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การเสริมไขมันเพื่อการสังเคราะห์กรดลิโนลิอิกเชิงซ้อน

ในสัตว์เคี้ยวเอื้อง

จารุณี หนูละออง*

บทคัดยอ

	 กรดลิโนลิอิกเชิงซ้อน (Conjugated Linoleic Acids: CLA) เป็นลักษณะ (ไอโซเมอร์) ของกรด  

ไขมนั Linoleic พบมากท่ีสดุมี 2 ลกัษณะ คอื cis9, tran11- Octadecadienoic acid และ tran10, cis12 - 

Octadecadienoic acid ในด้านโภชนาการ พบว่า CLA โดยเฉพาะ CLA จากน�้ำนมแพะเป็นกรดไขมันที่

มีประโยชน์ต่อสุขภาพของมนุษย์เป็นอย่างมาก หากบริโภคน�้ำนมแพะที่มี CLA ประกอบอยู่มากจะเป็น

ผลดีต่อสุขภาพ การที่จะให้ร่างกายได้รับ CLA ในปริมาณเพิ่มขึ้นสามารถท�ำได้ โดยรับประทานอาหารที่

ม ีCLA หรือด่ืมนมท่ีมี CLA สงู จากการเพิม่ CLA ในอาหารสัตว์ ดงัผลการวจิยัพบว่า เมือ่สัตว์เคีย้วเอ้ือง

ได้รับหญ้าสดจะมี CLA ในน�้ำนมเพิ่มขึ้น และการใช้น�้ำมันลินซีด และน�้ำมันเมล็ดทานตะวัน ผสมใน

อาหารจะท�ำให้ CLA ในไขมนันมเพิม่ขึน้ ซึง่กรณเีสรมิน�ำ้มนัลนิซดีในอาหารสตัว์ท�ำให้ร้อยละของกรดไข

มัน linolenic และ isomer cis-9, trans-11 ในน�้ำนมสูงขึ้น ขณะที่การใช้น�้ำมันทานตะวันท�ำให้มีกรดไข

มัน linoleic, trans-vaccenic และ cis-9, trans-11 CLA (rumenic acids) ในนมเพิ่มมากขึ้นเช่นกัน ดัง

นั้นการผลิตนมจากสัตว์เคี้ยวเอื้องที่มี CLA สูงสามารถท�ำได้โดยเลือกใช้วัตถุดิบที่มี CLA สูง เป็นส่วน

ประกอบอาหารสัตว์ 
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Abstract

	 Conjugated Linoleic Acids (CLA) are linoleic acids’ isomer. Two most common types are 

cis9, tran11- Octadecadienoic acid and tran10, cis12 - Octadecadienoic acid. The nutrition found 

that CLA, particular CLA of goat milk is a fatty acid that is high value of human’s health. The 

consumption of goat milk with a major CLA combination will be healthy. The health got more 

CLA by eating foods, or drinking milk with high CLA from adding CAL in animal feed. Re-

searches found that ruminants receiving fresh grass will increase CLA in milk. To use linseed 

oil and sunflower oil mixed in feed. It affects more CLA in fat’s milk. Supplementing linseed oil 

in feed, the percentage of linolenic acid and isomer cis-9, trans-11 of milk greatly. Also, to use 

of sunflower oil effects to enlarged linoleic, trans-vaccenic, and cis-9, trans-11 CLA (rumenic 

acids) of milk. Therefore, milk production of ruminants with high CLA can be able to choose 

materials with high CLA is feed ingredient.
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บทน�ำ

