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บททีÉ 1 
 

บทนํา 
 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 
 

หอยหวาน  เ ป็นหอยทะเลทีÉ มีความสําคัญทางเศรษฐกจสูงของปิ ระเทศไทยและ            
หลายประเทศในภูมิภาคเอเชีย เชน ประเทศจีน ฮองกง ไตห้วนั และญีÉปุ่น เป็นตน้ ดว้ยสาเหตุนี่ ่ Ê      
จึงทาํให้มีการทาํประมงหอยหวานจากธรรมชาติในปริมาณมากและทาํให้ปริมาณหอยหวาน        
ในธรรมชาติลดลงอยางตอเนืÉอง ปัจจุบนันกัวิชาการจึงมุงใหค้วามสาํ่ ่ ่ คญัในการเพาะเลียงหอยหวาน Ê
เพืÉอเป็นแนวทางพฒันาอาชีพเลียงสัตว์Ê นาํÊ เศรษฐกจชนิดใหมแกเกษตรกร และเป็นการฟืนฟูและิ ่ ่ Ê
อนุรักษท์รัพยากรประมง (หอยหวานธรรมชาติ) ดว้ยวิธีการปลอยเสริมพนัธุ์ ่ (sea ranching) ทาํให้
การเพาะเลียงประสบความสาํเร็จในระดบัหนึÉง แตพบวาการเพาะÊ ่ ่ ฟักหอยหวานมีผลผลิตลูกพนัธุ์ต ํÉา
กาลังการผลิตํ แตละ่ รอบการผลิตไมแนนอน และไมเพียงพอตอความต้องการของฟาร์มเลียง ่ ่ ่ ่ Ê
เนืÉองจากลูกหอยหวานทงัระยะวยัออน Ê ่ (veliger larvae) และลูกหอยระยะลงเกาะ (settled juveniles) 
มีการตายสูง ไมเติบโตเทาทีÉควร และใชร้ะยะเวลาในการอนุ่ ่ บาลนาน  

สาเหตุหลกัประการหนึÉ งมาจากการขาดอาหารทีÉเหมาะสมในแตละชวงวยัของลูกหอย ่ ่      
โดยลูกหอยระยะวยัออนดาํรงชีพแบบแพลงกตอน ่ ์ (planktonic larvae) กนสาหรายเซลลเ์ดียวเป็นิ ่
อาหาร เป็นเวลา 14-16 วนั หลงัจากนันจึงพฒันาเป็นลูกหอยระยะลงเกาะ Ê (settled juveniles)           
ดาํรงชีพแบบคืบคลานบนพืน Ê (benthic juveniles) ซึÉ งการอนุบาลลูกหอยระยะลงเกาะกนเนือสัตว์ิ Ê    
ทีÉตายแลว้เป็นอาหาร (scavenger) และใชร้ะยะเวลา 75 – 90 วนั จะไดลู้กพนัธ์ุหอยหวานขนาด  
ความยาวเปลือก 1 เซนติเมตร (หรือทีÉเกษตรกรนิยมเรียกวา ่ “หอยเซ็นต”์) สาํหรับการจาํหนายแก่ ่
ฟาร์มเลียงหอยหวานขนาดตลาดตอไป ปัจจุบนัเกษตรกรใชเ้Ê ่ นือÊ ปลาขา้งเหลืองหรืออาร์ทีเมียขนาด
เต็มวยัเป็นอาหารของลูกหอยระยะลงเกาะ ซึÉ งพบวาอตัราการตายสูงและการเติบโตชา้่  การพฒันา
อาหารสาํเร็จรูปหรืออาหารธรรมชาติดว้ยการเสริมสารอาหารและแรธาตุทีÉจาํเป็นตอกา่ ่ รเติบโตของ
ลูกหอยระยะนี จะสามารถแกไขปัญหาเรืÉองลูกหอยใชเ้วลานานในการเติบโตและอตัรารอดตํÉาขอÊ ้ ง
ลูกหอยหวานใหแ้ก่เกษตรกรได ้เพืÉอตอบโจทยนี์ผูว้ิจยัไดท้าํการทดลองเรืÉองการอนุบาลหอยหวานÊ
ระยะลงเกาะด้วยอาหารสําเร็จรูปทีÉเสริมด้วยวิตามินซี (ascorbyl-2-polyphosphate; APP)                      
โดยเปรียบเทียบกบอาหารธรรมชาติ ั (เนือปลาÊ ) เสริมวิตามินซี (APP) สาํหรับการอนุบาลลูกหอย
ระยะลงเกาะถึงลูกหอยขนาดความยาวเปลือกประมาณ 1 เซนติเมตร เพืÉอพฒันาเทคนิคการอนุบาล
ลูกหอยระยะนีให้สามารถเติบโตเร็วขึน จะสามารถลดการตายและระยะเวลาการÊ Ê อนุบาลให้สันลง Ê
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เป็นผลให้สามารถลดตน้ทุนการผลิต และมีกาลงัการผลิตลูกพนัธุ์หอยหวานสูงขึนอยางตอเนืÉองํ ่ ่Ê
และคงทีÉ 
1.2 วตัถประสงค์ของการวจัิยุ  
 

1. ศึกษาผลของอาหารธรรมชาติ (เนือปลาÊ ) เสริมดว้ยวิตามินซี (ascorbyl-2-polyphosphate; 
APP) และอาหารผสมเสริมดว้ยวิตามินซี (APP) ตอการเติบโต และการรอดตายของลูกหอยหวาน่
ระยะลงเกาะ  
 2. ศึกษาความทนทานตอความเคม็ตํÉา ่ (Low salinity stress test) ของลูกหอยหวาน ทีÉเลียงÊ
ดว้ยอาหารทีÉเสริมดว้ยวิตามินซี (APP) ทีÉระยะเวลาตางกน่ ั  
 
1.3 ขอบเขตของการวจัิย 
 

ศึกษาผลของวิตามินซีในอาหารธรรมชาติ (เนือปลาÊ ) ทีÉเสริมดว้ยวิตามินซี (ascorbyl-2-
polyphosphate; APP) ตางกน ่ ั 5 ระดบั (0, 100, 200, 500 และ 1000 มิลลิกรัมตอเนือปลา ่ Ê                  
1 กโลกรัมิ ) และอาหารผสมทีÉเสริมดว้ยวิตามินซี (APP) ตางกน ่ ั 5 ระดบั (0, 100, 200, 500 และ 
1000 มิลลิกรัมตออาหา่ ร 1 กโลกรัมิ ) ตอการเติบโต และการรอดตายของลูกหอยหวานระยะลงเกาะ่
อายุ 10 วนัจนถึงขนาดหอยเซ็นต ์(ขนาดความยาวเปลือก 1 เซนติเมตร) รวมถึงทดสอบความ
ทนทานตอความเคม็ตํÉาของลูกหอยหวานภายหลงัจากไดรั้บอาหารเสริมวิตามินซีทีÉระยะเวลาตาง่ ่ กนั  

 
1.4 ประโยชน์ทีÉคาดว่าจะได้รับ 
 

ได้สูตรอาหารทีÉมีระดับวิตามินซีทีÉเหมาะสมตอการเติบโต การรอดตายและสามารถ่
ทนทานตอการเปลีÉยนแปลงความเค็ม และลดระยะเวลาการอนุบาลลูกหอยหวานระยะลงเกาะให้่
สันลง เพืÉอแกปัญหาการขาดแคลนลูกพนัธุ์หอยหวานและลดตน้ทุนการผลิตหอยหวานเชิงพาณิชย์Ê ้



  

บททีÉ 2 
 

เอกสารและงานวจิยัทีÉเกีÉยวข้อง 
 

2.1 ชีววทิยาของหอยหวาน 
    
    ลกัษณะทัÉวไป 

หอยหวานมีชืÉอสามญัวาหอยตุ๊กแก  ชืÉอวิทยาศาสตร์ ่ Babylonia areolata Link 1807 จดัอยู่
ในอาณาจักรมอลลัสกา (Mollusca) วงศ์แกสโทรโพดา (Gastropoda) ครอบครัวบัคซินิดี 
(Buccinidae) หอยหวานเป็นหอยทะเลฝาเดียวมีเปลือกคอนขา้งหนา ผวิเรียบ เปลือกมีพืนสีขาวและ่ Ê
มีแตม้สีÉ เหลีÉยมสีนาํตาลÊ ดาํขนาดใหญเรียงเป็น ่ 3 แถวบนวงลาํตวั (รูปทีÉ 1) บริเวณปลายสุดของ   
สวนเปลือกจะแหลม ขดเป็นเกลียว และมีรองทีÉไมลึกมาก ฝาปิด ่ ่ ่ (operculum) เป็นรูปทรงไข่          
ทีÉสามารถปิดชองเปิดลาํ่ ตวัไดส้นิท หอยหวานมีหนวด 1 คู และมีตา ่ 1 คู นอกจากนียงัพบหอยหวาน่ Ê
ชนิด Babylonia spirata มีชืÉอสามญัวา หอยหมาก ซึÉ งมีลกัษณะคลา้ยหอยหวาน แตแตกตางกบหอย่ ่ ่ ั
หวานทีÉสีพืนของเปลือกทีÉเขม้กวาสีแตม้ และรองเปลือกลึก Ê ่ ่ (รูปทีÉ 2)  

 

 
รปทีÉ ู 1 ลกัษณะของหอยหวาน Babylonia areolata  

(ศูนยว์ิจยัและพฒันาประมงชายฝังจนัทบุรีÉ , 2548: ออนไลน์) 

 
รปทีÉ ู 2 ลกัษณะของหอยหมาก Babylonia spirata (สาํนกับริการคอมพิวเตอร์, 2551: ออนไลน์) 

 

1ซม. 

1ซม. 



 

 

4 

    การกระจาย 
หอยหวานอาศัยอยูบริเวณพืนทะเลทีÉ เป็นทรายหรือทรายปนโคลนทีÉระดับความลึก่ Ê

ประมาณ 5 – 20 เมตร ความเคม็ประมาณ 28-35 สวนในพนัสวน่ ่  หอยหวานแพรกระจายจาก่
มหาสมุทรอินเดียฝังตะวนัออกของอินโดนีเซียตอนใต ้มาเลเซีย ไทย กมพูชา เวียดนาม ถึงไตห้วนั É ั
โดยประเทศไทยพบหอยหวานกระจายอยทูวัไปบริเวณชายฝังทะเลของอาวไทย ่ ่É É (ระยอง จนัทบุรี 
ตราด เพชรบุรี ประจวบคีรีขนัธ์ สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช) และทะเลอนัดามนั (กระบีÉ ระนอง 
และสตูล) (นิลนาจ ชยัธนาวิสุทธิ และศิรุษา กฤษณะพนัธุ์Í , 2545) 
 
    วงจรชีวติ 

หอยหวานเป็นสัตวที์Éมีเพศแยก (dioecious) คือ เพศผูแ้ละเพศเมียไมไดอ้ยใูนตวัเดียวกน ่ ่ ั
การผสมพนัธุ์เกดขึนโดยการจบัิ Ê คูระหวางเพศผูแ้ละเพศเมีย เมืÉอไขไดรั้บการผสมในทอนาํไข  และ่ ่ ่ ่ ่
ถูกหอหุ้มดว้ยฝักไขแลว้ถูกปลอยออกสูภายนอกรางกาย เพศเมียมี ่ ่ ่ ่ ่ pedal gland ทีÉบริเวณเทา้         
(รูปทีÉ 3) ทาํหนา้ทีÉผลิตเมือกสาํหรับยดึฝักไขใหติ้ดกบวสัดุอืÉน สวนเพศผูส้ามารถจาํแนกโดย สังเกต่ ั ่
จากอวยัวะทีÉมีรูปรางคลา้ยติงรูปใบไม ้่ É (leaf-let shape) สีเหลืองออนบริเวณโคนหนวดดา้นขวา ่   
(รูปทีÉ 4)   

 
รปทีÉ ู 3 ลกัษณะของหอยหวานเพศเมีย  

(ศูนยว์ิจยัและพฒันาประมงชายฝังจงัหวดัระยองÉ , 2548: ออนไลน์) 

 
รปทีÉ ู 4 ลกัษณะของหอยหวานเพศผู ้ 

(ศูนยว์ิจยัและพฒันาประมงชายฝังจงัหวดัระยองÉ , 2548: ออนไลน์) 
  

     วงจรชีวิตของหอยหวาน (รูปทีÉ 5) เริมจากไขทีÉปฏิสนธิแลว้ É ่ (fertilized eggs) พฒันาเป็น  
ลูกหอยระยะพฒันาทีÉเรียกวา ่ trocophore ภายในเวลา 24 ชวัโมงหลงัการวางไข ลูกหอยระยะนีÉ ่ Ê       
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จะเจริญอยภูายในฝักไขเป็นเวลาประมา่ ่ ณ 4-5 วนัหลงัจากวางไข หลงัจากนนัลูกหอยระยะวยัออน่ ่Ê  
ทีÉเรียกวา ่ veliger จะฟักออกจากฝักไข่ และดาํรงชีพแบบแพลงกตอนลองลอยอยใูนมวลนาํ์ ่ ่ Ê  โดย    
ลูกหอยระยะวยัออนสามารถเจริญเขา้สูลูกหอยระยะลงเกาะ ่ ่ (settled juveniles) ภายในเวลาประมาณ 
14 – 16 วนัลูกหอยระยะนีมีเปลืÊ อกและรูปรางสมบูรณ์เหมือนพอแมทุกประการ่ ่ ่  และดาํรงชีพดว้ย
การคืบคลานบนพืนทะเล โดยหอยหวานสามารถเขา้สูระยะพร้อมทีÉจะผสมพนัธ์ุ Ê ่ (first maturity)  
ไดที้Éความยาวเปลือกประมาณ 3.6 เซนติเมตรหรืออายปุระมาณ 6 เดือนหลงัจากวางไข ่ (นิลนาจ 
ชยัธนาวิสุทธิ และศิรุษา กฤษณะพัÍ นธ์ุ, 2545) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
รปทีÉ ู 5 วงจรชีวิตของหอยหวาน (หนวยปฏิบติัการและถายทอดเทคโนโลยกีารเพาะฟักและเลียง่ ่ Ê

หอยหวานเชิงพานิชยแ์บบครบวงจร, 2551: ออนไลน)์ 
อาหาร และการกนิอาหาร 
 พฤติกรรมการกนอาหารของหอยหวานสามารถแบงออกไดเ้ป็น ิ ่ 2 แบบตามชวงชีวิตคือ ่  
ลูกหอยหวานระยะวยัออนเป็นสัตวที์Éมีการดาํรงชีวิตแบบแพลงกตอน่ ์  (plankton) ลองลอยอยใูน่ ่
มวลนาํÊ กนอาหารดว้ยการกรอง ิ (filter  feeder) โดยลูกหอยมีอวยัวะคลา้ยแปรงเป็นวงทีÉเรียกวา ่
velum  สําหรับโบกพดันําทะเลเขา้สูชองปาก และกรองกนแพลงกตอนพืชเป็นอาหาร สําหรับÊ ่ ่ ิ ์       
ลูกหอยหวานตงัแตระยะลงเกาะจนถึงระยะตวัเตม็วยัเป็นสัตวที์Éมีการดาํรงชีวิตบนพืนทะเล โดยกนÊ ่ ิÊ
ซากสัตวที์Éตายแลว้เป็นอาหารทงัในสภาพสดและไมสด หอยหวานมีการกนอาหารแบบกลุมกอน Ê ่ ิ ่ ้
โดยหอยหวานมีตอมนําลายสําหรับสร้างนํายอย และสงออกมาทางงวงยาวทีÉเรียกวา ่ ่ ่ ่Ê Ê proboscis    
(รูปทีÉ 6) เพืÉอยอยอาหารภายนอกรางกายแลว้จึงดูดเขา้ไปภายในรางกาย  โดยงวงนีสามารถยืดยาว่ ่ ่ Ê
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ไดป้ระมาณ 8 – 10 เซนติเมตร  ระบบทางเดินอาหารของหอยหวานประกอบดว้ยปาก  หลอดอาหาร  
กระเพาะ  ลาํไส ้และทวารหนกั (รูปทีÉ 7) (นิลนาจ ชยัธนาวิสุทธิ และศิรุษา กฤษณะพนัธุ์Í , 2545) 
 
 
 
 
          
 
รปทีÉ ู 6   ลูกศรแสดง proboscis ของหอยหวาน (หนวยปฏิบติัการและถายทอดเทคโนโลยกีารเพาะ่ ่

ฟักและเลียงหอยหวานเชิงพานิชยแ์บบครบวงจรÊ , 2551: ออนไลน์) 

 
 
 

รปทีÉ ู 7 ระบบทางเดินอาหารของหอยหวาน (นิลนาจ ชยัธนาวิสุทธิ และศิรุษา กฤษณะพนัธุ์Í , 2545) 
 
2.2 อาหารและความต้องการสารอาหาร 
 สัตวน์าํทุกชนิดตอ้งการอาหาร ซึÉงนอกจากปริมาณอาหารทีÉเพียงพอแลว้ยงัตอ้งมีÊ คุณคา่   
ทางโภชนาการดว้ย อาหารคือสิงทีÉสัตวน์าํกนแลว้เกดประโยชน์ตอรางกาย อาหารทีÉสตัวน์าํกÉ Ê Êิ ิ ่ ่ ิน 
หลงัจากถูกยอยเป็นสารอาหารมีขนาดโมเลกลุเลก็ลงจะถูกดูดซึมขนส่ ่งไปยงัเซลลต์างๆ เพืÉอใหส้ตัว์่

Mouth 
Proboscis 

Foot 

Tentacle 
Salivary duct 

Salivary gland 

Gland of leiblein 

Posterior esophagus 

Stomach 
Midgut gland 

Anus 

Rectum 

Intestine 

1 mm 
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นําÊ ได้ใช้ประโยชน์เพืÉอการเติบโต ซอมแซม่ สวนทีÉสึกหรอของรางกาย เพืÉอการขยายพนัธุ์ ให้่ ่
พลงังานและชวยควบคุมให้การปฏิบติังานของกระบวนการตางๆในรางกายดาํเนินไปตามหน้าทีÉ ่ ่ ่  
ทาํใหส้ตัวน์าํÊ สามารถดาํรงชีวิตไดอ้ยางปกติ่  
 สารอาหารทีÉสัตวน์าํตอ้งการ แบงออกไดเ้ป็น สารอาหารหลกั ไดแ้ก โปรตีน คาร์โบไฮเดรตÊ ่ ่
และไขมนั สารอาหารรอง ไดแ้ก วิตามิน แรธาตุ และอืÉนๆ โดยมีรายละเอียดของสารอาหารแตละ่ ่ ่
ชนิด ดงันีÊ  

- โปรตีน ซึÉ งมีความสําคัญมากตอการเติบโต เสริมสร้างอวยัวะ ฮอร์โมน และ่                 
สารพนัธุกรรม ความตอ้งการโปรตีนเพืÉอการเติบโตของปลากนเนือสวนใหญตอ้งการโปรตีนเพืÉอิ ่ ่Ê
การเจริญเติบโตสูงประมาณ 35% ขึนไป ปลากนพืช และปลากนทงัพืชและเนือตอ้งการโปรตีนÊ ิ ิ Ê Ê
ประมาณ 20-25% และ 25-35% ตามลาํดบั (วีรพงศ ์วฒิุพนัธ์ุชยั, 2536; Wilson, 2002) การศึกษาของ 
Zhou et al. (2007) และ Ke et al. (2007) พบวา ระดบัโปรตีนทีÉเหมาะสมในการเจริญเติบโตของ ่
juvenile ivory shell (Babylonia areolata) ควรอยใูนระดบั ่ 36.47-43.10% 

- ไขมนั เป็นสารอาหารทีÉใหพ้ลงังานสูง เป็นองคป์ระกอบของเยืÉอเซลล ์เป็นแหลงพลงังาน่
และแหลงสะสมพลงังานของรางกา่ ่ ย เป็นสวนประกอบของผนงัเซลลแ์ละเป็นสารตน้กาเนิดของ่ ํ
ฮอร์โมนทีÉสําคัญหลายชนิด การศึกษาของ สุกญญา จันทร์งาม ั (2550) พบวาระดับโปรตีน ่
คาร์โบไฮเดรตและไขมนัทีÉเหมาะสมตอการเติบโตของหอยหวานคือ ่ 36, 25 และ 10 ตามลาํดบั 
รวมถึงการศึกษาของ ชิดชนก รอดเรือง (2551) พบวาหอย่ หวานมีการเติบโตสูงสุดเมืÉอเลียงดว้ยÊ
อาหารทีÉมีโปรตีน 38.4 เปอร์เซ็นต ์และพลงังาน 4.08 กโลแคลอรีตอกรัมิ ่  

- คาร์โบไฮเดรต เป็นสารอาหารทีÉให้พลงังานทีÉสัตวน์าํสามารถนาํไปใชไ้ดท้นัที และเÊ กบ็
สะสมไวใ้นรูปไขมนัเพืÉอเป็นพลงังานทดลอง การศึกษาของ สุกญญา จนัทร์งาม ั (2550) พบวาระดบั ่
คาร์โบไฮเดรตทีÉเหมาะสมตอการเติบโตของหอยหวานคือ ่ 25 % 

- เกลือแรและวิตามิน เป็นสิงจาํเป็นตอสัตวน์าํทุกชนิด เกลือแรเป็นกลุมสารอาหาร่ ่ ่ ่É Ê ทีÉ
ควบคุมกจกรรมในรางกายของสัตวน์าํ มีความสมัพนัธ์และเกยวขอ้งกบขบวนการชีวเคมีในิ ่ ีÉ ัÊ รางกาย่
ของสัตว์นาํ ชวยควÊ ่ บคุมการทาํงานของหัวใจ ระบบประสาท ระบบกลา้มเนือ ระบบของเหลวÊ
ภายในตวัสัตว์นํา เกลือแรทีÉสําคญัไดแ้ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม แมงกานีส ทองแดง Ê ่ ่
เหล็ก สวน่ วิตามินทีÉจาํเป็นตอสัตวน์าํไดแ้ก วิตามินเอ  บีรวม ซี ดี เค อี กรดแพนโทธินิค ไนอาซีน ่ Ê ่
ไบโอติน เป็นตน้ ซึÉ งสัตวน์าํมีความตอ้งการเกลือแรและวิตามินไมมากÊ ่ ่ นัก แตถา้ขาด่ สารอาหาร
เหลานีจะมีผลตอการเติบโต การสืบพนัธุ์และขบวนการตางๆทางชีวเคมีของรางกาย่ ่ ่ ่Ê  

- นํา เป็นสวนประกอบสําคญัในเซลลข์องรางกาย ชวยในการขนสงสารอาหารÊ ่ ่ ่ ่ และ
ออกซิเจน ชวย่ ในการขบัถาย ลาํเลียงของเสียตงัแต่ ่Ê ระดบัเซลลจ์นถึงอวยัวะ นอกจากนียงัเกยวขอ้งÊ ีÉ
กบปฏิกริยาทางเคมีตางๆในรางกาย ั ิ ่ ่ (เวียง เชือโพธิหกัÊ Í , 2542 และวฒิุพร พรหมขนุทอง, 2541)  
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 ดงันนัการเพาะเลียงสัตวน์าํจึงมีความจาํเป็นตอ้งศึกษาความตอ้งการอาหารของสตัวน์าํทีÉÊ Ê Ê Ê
ตอ้งการเลียงÊ เนืÉองจากอาหารเป็นปัจจยัสาํคญัอยางหนึÉงทีÉมีผลตอการเติบโต อตัรารอด และสุขภาพ่ ่
สตัวน์าํÊ  
 รปแบบของอาหารู  

อาหารสาํหรับเลียงสตัวน์าํมีใชท้งั อาหารธรรมชาติ Ê Ê Ê (Natural feeds) และ อาหารทีÉจดัเตรียม
ขึน Ê (Artificial feeds) ซึÉงอาหารธรรมชาติ ประกอบดว้ยปลาสด หรือแชแขง็ สับหรือบด หรืออาจใช้่
หมึก รวมถึงสัตว์ทะเลอืÉนๆ การใช้อาหารธรรมชาติมีขอ้จาํกดหลายประการ ถึงแมว้าคาใชจ้ายั ่ ่ ่       
ในการจดัหาปลาเป็ดจะตํÉาแตจะมีคาใชจ้ายในการแชแขง็ คาแรง่ ่ ่ ่ ่ ในการจดัการ ทาํให้คาใชจ้ายรวม่ ่
ในการใชอ้าหารธรรมชาติเพิมขึน รวมถึงอาจเกดปัญหาความสมดุลทางโภชนาการ เมืÉอมีการÉ Ê ิ ใช ้
เป็นระยะเวลาติดตอกนนาน และคุณคาทางโภชนาการของปลาเป็ดจะมีความแตกตางกนในแตละ่ ั ่ ่ ั ่
ฤดูกาลรวมถึงการเกบรักษาปลาหลงัการจบัได ้ซึÉ งทาํให้คุณคาทางโภชนาการมีความผนัแปรไป ็ ่
นอกจากนีอาจทาํให้มีการแพรกระจายของโรคได  ้อาหารธรรมชาติทาํให้นาํเสียได้Ê ่ Ê งาย่ เนืÉองจาก  
เศษเนืÊอ เมือก เลือด และสารอินทรียที์Éเป็นสวนประกอบของปลา รวมถึงเศษอาหารทีÉเหลือจาก่    
การกน ทาํให้คุณภาพนําลดลง จึงมีการสร้างอาหารเพื Éอนํามาทดแทนอาหารธรรมชาติ อาหาริ Ê         
ทีÉจดัเตรียมขึนÊ หรืออาหารสาํเร็จรูปเป็นอาหารทีÉผูเ้ลียงจดัทาํหรือจดัหาใหส้ัตวน์าํกนโดยÊ Ê ิ มีเป้าหมาย
หลกัเพืÉอเพิมผลผลิตของสัตว์É นาํให้Ê สูงขึนพร้อมกบลดระยะเวลาÊ ั การเลียงให้Ê สันลง ซึÉ งอาจอยใูนรูปÊ ่
ของอาหารผสม หรืออาหารแห้ง โดยอาหารผสมจะมีสวนประกอบวตัถุดิบอาหารเพืÉอให้ไดคุ้ณคา่ ่
ทางโภชนาการครบถว้น มีลกัษณะเป็นผง มีความชืนประมาณ Ê 20-40 % ซึÉ งจะผานการบด่  ฆาเชือ ่ Ê
เสริมวิตามินรวม แรธาตุรวม และนาํมนัปลา ผสมรวมกนเป็นเนือเดียว สวนอาหารแหง้มีการใช้่ ั ่Ê Ê กนั
อยาง่ แพรหลาย เพราะสะดวกในการแพรกระจายอาหาร การเกบรักษา การจดัการ การใชง้าน และ่ ่ ็  
มีคุณภาพสมํÉาเสมอ อาหารแห้งมีความชืนไมเกน Ê ่ ิ 10% เพืÉอป้องกนการเติบโตของแบคทีั เรีย          
ในกระบวนการผลิตอาหารแห้งสวนใหญจะอดัเม็ดเพืÉอให้คงตวัอยูในนาํไดน้าน โดยมี่ ่ ่ Ê ทงัÊ แบบ
อาหารเมด็จมนาํ และอาหารเมด็ลอยนาํ Ê Ê  
 ปริมาณการให้อาหาร 
 การใหอ้าหารแบบเกนพอ ิ (Over feeding) เป็นวิธีการทีÉใชก้นโดยทวัไปแตไมเหมาะสมกบั ่ ่ ัÉ
การเลียงสัตว์Ê นาํ เนืÉÊ องจากอาหารสวนเกนจะทาํให้นาํเสีย และอาหารทีÉ่ ิ Ê เปียกนาํแลว้จะเสียสภาพÊ
ธรรมชาติของอาหารไป และเมืÉออาหารอยใูนนาํกเกบออกไดย้าก วิธีการใหอ้าหารแบบนีจะทาํให้่ ็ ็Ê Ê
อตัราการแลกเนือÊ มีคาสูง แตนิยมใชใ้นการเพาะเลียงสัตวน์าํวยั่ ่ Ê Ê ออน่ จะมีการให้อาหารแบบเกนพอิ
เลก็นอ้ย  

การให้อาหารแบบให้กนจนอิม ิ É (Satiation feeding) ปริมาณอาหารสาํหรับการให้อาหาร
แบบนีขึนอยกูบจาํนวนอาหารทีÉสัตวก์นเขา้ไป การให้อาหารแบบนีเพืÉอตอ้งการของเสียทีÉเกดจากÊ ÊÊ ่ ั ิ ิ
อาหารสวนเกน แตการสังเกตชวงเวลาทีÉสัตว์กนอาหารอิมทาํได้ยาก ถา้มีการให้อาหารวนัละ่ ิ ่ ่ ิ É    
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หลายครังÊ  ปริมาณอาหารทีÉสัตวก์นอิมในแตละชวงเวลาของวนัจะมีปริมาณไมเทากน ความแปรผนัิ ่ ่ ่ ่ ัÉ
ของปริมาณอาหารทีÉสัตวก์นเกดจากขนาดของสัตวน์าํ เทคนิคการิ ิ Ê ตรวจสอบ และอุณหภูมิของนาํÊ
วิธีการใหอ้าหารแบบนีเหมาะสาํหรับสตัวก์นเนือ จะทาํใหส้ตัวมี์การยอยและการเติบโตสูง Ê Êิ ่  

การให้อาหารแบบจาํกด ั (Limiting feeding) ปริมาณอาหารทีÉใชโ้ดยวิธีนีจะประมาณจากÊ
จาํนวนอาหารทีÉทาํให้สัตวมี์การเติบโตไดสู้งสุด โดยทวัไปในการเพาะเลียงÉ Ê สัตวน์าํÊ จะตอ้งทราบ
อตัราการเติบโตสูงสุดของสัตวน์าํชนิดÊ ตางๆ ใน่ แตละชวงอายุ เพืÉอมาคาํนวณหาปริมาณ่ ่ อาหาร       
ทีÉสตัวน์าํควรÊ ไดรั้บ วิธีการใหอ้าหารแบบนีเป็นการÊ ป้องกนอาหารั เหลือซึÉงจะทาํใหน้าํเสียÊ  

หอยหวานเป็นสัตวท์ะเลทีÉตอ้งการแรธาตุและสารอาหารเพืÉอนาํไปใช้ในการดาํรงชีวิต ่
สารอาหารประเภทโปรตีนมีความสําคญัในการเติบโต สร้างเซลล์ใหมเพืÉอซอมแซมอวยัวะทีÉ่ ่        
สึกหรอ และองคป์ระกอบทีÉมีความสาํคญัในอาหารสัตวน์าํ คือ ไขมนั ซึÉงเป็นองคป์ระกอบในÊ การ
สร้างเยืÉอหุม้เซลล ์ฮอร์โมน และเอนไซม ์และเป็นแหลงพลงังาน ดงันนัอาหารของหอยหวานจึงตอ้ง่ Ê
มีระดบัของสารอาหารทีÉเพียงพอกบความตอ้งการของหอยหวาน จากการวิจยัของขนิษฐา แสงงามั  
(2540) พบวาหอยหวานตอ้งการโปรตี่ นระดบั 40% ซึÉงหอยหวานทีÉไดรั้บโปรตีนระดบัสูงจะมีอตัรา
การเติบโตสมัพทัธ์สูงกวาระดบัโปรตีนตํÉา ในขณะทีÉงานวิจยัของ ่ Zhou et al. (2007) ลูกหอยมีอตัรา
การเติบโตดีทีÉสุดทีÉระดบัโปรตีน 43% และสุกญญา จนัทร์งาม ั (2550) พบวาสัดสวนโปรตีน่ ่          
ตอไขมนั เทากบ่ ่ ั  36:10 ทาํใหลู้กหอยมีอตัราการเติบโตดีทงันาํหนกัและความยาวเปลือก Ê Ê  

จากขอ้มูลขา้งตน้จะเห็นไดถึ้งขอ้ดีและขอ้เสียของอาหารแตละชนิดซึÉงมีความเหมาะสมกบ่ ั
ชนิดสัตวน์าํÊ แตกตางกนออกไป ซึÉ งจาํเป็นตอ้งทาํการศึกษา ดงันนัผูว้ิจยัจึงเลือกใชอ้าหารธรรมชาติ่ ั Ê
(เนือปลาขา้งเหลืองÊ ) เปรียบเทียบกบอาหารผสม สําหรับเลียงหอยหวานระยะลงเกาะ โดยอาหารั Ê
ผสมใชสู้ตรอาหารทีÉมีระดบัโปรตีนและไขมนัเป็น 40:10 และกาหนดการให้อาหารแบบให้กนํ ิ     
จนอิม É  

 
2.3 วติามินซี  

วิตามินซี ตงัชืÉอโดย Ê Drummond ในปี ค.ศ.1920 และใชชื้Éอ Ascorbic acid โดย Szent-
Gyorgy and Hawarth เมืÉอปี ค.ศ.1933 วิตามินซีเป็นสารประกอบอินทรีย ์สูตรโมเลกุล C6H8O6 
นาํหนกัโมเลกลุ Ê 176.3 Daltons จุดหลอมเหลว 192 องศาเซลเซียส เมืÉอละลายหรือถูกออกซิไดซ์   
จะสูญเสียไฮโดรเจนอะตอม 2 อะตอม เปลีÉยนรูปเป็น Dehydroascorbic acid ซึÉ งไมคงตวั สามารถ่
ถูกออกซิไดซ์ตอไปเป็น ่ Diketogulonic acid ซึÉ งสัตวน์าํไมÊ ่สามารถนาํไปใชไ้ดห้รืออาจจะถูกรีดิวซ์ 
กลบัไปเป็น Ascorbic acid อีกครัง Ê (Moser and Bendich, 1991) 

