
วัตถุดิบท่ีเปนแหลงของพลังงานในอาหารสัตวมีอยู
ดวยกันหลายชนิดดวยกัน ไมวาจะเปนธัญพืช จําพวก ปลาย
ขาว ขาวโพด หรือน้ํามัน ซ่ึงน้ํามันก็แบงแยกยอยออกไดเปน
น้ํามันจากพืช  และน้ํามันจากสัตว 

โดยน้ํามันจะใหคาพลังงานสูงมากกวาเมื่อเทียบกับ
แหลงพลังงานจากธัญพืชประมาณ 2.25 เทา แตน้ํามันก็ยังมี
ขอจํากัดในการใชประโยชนไดอยูหลายประการดวยกัน คือ 

1. น้ํามันจะสูญเสียพลังงานไปในรูปของความรอน
ในการยอย และการเผาผลาญ 

2. น้ํามันจะเกิดการหืนไดงาย ซ่ึงเปนตัวการสําคัญ
การทําลายโภชนะอ่ืนๆดวย 

3. เมื่อใสน้ํามันปริมาณมากในอาหารท่ีตองการ
พลังงานสูงๆจะลดความนากินของอาหารลง 

4. เนื้อสัตวมีความคงตัวตํ่า 
5. คุณภาพของน้ํามันท่ีไมคงท่ี 
โดยเราสามารถขจัดขอจํากัดเหลานี้ไดโดยการใช

แหลงพลังงานในกลุมของ ไขมันไหลผาน (By pass fat) 
ซ่ึงอยูในรูปของ ไฮโดรจีเนตเตตแฟท (Hydrogenated 
fat) และ แคลเซียมโซป (Calcium soap) ซ่ึงจะไดอธิบาย
ถึงรายละเอียดในการขจัดขอจํากัดเหลานี้พอสังเขปไดดังนี้ 

 
1. นํ้ามันจะสูญเสียพลังงานไปในรูปของความรอน

ในการยอย และการเผาผลาญ 
 
GE (Gross energy) 

DE (Digestible energy) 

ME (Metabolizable energy) 

NE (Net energy) 

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

จากภาพท่ี 1 อธิบายไดดังนี้ 
1. GE เปนพลังงานท่ีมีท้ังหมดในวัตถุดิบ 
2. FE เปนพลังงานท่ีสูญเสียไปกับส่ิงท่ียอยไมได หรือ

ในมูล 
3. DE เปนพลังงานท่ียอย และดูดซึมได ซ่ึงจะมีการ

สูญเสียในการเผาผลาญตอไป 
4. UE เปนพลังงานท่ีสูญเสียไปในปสสาวะ 
5. ME เปนพลังงานท่ีใชประโยชนได 
6. HI เปนความรอนท่ีสูญเสียไปอันเนื่องมาจากการหมัก

บูดของอาหาร การยอย และการเผาผลาญโภชนะ 
7. NE เปนพลังงานสุทธิท่ีสัตวนําไปใชประโยชนไดจริง 

NE = ME – HI 
 ตารางท่ี 1 คาพลังงานในนํ้ามันชนิดตางๆ 

ชนิดของน้ํามัน 
ME 

(kcal/kg) 
NE 

(kcal/kg) 
น้ํามันหมู 7,950 5,100 
น้ํามันไก 8,180 5,230 
น้ํามันมะพราว 8,070 5,160 
น้ํามันปาลม 7,690 4,935 
น้ํามันดอกทานตะวัน 8,410 5,365 
น้ํามันถั่วเหลือง 8,400 5,360 

ท่ีมา : NRC (1998) 
 

โดยใน น้ํามัน ไมวาจะเปนน้ํามันรํา น้ํามันปาลม น้ํามัน
ถั่วเหลือง น้ํามันหมู หรือน้ํามันใชแลว ซ่ึงมีการทดลองและ
ศึกษากันแลววาแหลงพลังงานเหลานี้มีการสูญเสียไปในรูป
ของความรอน (HI) อันเนื่องมาจากการยอย และเผาผลาญสูง
มาก 

จากตารางท่ี 1 จะเห็นไดวาพลังงานท่ีสูญเสียไปกับ 
HI ของน้ํามันแตละชนิดมีคาสูง ทําใหเหลือพลังงานท่ีสัตวใช
ประโยชนไดนอยลงมาก 

ยกตัวอยาง ในน้ํามันถั่วเหลือง มี ME 8,400 kcal/kg 
แตเหลือเปนพลังงานสุทธิเพียง 5,360 kcal/kg เทานั้น 
หายไปถึง 36% นั่นแสดงวาในการยอย ดูดซึม และเผาผลาญ
น้ํามันถั่ วเหลืองนั้น จะเกิดความรอนขึ้นประมาณ 3,040 
kcal/kg เลยทีเดียว 

ซ่ึงเปนพลังงานท่ีสูญเปลา  โดยสัตวไมสามารถใช
ประโยชนได นอกจากนั้นสัตวยังตองใชพลังงานเพื่อการขจัด
ความรอนท่ีเกิดขึ้นนี้ออกจากรางกายอีกดวย แทนท่ีจะนํา
พลังงานเหลานั้นไปใชประโยชนในการเจริญเติบโต และใหผล
ผลิต 

