
วัตถุดิบท่ีเปนแหลงของพลังงานในอาหารสัตวมีอยู
ดวยกันหลายชนิดดวยกัน ไมวาจะเปนธัญพืช จําพวก ปลาย
ขาว ขาวโพด หรือน้ํามัน ซ่ึงน้ํามันก็แบงแยกยอยออกไดเปน
น้ํามันจากพืช  และน้ํามันจากสัตว 

โดยน้ํามันจะใหคาพลังงานสูงมากกวาเมื่อเทียบกับ
แหลงพลังงานจากธัญพืชประมาณ 2.25 เทา แตน้ํามันก็ยังมี
ขอจํากัดในการใชประโยชนไดอยูหลายประการดวยกัน คือ 

1. น้ํามันจะสูญเสียพลังงานไปในรูปของความรอน
ในการยอย และการเผาผลาญ 

2. น้ํามันจะเกิดการหืนไดงาย ซ่ึงเปนตัวการสําคัญ
การทําลายโภชนะอ่ืนๆดวย 

3. เมื่อใสน้ํามันปริมาณมากในอาหารท่ีตองการ
พลังงานสูงๆจะลดความนากินของอาหารลง 

4. เนื้อสัตวมีความคงตัวตํ่า 
5. คุณภาพของน้ํามันท่ีไมคงท่ี 
โดยเราสามารถขจัดขอจํากัดเหลานี้ไดโดยการใช

แหลงพลังงานในกลุมของ ไขมันไหลผาน (By pass fat) 
ซ่ึงอยูในรูปของ ไฮโดรจีเนตเตตแฟท (Hydrogenated 
fat) และ แคลเซียมโซป (Calcium soap) ซ่ึงจะไดอธิบาย
ถึงรายละเอียดในการขจัดขอจํากัดเหลานี้พอสังเขปไดดังนี้ 

 
1. นํ้ามันจะสูญเสียพลังงานไปในรูปของความรอน

ในการยอย และการเผาผลาญ 
 
GE (Gross energy) 

DE (Digestible energy) 

ME (Metabolizable energy) 

NE (Net energy) 

ภาพท่ี 1 ระบบพลังงานตาม US.NRC 
  ท่ีมา : NRC (1998) 

จากภาพท่ี 1 อธิบายไดดังนี้ 
1. GE เปนพลังงานท่ีมีท้ังหมดในวัตถุดิบ 
2. FE เปนพลังงานท่ีสูญเสียไปกับส่ิงท่ียอยไมได หรือ

ในมูล 
3. DE เปนพลังงานท่ียอย และดูดซึมได ซ่ึงจะมีการ

สูญเสียในการเผาผลาญตอไป 
4. UE เปนพลังงานท่ีสูญเสียไปในปสสาวะ 
5. ME เปนพลังงานท่ีใชประโยชนได 
6. HI เปนความรอนท่ีสูญเสียไปอันเนื่องมาจากการหมัก

บูดของอาหาร การยอย และการเผาผลาญโภชนะ 
7. NE เปนพลังงานสุทธิท่ีสัตวนําไปใชประโยชนไดจริง 

NE = ME – HI 
 ตารางท่ี 1 คาพลังงานในนํ้ามันชนิดตางๆ 

ชนิดของน้ํามัน 
ME 

(kcal/kg) 
NE 

(kcal/kg) 
น้ํามันหมู 7,950 5,100 
น้ํามันไก 8,180 5,230 
น้ํามันมะพราว 8,070 5,160 
น้ํามันปาลม 7,690 4,935 
น้ํามันดอกทานตะวัน 8,410 5,365 
น้ํามันถั่วเหลือง 8,400 5,360 

ท่ีมา : NRC (1998) 
 