	 ความผิดปก ติอัน เนื่ อ งมาจากภาวะ             

ทุพโภชนาการของประชากรในปัจจุบัน เช่น โรค

หลอดเลือดหัวใจตีบตัน โรคหลอดเลือดอักเสบ 

มะเร็งในทรวงอก มะเรง็ต่อมลกูหมาก โรคปวดตาม

ข้อกระดูก โรคกระดูกผ ุโรคอ้วน ฯลฯ เริม่มมีากขึน้ 

(1) การรายงานในปี พ.ศ. 2545 พบว่า มีจ�ำนวน    

ผู้ป่วยใหม่ที่เป็นมะเร็งประมาณ 11 ล้านคน มี

จ�ำนวนการเสียชีวิตแล้วประมาณ 6.8 ล้านคน และ

อีก 25 ล้านคนที่ก�ำลังเป็นโรคมะเร็ง รวมผู้ป่วยที่

เป็นมาแล้วใน 3 ปี ซึ่งส่วนใหญ่จะเป็นมะเร็งปอด 

(1.35 ล้านคน) มะเร็งเต้านม (1.15 ล้านคน) และ

มะเร็งล�ำไส้ (1 ล้านคน) แต่หากจัดอันดับการเสีย

ชีวิตของผู้ป่วยที่เป็นมะเร็งจะพบว่า มะเร็งปอด     

เป็นอันดับ 1 จ�ำนวน 1.18 ล้านคน มะเร็งช่องท้อง 

700,000 คน และมะเร็งตับ 598,000 คนจาก

ประชากรทั่วโลก ส่วนมะเร็งที่มีอุบัติการณ์สูงที่สุด

ในโลกคือ มะเร็งเต้านม ในปี พ.ศ. 2563 มีการคาด

การณ์กันว่า จ�ำนวนผู้ป่วยมะเร็งในประเทศที่ก�ำลัง

พัฒนาใน 20 ปีต่อมาจะสูงเพิ่มขึ้นอย่างมาก และ

เมื่อเทียบกับประเทศที่พัฒนาแล้วจะยังน้อยกว่า

ประมาณ 40 ล้านคน ซึ่งถือว่าสูงมาก (2) สาเหตุ

หนึ่งเกิดจากการขาดกรดไขมันท่ีจ�ำเป็น เนื่องจาก

ร่างกายไม่สามารถผลติเองได้ จ�ำเป็นต้องได้รับจาก

อาหาร แต่บางครัง้การบรโิภคอาหารพลังงานทีเ่กนิ

ความจ�ำเป็นหรอืการบรโิภคไขมันต่าง ๆ  ในสดัส่วน

ที่ไม่เหมาะสม กอ็าจเป็นสาเหตทุีท่�ำให้ร่างกายเกดิ

โรคต่างๆ ได้ ดังนั้นการปรุงอาหารที่มีปริมาณกรด

ไขมันที่จ�ำเป็นต่อร่างกายลงในอาหารเพื่อป้องกัน

การเกิดโรคภัยต่างๆ จึงได้มีการน�ำกรด CLA ซึ่ง

เป็นกรดไขมันชนิดหนึ่งมาประยุกต์ใช้เพื่อลดการ

เกิดโรคต่างๆ 

	 ปกติ CLA พบได้ในไขมันทั้งจากพืชจาก

สัตว์ เนื้อสัตว์ และในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากนม ใน

ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ เช่น เนื้อแดง น�้ำนม เนย      

เนยแข็ง และผลิตภัณฑ์นมอื่นๆ ในพืชที่พบมาก 

เช่น น�้ำมันดอกทานตะวัน น�้ำมันดอกค�ำฝอย (3) 

นอกจากนี้ CLA ยังพบในหญ้าสดด้วย (4) แต่ถ้า

หากให้โค หรือแพะนมกินหญ้าสดแต่เพียงอย่าง

เดียวก็อาจมีปริมาณ CLA ในผลิตภัณฑ์ที่ไม่เพียง

พอ ดงันัน้การเสรมิวตัถดุบิทีม่ปีรมิาณของ CLA ลง

ในอาหารสัตว์ เพื่อให้มี CLA อยู่ในผลิตภัณฑ์เนื้อ

และนมของสัตว์เคี้ยวเอื้อง จึงน่าจะเป็นแนวทาง

หนึ่งที่จะท�ำให้สัตว์สามารถสร้างผลิตภัณฑ์ที่มี

คุณภาพดี ไม่ว่าจะเป็นในส่วนของเนื้อ และนม ซึ่ง

จะส่งผลดต่ีอสขุภาพของมนษุย์ แต่เนือ่งจากยงัขาด

การประมวลข้อมูลดังกล ่าว บทความนี้จึงมี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเสริมไขมันต่อการ

สังเคราะห์กรดลิโนลิอิกเชิงซ้อนในสัตว์เคี้ยวเอื้อง 

โดยมีล�ำดับการน�ำเสนอในประเด็นต่อไปน้ี คือ     

กรดลิโนลิอิกเชิงซ้อน การสังเคราะห์ไขมันและ    

กรดลิโนลิอิกเชิงซ้อน อิทธิพลของแหล่งไขมันใน

อาหารที่มีผลต่อ CLA ในน�้ำนมของสัตว์เคี้ยวเอื้อง 

และผลของการเสริมไขมันในอาหารข้นต่อระดับ

กรดลิโนลิอิกเชิงซ้อนในน�้ำนมสัตว์

กรดลิโนลิอิกเชิงซ้อน 

	 กรดลิโนลิอิกเชิงซ ้อน (Conjugated        

linoleic acid: CLA) ถูกค้นพบเมื่อ 50 ปีก่อน (5) 

