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บทคัดย่อ 
 วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ คือ 1) เพ่ือศึกษาองค์ประกอบของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสัน
สะเอวและสะโพกของแกะลูกผสมดอร์เปอร์-พ้ืนเมืองไทย 2) เพ่ือศึกษาองค์ประกอบของกรดไขมันใน
กล้ามเนื้อสันสะเอวและสะโพกของแกะลูกผสมซานต้าอิเนส-พ้ืนเมืองไทย 3) เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณ
ของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อสะโพกของแกะลูกผสมแต่ละกลุ่ม และ 4) เพ่ือ
เปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อแต่ละชนิดของแกะลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม ตัวอย่างเป็น
กล้ามเนื้อสันสะเอวและสะโพกจากแกะลูกผสมกลุ่มละ 5 ตัว ถูกเลี้ยงที่น้้าหนักเริ่มต้นประมาณ 25 
กิโลกรัม ด้วยอาหารผสมรวม (TMR) และหญ้าขนสด ภายใต้สภาพแวดล้อมเดียวกัน นาน 84 วัน โดย
มีน้้าหนักเข้าฆ่าประมาณ 40 กิโลกรัม หลังจากแกะถูกฆ่าและช้าแหละแบ่งเป็น 2 ซีกแล้ว ท้าการเก็บ
ตัวอย่างต้าแหน่งกล้ามเนื้อสันสะเอว (M. longissimus dorsi, LD) และต้าแหน่งกล้ามเนื้อสะโพก 
(M. semimembranosus, SM) จากซากซีกขวาของแกะทุกตัว น้าตัวอย่างไปวิเคราะห์องค์ประกอบ
ของกรดไขมันโดยใช้หลักการ Fatty Acid Methyl Esther (FAME) สถิติที่ใช้ในการเปรียบเทียบ
ปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อสะโพกของแกะลูกผสมแต่ละกลุ่ม และ
เปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อสะโพกของแกะลูกผสมทั้ง 2 
กลุ่ม คือ Independent t-test ผลการวิจัย พบกรดไขมันของแกะลูกผสมดอร์เปอร์ ทั้งหมด 13 ชนิด 
คือ C12:0 C14:0 C14:1 C15:0 C16:0 C16:1 C17:0 C18:0 C18:1n9t C18:2n6c C18:3n3 
C20:1 และ C20:3n3 ตามล้าดับ และพบกรดไขมันของแกะลูกผสมซานต้าอิเนส จ้านวน 12 ชนิด 
กรดไขมันที่พบทั้ งหมดเหมือนกับกรดไขมันที่พบในแกะกลุ่ มลู กผสมดอร์ เปอร์  ยกเว้น  
Cis-11-Eicosenoic Acid (C20:1) ที่ไม่พบในกล้ามเนื้อของแกะลูกผสมซานต้าอิเนส นอกจากนี้ ยัง
พบว่า กรดไขมันอ่ิมตัว (Saturated Fatty Acid, SFA) ที่มีปริมาณสูงที่สุด คือ Palmitic acid 
(C16:0) รองลงมา คือ Stearic acid (C18:0) ส่วนกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (Monounsaturated 
Fatty Acid, MUFA) ที่มีปริมาณสูงที่สุด คือ Palmitoleic acid (C16:1) ส้าหรับกรดไขมันไม่อ่ิมตัว
เชิงซ้อน (Polyunsaturated Fatty Acid, PUFA) มีปริมาณ Linoleic acid (C18:2n6c) สูงกว่าชนิด
อ่ืน ๆ ผลการเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันชนิดต่าง ๆ ในกล้ามเนื้อทั้งสองชนิดของแกะลูกผสม
ดอร์เปอร์ พบว่า ปริมาณกรดไขมันส่วนใหญ่แตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (P>0.05) ยกเว้น 
Myristoleic acid (C14:1) ในกล้ามเนื้อ LD มีปริมาณสูงกว่ากล้ามเนื้อ SM (P<0.05) เมื่อ
เปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันที่พบในแกะกลุ่มลูกผสมซานต้า-อิเนส พบว่า กรดไขมันส่วนใหญ่ใน
กล้ามเนื้อทั้งสองชนิดแตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (P>0.05) ยกเว้น Linolenic acid 
(C18:3n3) ในกล้ามเนื้อ LD มีปริมาณสูงกว่ากล้ามเนื้อ SM (P<0.05) ผลการเปรียบเทียบปริมาณเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ของกรดไขมันในกล้ามเนื้อ LD ของแกะต่างกลุ่ม พบว่า ปริมาณของกรดไขมันในแกะลูกผสมดอร์
เปอร์ที่สูงกว่าในแกะลูกผสมซานต้าอิเนส คือ Palmitic acid (C16:0) Stearic acid (C18:0) 
Linoleic acid (C18:2n6c) และ Cis-11,14,17-Eicosadienoic acid (C20:3n3) (P<0.05) ในขณะที่
กรดไขมัน (C20:3n3) ในกล้ามเนื้อ LD ของแกะลูกผสมดอร์เปอร์ มีปริมาณที่ต่้ากว่าในแกะลูกผสม
ซานต้าอิเนส (P<0.05) ส้าหรับปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อ SM พบว่า Myristoleic acid 
(C14:1) ในแกะลูกผสมซานต้าอิเนสสูงกว่าแกะลูกผสมดอร์เปอร์ (P<0.05) 
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ABSTRACT 
 The objectives of this research were: 1) to study fatty acid composition in M. 
longissimus dorsi (LD) and M. semimembranosus (SM) of Dorper x Thai Native 
crossbred sheep, 2) to study fatty acid composition in LD and SM of Santa Ines x Thai 
Native crossbred sheep, 3) to compare the amount of fatty acid in LD and SM of 
each crossbred group, and 4) to compare the amount of fatty acid in each muscle of 
the both crossbred. Sample was LD and SM muscle from five of each crossbred 
group. The sheep were fed at a starting weight of about 25 kilograms with total 
mixed ration (TMR) and fresh grass under the same environment for 84 days. Their 
final weight were approximately 40 kilograms. After slaughtering, the carcass was 
dissected and divided into two halves. The muscles of LD and SM from the right side 
of each carcass were kept as sample. Fatty Acid Methyl Esther (FAME) method was 
used to analyze fatty acid composition. Independent t- test was used to compare 
the amount of fatty acid in LD and SM and to compare the amount of fatty acid in 
each muscle of both crossbred. Results showed that thirteen fatty acids were found 
in the muscles of the Dorper crossbred, such as C12:0, C14:0, C14:1, C15:0, C16:0, 
C16:1, C17:0, C18:0, C18:1n9t, C18:2n6c, C18:3n3, C20:1, and C20:3n3, respectively. 
While in the Santa Ines crossbred, twelve fatty acids were found. Most of the fatty 
acids were the same as in Dorper crossbred, except Cis-11-Eicosenoic acid (C20: 1) 
was not found in this group. For the saturated fatty acids (SFA), the results showed 
that the highest amount of SFA was Palmitic acid (C16:0) and Stearic acid (C18:0). For 
Monounsaturated fatty acids (MUFA), the Palmitoleic acid (C16:1) showed the highest, 
while Linoleic acid (C18:2n6c) was the highest in the Polyunsaturated fatty acids 
(PUFA) in both muscles. There were no significant difference in most of fatty acid in 
both muscles of Dorper crossbred (P>0.05), except the Myristoleic acid (C14:1) in the 
LD was higher than in the SM (P<0.05). While in the Santa Ines group, no significant 
differences (P>0.05) in most of fatty acids were also found both in the LD and SM 
muscles, except Linolenic acid (C18: 3n3) in the LD was higher than in the SM 
(P<0.05). To compare the amount of fatty acid in LD of different crossbred groups, it 
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found that Palmitic acid (C16:0) Stearic acid (C18:0) Linoleic acid (C18:2n6c) and Cis-
11,14,17-Eicosadienoic acid (C20:3n3) in the Dorper group were higher than in the 
Santa Ines group, while Cis-11,14,17-Eicosadienoic acid (C20: 3n3) in LD of the Dorper 
crossbreds was lower than of the Santa Ines group (P <0.05). The amount of 
Myristoleic acid (C14: 1) in SM of the Santa crossbred was higher than in Dorper 
crossbred (P <0.05). 
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บทท่ี 1 

บทน า 
 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 
 แกะ (Ovis aries) เป็นสัตว์เคี้ยวเอื้องขนาดเล็กสามารถปรับตัวเข้ากับสิ่งแวดล้อมได้ดี และกิน
พืชต่างๆ ได้แทบทุกชนิด ส่วนใหญ่แกะจะอยู่รวมกันเป็นฝูง แกะในโลกมีมากกว่า 200 พันธุ์ มีตั้งแต่พันธุ์
ด้ังเดิมจนถึงพันธุ์ใหม่ที่ถูกผสมพันธุ์โดยธรรมชาติ และพันธุ์ที่มนุษย์พัฒนาเพ่ือเพ่ิมคุณภาพของการใช้งาน
ผลิตภัณฑ์ เช่น ขน เนื้อ และ นม ซึ่งมีส่วนสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศในแถบยุโรป อเมริกา อัฟริกา 
และประเทศออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ บราซิล รัสเซียและอินเดีย สําหรับประเทศไทยนิยมเลี้ยงมากใน
จังหวัดทางภาคใต้ เช่น สงขลา ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส (พินิจ ร้อยศรี. 2553 : Online) 

 แกะพันธุ์พ้ืนเมืองของไทย มีลักษณะคล้ายแกะพันธุ์กลันตัน ขนมีสีขาวอมดํา หูยาวพอประมาณ 
หน้าแหลม หางยาวประมาณ 30 เซนติเมตร เพศผู้มีน้ําหนักประมาณ 30 กิโลกรัม เพศเมียมีน้ําหนัก 25 
กิโลกรัม เลี้ยงง่าย ทนทาน หากินเก่ง (พินิจ ร้อยศรี. 2553 : Online) 

 แกะพันธุ์ดอร์เปอร์ (Dorper) เป็นแกะที่พัฒนาพันธุ์ ในช่วงปี ค.ศ. 1940 ในอัฟริกาใต้โดยการ
ผสมข้ามพันธุ์ระหว่างแกะพันธุ์แบลคเฮด เปอร์เซียน (Blackhead Persian) และพันธุ์ดอร์เซทมีเขา 
(Dorset Horn) กรมปศุสัตว์ นําเข้าจากประเทศแอฟริกาใต้  ในปีพ.ศ. 2539 เป็นแกะที่มีลักษณะเนื้อที่มี
คุณภาพสูง สามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมต่าง ๆ ได้ดี ทนแล้ง มีลําตัวสีขาว หัวสีดํา ไม่มีเขา  โต
เต็มทีเ่พศผู้มีน้ําหนัก 90 - 120 กิโลกรัม เพศเมียมีน้ําหนัก 50 - 80 กิโลกรัม (พินิจ ร้อยศรี. 2553) 

 แกะพันธุ์ซานตาอิเนส (Santa Ines) เป็นแกะเนื้อ นําเข้าจากประเทศบราซิล มีขนาดใหญ่ ใบหู
ยาวปรก หน้าโค้งนูน มีหลายสี น้ําหนักแรกเกิด 2.5 - 3.5 กิโลกรัม น้ําหนักหย่านม 18 - 20 กิโลกรัม โต
เต็มทีเ่พศผู้มีน้ําหนัก 80 - 90 กิโลกรัม เพศเมียมีน้ําหนัก 60 กิโลกรัม (พินิจ ร้อยศรี. 2553 : Online) 

 เนื้อสัตว์เป็นอาหารที่มีความสําคัญมากต่อการดํารงชีวิตมนุษย์  เนื่องจากเนื้อสัตว์มีโปรตีนเป็น
องค์ประกอบหลัก และมีส่วนประกอบของกล้ามเนื้อคล้ายคลึงกับกล้ามเนื้อของมนุษย์ ซึ่งโปรตีนจาก
เนื้อสัตว์มีกรดอะมิโนที่จําเป็นที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถสร้างเองได้ และกรดอะมิโนบางชนิดไม่พบในพืช 
ดังนั้นร่างกายมนุษย์จึงต้องการกรดอะมิโนที่จําเป็นจากเนื้อสัตว์เพ่ือนําไปสร้างกล้ามเนื้อ เนื้อสัตว์
ประกอบด้วยน้ํา โปรตีน ไขมันและอ่ืนๆ ร้อยละ 75 20 3 และ 2 ตามลําดับ ไขมันประกอบด้วย 
กลีเซอรอล (Glycerol) กับกรดไขมัน (Fatty acid) เป็นส่วนประกอบหลัก กรดไขมัน ส่วนใหญ่จะเป็น
กรดไขมันอ่ิมตัว (Saturated fatty acid) เช่น กรดปาลมิติก (Palmitic acid) กรดสเทียริก (Stearic 
acid) และมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (Unsaturated fatty acid) เช่น กรดโอเลอิก (Oleic acid) กรดลิโนเลอิก 
(Lionleic acid) กรดลิโนเลนิก (Linolenic acid)  ซึ่งชนิดและปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันไม่-
อ่ิมตัวในเนื้อและไขมันสัตว์แต่ละชนิดจะแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับปัจจัยต่างๆ ได้แก่ ชนิดของสัตว์ พันธุ์ เพศ 
อายุ อาหาร รวมทั้งสภาพแวดล้อมในการเลี้ยงสัตว์ (สัญชัย จตุรสิทธา. 2550 : 58) 
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 ในปัจจุบันเนื้อแกะเริ่มเป็นที่ต้องการของตลาดมากขึ้น ทําให้การผลิตเนื้อแกะเพ่ือการบริโภคใน
ประเทศเริ่มมีความสําคัญกันอย่างแพร่หลายมากขึ้นแต่ยังไม่เพียงพอต่อความต้องการของตลาดจึงมีการ
นําเข้าเนื้อแกะจากประเทศนิวซีแลนด์และออสเตรเลีย สถิติการนําเข้าเนื้อแกะของประเทศไทยในปี 2552 
มีการนําเข้าเนื้อแกะ 418,227 กิโลกรัม ต่อมาในปี 2557 มีการนําเข้า 629,108 กิโลกรัม (กรมปศุสัตว์ :
ม.ป.ป). เห็นได้ชัดเจนว่าประเทศไทยมีความนิยมบริโภคเนื้อแกะเพ่ิมขึ้น โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นกลุ่ม
ชาวมุสลิมและนักท่องเที่ยวต่างชาติ หากเปรียบเทียบกับสัตว์เศรษฐกิจอ่ืนๆ เช่น ไก่ โค และสุกร จะพบว่า
การศึกษาที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพเนื้อแกะในประเทศยังมีอยู่น้อยโดยเฉพาะอย่างยิ่งการศึกษาเกี่ยวกับ
องค์ประกอบของกรดไขมันในกล้ามเนื้อแกะ ดังนั้น งานวิจัยครั้งนี้จึงถูกดําเนินการขึ้น เพ่ือทราบถึงชนิด
และปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและสะโพกของแกะ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
 
 1.2.1 เพ่ือศึกษาชนิดและปริมาณของกรดไขมันในเนื้อแกะลูกผสมดอร์เปอร์-พ้ืนเมืองไทย 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาชนิดและปริมาณของกรดไขมันในเนื้อแกะลูกผสมซานตาอิเนส-พ้ืนเมืองไทย 
 1.2.3 เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อสะโพกของ
แกะลูกผสมแต่ละกลุ่ม 
 1.2.4 เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อสะโพกของ
แกะลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม 
 
1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
 
 ศึกษาคุณค่าทางโภชนะของเนื้อแกะ ด้านชนิดและปริมาณกรดไขมัน โดยตัวอย่างที่ใช้เป็นเนื้อ
สันสะเอวและเนื้อสะโพกของแกะลูกผสมดอร์เปอร์-พ้ืนเมืองไทยกับแกะลูกผสมซานตาอิเนส-พ้ืนเมืองไทย 
อย่างละ 5 ตัว เปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันในกล้ามเนื้อที่แตกต่างกันของแกะลูกผสมกลุ่มเดียวกันและ
เปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันในกล้ามเนื้อชนิดเดียวกันของแกะลูกผสมต่างกลุ่ม 
 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 
 1.4.1 ทราบถึงชนิดและปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อสะโพกของ
แกะลูกผสมดอร์เปอร์ 
 1.4.2 ทราบถึงชนิดและปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อสะโพกของ
แกะลูกผสมซานตาอิเนส  
 1.4.3 ทราบถึงความแตกต่างปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อที่แตกต่างกันของแกะลูกผสม
กลุ่มเดียวกัน 
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 1.4.4 ทราบถึงความแตกต่างปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อเดียวกันของแกะลูกผสม 2 กลุ่ม 
 1.4.5 ผู้บริโภคสามารถนําผลการวิจัยไปใช้ในการพิจารณาเพ่ือเลือกซื้อเนื้อแกะสําหรับการ
บริโภคและผู้บริโภคท่ีคํานึงถึงสุขภาพ 
 1.4.6 นักวิชาการหรือผู้ที่สนใจเกี่ยวกับองค์ประกอบของกรดไขมันในเนื้อแกะสามารถนําไปใช้
ประโยชน์ได ้
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจยัที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 พันธุ์แกะที่เกี่ยวข้องกับการศึกษา 
 

