างกนั (0, 10, 20, และ 30 วนั) 

พบว่า เมื่อสิน้สุดการทดลองปลานิลทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารผสมน้ํามนังามอ้นมกีารสะสมกรดไขมนัโอเมกา้ 3 สงูกว่าปลานิล

ทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารผสมน้ํามนัดอกทานตะวนัอย่างมนัียสาํคญั (p<0.05) รวมถงึปรมิาณโอเมกา้ 3 ในปลานิลจะเพิม่สงูขึน้

ตามระยะเวลาที่เลี้ยง และจะเริ่มคงที่เมื่อเลี้ยงเกิน 20 วนั [10] จากผลการศึกษาที่กล่าวมาขา้งต้นแสดงให้เห็นว่า  

ปลานิลทีไ่ดร้บัอาหารทีม่ส่ีวนผสมของพชืน้ํามนัทีม่กีรดไขมนัโอเมก้า 3 เป็นองค์ประกอบสามารถทําใหเ้กดิการสะสม

ของกรดไขมนัโอเมกา้ 3 ในเน้ือปลานิลได ้ซึง่การนําเอาน้ํามนัจากพชืน้ํามนั โดยเฉพาะงามอ้นซึง่เป็นพชืน้ํามนัทีม่ปีลูก

มากทางภาคเหนือของประเทศไทย และมโีอเมกา้ 3 ในปรมิาณทีสู่ง [11] มาใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหารสําหรบัเลีย้งปลา  

ถอืเป็นการเพิม่มลูค่าใหแ้ก่ปลา และพชืน้ํามนันัน้ได ้ดงันัน้ จงึสนใจศกึษาปรมิาณกรดไขมนัโอเมกา้ 3 ในเน้ือปลานิลที่

เลี้ยงดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้น ทีค่วามเขม้ขน้ 6 % (w/w) ในช่วงระยะเวลาทีแ่ตกต่างกนั เปรยีบเทยีบกบัเน้ือปลา

แอตแลนตกิแซลมอนทีเ่ป็นแหล่งของกรดไขมนัโอเมก้า 3 สูง และปลาแพนกาเซยีสดอร์รีเ่ป็นปลาน้ําจดืทีนิ่ยมบรโิภค

ทัว่ไป และมีราคาถูก ที่วางขายตามท้องตลาด เพื่อเป็นอีกหน่ึงแนวทางของการพัฒนาอาหารสุขภาพจากปลา 

น้ําจดืสาํหรบัคนทุกเพศทุกวยั  

 

วิธีการ 

 การศกึษาน้ีต้องการเปรยีบเทยีบปรมิาณกรดไขมนัของเน้ือปลานิลที่เลี้ยงดว้ยอาหารสําเรจ็รูปผสมน้ํามนังา

มอ้นในช่วงเวลาต่างๆ กบัเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน (Atlantic salmon) และเน้ือปลาแพนกาเซยีสดอรร์ี ่(Pangasius 

dory) ทีว่างขายตามทอ้งตลาดทัว่ไป การวจิยัครัง้น้ีไดร้บัการพจิารณา และอนุมตัจิากคณะกรรมการจรรยาบรรณการใช้

สตัวท์ดลองเพื่องานทางวทิยาศาสตรม์หาวทิยาลยัพะเยา เลขทีร่บัรองโครงการ 1-017-66 เลขทีค่าํขอรบัใบอนุญาตใชส้ตัว ์

U1-10203-2565 
 

การเตรียมเน้ือปลานิลทดลอง 

 การทดลองน้ีใชป้ลานิล (Oreochromis niloticus) อายุประมาณ 6 เดอืน (น้ําหนักเริม่ต้น 853 ± 50.90 กรมั) 

จากฟารม์เลีย้งปลานิลบา้นตํ๊า อําเภอเมอืง จงัหวดัพะเยา (กลุ่มผูเ้ลีย้งปลานิลบ้านปลา) นํามาเลีย้งในกระชงัขนาด 3 x 

5 เมตร ลกึ 1.5 เมตร แขวนลอยในบ่อดนิขนาด 3,500 ตารางเมตร จํานวน 1 กระชงั (ปล่อยปลานิล 15 ตวั) เลี้ยงดว้ย

อาหารสําเรจ็รูปชนิดลอยน้ําสําหรบัปลาน้ําจดื และอาหารสําเรจ็รูปทีผ่สมดว้ยน้ํามนังามอ้นแบบสกดัเยน็ความเขม้ขน้  

