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การใช้กรดไขมันโอเมก้าในการเพ่ิมสมรรถภาพการผลิตและคุณภาพซากของสุกร
Using of Omega Fatty Acid on Productive Performances 

and Carcass Quality of Swine

บทคัดย่อ
	 บทความฉบับน้ี			ได้รวบรวมข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับการใช้กรดไขมันโอเมก้าในการเพ่ิมสมรรถภาพการผลิตและคุณภาพ
ซากของสุกร	 โดยกล่าวถึง	 ไขมัน	 คุณสมบัติของไขมันและน้ำามัน	 หน้าที่ของไขมัน	 กรดไขมัน	 การจำาแนกประเภทของกรดไข
มัน	กรดไขมันกลุ่มโอเมก้าโดยเฉพาะกรดไขมันโอเมก้า	 -3	 คุณประโยชน์ของกรดไขมันโอเมก้า	 -3	กรดไขมันโอเมก้า	 -6	 คุณ
ประโยชน์ของกรดไขมันโอเมก้า	 -6	 เมทาบอลิซึมของกรดไขมันกลุ่มโอเมก้า	 การใช้กรดไขมันโอเมก้า	 3	 จากแหล่งต่างๆ	 ต่อ
สมรรถภาพการผลิตของสัตว์	 และการใช้กรดไขมันกลุ่มโอเมก้าจากแหล่งต่างๆ	 ในการเพิ่มคุณภาพซากของสัตว์	 พบว่าการ
เสริมกรดไขมันกลุ่มโอเมก้า	-3	ช่วยในการเพิ่มสมรรถภาพการผลิตและช่วยปรับปรุงคุณภาพซากของสุกร
คำาสำาคัญ :	กรดไขมันโอเมก้า	สมรรถภาพการผลิต	คุณภาพซาก	สัตว์

Abstract
		 The	study	has	been	conducted	to	know	the	effect	of	using	omega	fatty	acid	on	productive	perform-
ances	and	carcass	quality	of	swine.	The	article	reviewed	the	information	on	fat	,	the	property	of	fat	and	oil	
,	function	of	fat	,	fatty	acid	and	its	classification,	omega	fatty	acid	especially	omega-3	the	fatty	acid		and	its	
advantages,	omega-6	fatty	acid	and	its	advantages.	The	results	have	been	shown	improved	productive	per-
formances	and	carcass	quality	of	swine	in	all	the	groups	administered	with	omega-3	fatty	acid	compared	to	
the	control	group.
Keywords :	Omega	Fatty	Acid,	Productive	performance,	Carcass	quality,	Swine
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บทนำา
	 ในปัจจุบันอุสาหกรรมการผลิตสุกร	 ได้มุ่งเน้นการผลิตที่ให้ผลิตภัณฑ์เน้ือมีคุณภาพดี	 และมีปริมาณไขมันที่สะสม
ในเน้ือน้อย	 เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่หันมาสนใจในสุขภาพ	 เน่ืองจากประชากรโลกกำาลังประสบปัญหาด้าน
สุขภาพมากขึ้นจากพฤติกรรมการดำาเนินชีวิตที่เต็มไปด้วยภาวการณ์แข่งขันสูง	 และขาดการดูแลใส่ใจสุขภาพ	 ทำาให้พบผู้ป่วยที่
เป็นโรคที่มีสาเหตุจากการดำาเนินชีวิตมากขึ้น	เช่น	โรคหัวใจและหลอดเลือด	(Cardiovascular	disease;	CVD)	โรคความดัน
โลหิตสูง	 โรคเบาหวาน	 และโรคมะเร็ง	 เป็นต้น	 โดยเฉพาะโรคหัวใจและหลอดเลือดเป็นปัญหาสุขภาพที่สำาคัญ	 ซึ่งมีรายงานถึง
วิธีการลดความเส่ียงของโรคน้ี	โดยการลดระดับของไขมันในอาหารลงโดยเฉพาะไขมันอ่ิมตัว	และเพิ่มสัดส่วนของกรดไขมันไม่
อ่ิมตัวหลายตำาแหน่งต่อกรดไขมันอ่ิมตัวที่มีในอาหาร	(Polyunsaturated	fatty	acid	:	saturated	fatty	acid;	PUFA:UFA)	
(Whittemore,	1998)	ซึ่งในน้ำามันปลาจากปลาทะเลมีกรดไขมันโอเมก้า	3	เป็นองค์ประกอบอยู่สูง	(Simopoulos,	2001)	ดังน้ัน
จึงทำาให้ผู้บริโภคหันมาสนใจมากขึ้นทั้งในผลิตภัณฑ์อาหารเสริมโอเมก้า	 3	 น้ำามันปลา	 หรือผลิตภัณฑ์จากสัตว์และ	 เน้ือสัตว์ที่
ได้จากการเสริมแหล่งกรดไขมันโอเมก้า	3	ทั้งที่ได้จากพืชและปลาทะเลลงในอาหารสัตว์	ซึ่งพบว่าสามารถเพิ่มองค์ประกอบของ	
PUFA	ชนิดโอเมก้า	3	ในกล้ามเน้ือ	และไขมันของสัตว์ได้	จึงเป็นการเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพได้เป็นอย่างดี

ไขมัน (Triacylglycerol หรือเรียกว่า Triglycerides)
	 ไขมันเป็นเอสเทอร์	(Ester)	ของกรดไขมัน	3	กลุ่มจับกับกลีเซอรอล	(Glycerol)	หรือไขมันบางชนิดอาจเกิดจากกรด
ไขมันเข้าทำาปฏิกิริยากับหมู่ไฮดรอกซิล	(-OH)	ในกลีเซอรอล	1	หมู่	หรือ	2	หมู่	ซึ่งเรียกว่า	โมโนกลีเซอไรด์	(Monoglyceride)	
และไดกลีเซอไรด์	(Diglyceride)	ตามลำาดับ	ซึ่งประกอบด้วยธาตุคาร์บอน		ธาตุไฮโดรเจน		และธาตุออกซิเจน		(บุญล้อม	
ชีวะอิสระกุล,	2541)	ยังมีการรายงานอีกว่า	ไขมัน	มีคุณสมบัติไม่ละลาย	น้ำา	แต่ละลายในตัวทำาละลาย	(Organic	solvent)	เช่น	
เบนซิน	 อีเทอร์	 และคลอโรฟอร์ม	 เป็นต้น	 โดยไขมันที่มีลักษณะเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้อง	 เรียกว่าไขมัน	 (Fat)	 และไขมันที่
เป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้อง	เรียกว่า	น้ำามัน	(Oil)	ไขมันและน้ำามันถ้ารับประทานมากเกินความต้องการของร่างกายส่วนที่เหลือ
จะเปล่ียนเป็นไขมันสะสมไว้	 ในร่างกายในส่วนของเน้ือเย่ือไขมัน	 (Adipose	 tissue)	 ไขมันและน้ำามันพบได้ทั้งในสัตว์และพืช
ในสัตว์พบใน	ไขมัน	สัตว์ซึ่งสะสมอยู่ในเน้ือเย่ือไขมัน	เช่น	ไขมันวัว	ส่วนในพืชมักพบในผลและเมล็ด	เช่น	มะพร้าว	ปาล์ม	ถ่ัว
เหลือง	เมล็ดฝ้าย	เมล็ดทานตะวัน	รำาข้าว	เป็นต้น	(ศศิพันธ์	วงศ์สุทธาวาส	และสุวิทย์	ธีรพันธุวัฒน์,	2546)