วิตามินซีมีลกัษณะเป็นผงสีขาว ไมมีกลิน มีรสเปรียว เมืÉออยูในสภาพแห้งมีความคงทน่ ่É Ê
พอสมควร เป็นวิตามินทีÉละลายไดดี้ในนาํ และแอลกอฮอล ์แตไมละลายในÊ ่ ่ ตวัทาํละลายอินทรีย์
อืÉนๆ เชน ไข่ มนั ether chloroform benzene และ petroleum ether มีความคงตวัในสารละลายทีÉ   
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เป็นกรด แตไมคงตวัในสารละลายทีÉเป็นดาง และความร้อน เนืÉองจากวิตามินซีมีสูตรโครงสร้าง่ ่ ่
งายๆ จึงเกดการเปลีÉยนแปลงทา่ ิ งเคมีไดง้าย โดยจะถูกออกซิไดซ์จากสภาวะแวดลอ้มหลายอยาง ่ ่
เชน อุณหภูมิ ออกซิเจน ความเป็นกรดเป็นดาง อิออนของเหล็ก ทองแดง หรือโลหะหนักตางๆ ่ ่ ่
(Moser and Bendich, 1991; วีรพงศ ์วฒิุพนัธุ์ชยั, 2536) 

L-Ascorbic acid อยูในรูปทีÉไมเสถียร เนืÉองจากวิตามินซีจะสูญเสี่ ่ ยไปในระหวาง่
กระบวนการผลิตและการเกบรักษา ซึÉงตอ้งผานอุณหภูมิสูง ออกซิเจน และแสง ็ ่ (Hilton et al., 1977; 
Lovell and Lim, 1978; Soliman et al., 1987) นอกจากนี Ê Shiau and Hsu (1993) พบวา ประมาณ ่    
75 เปอร์เซ็นตข์องวิตามินซีทีÉผสมลงในอาหารจะสูญเสียไปในระหวางก่ ระบวนการผลิต ดงันนัÊ     
จึงตอ้งเพิมความเสถียรให้กบวิตามินซีโดยใช้วิตามินซีในรูปอืÉนๆโดยมีการพฒันารูปแบบของÉ ั
วิตามินซีเป็นวิตามินซีอนุพนัธ์ โดยการนาํสารหรือแรธาตุบางชนิดทีÉเหมาะสมมาทาํปฏิกริยากบ่ ิ ั
คาร์บอนตาํแหนงทีÉ ่ 2 ของ lactone ring ซึÉ งเป็นตาํแหนงทีÉไมเสถี่ ่ ยรเกดการเปลีÉยนแปลงได้ิ
ตลอดเวลา ทาํให้อนุพนั์ของ L-Ascorbic acid ในรูป sulfate และ phosphate มีความทนทานตอ่    
การถูกออกซิเดชนัไดสู้ง (Tolbert et al., 1975) ทาํใหโ้ครงสร้างของวิตามินซีมีความเสถียรมากขึนÊ
และเหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหารสัตวน์าํ เชนÊ ่  L-ascorbic-2-polyphosphate ซึÉ งเป็นอนุพนัธ์
ของวิตามินซีฟอร์มหนึÉงทีÉคอนขา้งเสถียร่ เพราะ phosphate group จะแทนทีÉหมู ่ hydroxyl ทีÉคาร์บอน
ตาํแหนงทีÉ ่ 2 โดยกระบวนการ esterification ทาํให้ไมถูกออกซิไดซ์ไดง้ายเชนเดียวกบอนุพนัธ์่ ่ ่ ั   
ชนิดอืÉน แตให้คุณคาทางโภชนาการเชนเดียวก่ ่ ่ บัวิตามินซี ซึÉ งรางกายสัตวส์ามารถเปลีÉยนอนุพนัธ์่  
ใหเ้ป็นวิตามินซีในรูปทีÉเป็นประโยชน์ได ้(ประสาท กตตะคุปต์ิ , 2540) และนอกจากนียงัมีการศึกษาÊ
พบวากุงกุลาดาํทีÉได้รับอาหารเสริมวิตามินซีสามารถยอยวิตามินซีรูปตางๆ ่ ้ ่ ่ (วิตามินซีซัลเฟต, 
วิตามินซีฟอสเฟต และวติามินซีเคลือบซิลิโคน) ไดโ้ดยวดัจากวิตามินซีและอนุพนัธ์ทีÉอยใูนอุจจาระ่
และใหอ้ตัราการเติบโตไมแตกตางทางสถิติ ่ ่ (นฐัพร ชยัศกัดิชาตรี, 2541)  

 
บทบาทของวติามินซี 
วิตามินซีมีความสาํคญัตอการเติบโตและซอมแซมสวนทีÉสึกหรอของรางกายโดยมีบทบาท่ ่ ่ ่

ในกระบวนการเมทาบอลิซึม ทาํหนา้ทีÉเป็น Co-factor ของ enzyme Propyl และ Lysyl hydroxylase 
ในกระบวนการ Hydroxylation ของ Proline และ Lysine ซึÉ งเป็นขนัตอนการสร้าง Ê Hydroxyproline 
และ Hydroxylysine เพืÉอนาํไปสังเคราะห์คอลลาเจน (Collagen) ซึÉ งเป็นโปรตีนชนิดหนึÉงทีÉเป็น
สวนประกอบของกระดูก กระ่ ดูกออน กลา้มเนือ และหลอดเลือด คอลลาเจนเป็นเส้นใยทาํหนา้ทีÉ่ Ê
เชืÉอมเนือเยืÉอตางๆ ไวด้ว้ยกน ชวยปกป้องเซลล ์เสริมสร้างภูมิคุม้กน ชวยลดความเครียด นอกจากนีÊ Ê่ ั ่ ั ่
วิตามินซียงัชวยใหก้ารดูดซึมของธาตุเหลก็จากทางเดินอาหารไดดี้ยงิขึนซึÉงเป็นการ่ É Ê สร้าง0เมด็เลือด
ทางออ้ม และยงัทาํหน้าทีÉรวมกบวิตามินอีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระภายในเซล่ ั ล์ เป็น Co-factor     
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ในกระบวนการสังเคราะห์ Carnitine ซึÉ งมีความสําคญัในการนาํไขมนัทีÉเกบสะสมมาใช้เป็น็
พลงังาน (Michael et al. 1991) 
 

วติามินซีในอาหารสัตว์นํÊา 
วิตามินซี มีความสําคญัตอการเพาะเลียงสัตวน์าํ มีความจาํเป็นตอการเติบโต และระบบ่ ่Ê Ê

ภูมิคุ ้มกนั  สัตว์นําสÊ วนใหญไมสามารถสงัเคราะห์วิตามินซีไดเ้อง จึงตอ้งอาศยัการกนเข้่ ่ ่ ิ าไป        
เป็นหลกั นอกจากนีการÊ ทีÉอาหารของสัตวน์าํตอ้งสมัผสักบนาํตลอดเวลาขณะทีÉสตัวน์าํกนอาหารÊ Ê Êั ิ
อุปนิสยัการกนอาหารของสตัว์ิ นาํ Ê เป็นสาเหตหนึÉงทีÉทาํใหเ้กดการสูญเสียของวิตามินซีได้ิ  

การศึกษาในสัตวน์าํจาํพวกปลา Ê  Lovell และ Lim (1978) พบวา ่ channel catfish ทีÉเลียงในÊ
บอดิน ขนาด ่ 3 นิวจนถึงขนาดตลาด ตอ้งการวิตามินซี Ê 60 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ
ปลาแซลมอนทีÉไดรั้บวิตามินซีทีÉระดบัความเขม้ขน้สูงขึน มีผลทาํใหป้ลาสุขภาพดีและตา้นทานโรคÊ
ไดเ้มืÉอทาํการทดสอบ bacterial challenge พบวากลุมทีÉไดรั้บอาหารเสริมวิตามินซี ่ ่ 4000 มิลลิกรัม
ตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีอตัรารอดเพิมขึน และเมืÉอไดรั้บวิตามินซีตอเนืÉอง ิ ่É Ê 11 และ 17 สัปดาห์พบวา่
ปลาสามารถสร้าง Specific antibodies ได ้(WaagbØ et al., 1993) ปลาดุกทีÉไดรั้บอาหารผสมวิตามิน
ซีมากกวา ่ 500 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีความตา้นทานตอเชือ ิ ่ Ê Aeromonas hydrophila ไดดี้
ขึน Ê (วาสนา มณีรัตน์, 2539) ปริมาณวิตามินซีทีÉเหมาะสมสาํหรับ common carp larvae ประมาณ   
45 มิลลิกรัมอิควิวาเลนซ์ตออาหาร ่ 1 กโลกรัม เพืÉอใชใ้นการเติบโตและลูกปิ ลาทีÉอายนุอ้ยตอ้งการ
วิตามินซีทีÉระดบัสูงกวา ่ (Gouillou-Coustans et al., 1998) นอกจากนี ปลาหางนกยงูทีÉไดรั้บอาหารÊ
เสริมวิตามินซี 3, 5 และ 7 กรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีความทนทานตอเชือ ิ ่ Ê Aeromonas hydrophila 
และทนทานตอการขนสง  ทุกกลุมมีอัตรารอดสูงแตกตางจากก่ ่ ่ ่ ลุมควบคุมอยางมีนัยสําคัญ ่ ่
(วชัรินทร์ นิยม, 2548) การศึกษาการใชว้ิตามินซีทดแทนออกซีเตตร้าซยัคลินในอาหารกุงกามกราม ้ ้
โดยใชอ้าหารผสมวิตามินซีธรรมดาและอาหารผสมวิตามินซีเคลือบ 0.25% พบวาควรใชว้ิตามินซี่
ทดแทนออกซีเตตร้าซยัคลินในอาหารเลียงกุงเนืÉองจากกุงกามกรÊ ้ ้ ้ ามทีÉเลียงดว้ยอาหารผสมวิตามินซีÊ
มีนาํหนกัเฉÊ ลีÉย (15.50 กรัม) สูงกวากุงกามกรามทีÉเลียงดว้ยอาหารผสมออกซีเตตร้าซยัคลิน ่ ้ ้ Ê (12.52 
กรัม) และการเสริมวิตามินซีในอาหารชวยปรับปรุงคุณภาพของอาหารและขจดัปัญหาการตกคา้ง่
ของออกซีเตตร้าซยัคลินในเนือกุงกามกราม Ê ้ ้ (ลดัดาวลัย ์ครองพงษ,์ 2541) การใชว้ิตามินซีเป็นสาร
กระตุน้ภูมิคุม้กนในกุงกุลาดาํ พบวาเมืÉอใชว้ิตามินซีในรูป ั ้ ่ Na,Ca-ascorbyl-2-monophosphate ผสม
อาหารในอตัราสวน ่ 3 กรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ทุกวนัเป็นเวลา ิ 1 เดือน ชวยให้กุงมีสุขภาพดี ่ ้
ตา้นทานเชือโรคไดดี้กวาอาหารเสริÊ ่ มวิตามินซีในอตัราสวน ่ 0 และ 1 กรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ
(พชรว ดี  เ ลาหมงคล รักษ์ ,  2549)  นอกจากนี  ผลของการ เป ลีÉ ยนแปลงความ เค็มจาก Ê                          
30 สวนในพนัสวน่ ่  เป็น 0 สวนในพนัสวน่ ่  อยางเฉียบพลนั ระยะเวลา ่ 45 นาที พบวาลูกกุง่ ้        
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ระยะ PL17 ทีÉไดรั้บวิตามินซีระดบั 100 และ 150 มิลลิกรัมตอนาํทีÉใชเ้ลียง ่ Ê Ê 1 ลิตร มีอตัราการตายตํÉา
กวากลุมควบคุ่ ่ มอยาง่ มีนยัสาํคญัทางสถิติ (สมศกัดิ ระยนัÍ , 2540)  
 การศึกษาเรืÉองของรูปแบบของอาหาร ปริมาณสารอาหารหลกัทีÉเหมาะสมกบความตอ้งการั
ของหอยหวานไดมี้การศึกษาจนประสบความสําเร็จในระดบัหนึÉ งแลว้ แตยงัขาดขอ้มูลการศึกษา่
ปริมาณสารอาหารรองทีÉเหมาะสมกบความตอ้งการของหอยหวาน ดงันนัการวิจยัในครังนีจึงมุงเนน้ั ่Ê Ê Ê
ไปในเรืÉ องของความต้องการสารอาหารปริมาณน้อยอยาง วิตามินซี เพืÉอหาระดับวิตามินซี่               
ทีÉเหมาะสมตอการเติบโตของหอยหวานระ่ ยะลงเกาะ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

บททีÉ  3 
 

วธีิการดาํเนินการวจิยั 

 

3.1 สถานทีÉวจัิย 
งานทดลองนีทาํการศึกษาทีÉหนวยปฏิบติัการวิจยัและถายทอดเทคโนโลยกีารทาํฟาร์มเพาะÊ ่ ่

และเลียงหอยหวานเชิงพาณิชยแ์บบครบวงจร Ê (RU หอยหวาน) ตาํบลหาดเจา้สาํราญ อาํเภอเมือง 
จังหวัดเพชรบุ รี  สถาบันวิจัยทรัพยากรทางนํา  จ ุฬาลงกรณ์มหาว ิทยาลยัÊ ,  ศูนย์เ ชีÉ ยวชาญ            
เฉพาะทางดา้นเทคโนโลยีชีวภาพทางทะเล และห้องปฏิบติัการเทคโนโลยีอาหารสัตวน์าํ ภาควิชาÊ
วิทยาศาสตร์ทางทะเล คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

 
3.2 การวางแผนการทดลอง 

การศึกษาครังนีแบงการทÊ Ê ่ ดลองออกเป็น 2 การทดลอง คือ  
การทดลองทีÉ 1 ศึกษาอิทธิพลของอาหารธรรมชาติ (เนือปลาÊ ) เสริมด้วยวิตามินซี 

(ascorbyl-2-polyphosphate; APP) และอาหารผสมเสริมดว้ยวิตามินซี ตอการเติบโต การรอดตาย่
และอตัราการแลกเนือของลูกหอยหวานระยะลงเกาะÊ  

การทดลองทีÉ 2 ศึกษาความทนทานตอความเคม็ตํÉาของลูกหอยหวาน หลงัจากได้่ รับอาหาร
ทีÉเสริมดว้ยวิตามินซี โดยศึกษาความทนทานตอความเคม็ตํÉาของลูกหอยเ่ มืÉอเลียงดว้ยอาหารทดลองÊ
เป็นเวลา 30 วนั และ 90 วนั 

 
3.2.1 การทดลองทีÉ 1 ศึกษาอิทธิพลของอาหารธรรมชาติ (เนือปลาÊ ) เสริมดว้ยวิตามินซี 

(ascorbyl-2-polyphosphate; APP) และอาหารผสมเสริมดว้ยวิตามินซี ตอการเติบโต การรอดตาย่
และอตัราการแลกเนือของลูกหอยหวานระยะลงเกาะ Ê  

วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด ่ Completely Randomized Design  ทีÉเป็น 2x5 factorials 
(ภัทรสินี ภัทรโกศล, 2550) โดยอาหารทดลองทีÉใช้มี 2 แบบ คือ อาหารธรรมชาติ (เนือปลาÊ          
ขา้งเหลือง) และอาหารผสม และมีวิตามินซี 5 ระดบั คือ 0, 100, 200, 500 และ 1000 มิลลิกรัม      
ตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ไดชุ้ดการทดลองตามอาหารทดลองออกเป็น ิ 10 ชุด ทาํการทดลองชุดละ 6 ซาํÊ
โดยทดลองเป็นเวลา 12 สปัดาห์ (กรกฎาคม 2552 – ตุลาคม 2552) ดงันีÊ  

ชุดทดลองทีÉ 1 เนือปลาไมเสริมวิตามินซีÊ ่  
ชุดทดลองทีÉ 2 เนือปลาเสริมวิตามินซี Ê (APP) 100 มิลลิกรัมตอเนือปลา ่ Ê 1 กโลกรัมิ  
ชุดทดลองทีÉ 3 เนือปลาเสริมวิตามินซี Ê (APP) 200 มิลลิกรัมตอเนือปลา ่ Ê 1 กโลกรัม ิ  
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ชุดทดลองทีÉ 4 เนือปลาเสริมวิตามินซี Ê (APP) 500 มิลลิกรัมตอเนือปลา ่ Ê 1 กโลกรัมิ  
ชุดทดลองทีÉ 5 เนือปลาเสริมวิตามินซี Ê (APP) 1000 มิลลิกรัมตอเนือปลา ่ Ê 1 กโลกรัมิ  
ชุดทดลองทีÉ 6 อาหารผสมไมเสริมวิตามินซี่  
ชุดทดลองทีÉ 7 อาหารผสมเสริมวิตามินซี (APP) 100 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ  
ชุดทดลองทีÉ 8 อาหารผสมเสริมวิตามินซี (APP) 200 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ  
ชุดทดลองทีÉ 9 อาหารผสมเสริมวิตามินซี (APP) 500 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ  
ชุดทดลองทีÉ 10 อาหารผสมเสริมวิตามินซี (APP) 1000 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ  

 
 3.2.1.1 หน่วยทดลอง 
 การทดลองเลียงหอยหวานด้วยอาหารสูตÊ รตางๆ ใช้ตูอ้ะคริลิคขนาด่  100×30×20 
เซนติเมตร แบงออกเป็น ่ 20 ชองขนาดของแตละชองเทากบ ่ ่ ่ ่ ั 10×15×20 เซนติเมตร โดย 1 ชอง่
เทากบ ่ ั 1 หนวยทดลอง แตละหนวยทดลองมีทอนาํออก ่ ่ ่ ่ Ê (outlet) จาํนวน 1 ทอโดยเจาะดา้นขา้ง่
ตอนลางขนาดเส้นผานศูนยก์ลาง ่ ่ 1.27 เซนติเมตร เพืÉอตอกบ่ ั ขอ้งอทีÉบุดว้ยผา้กรอง (plankton net) 
ขนาด 650 ไมครอน ป้องกนลูกหอยเดินออกไปตามทอนาํออก ขอ้งอตอกบทอพีวีซีเป็นทางนาํั ่ ่ ั ่Ê Ê ออก
และควบคุมระดบันาํÊ สูง 15 เซนติเมตรโดยพืนของบอทดลองปูดว้ยทรายละเอียด หนาประมาณ Ê ่      
1 เซนติเมตร (รูปทีÉ 8) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 

 
 
 

100 ซ.ม. 

20 ซ.ม. 

30 ซ.ม. 30 ซ.ม. 

รปทีÉ ู 8 หนวยทดลองเลียงหอยหวานดว้ยอาหารสูตรตางๆ่ ่Ê  

10 ซ.ม. 

15 ซ.ม. 

20 ซ.ม. ขอ้งอขนาดเส้นผานศนูยก์ลาง ่ 1.27 เซนติเมตร 

ทีÉบุดว้ยผา้กรอง (plankton net) ดา้นใน 

ควบคุมระดับนาํÊ สูง 
15 เซนติเมตร 

ปูดว้ยทรายละเอียด หนา
ประมาณ 1 เซนติเมตร 

ทอพีวซีีขนาดเส้นผานศูนยก์ลาง ่ ่  
1.27 เซนติเมตร เป็นทางนาํออกแลÊ ะ
ควบคุมระดบันาํÊ สูง 15 เซนติเมตร 

ทอนาํออก ่ Ê (outlet)โดยเจาะดา้นขา้งตอนลาง่
ขนาดเส้นผานศูนยก์ลาง ่ 1.27 เซนติเมตร 

100 ซ.ม. 

20 ซ.ม. 

30 ซ.ม. 
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 3.2.1.2 ระบบเลีÊยง 
การทดลองเลียงหอยหวานดว้ยอาหารสูตรตางๆ ใชร้ะบบนาํไหลผานตลอด Ê ่ ่Ê (flow-through 

system) ทีÉอตัราการไหลคงทีÉประมาณ 9 ลิตรตอวนั คิดเป็น ่ 3 รอบตอวนั ใหอ้ากาศแรงปานกลาง่
ตลอดเวลา โดยใช้นําทะÊ เลธรรมชาติ โดยการสูบนําทะเลมาพ ัÊ กไวใ้นบอเกบนําทะเลเ่ ็ Ê พืÉอให้
ตกตะกอน 12 ชวัโมง หลงัจากนันเติมคลอรีน É Ê 70 สวนในลา้นสวน ให้อากาศอยางแรงทิงไว้่ ่ ่ Ê
ประมาณ 2 วนั กรองดว้ยถุงกรองละเอียด ตรวจปริมาณคลอรีนทีÉเหลืออย ูโดยควบคุมนาํทะเ่ Ê ลใหมี้
ความเคม็ 30±2 สวนในพนัสวน อุณหภูมิห้อง ่ ่ (28 – 29 องศาเซลเซียส) ตลอดการทดลอง             
ทาํความสะอาดหนวยทดลองสัปดาห์ละ ่ 1 ครัง ตรวจสอบคุณภาพนําทะเลทีÉใชทุ้ก Ê Ê 2 สัปดาห์      
โดยคาพารามิเตอร์ตางๆ ดังนีคือ ไนไตรท์ แอมโมเนีย อัลคาไลนิตี คาความเป็นกรด ่ ่ ่Ê Ê – ดาง ่       
ความเคม็ อุณหภูมิ คาการละลายออกซิเจน่   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รปทีÉ ู 9 ระบบเลียงแบบนาํไหลผานตลอด Ê Ê ่ (flow-through system) 
 

ขอ้งอขนาดเส้น
ผานศูนยก์ลาง ่

1.27 เซนติเมตร 

ทอพีวซีี่ ขนาดเสน้

ผานศูนยก์ลาง ่ 1.27 
เซนติเมตร 

วาลว์ขนาดเส้นผานศูนยก์ลาง ่ 1.27 เซนติเมตร 

ควบคุมปริมาณนาํทีÉเกนจากอตัราการไหลเขา้Ê ิ  
หนวยทดลองกลบัเขา้สถงัจายนาํ่ ่ ่ Ê  ถงัจายนาํ่ Ê  

ปัมสูบนาํขนาดแรงสูบ  Ë Ê

1800 ลิตรตอชวัโมง่ É  
ใหอ้ากาศโดยใชห้วัทราย
ขนาดเส้นผานศูนยก์ลาง ่  
6 เซนติเมตร 

ควบคุมอตัราการไหลเขา้
หนวยทดลองดว้ยวาลว์่
สาํหรับใหอ้ากาศ 

ใชส้ายยางใหอ้ากาศตอให้่
นาํไหลลงใตผ้วินาํเพืÉอÊ Ê
ป้องกนนาํกระเซ็นทาํใั Ê ห้
ขอบตูชื้นÊ  

ใหอ้ากาศโดยใชห้วั
ทรายขนาดเส้นผาน่

ศูนยก์ลาง 3 เซนติเมตร 
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3.2.1.3 สัตว์ทดลอง 
การทดลองใชลู้กหอยหวาน Babylonia areolata ระยะลงเกาะอายุประมาณ 10 วนั        

หลังการลงเกาะ (เพืÉอให้ลูกหอยมีเปลือกทีÉแข็งแรงและงายตอการวดัขนาดความยาวเปลือก่ ่ )        
จากหนวยปฏิบติัการวิจยัและถายทอดเทคโนโลยีการทาํฟาร์มเพาะและเลียงหอยหวานเชิงพาณิชย์่ ่ Ê
แบบครบวงจร จงัหวดัเพชรบุรี  โดยลูกหอยทีÉใชท้งัหมดมาจากชุดการผลิตเดีÊ ยวกน ั (crop) และ    
คดัขนาด (รูปทีÉ 10) ใหมี้ความยาวเริมตน้ É (initial shell length) ใกลเ้คียงกนมากทีÉสุด โดยความยาวั
เริมตน้เฉลีÉย É 0.37 ± 0.01 เซนติเมตร นาํหนกัเริมตน้เฉลีÉย Ê É 0.01 กรัม ใชลู้กหอยในการทดลองอาหาร
จาํนวน 50 ตวัตอหนวยทดลอง ่ ่ (3,300 ตวัตอตารางเม่ ตร) จาํนวน 6 ซาํÊ  

 
 
 
                                                               (ก)                                                                  (ข)  
 

 
 

รปทีÉ ู 10 การวดัการเติบโตของหอยหวาน (ก) วดัความยาวเปลือก (ข) ชงันาํหนกัÉ Ê  
 

3.2.1.4 การเตรียมอาหารทดลอง 
 3.2.1.4.1 อาหารธรรมชาต ิ

อาหารธรรมชาติ ใชเ้นือปลาขา้งเหลืองทีÉมีความสด Ê (ตลาดสดจงัหวดัเพชรบุรี) เสริมดว้ย
วิตามินซี (ascorbyl-2-polyphosphate; APP, ยีÉหอ้ stay-c, active ingredient 35%) ตางกน ่ ั 5 ระดบั  
(0, 100, 200, 500 และ 1000 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กิโลกรัม) โดยแลเอาแตเนือปลาหนัเป็นชินเลก็ ่ ่ Ê É Ê
ผสมวิตามินซีตามสัดสวนดงัแสดงในตารางทีÉ่  1 ผสมในกะละมงัโดยใชท้พัพีพลาสติกคลุกเคลา้   
ให้เขา้กนั เกบรักษาในตูแ้ชแขง็อุณหภูมิ ็ ่ – 20 องศาเซลเซียส ตามวิธีการของ Khajarern and 
Khajarern (1997) ทาํการเตรียมเนือปลาผสมÊ วิตามินซีทุกสัปดาห์ ให้อาหารโดยใชช้อ้นตกัให้โดย
วางบนพืนกระจายเป็นÊ  4 จุด  

 
3.2.1.4.2 อาหารผสม 
อาหารผสมแบบกงเปียก อาหารผสมมีระดับโปรตีน ึÉ 40 เปอร์เซนต์ และไขมัน                 

10 เปอร์เซนต ์(ชชัรียา  เชยชม, 2551)  เสริมดว้ยวิตามินซี (ascorbyl-2-polyphosphate; APP, ยีÉห้อ 
stay-c, active ingredient 35%) ตางกน ่ ั 5 ระดบั (0, 100, 200, 500 และ 1000 มิลลิกรัมตออาหาร ่      
1 กโลกรัมิ ) วตัถุดิบหลกัทีÉใชใ้นการผลิตอาหาร ไดแ้ก ปลาป่น กุงป่น และกากถวัเหลืองเป็น่ ้ É     
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แหลงโปรตีน ใชแ้ป้งสาลีเป็นแหลงคาร์โบไฮเดรท และนาํม่ ่ Ê นัปลาทูนาเป็นแหลงไขมนั ่ ่ วิตามินรวม 
และแรธาตุรวม และใช้่  cellulose เป็นตวัเยืÉอใย (fiber) โดยมี wheat gluten เป็นสารประสานอาหาร 
(binder) และวิตามินซีตามสัดสวน ใชต้ะแกรงรอนวตัถุดิบและชงันาํหนกัตามสดัสวนข่ ่ ่É Ê องวตัถุดิบ
ของแตละชุดอาหารทดลองแสดงใ่ นตารางทีÉ 1  

การผสมอาหารโดยทาํการผสมวิตามินซีกบเซลลูโลสในปริมาณนอ้ยกอน ผสมทีละนอ้ยั ่
แลว้เพิมเซลลูโลสผสมให้เขา้กนไปเรืÉ อยๆจนครบปริมาณ จากนันทาํเชนเดียวกนในการผสมÉ ั ่ ัÊ  
วิตามินรวม และแรธาตุรวม่  จากนนันาํสวนผสมทีÉไดนี้มาผสมกบวีทกลูเตน โดยคอยๆเติมทีละนอ้ยÊ ่ ั ่Ê
ไปเรืÉ อยๆจนครบปริมาณ  ทําเชนเดียวกนนีกบการผสมกบแป้งสาลี  ปลาป่น  กุงป่น  และ่ ั ั ั ้Ê                
กากถวัเหลืองÉ  จากนนัจึงผสมกบนาํÊ ั Ê มนัปลาทูนา ผสมนาํในปริมาณร้อยละ ่ Ê 40 ของนาํหนกัอาหาÊ ร
เพืÉอใหอ้าหาร มีสภาพกงเปียกเกบรักษาทีÉอุณหภูมิ ึÉ ็ – 20 องศาเซลเซียส ตามวิธีการของ Khajarern 
and Khajarern (1997) 

ให้อาหารโดยปันเป็นกอนกลมแล้วบีบให้แบนเล็กน้อยขนาดเส้นผานศูนย์กลาง Ê ้ ่              
0.5 เซนติเมตร ใหโ้ดยวางบนพืนกระจายเป็น Ê 4 จุด  

 
3.2.1.4.3 การวเิคราะห์คณภาพอาหารและวตัถดิบุ ุ  
ทาํการวิเคราะห์คุณคาทางโภชนาการของเนือปลาและอาหารโดยใช้วิธีวิเครา่ Ê ะห์แบบ 

proximate analysis (AOAC, 1990 และ AOAC, 1995) ดงันี ปริมาณโปรตีนดว้ยวิธี Ê kjeldahl ปริมาณ
ไขมนั ดว้ยวิธี Ether extract ปริมาณความชืน โดยใชตู้อ้บความร้อน Ê (hot air oven) ปริมาณเถา้ดว้ย
วิธี muffle furnace combustion ปริมาณเยืÉอใยดว้ยวิธี acid detergent คาํนวณปริมาณคาร์โบไฮเดรท               
[% คาร์โบไฮเดรต = 100-(โปรตีน+ไขมนั+เถา้+ไฟเบอร์+ความชืนÊ )] และทาํการวิเคราะห์ปริมาณ
วิตามินซี ดว้ยวิธี high performance liquid chromatography (ดดัแปลงจาก Lakshanasomya, 1998, 
นิตยา ไชยเนตร, 2538 และ Kittakoop et al.1996) (ดงัแสดงในภาคผนวก ก.) 
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ตารางทีÉ 1 สวนประกอบของอาหารทดลองทงั ่ Ê 10 สูตร: ตวัอกัษร F แทนชนิดอาหารเป็นเนือปลาÊ , 
ตวัอกัษร A แทนชนิดอาหารเป็นอาหารผสม, ตวัอกัษร C แทนวิตามินซี และตวัเลขแทนระดบั
วิตามินซีในสูตรอาหาร (มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ ) 
 

สตรอาหารู                 
องค์ประกอบ      

(กรัมต่ออาหาร  

1 กโิลกรัม) FC0 FC100 FC200 FC500 FC1000 AC0 AC100 AC200 AC500 AC1000 

เนือปลาสดÊ  1000 999.9 999.8 999.5 999 - - - - - 

ปลาป่น - - - - - 400 400 400 400 400 

กงุป่น้  - - - - - 30 30 30 30 30 

กากถัÉวเหลือง - - - - - 190 190 190 190 190 

แป้งสาลี - - - - - 170 170 170 170 170 

นาํมนัปลาทูนาÊ ่  - - - - - 70 70 70 70 70 

วทีกลูเตน1 - - - - - 70 70 70 70 70 

วติามินรวม2 - - - - - 20 20 20 20 20 

แรธาตุรวม่ 3 - - - - - 20 20 20 20 20 

เซลลูโลส  - - - - - 30 29.9 29.8 29.5 29 

วติามินซี 4 

(มก./กก.) 