6 % (w/w) โดยใหอ้าหาร 3 % ต่อน้ําหนักตวัปลา วนัละ 2 ครัง้ เวลา 08:30 และ 17:00 น. เลี้ยงนาน 60 วนั เลี้ยงใน
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พื้นที่ปฏิบตักิารสาขาเทคโนโลยแีละนวตักรรมการประมง ศูนย์การเรยีนรู้เศรษฐกจิพอเพยีง คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรพัยากรธรรมชาต ิมหาวทิยาลยัพะเยา สุ่มเกบ็ตวัอย่างปลานิล 3 ครัง้ ไดแ้ก่ 0 (ชุดควบคุม) 30 และ 60 วนัหลงัจาก

ปลาได้รบัอาหาร แต่ละครัง้เก็บปลาจํานวน 3 ตวั นําปลาดงักล่าวมาทําให้สลบด้วยน้ําแขง็ ก่อนที่จะทําการแล่เน้ือ  

โดยเลือกใช้เน้ือปลาบริเวณข้างลําตัวของปลา (ตัวละ 300 กรัม) และเก็บเน้ือปลาสดเอาไว้โดยเครื่องผนึก

สุญญากาศ ก่อนนําไปเกบ็รกัษาไวใ้นตู ้-20 °C เพื่อรอส่งวเิคราะหห์าปรมิาณกรดไขมนัพรอ้มกนัต่อไป   
 

การวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของอาหาร และปริมาณกรดไขมนัในเน้ือปลา 

วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีของอาหารที่ใช้เลี้ยงปลานิล ซึ่งประกอบด้วยอาหารสําเร็จรูปที่ไม่ผสม

น้ํามนังามอ้น และอาหารสําเรจ็รูปทีผ่สมน้ํามนังามอ้นความเขม้ขน้ 6 % (w/w) โดยสุ่มอาหารปลามาประเภทละ 300 กรมั 

เพื่อวเิคราะหห์าค่าโภชนาการต่างๆ ดงัน้ี เถา้ ความชืน้ ไขมนั โปรตนี คารโ์บไฮเดรต และพลงังาน โดยใชว้ธิ ีIn house 

method TE-CH-208 based on AOAC [12] จากนัน้ทําการวเิคราะหเ์น้ือปลา โดยการศกึษาน้ีทําการวเิคราะหเ์น้ือปลา

ทัง้หมด 5 ตวัอย่าง ไดแ้ก่ เน้ือปลานิลก่อนเริม่การทดลอง (0 วนั) เน้ือปลานิลทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารผสมน้ํามนังามอ้นความ

เขม้ขน้ 6 % (w/w) นาน 30 และ 60 วนั เน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน และเน้ือปลาแพนกาเซียสดอร์รี่ (น้ําหนักเน้ือ

ปลาที่วเิคราะห์มน้ํีาหนักประเภทละ 300 กรมั) โดยทําการวเิคราะห์หาปรมิาณกรดไขมนัอิ่มตวั กรดไขมนัไม่อิ่มตวั  

กรดไขมนัรวมทัง้หมด และอตัราส่วน Omega-6/Omega-3 โดยใช ้GC-MS ตามวธิขีอง Bligh and Dyer [13] 
 

การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 นําค่าเฉลี่ยของขอ้มูลคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเมด็สําเรจ็รูปทีใ่ชเ้ลี้ยงปลาทัง้ 2 แบบ มาเปรยีบเทยีบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้สถิติ Independent t-test ที่ระดบัความเชื่อมัน่ที่ 95 % และนําค่าเฉลี่ยของข้อมูล

ปริมาณกรดไขมันในเน้ือปลาที่ได้จากการวิเคราะห์ มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของชุดการทดลองด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test โดยใช้

โปรแกรม SPSS Statistics 27 ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 % 

 

ผลการศึกษา 

องคป์ระกอบทางเคมขีองอาหารสาํเรจ็รปูท่ีใช้เลีย้งปลานิล 

 องคป์ระกอบทางเคมขีองอาหารสาํเรจ็รปูทีใ่ชเ้ลีย้งปลานิล ทีไ่ม่ผสมน้ํามนังามอ้น และผสมน้ํามนังามอ้นความ

เขม้ขน้ 6 % (w/w) พบว่าอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นความเขม้ขน้ 6 % (w/w) มคี่าไขมนั และพลงังานเพิม่สูงขึน้ชดัเจน 

(p<0.05) ส่วนเถา้ ความชืน้ โปรตนี และคารโ์บไฮเดรต มค่ีาแตกต่างกนัเพยีงเลก็น้อย (Table 1) 
 

Table 1 Chemical composition of experimental diets (g/100g) 

Proximate analysis Commercial feed 
Commercial feed + 

6% Perilla oil 

Ash  8.67 ± 0.50 8.57 ± 0.32 

Moisture 8.22 ± 0.36 7.63 ± 0.53 

Fat 7.35 ± 0.34b 10.86 ± 0.99a 

Protein 31.71 ± 1.25 30.38 ± 1.52 

Carbohydrate 42.69 ± 2.30 43.00 ± 2.02 

Energy (Kcal/100g) 273.42 ± 7.63b 374.74 ± 8.93a 

* Result expressed as mean ± SD. Different letter in the same row indicate significantly different (p<0.05) by t-test. 

