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1.1 ความสําคญัและที่มาของงานวิจัย 
  ปจจุบันประเทศไทยมีโรงงานอุตสาหกรรมทั้งหมดมากกวาหนึ่งแสนแหงทั่ว
ประเทศ เปนโรงงานอุตสาหกรรมประเภทแปรรูปอาหารทะเล 868 โรง หรือคิดเปนรอยละ 0.72 ซ่ึง
อยูในเขตพื้นที่ภาคใต 192 โรง  หรือคิดเปนรอยละ 22 ของทั้งประเทศ (กรมโรงงานอุตสาหกรรม, 
2547) โดยผลิตภัณฑของอุตสาหกรรมสวนใหญเกี่ยวกับการแปรรูปอาหารทะเล ไดแก ปลาซารดีน
ในซอสมะเขือเทศ  ปลาทอดราดพริก  ปลาทูนากระปองและผลิตภัณฑสดแชแข็ง  ผลจาก
กระบวนการตางๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมดังกลาวทําใหมีวัสดุเศษเหลือเกิดขึ้นจํานวนมาก สุมาลัย 
และคณะ (2540) รายงานวาในอุตสาหกรรมปลากระปอง มีวัสดุเศษเหลือเปนปริมาณมากใน
ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบจากกระบวนการผลิตปลาทูนากระปอง โดยมีเนื้อปลาปริมาณรอยละ 35 
สวนที่เปนหัวปลา หางปลา กางปลาและหนังปลา มีปริมาณรอยละ 28-30 ไสปลารอยละ 5-7 และ
เลือดปลารอยละ 10-12 ขณะที่พูนสุข (2542) ไดกลาวถึงเศษเหลือจากโรงงานประเภทนี้วา วัสดุเศษ
เหลือจากการแปรรูปอาหารทะเลมีปริมาณตั้งแตรอยละ 30-85 ซ่ึงปริมาณวัสดุเศษเหลือขึ้นกับชนิด
ของวัตถุดิบและกรรมวิธีในการผลิต เชน การแลเปนชิ้นเนื้อปลา จะมีวัสดุเศษเหลือรอยละ 30-60 
สวนการแปรรูปปลาทูนาบรรจุกระปอง มีวัสดุเศษเหลือที่เปนของแข็งประมาณรอยละ 25-30 ของ
วัตถุดิบ และวัสดุเศษเหลือที่เปนของเหลวรอยละ 30-35 (Prasertsan et al., 1988 อางถึงในพูนสุข, 
2542) ซ่ึงวิธีการดั้งเดิมในการกําจัดวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเหลานี้ คือการนําไปทิ้งทะเล เปน
การสูญเสียส่ิงที่ควรนํามาใชประโยชนได ทั้งยังเปนการเพิ่มตนทุนในแงแรงงานและพลังงาน 
เนื่องจากตองเสียคาใชจายในการขนสงนําไปทิ้ง อีกทั้งกอใหเกิดปญหาทางมลภาวะ ทําใหมีแนวคิด
การนําเอาวัสดุเหลานี้มาใชใหเกิดประโยชนหรือเพิ่มมูลคาโดยการแปรรูปเปนผลิตภัณฑที่มีคามาก
ขึ้น เชน การใชสวนหัว กางและกากชิ้นเนื้อไปแปรรูปเปนปลาปนเพื่อผลิตอาหารสัตว การสกัดแยก
สารบางชนิดที่เปนผลพลอยไดจากน้ําที่ผานกระบวนการผลิต ไดแก โปรตีนสกัดจากน้ํานึ่งปลา 
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวชนิดโอเมกา-3 และน้ํามันปลาสําหรับบริโภค เปนตน แตนอกจากเศษเหลือ
ดังกลาว  ในกระบวนการแปรรูปอาหารทะเลมีการใชน้ําเปนจํานวนมากเพื่อใชในกระบวนการลาง
ปลา ลางภาชนะหรืออุปกรณ ลางโรงงานและใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑ ซ่ึงตองมีน้ําที่ผานการ
ใชแลวไหลออกสูส่ิงแวดลอมโดยผานระบบการบําบัดของโรงงาน  ในน้ําเหลานี้จะมีน้ํามันและกาก
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ไขมันเจือปนอยูจากการลางภาชนะที่ใชทอดปลา การหกหรือร่ัวออกจากภาชนะ รวมถึงไขมันปลา
ที่ไดจากกระบวนการลางทําความสะอาด ทั้งหมดนี้จะถูกรวบรวมเขาสูระบบบําบัดน้ําเสียของ
โรงงานและถูกกําจัดออกจากน้ําเสียที่จุดดักไขมัน โดยการตักสวนที่ลอยอยูผิวน้ําออกเก็บใสถังหรือ
กองทิ้งไว เมื่อตั้งทิ้งไวเปนเวลานานก็ทําใหน้ํามันเหลานี้มีสีดําและสงกลิ่นเหม็น ทําใหบรรยากาศ
หรือภาพลักษณบริเวณโรงงานนั้นๆ เปนมลภาวะ  
          ในเขตพื้นที่อุตสาหกรรมจังหวัดปตตานี มีโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร
ทะเลอยูทั้งหมด 28 โรง จากโรงงานอุตสาหกรรม 108 โรง หรือรอยละ 26 ของอุตสาหกรรมทุก
ประเภทในตําบลบานา กําลังประสบปญหาในการกําจัดกากไขมันจากบอดักไขมันเชนเดียวกัน ซ่ึง
ในปจจุบันยังไมมีแนวทางในการกําจัดหรือจัดการเพื่อนําไปใชประโยชนแตอยางใด และจาก
การศึกษาของสุภารัตน (2538) รายงานวา กากไขมันจากโรงอาหารมีลักษณะใกลเคียงกับโรงงาน
แปรรูปอาหารทะเล และพบวามีโภชนะที่มีประโยชน เชน โปรตีน ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียม 
เปนตน ซ่ึงสามารถนํามาใชเปนอาหารสัตวได  
          จากขอมูลดังกลาว  จึงนาจะเปนไปไดในการนํากากไขมันจากบอดักไขมันไปใช
ประโยชนโดยนําไปทดแทนไขมันในอาหารไกเนื้อ ซ่ึงมีการใชไขมันจากทั้งพืชและสัตวผสมใน
อาหารเพื่อเปนแหลงพลังงานไวใชในกิจกรรมตางๆ ของรางกาย อยางไรก็ตาม ขอมูลการใชกาก
ไขมันจากบอดักไขมันในประเทศไทยยังมีจํากัด การทดลองครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคที่จะศึกษาระดับ
ที่เหมาะสมของการทดแทนกากไขมันจากบอดักไขมันโรงงานปลากระปองในอาหารไกเนื้อ เพื่อ
เปนขอมูลพื้นฐานและประยุกตใชในการปรับปรุงการผลิตสัตวเพื่อใหมีสมรรถนะในการผลิตที่ดี
ขึ้นในอนาคต อีกทั้งเปนแนวทางในการนํากากไขมันซึ่งเปนผลพลอยไดมาใชประโยชนทดแทน
ไขมัน  จะชวยใหราคาอาหารสัตวต่ําลงได และยังชวยแกปญหาการเนาเสียเปนมลพิษตอ
สภาพแวดลอมอีกทางหนึ่ง 
 