 

0 

 

100 

 

200 

 

500 1000 

 

0 

 

100 

 

200 

 

500 1000 
1 วีทกลูเตนใชเ้ป็นตวัประสานอาหาร 
2 วิตามินรวม 1 กโลกรัมประกอบดว้ย วิตามินเอ ิ 107 IU วิตามินดี3 106 IU วิตามินอี 0.01% วิตามินเค3 0.001% วิตามินบี1 0.0005% วิตามินบี6 0.01% ดีแอล
เมทไธโอนิน 0.016% และวิตามินซี 2500 มิลลิกรัม 
3 แรธาตุรวม ประกอบดว้ย แคลเซียม ่ 14.7% ฟอสฟอรัส 14.7% แมงกานีส 1.0% ทองแดง 0.36% เหลก็0.20% ไอโอดีน 0.10% โคบอลท ์0.10% ซีลีเนียม 
0.006% 
4 วิตามินซี (ascorbyl-2-polyphosphate; APP) (stay-c) 
 

3.2.1.5 การเลีÊยงสัตว์ทดลอง  
1.ให้อาหารวนัละ 2 มือ เชา้ Ê (09:00 น.) และเยน็ (15:00 น.) โดยการให้อาหารปันเป็นÊ     

กอนกลมขนาดเส้นผานศูนยก์ลาง ้ ่ 0.5 เซนติเมตร บีบให้แบนเลก็นอ้ย สาํหรับเนือปลาใชช้อ้นตกั Ê
ใหโ้ดยวางบนพืนตู ้Ê 4 จุด โดยการใหลู้กหอยกนอาหารแบบกนจนอิม ิ ิ É (apparent satiation feeding) 
เกบอาหารทีÉเหลือออกทนัทีหลงัจากทีÉหอยหยดุกนอาหาร โดยการดูดตะกอนดว้ยวิธีกาลกันาํ็ ิ Ê  

2. บนัทึกการเติบโตโดยการวดัความยาวเปลือกและชังนําหนกัลูกหอย É Ê (รูปทีÉ 10)            
ทุก 2 สปัดาห์ สงัเกตอาการและบนัทึกการตายทุกวนั 

3. เปลีÉยนทรายและทาํความสะอาดหนวยทดลองทุก ่ 7 วนั 
4. ตรวจสอบคุณภาพนาํทุกๆ Ê 15 วนั โดยทาํการตรวจวิเคราะห์ ดงันีÊ  
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- วดัความเคม็โดยใช ้Salino-refractometer ยีÉหอ้ Milwaukee รุน ่ MR 100 ATC  
- วดัปริมาณออกซิเจนละลายนาํ โดยใช้Ê  DO meter ยีÉห้อ YSI รุน ่ 55 Yellow Springs 

Instrument USA 
- วดัอุณหภูมินาํทะเล โดยเทอร์โมมิเตอร์แบบปรอทÊ  
- ปริมาณแอมโมเนีย ไนไตรท ์ความเป็นกรดดาง ่ (pH) อลัคาไลน์ โดยใชชุ้ดตรวจสอบ 

คุณภาพนาํ Ê (test kit) AQUA-VBC ของคณะสตัวแพทยศ์าสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 
 
3.2.1.6 การเกบ็ข้อมลและประเมินผลการทดลองู  
1 วดัความยาวเปลือกโดยใชโ้ดยใชเ้วอร์เนียคาลิปเปอร์ ชงันาํหนกัลูกหอยดว้ย เครืÉองÉ Ê ชงัÉ

ละเอียด ทุก 15 วนั และคาํนวณอตัราการเติบโตของลูกหอย ตามวิธีการของ Tan et al. (2000) ดงันีÊ  
อตัราการเติบโตจาํเพาะโดยนาํหนกั Ê (specific growth rate) (%ตอวนั่ )  
                                           = 100× [ln (นาํหนกัสุดทา้ยÊ , กรัม) – (ln (นาํหÊ นกัเริมตน้É , กรัม)] 
                                                                    (ระยะเวลาเลียงÊ , วนั) 
 
อตัราการเติบโตจาํเพาะโดยความยาว (specific growth rate) (%ตอวนั่ ) 
  = 100× [ln (ความยาวเปลือกสุดทา้ย, ซม.) – (ln (ความยาวเปลือกเริมตน้É , ซม.)] 
                                                                          (ระยะเวลาเลียงÊ , วนั) 
 

2 นบัจาํนวนลูกหอยในแตละหนวยทดลอง เมืÉอสินสุดการทดลอง และคาํนวณอตัราการ่ ่ Ê
รอดตายของลูกหอยในแตละหนวยทดลอง ่ ่  
อตัราการรอดตาย (final survival)(%) = (จาํนวนหอยเริมตน้É  – จาํนวนหอยสุดทา้ย) ×100 
                 จาํนวนหอยเริมตน้É  
 

3 คาํนวณอตัราการแลกเนือ Ê (feed conversion ratio) ของลูกหอยในแตละหนวยทดลอง ่ ่
ตามวิธีการของ Yang et al. (2005) ดงันีÊ  
อตัราการแลกเนือ Ê (FCR) = (นํÊาหนกัอาหารทีÉหอยกนิ , กรัม)  

                                  (นาํหนกัหอยทีÉเพิมขึนÊ É Ê , กรัม) 
 
3.2.1.7 การวิเคราะห์ข้อมลทางสถิติ ู ในแตการทดลอง ใชก้ารวิเคราะห์ความแปรปรวน ่

ANOVA แบบสองทาง และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลีÉยด้วยวิธี ่ ่ Tukey ทีÉระดับ         
ความเชืÉอมัน É 95 เปอร์เซ็นต์ (ภัทรสินี ภัทรโกศล, 2550) โดยใช้ขอ้มูลความยาวเปลือก นําหนกั Ê
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อตัราการแลกเนือ อตัราการÊ รอด เพืÉอเปรียบเทียบชนิดของอาหารและระดบัวิตามินซีทีÉเหมาะสม   
ในการเลียงหอยหวานระยะลงเกาะ Ê  
 

3.2.2 การทดลองทีÉ 2 ศึกษาความทนทานตอความเคม็ตํÉาข่ องลูกหอยหวาน  หลงัจากไดรั้บ
อาหารทีÉเสริมดว้ยวิตามินซี โดยศึกษาความทนทานตอความเคม็ตํÉาของลูกหอยเ่ มืÉอเลียงดว้ยอาหารÊ
ทดลองเป็นเวลา 30 วนั และ 90 วนั ดงันีÊ  

วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด ่ Completely Randomized Design (ภทัรสินี ภทัรโกศล, 
2550) ประกอบดว้ยชุดการทดลอง 2 ชุด จาํนวน 2 ซาํ ทาํการทดลองเป็นเวลา Ê 96 ชวัโมง ดงันีÉ Ê  

ชุดการทดลองทีÉ 1 ความเคม็นาํ Ê 20 สวนในพนัสวน่ ่  
ชุดควบคุม ความเคม็นาํ Ê 30 สวนในพนัสวน่ ่  

 
3.2.2.1 หน่วยทดลอง 
การทดลองความทนทานตอความเค็มตํÉ า  หนวยทดลองพลาสติกใสทรงกระบอก่ ่             

เส้นผ่านศูนยก์ลาง 8 เซนติเมตร สูง 10 เซนติเมตร บรรจุนาํสูง Ê 8 เซนติเมตร ไดป้ริมาตรนาํ Ê          
400 มิลลิลิตร มีฝาปิด โดยฝาปิดเจาะรูดา้นบนเส้นผานศูนยก์ลาง ่ 0.5 เซนติเมตรเพืÉอให้อากาศ
ตลอดเวลา (รูปทีÉ 11) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รปทีÉ ู 11 หนวยทดลองการทดลองความตา้นทานตอความเคม็ตํÉา่ ่  

 
3.2.2.2 ระบบบ่อเลีÊยง 
การทดลองความตา้นทานตอความเคม็ตํÉา ใชน้าํทะเลทีÉพกัไวใ้หต้กตะกอนแลว้ ่ Ê 12 ชวัโมงÉ  

ใชน้าํÊ ประปาปรับระดบัความเค็มให้เป็น 20 สวนในพนัสวน เติมคลอรีน ่ ่ 70 สวนในลา้นสวน ่ ่       

ฝ า ปิ ด เ จ า ะ รู
ด้านบนเส้นผาน่

ศู น ย์ ก ล า ง  0.5 
เซนติเมตรเพืÉอให้
อากาศตลอดเวลา 

ให้อากาศโดยใช้หัวทราย
ทรงกระบอก ขนาดเส้นผาน่

ศูนยก์ลาง 1 เซนติเมตร  
สูง 3 เซนติเมตร 

8 เซนติเมตร 

10 เซนติเมตร 

บรรจุนาํ Ê 400 มิลลิลิตร 
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ใหอ้ากาศอยางแรงทิงไวป้ระมาณ ่ Ê 2 วนั กรองดว้ยถุงกรองละเอียด ตรวจปริมาณคลอรีนทีÉเหลืออย ู่
และใช้นําทะเลทีÉระดบัความเคม็ Ê 30 สวนในพนัสวน เป็นชุดควบคุม ่ ่ ใช้นําÊ  400 มิลลิลิตร                 
ตอ ่ 1 หนวยทดลอง เปลีÉยนถายนาํทุก ่ ่ Ê 2 วนั  
 

3.2.2.3 สัตว์ทดลอง 
ใชลู้กหอยทีÉเลียงดว้ยอาหารสูตรตางๆจากการทดลองทีÉ Ê ่ 1 เป็นเวลา 30 วนั และ 90 วนั         

โดยคดัลูกหอยใหมี้ขนาดใกลเ้คียงกน จาํนวน ั 10 ตวัตอหนวยทดลอง ทาํการทดลอง ่ ่ 2 ซาํÊ  
  
 3.2.2.4 การเลีÊยงสัตว์ทดลอง 
 1. นาํลูกหอยลงหนวยแบบการปรับความเคม็ตํÉาอยางเฉียบพลนั ่ ่ (Acute effect)  
ให้อากาศแรงปานกลางตลอดเวลา ปิดฝาเพืÉอป้องกนการเปลีÉยนแปลงของความเค็มเนืÉองจากั             
การระเหยของนาํ ไมใหอ้าหาร Ê ่  
 2. บนัทึกการตายทุก 12 ชวัโมง จนครบ É 96 ชวัโมง ทดสอบโดยดูการตอบสนองเมืÉอสาํผสัÉ
บริเวณเนือหอย ตามวิธีการทีÉอธิบายโดย Ê Sam and Muki (2001) เกบหอยทีÉตายขึนจากหนวยทดลอง็ ่Ê
ทนัที 
 

3.2.2.5 การเกบ็ข้อมลและประเมินผลการทดลองู  
นบัจาํนวนลูกหอยในแตละหนวยทดลอง ทุก ่ ่ 12 ชวัโมง และคาํนวณอตัราการรอดตายÉ  

ของลูกหอยในแตละหนวยทดลอง  ทดสอบโดยดูการตอบสนองเมืÉอสําผสับริเวณเนือหอย ่ ่ Ê               
ถา้ไมตอบสนองถือวาตาย ่ ่ (Sam and Muki, 2001) ดงันีÊ  
อตัราการรอดตาย (final survival)(%) = (จาํนวนหอยเริมÉ ตน้ – จาํนวนหอยสุดทา้ย) ×100 
                    จาํนวนหอยเริมตน้É  

 
3.2.2.6 การวิเคราะห์ข้อมลทางสถิติู  วิเคราะห์ระยะเวลาทีÉหอยตาย 50 เปอร์เซนต ์                 

เมืÉอทดสอบความตา้นทานตอความเคม็ตํÉา ดว้ยวิธี ่ Probit analysis (กลยา วานิชยบ์ญัชาั , 2546) 
วิเคราะห์ความแตกตางของอตัราการรอดตายระหวางชุดการทดลองโดยใชว้ิธี ่ ่ Independent T-test  
ทีÉระดบัความเชืÉอมนั É 95 เปอร์เซ็นต์ (ยุทธนา ศิริวธันนุกูล, 2541) และในแตการทดลอง ใช้การ่
วิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA แบบสองทาง เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลีÉยดว้ยวิธี ่ ่
Tukey ทีÉระดบัความเชืÉอมนั É 95 เปอร์เซ็นต ์โดยใชข้อ้มูลอตัราการรอดทีÉความเคม็ตางๆ และ่ อตัรา
การรอดทีÉความเค็มตางๆเมืÉอไดรั้บอาหารเป็นเวลา ่ 30 วนั และ 90 วนั เพืÉอเปรียบเทียบชนิด          
ของอาหารและระดบัวิตามินซีทีÉเหมาะสมทีÉสุดตอความตา้นทานความเคม็ตํÉาของหอยหวานระ่ ยะ 
ลงเกาะ (ภทัรสินี ภทัรโกศล, 2550) 
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บททีÉ 4 

 
ผลการศึกษา 

 
4.1 ผลการทดลองทีÉ 1 ศึกษาอิทธิพลของอาหารธรรมชาติ (เนือปลาÊ ) เสริมดว้ยวิตามินซี (ascorbyl-
2-polyphosphate; APP) และอาหารผสมเสริมดว้ยวิตามินซี ตอการเติบโต การรอดตายและอตัรา่
การแลกเนือของลูกหอยหวานระยะÊ ลงเกาะ  
 

4.1.1 คณค่าทางโภชนาการและปริมาณวติามินซีในอาหารุ  
 จากการวิเคราะห์คุณคาทางโภชนาการของอาหารทดลอง โดยวิธี ่ proximate analysis พบวา่
เนือปลามีระดบัโปรตีนร้อยละ Ê 19.51±0.42 มีระดบัไขมนัร้อยละ 1.36±0.07 มีคาความชืนร้อยละ ่ Ê
78.55±0.49 และเถา้ร้อยละ 1.35±0.06 และอาหารผสมมีระดับโปรตีน และไขมนัมีคาใกลเ้คียง่      
กบสูตรอาหารทีÉกาหนด โดยอาหารทดลองระดบัโปรตีนร้อยละ ั ํ 40 มีคาโปรตีนร้อยละ ่ 39.65±0.98
และระดับไขมนัร้อยละ 10 มีคาไขมนัร้อยละ ่ 9.29±0.06 มีคาเยืÉอใยร้อยละ ่ 3.41±1.90 ความชืนÊ    
ร้อยละ 9.82±1.99 และเถา้ร้อยละ13.53±0.14 (ตารางทีÉ 2) และจากการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี  
ในอาหารทดลอง ดว้ยวิธี HPLC พบวาระดบัวิตามินซีทีÉวิเคราะห์ไดมี้คาใกลเ้คียงกบปริมาณ่ ่ ั    
วิตามินซีทีÉเติมลงไปในอาหาร ดงัแสดงในตารางทีÉ 3 
 
ตารางทีÉ 2 คาเฉลีÉยคุณคาทางโภชนาการ ่ ่ ( x ± sd) ของเนือปลาและอาหารผสม คาเฉลีÉยจากÊ ่          
การวิเคราะห์ 2 ซาํ Ê  
 

ชนิดอาหาร 
คณค่าทางโภชนาการุ (%) 

เนืÊอปลา อาหารผสม 
อาหารผสม 

(หลงัจากผสมนํÊา 30%) 

โปรตีน 19.51±0.42 39.65±0.98 26.43±0.66 

ไขมนั 1.36±0.07 9.29±0.06 6.19±0.04 

เยืÉอใย - 3.41±1.90 2.27±1.27 

ความชืนÊ  78.55±0.49 9.82±1.99 39.82±1.33 

เถา้ 1.35±0.06 13.53±0.14 9.02±0.09 
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ตารางทีÉ 3 คาเฉลีÉยปริมาณวติามินซี ่ ( x ± sd) ในอาหารแตละสูตร คาเฉลีÉยจากการวิเคราะห์ ่ ่ 3 ซาํÊ  
 

สตรอาหารู  
วติามินซีทีÉเตมิลงใน

อาหาร(มก./อาหาร1กก.) 
วติามินซีทีÉวเิคราะห์ได้ใน
อาหาร(มก./อาหาร1กก.) 

1(FC0) 0.0 1.82±0.69 

2(FC100) 100.0 98.43±2.27 

3(FC200) 200.0 204.36±0.31 

4(FC500) 500.0 525.17±0.31 

5(FC1000) 1000.0 1017.18±4.17 

6(AC0) 0.0 21.04±0.96 

7(AC100) 100.0 111.79±3.92 

8(AC200) 200.0 211.1±2.55 

9(AC500) 500.0 532.36±2.26 

10(AC1000) 1000.0 1022.58±0.61 
 
หมายเหต ุ : ตวัอกัษร F แทนชนิดอาหารเป็นเนือปลาÊ , ตวัอกัษร A แทนชนิดอาหารเป็นอาหารผสม, ตวัอกัษร C 
แทนวติามินซี และตวัเลขแทนระดบัวติามินซีในสูตรอาหาร (มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ ) 

 
4.1.2 ผลของชนิดอาหารและระดับวติามินซีต่อการเติบโตของหอยหวาน 
เมืÉอทาํการวิเคราะห์ขอ้มูลจากผลการศึกษาการเติบโตโดยความยาวเปลือก และการเติบโต

โดยนําหนกั พบวาชนิดของอาหารและระดบัวิตามินซีที Éใชเ้ลียงหอยหวานมีปฏิสมัพนัธ์กบÊ ่ ัÊ             
การเติบโตของหอยหวานทงัการเปลีÉยนแปลงของคÊ วามยาวเปลือกและนาํหนกัตวั โดยพบวาชÊ ่ นิด
อาหารทีÉเป็นอาหารผสมใหก้ารเติบโตของหอยหวานดีกวาเนือปลาทีÉทุกระดบัวิตามินซี ดงันนัจึงใช้่ Ê Ê
การวิเคราะห์ด้วยวิธี ANOVA ทีÉใช้สูตรอาหาร 10 สูตร ในการเปรียบเทียบเพืÉอหาผลของ               
สูตรอาหารตอ่การเติบโต ดงันีÊ  

 
4.1.2.1 การเติบโตโดยความยาวเปลอืก  
การเติบโตโดยความยาวเปลือกของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยอาหารธรรมชาติและÊ

อาหารผสมเสริมวิตามินซี 5 ระดบั เป็นเวลา 90 วนั แสดงในภาพทีÉ 12 และความสัมพนัธ์เชิงเส้น
ของการเติบโตโดยความยาวเปลือกของหอยหวานทีÉกนอาหารทดลองสูตรตางๆิ ่  (ตารางทีÉ 4) ผลการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนพบวา อตัราการเติบโตจาํเพาะโดยความยาวเปลือก ่ (Specific growth rate) 
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ของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยอาหารธรรมชาติและอาหารผสมเสริมวิตามินซี Ê 5 ระดบั       
มีความแตกตางอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติ ่ ่ (p<0.05) และมีปฏิสัมพนัธ์ระหว่างชนิดของอาหารและ
ระดบัวิตามินซี (ตารางทีÉ 4) โดยอตัราการเติบโตจาํเพาะของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยÊ
อาหารผสม (3.26-4.30 เปอร์เซ็นตต์อวนั่ ) มีคาสูงกวาหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารธรรมชาติ ่ ่ Ê (1.41-
2.04 เปอร์เซ็นตต์อวนั่ ) ทีÉทุกระดบัความเขม้ขน้ของการเสริมวิตามินซีอยางมีนยัสาํคญั ่ (p<0.05) 
(ตารางทีÉ 4) อตัราการเติบโตจาํเพาะของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉกนอาหารธรรมชาติเสริมวิตามินซีิ
ทุกระดบั (1.41-2.04 เปอร์เซ็นตต์อวนั่ ) ไมมีความแตกตางกนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติ ่ ่ ั ่ (p>0.05)  
แตอตัราการเติบโตจาํเพาะของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉกนอา่ ิ หารผสมทีÉมีวิตามินซี 211.1 มิลลิกรัม
ตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ (4.30±0.16 เปอร์เซ็นต์ตอวนั่ ) 532.36 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ
(3.96±0.45 เปอร์เซ็นตต์อวนั่ ) 21.04 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ (3.91±0.18 เปอร์เซ็นตต์อวนั่ ) 
และ 111.79 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ  (3.75±0.27 เปอร์เซ็นตต์อวนั่ ) มีคาสูงกวาหอยหวาน่ ่     
ทีÉเลียงดว้ยอาหารผสมเสริมวิตามินซี Ê 1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ (3.26±0.20 เปอร์เซ็นต์
ตอวนั่ ) อยางมีนยัสาํคญัทางสถิติ ่ (p<0.05)  

การเติบโตโดยความยาวเปลือก
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รปทีÉ ู 12 ความยาวเปลือกเฉลีÉย ( x ± sd) ของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยอาหารเสริมวิตามินซีÊ
ตางกนเป็นเวลา่ ั  12 สปัดาห์ 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรแสดงหลงัเส้นกราฟทีÉซาํกนแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติอยางÊ ั ่ ่ ่ ่ มีนยัสาํคญั (p>0.05) 

 : ตวัอกัษร F แทนชนิดอาหารเป็นเนือปลาÊ , ตวัอกัษร A แทนชนิดอาหารเป็นอาหารผสม, ตวัอกัษร C 
แทนวติามินซี และตวัเลขแทนระดบัวติามินซีในสูตรอาหาร (มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ ) 
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ตารางทีÉ 4 ความสัมพนัธ์เชิงเส้นของการเติบโตโดยความยาวเปลือกของหอยหวานทีÉกนอาหาริ
ทดลองสูตรตางๆ่  
 

สตรอาหารู  y = a+bx r2 

FC0 y(FC0) = 0.4095+0.0211x 0.2679 

FC100 y(FC100) = 0.4009+0.0186x 0.2790 

FC200 y(FC200) = 0.3711+0.0203x 0.4285 

FC500 y(FC500) = 0.3994+0.0166x 0.2328 

FC1000 y(FC1000) = 0.4225+0.0245x 0.2653 

AC0 y(AC0) = 0.5650+0.0669x 0.4715 

AC100 y(AC100) = 0.5922+0.0614x 0.4312 

AC200 y(AC200) = 0.5748+0.0893x 0.6002 

AC500 y(AC500) = 0.5616+0.0685x 0.5729 

AC1000 y(AC1000) = 0.4898+0.0501x 0.4712 
 

หมายเหตุ  : ตวัอกัษร F แทนชนิดอาหารเป็นเนือปลาÊ , ตวัอกัษร A แทนชนิดอาหารเป็นอาหารผสม, ตวัอกัษร C 
แทนวติามินซี และตวัเลขแทนระดบัวิตามินซีในสูตรอาหาร (มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ ) 
   : y = ความยาวเปลือกเมืÉอเวลาใดๆ (เซนติเมตร) 
      a = คาคงทีÉ่  (intercept) 
      b = อตัราการเติบโต (เซนติเมตรตอสัปดาห์่ ) 
      x = ระยะเวลาทีÉเลียง Ê (สัปดาห์) 
      r2= สัมประสิทธิการตดัสินใจÍ  

4.1.2.2 การเติบโตโดยนํÊาหนัก 
การเติบโตโดยนาํหนกัของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยอาหารธรรมชาติและอาหาÊ Ê ร

ผสมเสริมวิตามินซี 5 ระดบั เป็นเวลา 90 วนั แสดงในภาพทีÉ 13 และความสัมพนัธ์เชิงเส้นของ    
การเติบโตโดยนาํหนกัของหอยหวานทีÉกนอาหารทดลองสูÊ ิ ตรตางๆ่  (ตารางทีÉ 5) ผลการวิเคราะห์
ความแปรปรวนพบวา อตัราการเติบโตจาํเพาะโดยนาํหนกั ่ Ê (Specific growth rate) ของหอยหวาน
ระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยอาหารธรรมชาติและอÊ าหารผสมเสริมวิตามินซี 5 ระดบัมีความแตกตาง่   
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ ่ (p<0.05) และมีปฏิสัมพนัธ์ระหวางชนิดของอาหารและระดบัวิตามินซี ่
(ตารางทีÉ 4) โดยอตัราการเติบโตจาํเพาะของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยอาหารผสมÊ  (3.53-
4.33 เปอร์เซ็นตต์อวนั่ ) มีคาสูงกวาหอยหวา่ ่ นทีÉเลียงดว้ยอาหารธรรมชาติ Ê (2.04-2.46 เปอร์เซ็นต ์   
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ตอวนั่ ) ทีÉทุกระดับความเขม้ขน้ของการเสริมวิตามินซีอยางมีนัยสําคญั ่ (p<0.05) (ตารางทีÉ 4)         
อตัราการเติบโตจาํเพาะของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉกนอาหารธรรมชาติเสริมวิตามินซีทุกระดบัิ  
(2.04-2.46 เปอร์เซ็นต์ต่อวนั) ไมมีความแตกตางกนอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ ่ ่ ั ่ (p>0.05) และ     
อตัราการเติบโตจาํเพาะของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉกนอาหารผสมเสริมวิตามินซีทุกระดบัิ  (3.53-
4.33 เปอร์เซ็นตต์อวนั่ ) ไมมีความแตกตางกนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติ ่ ่ ั ่ (p>0.05)  

การเติบโตโดยนํÊาหนัก
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รปทีÉ ู 13 นาํหนกัเฉลีÊ Éย ( x ± sd) ของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยอาหารเสริมวิตามินซีตางกนÊ ่ ั
เป็นเวลา 12 สปัดาห์ 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรแสดงหลงัเส้นกราฟทีÉซาํกนแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติอยางÊ ั ่ ่ ่ ่ มีนยัสาํคญั (p>0.05) 

 : ตวัอกัษร F แทนชนิดอาหารเป็นเนือปลาÊ , ตวัอกัษร A แทนชนิดอาหารเป็นอาหารผสม, ตวัอกัษร C 
แทนวติามินซี และตวัเลขแทนระดบัวติามินซีในสูตรอาหาร (มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ ) 
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ตารางทีÉ 5 ความสัมพนัธ์เชิงเส้นของการเติบโตโดยนําหนกัของหอยหวานทีÉกนอาหารทดลองÊ ิ       
สูตรตางๆ่  

สตรอาหารู  y = a+bx r2 

FC0 y(FC0) = 0.0087+0.0049x 0.8243 

FC100 y(FC100) = 0.0074+0.0051x 0.6096 

FC200 y(FC200) = 0.0068+0.0047x 0.5449 

FC500 y(FC500) = 0.1135+0.0072x 0.8190 

FC1000 y(FC1000) = 0.0241+0.0068x 0.7214 

AC0 y(AC0) = 0.0118+0.0187x 0.5516 

AC100 y(AC100) = 0.0054+0.0331x 0.7921 

AC200 y(AC200) =0.0458 x-0.0026 0.8971 

AC500 y(AC500) = 0.0187+0.0254x 0.7431 

AC1000 y(AC1000) = 0.0276x-0.0043 0.3578 

 
 
หมายเหตุ  : ตวัอกัษร F แทนชนิดอาหารเป็นเนือปลาÊ , ตวัอกัษร A แทนชนิดอาหารเป็นอาหารผสม, ตวัอกัษร C 
แทนวติามินซี และตวัเลขแทนระดบัวิตามินซีในสูตรอาหาร (มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ ) 
     : y = นาํหนัÊ กเมืÉอเวลาใดๆ (กรัม) 
      a = คาคงทีÉ่  (intercept) 
      b = อตัราการเติบโต (กรัมตอสัปดาห์่ ) 
      x = ระยะเวลาทีÉเลียง Ê (สัปดาห์) 
      r2= สัมประสิทธิการตดัสินใจÍ  

 
4.1.2.3 ความสัมพนัธ์ระหว่างนํÊาหนักและความยาวเปลอืก 
จากผลการทดลองพบวาเมืÉอเลียงหอยหวานดว้ยอาหารทดลองสูตรตางๆเป็นเวลา ่ ่Ê 90 วนั 

และนําข้อมูลทีÉได้มาศึกษาความสัมพันธ์ระหวางนําหนกัและความยาวเปล ือก่ Ê  (ธนิษฐา                 
ทรรพนนัทน์, 2543) โดยการหาสมการความสมัพนัธ์ระหวางนาํหนกัและความยาวเปลือก่ Ê  (สามารถ 
เดชสถิตย,์ 2551) ของหอยหวานทีÉกนอาหารสูตรตางๆ ไดเ้ป็น ิ ่ 10 สมการ ตามสูตรอาหาร 10 สูตร 
แสดงในตารางทีÉ 6 
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ตารางทีÉ 6 ความสัมพนัธ์ระหวางนาํหนกัและความยาวเปลือกของหอยหวานทีÉกนอาหารทด่ ิÊ ลอง
สูตรตางๆ่  
 

ความสัมพนัธ์ระหว่างนํÊาหนักต่อความยาวเปลอืก 
สตรอาหารู  

W = ALb r2 

FC0 W(FC0) = 0.0023L(FC0)
1.4905 0.3466 

FC100 W(FC100) = 0.0035L(FC100)
1.7269 0.3614 

FC200 W(FC200) = 0.0039L(FC200)
1.8015 0.4016 

FC500 W(FC500) = 0.0087L(FC500)
1.784 0.2787 

FC1000 W(FC1000) = 0.0084L(FC1000)
1.5935 0.3417 

AC0 W(AC0) = 0.0038L(AC0)
1.8248 0.6442 

AC100 W(AC100) = 0.0097L(AC100)
2.2997 0.6221 

AC200 W(AC200) = 0.0099L(AC200)
2.4091 0.7247 

AC500 W(AC500) = 0.009L(AC500)
2.292 0.7621 

AC1000 W(AC1000) = 0.0108L(AC1000)
2.2826 0.6017 

 
หมายเหตุ  : ตวัอกัษร F แทนชนิดอาหารเป็นเนือปลาÊ , ตวัอกัษร A แทนชนิดอาหารเป็นอาหารผสม, ตวัอกัษร C 
แทนวติามินซี และตวัเลขแทนระดบัวิตามินซีในสูตรอาหาร (มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ ) 

  : W = นาํหนกัÊ  (กรัม) 
      A = คาคงทีÉ่  
      L = ความยาวเปลือก (เซนติเมตร) 
      b = อตัราการเติบโต 
      r2= สัมประสิทธิการตดัสินใจÍ  
 

4.1.3 อตัราการแลกเนืÊอ และอตัรารอด 
 จากผลการศึกษาอตัราการแลกเนือ พบวาอาหารผสมทีÉมีวิตามินซี Ê ่ 21.04 มิลลิกรัม              
ตออาหาร ่ 1 กโลกรัมสูตริ , อาหารผสมทีÉมีวิตามินซี 111.79 มิลลิกรัมตออาหาร่  1 กโลกรัม และิ
อาหารผสมทีÉมีวิตามินซี 211.1 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมสูตร มีอตัราการแลกเนือดีทีÉสุด คือ ิ Ê
1.09±0.04, 1.09±0.06 และ1.09±0.06 ตามลาํดบั ซึÉ งแตกตางอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติ ่ ่ (p<0.05)       
กบอาหารอาหารธรรมชาติทีÉไมเสริมวิตามินซี ั ่ (1.31±0.14) แตไมแตกตางกบอาหารสูตรอืÉนๆ่ ่ ่ ั        

และอาหารธรรมชาติทีÉไมเสริมวิตามินซี มีอตัราการแลกเนือสูงทีÉสุด คือ ่ Ê 1.31±0.14 (ตารางทีÉ 4) 
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ผลการศึกษาอัตรารอด ทัง Ê 10 สูตรอาหารทดลองไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ่ ่ ่        
ทางสถิติ (p>0.05) เมืÉอสินสุดการทดลองเป็นระยะเวลÊ า 12 สัปดาห์ โดยชุดการทดลองอาหาร
ธรรมชาติเสริมวิตามินซี 1017.18 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีอตัราการรอดตายดีทีÉสุดคือ ิ
70.00±8.29 เปอร์เซนต์ และอาหารธรรมชาติทีÉไมเสริมวิตามินซี และ อาหารธรรมชาติเสริม่         
วิตามินซี 525.17 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีิ อตัราการรอดตายตํÉาทีÉสุด คือ 57.33±11.78 และ 
57.33±12.63 เปอร์เซนต ์ตามลาํดบั (ตารางทีÉ 4) 

จากผลการสังเกตเพิมเติมจากการทดลองพบวาชนิดของอาหารมีผลทาํให้ลกัษณะเปลือกÉ ่
ของหอยหวานมีความแตกตางกน โดยหอยหวานทีÉให้เนือปลาทีÉทุกระดับการเสริมวิตามินซี่ ั Ê            
จะพบวาลายแตม้สีนาํตาลบ่ Ê นเปลือกมีสีซีด ไมมีลาย และลายขาดไมสมํÉาเสมอ ่ ่ (รูปทีÉ 14 ก-ง) และ
หอยหวานทีÉใหอ้าหารผสมทีÉทุกระดบัการเสริมวิตามินซีจะไมพบลกัษณะดงักลาว ่ ่ (รูปทีÉ 15 ก-ง) 

  
  

 
 
 
 
 
 
 
รปทีÉ ู 14 ลกัษณะเปลือกหอยหวานกลุมทีÉให้เนือปลาเป็นอาหาร โดยมีลกัษณะลายข่ Ê าดไมสมํÉาเสมอ ่
(ก, ค) ลายแตม้สีจาง (ข) และเปลือกสีซีด (ง) 
 

             
                 

 
 
 
 
 
 
รปทีÉ ู 15 ลกัษณะเปลือกหอยหวานกลุมทีÉใหอ้าหารผสม โดยมีลกัษณะลายแตม้สีนาํตาล                   ่ Ê
เรียงเป็นแถวสมํÉาเสมอ (ก-ง) 

1ซม. ก 

1ซม. ค 

1ซม. ข 

1ซม. ง 

1ซม. ข ก 1ซม. 

ค 1ซม. 1ซม. ง 
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ตารางทีÉ 7 อตัราการแลกเนือ Ê ( x ± sd) อตัรารอด ( x ± sd) อตัราการเติบโตจาํเพาะโดยความยาวเปลือกเฉลีÉย ( x ± sd) และอตัราการเติบโตจาํเพาะโดยนาํÊ หนกั
เฉลีÉย ( x ± sd) ของหอยหวานเมืÉอเลียงดว้ยอาหารสูตรตางๆ เป็นเวลา Ê ่ 12 สปัดาห์ 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ ตวักลางเลขคณิตทีÉมีตวัอกัษรยกทีÉซาํกนในแนวตัÊ ั งเดียวกนแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนยัสาํคญั Ê ั ่ ่ ่ ่ (p>0.05) 
 

ชดทดลองุ  

สตรอาหารู  ชนิดอาหาร 
ระดบัวติามินซี 

(มก./กก.) 

