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ผลของอายุและชนิดของกลามเนื้อตอคุณภาพเนื้อของปลาเรนโบวเทราท 
ที่เลี้ยงโดยมลูนิธโิครงการหลวง 
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บทคัดยอ 
  การศึกษาผลของอายุและชนิดของกลามเนื้อตอคุณภาพเนื้อปลาเรนโบวเทราท (Oncorhynchus 

mykiss) ทําการทดลองเลี้ยงปลาเรนโบวเทราท จํานวน 120 ตัว โดยวางแผนการทดลองแบบ 3x2 factorial โดย

ปจจัยแรกเปนระดับอายุของปลา แบงเปน 3 กลุมคือ อายุ 10, 12 และ 24 เดือน ตามลําดับ และปจจัยที่ 2 เปน

ชนิดของกลามเนื้อ โดยแบงชนิดของกลามเนื้อตามความยาวเสนขางลําตัว (lateral line) ไดเปน 2 กลามเนื้อ คือ 

สวนหลัง (dorsal fillet) และ สวนทอง (ventral fillet) จากนั้นนําเขาฆาและชําแหละทําการเก็บตัวอยาง เพื่อ

วิเคราะหคุณภาพเนื้อ จากการศึกษาพบวา ปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือนมีเปอรเซ็นตความชื้นและไขมันสูง

ที่สุด (P<0.001) สวนปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 เดือนมีเปอรเซ็นตโปรตีนสูงที่สุด (P<0.001) ในขณะที่คาการ

สูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) ของปลาเรนโบวเทราทอายุ 12 เดือนมีคาสูงที่สุดและคาการสูญเสียน้ําจาก

การทําละลาย (thawing loss) ของปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือนมีคาสูงที่สุด (P<0.001) สวนการหาคาความ

หืน (TBARS) ของเนื้อปลาเรนโบวเทราท พบวา มีการหืนเพิ่มขึ้นตามปริมาณไขมันที่เพิ่มขึ้นตามอายุฆาและที่

บริเวณกลามเนื้อสวนทองมากกวาสวนหลัง  

  ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดในปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 และ 12 เดือน สูงกวาปลาเรนโบวเทราทอายุ 

10 เดือน (P<0.001) ตามลําดับ สวนปริมาณคอเลสเตอรอลในปลาเรนโบวเทราทอายุ 12 เดือนมีคาต่ําที่สุดใน

ขณะที่ปริมาณไตรกลีเซอไรดในปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 เดือน มีคาต่ําที่สุด (P<0.001) สําหรับปจจัยของ

กลามเนื้อสวนหลังมีคาของความชื้นและโปรตีนสูงกวากลามเนื้อสวนทอง (P<0.001) แตเปอรเซ็นตไขมัน คา

ความหืน (TBARS) ปริมาณคอลลาเจนและปริมาณไตรกลีเซอไรดในกลามเนื้อสวนทองจะมีคาสูงกวากลามเนื้อ

สวนหลัง (P<0.001) ในขณะเดียวกันชนิดของกลามเนื้อไมมีผลตอคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ 
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(P>0.05) จากการทดลองพบปฏิสัมพันธระหวางอายุและชนิดของกลามเนื้อในโปรตีน คาความหืนจากการเก็บ

รักษาในวันที่ 3, 6 และ 9 และปริมาณไตรกลีเซอไรดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติอยางยิ่ง (P<0.001) 
 
คําสําคัญ : ปลาเรนโบวเทราท  คุณภาพเนื้อ  ความหืนของเนื้อ  ไตรกลีเซอไรด  คอเลสเตอรอล 

 
ABSTRACT 

  This experiment was conducted to investigate the effect of slaughter age and muscle type on 

meat quality of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). One hundred and twenty rainbow trout were 

divided into 3 slaughter age groups: 10, 12 and 24 months and the second factor were separated by 

type of muscles: dorsal and ventral fillet. Fishes were slaughtered and then analyzed on meat quality. 