 ในการศึกษาครั้งนี้มีพันธุ์ที่เก่ียวข้อง 3 พันธุ์ ได้แก่  
 

 2.1.1 แกะพันธุ์พ้ืนเมืองของไทย มีลักษณะคล้ายแกะพันธุ์กลันตัน ขนมีสีขาวอมด า หูยาว
พอประมาณ หน้าแหลม หางยาวประมาณ 30 เซนติเมตร เพศผู้มีน้ าหนักประมาณ 30 กิโลกรัม เพศ
เมียมีน้ าหนัก 25 กิโลกรัม เลี้ยงง่าย ทนทาน หากินเก่ง พินิจ ร้อยศรี. (2553 : Online) 

 

 
 

       ภาพที่ 2.1 แกะพันธุ์พ้ืนเมืองของไทย    
       ที่มา : (พินิจ ร้อยศรี. 2553 : Online) 

 
 2.1.2 แกะพันธุ์ดอร์เปอร์ (Dorper) เป็นแกะที่พัฒนาพันธุ์ในช่วงปี ค.ศ. 1940 ในอัฟริกาใต้

โดยการผสมข้ามพันธุ์ ระหว่างแกะพันธุ์แบลคเฮด เปอร์เซียน (Blackhead Persian) และแกะพันธุ์
ดอร์เซทที่มีเขา (Dorset Horn) เป็นแกะเนื้อที่ให้เนื้อคุณภาพสูง เพศผู้มีน้ าหนักประมาณ 90-120 
กิโลกรัม เพศเมียมีน้ าหนัก 50-80 กิโลกรัมปรับตัวเข้ากับสิ่งแวดล้อมได้ดี ทนแล้ง ล าตัวสีขาว หัวสีด า 
ไม่มีเขา พินิจ ร้อยศรี. (2553 : Online) 

 

 
     ภาพที่ 2.2 แกะพันธุ์ดอร์เปอร์     

     ที่มา : (พินิจ ร้อยศรี. 2553 : Online) 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 2.1.3 แกะพันธุ์ซานตาอิเนส (Santa Ines) เป็นแกะเนื้อ กรมปศุสัตว์น าเข้าจากประเทศ
บราซิล มีขนาดใหญ่ ใบหูยาวปรก หน้าโค้งนูน มีหลายสี น้ าหนักแรกเกิด 2.5 - 3.5 กิโลกรัม น้ าหนัก
หย่านม 18 - 20 กิโลกรัม โตเต็มที่เพศผู้มีน้ าหนัก 80 - 90 กิโลกรัม เพศเมียมีน้ าหนัก 60 กิโลกรัม 
พินิจ ร้อยศรี. (2553 : Online) 

 

 
 

       ภาพที่ 2.3 แกะพันธุ์ซานตาอิเนส    
                 ที่มา : (พินิจ ร้อยศรี. 2553 : Online) 
 
2.2 ชนิดของกล้ามเนื้อ 
 
 สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ เนื้อแกะตามมาตรฐานนี้ แบงออกเปน 8 ประเภท 
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2549 : Online) ดังนี้  
 1. สันสะเอว (loins) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดผานกระดูกสันหลังระหวางกระดูกซี่โครงซี่
ที่ 12 กับซี่ท่ี 13 จนถึงกระดูกสันหลังขอสุดทายที่ตอกับสวนสะโพก (chump)  
 2. ขาหลัง (hind leg) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดขวางตั้งฉากกับแนวยาวของกระดูกขา
หลังที่กระดูกสันหลังขอสุดทายตอกระดูกหาง โดยมีสวนหัวกระดูกขาหลัง (femur) ขนาดประมาณ 
2.5 เซนติเมตร ติดอยูดวย  
 3. สะโพก (chump) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดผานกระดูกสันหลังสวนเอวขอสุดทาย 
 4. สันซี่โครง (rack) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดตามยาวผานกระดูกสันหลังระหวางซี่โครง
ซ่ี ที ่3 และ 4 ถึงซ่ีโครงซี่ท่ี 12 โดยตัดแยกสวนอกออก  
 5. ไหล shoulder) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดตามยาวจากบริเวณสวนคอตอกับกระดูก
สันหลังถึง กระดูกซ่ีโครงซี่ท่ี 3 
 6. ขาหนา (fore leg) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดขาหนาที่ติดกระดูกใบพายแยกจากสวน
ไหล  
 7. อก (breast) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดตามขวางกระดูกซี่โครงใหขนานกับแนวกระดูก
สันหลังกว้างประมาณ 1 ใน 3 ของความกวางของกระดูกอกถึงกระดูกสันหลังใหติดเนื้อสวนพื้นทอง  
 8. คอ (neck) เปนชิ้นสวนของเนื้อซึ่งไดจากการตัดแยกผานกระดูกสวนคอตอกับกระดูกสัน
หลัง  
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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     ภาพที่ 2.4 การตัดแตงซากแกะเปนชิ้นสวนขนาดใหญ 
     ที่มา : (มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 2549 : Online)  
     (1.สันสะเอว, 2.ขาหลัง, 3.สะโพก, 4.สันซี่โครง, 5.ไหล, 6.ขาหนา, 7.อก, 8.คอ) 
     ส่วนที่น ามาใช้ในการศึกษาองค์ประกอบของกรดไขมันในครั้งนี้ คือ กล้ามเนื้อสัน
     สะเอว M. longissimus dorsi และ กล้ามเนื้อสะโพก M. semimembranosus 
 
2.3 ปัจจัยที่มีผลต่อการสะสมไขมันในร่างกายสัตว์ 
 

 การสะสมไขมันในร่างกายสัตว์โดยทั่วไปจะมีการสะสมไขมันที่อวัยวะภายในก่อน ถ้า
สารอาหารพอเพียงไขมันจะสะสมระหว่างเส้นใยกล้ามเนื้อหรืออยู่ ระหว่างมัดกล้ามเนื้อ 
(Intramuscular fat) สะสมอยู่ใต้ผิวหนัง (Subcutaneous fat) และสะสมอยู่ภายในมัดกล้ามเนื้อ 
เรียกว่า ไขมันแทรก (Marbling) ซึ่งมีลักษณะเป็นเส้นสีขาวแทรกอยู่ในมัดกล้ามเนื้อ ซึ่งเป็นตัวหล่อ-
ลื่นขณะเคี้ยวท าให้รู้สึกว่าเนื้อนุ่ม โดยพบในเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (Connective tissue) ที่ห่อหุ้มมัด
กล้ามเนื้อ (Muscle bundle) การสะสมไขมันเกิดขึ้นทั้งในขณะที่สัตว์ก าลังเจริญเติบโตและเมื่อโต
เต็มที่แล้ว เพ่ือใช้เป็นแหล่งพลังงานส ารองแก่สัตว์ เนื้อเยื่อไขมันจะมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา คือ
จะสลายตัวเพ่ือให้พลังงานเมื่อสัตว์ขาดสารอาหารและสัตว์จะกลับมาสะสมไขมันได้อีกเมื่อได้รับ
อาหารสมบูรณ์ ปัจจัยที่มีผลต่อการสะสมไขมัน ได้แก่ 

 พันธุกรรม 
 พันธุกรรมมีผลต่อการเจริญเติบโตในสัตว์ตั้งแต่เริ่มเป็นตัวอ่อน เช่น อัตราการแบ่งเซลล์ของ

กล้ามเนื้อในสัตว์ ไขมัน และกระดูก นอกจากนี้พันธุกรรมยังเป็นตัวก าหนดความสมดุลของฮอร์โมน
จากต่อมใต้สมอง (Pituitary) ที่ควบคุมการเจริญเติบโตอีกด้วย โดยพบว่าสุกรมีการเจริญเติบโตสูง
เนื่องจากมีระดับฮอร์โมนจากต่อมใต้สมองสูง จุฑารัตน์  เศรษฐกุล (2539 : 9) ความแตกต่างของ
พันธุกรรมหรือพันธุ์มีผลเด่นชัดในการสะสมไขมัน เฉลิมขวัญ สุขเนียม (2552 : 37) ซึ่งจะเห็นได้
ชัดเจนดังตารางที่ 2.1  

 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 2.1 แสดงปริมาณไขมันในกล้ามเนื้อสัตว์ชนิดต่างๆ 

ที่มา: เฉลิมขวัญ สุขเนียม (2552 : 22) 
 
  พันธุ์เป็นปัจจัยหลักที่ท าให้เกิดความแตกต่างของปริมาณกรดไขมันและคุณภาพ เมื่อมีการ
เปรียบเทียบซากและน้ าหนักที่เท่ากัน พันธุ์ที่โตเต็มวัยเร็วกับพันธุ์ที่โตเต็มวัยช้าโดยมีน้ าหนักเท่ากัน 
ดังนั้นสัตว์ที่โตเต็มวัยเร็วจะมีการสะสมไขมันที่ต่ ากว่าสัตว์ที่โตเต็มวัยช้า Pollott et. al. (1994 : 65-
75) 
  เพศ 
  โดยทั่วไปพบว่าเพศมีอิทธิพลต่อขนาดตัวของสัตว์ที่ถูกก าหนดมาด้วยยีน สัตว์เพศผู้มีขนาด
ใหญ่กว่าเพศเมีย สัตว์ที่มีขนาดใหญ่โตเร็วกว่าและมีช่วงระยะการเจริญเติบโตที่นานกว่า สัตว์เพศเมีย
จะถึงระยะโตเต็มวัยเร็วกว่าสัตว์เพศผู้ นอกจากเพศมีอิทธิพลต่อขนาดตัวของสัตว์แล้ว เพศยังมี
อิทธิพลต่อโครงสร้างของร่างกาย (Body Conformation) และ การสะสมไขมัน (Degree of 
Fatness) ด้วย โดยทั่วไปสัตว์เพศผู้ที่ถูกตอนจะมีการสะสมของไขมันมากกว่าสัตว์ที่ ไม่ถูกตอน เพราะ 
สัตว์ไม่ถูกตอนจะมีฮอร์โมนเพศ คือ androgen ท าหน้าที่ในการเผาผลาญไขมันได้ดี หากขาดฮอร์โมน
นั้นจะท าให้มีการสะสมไขมันในร่างกายมากขึ้น จุฑารัตน์ เศรษฐกุล (2539 : 14) องค์ประกอบทาง
เคมีของเนื้อสัตว์ได้รับผลกระทบจากเพศ โดยเฉพาะอย่างยิ่งปริมาณไขมัน Pena et. al. (2005 : 
247-254) เปรียบเทียบระดับไขมันในเนื้อสัตว์ พบว่า แกะเพศเมียมีปริมาณไขมันมากกว่าตัวผู้ คือ 
2.3% และ 1.9% โดยมีอายุที่เท่ากัน และในแกะพันธุ์อัสซาฟ (Assaf) ปริมาณของกรดไขมันในแกะ
เพศเมียแตกต่างจากแกะเพศผู้ คือ เท่ากับ 2.9% และ 1.6% ตามล าดับ 
  การให้อาหารและชนิดของอาหาร 
  การให้อาหารอย่างเพียงพอกับความต้องการของสัตว์เพ่ือให้กระดูกและอวัยวะต่าง ๆเจริญ
และพัฒนาอย่างเต็มที่ การเลี้ยงสัตว์ด้วยอาหารพลังงานสูงเพ่ือเพ่ิมน้ าหนักและสะสมไขมัน เหมาะ
ส าหรับสัตว์ที่ส่งเข้าโรงฆ่า จันทร์พร เจ้าทรัพย์ (2554 : 52) ชนิดของอาหารมีผลท าให้กล้ามเนื้อสัน-

ชนิดสัตว์และชนิดกล้ามเนื้อ ไขมัน (กรัม / 100กรัม) 
แพะ  
       M. longissimus dorsi 3.2 
       M. longissimus dorsi 2.3 
       M. biceps femoris/2 2.0 
แกะ  
       M. longissimus dorsi 8.4 
       M. semimembranosus 7.4 
โค  
       M. longissimus dorsi 7.1 
       M. semimembranosus 6.5 
สุกร  
       M. longissimus dorsi 7.5 
      M. semimembranosus 7.9 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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นอกของแพะลูกผสมที่ได้รับอาหารข้นอย่างเดียวมีไขมันร้อยละ 2.67 สูงกว่าแพะลูกผสมที่ได้รับ
อาหารข้นและหยาบมีไขมันร้อยละ 2.02 และแพะลูกผสมที่ได้รับอาหารหยาบอย่างเดียวมีไขมันร้อย
ละ 1.32 เฉลิมขวัญ  สุขเนียม (2552 : 40) จะเห็นได้ว่าชนิดของอาหารมีผลต่อการสะสมไขมันใน
กล้ามเนื้อของสัตว์  
  อุณหภูมิและสิ่งแวดล้อม 
  อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ในอากาศมีอิทธิพลอย่างมากต่อปริมาณการกินอาหารของ
สัตว์ โดยพบว่าสัตว์ที่เลี้ยงในเขตอบอุ่นจะกินอาหารมากกว่าสัตว์ที่เลี้ยงในเขตร้อน ทั้งนี้เนื่องจาก
พลังงานที่ได้จากการย่อยสลายอาหารในสัตว์เขตอบอุ่นจะถูกน าไปใช้เพ่ือให้ความอบอุ่นต่อร่างกาย 
ดังนั้นสัตว์จึงจ าเป็นต้องกินอาหารมากและส่งผลให้มีการสะสมของไขมัน ในเนื้อของสัตว์เขตอบอุ่น
มากกว่าในเนื้อของสัตว์เขตร้อน และพบว่าจะมีอัตราการเจริญเติบโตที่ดี สัตว์ที่อยู่ ในเขตร้อนจะกิน
อาหารน้อยเนื่องจากสัตว์มีปัญหาในการระบายความร้อนออกจากร่างกาย จึงส่งผลให้สัตว์มีอัตราการ
เจริญเติบโตช้า (จุฑารัตน์  เศรษฐกุล 2539 : 12) 
  สิ่งแวดล้อม เช่น แบบของโรงเรือน ชนิดของพ้ืนคอก ความหนาแน่นของสัตว์ภายในคอก 
เสียงรบกวน จะมีผลสะสมต่อองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อสัตว์ ซึ่งจะเด่นชัดในแง่การสะสมไขมัน 
จันทร์พร  เจ้าทรัพย์ (2554 : 53) ระบบการเลี้ยงแบบประณีต และแบบกึ่งประณีต ส่งผลท าให้การ
สะสมโภชนะในกล้ามเนื้อต่างกัน โดยระบบการเลี้ยงแบบกึ่งประณีตแพะมีโอกาสเลือกแทะเล็มยอด
อ่อนของหญ้าได้มากกว่าแพะที่เลี้ยงแบบประณีตซึ่งได้รับหญ้าที่ผู้เลี้ยงตัดให้กินเท่านั้น ซึ่งส่วนของใบ
และยอดอ่อนของพืชมีคุณค่าทางอาหารสูง การเจริญเติบโตของสัตว์หลังเกิดจนกระทั่งถึงระยะโตเต็ม
วัยเป็นช่วงระยะเวลาที่มีการสะสมของกล้ามเนื้อในอัตราที่สูงมาก การสะสมของไขมันจะอยู่ในอัตราที่
ช้ากว่ามาก ดังนั้นในส่วนประกอบของร่างกายจะมีสัดส่วนกล้ามเนื้อต่อไขมันสูง ในระยะพ้นจากวัยโต
เต็มวัยแล้วการสะสมกล้ามเนื้อจะอยู่ในอัตราที่ลดลง ส่วนการสะสมของไขมันจะเพ่ิมอัตราขึ้นอย่าง
รวดเร็วมาก สัดส่วนกล้ามเนื้อต่อไขมันจะลดลง ข้อดีของสัตว์ที่โตเต็มวัยช้า (Late Maturity) คือ
ระยะเวลาของการสะสมไขมันจะถูกยืดออกไปได้อีก ดังนั้นจึงสามารถที่จะยืดระยะเวลาในการขุนให้
นานขึ้นเพ่ือเพ่ิมน้ าหนักของสัตว์ให้มากขึ้นได้โดยที่ไขมันไม่สะสมเร็วเกินไปดังเช่นสัตว์ที่โตเต็มวัยเร็ว 
(Early Maturity) (เฉลิมขวัญ สุขเนียม 2552 : 37) สัตว์ที่โตเต็มวัยเร็วจะมีการสะสมไขมันที่ต่ ากว่า
สัตว์ที่โตเต็มวัยช้า (Pollott et. al. 1994 : 65-75) 
  