อตัราการ 
แลกเนืÊอ 

อตัราการรอด 
(%) 

อตัราการเตบิโตโดย 
ความยาวเปลอืกเฉลีÉย 

 (%ต่อวนั) 

อตัราการเตบิโตโดย
นํÊาหนักเฉลีÉย (%ต่อวนั) 

1(FC0) เนือปลาÊ  1.82±0.69 1.31±0.14b 57.33±11.78 1.68±0.35a 2.14±0.42a 

2(FC100) เนือปลาÊ  98.43±2.27 1.27±0.17ab 58.00±14.14 1.59±0.25a 2.08±0.73a 

3(FC200) เนือปลาÊ  204.36±0.31 1.26±0.11ab 58.33±8.98 1.61±0.45a 2.04±0.87a 

4(FC500) เนือปลาÊ  525.17±0.31 1.28±0.19ab 57.33±12.63 1.46±0.13a 2.51±0.34ab 

5(FC1000) เนือปลาÊ  1017.18±4.17 1.15±0.05ab 70.00±8.29 2.04±0.18a 2.46±0.24ab 

6(AC0) อาหารผสม 21.04±0.96 1.09±0.04a 62.33±13.71 3.91±0.18bc 3.56±0.54bc 

7(AC100) อาหารผสม 111.79±3.92 1.09±0.06a 61.33±11.64 3.75±0.27bc 3.92±0.22c 

8(AC200) อาหารผสม 211.1±2.55 1.09±0.06a 65.00±16.24 4.30±0.16c 4.33±0.26c 

9(AC500) อาหารผสม 532.36±2.26 1.17±0.11ab 63.00±12.38 3.96±0.45c 3.89±0.25c 

10(AC1000) อาหารผสม 1022.58±0.61 1.18±0.09ab 61.67±15.04 3.26±0.20b 3.53±0.75bc 
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4.1.4 คณภาพนํÊาทะเลุ  
คุณภาพนาํในตูท้ดลองในระหวางการเลียงดว้ยระบบนาํแบบไหลผานตลอด Ê Ê่ ่Ê (ตารางทีÉ 5) 

ผลการศึกษาพบวา่ คุณภาพนาํมีคาอยูในชวงใกลเ้คียงกน ซึÉงอยูในเกณฑที์ÉเหมาะสมตอการเลียงÊ ่ ่ ่ ั ่ ่ Ê  
หอยหวาน ซึÉ งจากการตรวจวดัคุณภาพนาํตงัแตเริมตน้จนกระทงัสินสุดการทดลอง คุณภาพÊ Ê É่ É Ê นําÊ
เปลีÉยนแปลงไม่มาก เนืÉองจากมีการใหอ้อกซิเจนอยางเพียงพอ และมวลนาํถายเทตลอด สงผลไป่ ่ ่Ê ยงั
ปริมาณแอมโมเนียและไนไตรท์ซึÉ งอยูในเกณฑ์ทีÉเหมาะสม เพราะเมืÉอปริมาณแอมโมเนียและ่         
ไนไตรทมี์มากเกนไปจะทาํใหมี้ผลตอการเติบโตของหอยหวาน ิ ่  

 
ตารางทีÉ 8 คาเฉลีÉยคุณภาพนาํทะเล ่ Ê ( x ± sd) ตลอดระยะเวลาการเลียง Ê คาเฉลีÉยจากการวดั ่ 3 ซาํÊ  
  

สัปดาห์ทีÉ 
พารามเิตอร์ 

0 2 4 6 8 10 12 

อุณหภมิูนาํÊ  (ºC) 27±0.0 26.3±0.6 26.3±0.6 26.3±0.6 26.6±0.6 26.3±0.6 26.3±0.6 

ความเคม็ (ppt) 29.7±0.6 30.3±0.6 30.6±0.6 30.3±0.6 30.3±0.6 30.3±0.6 30.3±0.6 
ปริมาณออกซิเจนละลาย 
(mg/l) 6.8±0.3 6.6±0.2 6.9±0.0 6.8±0.1 6.8±0.1 6.8±0.1 6.6±0.1 

แอมโมเนีย (mg/l) 0.2±0.1 0.2±0.1 0.25±0.0 0.25±0.0 0.2±0.1 0.2±0.1 0.25±0.1 

อลัคาไลนิตีÊ  (mg/l) 113.3±5.8 110.0±0.0 120.0±0.0 113.3±5.8 120.0±0.0 116.6±5.8 113.3±5.8 

ไนไตรท ์(mg/l) 0.15±0.1 0.15±0.1 0.25±0.0 0.1±0.0 0.2±0.1 0.2±0.1 0.2±0.1 

ความเป็นกรด-ดาง่  7.9±0.1 8.1±0.2 8.1±0.2 8.0±0.0 8.2±0.2 8.1±0.2 8.2±0.2 

 
4.2 ผลการทดลองทีÉ 2 ศึกษาความทนทานตอความเคม็ตํÉาของลูกหอยหวาน หลงัจากไดรั้บอาห่ าร       
ทีÉเสริมดว้ยวิตามินซี เป็นเวลา 30 วนั และ 90 วนั 
 เมืÉอทาํการทดสอบความทนทานตอความเค็มตํÉา พบวา ลูกหอยทีÉเลียงดว้ยอาหารทดลอง่ ่ Ê
เป็นเวลา 30 วนั เมืÉออยใูนนาํทะเลทีÉความเคม็ ่ Ê 20 สวนในพนัสวน ระยะเวลาทีÉทาํให้ลูกหอยตาย ่ ่       
50 เปอร์เซ็นต ์(median Lethal time (Lt50) ทีÉความเคม็ 20 สวนในพนัสวน่ ่  (ชวัโมงÉ )) (ตารางทีÉ 6) 
โดยลูกหอยทีÉกนอาหารทีÉเป็นเนือปลาทีÉมีวิตามินซี ิ Ê 525.17 และ 1017.18 มิลลิกรัมตออาหาร ่               
1 กโลกรัม ิ มีความทนทานตอความเค็มตํÉาไ่ ดน้้อยทีÉสุด คือ ลูกหอยตาย 50 เปอร์เซ็นต ์เมืÉอเวลา 
13.58±1.89 และ16.70±1.19 ชัวโมง É ตามลาํดับ และลูกหอยทีÉกนอาหารผสมทีÉมีวิตามินซี ิ 21.04, 
111.79, 211.1 และ 1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ  มีความทนทานตอความเคม็ตํÉาได้่        
สูงทีÉสุด (>96 ชวัโมงÉ ) และลูกหอยทีÉเลียงดว้ยอาหารทดลองÊ เป็นเวลา 90 วนั เมืÉออยูในนาํทะเล่ Ê          
ทีÉความเคม็ 20 สวนในพนัสวน ระยะเวลาทีÉทาํให้ลูกหอยตาย ่ ่ 50 เปอร์เซ็นต ์ลูกหอยทีÉกนอาหาริ      
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ทีÉเป็นเนือปลาทีÉมีวิตามินซี Ê 204.36 และ 525.17 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีความทนทานิ          
ตอความเคม็ตํÉาไดน้อ้ยทีÉสุด คือ ่ ลูกหอยตาย 50 เปอร์เซ็นต ์เมืÉอเวลา 45.92±0.00 ชวัโมง และลูกหอยÉ
ทีÉกนอาหารผสมทีÉมีวิตามินซี ิ 21.04, 111.79, 211.1, 532.36 และ 1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่              
1 กโลกรัม และลูกหอยทีÉกนเนือิ ิ Ê ปลาทีÉมีวิตามินซี 1017.18 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมมีความิ
ทนทานตอความเคม็ตํÉาไดสู้งทีÉสุด ่ (>96 ชวัโมงÉ ) 
 
ตารางทีÉ 9 ระยะเวลา ( x ± sd) ทีÉทาํให้ลูกหอยหวานในแตละชุดทดลองตาย ่ 50 เปอร์เซนต ์             
ทีÉความเคม็ตํÉา (20 สวนในพนัสวน่ ่ ) 
 

ชุดทดลอง Lt50ทีÉความเคม็ 20 ส่วนในพนัส่วน (ชัÉวโมง) 

สตรอาหารู  ชนิดอาหาร 

ระดับวติามินซี 
(มก./กก.) 

เลีÊยงด้วยอาหาร
ทดลอง 30 วนั 

เลีÊยงด้วยอาหาร
ทดลอง 90 วนั 

1(FC0) เนือปลาÊ  1.82±0.69 43.89±30.48 62.51±47.35 

2(FC100) เนือปลาÊ  98.43±2.27 43.89±30.48 62.51±47.35 

3(FC200) เนือปลาÊ  204.36±0.31 47.16±57.90 45.92±0.00 

4(FC500) เนือปลาÊ  525.17±0.31 13.58±1.89 45.92±0.00 

5(FC1000) เนือปลาÊ  1017.18±4.17 16.70±1.19 >96 

6(AC0) อาหารผสม 21.04±0.96 55.33±57.51 >96 

7(AC100) อาหารผสม 111.79±3.92 >96 >96 

8(AC200) อาหารผสม 211.1±2.55 >96 >96 

9(AC500) อาหารผสม 532.36±2.26 83.12±18.20 >96 

10(AC1000) อาหารผสม 1022.58±0.61 >96 >96 
 
 ผลการศึกษาความทนทานตอความเค็มตํÉา ่ (20 สวนในพนัสวน่ ่ ) พบวาอตัราการรอดตาย่
ของลูกหอยทีÉเลียงทีÉความเค็ม Ê 20 สวนในพนัสวน่ ่  มีคาตํÉากวาชุดควบคุม ่ ่ (ความเค็ม 30 สวน่          
ในพนัสวน่ ) อยางมีนยัสาํคญัทางสถิติ ่ (p<0.05) และพบวาเมืÉอทดลองเลียงไปแลว้ ่ Ê 30 วนั ลูกหอยทีÉ
กนอาหารผสมทีÉมีวิตามินซี ิ 111.79 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีอตัรารอดสูงทีÉสุด คือ ิ
80.0±0.00 เปอร์เซนต์ แตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคญั ่ ่ (p<0.05) กบลูกหอยหวานทีÉกนอาหารั ิ
ธรรมชาติเสริมวิตามินซีทุกระดับ (5.0±7.07-15.0±21.21 เปอร์เซ็นต์) แตไม่ ่แตกตางกบลูกหอย่ ั
หวานทีÉกนอาหารผสมเสริมวิตามินซีทุกระดบัิ  (60.0±14.14-80.0±0.00 เปอร์เซ็นต)์โดยลูกหอย
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หวานทีÉกนอาหารธรรมชาติทีÉมีวิตามินซี ิ 1011.18 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมมีอตัรารอดิ ต ํÉาทีÉสุด 
คือ 5.0±7.07 เปอร์เซนต ์และผลการทดลองเมืÉอทาํการทดสอบความทนทานตอความเค็มตํÉากบ่ ั        
ลูกหอยทีÉกนิ อาหารครบ 90 วนั ลูกหอยทีÉกนอาหารผสมทีÉมีวิตามินซี ิ 111.79, 211.1, 532.36 และ
1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีอตัิ รารอดสูงทีÉสุด คือ 90.0±14.14 เปอร์เซนต์ แตกตาง่  
ทางสถิติอยางมีนยัสาํคญั ่ (p<0.05) กบลูกหอยหวานทีÉกนอาหารธรรมชาติทีÉมีวิตามินซี ั ิ 204.36 และ 

525.17 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ  (40.0±0.00 เปอร์เซ็นต)์ แตไม่ ่แตกตางกบลูกหอยหวานทีÉกน่ ั ิ
อาหารธรรมชาติทีÉมีวิตามินซี 1.82, 98.43 และ 1017.18มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ (50.0±14.14 - 
60.0±0.00เปอร์เซ็นต์) และลูกหอยหวานทีÉกนอาหารผสมเสริมวิตามินซีทุกระดับิ  (85.0±7.07-
90.0±14.14 เปอร์เซ็นต)์ (ตารางทีÉ 7) 
 

ตารางทีÉ 10 อตัรารอด ( x ± sd) ของลูกหอยหวานในแตละชุดการทดลองเมืÉอทดสอบความทนทาน่
ตอความ่ เคม็ตํÉา (20 สวนในพนัสวน่ ่ ) ในเวลา 96 ชวัโมงÉ  

ชดทดลองุ  
อตัราการรอดเมืÉอทดสอบ 

ความต้านทานความเคม็ตํÉา (%) 

สตรอาหารู  ชนิดอาหาร 

ระดับวติามินซี 
(มก./กก.) เลีÊยงด้วยอาหาร

ทดลอง 30 วนั 
เลีÊยงด้วยอาหาร
ทดลอง 90 วนั 

1(FC0) เนือปลาÊ  1.82±0.69 15.0±21.21ab 50.0±14.14ab 

2(FC100) เนือปลาÊ  98.43±2.27 15.0±21.21ab 50.0±14.14ab 

3(FC200) เนือปลาÊ  204.36±0.31 15.0±21.21ab 40.0±0.00a 

4(FC500) เนือปลาÊ  525.17±0.31 15.0±21.21ab 40.0±0.00a 

5(FC1000) เนือปลาÊ  1017.18±4.17 5.0±7.07a 60.0±0.00ab 

6(AC0) อาหารผสม 21.04±0.96 65.0±7.07abc 85.0±7.07b 

7(AC100) อาหารผสม 111.79±3.92 80.0±0.00c 90.0±14.14b 

8(AC200) อาหารผสม 211.1±2.55 70.0±14.14bc 90.0±14.14b 

9(AC500) อาหารผสม 532.36±2.26 60.0±14.14abc 90.0±14.14b 

10(AC1000) อาหารผสม 1022.58±0.61 70.0±0.00bc 90.00±14.14b 
 
หมายเหตุ : ตวักลางเลขคณิตทีÉมีตวัอกัษรยกทีÉซํÊ ากนในแนวตงัเดียวกนแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติอั ั ่ ่ ่Ê ยางมี่
นยัสาํคญั (p>0.05) 



  

บททีÉ 5 
 

อภปิรายผลการวจิยั 
 

ชนิดของอาหาร 
 อาหารเป็นปัจจยัสาํคญัในการเลียงหอยหวาน เป็นแหลงÊ ่ ของพลงังานทีÉใชใ้นการดาํรงชีวิต 
การเติบโต และการเจริญพนัธุ์ ชวยให้กระบวนการตางๆของการดาํรงชีวิตดาํเนินไปดว้ยดี ซึÉ ง่ ่
อาหารควรประกอบดว้ยสารอาหารหลกัครบทงั Ê 5 หมู ในปริมาณและรายละเอียดของสารอาหาร่    
ทีÉแตกตางกนไปตามความตอ้งการของชนิดสัตว์นําทีÉเลียง ปัจจุบ ั่ ั Ê Ê นอาหารทีÉใชเ้ลียงหอยหวานÊ     
นิยมใช ้ปลาเป็ด ซึÉ งเป็นอาหารสด ซึÉ งมีขอ้จาํกดหลายประการ ทงัดา้นคาใชจ้าย ปัญหาความสมดุลั ่ ่Ê
ทางโภชนาการ และคุณคาทางโภชนาการของปลาเป็ดจะมีความแตกตางกนในแตละฤดูกาลรวมถึง่ ่ ั ่
การเกบรักษาปลาหลงัการจับได้ ซึÉ งทาํให้คุณคาทางโภชนาการมีความผนัแปรไป็ ่  โดยคุณคา่       
ทางโภชนาการไมสมดุล คือมี โปรตีนสูง แตขาดวิตามิน โดยเฉพาะวิตามินซีและเกลือแรบางชนิด ่ ่ ่
และถ้าปลาเป็ดทีÉใช้ไมสด โปรตีนบางสวนจะถูกยอยสลายไป เกดสารทีÉกอปัญหาตอสุขภาพ่ ่ ่ ิ ่่            
เชน่  Histamine ไขมนับางสวนจะเกดการหืน และวิตามินบางตวั เชน ่ ิ ่ วิตามิน บี เอ เค ดี อี และ ซี  
จะเสืÉ อมลง  นอกจากนีย ังทําให้นําเสียงาย  เกดโรค  และขาÊ Ê ่ ิ ดแคลนในบางฤดูกาล (นิลนาจ              
ชยัธนาวิสุทธิ และ ศิรุษา กฤษณะพนัธ์ุÍ , 2545) อาหารสาํเร็จรูปสามารถแกไขปัญหาขา้งตน้ไดโ้ดย้
สามารถสร้างสูตรอาหารทีÉมีคุณคาทางโภชนาการใหเ้่ หมาะสมกบความตอ้งการของหอยหวาน โดยั
การใหอ้าหารผสมจะทาํใหห้อยหวานไดรั้บอาหารทีÉมีคุณคาทางโภชนาการสมดุลตามความตอ้งการ่
อยางสมํÉา่ เสมอจึงมีผลให้การเติบโตและกระบวนการตางๆเป็นไปตามปกติ ดังการศึกษาของ ่
ขนิษฐา แสงงาม (2541) พบวาหอยหวานมีการเติบโตสูงเมืÉอเลียงดว้ยอา่ Ê หารสําเร็จรูปทีÉมีระดบั
โปรตีน 40 % เปรียบเทียบกบอาหารสาํเร็จรูปทีÉมีระดบัโปรตีน ั 25 % Zhou et al. (2007) และ        
Ke et al. (2007) พบวา ระดบัโปรตีน ่ 43% ใหก้ารเจริญเติบโตของ juvenile ivory shell (Babylonia 
areolata) ดีทีÉสุด สุกญญา จนัทร์งาม ั (2550) พบวาร่ ะดับโปรตีน คาร์โบไฮเดรตและไขมนั             
ทีÉเหมาะสมตอการเติบโตของหอยหวานคือ ่ 36, 25 และ 10 ตามลาํดบั และ ชิดชนก รอดเรือง 
(2551) พบวาหอยหวานมีการเติบโตสูงสุดเมืÉอเลียงดว้ยอาหารทีÉมีโปรตีน ่ Ê 38.4 เปอร์เซ็นต ์และ
พลงังาน 4.08 กโลแคลอรีตอกรัม จากิ ่ ทีÉกล่าวมาขา้งตน้ในการศึกษาครังนีจึงเลือกใชช้นิดอาหาร Ê Ê
เป็นเนือปลาขา้งเหลืองซึÉ งเมืÉอวิเคราะห์คุณคาทางโภชนาการแลว้มีโปรตีน Ê ่ 19.81 เปอร์เซ็นต ์และ 
ไขมนั 1.31 เปอร์เซ็นต ์เปรียบเทียบกบอาหารผสมทีÉมีระดบัโปรตีน ั 40 เปอร์เซ็นต ์และไขมนั           
10 เปอร์เซ็นต ์(ชชัรียา      เชยชม, 2551) ซึÉ งเมืÉอวิเคราะห์คุณคาทางโภชนาการแลว้มีโปรตีน ่ 38.95 
เปอร์เซ็นต ์และไขมนั 9.33 เปอร์เซ็นต ์จดัเตรียมให้เป็นอาหารผสมแบบกงเปียกึÉ วิเคราะห์คุณคา่  
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ทางโภชนาการแลว้มีโปรตีน 26.43 เปอร์เซ็นต์ และไขมนั 6.19 เปอร์เซ็นต์ และรูปแบบการปันÊ
อาหารเป็นกอนกลมและบีบให้แบนเลก็นอ้ยซึÉงพบวาลูกหอยยอมรับอาหารในรูปแบบทีÉจดัเตรียม้ ่
ใหไ้ดเ้ป็นอยางดี พบวาอาหารผสมใหก้ารเติบโตทงัโดยความยาวเปลือกและนาํห่ ่ Ê Ê นกัสูงกวาเนือปลา่ Ê
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ ่ (p<0.05) ซึÉ งนอกจากคุณคาทางโภชนาการทีÉไมสมดุลของปลาเป็ด่ ่
ดงักลาวขา้งต้่ นแลว้อาจประกอบดว้ยความหลากหลายของชนิดของแหลงโปรตีนซึÉงการใชป้ลาเป็ด่
เป็นอาหารจะทาํให้หอยหวานไดรั้บโปรตีนจากเนือปลาเพียงอยางเดียว สวนการใช้อาหารผสม Ê ่ ่
หอยหวานจะไดรั้บโปรตีนจากแหลงโปรตีนทีÉหลากหลาย ไดแ้ก ปลาป่น กุงป่น และกากถวัเหลือง ่ ้่ É
ซึÉ งแหลงโปรตีนทีÉหลา่ กหลายมีผลดีตอการเติบโตของหอยหวาน่  
 นอกจากนียงัพบวาชนิดของอาหารมีผลทาํใหล้กัษณะเปลือกของหอยหวานมีความแตกตางÊ ่ ่
กน ซึÉ งลักษณะของหอยหวานทีÉสมบูรณ์ เปลือกจะมีพืนสีขาวและมีแต้มสีÉ เหลีÉยมสีนําตาลดําั Ê Ê            
ขนาดใหญเรียงเป็น ่ 3 แถวบนวงลาํตวั (นิลนาจ ชัยธนาวิสุทธิÍ  และ ศิรุษา กฤษณะพนัธุ์, 2545)      
โดยการศึกษาครังนีพบวาหอยหวานทีÉให้เนือปลาทีÉทุกระดบัการเสริมวิตามินซีจะพบวาลายแตม้Ê Ê Ê่ ่        
สีนาํÊ ตาลบนเปลือกมีสีซีด ไมมีลาย และลายขาดหายไมสมํÉาเสมอ สวนหอยหวานทีÉใหอ้าหารผสม่ ่ ่      
ทีÉทุกระดบัการเสริมวิตามินซีจะไมพบลกั่ ษณะดงักลาว ซึÉ งลกัษณะความไมสมบูรณ์ของเปลือก่ ่  
หอยหวานนันมาจากหลายสาเหตุ เชน คุณภาพนาํ และคุณภาพอาหาร ซึÉงจากการทดลองครังนี Ê Ê่ Ê Ê       
ผลจากการตรวจคุณภาพนาํพบวาคุณภาพนาํอยใูนเกณฑ์ทีÉเหมาะสมตอการเลียงหอยหวานโดยÊ Ê่ ่ ่ Ê
คา่ อลัคาไลนิตีอยูในชวง Ê ่ ่ 110.0±0.0-120.0±0.0 มิลลิกรัมตอลิตร และนําทะเล่ Ê ทีÉใช้ในแตละ่            
หนวยทดลองเป็น่ นาํÊ ทะเลทีÉมาจากถงัจายนาํเดียวกน การทีÉหอยหวานมีลกัษณะ่ ัÊ เปลือกทีÉไมสมบูรณ์่
อาจมาจากการขาดสารอาหารบางชนิด เชน แคลเซียม และฟอสฟอรัสซึÉ งการเกบรักษาปลาเป็ด่ ็         
หลงัการจบัทีÉไมเหมาะสมอาจทาํ่ ให้สารอาหารเหลานีสูญหายไปหรือมีในปริมาณทีÉไมเพียงพอ่ ่Ê        
กบความตอ้งการของหอยหวาน ซึÉ งในสูตรของอาหารผสมทีÉใชมี้การเติมสารอาหารปริมาณน้อยั
ดงักลาวลงไปดว้ย หอยหวานจึงไดรั้บสารอาหารแตละชนิดเพียงพอทาํให้การเติบโตดาํเนินไป่ ่
ตามปกติ 
 
ระดับวติามินซี 

การเติบโตของสัตว์นํานันนอกจากจะขึนอยูกบปริมาณสารอาหารหลกัอยาง โปรตีนÊ Ê Ê ่ ั ่
คาร์โบไฮเดรต และไขมนัทีÉเหมาะสมแลว้ ยงัมีความตอ้งการสารอาหารรอง ไดแ้ก วิตามิน แรธาตุ ่ ่
และอืÉนๆ  ในสัดสวนทีÉ เหมาะสมอีกด้วย  ซึÉ งวิตามินและแรธาตุ  เป็นสิงจําเป็นตอสัตว์นํา่ ่ ่É Ê                    
มีความสัมพนัธ์และเกยวขอ้งกบขบวนการชีวเคมีในีÉ ั รางกายของ่ สัตว ์ชวยควบคุมการ่ ทาํงานของ
หัวใจ ระบบประสาท ระบบกลา้มเนือ ระบบของเหลวภายในตวัสัตว ์วิตามินทีÉจาํเป็นตอÊ ่ สัตวน์าํÊ
ไดแ้ก วิตามินเอ  บีรวม ซี ดี เค อี กรดแพนโท่ ธินิค ไนอาซีน ไบโอติน เป็นตน้ ซึÉ งสัตวน์าํมีÊ ความ
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ตอ้งการวิตามินในปริมาณไมมาก่  แตถา้ขาด่ สารอาหารเหลานีจะมีผลตอการเติบโต การสืบพนัธุ์่ ่Ê
และขบวนการตางๆทางชีวเคมีของรางกาย่ ่  

วิตามินซีนีมีความสําคัญตอการเติบโตและซอมแซมสวนทีÉสึกหรอของรางกายโดยÊ ่ ่ ่ ่                    
มีบทบาทในกระบวนการเมทาบอลิซึม ในกระบวนการสังเคราะห์คอลลาเจน ซึÉ งเป็นโปรตีน             
ชนิดหนึÉ งทีÉเป็นสวนประกอบของกลา้มเนือ และหลอดเลือด โดยทาํหน้าทีÉเชืÉอมเนือเยืÉอตางๆ ่ ่Ê Ê               
ไวด้ว้ยกน ชวยปกป้องเซลล ์เสริมสร้างภูมิคุม้กน ชวยลดความเครียด และยงัชวยใหก้ารดูดซึมของั ่ ั ่ ่
ธาตุเหลก็จากทางเดินอาหารไดดี้ยงิขึนซึÉงเป็นการสร้างÉ Ê 1 Hเมด็เลือดทางออ้ม และยงัทาํหนา้ทีÉร่วมกบั
วิตามินอีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระภายในเซลล ์เป็น Co-factor ในกระบวนการสังเคราะห์ Carnitine 
ซึÉงมีความสาํคญัในการนาํไขมนัทีÉเกบสะสมมาใชเ้ป็นพลงังาน็   

รูปแบบของวิตามินซี วิตามินซีทีÉอยใูนรูป่  L-Ascorbic acid จะไมเสถียร และจะสูญเสียไป่
ในระหวางกระบวนการผลิตแ่ ละการเกบรักษา ซึÉ งตอ้งผานอุณหภูมิสูง ออกซิเจน และแสง ็ ่ (Hilton 
et al., 1977; Lovell and Lim, 1978; Soliman et al., 1987) Shiau and Hsu (1993) พบวา ประมาณ ่
75 % ของวิตามินซีทีÉผสมลงในอาหารจะสูญเสียไปในระหวางกระบวนการผลิต่  จากการศึกษาของ 
Khajarern and Khajarern (1997) พบวาความคงตวัของวิตามินซีในรูป ่ L-ascorbic acid และ 
Ascorbate vitamin C-glucose หลงัจากผานกระบวนการผลิตอาหารแลว้ เหลือปริมาณวิตามินซีเป็น ่
49 % และ 93-95% ตามลาํดบั เมืÉอทาํการเกบรักษาอาหารไวที้Éอุณหภูมิห้อง ็ (28-32°C) เป็นเวลา        
1 เดือนพบวา่สูญเสียปริมาณวิตามินซี 59% และ 16-18% ตามลาํดบั และเมืÉอทาํการเกบรักษาอาหาร็
ไวที้Éอุณหภูมิห้อง (28-32°C) เป็นเวลา 2 เดือนพบวาสูญเสียปริมาณวิตามินซี ่ 75% และ 25-28% 
ตามลาํดับ ในการศึกษาครังนีใช้วิตามินซีในรูป Ê Ê Ascorbic-2-polyphosphate ซึÉ งเป็นอนุพนัธ์ของ
วิตามินซีฟอร์มหนึÉงทีÉคอนขา้งเสถียร่ เพราะ phosphate group จะแทนทีÉหมู ่ hydroxyl ทีÉคาร์บอน
ตาํแหนงทีÉ ่ 2 ของ lactone ring โดยกระบวนการ esterification ซึÉ งเป็นตาํแหนงทีÉไมเสถียรเกด่ ่ ิ            
การเปลีÉยนแปลงไดต้ลอดเวลา ทาํให้อนุพนั์ของ L-Ascorbic acid ในรูป sulfate และ phosphate         
มีความทนทานตอการถูกออกซิเดชนัไดสู้ง ่ (Tolbert et al., 1975) ทาํให้โครงสร้างของวิตามินซี     
มีความเสถียรมากขึนและเหมาะสมในกระบวนการÊ ผลิตอาหารสัตวน์าํÊ  ไมถูกออกซิไดซ์ไดง้าย่ ่
เชนเดียวกบอนุพนัธ์ชนิดอืÉน แตให้คุณคาทางโภชนาการเชนเดียวก่ ั ่ ่ ่ บัวิตามินซี ซึÉ งรางกายสัตว์่
สามารถเปลีÉยนอนุพนัธ์ให้เป็นวิตามินซีในรูปทีÉเป็นประโยชน์ได  ้(ประสาท กตตะคุปต์ิ , 2540)         
และนอกจากนียงัมีการศึกษาพบวากุงกุลาดาํทีÉไดรั้บอาหารเสริมวิตามินซีสามารถยอยวิตามินซีÊ ่ ้ ่          
รูปตางๆ่ (วิตามินซีซลัเฟต, วิตามินซีฟอสเฟต และวิตามินซีเคลือบซิลิโคน)ไดโ้ดยวดัจากวิตามินซี
และอนุพนัธ์ทีÉอยูในอุจจาระและให้อตัราการเติบโตไมแตกตางทางสถิติ ่ ่ ่ (นัฐพร ชัยศกัดิชาตรี, 
2541) จากผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีในอาหารสูตรตางๆทีÉใชใ้นการทดลองพบวา ระดบั่ ่
วิตามินซีทีÉวิเคราะห์ไดมี้คาใกลเ้คี่ ยงกบปริมาณทีÉเติมลงไปซึÉงจะเห็นไดว้าวิตามินซีในรูปั ่  Ascorbic-
2-polyphosphate มีการสูญเสียระหวางกระบวนการนอ้ยมาก ทงันีขึนอยกูบกระบวนการผลิตอาหาร่ ่ ัÊ Ê Ê
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และการเกบรักษาดว้ย ็ วิธีการผสมอาหารในการทดลองครังนีไมไดผ้านความร้อน เกบรักษาไวที้ÉÊ Ê ่ ่ ็
อุณหภูมิ -20°C และทาํการเตรียมอาหารทุกสัปดาห์ ดังนันปริมาณการสูญเสียวิตามินซีÊ                         
ในกระบวนการผลิตอาหารและการเกบรักษาจึงมีนอ้ยมาก็  และ Khajarern and Khajarern (1997) 
พบวาหลงัจากให้อาหารทีÉเสริม่  L-ascorbic acid และ Ascorbate vitamin C-glucose แกสัตวน์าํ่ Ê          
ไปแลว้เป็นเวลา 15 นาที จะสูญเสียวิตามินซี 15.8 % และ 7.7 % ตามลาํดบั และเมืÉอผานไป ่ 30 นาที 
จะสูญเสียวิตามินซี 20.4 % และ 12.15 % ตามลาํดบั การศึกษาในครังนีใชว้ิตามินซีในรูปÊ Ê  Ascorbic-
2-polyphosphate ซึÉ งเป็นอนุพนัธ์ของวิตามินซีทีÉเสถียรมากกวาดงักล่ ่าวขา้งตน้ ดงันันการสูญเสียÊ
วิตามินซีหลงัจากให้อาหารจะนอ้ยกวา่ วิตามินซีในรูป L-ascorbic acid และนอกจากนีระหวางÊ ่         
ให้อาหารหอยพบวาลูกหอยเขา้กนอาหารตงัแตเริมให้ และเกาะกลุมกนอาหารเป็นจาํนวนมาก่ ิ ่ ่ ิÊ É
ภายในเวลา 30 นาที หลงัจากนนัเริมเดินออกจากกอนอาหาร แÊ É ้ ละพบวาเมืÉอเวลาผานไป ่ ่ 1 ชวัโมงÉ  
ไมพบลูกหอยบริเวณกอนอาหารแลว้ จึงอาจกลาวได้วา ลูกหอยจะได้รับวิตามินซีในสัดสวน่ ้ ่ ่ ่             
ทีÉแตกตางจากปริมาณทีÉผสมเขา้ไปในสูตรอาหารเลก็นอ้ยเทานนั่ ่ Ê  