โดยใน น้ํามัน ไมวาจะเปนน้ํามันรํา น้ํามันปาลม น้ํามัน
ถั่วเหลือง น้ํามันหมู หรือน้ํามันใชแลว ซ่ึงมีการทดลองและ
ศึกษากันแลววาแหลงพลังงานเหลานี้มีการสูญเสียไปในรูป
ของความรอน (HI) อันเนื่องมาจากการยอย และเผาผลาญสูง
มาก 

จากตารางท่ี 1 จะเห็นไดวาพลังงานท่ีสูญเสียไปกับ 
HI ของน้ํามันแตละชนิดมีคาสูง ทําใหเหลือพลังงานท่ีสัตวใช
ประโยชนไดนอยลงมาก 

ยกตัวอยาง ในน้ํามันถั่วเหลือง มี ME 8,400 kcal/kg 
แตเหลือเปนพลังงานสุทธิเพียง 5,360 kcal/kg เทานั้น 
หายไปถึง 36% นั่นแสดงวาในการยอย ดูดซึม และเผาผลาญ
น้ํามันถั่ วเหลืองนั้น จะเกิดความรอนขึ้นประมาณ 3,040 
kcal/kg เลยทีเดียว 

ซ่ึงเปนพลังงานท่ีสูญเปลา  โดยสัตวไมสามารถใช
ประโยชนได นอกจากนั้นสัตวยังตองใชพลังงานเพื่อการขจัด
ความรอนท่ีเกิดขึ้นนี้ออกจากรางกายอีกดวย แทนท่ีจะนํา
พลังงานเหลานั้นไปใชประโยชนในการเจริญเติบโต และใหผล
ผลิต 

จากเหตุผลดังกล าว จึงไดมีการ คิดคน  และใช
เทคโนโลยีในการผลิตแหลงของพลังงานชนิดใหมเพื่อลด
ขอเสียเหลานี้ 

ซ่ึงการผลิตแหลงของพลังงานท่ีใชในอาหารสัตว
เริ่มตนดวยการนําเอาน้ํามันมาระเหยน้ําออก ก็จะไดผลิตภัณฑ
ท่ีเรียกกันวา ไขมันผง (Fat powder) ออกมา แตก็ไมสามารถ
ท่ีจะขจัดปญหาของการสูญเสียพลังงานในการยอย ดูดซึม 
หรือแมกระท่ังการเกิดการหืนไปได 

โดยในปจจุบันไดมีนวัตกรรมของการผลิตไขมัน ซ่ึงใช
เปนแหลงของพลังงาน ในรูปแบบใหมออกมาคือ ไขมันไหล
ผาน (By pass fat) ในรูปของ ไฮโดรจีเนตเตตแฟท 
(Hydrogenated fat) และ แคลเซียมโซป (Calcium 
soap) ซ่ึงเปนวิธีการนําเอากรดไขมันท่ียอยแลวจาก
กระบวนการทางเคมี มาจับกับแคลเซียม เพื่อใหเกิดเปน 
แคลเซียม โซป ดังภาพท่ี 2 มีลักษณะเปนผง และเกล็ด คงตัว
อยูไดในอุณหภูมิปกติ ไมเกิดการหืน 

 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2 แคลเซียมโซป หรือ ไขมันไหลผาน 
ไขมันไหลผาน ในรูปของ แคลเซียมโซป ถือเปน

นวัตกรรมใหมท่ีชวยใหสัตวใชประโยชนจากพลังงานไดสูงสุด 
โดยไมมีการสูญเสียพลังงานไปในรูปของความรอนท่ีเกิดจาก
การยอยเลย 

เนื่องจากแคลเซียมโซปจะแตกตัวท่ีภาวะความเปน
กรด คือบริเวณกระเพาะอาหารไดเปน แคลเซียมไอออน 
(Ca2+) และกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) ซ่ึงเมื่อผานจาก
กระเพาะอาหารลงมายังลําไสเล็กซ่ึงเปนสวนท่ีมีการดูดซึม
สารอาหาร กรดไขมันอิสระจะรวมตัวกับ เกลือน้ําดี (bile salt) 
คลอเรสเตอรอล (choresterol) และ 2-monoglyceride ได
เปน ไมเซล (Micelle) และถูกดูดซึมเขาสูเซลลดูดซึมตอไป 
ดังภาพท่ี 3 

