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บทคัดย่อ 
 การศึกษาผลของเปลือกทับทิมต่อคุณภาพซากในปลานิลแดงวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ มี 5 ชุดการทดลอง ๆ ละ 3 ซ้ํา โดยผสมเปลือกทับทิมในอาหารที่ระดับ 0 (ชุดควบคุม), 5, 
10, 5 (ผสมจุลินทรีย์) และ 10 (ผสมจุลินทรีย์) เปอร์เซ็นต์ ลูกปลานิลแดงนํ้าหนักเริ่มต้น 13.85±0.43 
กรัม เลี้ยงในถังขนาด 500 ลิตร ในอัตรา 30 ตัวต่อถัง ให้อาหาร 2  ครั้งต่อวัน นาน 12 สัปดาห์ เมื่อ
สิ้นสุดการทดลอง ผลการทดลองพบว่า ค่าสัดส่วนร้อยละของซาก, ค่าดัชนีความสัมพันธ์ของตับ, 
น้ําหนักกระเพาะ, ความยาวลําไส้, น้ําหนักของลําไส้, ค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ความยาวลําไส้, ความ
ลึกของลําตัว, ความกว้างของลําตัว, ความยาวมาตรฐานของปลา และความยาวทั้งหมดของปลา มีค่า
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างชุดการทดลอง (p>0.05) สําหรับค่าสัดส่วนร้อยละของ
เน้ือ พบว่าปลาที่ได้รับอาหารผสมเปลือกทับทิมทุกสูตรมีค่าลดลงและแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (p<0.05) 
 
คําสําคญั: เปลือกทับทิม, ปลานิลแดง, คุณภาพซาก, แทนนิน, โพลีฟีนอล 
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Abstract 
 Effect of pomegranate peel (Punica granatum) on carcass quality in Red tilapia 
(Oreochromis niloticus x O. mossambicus) was studied. The experiment was carried 
out in a completely randomized design with five treatments and three replicates. 
Pomegranate peel powder was supplemented into the diets at 0% (control), 5%, 10%, 
5% with probiotic and 10 % with probiotic. The Red tilapia with initial weight of 
13.85±0.43 g were used. Thirty fish in tank (500 L) were applied in each experimental 
unit and fish were fed 2 times per day for 12 weeks. At the end, six fish were collected 
from each tank to study carcass quality. The results showed that % carcass, 
hepatosomatic index, stomach weight, gut length, gut weight, relative gut length, body 
depth, body width, standard length and total length were not significant differences 
among treatments (p>0.05). Percent yield was decreased significantly difference in fish 
fed diet supplemented pomegranate peel (p< 0.05). 
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สารบญัภาพ 

ภาพที่  หนา 

1 ปลานิลแดง (Oreochromis niloticus x O. mossambicus) 5 

2 ความแตกตางระหวางเพศปลานิลแดง 6 

3 ปลานิลแดงสายพันธุไทย 8 

4 ปลานิลแดงสายพันธุไตหวัน 9 

5 ปลาทับทิม 9 

6 ทับทิมตูนีเซีย (Pomegranate) 15 
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สารบญัภาพ (ตอ) 

ภาพผนวกที ่  หนา 

1 การเตรียมอาหารทดลอง 42 

2 ขั้นตอนการใหอาหาร 43 

3 ขั้นตอนการทําการทดลอง 44 

4 รานขายน้ําทับทิม 44 

5 อุปกรณที่ใชทดลอง 45 
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บทนํา 

 ปลาน ิลแดง (Oreochromis niloticus× O. mossambicus) เป นปลาท ี ่ม ีค ุณค าทาง

เศรษฐกิจของประเทศและเปนที่ไดรับความนิยมในการบริโภคในประเทศไทยเปนอยางมาก เนื่องจาก

ปลาชนิดน้ีมีสีสันที่สวยงามนาดึงดูด มีรสชาติดี เน้ือนุม (ไทยพีอารดอทเน็ต, 2551) ในปจจุบันปลานิล

แดงกําลังเปนที่ตองการของตลาดทั้งในและตางประเทศ (Bahurmiz and Ng et al., 2007) ทําให

เกษตรกรหันมาเลี้ยงปลาแดงกันเพิ่มขึ้น และไดมีการทํางานวิจัยเพื่อหาวิธีการเลี้ยงปลาเพื่อใหมี

ผลผลิตสูง มีการเจริญเติบโตดี มีเน้ือที่เยอะและแนนใหเปนที่ตองการของตลาด มีตนทุนในการเลี้ยงที่

ตํ่า และหาวิธีการเลี้ยงที่เหมาะสมกันอยางตอเนื่อง เกษตรกรสวนใหญไดทําการเพาะเลี้ยงปลานิล

ควบคูไปกับปลานิลแดง โดยเฉพาะอยางยิ่งในภาคกลาง ภาคใต และภาคเหนือ (นวลมณี, 2553) ซึ่ง

ปลานิลแดงสามารถเลี้ยงไดในทุกสภาพพื้นที่ และมีการเจริญเติบโตเร็วเลี้ยงงายมีความทนทานตอ

สภาวะแวดลอม สามารถอาศัยอยูไดทั้งในนํ้าจืด และนํ้ากรอย จึงเปนปลาที่มีศักยภาพในการสงเสริม

การประกอบอาชีพเลี้ยง (กรมประมง, 2560) 

 ทับทิม (Pomegranate,Punica granatum Linn)  เปนไมยืนตน ขนาดเล็ก ผลของทับทิม

ม ีล ักษณะกลม ผ ิว เปล ือกนอกหนา ผลของท ับท ิมเม ื ่ อส ุกเต ็มท ี ่ จะม ีส ี เหล ืองปนแดง 

(Johanningsmeier et al., 2011) ในทับทิม 1 ผล มีจะแบงออกเปน 3 สวนหลัก คือ เนื้อทับทิมที่

สามารถนํามารับประทานไดจะมีอยู 46% ตอทับทิมหนึ่งผล เม็ดทับทิมจะมีอยู 11 % ตอทับทิมหนึ่ง

ผล และเปลือกทับทิมจะมีถึง 43% ตอทับทิมหนึ่งผล เกือบเทียบเทาปริมาณของเนื้อทับทิม (Facts 

and Figures About Materials et al., 2018 ) ซึ่งเปลือกทับทิมคือวัสดุเหลือทิ้งจากการเกษตร จึงมี

ความสนใจที่จะนําเปลือกทับทิมมาเปนวัตถุดิบอาหารปลาเพ่ือลดตนทุนคาอาหาร 

คุณภาพซากเนื้อปลานั้นมีผลตอผูบริโภคเปนอยางมากเพราะสวนของเนื้อปลาสามารถนํามา

ประกอบอาหารไดหลากหลายทั้ง ตม ผัด แกง ทอด และยังสามารถนํามาแปรรูปเปนอยางอื่นไดอีก

มากมาย ในสวนของการแปรรูปนั้นเนื้อปลาที่จะนํามาแปรรูปจะตองมีคุณภาพที่ดี ไดมาตรฐาน มี

คุณคาทางโภชนาการที่ครบถวน ไมมีการปนเปอนและสารตกคางหลงเหลืออยูในเนื้อปลา ในสวนของ

คุณภาพของอาหารสัตวนํ้านั้นคือปจจัยที่สําคัญตอการเจริญเติบโตของสัตวนํ้าเปนอยางยิ่ง ซึ่งจะมีผล

ตอราคาของสัตวน้ําชนิดน้ันๆ 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



2 

 

วัตถุประสงค 

เพื่อศึกษาคุณภาพซากของเนื้อปลานิลแดงที่เลี้ยงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่

ตางกัน 

 

ผลท่ีคาดวาจะไดรบั 

ทราบคาคุณภาพซากของปลานิลแดง ที่ไดรับจากอาหารผสมเปลือกทับทมิในระดับที่ตางกัน 
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ตรวจเอกสาร 

1.ปลานิลแดง (Red Tilapia) 

1.1 ประวัติความเปนมา 

ปลานิลแดง (Oreochromis niloticus x Oreochromis mossambicus) ประเทศไทยไดมี

การนําปลานิลมาเลี้ยงในประเทศครั้งแรก  เมื่อวันที่ 25 มนีาคม  พ.ศ. 2508  สมเด็จ-พระจักรพรรดิ 

อากิฮิโต เมื่อครั้งทรงดํารงพระอิสริยยศมกฏุราชกุมารแหงประเทศญี่ปุน ไดนอมเกลาฯ ถวายปลาน้ํา

จืดในตระกูลทลิาเปย (Tilapia) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Tilapia nilotica Linn. จํานวน 50 ตัว แด

พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร ( รชักาลที่ ๙) และ

ทรงพระราชทานช่ือปลาชนิดน้ีเปนภาษาไทยวา "ปลานิล" พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหา

ภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร (รัชกาลที ่ ๙) ใหนําปลานิลไปพักเลี้ยงไวในบอปลาสวน

จิตรลดาหลังจากน้ันประมาณปเศษจึงไดพระราชทานลูกปลานิลขนาด 3-5 เซนติเมตร จํานวน 10,000 

ตัว ใหแกอธิบดีกรมประมงจากน้ันกรมประมงไดทําการเพาะเลี้ยงปลานิลพระราชทาน และปลอยใน

แหลงน้ําทั่วประเทศ จนทําใหปลาชนิดน้ีแพรหลาย (ยุพินท, 2541) 

 จากการเพาะขยายพันธุปลานิลในระยะหนึ่งปรากฏวามีลูกปลานิลจํานวนหนึ่งมีสีสันที่ผิดไป

จากเดิมอยางชัดเจน กลาวคือ มีสีของลําตัวที่เปลี่ยนไปจากสีเขียวปนนํ้าตาลดํา ไดเปลี่ยนเปนสีขาว

อมชมพู เหลือง สมหรือแดง กรมประมงไดสงตัวอยางปลานิลแดงน้ีไปตรวจสอบพันธุ ณ มหาวิทยาลัย

สเตอรริง สหราชอาณาจักร และมหาวิทยาลัยฟลิปปนส สาธารณรัฐฟลิปปนส จากการศึกษาสายพันธุ

โดยการวิเคราะหในระดับโปรตีนที่ถูกควบคุมดวยยีนบางชนิด สรุปไดวา ปลานิลแดงเปนปลาลูกผสม

ระหวางปลานิลกับปลาหมอเทศซึ่ง มีความถี่ของยีนที่ศึกษาในครั้งนั้นเปนของปลานิล 78 เปอรเซ็นต 

ปลาหมอเทศ 22 เปอรเซ็นต พบครั้งแรกที ่สถานีประมงนํ้าจืดจังหวัดอุบลราชธานีและจังหวัด