จากผลการทดลองพบวาระดบัวิตามินซีทีÉทาํให้หอยหวานระยะลงเกาะมีการเติบโตดีทีÉ่ สุด
ทงัโดยความยาวเปลือกและนาํหนกั คือ รÊ Ê ะดบัวิตามินซี 211.10 มิลลิกรัมตอ่ อาหาร 1 กโลกรัม ิ             
ซึÉ งจากการศึกษาของ Mai (1998) พบวาการเสริมวิตามินซีในอาหารหอยเป๋าฮือ ่ Ê Haliotis 
tuberculata L. และ H. discus hannai Ino.ในสัดสวน ่ 0-800 มิลลิกรัมวิตามินซีตอ ่ 100 อาหาร             
ไมมีผลกบอัตราการเติบโตของหอยเป๋าฮือ ่ ั Ê ซึÉ งหอยเป๋าฮือเป็นหอยทีÉกนพืช รางกายสามารถÊ ิ ่
สังเคราะห์วิตามินซีได้จากอาหารทีÉกนไป การเพิมวิตามินซีในอาหารอาจไมเห็นผลชัดเจน ิ ่É
การศึกษาของ มะลิ บุญรัตนผลิน และคณะ (2533) พบวาระดบัวิตามินซีทีÉ่ เหมาะสมตอการเติบโต่
ของลูกปลากระพงขาวคือ 500-700 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ  Lovell and Lim (1979) พบวา่
ปลา channel catfish ขนาด 3 นิว ตอ้งการวิตามินซี Ê 60 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมิ  และ       
Halver  et al. (1969) พบวาปลาวยัออนทีÉมีอตัราการเติบโตเร็่ ่ วตอ้งการวิตามินซีมากทีÉสุด เชน ่           
ปลา rainbow trout และ ปลา coho salmon ทีÉมีนาํหÊ นกันอ้ยกวา ่ 1 กรัม ตอ้งการวิตามินซี 100 และ 
50 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ตามลาํดบั ิ การศึกษาของ Li et al.(1998) ปลา channel catfish 
นําหÊ นักเริมต้น É 6.5 กรัมตอตัว กลุ่ ่มทีÉได้รับอาหารไมเสริมวิตามินซีจะมี่ นําหนกัÊ เพิมช้า และÉ
ประสิทธิภาพอัตราการแลกเนือตํÉาÊ กวากลุม่ ่ ทีÉได้รับการเสริมวิตามินซี วุฒิพร พรหมขุนทอง         
และคณะ (2540) ได้ศึกษาความต้องการวิตามินละลายนําÊ ในปลากดเหลืองพบวา วิตามินซี่                
มีความสาํคญัในการเรง่ การเติบโต และอตัราการแลกเนือดีขึน โดยปลากดเหลืองทีÉไดรั้บวิตามินซีÊ Ê
ไมเพียงพอ ทาํให้การสังเคราะห์คอลลาเจ่ ลลดลง ทาํให้ปลาเครียด ไมกนอาหาร และพบวาระดบั่ ิ ่
วิตามินซี 500 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม เพียงพอตอการเสริมในอาหารสาํเร็จรูปสาํหรับเลียงิ ่ Ê
ปลากดเหลือง และไดท้าํการศึกษาตอในปี ่ 2541 พบวาวิตามินซีในรูป ่ Ascorbyl-2-Sulfate ทีÉระดบั 
240 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม เพียงพอสําหรับการเติบโตของปลากดเหลือง ิ (วุฒิพร            
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พรหมขุนทอง และคณะ, 2541) นอกจากนียงัเห็นได้วาปริมาณวิตามินซีทีÉน้อยหรือมากเกนไปÊ ่ ิ              
อาจเป็นผลเสียตอสัตว์ด้วย โดยวิตามินซีปริมาณน้อยเกนไปอาจไมเพียงพอกบความต้องการ่ ิ ่ ั              
ของรางกาย ทาํให้ระบบตางๆภายในรางกายไมสามารถดาํเนินไปได้ตามปกติ ออนเพลีย และ่ ่ ่ ่ ่         
เบืÉออาหาร สวนปริมาณวิตามินซีทีÉมากเกนไป ทาํให้รางกายตอ้งสูญเสียพลงังาน่ ิ ่ สวนหนึÉ งในการ่          
ขบัออก ทาํให้การเติบโตชา้ลง นอกจากนีการไดรั้บวิตามินซีในปริมาณทีÉมากเกนไปอาจเป็นพิษได ้Ê ิ
ซึÉ งจะแสดงอาการเริมตน้ คือ ทอ้งเสีย ปัสสาวะบอย ปวดหัว É ่ รบกวนการดูดซึมของทองแดงและ          
ซิลิเนียม (Choi et al., 2009) และอาจทาํลายเซลลก์ลา้มเนืÊอหากไดรั้บในปริมาณมากติดตอกน่ ั          
เป็นเวลานาน (World Health Organization, 1973) 
 
อตัรารอด 
 ชนิดอาหารและระดับวิตามินซีไมมีผลตอการรอดตายของหอยหวานระยะลงเกาะ ่ ่           
จากการศึกษาในครังนีพบวา เมืÉอเลียงหอยหวานดว้ยอาหารทดลองทงั Ê ÊÊ Ê่ 10 ชุดการทดลอง มีอตัรา   
การรอดอยูในชวง ่ ่ 57.33-70.00 เปอร์เซ็นต์ ซึÉ งไมมีความแตกตางกนทางสถิติ ่ ่ ั (p>0.05) ซึÉ ง               
จากการศึกษาของ นิลนาจ ชัยธนาวิสุทธิ และศิรุษา กฤษณะพนัธ์ุ Í (2545) พบวาอตัรารอดของ่                
ลูกหอยระยะลงเกาะถึงหอยระยะวยัรุน ความยาวเปลือก ่ 0.5 เซนติเมตร มีอตัรารอดอยใูนชวง ่ ่ 4.8- 
21.4 เปอร์เซ็นต ์และเมืÉอความยาวเปลือก 1 เซนติเมตร อตัรารอด 35 เปอร์เซนต ์และขอ้มูล               
จากสถาบนัวิทยาศาสตร์ทางทะเล มหาวิทยาลยับูรพา อนุบาลลูกหอยหลงัลงเกาะ ทีÉความหนาแนน่
ในการอนุบาลอยรูะหวาง ่ ่ 20,000-30,000 ตวัตอตารางเมตร อตัราการรอดของลูกหอยจากลงเกาะ่  
ถึงขนาด ความยาวเปลือก 1 เซนติเมตร อยรูะหวาง ่ ่ 30-40% ในระดบัฟาร์ม ซึÉ งอาจเป็นไปไดว้า่
การศึกษาในครังนี หนวยทดลองมีขนาดเล็กกวามาก จึงสามารถดูแลไดท้วัถึง และทาํการเลียงÊ ÉÊ Ê่ ่             
ทีÉความหนาแนนแตกตางกน คือ ่ ่ ั 3,300 ตวัตอตารางเมตร ทาํให้มีอตัรารอดสูงกวา และการศึกษา่ ่
ของ ธวชั ศรีวีรชยั (2548) ทดลองเลียงหอยหวานในบอซีเมนตร์ะบบปิดชีวภาพทีÉสถานีเพาะเลียงÊ Ê่
สัตวน์าํชายฝัง จงัหÊ É วดัตราด พบวาลูกหอยในระยะ ่ early juvenile เป็นหอยทีÉมีความยาวเปลือก            
1 เซนติเมตร มีอตัรารอด 75.16±8.34 เปอร์เซ็นต ์การศึกษาของ Mai (1998) พบวาการเสริม่                       
วิตามินซีในอาหารหอยเป๋าฮือ Ê Haliotis tuberculata L. และ H. discus hannai Ino.ในสัดสวน ่ 0-800 
มิลลิกรัมวิตามินซีตอ ่ 100 อาหาร ไมมีผลกบอัตราการ่ ั รอดของหอยเป๋าฮือ Ê การทดลอง                       
ของ Phromkunthong (1994) ไดท้าํการทดลองเลียงปลานิลนาํหนกัเริมตน้ Ê Ê É 1.13-1.20 กรัม                      
14 สัปดาห์ ใหอ้าหารเสริมวิตามินซี 8 ระดบั คือ 0, 30, 60, 90, 120, 150, 180, และ 210 มิลลิกรัม 
ตออาหาร ่ 1 กโลกรัม พบวาอตัรารอดของิ ่ ปลาไมมีความแตกตางกน นอกจากนีการศึกษาของ ่ ่ ั Ê มะลิ 
บุญรัตนผลิน  และคณะ  (2536) ซึÉ งทําการศึกษาพบวาการเสริม  ่ L-ascorbyl-2-Phosphate-mg                  
30 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ในอาหารปลากะรัง ิ ขนาดนาํหนกัเฉลีÉย Ê 2.2 กรัม ชวยให้อตัรา่   
การรอดตายสูงกวาปลากลุ่ ่มทีÉไมเสริมวิตามินซี ่ และการศึกษาผลของวิตามินซีรูปแบบตางๆ ่          
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ในอาหารปลาดุกลูกผสมพบวาปลาทีÉไดรั้บอาหารทีÉไมเสริมวิตามินซีมีการรอดตายแตกตางจาก่ ่ ่  
กลุมทีÉเสริมวิตามินซีอยางมีนยัสาํคญั ่ ่ (สโรชา หรุนศิริ่ , 2540) และ Magarelli et al. (1979) พบวา่          
กุงทีÉไดรั้บวิตามินซีในปริมาณ ้ 1.3 และ 0.3 กรัม ในกุง ้ Penaeus californiensis และ P. stylirostris 
ตามลาํดบั จะทาํให้กุงมีอตัรารอดตาย สูงกวากุงทีÉไดรั้บอาหารทีÉไมมีวิตามินซี้ ่ ้ ่  ซึÉ งอาจกลาวไดว้า่ ่         
ผลของระดับวิตามินซีตอการรอดตายอาจขึนอยูกบชนิดของสั่ ่ ัÊ ตว์นําทีÉเลียงซึÉงมีควาÊ Ê มต้องการ
ปริมาณวิตามินซีทีÉแตกตางกน และการใชว้ิตามินซีรูปแบบตางกนดว้ย่ ั ่ ั  
 
อตัราการแลกเนืÊอ 
 อตัราการแลกเนือสามารถบงบอกถึงประสิทธิภาพของอาหารทีÉใช้เลียงได้ โดยอัตราÊ Ê่         
การแลกเนือคิดไดจ้ากคานาํหนกัทีÉเพิมขึนตอหนึÉงหนวยอาÊ ่ ่ ่Ê É Ê หาร เพืÉอใหท้ราบวาสัตวมี์ความสามารถ่
ในการเปลีÉยนอาหารทีÉกนใหเ้ป็นเนือหรือนาํหนกัไดม้ากนอ้ยเพียงไร โิ Ê Ê ดยอาหารทีÉมีประสิทธิภาพดี
จะให้คา่ อตัราการแลกเนือตํÉา ซึÉงขึนอยูกบปัจจยัหลายอยางÊ Ê ่ ั ่ ทีÉเป็นองค์ประกอบของอาหาร เชน ่
คุณคาทางโภชนาการ รวมถึงความชืนของอาหารแต่ ่Ê ละชนิดด้วย (วีรพงศ์ วุฒิพนัธ์ุชัย, 2536)               
ซึÉ งการศึกษาในครังนีพบวาอาหารผสมทีÉมีวิตามินซี Ê Ê ่ 21.04 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ให้อตัราิ
การแลกเนือดีทีÉสุด คือ Ê 1.09±0.04 แตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคญั ่ ่ (p<0.05) กบอาหารทีÉเป็นั          
เนือปลาทีÉÊ มีวิตามินซี 1.82 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ให้อตัราการแลกเนือเทากบ ิ ่ ัÊ 1.31±0.14  
แตไมแตกตางกบอาหารสูตรอืÉนๆ จะเห็นไดว้าลูกหอยทีÉไดรั้บอาหารเสริมวิตามินซีทุกระดบัจะให้่ ่ ่ ั ่
อตัราการแลกเนือดีกวาลูกหอยทีÉไดรั้บอาหารไมเสริมวิตามินซี ผลการศึกษาของ Ê ่ ่ Zhou et al. (2007) 
ในหอยหวานชนิดเดียวกน ทีÉความยาวเปลือก ั 1 เซนติเมตรถึงขนาดตลาด พบวามีคาอตัรา่ ่            
การแลกเนือเป็น Ê 1.06 และวฒิุพร พรหมขนุทอง และคณะ (2540) ศึกษาความตอ้งการวิตามินละลาย
นําในปลÊ ากดเหลืองพบวา วิตามินซี่ มีสวนชวยให้อัตราการแลกเนือดีขึน และก่ ่ Ê Ê ารศึกษาของ            
Magarelli et al. (1979) พบวากุงทีÉไดรั้บวิตามินซีในปริมาณ ่ ้ 1.3 และ 0.3 กรัม ในกุง ้                   
Penaeus californiensis และ P. stylirostris ตามลาํดบั จะทาํให้กุงมีอตัราการแลกเนือดีกวา้ ่Ê              
กงุทีÉไดรั้บอาหาร้  ทีÉไมมีวิตามิ่ นซี  
 
ความทนทานต่อความเคม็ตํÉา 
  เนืÉองจากวิตามินซีมีบทบาทสาํคญัในกระบวนการแมทาบอลิซึม ชวยเสริมสร้างภูมิคุม้กน ่ ั
และชวยลดความเครียด โดยเมืÉอรางกายสัตวมี์ความเครียดระบบตางๆของรางกายจะทาํงานผดิปกติ ่ ่ ่ ่
และกอให้เกดอนุมูลอิสระ ซึÉ งวิตามินซีมีคุณสมบติัเป็นสารต้่ ิ านอนุมูลิสระ(Asard et al. 2004)             
เมืÉอรางกายสัตว์เกดความเครียดจะมีความตอ้งการใช้วิตามินซีเพิมมากขึน การทดลองครังนี่ ิ É Ê Ê Ê                
หอยหวานตอ้งอยูในสภาพแวดลอ้มทีÉไมปกติคืออยูในนาํทะเลทีÉมีความเคม็ตํÉากวาปกติ ซึÉง่ ่ ่ ่Ê ทาํให้
หอยหวานตอ้งพยายามปรับสมดุลของรางกายใหเ้ขา้กบสภาพแวดลอ้ม ทาํใหเ้กด่ ั ิ ความเครียด  
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จากการทดลองพบวาเมืÉอทาํการเลียงหอยดว้ยอาหารสูตรตางๆเป็นเวลา ่ ่Ê 30 วนั อาหารผสม
ทีÉมีวิตามินซี 111.79, 211.1 และ 1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีระยะเวลาทีÉทาํให้ิ           
ลูกหอยหวานในแตละชุดทดลอ่ งตาย 50 เปอร์เซนต ์ทีÉความเคม็ 20 สวนในพนัสวน่ ่  (Lt50ทีÉ       
ความเคม็ 20 สวนในพนัสวน่ ่ ) สูงสุด (>96 ชวัโมงÉ ) และอาหารผสมทีÉมีวิตามินซี 111.79 มิลลิกรัม
ตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ ให้อตัรารอดของลูกหอยหลังจากทดสอบความทนทานตอความเค็ม่ ต ํÉา              
สูงทีÉสุด (80 เปอร์เซ็นต)์ ซึÉ งแสดงให้เห็นวาลูกหอยทีÉไดรั้บอาหารสูตรดงักลาวขา้งตน้สามารถ่ ่
ทนทานตอความเคม็ตํÉาไดดี้กวาลูกหอ่ ่ ยทีÉไดรั้บอาหารสูตรอืÉน 

และเมืÉอเลียงหอยดว้ยอาหารสูตรตางๆเป็นเวลา Ê ่ 90 วนั พบวา อาหารผสมทีÉมีวิตามินซี ่
21.04, 111.79, 211.1, 532.36 และ 1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม และเนือปลาทีÉมีวิตามินซี ิ Ê
1017.18 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัมมีระยะเวลาทีÉทาํให้ลูกหอยหวานในแตละชุดทดลองตาย ิ ่     
50 เปอร์เซนต ์ทีÉความเคม็ 20 สวนในพนัสวน่ ่  (Lt50ทีÉความเคม็ 20 สวนในพนัสวน ่ ่ (ชวัโมงÉ )) สูงสุด   
(>96 ชวัโมงÉ ) และอาหารผสมทีÉมีวิตามินซี 111.79, 211.1, 532.36 และ 1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่
1 กโลกรัม ให้อัตรารอดของลูกหอยหลังจากทดสอบความทนทานตอความเค็มิ ่ ต ํÉ าสูงทีÉ สุด 
(90.0±14.14 เปอร์เซ็นต)์  

ดงันันอาจกลาวได้วาระดับวิตามินซีทีÉเหมาะสมในอาหารผสมสําหรับเลียงหอยหวานÊ ่ ่ Ê    
ระยะลงเกาะเพืÉอใหส้ามารถทนทานตอความ่ เคม็ตํÉาได ้คือระดบัวิตามินซีไมตํÉากวา ่ ่ 111.79 มิลลิกรัม
ตออาหาร ่ 1 กโลกรัมในอาหารผสม ิ ซึÉ งจะทาํใหร้ะยะเวลาทีÉทาํใหลู้กหอยหวานในแตละชุดทดลอง่
ตาย 50 เปอร์เซนต ์ทีÉความเคม็ 20 สวนในพนัสวน่ ่  (Lt50ทีÉความเคม็ 20 สวนในพนัสวน่ ่  (ชวัโÉ มง)) 
และอัตรารอดสูงสุด ซึÉ งการศึกษาของ สมศักดิ ระยนั Í (2540) พบวาผลของการเปลีÉยนแปลง่              
ความเคม็จาก 30 สวนในพนัสวน่ ่  เป็น 0 สวนในพนัสวน่ ่  อยางเฉียบพลนั ระยะเวลา ่ 45 นาที            
ลูกกุงระยะ ้ PL17 ทีÉไดรั้บวิตามินซีระดบั 100 และ 150 มิลลิกรัมต่อนาํÊ ทีÉใชเ้ลียง Ê 1 ลิตร มีอตัราการ
ตายตํÉากวากลุมควบคุมอยางมี่ ่ ่ นยัสาํคญัทางสถิติ  
 



  

 

บททีÉ 6 

 
สรปผลการทดลองุ  

 
ผลของชนิดอาหารและระดับวิตามินซีทีÉเหมาะสมต่อการเติบโต อัตราการเติบโตจําเพาะโดย        
ความยาวเปลอืก และอตัราการเติบโตจําเพาะโดยนํÊาหนัก ของหอยหวานระยะลงเกาะ 
 จากการศึกษาผลของอาหาร 2 ชนิด และระดบัวิตามินซี 5 ระดบั แบงไดเ้ป็น ่ 10 ชุด         
การทดลอง พบวาชุดทดลองทีÉ ่ 8 คือ อาหารผสมทีÉมีวิตามินซี 211.10 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ
ให้ผลการเติบโตทงัโดยนาํหนกัและความยาวเปลือกสูงสุดเมืÉอสินสÊ Ê Ê ุดการทดลองเป็นระยะเวลา          
12 สัปดาห์ โดยมีความยาวเปลือกเฉลีÉยเทากบ ่ ั 1.40±0.06 เซนติเมตร และมีนาํหÊ นักเฉลีÉยเทากบ ่ ั
0.55±0.10 กรัม อตัราการเติบโตจาํเพาะโดยความยาวเปลือกเทากบ ่ ั 4.30±0.16 เปอร์เซ็นต์ตอวนั ่
อตัราการเติบโตจาํเพาะโดยนาํหนกัเทากบ Ê ่ ั 4.33±0.26 เปอร์เซ็นตต์อวนั่  

จากผลการศึกษาชนิดของอาหารและระดบัวิตามินซีตอการเติบโตโดยความยาวเปลือก ่
พบวาชนิดของอาหารทีÉให้ผลการเติบโตดีทีÉสุดคือ อาหารผสม โดยให้อตัราการเติบโตจาํเพาะ่             
โดยความยาวเปลือกเทากบ ่ ั 4.30±0.16 เปอร์เซ็นต์ตอวนั ่ และระดบัวิตามินซีทีÉให้ผลการเติบโต         
ดีทีÉสุดคือ 211.10 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม โดยให้อตัราการเติบโตจาํเพาะโดยความยาวิ
เปลือกเทากบ ่ ั 4.30±0.16 เปอร์เซ็นตต์อวนั่  

จากผลการศึกษาชนิดของอาหารและระดบัวิตามินซีตอการเติบโตโดยนาํหนกั พบวาช่ ่Ê นิด
ของอาหารทีÉให้ผลการเติบโตดีทีÉสุดคือ อาหารผสม โดยให้อตัราการเติบโตจาํเพาะโดยนาํÊ หนัก
เทากบ่ ั  4.33±0.26 เปอร์เซ็นต์ตอวัน และระดับวิตามินซีทีÉให้ผลการเติบโตดีทีÉสุดคือ ่ 211.10 
มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม โดยให้อัตราการเติบโตจาํเพาะโดยนําหนกัเทากบ ิ ่ ัÊ 4.33±0.26 
เปอร์เซ็นตต์อวนั่  

จากการศึกษาอาหารทดลองทัง Ê 10 ชุดในครัÊ งนี สรุปได้วาชนิดของอาหารและระดับÊ ่    
วิตามินซีทีÉเหมาะสมสาํหรับการเติบโตของหอยหวานระยะลงเกาะ ทงัในดา้นความยาวเปลือกÊ และ
นาํหนกัÊ คือชุดอาหารทดลองทีÉ 8 ทีÉมีชนิดอาหารเป็นอาหารผสม และมีวิตามินซี 211.10 มิลลิกรัม 
ตออาหาร ่ 1 กโลกรัม สวนอาหารทดลองชุดทีÉ ิ ่ 4 ทีÉมีชนิดอาหารเป็นเนือปลา และมีวิตามินซี Ê 525.17 
มิลลิกรัมตออาหาร่  1 กโลกรัม ใหก้ารเติบโตโดยความยาวเปลือกตํÉากวาอาหารทดลองในสูตรอืÉนๆิ ่
และอาหารทดลองชุดทีÉ 3 ทีÉมีชนิดอาหารเป็นเนือปลา และมีวิตามินซี Ê 204.36 มิลลิกรัมตออาหาร ่            
1 กโลกรัม ใหก้ารเติบโตโดยิ นาํหนกัตํÉาÊ กวาอาหารทดลองในสูตรอืÉนๆ่  
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ผลของชนิดอาหารและระดับวิตามินซีต่ออัตราการแลกเนืÊอ และอัตราการรอดตาย ของหอยหวาน
ระยะลงเกาะ 

จากผลการศึกษาอตัราการแลกเนือ พบวาชุดอาหารทดลองทีÉ Ê ่ 6, 7 และ 8 ทีÉมีชนิดอาหาร
เป็นอาหารผสม และมีวิตามินซี 21.04, 111.79 และ 211.1 มิลลิกรัมตออาหาร่  1 กโลกรัม ใหอ้ตัราิ
การแลกเนือดีทีÉสุดคือ Ê 1.09±0.04 และ 1.09±0.06 ตามลาํดบั และชุดอาหารทดลองทีÉ 1 ทีÉมีชนิด
อาหารเป็นเนือปลาไมผสมวิตามินซี ใหอ้ตัราการแลกเนือสูงทีÉสุดคือ Ê Ê่ 1.31±0.14  

จากผลการศึกษาอตัราการรอดตาย พบวาชุดอาหารทดลองทีÉ ่ 5 ทีÉมีชนิดอาหารเป็นเนือปลา Ê
และมีวิตามินซี 1017.18 มิลลิกรัมตออาหาร่  1 กโลกรัม ใหอ้ตัราการรอดตายสูงทีÉสุดคือ ิ 70.00±8.29 
และชุดอาหารทดลองทีÉ 4 ทีÉ มีชนิดอาหารเป็นเนือปลา และมีวิตามินซีเป็น Ê 525.17 มิลลิกรัม            
ตออาหาร่  1 กโลกรัม ใหอ้ตัราการรอดตายตํÉาทีิ Éสุดคือ 57.33±12.63 
 
ผลของชนิดอาหารและระดับวติามินซีต่อความทนทานความเคม็ตํÉา ของหอยหวานระยะลงเกาะ 

จากการศึกษาผลของอาหาร 2 ชนิด และระดบัวิตามินซี 5 ระดบั แบงไดเ้ป็น ่ 10 ชุด             
การทดลอง พบวา เมืÉอทาํการเลียงหอย่ Ê เป็นเวลา 30 วนั ชุดทดลองทีÉ 6, 7, 8 และ 10 คือ ลูกหอยทีÉกนิ
อาหารผสมทีÉมีวิตามินซี 21.04, 111.79, 211.1 และ 1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ             
มีความทนทานตอความเคม็ตํÉาไดสู้งทีÉสุด โดยมีระยะเวลาทีÉทาํใหลู้กหอยตาย ่ 50 เปอร์เซ็นต ์(Lt50ทีÉ
ความเคม็ 20 สวนในพนัสวน่ ่  ) >96 ชวัโมง และชุดทดÉ ลองทีÉ 4 ลูกหอยทีÉกนอาหารทีÉเป็นเนือปลาิ Ê          
ทีÉมีวิตามินซี 525.17 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีความทนทานตอความเคม็ตํÉาไดน้อ้ยทีÉสุด คือิ ่  
ลูกหอยตาย 50 เปอร์เซ็นต ์เมืÉอเวลา 13.58±1.89 และชุดทดลองทีÉ 7 อาหารผสมทีÉมีวิตามินซี 111.79 
มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ให้อตัรารอดสูงสุดเมืÉอนาํมาทดสอบความทนทานตอความเค็มตํÉา ิ ่
(80.0±0.00 เปอร์เซ็นต)์ และชุดทดลองทีÉ 5 มีชนิดอาหารเป็นเนือปลา และมีวิตามินซี Ê 1017.18 
มิลลิกรัมตออาหาร่  1 กโลกรัม ใหอ้ตัรารอดตํÉาสุด ิ (5.0±7.07 เปอร์เซ็นต)์ 

และเมืÉอเลียงเป็นเวลา Ê 90 วนั พบวา่ชุดทดลองทีÉ 3 และ 4 ลูกหอยทีÉกนอาหารทีÉเป็นเนือปลาิ Ê
ทีÉมีวิตามินซี 204.36 และ 525.17 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม มีความทนทานตอความเค็ิ ่ มตํÉาได้
นอ้ยทีÉสุด คือ ลูกหอยตาย 50 เปอร์เซ็นต ์เมืÉอเวลา 45.92±0.00 ชวัโมง และชุดทดลองทีÉÉ  5, 6, 7, 8, 9 
และ 10 ลูกหอยทีÉกนเนือปลาทีÉมีวิตามินซี ิ Ê 1017.18 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม และลูกหอยทีÉกนิ ิ
อาหารผสมทีÉมีวิตามินซี 21.04, 111.79, 211.1, 532.36 และ 1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ
ตามลาํดบั มีความทนทานตอความเคม็ตํÉาไดสู้งทีÉสุด ่ (>96 ชวัโมงÉ ) และชุดทดลองทีÉ 7, 8, 9 และ 10 
คือ อาหารผสมทีÉมีวิตามินซี 111.79, 211.1, 532.36 และ 1022.58 มิลลิกรัมตออาหาร ่ 1 กโลกรัม ิ           
ให้อตัรารอดสูงสุดเมืÉอนาํมาทดสอบความทนทานตอความเคม็ตํÉา ่ (90.0±14.14 เปอร์เซ็นต)์  และ          
ชุดทดลองทีÉ 4 และ 5 มีชนิดอาหารเป็นเนือปลา และมีวิตามิÊ นซี 525.17 และ 1017.18 มิลลิกรัม              
ตออาหาร่  1 กโลกรัม ใหอ้ตัรารอดตํÉาสุดิ  (40.0±0.00 เปอร์เซ็นต)์ 
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ข้อเสนอแนะ 
 

1.ควรศึกษาเพิมเติมในสวนของปริมาณวิตามินซีในเนือหอยหลังจากได้รับอาหารÉ ่ Ê                  
เสริมวิตามินซีในระดบัตางๆ่  

2.ควรวดัผลจากวิตามินซีทีÉเกดกบหอยหวานโดยตรงนอกเหนือจากการวดัการเติบโต ิ ั             
เชน การวดัการสร้างคอลลาเจน่  

3.ควรทาํการศึกษาเพิมเติมในเรืÉ องระดับวิตามินซีทีÉ เหมาะสมตอความต้านทานโรคÉ ่                  
ของหอยหวาน 



  

 

รายการอ้างองิ 
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ภาคผนวก ก 
1.การวเิคราะห์ความชืÊน โดยใชตู้อ้บความร้อน (hot air oven) (ตามวธีิการของ AOAC, 1985) 

1.นาํขวดชงัเขา้ตูอ้บอุณหภมิู É 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที และทาํใหเ้ยน็ในโถดูดความชืนÊ  
2.ชงัและบนัทึกนาํหนกัของขวดชงัโดยละเอียดÉ ÉÊ  
3.ชงัตวัอยางใสขÉ ่ ่ วดชงัประมาณ É 2 กรัม โดยบนัทึกนาํหนกัอยางละเอียดÊ ่  
4.นาํตวัอยางเขา้ตูอ้บ โดยใชอุ้ณหภมิู ่ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชวัโมงÉ  
5.นาํตวัอยางทีÉอบแลว้ใสโถดูดความชืนทิงไวใ้หเ้ยน็ บนัทึกนาํหนกัของตวัอยาง่ ่ ่Ê Ê Ê  
6.ทาํซาํตามขอ้ Ê 1 ถึง 5 จนกระทงันาํหนกัทีÉไดค้งทีÉ โดยนํÉ Ê Ê าหนกัทีÉหายไปคือนาํหนกัของความชืนÊ Ê  
คาํนวณ % ความชืนดว้ยสมการÊ  

   % ความชืน Ê = (a - b)   × 100 
                                                                      w 

เมืÉอ a = นาํหนกัของอาหารกอนอบแหง้Ê ่  
  b = นาํหนกัของอาหารหลงัอบแหง้Ê  
  w = นาํหนกัของอาหารกÊ ่อนอบ 
 
2.การวเิคราะห์ปริมาณเถ้า ดว้ยวิธี muffle furnace combustion (ตามวธีิการของ AOAC, 1985) 

1.ชงัตวัอยางอาหาร É ่ 2 กรัม ใสในถว้ยกระเบืองเคลือบ่ Ê  
2.นาํไปเผาในเตาเผาทีÉอุณหภมิู 600 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชวัโมง จนเถา้มีสีขาวÉ  
3.นาํเขา้โถอบแหง้ เพืÉอใหดู้ดความชืÊน และเมืÉอตวัอยางอาหารเยน็ดีแลว้ นาํออกชงัทนัที่ É  
คาํนวณ % เถา้จากสมการ 

   % เถา้ = (b - a)  × 100 
                                                                     w 

เมืÉอ a = นาํหนกัของถว้ยกระเบืองเคลือบÊ Ê  
  b = นาํหนกัของถว้ยกระเบืองเคลือบกบนาํหนÊ ÊÊ ั กัของเถา้หลงัการเผา 
  w = นาํหนกัของอาหารกอนเผาÊ ่  
 
3.การวเิคราะห์หาโปรตีน ดว้ยวธีิ kjeldahl (ตามวธีิการของ AOAC, 1985) 
     สารเคมี 

1.กรดซลัฟริูก (H2SO4) เขม้ขน้ 93-98 % 
2.สารเรงรวม ่ (catalyst mixture) 

ชงัคอบเปอร์ซลัเฟต É ( CuSO4 )  7  กรัม  กบโปแตสเซียมซลัเฟั ต ( K2SO4 )  100  กรัม  ผสมใหเ้ขา้กนั 
3.โซเดียมไฮดรอกไซด ์45 % (NaOH) 

โดยละลาย  450 กรัม ของโซเดียมไฮดรอกไซดช์นิดเกลด็ ในนาํกลนัใหไ้ดป้ริมาตร Ê É 1 ลิตร 
4.สารละลายกรดเกลือ 0.1 นอร์มอล 

ละลายกรดเกลือ  9 มิลลิลิตร ลงในนาํกลนั ปรับปริมาตรใหไ้ด ้Ê É 1 ลิตร 
5.กรดบอริค (H3BO3) 4 % 
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ตม้นาํกลนั  Ê É 50  มิลลิลิตร  ใหร้้อนแลว้ใสผงกรดบอริคลงไป  ่ 4  กรัม  ตม้จนละลายหมด  ทิงไวจ้นสารเยน็แลว้จึงÊ
เติมนาํกลนัใหค้รบ  Ê É 100  มิลลิลิตร 

6.อินดิเคเตอร์ผสมระหวาง เมทธิลเรด และเมทธิลีนบลู่  
ละลายเมทธิลเรด  0.2   กรัม  ในแอลกอฮอล ์ 95%  ปรับปริมาตรใหไ้ด ้ 100  มิลลิลิตร  และละลายเมทธิลีนบล ู 
0.2  กรัมในแอลกอฮอล ์ 95%  ปรับปริมาตรใหไ้ด ้ 100  มิลลิลิตร  จากนนันาํสารละลายเมทธิลเรด  Ê 2  สวน  ผสม่
กบสารละลายเมทธิลีนบล ู ั 1  สวน  เขยาใหเ้ขา้กน่ ่ ั  

7.เมทิลออเรนซ์   อินดิเคเตอร์ (methyl orange indicator) 
ละลายเมทิลออเรนซ์  0.1 กรัม ในนาํกลนั ปรับปริมาตรใหไ้ด ้Ê É 100 มิลลิลิตร 

8.สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต   (Na2CO3) 0.1 นอร์มอล 
อบโซเดียมคาร์บอเนตทีÉอุณหภูมิ  260-270  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  30  นาที  ชงัสารมา  É 1.325  กรัม  เติมนาํกลนั Ê É
ปรับปริมาตรใหไ้ด ้ 250  มิลลิลิตร 
วธีิการ 
 ขนัตอนการยอย  Ê ่ (digestion) 

1.ชงัตวัอยางอาหารใหไ้ดน้าํหนกัประมาณ É ่ Ê 0.3 กรัม โดยชงัดว้ยกระดาษกรองทีÉปราศจากสารไนโตรเจน É
แลว้ใสในขวดแกววเิคราะห์โปรตีน่ ้  

2.เติมสารเรงรวม ่ 3 กรัม เพืÉอเป็นตวัชวยเรงปฏิกริยาการยอย่ ่ ิ ่  
3.เติมกรดซลัฟริูกเขม้ขน้ 10 มิลลิลิตร 
4.นาํไปยอยดว้ยชุดเครืÉองยอยโปรตีน ทีÉอุณหภมิู ่ ่ 375 องศาเซลเซียส กระทงัสารละลายในขวดแกวÉ ้

วเิคราะห์โปรตีนใส ทิงไวใ้หเ้ยน็Ê  
 ขนัตอนการกลนัÊ É  

1.เมืÉอสารละลายเยน็ดีแลว้ จึงเติมนาํกลนัลงไปประมาณ Ê É 20 มิลลิลิตร   
2.ใสลกูแกว ่ ้ 2 ลูก เพืÉอป้องกนการกระั แทกของสารละลาย 
3.ตอขวดแกวโปรตีนเขา้กบเครืÉองกลนัทีÉมีขวดปากแคบวดัปริมาตร ซึÉ งมีกรดบอริคอย ู่ ้ ั ่É 40 มิลลิลิตร โดย

ใหป้ลายของหลอดแกวทีÉตอจากกระบอกแกวควบแนนจุมอยใูนกรดบอริค เติมโซเดียมไฮดรอกไซดล์งในขวด้ ่ ้ ่ ่ ่
แกววเิคราะห์อยางชา้ๆ จนกระทงัสารละลายมีสีดาํ้ ่ É  