2.4 กรดไขมัน (Fatty acid) 
  
 2.4.1 โครงสร้างทางเคมีของไขมัน 
   ไขมันและน้ ามันในพืชและในสัตว์มีองค์ประกอบหลัก ได้แก่ ไตรกลีเซอไรด์ (Triglycerides) 
ซึ่งประกอบด้วยกลีเซอรอล 1 โมเลกุล(Glycerol) และ กรดไขมัน (Fatty acid) 3 โมเลกุล แสดงใน
ภาพที่ 2.5 (ดุลชีวัน ค าภาพงษา ม.ป.ป. : 1) กรดไขมันประกอบด้วยกลุ่มคาร์บอกซิล (COOH) ซึ่งมี
ธาตุคาร์บอนไฮโดรเจน และออกซิเจน รวมอยู่ด้วยกันอีกส่วนหนึ่งเรียกว่า ห่วงโซ่คาร์บอน (R) มีธาตุ
คาร์บอนยึดเหนี่ยวกันเป็นห่วงโซ่ โดยปกติธาตุคาร์บอนจะมีอยู่ 4 แขน แขนที่เหลือจากการจับธาตุ
คาร์บอนด้วยกันจะไปจับกับธาตุไฮโดรเจน (ดลยา บุญนิ่ม 2550 : 2) 
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      ภาพที่ 2.5 โครงสร้างไขมัน 
      ที่มา : ศุภศิษฏ์ อรุณรุ่งสวัสดิ์ (2552 : 49)  
 
 2.4.2 ประเภทของกรดไขมัน 
 

 2.4.2.1 กรดไขมันอิ่มตัว (Saturated Fatty Acid, SFA)  
 กรดไขมันอ่ิมตัว คือ กรดไขมันที่พันธะระหว่างคาร์บอนอะตอมกับคาร์บอนอะตอมยึด
เหนี่ยวด้วยพันธะเดี่ยวทั้งหมด มีลักษณะเป็นโซ่ตรง กรดไขมันอ่ิมตัวนี้ร่างกายสามารถสังเคราะห์
ขึ้นมาเองได้ จึงจัดว่าเป็นกรดไขมันที่ไม่จ าเป็น (Nonessential fatty acid) ตัวอย่างเช่น กรดบิวทิริก 
(Butyric acid) กรดปาล์มมิติก (Palmitic acid) กรดสเตียริก (Stearic acid) กรดอะราชิดิก 
(Arachidic acid) เป็นต้น แสดงในภาพที่ 2.6 
 

 
 

               ภาพที่ 2.6 โครงสร้างกรดไขมันอ่ิมตัว 
               ทีม่า : ศุภศิษฏ์ อรุณรุ่งสวัสดิ์ (2552 : 49) 
 
 2.4.2.2 กรดไขมันไม่อ่ิมตัว (Unsaturated fatty acid, UFA)  
 กรดไขมันไม่อ่ิมตัวจะมีอะตอมของคาร์บอนที่เรียงตัวกันและมีคาร์บอนอะตอมบางต าแหน่ง
ที่จับไฮโดรเจนไม่เต็มก าลังเกิดมีพันธะคู่ (Double bond) อยู่ต าแหน่งเดียวหรือมากกว่า แสดงใน
ภาพที่ 2.7 
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         ภาพที่ 2.7 โครงสร้างกรดไขมันไม่อ่ิมตัว 
             ที่มา : ศุภศิษฏ์ อรุณรุ่งสวัสดิ์ (2552 : 49) 
 
 กรดไขมันไม่อ่ิมตัวสามารถแบ่งได้ 2 ชนิด ตามจ านวนพันธะคู่ที่มีในโมเลกุล ได้แก่ 
 1. กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (Monounsaturated Fatty Acid, MUFA)      
 เป็นกรดไขมันที่มีธาตุคาร์บอนต่อกันด้วยพันธะคู่เพียงต าแหน่งเดียว  กรดไขมันใน
กลุ่มนี้ที่พบมากในธรรมชาติ เช่น กรดปาลมิโตเลอิก ( Palmitoleic) กรดโอเลอิก (Oleic) 
กรดไมริสโตเลอิก (Myristoleic) เป็นต้น  
 2. กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน (Polyunsaturated fatty acid, PUFA)  
 เป็นกรดไขมันที่มีธาตุคาร์บอนต่อกันด้วยพันธะคู่อยู่หลายต าแหน่ง กรดไขมันในกลุ่มนี้ที่พบ
มากในธรรมชาติ เช่น กรดลิโนลีอิก (Linoleic) กรดลิโนลีนิก (Linolenic) กรดอะราชิโดนิก 
(Arachidonic) เป็นต้น ซึ่งร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ได้หรือถ้าสังเคราะห์ได้ก็มีปริมาณน้อยไม่
เพียงพอต่อความต้องการร่างกาย จึงจัดกรดไขมันเหล่านี้เป็นกรดไขมันที่จ าเป็น  กรดไขมันที่จ าเป็น 
สามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ  
 - กรดไขมันโอเมก้า 3 (Omega-3 fatty acid) คือ กรดลิโนเลนิก  (Linolenic acid) หรือ 
n3 fatty acid มีสูตรโมเลกุลคือ 18:3n3 เป็นกรดไขมันที่ร่างกายไม่สามารถผลิตได้เอง ต้องได้รับจาก
สารอาหารเท่านั้น n-3 fatty acids จะมีพันธะคู่ ที่ต าแหน่ง C3 นับจากหมู่เมทิล พบมากในอาหาร
จ าพวกปลาและน้ ามันพืช เช่น ปลาเซลมอน (Salmon) ปลาซาดีนส์ (Sardines) ผลวอลนัท 
(Walnut) และ ถั่วเหลือง 
 - กรดไขมันโอเมก้า 6 (Omega-6 Fatty acid) ประกอบด้วย กรดลิโนเลอิก (Linoleic 
acid) หรือ n6 fatty acid หรือวิตามินเอฟ มีสูตรโมเลกุล 18:2 n6 เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัวและเป็น
วิตามินประเภทที่ละลายในไขมัน มีประโยชน์ช่วยให้ร่างกายเผาผลาญไขมันอ่ิมตัวได้ดีขึ้น ช่วยให้เซลล์
ได้รับสารอาหารได้มากขึ้นโดยเป็นตัวป้อนสารอาหารให้แก่เซลล์ รักษาสมดุลของระบบการแข็งตัว
ของเลือด เสริมสร้างความแข็งแรงให้แก่ผนังหลอดเลือดและเยื่อหุ้มเซลล์ รวมตัวกับคอเรสเตอรอล
เพ่ือขนส่งไปในกระแสเลือด มีผลท าให้ระดับ คอเรสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในเลือดลดลง ร่างกาย
ไม่สามารถสังเคราะห์กรดลิโนเลอิกได้ ต้องได้จากสารอาหารเท่านั้น กรดลิโนเลอิก มีมากในน้ ามันพืช 
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เช่น น้ ามันข้าวโพด น้ ามันเมล็ดทานตะวัน (ยกเว้น น้ ามันปาล์มและน้ ามันมะพร้าว) ในสัตว์น้ า เช่น 
ปลา หอย จะพบกรดลิโนเลอิกได้เช่นกัน โดยเฉพาะในน้ ามันตับปลา จะมีกรดลิโนเลอิกมากที่สุด 
กรดอะราซิโดนิก (Arachidonic acid) เป็นกรดไขมันที่สร้างจากกรดลิโนเลอิก มีความส าคัญในการ
พัฒนาของระบบประสาทและการท างานของระบบประสาทตา นอกจากนี้ยังช่วยลดระดับคอ
เรสเตอรอลและป้องกันโรคหัวใจหลอดเลือดได้ด้วย กรดอะราชิโดนิกมีมากในน้ ามันดอกค าฝอย 
น้ ามันดอกทานตะวัน และน้ ามันถ่ัวเหลือง ถ้าร่างกายขาดจะท าให้ผิวหนังอักเสบ ติดเชื้อง่าย และแผล
หายช้า (บุญล้อม ชีวะอิสระกุล. 2546 : 89) 
 ประโยชน์ของกรดไขมันทั้ง 2 ชนิด 
 1. กรดไขมันอิ่มตัว คือ ร างกายสามารถน าไปใช สร างเป นพลังงานและความ 
อบอุนในรางกายได้ 
 2. กรดไขมันไมอิ่มตัว คือ โดยเฉพาะกรดไขมันที่จ าเปนตอรางกาย ซึ่งเปน กรดไขมัน
ที่ร างกายไมสามารถสังเคราะห ขึ้นเองได ถาขาดก็จะท าให ร างกายขาดความสมดุล ส งผล 
ตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการต างๆของร างกายและสมอง แตถารับประทานในระดับที่
เหมาะสมสามารถลดระดับความดันสูงและไตรกลีเซอร ไรสในเลือดไดดวยเชนกัน  
(ดลยา บุญนิ่ม. 2550 : 3) 
 โทษของกรดไขมันทั้ง 2 ชนิด 
 1. กรดไขมันอ่ิมตัว คือ กรดไขมันอ่ิมตัวถาไมถูกใชเปนพลังงานก็มีแนวโนมที่จะตกตะกอน
ในหลอดเลือด ท าใหไขมันในเลือดสูง เกิดความเสี่ยงที่จะอุดตันในหลอดเลือดไดเปนปจจัยเสี่ยงของ
โรคหลอดเลือดตีบ ซึ่งเปนตนเหตุของโรคความดันโลหิตสูง หัวใจและสมองขาดเลือดอาจจะน าไปสู
การเปนอัมพฤกษอัมพาต เปนตน 
 2. กรดไขมันไมอ่ิมตัว คือ กรดไขมันไมอ่ิมตัวยิ่งสูงหรือมีพันธะคูมากในโครงสราง จะมีความ
ไวตอการท าปฏิกิริยากับออกซิเจน หรือเมื่อถูกความรอนสูง ที่เกิดจากการทอดดวยความรอนสูง หรือ
การทอดน้ ามันซ้ าหลายครั้งจะท าใหพันธะแตกหักไดงายและ ท าใหเกิดเปนอนุมูลอิสระซึ่ง เปนสารพิษ
ที่มีผลตอสุขภาพ ยิ่งมีการรับกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (Polyunsaturated fatty acid) ปริมาณ
ที่มากจะเปนตัวเรงการเกิดปฏิกิริยาเปอรออกไซดซึ่งกอใหเกิดเซลลที่ผิดปกติขึ้นได (ดลยา บุญนิ่ม. 
2550 : 3) 
 
 2.4.3 การย่อยไขมันในรูเมน (Fermentation and digestion of fat in rumen) 
 ไขมันธรรมชาติ หรือไตรกลีเซอไรด์ ประกอบด้วยกลีเซอรอล 1 โมเลกุล และกรดไขมัน 3 
โมเลกุล และกรดไขมันแบ่งออกได้เป็น 2 ชนิด คือ กรดไขมันอ่ิมตัวซึ่งไม่มีพันธะคู่ในโมเลกุล และไม่
อ่ิมตัวซึ่งมี พันธะคู่ในโมเลกุล กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวประกอบด้วยกรด Acetic acid (C 2), Propionic 
acid (C3), Butyric acid (C 4), Palmitic acid (C16), Stearic acid (C18), Arachidic acid (C20) 
และ Lignoceric acid (C 22) เป็นต้น ส่วนกรดไขมัน ชนิดไม่อ่ิมตัวได้แก่กรด Palmitoleic acid 
(C16:1) , Oleic acid (C18:1), Linoleic acid (C18:2), Linolenic acid (C18:3), Arachidonic 
acid (C20 : 4) และ Timnodonic acid (C22:4) เป็นต้น ไขมันที่พบในธรรมชาติส่วนใหญ่จะเป็น 
คาร์บอนอะตอมคู่ และไขมันเป็นส่วนประกอบในอาหารสัตว์ทั้งในอาหารหยาบและอาหารข้น ในพืช
อาหารสัตว์จะมีไขมันประมาณ 0.82-4 % ส่วนในอาหารข้นมีไขมันประมาณ 4-5% ไขมันที่อยู่ในรูป
ของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) จะถูก hydrogenate ในรูเมนให้เป็น Stearic 
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acid ซึ่งอยู่ในรูปอิสระและรูปที่จับกับสารอ่ืนได้ถ้าสัตว์ได้รับอาหารหยาบในระดับสูงจะมี Stearic 
acid 40% ของ rumen digesta และ 80 % ถ้าสัตว์ได้รับอาหารเมล็ดธัญพืชในระดับสูงที่เป็นเช่นนี้ก็
เพราะว่าในอาหารหยาบ (พืชอาหารสัตว์) ประกอบด้วย กรดปาล์มมิติก (C16) 1/3 ของ ไขมัน
ทั้งหมด และ 2/3 เป็นสเตียริก (C18) ส่วนในเมล็ดธัญพืชประกอบด้วย saturated fatty acid (C18) 
ถึง 90% ส่วนที่เหลือเป็นปาล์มมิติกน้อยกว่า 10 % ไขมันของสัตว์เคี้ยวเอ้ืองประกอบไปด้วยกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวเป็นปริมาณมาก ในสัตว์ที่กินเมล็ดธัญพืชเป็นอาหารหลัก ลิพิดที่พบในกระเพาะหมัก
กลับแตกต่างจากอาหาร เนื่องจากจุลินทรีย์ในรูเมนย่อยสลายไตรกลีเซอไรด์ได้กรดไขมันอิสระ และยัง
มีกระบวนการหมักกลีเซอรอลให้กลายเป็นกรดไขมันที่ระเหยได้และเนื่องจากสภาพแวดล้อมภายใน 
รูเมนเหมาะสมอย่างยิ่งในการเปลี่ยนกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวให้เป็นกรดไขมันที่อ่ิมตัว โดยการเติม
ไฮโดรเจน (hydrogenation) กรดไขมันอ่ิมตัวที่ได้ส่วนใหญ่ คือ กรดสเตียริก นอกจากนั้น จุลินทรีย์
ยังสามารถสังเคราะห์กรดไขมันที่จ านวนคาร์บอนเป็นเลขคี่ได้จากกรดโพรพิโอนิค (C3) รวมทั้งกรด
ไขมันที่โซ่ไฮโดรคาร์บอนมีแขนงแยกออกไป ซึ่งสังเคราะห์จากคาร์บอนของกรดอะมิโนพวก วาลีน 
(Valine) ลิวซีน (Leucine) และ ไอโซลิวซีน (Isoleucine) รูปแบบการใช้ไขมันในสัตว์เคี้ยวเอ้ือง โดย
ปกติสัตว์เคี้ยวเอ้ืองที่กินพืชอาหารสัตว์จะพบ Linoleic และ Linolenic acid และปริมาณของกรด
ไขมันที่จ าเป็นในระดับต่ ามาก เนื่องจากกระบวนการเติมไฮโดรเจน (hydrogenation) ในกระเพาะ
หมัก โดยจุลินทรีย์ท าให้ไขมันไม่อ่ิมตัวกลายเป็นไขมันอ่ิมตัว  
 

 
 

    ภาพที่ 2.8 ความสัมพันธ์ของ metabolism ของโภชนะหลักที่ให้พลังงาน 
         ที่มา : Pattaraporn Tatsapong (ม.ป.ป : Online)  
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2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกบักรดไขมัน 
 