The results revealed that moisture content of rainbow trout aged 24 months was higher than those of 

12 and 10 months (P<0.001), respectively. The highest meat protein was found in trout aged 10 

months (P<0.001) and the percentage of fat in trout aged 24 months was highest (P<0.001). At the 

same time drip loss in trout aged 12 months was highest (P<0.001). Thiobarbituric acid reactive 

substance (TBARS) was increased in older trout and ventral fillet as well as period of storage (6 days) 

(P<0.001). Total collagen content in trout aged 12 and 24 months were higher than that of 10 months 

(P<0.001). Cholesterol content in trout aged 12 months was lowest but the highest triglyceride 

content was found in trout aged 24 months (P<0.001). 

 For muscle type, the dorsal fillet of trout was higher in moisture, protein and cholesterol 

content (P<0.001) but lower in percentage of fat, TBARS, collagen and triglyceride (P<0.001) than 

ventral fillet. Moreover, this experiment found the interaction between slaughter age and type of 

muscle in protein, TBARS (days 3, 6 and 9) and triglyceride content (P<0.001). 

Keywords : rainbow trout, meat quality, TBARS, triglyceride, cholesterol  

E-mail : s.yamaka@hotmail.com 

คํานํา  
 ปจจุบันประชากรของโลกกําลังประสบกับปญหาดานสุขภาพมากขึ้น เนื่องจากพฤติกรรมการดําเนินชวีติ

ที่เต็มไปดวยการแขงขัน มีความเรงรีบ ขาดการดูแลสุขภาพ และมีความเครียดสูง ทําใหผูปวยจากโรคที่มีสาเหตุ

จากวิถีการดําเนินชีวิตเพิ่มสูง เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด (cardiovascular diseases; CVD) โรคความดัน

โลหิตสูง และโรคมะเร็ง (สัญชัย, 2551) ในหลายประเทศจึงมีการพัฒนาอุตสาหกรรมการผลิตอาหารมากขึ้นโดย

ใหความสําคัญกับผูบริโภคเปนหลัก และหาวิธีการเพื่อใหไดมาซึ่งอาหารที่มีคุณภาพและเปนประโยชนกับ

ผูบริโภคมากขึ้น การใหความสนใจในการบริโภคเนื้อปลาจึงเขามามีบทบาทในการบริโภคเชนกันโดยเฉพาะปลา

เรนโบวเทราท จัดเปนแหลงโปรตีนที่จําเปนตอสุขภาพของผูบริโภค สอดคลองกับ Werner et al. (2008) ที่ศึกษา

ปลาเรนโบวเทราทอายุ 66 สัปดาหมีเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีน เถา และไขมัน เทากับ 76.8, 19.5, 1.3 และ 
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2.5% ตามลําดับ สวนปลาเรนโบวเทราทอายุ 75 สัปดาหมีเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีน เถา และไขมัน เทากับ 

74.5, 20.1, 1.3 และ 4.0% ตามลําดับ และในป 2512 พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวไดทรงมีพระราชดําริแนะนํา

ใหมีการเพาะเลี้ยงปลาเรนโบวเทราทในเขตพื้นที่สูงภาคเหนือของไทย เพื่อเปนการสรางรายไดใหแกชาวเขา

ทดแทนการปลูกฝน (กรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2547 อางโดย Pornsopin, 2004) ปจจุบันไดมี

การเลี้ยงปลาเรนโบวเทราทภายใตสภาวะในประเทศไทยโดยมูลนิธิโครงการหลวงและกรมประมง แตยังไมมี

การศึกษาดานคุณภาพเนื้อปลาเรนโบวเทราททั้งที่เพาะเลี้ยงในประเทศไทยหรือจากตางประเทศ คุณภาพเนื้อ

เปนสิ่งที่ผูบริโภคใหความสําคัญในดานปริมาณโปรตีน ไขมัน ความนุมและรสชาติ (สัญชัย, 2550) อีกทั้งคาการ

หืนจากการเก็บรักษา ปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดของเนื้อ จากการศึกษาวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค

เพื่อศึกษาผลของระดับอายุและชนิดของกลามเนื้อตอคุณภาพเนื้อปลาเรนโบวเทราทซึ่งในประเทศไทยยังมี

การศึกษาทางดานคุณภาพเนื้อนอย ดังนั้น การศึกษาปลาเรนโบวเทราททางดานคุณภาพเนื้อในครั้งนี้ เพื่อจะได

ขอมูลที่เปนประโยชนตอมูลนิธิโครงการหลวงและตรงตามความตองการของผูบริโภคตอไป 

อุปกรณและวิธีการ 

สัตวทดลอง 
ปลาเรนโบวเทราท (Rainbow trout; Oncorhynchus mykiss) จํานวน 120 ตัว ทําการศึกษาโดยแบง

ออกเปน 3 กลุม ดังนี้ กลุมที่ 1 ปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 เดือน จํานวน 60 ตัว กลุมที่ 2 ปลาเรนโบวเทราทอายุ 

12 เดือน จํานวน 40 ตัว และกลุมที่ 3 ปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือน จํานวน 20 ตัว การเลี้ยงปลาเรนโบว      

เทราทในทุกระยะ จะทําการเลี้ยงโดยงานวิจัยประมงบนที่สูง ศูนยวิจัยประมงน้ําจืดเชียงใหม สถานีวิจัยโครงการ

หลวงดอยอินทนนท มูลนิธิโครงการหลวง เมื่อครบอายุที่กําหนดไวแลวจึงนําปลาเรนโบวเทราทไปศึกษาคุณภาพ

เนื้อตอไป 

อาหารทดลอง 
 ผลการวิเคราะหอาหารทดลอง พบวา เปอรเซ็นตวัตถุแหง, โปรตีน, ไขมัน, เยื่อใย และเถา พบเปน 

91.34%, 60.07%, 9.58%, 0.62% และ 10.73% สวนปริมาณการใหอาหารในแตละชวงอายุ จะแบงตามน้ําหนัก

ตัว 

การศึกษาคุณภาพเนื้อ 

นําปลาเรนโบวเทราทที่มีอายุดังกลาวเขาฆาดวยวิธีทําใหสลบดวยน้ําแข็งตามวิธีของ Testi et al. 

(2006) และทําการเก็บตัวอยางกลามเนื้อสวนหลัง (dorsal fillet) และ กลามเนื้อสวนทอง (ventral fillet) จากนั้น

นําซากแชเย็นที่ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง เพื่อนําไปวิเคราะหคุณภาพเนื้อ ซึ่งประกอบดวย การ

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี (AOAC, 1995) วัดคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (สัญชัย, 2551) 

วิเคราะหหาคาการหืน (Thiobarbituric acid reactive substances, TBARS) (Rossell, 1994) วิเคราะหหา

ปริมาณคอลลาเจน (Hill, 1969) วิเคราะหหาปริมาณคอเลสเตอรอล (Jung et al., 1975) และวิเคราะหหา

ปริมาณไตรกลีเซอไรด (Bigg et al., 1975)  



การประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน คร้ังที่ 5 

268 

การวิเคราะหทางสถิต ิ
วางแผนการทดลองแบบ 3 x 2 factorial โดยมีปจจัยในการทดลอง คือ อายุของปลา แบงเปน 3 กลุมคือ 

อายุ 10, 12 และ 24 เดือน ตามลําดับ และปจจัยที่ 2 เปนชนิดของกลามเนื้อ โดยแบงชนิดของกลามเนื้อตาม

ความยาวเสนขางลําตัว (lateral line) ไดเปน 2 กลามเนื้อ คือ dorsal fillet และ ventral fillet ขอมูลที่ไดจากการ

ทดลองจะถูกนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยโปรแกรม SAS Version 6.12 (SAS, 

2001) 

ผลการทดลองและวิจารณ 

องคประกอบทางเคมีของเนื้อ (chemical composition) 
 องคประกอบทางเคมีของเนื้อ วัดไดจากการหาเปอรเซ็นตความชื้น (moisture) โปรตีน (protein) และ 