ขอนแกน โดย ดร.ปกรณ อุนประเสริฐ เมื่อป พ.ศ. 2511 (มานพ และคณะ, 2536) และสมเด็จพระ

กนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ไดทรงตั้งชื่อปลาชนิดนี้วา 

ปลานิลแดง เมื่อป พ.ศ. 2527 (พรรณศรี, 2531) 
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1.2 ลําดับอนุกรมวิธานของปลานิลแดงถูกจัดอันดับทางอนุกรมวิธานไวดังนี้ 

 

Kingdom: Animalia 

          Phylum: Chordata 

     Class: Osteichthyes 

          Order: Perciformes 

     Suborder: Percifordei 

            Family: Cichlidae 

       Genus: Oreochromis 

   Species: niloticus x mossambicus 

 

1.3 รูปรางลักษณะทั่วไป 

ลักษณะลําตัวของปลานิงแดงนั้นมีความคลายกับปลานิลธรรมดามาก แตกตางกันเพียงสีของ

ลําตัว คือ ปลานิลแดงมีสีลําตัวเปน สีสม สมแดง แดง สมเหลือง หรือชมพู บางตัวอาจมีเม็ดสีดํา 

(melanin pigment) ขนาดเล็กกระจายบริเวณลําตัว ครีบกน ครีบหลัง ลักษณะที่มีความแตกตางกัน

อยางเห็นไดชัดคือ สีผนังของชองทองในปลานิลแดงผนังชองทองจะมีสีขาว เนื่องจากไมมีเม็ดสีสีดํา  

แตในปลานิลธรรมดาผนังชองทองมีสีดําเน่ืองจากมีเม็ดสีสีดํา  

ปลานิลแดงมีริมฝปลาเฉียงขึ้น บริเวณครีบหางไมมีลายเสนตามขวาง นัยนตามีหลายแบบ คือ 

นัยนตาสีแดง วงรอบตาสีเหลือง หรือนัยนตาสีดํา วงรอบตาสีแดง เปนตน มีเกล็ด 3 แถวที่บริเวณแกม 

จํานวนเกล็ดบนเสนขางลําตัว 33-38 เกล็ด และเกล็ดรอบคอดหาง 18-19 เกล็ด (ปกรณ, 2527; 

มานพ และคณะ, 2536) (ภาพที่1) 
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ภาพที่ 1 ปลานิลแดง (Oreochromis niloticus x O. mossambicus) 

ที่มา : https://planil.com 

 

1.4  อุปนิสัยและคุณสมบัติ  

 อุปนิสัยตามปกติของปลานิลแดงชอบอยูรวมกันเปนฝูง (ยกเวนเวลาสืบพันธุ) อยูไดทั้งใน

แหลงนํ้าจืด นํ้ากรอย หรือ แมแตบริเวณชายทะเลที่มีความเค็ม 20 สวนในพันสวน ยกเวนเวลา

สืบพันธุ ปลานิลแดงสามารถทนทานตอสภาพแวดลอมไดดี ทนอยูในสภาพนํ้าที่มีออกซิเจนที่ละลาย

ในนํ้าตํ่าไดดี ตั้งแต 0.4-1 มิลลิกรัมตอลิตร และสามารถอยูในชวงการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิกวาง

มาก ระหวาง 11-42 องศาเซลเซียส เจริญเติบโตดีทีสุดชวงอุณหภูมิ 19-30 องศาเซลเซียส แตถา

อุณหภูมิ ตํ่ากวา 16 องศาเซลเซียส จะไมกินอาหาร และจะตายที่อุณหภูมิของนํ้าตํ่ากวา 4.5 องศา

เซลเซียส สวนความเปนกรด-ดาง (pH) ที่เหมาะสมตอการเจริญเติบโตอยูระหวาง 6.5-8.3 ซึ่งปลานิล

จะเริ่มตายในนํ้าที่มีความเปนกรด-ดาง 5.5-6.5 และตายหมดที่ 3.5-4.5 (ทัศนีย, 2524; มานพ และ

คณะ, 2536) 

 

1.5. การสืบพันธุ 

1.5.1ความแตกตางระหวางเพศ   

         ปกติรูปรางลักษณะภายนอกของปลานิลแดงตัวผูและตัวเมียจะมีลักษณะรูปราง

ภายนอกคลายคลึงกันมาก แตจะมีลักษณะแตกตางกันเมื่อเขาสูวัยเจริญพันธุ และอวัยวะที่ใชจําแนก

ความ แตกตางของปลานิลแดงตัวผูและตัวเมีย คืออวัยวะเพศของพอพันธุปลานิลแดงมักจะมีขนาด

ใหญกวา และในฤดูผสมพันธุจะมีสีสดใสกวาเพศเมีย พอพันธุปลานิลแดงมีอวัยวะเพศ หรือติ่งเพศ 

(genital papilla) ลักษณะเรียวยาวคอนขางแหลม ปลาเพศผูจะมีรูเปด 2 รู คือรูกน (anus) และรู

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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เปดรวมของนํ้าอสุจิ และทอปสสาวะ (urogenital pore) สีของตัวปลาเขมสดใส แถบขวางขางลําตัว

เห็นไมชัดเจน ครีบ จะมีสีชมพูเขมออกแดง และใตคางจะมีสีแดง สวนในแมพันธุปลานิลแดง อวัยวะ

เพศจะมีลักษณะเปนรู คอนขางใหญและกลม ปลาเพศเมียจะมีรูเปด 3 รู คือ รูกน รูนําไข (genital 

pore) และรูทอปสสาวะ (urinary pore) อวัยวะเพศมีลักษณะกลมใหญ และมีชองเปดเปนขีดขวาง

ตรงกลางของอวัยวะเพศ สีของตัวปลาจะซีดกวาปลาเพศผู มองเห็นแถบขวางขางลําตัวไดชัดเจน ใต

คางมีสีเหลือง และขนาด ตัวโดยทั่วไปจะเล็กกวาปลาเพศผู (สถาบันวิจัยการเพาะเลี้ยงสัตวนํ้าจืด, 

2536) (ภาพที่2)  

 

 
ภาพที่ 2 ความแตกตางระหวางเพศปลานิลแดง 

ที่มา : www.fisheries.go.th. 

 

1.5.2 การผสมพันธุและวางไข 

                     ปลานิลแดงสามารถผสมพันธุไดตลอดปโดยใชเวลา 2-3 เดือน/ครั้ง แตถาอาหาร

เพียงพอและเหมาะสม ในระยะเวลา 1 ป จะผสมพันธุได 5-6 ครั้ง ขนาดอายุและชวงการสืบพันธุของ

ปลาแตละตัวจะแตกตางกันไปตามสภาพแวดลอม และสภาพทางสรีรวิทยาของปลาเอง การ

วิวัฒนาการของรังไขและถุงนํ้าเชื้อของปลานิลแดง พบวาปลานิลจะมีไขและนํ้าเชื้อเมื่อมีความยาว 

6.5 เซนติเมตร 

                      โดยปกติปลานิลแดงที่ยังโตไมไดขนาดผสมพันธุหรือสภาพแวดลอมไมเหมาะสม

เพื่อการวางไขปลาจะรวมกันอยูเปนฝูง แตภายหลังที่ปลามีขนาดที่จะสืบพันธุไดปลาตัวผูจะแยกออก

จากฝูงแลวเริ่มสรางรัง วิธีการสรางรังน้ันปลาจะปกหัวลง โดยที่ตัวของมันอยูในระดับต้ังฉากกับพ้ืนดิน 

แลวใชปากพรอมกับความเคลื่อนไหวของลาตัวที่เขี่ยดินตะกอนออก จากนั้นจะอมดินตะกอนออก 

จากนั้นจะอมดินตะกอนงับเศษสิ่งของตาง ๆ ออกไป ทิ้งนอกรังทําเชนนี้จนกวาจะไดรังที่มีลักษณะ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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คอนขางกลม เมื่อสรางรังเสร็จเรียบรอยแลว มันพยายามไลปลาตัวอ่ืน ๆ ใหออกไปนอกรังไขประมาณ 

2-3 เมตร ขณะเดียวกันพอปลาที่สรางรังจะแผครีบหลังและอาปากกวาง ในขณะที่มีปลาตัวเมียวาย

นํ้าเขามาใกล ๆ รัง และจะแสดงอาการจับคูโดยวายนํ้าเคลาคูกัน การเคลาเคลียดังกลาวใชเวลาไม

นานนัก ปลาตัวผูก็จะใชบริเวณหนาผากดุนที่ใตทองของตัวเมีย เพื่อเปนการกระตุนเรงเราใหตัวเมีย

วางไข ซึ่งตัวเมียจะวางไขครั้งละ 10-15 ฟอง ปริมาณไขที่วางรวมกันแตละครั้งมีประมาณ 50-600 

ฟอง ทั้งนี้ขึ้นอยูกับขนาดของแมปลา ปลาตัวผูจะวายนํ้าไปเหนือไขพรอมกับปลอยนํ้าเชื้อลงไป ทํา

เชนนี้จนกวาการผสมพันธุแลวเสร็จ ปลาตัวเมียเก็บไขที่ไดรับการผสมแลวอมไวในปากและวายออก

จากรัง (ชุดวิชาการเพาะพันธุปลานิล,2541) 

1.5.3 การฟกไข 

                     แมปลาจะขยับปาก เพื่อใหนํ้าไหลเขาออกในชองปากอยูเสมอ  จะชวยใหไขที่อมไว

ไดรับนํ้าที่สะอาด และเปนการปองกันศัตรูที่จะมากินไข ระยะเวลาที่ปลาตัวเมียใชฟกไขแตกตางกัน

ตามอุณหภูมิของนํ้า ไขจะมีวิวัฒนาการเปนลูกปลาวัยออนภายใน 8 วัน ลูกปลานิลแดงวัยออนจะ

เกาะรวมตัวกันเปนกลุมโดยวายวนอยูในบริเวณหัวแม และเขาไปหลบซอนอยูในชองปากของแมปลา

เมื่อมีภัยหรือถูกรบกวน และหลังจาก 3 สัปดาห ไปแลว ลูกปลาก็จะกระจายแตกฝูงไปหากินเลี้ยง

ตัวเองไดโดยลําพัง (ชุดวิชาการเพาะพันธุปลานิล,2541) 

 

1.6 นิสัยการกินอาหารของปลานิลแดง 

ปลานิลแดงเปนปลาที่กินอาหารไดทุกชนิดจัดเปนปลาที่กินทั้งพืชและสัตวเปนอาหารเชนซาก

สัตวที่เนาเปอย ซากพืช โรติเฟอร และแพลงกตอนสัตว นอกจากนี้ยังสามารถฝกใหปลานิลแดงกิน

อาหารเม็ดหรืออาหารผสมเศษอาหารไดงาย (อุดม,2537) ถาตองการใหปลาโตเร็วควรใหอาหาร

สมทบ เชน รํา ปลายขาว แหนเปดและปลาปน เปนตน การกินใหอาหารแตละครั้งไมควรใหมาก

จนเกินไปควรกะใหมีปริมาณเพียงพอตอความตองการ (นิรันดร,2541) ปลานิลแดงจะกินอาหารไดดี