 ถนอม ทาทอง และคณะ (2550) ศึกษาผลของวิธีสกัดไขมันตอปริมาณของกรดไขมันทั่วไป
และกรดไขมันคอนจูเกตลิโนเลอิก (CLA) ในเนื้อสะโพกและเนื้อสันนอกสุกร โดยท าการสุมตัวอยาง
เนื้อสะโพกและเนื้อสันนอก จากหางสรรพสินคาในจังหวัดขอนแกน ท าการวัดปริมาณ กรดไขมันโดย
ใชเครื่องแก๊สโครมาโตกราฟ Gas chromatography, GC) ผลการศึกษาพบวา วิธีสกัดไมมีผลต่อ
ปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว (Saturated fatty acid, SFA) กรดไขมันไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู ต าแหนง 
(Monounsaturated fatty acid, MUFA) และกรดไขมันคอนจูเกตลิโนเลอิก (Conjugated linoleic 
acid, CLA) ในเนื้อสะโพกและเนื้อสันนอก (P>0.05) แตวิธีสกัดที่ใช Chloroform+methanol ใน
อัตราสวน 2:1 มีปริมาณไขมันไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู่ 2 ต าแหนงขึ้นไป (Polyunsaturated fatty acid, 
PUFA) สูงกวาวิธีอ่ืนๆ (P<0.05) และพบวาปริมาณกรดไขมันชนิด PUFA ในเนื้อสะโพกมีปริมาณมา
กกวาเนื้อสันนอก (P<0.05)  
 ธนาธิป วิใจ และคณะ (2548) ศึกษาการคุณภาพเนื้อและไขมันในกล้ามเนื้อแกะพ้ืนเมือง
เพศผู้ที่เลี้ยงด้วยเปลือกฝักถั่วเหลืองที่ระดับต่างๆ คือกลุ่มที่ 1 ได้รับอาหารข้นและหญ้าแห้งอย่าง
เดียว 100% กลุ่มที่ 2 ได้รับอาหารข้นและหญ้าแห้ง 50% + เปลือกฝักถั่วเหลือง 50% และกลุ่มที่ 3 
ได้รับอาหารข้นและเปลือกฝักถั่วเหลืองอย่างเดียว 100% ของอาหารหยาบที่ได้รับ การทดลองใช้แกะ
เพศผู้สายพันธุ์พ้ืนเมือง (หางยาว) จ านวน 12 ตัว น้ าหนักเริ่มต้นเฉลี่ย 30.0 กก. ทดลองเป็นเวลา 
179 วัน และท าการฆ่าเพ่ือศึกษาคุณภาพเนื้อและไขมันในกล้ามเนื้อ พบว่า เนื้อแกะทุกกลุ่มการ
ทดลองมีค่าความเป็นกรดเป็นด่าง ค่าการน าไฟฟ้า ค่าการวัดสี องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อ ค่าการ
สูญเสียน้ าเนื่องจากการท าละลาย การต้ม การย่าง และค่าแรงตัดผ่านเนื้อมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
แต่ค่าการสูญเสียน้ าขณะเก็บของเนื้อแกะในกลุ่มที่ได้รับเปลือกฝักถั่วเหลืองที่ระดับ 100% มีค่าสูงสุด
เท่ากับ 10.26% (P<0.05) ส่วนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส พบว่าคะแนนความนุ่ม รสชาติ 
และความพอใจโดยรวมมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ แต่เนื้อแกะในกลุ่มที่ได้รับเปลือกฝักถั่วเหลืองที่
ระดับ 50% ของอาหารหยาบ มีคะแนนความชุ่มฉ่ าของเนื้อต่ ากว่าเนื้อแกะในกลุ่มอ่ืนๆ อย่างมี
นัยส าคัญ (P<0.05) ส าหรับชนิดกรดไขมันที่พบในเนื้อแกะ ได้แก่ Palmatic acid, Stearic acid, 
Oleic acid และ Linoleic acid โดยชนิดกรดส่วนใหญ่ที่พบเป็นกรดไขมันที่อ่ิมตัวเป็น เช่น 
Palmatic acid และ Stearic acid  
 Demirel et. al. (2006 : 229-235) ได้ศึกษาผลของพันธุ์แกะจากตุรกีต่อองค์ประกอบของ
กรดไขมัน โดยได้เลี้ยงแกะ 2 พันธุ์ คือ พันธุ์ Kivircik (ให้เนื้อ) และ พันธุ์ Sakız (กึ่งเนื้อกึ่งนม) ให้
ได้รับอาหารข้นและหญ้าแห้งในอัตราส่วน 75:25 กับ 25:75 พบว่า ปริมาณกรดไขมันในกล้ามเนื้อ 
LD จากแกะพันธุ์ Sakiz ต่ ากว่าแกะพันธุ์ Kivircik แกะที่ได้รับอัตราส่วนของหญ้าแห้งสูงจะมีน้ าหนัก
สุดท้ายก่อนการฆ่าต่ ากว่าแกะที่ได้รับอัตราส่วนอาหารข้นสูง แต่มีปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในกล้าม
สูงกว่า (2088 กับ 1791 mg/kg ตามล าดับ) กรดไขมัน n3 ไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนทั้งหมดสูงขึ้นใน
กล้ามเนื้อแกะที่เลี้ยงด้วยหญ้าแห้ง ขณะที่ในแกะที่เลี้ยงด้วยอาหารข้นสูงมีกรดไขมัน n6 ปริมาณ
มากกว่าที่เลี้ยงด้วยหญ้าแห้งและสัดส่วนของ Polyunsaturated:saturated (P:S) ในแกะที่เลี้ยงกิน
อาหารข้นจะสูงกว่าแกะที่กินหญ้าแห้งเท่ากับ 0.26 และ 0.16 ตามล าดับ และมีสัดส่วนของ n6/n3 
สูงกว่า (7.11 และ 1.28 ตามล าดับ) กล้ามเนื้อจากพันธุ์ Kivircik มีปริมาณ C18:2n6 C20:4n6 และ 
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C18:3n3 สูงกว่า พันธุ์ Sakız (p < 0.001) สรุปว่า พันธุ์มีอิทธิพลต่อปริมาณไขมันในกล้ามเนื้อ แกะ
พันธุ์ Sakız มีไขมันในกล้ามเนื้อน้อยกว่าแกะ Kivircik (2,128 กับ 1,748 มก./100 กรัม ตามล าดับ) 
เมื่อแสดงเป็นเปอร์เซนต์ของ PUFA พบว่า แกะ Sakız มีเปอร์เซ็นต์ของ PUFA สูงกว่า ยกเว้น 
C20:4n6 ซึ่งทั้งสองพันธุ์ไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้ Demirel et al. (2006 : 229-235) ยังได้
เปรียบเทียบกับแกะพันธุ์กรีกที่มีลักษณะซากใกล้เคียงกับแกะพันธุ์ตุรกี โดยแกะพันธุ์ตุรกีมีเปอร์เซ็นต์
ของ C18:3n3, C18:1n9 และ C16:0 น้อยกว่า แต่มีปริมาณ C18:0 มากกว่า Arsenos et. al. 
(2006 : 55-65) รายงานว่า ความแตกต่างระหว่างพันธุ์แกะที่เกิดขึ้นนั้นอาจมีผลมาจากความแตกต่าง
ในความจ าเพาะของการจับตัวระหว่างกรดไขมันกับฟอสโฟลิปิด Sanders (1996 : 369–371) กล่าว
ว่า หากมีกรดไขมัน C20:4n6 สูง จะส่งผลร้ายต่อการเกิดโรคหัวใจและระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย 
ความแตกต่างของ PUFA ในระหว่างพันธุ์ในแง่ของเมทาบอลิซึมของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน ได้มี
การศึกษาในโคและแกะซึ่งอาจเกิดจากพ้ืนฐานของการปรับปรุงพันธุกรรมให้เนื้อเยื้อของสัตว์มี
ปริมาณ PUFA และองค์ประกอบของเนื้อเยื่อสูงขึ้น หากเปรียบเทียบเชิงพาณิชย์ระหว่างสัตว์ที่ได้รับ
อาหารข้นกับที่ได้รับหญ้าแห้ง พบว่า เนื้อจากสัตว์ได้รับหญ้าแห้งจะมี 3nPUFA สายยาวมากกว่าเนื้อ
จากสัตว์ที่ได้รับอาหารข้นเป็นหลัก และมีสัดส่วน n6:n3 ในเนื้อสัตว์จะลดลง 
 Wood et. al. (2008 : 343–358) รายงานว่า ในสัตว์เคี้ยวเอ้ืองมีปริมาณของกรดไขมัน
อ่ิมตัวสูงซึ่งส่วนใหญ่ได้รับจากอาหารข้นพวกธัญพืชและเมล็ดพืชน้ ามันจะถูกย่อยสลายให้เป็น MUFA 
และ SFA ในกระเพาะรูเมนโดยกระบวนการ Hydrogenation ของจุลินทรีย์และจะเกิด C18:2n6 
เพียง 10% ของอาหารที่ได้รับและสามารถดูดซึมเข้าไปในเนื้อเยื่อไขมัน (adipose tissue) กรดไขมัน
ในอาหารของสัตว์เคี้ยวเอ้ืองจะถูกย่อยสลายโดยจุลินทรีย์ เนื่องจากอาหารพวกหญ้าและผลิตภัณฑ์
จากหญ้ามี TFA สูงเกิน 50% ไขมันที่ส าคัญในเนื้อเยื่อไขมันมากกว่า 90% เป็น triacylglycerol หรือ
ไขมันที่เป็นกลาง ความแตกต่างของ C18:2n6, C18:3n3 และ n6, n3 PUFA ระหว่างแกะและโค 
ส่วนหนึ่งเกิดจากความแตกต่างของอาหารข้นที่ใช้เลี้ยง นอกจากอาหารแล้วยังมีปัจจัยด้านอ่ืน ๆเช่น 
พันธุ์ เพศ อายุการฆ่า ระบบการผลิต และระบบการให้อาหารมีอิทธิพลต่อการสะสมไขมัน 
 Beriain et. al. (2000 : 3070-3077) พบว่า แกะเพศเมีย พันธุ์ Lacha กับ พันธุ์ Rasa 
Aragonesa มีปริมาณไขมันระหว่างมัดกล้ามเนื้อสูงกว่าแกะเพศผู้ และมีปริมาณไขมันใต้ผิวหนังหนา
กว่าแกะเพศผู้ แต่ไม่มีความแตกต่างกันระหว่างกรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันไม่อ่ิมตัวทั้งหมดระหว่าง
เพศในทั้งสองพันธุ์ เพศเมียของพันธุ์ Lacha มีเปอร์เซ็นต์ C15:0, C16:0 และ C16:1 จะสูงกว่าแกะ
เพศผู้ ส่วนแกะเพศเมียของพันธุ์ Rasa Aragonesa นั้นจะพบเปอร์เซ็นต์ C16:1 ในมัดกล้ามเนื้อ จะ
พบ เปอร์เซ็นต์ C16:0 ในไขมันใต้ผิวหนังมากกว่าเพศผู้ Horcada et. al. (1998 : 541-547) พบว่า 
ไขมันจากแกะเพศผู้จะนุ่มกว่าแกะเพศเมียเป็นผลมาจาก UFA จะมีจุดหลอมเหลวของไขมันต่ า ใน
แกะเพศผู้มีปริมาณกรดไขมัน C16:0 และ C18:0 ใน subcutaneous, perirenal และ 
intramuscular fats ที่ต่ ากว่าแกะเพศเมียและเพศผู้ตอน แต่จะมี C16:1 และ C18:2 สูงกว่าแกะทั้ง 
2 เพศ Kemp et. al. (1981 : 321-330); Webb and Casey (1995 : 81.–88) กล่าวว่า น้ าหนักมี
ชีวิตเป็นผลต่อการเพ่ิมขึ้นของปริมาณกรดไขมันในเนื้อเยื่อไขมันในแกะเนื่องจากปรากฏการณ์ 2 
ประการ คือ 1) การเพ่ิมขึ้นของน้ าหนักมีชีวิตจะมีความสัมพันธ์กับการเพ่ิมขึ้นของระยะเวลาในการ
หย่านมซึ่งส่งผลให้ปริมาณ C14:0, C16:0 และ C16:1 ในเนื้อเยื่อไขมันลดลง และปริมาณ C18:0 จะ
เพ่ิมขึ้น 2) กรดไขมันห่วงโซ่พันธะเดี่ยวจะเพ่ิมขึ้นเป็นผลมาจากการสังเคราะห์โดยกิจกรรมของ
จุลินทรีย์ในกระเพาะรูเมนทีสู่งขึ้น ลูกแกะที่ยังไม่หย่านมแทบจะไม่มีกรดไขมันห่วงโซ่พันธะเดี่ยว การ
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ให้นมเป็นอาหารเพียงอย่างเดียวจะช่วยลดปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน (กรดไขมันคาร์บอน 18 
อะตอม) ซึ่งในแกะเพศเมีที่โตเต็มวัยจะมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนมากกว่า 40% ของกรด
ไขมันทั้งหมด และในสัตว์ที่มีอายุมากปริมาณของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (ส่วนใหญ่โดยอัตราส่วนของ 
C16: 1: C16: 0) มักจะสูงเมื่อสัตว์อ้วนมากขึ้น. Horcada et. al, (1996 : 541-547.) ตั้งข้อสังเกตว่า
น้ าหนักการฆ่าที่มากของแกะ Rasa Aragonesa และ Lacha มีการเพ่ิมขึ้นของกรดไขมันอ่ิมตัวและ
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยวที่ในไขมันใต้ผิวหนังและกล้ามเนื้อ ส่วนกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนที่เพ่ิมขึ้น
ในไขมันใต้ผิวหนังและลดลงในกล้ามเนื้อ (Leat 1976 : 177) 
 Wood et. al. (2008 : 343–358) พบว่า สุกรมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน (PUFA) รวมทั้ง
ห่วงโซ่สายยาว คือ C20 และ C22 PUFA ในเนื้อเยือ่ไขมันและกล้ามเนื้อในปริมาณสูง ปริมาณ PUFA 
ทั้งหมดยังพบในเนื้อเยื่อไขมันและกล้ามเนื้อของแกะ ในขณะที่โค พบ PUFA สายยาวจะพบใน 
phospholipid กรดลิโนเลอิก (18:2n6) เป็นส่วนประกอบที่หลักของอาหารสัตว์ส าหรับสัตว์ทุกชนิด 
กรดลิโนเลอิกมักรวมตัวเข้าไปในเนื้อเยื่อไขมันและกล้ามเนื้อในความสัมพันธ์ต่อปริมาณในอาหารที่
ได้รับมากกว่ากรดไขมันชนิดอ่ืน ๆ และสะสมอยู่กล้ามเนื้อในรูปแบบ phospholipid ในปริมาณสูง
และอนุพันธุ์ของลิโนเลอิก กรด Arachidonic acid (20:4n6) มีการแทรกซึมเข้าไปในโมเลกุลของ 
phospholipid ได้อย่างดีสัดส่วนเนื้อเยื่อไขมันในสุกรจะลดลงโดยการสะสมเป็นไขมันซึ่งเป็นตัวบ่งชี้
ถึงความอ้วน (fatness) ของสุกร ในทางตรงกันข้ามจะไม่พบในเนื้อเยื่อไขมันของสัตว์เคี้ยวเอ้ือง แต่ใน
สัตว์ชนิดอื่นสัดส่วนของ C18:2n6 ในกล้ามเนื้อจะลดลงในขณะที่การสะสมไขมันเพ่ิมขึ้น เหตุผลหลัก 
คือ phospholipid (ตรงจุดที่มี C18:2n6) จะลดลง ในขณะที่สัดส่วนไขมันในกล้ามเนื้อและสัดส่วนที่
เป็นกลางที่มีปริมาณสูงขึ้น ซึ่งในกรดไขมันที่เป็นกลางจะมี กรดไขมันอ่ิมและไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยวใน
ปริมาณสูง  
 María Asunción Gallardo et. al. (2011 : 566-571) ศึกษาผลของทุ่งหญ้าและถั่ว ในดิน
ที่แห้งแล้งต่อองค์ประกอบของกรดไขมันในเนื้อแกะ โดยศึกษาจากตัวอย่างแกะพันธุ์ Suffolk เพศผู้
จ านวน 21 ตัว อายุประมาณ 2 เดือน โดยการสุ่มทุ่งหญ้า 3 ประเภท เลี้ยงนาน 66 วัน จนกระทั่งฆ่า 
ชนิดของกรดไขมันในกล้ามเนื้อ longissimus dorsi พบว่า ปริมาณของ กรดไขมันอ่ิมตัว (SFA), กรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน(PUFA) และ omega6:omega3 (n6:n3) ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
(p>0.05) ปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (MUFA) ในแกะที่กินต้นถั่วแดงสูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบ
กับกลุ่มที่เลี้ยงในทุ่งหญ้าประเภท อ่ืน ๆ 
 Ali Reza et. al. (2012 : 417-422) กล่าวว่า อัตราส่วน P:S และ n6:n3 PUFA เป็นปัจจัย
ส าคัญที่มีอิทธิพลต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ (Russo, 2009; Webb & O'Neill, 2008) แนะน า
การบริโภค n6:n3 PUFA คือ 4 หรือน้อยกว่า Oliver et. al. (2005 : 256-263) รายงานว่า แกะ
พันธุ์อุรุกวัยที่กินหญ้ามีปริมาณ n3 PUFA สูงกว่าแกะพันธุ์อ่ืน ๆและท าให้สัดส่วนของกรดลิโนเลนิ
กสูงกว่าที่กินอาหารข้น และกรดไขมันในกล้ามเนื้อแกะพันธุ์สเปนที่เลี้ยงด้วยอาหารข้น มีสัดส่วนของ 
n6:n3 PUFA ด้อยกว่า แกะพันธุ์อุรุกวัยที่เลี้ยงด้วยหญ้า ความแตกต่างอาจจะเป็นผลมาจาก
องค์ประกอบของกรดไขมันในอาหารที่มีกรดลิโนเลนิก ซึ่งเป็นกรดไขมันที่พบมากในหญ้า ในขณะที่
กรดไขมันลิโนเลอิกพบในอาหารข้น Raes et. al. (2004 : 199-221) รายงานว่า สัดส่วนของ n6:n3 
PUFA ได้รับผลมาจากองค์ประกอบของกรดไขมันของอาหาร 
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บทท่ี 3 
วิธีการด าเนินงาน 