† Calculation: Energy = (fat × 9) + (protein × 4) + (carbohydrate × 4) 
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กรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated fatty acid) และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั (Unsaturated fatty acid) ในเน้ือปลา 

องค์ประกอบกรดไขมนัในเน้ือปลานิล (น้ําหนักเริ่มต้น 853 ± 50.90 กรมั) ที่เลี้ยงด้วยอาหารเสริมน้ํามนั 

งาม้อนความเข้มข้น 6 % (w/w) ระยะเวลา 0, 30 และ 60 วนัหลงัจากได้รบัอาหาร เทียบกับเน้ือปลาแอตแลนติก

แซลมอน และเน้ือปลาแพนกาเซยีสดอร์รี ่แบบแช่แขง็ทีจ่ําหน่ายตามทอ้งตลาด พบว่า เน้ือปลานิลทีเ่ลี้ยงดว้ยอาหาร

เสรมิน้ํามนังามอ้นนาน 30 และ 60 วนัหลงัจากไดร้บัอาหารมค่ีากรดไขมนัอิม่ตวัไดแ้ก่ Lauric acid (C12:0), Myristic 

acid (C14:0), Palmitic acid (C16:0) และ Stearic acid (C18:0) เพิ่มสูงขึ้นมากกว่าเน้ือปลานิลก่อนได้รับอาหาร

ทดลอง (0 วนั) เน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน และเน้ือปลาแพนกาเซยีสดอรร์ี ่อย่างมนัียสาํคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 

ในส่วนกรดไขมนั MUFA พบว่า Palmitoleic acid (C16:1n7) และ Oleic acid (C18:1n9c) มค่ีาเพิม่ขึน้ในเน้ือ

ปลานิลที่เลี้ยงด้วยอาหารเสริมน้ํามนังาม้อนนาน 30 และ 60 วนัหลงัจากได้รบัอาหารอย่างมีนัยสําคญั (p<0.05)  

เมื่อเทยีบกบัเน้ือปลานิลก่อนได้รบัอาหารทดลอง (0 วนั) และเน้ือปลาแพนกาเซียสดอร์รี่ นอกจากน้ียงัพบว่า Oleic 

acid (C18:1n9c) ทีพ่บในเน้ือปลานิลทีเ่ลี้ยงดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นนาน 60 วนัหลงัจากไดร้บัอาหาร ยงัมค่ีาสูง

เท่ากบัเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอนแช่แขง็ทีจ่าํหน่ายตามทอ้งตลาด 

กรณีของกรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิซอ้น (PUFA) กลุ่ม Omega-6 (LA) และ Omega-3 (ALA) พบว่า เน้ือปลานิล

ที่เลี้ยงด้วยอาหารเสรมิน้ํามนังาม้อนนาน 30 และ 60 วนัหลงัจากได้รบัอาหารมค่ีาเพิม่ขึ้นมากกว่าเน้ือปลานิลก่อน

ไดร้บัอาหารทดลอง (0 วนั) และเน้ือปลาแพนกาเซยีสดอร์รีอ่ย่างมนัียสําคญั (p<0.05) หากเทยีบเน้ือปลานิลดงักล่าว

กับเน้ือปลาแอตแลนติกแซลมอนพบว่า กรดไขมนั Omega-6 มีปริมาณเพิ่มขึ้นใกล้เคียงกับเน้ือปลาแอตแลนติก

แซลมอนประมาณ 2 เท่า ในส่วนกรดไขมนั Omega-3 ของเน้ือปลานิลทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นพบว่า มคี่า

เพิ่มขึ้นอย่างมนัียสําคญั (p<0.05) ตามระยะเวลาที่เลี้ยงปลานิลนาน 30 และ 60 วนัหลงัจากได้รบัอาหาร เพิ่มขึ้น

ประมาณ 3.5 และ 7 เท่าตามลําดบั ทีน่่าสนใจคอืเน้ือปลานิลทีเ่ลี้ยงดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นนาน 60 วนัมค่ีากรด

ไขมนัดงักล่าวสงูกว่าเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอนและปลาแพนกาเซยีสดอรร์ีถ่งึ 1.6 และ 14 เท่าตามลําดบั 