เมื่อมีปริมาณออกซิเจนละลายอยูในนํ้าสูงซึ่งจะเปนชวงเวลากลางวัน ดังนั้นจึงใหอาหารในเวลา

ดังกลาว ปลานิลแดงไมมีกระเพาะอาหารที่แทจริง จึงสามารถกินอาหารไดที่ละนอยและมีการยอย

อาหารที่คอนขางชา ดังนั้นจึงควรใหอาหารครั้งละนอยๆแตใหถี่ๆ ประมาณ 4-5 ครั้งตอวัน (มานพ 

และคณะ,2536) ปริมาณที่ใหปลากินขึ้นอยูกับขนาดของปลาและอุณหภูมิของนํ้า หากอุณหภูมินํ้า

สูงขึ้นจะทําใหอัตราการกินอาหารที่ใหปลาสูงขึ้นตามไปดวย อุณหภูมิที่เหมาะสมจะอยูประมาณ 25-

30 องศาเซลเซียส ควรใหอาหาร 20 เปอรเซ็นต ของนํ้าหนักปลา สวนปลาขนาดเล็กอัตราการให

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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อาหารจะลดลงเหลือ 6-8 เปอรเซ็นต และปลาขนาดใหญอัตราการใหอาหารจะเหลือเพียงประมาณ 

3-4 เปอรเซ็นต (ยุพินท,2541) 

 

1.7 สายพันธุปลานิลแดง (สรรพมงคล ม.ป.ป.) รายงานวา 

สายพันธุปลานิลแดงที่นิยมเพาะเลี้ยงในประเทศไทย มีจํานวน 6 สายพันธุ ไดแก 

1.7.1 ปลานิลแดงสายพันธุไทย 

                    ปลานิลแดงสายพันธุไทย เปนลูกผสมระหวางปลาหมอเทศเพศผูและปลานิลเพศเมีย 

พบครั้งแรกในปพ.ศ. 2511 ณ สถานีประมงนํ้าจืดจังหวัดอุบลราชธานี สีซีดโดยดั่งเดิม แตปจจุบันถูก

พัฒนาจนมีสีแดงใกลเคียงกับปลาทับทิมสายพันธุไตหวัน มีจุดตําหนิสีดําตามตัวเล็กนอย (ภาพที่3) 

 

 
ภาพที่ 3 ปลานิลแดงสายพันธุไทย 

ที่มา : http://tilapiathai.com 

   

  1.7.2 ปลานิลแดงสายพันธุไตหวัน 

  ปลาสายพันธุนี้มาจากฟารมเพาะพันธุปลาในประเทศไทยซึ่งนําเขาปลาจากไตหวัน

ในปพ.ศ. 2540 และใชเวลา 4 ปในการพัฒนาสีของสายพันธุนี้กอนจะนําออกสูตลาดในปพ.ศ. 2544 

สีแดงจัด มีจุดตําหนิสีดํานอยมาก รูปแบบของสียังคงไมคอยสมํ่าเสมออันเนื่องมาจากปริมาณสีที่

แตกตางกันของสีแดงและสีขาว (ภาพที่4) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภาพที่ 4 ปลานิลแดงสายพันธุไตหวัน 

ที่มา : http://tilapiathai.com 

   

1.7.3 ปลานิลแดงทนเค็มสายพันธุปทุมธานี 

                     ปลานิลแดงทนเค็มสายพันธุปทุมธานีปรับปรุงพันธุมาจากปลานิลแดง 4 สายพันธุ 

(ปลานิลแดงสายพันธุไทย, ปลานิลแดงสายพันธุไตหวัน, ปลานิลแดงสายพันธุสเตอริง และปลานิลแดง

สายพันธุมาเลเซีย) ซึ่งนํามาผสมขามจนไดลูกพันธุผสม 16 กลุม สามารถเลี้ยงไดในนํ้าเค็มระดับ 25-

30 สวนในพัน จึงเหมาะสมตอการเลี้ยงในกระชังในเขตน้ําจืดและน้ํากรอยและในบอกุง 

1.7.4 ปลาทับทิม 

                     ปลาทับทิม เปนปลานิลแดงที่พัฒนาสายพันธุโดยบริษัทเจริญโภคภัณฑอาหาร 

จํากัด (มหาชน) มีลักษณะลําตัวสีแดง-สม (ภาพที่5) 

 

 
 

ภาพที่ 5 ปลาทับทิม 

ที่มา : https://sites.google.com 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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  1.7.5 ปลานิลแดงสายพันธุมาเลเซีย 

  ปลานิลแดงสายพันธุมาเลเซีย (Malaysian red tilapia) เปนลูกผสมระหวางปลา

หมอเทศเพศผู และปลานิลเพศเมีย มีลักษณะลําตัวสีชมพู-ขาว พัฒนาสายพันธุ โดย Fisheries 

Research Institute ประเทศมาเลเซีย 

  1.7.6 ปลานิลแดงสายพันธุสเตอริง 

  ปลานิลแดงสายพันธุสเตอริง (Stirling red tilapia) เปนปลานิลที่กลายพันธุเปนสี

แดง-ชมพู มีลักษณะลําตัวสีแดง-ชมพู มีกระดํา 

 

 1.8 โรคของปลานิลแดงและแนวทางการปองกันรักษา (นิรนาม ม.ป.ป.) 

            1.8.1 สาเหตุของการเกิดโรค   

  โรคปลาเปนปญหาสําคัญที่กอใหเกิดความเสียหายแกผูเลี้ยงปลาไดมาก เนื่องจาก

โรคของปลาเมื่อเกิดขึ้นแลวยากที่จะรักษาใหหายไดโดยงาย ปลาเปนโรคน้ันมีอยูหลายสาเหตุดังน้ี 

                      1) นํ้าที่เปนสาเหตุใหเกิดโรคคือนํ้าเสีย เชน นํ้ามีกลิ่นเหม็น มีออกซิเจนนอยไมพอ

กับความตองการของปลา นํ้ามีคารบอนไดออกไซดมากเกินไป การปลอยปลาลงบอแนนเกินไป หรือ

ใหอาหารมากเกินไป ในกรณีที่นํ้าเสียมากๆจนทําใหออกซิเจนในนํ้าไมมีเลยจะทําใหปลาตายไดหาก

ชวยเหลือไมทัน นอกจากนี้นํ้าที่มีความเปนกรดหรือดางมากเกินอาจสงผลใหลูกปลาตายไดทันที หรือ

การเจริญเติบโตไมเปนไปตามปกติ 

                      2) ความบอบช้ํา อาจเกิดจากบาดแผลที่เกิดขึ้นในระหวางการจับหรือขนยาย ซึ่งทํา

ใหปลาออนแอรับเอาเช้ือแบคทีเรียและเช้ือราไดงาย โดยเฉพาะลูกปลาที่ตองขนยายในระยะทางไกลๆ

โดยใชถุงหรือถัง ไมควรใสปลาจนแนนเกิน ดังนั้นในขณะลําเลียงควรใสเกลือหรือใสยาเหลือง อาจจะ

ชวยลดอัตราการตายลงได 

                       3) อาหาร ควรมีคุณคาทางอาหารที่สูงซึ ่งประกอยดวยแรธาตุตางและวิตามิน        

ที่จําเปนครบถวน หากมีคุณคาไมครบถวนจะมีผลทําใหปลาเปนโรคไดงาย เชน วิตามินซี ที่อาจจะทํา

ใหปลามีอาการลําตัวคดงอ ตกเลือดตามครีบ และตองระวังอยาใหอาหารมากจนเกินไปอาจทําใหนํ้า

เสีย 

                       4) ความหนาแนนของปลา อาจไมมีปญหาในระยะที่ปลายังมีขนาดเล็กอยู แตเมื่อ

ปลามีขนาดใหญขึ้นความหนาแนนของปลาก็เพิ่มขึ้น ทําใหออกซิเจนไมพอกับความตองการของปลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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นํ้าเสียไดงาย เมื่อสภาพแวดลอมไมดีแลวปลาก็จะไมคอยกินอาหาร การเจริญเติบโตก็ไมดี และยังทํา

ใหปลาแข็งแรง เกิดโรคไดงาย จึงควรปลอยปลาลงเลี้ยงในอัตราที่เหมาะสมดีที่สุด 

 

 1.8.2 โรคที่เกิดจากปรสิต  

            ตัวปรสิตที่เกิดกับปลามีอยูหลายชนิด ซึ่งจะเกาะตามตัวปลา บางชนิดก็ทําใหปลา

ตายโดยตรง บางชนิดทําใหปลามีบาดแผล เจ็บปวดระคายเคือง ออนแอ และมีบางชนิดถาเกิดขึ้น

มากๆ จะทําใหปลาไมเจริญเติบโต สามารถพบได 2 ที่ดังน้ี 

                        1.8.2.1 ปรสิตภายนอก ที ่เปนอันตรายตอปลานิลมีหลายชนิด จะพบ

บริเวณเหงือก ผิวหนัง และครีบ ทําใหเกิดความระคายเคือง และเกิดบาดแผล พวกที่เกาะบริเวณ

เหงือกจะมีผลตอระบบแลกเปลี่ยนกาซ ทําใหปลาออกซิเจนได ชนิดของปรสิตภายนอก ไดแก 

                      1) เห็บปลา (Argulus sp.) เกาะตามลําตัวของปลาเพื่อดูดเลือด นอกจากนี้ยังอยู

ตามเหงือกและจะสงผลใหปลาเกิดโรคแทรกซอนได 

                      2) หนอนสมอ (lernaea sp.) พวกนี้จะใชหัวที่มีรูปรางคลายสมอ แทงตามลําตัว

ปลาทําใหเกิดความรําคาญ เอาขางตัวที่ถูกเกาะเสียดสีกับขางบอจนทําใหเกิดบาลแผลลึกและเปน

อันตรายมากขึ้น 

                      3) ปลิงใส เปนพวกหนอนตัวแบน เกาะตามครีบเหงือกของปลานิล ถาถูกเกาะเปน

จํานวนมากๆ จะทําใหเกิดแผลเล็กๆขึ้นที่ผิวหนังหรือเหงือก 

                      4) อิ๊ก (Ichthyopthirius  multifilis) ปรสิตเขาไปฝงตัว อยูในผิวหนังชั้นนอกของ

ปลา  และปลาจะตอบสนองโดยการสรางนํ้ายอยออกมายอยสลาย ผิวหนังบริเวณที่มันฝงตัวอยู  ทํา

ใหปลาช็อคเน่ืองจากขาดสมดุลของแรธาตุภายในรางกาย 

                      5) เห็บระฆัง (Trichodina sp.) มีรูปรางคลายระฆังคว่ํา  พบเห็บระฆังเกาะอยูที่ผิว

ตัว  และเหงือกของปลา  ถาพบที่บริเวณเหงือกจํานวนมากในปลา ขนาดเล็กจะทําใหปลาตายอยาง