4.ใสอิ่ นดิเคเตอร์ในกรดบอริค 2-3 หยด 
5.ทาํการกลนัจนกระทงัไมมีแกสแอมโมเนียออกมาแลว้ทาํการกลนัตอไปอีก É É É่ ๊ ่ 10 นาที แลว้ลา้งปลาย

เครืÉองกลนัดว้ยนาํกลนั นาํขวดปากแคบวดัปริมาตรออกจากเครืÉองกลนัÉ É ÉÊ  
 ขนัตอนการไตเตรท  Ê (titration) 

1.นาํไปไตเตรทดว้ยกรดเกลือมาตรฐานทีÉทราบความเขม้ขน้ 0.1 นอร์มอล จนถึงจุดยติุ (end point) โดย
ใชอิ้นดิเคเตอร์รวม สารละลายจะเปลีÉยนเป็นสีนาํเงินออนÊ ่  

2.จดปริมาตรของกรดเกลือไวเ้พืÉอคาํนวณตอไป่  
การคาํนวณ 

  % โปรตีน =   1.4 × (V1-V2) × N × 6.25 
                                                                     W   
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เมืÉอ V1 = ปริมาตของกรดมาตรฐานทีÉใชไ้ตเตรทตวัอยาง่  
  V2 = ปริมาตรของกรดมาตรฐานทีÉใชไ้ตเตรทตวัอยางทีÉใชต้รวจสอบ่  
  N    = ความเขม้ขน้ของกรดเป็นนอร์มอล 
  W   = นาํหนกัตวัอยางอาหารÊ ่  
การตรวจหาความเขม้ขน้ของสารละลายกรดเกลือมาตรฐาน 
 ดูดสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต  40  มิลลิลิตร  ใสในขวดรูปชมพขูนาด  ่ ่ 250  มิลลิลิตร  เติมนาํกลนั  Ê É
20  มิลลิลิตร  เติมเมทิลออเรนซ์  อินดิเคเตอร์  2-3  หยด  ทาํการไตเตรทดว้ยสารละลายกรดเกลือ  0.1  นอร์มอล  
คาํนวณความเขม้ขน้ของสารละลายกรดเกลือโดยใชสู้ตร 
    N1V1 = N2V2 
 
4.  การวเิคราะห์หาไขมนั ดว้ยวธีิ Ether extract (ใชเ้ครืÉอง Sotex system HT6) 
     สารเคมี 

1.สารละลายคลอโรฟอร์ม (chloroform) 
2.เมธานอล (methanol) 

  วธีิการ 
1.อบถว้ยพร้อมลกูแกว ทีÉอุณหภูมิ ้ 100 องศาเซลเซียส 8 ชวัโมง ทิงไวใ้หเ้ยน็ในโถดูดความชืนÉ Ê Ê  
2.อบตวัอยางทีÉจะวเิครา่ ะห์ทีÉอุณหภมิู 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 คืน ทิงใหเ้ยน็ในโถดูดความชืนÊ Ê  
3.ชงันาํหนกัถว้ยพร้อมลกูแกว É Ê ้ (W1) 
4.ชงัตวัอยางทีÉตอ้งการวเิคราะห์ใสกระดาษกรองประมาณ  É ่ ่ 1-2  กรัม  ( W2 )  หอใหมิ้ดชิดใสลงในไส้่ ่

กรอง  ( thimble )  ทีÉเตรียมไว ้ นาํไปใสเขา้เครืÉอง  ่ Sotex system HT6  
5.นาํถว้ยพร้อมลูกแกวทีÉชงันาํหนกัไวแ้ลว้มาเติมคลอโรฟอร์ม้ É Ê : เมทานอล ในอตัราสวน ่ 2:1 ปริมาตร 25 

มิลลิลิตร แลว้ใสเขา้เครืÉองใหเ้รียบร้อย่  
6.เปิดเครืÉอง  ปรับอุณหภมิูไปทีÉ  160  องศาเซลเซียส  เปิดนาํเขา้เครืÉอง  เปิดวาลว์  เลืÉอนปุ่มไปทีÉ  Ê boiling  

ตม้ใหเ้ดือด  30  นาที 
7.เลืÉอนปุ่มไปทีÉ rinsing เพืÉอลา้งตวัอยาง ่ 20 นาที 
8.เปิดวาลว์ เปิดสวทิซ์อากาศ เลืÉอนปุ่มไปทีÉ evaporation เพืÉอใหส้ารระเหยออกไป 5 นาที 
9.ปิดเครืÉอง  อากาศและนาํ  แลว้เลืÉอนปุ่มÊ   evaporation  กลบัทีÉเดิม  นาํถว้ยออกจากเครืÉอง  แลว้นาํไปอบ

ทีÉ  100  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  1  คืน 
10.นาํถว้ยออกมาใสโถดูดความชืน ทิงไวใ้หเ้ยน็ แลว้นาํมาชงันาํหนกั ่ Ê Ê É Ê (W3) 
การคาํนวณหา % ไขมนั 

   % ไขมนั =   (W3 - W1) × 100 
                                                                           W2     

เมืÉอ W1 = นาํหนกัถว้ยพร้อมลกูแกวÊ ้  
  W2 = นาํหนกัตวัอยางÊ ่  
  W3 = นาํหนกัถว้ยพร้อมลกูแกวและไขมนัหลงัอบÊ ้  
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5. การวเิคราะห์หาปริมาณเยืÉอใย ดว้ยวธีิ acid detergent (AOAC, 1995) 
1.นาํตวัอยางทีÉสกดไขมนัออกแลว้ ่ ั (ทราบนาํหนกัอยางละเอียดÊ ่ ) มาใสลงในบีกเกอร์ขนาด ่ 600 มิลลิลิตร  
2.เติม 1.25% Sulfuric acid จนถึงระดบั 200 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอร์ ตม้ใหส้ารละลายเดือด ตลอด

เวลานาน 30 นาที 
3.หลงัจากสวนผสมเดือดแลว้ ตม้ตอไปอีก ่ ่ 30 นาที (ขณะตม้ใหเ้ปิดวาลว์ดา้นหนา้เครืÉองไปทีÉตาํแหนง ่

close)  
4.เปิดวาลว์ไปทีÉตาํแหนง ่ vacuum และกดสวติซ์ vacuum เพืÉอระบาย Sulfuric acid ออก  
5.กรองตวัอยางทีÉถกูยอยดว้ยกรดผานกรวยบุชเนอร์ทีÉรองดว้ยกระดาษกรอง ่ ่ ่ whatman เบอร์ 1 ลา้งดว้ย

นาํÊ ร้อนจนหมดฤทธิกรดÍ  
6.เติมสารละลาย 1.25% Potassium hydroxide ทีÉทาํใหร้้อนลงไป 200 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอร์ ตม้ให้

สารละลายเดือดตลอดเวลานาน 30 นาที 
7.หลงัจากสวนผสมเดือดแลว้ ตม้ตอไปอีก ่ ่ 30 นาที (ขณะตม้ใหเ้ปิดวาลว์ดา้นหนา้เครืÉองไปทีÉตาํแหนง ่

close)  
8.กรองตวัอยางทีÉถกูยอยดว้ยดางผานกรวยบุชเนอร์ทีÉรองดว้ยกระดาษกรอง ่ ่ ่ ่ whatman เบอร์ 1 ลา้งดว้ยนาํÊ

ร้อนจนหมดฤทธิดางÍ ่  
9.ละลายตวัอยางกากทีÉ่ ติดกระดาษกรองดว้ยนาํกลนัทีÉร้อน  แลว้กรองผานกระดาษกรองÊ É ่  whatman เบอร์ 

1 ทีÉทราบนาํหนกัแนนนอน ลา้งกากทีÉไดด้ว้ยÊ ่  ethanol ปริมาตร 25 มิลลิลิตร อีก 2 ครังÊ  
10.ทาํใหแ้หง้โดยการอบทีÉอุณหภมิู 105 องศาเซลเซียส นาน 1 ชวัโมงหรือจนกวานาํหนกัÉ ่ Ê คงทีÉ คาทีÉไดจ้ะ่

เป็นคา่นาํหนกัของเส้นใยหยาบรวมกบนาํหนกัเถา้ Ê Êั  
11.ทิงใหเ้ยน็ใน Ê desiccators เป็นเวลา 1 ชวัโมง ชงันาํหนกัจะไดเ้ป็นนาํหนกักอนเผาÉ É Ê Ê ่  
12.นาํ crucible สาํหรับวเิคราะห์เยืÉอใยไปเผาในเตาเผาความร้อนสูงทีÉอุณหภมิู 500 องศาเซลเซียส นาน 3 

ชวัโมง ทาํใหเ้ยน็ลงในโหลดูดความชืน ชัÉ ÉÊ งนาํหนกั นาํตวัอยางใส Ê ่ ่ crucible  
13.เผา crucible พร้อมตวัอยางทีÉอุณหภมิู ่ 600 องศาเซลเซียส จนไดเ้ถา้เป็นสีขาว 
14.ทิงใหเ้ยน็ใน Ê desiccators เป็นเวลา 1 ชวัโมง ชงันาํหนกัจะไดเ้ป็นนาํหนกัหลงัเผาÉ É Ê Ê  

การคาํนวณหาปริมาณเยืÉอใย 

   % เยืÉอใย =   (b - a) × 100 
                                                                        w     
 เมืÉอ a คือ นาํหนกั Ê crucible รวมกบนาํหนกัเยืÉอใยและเถา้กอนเผาั Ê ่  

b คือ นาํหนกั Ê crucible รวมกบนาํหนกัเถา้หลงัเผาั Ê  
w คือ นาํหนกัของตวัอยางÊ ่  

 
6. การวเิคราะห์หาปริมาณวติามินซี (High Performance Liquid Chromatography (Lakshanasomya  1998, นิตยา 
ไชยเนตร, 2538 และ Kittakoop et al.1996)) 

หลกัการ คือ สกดวิตามินซีออกมาจากอาหารดว้ย ั 3% m-phosphoric acid จากนนัตรวจวดัปริมาณดว้ยÊ
วธีิ HPLC โดย reverse phase C18 column 
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Reagents  
1. Standard L-ascorbic acid; 
 1.1 สารละลายวิตามินซีมาตรฐาน 1, 1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร: ละลายวิตามินซี 100 มิลลิกรัม ใน 3% m-
phosphoric acid ปรับปริมาตรใหค้รบ 100 มิลลิลิตรใน volumetric flask. (เตรียมสารละลายใหมทุกวนั่ ) 
 1.2 สารละลายมาตรฐานสาํหรับ HPLC, 2.5, 5.0, 10, 20 และ 30 ไมโครลิตร: เจือจางสารละลายขอ้ 1.1 
ปริมาตร 0.25, 0.5, 1, 2 และ 3 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหค้รบ 100 มิลลิลิตรใน volumetric flask ดว้ย 3% m- 
phosphoric acid ผสมใหเ้ขา้กนั (เตรียมสารละลายใหมทุกวนั่ ) 
2. สารละลายกรดเมตาฟอสฟอริค 3% w/v ละลายกรดเมตาฟอสฟอริค 30 กรัม ดว้ยนาํกลนั  ปÊ É รับปริมาตรเป็น 
1000 มิลลิลตร เกบได ้็ 4-7 วนั ในตูเ้ยน็ 
3. กรดออร์โธฟอสฟอริค 0.35% v/v 
4. Mobile phase สารละลาย potassium dihydrogen phosphate 3 mM ในกรดออร์โธฟอสฟอริค 0.35% v/v ละลาย 
KH2PO4 0.408 กรัม ในกรดออร์โธฟอสฟอริค 0.35% v/v 1 ลิตร 
5. เอนไซม ์ Acid phosphatase ใชต้บัปลานิลตวัเตม็วยัโดยใชต้บั 2-3 กรัมตอสารละลายบฟัเฟอร์โซเดียมอะซิเตท ่
0.1 โมลตอลิตรทีÉเยน็ พีเอช ่ 4.8 (ปรับพีเอชดว้ยกรดอะซิติกเขม้ขน้) ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ปันใหเ้ขา้กน นาํไปหมุนÉ ั
เหวีÉยงทีÉ 4000 รอบ เป็นเวลา 10 นาที จากนนันาํสารละลÊ ายทีÉไดไ้ปเขยาควบคุมอุณหภมิูทีÉ ่ 4 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 1 คืน ตกตะกอนดว้ยแอมโมเนียมซลัเฟตโดยการเติมโซลิดแอมโมเนียมซลัเฟตในปริมาณทีÉเหมาะสม เขยา่
ควบคุมอุณหภมิูทีÉ 4-6 องศาเซลเซียส 30 นาที นาํไปหมุนเหวีÉยงทีÉ 4000 รอบ เป็นเวลา 10 นาที 
 อปกรณ์ุ  
1. เครืÉองชงัลÉ ะเอียด 4 ตาํแหนง่  
2. Liquid chromatograph ความดนั 1000 psi , injection 20-50 μl, flow rate 1.0 มิลลิลิตรตอนาที่  
3. UV detector 248 นาโนเมตร 
4. Column, 5 μm Lichrocard Lichrospher 100 RP C18, 125×4 mm (Merck) 
5. Ultrasonic bath 
6. ขวดปรับปริมาตร  
7. กระดาษกรอง วตัตแ์มนเบอร์ 4 
8. Membrane filter 0.45 μm 
 การเตรียมตวัอย่าง เนืÉองจากตวัอยางเป็นของแขง็จึงตอ้งทาํการบดใหล้ะเอียด่  
 วธีิการ 
1.การเตรียมกราฟมาตรฐาน 

1.1 ฉีดสารละลายมาตรฐานแตละความเขม้ขน้ ่ 20 μl ระยะเวลาในการแยกสาร 5 นาที 
วดัพืนทีÉไตก้ราฟ หรือความสูงของกรÊ าฟ 

1.2 ทาํกราฟมาตรฐานโดยเขียนกราฟระหวางความเขม้ขน้ของสารละลายกบวดัพืนทีÉไตก้ราฟ หรือ่ ั Ê
ความสูงของกราฟ 
2. การวดัตวัอยาง่  

2.1 ชงัตวัอยาง É ่ 0.5 กรัม ละลายในสารละลายกรดเมตาฟอสฟอริค 3% ปริมาตร 10 มิลลิลิตร  
2.2 เขยาใหเ้ขา้กนประมาณ ่ ั 2 นาที และใสใน ่ ultrasonic bath 5 นาที 
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2.3 กรองดว้ยกระดาษกรอง  
2.4 เติมเอนไซม ์Acid phosphatase 10 มิลลิลิตร เขยาทีÉอุณหภมิูหอ้ง ่ 2 ชวัโมงÉ  
2.5 กรองดว้ยกระดาษกรอง จากนนักรองดว้ย Ê membrane filter 
2.6 ฉีดสารละลายตวัอยาง ่ 20 μl วดัพืนทีÉไตก้ราฟ หรือความสูงของกราฟÊ  
2.7 อานความเขม้ขน้ของวิ่ ตามินซีในตวัอยางจากกราฟมาตรฐาน่  

 การคํานวณ 
 วติามินซี (มิลลิกรัมตอ ่ 100 กรัม) = C×V 
                           10×W 
 เมืÉอ C = ความเขม้ขน้ของวิตามินซีในตวัอยาง ่ (ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร่ ) 
        V = ปริมาตรของสารละลายตวัอยาง ่ (มิลลิลตร) 
         W= นาํหนกัÊ ของตวัอยาง ่ (กรัม) 
 

 
รปทีÉ ู 16 ปริมาณวติามินซีทีÉวดัไดจ้ากวธีิ HPLC ทีÉเวลา 3.369 นาที 

 

กราฟมาตรฐานวิตามนิซี y = 5090.9x
R2 = 0.9767
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รปทีÉ ู 17 กราฟมาตรฐานวิตามินซี 
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ภาคผนวก ข 
ตารางทีÉ 11 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 0 (ซาํทีÉÊ  1) 

วดัครัÊงทีÉ 1 วนัทีÉ 28 07 52 

Treatment T1R1 T2R1 T3R1 T4R1 T5R1 T6R1 T7R1 T8R1 T9R1 T10R1 

Length (cm)                     

1 0.35 0.35 0.38 0.42 0.42 0.39 0.41 0.42 0.40 0.44 

2 0.38 0.40 0.33 0.38 0.45 0.31 0.42 0.40 0.43 0.36 

3 0.38 0.44 0.33 0.33 0.41 0.38 0.44 0.34 0.30 0.41 

4 0.43 0.45 0.31 0.31 0.39 0.36 0.44 0.42 0.38 0.32 

5 0.37 0.44 0.34 0.45 0.42 0.31 0.40 0.32 0.37 0.45 

6 0.42 0.33 0.32 0.39 0.34 0.39 0.31 0.41 0.42 0.45 

7 0.37 0.36 0.34 0.36 0.42 0.39 0.35 0.36 0.39 0.44 

8 0.36 0.36 0.35 0.43 0.31 0.31 0.45 0.34 0.40 0.36 

9 0.33 0.41 0.34 0.35 0.42 0.43 0.36 0.33 0.33 0.32 

10 0.35 0.45 0.35 0.37 0.45 0.37 0.33 0.43 0.45 0.45 

11 0.35 0.41 0.38 0.31 0.37 0.41 0.44 0.40 0.42 0.42 

12 0.31 0.41 0.35 0.41 0.33 0.33 0.45 0.39 0.31 0.40 

13 0.42 0.36 0.41 0.33 0.45 0.39 0.42 0.43 0.38 0.32 

14 0.34 0.40 0.33 0.43 0.32 0.35 0.44 0.41 0.39 0.30 

15 0.41 0.35 0.32 0.42 0.33 0.41 0.31 0.30 0.39 0.43 

16 0.41 0.39 0.31 0.33 0.37 0.39 0.33 0.44 0.45 0.36 

17 0.41 0.34 0.35 0.43 0.33 0.33 0.44 0.35 0.38 0.39 

18 0.41 0.41 0.40 0.39 0.31 0.34 0.42 0.30 0.30 0.42 

19 0.35 0.34 0.37 0.39 0.31 0.42 0.39 0.34 0.36 0.36 

20 0.39 0.41 0.43 0.43 0.43 0.43 0.34 0.44 0.34 0.35 

21 0.41 0.34 0.32 0.45 0.33 0.32 0.39 0.30 0.30 0.40 

22 0.31 0.42 0.35 0.31 0.33 0.30 0.36 0.35 0.37 0.36 

23 0.42 0.42 0.43 0.44 0.38 0.45 0.38 0.32 0.35 0.42 

24 0.35 0.45 0.32 0.43 0.42 0.32 0.36 0.35 0.32 0.40 

25 0.35 0.44 0.35 0.32 0.33 0.38 0.38 0.34 0.30 0.32 

26 0.31 0.33 0.36 0.35 0.42 0.33 0.40 0.32 0.45 0.32 

27 0.35 0.40 0.31 0.31 0.45 0.33 0.41 0.32 0.41 0.45 

28 0.33 0.43 0.31 0.34 0.45 0.34 0.41 0.39 0.37 0.34 

29 0.37 0.44 0.32 0.43 0.45 0.35 0.45 0.30 0.37 0.41 

30 0.35 0.45 0.34 0.38 0.45 0.31 0.34 0.34 0.31 0.40 

31 0.42 0.32 0.32 0.43 0.37 0.38 0.41 0.44 0.34 0.31 

32 0.34 0.34 0.42 0.34 0.36 0.42 0.42 0.33 0.32 0.45 

33 0.35 0.45 0.42 0.41 0.36 0.39 0.40 0.30 0.41 0.34 

34 0.32 0.44 0.37 0.45 0.32 0.43 0.33 0.31 0.42 0.41 

35 0.41 0.35 0.36 0.45 0.37 0.48 0.44 0.34 0.30 0.41 

36 0.33 0.33 0.31 0.33 0.41 0.33 0.45 0.34 0.31 0.34 

37 0.33 0.35 0.34 0.34 0.40 0.37 0.33 0.42 0.31 0.44 

38 0.40 0.33 0.33 0.41 0.38 0.38 0.36 0.31 0.30 0.40 

39 0.35 0.45 0.33 0.44 0.36 0.42 0.34 0.43 0.36 0.37 

40 0.33 0.32 0.45 0.34 0.35 0.31 0.45 0.42 0.35 0.42 

41 0.36 0.34 0.42 0.42 0.42 0.31 0.37 0.31 0.30 0.34 

42 0.36 0.46 0.33 0.32 0.45 0.36 0.44 0.30 0.31 0.33 

43 0.41 0.35 0.32 0.33 0.32 0.39 0.43 0.34 0.40 0.40 

44 0.34 0.33 0.34 0.32 0.32 0.43 0.41 0.40 0.40 0.31 

45 0.34 0.35 0.33 0.37 0.34 0.32 0.34 0.39 0.30 0.36 

46 0.33 0.40 0.35 0.34 0.35 0.30 0.34 0.30 0.32 0.36 

47 0.34 0.42 0.39 0.45 0.32 0.33 0.45 0.31 0.30 0.44 

48 0.33 0.40 0.33 0.38 0.33 0.41 0.40 0.36 0.34 0.33 

49 0.34 0.42 0.30 0.42 0.43 0.40 0.34 0.39 0.42 0.41 

50 0.34 0.32 0.30 0.39 0.39 0.32 0.42 0.32 0.32 0.31 

รวม 18.16 19.40 17.51 19.10 18.94 18.35 19.64 17.96 17.97 19.05 

จํานวน 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.36 0.39 0.35 0.38 0.38 0.37 0.39 0.36 0.36 0.38 

นํÊาหนักรวม 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4 0.5 0.5 0.5 0.3 0.3 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 
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ตารางทีÉ 12 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 0 (ซาํทีÉÊ  2) 
วดัครัÊงทีÉ 1 วนัทีÉ 28 07 52 

Treatment T1R2 T2R2 T3R2 T4R2 T5R2 T6R2 T7R2 T8R2 T9R2 T10R2 

Length (cm)                     

1 0.45 0.43 0.34 0.37 0.34 0.30 0.41 0.32 0.31 0.30 

2 0.45 0.36 0.34 0.45 0.30 0.37 0.34 0.37 0.37 0.35 

3 0.42 0.31 0.40 0.45 0.34 0.42 0.43 0.36 0.36 0.30 

4 0.41 0.36 0.45 0.45 0.35 0.45 0.34 0.38 0.31 0.31 

5 0.30 0.40 0.37 0.37 0.31 0.45 0.33 0.41 0.41 0.33 

6 0.33 0.40 0.45 0.33 0.43 0.37 0.45 0.32 0.31 0.30 

7 0.36 0.34 0.45 0.42 0.34 0.40 0.45 0.34 0.36 0.30 

8 0.31 0.40 0.42 0.42 0.31 0.42 0.41 0.45 0.31 0.30 

9 0.44 0.42 0.34 0.41 0.36 0.37 0.44 0.34 0.32 0.35 

10 0.43 0.31 0.33 0.42 0.37 0.40 0.45 0.33 0.33 0.31 

11 0.34 0.32 0.45 0.45 0.40 0.37 0.42 0.35 0.32 0.40 

12 0.30 0.34 0.41 0.34 0.44 0.35 0.45 0.35 0.32 0.31 

13 0.34 0.34 0.44 0.45 0.45 0.36 0.37 0.33 0.40 0.33 

14 0.44 0.45 0.41 0.34 0.44 0.37 0.35 0.37 0.35 0.34 

15 0.30 0.40 0.44 0.42 0.35 0.33 0.32 0.41 0.36 0.34 

16 0.34 0.33 0.45 0.36 0.43 0.45 0.41 0.31 0.38 0.32 

17 0.32 0.33 0.45 0.41 0.36 0.45 0.33 0.37 0.32 0.32 

18 0.37 0.45 0.45 0.42 0.34 0.45 0.33 0.41 0.37 0.34 

19 0.32 0.43 0.45 0.35 0.31 0.45 0.45 0.31 0.33 0.30 

20 0.41 0.35 0.36 0.44 0.30 0.45 0.34 0.37 0.42 0.31 

21 0.30 0.30 0.32 0.35 0.40 0.45 0.42 0.33 0.35 0.31 

22 0.41 0.40 0.42 0.41 0.40 0.33 0.40 0.35 0.36 0.31 

23 0.36 0.32 0.45 0.38 0.36 0.32 0.41 0.36 0.38 0.34 

24 0.32 0.34 0.31 0.36 0.38 0.45 0.41 0.40 0.32 0.35 

25 0.43 0.31 0.32 0.36 0.36 0.45 0.44 0.34 0.34 0.31 

26 0.45 0.42 0.44 0.34 0.37 0.42 0.31 0.34 0.35 0.33 

27 0.45 0.42 0.44 0.42 0.31 0.41 0.33 0.31 0.31 0.33 

28 0.31 0.45 0.30 0.36 0.35 0.38 0.37 0.31 0.35 0.30 

29 0.33 0.34 0.30 0.36 0.37 0.30 0.35 0.43 0.34 0.35 

30 0.41 0.43 0.37 0.37 0.45 0.41 0.41 0.34 0.43 0.33 

31 0.36 0.40 0.40 0.35 0.45 0.37 0.41 0.33 0.31 0.35 

32 0.37 0.36 0.36 0.34 0.45 0.41 0.45 0.33 0.30 0.33 

33 0.30 0.42 0.32 0.41 0.40 0.42 0.41 0.36 0.36 0.40 

34 0.37 0.45 0.37 0.34 0.31 0.34 0.32 0.33 0.32 0.33 

35 0.41 0.42 0.31 0.33 0.37 0.45 0.45 0.43 0.37 0.32 

36 0.40 0.42 0.36 0.31 0.45 0.43 0.34 0.41 0.37 0.32 

37 0.45 0.42 0.42 0.40 0.45 0.42 0.38 0.36 0.32 0.33 

38 0.31 0.45 0.45 0.36 0.44 0.41 0.45 0.32 0.31 0.35 

39 0.45 0.45 0.45 0.35 0.40 0.36 0.40 0.33 0.33 0.30 

40 0.37 0.33 0.41 0.34 0.34 0.41 0.45 0.42 0.41 0.30 

41 0.36 0.44 0.38 0.31 0.45 0.43 0.35 0.39 0.31 0.34 

42 0.41 0.35 0.31 0.31 0.42 0.45 0.40 0.40 0.33 0.30 

43 0.44 0.37 0.35 0.40 0.45 0.44 0.45 0.40 0.32 0.31 

44 0.31 0.36 0.32 0.32 0.35 0.33 0.35 0.32 0.42 0.33 

45 0.30 0.42 0.36 0.43 0.36 0.45 0.40 0.36 0.31 0.31 

46 0.33 0.45 0.31 0.37 0.36 0.41 0.40 0.36 0.34 0.30 

47 0.30 0.40 0.43 0.41 0.33 0.41 0.37 0.33 0.36 0.32 

48 0.43 0.39 0.45 0.38 0.31 0.40 0.40 0.33 0.30 0.30 

49 0.35 0.33 0.34 0.37 0.33 0.43 0.37 0.32 0.30 0.31 

50 0.34 0.38 0.34 0.37 0.44 0.33 0.37 0.32 0.34 0.32 

รวม 18.51 19.21 19.31 18.98 18.88 20.00 19.59 17.86 17.22 16.19 

จํานวน 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.37 0.38 0.39 0.38 0.38 0.40 0.39 0.36 0.34 0.32 

นํÊาหนักรวม 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4 0.5 0.5 0.4 0.4 0.3 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 
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ตารางทีÉ 13 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 0 (ซาํทีÉÊ  3) 
วดัครัÊงทีÉ 1 วนัทีÉ 28 07 52 

Treatment T1R3 T2R3 T3R3 T4R3 T5R3 T6R3 T7R3 T8R3 T9R3 T10R3 

Length (cm)                     

1 0.40 0.42 0.44 0.34 0.41 0.41 0.32 0.31 0.36 0.34 

2 0.31 0.34 0.45 0.33 0.37 0.43 0.33 0.36 0.35 0.36 

3 0.36 0.31 0.44 0.32 0.40 0.31 0.35 0.41 0.33 0.35 

4 0.32 0.30 0.38 0.37 0.33 0.45 0.33 0.34 0.33 0.40 

5 0.32 0.32 0.35 0.41 0.36 0.34 0.34 0.41 0.33 0.34 

6 0.37 0.34 0.42 0.45 0.42 0.40 0.30 0.34 0.42 0.40 

7 0.44 0.34 0.37 0.45 0.32 0.41 0.30 0.42 0.36 0.40 

8 0.33 0.31 0.44 0.45 0.45 0.30 0.43 0.37 0.44 0.40 

9 0.45 0.35 0.41 0.37 0.41 0.41 0.32 0.41 0.41 0.35 

10 0.40 0.40 0.44 0.32 0.34 0.40 0.34 0.41 0.35 0.41 

11 0.34 0.35 0.33 0.36 0.33 0.32 0.30 0.43 0.43 0.40 

12 0.40 0.40 0.41 0.41 0.45 0.33 0.31 0.43 0.40 0.34 

13 0.34 0.34 0.41 0.45 0.34 0.41 0.34 0.31 0.35 0.45 

14 0.40 0.40 0.41 0.34 0.34 0.37 0.45 0.45 0.34 0.45 

15 0.34 0.35 0.41 0.41 0.34 0.34 0.31 0.45 0.35 0.36 

16 0.34 0.34 0.44 0.37 0.35 0.40 0.32 0.42 0.33 0.42 

17 0.43 0.35 0.45 0.37 0.34 0.36 0.35 0.35 0.34 0.40 

18 0.36 0.44 0.45 0.34 0.44 0.33 0.35 0.35 0.42 0.40 

19 0.33 0.35 0.45 0.33 0.36 0.44 0.33 0.34 0.40 0.41 

20 0.40 0.41 0.33 0.43 0.36 0.35 0.34 0.32 0.44 0.41 

21 0.43 0.38 0.38 0.31 0.36 0.41 0.35 0.34 0.34 0.33 

22 0.40 0.45 0.40 0.45 0.38 0.36 0.32 0.43 0.45 0.36 

23 0.40 0.34 0.41 0.32 0.42 0.33 0.30 0.34 0.36 0.41 

24 0.35 0.41 0.33 0.45 0.42 0.34 0.32 0.41 0.36 0.34 

25 0.31 0.32 0.42 0.42 0.35 0.34 0.30 0.45 0.43 0.34 

26 0.36 0.37 0.40 0.33 0.43 0.41 0.30 0.40 0.32 0.36 

27 0.41 0.33 0.40 0.32 0.36 0.45 0.32 0.41 0.36 0.37 

28 0.41 0.35 0.30 0.41 0.33 0.33 0.34 0.37 0.31 0.42 

29 0.41 0.40 0.36 0.42 0.40 0.43 0.30 0.41 0.37 0.43 

30 0.34 0.33 0.38 0.44 0.34 0.30 0.32 0.41 0.34 0.44 

31 0.35 0.43 0.37 0.44 0.43 0.33 0.45 0.32 0.33 0.37 

32 0.34 0.41 0.37 0.39 0.37 0.34 0.40 0.35 0.38 0.45 

33 0.31 0.41 0.44 0.45 0.42 0.43 0.31 0.40 0.31 0.35 

34 0.41 0.34 0.38 0.34 0.32 0.45 0.37 0.40 0.35 0.34 

35 0.38 0.33 0.42 0.41 0.34 0.32 0.40 0.43 0.40 0.35 

36 0.31 0.30 0.36 0.38 0.35 0.35 0.37 0.41 0.35 0.37 

37 0.34 0.34 0.38 0.34 0.35 0.41 0.41 0.43 0.35 0.33 

38 0.33 0.35 0.37 0.33 0.31 0.36 0.34 0.36 0.31 0.32 

39 0.34 0.43 0.37 0.31 0.41 0.34 0.42 0.44 0.35 0.31 

40 0.35 0.40 0.37 0.36 0.37 0.41 0.33 0.36 0.42 0.34 

41 0.44 0.40 0.39 0.34 0.34 0.35 0.35 0.37 0.41 0.32 

42 0.41 0.36 0.42 0.33 0.45 0.45 0.44 0.44 0.32 0.45 

43 0.34 0.44 0.38 0.40 0.32 0.43 0.34 0.42 0.33 0.40 

44 0.35 0.40 0.41 0.44 0.35 0.41 0.42 0.34 0.32 0.35 

45 0.34 0.31 0.39 0.39 0.40 0.41 0.34 0.40 0.34 0.36 

46 0.30 0.41 0.37 0.43 0.36 0.33 0.40 0.41 0.34 0.41 

47 0.37 0.37 0.37 0.44 0.34 0.33 0.41 0.41 0.41 0.35 

48 0.35 0.37 0.35 0.31 0.40 0.41 0.41 0.41 0.34 0.36 

49 0.34 0.42 0.41 0.42 0.33 0.40 0.38 0.38 0.37 0.41 

50 0.33 0.44 0.41 0.33 0.43 0.40 0.34 0.34 0.35 0.41 

รวม 18.23 18.50 19.74 19.07 18.64 18.87 17.56 19.42 18.20 18.94 

จํานวน 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.36 0.37 0.39 0.38 0.37 0.38 0.35 0.39 0.36 0.38 

นํÊาหนักรวม 0.6 0.4 0.4 0.5 0.5 0.4 0.6 0.5 0.5 0.5 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 
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ตารางทีÉ 14 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 0 (ซาํทีÉÊ  4) 
วดัครัÊงทีÉ 1 วนัทีÉ 28 07 52 