 
3.1  อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย 
 
 3.1.1 อุปกรณ์ในการสกัดไขมัน  
   3.1.1.1  ขวดวัดปริมาตร (Volumetric flask) ขนาด 10, 25 และ 100 มิลลิลิตร 
   3.1.1.2  กรวยแยก (Separation Funnel) ขนด 250 มิลลิลิตร 
   3.1.1.3  เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
   3.1.1.4  กระดาษกรองว๊อตแมนเบอร์ 1 หรือ เบอร์ 41   
   3.1.1.5  หลอดเซนตริฟิวก์ 100 มิลลิกรัม  
   3.1.1.6  อ่างอาบน้ าอุ่น (Water Bath) 
   3.1.1.7  เครื่องระเหยสุญญากาศ (Rotary Evaporator) 
   3.1.1.8  เครื่อง Ultrataurax 
   3.1.1.9  เครื่อง Vortex 
   3.1.1.10 Pasture Pipette 
   3.1.1.11 Beaker  
   3.1.1.12 Pasture Pipette 
   3.1.1.13 Chloroform 
   3.1.1.14 Methanol 
  
 3.1.2  อุปกรณ์ในวิเคราะห์หากรดไขมัน  
   3.1.2.1 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง   
   3.1.2.2 หลอดทดลองขนาด 15 มิลลิลิตร 
   3.1.2.3 หลอดทดลองขนาด 25 มิลลิลิตร 
   3.1.2.4 แม่เหล็กคนสาร 
   3.1.2.5 แท่งแก้วคนสาร   
   3.1.2.6 ตะแกรงเหล็ก 
   3.1.2.7 กรวยกรอง 
   3.1.2.8 Beaker 50 มิลลิลิตร 
   3.1.2.9 Dropper และ ลูกยาง 
   3.1.2.10 Pasture Pipet 
   3.1.2.11 เครื่อง Vortex 
   3.1.2.12 เครื่อง Centrifuge 
  3.1.2.13 Volumetric Flask 250 มิลลิลิตร 
  3.1.2.14 Water Bath 
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  3.1.2.15 เครื่อง GAS CHROMATOGRAPHY (GC) : ยี่ห้อ Agilent รุ่น 6890  
  3.1.2.16 Capillary Column BPX- 70 
  3.1.2.17 Syringe ขนาด 10 ไมโครลิตร 
  3.1.2.18 Nitrogen Gas 
  3.1.2.19 Methanol Hydroxide 
  3.1.2.20 Sodium Hydroxide 
  3.1.2.21 0.1% 2,6-di-tert-butyl-4methylphenol (Butylater     
    hydroxytoluene, BHT) ใน Chloroform 
  3.1.2.22 Methyl nonadecanoate ใช้เป็น Internal Standard (IS) ในการ 
    เตรียมสาร Standard fatty acid 
  3.1.2.23 Nonadecanoic acid (C 19) ใช้เป็น Internal Standard (IS) ในการ
    เตรียมตัวอย่าง 
  3.1.2.24 Hexane 
  3.1.2.2.5 Chloroform AR grage 
  3.1.2.25 Boron Trifulride 10 % ใน methanol 
  3.1.2.26 น้ ากลั่น 
 
3.2 ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา  
 
 แกะกลุ่มตัวอย่างจ านวน 10 ตัว แบ่งเป็นแกะลูกผสมดอร์เปอร์-พ้ืนเมืองไทย 5 ตัว และแกะ
ลูกผสมซานตาอิเนส-พ้ืนเมืองไทย 5 ตัว ถูกเลี้ยงที่น้ าหนักเริ่มต้นประมาณ 25 กิโลกรัม ด้วยอาหาร
ผสมรวม TMR (โปรตีน 12 เปอร์เซ็นต์) ปริมาณ 5 กิโลกรัมต่อตัวต่อวัน และหญ้าขนสดอย่างเต็มที่ใน
สภาพแวดล้อมเดียวกันนาน 84 วัน โดยมีน้ าหนักเข้าฆ่าประมาณ 40 กิโลกรัม หลังจากแกะถูกฆ่า
และแบ่งเป็น 2 ซีกแล้ว ท าการเก็บตัวอย่างเนื้อสันสะเอว (M. longissimus dorsi, LD) และ
กล้ามเนื้อสะโพก (M. semimembranosus, SM) จากซากซีกขวาของแกะทุกตัว เก็บตัวอย่างใส่ใน
ถุงพลาสติกพอลีไวนิลคลอไรด์ในระบบสุญญากาศและเก็บแช่แข็งที่อุณหภูมิ – 20 องศาเซลเซียส เพ่ือ
รอการวิเคราะห์ต่อไป   
 
3.3 การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณกรดไขมัน (Fatty Acid) 
 
  3.3.1 ขั้นตอนการสกัดไขมัน 
 1. น าตัวอย่างเนื้อสันสะเอวและสะโพกที่เก็บแช่แข็งออกมาวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง จนกระทั่ง
น้ าแข็งละลายหมด จากนั้นน ามาตัดแต่งเลาะไขมันและพังผืดรอบ ๆ ออก เลือกใช้เฉพาะเนื้อแดงและ
ไขมันแทรกในเนื้อแดง  
 2. ปั่นเนื้อทั้งหมดให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น (Moulinex) และแบ่งตัวอย่างออกมา  
5 กรัม ส่วนที่เหลือเก็บแช่แข็งที่อุณหภูมิ – 20 องศาเซลเซียส เพ่ือใช้ในการวิเคราะห์ครั้งต่อไป 
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 3. น าตัวอย่างใส่ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติม Chloroform:Methanol 2:1 
ในปริมาณ 30 มิลลิลิตร และ 0.1 % สารกันหืน (BHT) ใน Chloroform ปริมาณ 3 มิลลิลิตร และ
ปั่นด้วยเครื่อง Homogenizer ความเร็วรอบที่ 13,500 รอบต่อนาที ปิดฝาทิ้งค้างคืนเพ่ือให้
ตกตะกอน  
 4. จากนั้นกรองตะกอนด้วยกระดาษเบอร์ 1 น าของเหลวที่ผ่านกระดาษกรองใส่ในหลอด
เซ็นตริฟิวส์ (Centrifuge Tube) ขนาด 100 มิลลิลิตร ปรับน้ าหนักหลอดเซ็นตริฟิวส์ให้สมดุลด้วยน้ า
กลั่นน าไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยง (Sigma 202) เป็นเวลา 15 นาที ที่ความเร็วรอบ 2,500 
รอบ/นาที  
 5. ดูดสารละลายชั้นบนออกให้เหลือน้อยที่สุด น าสารละลายที่เหลือในหลอด ใส่ลงในกรวย
แยก (Separating funnel ) ขนาด 250 มิลลิลิตร ปล่อยทิ้งให้ของเหลวในกรวย แยกเป็น  
2 ชั้น เปิดวาวล์เพ่ือให้ของเหลวชั้นล่างไหลลงในขวดระเหย (Evaporating flask) ขนาด 250 
มิลลิลิตร จากนั้นน าไประเหยให้แห้งด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศ  (Rotary Evaporator, ยี่ห้อ 
BUCHI ) โดยตั้งอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
 6. ละลายไขมันในขวดระเหยด้วย Chloroform 10 มิลลิลิตร และเก็บใส่ในหลอดฝาเกลียว 
ตามวิธีการของ Folch et al. (1957 : 497-509) เพ่ือน าไปท า Fatty Acid Methylation ต่อไป 
 
  3.3.2 ขั้นตอนวิธีการท า Fatty Acid Methylation 
 1. น าสารละลาย 1-2 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดฝาเกลียวใหม่ จากนั้นเติม Internal 
standard (IS C19) ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัม/100 ไมโครลิตร  
 2. น าไประเหยให้แห้งด้วย Nitrogen  
 3. เติม Sodium hydroxide (NaOH) : Methanol hydroxide (MeOH) 0.5N  
3 มิลลิลิตร และเขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่อง Vortex  
 4. น าไปอุ่นในอ่างควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาท ี
 5. เติม 10 % Boron trifluoride ใน Methanol 2 มิลลิลิตร และเขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่อง 
Vortex  
 6. น าไปอุ่นในอ่างควบคุมอุณหภูมิ Water bath ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 10 
นาที  
 7. ท าการสกัด Fatty Acid Methyl Esther (FAME) โดย เติม Hexane 1 มิลลิลิตร และ
น้ ากลั่น 2 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองขนาด 25 มิลลิลิตร แล้วเขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่อง Vortex  
 8. น าไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นยี่ห้อ (Hettich Rotofix 32) ที่ความเร็ว 2,500 รอบ นาน 
5 นาที สารละลายในหลอดจะแยกชั้น ใช้ pasture pipette ดูดสารชั้นบนใส่ vial  
 9. น าสารละลายใน vial ไประเหยด้วยก๊าซ Nitrogen จนแห้ง ตามวิธีการของ Raes et al. 
(2001 : 253-260) 
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 3.3.3 ขั้นตอนการท า Gas Chromatography และการค านวณปริมาณกรดไขมัน 
 1. เตรียม Standard Supelco 37 Component FAME Mix, C4-C24: Hexane ปริมาณ 
1:1 มิลลิลิตร ใส่ vial  
 2. จากนั้นดูดสารละลาย Standard ที่เตรียมไว้ 0.1 มิลลิลิตร ใส่ใน vial ใหม่ น าไปฉีดเข้า
เครื่อง Gas Chromatography ยี่ห้อ Agilent 6890N โดยใช้คอลัมน์ BPX70 120M X 0.25MM X 
0.25UM ที่ Condition อุณหภูมิเริ่มต้น 60 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที และเพ่ิมครั้งละ 4 องศา
เซลเซียสต่อนาที จนถึง 240 องศาเซลเซียส จากนั้นทิ้งไว้ 30 นาที อ่านข้อมูลจากเครื่อง น าผลที่ได้
เก็บไว้เพ่ือเปรียบเทียบผลของกรดไขมัน  
 3. ละลายตัวอย่างด้วย Hexane 1 มิลลิลิตร จากนั้นดูดสารละลาย 0.1 มิลลิลิตร ใส่ใน vial 
และเติม Hexane 0.9 มิลลิลิตร  
 4. ดูดสารละลายตัวอย่างที่เตรียมไว้ 0.1 มิลลิลิตร ใส่ใน vial ใหม่ น าไปฉีดเข้าเครื่อง GC 
โดยใช้คอลัมน์และ Condition เดียวกับ Standard อ่านข้อมูลจากเครื่องและเปรียบเทียบชนิดกรด
ไขมันกับ Standard (ภาพที่ 3.1) 
 5. น าข้อมูลมาวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมัน โดยค านวณค่า relative response factor 
(R) และน าค่า R ไปค านวณปริมาณกรดไขมัน (มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัมเนื้อสด) 
 

 

ภาพที่ 3.1 พีคของ Standard Supelco 37 Component FAME Mix, C4-C24 

 
สูตรการค านวณค่า relative response factor (R) 
R = ความเข้มข้นของ standard กรดไขมัน (มก./มล.)   x  พ้ืนที่ใต้พีค Internal Standard 
      ความเข้มข้นของ Internal Standard (มก./มล.)       พ้ืนที่ใต้พีค Standard กรดไขมัน  
 
สูตรการค านวณปริมาณกรดไขมัน  ในตัวอย่าง (มิลลิกรัม)  
ปริมาณกรดไขมัน  = พ้ืนที่ใต้พีคของกรดไขมัน   x  R  x  ความเข้มข้นของ Internal Standard 
       (ม.ก)      พ้ืนที่ใต้พีคของ Internal Standard 
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      ปริมาณของกรดไขมัน =   ปริมาณกรดไขมัน (ม.ก) x dilution x 100 
                 (มก./100ก. เนื้อสด)                 น้ าหนักตัวอย่างเนื้อที่ใช้ (ก.) 
 
  โดย Dilution  =           25 X F 
      5 
  25  คือ ไขมันที่สกัดจากตัวอย่างปรับปริมาตรเป็น 25 ml 
  5 (ล่าง) คือ ปริมาตรสารละลายที่ใช้ท า FAME 
  F (บน) คือ ปริมาตรของ FAME ที่เจือจางก่อนน าไปฉีดเข้าเครื่อง GC 
 
3.4 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 สถิติที่ใช้ในการศึกษาองค์ประกอบของกรดไขมันในกล้ามเนื้อแกะลูกผสมจะใช้ค่าเฉลี่ยและ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานส่วนการเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อทั้งสองชนิดของแกะ
ลูกผสมกลุ่มเดียว และเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อเดียวกันของแกะลูกผสม 2 กลุ่ม 
โดยใช้ Independent t-test 
 
3.5 สถานที่ท าการทดลอง 
 
 ห้องปฏิบัติการวิ เคราะห์ เนื้อสัตว์  ห้องปฏิบัติการวิ เคราะห์อาหารสัตว์  ภาควิชา
เทคโนโลยีการเกษตร-การผลิตสัตว์ สาขาวิชาครุศาสตร์เกษตร คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ห้องปฏิบัติการโภชนศาสตร์สัตว์เคี้ยวเอ้ือง ภาควิชา
เทคโนโลยีการผลิตสัตว์และประมง คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหารลาดกระบั ง  กรุ ง เทพมหานคร  และหน่ วย เครื่ องมือกลาง  คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยมหิดล กรุงเทพมหานคร 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

 
4.1 ผลการวิจัย 
 
 4.1.1 การศึกษาชนิดและปริมาณของกรดไขมันในเนื้อแกะลูกผสมดอร์เปอร์-พื้นเมืองไทย 
 ผลการศึกษาครั้งนี้ พบ กรดไขมันใน กล้ามเนื้อสันสะเอว (M. longissimus dorsi, LD) และ 
กล้ามเนื้อสะโพก (M. semimembranosus, SM) ทั้งหมด 13 ชนิด คือ C12:0 C14:0 C14:1 C15:0 
C16:0 C16:1 C17:0 C18:0 C18:1n9t C18:2n6c C18:3n3 C20:1 และ C20:3n3 ตามล าดับ  
(ดังตารางที่ 1) ปริมาณกรดไขมันที่พบมากในกล้ามเนื้อ LD และ SM ดังตารางที่ 4.1 ได้แก่ Palmitic 
acid (C16:0) มีค่าเท่ากับ 1494.76±912.00 และ 949.55 ±417.98 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม 
ตามล าดับ รองลงมา คือ Stearic acid (C18:0) มีค่าเท่ากับ 933.86±774.80 และ 635.65±427.18 
มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม ตามล าดับ นอกจากกรดไขมันที่กล่าวมาข้างต้นแล้ว พบกรดไขมันอ่ืนๆ
หลายชนิด แต่มีปริมาณที่ต่ ากว่า 50 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม โดยเฉพาะอย่างยิ่ง Elaidic acid 
C18:1n9t และ Cis-11-Eicosenoic acid C20:1 วิเคราะห์จากแกะทั้งหมด 5 ตัวอย่างแต่พบเพียง 1 
ตัวอย่าง  
 
ตารางท่ี 4.1 ชนิดและปริมาณขององค์ประกอบกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อ 
                 สะโพกของแกะลูกผสมดอร์เปอร์ (หน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม) 