รวดเร็วและเปนจํานวนมาก 

                      1.8.2.2 ปรสิตภายใน ไดแก 

                     1) โรคเหงาหลับในปลา  (Sleeping  sickness  in  fish)  เกิดจากปรสิตเซลลเดียว  

มันดูดซึมสารอาหารที ่เปนประโยชนในเลือดของปลาและปลอยของเสียที ่เรียกวา ฮีโมไลซิน 

(haemolysin) ออกมา สงผลใหปลาเกิดภาวะโลหิตจาง  ระบบหมุนเวียนโลหิตลมเหลวและ ตายใน

ที่สุด 
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                   2) อิเมอเรีย (Eimeria) เปนปรสิตเซลลเดียว เปนเม็ดกลม ปรสิตชนิดนี้จะฝงตัวอยูที่

ผนังของลําไสเล็กสวนปลา ทําใหเน้ือเย่ือของลําไสตาย  สูญเสียประสิทธิภาพการดูดซึมสารอาหาร จะ

แสดงอาการผอม  สีตัวคลํ้า วายน้ําลอยที่ผิว  และตายเปนจํานวนมาก 

                  3.3 โรคที่เกิดจากเช้ือแบคทีเรีย 

                   1) โรคตัวดาง โรคน้ีเกิดไดกับปลาทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ มีสาเหตุจากการติดเช้ือ

แบคทีเรีย ชนิดฟลาโวแบคทีเรีย (Flavobacterium  spp.) แสดงอาการรอยดางขาวตามลําตัว  

เหงือกซีด  หรือพบซี่เหงือกเนา  ถาปลาปวยหนักจะพบรอยเลือดออกตามลําตัว 

                   2) โรคสเตรปโตคอคโคซีส (Streptococcus  agalaotiae) ปลาที่ปวยมักจะวายนํ้า

ผิดปกติ  ควงสวาน บริเวณใตคางมีตุม ตา โปน/ตาขุน 

                   3) โรคอีพิทีลิโอซิสทิส โรคน้ีสวนใหญมักจะแสดงอาการผิดปกติภายนอกเน่ืองจากเปน

โรคเรื้อรัง  แตถาปลาติดเช้ือปริมาณมากอาจทําใหปลาตายไดโดยเฉพาะปลาขนาดเล็ก 

                   4) โรคติดเช้ือแอโรโมแนส (Aeromonas  sp.) เปนแบคทีเรียแกรมลบรูปรางเปนแทง 

จะแสดงอาการเลือดออกตามผิวหนัง  ซอกเกล็ด  ครีบกรอน  หาง กรอน  ทองบวม  มีเลือดออกตาม

อวัยวะภายในตางๆ 

                   

  1.8.4 โรคที่เกิดจากเช้ือรา 

 เปนโรคที ่พบไดนอยในปลาขนาดใหญเชื ้อราที ่พบเปน กลุ ม Achly sp.  หรือ  

Saprolegnia  sp. ปลาอาจแสดงลักษณะอาการหางขาว  ตัวเปอยรวมดวย  ปลาที่รอดจากอาการ 

ดังกลาว  จะมีภูมิตานทานตอโรคต่ํา  โตชา  แคระแกร็น 

 

 1.8.5 โรคที่เกิดจากเช้ือไวรัส 

            เชื้อไวรัสจัดเปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กจนไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา ธรรมชาติ

ของเชื้อไวรัสจะตองอาศัยเซลลของสิ่งมีชีวิตในการเพิ่มจํานวนของตัวเองโรคไวรัสในปลาเซลลของ

เน้ือเย่ือจากอวัยวะตางๆ ของปลาจะเปนที่อยูอาศัยของไวรัสไดเปนอยางดี ซึ่งเซลลที่ไวรัสเขาไปอาศัย

นั้นจะถูกทําลายและ ตายในที่สุด ไวรัสที่พบในปลานิล ไดแก โรครีโอ-ไลคไวรัส (Reo-like  virus) 

ลักษณะคลายรีโอไวรัสไดจากปลานิลปวยที่มี อาการซึม  มีจุดเลือดตามตัว  เหงือกและตับมีสีซีดลง 

ปลานิลที่ติดเชื้อไวรัสนี้มักมีการติดเชื้อแบคทีเรียและปรสิตรวมดวยจึงทําใหปลาที่ปวยมี อัตราการ

ตายสูง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2. คุณภาพซาก  

 คุณภาพซากหมายถึงคุณภาพของสัตวนํ้าหรือสวนประกอบตางๆของรางกายสัตวนํ้ายังไมทํา

ใหสุก ซึ่งสามารถตรวจสอบไดทั้งลักษณะภายนอกเชน นํ้าหนัก ความยาวลําตัว ความลึก ความกวาง

ของตัว เปนตน และลักษณะภายในที่สามารถนํามาตรวจสอบ ไดแกเนื้อปลา กระเพาะอาหาร ตับ 

ลําไส รังไข และไขมันในชองทอง จึงมีความสําคัญในดานการเจริญเติบโตของตัวปลา 

 การวิเคราะหคุณภาพซาก (Carcass Qualiy) 

 โดยการสุมเก็บตัวอยางปลาเมื ่อสิ้นสุดการทดลองชั่งนํ ้าหนักแลวแยกสวนของเนื ้อปลา 

อวัยวะภายใน ซาก ช่ังน้ําหนักเพ่ือหาสัดสวนของคุณภาพซาก ตามวิธีของ สุทธวัฒน (2549)  

 2.1 รอยละของซาก (% yield) 

  นําผลผลิตปลานิลแดงที่ไดรับอาหารแตละสูตรนํามาวิเคราะหคาทางสถิติเพื่อศึกษา

ปลาวามีคาผลผลิตแตกตางกันหรือไมทางสถิติ  

 

 

=  
น้ําหนักของตัวปลาท้ังตัว −  น้ําหนักเนื้อปลา

น้ําหนักปลาท้ังตัว
  × 100 

 

 2.2 คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของความยาวลําไส (Relative gut lenglh) 

  ทางเดินอาหารจะสัมพันธกับความยาวของตัวปลา และพื้นที่ผิวของลาไส คาความ

ยาวทางเดินอาหารสัมพันธ (Relative gut lenglh, RGL) สามารถหาไดจากอัตราสวนความยาวของ

ทางเดินอาหารตอความยาวรางกาย และคาเฉลี่ยของความยาวทางเดินอาหารสัมพันธของปลาชนิด

ตางๆ ( The mean of relative gut lenglh different species) จะสามารถเปนดัชนีการกินอาหาร

ของปลาได  

 

=  
ความยาวของระบบทางเดินอาหาร

ความยาวท้ังหมดของปลา
 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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 2.3 คาสัดสวนไขมันในชองทอง (Intaperitoneal fat) 

  เมื่อสิ้นสุดการทดลองก็สุมปลาขึ้นมาทําการผาชองทองเพื่อดูไขมันในชองทองแลว

นํามาชั่งนํ ้าหนักเพื ่อไดนําขอมูลไปวิเคราะหทางสถิติวาอาหารที ่ผสมสูตรไหนปลาไดกินแลวมี

ประโยชนมาก (intrapraperitoneal fat ratio : %)  

 

=
นํ้าหนักของไขมันในชองทอง

นํ้าหนักปลาท้ังตัว
× 100 

 
   

 2.4 คาดัชนีตับ (Hepatosomatic index) 

  หมายถึงอัตราสวนของนํ้าหนักตับ นํ้าหนักของรางกาย ซึ่งมันมีขอเกี่ยวของกับ

สถานการณสํารองพลังงานในสัตว เมื่อสิ้นสุดการทดลอง ก็จับปลามาผาดูอวัยวะภายใน ดูสีของตับ 

ขนาดตับและช่ังดูน้ําหนักของตับ  

=
นํ้าหนักของตับ

นํ้าหนักปลาท้ังตัว
× 100 

 

 2.5 คาสัดสวนรอยละของเนื้อ (% Yield) 

  คาสัดสวนรอยละของเน้ือปลา ที่ทําการเลี้ยงเมื่อสิ้นสุดการทดลองจึงทําการสุมปลา

ขึ้นมาทําผาตัดชองทองและแลเน้ือปลา นํามาวิเคราะหคาทางสถิติเพ่ือศึกษาปลาที่เลี้ยง 

 

=
นํ้าหนักเนื้อปลาท้ังหมด − นํ้าหนักของซากปลา

นาหนักปลาท้ังตัว
 × 100 

 

3. ทับทิม (Pomegranate peel) 

3.1 ลักษณะทั่วไปของทับทิม (ภูวดล, ม.ป.ป.) รายงานวา 

ทับทิม เปนพืชในวงศ PUNICACEAE ชื่อวิทยาศาสตร Punicagranatum Linn ผลทับทิม

สุกสามารถรับประทานไดมีรสหวานหรือเปรี้ยวอมหวาน โดยใชประโยชนจากสวนที่เปนผลสดมาก

ที่สุดและยังนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอื่น ๆ เชน นํ้าทับทิม สารสกัดจากทับทิม ผลิตภัณฑดานความ

งาม อีกทั้งยังใชทําเปนยารักษาโรคตามสูตรยาโบราณในหลายประเทศทับทิมอุดมไปดวยสารตาน
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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อนุมูลอิสระและสารพฤกศาสตรเคมีหลายชนิดที่มีประโยชนตอรางกาย จึงเช่ือวาอาจเปนประโยชนใน

การปองกันโรคหรือบรรเทาอาการ และยังพบอีกวาในเปลือกของทับทิมมีสารกลุมแทนนินสูงถึง 22-

25% โดยประกอบไปดวยสารแทนนินในกลุม Gallotannin, Ellagictannin ในปริมาณที่มีสูงกวา 

กลุมอื่นๆ ในกลุมนี้มีคุณสมบัติที่เปนสรรพคุณทางยารักษาโรคพรอมเปนตัวตานสารอนุมูลอิสระ คือ 

โมเลกุลของสารที่สามารถจับกับตัวรับและสามารถยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันของโมเลกุลสารอ่ืนๆได      

มีการจัดลําดับอนุกรมวิธานดังน้ี 

                  Kingdom : Plantae 

                            Division : Tracheophhyta 

                                         Class : Angiospermae 

                                                    Order : Mytales 

                                                                Family : Punicaceae 

                                                                           Genus : Punica 

                                                                                      Species : Granatum 

  

 

 
ภาพที่ 6 ทับทมิตูนีเซีย (Pomegranate) 

ที่มา :  https://shopee.co.th 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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3.2  ลักษณะทั่วไป (พงศกร, 2551) รายงานวา 