สําหรบัปริมาณสารเมแทบอไลต์ (metabolite) ของ Linolenic acid พบว่า DHA ในเน้ือปลานิลที่เลี้ยงด้วย

อาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นนาน 30 และ 60 วนัมค่ีาเพิม่ขึน้เท่ากบัเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน มากกว่าเน้ือปลานิล 

ก่อนไดร้บัอาหารทดลอง (0 วนั) และมากกว่าเน้ือปลาแพนกาเซยีสดอร์รีอ่ย่างมนัียสําคญั (p<0.05) ประมาณ 2-3 เท่า  

ส่วน EPA ไม่พบในเน้ือปลาทุกประเภท (Table 2) 
 

กรดไขมนัรวมทัง้หมด และอตัราส่วน Omega-6/Omega-3 ในเน้ือปลา 

ปรมิาณกรดไขมนัรวมทัง้หมดในเน้ือปลานิลทีเ่ลี้ยงดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นความเขม้ขน้ 6 เปอร์เซน็ต์ 

(w/w) เป็นระยะเวลา 30 และ 60 วนั พบว่า ปริมาณกรดไขมนัอิ่มตัวรวม (Total saturated fatty acid; TSFA), กรด

ไขมนัไม่อิม่ตวัรวม (Total unsaturated fatty acid; TUFA), กรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิเดีย่วรวม (Total Monounsaturated 

fatty acid; TMUFA),  กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อนรวม (Total polyunsaturated fatty acid; TPUFA) รวมทัง้ Total 

Omega 3-6-9 มค่ีาเพิม่ขึน้ (p<0.05) แต่สดัส่วน Omega-6/Omega-3 (ω6/ω3) กลบัลดลงอย่างมนัียสําคญัทางสถิติ 

(p<0.05) และใหผ้ลเช่นเดยีวกบัในเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน (p<0.05) เมื่อเทยีบกบัเน้ือปลานิลก่อนไดร้บัอาหาร

ทดลอง (0 วนั) และเน้ือปลาแพนกาเซยีสดอรร์ี ่(Table 3) เป็นทีน่่าสนใจว่าเน้ือปลานิลทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้น 

30 วนั มปีรมิาณกรดไขมนัรวมอกีทัง้สดัส่วน ω6/ω3 ใกลเ้คยีงกบัในเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน (Table 3) 
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Table 2 The composition of saturated and unsaturated fatty acids of tilapia fillet fed with 6 % perilla oil (w/w) for 

0, 30, and 60 days after received, Atlantic salmon and Pangasius dory fillet. 
 

Fatty acid 

composition 

Nile tilapia 
Atlantic salmon Pangasius dory 

0 DAF 30 DAF 60 DAF 

Saturated fatty acid; SFA (g/100g) 

Lauric acid 

(C12:0) 

0.09 ± 0.01b 0.14 ± 0.01a 0.15 ± 0.01a 0.00 ± 0.00c 0.00 ± 0.00c 

Myristic acid 

(C14:0) 

0.09 ± 0.01b 0.18 ± 0.01a 0.20 ± 0.10a 0.06 ± 0.02b 0.02 ± 0.00b 

Palmitic acid 

(C16:0) 

0.56 ± 0.01b 0.73 ± 0.06a 0.73 ± 0.06a 0.27 ± 0.01c 0.13 ± 0.01d 

Stearic acid 

(C18:0) 

0.09 ± 0.01c 0.17 ± 0.01a 0.15 ± 0.01b 0.08 ± 0.01c 0.03 ± 0.01d 

Monounsaturated fatty acid; MUFA (g/100g) 

Palmitoleic acid 

(C16:1n7) 

0.06 ± 0.01b 0.19 ± 0.01a 0.21 ± 0.03a 0.07 ± 0.01b 0.00 ± 0.00c 

Oleic acid 

(C18:1n9c) 

0.45 ± 0.01c 0.94 ± 0.04b 1.03 ± 0.01a 1.03 ± 0.01a 0.15 ± 0.01d 

Erucic acid 

(C22:1n9) 

0.00 ± 0.00b 0.01 ± 0.01a 0.01 ± 0.00a 0.01 ± 0.00a 0.00 ± 0.00b 

Polyunsaturated fatty acid; PUFA (g/100g) 

Linoleic acid; LA 

(C18:2n6) 

0.12 ± 0.02c 0.26 ± 0.01b 0.27 ± 0.01ab 0.28 ± 0.02a 0.03 ± 0.01d 

Alpha-linolenic 

acid; ALA 

(C18:3n3) 

0.02 ± 0.01d 0.07 ± 0.00c 0.14 ± 0.00a 0.09 ± 0.01b 0.00 ± 0.00e 

Eicosapentaenoic 

acid; EPA 

(C20:5n3) 

0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 

Docosahexaenoic 

acid; DHA 

(C22:6n3) 

0.01 ± 0.00b 0.03 ± 0.00a 0.02 ± 0.01a 0.03 ± 0.01a 0.00 ± 0.00b 

* Result expressed as mean ± SD. Different letter in the same row indicate significantly different (p<0.05)  

† DAF= days after feeding 
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Table 3 The total fatty acids and the Omega-6/Omega-3 ratio of tilapia fillet fed with 6 % perilla oil (w/w) for 0, 

30, and 60 days after received, Atlantic salmon and Pangasius dory fillet. 