ไขมัน (fat) จากผลการทดลองใน Table 1 พบวา ความชื้นของปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือนสูงกวาปลาเรน

โบวเทราทอายุ 10 และ 12 เดือน (P<0.001) สวนเปอรเซ็นตโปรตีนในปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 เดือนพบวาสูง

ที่สุด รองลงมาคือปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 และ 12 เดือน ตามลําดับ (P<0.001) เปอรเซ็นตไขมันในปลาเรน

โบวเทราทอายุ 24 เดือนมีคาสูงที่สุด รองลงมาคือ ปลาเรนโบว เทราทอายุ 12 และ 10 เดือน ตามลําดับ และ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (P<0.001) สวนความแตกตางระหวางกลามเนื้อ พบวา เปอรเซ็นตความชื้น 

(moisture) และโปรตีน (protein) ในกลามเนื้อสวนหลัง (dorsal fillet) มีคาสูงกวากลามเนื้อสวนทอง (ventral 

fillet) (P<0.001) สวนไขมัน (fat) ในกลามเนื้อสวนทองจะมีคาสูงกวากลามเนื้อสวนหลัง (ventral fillet) และ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.001) ซึ่งความผันแปรของความชื้นและไขมันที่เพิ่มขึ้น โปรตีนที่

ลดลงตามอายุ เปนผลเนื่องจาก เมื่อสัตวมีอายุมากขึ้นจะมีการสะสมไขมันเพิ่มขึ้น ซึ่งเปนความสัมพันธเชิงบวก

กัน (สัญชัย, 2551) เชนเดียวกับ ลักษณะของกลามเนื้อ ที่กลามเนื้อสวนทอง (dorsal fillet) จะมีการสะสมไขมัน

ที่ทอง ดังนั้นจึงมีปริมาณไขมันที่มากกวากลามเนื้อสวนหลัง (dorsal fillet) สอดคลองกับ Werner et al. (2008) 

รายงานวา ปลาเรนโบวเทราทควรจะขายในชวงเวลา 1-2 ป และน้ําหนักตั้งแต 250-450 กรัม ทั้งนี้เนื่องจากปลา

ยังไมมีความสมบูรณพันธุซึ่งเปนเหตุทําใหลดประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารและอัตราการเจริญเติบโตลง 

นอกจากนี้ยังทําใหคุณภาพเนื้อและความตานทานโรคต่ําลงดวย แตผลการทดลองกลับพบวา ความชื้น โปรตีน 

และไขมัน ลดลงตามอายุที่เพิ่มขึ้น (66 vs. 75 weeks) ขณะที่ Quillet et al. (2007) พบวาเมื่ออายุเพิ่มขึ้นโปรตีน

และไขมันจะเพิ่มขึ้นดวย (P<0.05) จากผลการทดลองพบปฏิสัมพันธระหวางอายุและชนิดของกลามเนื้อใน

เปอรเซ็นตโปรตีน (protein) แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติอยางยิ่ง (P<0.001) 

ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity) 
ปจจัยที่มีผลตอคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ เร่ิมจากการจัดการกอนฆามีผลตอความเครียด

กอนการฆา (สัญชัย, 2551) ซึ่งจะทําใหความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อลดลงเพราะโปรตีนของกลามเนื้อถูก

ทําใหเสียสภาพ (denature) ไปบางสวน โปรตีนจึงจับตัวกันไดนอย ทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสมีน้ําไหลออกจาก

เซลล (exudative) (เยาวลักษณ, 2536) ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อจะพิจารณาถึงคาการสูญเสียน้ําใน
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รูปแบบตางๆ ประกอบดวย คาการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) คาการสูญเสียน้ําจากการทําละลาย 

(thawing loss) และคาการสูญเสียน้ําจากการยาง (grilling loss)  จากผลการทดลองใน Table 1 พบวา คาการ

สูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) ของปลาเรนโบวเทราทอายุ 12 เดือนมีคาสูงที่สุด (P<0.001) สวนคาการ