คุณสมบัติของไขมันและน้ำามัน 	(พันทิพา	พงษ์เพียจันทร์,	2546;	2547)
	 1.	 ไขมันมีจุดหลอมเหลว	 และจุดเดือดสูงกว่าน้ำามัน	 เพราะในไขมันประกอบด้วยกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว	 มากกว่าใน
น้ำามัน	นอกจากน้ันทั้งไขมันและน้ำามันจะมีจุดหลอมเหลว	และจุดเดือดสูงขึ้น	ถ้ากรดไขมันในโมเลกุลมีจำานวนคาร์บอนอะตอม
เพิ่มขึ้น
	 2.	ไขมันและน้ำามันไม่ละลายน้ำา	แต่ละลายได้ในตัวทำาละลายอินทรีย์	หรือตัวทำาละลายที่โมเลกุลไม่มีขั้ว	เช่น	เฮกเซน	
เบนซีน	อีเทอร์	เป็นต้น	เพราะปลายทั้งสองข้างของโมเลกุลของไขมันและน้ำามันไม่มีขั้ว
	 3.	ไขมันและน้ำามันที่ประกอบด้วยกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว	สามารถเกิดปฏิกิริยารวมตัวกับธาตุแฮโลเจน	(Halogen)	
เช่น	Br2,	I2	ได้ในที่มืด	(สามารถฟอกสีของโบรมีนและไอโอดีนได้)	ดังน้ันไขมันหรือน้ำามันใดที่	เกิดปฏิกิริยารวมตัวกับธาตุแฮโล
เจนได้	แสดงว่ามีพันธะคู่ระหว่างคาร์บอนอะตอมอยู่ในโมเลกุล	ถ้ารวมตัวกับธาตุแฮโลเจนได้ในปริมาณมาก	แสดงว่ามีพันธะคู่
มาก	หรือประกอบด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวอยู่มาก
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	 4.	 น้ำามันซึ่งมีองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว	 สามารถเกิดปฏิกิริยารวมตัวกับไฮโดรเจนเม่ือ	 มีตัวเร่ง
ปฏิกิริยา	 การรวมตัวจะเกิดตรงตำาแหน่งพันธะคู่	 ระหว่างคาร์บอน	 ทำาให้พันธะคู่ระหว่างคาร์บอนลดลงเป็นผลให้น้ำามันน้ันมี
จุดหลอมเหลวสูงขึ้น	จึงทำาให้เปล่ียนสถานะจากของเหลวเป็นของแข็ง	ซึ่งเป็นวิธีการที่ใช้ในการทำาเนยเทียม
	 5.	ไขมันและน้ำามันเม่ือเก็บไว้นานๆ	จะมีกล่ินเหม็นหืน	สาเหตุของการเหม็นหืนเกิดจาก
	 	 5.1	ไขมันหรือน้ำามันทำาปฏิกิริยากับออกซิเจน	(เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน)	โดยออกซิเจนเข้าทำาปฏิกิริยา
ตรงตำาแหน่งพันธะคู่ของกรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบในไขมันหรือในน้ำามัน	 กลายเป็นสารประกอบเปอร์ออกไซด์	 (Peroxide)	
ซึ่งเป็นสารที่ไม่เสถียรจะสลายตัวต่อไปกลายเป็นกรดไขมันและแอลดีไฮด์	(Aldehide)	ที่มีโมเลกุลขนาดเล็กระเหยได้ง่าย	และ
มีกล่ินเหม็น	ไขมันหรือน้ำามันที่มีพันธะคู่ระหว่างคาร์บอนมากจะย่ิงเหม็นหืนได้ง่าย	ในธรรมชาติปฏิกิริยาน้ีจะเกิดได้ดีเม่ือไขมัน
หรือน้ำามัน	สัมผัสกับอากาศ	และมีความร้อนหรือแสง
	 	 5.2	เกิดจากไขมันหรือน้ำามันทำาปฏิกิริยากับน้ำา	(เกิดปฏิกิริยาไฮโดรลิซิส;	Hydrolysis)	โดยมีเอนไซม์จาก
จุลินทรีย์เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา	เกิดกรดไขมันอิสระที่มีกล่ินเหม็น
	 6.	 ไขมันหรือน้ำามันเม่ือถูกย่อยโดยเอนไซม์ไลเปส	 (Lipase)	 หรือทำาปฏิกิริยากับสารละลายกรดได้	 กลีเซอรอลและ
กรดไขมัน	
	 7.	ไขมันหรือน้ำามันเม่ือทำาปฎิกิริยากับสารละลายโซเดียมไฮดรออกไซด์	(NaOH)	จะได้กลีเซอรอลและเกลือของกรด
ไขมัน	(สบู่)	เรียกว่าสะปอนนิฟิเคชัน	(Saponification)

