
ผลของเลซิทินที่มีกรดไขมันโอเมท้า-ร ต่อการเพิ่มผลผลิต 
ท้งกลาดำ P en a eu s m o n o d o n  วิยอ่อนq q

นางสาว พิมพ์พร อินนพคุณ

วิทยานิพนธ์นี้เป ็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยีทางชีวภาพ  

บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
ปีการศ ึกษา 2541 

ISBN 974-639-753-2
ลิฃสิทธของบัณฑิต'วิทยาลัย จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย



EFFECT OF OMEGA-3 FATTY ACID CONTAINING LECITHINS ON
PRODUCTION OF LARVAE BLACK TIGER PRAWN Penaeus monodon

Miss Pimporn Innopakun

A Thesis Submitted in Partial Fulfillment of the Requirements 
for the Degree of Master of Science in Biotechnology 

Program of Biotechnology 
Graduate School 

Chulalongkorn University 
Academic Year 1998
ISBN 974-639-753-2



Thesis Title

By
Programme 
Thesis Advisor 
Thesis Co-advisor

Effect of omega-3 fatty acid containing lecithins on production 
of larvae black tiger prawn Penaeus monodon 
Miss Pimporn Innopakun 
Biotechnology
Associate Professor Somkiat Piyatiratitivorakul, Ph.D. 
Associate Professor Winai Dahlan, Ph D.

Accepted by the Graduate School, Chulalongkorn University in Fulfilment of 
the Requirements for the Master’s Degree

Dean of Graduate school 
(Professor Supawat Chutivongse, M. D.)

Thesis Committee

(Professor Piamsak Menasveta, Ph D.)
. f t i ' k  (hesis Advisor

(Associate Professor Somkiat Piyatiratitivorakul, Ph.D.)
. . . . . f . .̂' ?โ'r........Thesis Co-advisor
(Associate Professor Winai Dahlan, Ph.D)
..... ‘.^ . . .  fe y r r . h ..................Member
(Assistant Professor Sirirat Rengpipat, Ph D.)
. ^ ะ:.............Member
(Associate Professor Wichai Cherdshewasart, Ph D.)



พิมพ์พร อินนพคุณ : ผลรองเลซิทินที่มีกรดไขมันโอเมท้า-3 ต่อการเพิ่มผลผลิตกุ้งกุลาดำ Penaeus 
monodon วัยอ่อน (EFFECT OF OMEGA-3 FATTY ACID CONTAINING 
LECITHINS ON PRODUCTION OF LARVAE BLACK TIGER PRAWN
Penaeus monodon) อาจารย์ที่ปรกษา : รศ.ดร. สมเกียรติ ปิยธีรธิติวรกุล, อาจารย์ที่ปรกษาร่วม :

รศ.ดร.วินัย ดะห'ลัน, 117 หน้า. ISBN 974-639-753-2

การคืกษาครังนีมีวัตชุประสงค์เพี่อผลิตเลซิทินจากปลาป่นนอกและปลาปนไทยซึ่งมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวโอเม 
ท้า-ร สูง และเปรียบเทียบผลรองเลซิทินจากถั่วเหลือง, เลชิทินจากปลาปนนอก, เลซิทินจากปลาปนไทยและไม่มีเลซิทิน 
ต่อการเติบโต, อัตราการรอด, และความทนทานต่อการเปลี่ยนแปลงความเค็มอย่างอับพลันของกุ้งกุลาดำวัยอ่อน เลซิทิน 
ที่สกัดจากปลาปนนอกและปลาปนไทยมีกรดไขมัน 20:5 ก-ร ปริมาณ 7.51 และ 6.40 กรัม/ใ00 กรัม และมีกรดไรมัน 22:6 

ก-ร ปริมาณ 21.68, และ 19.25 กรัม/100กรัม ตามลำตับ รณะที่เลซิทินสกัดจากถั่วเหลืองมีกรดไขมัน 18:2 ก-6 และ 18:3 