สูญเสียน้ําจากการทําละลาย (thawing loss) ของปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือนที่คาสูงที่สุด (P<0.001) และ

ไมพบความแตกตางกัน (P>0.05) ในคาของการสูญเสียน้ําจากการยาง (grilling loss) สวนความแตกตาง

ระหวางชนิดของกลามเนื้อพบวาไมมีความแตกตางกัน (P>0.05)  สอดคลองกับ สัญชัย (2550) ที่รายงานวาการ

สูญเสียขณะทําละลายมีความสัมพันธกับความชื้นในเนื้อ สวนการสูญเสียเนื่องจากการเก็บรักษามีความสัมพันธ

กับไขมันในซากซึ่ง Schnepf (1989) อางโดย Suárez et al. (2005) รายงานวา ความสามารถในการอุมน้ําของ

เนื้อมีความสัมพันธโดยตรงตอโครงสรางของกลามเนื้อ ที่มีการเปลี่ยนแปลงโปรตีนโดยการยืดหดตัวของเสนใย

กลามเนื้อ และการกระจายตัวของน้ําทั้งในและนอกเซลล และศึกษาพบวากลามเนื้อของเนื้อปลามีการสูญเสีย

ความสามารถในการอุมน้ําสูงขึ้นระหวางชั่วโมงแรกๆ ของการเก็บรักษา และจะสูญเสียน้ําเพิ่มขึ้นหลังจากเก็บ

รักษาได 10 ชั่วโมงจนกระทั่ง 72 ชั่วโมงการสูญเสียน้ําจะคอยๆ ลดลง  

Table 1 Chemical composition and water holding capacity of rainbow trout at different age and  

 muscle. 

Age (months) Muscle P-Value 
Criteria 

10 12 24 DF1 VF2 
SEM 

Age Muscle Inter3 
Chemical composition, % 
Moisture 72.49b 72.79b 73.80a 74.22x 71.83y 0.139 <0.001 <0.001 0.683 

Protein 26.83a 20.03c 20.79b 22.98x 22.12y 0.074 <0.001 <0.001 <0.001 

Fat 5.46c 6.48b 14.71a 7.07y 10.70x 0.148 <0.001 <0.001 0.064 
Water holding capacity, % 
Drip loss  9.75a 11.26a 6.38b 8.65 9.60 0.057 0.002 0.385 0.277 

Thawing loss 8.13b 6.08ab 9.53a 7.02 8.86 0.056 0.024 0.076 0.544 

Grilling loss 14.75 13.06 12.18 13.94 13.13 0.150 0.681 0.659 0.100 
a, b, c Mean within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.001) by age effect. 
      x,y Mean within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.001) by muscle effect. 
        1 Dorsal fillet. 
        2 Ventral fillet. 
        3 Interaction between age and muscle. 

 

ความหืนของเนื้อ (Thiobarbituric acid reactive substances; TBARS value) 

 คา Thiobarbituric acid reactive substances ที่วัดไดสามารถบงชี้ถึงการหืนของไขมันในเนื้อปลาสด 

(Sweet, 1973 cited by Choubert et al. (2006)) โดยการเก็บเนื้อปลาในตูแชเย็นที่อุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส  

หลังการตัดแตงเปนเวลา 14 วัน จากผลการทดลองคาความหืนใน Table 2 พบวา วันที่ 0 ของการเก็บเนื้อปลา
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เรนโบวเทราทอายุ 12 และ 24 เดือนความหืนไมมีความแตกตางกัน แตมีคาความหืนสูงกวาปลาเรนโบวเทราท

อายุ 10 เดือน (P<0.001) ความหืนในวันที่ 3 ของการเก็บเนื้อปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือน สูงกวา ปลาเรน

โบวเทราทที่อายุ 12 และ 10 เดือน ตามลําดับ (P<0.001) ความหืนในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาเนื้อปลาเรนโบว

เทราทอายุ 24 เดือน สูงกวา ปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 และ 12 เดือน ตามลําดับ (P<0.001) สวนวันที่ 9 ในการ