หน้าที่ของไขมัน	(พันทิพา	พงษ์เพียจันทร์,	2546;	2547)
	 1.	ไขมันทำาหน้าที่ในการให้พลังงาน	โดยให้พลังงานเป็น	2.25	เท่าของคาร์โบไฮเดรต
	 2.	เป็นตัวนำาพาหรือแหล่งของวิตามินที่ละลายได้ในไขมัน	(Fat	soluble	vitamins)	คือ	วิตามิน	A,	D,	E	และ	K	
	 3.	ไขมันเป็นส่วนที่สะสมไว้ในร่างกายสำาหรับใช้ในช่วงที่ร่างกายขาดอาหาร	
	 4.	ทำาหน้าที่เป็นฉนวน	(Insulator)	เก็บความร้อนให้แก่ร่างกาย	โดยเก็บไว้ในเน้ือเย่ือไขมัน	(Adipose	tissue)
	 5.	ให้กรดไขมันที่จำาเป็นต่อสัตว์	คือ	กรดไลโนเลอิก	กรดไลโนเลนิค	และกรดอะแรชิโดนิค	
	 6.	ไขมันเป็นองค์ประกอบที่สำาคัญของเซลล์โดยรวมกับโปรตีนในรูปของไลโพโปรตีน	(Lipoprotein)	ซึ่งมีทั้งในส่วน
ของผนังเซลล์	(Cell	membrane)	และไมโตคอนเดรีย	(Mitochondria)	ที่มีอยู่ในไซโตพลาสซึม	(Cytoplasm)
	 7.	ช่วยลดความเป็นฝุ่นของอาหาร	ทำาให้มีความน่ากินมากย่ิงขึ้น

กรดไขมัน (Fatty acid)
	 กรดไขมันเป็นกรดอินทรีย์ประเภทหน่ึงที่มีหมู่คาร์บอกซิล	 (Carboxyl	 group)	 เป็นหมู่ฟังก์ชันเหมือนกรดอินทรีย์
ทั่วๆ	ไป	แต่ในโมเลกุลของกรดไขมันมีหมู่คาร์บอกซิล	เพียง	1	หมู่ต่ออยู่กับสายของไฮโดรคาร์บอนแบบไม่มีก่ิงที่อ่ิมตัวหรือไม่
อ่ิมตัวก็ได้	(พันทิพา	พงษ์เพียจันทร์,	2547)
	 การจำาแนกกรดไขมันตามโครงสร้างทางเคมี	แบ่งได้	2	ชนิด	คือ
	 1.	กรดไขมันอิ่มตัว	(Saturated	fatty	acid)	คือ	กรดไขมันที่ในโมเลกุลมีจำานวนไฮโดรเจนอะตอมอยู่เต็มที่หรือ
พันธะระหว่างคาร์บอนอะตอมเป็นพันธะเด่ียวทั้งหมด	มีสายโซ่ส้ัน	กรดไขมันชนิดน้ีมีสูตรทั่วไปเป็น	CnH2n+1COOH	เม่ือ	n	คือ	
เลขจำานวนเต็มใดๆ	ที่มีค่ามากและเป็นเลขค่ี	(แต่จำานวนคาร์บอนทั้งหมดเป็นเลขค่ี)	เช่น	11,13,15,17	ตัวอย่างกรดไขมันอ่ิมตัว
เช่น	กรดลอริก	(C

11

H23	COOH)	กรดปาล์มิติก	(C15H31	COOH)	กรด	สเตียริก	(C17H35	COOH)	เป็นต้น
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	 2.	กรดไขมันไม่อิ่มตัว	(Unsaturated	fatty	acid)	เป็นกรดไขมันที่ประกอบด้วยพันธะคู่	ทำาให้เกิดการหืนได้ง่าย	
มีสายโซ่ยาว	 (จำานวน	 C	 มาก)	 กรดไขมันไม่อ่ิมตัวส่วนใหญ่มักมีคุณค่าทางโภชนาการสูง	 เน่ืองจากว่ามีกรดไขมันบางชนิดที่
ร่างกายสัตว์ไม่สามารถสังเคราะห์เองได้	ต้องได้รับจากอาหารเท่าน้ัน	แบ่งได้เป็น	2	ชนิด	คือ
	 -	 ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเด่ียว	 (Monounsaturated	 fatty	 acid)	 หมายถึง	 กรดไขมันที่มีธาตุ	 C	 ต่อกันด้วย	 Double	
bond	เพียงหน่ึงตำาแหน่ง
	 -	ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน	(Polyunsaturated	fatty	acid)	หมายถึง	กรดไขมันที่มีธาตุ	C	ต่อกันด้วย	Double	bond	
อยู่หลายตำาแหน่ง	(ศศิพันธ์	วงศ์สุทธาวาส	และสุวิทย์	ธีรพันธุวัฒน์,	2546)

จำาแนกกรดไขมันทางโภชนาการ แบ่งได้เป็น	2	ชนิด	คือ
	 1.	กรดไขมันที่จำาเป็น	(Essential	fatty	acid;	EFA)	คือ	กรดไขมันที่ร่างกายสัตว์ไม่สามารถสังเคราะห์ได้เอง	ต้อง
ได้รับจากอาหาร	อย่างเพียงพอ	ได้แก่	กรดไลโนเลอิก	กรดไลโนเลนิค	กรดอะแรชิโดนิค	กรดไขมันกลุ่มโอเมก้า	-3	และกรดไขมัน
กลุ่มโอเมก้า	-6	
	 2.	กรดไขมันที่ไม่จำาเป็น	(Non	essential	fatty	acid)	คือ	กรดไขมันที่ร่างกายสามารถสังเคราะห์ขึ้นมาใช้ได้เอง	ซึ่ง
มีเพียงพอกับความต้องการของร่างกาย