ลําตน ทับทิมมีลําตนโตเต็มที่สูงประมาณ 3-4 เมตร ปลายกิ่งเล็กมักกลายเปนหนามแหลมๆ 

ลักษณะผิวเปลือกลําตนเปนสีเทา บริเวณผิวลําตนและตามกิ่งจะมีหนามขึ้นอยูกับสายพันธุ 

ใบ ทับทิมมีใบลักษณะเรียวแหลมคลายรูปใบหอก โคนใบมนแคบ สวนปลายใบเรียว แหลม

สั้น มีสีเขียวเขม ใบดานบนจะมีสีเขียวเขมกวาดานลางเนื่องจากดานบนมีสาร ขนาดของใบกวาง

ประมาณ 1-1.8 เซนติเมตร ยาวโดยเฉลี่ยประมาณ 3 เซนติเมตร ทับทิมนับเปนผลไมกึ่งผลัดใบหรือ

ผลัดใบตามธรรมชาติ เคลือบหนาผิวหลังใบเกลี้ยงเปนมัน ใตทองใบจะเห็นเสนใบไดชัดเจน 

ดอก มีลักษณะเปนชอ หรืออาจจะเปนดอกเดียว ในบริเวณปลายยอด หรืองามกิ่งลักษณะ

ของดอกมีสี สม ขาว หรือแดง ดอกหนึ่งมีกลีบดอกประมาณ 6 กลีบ ออกรวมเปนกระจุกไมเกิน 5 

ดอก ตามปลายกิ่ง กลีบรองดอกหนา โคนกลีบผนึกติดกันเปนหลอดปลายหลอดจัดเปนฟนเลื่อย 

ปลายกลีบดอกจะแยกออกจากกัน 

ผลทับทิม มีลักษณะเปนลูกคอนขางกลม ผิวเปลือกนอกเปนมันหนาคอนขางเหนียว เปลือก

ดานในสีเหลือง ดานกนผลจะมีสวนของกลีบเลี้ยงติดอยู 5-7 อัน เมื่อแกหรือสุกเต็มที่มีสีเหลืองปนแดง 

และลักษณะของผลจะแตก ลักษณะของเมล็ดเปนเหลี่ยมๆ แตละเมล็ดหอหุมดวยน้ําใสๆ ซึ่งอาจเปนสี

แดงหรือไมมีสี          ราก ในกรณีที่ปลูกดวยเมล็ดทับทิมจะเปนพืชที่มีระบบรากแกว แตหากขยาย

พันธุดวยวิธีอ่ืน เชน ตอน หรือตัดชําจะไมมีรากแกวแตจะเปนรากฝอย 

 

3.3  สายพันธุของทับทิม (ไพบูลย, 2555) รายงานวา 

เน่ืองจากทับทิมน้ันมีการแพรหลายไปทั่วโลก แตสายพันธุที่มีความนิยมปลูกในประเทศไทยมี

อยู 3 พันธุหลัก คือ 

1) พันธุเมล็ดแดง: จะมีลักษณะเนื้อเม็ดสีแดง สายพันธุที่นิยมปลูก แสงตะวัน.   สายปญญา 

แดงอินเดีย แดงมารวย แดงเจาพระยา เดนตะวัน อติชัย. ทับทิมใหญ (ทับทิมแดงหรือพิลาสี) 

2) พันธุเมล็ดขาว : ทั่วๆไปเรียกวา ทับทิมขาวหรือพิลาขาว  อยูในกลุมของทับทิมใหญ  เนื้อ

สีขาวครีม กลิ่นและรสเหมือนทับทิมเมล็ดแดง แตตนมีหนามมากกวาทับทิมแดง 

 3) พันธุเมล็ดน่ิม : ทับทิมเมล็ดน่ิมที่รูจักกันมานาน คือ สายพันธุจากประเทศสเปน ช่ือ อติชัย 

เคยมีผู นํามาปลูกเหมือนกันยานกลางดง ปากชอง โคราช แตไมไดผลเพราะทับทิมพันธุนี ้ไมอาจ

ปรับตัวใหเขากับสภาพอากาศรอนอยางประเทศไทยได และทับทิมสายพันธุตูนีเซีย เน้ือสีชมพู เม็ดน่ิม

ทานไดทั้งเม็ด ไรเมล็ด ทานงาย และยังอุดมไปดวยคุณประโยชนอีกหลากหลายรสชาติหวานมาก เปน

ผลไมที่นาปลูกสามารถปลูกไดในประเทศไทย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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3.4 สารเปลือกทับทิม  

เปลือกทับทิมเปนสวนที่กินไมไดหรือเปนผลพลอยไดที่ไดรับระหวางการแปรรูปนํ้าทับทิม     

มีประโยชนในการรักษามากมาย เชน สารตานอนุมูลอิสระ  (Iqbal,2008) ตานเชื้อแบคทีเรีย (Al-

Zoreky,2011) เช้ือรา (Dahham,2010) ในบรรดาองคประกอบตาง ๆ สารสกัดเปลือกแสดงกิจกรรม

ตานอนุมูลอิสระที่สูงขึ้น สารสกัดจากเปลือกทับทิมมีฤทธิ์ในการตอตานแอนไอออนซูเปอรออกไซด

และยับยั้งการ เกิดปฏิกิริยาไลโปโปรตีนความหนาแนนตํ่า (Li et al., 2006)  ชวยสมานแผล ลดการ

เกิดริ้วรอยในผิวของเรา ใชรักษาแผลหิด กากเกลื้อน และมีสรรพคุณเกี่ยวกับการรักษาโรคในทางเดิน

อาหาร มีผลในเชิงบวกตอทุกระบบอวัยวะเสริมภูมิคุมกัน ชวยขับพยาธิ ฆาเชื้อแบคทีเรียหลายชนิด 

(HonestDocs,2562) นอกจากนี้ยังตานจุลชีพของสารประกอบฟนอลิกอาจเกี่ยวของกับการกระทํา

หลายรูปแบบ ชนิดของเชื้อจุลินทรียและโครงสรางผนังเซลลนั้นมีความคิดวามีบทบาทสําคัญ แตฟ

นอลิกสารประกอบยังสามารถจับกับพื้นผิวเชนแรธาตุ วิตามินและคารโบไฮเดรตทําใหไมสามารถใช

กับจุลินทรีได นอกจากนี้ฟนอลสามารถดูดซึมไปยังผนังเซลล ทําใหเกิดการหยุดชะงักของโครงสราง

เมมเบรนและฟงกชั่น (Shahidi,2004) รวมทั้งยังมีสวนชวยในการตอตานยับยั้งเซลลมะเร็ง ลดความ

เสี่ยงมะเร็งไดเปนอยางดี และมีคาโภชนาจากเปลือกทับทิมแหง 100 กรัม ดังนี้ ไขมัน  0.4 กรัม  

โปรตีน  0.8 กรัม  คารโบไฮเดรต 15 กรัม (นิรนาม,ม.ป.ป.) 

องคประกอบของเปลือกทับทิมประกอบดวย  

 - สารโพลีฟนอล (polyphenol) คือ คือ กลุมของสารพฤกษเคมีที่มีขนาดใหญที่สุด ในบรรดา

กลุมของสารพฤกษเคมีที่พบในพืชผักผลไมทั้งหมด สารในกลุม โพลิฟนอล ทุกตัวนั้นจะมีคุณสมบัติใน

การตอตานอนุมูลอิสระ(Anti-oxidant) และมีสวนชวยควบคุมการทํางานตางๆ (Shetty et al, 1994) 

- แทนนิน (ภายใน 26-29%) เปนสารประกอบฟนอลิก ที่มีโมเลกุลใหญ ที่พบไดในพืชทั่วไป 

และมีโครงสรางซับซอน มีฤทธิ์เปนกรดออน มีรสฝาด จึงเปนสารที่ใหความฝาดในพืช พบไดในสวน

ตาง ๆ ของพืชหลายชนิด แทนนินมีคุณสมบัติ ชวยในการตกตะกอนโปรตีนทําใหหนังสัตวไมเนาเปอย 

จึงมีการใชสารแทนนินในอุตสาหกรรมการฟอกหนัง ในทางการแพทย พบวา สารแทนนินสามารถใช

เปนยารักษาโรคทองเสียได นอกจากนี้ ยังพบวา สารแทนนิน บางประเภทมีฤทธิ์ในการยับยั้งการ

เจริญเติบโตของแบคทีเรียบางชนิดได เชน ทีโอแกลลิน(theogallin) กรดแกลลิก (gallic acid) และ

กรดแอลลาจิก (ellagic acid) เปนตน (ขนิษฐา และคณะ, 2557)  

- สารซาโปนิน (saponin) เป นสารประกอบไกลโคไซด สGlycoside compound) มี

คุณสมบัติทําใหเกิดฟองไดงาย พบไดจากพืชหลายชนิด สารซาโปนินเปนสารที่ใหรสขมเผ็ด ทาง

การเกษตรมีนําเอาสารซาโปนินไปใชเปนสารกําจัดแมลง, สารฆาเชื้อโรค,ใชเปนยาปฏิชีวนะในอาหาร
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สัตวและกําจัดลางงบอเลี้ยงสัตวนํ้า โดยสารซาโปนินจะออกฤทธิ์ลายเซลลเม็ดเลือดแดงของพวกสัตว

เลือดเย็น (อุดมลักษณสุขอัตตะและคณะ, 2553) 

- catechin สารตานอนุมูลอิสระ (มากถึง 6%) ซึ่งเปนสารเคมีที่ไดจากพืช และมีประโยชน

ตอสุขภาพ ทําหนาที่ในการปองกันมะเร็งไดอยางมีประสิทธิภาพ (นิรัชรา,2557) 

- กรด ursolic (0.6%) คือสามารถเพิ่มระดับอินซูลินและคงระดับนํ้าตาลในเลือดใหปกติ 

(Jang et al., 2009) มีประสิทธิภาพในการปองกันสารเคมีไมใหเกิดการอักเสบหรือทําลายตับในสัตว

ทดลองเปนสารยับยั้งสารพิษและทําใหเกิดผลดีตอระบบภูมิคุมกัน ลดอาการอักเสบ ตานการเกิดเนื้อ

งอก และลดระดับไขมันในเลือดได (Liu et al., 1995) มีความสามารถในการปองกันและรักษาตับ

อักเสบที่เกิดจากแอลกอฮอล (Saravanan et al., 2006) 

- แอนโธไซยานิน (ประมาณ 10%) เปนรงควัตถุหรือสารสี (pigment) ที่ใหสีแดง มวง และ

นํ้าเงิน ใชเปนสารใหสี (coloring agent)  ธรรมชาติในอาหาร สารสกัดแอนโทไซยานิน มีสมบัติเปน

โภชนะเภสัช (nutraceutical) เปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) ชวยชะลอความเสื่อมของ

เซลล ชวยลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและเสนเลือดอุดตันในสมอง ดวยการยับย้ังไมใหเลือดจับ

ตัวเปนก อน ชะลอความเส ื ่อมของดวงตา ช วยย ับย ั ้งจ ุล ินทร ีย ก อโรค (pathogen) อีโคไล 