เก็บเนื้อ พบวาปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือน มีความหืนสูงกวาปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 และ12 เดือน 

(P<0.001) ทั้งนี้เนื่องจากการสะสมไขมันที่เพิ่มขึ้นเมื่ออายุปลามากขึ้น สวน Choubert et al. (2006) พบวา คา

ความหืนของเนื้อปลาเรนโบวเทราทที่เล้ียงดวย astaxanthin หรือ canthaxanthin และเก็บรักษาโดยการควบคุม

อากาศ พบวา การหืนของไขมันของกลุมควบคุม นอยกวากลุมที่เติมอากาศและคารบอนไดออกไซด สวน 

Chaiyapechara et al. (2003) พบวาคา TBARS ของเนื้อปลาเรนโบวเทราทที่เก็บไวในสภาวะที่แตกตางกัน 

พบวา เนื้อปลาเรนโบวเทราทที่เสริมไขมัน 30% ในสูตรอาหารจะมีคาสูงกวาทุกๆ สภาวะ (P<0.001) สวนความ

หืนของเนื้อที่วัดความแตกตางระหวางกลามเนื้อสวนหลังและสวนทอง ทุกระยะการเก็บรักษาเนื้อ พบวา คา 

TBARS ของการกลามเนื้อสวนทองสูงกวาสวนหลัง (P<0.001) ทั้งนี้เนื่องจากกลามเนื้อสวนทองมีเปอรเซ็นต

ไขมันสูงกวากลามเนื้อสวนหลัง นอกจากนั้นพบปฏิสัมพันธระหวางอายุและชนิดของกลามเนื้อในวันที่ 3, 6 และ 

9 ของการเก็บรักษา (P<0.001)  

ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) 
คอลลาเจนเปนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่มีมากถึง 20-25 เปอรเซ็นต ของโปรตีนทั้งหมด พบไดในผิวหนัง 

กระดูก กระดูกออน เอ็นและผนังเสนเลือด (Bodwell and McClain, 1971) ปริมาณของคอลลาเจนและ

โครงสรางของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่หอหุมกลุมของเสนใยกลามเนื้อแตละกลุมใหรวมเปนมัดกลามเนื้อ 

(perimysium) เปนปจจัยหลักในการใชตัดสินความเหนียวของเนื้อ โดยเนื้อที่มีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายสูงจะ

มีความนุม สวนเนื้อที่มีปริมาณที่ไมละลายสูง เนื้อจะมีความเหนียว จากผลการทดลองใน Table 2 พบวา 

คอลลาเจนที่ละลายได (soluble collagen) ในปลาเรนโบวเทราทอายุ 12 เดือนสูงที่สุด รองลงมา ไดแก ปลาเรน

โบวเทราทที่อายุ 24 และ 10 เดือน ตามลําดับ โดยมีคาเฉลี่ยเปน 0.61, 0.58  และ 0.54 g/100g fillet ตามลําดับ 

(P<0.001) ปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) ของปลาเรนโบวเทราทอายุ 12 เดือนมีคาสูงที่

สุดแตไมตางจากปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือน แตสูงกวาปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 เดือน โดยมีคาเฉลี่ยเปน 

0.63, 0.61 และ 0.48 g/100g fillet ตามลําดับ (P<0.001) ในขณะที่ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดในปลาเรนโบว  

เทราทอายุ 24 และ 12 เดือน สูงกวาปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 เดือน (P<0.001) ตามลําดับ สอดคลองกับสัญชัย 

(2550) ที่รายงานวา อายุเปนปจจัยที่บงบอกความนุมคือ เมื่อสัตวมีอายุมากขึ้นความนุมก็จะลดลงถึงแมวา

ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันเพิ่มขึ้นเล็กนอย แตปริมาณของ intermolecular crosslinks ภายในเสนใยยอยของ

คอลลาเจนมีเพิ่มมากขึ้น ในขณะที่ Masniyom et al. (2005)  ทําการศึกษาปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดในปลา

กระพงขาว 0.35 g/100g และรายงานวา ปลาที่มีปริมาณคอลลาเจนนอย อยูในชวง 0.34-0.51 g/100g ไดแก 

sardine (Sardinops melanostictus), brook masu salmon (Oncorhynclus masou masou), argentine 

(Glossanodon semifasciatus), rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) และ house mackerel (Trachurus 
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japonicus)  และปจจัยของชนิดกลามเนื้อ พบวาทั้งปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได คอลลาเจนที่ไมละลายและ

คอลลาเจนทั้งหมดของกลามเนื้อสวนทอง มีคาสูงกวากลามเนื้อสวนหลัง (0.61 vs. 0.54, 0.62 vs. 0.53 และ 

1.23 vs. 1.07 g/100g fillet ตามลําดับ) (P<0.001) ปริมาณและคุณภาพของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันของกลามเนื้อ

สัมพันธกับการเคลื่อนไหวกลามเนื้อทําใหกลามเนื้อที่มีไขมันและมีการเคลื่อนไหวนอยมีความนุมมากกวา

กลามเนื้อที่มีการเคลื่อนไหวมาก  

ปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด (cholesterol and triglyceride content)  
 คอเลสเตอรอลคือ ไขมันชนิดหนึ่งที่จําเปนตอรางกายเพื่อใชในการสรางฮอรโมน วิตามินอี และกรดน้ําดี 

พบในอาหารที่มาจากสัตวและผลิตภัณฑจากสัตวเทานั้น (สัญชัย, 2551) จากการทดลองพบวาปริมาณ       

คอเลสเตอรอลของปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือนมีคาสูงที่สุด รองลงมาเปนปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 และ 12 

เดือน ตามลําดับ โดยมีคาเฉลี่ยเปน 39.70, 35.88 และ 30.01 mg/100g fillet ตามลําดับ (P<0.001) และปจจัย

ของกลามเนื้อ dorsal fillet มีคาสูงกวา ventral fillet (40.07 vs. 30.33 mg/100g fillet) (P<0.001) ซึ่งปริมาณ

คอเลสเตอรอลขึ้นอยูกับการสังเคราะหจากรางกายสัตวเอง สอดคลองกับ Celik et al. (2008) ที่หาปริมาณ

คอเลสเตอรอลจากปลาเรนโบวเทราทจากอางเก็บน้ําประเทศตุรกีมีคาเปน 35.04 mg/100g โดยมีน้ําหนักตัว

เฉลี่ย 289 กรัม ซึ่งมีน้ําหนักตัวต่ํากวาปลาเรนโบวเทราทอายุ 10 เดือนของการทดลองนี้ ในขณะที่ Moreira et al. 

(2001) ไดวิเคราะหหาปริมาณคอเลสเตอรอลจากปลาน้ําจืดหลายๆ ชนิดพบวาจะอยูในชวง 40.99 และ 52.79 

mg/100g นอกจากนี้ Mathew et al. (1999) และ Luzia et al. (2003) พบวาปลาน้ําจืดมีปริมาณคอเลสเตอรอล

ต่ํากวาปลาน้ําเค็ม 

ปริมาณไตรกลีเซอไรดในเนื้อปลาเรนโบวเทราท จากผลการทดลองใน Table 2 พบวาปริมาณ           

ไตรกลีเซอไรดของปลาเรนโบวเทราทอายุ 24 เดือนสูงที่สุดรองลงมาเปนปลาเรนโบวเทราทอายุ 12 และ 10 เดือน 

ตามลําดับ โดยมีคาเฉลี่ยเปน 3.98, 3.22 และ 2.32 g/100g fillet ตามลําดับ (P<0.001) และกลามเนื้อ ventral 

fillet มีไตรกลีเซอไรดสูงกวา dorsal fillet (3.97 vs. 2.38 g/100g fillet) (P<0.001) ทั้งนี้เนื่องจากเปน

ความสัมพันธเชิงบวกที่กลามเนื้อสวนทองมีการสะสมไขมันมากกวาจึงทําใหระดับไตรกลีเซอไรดสูงดวย จากการ

ทดลองพบปฏิสัมพันธระหวางอายุและชนิดของกลามเนื้อมีเฉพาะในปริมาณไตรกลีเซอไรด (triglyride content) 

ในเนื้อปลาเรนโบวเทราทโดยแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติอยางยิ่ง (P<0.001) 
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Table 2 Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS), collagen content (g/100g fillet), cholesterol  

 (mg/100g fillet) and triglyceride (g/100g fillet) of rainbow trout at different age and muscle. 