กรดชนดินีพ้บได้ในน�ำ้นมและเนือ้เยือ่ของสตัว์เคีย้ว

เอื้อง (6,7) ซึ่งมีมากกว่าในสัตว์กระเพาะเดี่ยว   

CLA นั้นเป็นกลุ่มของ positional และ geometric 

isomers ของกรดไขมัน Linoleic acid (c9, c12-

Octadecadienoic acid) ซึ่งมีพันธะคู่ (double 

bond) 2 ต�ำแหน่ง (8) คือ ต�ำแหน่งที่ 9 และ 11 

หรือต�ำแหน่งที่ 10 และ 12 โดยโครงสร้างตรง

ต�ำแหน่งทีเ่ป็นพนัธะคู ่ 2 ต�ำแหน่งนัน้ มพีนัธะเดีย่ว

กั้นอยู ่ระหว่างกลางเพียง 1 ต�ำแหน่ง ทั้งน้ี          

geometric isomers ของ 9, 11- และ 10, 12-     

octadecadienoic acid มีทั้งหมด 8 isomer ได้แก่ 
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c9, c11-; c9, c11-; t9, t11-; t9, t11-; c10, c12-

; c10, t12-; t10, c12- และ t10, t12- (9) พบมาก

ที่สุดมีเพียง 2 isomer คือ cis9, tran11- Octa-

decadienoic acid และ tran10, cis12 - Octadeca-

dienoic acid (ภาพที่ 1) (10) ซึ่งเป็น isomer ที่มี

ในอาหาร (8) CLA ในน�้ำนมมีประมาณร้อยละ 

80-90 ของ CLA ทั้งหมด (11) 