(Escherichia coli) ในระบบทางเดินอาหาร ซึ่งเปนสาเหตุของโรคทองรวงและอาหารเปนพิษดวย 

(Lazze et al.,2004) และ แอนโทไซยานินมีประโยชนตอสุขภาพหลายประการจัดเปน functional 

food เพราะสารนี้มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) ชวยลดความเสี่ยงตอการเกิด โรคหลอด

เลือดหัวใจอุดตัน และโรคมะเร็ง 

- กรดอินทรีย (มากถึง 11%)  เปนสารอินทรียที ่มีฤทธิ ์เปนกรด พบในอาหารทั่วไปตาม

ธรรมชาติ หรือเกิดจากการหมัก (fermentation) ใชในการถนอมอาหาร (food preservation) เพื่อ

ปร ับค า pH ของอาหารให  เป นอาหารปร ับกรด (acidified food) หร ือใช  เป นสารก ันเส ีย 

(preservative) ปองกันการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย (food spoilage) และจุลินทรีย

กอโรค (pathogen) (พิมพเพ็ญ,มปป.) 
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อุปกรณและวิธีการทดลอง 

อุปกรณ 

1. วัสดุและสัตวทดลอง 

 1.1 สัตวทดลอง : ปลานิลแดง   จาํนวน 450 ตัว 

 1.2 เปลือกทับทิมสายพันธุตูนีเซีย 

 1.3 อาหารปลานิล 

 1.4 เช้ือจุลินทรีย (Bacillus licheniformis) 

 

2. อุปกรณ 

 2.1 สําหรับใชเลี้ยงปลานิลแดง 

  2.1.1 ถังไฟเบอรกลาส 500 ลิตร จํานวน 15 ถัง 

  2.1.2 สายออกซิเจน และตอตรง 

  2.1.3 หัวสาย  

  2.1.4 เครื่องใหอากาศ 

2.2 สําหรับการตรวจคาคุณภาพซาก 

 2.2.1 เครื่องช่ังดิจิตอลทศนิยม 2 ตําแหนง 

 2.2.2 ไมบรรทัด 

 2.2.3 ถาด 

 2.2.4 มีดและดามมีดผาตัด 

 2.2.5 กรรไกร 

 2.2.6 ปากคีบ 

 2.2.7 ชอน 

 2.2.8 เวอรเนีย 

2.3. อุปกรณการตรวจวัดการเจริญเติบโต 

 2.3.1 เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 2 ตําแหนง 

 2.3.2 สวิงตักปลา 

 2.3.3 เวอรเนีย 
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2.4 สําหรับการเตรียมเปลือกทับทิม 

2.4.1 เครื่องบดละเอียด 

  2.4.2 ชอน 

  2.4.3 กะละมัง 

  2.4.4 ถาด 

  2.4.5 ตูอบลมรอน 

  2.4.6 พลาสติกมีฝาปด 

  2.4.7 เครื่องช่ังดิจิตอล 

2.5 อุปกรณสําหรับเตรียมอาหาร 

  2.5.1 เครื่องช่ังดิจิตอล 

  2.5.2 ชอนตักวัตถุดิบ 

  2.5.3 ถาด 

  2.5.4 กะละมัง 

  2.5.5 บีกเกอร 

  2.5.6 เครื่องอัดอาหาร 

  2.5.7 ตูอบลมรอน 

  2.5.8 พลาสติกมีฝาปด 

 2.6 สําหรับการวิเคราะหคุณภาพน้ํา 

  2.6.1 อุปกรณสําหรับวัดปริมาณออกซิเจละลายในน้ํา (Dissolve oxygen) 

  2.6.2 ชุดทดสอบแอมโมเนีย 

  2.6.3 ชุดทดสอบไนไตรท 

  2.6.4 เทอรโมมิเตอรสําหรับวัดอุณหภูมิของน้ํา 

  2.6.5 ชุดทดสอบความเปนกรด-ดาง 

 2.7 วัตถุดิบสําหรับทําอาหาร 

  2.7.1 ปลาปน 

  2.7.2 รําละเอียด 

  6.7.3 ปลายขาว 

  6.7.4 ขาวโพด 
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  6.7.5 แกลบ 

  6.7.6 กากถั่วเหลือง 

  2.7.7 น้ํามันถั่วเหลือง 

  2.7.8 น้ํามันทูนา 

  2.7.9 วิตามินและแรธาตุรวม 

  2.7.10 บีเอชที กันหืน 

  2.7.11 แคลเซียมโปรปโอเนต 80 %  

  2.7.12 น้ํารอน 
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วิธีการ 

1. การวางแผนการทดลอง 

 การศึกษาผลของเปลือกทับทิมตอคาคุณภาพซากของปลานิลแดง วางแผนการทดลองแบบ

ทดลองสุมตลอด (Completely RandomiZed Desing; CRD) โดยการผสมเปลือกทับทิมตูนีเซียบด

กับอาหารปลานิลแดง แบงเปน 5 ชุดการทดลอง (Treatment) ในแตละการทดลองมี 3 ซํ ้า 

(Repicatian) รวมเปน 15 หนวยการทดลอง (Expritmental) 

ชุดการทดลองที่ 1 (T1) : อาหารไมผสมเปลือกทับทิมและเช้ือจุลินทรีย (ชุดควบคุม) 

ชุดการทดลองที่ 2 (T2) : อาหารผสมเปลือกทับทิม 5 %  

ชุดการทดลองที่ 3 (T3) : อาหารผสมเปลือกทับทิม 10 %  

ชุดการทดลองที่ 4 (T4) : อาหารผสมเปลือกทับทิม 5 % และผสมเช้ือจุลินทรีย  

   (B. licheniformis) 

ชุดการทดลองที่ 5 (T5) : อาหารผสมเปลือกทับทิม 10 % และผสมเช้ือจุลินทรีย 

   (B. licheniformis) 

 

2. การเตรียมการทดลอง 

 2.1 การเตรียมปลานิลแดง 

คัดเลือกปลานิลแดงขนาดนํ้าหนักประมาณ 13.85±0.43 กรัม ยาวประมาณ 94.43±3.07 

เซนติเมตร จํานวน 450 ตัวที่ไดจากพอแมชุดเดียวกัน นําปลาทั้งหมดมาปรับใหเขากับสภาพการ

ทดลองในถังทดลองกอนการทดลอง 1 สัปดาห ความหนาแนน 30 ตัว/ถัง จํานวน 15 ถัง มีการให

อาหารวันละ 2 ครั้ง เวลา 07.00 น. และ 16.00 น. ในอัตรา 5% ของน้ําหนักตัวปลา 

 2.2 การเตรียมเปลือกทับทิม 

 ทําการเก็บเปลือกทับทิมมาทําความสะอาด ขูดเยื่อและเม็ดขางในออกใหหมดแลวลางนํ้า

ดวนน้ําสะอาดจากนั้นนํามาผึ่งลมใหแหง หลังจากน้ันใหช่ังน้ําหนักกอนเขาอบแลวจดบันทึกนํ้าหนักไว

เพื่อดูนํ้าหนักระหวางการอบวาลดลงเทาไร จากนั้นจะทําการอบแหงเปลือกทับทิมโดยใชวิธีการ

อบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส หมั่นมาผลิกกลับดานเพื่อใหเปลือกทับทิม

โดนความรอนที่เทากันและคอยชั่งนํ้าหนักจนนํ้าหนักคงที่ หลังจากนั้นนําเปลือกทับทิมที่อบแหงแลว

ไปทําการบดใหเปนผง เพ่ือเตรียมนําไปผสมกับอาหารปลานิลแดงตอไป 
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 2.3 การเตรียมอาหารทดลอง 

 ชั่งวัตถุดิบอาหารดังตารางที่ 1 จากนั้นนําวัตถุดิบแตละชนิดมาผสมใหเขากันโดยมีลําดับขั้น

ดังตอไปนี้ นํารําละเอียดผสมกับบีเอชที จากนั้นใสโปรปโอเนตลงไปผสม ใสวิตามินและแรธาตุลงไป

คลุกเคลาใหทั่วกันดี เสร็จแลวใสนํ้ามันตับปลาและใสนํ้ามันถั่วเหลืองลงไปผสม จากนั้นใสขาวโพด

และแกลบลงไปผสมใหเขากัน ใสเปลือกทับทิมและปลาปนลงไปผสมใหเขากันดีอีกครั้ง จากนั้นนํา

กากถั่วเหลือง และปลายขาวคลุกผสมในนํ้ารอนโดยใชนํ้ารอน 500 – 600 มิลลิกรัม แลวจึงนําลงไป

คลุกเคลาใหเขากัน พอเขากันดีแลวก็นําไปเขาเครื่องอัดอาหาร 2 รอบ พอเสร็จแลวก็นําไปอบที่ตูอบ

ลมรอน อุณหภูมิ 50 องศา จนกวาอาหารจะแหง 

 

ตารางที่ 1 : สตูรอาหารที่ใชในการทดลอง 

 

 

 

วัตถุดิบ Control 0% 5% 10% 

ปลาปน 350 350 350 

กากถั่วเหลือง 170 170 170 

รําขาว 200 240 252.7 

ขาวโพด 60 64.8 36 

ปลายขาว 120.4 56.8 36.8 

เปลือกทับทิม 0 50 100 

น้ํามันถั่วเหลือง 20.4 16.2 14.8 

น้ํามันทูนา 10 10 10 

วิตามินและแรธาตุรวม 20 20 20 

บีเอชที กันหืน 0.2 0.2 0.2 

แคลเซียมโปรปโอเนต 80 %  2 2 2 

แกลบ 47 20 7.5 

รวม (กรัม) 1000 1000 1000 

Yield (%) ของเปลือกทับทิม    

ความช้ืน       51.17±1.10    

น้ําหนักแหง    48.83±1.10    
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 2.4 การเตรียมเช้ือจุลินทรีย 

 นําสารละลายเชื ้อจุลินทรีย (B. licheniformis) ซึ ่งมีความเขมขนของเชื ้อเทากับ 108 

CFU/ml. มาผสมกับอาหารในอัตราสวนอาหาร 10 กรัม ตอ เช้ือจุลินทรีย 10 ml. 

