
ง 
 

ช่ือเร่ืองวทิยานิพนธ์ ผลของน ้ าหนักเขา้ฆ่าต่อคุณภาพซากและเน้ือของปลา
ไซบีเรียนสเตอร์เจียน 

 
ผู้เขียน นายอมรินทร์ เดชานุวติั 
 
ปริญญา วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (เกษตรศาสตร์) สัตวศาสตร์ 
 
คณะกรรมการทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์ ศ.ดร. สัญชยั จตุรสิทธา  อาจารยท่ี์ปรึกษาหลกั 

อ.ดร. จิรวฒัน์ พสัระ  อาจารยท่ี์ปรึกษาร่วม 
 

บทคัดย่อ 
 

 การศึกษาลกัษณะซาก เน้ือ และองคป์ระกอบของกรดไขมนัของปลาสเตอร์เจียนท่ีผลิตโดย
มูลนิธิโครงการหลวง โดยใช้ปลาจ านวน 24 ตวั วางแผนการทดลองแบบ CRD มีปัจจยัในการ
ทดลอง คือ ระดบัของน ้ าหนกัตวั แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ น ้ าหนกั 3, 4 และ 5 กิโลกรัม (กลุ่มละ 8 
ตวั) โดยวิธีการสุ่มจบั ฆ่าและช าแหละปลา และเก็บตวัอยา่งเน้ือปลาเพื่อวิเคราะห์คุณภาพซากและ
เน้ือ จากการศึกษาพบว่า กลุ่มน ้ าหนกั 5 กิโลกรัม มีน ้ าหนกัซากเยน็และน ้ าหนกัซากอุ่นมากท่ีสุด 
(p<0.05) ในขณะท่ีเปอร์เซ็นต์อวยัวะส่วนต่าง ๆ ในปลาทั้ง 3 กลุ่มไม่แตกต่างกนัทางสถิติ แต่มี
แนวโน้มว่าเปอร์เซ็นต์เน้ือจะเพิ่มตามน ้ าหนักตวั ส าหรับเปอร์เซ็นต์อวยัวะภายในนั้นพบว่าปลา
กลุ่มน ้ าหนกั 3 กิโลกรัมมีเปอร์เซ็นตม์ากท่ีสุด ส่งผลให้ค่าดชันีเคร่ืองในสูงดว้ย ส าหรับความยาว
ซากนั้นพบวา่มีความสัมพนัธ์กบัน ้ าหนกัปลา โดยปลากลุ่มท่ีมีน ้ าหนกัมากส่งผลให้มีความยาวซาก
และอวยัวะส่วนต่าง ๆ มากตามไปดว้ย ส าหรับการศึกษาคุณภาพเน้ือนั้นพบวา่ค่า pH ในเน้ือปลาทั้ง 
3 กลุ่มไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ส าหรับค่าสีพบวา่เน้ือปลาในกลุ่มน ้าหนกั 4 กิโลกรัมมีค่าความเป็นสี
แดง (a*) มากท่ีสุด (p<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากกลุ่มน ้ าหนกั 5 กิโลกรัม ในขณะท่ีค่าความสว่าง 
(L*) และความเป็นสีเหลือง (b*) ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ส าหรับองค์ประกอบทางเคมีพบว่าเน้ือ
ปลาในกลุ่มน ้าหนกั 4 และ 5 กิโลกรัมมีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนสูงกวา่กลุ่มน ้ าหนกั 3 กิโลกรัม (p<0.05) 
ในขณะท่ีเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนและไขมนัในเน้ือปลาทั้ง 3 กลุ่มไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ส่วนปริมาณ
คอลลาเจนนั้นพบวา่ ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายไดแ้ละปริมาณคอลลาเจนรวมในปลากลุ่มน ้ าหนกั 
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5 กิโลกรัมมีค่าสูงท่ีสุด (p<0.05) ส าหรับปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ รวมทั้งค่า
ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือปลาทั้ง 3 กลุ่มไม่แตกต่างกนัทางสถิติ แต่มีแนวโนม้วา่ปลาท่ีมี
น ้าหนกัมากมีค่าการสูญเสียน ้าในเน้ือลดลง ส าหรับคะแนนการตรวจชิมพบวา่เน้ือปลากลุ่มน ้ าหนกั 
4 กิโลกรัมมีคะแนนรสชาติและกล่ินเน้ือสูงท่ีสุด ในขณะเดียวกนัมีคะแนนความพึงพอใจโดยรวม
สูง (p<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากกลุ่มน ้ าหนกั 5 กิโลกรัม ส่วนค่าแรงตดัผา่นเน้ือของกลุ่มน ้ าหนกั 5 
กิโลกรัมท่ีมีค่าแรงตดัผ่านนอ้ยท่ีสุด (p<0.05) สอดคลอ้งกบัค่าพลงังานท่ีใช้ในการตดัเน้ือ ส าหรับ
ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษานั้นพบว่า ระยะเวลาท่ียาวนานข้ึนมีผลให้ค่าการหืนในเน้ือเพิ่ม
มากข้ึนในปลาทั้ง 3 กลุ่ม เช่นเดียวกบัค่าไตรเมทิลเอมีนในเน้ือท่ีเพิ่มตามระยะเวลาในการเก็บรักษา 
ส าหรับองคป์ระกอบของกรดไขมนันั้นพบว่า ปลากลุ่มน ้ าหนกั 3 กิโลกรัมมีเปอร์เซ็นตก์รดไขมนั
อ่ิมตวั C 16:0 มากกวา่กลุ่มน ้าหนกั 4 และ 5 กิโลกรัม โดยมีเปอร์เซ็นตเ์ท่ากบั 23.4% เทียบกบั 22.0 
และ 22.2% ตามล าดบั (p<0.05) ส าหรับกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั C 18:1 n-9c มีเปอร์เซ็นตม์ากท่ีสุด
ประมาณ 37-38% ซ่ึงไม่แตกต่างกนัทางสถิติในปลาทั้ง 3 กลุ่ม เช่นเดียวกบักรดไขมนั DHA และ 
EPA รวมทั้งสัดส่วนของ PUFA:SFA และ n-6:n-3 ในปลาทั้ง 3 กลุ่มไม่แตกต่างกนัทางสถิติ โดยมี
ประมาณ 9.2-9.5%, 5.0-5.2%, 0.47-0.49 และ 0.22-0.25 ตามล าดบั ซ่ึงโดยสรุปแลว้ในการศึกษา
คร้ังน้ีปลาสเตอร์เจียนท่ีผลิตโดยมูลนิธิโครงการหลวงท่ีมีน ้ าหนกั 5 กิโลกรัมมีคุณภาพซากและเน้ือ
ดีท่ีสุด 
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Abstract 
 