������� FE (Fecal energy) 

������� UE (Urinary energy) 

������� HI (Heat increment) 

แคลเซียม 

 

กรดไขมัน 

��������	
���
������������ (By pass fat) ���������������� 



จะเห็นไดวาไมมีการยอยโดยการใชเอนไซมเลย ทํา
ใหไมเกิดความรอนอันเนื่องมาจากการยอย สัตวจึงใชประโยชน
จากพลังงานของไขมันไหลผานนี้ไดอยางเต็มประสิทธิภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3 การแตกตัวของไขมันไหลผานใน

รูปแบบของ แคลเซียม โซป ในทางเดินอาหาร 
 

2. นํ้ามันจะเกิดการหืนไดงาย ซึ่งเปนตัวการสําคัญ
การทําลายโภชนะอื่นๆดวย 
เนื่องจากผลท่ีเกิดจากการหืนจะได กรดไขมันสายส้ัน 

หรือแอลดีไฮดสายส้ัน ซ่ึงจะกอใหเกิดการเหม็นหืน และรสชาติ
ท่ีไมดี ซ่ึงแอลดีไฮดบางตัวจะเขาจับกับกรดอะมิโนในโปรตีน 
ทําใหการละลายไดของโปรตีนลดลง นําไปใชประโยชนไมได 
อีกท้ังยังทําใหไขมัน และโปรตีนสูญเสียศักยภาพในการให
พลังงาน อาหารกล่ิน และรสไมดี สัตวก็จะกินนอยลง (สาโรช
,2547) 

แตในขั้นตอนกระบวนการผลิตไขมันไหลผานมีการ
เติมสารกันหืนในกลุมของ BHT (Butylated hydroxytoluene) 
ซ่ึงเปนตัวท่ีชวยยับย้ังการเกิดกระบวนการหืนโดยการให
ไฮโดรเจนแกอนุมูลอิสระ จึงไมเกิดการหืน 

 
3. เมื่อใสนํ้ามันปริมาณมากในอาหารท่ีตองการ

พลังงานสูงๆจะลดความนากินของอาหารลง 
ท่ีเปนเชนนี้เพราะลักษณะทางกายภาพของน้ํามันเปน

ของเหลว เมื่อเติมในปริมาณมากๆจะทําใหอาหารมีลักษณะ
แฉะ เย้ิม ไมนากิน แตกตางจากไขมันไผลผาน ท่ีอยูในรูปผง
สามารถใสลงในสูตรอาหารไดโดยไมมีผลกระทบตอความนา
กินของอาหาร 

 
4. เน้ือสัตวมีความคงตัวตํ่า 

โดยเมื่อทดลองเปรียบเทียบกับการใชน้ํามันถั่วเหลือง 
แลวพบวาเนื้อของสุกรท่ีไดรับไขมันไหลผานมีความคงตัวสูง
กวากลุมท่ีไดรับนํามันถั่วเหลือง อันเนื่องมาจากกรดไขมันใน
น้ํามันถั่วเหลืองท่ีเขาไปแทรกอยูในเนื้อสุกรเปนกรดไขมัน
ประเภทไมอ่ิมตัว โดยน้ํามันถั่วเหลืองจะมีกรดไขมันชนิดนี้อยู
สูง ซ่ึงจะมีจุดหลอมเหลวตํ่า ทําใหเนื้อมีความคงตัวตํ่า เนื้อ
แฉะ เนาเสียงาย ดังภาพท่ี 4 