การสังเคราะห์ไขมันและกรดลิโนลิอิกเชิงซ้อน 

	 ปกติไขมันในอาหารสัตว์เค้ียวเอื้องมีใน

ระดับที่ไม่สูงมากคือมีประมาณร้อยละ 3-6 ใน

อาหาร และเม่ือไขมันในอาหารเหล่านี้ตกลงสู่

กระเพาะหมักก็จะถูกย่อย (hydrolyzed) โดย

จุลินทรีย์ เนื่องจากจุลินทรีย์มี microbial lipase 

ส�ำหรับการกระตุน้การย่อย ผลที่ได้คือ glycerol และ 

free fatty acids โดย free fatty acids ที่ได้ส่วนใหญ่

เป็นชนิดไม่อิ่มตัว (unsaturated fatty acids) ซึ่ง

การย่อยจนกระทั่งได้ glycerol และ free fatty acid 

นี้ เกิดขึ้นอย่างรวดเร็วภายหลังการกินอาหาร         

และก ่อนที่กรดไขมันเหล ่านี้ จะส ่ งต ่อไปยัง                        

ทางเดินอาหารส่วนต่อไปจะต้องท�ำปฏิกิริยา       

(hydrogenation) เพื่อให้ได้เป็นกรดไขมันชนิดอิ่ม

ตัวเสียก่อน (ภาพที่ 2) (12) กรดไขมันชนิด          

ไม่อิม่ตวัส่วนใหญ่จะถกูท�ำปฏกิริยิา hydrogenation 

เหลอืเพยีงส่วนน้อยประมาณร้อยละ 10-35 เท่านัน้

ที่ไม่ถูกท�ำปฏิกิริยา ในการนี้จ�ำเป็นต้องอาศัย

จุลินทรีย์หลากหลายชนิดเข้ามาเกี่ยวข้อง จนได้

เป็นกรดไขมันชนิดอิ่มตัว ที่สามารถส่งต่อไปยัง           

ทางเดินอาหารส่วนต่อไปได้ ดังนั้นส่วนใหญ่แล้วก

รดไขมนัทีผ่่านกระเพาะรเูมนไปแล้วจะเป็นประเภท

กรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty acids) ส�ำหรับ

การสังเคราะห์ CLA นอกจากจุลินทรีย์ที่มีหลาก

หลายชนิดในรูเมนจะเปล่ียนแปลงโครงสร ้าง      

กรดไขมันแล้วยังสามารถสังเคราะห์กรดไขมัน     

สายค่ีและกรดไขมันสายแขนงซึง่เป็นรูปแบบ trans 

ได้ โดยท�ำให้เกิดกระบวนการ hydrogenation ซึ่ง

กรดไขมันสายยาว ได้แก่ C18:2 cis9  tran12 จะ

ถูก isomerized ได้ C18:2 cis9  tran11 โดย      

Butyrivibrio fibrisolvens (8) และมีการเปลี่ยนจาก 

C18:2 cis9  tran12 ไปเป็น C18:2 cis9 tran11 

และยงัใช้เป็นสารต้ังต้นในการผลิต trans-vaccenic 

acid (C18:1 cis9  tran11; TVA) ให้เป็น CLA ได้

โดยกระบวนการ hydrogenation

	 กรดไขมนัต่างๆ ทีผ่่านมายงัล�ำไส้เลก็จะถกู

ดูดซึมบริเวณล�ำไส้เล็กส่วนปลาย (Ilium) เข้าสู่

กระแสเลือดและผ่านท่อน�ำ้เหลืองเข้าสู่เซลล์เต้านม

และ TVA บางส่วนถูกเปล่ียนให้เป็น CLA โดย

เอนไซม์ Δ9-desaturase ก่อนเข้าสู่เชลล์เต้านม 

(ภาพที่ 3) (13) ส่วน TVA ที่เหลือเมื่อผ่านเข้าสู่

เซลล์เต้านมจะถูกเปลี่ยนให้เป็น CLA โดยเอ็นไซม์ 

Δ9-desaturase อีกช่วงหนึ่ง แล้วปลดปล่อยลงสู่

กระเปาะน�้ำนม CLA มีการสังเคราะห์ใน 2 อวัยวะ

เท่านั้นคือ ในกระเพาะรูเมน และเนื้อเยื่อของเซลล์

เต้านม  

ภาพที่ 1 โครงสร้างของ CLA (10)
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อิทธิพลของแหลงไขมันในอาหารที่มีผลตอ CLA 

ในน�้านมของสัตว์เคี้ยวเอื้อง

 โดยธรรมชาติของอาหารสัตว์เคี้ยวเอื้องมี

ไขมันเพียงร้อยละ 2-3 ดังนั้น การเพิ่มไขมันใน

อาหารเพือ่หวงัให้ได้พลงังานทีส่ตัว์ได้รับเพ่ิมขึน้จะ

มีผลกระทบท�าให้สัตว์มีความสามารถในการกินได้

ของวัตถุแห้งลดลง การเสริมไขมันในอาหารมาก

เกินไปท�าให้ทั้งไขมันนมและโปรตีนนมลดลงได้ 

(14) องค์ประกอบของน�้านมอาจผันแปรไปตาม

พันธุ์ อายุของแม่สัตว์ อาหารที่ได้รับ ระยะการให้

ภาพที่ 2 วิถีทั่วไปของของการสังเคราะห์ linoleic acid ในกระเพาะรูเมนจาก conjugated linoleic acid 

 (CLA; cis-9, tran-11 18:2) และ trans-vaccenic acid (TVA; trans-11 18:1) เพื่อให้ได้ 

 stearic acid (18:0) (12)​

ภาพที่ 3  การสังเคราะห์ CLA ในกระเพาะรูเมนและในเต้านมของสัตว์เคี้ยวเอื้อง (13)
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นม และฤดูกาล  ส�ำหรับไขมันในน�้ำนมแพะมีกรด

ไขมันขนาดกลาง (medium chain fatty acids, 

C16-C14) มากถึงร้อยละ 35 นมโคมีเพียงร้อยละ 

17 แต่กรดไขมัน caproic (C6), caprylic (C8), 

capric (C10) มีในน�้ำนมแพะประมาณร้อยละ 15 

ขณะที่ในน�้ำนมโคมีร้อยละ 5 กรดไขมัน 3 ตัวนี้ มี

ประโยชน์ในทางการแพทย์โดยลด ยบัยัง้ และสลาย

การสะสม cholesterol (15) 