ชนิดกรดไขมัน n 
กล้ามเนื้อLD 

n 
กล้ามเนื้อSM 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

Lauric acid (C12:0) 4 22.46 ± 9.03 5 13.26 ± 4.89 
Myristic acid (C14:0) 5 212.82 ± 136.26 5 141.06 ± 57.53 
Myristoleic acid (C14:1) 4 9.97 ± 2.63 4 6.17 ± 0.65 
Pentadecanoic acid (C15:0) 5 16.33 ± 12.10 5 13.17 ± 6.58 
Palmitic acid (C16:0) 5 1494.76 ± 912.00 5 949.55 ± 417.98 
Palmitoleic acid (C16:1) 5 143.57 ± 79.46 5 99.31 ± 29.15 
Heptadecanoic acid (C17:0) 5 51.47 ± 40.24 5 38.53 ± 24.11 
Stearic acid (C18:0) 5 933.86 ± 774.80 5 635.65 ± 427.18 

Elaidic acid (C18:1n9t) 1 11.80 3 16.26 ± 6.02 
Linoleic acid (C18:2n6c) 5 77.78 ± 47.59 4 70.25 ± 48.59 
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ตารางท่ี 4.1 (ต่อ) 

ชนิดกรดไขมัน n 
กล้ามเนื้อLD 

n 
กล้ามเนื้อSM 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

 

Linolenic acid (C18:3n3) 4 14.06 ± 9.09 3 11.99 ± 8.72 
Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1) 3 7.15 ± 4.75 1 9.06 
Cis-11,14,17-Eicosadienoic acid 
(C20:3n3) 

5 15.61 ± 6.10 4 15.29 ± 3.35 

Total Fatty Acids  3011.64 ± 2034.05  2019.55 ± 1034.75  
 
 4.1.2 การศึกษาชนิดและปริมาณของกรดไขมันในเนื้อแกะลูกผสมซานต้าอิเนส-พื้นเมืองไทย 
            ผลการศึกษาครั้งนี้ พบ กรดไขมันในกล้ามเนื้อทั้งหมด 12 ชนิด คือ C12:0 C14:0 C14:1 
C15:0 C16:0 C16:1 C17:0 C18:0 C18:1n9t C18:2n6c C18:3n3 และ C20:3n3 ตามล าดับ  
 ปริมาณกรดไขมันที่พบมากในกล้ามเนื้อ LD และ SM ได้แก่ Palmitic acid C16:0 มีค่าเท่ากับ 
1138.59±201.40 และ 693.11±290.65 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม รองลงมา คือ C18:0 มีค่าเท่ากับ 
544.48 ± 79.92 และ 338.42 ± 90.56 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม ตามล าดับ ซึ่งเป็นกรดไขมันอ่ิมตัว 
ดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 ชนิดและปริมาณขององค์ประกอบกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อสะโพกของ  
       แกะลูกผสมซานต้าอิเนส หน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม 

ชนิดกรดไขมัน n 
กล้ามเนื้อLD 

n 
กล้ามเนื้อSM 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

Lauric acid (C12:0) 5 21.17 ± 7.81 5 11.41 ± 5.13 
Myristic acid (C14:0) 5 190.66 ± 61.53 5 113.32 ± 51.54 
Myristoleic acid (C14:1) 5 11.80 ± 5.14 4 8.30 ± 4.26 
Pentadecanoic acid (C15:0) 5 13.54 ± 3.04 5 10.14 ± 4.67 
Palmitic acid (C16:0) 5 1138.59 ± 251.40 5 693.11 ± 210.65 
Palmitoleic acid (C16:1) 5 138.63 ± 35.80 5 102.43 ± 29.08 
Heptadecanoic acid (C17:0) 5 33.72 ± 3.81 5 23.61 ± 8.12 
Stearic acid (C18:0)  5 544.48 ± 79.92 5 338.42 ± 90.56 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.2 (ต่อ) 

ชนิดกรดไขมัน n กล้ามเนื้อLD n กล้ามเนื้อSM 
  ค่าเฉลี่ย± 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน 
 ค่าเฉลี่ย± 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน 
Elaidic acid (C18:1n9t)  5 16.72 ± 3.27 4 10.38 ± 3.63 
Linoleic acid (C18:2n6c) 5 75.92 ± 13.03 5 70.81 ± 11.22 
Linolenic acid (C18:3n3) 5 15.02 ± 0.38 4 13.33 ± 3.32 
Cis-11,14,17-Eicosadienoic acid 
(C20:3n3) 

3 17.80 ± 1.36 5 18.63 ± 1.94 

Total Fatty Acids  2218.05 ± 466.49  1413.89 ± 424.12 
 
 4.1.3. การเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อที่แตกต่างกันของแกะลูกผสมกลุ่ม
เดียวกัน 
         4.1.3.1 การเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อแกะลูกผสมดอร์เปอร์-พ้ืนเมืองไทย 
           ผลการเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันระหว่างกล้ามเนื้อ LD และ กล้ามเนื้อ SM 
พบว่า ปริมาณกรดไขมันส่วนใหญ่ในกล้ามเนื้อทั้ง 2 ชนิด แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
ยกเว้น Myristoleic acid C14:1 (ตารางที่ 4.3) ซึ่งจะพบในกล้ามเนื้อ LD มากกว่า SM (9.97 ± 2.63 
และ 6.17 ± 0.65 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม) เนื่องจาก แกะทั้งหมดนี้อยู่ในกลุ่มเดียวกัน เลี้ยงด้วย
อาหารและสภาพแวดล้อมที่เหมือนกัน เมื่อพิจารณา ในกล้ามเนื้อ LD และ SM มีปริมาณ PUFA:SFA คือ 
0.05 และ 0.04 ตามล าดับ 
 
ตารางท่ี 4.3 เปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อที่แตกต่างกันของแกะลูกผสมดอร์เปอร์  
      หน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม 

ชนิดกรดไขมัน 
กล้ามเนื้อLD กล้ามเนื้อSM 
ค่าเฉลี่ย± 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน 
ค่าเฉลี่ย± 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน 
Saturated Fatty Acid (SFA)   
Lauric acid (C12:0) 22.46 ± 9.03 13.26 ± 4.89 
Myristic acid (C14:0) 212.82 ± 136.26 141.06 ± 57.53 
Pentadecanoic acid (C15:0) 16.33 ± 12.10 13.17 ± 6.58 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.3 (ต่อ) 

ชนิดกรดไขมัน 
กล้ามเนื้อLD กล้ามเนื้อSM 
ค่าเฉลี่ย± 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน 
ค่าเฉลี่ย± 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน 
Palmitic acid (C16:0) 1494.76 ± 912.00 949.55 ± 417.98 
Heptadecanoic acid (C17:0) 51.47 ± 40.24 38.53 ± 24.11 
Stearic acid (C18:0) 933.86 ± 774.80 635.65 ± 427.18 

Total SFA 2731.70 ± 1884.43 1791.22 ± 938.27 

Monounsaturated Fatty Acid (MUFA)   
Myristoleic acid (C14:1) 9.97 ± 2.63ก 6.17 ± 0.65ข 

Palmitoleic acid (C16:1) 143.57 ± 79.46 99.31 ± 29.15 
Elaidic acid (C18:1n9t) 11.80 16.26 ± 6.02 
Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1) 7.15 ± 4.75 9.06 
Total MUFA 172.49 ± 86.84 130.80 ± 35.82 
Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA)   
Linoleic acid (C18:2n6c) 77.78 ± 47.59 70.25 ± 48.59 
Linolenic acid (C18:3n3) 14.06 ± 9.09 11.99 ± 8.72 
Cis-11,14,17-Eicosadienoic acid (C20:3n3) 15.61±6.10 15.29 ± 3.35 

Total PUFA 107.45 ± 62.78 97.53 ± 60.66 
ก ข อักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
         4.1.3.2 การเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อแกะลูกผสมซานต้าอิเนส-พ้ืน
เมืองไทย 
           ผลการเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อแกะลูกผสมซานต้าอิเนสกับพ้ืน
เมืองไทยระหว่างกล้ามเนื้อ LD และ SM พบว่าปริมาณกรดไขมันส่วนใหญ่ในกล้ามเนื้อทั้ง 2 ชนิด 
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ยกเว้น Linolenic acid C18:3n3 ซึ่งพบในกล้ามเนื้อ 
LD มากกว่า SM (15.02±0.38 และ 13.33±3.32 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม) เนื่องจากแกะทั้งหมดนี้
อยู่ในกลุ่มเดียวกัน เลี้ยงด้วยอาหารและสภาพแวดล้อมเดียวกัน เมื่อพิจารณาในกล้ามเนื้อ LD และ SM มี
ปริมาณ P:S คือ 0.06 และ 0.07 ตามล าดับ แสดงในตารางที่ 4.4 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.4 เปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อที่แตกต่างกันของแกะลูกผสมซานต้าอิเนส      
       หน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม 

 
ชนิดกรดไขมัน 

กล้ามเนื้อLD กล้ามเนื้อSM 
ค่าเฉลี่ย± 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน 
ค่าเฉลี่ย± 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

Saturated Fatty Acid (SFA)   
Lauric acid (C12:0) 21.17 ± 7.81 11.41 ± 5.13 
Myristic acid (C14:0) 190.66 ± 61.53 113.32 ± 51.54 
Pentadecanoic acid (C15:0) 13.54 ± 3.04 10.14 ± 4.67 
Palmitic acid (C16:0) 1138.59 ± 251.40 693.11 ± 210.65 
Heptadecanoic acid (C17:0) 33.72 ± 3.81 23.61 ± 8.12 
Stearic acid (C18:0) 544.48 ± 79.92 338.42 ± 90.56 
Total SFA 1942.16 ± 407.51 1190.01 ± 370.67 
Monounsaturated Fatty Acid (MUFA)   
Myristoleic acid (C14:1) 11.80 ± 5.14 8.30 ± 4.26 
Palmitoleic acid (C16:1) 138.63 ± 35.80 102.43 ± 29.08 
Elaidic acid (C18:1n9t) 16.72 ± 3.27 10.38 ± 3.63 
Total MUFA 167.15 ± 44.21 121.11 ± 36.97 
Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA)   
Linoleic acid (C18:2n6c) 75.92 ± 13.03 70.81 ± 11.22 
Linolenic acid (C18:3n3) 15.02 ± 0.38ก 13.33 ± 3.32ข 

Cis-11,14,17-Eicosadienoic 
acid (C20:3n3) 

17.80 ± 1.36 18.63 ± 1.94 

Total PUFA 108.74 ± 14.77 102.77 ± 16.48 
   ก ข อักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
       4.1.4 เปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อเดียวกันของแกะลูกผสม 2 กลุ่ม 
       4.1.4.1 การเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อ LD ระหว่างแกะลูกผสมดอร์เปอร์- 
พ้ืนเมืองไทยและแกะลูกผสมซานต้าอิเนส-พ้ืนเมืองไทย 
           ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อ LD ระหว่างแกะลูกผสมดอร์
เปอร์-พ้ืนเมืองไทยและแกะลูกผสมซานต้าอิเนส-พ้ืนเมืองไทย พบว่า แกะลูกผสมดอร์เปอร์ มีกรดไขมัน
มากกว่าแกะลูกผสมซานต้าอิเนส อยู่ 1 ชนิด คือ กรดไขมัน Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1) และเมื่อ
เปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมัน พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ อยู่ 4 ชนิด คือ C16:0 C18:0 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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C18:2n6c และ C20:3n3 โดยพบในแกะลูกผสมดอร์เปอร์มากกว่าแกะลูกผสมซานต้าอิเนส ยกเว้น กรด
ไขมัน Cis-11,14,17-Eicosadienoic acid (C20:3n3) ซึ่งพบในแกะลูกผสมซานต้าอิเนส มากกว่า แกะ
ลูกผสมดอร์เปอร์ ดังตารางที่ 4.5 
 
ตารางท่ี 4.5 เปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวของแกะต่างพันธุ์กัน หน่วยเป็น   
       มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม  

ชนิดกรดไขมัน 
แกะลูกผสมดอร์เปอร์ แกะลูกผสมซานต้า 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

Saturated Fatty Acid (SFA)   
Lauric acid (C12:0) 22.46±9.03 21.17 ± 7.81 
Myristic acid (C14:0) 212.82±136.26 190.66 ± 61.53 
Pentadecanoic acid (C15:0) 16.33±12.10 13.54 ± 3.04 
Palmitic acid (C16:0) 1494.76±912.00ก 1138.59 ± 251.40ข 

Heptadecanoic acid (C17:0) 51.47±40.24 33.72 ± 3.81 
Stearic acid (C18:0) 933.86±774.80ก 544.48 ± 79.92ข 

Total SFA 2731.70 ±1884.43 1942.16 ± 407.51 

Monounsaturated Fatty Acid (MUFA) 
Myristoleic acid (C14:1) 9.97±2.63 11.80 ± 5.14 
Palmitoleic acid (C16:1) 143.57±79.46 138.63 ± 35.80 
Elaidic acid (C18:1n9t) 11.80 16.72 ± 3.27 
Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1) 7.15±4.75  
Total MUFA 172.49±86.84 167.15 ± 44.21 
Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA)   
Linoleic acid (C18:2n6c) 77.78±47.59ก 75.92 ± 13.03ข 

Linolenic acid (C18:3n3) 14.06±9.09 15.02 ± 0.38 
Cis-11,14,17-Eicosadienoic acid 
(C20:3n3) 

15.61±6.10ก 17.80 ± 1.36ข 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ) 

ชนิดกรดไขมัน 
แกะลูกผสมดอร์เปอร์ แกะลูกผสมซานต้า 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

Total PUFA 107.45±62.78 108.74 ± 14.77 
   ก ข อักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
       4.1.4.2 การเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสะโพกระหว่างแกะลูกผสมดอร์
เปอร์กับแกะลูกผสมซานต้าอิเนส 
               ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อ SM ระหว่างแกะลูกผสมดอร์
เปอร์ กับแกะลูกผสมซานต้าอิเนส พบว่า แกะลูกผสมดอร์เปอร์มีกรดไขมันมากกว่าแกะลูกผสมซานต้า
อิเนส 1 ชนิด คือ กรดไขมัน Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1) ซึ่งสามารถวิเคราะห์ได้เพียงตัวอย่างเดียว 
และเมื่อเปรียบเทียบชนิดของกรดไขมัน พบว่า กรดไขมันส่วนใหญ่ แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) ยกเว้นกรดไขมัน Myristoleic acid (C14:1) ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P<0.05) 
ดังตารางที่ 4.6 
 
ตารางท่ี 4.6 เปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันในกล้ามเนื้อสะโพกของแกะต่างพันธุ์กัน หน่วยเป็น         
       มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม  

ชนิดกรดไขมัน 
แกะลูกผสมดอร์เปอร์ แกะลูกผสมซานต้า 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

Saturated Fatty Acid (SFA)   
Lauric acid (C12:0) 13.26±4.89 11.41 ± 5.13 
Myristic acid (C14:0) 141.06±57.53 113.32 ± 51.54 
Pentadecanoic acid (C15:0) 13.17±6.58 10.14 ± 4.67 
Palmitic acid (C16:0) 949.55±417.98 693.11 ± 210.65 
Heptadecanoic acid (C17:0) 38.53±24.11 23.61 ± 8.12 
Stearic acid (C18:0) 635.65±427.18 338.42 ± 90.56 

Total SFA 1791.22±938.27 1190.01 ± 370.67 

 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) 

ชนิดกรดไขมัน 
แกะลูกผสมดอร์เปอร์ แกะลูกผสมซานต้า 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

ค่าเฉลี่ย± 
ค่าส่วนเบี่ยงเบน 

Monounsaturated Fatty Acid (MUFA)   
Myristoleic acid (C14:1) 6.17±0.65ก 8.30 ± 4.26ข 

Palmitoleic acid (C16:1) 99.31±29.15 102.43 ± 29.08 
Elaidic acid (C18:1n9t) 16.26±6.02 10.38 ± 3.63 
Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1) 9.06  
Total MUFA 130.80±35.82 121.11 ± 36.97 
Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA)   
Linoleic acid (C18:2n6c) 70.25±48.59 70.81 ± 11.22 
Linolenic acid (C18:3n3) 11.99±8.72 13.33 ± 3.32 
Cis-11,14,17-Eicosadienoic acid 
(C20:3n3) 

15.29±3.35 18.63 ± 1.94 

Total PUFA 97.53±60.66 102.77 ± 16.48 
ก ข อักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