1.2  วัตถุประสงคของงานวจัิย 

1.2.1  ศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพเบื้องตนของกากไขมันจากบอดักไขมันโรงงาน
ปลากระปอง 

1.2.2 ศึกษาหาระดับที่เหมาะสมในการใชกากไขมันจากบอดักไขมันโรงงานปลากระปอง
ทดแทนไขมันในอาหารไกเนื้อ 

1.2.3   ศึกษาสมรรถภาพการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการใชอาหาร คุณภาพซากและตนทุน
การผลิตของไกเนื้อที่ไดรับกากไขมันทดแทนในระดับตางๆ 
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1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
1.3.1  เก็บตัวอยางกากไขมันจากบอดักไขมันโรงงานปลากระปอง จํานวน 3 โรง และวิเคราะห

หาองคประกอบทางเคมีและกายภาพเบื้องตน เชน ปริมาณไขมันในน้ําที่เขาบอดักไขมัน คาความ
เปนกรด-ดาง (pH) เลขไอโอดีน (Iodine number)  คาเปอรออกไซด (Peroxide value)  เลขซาปอน
นิฟเคชัน (Saponification number) เปนตน 

1.3.2  นํากากไขมันจากบอดักไขมันผสมในสูตรอาหารไกเนื้อเพื่อเปนแหลงทดแทนไขมันใน
อาหารไกระดับ  ตางๆ 5 ระดับ คือ  0, 25, 50, 75 และ 100% เพื่อหาระดับที่เหมาะสมในสูตรอาหาร
ไกเนื้อ 

1.3.3  ศึกษาผลของการทดแทนกากไขมันจากบอดักไขมันในอาหารเลี้ยงไกตอปริมาณการกิน
อาหาร อัตราการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการใชอาหารและคุณภาพซาก รวมถึงตนทุนคาอาหาร
สัตว  
 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากงานวิจัย 

1.4.1 ทราบองคประกอบทางเคมีและกายภาพเบื้องตนของกากไขมันจากบอดักไขมันโรงงาน
ปลากระปอง 

1.4.2 ทราบระดับที่เหมาะสมของกากไขมันจากบอดักไขมันโรงงานปลากระปองเพื่อทดแทน
ไขมันในอาหารไกเนื้อ  

1.4.3 ทราบสมรรถภาพการเจริญเติบโต คุณภาพซากและตนทุนการผลิตของไกเนื้อที่เล้ียงดวย
อาหารทดแทนไขมันในระดับตางๆ เพื่อเปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาและทางเลือกในการจัดการ
กากไขมันจากบอดักไขมันโรงงานปลากระปอง และนําผลที่ไดจากการศึกษามาปรับปรุงสูตร
อาหารไกเนื้อใหมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น ทําใหเกษตรกรสามารถเพิ่มรายไดจากการลี้ยงไกเนื้อมากขึ้น 
 
 

 
 

 
 
 
 
 