เนื่องจากไขมันไหลผานมีการยอยไขมันเพื่อใหได
กรดไขมันอิสระแลวโดยกระบวนการทางเคมี จึงสามารถจัด
สัดสวนของกรดไขมันอ่ิมตัว และไมอ่ิมตัว ใหอยูในระดับท่ีเนื้อ

มีความคงตัวเหมาะสม โดยจะสงผลดีตอการวางขายท่ีเขียง
เพราะเนื้อจะไมแฉะ ดูนากิน และท่ีสําคัญไมเนาเสียงาย 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4 ลักษณะเน้ือท่ีไดรับไขมันไหลผาน  

  เทียบกับนํ้ามันถ่ัวเหลือง 
 

5. คุณภาพของนํ้ามันท่ีไมคงท่ี 
น้ํามันท่ีใชผสมอาหารสัตวมีกระบวนการผลิตท่ีไมคอย

มีมาตรฐาน หรือแมกระท่ังใชน้ํามันใชแลวมาผสมอาหาร จึงทํา
ใหคุณภาพของน้ํามันท่ีไดไมแนนอน อาจมีปนเศษโลหะ น้ํา 
หรือแมกระท่ังสารเคมีท่ีเปนอันตรายบางชนิดปะปนมากับน้ํามัน 
ซ่ึงเมื่อนํามาผสมอาหารแลวโภชนะของอาหารท่ีไดไมตรง
ตามท่ีคํานวณในสูตรอาหาร หรือทําใหคุณภาพอาหารแยลง 

แตกตางจากแคลเซียมโซป ท่ีผานกระบวนการผลิตท่ี
มีมาตรฐาน สวนประกอบ และโภชนะท่ีไดจึงแนนอน สม่ําเสมอ
เหมือนกันทุกครั้ง เมื่อนํามาใชจึงมั่นใจไดวาอาหารท่ีผสมจะมี
โภชนะ และคุณภาพตรงตามท่ีตองการ 

จากท่ีกลาวมาขางตน จะเห็นไดวา ไขมันไหลผาน 
ในรูปของ แคลเซียมโซป ชวยขจัดปญหาของการใชน้ํามัน
เปนแหลงพลังงานในอาหารสัตวไดอยางดี 

ทางบริษัท เว็ท อินเตอร บิสสิเนส จํากัดไดเล็งเห็นถึง
ขอจํากัดในการใชน้ํามันเปนแหลงพลังงานดังกลาว จึงได
นําเขาผลิตภัณฑไขมันไหลผานจาก บริษัท โนเรล แอนด เน
เจอร จํากัด (ประเทศ สเปน) เพื่อตอบสนอง และเปนทางเลือก
แกเกษตรกรผูเล้ียงสัตว โดยมีผลิตภัณฑท่ียินดีนําเสนอดังนี้ 

 
1. MAGNAPAC เปนไขมันไหลผานประสิทธิภาพสูง 

งายและสะดวกตอการใชเปนแหลงพลังงานสําหรับอาหารสัตว
ทุกชนิด 

2. MONOFAT-80 เปนไขมันไหลผานท่ีผสม 
Emulsifier เพื่อเพิ่มการดูดซึมไขมันใหสูงย่ิงขึ้น สําหรับสัตว
กระเพาะเด่ียวโดยเฉพาะ 

3. MONOFAT เปนไขมันไหลผานท่ีเหมาะสําหรับ
สัตวระยะขุน เพื่อคุณภาพซากท่ีดีอยางสม่ําเสมอ 

4. HIDROPALM ไขมันไหลผาน พลังงานทางตรง
สําหรับการใหผลผลิตท่ีสูง 
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แคลเซียมโซป ปาก 

หลอดอาหาร 

กระเพาะ
อาหาร 

แตกตัว 

รวมตัวเปน 
ไมเซล 

ดูดซึมเขาสู
เซลลดดูซึม 

ลําไสเล็ก 

 

ไขมันไหลผาน นํ้ามันถั่วเหลือง 