ก-ร ปริมาณสูงคือ 55.59 และ 7.81 กรัม ปริมาณรองฟอสโฟลิปิดที่พบในเลซิทินที่สกัดจากถั่วเหลือง, ปลาปนนอกและ
ปลาปนไทย คือ 50, 25 และ 20 กรัม/100 กรัม ตามลำตับ นำเลซิทินที่สกัดไปผสมลงในอาหารเลี้ยงกุ้งกุลาดำวัยอ่อน 1.5 

% รองอาหาร คืกษาผลรองเลซิทินทมต่อกุ้งกุลาดำวัยอ่อน โดยเลียงกุ้งด้วยอาหาร 4 ชนิด คือ อาหารทีเติมเลซิทินจาก 
กัวเหลือง, อาหารที่เติมเลซิทินจากปลาปนนอก, อาหารที่เติมเลซิทินจากปลาปนไทยและอาหารไม่เติมเลซิทิน พบว่า กุ้ง 
กลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารที่เติมเลซิทินจากถั่วเหลืองมีอัตราการเจริญสูงกว่าทุกกลุ่ม กุ้งกุลาดำที่เล ี้ยงความเค็ม 25 ppt มี 
อัตราการเจริญสูงสุดในกลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารที่เติมเลซิทินจากถั่วเหลือง ขณะที,กุ้งกุลาดำที่เล ี้ยงความเค็ม 30 ppt พบ 
อัตราการเจริญสูงในกุ้งกลุ่มที่เล ี้ยงด้วยอาหารที่เต ิมเลซิท ินจากถั่วเหลืองและกุ้งกลุ่มที่เล ี้ยงด้ายอาหารที่เต ิมเลชิท ินจาก 
ปลาปนไทย แต่ในผลรองอัตราการรอดรองกุ้งกุลาดำวัยอ่อนไม่มีความแตกต่างกันในกลุ่มที่เลืยงด้วยอาหารสูตรต่างกุ
แต่พบว่าก ุ้งกล ุ่มท ีได ้ร ับ เลซ ิท ินมีความสามารถทนทานต่อการเปลี่ยนแปลงคาามเค็มได้ด ีกว่าก ุ้งกลุ่มท ิไม ่ได ้ร ับเลชิพิน 
และกุ้งกลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารที่เติมเลซิทินจากปลาปนไทยสะสมกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูงชนิด HUFA ไว้ในตัวกุ้งมากที่สุด

1,ii y; ;าๅ1 i ) น ! ท เท« ด fiอ า ท f ท น ส ท «.กน!ไนกรค 1เก ีเข ีก ไ เน ีเพ ีย ง แ ผ ่น !ค » วเ

ลายมือซอนิสิต ....ฟ ้เพ .'ผ ่ ษ ÆkWÆ'W.ชุ,. y-เ-า........
ลไยมือซออาจารย์'ทปรืกษใ . . . 'À L r r ÿ 'J

ลายมือซออาจารย์ทีปรืกษาร่วม /.'■ ะ ^ . .Y M /. . .  

L____________________ _____

ภาควิชา........................................................
สๅฃๅว่ชๅสาขาวิชาเทคโนโลยีทางชีวภาพ
ไเการคืกษา...........2.54.1...........



## C827363 ; m a jo r  biotechnology
KEY WORD: P e n a e u s  m o n o d o n  / LECITHINS/ OMEGA 3/ PRODUCTION

PIMPORN INNOPAKUN : EFFECT OF OMEGA-3 FATTY ACID CONTAINING 
LECITHINS ON PRODUCTION OF LARVAE BLACK TIGER PRAWN P e n a e u s  m o n o d o n .  
THESIS ADVISOR: ASSO. PROF. SOMKIAT PIYATIRATITIVORAKUL, Ph D THESIS 
CO-ADVISOR: ASSO. PROF. WINAI DAHLAN, Ph.D. 117 pp. ISBN 974-639-753-2
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