Age (months) Muscle P-Value 
Criteria 

10 12 24 DF1 VF2 
SEM 

Age Muscle Inter3 
TBARS, mg malondaldehyde/ kg fillet 

Day 0 1.71b 5.00a 5.49a 3.5y 4.64x 0.124 <0.001 <0.001 0.178 

Day 3  7.35c 8.44b 9.91a 7.95y 9.19x 0.103 <0.001 <0.001 <0.001 

Day 6 10.12b 8.68c 10.72a 9.64y 10.05x 0.098 <0.001 0.039 <0.001 

Day 9 9.47b 9.49b 12.53a 9.26y 11.7x 0.101 <0.001 <0.001 <0.001 
Collagen content  
Soluble collagen 0.54c 0.61a 0.58b 0.54y 0.61x 0.001 <0.001 <0.001 0.412 

Insoluble collagen 0.48b 0.63a 0.61a 0.53y 0.62x 0.001 <0.001 <0.001 0.172 

Total collagen 1.06b 1.24a 1.98a 1.07y 1.23x 0.001 <0.001 <0.001 0.757 
Cholesterol  35.88b 30.01c 39.70a 40.07x 30.33y 0.040 <0.001 <0.001 0.148 
Triglyceride  2.32c 3.22b 3.98a 2.38y 3.97x 0.003 <0.001 <0.001 <0.001 

a, b, c Mean within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.001) by age effect. 
      x,y Mean within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.001) by muscle effect. 
        1 Dorsal fillet. 
        2 Ventral fillet. 
        3 Interaction between age and muscle. 

 

สรุปและเสนอแนะ 

  คุณภาพเนื้อปลาเรนโบวเทราทที่เล้ียงโดยงานวิจัยประมงบนที่สูง ศูนยวิจัยประมงน้ําจืดเชียงใหม สถานี

วิจัยโครงการหลวงดอยอินทนนท มูลนิธิโครงการหลวง พบวาคุณภาพเนื้อของปลาเรนโบวเทราท ที่อายุ 10 และ

12 เดือน เหมาะสมในการบริโภคมากกวา ทั้งนี้เพราะมีเปอรเซ็นตโปรตีนสูง ไขมันต่ํากวาปลาที่มีอายุมาก และยัง

มีปริมาณคอเลสเตอรอลรวมและไตรกลีเซอไรดที่ต่ํา ซึ่งเปนปจจัยสําคัญตอสุขภาพผูบริโภค สวนคาความหืนของ

เนื้อจะมีคาสูงในปลาที่มีอายุมากกวาและเพิ่มขึ้นตามจํานวนวันที่เก็บรักษาเนื้อ เนื่องจากเปนความสัมพันธกับ

เปอรเซ็นตไขมันในเนื้อปลา และการสะสมไขมันที่พบในกลามเนื้อสวนทองมากกวาสวนหลัง ทําใหมีคาการหืน

ของเนื้อเพิ่มขึ้นตามวันที่เก็บรักษาเนื้อดวย  

คํานิยม 
คณะผูวิจัยขอขอบคุณ  มูลนิธิโครงการหลวงที่มอบงบประมาณสนับสนุน  และขอบคุณเจาหนาที่

หองปฏิบัติการ ภาควิชาสัตวศาสตร เจาหนาที่หองปฏิบัติการกลาง คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่

เอื้อเฟออุปกรณและสถานที่ในการทําการทดลองครั้งนี้ 
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