	 ส�ำหรับไขมันนมในน�้ำนมสัตว์เค้ียวเอื้อง 

เช่น แพะจะอยู่ในรูปเม็ดไขมันขนาดเล็ก เส้นผ่าน

ศนูย์กลางอยูร่ะหว่าง 0.1-20 ไมโครเมตร (µm) ใน

ขณะท่ีน�ำ้นมโคมีขนาดโดยเฉลีย่ 20-30 ไมโครเมตร 

ขนาดเม็ดไขมันในน�้ำนมแพะมีเส้นผ่านศูนย์กลาง

ขนาดต�่ำกว่า 4.5 ไมโครเมตร สูงถึงร้อยละ 82.7 

ขณะที่นมโคมีเพียงร้อยละ 65.4 และนมกระบือมี

เพียงร้อยละ 40.9 เท่านั้น (ตารางที่ 1) น�้ำนมแพะ

มีกรดไขมันที่มีจ�ำนวนคาร์บอนอยู ่ ในโมเลกุล

ระหว่าง 5-9 อะตอม มากกว่าน�้ำนมโค เนื่องจาก

เม็ดไขมันนมมีขนาดเล็กกว่าของโค จึงท�ำให้เกิด

การลอยตัวขึ้นสู่ผิวหน้าช้ากว่า และมีการกระจาย

ตัวในน�้ำนมอย่างทั่วถึงกว่าในน�้ำนมโค การย่อยจึง

ง่ายกว่า (16) 

	 องค์ประกอบส�ำคญัในการเปล่ียนแปลงส่วน

ประกอบของ CLA ในไขมนันมคอือาหาร การเสรมิ

ไขมันที่ได้จากพืชลงในอาหารข้นให้สัตว์กินท�ำให้

สามารถเพิ่มความเข้มข้นของ CLA ในไขมันนม 

(17) แหล่งไขมันจากพืชประกอบด้วย กากเมล็ด

ทานตะวัน กากถั่วเหลือง ข้าวโพด คาโนล่า ลินซีด 

และ กากถั่วลิสง โดยทั่วไปไขมันจากพืชจะให้    

linoleic acid ในปรมิาณสงู แต่จะเพิม่ไขมนันมของ 

CLA ตามปริมาณที่ให้ ส่วนในผลิตภัณฑ์เช่น เนื้อ

โค เนื้อแกะ และโยเกิร์ตจะพบ 9-cis, 11-trans  

CLA เป็นปริมาณมาก โดยในนมและเนื้อโคจะพบ

ปริมาณของ CLA ประมาณ 3.5-6.0 มิลลิกรัมต่อ

กรัมของไขมัน (mg/g fat) หรือร้อยละ 0.35-0.65 

ของไขมันนม ส่วน CLA ในอาหารทะเล เนื้อหมู 

ผลผลิตจากสัตว์ปีกส่วนใหญ่ และน�้ำมันพืชมี

ปริมาณของ CLA น้อย 

ตารางที่ 1 สัดส่วนของเม็ดไขมันขนาดต่างๆ ในน�้ำนมของสัตว์เคี้ยวเอื้อง (%) (16)

(ไมโครเมตร)
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ผลของการเสริมไขมันในอาหารข้นต่อระดับ

กรดลิโนลิอิกเชิงซ้อนในน�้ำนมสัตว์

	 การศึกษาถึงวัตถุดิบอาหารที่เป็นแหล่ง     

ไขมนัชนดิต่างๆ ในสตูรอาหารทีม่ผีลต่อระดับ CLA 

ในน�้ำนมแพะ เพื่อต้องการผลิตนมที่มีกรดไขมันที่

จ�ำเป็นอันเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภค เช่น การเสริม

น�้ำมันลินซีด เมล็ดลินซีด น�้ำมันดอกทานตะวัน  

เมลด็ดอกทานตะวนั เมลด็ลปีูน  และกากถัว่เหลือง  

(18) ซึง่ระดบั CLA ในน�ำ้นมมค่ีาเพิม่ขึน้หรอืลดลง

แตกต่างกันไปตามชนิดและปริมาณของวัตถุดิบ

อาหารสัตว์ที่เป็นแหล่งไขมัน (19, 20) 