Fatty acid 

composition 

Nile tilapia 
Atlantic salmon Pangasius dory 

Initial (0 DAF) 30 DAF 60 DAF 

Total saturated 

fatty acid; TSFA 

(mg/g)  

0.86 ± 0.03b 1.26 ± 0.04a 1.27 ± 0.01a 0.46 ± 0.01c 0.18 ± 0.01d 

Total 

unsaturated fatty 

acid; TUFA 

(mg/g) 

0.78 ± 0.01c 1.64 ± 0.08b 1.83 ± 0.03a 1.62 ± 0.02b 0.20 ± 0.01d 

Total 

monounsaturated 

fatty acid; 

TMUFA (mg/g) 

0.59 ± 0.01c 1.20 ± 0.14ab 1.31 ± 0.02a 1.18 ± 0.01b 0.15 ± 0.01d 

Total 

polyunsaturated 

fatty acid; 

TPUFA (mg/g)  

0.19 ± 0.01c 0.44 ± 0.01b 0.52 ± 0.02a 0.44 ± 0.06b 0.04 ± 0.01d 

Total omega 3 

(mg/100g) 

46.92 ± 0.58c 133.16 ± 0.30b 188.99 ± 0.54a 133.86 ± 0.83b 5.59 ± 0.43d 

Total omega 6 

(mg/100g) 

153.48 ± 0.50d 291.31 ± 5.00b 312.06 ± 0.29a 282.47 ± 0.79c 33.72 ± 0.03e 

Total omega 9 

(mg/100g) 

460.19 ± 0.85d 948.89 ± 1.00c 1,045.60 ± 0.92a 1,036.20 ± 0.30b 147.50 ± 0.96e 

Omega-

6/Omega-3 

(ω6/ω3) 

3.26 ± 0.02b 2.20 ± 0.01c 1.65 ± 0.20d 2.11 ± 0.02c 6.03 ± 0.01a 

* Result expressed as mean ± SD. Different letter in the same row indicate significantly different (p<0.05) 

† DAF= days after feeding 
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วิจารณ์ 

การศึกษาผลการเสริมน้ํามันงาม้อนความเข้มข้น 6 % (w/w) ในอาหารเลี้ยงปลานิล จากการวิเคราะห์

องค์ประกอบทางเคมีของอาหารเสริมน้ํามนังาม้อนที่ใช้เลี้ยงปลานิลพบว่า มีปริมาณไขมนั (10.86±0.99 %) และ

พลงังาน (374.74 ± 8.93 %) เพิ่มขึ้นมากกว่าอาหารสําเร็จรูปประมาณ 1.5 เท่า (p<0.05) สอดคล้องกับการเสริม

น้ํามนังามอ้นความเขม้ขน้ 4, 8 และ 12 % ในอาหารสาํเรจ็รปูทีใ่ชเ้ลีย้งปลาซวิใบไผ่สกุีหลาบ ทีส่่งผลใหม้ปีรมิาณไขมนั

ในอาหารเพิม่ขึน้เฉลีย่ประมาณ 1.6 เท่า [14]  ซึง่ใกลเ้คยีงกบัคาํแนะนําทีร่ะบุว่าควรมรีะดบัไขมนัประมาณ 5-12 % สาํหรบั

อาหารที่ใช้ในการเลี้ยงปลานิล [15]  นอกจากน้ีเมื่อพจิารณาส่วนประกอบหลกัของกรดไขมนัที่พบในน้ํามนังามอ้น พบว่า  

ในน้ํามันงาม้อนมีกรดไขมันโอเมก้า 3 และ 6 เหมือนกับในเน้ือปลานิลทดลองที่ได้รับอาหารผสมน้ํามันงาม้อน  

โดยปรมิาณกรดไขมนัเหล่าน้ีจะเพิม่ขึน้ตามระยะเวลาทีป่ลานิลไดร้บัอาหารผสมน้ํามนังามอ้น 

การวเิคราะห์องค์ประกอบกรดไขมนัในเน้ือปลานิล ที่เลี้ยงด้วยอาหารเสรมิน้ํามนังามอ้นความเขม้ขน้ 6 % 