กรดไขมันโอเมก้า (Omega fatty acid)
	 คือ	กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวท้ังเชิงเด่ียวและเชิงซ้อนท่ีเรียกระบุตำาแหน่งพันธะคู่เพียงตำาแหน่งท่ีอยู่ติดอยู่กับหมู่เมทธิล	
(Methyl;-CH3)	
	 การแบ่งกลุ่มกรดไขมันไม่อ่ิมตัวแบบโอเมก้า	 (Omega)	 ใช้หลักเกณฑ์จากสูตรโครงสร้าง	 ซึ่งกรดไขมันที่พบส่วน
ใหญ่	แบ่งออกเป็น	3	กลุ่ม	ได้แก่	กรดไขมันโอเมก้า	-3,	6	และ	9	ซึ่งมีพันธะคู่พันธะแรกนับจากปลายด้าน	Methyl	(CH3)	อยู่
ที่คาร์บอนตำาแหน่งที่	3,	6	และ	9	ตามลำาดับ
	 กรดไขมันกลุ่มโอเมก้า	-3	(n-3	PUFA	หรือ	 -3	PUFA)	เช่น	กรดแอลฟาลิโนเลนิค	( -Linolenic	acid,	C18:3	
พันธะคู่	c	ตำาแหน่งท่ี	9	12	15)	Eicosapentaenoic	acid	(EPA,	C20:5	พันธะคู่	c	ตำาแหน่งท่ี	5	8	11	14	17)	และ	Decosahexaenoic	
acid	(DHA,	C22:6	พันธะคู่	c	ตำาแหน่งที่	4	7	10	13	16	19)	เป็นต้น
	 กรดไขมันกลุ่มโอเมก้า	-6	(n-6	PUFA	หรือ	 -6	PUFA)	เช่น	กรดลิโนเลอิค	(Linoleic	acid,	C18:2	พันธะคู่	c	
ตำาแหน่งที่	 9	 12)	 กรดแกมมาลิโนเลอิค	 ( -Linolenic	 acid,	 C18:3	 พันธะคู่	 c	 ตำาแหน่งที่	 9	 6	 12)	 และกรดอะแรชิโดนิค	
(Arachidonic	acid,	C20:4	พันธะคู่	c	ตำาแหน่งที่	5	8	11	14)	เป็นต้น
	 กรดไขมันโอเมก้า	-9	(n-9	PUFA	หรือ	 -9	PUFA)	เช่น	กรดโอเลอิค	(Oleic	acid,C18:1	พันธะคู่	c	ตำาแหน่งท่ี	9)	
เป็นต้น	(ศศิพันธ์	วงศ์สุทธาวาส	และสุวิทย์	ธีรพันธุวัฒน์,	2546)
กรดไขมันโอเมก้า -3 
	 กรดไขมันโอเมก้า	-3	คือ	กลุ่มของกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู่แรก	อยู่ที่คาร์บอนตำาแหน่งที่	3	นับจากปลาย	
Methyl	 ซึ่งจัดเป็นกรดไขมันจำาเป็น	 ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้	 เช่น	 กรดแอลฟาลิโนเลนิค	 EPA	 DHA	 มีสารตั้งต้น	 คือ	
กรดลิโนเลนิค	 ซึ่งพบมากในวัชพืชน้ำา	 สาหร่ายน้ำาจืด-เค็ม	 พืชสีเขียว	 แบคทีเรีย	 แพลงค์ตอน	 และจากน้ำามันพืชบางชนิด	 เช่น	
น้ำามันข้าวโพด	น้ำามันถ่ัวเหลือง	น้ำามันจากเมล็ดลินสีด	แต่สำาหรับในน้ำามัน	ปลาน้ันประกอบด้วยกรดไขมันโอเมก้า	-3	อยู่สูง
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เพราะสัตว์เหล่าน้ีกินพืช	สาหร่าย	และ	Phytoplankton	ซึ่งเป็นแหล่งกำาเนิดของห่วงโซ่อาหาร	ซึ่งปกติไขมันของแพลงตอน	จะ
ประกอบไปด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวท่ีมีคาร์บอน	16	และ	18	อะตอม	เม่ือกินแพลงตอนเข้าไปจะสามารถเพ่ิมจำานวนคาร์บอนเป็น	20	
และ	22	อะตอม	ดังน้ันในน้ำามันปลาจึงมี	EPA	และ	DHA	ประกอบอยู่ค่อนข้างมากเม่ือเทียบจากแหล่งอ่ืน	(Simopoulos,	2002)	
 แหล่งของกรดไขมันกลุ่มโอเมก้า -3 
	 อาหารของสุกรส่วนใหญ่ประกอบด้วยแหล่งจากพืช	 เช่น	 ข้าวโพด	 ถ่ัวเหลือง	 มันสำาปะหลัง	 เป็นต้น	 ส่วนแหล่งจาก
สัตว์	เช่น	ปลาป่น	เป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพดี	แต่เน่ืองจากมีราคาต้นทุนสูง	และข้อจำากัดในเรื่องของ	Biogenic	amine	โดย
เฉพาะ	Histamine	ทำาให้เกิดปัญหาท้องร่วงในสัตว์	จึงนำามาใช้ในสูตรอาหารของสุกรน้อย	(พันทิพา	พงษ์เพียจันทร์,	2546)

คุณประโยชน์ของกรดไขมันโอเมก้า -3 สำาหรับสัตว์
	 1.	ช่วยลดการจับตัวของเกล็ดเลือดท่ีทำาให้เกิดล่ิมเลือดเป็นไปได้ช้าลง	จะช่วยลดปริมาณไขมันในเลือดด้วย		(ณาตยา	
รัตนวงศ์ไพศาล	ประภา	โซ๊ะสลาม	และพรพิมล	พิมลพันธุ์,	2540)	ป้องกันการเกิดโรคเก่ียวกับหัวใจและโรคความดันโลหิตสูง	
ซึ่งกรดไขมันชนิดโอเมก้า-3	ในน้ำามันปลาจะไปกระตุ้นการสร้าง	LDL	receptor	ที่	Extra	hepatic	tissue	มากขึ้น	และเน้ือเย่ือ
ส่วนน้ีจะเปล่ียน	(Low	density	lipoprotein,	LDL)	ให้เป็น	(High	density	lipoprotein,	HDL)	โดยเอนไซม์	Lipoprotein	
lipase	แล้วขับออกสู่กระแสเลือด	อีกทั้งนำาโคเลสเตอรอลเอสเทอร์	(Cholesterol	ester)	เข้าไปเผาผลาญและเปล่ียนเป็นกรด	
น้ำาดี	โดยพบว่า	ในกลุ่มชาวเอสกิโมที่บริโภคปลาทะเลที่มีปริมาณของกรดไขมันชนิดโอเมก้า	-3	สูงเป็นอาหารหลักจะมีอัตราการ
ตายของโรคหัวใจต่ำามาก	(Sanders,	1994)	เน่ืองจากช่วยลดไขมันทั้งไตรกลีเซอร์ไรด์และโคเลสเตอรอลลง	
	 2.	ช่วยพัฒนาระบบประสาทและบำารุงสมองให้ความจำาดีข้ึน		เสริมสร้างการเจริญเติบโตของปลายประสาทท่ีเดนไดรท์	
(Dendrite)	 ซึ่งทำาหน้าที่เก่ียวกับการถ่ายทอดสัญญาณและผ่านข้อมูลระหว่างเซลล์สมอง	 ทำาให้เพิ่มประสิทธิภาพในการเก็บ
ความจำาและการเรียนรู้	 (Voet	 &	 Voet,	 1999)	 เน่ืองจาก	 DHA	 เป็นส่วนประกอบที่สำาคัญของเย่ือหุ้มเซลล์สมองและเซลล์
ประสาท	และ	DHA	ยังมีความสำาคัญต่อการพัฒนาของเรตินาด้วย
	 3.	บรรเทาอาการปวดบวมของโรคข้ออักเสบและใช้โอเมก้า	-3	เป็นอาหารเสริมร่วมกับยารักษาโรคไขข้ออักเสบเน่ืองจาก
สาร	DHA	และ	EPA	ลดการสร้างสารท่ีก่อให้เกิดการอักเสบท่ีช่ือว่า	ลิวโคไตรอีน	(Leukotrienes)	ซ่ึงช่วยลดการอักเสบ
	 4.	เป็นส่วนประกอบของผนังเซลล์เม็ดเลือดขาว	จึงมีผลกระตุ้นการแบ่งเซลล์ในทางอ้อม	เม่ือเซลล์เม็ดเลือดขาวเพิ่ม
ขึ้น	ทำาให้ระบบภูมิคุ้มกันทำางานได้ดีขึ้น	(พันทิพา	พงษ์เพียจันทร์,	2542)
	 5.	การบริโภคน้ำามันปลายังมีผลทำาให้	EPA	และ	DHA	เพิ่มสูงขึ้นไปด้วยควบคู่ไปกับการลดลงของ	Arachidonic	
acid	เกิดการแข่งขันกันในการทำาปฏิกิริยากับเอนไซม์	Cyclooxygenase	มีผลในการยับย้ังการสร้าง	Tromboxanase	A2	(TX	
A2)	ที่มีผลทำาให้เกล็ดเลือดจับตัวกัน	และสร้างสารพรอสต้าแกลนดิน	(prostaglandin	:	PG)	โดยเฉพาะ	PGI3	ซึ่งเป็นสารที่
คล้ายฮอร์โมนที่มีสำาคัญ	ทำาหน้าที่ต้านการจับตัวกันของเกล็ดเลือดและทำาให้หลอดเลือดขยายตัว	นอกจากน้ียังมีผลทำาให้เกล็ด
เลือดสร้าง	Tromboxanase	A3	ที่ไม่มีผลต่อการจับตัวของเกล็ดเลือด	(Voet	&	Voet,	1999)