	 การเสริมไขมันเพื่อเพิ่มระดับ CLA ใน

น�้ำนมแพะ เป็นต้นแบบจากการเสริมอาหารโคได้ 

เนื่องจากการเสริมอาหารที่มีไขมันจะท�ำให้ไขมัน

นมและปริมาณนมของแพะเพิ่มขึ้นได้ ในขณะที่ใน

โคนัน้จะท�ำให้ปรมิาณนมเพิม่ขึน้ ส่วนไขมนันมนัน้

อาจจะเพิ่มขึ้นหรือลดลง (21) ข้อจ�ำกัดดังกล่าวจึง

มีผลท�ำให้กระบวนการเมทาบอลิซึมของแลคโตส 

(lactose) และไขมัน (lipid) ของสัตว์กระเพาะรวม

แต่ละชนิดแตกต่างกัน การเสริมไขมันที่ได้จากพืช

เช่น กากเมล็ดทานตะวัน กากถั่วเหลือง ข้าวโพด 

คาโนล่า ลินซีด และกากถั่วลิสง ท�ำให้สามารถเพิ่ม

ความเข้มข้นของ CLA ในไขมันนม จากแหล่งไข

มันจากพืช ดังเช่น การทดลองของ Bernard และ

คณะ (22) ในแพะทีอ่ยู่ในช่วงกลางของการให้น�ำ้นม 

โดยท�ำการเปรียบเทียบแหล่งของไขมัน 3 แหล่งที่

ใช้เสริมลงในอาหารข้น คือ น�้ำมันดอกทานตะวัน

จ�ำนวน 130 กรัมต่อวัน (FSO) เมล็ดข้าวโพด 800 

กรัมต่อวัน (SDS-SO) และข้าวสาลี 1,400 กรัมต่อ

วัน (RDS-SO) ผลการทดลองพบว่าปริมาณไขมัน

ในสูตรอาหารทั้ง 3 สูตร ไม​แตกตาง​ทางสถิติ      

ส่วนองค์ประกอบของกรดไขมันมีความแตกต่างกนั 

(p<0.05) ส่วนองค์ประกอบของไขมันในน�ำ้นมแพะ

ในรูป CLA cis-9 trans-11 และผลรวม (18:1+ 

18:2) trans พบว่ากลุม่ที่ให้ด้วยน�้ำมนัทานตะวนัจะ

มีค่ามากกว่ากลุ่มทีเ่สรมิด้วยเมล็ดข้าวโพดและข้าว

สาลีอย่างเห็นได้ชัด (p<0.05) (ตารางที่ 2)

ตารางที่ 2  องค์ประกอบของไขมันในน�้ำนม (22)

ค่าเฉลี่ย (n=14)  a, b, c = ตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05)
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วิจารณ์

	 การรบัประทานไขมันท่ีมีประโยชน์ สามารถ

ท�ำให้ร่างกายปราศจากโรคภัยต่าง ๆ ได้ อย่างเช่น 

กรดลโินลอิกิเชงิซ้อน หรอื CLA การทีจ่ะได้ซึง่ CLA 

นั้นสามารถท�ำได้หลายวิธี เช่น รับประทานอาหาร

ที่มี CLA โดยตรง หรืออีกทางหนึ่งคือการเสริม    

ไขมันให้สัตว์เค้ียวเอื้อง เช่น การเสริมกากเมล็ด

ทานตะวัน กากถั่วเหลือง ข้าวโพด คาโนล่า ลินซีด 

และ กากถัว่ลสิง หรอืการให้สตัว์ได้รบัหญ้าสด เช่น

การทดลองของ Chilliard and Anne (18) เปรียบ

เทียบน�้ำมันชนิด free oil และ oilseeds จากลินซีด 

(rich in C18:3) และทานตะวัน sunflower (rich in 

C18:2) ท้ังสองนีม้ผีลท�ำให้ไขมนันมในแพะเพิม่ขึน้ 

(+3-6 g/kg) แต่มีความแปรปรวนเกี่ยวกับกรดไข

มันในน�้ำนม น�้ำมันลินซีดมีผลท�ำให้ปริมาณของ

กรดไขมัน linolenic acid และ cis 9, trans 13 

isomer ของ C18:2 ในน�้ำนมสูงขึ้น ในทางตรงกัน

ข้ามน�้ำมันทานตะวันมีส่วนของกรดไขมัน linoleic, 

trans-vaccenic และ rumenic acids มากด้วยใน

นม และเป็นทีน่่าสนใจว่า trans vaccenic acid และ 

rumenic acids ของกรดไขมันไม่อิ่มตัวจะมีส่วน

ของ free oil มากกว่า oilseeds อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ   