(w/w) นาน 30 และ 60 วนั พบว่ากรดไขมนัอิม่ตวัไมจ่าํเป็นกลุ่ม Lauric acid, Myristic acid, Palmitic acid และ Stearic 

acid เพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับการศกึษาในปลานิลที่เลี้ยงด้วยอาหารเสรมิกากเมล็ดเชยีระยะเวลาการเลี้ยง 30 วนั 

พบว่ากรดไขมนัดงักล่าวมปีรมิาณเพิม่ขึน้จากชุดควบคุมอย่างมนัียสําคญั (p<0.05) [16] และสอดคล้องกบัการเลี้ยง

ปลานิลด้วยอาหารที่เสรมิกากงามอ้น พบว่า กรดไขมนัชนิดอิ่มตวั ชนิด Myristic acid และ Stearic acid มีปริมาณ

เพิม่ขึน้ เมื่อเลี้ยงผ่านไป 30 วนั [4] ทัง้น้ี Palmitic acid, Stearic acid, Myristic acid ถอืเป็นกรดไขมนัอิม่ตวัไม่จาํเป็น

ทีพ่บไดม้ากในอาหารเลี้ยงปลา และกรดไขมนัเหล่าน้ีมผีลต่อการเจรญิเตบิโตของปลาหลายชนิด [17] นอกจากน้ียงัมี

รายงานว่าการเสรมิ Lauric acid ในอาหารเลี้ยงลูกปลา Acanthopagrus schlegelii (black sea bream) ส่งผลต่ออตัรา

การเจรญิเตบิโตของปลารวมถงึเพิม่การทาํงานของเอนไซมต์า้นอนุมลูอสิระ (antioxidant enzyme activity) ลดสภาวะ

เครยีดออกซเิดชนั (oxidative stress) และทาํใหป้ลามภีูมคิุม้กนัเพิม่ขึน้ [18] 

การวเิคราะหป์รมิาณ TMUFA ในเน้ือปลานิล พบว่า Oleic acid มคี่าสงูทีสุ่ดและมคี่าเพิม่สงูขึน้ตามระยะเวลา

การเลี้ยงที ่30 และ 60 วนัหลงัไดร้บัอาหาร รองลงมาคอื Palmitoleic acid และ Erucic acid ผลดงักล่าวสอดคล้องกบั

การศกึษาในลูกปลา Seriola quinqueradiata ทีไ่ดร้บัอาหารทีม่น้ํีามนัคาโนล่า (canola oil) และน้ํามนัปาล์ม (palm oil) 

เป็นส่วนผสม พบว่า ปรมิาณ Oleic acid สูงสุดรองลงมาคอื Palmitoleic acid [19] นอกจากน้ียงัพบว่าปลานิลทีเ่ลี้ยง

ด้วยอาหารเสรมิกากเมล็ดเชยีระยะเวลาการเลี้ยง 30 วนั มปีรมิาณ Oleic acid สูงสุดรองลงมาคอื Palmitoleic acid 

และ Erucic acid เช่นกัน [16] ในส่วนของปลานิลที่เลี้ยงด้วยอาหารเสรมิน้ํามนัเมล็ดฝ้าย (linseed oil) นาน 32 วนั  

กใ็หผ้ลในทางเดยีวกนัคอื Oleic acid มปีรมิาณเพิม่สงูขึน้ [20] สาํหรบัการศกึษาในเน้ือปลาทะเล Dicentrarchus labrax 

และ Sparus aurata ยงัพบว่า Oleic acid ถอืเป็นองคป์ระกอบหลกัเช่นกนั [21] ทัง้น้ียงัพบว่า Oleic acid ยงัมปีระโยชน์

ช่วยกระตุ้นภูมคุิม้กนั รวมถึงช่วยต้านทานต่อโรค ในปลากะรงัลูกผสม (Epinephelus fuscoguttatus × Epinephelus 

lanceolatus) ที่ได้รับอาหารที่เสริมด้วยกรด Oleic acid ในอาหารที่ใช้เลี้ยง [22] และยังมีรายงานเพิ่มเติมว่าการ

รบัประทานอาหารทีม่ ีPalmitic acid และ Oleic acid สามารถช่วยต้านการอกัเสบ เพิม่ระดบัภูมคุิ้มกนั และลดระดบั

ไขมนั (Low Density Lipoprotien; LDL), cholesterol, triglyceride และเพิ่มไขมนัดี (High density lipoprotien; HDL) 

ทาํใหล้ดความเสีย่งต่อการเกดิโรคหวัใจ และหลอดเลอืดในมนุษยไ์ด ้[23, 24, 25] 