จากเหตุผลดังกล าว จึงไดมีการ คิดคน  และใช
เทคโนโลยีในการผลิตแหลงของพลังงานชนิดใหมเพื่อลด
ขอเสียเหลานี้ 

ซ่ึงการผลิตแหลงของพลังงานท่ีใชในอาหารสัตว
เริ่มตนดวยการนําเอาน้ํามันมาระเหยน้ําออก ก็จะไดผลิตภัณฑ
ท่ีเรียกกันวา ไขมันผง (Fat powder) ออกมา แตก็ไมสามารถ
ท่ีจะขจัดปญหาของการสูญเสียพลังงานในการยอย ดูดซึม 
หรือแมกระท่ังการเกิดการหืนไปได 

โดยในปจจุบันไดมีนวัตกรรมของการผลิตไขมัน ซ่ึงใช
เปนแหลงของพลังงาน ในรูปแบบใหมออกมาคือ ไขมันไหล
ผาน (By pass fat) ในรูปของ ไฮโดรจีเนตเตตแฟท 
(Hydrogenated fat) และ แคลเซียมโซป (Calcium 
soap) ซ่ึงเปนวิธีการนําเอากรดไขมันท่ียอยแลวจาก
กระบวนการทางเคมี มาจับกับแคลเซียม เพื่อใหเกิดเปน 
แคลเซียม โซป ดังภาพท่ี 2 มีลักษณะเปนผง และเกล็ด คงตัว
อยูไดในอุณหภูมิปกติ ไมเกิดการหืน 

 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2 แคลเซียมโซป หรือ ไขมันไหลผาน 
ไขมันไหลผาน ในรูปของ แคลเซียมโซป ถือเปน

นวัตกรรมใหมท่ีชวยใหสัตวใชประโยชนจากพลังงานไดสูงสุด 
โดยไมมีการสูญเสียพลังงานไปในรูปของความรอนท่ีเกิดจาก
การยอยเลย 

เนื่องจากแคลเซียมโซปจะแตกตัวท่ีภาวะความเปน
กรด คือบริเวณกระเพาะอาหารไดเปน แคลเซียมไอออน 
(Ca2+) และกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) ซ่ึงเมื่อผานจาก
กระเพาะอาหารลงมายังลําไสเล็กซ่ึงเปนสวนท่ีมีการดูดซึม
สารอาหาร กรดไขมันอิสระจะรวมตัวกับ เกลือน้ําดี (bile salt) 
คลอเรสเตอรอล (choresterol) และ 2-monoglyceride ได
เปน ไมเซล (Micelle) และถูกดูดซึมเขาสูเซลลดูดซึมตอไป 
ดังภาพท่ี 3 

������� FE (Fecal energy) 

������� UE (Urinary energy) 

������� HI (Heat increment) 

แคลเซียม 

 

กรดไขมัน 

��������	
���

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



จะเห็นไดวาไมมีการยอยโดยการใชเอนไซมเลย ทํา
ใหไมเกิดความรอนอันเนื่องมาจากการยอย สัตวจึงใชประโยชน
จากพลังงานของไขมันไหลผานนี้ไดอยางเต็มประสิทธิภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3 การแตกตัวของไขมันไหลผานใน

รูปแบบของ แคลเซียม โซป ในทางเดินอาหาร 
 

2. นํ้ามันจะเกิดการหืนไดงาย ซึ่งเปนตัวการสําคัญ
การทําลายโภชนะอื่นๆดวย 
เนื่องจากผลท่ีเกิดจากการหืนจะได กรดไขมันสายส้ัน 

หรือแอลดีไฮดสายส้ัน ซ่ึงจะกอใหเกิดการเหม็นหืน และรสชาติ
ท่ีไมดี ซ่ึงแอลดีไฮดบางตัวจะเขาจับกับกรดอะมิโนในโปรตีน 
ทําใหการละลายไดของโปรตีนลดลง นําไปใชประโยชนไมได 
อีกท้ังยังทําใหไขมัน และโปรตีนสูญเสียศักยภาพในการให
พลังงาน อาหารกล่ิน และรสไมดี สัตวก็จะกินนอยลง (สาโรช
,2547) 

แตในขั้นตอนกระบวนการผลิตไขมันไหลผานมีการ
เติมสารกันหืนในกลุมของ BHT (Butylated hydroxytoluene) 
ซ่ึงเปนตัวท่ีชวยยับย้ังการเกิดกระบวนการหืนโดยการให
ไฮโดรเจนแกอนุมูลอิสระ จึงไมเกิดการหืน 

 
3. เมื่อใสนํ้ามันปริมาณมากในอาหารท่ีตองการ

พลังงานสูงๆจะลดความนากินของอาหารลง 
ท่ีเปนเชนนี้เพราะลักษณะทางกายภาพของน้ํามันเปน