Treatment T1R4 T2R4 T3R4 T4R4 T5R4 T6R4 T7R4 T8R4 T9R4 T10R4 

Length (cm)                     

1 0.40 0.45 0.40 0.45 0.40 0.33 0.40 0.36 0.30 0.35 

2 0.43 0.42 0.40 0.32 0.45 0.32 0.35 0.34 0.30 0.36 

3 0.37 0.36 0.36 0.44 0.45 0.33 0.41 0.33 0.34 0.30 

4 0.41 0.35 0.43 0.32 0.45 0.40 0.35 0.36 0.31 0.33 

5 0.43 0.35 0.37 0.41 0.33 0.34 0.45 0.36 0.31 0.40 

6 0.43 0.45 0.45 0.37 0.39 0.36 0.40 0.44 0.30 0.34 

7 0.43 0.36 0.45 0.41 0.45 0.31 0.34 0.36 0.32 0.31 

8 0.39 0.40 0.43 0.45 0.42 0.31 0.35 0.35 0.31 0.31 

9 0.43 0.45 0.42 0.40 0.45 0.34 0.42 0.32 0.30 0.41 

10 0.38 0.38 0.44 0.42 0.45 0.30 0.41 0.44 0.31 0.34 

11 0.33 0.40 0.33 0.45 0.45 0.38 0.42 0.44 0.32 0.31 

12 0.33 0.45 0.41 0.37 0.40 0.33 0.38 0.42 0.32 0.35 

13 0.41 0.42 0.41 0.32 0.45 0.33 0.34 0.32 0.35 0.34 

14 0.33 0.42 0.43 0.45 0.33 0.30 0.36 0.34 0.36 0.34 

15 0.44 0.44 0.43 0.40 0.39 0.39 0.34 0.38 0.31 0.35 

16 0.43 0.40 0.45 0.39 0.41 0.31 0.45 0.33 0.31 0.32 

17 0.37 0.41 0.34 0.45 0.45 0.30 0.38 0.36 0.32 0.33 

18 0.45 0.43 0.40 0.39 0.45 0.30 0.40 0.35 0.33 0.35 

19 0.39 0.40 0.40 0.31 0.42 0.33 0.33 0.40 0.34 0.35 

20 0.37 0.39 0.44 0.40 0.44 0.31 0.32 0.35 0.31 0.35 

21 0.44 0.34 0.33 0.34 0.37 0.32 0.35 0.36 0.30 0.35 

22 0.42 0.30 0.35 0.45 0.42 0.32 0.33 0.41 0.34 0.33 

23 0.42 0.42 0.36 0.41 0.31 0.40 0.36 0.41 0.33 0.32 

24 0.43 0.31 0.32 0.32 0.36 0.30 0.35 0.41 0.30 0.32 

25 0.36 0.35 0.42 0.42 0.45 0.38 0.35 0.35 0.34 0.40 

26 0.35 0.45 0.40 0.35 0.30 0.32 0.30 0.30 0.32 0.33 

27 0.43 0.40 0.34 0.43 0.44 0.33 0.36 0.40 0.33 0.32 

28 0.40 0.39 0.33 0.38 0.43 0.34 0.45 0.43 0.34 0.30 

29 0.36 0.33 0.41 0.36 0.36 0.30 0.41 0.40 0.31 0.40 

30 0.40 0.35 0.30 0.43 0.30 0.33 0.40 0.43 0.30 0.33 

31 0.42 0.43 0.37 0.34 0.38 0.32 0.35 0.38 0.35 0.36 

32 0.45 0.36 0.43 0.44 0.45 0.33 0.32 0.42 0.31 0.31 

33 0.41 0.33 0.33 0.41 0.40 0.34 0.33 0.35 0.33 0.33 

34 0.40 0.34 0.44 0.33 0.38 0.30 0.40 0.35 0.32 0.34 

35 0.40 0.43 0.44 0.33 0.35 0.30 0.40 0.42 0.31 0.33 

36 0.43 0.38 0.30 0.40 0.42 0.32 0.43 0.40 0.30 0.36 

37 0.37 0.44 0.31 0.44 0.41 0.30 0.40 0.33 0.30 0.31 

38 0.39 0.37 0.45 0.37 0.35 0.31 0.34 0.35 0.33 0.31 

39 0.44 0.41 0.45 0.44 0.37 0.34 0.41 0.34 0.36 0.38 

40 0.40 0.33 0.44 0.41 0.38 0.32 0.40 0.43 0.31 0.34 

41 0.45 0.45 0.40 0.45 0.32 0.30 0.40 0.30 0.30 0.36 

42 0.44 0.38 0.41 0.34 0.31 0.32 0.40 0.34 0.30 0.32 

43 0.34 0.34 0.38 0.45 0.33 0.32 0.32 0.34 0.34 0.33 

44 0.32 0.45 0.38 0.44 0.32 0.32 0.34 0.33 0.33 0.30 

45 0.39 0.37 0.44 0.40 0.34 0.31 0.34 0.30 0.31 0.34 

46 0.42 0.42 0.45 0.34 0.40 0.32 0.34 0.34 0.33 0.34 

47 0.45 0.33 0.36 0.40 0.38 0.30 0.35 0.41 0.30 0.34 

48 0.41 0.34 0.41 0.39 0.33 0.31 0.33 0.34 0.33 0.35 

49 0.40 0.30 0.41 0.30 0.32 0.33 0.41 0.34 0.31 0.32 

50 0.43 0.40 0.41 0.37 0.39 0.33 0.32 0.36 0.40 0.35 

รวม 20.12 19.37 19.76 19.60 19.50 16.30 18.59 18.42 16.05 16.96 

จํานวน 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.40 0.39 0.40 0.39 0.39 0.33 0.37 0.37 0.32 0.34 

นํÊาหนักรวม 0.5 0.6 0.6 0.6 0.6 0.3 0.5 0.6 0.4 0.4 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 
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ตารางทีÉ 15 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวÊ านทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 0 (ซาํทีÉÊ  5) 
วดัครัÊงทีÉ 1 วนัทีÉ 28 07 52 

Treatment T1R5 T2R5 T3R5 T4R5 T5R5 T6R5 T7R5 T8R5 T9R5 T10R5 

Length (cm)                     

1 0.35 0.33 0.34 0.34 0.37 0.36 0.36 0.36 0.45 0.32 

2 0.30 0.37 0.34 0.37 0.35 0.33 0.42 0.34 0.45 0.31 

3 0.34 0.30 0.34 0.35 0.38 0.41 0.40 0.36 0.44 0.33 

4 0.34 0.31 0.32 0.35 0.34 0.33 0.34 0.41 0.35 0.30 

5 0.33 0.34 0.31 0.31 0.40 0.36 0.34 0.40 0.44 0.33 

6 0.31 0.32 0.33 0.34 0.40 0.37 0.35 0.41 0.45 0.34 

7 0.33 0.34 0.30 0.34 0.40 0.34 0.33 0.32 0.45 0.35 

8 0.32 0.33 0.31 0.34 0.34 0.32 0.34 0.40 0.45 0.43 

9 0.31 0.34 0.34 0.37 0.38 0.34 0.33 0.40 0.45 0.30 

10 0.31 0.34 0.35 0.33 0.34 0.43 0.32 0.43 0.35 0.42 

11 0.33 0.30 0.30 0.31 0.45 0.33 0.31 0.32 0.32 0.41 

12 0.34 0.30 0.35 0.33 0.36 0.34 0.36 0.38 0.45 0.33 

13 0.30 0.34 0.30 0.34 0.34 0.34 0.32 0.40 0.45 0.42 

14 0.30 0.30 0.32 0.32 0.47 0.35 0.36 0.50 0.44 0.35 

15 0.30 0.33 0.34 0.37 0.34 0.33 0.31 0.40 0.43 0.37 

16 0.36 0.33 0.35 0.40 0.43 0.42 0.37 0.42 0.42 0.30 

17 0.31 0.37 0.38 0.32 0.47 0.42 0.42 0.45 0.40 0.30 

18 0.35 0.35 0.32 0.40 0.40 0.40 0.35 0.40 0.45 0.33 

19 0.33 0.36 0.32 0.35 0.36 0.32 0.33 0.38 0.43 0.44 

20 0.32 0.33 0.31 0.35 0.34 0.33 0.42 0.43 0.45 0.40 

21 0.36 0.35 0.30 0.37 0.36 0.40 0.40 0.33 0.45 0.41 

22 0.35 0.37 0.30 0.42 0.41 0.41 0.34 0.34 0.37 0.35 

23 0.35 0.36 0.31 0.34 0.41 0.31 0.41 0.41 0.32 0.32 

24 0.34 0.34 0.32 0.41 0.33 0.38 0.43 0.37 0.43 0.31 

25 0.36 0.41 0.34 0.36 0.34 0.31 0.40 0.41 0.42 0.36 

26 0.36 0.30 0.30 0.33 0.31 0.32 0.40 0.41 0.33 0.40 

27 0.33 0.35 0.33 0.36 0.33 0.32 0.36 0.36 0.45 0.43 

28 0.33 0.34 0.30 0.37 0.42 0.42 0.41 0.36 0.41 0.41 

29 0.32 0.34 0.31 0.34 0.34 0.41 0.35 0.36 0.45 0.33 

30 0.33 0.34 0.33 0.35 0.34 0.34 0.34 0.40 0.45 0.33 

31 0.32 0.33 0.35 0.40 0.46 0.35 0.41 0.34 0.40 0.37 

32 0.33 0.33 0.34 0.40 0.33 0.40 0.36 0.40 0.41 0.42 

33 0.32 0.30 0.34 0.34 0.40 0.37 0.35 0.36 0.42 0.31 

34 0.32 0.34 0.34 0.36 0.38 0.38 0.33 0.37 0.42 0.30 

35 0.30 0.32 0.32 0.35 0.35 0.36 0.36 0.46 0.38 0.30 

36 0.32 0.31 0.33 0.35 0.31 0.35 0.35 0.35 0.45 0.31 

37 0.30 0.31 0.35 0.36 0.42 0.37 0.36 0.45 0.44 0.33 

38 0.30 0.37 0.30 0.40 0.37 0.32 0.34 0.45 0.42 0.31 

39 0.30 0.41 0.32 0.42 0.33 0.34 0.38 0.43 0.45 0.40 

40 0.37 0.33 0.32 0.37 0.35 0.40 0.41 0.41 0.41 0.30 

41 0.40 0.30 0.33 0.37 0.37 0.30 0.44 0.40 0.41 0.34 

42 0.34 0.32 0.32 0.31 0.32 0.40 0.41 0.44 0.45 0.32 

43 0.35 0.33 0.33 0.36 0.37 0.34 0.32 0.35 0.44 0.32 

44 0.31 0.36 0.33 0.34 0.36 0.35 0.40 0.35 0.45 0.31 

45 0.33 0.32 0.33 0.40 0.35 0.33 0.41 0.41 0.44 0.31 

46 0.32 0.34 0.30 0.35 0.37 0.33 0.40 0.41 0.35 0.34 

47 0.34 0.41 0.33 0.38 0.44 0.35 0.38 0.34 0.35 0.34 

48 0.34 0.34 0.32 0.33 0.32 0.34 0.35 0.40 0.43 0.36 

49 0.33 0.31 0.33 0.32 0.31 0.34 0.42 0.35 0.40 0.31 

50 0.34 0.40 0.38 0.36 0.34 0.38 0.32 0.42 0.41 0.31 

รวม 16.49 16.91 16.32 17.85 18.50 17.89 18.42 19.55 20.93 17.34 

จํานวน 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.33 0.34 0.33 0.36 0.37 0.36 0.37 0.39 0.42 0.35 

นํÊาหนักรวม 0.4 0.4 0.3 0.5 0.6 0.4 0.6 0.6 0.6 0.5 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 
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ตารางทีÉ 16 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 0(ซาํทีÉÊ  6) 
วดัครัÊงทีÉ 1 วนัทีÉ 28 07 52 

Treatment T1R6 T2R6 T3R6 T4R6 T5R6 T6R6 T7R6 T8R6 T9R6 T10R6 

Length (cm)                     

1 0.32 0.31 0.30 0.31 0.32 0.32 0.33 0.36 0.33 0.31 

2 0.33 0.31 0.30 0.30 0.44 0.32 0.33 0.37 0.32 0.33 

3 0.31 0.32 0.30 0.45 0.36 0.34 0.37 0.38 0.33 0.34 

4 0.33 0.43 0.32 0.30 0.31 0.32 0.45 0.45 0.32 0.30 

5 0.38 0.31 0.34 0.41 0.32 0.42 0.37 0.35 0.33 0.33 

6 0.34 0.32 0.31 0.41 0.41 0.40 0.43 0.32 0.32 0.37 

7 0.40 0.33 0.30 0.31 0.33 0.30 0.33 0.36 0.33 0.32 

8 0.36 0.35 0.40 0.36 0.46 0.34 0.42 0.43 0.33 0.32 

9 0.31 0.32 0.37 0.38 0.30 0.42 0.43 0.35 0.35 0.33 

10 0.33 0.31 0.32 0.30 0.31 0.37 0.32 0.40 0.34 0.31 

11 0.42 0.35 0.31 0.32 0.31 0.40 0.31 0.41 0.33 0.31 

12 0.38 0.36 0.34 0.30 0.32 0.38 0.34 0.36 0.32 0.33 

13 0.45 0.31 0.41 0.32 0.35 0.33 0.35 0.34 0.35 0.31 

14 0.39 0.32 0.32 0.32 0.35 0.38 0.31 0.40 0.33 0.31 

15 0.31 0.34 0.31 0.30 0.34 0.41 0.38 0.34 0.32 0.33 

16 0.33 0.36 0.42 0.32 0.43 0.32 0.31 0.36 0.34 0.33 

17 0.46 0.36 0.32 0.30 0.31 0.41 0.36 0.44 0.31 0.33 

18 0.33 0.33 0.37 0.30 0.33 0.33 0.34 0.45 0.35 0.30 

19 0.32 0.33 0.33 0.34 0.34 0.32 0.30 0.37 0.30 0.31 

20 0.33 0.42 0.32 0.33 0.45 0.37 0.42 0.36 0.32 0.34 

21 0.31 0.32 0.35 0.41 0.38 0.33 0.41 0.40 0.31 0.31 

22 0.32 0.31 0.32 0.32 0.35 0.40 0.34 0.41 0.31 0.32 

23 0.31 0.32 0.32 0.30 0.35 0.31 0.33 0.34 0.34 0.31 

24 0.32 0.33 0.42 0.32 0.33 0.31 0.34 0.45 0.33 0.33 

25 0.35 0.33 0.32 0.42 0.31 0.30 0.32 0.35 0.31 0.33 

26 0.33 0.32 0.33 0.34 0.33 0.32 0.32 0.34 0.33 0.32 

27 0.31 0.32 0.34 0.41 0.32 0.34 0.38 0.35 0.32 0.30 

28 0.31 0.33 0.36 0.42 0.31 0.32 0.36 0.37 0.32 0.30 

29 0.41 0.36 0.32 0.32 0.38 0.41 0.41 0.35 0.32 0.31 

30 0.34 0.36 0.42 0.33 0.38 0.36 0.40 0.44 0.31 0.34 

31 0.35 0.36 0.40 0.34 0.37 0.35 0.30 0.43 0.32 0.34 

32 0.41 0.33 0.33 0.31 0.32 0.34 0.41 0.35 0.31 0.33 

33 0.40 0.33 0.31 0.32 0.36 0.42 0.37 0.40 0.32 0.37 

34 0.30 0.35 0.32 0.30 0.44 0.31 0.36 0.36 0.32 0.31 

35 0.39 0.35 0.30 0.32 0.30 0.30 0.34 0.34 0.31 0.33 

36 0.44 0.34 0.34 0.31 0.40 0.34 0.39 0.34 0.30 0.30 

37 0.42 0.35 0.33 0.30 0.35 0.32 0.36 0.43 0.34 0.32 

38 0.32 0.32 0.33 0.44 0.36 0.34 0.35 0.41 0.35 0.31 

39 0.35 0.31 0.34 0.31 0.31 0.32 0.37 0.44 0.31 0.30 

40 0.32 0.35 0.34 0.36 0.32 0.33 0.34 0.38 0.34 0.33 

41 0.31 0.33 0.32 0.40 0.44 0.32 0.32 0.34 0.35 0.33 

42 0.42 0.30 0.30 0.32 0.33 0.30 0.38 0.37 0.34 0.34 

43 0.32 0.33 0.34 0.30 0.32 0.34 0.33 0.44 0.34 0.31 

44 0.40 0.32 0.30 0.42 0.34 0.32 0.35 0.40 0.34 0.35 

45 0.43 0.30 0.31 0.40 0.30 0.31 0.33 0.34 0.35 0.30 

46 0.32 0.31 0.30 0.42 0.37 0.30 0.33 0.44 0.31 0.31 

47 0.31 0.40 0.33 0.42 0.44 0.32 0.32 0.35 0.35 0.38 

48 0.34 0.36 0.30 0.30 0.31 0.40 0.32 0.34 0.32 0.32 

49 0.41 0.40 0.30 0.31 0.32 0.36 0.36 0.40 0.31 0.34 

50 0.32 0.30 0.35 0.30 0.36 0.33 0.30 0.40 0.35 0.34 

รวม 17.72 16.83 16.70 17.17 17.59 17.27 17.74 19.10 16.35 16.19 

จํานวน 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.35 0.34 0.33 0.34 0.35 0.35 0.35 0.38 0.33 0.32 

นํÊาหนักรวม 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4 0.5 0.5 0.5 0.3 0.3 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 
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ตารางทีÉ 17 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 2 (ซาํทีÉÊ  1) 
วดัครัÊงทีÉ 2 วนัทีÉ 11 08 52 

Treatment T1R1 T2R1 T3R1 T4R1 T5R1 T6R1 T7R1 T8R1 T9R1 T10R1 

Length (cm)                     

1 0.50 0.55 0.47 0.57 0.92 0.86 0.85 0.72 1.02 1.02 

2 0.44 0.46 0.32 0.43 0.52 0.92 1.02 0.80 0.80 0.91 

3 0.52 0.47 0.44 0.43 0.63 1.05 0.98 0.92 0.85 0.85 

4 0.53 0.51 0.31 0.42 0.41 1.17 1.07 1.01 0.65 0.87 

5 0.55 0.37 0.58 0.50 0.34 0.88 0.81 0.93 0.89 0.78 

6 0.51 0.33 0.42 0.45 0.47 0.80 0.86 0.84 0.94 0.82 

7 0.40 0.44 0.33 0.37 0.36 0.63 0.99 0.70 0.85 0.83 

8 0.51 0.52 0.43 0.35 0.36 0.61 0.81 0.77 0.79 0.67 

9 0.45 0.53 0.42 0.38 0.43 0.81 0.99 0.82 0.88 0.62 

10 0.52 0.38 0.31 0.55 0.47 0.79 0.84 0.71 0.81 0.75 

11 0.61 0.45 0.34 0.46 0.43 0.51 0.93 0.64 0.71 0.70 

12 0.34 0.44 0.35 0.37 0.49 0.63 0.73 0.85 0.76 0.66 

13 0.51 0.57 0.36 0.46 0.49 0.51 0.70 1.10 0.66 0.51 

14 0.63 0.46 0.42 0.36 0.44 0.68 0.98 0.64 1.14 0.47 

15 0.43 0.50 0.45 0.41 0.45 1.03 1.02 0.79 0.73 0.56 

16 0.53 0.45 0.33 0.41 0.38 0.72 0.82 0.90 0.65 0.64 

17 0.56 0.68 0.43 0.52 0.54 0.83 1.03 0.71 0.72 0.64 

18 0.43 0.55 0.44 0.36 0.44 1.06 0.83 0.74 0.85 0.51 

19 0.38 0.41 0.45 0.43 0.42 0.97 0.83 0.69 0.70 0.94 

20 0.42 0.56 0.52 0.45 0.42 0.72 0.90 0.61 0.74 0.70 

21 0.38 0.43 0.45 0.36 0.48 0.71 0.92 0.93 0.74 0.80 

22 0.45 0.36 0.31 0.44 0.51 0.63 0.70 0.91 0.64 0.62 

23 0.42 0.37 0.36 0.32 0.52 0.94 0.77 0.82 0.61 0.64 

24 0.51 0.37 0.41 0.51 0.43 0.86 0.83 0.83 0.68 0.72 

25 0.63 0.46 0.35 0.31 0.41 0.44 0.75 0.84 0.45 0.75 

26 0.43 0.41 0.45 0.36 0.44 1.03 0.80 0.92 0.63 0.65 

27 0.53 0.60 0.34 0.35 0.40 0.90 0.72 0.71 0.71 0.51 

28 0.56 0.46 0.36 0.44 0.49 0.75 0.71 0.55 0.88 0.73 

29 0.43 0.44 0.36 0.34 0.44 0.72 1.03 0.53 0.61 0.44 

30 0.38 0.36 0.34 0.40 0.51 0.96 0.78 0.74 0.67 0.46 

31 0.56 0.31 0.36 0.34 0.47 0.91 0.81 0.72 0.61 0.47 

32 0.43 0.33 0.37 0.34 0.36 0.82 0.70 0.64 0.47 0.60 

33 0.38 0.47 0.37 0.40 0.37 0.92 0.42 0.74 0.76 0.80 

34 0.42 0.37 0.35 0.33 0.42 0.60 0.56 0.72 0.66 0.63 

35 0.38 0.45 0.31 0.51 0.41 0.46 0.55 0.62 1.14 0.66 

36 0.45 0.42 0.44 0.59 0.39 0.81 0.64 0.63 0.73 0.48 

37 0.53 0.52 0.40 0.37 0.54 0.63 0.78 0.71 0.65 0.73 

38 0.56 0.41 0.43 0.46 0.41 0.80 0.61 0.63 0.72 0.63 

39 0.43 0.41 0.36 0.36 0.45 0.63 0.97 0.52 0.85 0.73 

40 0.38 0.42 0.38 0.41 0.43 0.79 0.64 0.44 0.70 0.60 

41 0.56 0.86 0.34   0.40 0.97 0.91 0.42 0.81 0.58 

42   0.47 0.33     0.90 0.74   0.71 0.60 

43     0.35     0.59 0.85   0.76 0.57 

44           0.61 0.66   0.66 0.62 

45           0.74 0.64   1.14   

46           0.64 0.72       

47           0.81 0.42       

48           0.68 0.37       

49           0.61         

50           0.60         

รวม 19.57 19.33 16.64 16.62 18.69 38.64 37.99 30.46 34.13 29.47 

จํานวน 41 42 43 40 41 50 48 41 45 44 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.48 0.46 0.39 0.42 0.46 0.77 0.79 0.74 0.76 0.67 

นํÊาหนักรวม 1 0.9 0.7 1.7 2.4 3.6 5 5.9 4.6 2.4 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.02 0.02 0.02 0.04 0.06 0.07 0.10 0.14 0.10 0.05 
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ตารางทีÉ 18 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาÊ Ê หารทีÉสูตรตางๆ ่ สัปดาห์ทีÉ 2 (ซาํทีÉÊ  2) 
วดัครัÊงทีÉ 2 วนัทีÉ 11 08 52 

Treatment T1R2 T2R2 T3R2 T4R2 T5R2 T6R2 T7R2 T8R2 T9R2 T10R2 

Length (cm)                     

1 0.77 0.51 0.51 0.77 0.64 0.90 0.80 0.94 0.90 0.91 

2 0.81 0.45 0.44 0.43 0.40 0.85 0.83 0.88 0.63 1.17 

3 0.37 0.52 0.33 0.52 0.83 0.96 0.88 0.52 0.70 0.84 

4 0.35 0.45 0.56 0.52 0.67 0.91 1.20 0.77 0.88 0.67 

5 0.72 0.47 0.54 0.44 0.51 0.82 1.07 0.77 0.73 0.82 

6 0.41 0.56 0.48 0.47 0.66 0.92 0.83 0.72 0.94 0.86 

7 0.57 0.42 0.43 0.45 0.43 0.60 0.71 0.94 0.81 0.65 

8 0.50 0.41 0.44 0.53 0.51 0.46 0.70 0.66 0.72 0.72 

9 0.54 0.53 0.48 0.42 0.64 0.81 0.86 0.55 0.78 0.64 

10 0.40 0.54 0.52 0.55 0.41 0.63 0.99 0.79 0.83 0.71 

11 0.41 0.50 0.37 0.62 0.47 0.80 0.81 0.93 0.86 0.55 

12 0.47 0.62 0.38 0.54 0.43 0.63 0.99 0.71 0.81 0.53 

13 0.41 0.61 0.43 0.45 0.49 0.79 0.84 0.78 0.74 0.60 

14 0.44 0.46 0.37 0.66 0.49 0.97 0.93 0.94 0.62 0.65 

15 0.42 0.45 0.61 0.46 0.44 0.86 0.73 0.88 0.47 0.41 

16 0.45 0.42 0.56 0.60 0.45 0.92 0.70 0.91 0.47 1.00 

17 0.43 0.42 0.37 0.41 0.38 1.05 0.98 0.76 0.67 0.53 

18 0.46 0.43 0.50 0.45 0.54 1.17 0.70 0.72 0.88 0.62 

19 0.46 0.53 0.41 0.52 0.44 0.88 0.77 0.61 0.81 0.82 

20 0.44 0.73 0.61 0.41 0.40 0.80 0.83 0.55 0.71 0.93 

21 0.50 0.35 0.43 0.73 0.49 0.79 0.75 0.53 0.76 0.85 

22 0.52 0.69 0.47 0.61 0.44 0.51 0.80 0.74 0.66 0.71 

23 0.61 0.57 0.47 0.57 0.51 0.63 0.72 0.72 1.14 0.85 

24 0.34 0.44 0.41 0.60 0.47 0.51 0.71 0.64 0.73 0.72 

25 0.51 0.40 0.43 0.65 0.36 0.68 0.97 0.74 0.65 0.60 

26 0.63 0.71 0.66 0.62 0.39 1.03 0.64 0.72 0.72 0.63 

27 0.43 0.73 0.42 0.54 0.54 0.72 0.91 0.72 0.61 0.64 

28 0.53 0.74 0.49 0.67 0.41 0.72 0.74 0.80 0.68 0.57 

29 0.56 0.35 0.33 0.46 0.45 0.96 0.85 0.92 0.45 0.61 

30 0.43 0.43 0.44 0.44 0.92 0.91 0.66 1.01 0.63 0.44 

31 0.38 0.65 0.41 0.46 0.52 0.82 0.64 0.93 0.71 0.46 

32 0.42 0.63 0.34 0.37 0.63 0.92 0.71 0.84 1.14 0.47 

33 0.38 0.54 0.36 0.44 0.41 0.60 1.03 0.70 0.73 0.60 

34 0.56 0.33 0.36 0.42 0.34 0.46 0.78 0.77 0.65 0.80 

35 0.43 0.42 0.34 0.48 0.47 0.81 0.81 0.82 0.72 0.63 

36 0.38 0.42 0.36 0.54 0.36 0.63 0.70 0.71 0.85 0.66 

37 0.42 0.48 0.37 0.45 0.41 0.64 0.42 0.72 0.70 0.51 

38 0.38 0.45 0.31 0.42 0.39 0.81 0.64 0.64 0.85 0.47 

39 0.52 0.51 0.34 0.57 0.54 0.68 0.91 0.74 0.65 0.56 

40 0.53 0.46 0.35 0.41 0.41 0.61 0.74 0.72 0.89 0.64 

41 0.55   0.36 0.45 0.45 0.60 0.85 0.62 0.94 0.64 

42 0.51   0.42   0.43 0.82 0.66 0.63 0.85 0.51 

43         0.40 0.92 0.64 0.52 0.65 0.94 

44           0.60 0.93 0.44 0.72   

45           0.46     0.85   

46           0.81     0.70   

47           0.63     0.81   

รวม 20.35 20.33 18.21 21.12 20.97 36.01 35.36 32.67 35.40 29.14 

จํานวน 42 40 42 41 43 47 44 44 47 43 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.48 0.51 0.43 0.52 0.49 0.77 0.80 0.74 0.75 0.68 

นํÊาหนักรวม 1.1 0.8 0.4 1.8 2.5 3.7 4.7 6.4 4.9 2.2 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.03 0.02 0.01 0.04 0.06 0.08 0.11 0.15 0.10 0.05 
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ตารางทีÉ 19 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 2 (ซาํทีÉÊ  3) 
วดัครัÊงทีÉ 2 วนัทีÉ 11 08 52 

Treatment T1R3 T2R3 T3R3 T4R3 T5R3 T6R3 T7R3 T8R3 T9R3 T10R3 

Length (cm)                     

1 0.60 0.41 0.51 0.67 0.77 0.85 0.95 0.71 0.95 0.56 

2 0.57 0.46 0.46 0.42 0.74 0.71 0.73 0.81 0.67 0.54 

3 0.73 0.41 0.43 0.34 0.85 0.62 0.54 0.78 0.71 0.84 

4 0.81 0.54 0.36 0.42 0.67 0.74 0.72 0.73 0.71 0.56 

5 0.72 0.41 0.40 0.40 0.50 0.73 0.63 0.65 0.72 0.53 

6 0.52 0.46 0.50 0.42 0.75 0.66 0.47 0.71 0.72 0.51 

7 0.84 0.43 0.42 0.37 0.38 0.84 0.85 0.81 0.62 0.60 

8 0.52 0.46 0.43 0.45 0.37 0.83 0.69 0.57 0.67 0.53 

9 0.41 0.52 0.50 0.63 0.76 0.90 0.81 0.71 0.41 0.83 

10 0.55 0.46 0.38 0.35 0.40 0.72 0.84 1.03 0.57 0.75 

11 0.44 0.34 0.47 0.51 0.70 0.67 0.75 0.76 0.84 0.56 

12 0.47 0.51 0.46 0.58 0.37 0.58 0.56 0.71 0.77 0.51 

13 0.43 0.46 0.56 0.37 0.41 0.67 1.01 0.82 0.81 0.65 

14 0.46 0.48 0.46 0.53 0.44 0.56 1.03 0.62 0.61 0.81 

15 0.43 0.40 0.41 0.46 0.38 0.53 0.64 0.78 0.70 0.70 

16 0.45 0.34 0.41 0.38 0.45 0.54 0.91 0.84 0.86 0.66 

17 0.52 0.52 0.41 0.77 0.50 0.56 0.82 0.66 0.68 0.52 

18 0.42 0.46 0.40 0.46 0.42 0.75 1.01 0.61 0.63 0.56 

19 0.37 0.43 0.45 0.34 0.84 0.76 0.88 0.85 0.67 0.71 

20 0.40 0.55 0.34 0.41 0.41 0.64 0.56 0.65 0.55 0.63 

21 0.52 0.51 0.44 0.53 0.47 0.74 0.87 0.63 0.75 0.42 

22 0.34 0.41 0.41 0.42 0.41 0.93 0.81 0.95 0.93 0.56 

23 0.35 0.43 0.43 0.32 0.40 0.70 0.84 0.72 0.71 0.53 

24 0.32 0.50 0.36 0.36 0.62 0.42 0.75 0.64 0.60 0.72 

25 0.42 0.47 0.35 0.35 0.48 0.83 0.56 0.71 0.75 0.43 

26 0.32 0.40 0.41 0.51 0.45 0.47 1.01 0.75 0.60 0.52 

27 0.81 0.36 0.40 0.58 0.80 0.76 0.73 0.50 0.72 0.45 

28 0.41 0.43 0.41 0.37 0.41 0.77 0.54 0.71 0.57 0.60 

29 0.40 0.43 0.40 0.53 0.54 0.62 0.72 0.62 0.41 0.50 

30 0.45 0.45 0.36 0.46 0.53 0.84 0.63 0.72 0.72 0.43 

31 0.46 0.42 0.33 0.42 0.44 0.83 0.47 0.51 0.84 0.51 

32 0.45 0.40 0.40 0.40 0.50 0.54 0.42 0.86 0.77 0.42 

33 0.50 0.40 0.35 0.42 0.48 0.56 0.56 0.72 0.81 0.76 

34 0.50 0.37 0.36 0.37 0.57 0.75 0.55 0.68 0.61 0.52 

35 0.43 0.43     0.40 0.76 0.64 0.91 0.70 0.62 

36 0.35 0.44     0.43 0.64 0.70 0.52 0.86 0.63 

37 0.42 0.35     0.88 0.74 0.98 0.64 0.75 0.51 

38 0.54 0.37     0.54 0.73 1.02 0.72 0.93 0.44 

39 0.37 0.43     0.48 0.66 0.83 0.72 0.71 0.63 

40 0.34 0.36     0.46   0.75 0.62 0.60   

41 0.42 0.32     0.42   0.80 0.67     

42 0.35       0.40   0.72       

43 0.36       0.45   0.85       

44 0.41       0.34           

45 0.41                   

46 0.65                   

47 0.43                   

รวม 22.39 17.73 14.17 15.32 23.01 27.15 32.15 29.33 28.21 22.76 

จํานวน 47 41 34 34 44 39 43 41 40 39 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.48 0.43 0.42 0.45 0.52 0.70 0.75 0.72 0.71 0.58 

นํÊาหนักรวม 1.1 0.6 0.5 0.5 1.4 1.9 1.6 1.9 1.5 0.5 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.02 0.01 0.01 0.01 0.03 0.05 0.04 0.05 0.04 0.01 
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ตารางทีÉ 20 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 2 (ซาํทีÉÊ  4) 
วดัครัÊงทีÉ 2 วนัทีÉ 11 08 52 

Treatment T1R4 T2R4 T3R4 T4R4 T5R4 T6R4 T7R4 T8R4 T9R4 T10R4 

Length (cm)                     