กรดไขมันโอเมก้า -6 
	 กรดไขมันโอเมก้า	-6	คือ	กลุ่มของกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู่แรก	อยู่ที่คาร์บอนตำาแหน่งที่	6	นับจากปลาย	
Methyl	ซึ่งจัดเป็นกรดไขมันจำาเป็น	ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้	เช่น	กรดลิโนเลอิค	กรดอะแรชิโดนิค	โดยมีสารตั้งต้น	คือ	
กรดลิโนเลอิค	พบมากใน	เน้ือสัตว์	เมล็ดธัญพืช	ปลา	และพืช	เป็นต้น	(Simopoulos,	2001)	
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 บทบาทของกรดไขมันโอเมก้า -6
	 -รักษาโครงสร้างของเซลล์ผิวหนังและเย่ือบุต่างๆ	ไม่ให้สารผ่านเข้าออกมากจนเกินไป
	 -ทำาให้เลือดแข็งตัว	(Thromboxane)	และช่วยละลายล่ิมเลือด	(Prostacyclin)
	 -กระตุ้นภูมิคุ้มกันแบบ	Fight	or	Fight	response
	 -ช่วยเพิ่มน้ำาหนักตัวในทารกแรกเกิด

เมทาบอลิซึมของกรดไขมันกลุ่มโอเมก้า
	 C18:2	 n-6	 และ	 C18:3	 n-3	 เป็นกรดไขมันจำาเป็น	 เพราะเป็นกรดไขมันที่ร่างกายคนและสัตว์เล้ียงลูกด้วยนม
สังเคราะห์ไม่ได้	กระบวนการเริ่มต้นจากการสังเคราะห์	C18:1	n-9	จาก	C18:0	ที่สังเคราะห์มาจาก	Acetyl	Co	A	แล้วเกิด
การ	desaturation	ในเอนโดพลาสมิก	เรติคูลัม	(Endoplasmic	Reticulum,	ER)	โดยเอนไซม์	Fatty	acyl	Co	A	desatu-
rase	ทำาให้เกิดพันธะคู่แรกสุดที่คาร์บอนตำาแหน่งที่	9	จากน้ันเกิด	Desaturation	ครั้งต่อไป	ในพืชจะเกิดที่คาร์บอนมากขึ้น	3	
ตำาแหน่งได้	C18:2	พันธะคู่	c	ตำาแหน่งที่	9	12	หรือ	Linoleic	acid	และ	C18:3	พันธะคู่	c	ตำาแหน่งที่	9	12	15	หรือ	Linolenic	
acid	แต่ในคนและสัตว์การ	Desaturation	ครั้งต่อไปเกิดที่คาร์บอนลดลงจากเดิม	3	ตำาแหน่งได้	C18:3	พันธะคู่	c	ตำาแหน่งที่	
3	6	9	และ	C18:2	พันธะคู่	c	ตำาแหน่งที่	9	6	แต่สัตว์สามารถเปล่ียน	C18:3	n-3	ไปเป็น	n-3	PUFA	สายยาวขึ้นได้	เช่น	C20:5	
n-3,	C22:5	n-3,	C22:6	n-3	เป็นต้น	แต่พืชไม่มีกระบวนการน้ี	ดังน้ันอาหารจากพืชจึงไม่มีกรดไขมัน	PUFA	สายยาว	
	 ทั้ง	 C18:2	 n-6	 และC18:3	 n-3	 เป็นสารตั้งต้นในการสังเคราะห์กรดไขมันไม่อ่ิมตัวสายยาวชนิดอ่ืน	 สารตั้งต้นของ	
n-3	PUFA	คือ	C18:3	n-3	ซึ่สามารถเปล่ียนเป็น	EPA	และ	DHA	โดยอาศัยการ	Elongation	และ	เอนไซม์	Desaturase	
ชนิดต่างๆในไมโครโซม	(Microsome)	สำาหรับ	n-6	PUFA	เกิดปฎิกิริยาและใช้เอนไซม์เดียวกัน	แต่มี	C18:2	n-6	เป็นสารตั้ง
ต้น	ซึ่งสามารถเปล่ียนไปเป็น	 -linolenic	acid	(C18:3	n-6)	และ	arachidonic	acid	(C20:4	n-6)	ได้ตามลำาดับ	(Higg,	
2002)

