
106

บทที่ 5

สรุปและขอเสนอแนะ

สรุป

จากการศึกษาผลของสารพิษจากเชื้อราทีทูและซีราลีโนนตอการเจริญเติบโต องค
ประกอบเลือด และการเปลี่ยนแปลงทางเนื้อเยื่อของกุงกุลาดําและกุงขาว สามารถสรุปไดดังนี้

1. กุงกุลาดําที่ไดรับสารพิษทีทูปนเปอนในอาหารนาน 8 สัปดาห ทําใหการเจริญ
เติบโตมีแนวโนมลดลง และลดลงต่ําสุดในกุงกลุมที่ไดรับสารพิษทีทูระดับสูงสุด คือ 2.0 พีพีเอ็ม
องคประกอบเลือดบางประการลดลง ในขณะที่ปริมาณเอ็นไซม ALP, ALT และ AST ในเลือดมี
แนวโนมสูงขึ้น สําหรับกุงกุลาดําที่ไดรับสารพิษซีราลีโนนระดับตาง ๆ ตลอดระยะเวลาการทดลอง
ไมมีผลทางดานการเจริญเติบโต แตมีผลตอองคประกอบเลือดซึ่งมีแนวโนมเชนเดียวกับกุงที่ไดรับ
สารพิษทีทู พบความผิดปกติของเนื้อเยื่อตับ ตอมน้ําเหลือง และอวัยวะสรางเม็ดเลือด ในกุงที่ไดรับ
สารพิษทีทูระดับ 2.0 พีพีเอ็ม และ ซีราลีโนนระดับ 1.0 พีพีเอ็ม นาน 8 และ 10 สัปดาห โดยมีอาการ
รุนแรงและเปอรเซ็นตตัวที่ผิดปกติเพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลาที่กุงไดรับสารพิษ ไมพบความผิดปกติ
ของเนื้อเยื่อเหงือกและกลามเนื้อลําตัวของกุงกุลาดําที่ไดรับสารพิษทีทูและซีราลีโนนตลอดการ
ทดลอง

2. กุงขาวที่ไดรับสารพิษทีทูและซีราลีโนนนาน 8 สัปดาห ทําใหการเจริญเติบโตมี
แนวโนมลดลง เชนเดียวกับปริมาณเม็ดเลือดรวม ดานการเปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อกุงที่ไดรับสาร
พิษทีทูระดับ 2.0 พีพีเอ็ม และ สารพิษซีราลีโนนระดับ 0.5 และ 1.0 พีพีเอ็ม ทําใหเกิดความผิดปกติ
ของเนื้อเยื่อตับกุงขาว ไมพบการเปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อเหงือกและกลามเนื้อลําตัวตลอดการ
ทดลอง

3. จากผลการทดลองครั้งนี้เสนอแนะวาอาหารกุงทะเลไมควรมีสารพิษทีทูและ    
ซีราลีโนน อยูเกิน 0.1 พีพีเอ็ม
ขอเสนอแนะ

1. ผลการเจริญเติบโตของกุงขาวที่ไดรับสารพิษทีทูและซีราลีโนนเปนเวลา 8 
สัปดาห ไมมีความแตกตางกันมากนัก ดังนั้นควรมีการศึกษาโดยการเพิ่มระดับความเขมขนของสาร
พิษและระยะเวลาการทดลองใหนานขึ้น
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2. การผลิตอาหารควรมีการปองกันการเกิดเชื้อราในวัตถุดิบอาหารและอาหาร ตั้ง
แตการคัดเลือกวัตถุดิบ กระบวนการผลิตอาหาร การขนสง ตลอดจนการเก็บรักษาทั้งรานคาและ
ฟารม เพื่อความปลอดภัยตอสัตวเล้ียง และผูบริโภครวมทั้งลดการสูญเสียทางดานเศรษฐกิจใหนอย
ลงเพื่อการพัฒนาอยางยั่งยืน

3. นอกจากการศึกษาผลกระทบของสารพิษจากเชื้อราตอสัตวน้ําแลว ควรมีการ
เก็บรวบรวมขอมูลสภาพปญหาความเสี่ยงในวัตถุดิบอาหารและอาหารสัตวสําเร็จรูป เพื่อปองกัน
ปญหาสถานการณอาหารไมปลอดภัยในปจจุบันไดทันเหตุการณ  ชวยใหอุตสาหกรรมอาหารและ
การเพาะเลี้ยงสัตวน้ําของประเทศไทยแขงขันกับตลาดโลกได สรางความเชื่อมั่นในคุณภาพและ
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑแกผูบริโภคทั้งภายในและตางประเทศ