	 ปัจจัยจากแหล่งอาหารเหล่านี้ เม่ือสัตว์

เคี้ยวเอ้ืองกินเข้าไปจะสังเคราะห์ออกมาในรูปของ 

CLA จะมีอยู่ในรูปของผลผลิตน�้ำนมหรือเนื้อของ

สัตว์เคี้ยวเอ้ืองได้ ปัจจัยจากแหล่งอาหารเหล่านี้

สามารถใช้เป็นแนวทางในการจัดการเพื่อเพิ่ม

ปรมิาณและคณุภาพผลผลติน�ำ้นมหรอืเนือ้ของสตัว์

เคีย้วเอือ้งได้ และถ้าหากมนษุย์ได้บรโิภคน�ำ้นมหรอื

เนือ้ของสตัว์เคีย้วเอือ้งทีมี่กรดลโินลอิกิเชงิซ้อน ใน

ปริมาณที่เหมาะสม ก็จะเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ

ของมนุษย์ โดยที่ร่างกายผู้ใหญ่ต้องการ CLA 

ประมาณ 0.5-1.0 กรัมต่อวัน ทั้งนี้มีความแตกต่าง

กันในส่วนของ อายุ เพศ และลักษณะทางสรีระ 

ระดับ CLA ในเลือดและเนื้อเยื่อของร่างกายคนขึ้น

อยู่กับอาหารที่คนได้รับ (23) กล่าวคือ หากมนุษย์

บริโภคผลิตภัณฑ์ที่ได้จากสัตว์เคี้ยวเอื้องที่ได้รับ

อาหารที่มี CLA เป็นองค์ประกอบ ก็สามารถเพิ่ม

ระดบัภมูต้ิานทาน (24) ลดไขมนัในร่างกาย ป้องกนั

หลอดเลอืดอดุตนั (25) สามารถควบคมุน�ำ้หนกัของ

ร่างกายและสามารถลดการเกิดของเซลล์มะเร็ง

หลายชนิด ได้แก่ มะเร็งทรวงอก มะเร็งต่อมลูก

หมาก มะเรง็ล�ำไส้ใหญ่ มะเรง็กระเพาะอาหาร และ

มะเร็งผิวหนังได้ดีกว่ากรดไขมันชนิดอื่น (26) 

เนือ่งจากลโินลอิกิท�ำให้โคเลสเตอรอลมคีวามไวต่อ

ปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (oxidation) (27)  

	 ขณะที่ CLA ท�ำให้โคเลสเตอรอลมีความ

เสถยีรมากขึน้ ซึง่เป็นผลดีในหลายด้าน เช่น ลดไข

มันในส่วนที่ไม่ต้องการโดยยับยั้งการสร้างไขมัน 

และกระตุ้นการสร้างกล้ามเนื้อ โดยส่งเสริมการ

ท�ำงานของฮอร์โมนอนิซลูนิ  ท�ำให้กลูโคสในกระแส

เลอืดถกูน�ำเข้าสูเ่ซลล์กล้ามเนือ้น�ำไปเผาผลาญเป็น

พลังงาน และท�ำให้เกิดกระบวนการเมทาบอลิซึม

แบบสลาย (catabolism) เพิ่มมากขึ้น ยับยั้งการ

เจรญิเตบิโตของมะเรง็ในต่อมลกูหมาก ช่วยในการ

ป้องกนัมะเรง็ในทรวงอก ต่อต้านการเกดิโรคทีผ่นงั

หลอดเลือด (anti-atherogenic) ส่งเสริมการสร้าง

ภูมิคุ้มกันของร่างกาย ท�ำให้มีโคเลสเตอรอลและ

ไตรกลีเซอไรด์ในเลือดต�่ำ ต่อต้านการเกิดโรค

กระดูกผุ (anti-osteoporosis) และลดอาการแพ้ที่

เกิดจากอาหาร การข้อมูลดังที่กล่าวมาแล้วนั้น    

พบว่าประโยชน์ของกรดไขมันชนิดนี้มีมากมายนัก 

สามารถเป็นพื้นฐานที่จะน�ำไปศึกษาค้นคว้าวิจัย  

ทางด้านผลพลอยได้ทางการเกษตรที่มีอยู ่ ใน

ประเทศไทย เช่น กากเมล็ดทานตะวัน น�ำมาเสริม

ในอาหารสัตว์เพื่อใช้เลี้ยงสัตว์เคี้ยวเอื้อง หรือการ

เพิ่มมูลค่าผลผลิตเนื้อและนมโดยการมี CLA เป็น

องค์ประกอบในผลิตภัณฑ์ต่อไป
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