กรดไขมันโอเมก้า 3 จากแหล่งต่างๆ ต่อสมรรถภาพการผลิตของสัตว์
	 จากหลายการศึกษา	พบว่าการเสริมกรดไขมันโอเมก้า	3	จากแหล่งต่างๆ	ช่วยปรับปรุงสมรรถภาพการผลิตของสัตว์
ดีขึ้น	ตัวอย่างเช่นการศึกษาของ	Romans	et	al.	(1995)	พบว่าการเสริม	flaxseed	ป่นในอาหารสุกร	25	วันก่อนฆ่า	ในระดับ	0,	
5,	10	และ	15	%	มีผลทำาให้สมรรถภาพการผลิตดีขึ้น	อีกทั้ง	Enser	et	al.	(2000)	ทำาการทดลองโดยการปรับสูตรอาหารสุกร
ทำาให้มีสัดส่วนของกรดไขมัน	n6/n3	ลดลงจาก	8.2	(กลุ่มควบคุม)	เป็น	2.5	(กลุ่มทดสอบ)	โดยการเสริม	Linseed	ป่น	พบว่า	
ADG	และ	FCR	ของทั้งสองกลุ่มไม่แตกต่างกัน	อย่างไรก็ตาม	จากการทดลองของ	Myer,	Lamkey	et	al.	(1992)	รายงานว่า	
การเสริม	Canola	oil	 (0,	5	หรือ	10%)	ลงในอาหารสุกรรุ่น-ขุน	โดยปรับสูตรอาหารให้มีอัตราส่วนของ	methionine:lysine	
คงที่	พบว่า	ADG	และ	FCR	ดีขึ้นตามระดับการเสริมของ	Canola	oil	สอดคล้องกับการศึกษาของ	Myer	et	al.	(1992)	พบ
ว่า	การเล้ียงสุกรด้วยอาหารที่มีระดับของไนโตรเจนเท่ากันแต่มี	Canola	oil	ระดับ	3.2,	6.2,	9.2	และ	12.2%	พบว่า	การย่อยได้
ของกรดอะมิโนที่ลำาไส้เล็กของสุกรเพิ่มขึ้นตามระดับที่มีการเสริม	Canola	oil	อย่างไรก็ตาม	จากรายงานของ	Busboom	et	al.	
(1991)	พบว่า	การเล้ียงสุกรขุนด้วยอาหารที่มี	Canola	oil	ป่นที่ระดับ	20	%	ทำาให้ปริมาณอาหารที่กินเฉล่ียต่อวันลดลง	ทั้งน้ี
อาจเน่ืองมาจากสุกรได้รับพลังงานสูงขึ้น
	 ถิรนันท์	ศรีกัญชัย	(2549)	ศึกษาการใช้น้ำามันปลาทูน่าในอาหารสุกรเพศผู้ตอนและเพศเมียท่ีน้ำาหนักฆ่าต่างกัน	(90,	100	
และ	110	กก.)	2	ระดับ	คือ	0	(กลุ่มควบคุม),	2	%	(กลุ่มทดสอบ)	พบว่า	สุกรกลุ่มที่น้ำามันปลามีแนวโน้มสมรรถภาพการผลิต
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โดยรวมดีกว่ากลุ่มควบคุม	โดยสุกรเพศผู้ตอนที่มีน้ำาหนักฆ่าระดับต่ำา	 มีสมรรถภาพการผลิตดีที่สุด	 เน่ืองจากมีอัตราการเจริญ
เติบโตสูงและอัตราการแลกเน้ือต่ำา	ขัดแย้งกับ	ปัทมา	ฤกษะเสน	(2544)	 ศึกษาการเสริมน้ำามันปลาทูน่าลงในอาหารสุกรรุ่น-ขุน	
ในระดับ	0%	(กลุ่มควบคุม)	,	1,	2	และ	3	%	พบว่า	กลุ่มที่ได้รับการเสริมน้ำามันปลาทูน่า	1%	และ	2%	มีแนวโน้มของปริมาณ
อาหารที่กินเฉล่ียต่อวัน	 ปริมาณอาหารที่กินทั้งหมด	 น้ำาหนักตัวที่เพิ่มขึ้น	 และ	 ADG	 ดีกว่า	 กลุ่มที่ได้รับการเสริมน้ำามันปลา
ทูน่า	3%	และกลุ่มควบคุม	ส่วน	FCR	ไม่มีความแตกต่างระหว่างกลุ่ม	สอดคล้องกับการทดลองของ	ยุวฉัตร	วุฒิธรรมคณาพร	
(2544)	 รายงานว่า	 การเสริมน้ำามันปลาทูน่าในระดับต่างๆ	 ไม่มีผลต่อสมรรถภาพการผลิตสุกรรุ่น-ขุน	 แต่สุกรที่ได้รับการเสริม
น้ำามันปลาในระดับ	1%	มีแนวโน้มของสมรรถภาพการผลิตดีที่สุด	รองลงมา	คือ	กลุ่มควบคุม	และกลุ่มที่ได้รับการเสริมน้ำามัน
ปลาในระดับ	2	และ	3%	ตามลำาดับ	และพบว่า	สุกรเพศผู้ตอนมีสมรรถภาพการผลิตดีกว่าสุกรเพศเมีย	เน่ืองจากมี	ADG	สูง
กว่า	FCR	และระยะเวลาที่ใช้เล้ียงส้ันกว่าสุกรเพศเมีย