  This experiment was conducted to investigate carcass and meat characteristics as well as 
fatty acid composition of sturgeon cultured by Royal Project Foundation. This experiment was 
analyzed as a completely randomized design (CRD). A total of 24 male fish subdivided into three 
groups of 8 fish based on different slaughter weight by randomly caught follow; 3.0, 4.0 and 5.0 
kg. Fish were slaughtered and analyzed carcass and meat quality. The results showed that fish at 5 
kg of weight group had the highest hot and chilled carcass weight (p<0.05) while organ 
composition were not significantly different. However there was a tendency that flesh percentage 
increased by body weight. The length of body part related to fish weight, 5 kg of weight group 
was found the highest value of total length and also in the other body parts. For meat quality, pH 
values among 3 groups of sturgeon were not significantly different. For meat color, fillet of 4 kg 
of weight group was found the reddest (a*) (p<0.05) but did not differ to 5 kg weight group. In 
terms of chemical composition, protein percentage of fish at 4 and 5 kg of weight groups were 
higher than 3 kg of weight group (p<0.05) but did not differ significantly in moisture and fat 
percentage. For collagen content, soluble and total collagen content of fish at 5 kg of weight 
group were higher than the other groups (p<0.05) while cholesterol and triglyceride content were 
not significantly different also in the mean values of water holding capacity that were not 
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significantly different among 3 groups but there was a tendency that water loss will decrease in 
the higher weight group. For sensory evaluation scores, fish at 4 kg of weight group was higher in 
flavor and fish odor score and also high in score of overall acceptability (p<0.05) but did not 
differ to 5 kg of weight group. For shear force value, the maximum force and energy of 5 kg of 
weight group were less than the other groups (p<0.05). For the effect of storage time, TBARS and 
TMA content in fish increased as well as increasing of storage time but were not different among 
groups. For fatty acid composition, fish at 3 kg of weight group was found higher percentage of C 
16:0 (p<0.05) than 4 and 5 kg of weight group (p<0.05). For unsaturated fatty acid, C 18:1 n-9c 
was found the highest percentage (37-38%) which was not significantly different among 3 groups. 
In addition, there were no significant differences in DHA and EPA percentage also in PUFA:SFA 
and n-6:n-3 ratios of 3 groups of fish that were in the range 9.2-9.5%, 5.0-5.2%, 0.47-0.49 and 
0.22-0.25, respectively. In conclusion, sturgeon at 5 kg of weight produced by Royal Project 
Foundation had suitable carcass and meat quality for consumption. 