 

3. การทดลอง  

 3.1 การเลี้ยงสัตวทดลอง 

 เลี้ยงปลานิลแดงโดยการใหอาหารตามการทดลองทั้งหมด 5 สูตร โดยใหวันละ 2 ครั้ง ชวง

เชาเวลา 07.00 - 08.00 น. และชวงเย็น 16.00 – 17.00 น. ตามสัดสวนของนํ้าหนักตัวปลาในแตละ

ถัง เปนเวลานาน 12 สัปดาห การใหอาหารปลา สูตรที่ 1-3 จะใหอาหารที่เตรียมไวแบบปกติ สวน

สูตรที่ 4-5 กอนจะใหอาหารปลาจะตองนํามาพนเชื้อจุลินทรียใหทั่วกอนใหอาหารทุกมื้อ โดยจะพน

ตามสัดสวนของอาหารปลาที่ไดคํานวณไวคือ อาหารปลา 10 กรัมตอ เช้ือจุลินทรีย 1 มิลลิลิตร 

 3.2 การตรวจวัดคุณภาพน้ํา 

 คุณสมบัติของน้ําที่ตรวจสอบระหวางการทดลอง ไดแก 

  1) คาปริมาณออกซิเจนที่ละลายในน้ํา (DO)  

  2) ความเปนกรด-ดาง (pH) 

  3) อุณหภูมิโดยใชเทอรโมมิเตอร (Themometer) 

  4) คาแอมโมเนีย (Ammonia) 

  5) คาไนไตรท (Nitrite) 

 3.3 การเก็บผล 

  1. กอนวันทําการทดลองใหงดอาหารมื้อเย็น 1 มื้อ จากน้ันทําการคัดไซตปลา 

      แบงเปน 3 ขนาด (เล็ก, กลาง, ใหญ) ขนาดละ 2 ตัว 

  2. ทําการน็อคปลาใหสลบดวยนํ้าแข็ง จากนั้นนําปลามาซับนํ้าใหแหง ชั่งนํ้าหนัก

     ทั้งหมดพรอมบันทึกวัดขนาดและความยาว 

  3. ดูเพศปลา คอดเกล็ดปลาออกทั้งหมด นําเกล็ดไปช่ังพรอมบันทึก 

  4. ทําการผาชองทองของปลานําอวัยวะภายในตั้งแต หลอดอาหาร กระเพาะอาหาร 

     สําไส ไขมัน รังไข ตับ และถุงน้ําดีออกมาทั้งหมดบันทึกน้ําหนักรวม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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  5. ตัดสวนรังไขออกมาช่ังพรอมบันทึกผล และทําการตัดสวนของตับออกมาช่ัง 

     บันทึกผลน้ําหนักที่ได 

  6. นําสวนที่เหลือชั่งนํ้าหนักกอน จากนั้นตัดกระเพาะออกมาชั่งพรอมถุงนํ้าดี ชั่ง

     ลําไสและวัดความยาวของลําไสและบันทึกผลทั้งหมด 

  7. แลเน้ือปลาแบบฟลเลออกมาช่ังน้ําหนักจดบันทึก 

  8. ขูดเน้ือปลาสวนที่ติดกับกางออกมาทั้งหมดช่ังพรอมเน้ือสวนฟลเลอีกครั้ง 

  9. ตัดสวนหัวปลาออกจากกางและทําการช่ังน้ําหนักสวนหัวกอนพรอมบันทึก 

  10. นําสวนของกาง ครีบ หัว และสวนตางๆที่ไมสามารถรับประทานไดชั่งจดบันทึก 

       จากน้ันใหนําขอมูลทั้งหมดไปวิเคราะห 

 

 

4. การรวบรวมและวิเคราะหขอมูล 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองนําคาน้ีไดมาวิเคราะหคาคุณภาพซากดังตอไปน้ี 

 4.1 คาสัดสวนรอยละของซาก (% carcass) 

  

=
หนักปลาท้ังตัว –  นํ้าหนักเนื้อปลา

นํ้าหนักปลาท้ังตัว
 × 100 

  

 4.2 คาสัดสวนรอยละของเน้ือ (% Yield) 

=
นํ้าหนักเนื้อปลาท้ังหมด − นํ้าหนักซากปลา

นํ้าหนักปลาท้ังหมด
 × 100 

  

 4.3 คาดัชนีตับ (Hepatosomatic index) 

=
นํ้าหนักตับ

นํ้าหนักปลาท้ังหมด
 × 100 

 

 4.4 คาสัมประสิทธ์ิสหสมัพันธของความยาวลําไส (Relative gut length) 

=
ความยาวของระบบทางเดินอาหาร

ความยาวท้ังหมดของปลา
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 4.5 น้ําหนักรวมของปลาทั้งหมด 

  4.6 น้ําหนักตับ 

  4.7 น้ําหนักกระเพาะ 

  4.8 น้ําหนักซาก 

  4.9 น้ําหนักอวัยวะภายในทั้งหมด 

 4.10 น้ําหนักกระเพาะ ลําไส ถุงน้ําดี  

 4.11 น้ําหนักหัวปลา 

 4.12 น้ําหนักเน้ือฟลเล 

 4.13 น้ําหนักเกล็ดปลา 

 4.14 น้ําหนักลําไส 

 4.15 น้ําหนักถงุน้ําดี  

 4.16 ความยาวลําไส 

 4.17 ความยาวทั้งหมด 

 4.18 ความยาวมาตรฐาน 

 4.19 ความกวาง 

 4.20 ความลึก 

 

5. การวิเคราะหขอมูล 

 นําขอมูลที่ไดจาการทดลองไปวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance : ANOVA) 

ตามแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี ่ยของทรีทเมนตดวย 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยใชโปรแกรม

สําเร็จรูปทางสถิติ 

 

6. ระยะเวลาการทดลอง 

 ใชระยะเวลาในการทําการทดลอง 12 สัปดาห 

 

7. สถานที่ทําการทดลอง 

 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ 

จังหวัดชุมพร 17/1 หมู 6 ตําบลชุมโค อําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ผลการทดลอง 

 ผลการวิเคราะหคาคุณภาพซากของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับ

ตางกันในระยะเวลา 12 สัปดาห ไดผลการทดลองดังน้ี 

 

1. น้ําหนักปลาทั้งตัว  

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวานํ้าหนักปลานิลแดงทั้งตัวในชุดการทดลองที่ 4 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 

37.17±4.12 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที ่  1, 2, 3 และ 5 มีค าเท าก ับ 36.32±3.87, 

34.10±4.64, 33.03±4.06 และ 32.67±4.47 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 2 และเมื่อนําไปวิเคราะห

คาทางสถิติ พบวาคาน้ําหนักปลาทั้งตัวของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกัน

กับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

2. ความยาวทั้งหมดของปลา 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาความยาวทั้งหมดของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 4 มีคาสูงที่สุดมีคา

เทากับ 13.70±0.44 เซนติเมตร รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 2, 1, 5 และ 3 มีคาเทากับ 

13.57±0.67, 13.35±0.45, 13.33±0.56 และ 13.14±0.45 เซนติเมตร ตามลําดับดังตารางที่ 2 และ

เมื่อนําไปวิเคราะหคาทางสถิติ พบวาความยาวทั้งหมดของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือก

ทับทิมระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

3. ความยาวมาตรฐานของปลา 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาความยาวมาตรฐานของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 4 มีคาสูงที่สุดมี

คาเทากับ 10.76±0.28 เซนติเมตร รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 2, 1, 5 และ 3 มีคาเทากับ 

10.72±0.55, 10.69±0.54, 10.51±0.47 และ 10.35±0.3 เซนติเมตร ตามลําดับดังตารางที่ 2 และ

เมื่อนําไปวิเคราะหคาทางสถิติ พบวาความยาวมาตรฐานทั้งหมดของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสม

เปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4. ความกวาง 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาความกวางของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 2 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 

3.71±0.33 เซนติเมตร รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 4, 1, 5 และ 3 มีคาเทากับ 3.65±0.15, 

3.55±0.14, 3.46±0.21 และ 3.27±0.16 เซนติเมตร ตามลําดับดังตารางที่ 2 และเมื่อนําไปวิเคราะห

คาทางสถิติ พบวาความกวางทั้งหมดของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกัน

กับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

5. ความลึก 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาความลึกของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 1 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 

1.78±0.10 เซนติเมตร รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 4, 2, 3 และ 5 มีคาเทากับ 1.73±0.13, 

1.58±0.10, 1.58±0.10 และ 1.4±0.32 เซนติเมตร ตามลําดับดังตารางที่ 2 และเมื่อนําไปวิเคราะห

คาทางสถิติ พบวาความลึกทั้งหมดของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับ

ชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

6. น้ําหนักอวัยวะภายในทั้งหมด 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวานํ้าหนักอวัยวะภายในทั้งหมดของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 2 มีคา

สูงที ่สุดมีคาเทากับ 3.34±0.86 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 1, 3, 5 และ 4 มีคาเทากับ 

3.12±0.43, 2.96±0.39, 2.92±0.45 และ 2.89±0.67 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 2 และเมื่อนําไป

วิเคราะหคาทางสถิติ พบวานํ้าหนักอวัยวะภายในทั้งหมดของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือก

ทับทิมระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

7. น้ําหนักกระเพาะ+สําไส+ถุงน้ําดี 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาน้ําหนักกระเพาะ+สําไส+ถุงน้ําดีของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 2 มี

คาสูงที่สุดมีคาเทากับ 2.71±0.65 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 1, 3, 5 และ 4 มีคาเทากับ 

2.29±0.17, 2.89±0.67, 1.97±0.36 และ 1.92±0.51 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 2 และเมื่อนําไป

วิเคราะหคาทางสถิติ พบวาน้ําหนักกระเพาะ+สําไส+ถุงน้ําดีของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือก

ทับทิมระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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8. น้ําหนักกระเพาะ 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวานํ้าหนักกระเพาะของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 2 มีคาสูงที่สุดมีคา

เทากับ 0.80±0.26 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 4, 3, 1 และ 5 มีคาเทากับ 0.46±0.19, 

0.44±0.33, 0.43±0.11 และ 0.39±0.07 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 2 และเมื่อนําไปวิเคราะหคาทาง

สถิติ พบวานํ้าหนักกระเพาะของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับชุด

ควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

9. น้ําหนักตับ 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาน้ําหนักตับของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 1 และ 5 มีคาสูงที่สุดมีคา

เทากับ 0.22±0.04 และ 0.22±0.02 กรัม ตามลําดับ รองลงมาคือชุดการทดลองที่  3, 2 และ 4 มีคา

เทากับ 0.20±0.55, 0.20±0.49 และ 0.19±0.04 กรัม ตามลําดับดังตารางที ่ 2 และเมื ่อนําไป

วิเคราะหคาทางสถิติ พบวานํ้าหนักตับของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกัน

กับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

10. คาดัชนีตับ 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาคาดัชนีตับของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 5 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 

0.64±0.03 เปอรเซ ็นต รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 1, 2, 3 และ 5 มีคาเทากับ 0.61±0.06, 

0.58±0.05, 0.53±0.08 และ 0.51±0.02 เปอรเซ็นต ตามลําดับดังตารางที่ 2 และเมื่อนําไปวิเคราะห

คาทางสถิติ พบวานํ้าหนักซากของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับชุด

ควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

11. น้ําหนักลําไส    

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวานํ้าหนักลําไสของปลาในชุดการทดลองที่ 1 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 