การใช้กรดไขมันกลุ่มโอเมก้าในการเพ่ิมคุณภาพเนื้อสัตว์
	 คุณภาพเน้ือสัตว์	 หมายถึง	 เน้ือที่ผ่านการคัดเลือกให้ได้คุณลักษณะตามที่ต้องการโดยการพัฒนาปรับปรุงการผลิต	
การฆ่า	 และการคัดเลือกหลังฆ่า	 ความต้องการของผู้บริโภคและผู้ประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์	 มีความสำาคัญต่อ
คุณภาพเน้ือสัตว์	เช่น	ความสามารถในการอุ้มน้ำา	กล่ิน	ชนิด	และปริมาณไขมัน	ปริมาณจุลินทรีย์ในเน้ือ	และสี	ซึ่งการผลิตเน้ือ
สัตว์ที่มีคุณภาพจะต้องคำานึงถึงองค์ประกอบหลัก	3	ประการ	คือ
	 1.	คุณลักษณะของคุณภาพเน้ือ	(Quality	characteristics)
	 2.	คุณภาพของการผลิต	(Production	quality)
	 3.	ความพึงพอใจของผู้บริโภค	(Consumer	appreciation)
	 ตัวกำาหนดคุณสมบัติของเน้ือที่มีคุณภาพ	 ทั้งน้ีผู้บริโภคหรือผู้ที่นำาเน้ือไปใช้ประโยชน์จะเป็นผู้ตัดสินหรือลำาดับความ
สำาคัญของคุณภาพเน้ือแตกต่างกันไป	อย่างไรก็ตาม		ความคาดหวังท่ีสำาคัญท่ีสุดของคุณภาพเน้ือก็คือคุณภาพการบริโภค		ดังน้ัน
ระดับความพึงพอใจทั้งหมดของการบริโภค	 ซึ่งประกอบไปด้วยปัจจัยร่วมของผลรวมต่อความนุ่ม	 ความชุ่มฉ่ำา	 และกล่ินของ
เน้ือ	 แม้ว่าลักษณะที่ปรากฏต่อสายตาน้ันจะมีผลไม่มากแต่ก็ได้รับความสนใจไม่ย่ิงหย่อน	 เน่ืองจากผู้บริโภคและผู้ขายใช้เป็น
คุณลักษณะในการตัดสินใจซื้อขายน่ันเอง	 คุณสมบัติของเน้ือเหล่าน้ีสามารถวัดได้ด้วยเครื่องมือต่างๆ	 เช่น	 วัดความเหนียว	
และความแข็งของไขมัน	 แต่ก็ยังคงต้องการความแม่นยำาย่ิงขึ้นสำาหรับการวัดด้วยสายตา	 เน่ืองจากจากคะแนนที่ผู้ตรวจชิมให้
น้ันยังไม่สามารถแยกแยะองค์ประกอบของคุณภาพการบริโภคที่ดีได้	(สัญชัย	จตุรสิทธา,	2543)

ผลของการเสริมกรดไขมันโอเมก้า 3 จากแหล่งต่างๆ ต่อคุณภาพเนื้อ
	 การเสริมน้ำามันปลาโดยรวมแล้วไม่มีผลต่อคุณภาพเน้ือ	 ทั้งปัจจัยด้านความเป็นกรด-ด่าง	 (pH)	 ค่าการนำาไฟฟ้า	
(Electric	conductivity)	สีของเน้ือ	ทั้งค่าความสว่าง	(Lighteness,	L*)	ค่าสีแดง	(Redness,	a*)	ค่าสีเหลือง	(Yellowness,	
b*)	 และความสามารถในการอุ้มน้ำาของเน้ือ	 (Water	 holding	 capacity)	 รวมทั้งปัจจัยด้านการตรวจชิมในส่วนด้านความนุ่ม	
(Tenderness)	แต่พบว่า	ทำาให้สัดส่วนของไขมัน	(Ether	extract)	และหากเน้ือมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวมากขึ้น	ทำาให้สีเปล่ียนได้
ง่ายและอายุการเก็บรักษาลดลง	(Enser,	2000)
	 ปัทมา	ฤกษะเสน	(2544)	รายงานว่า	การเสริมน้ำามันปลาในระดับ	0,	1,	2	และ	3	%	ไม่มีผลต่อความเป็นกรด
ด่างและค่าการนำาไฟฟ้าในกล้ามเนื้อ	ทั้งที่	45	นาที	และ	24	ชั่วโมง	หลังฆ่า	อีกทั้งค่าสีของเนื้อก็ไม่พบความแตกต่างเช่นกัน	
ส่วนค่าการสูญเสียน้ำาของเนื้อสุกร	(Drip	loss)	พบว่า	กลุ่มที่ได้รับน้ำามันปลาในระดับ	3%	มีค่ามากที่สุด	รองลงมาคือ
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กลุ่มที่ได้รับน้ำามันปลาระดับ	 0,	 1	 และ	 2%	 ตามลำาดับ	 นอกจากน้ีเปอร์เซ็นต์ของน้ำามีแนวโน้มลดลงตามระดับของน้ำามันปลา
ที่เพ่ิมข้ึนเช่นเดียวกับ	เปอร์เซ็นต์โปรตีนท่ีลดลง	สำาหรับการศึกษาของ	Leskanich	et	al.	(1997)	พบว่า	การเสริม	Rapeseed	oil	
ระดับ	2%	ร่วมกับน้ำามันปลาระดับ	1%	ลงในอาหารสุกรต้ังแต่น้ำาหนักตัว	52	ถึง	95	กก.	สามารถเพ่ิมระดับของกรดไขมันโอเมก้า	3	
และลดสัดส่วนของกรดไขมันชนิด	 n6/n3	 ในเน้ือ	 และไส้กรอกลงได้	 อีกทั้งทำาให้ความนุ่มของเน้ือเพิ่มขึ้น	 อย่างไรก็ตาม	 ค่า	
TBA	 ก็เพิ่มขึ้นด้วยเม่ือเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม	 แต่ไม่พบความแตกต่างในลักษณะที่วิเคราะห์ด้วยประสาทสัมผัสของเน้ือ
และไขมัน	สอดคล้องกับการศึกษาของ	Bryhni	et	al.	(2002)	ที่ศึกษาการเสริมน้ำามันปลา	0,	0.2	และ	0.4%	ร่วมกับอาหารที่มี	
PUFA	50	และ	31%	ของไขมันท้ังหมดในอาหารสุกร	พบว่า	การให้อาหารท่ีมีระดับของ	PUFA	สูง	ทำาให้เน้ือสันและไส้กรอกมีความ
หืนมากกว่ากลุ่มท่ีได้รับอาหารท่ีมี	PUFA	ระดับต่ำา	แต่การเสริมน้ำามันปลาในระดับไม่เกิน	0.4%	ไม่มีผลต่อกล่ินรสเน้ือสัน