        หากพิจารณาสัดส่วนของกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันสะเอวและกล้ามเนื้อสะโพกของแกะลูกผสม
ดอร์เปอร์กับแกะลูกผสมซานต้าอิเนส (โดยไม่ได้วิเคราะห์ทางสถิติ) 
     พบว่า กล้ามเนื้อ LD ของแกะลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม มีแนวโน้มว่าสัดส่วน Polyunsaturated Fatty 
Acid : Saturated Fatty Acid (P:S) ต่ า และมีสัดส่วน n6:n3 Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA) 
สูงกว่า กล้ามเนื้อSM และจะพบ สัดส่วน P:S ในแกะลูกผสมดอร์เปอร์มีแนวโน้มต่ า และมีสัดส่วน n6:n3 
PUFA มีแนวโน้มสูงกว่าแกะลูกผสมซานต้า 
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ตารางท่ี 4.7 สัดส่วนและเปอร์เซนต์ของกรดไขมันในกล้ามเนื้อทั้ง 2 ชนิด ในแกะ 2 พันธุ์  

สัดส่วนกรดไขมัน 
แกะลูกผสมดอร์เปอร์ แกะลูกผสมซานต้า 

กล้ามเนื้อLD กล้ามเนื้อSM กล้ามเนื้อLD กล้ามเนื้อSM 

P:S 0.04 0.06 0.05 0.07 

n3 (%) 0.99 1.35 1.48 2.28 

n6 (%) 2.58 3.48 3.42 5.06 

n6:n3 2.62 2.58 2.31 2.22 
 
4.2 วิจารณ์ผล 
 
 จากผลการศึกษาครั้งนี้ ที่พบว่า กรดไขมันในกล้ามเนื้อ LD และกล้ามเนื้อ SM ของแกะลูกผสม
ดอร์เปอร์ มีทั้งหมด 13 ชนิด และของแกะลูกผสมซานต้าอิเนส มีทั้งหมด 12 ชนิดนั้น สอดคล้องกับ 
Rowe et. al. (1999 : 285) ซึ่งได้ศึกษาองค์ประกอบของกรดไขมันในกล้ามเนื้อ LD ของแกะ พบกรด
ไขมันจ านวน 13 ชนิด โดยพบ C14:0 C15:0 C16:0  C16:1 C17:0 C18:0 C18:1n9 C18:2n6 
C18:3n6 C18:3n3 C20:0 C20:1n9 และ C20:4n6 ในขณะที่ Arsenos et. al. (2006 : 61) ได้ศึกษา
องค์ประกอบของกรดไขมันในแกะพ้ืนเมืองกรีก พบกรดไขมันทั้งหมด 8 ชนิด คือ C14:0 C16:0 C16:1 
C17:0 C18:0 C18:1n9t C18:2n6c และ C18:3n3 ตามล าดับ จะเห็นได้ว่า ชนิดของกรดไขมันมีบาง
ชนิดเหมือนกับผลจากการศึกษาครั้งนี้ และกรดไขมันบางชนิดแตกต่างกัน เนื่องจากพันธุ์แกะ อาหารที่ใช้
เลี้ยง และระบบการเลี้ยงที่แตกต่างกัน 

 ผลการศึกษาปริมาณกรดไขมันในกล้าม LD และ SM ของแกะทั้ง 2 กลุ่ม พบว่า มีปริมาณ 
Palmitic acid (C16:0) มากที่สุด รองลงมา คือ Stearic acid (C18:0) สอดคล้องกับ Diaz et. al. 
(2005 : 258) ที่ได้ศึกษาองค์ประกอบของกรดไขมันในกล้ามเนื้อของแกะต่างพันธุ์ โดยพบว่า ส่วนใหญ่
เป็นกรดไขมันอ่ิมตัว โดยพบมากที่สุดคือ C16:0 และ C18:0 และ ธนาธิป วิใจ และคณะ (2548 : 79) 
พบว่า ปริมาณกรดไขมันในเนื้อแกะส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันอ่ิมตัว เช่น Palmitic acid และ Stearic acid 
เช่นกัน การพบกรดไขมันอ่ิมตัวปริมาณสูงในเนื้อแกะ เนื่องจากสัตว์เคี้ยวเอ้ือง มีกระบวนการหมักใน
กระเพาะรูเมนโดยจุลินทรีย์ ท าให้เกิดกระบวนการ Hydrogenation ที่จะเปลี่ยนจากกรดไขมันไม่อ่ิมตัว 
(ซึ่งได้จากอาหารหยาบ)มาเป็นกรดไขมันอ่ิมตัว  
 จากผลการศึกษา ที่พบว่า ปริมาณกรดไขมันจะแตกต่างกันในพันธุ์แกะที่แตกต่างกัน และใน
กล้ามเนื้อที่ชนิดต่างกันนั้น สอดคล้องกับ Demirel et. al. (2006 : 231) ได้ศึกษาปริมาณกรดไขมันใน
กล้ามเนื้อของแกะต่างพันธุ์ สรุปว่า พันธุ์มีอิทธิพลต่อปริมาณไขมันในกล้ามเนื้อ กล่าวคือ กล้ามเนื้อจาก
พันธุ์ Kivircik มีปริมาณ C18:2n6 C20:4n6 และ C18:3n3 สูงกว่า พันธุ์ Sakız (p < 0.001) แกะพันธุ์ 
Sakız มีไขมันในกล้ามเนื้อน้อยกว่าแกะ Kivircik (2,128 กับ 1,748 มก./100 กรัม ตามล าดับ) เมื่อแสดง
เป็นเปอร์เซนต์ของ PUFA พบว่า แกะ Sakız มีเปอร์เซ็นต์ของ PUFA สูงกว่า ยกเว้น C20:4n6 ซึ่งทั้งสอง
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พันธุ์ไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้ Demirel et al. (2006 : 231) ยังได้เปรียบเทียบกับแกะพันธุ์กรีกที่มี
ลักษณะซากใกล้เคียงกับแกะพันธุ์ตุรกี โดยแกะพันธุ์ตุรกีมีเปอร์เซ็นต์ของ C18:3n3, C18:1n9 และ 
C16:0 น้อยกว่า แต่มีปริมาณ C18:0 มากกว่า Arsenos et. al. (2006) รายงานว่า ความแตกต่างระหว่าง
พันธุ์แกะที่เกิดขึ้นนั้นอาจมีผลมาจากความแตกต่างในความจ าเพาะของการจับตัวระหว่างกรดไขมัน
กับฟอสโฟลิปิด Beriain et al. (2000 : 3074) พบว่า แกะเพศเมีย พันธุ์ Lacha กับ พันธุ์ Rasa 
Aragonesa มีปริมาณไขมันระหว่างมัดกล้ามเนื้อสูงกว่าแกะเพศผู้  และมีปริมาณไขมันใต้ผิวหนังหนากว่า
แกะเพศผู้ แต่ไม่มีความแตกต่างกันระหว่างกรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันไม่อ่ิมตัวทั้งหมดระหว่างเพศใน
ทั้งสองพันธุ์ เพศเมียของพันธุ์ Lacha มีเปอร์เซ็นต์ C15:0, C16:0 และ C16:1 จะสูงกว่าแกะเพศผู้ ส่วน
แกะเพศเมียของพันธุ์ Rasa Aragonesa นั้นจะพบเปอร์เซ็นต์ C16:1 ในมัดกล้ามเนื้อ จะพบ เปอร์เซ็นต์ 
C16:0 ในไขมันใต้ผิวหนังมากกว่าเพศผู้  
 Ali Reza et. al. (2012 : 417-422) กล่าวว่า อัตราส่วน P:S และ n6:n3 PUFA เป็นปัจจัย
ส าคัญที่มีอิทธิพลต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ โดย Russo (2009 : 937-946), Webb และ O'Neill, 
(2008 : 28-36) แนะน าการบริโภค P:S คือ 0.4-0.45 ทั้งหมดต่อวัน และ n6:n3 PUFA คือ 4 หรือน้อย
กว่าทั้งหมดต่อวัน และการศึกษาสัดส่วนค่า P:S และสัดส่วน n6:n3 PUFA ครั้งนี้ พบว่าสัดส่วน P:S สูง
กว่างานวิจัยของ Landim et.al. (2011 : 1561-1566). พบสัดส่วน P:S ในกล้ามเนื้อ LD ของแกะพันธุ์
ซานต้าอิเนสและลูกผสมซานต้าอิเนส 2 กลุ่ม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 0.03-0.04 ที่เลี้ยงด้วยอาหารข้นและฟาง 
ซ่ึงต่างจากงานวจัิยใคร้ังนี ้คือ เลีย้งด้วยอาหารผสมรวม (TMR) และหญ้าขนสด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.05 และ 
Oliver et. al. (2005 : 256-263) ได้ศึกษา แกะพันธุ์อุรุกวัยที่กินหญ้ามีปริมาณ n3 PUFA สูงกว่าแกะ
พันธุ์อ่ืน ๆและท าให้สัดส่วนของกรดลิโนเลนิกสูงกว่าที่กินอาหารข้น และกรดไขมันในกล้ามเนื้อแกะพันธุ์
สเปนที่เลี้ยงด้วยอาหารข้น มีสัดส่วนของ n6:n3 PUFA ด้อยกว่า แกะพันธุ์อุรุกวัยที่เลี้ยงด้วยหญ้า ความ
แตกต่างอาจจะเป็นผลมาจากองค์ประกอบของกรดไขมันในอาหารที่มีกรดลิโนเลนิก ซึ่งเป็นกรดไขมันที่
พบมากในหญ้า ในขณะที่กรดไขมันลิโนเลอิกพบในอาหารข้น Raes et. al. (2004 : 199-221) รายงานว่า 
สัดส่วนของ n6:n3 PUFA ได้รับผลมาจากองค์ประกอบของกรดไขมันของอาหาร สอดคล้องกับ Sanudo 
et.al. (2000 : 339-346) กล่าวว่า อาหาร พันธุ์ น้ าหนัก เพศ อายุและการเลี้ยงทั้งหมดที่ส่งผลกระทบต่อ
องค์ประกอบของกรดไขมัน  
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บทท่ี 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผล 
 
 การศึกษาครั้งนี้สรุปได้ว่า 
 1. กรดไขมันในแกะลูกผสมดอร์เปอร์ที่พบมี 13 ชนิด คือ C12:0 C14:0 C14:1 C15:0 
C16:0 C16:1 C17:0 C18:0 C18:1n9t C18:2n6c C18:3n3 C20:1 และ C20:3n3  
 2. กรดไขมันในแกะลูกผสมซานต้าอิเนส ที่พบมี 12 ชนิด ส่วนใหญ่คล้ายกับที่พบในแกะ
ลูกผสมดอร์เปอร์ แต่จะไม่พบกรดไขมัน Cis-11-Eicosenoic Acid (C20:1) 
 3. กรดไขมันที่พบปริมาณมากเป็นกรดไขมันอ่ิมตัวเป็นส่วนใหญ่ ชนิดที่พบมากที่สุด คือ 
Palmitic Acid (C16:0) รองลงมา คือ Stearic Acid (C18:0) 
 4. ปริมาณกรดไขมันในกล้ามเนื้อทั้งสองชนิด (LDและSM) ของแกะลูกผสมดอร์เปอร์ ส่วน
ใหญ่แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ยกเว้น Myristoleic acid (C14:1) ในกล้ามเนื้อ 
LD มีปริมาณสูงกว่ากล้ามเนื้อ SM 
 5. ปริมาณกรดไขมันที่พบในแกะกลุ่มลูกผสมซานต้าอิเนส กรดไขมันส่วนใหญ่ในกล้ามเนื้อทั้ง
สองชนิดแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ยกเว้น Linolenic acid (C18:3n3) ใน
กล้ามเนื้อ LD มีปริมาณสูงกว่ากล้ามเนื้อ SM 
 6. ปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อ LD ของแกะลูกผสมดอร์เปอร์สูงกว่าในแกะลูกผสม
ซานต้าอิเนส คือ C16:0 C18:0 C18:2n6c และ C20:3n3 (P<0.05) ในขณะที่กรดไขมัน Cis-
11,14,17-Eicosadienoic acid (C20:3n3) ในกล้ามเนื้อ LD ของแกะลูกผสมดอร์เปอร์ มีปริมาณที่ต่ า
กว่าในแกะลูกผสมซานต้าอิเนส 
 7. ปริมาณของกรดไขมันในกล้ามเนื้อ SM ของแกะลูกผสมซานต้าอิเนสสูงกว่าแกะลูกผสม
ดอร์เปอร์ คือ Myristoleic Acid (C14:1)  
 8. ในกล้ามเนื้อ SM ของแกะลูกผสมซานต้าอิเนสมีแนวโน้มว่าสัดส่วน P:S สูงที่สุด และ
สัดส่วน n6:n3 PUFA ต่ าที่สุด 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
  
 จากการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะดังนี้ 
 1. ในการวิจัยครั้งนี้ พบว่า กล้ามเนื้อ SM ของแกะลูกผสมซานต้าอิเนสมีค่า PUFA:SFA สูง
ที่สุด คือ 0.07 ซึ่งค่า P:S เป็นปัจจัยในการประเมินค่าโภชนาการของกรดไขมันในเนื้อแกะโดยมีคุณค่า
การบริโภคสูงกว่ากล้ามเนื้ออ่ืน และสายพันธุ์อ่ืน จึงเหมาะสมกับผู้บริโภคท่ีค านึงถึงด้านสุขภาพ 
นอกจากจะท าให้อ้วนแล้ว ยังท าให้เสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจและหลอดเลือด  
 2. ควรมีการศึกษาถึงปัจจัยอ่ืน ๆที่มีอิทธิพลต่อองค์ประกอบและปริมาณของกรดไขมัน 
โดยเฉพาะการศึกษาในเรื่อง Conjugated Linoleic Acids (CLA) ซึ่ง มีประโยชน์ต่อผู้บริโภค เช่น 
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ต่อต้านมะเร็ง ช่วยเผาผลาญไขมัน และช่วยสร้างกล้ามเนื้อ เป็นต้น ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าไขมันเป็น
สารอาหารที่มีความจ าเป็น แต่ควรบริโภคไขมันชนิดที่ดีเป็นหลัก ในปริมาณที่เหมาะสมร่วมกับการ
เลือกบริโภคอาหารอ่ืนๆ ที่ให้คุณค่าจะท าให้ร่างกายได้รับสารอาหารอย่างพอเหมาะ และเป็นวิธี
ป้องกันโรคได้อีกด้วย 
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ภาคผนวก ก  พีคของกรดไขมัน จากเคร่ือง Gas Chromatography 
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กล้ามเนื้อ LD  

 

กล้ามเนื้อ SM 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 5 พีคของ กล้ามเนื้อ LD และ SM ของแกะพันธุ์ซานต้าอิเนส 

กล้ามเนื้อ LD  

 

กล้ามเนื้อ SM 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 6 พีคของ กล้ามเนื้อ LD และ SM ของแกะพันธุ์ซานต้าอิเนส 

กล้ามเนื้อ LD  

 

กล้ามเนื้อ SM 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 7 พีคของ กล้ามเนื้อ LD และ SM ของแกะพันธุ์ดอร์เปอร์ 

กล้ามเนื้อ LD  

 

กล้ามเนื้อ SM 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 8 พีคของ กล้ามเนื้อ LD และ SM ของแกะพันธุ์ซานต้าอิเนส 

กล้ามเนื้อ LD  

 

กล้ามเนื้อ SM 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 9 พีคของ กล้ามเนื้อ LD และ SM ของแกะพันธุ์ซานต้าอิเนส 

กล้ามเนื้อ LD  

 

กล้ามเนื้อ SM 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 10 พีคของ กล้ามเนื้อ LD และ SM ของแกะพันธุ์ซานต้าอิเนส 

กล้ามเนื้อ LD  

 

กล้ามเนื้อ SM 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 11 พีคของ กล้ามเนื้อ LD และ SM ของแกะพันธุ์ดอร์เปอร์ 

กล้ามเนื้อ LD  

 

กล้ามเนื้อ SM 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ข การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ข การวิเคราะห์ทางสถิติ 
1. เปรียบเทียบกล้ามเนื้อ LD กับ กล้ามเนื้อ SM ของแกะลูกผสมดอร์เปอร์ 

 