ของเหลว เมื่อเติมในปริมาณมากๆจะทําใหอาหารมีลักษณะ
แฉะ เย้ิม ไมนากิน แตกตางจากไขมันไผลผาน ท่ีอยูในรูปผง
สามารถใสลงในสูตรอาหารไดโดยไมมีผลกระทบตอความนา
กินของอาหาร 

 
4. เน้ือสัตวมีความคงตัวตํ่า 

โดยเมื่อทดลองเปรียบเทียบกับการใชน้ํามันถั่วเหลือง 
แลวพบวาเนื้อของสุกรท่ีไดรับไขมันไหลผานมีความคงตัวสูง
กวากลุมท่ีไดรับนํามันถั่วเหลือง อันเนื่องมาจากกรดไขมันใน
น้ํามันถั่วเหลืองท่ีเขาไปแทรกอยูในเนื้อสุกรเปนกรดไขมัน
ประเภทไมอ่ิมตัว โดยน้ํามันถั่วเหลืองจะมีกรดไขมันชนิดนี้อยู
สูง ซ่ึงจะมีจุดหลอมเหลวตํ่า ทําใหเนื้อมีความคงตัวตํ่า เนื้อ
แฉะ เนาเสียงาย ดังภาพท่ี 4 

เนื่องจากไขมันไหลผานมีการยอยไขมันเพื่อใหได
กรดไขมันอิสระแลวโดยกระบวนการทางเคมี จึงสามารถจัด
สัดสวนของกรดไขมันอ่ิมตัว และไมอ่ิมตัว ใหอยูในระดับท่ีเนื้อ

มีความคงตัวเหมาะสม โดยจะสงผลดีตอการวางขายท่ีเขียง
เพราะเนื้อจะไมแฉะ ดูนากิน และท่ีสําคัญไมเนาเสียงาย 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4 ลักษณะเน้ือท่ีไดรับไขมันไหลผาน  

  เทียบกับนํ้ามันถ่ัวเหลือง 
 

5. คุณภาพของนํ้ามันท่ีไมคงท่ี 
น้ํามันท่ีใชผสมอาหารสัตวมีกระบวนการผลิตท่ีไมคอย

มีมาตรฐาน หรือแมกระท่ังใชน้ํามันใชแลวมาผสมอาหาร จึงทํา
ใหคุณภาพของน้ํามันท่ีไดไมแนนอน อาจมีปนเศษโลหะ น้ํา 
หรือแมกระท่ังสารเคมีท่ีเปนอันตรายบางชนิดปะปนมากับน้ํามัน 
ซ่ึงเมื่อนํามาผสมอาหารแลวโภชนะของอาหารท่ีไดไมตรง
ตามท่ีคํานวณในสูตรอาหาร หรือทําใหคุณภาพอาหารแยลง 

แตกตางจากแคลเซียมโซป ท่ีผานกระบวนการผลิตท่ี
มีมาตรฐาน สวนประกอบ และโภชนะท่ีไดจึงแนนอน สม่ําเสมอ
เหมือนกันทุกครั้ง เมื่อนํามาใชจึงมั่นใจไดวาอาหารท่ีผสมจะมี
โภชนะ และคุณภาพตรงตามท่ีตองการ 

จากท่ีกลาวมาขางตน จะเห็นไดวา ไขมันไหลผาน 
ในรูปของ แคลเซียมโซป ชวยขจัดปญหาของการใชน้ํามัน
เปนแหลงพลังงานในอาหารสัตวไดอยางดี 

ทางบริษัท เว็ท อินเตอร บิสสิเนส จํากัดไดเล็งเห็นถึง
ขอจํากัดในการใชน้ํามันเปนแหลงพลังงานดังกลาว จึงได
นําเขาผลิตภัณฑไขมันไหลผานจาก บริษัท โนเรล แอนด เน
เจอร จํากัด (ประเทศ สเปน) เพื่อตอบสนอง และเปนทางเลือก
แกเกษตรกรผูเล้ียงสัตว โดยมีผลิตภัณฑท่ียินดีนําเสนอดังนี้ 

 
1. MAGNAPAC เปนไขมันไหลผานประสิทธิภาพสูง 

งายและสะดวกตอการใชเปนแหลงพลังงานสําหรับอาหารสัตว
ทุกชนิด 

2. MONOFAT-80 เปนไขมันไหลผานท่ีผสม 
Emulsifier เพื่อเพิ่มการดูดซึมไขมันใหสูงย่ิงขึ้น สําหรับสัตว
กระเพาะเด่ียวโดยเฉพาะ 

3. MONOFAT เปนไขมันไหลผานท่ีเหมาะสําหรับ
สัตวระยะขุน เพื่อคุณภาพซากท่ีดีอยางสม่ําเสมอ 

4. HIDROPALM ไขมันไหลผาน พลังงานทางตรง
สําหรับการใหผลผลิตท่ีสูง 

 
หากทานผูอานสนใจ มีขอสงสัย หรือตองการขอมูล
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ไขมันไหลผาน นํ้ามันถั่วเหลือง 