การวเิคราะห์ปรมิาณ TPUFA พบว่า มค่ีาเพิม่ขึ้นหลงัจากระยะเวลาในการเลี้ยงที่ 30 และ 60 วนัหลงัจาก

ไดร้บัอาหาร โดยกรดไขมนัจาํเป็นอย่าง ALA เพิม่ขึน้ 3.50 และ 7.0 เท่า ซึง่ใกลเ้คยีงกบัเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน 

ส่วน LA เพิม่ขึ้น 2.17 และ 2.25 เท่า ซึ่งสอดคล้องกบัการทดแทนอาหารเสรมิกากเมล็ดเชยีใชเ้ลี้ยงปลานิลที ่30 วนั 

ส่งผลใหป้รมิาณ ALA เพิม่ขึน้ 7.42 เท่า รวมถงึปรมิาณ LA ทีเ่พิม่ขึน้ 2.0 เท่า [16] สําหรบัการวเิคราะห์สารเมแทบอไลท์

ของ ALA ในเน้ือปลาทุกชนิดทีท่าํการศกึษาครัง้น้ีไม่พบ EPA แตพ่บเพยีง DHA ในปรมิาณทีเ่พิม่สงูขึน้เท่ากบัเน้ือปลา

แอตแลนตกิแซลมอน ซึ่งใหผ้ลในทางเดยีวกบั LA โดยผลดงักล่าวสอดคล้องกบังานวจิยัในปลานิลที่เลี้ยงดว้ยอาหาร

เสริมด้วยน้ํามนังาม้อน กากเมล็ดงาม้อนที่เหลือจากกระบวนการบีบน้ํามนั (perilla seed brand) น้ํามันเมล็ดเชีย  
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(chia seed oil) และน้ํามนัปลา (fish oil) [4, 16, 20, 21] การเพิม่ขึ้นของกรดไขมนักลุ่มน้ีคาดว่า เมื่อปลานิลที่ได้รบั

อาหารผสมน้ํามนังามอ้นทีม่โีอเมก้า 3 ในปรมิาณสูง ปลาจะเปลี่ยนกรดไขมนัจาํเป็นดงักล่าวโดยกลไกทางชวีเคมผี่าน

การทาํงานของเอนไซม ์desaturases หรอื elongases เพื่อเปลีย่นเป็น EPA และ DHA [26, 27] ส่งผลใหเ้กดิการสะสม

กรดไขมนัจาํเป็นดงักล่าวในเน้ือปลาได ้ซึ่งกรดไขมนัทีจ่าํเป็นน้ีปลานิลไม่สามารถสรา้งขึน้เองในร่างกายไดจ้าํเป็นตอ้ง

ไดร้บัจากอาหารโดยตรงเท่านัน้ [26, 28] ปรมิาณของ EPA และ DHA ทีไ่ดอ้าจขึน้อยู่กบั สิง่แวดล้อม ขนาด อายุ และ

สดัส่วนขององคป์ระกอบของกรดไขมนัในน้ํามนังามอ้น [20] 

การทดลองน้ีพบว่าเน้ือปลานิลก่อนเริ่มการทดลอง (0 วนั) 30 และ 60 วนัหลงัได้รบัอาหาร มีค่าสดัส่วน

สดัส่วน ω6/ω3 ลดลงตามระยะเวลาในการเลี้ยง เท่ากบั 3.27, 2.19 และ 1.65 ซึ่งสอดคล้องกบัการศกึษาในปลานิลที่

เลีย้งดว้ยอาหารผสมน้ํามนังามอ้นทดแทนการใชน้ํ้ามนัดอกทานตะวนั ทีแ่สดงใหเ้หน็ว่ายิง่เลีย้งนานสดัส่วนดงักล่าวจะ

ลดลงตามเวลาทีเ่ลี้ยง [10] นอกจากน้ียงัพบว่า เน้ือปลานิลทีเ่ลี้ยงดว้ยอาหารผสมน้ํามนังามอ้นนาน 30 วนั มสีดัส่วน 

ω6/ω3 ใกล้เคยีงกบัเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน (เท่ากบั 2.11) และในเน้ือปลานิลทีเ่ลี้ยงดว้ยอาหารผสมน้ํามนังามอ้น

นาน 60 วนั มสีดัส่วน ω6/ω3 ตํ่ากว่าเน้ือปลาแอตแลนตกิแซลมอน ทัง้น้ีสดัส่วน ω6/ω3 ในปลาน้ําจดื และปลาทะเล 

ควรมค่ีาไม่เกิน 4.0 จงึจะมปีระโยชน์ต่อสุขภาพ ลดความเสี่ยงการเกิดโรคหวัใจ และหลอดเลอืดได้ [29] นอกจากน้ี

องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาต ิ(Food and Agriculture Organization) แนะนําใหบ้รโิภคกรดไขมนัที่

มสีดัส่วนกรดไขมนัดงักล่าวในสดัส่วน 5:1 แต่ไม่ควรเกนิ 10:1 [30]  

การศกึษาน้ีทาํใหท้ราบว่าเน้ือปลานิลทีเ่ลีย้งดว้ยอาหารผสมน้ํามนังามอ้นทีค่วามเขม้ขน้ 6 % (w/w) และเลีย้ง

นาน 30 วนั ส่งผลใหม้ปีรมิาณโอเมกา้ 3, DHA และสดัส่วน ω6/ω3 ใกลเ้คยีงกบัเน้ือปลาแซลมอนทีข่ายตามทอ้งตลาด 

ซึ่งปรมิาณกรดไขมนัทีจ่ําเป็นต่าง ๆ อยู่ในเกณฑ์ทีเ่หมาะสมสําหรบัการบรโิภคของผู้บรโิภคทุกเพศทุกวยั อย่างไรก็

ตามการศกึษาน้ีได้ใช้ปลานิลที่มอีายุประมาณ 6 เดอืน หากเลี้ยงปลานิลด้วยอาหารผสมน้ํามนังาม้อนต่ออีก 30 วนั 

อาจจะส่งผลต่อต้นทุนทีเ่พิม่ขึน้ได ้ดงันัน้ เพื่อเป็นแนวทางในการเลี้ยงทีเ่หมาะสมผูส้นใจควรเลี้ยงปลานิลดว้ยอาหาร

ดงักล่าวขณะทีป่ลามอีายุประมาณ 5 เดอืน และเมื่อปลาอายุครบ 6 เดอืน จะไดป้ลานิลทีม่คีุณภาพทีด่ตี่อผูบ้รโิภคทัว่ไป  

 

สรปุผลการศึกษา 

การเสรมิน้ํามนังามอ้นทีค่วามเขม้ขน้ 6 % (w/w) ทีร่ะยะเวลาการเลี้ยง 30 และ 60 วนั สามารถเพิม่ปรมิาณ

กรดไขมนั TSFA, TUFA, TMUFA และ TPUFA ทีป่ระกอบไปดว้ยกรดไขมนัโอเมกา้ 3 (ALA) และกรดไขมนัโอเมกา้ 6 

(LA) ซึ่งเป็นกลุ่มของกรดไขมนัจาํเป็นใหเ้พิม่ขึน้สูงเทยีบกบัปลาทีม่ขีายตามทอ้งตลาดอย่างปลาแอตแลนตกิแซลมอน 

และปลาแพนกาเซยีสดอร์รี ่การทดลองน้ีแสดงใหเ้หน็ว่า การเลีย้งปลานิลดว้ยอาหารสาํเรจ็รปูผสมน้ํามนังามอ้นเขม้ขน้ 

6 % (w/w) ตัง้แต่ 30 วนัขึน้ไป จะส่งผลใหเ้น้ือปลานิลมสีดัส่วนของ ALA, DHA และระดบั TPUFA สงูเทยีบเท่ากบัเน้ือ

ปลาทะเลชนิดแอตแลนติกแซลมอนที่จําหน่ายตามทอ้งตลาด ซึ่งเหมาะสมสําหรบัการลี้ยงโดยใชอ้าหารเสรมิน้ํามนังามอ้น 

เขม้ขน้ 6 % (w/w) มากกว่าการเลีย้งทีใ่ชเ้วลานานกว่า 30 วนั เน่ืองจากจะเพิม่ค่าใชจ้า่ยในการเลีย้ง เมื่อเปรยีบเทยีบที่

ระยะเวลา 60 วนั ส่งผลให ้ALA และ TPUFA เพิม่ขึน้ แต่ DHA ไม่แตกต่างกบัระยะเวลาการเลีย้งที ่30 วนั การเพิม่ขึน้

ของกรดไขมนักลุ่มน้ีในเน้ือปลานิลจะเป็นอีกทางเลือกหน่ึงของผู้บริโภคที่จะได้รบักรดไขมนัจําเป็นจากปลาน้ําจดื

นอกเหนือจากปลาทะเลได ้และเป็นทีท่ราบกนัดอียู่แลว้ว่า ALA และ DHA มฤีทธิท์างชวีภาพทีเ่ป็นประโยชน์ต่อมนุษย์

ทีส่ามารถตา้นอนุมลูอสิระ ตา้นการอกัเสบ อกีทัง้เสรมิการเรยีนรู ้และความจาํไดอ้กีดว้ย  
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