*1.กล้ามเนื้อSM 2. กล้ามเนื้อLD 

Group Statistics

5 13.2680 4.89856 2.19070

4 22.4650 9.03359 4.51680

5 141.0680 57.53485 25.73037

5 212.8220 136.26345 60.93887

5 13.1740 6.58714 2.94586

5 16.3320 12.10265 5.41247

5 949.5540 417.98157 186.92704

5 1494.7680 912.00162 407.85952

5 38.5320 24.11589 10.78496

5 51.4700 40.24614 17.99862

5 635.6520 427.18559 191.04321

5 933.8660 774.80551 346.50356

4 6.1775 .65112 .32556

4 9.9700 2.63458 1.31729

5 99.3160 29.15557 13.03877

5 143.5780 79.46723 35.53883

4 70.2550 48.59588 24.29794

5 77.7800 47.59681 21.28594

3 11.9967 8.72812 5.03918

4 14.0600 9.09446 4.54723

4 15.2950 3.35341 1.67671

5 15.6180 6.10859 2.73185

muscle

1

2

1

2

1

2

1

2

1

2

1

2

1

2

1

2

1

2

1

2

1

2

c12

c14

c15

c16

c17

c18

c141

c161

c182

c183

c203

N Mean Std.  Dev iat ion

Std.  Error

Mean

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Independent Samples Test

1.371 .280 -1.965 7 .090 -9.19700 4.68066 -20.26501 1.87101

-1.832 4.395 .134 -9.19700 5.02002 -22.65439 4.26039

3.282 .108 -1.085 8 .310 -71.75400 66.14830 -224.292 80.78425

-1.085 5.382 .324 -71.75400 66.14830 -238.224 94.71626

.571 .472 -.512 8 .622 -3.15800 6.16222 -17.36809 11.05209

-.512 6.179 .626 -3.15800 6.16222 -18.13133 11.81533

4.318 .071 -1.215 8 .259 -545.21400 448.65478 -1579.81 489.38577

-1.215 5.609 .273 -545.21400 448.65478 -1661.83 571.40440

.512 .495 -.617 8 .555 -12.93800 20.98251 -61.32375 35.44775

-.617 6.544 .558 -12.93800 20.98251 -63.26262 37.38662

1.691 .230 -.754 8 .473 -298.21400 395.67944 -1210.65 614.22443

-.754 6.226 .479 -298.21400 395.67944 -1257.95 661.51770

4.240 .085 -2.795 6 .031 -3.79250 1.35692 -7.11277 -.47223

-2.795 3.365 .060 -3.79250 1.35692 -7.85750 .27250

4.984 .056 -1.169 8 .276 -44.26200 37.85522 -131.556 43.03229

-1.169 5.058 .294 -44.26200 37.85522 -141.239 52.71503

.063 .809 -.234 7 .822 -7.52500 32.21785 -83.70810 68.65810

-.233 6.500 .823 -7.52500 32.30296 -85.11614 70.06614

.001 .978 -.302 5 .775 -2.06333 6.83547 -19.63446 15.50779

-.304 4.565 .774 -2.06333 6.78754 -20.02308 15.89641

1.465 .265 -.094 7 .928 -.32300 3.42987 -8.43336 7.78736

-.101 6.375 .923 -.32300 3.20536 -8.05573 7.40973

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

c12

c14

c15

c16

c17

c18

c141

c161

c182

c183

c203

F Sig.

Levene's Test f or

Equality  of  Variances

t df Sig. (2-tailed)

Mean

Dif f erence

Std.  Error

Dif f erence Lower Upper

95% Conf idence

Interv al of  the

Dif f erence

t-test  for Equality  of  Means

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2. เปรียบเทียบกล้ามเนื้อ LD กับ กล้ามเนื้อ SM ของแกะลูกผสมซานต้าอิเนส 

 

 

*1.กล้ามเนื้อSM 2. กล้ามเนื้อLD 
 

 

 
 

 

Group Statistics

5 11.4180 5.13936 2.29839

5 21.1740 7.81750 3.49609

5 113.3260 51.54608 23.05211

5 190.6660 61.53050 27.51728

5 10.1460 4.67044 2.08869

5 13.5420 3.04663 1.36250

5 693.1160 210.65719 94.20876

5 1138.5960 251.40846 112.43328

5 23.6180 8.12193 3.63224

5 33.7260 3.81362 1.70550

5 338.4240 90.56928 40.50381

5 544.4820 79.92570 35.74386

5 8.3060 4.26536 1.90753

4 11.8000 5.14807 2.57404

5 102.4320 29.08972 13.00932

5 138.6340 35.80462 16.01231

5 10.3800 3.63241 1.62446

4 16.7225 3.27839 1.63919

0a . . .

0a . . .

4 70.8075 11.22317 5.61159

5 75.9200 13.03878 5.83112

5 13.3380 3.32572 1.48731

4 15.0225 .38117 .19059

3 18.6367 1.94978 1.12570

5 17.8020 1.36736 .61150

5 1392.3340 420.31504 187.97060

5 2210.7220 446.04830 199.47887

muscleSM1LD2

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

c12

c14

c15

c16

c17

c18

c141

c161

c181

c201

c182

c183

c203

totalf at

N Mean Std.  Dev iation

Std.  Error

Mean

t cannot be computed because at  least  one of  the groups is empty .a. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Independent Samples Test

2.157 .180 -2.332 8 .048 -9.75600 4.18393 -19.40416 -.10784

-2.332 6.913 .053 -9.75600 4.18393 -19.67460 .16260

.114 .745 -2.154 8 .063 -77.34000 35.89708 -160.119 5.43881

-2.154 7.762 .064 -77.34000 35.89708 -160.563 5.88334

.400 .545 -1.362 8 .210 -3.39600 2.49379 -9.14670 2.35470

-1.362 6.882 .216 -3.39600 2.49379 -9.31339 2.52139

.092 .769 -3.037 8 .016 -445.48000 146.68515 -783.737 -107.223

-3.037 7.762 .017 -445.48000 146.68515 -785.549 -105.411

1.023 .341 -2.519 8 .036 -10.10800 4.01271 -19.36134 -.85466

-2.519 5.682 .048 -10.10800 4.01271 -20.06150 -.15450

.015 .907 -3.814 8 .005 -206.05800 54.02020 -330.629 -81.48719

-3.814 7.878 .005 -206.05800 54.02020 -330.965 -81.15099

.451 .523 -1.117 7 .301 -3.49400 3.12882 -10.89248 3.90448

-1.091 5.872 .318 -3.49400 3.20380 -11.37513 4.38713

.226 .647 -1.755 8 .117 -36.20200 20.63096 -83.77708 11.37308

-1.755 7.678 .119 -36.20200 20.63096 -84.12652 11.72252

.034 .858 -2.713 7 .030 -6.34250 2.33787 -11.87069 -.81431

-2.748 6.839 .029 -6.34250 2.30778 -11.82569 -.85931

.006 .938 -.620 7 .555 -5.11250 8.24676 -24.61298 14.38798

-.632 6.923 .548 -5.11250 8.09270 -24.29203 14.06703

8.971 .020 -.994 7 .353 -1.68450 1.69474 -5.69191 2.32291

-1.123 4.131 .322 -1.68450 1.49947 -5.79616 2.42716

.757 .418 .721 6 .498 .83467 1.15785 -1.99849 3.66782

.652 3.215 .558 .83467 1.28107 -3.09259 4.76192

.005 .945 -2.986 8 .017 -818.38800 274.08897 -1450.44 -186.338

-2.986 7.972 .018 -818.38800 274.08897 -1450.83 -185.950

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

c12

c14

c15

c16

c17

c18

c141

c161

c181

c182

c183

c203

totalf at

F Sig.

Levene's Test f or

Equality  of  Variances

t df Sig. (2-tailed)

Mean

Dif f erence

Std.  Error

Dif f erence Lower Upper

95% Conf idence

Interv al of  the

Dif f erence

t-test  for Equality  of  Means

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3. เปรียบเทียบ กล้ามเนื้อ LD ของ พันธุ์ดอร์เปอร์ กับ พันธุ์ซานต้าอิเนส 

 

 
 

*1.พันธุ์ดอร์เปอร์ 2. พันธุ์ซานต้า 
 

Group Statistics

4 22.4650 9.03359 4.51680

5 21.1740 7.81750 3.49609

5 212.8220 136.26345 60.93887

5 190.6660 61.53050 27.51728

5 16.3320 12.10265 5.41247

5 13.5420 3.04663 1.36250

5 1494.7680 912.00162 407.85952

5 1138.5960 251.40846 112.43328

5 51.4700 40.24614 17.99862

5 33.7260 3.81362 1.70550

5 933.8660 774.80551 346.50356

5 544.4820 79.92570 35.74386

4 9.9700 2.63458 1.31729

4 11.8000 5.14807 2.57404

5 143.5780 79.46723 35.53883

5 138.6340 35.80462 16.01231

1 11.8000 . .

4 16.7225 3.27839 1.63919

3 7.1500 4.75109 2.74305

0a . . .

5 77.7800 47.59681 21.28594

5 75.9200 13.03878 5.83112

4 14.0600 9.09446 4.54723

4 15.0225 .38117 .19059

5 15.6180 6.10859 2.73185

5 17.8020 1.36736 .61150

5 2990.0820 1995.64138 892.47796

5 2210.7220 446.04830 199.47887

breedD1S2

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

c12

c14

c15

c16

c17

c18

c141

c161

c181

c201

c182

c183

c203

totalf at

N Mean Std.  Dev iat ion

Std.  Error

Mean

t cannot be computed because at least one of  the groups is empty .a. 
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Independent Samples Test

.002 .967 .230 7 .825 1.29100 5.60831 -11.97054 14.55254

.226 6.044 .829 1.29100 5.71175 -12.66035 15.24235

2.672 .141 .331 8 .749 22.15600 66.86364 -132.032 176.34383

.331 5.566 .752 22.15600 66.86364 -144.595 188.90729

2.164 .180 .500 8 .631 2.79000 5.58133 -10.08056 15.66056

.500 4.505 .641 2.79000 5.58133 -12.04472 17.62472

8.309 .020 .842 8 .424 356.17200 423.07285 -619.436 1331.780

.842 4.604 .441 356.17200 423.07285 -760.082 1472.426

3.697 .091 .981 8 .355 17.74400 18.07925 -23.94682 59.43482

.981 4.072 .381 17.74400 18.07925 -32.10475 67.59275

7.618 .025 1.118 8 .296 389.38400 348.34227 -413.895 1192.663

1.118 4.085 .325 389.38400 348.34227 -569.873 1348.641

4.168 .087 -.633 6 .550 -1.83000 2.89152 -8.90531 5.24531

-.633 4.471 .558 -1.83000 2.89152 -9.53565 5.87565

3.365 .104 .127 8 .902 4.94400 38.97951 -84.94292 94.83092

.127 5.560 .904 4.94400 38.97951 -92.29650 102.18450

. . -1.343 3 .272 -4.92250 3.66535 -16.58728 6.74228

. . . -4.92250 . . .

12.228 .008 .084 8 .935 1.86000 22.07019 -49.03395 52.75395

.084 4.597 .936 1.86000 22.07019 -56.40234 60.12234

5.960 .050 -.211 6 .840 -.96250 4.55122 -12.09894 10.17394

-.211 3.011 .846 -.96250 4.55122 -15.41788 13.49288

6.148 .038 -.780 8 .458 -2.18400 2.79945 -8.63954 4.27154

-.780 4.400 .475 -2.18400 2.79945 -9.68572 5.31772

8.475 .020 .852 8 .419 779.36000 914.49916 -1329.48 2888.199

.852 4.399 .438 779.36000 914.49916 -1671.47 3230.186

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

c12

c14

c15

c16

c17

c18

c141

c161

c181

c182

c183

c203

totalf at

F Sig.

Levene's Test f or

Equality  of  Variances

t df Sig. (2-tailed)

Mean

Dif f erence

Std.  Error

Dif f erence Lower Upper

95% Conf idence

Interv al of  the

Dif f erence

t-test  for Equality  of  Means
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4. เปรียบเทียบ กล้ามเนื้อ SM ของพันธุ์ดอร์เปอร์ กับ พันธุ์ซานต้าอิเนส 

 

 

*1.พันธุ์ดอร์เปอร์2. พันธุ์ซานต้า 

Group Statistics

5 13.2680 4.89856 2.19070

5 11.4180 5.13936 2.29839

5 141.0680 57.53485 25.73037

5 113.3260 51.54608 23.05211

5 13.1740 6.58714 2.94586

5 10.1460 4.67044 2.08869

5 949.5540 417.98157 186.92704

5 693.1160 210.65719 94.20876

5 38.5320 24.11589 10.78496

5 23.6180 8.12193 3.63224

5 635.6520 427.18559 191.04321

5 338.4240 90.56928 40.50381

4 6.1775 .65112 .32556

5 8.3060 4.26536 1.90753

5 99.3160 29.15557 13.03877

5 102.4320 29.08972 13.00932

3 16.2633 6.01931 3.47525

5 10.3800 3.63241 1.62446

1 9.0600 . .

0a . . .

4 70.2550 48.59588 24.29794

4 70.8075 11.22317 5.61159

3 11.9967 8.72812 5.03918

5 13.3380 3.32572 1.48731

4 15.2950 3.35341 1.67671

3 18.6367 1.94978 1.12570

5 1982.7120 1026.54263 459.08382

5 1392.3340 420.31504 187.97060

breedD1S2

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

1.00

2.00

c12

c14

c15

c16

c17

c18

c141

c161

c181

c201

c182

c183

c203

totalf at

N Mean Std.  Dev iat ion

Std.  Error

Mean

t cannot be computed because at least one of  the groups is empty .a. 
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Independent Samples Test

.009 .926 .583 8 .576 1.85000 3.17518 -5.47198 9.17198

.583 7.982 .576 1.85000 3.17518 -5.47491 9.17491

.008 .930 .803 8 .445 27.74200 34.54637 -51.92207 107.40607

.803 7.905 .445 27.74200 34.54637 -52.08856 107.57256

.496 .501 .839 8 .426 3.02800 3.61119 -5.29942 11.35542

.839 7.210 .429 3.02800 3.61119 -5.46085 11.51685

.839 .387 1.225 8 .255 256.43800 209.32513 -226.267 739.14261

1.225 5.909 .267 256.43800 209.32513 -257.683 770.55916

2.197 .177 1.311 8 .226 14.91400 11.38018 -11.32873 41.15673

1.311 4.896 .248 14.91400 11.38018 -14.52779 44.35579

3.330 .105 1.522 8 .167 297.22800 195.28970 -153.111 747.56685

1.522 4.359 .197 297.22800 195.28970 -227.823 822.27923

6.997 .033 -.976 7 .362 -2.12850 2.18175 -7.28753 3.03053

-1.100 4.232 .330 -2.12850 1.93511 -7.38721 3.13021

.083 .780 -.169 8 .870 -3.11600 18.41879 -45.58980 39.35780

-.169 8.000 .870 -3.11600 18.41879 -45.58984 39.35784

1.713 .239 1.763 6 .128 5.88333 3.33656 -2.28093 14.04759

1.534 2.900 .226 5.88333 3.83618 -6.56613 18.33279

4.533 .077 -.022 6 .983 -.55250 24.93752 -61.57241 60.46741

-.022 3.319 .984 -.55250 24.93752 -75.76805 74.66305

5.826 .052 -.321 6 .759 -1.34133 4.18040 -11.57039 8.88773

-.255 2.355 .819 -1.34133 5.25409 -20.97862 18.29596

1.130 .336 -1.522 5 .189 -3.34167 2.19612 -8.98696 2.30363

-1.655 4.839 .161 -3.34167 2.01954 -8.58538 1.90205

1.410 .269 1.190 8 .268 590.37800 496.07550 -553.574 1734.330

1.190 5.305 .285 590.37800 496.07550 -663.118 1843.874

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

Equal variances

assumed

Equal variances

not assumed

c12

c14

c15

c16

c17

c18

c141

c161

c181

c182

c183

c203

totalf at

F Sig.

Levene's Test f or

Equality  of  Variances

t df Sig. (2-tailed)

Mean

Dif f erence

Std.  Error

Dif f erence Lower Upper

95% Conf idence

Interv al of  the

Dif f erence

t-test  for Equality  of  Means
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ประวัติผู้เขียน 
 
ชื่อ-สกุล   นายณัฐพงศ์ สุประพาส 
วัน-เดือน-ปีเกิด  18 กันยายน 2532 
สถานที่เกิด  จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
ที่อยู่ปัจจุบัน  บ้านเลขท่ี 63 ซอยสุขาภิบาล 2 ซอย 5 แขวงประเวศ เขตประเวศ  
   จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10250 
ประวัติการศึกษา ปีการศึกษา 2550 ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย  
  โรงเรียนพรตพิทยพยัต เขตลาดกระบัง จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
  ปีการศึกษา 2555 ส าเร็จการศึกษา ครุศาสตร์อุตสาหกรรมบัณฑิต   

สาขาวิชาครุศาสตร์เกษตร  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
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