1.64±0.12 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 2, 3, 5 และ 4 มีคาเทากับ 1.62±00.38, 1.50±0.18, 

1.36±0.26 และ 1.16±0.24 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 3 และเมื่อนําไปวิเคราะหคาทางสถิติ พบวา

นํ้าหนักลําไสของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไมแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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12. น้ําหนักเกล็ด 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวานํ้าหนักเกล็ดของปลาในชุดการทดลองที่ 2 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 

1.49±0.43 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 3, 1, 4 และ 5 มีคาเทากับ 1.43±0.32, 1.28±0.16, 

1.27±0.32 และ 1.10±0.1 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 3 และเมื่อนําไปวิเคราะหคาทางสถิติ พบวา

นํ้าหนักเกล็ดของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไมแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

13. น้ําหนักเนื้อฟลเล 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวานํ้าหนักเนื้อฟลเลของปลาในชุดการทดลองที่ 1 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 

11.93±1.30 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 4, 2, 3 และ 5 มีค าเทากับ 11.63±1.70, 

10.68±1.42, 10.18±1.37 และ 9.99±1.60 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 3 และเมื่อนําไปวิเคราะหคา

ทางสถิติ พบวาน้ําหนักเน้ือฟลเลของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับชุด

ควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

14. น้ําหนักหัว 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวานํ ้าหนักหัวของปลาในชุดการทดลองที่ 4 มีคาสูงที ่สุดมีคาเทากับ 

15.10±1.40 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที ่  2, 1, 3 และ 5 มีคาเทากับ 13.59±1.31, 

13.57±1.36, 13.39±1.27 และ13.27±2.18 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 3 และเมื่อนําไปวิเคราะหคา

ทางสถิติ พบวานํ้าหนักหัวของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับชุด

ควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

15. น้ําหนักเนื้อทั้งหมด 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวานํ้าหนักเนื้อทั้งหมดของปลาในชุดการทดลองที่ 1 มีคาสูงที่สุดมีคา

เทากับ 12.45±1.62 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 4, 2, 3 และ 5 มีคาเทากับ 12.27±1.76, 

11.04±1.54, 10.52±1.42 และ 10.47±1.51 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 3 และเมื่อนําไปวิเคราะห

คาทางสถิติ พบวานํ้าหนักเนื้อทั้งหมดของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกัน

กับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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16. คาสัดสวนรอยละของซาก (% carcass) 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาคาสัดสวนรอยละของซากในชุดการทดลองที่ 3 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 

69.34±0.84 เปอรเซ็นต รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 5, 2, 4 และ 1 มีคาเทากับ 68.37±0.34, 

67.99±0.31, 67.19±0.84 และ 66.35±2.79 เปอรเซ็นต ตามลําดับดังตารางที่ 3 และเมื่อนําไป

วิเคราะหคาทางสถิติ พบวา คาสัดสวนรอยละคาสัดสวนรอยละของซากของปลานิลแดงที่ไดรับอาหาร

ผสมเปลือกทับทมิระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

17.น้ําหนักซาก 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวานํ้าหนักซากของปลาในชุดการทดลองที่ 4 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 

19.43±1.84 กรัม รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 1, 2, 3 และ 5 มีคาเทากับ 18.11±2.0, 17.79±1.97, 

17.36±1.82 และ 17.23±2.63 กรัม ตามลําดับดังตารางที่ 3 และเมื่อนําไปวิเคราะหคาทางสถิติ 

พบวานํ้าหนักซากของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไม

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

18. คาสัดสวนรอยละของเนื้อ (% Yield) 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 60 วัน พบวาคาสัดสวนรอยละของเนื้อ ของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 1 มีคาสูงที่สุด

มีคาเทากับ 50.12±0.75 เปอรเซ็นต รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 2, 4, 3 และ 5 มีคาเทากับ 

47.89±1.65, 47.5±1.18, 47.01±1.48 และ 46.79±0.21 เปอรเซ็นต ตามลําดับดังตารางที่ 3 และ

เมื่อนําไปวิเคราะหคาทางสถิติพบวา ปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมชุดการทดลองที่ 1 มี

คาสัดสวนรอยละของเน้ือ แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และปลานิลแดงที่ไดรับอาหาร

ผสมเปลือกทับทิมในชุดการทดลองที่ 2, 3, 4, และ 5 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>

0.05) 
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19. ความยาวลําไส 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาความยาวลําไสของปลานิลแดงในชุดการทดลองที่ 1 มีคาสูงที่สุดมีคา

เทากับ 69.18±5.86 เซนติเมตร รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 5, 2, 4 และ 3 มีคาเทากับ 

69.14±10.05, 60.89±11.09, 58.90±6.35 และ 53.70±10.16 เซนติเมตร ตามลําดับดังตารางที่ 3 

และเมื่อนําไปวิเคราะหคาทางสถิติ พบวานํ้าหนักลําไสของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือก

ทับทิมระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

20. คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของความยาวลําไส 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมในระดับที่ตางกันเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของความยาวลําไสของปลานิลแดงในชุดการ

ทดลองที่ 1 และ 5 มีคาสูงที่สุดมีคาเทากับ 5.24±0.53 และ 5.18±0.55  เปอรเซ็นต รองลงมาคือชุด

การทดลองที ่ 2, 4 และ 3 มีคาเทากับ 4.39±0.88, 4.33±0.58 และ 4.09±0.75 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับดังตาราที่ 3 และเมื่อนําไปวิเคราะหคาทางสถิติ พบวาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของความ

ยาวลําไสของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมระดับที่ตางกันกับชุดควบคุมไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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วิจารณผลการทดลอง  

 จาการศึกษาคุณภาพซากของปลานิลแดงที ่เลี ้ยงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมที ่ระดับ

แตกตางกันนาน 12 สัปดาห พบวา คาคุณภาพซาก เชน นํ้าหนักทั้งหมด ความยาวทั้งหมด ความยาว

มาตรฐาน ความกวาง ความลึก นํ้าหนักอวัยวะภายในทั้งหมด นํ้าหนักกระเพาะ+ลําไส+ถุงนํ้าดี 

นํ้าหนักกระเพาะ นํ้าหนักตับ คาดัชนีตับ นํ้าหนักลําไส ความยาวลําไส คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ

ความยาวลําไส น้ําหนักเนื้อทั้งหมด นํ้าหนักซาก คาสัดสวนรอยละของซาก นํ้าหนักเกล็ด น้ําหนักเนื้อ

ฟลเล และนํ้าหนักหัว ของปลานิลแดงที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมที่ระดับ 5 และ 10 เปอรเซ็นต

มีคาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุดควบคุม (p>0.05) ซึ่งสอดคลองกับ Gamal et al. 

(2015) ที่ไดศึกษาผลของสารสกัดจากเปลือกทับทิมตอการเจริญเติบโตในไก พบวา สารสกัดจาก

เปลือกทับทิมไมมีผลตอคาเปอรเซ็นตนํ้าหนักของตับ, กึ๋น และหัวใจไก สําหรับคาสัดสวนรอยละของ

เนื้อทั้งหมด พบวา ปลานิลที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมที่ทุกความเขมขนมีคาลดลงและแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (p<0.05) อาจจะเปนผลเนื่องมาจากปริมาณ

เยื่อใยที่สูงในเปลือกทับทิม ทําใหอาหารมีการเคลื่อนที่ในระบบทางเดินอาหารเร็วขึ้น มีผลทําใหเกิด

การดูดซึมสารอาหารไดนอยลง นอกจากนี้ในเปลือกทับทิมยังมีสารตานโภชนะอีกหลายชนิด เชน โพ

ลีฟนอล มีผลตอเน้ือเย่ือไขมัน (Badawi, 2014), สารแทนนิน และซาโปนิน ซึ่งเปนสารตานโภชนาการ

ในอาหารปลา (Liener, 1980) นอกจากนี้ยังไดทําการศึกษาเปรียบเทียบผลของการเสริมและไมเสริม

โปรไบโอติกในอาหาร พบวา ปลาที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมทั้งแบบเสริมและไมเสริมสารโปร

ไบโอติกมีคาคุณภาพซากไมแตกตางกัน 
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สรุปผลและขอเสนอแนะ 

สรุปผล 

 จากการทดลองเลี้ยงปลานิลแดงดวยอาหารผสมเปลือกทับทิมที่ระดับ 5% และ 10% ทั้ง

ผสมและไมผสมเชื้อ เปนเวลา 12 สัปดาห พบวาคาคุณภาพซากในดาน นํ้าหนักทั้งหมด ความยาว

ทั้งหมด ความยาวมาตรฐาน ความกวาง ความลึก นํ้าหนักอวัยวะภายในทั้งหมด นํ้าหนักกระเพาะ+

ลําไส+ถุงนํ้าดี นํ้าหนักกระเพาะ นํ้าหนักตับ คาดัชนีตับ นํ้าหนักลําไส ความยาวลําไส คาสัมประสิทธิ์

สหสัมพันธความยาวลําไส นํ้าหนักเนื้อทั้งหมด นํ้าหนักซาก คาสัดสวนรอยละของซาก นํ้าหนักเกล็ด 

นํ้าหนักเนื้อฟลเล นํ้าหนักหัว ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุดควบคุม (p>0.05) ยกเวนคา

สัดสวนรอยละของเนื้อ พบวาปลาที่ไดรับอาหารผสมเปลือกทับทิมที่ระดับ 5% และ 10% ทั้งแบบ

ผสมและไมผสมเชื้อจุลินทรีย มีคาสัดสวนรอยละของเนื้อตํ่ากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

ขอเสนอแนะ 

 1. ควรมีการศึกษาอาหารผสมเปลือกในระดับที่ตางกันเพ่ือศึกษาคุณภาพซาก ในสัตวน้ําชนิด

อ่ืน  

 2. ควรศึกษาผลของอาหารผสมเปลือกทับทิมตอคาโลหิตวิทยาระบบภูมิคุมกันในสัตวน้ํา 

เน่ืองจากในเปลือกทับทิมมีสารแทนนิน บางประเภทมีฤทธ์ิในการยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย

บางชนิดได  
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ช่ือ   นางสาวลัดดาวัลย   เริกเถื่อน 

เกิดวันที่   21 ตุลาคม 2539 

ที่อยู   273 ม.1 ต.ดอนยายหอม อ.เมืองนครปฐม จ.นครปฐม 73000 

ประวัติการศึกษา  ประกาศนียบัตรมัธยมศึกษาตอนปลาย วิทย-คณิต 

โรงเรียนพระปฐมวิทยาลัย 2 หลวงพอเงินอนุสรณ จังหวัด

นครปฐม 

   วท.บ. (วิทยาศาสตรการประมงและทรัพยากรทางน้ํา) 

    สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

    วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักด์ิ จังหวัดชุมพร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้