ผลการเสริมกรดไขมันโอเมก้า 3 จากแหล่งต่างๆ ต่อคุณภาพไขมัน 
	 จาการศึกษาของ	 ยุวฉัตร	 วุฒิธรรมคณาพร	 (2544)	 ที่ทำาการเสริมน้ำามันปลาระดับ	 0,	 1,	 2	 และ	 3	 %	 ในอาหาร
สุกร	พบว่า	สีของไขมันทั้งค่า	L*	(Lightness),	a*	(Redness),	b*	(Yellowness)	ของไขมันสันหลังและไขมันช่องท้อง	ไม่มี
ความแตกต่างกัน	และพบว่า	 ไขมันสันหลังที่เสริมน้ำามันปลา	ระดับ	2	%	และ	3	%	มีความแข็งต่ำากว่าไขมันสันหลังจากกลุ่ม
ควบคุมและกลุ่มที่เสริมน้ำามันปลาในระดับ	1	%	และพบว่า	ค่า	TBA	ของไขมันสันหลังสูงขึ้นตามระดับของการเสริมน้ำามันปลา	
นอกจากน้ี	สัญชัย	จตุรสิทธา	(2543)	รายงานว่า	Peroxide	ที่เกิดจากการออกซิเดชั่น	ไขมันสามารถสะสมในไขมันของร่างกาย
ได้ระหว่างการเจริญเติบโต	 หากเล้ียงสุกรด้วยน้ำามันปลาในระดับสูงทำาให้สัตว์ขาด	 วิตามินอี	 และทำาให้ได้ไขมันสีเหลืองจึงไม่
เป็นที่ดึงดูดใจต่อผู้บริโภค	 อย่างไรก็ตาม	 การเสริมน้ำามันปลาที่ระดับ	 0,	 2,	 4	 และ	 6	 %	 ลงในอาหารสุกรที่น้ำาหนักตัวเฉล่ีย	
81.4	กก.	เป็นเวลา	4	สัปดาห์ก่อนฆ่า	สามารถเพิ่มระดับของ	EPA	และ	DHA	ในเน้ือเย่ือไขมันทุกชนิดได้ซึ่งอัตราการเพิ่มใน
สองสัปดาห์แรกสูงกว่าสองสัปดาห์หลัง	และพบว่า	ที่ระดับของ	EPA	และ	DHA	เพิ่มขึ้นระดับของ	Oleic	acid	และ	Linoleic	
acid	มีแนวโน้มลดลง	โดยไม่มีผลต่อสีของไขมัน	แต่ความแข็งของไขมันลดลงตามระดับของการเสริมน้ำามันปลาที่เพิ่มขึ้น	ส่วน
การศึกษาของ	Bryhni	et	al.	(2002)	รายงานว่า	การปรับสูตรอาหารสุกรให้มี	PUFA	ในไขมันสันหลังได้	นอกจากน้ี	Fritsche	
et	al.	(1993)	ได้ทำาการเสริม	Menhaden	oil	ลงในอาหารแม่สุกรแทนที่น้ำามันหมู	ที่ระดับ	0,	3.5	และ	7%	ตั้งแต่วันที่	107	ของ
การตั้งท้องและอีก	28	วันของการให้นม	พบว่า	น้ำานมของแม่สุกรกลุ่มที่ได้รับการเสริมน้ำามันปลามีระดับของ	PUFA	เพิ่มสูงขึ้น	
และระดับของ	EPA	เพิ่มขึ้นถึง	6	เท่า	ส่วนใน	Serum	ของลูกสุกร	พบว่า	มีระดับของ	PUFA	ชนิดโอเมก้า	3	เพิ่มขึ้น	จากการ
เก็บตัวอย่างใน	24	ชั่วโมงหลังคลอด	โดยเป็นการเพิ่มแบบเชิงเส้นตามอายุที่เพิ่มขึ้น	

สรุป
	 การใช้ไขมันกลุ่มโอเมก้าจากแหล่งต่างๆ	ช่วยปรับปรุงสมรรถภาพการผลิตของสุกร	พบว่า	การเสริมกรดไขมันโอเมก้า
	 -3	 จาก	 Canola	 oil	 ที่ระดับ	 0,	 5	 หรือ	 10%	 ลงในอาหารสุกรรุ่น-ขุน	 มีผลให้อัตราการเจริญเติบโตเฉล่ีย/ตัว/วัน	 และ
ประสิทธิภาพในการเปล่ียนอาหารดีขึ้นตามระดับการเสริมของ	Canola	oil	และการใช้	Canola	oil	ที่ระดับ	3.2,	6.2,	9.2	และ	
12.2%	 พบว่า	 มีผลให้การย่อยได้ของกรดอะมิโนที่ลำาไส้เล็กของสุกรเพิ่มขึ้น	 สำาหรับการใช้น้ำามันปลาทูน่าในอาหารสุกรเพศผู้
ตอนและเพศเมียที่น้ำาหนักฆ่าต่างกัน	(90,	100	และ	110	กก.)	2	ระดับ	คือ	0	และ	2	%	พบว่า	สุกรกลุ่มที่น้ำามันปลามีแนวโน้ม
สมรรถภาพการผลิตโดยรวมดีกว่ากลุ่มควบคุม
	 การใช้ไขมันกลุ่มโอเมก้าจากแหล่งต่างๆ	 ช่วยปรับปรุงคุณภาพซาก	 พบว่า	 การเสริมน้ำามันปลาในระดับไม่	 เกิน	 0.4	 %	
ไม่มีผลต่อกล่ินและรสของเน้ือสันและการเสริมน้ำามันปลาท่ีระดับ	0,	2,	4	และ	6	%	ลงในอาหารสุกรท่ีน้ำาหนักตัวเฉล่ีย	81.4	กก.	
เป็นเวลา	4	สัปดาห์	ก่อนฆ่าสามารถเพิ่มระดับของ	EPA	และ	DHA	ในเน้ือเย่ือไขมันทุกชนิดได้
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ข้อเสนอแนะ
	 กรดไขมันกลุ่มโอเมก้า	เป็นกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู่แรกอยู่ที่คาร์บอนตำาแหน่งที่	3	นับจากปลาย	Methyl	
ซ่ึงจัดเป็นกรดไขมันจำาเป็น	ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้	เช่น	กรดแอลฟาลิโนเลนิค	EPA	DHA	มีสารต้ังต้น	คือ	กรดลิโนเลนิค
ดังน้ัน	ร่างกายจำาเป็นต้องบริโภคกรดไขมันกลุ่มโอเมก้าเพิ่ม	ซึ่งพบมากในวัชพืชน้ำา	สาหร่าย	 น้ำาจืด-เค็ม	พืชสีเขียว	แบคทีเรีย	
แพลงค์ตอน	และจากน้ำามันพืชบางชนิด	 เช่น	 น้ำามันข้าวโพด	น้ำามันถ่ัว	 เหลือง	 น้ำามันจากเมล็ดลินสีด	สำาหรับในน้ำามันปลาน้ัน
ประกอบด้วยกรดไขมันโอเมก้า	-3	อยู่สูง	เพราะสัตว์เหล่าน้ีกินพืช	สาหร่าย	และ	Phytoplankton
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