1 1.02 1.14 0.48 0.90 0.44 0.77 0.87 1.01 0.66 0.83 

2 0.58 0.56 0.51 0.44 0.71 0.93 0.74 0.71 0.65 0.72 

3 0.67 0.54 0.59 0.50 0.77 1.04 0.87 0.93 0.86 0.73 

4 0.44 0.57 0.52 0.48 0.91 0.72 0.52 0.98 0.92 0.86 

5 0.41 0.42 0.54 0.46 0.56 0.80 0.88 0.78 0.62 0.91 

6 0.64 0.60 0.63 0.36 0.80 0.73 0.45 1.00 0.60 0.68 

7 0.37 0.44 0.41 0.43 0.60 0.72 0.74 0.80 0.65 0.71 

8 0.44 0.45 0.51 0.45 0.44 0.81 0.71 0.90 0.64 0.58 

9 0.41 0.51 0.42 0.36 0.61 0.46 0.74 0.81 0.60 0.75 

10 0.36 0.44 0.65 0.44 0.60 0.42 0.62 1.12 0.96 0.80 

11 0.50 0.40 0.56 0.34 0.56 0.43 0.47 1.02 0.86 0.56 

12 0.52 0.45 0.61 0.40 0.33 1.10 0.84 0.81 0.82 0.61 

13 0.61 0.51 0.53 0.33 0.41 0.64 0.61 0.70 0.83 0.86 

14 0.34 0.45 0.53 0.51 0.45 0.75 0.70 1.11 0.84 0.56 

15 0.51 0.43 0.55 0.59 0.63 0.71 0.77 0.97 0.96 0.53 

16 0.63 0.41 0.53 0.52 0.73 0.63 0.83 1.11 0.85 0.72 

17 0.43 0.35 0.54 0.40 0.48 0.94 0.75 1.14 0.80 0.43 

18 0.53 0.40 0.81 0.50 0.77 0.86 0.80 1.14 0.75 0.52 

19 0.44 0.34 0.70 0.56 0.53 0.44 0.72 1.14 0.80 1.02 

20 0.41 0.51 0.47 0.52 0.63 1.03 0.85 1.07 0.97 0.63 

21 0.36 0.44 0.46 0.66 0.40 0.88 0.82 0.95 0.55 0.71 

22 0.50 0.40 0.66 0.46 0.43 0.80 0.80 1.01 0.85 0.75 

23 0.91 0.45 0.44 0.42 0.60 0.81 0.78 0.81 0.80 0.76 

24 0.45 0.51 0.54 0.42 0.45 0.94 0.81 0.71 0.75 0.64 

25 0.41 0.52 0.44 0.50 0.41 0.94 0.70 0.46 0.80 0.57 

26 0.64 0.43 0.55 0.45 0.33 0.94 0.42 0.95 0.97 0.54 

27 0.37 0.44 0.50 0.37 0.43 0.81 0.56 1.21 0.55 0.54 

28 0.44 0.52 0.51 0.35 0.60 0.94 0.83 0.71 0.97 0.46 

29 0.43 0.46 0.62 0.34 0.56 0.77 0.70 1.14 0.95 0.60 

30 0.38 0.53 0.58 0.40 0.33 0.71 0.77 0.54 0.83 0.51 

31 0.56 0.38 0.55 0.33 0.41 0.41 0.83 0.71 0.91 0.44 

32 0.43 0.45 0.64 0.51 0.45 1.26 0.75 0.71 0.92 0.63 

33 0.38 0.44 0.40 0.59 0.44 0.70 0.80 0.46 0.55 0.71 

34 0.61 0.51 0.36 0.91 0.71 0.70 0.70 0.73 0.67 0.55 

35 0.34 0.56 0.47 0.70 0.77 1.03 0.42 0.96 0.79 0.55 

36 0.51 0.35 0.45 0.40 0.73 0.74 0.56 0.77 0.87 0.61 

37 0.63 0.53 0.45 0.50 0.48 0.76 0.55 0.77 0.75 0.48 

38 0.43 0.51 0.45 0.56 0.77 0.67 0.64 1.14 0.93 1.02 

39 0.41 0.60 0.37 0.52 0.53 0.46 1.01 1.14 0.72 0.86 

40 0.36 0.37 0.34 0.66 0.63 0.88 1.10 0.93 0.96 0.56 

41 0.50 0.36 0.36   0.40 0.80 0.90 1.10 0.86 0.53 

42 0.41 0.41 0.36     0.81 0.86 1.13 0.82 0.72 

43 0.43 0.53 0.32     0.94 0.74 0.96 0.82 0.43 

44   0.52 0.44     0.94       0.52 

45   0.43 0.31             0.45 

46   0.44               0.57 

47   0.52               0.54 

รวม 21.15 22.53 22.66 19.54 22.82 34.57 31.53 39.25 34.23 30.26 

จํานวน 43 47 45 40 41 44 43 43 43 47 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.49 0.48 0.50 0.49 0.56 0.79 0.73 0.91 0.80 0.64 

นํÊาหนักรวม 0.4 1 0.9 0.6 0.9 0.7 0.8 0.8 0.4 1.2 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.01 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.01 0.03 
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ตารางทีÉ 21 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 2 (ซาํทีÉÊ  5) 
วดัครัÊงทีÉ 2 วนัทีÉ 11 08 52 

Treatment T1R5 T2R5 T3R5 T4R5 T5R5 T6R5 T7R5 T8R5 T9R5 T10R5 

Length (cm)                     

1 0.40 0.34 0.46 0.56 0.65 1.18 0.83 0.81 1.12 0.57 

2 0.36 0.33 0.42 0.43 0.55 0.72 0.90 0.95 1.24 0.87 

3 0.52 0.42 0.44 0.54 0.80 0.82 0.76 0.80 0.93 0.52 

4 0.45 0.33 0.45 0.42 0.67 0.63 0.67 1.08 0.87 0.75 

5 0.46 0.45 0.37 0.42 0.87 0.75 0.95 0.68 0.55 0.63 

6 0.41 0.38 0.38 0.50 0.38 0.68 0.81 0.96 0.70 0.73 

7 0.38 0.41 0.33 0.44 0.47 0.80 0.48 0.82 0.77 0.62 

8 0.43 0.40 0.36 0.43 0.42 0.94 0.63 1.01 0.78 0.63 

9 0.43 0.44 0.52 0.42 0.86 0.95 0.93 0.68 0.72 0.68 

10 0.42 0.40 0.53 0.40 0.41 0.71 0.82 0.78 0.86 0.47 

11 0.41 0.34 0.48 0.40 1.00 1.02 0.83 0.72 0.81 0.64 

12 0.45 0.40 0.32 0.34 0.41 0.93 0.76 0.91 1.11 0.66 

13 0.43 0.47 0.53 0.44 0.84 0.72 0.86 0.72 1.00 0.82 

14 0.52 0.42 0.38 0.45 0.46 0.91 0.83 0.61 0.62 0.71 

15 0.43 0.45 0.53 0.47 0.45 0.96 0.83 0.63 1.14 0.42 

16 0.41 0.40 0.31 0.36 0.43 0.79 0.90 0.82 0.82 0.71 

17 0.37 0.37 0.58 0.45 0.65 0.93 0.83 0.91 0.77 0.64 

18 0.42 0.43 0.42 0.47 0.50 0.68 0.84 0.72 1.01 0.80 

19 0.43 0.37 0.33 0.43 0.54 0.58 0.88 0.85 1.04 0.67 

20 0.53 0.53 0.43 0.42 0.54 0.60 0.71 0.85 0.51 0.74 

21 0.56 0.52 0.43 0.43 0.45 1.01 1.01 1.01 0.81 0.57 

22 0.43 0.43 0.53 0.43 0.41 1.02 0.92 0.72 0.92 0.97 

23 0.38 0.44 0.38 0.43 0.37 0.88 0.83 0.78 1.00 0.74 

24 0.56 0.52 0.53 0.41 0.55 0.91 0.81 0.68 0.83 0.66 

25 0.56 0.46 0.37 0.37 0.54 0.95 0.80 0.50 0.83 0.90 

26 0.43 0.37 0.32 0.47 0.74 0.75 0.73 0.46 0.93 0.54 

27 0.38 0.75 0.45 0.41 0.53 0.55 0.61 0.82 0.54 0.47 

28 0.42 0.51 0.31 0.40 0.57 0.67 0.75 0.60 0.74 0.64 

29 0.38 0.36 0.36 0.43 0.46 0.77 0.82 0.93 1.04 0.66 

30 0.44 0.42 0.41 0.48 0.47 0.81 0.81 0.75 1.04 0.82 

31 0.91 0.42 0.35 0.42 0.42 0.96 1.03 1.02 0.61 0.71 

32 0.45 0.37 0.45 0.36 0.86 1.11 0.98 1.08 0.70 0.42 

33 0.41 0.75 0.32 0.47 0.41 0.80 0.80 0.57 0.90 0.52 

34 0.64 0.51 0.35 0.44 1.00 0.72 0.81 0.92 0.44 0.75 

35 0.37   0.40 0.45 0.41 0.68 0.78 0.78 0.74 0.63 

36 0.44   0.36 0.44 0.84 0.63 1.00 0.84 0.54 0.73 

37 0.56   0.47 0.52 0.46 0.79 0.72 1.02 0.74 0.62 

38 0.43   0.45 0.41 0.54 0.93 0.73 1.01 1.04 0.64 

39 0.38     0.38 0.45 0.68 1.00 0.93 1.04 0.80 

40 0.42       0.41 0.58 0.82 0.66   0.67 

41 0.38       0.37   0.92 0.92   0.74 

42 0.44       0.55   0.72 0.77   0.57 

43             0.80 0.92   0.97 

44             0.81 0.90     

45             0.85 0.54     

46             0.75 0.63     

47             0.77       

48             0.92       

49             0.87       

50             0.92       

รวม 19.03 14.91 15.81 16.94 23.71 32.50 41.14 37.07 32.80 29.02 

จํานวน 42 34 38 39 42 40 50.00 46 39 43 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.45 0.44 0.42 0.43 0.56 0.81 0.82 0.81 0.84 0.67 

นํÊาหนักรวม 0.3 0.3 0.5 0.6 3.1 0.6 0.6 0.6 3.4 1.4 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.01 0.01 0.01 0.02 0.07 0.02 0.01 0.01 0.09 0.03 
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ตารางทีÉ 22 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 2 (ซาํทีÉÊ  6) 
วดัครัÊงทีÉ 2 วนัทีÉ 11 08 52 

Treatment T1R6 T2R6 T3R6 T4R6 T5R6 T6R6 T7R6 T8R6 T9R6 T10R6 

Length (cm)                     

1 0.91 0.56 0.53 0.91 1.14 0.87 0.97 0.95 0.84 0.52 

2 0.45 0.35 0.48 0.70 1.13 0.90 1.16 1.21 0.97 0.62 

3 0.41 0.53 0.32 0.40 0.70 0.88 1.01 0.71 0.95 0.76 

4 0.64 0.51 0.53 0.50 0.86 0.80 1.10 1.14 0.83 0.52 

5 0.37 0.60 0.38 0.56 0.83 0.81 0.90 0.54 0.91 0.62 

6 0.44 0.37 0.53 0.52 0.73 0.94 0.86 0.71 0.92 0.63 

7 0.41 0.48 0.37 0.66 0.61 0.77 0.74 1.13 1.02 0.51 

8 0.36 0.42 0.32 0.46 0.51 0.74 0.77 0.77 0.81 0.44 

9 0.50 0.42 0.35 0.42 0.61 0.76 0.50 1.05 0.94 0.63 

10 0.41 0.37 0.40 0.45 0.53 0.67 0.37 1.22 0.74 0.71 

11 0.43 0.75 0.36 0.37 0.41 0.46 0.41 1.15 0.85 0.55 

12 0.42 0.51 0.47 0.35 0.50 0.42 0.82 1.12 0.80 0.55 

13 0.43 0.36 0.45 0.38 0.52 0.43 0.87 1.05 0.75 0.61 

14 0.53 0.41 0.45 0.55 0.44 1.10 0.71 0.92 0.80 0.48 

15 0.56 0.53 0.45 0.46 0.44 0.64 1.05 0.81 0.97 1.02 

16 0.43 0.52 0.37 0.36 0.34 0.75 0.82 1.12 0.55 0.63 

17 0.38 0.43 0.38 0.43 0.38 0.85 0.80 1.02 0.67 0.71 

18 0.56 0.44 0.33 0.45 0.52 0.71 0.78 0.81 0.79 0.75 

19 0.43 0.52 0.36 0.36 0.43 0.41 0.81 0.70 0.87 0.76 

20 0.38 0.46 0.52 0.44 0.41 1.26 0.70 1.11 0.75 0.64 

21 0.42 0.41 0.45 0.32 0.44 0.70 0.42 0.97 0.93 0.46 

22 0.38 0.60 0.31 0.51 0.40 0.70 0.56 1.11 0.92 0.52 

23 0.52 0.46 0.36 0.31 0.49 1.03 0.55 1.14 0.88 0.51 

24 0.61 0.44 0.41 0.42 0.41 0.72 0.64 1.14 0.72 0.64 

25 0.34 0.36 0.35 0.50 0.34 0.71 0.70 0.93 0.96 0.48 

26 0.51 0.37 0.45 0.45 0.47 0.63 0.98 1.10 0.86 0.61 

27 0.63 0.33 0.34 0.37 0.36 0.94 1.02 1.13 0.82 0.86 

28 0.43 0.44 0.36 0.35 0.36 0.86 0.82 0.96 0.83 0.56 

29 0.53 0.52 0.36 0.38 0.43 0.44 1.03 0.85 0.84 0.53 

30 0.56 0.53 0.32 0.34 0.47 1.03 0.83 1.01 0.96 0.72 

31 0.38 0.38 0.44 0.34 0.47 0.87 0.83 0.92 0.74 0.43 

32 0.56 0.45 0.31 0.40 0.36 0.90 0.70 1.14 0.85 0.52 

33 0.43 0.44 0.58 0.33 0.37 0.88 0.77 1.07 0.80 0.45 

34 0.38 0.51 0.42 0.51 0.42 0.80 0.83 0.95 0.75 0.57 

35 0.42 0.37 0.33 0.59 0.41 0.81 0.75 1.01 0.80 0.54 

36 0.38 0.75 0.43 0.52 0.39 0.94 0.80 0.81 0.97 0.54 

37 0.44 0.51 0.43 0.66 0.39 0.94 0.72 0.71 0.55 0.46 

38 0.41 0.36 0.53 0.68 0.39 0.94 0.85 0.46 0.72 0.60 

39 0.36 0.41 0.48   0.53 0.81 1.02 0.73 0.96 0.50 

40 0.50 0.53 0.32   0.41 0.94 0.98 0.96 0.86 0.43 

41   0.52 0.53   0.50 0.77 1.07 0.77 0.82 0.51 

42     0.38     0.74 0.81 0.72 0.82 0.42 

43     0.53     0.76 0.86   0.83 0.50 

44     0.37     0.67 0.99   0.84 0.44 

45     0.32     0.46 0.90       

46           0.42 0.86       

47           0.75 0.74       

48           0.85 0.77       

49           0.71         

50           0.41         

รวม 18.64 19.23 18.46 17.71 20.85 38.30 38.95 39.83 36.76 25.46 

จํานวน 40 41 45 38 41 50.00 47 42 44 44 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.47 0.47 0.41 0.47 0.51 0.77 0.83 0.95 0.84 0.58 

นํÊาหนักรวม 0.7 0.8 0.5 1.2 1.9 2.8 5.0 6.1 4.1 2.1 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.02 0.02 0.01 0.03 0.05 0.06 0.11 0.15 0.09 0.05 
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ตารางทีÉ 23 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 4 (ซาํทีÉÊ  1) 
วดัครัÊงทีÉ 3 วนัทีÉ 25 08 52 

Treatment T1R1 T2R1 T3R1 T4R1 T5R1 T6R1 T7R1 T8R1 T9R1 T10R1 

Length (cm)                     

1 0.48 0.40 0.36 0.59 0.39 0.84 1.09 1.05 1.06 0.67 

2 0.59 0.48 0.32 0.45 0.40 0.64 0.85 0.81 0.92 1.01 

3 0.63 0.45 0.46 0.45 0.45 1.13 1.36 0.78 1.60 0.88 

4 0.48 0.56 0.42 0.44 0.44 0.88 0.90 1.10 1.02 1.01 

5 0.43 0.44 0.45 0.52 0.42 1.12 1.27 1.07 0.91 0.83 

6 0.47 0.44 0.37 0.47 0.58 0.88 1.04 0.95 1.01 0.81 

7 0.43 0.45 0.40 0.38 0.44 1.11 1.19 1.10 1.19 0.83 

8 0.50 0.92 0.35 0.36 0.49 1.36 0.92 1.07 0.98 0.79 

9 0.47 0.50 0.34 0.40 0.46 1.26 0.90 0.92 1.60 0.86 

10 0.57 0.59 0.36 0.42 0.43 0.71 1.01 1.14 1.02 0.97 

11 0.71 0.49 0.49 0.34 0.46 0.88 0.59 1.21 0.91 0.92 

12 0.48 0.50 0.33 0.53 0.51 0.71 0.52 1.05 1.01 0.71 

13 0.59 0.55 0.46 0.61 0.46 0.95 1.02 0.95 1.19 0.65 

14 0.56 0.40 0.32 0.38 0.53 1.44 0.98 1.26 0.98 0.78 

15 0.49 0.35 0.60 0.48 0.53 1.01 1.37 1.63 1.04 0.89 

16 0.58 0.47 0.44 0.37 0.48 1.16 1.43 0.95 1.04 0.89 

17 0.59 0.56 0.34 0.43 0.49 1.48 1.15 1.17 1.43 0.71 

18 0.62 0.57 0.45 0.43 0.55 1.36 1.44 1.33 1.12 0.90 

19 0.57 0.41 0.44 0.54 0.56 1.01 1.16 0.93 1.19 0.71 

20 0.45 0.48 0.32 0.37 0.46 0.99 1.16 1.05 0.91 1.01 

21 0.57 0.47 0.47 0.45 0.44 1.20 1.26 0.93 1.25 0.61 

22 0.50 0.44 0.54 0.47 0.48 1.29 0.99 0.77 1.32 0.64 

23 0.58 0.60 0.47 0.37 0.43 1.47 1.44 0.65 1.19 1.42 

24 0.68 0.46 0.32 0.46 0.99 1.64 1.09 0.62 1.13 1.26 

25 0.38 0.39 0.37 0.33 0.56 1.23 1.13 1.38 0.99 1.18 

26 0.57 0.40 0.43 0.57 0.68 1.12 0.98 1.35 1.06 1.21 

27 0.71 0.40 0.36 0.48 0.44 0.83 0.59 1.21 0.92 1.08 

28 0.43 0.49 0.35 0.38 0.37 0.85 0.78 1.23 1.60 1.14 

29 0.50 0.44 0.36 0.48 0.51 1.04 0.77 1.24 1.11 1.15 

30 0.59 0.61 0.37 0.37 0.41 0.90 0.90 1.36 1.23 0.65 

31 0.63 0.49 0.44 0.43 0.58 1.13 1.19 1.07 1.13 0.83 

32 0.48 0.54 0.47 0.53 0.48 0.95 1.43 1.18 0.99 1.11 

33 0.43   0.34 0.32 0.45 0.85 1.37 1.36 1.06 0.88 

34 0.63     0.37 0.45 0.84 1.50 1.49 0.92 0.92 

35       0.36 0.52 0.88 1.13 1.38 0.90 0.93 

36         0.53 1.32   1.24 0.85 0.86 

37         0.48 1.20   1.04   1.04 

38           0.62   1.05   0.67 

39               1.10     

40               1.02     

41               0.90     

รวม 18.38 15.71 13.33 15.35 18.35 40.31 37.91 45.08 39.79 34.44 

จํานวน 34 32 33 35 37 38 35 41 36 38 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.54 0.49 0.40 0.44 0.50 1.06 1.08 1.10 1.11 0.91 

นํÊาหนักรวม 1.01 0.91 0.71 1.72 2.42 3.64 5.05 5.96 4.65 2.42 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.03 0.03 0.02 0.05 0.07 0.10 0.14 0.15 0.13 0.06 
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ตารางทีÉ 24 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 4 (ซาํทีÉÊ  2) 
วดัครัÊงทีÉ 3 วนัทีÉ 25 08 52 

Treatment T1R2 T2R2 T3R2 T4R2 T5R2 T6R2 T7R2 T8R2 T9R2 T10R2 

Length (cm)                     

1 0.86 0.55 0.50 0.47 0.90 1.13 0.99 1.38 0.91 1.26 

2 0.91 0.48 0.45 0.55 0.72 0.88 0.98 1.05 1.01 1.63 

3 0.41 0.56 0.46 0.44 0.55 1.12 1.20 1.15 1.19 1.17 

4 0.39 0.48 0.50 0.57 0.71 0.88 1.39 1.39 0.98 0.93 

5 0.81 0.50 0.54 0.64 0.46 1.11 1.13 1.30 1.19 1.14 

6 0.46 0.60 0.38 0.56 0.55 1.36 1.39 1.35 0.91 1.20 

7 0.64 0.54 0.63 0.54 0.53 1.20 1.18 1.12 1.25 0.90 

8 0.48 0.66 0.58 0.43 0.48 1.29 0.98 1.07 1.32 1.18 

9 0.59 0.65 0.38 0.76 0.49 0.95 1.37 1.07 1.26 0.99 

10 0.63 0.49 0.52 0.63 0.41 1.44 0.98 1.18 0.88 1.18 

11 0.48 0.48 0.43 0.59 0.51 1.01 1.08 1.36 0.98 1.00 

12 0.43 0.45 0.45 0.62 0.39 1.01 1.16 1.49 1.23 0.83 

13 0.47 0.45 0.69 0.46 0.42 1.34 1.05 1.38 1.02 0.88 

14 0.43 0.76 0.44 0.48 0.58 1.27 0.92 1.24 1.32 0.89 

15 0.47 0.78 0.51 0.38 0.44 1.15 0.90 0.95 1.13 0.88 

16 0.43 0.79 0.34 0.46 0.49 1.29 0.99 1.10 0.92 0.92 

17 0.58 0.37 0.37 0.44 0.39 0.84 1.44 1.07 1.60 0.71 

18 0.59 0.46 0.35 0.47 0.44 0.64 1.09 0.92 1.02 0.65 

19 0.62 0.70 0.37 0.44 0.42 1.13 0.90 0.93 0.91 0.78 

20 0.57 0.45 0.38 0.59 0.58 0.88 1.27 0.77 1.01 0.89 

21 0.56 0.51 0.46 0.43 0.44 1.34 1.04 0.65 1.19 1.00 

22 0.58 0.48 0.43 0.47 0.49 1.27 1.19 1.39 0.91 0.89 

23 0.68 0.55 0.35 0.68 0.46 1.15 0.92 1.30 1.01 0.99 

24 0.38 0.49 0.37 0.64 0.43 1.29 0.90 0.77 1.19 0.76 

25 0.57 0.59 0.32 0.56 0.58 0.84 1.30 1.14 0.98 0.74 

26 0.71 0.55 0.35 0.50 0.48 0.64 1.12 1.14 1.13 0.83 

27 0.56 0.67 0.36 0.56 0.43 1.13 1.16 1.04 0.85 0.89 

28 0.60 0.58 0.37 0.44 0.53 0.88 1.23 1.14 0.95 0.71 

29 0.45 0.35 0.44 0.70 0.48 0.90 1.68 1.21 0.63 1.31 

30 0.46 0.45 0.43 0.48 0.55 1.13 1.50 1.05 0.88 0.90 

31 0.53 0.46 0.63 0.80 0.69 0.95 1.16 1.07 0.99 0.57 

32 0.63 0.57   0.45 0.43 0.85 1.30 1.07 1.60 1.39 

33 0.48 0.78   0.54 0.69 0.84 1.02 1.39 1.02 0.74 

34 0.43 0.37   0.54 0.44 1.26 1.36 0.98 1.04 0.79 

35 0.46 0.74     0.51 1.19 0.90 0.81 0.87 0.85 

36 0.49 0.61     0.46 1.47 1.27 1.17 0.66 0.61 

37   0.45     0.53 1.64   0.90 0.66 0.64 

38         0.99 1.23   0.81 0.94 0.65 

39         0.56 1.12   0.78 1.01 0.83 

40               1.10 1.09   

41               1.07     

42               0.95     

รวม 19.81 20.40 13.81 18.30 20.65 43.08 41.45 46.19 41.64 36.10 

จํานวน 36 37 31 34 39 39 37 42 40 39 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.55 0.55 0.45 0.54 0.53 1.10 1.12 1.10 1.04 0.93 

นํÊาหนักรวม 1.4 1.2 1.0 1.8 2.5 3.4 4.8 7.0 5.1 3.0 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.04 0.03 0.03 0.05 0.06 0.09 0.13 0.17 0.13 0.08 
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ตารางทีÉ 25 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÊ Éเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 4 (ซาํทีÉÊ  3) 
วดัครัÊงทีÉ 3 วนัทีÉ 25 08 52 

Treatment T1R3 T2R3 T3R3 T4R3 T5R3 T6R3 T7R3 T8R3 T9R3 T10R3 

Length (cm)                     

1 0.39 0.51 0.48 0.53 0.76 1.05 1.18 0.93 1.01 1.13 

2 0.40 0.43 0.58 0.60 0.40 1.06 1.05 1.41 1.18 0.97 

3 0.46 0.36 0.48 0.38 0.44 0.90 0.78 1.07 1.08 0.92 

4 0.46 0.56 0.43 0.55 0.48 1.04 1.41 0.95 1.13 0.72 

5 0.73 0.49 0.43 0.66 0.41 1.30 1.44 1.05 0.85 0.78 

6 0.48 0.46 0.43 0.36 0.49 0.98 0.78 1.11 0.98 0.99 

7 0.36 0.45 0.37 0.53 0.54 1.06 1.41 1.05 1.18 0.72 

8 0.91 0.43 0.34 0.60 0.86 0.90 1.02 1.20 1.08 0.63 

9 0.46 0.43 0.42 0.38 0.44 1.04 0.76 1.15 1.13 0.83 

10 0.45 0.40 0.36 0.55 0.58 1.02 1.01 1.08 0.85 0.70 

11 0.50 0.46 0.37 0.55 0.57 0.92 0.88 0.96 0.98 0.60 

12 0.67 0.50 0.34 0.44 0.48 1.19 1.16 1.05 1.20 0.71 

13 0.64 0.43 0.53 0.33 0.54 0.99 1.05 1.20 0.84 0.86 

14 0.82 0.39 0.48 0.37 0.50 0.87 1.12 0.84 1.05 0.88 

15 0.91 0.46 0.45 0.36 0.45 1.04 1.01 1.24 0.84 0.71 

16 0.81 0.46 0.37 0.70 0.43 1.02 1.19 0.98 1.01 0.61 

17 0.58 0.48 0.42 0.44 0.49 0.92 1.33 0.90 0.80 0.88 

18 0.45 0.44 0.37 0.35 0.37 1.18 1.02 1.26 0.57 0.78 

19 0.58 0.49 0.36 0.44 0.83 0.94 0.76 0.96 1.33 0.75 

20 0.38 0.44 0.43 0.48 0.80 0.78 1.01 0.77 0.94 1.17 

21 0.39 0.58 0.42 0.44 0.92 0.74 0.66 0.95 0.99 0.78 

22 0.36 0.44 0.43 0.42 0.72 0.76 0.59 1.07 0.99 0.74 

23 0.47 0.49 0.42 0.44 0.54 0.78 0.78 1.07 1.01 0.71 

24 0.39 0.47 0.52 0.38 0.81 0.87 0.77 0.92 1.20 0.88 

25 0.47 0.37 0.44 0.70 0.51 1.18 0.88 0.99 1.05 0.58 

26 0.60 0.40 0.45 0.44 0.44 1.16 0.66 1.05 1.30 0.78 

27 0.41 0.46 0.52 0.35 0.43 0.76 1.19 1.52 0.99 0.74 

28 0.38 0.39 0.40 0.44 0.67 0.78 0.97 1.12 0.84 1.00 

29 0.47 0.34 0.49 0.48 0.52 1.05 1.13 1.05 0.95 0.60 

30 0.94 0.46 0.42 0.40 0.49 1.16 0.78 1.21 0.88 1.04 

31 0.58 0.49 0.47 0.80 0.52 1.26 1.22 0.92 0.94 0.78 

32 0.46 0.56 0.35 0.48 0.62 1.01 1.13 1.15 0.77 0.71 

33 0.62 0.49 0.46 0.35 0.43 0.94 1.18 0.75 1.05 0.90 

34 0.49 0.59 0.43 0.43 0.46 0.81 1.05 1.27 1.30 0.83 

35 0.53 0.55 0.45   0.95 0.59 0.90 1.07   0.74 

36 0.48 0.44     0.58 1.16 1.27 1.01     

37 0.52 0.46     0.52   1.15       

38 0.48 0.54     0.41   1.41       

39 0.50 0.36     0.40           

40 0.58                   

41 0.47                   

42 0.41                   

43 0.52                   

รวม 22.97 17.93 15.08 16.15 21.79 35.21 39.10 38.29 34.31 28.12 

จํานวน 43 39 35 34 39 36 38 36 34 35 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.53 0.46 0.43 0.48 0.56 0.98 1.03 1.06 1.01 0.80 

นํÊาหนักรวม 1.11 0.61 0.51 0.52 1.47 2.01 4.40 4.90 4.00 2.40 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.03 0.02 0.01 0.02 0.04 0.06 0.12 0.14 0.12 0.07 
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ตารางทีÉ 26 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 4 (ซาํทีÉÊ  4) 
วดัครัÊงทีÉ 3 วนัทีÉ 25 08 52 

Treatment T1R4 T2R4 T3R4 T4R4 T5R4 T6R4 T7R4 T8R4 T9R4 T10R4 

Length (cm)                     

1 0.50 0.51 0.43 0.60 0.86 1.05 0.78 1.11 0.98 0.72 

2 0.67 0.43 0.43 0.38 0.44 1.06 1.41 1.05 1.18 0.78 

3 0.64 0.36 0.37 0.55 0.58 0.90 1.02 1.20 1.08 0.99 

4 0.82 0.56 0.34 0.55 0.57 1.04 0.76 1.15 1.13 0.72 

5 0.91 0.49 0.42 0.44 0.48 1.30 1.01 1.08 0.85 0.63 

6 0.81 0.46 0.42 0.33 0.54 1.04 0.66 0.96 0.98 0.88 

7 0.58 0.44 0.43 0.37 0.54 1.02 0.59 0.96 0.94 0.78 

8 0.47 0.49 0.42 0.36 0.81 0.92 0.78 0.77 0.99 0.75 

9 0.60 0.44 0.52 0.70 0.51 1.18 0.77 0.95 0.99 1.17 

10 0.41 0.58 0.44 0.38 0.44 0.94 0.88 1.07 1.01 0.78 

11 0.38 0.44 0.45 0.70 0.43 0.78 1.41 1.07 1.01 0.74 

12 0.47 0.49 0.48 0.44 0.67 0.74 1.23 0.92 1.18 0.83 

13 0.94 0.44 0.58 0.35 0.76 0.94 0.90 1.01 1.08 0.70 

14 0.50 0.46 0.48 0.44 0.40 0.81 0.98 1.35 1.13 0.60 

15 0.58 0.54 0.43 0.44 0.44 0.59 1.37 0.74 0.85 0.71 

16 0.47 0.36 0.47 0.35 0.48 1.16 1.43 1.05 1.20 0.86 

17 0.41 0.55 0.35 0.44 0.46 0.66 1.18 0.92 0.84 0.88 

18 0.52 0.49 0.46 0.48 0.95 1.06 1.05 1.07 1.05 0.71 

19 0.50 0.45 0.43 0.53 0.58 1.08 0.78 0.93 0.84 0.61 

20 0.56 0.43 0.45 0.60 0.52 0.98 1.41 1.41 0.77 0.78 

21 0.56 0.43 0.36 0.38 0.41 1.06 1.44 1.07 1.05 0.74 

22 0.48 0.40 0.37 0.55 0.41 0.90 0.66 0.95 1.30 1.00 

23 0.39 0.46 0.34 0.66 0.49 1.04 1.19 1.05 0.99 0.60 

24 0.40 0.49 0.53 0.36 0.54 1.02 0.97 1.21 1.01 1.04 

25 0.46 0.56 0.48 0.53 0.37 1.16 1.13 0.92 1.30 1.13 

26 0.46 0.49 0.45 0.48 0.83 0.76 0.78 1.15 0.99 0.97 

27 0.73 0.59 0.52 0.40 0.80 0.78 1.22 0.75 0.84 0.92 

28 0.48 0.55 0.40 0.80 0.92 1.05 0.88 1.27 0.95 0.74 

29 0.36 0.50 0.49 0.48 0.72 1.16 1.16 1.07 0.88 1.15 

30 0.91 0.43 0.42 0.35 0.50 1.26 1.05 1.05 0.94 0.58 

31 0.46 0.39 0.37 0.43 0.45 1.01 1.12 1.20 0.87 1.06 

32 0.45 0.46 0.42 0.44 0.43 0.92 1.01 0.84 0.94 0.72 

33 0.58 0.46 0.37 0.42 0.49 1.19 1.13 1.24 0.57 0.71 

34 0.46 0.48 0.36 0.44 0.40 0.99 1.18 0.99 0.80 0.88 

35 0.62 0.47 0.43   0.82 0.87 1.05 1.05 1.01 0.58 

36 0.49 0.37     0.43 0.76 0.90 1.52 0.80 0.78 

37 0.53 0.40     0.45 0.78 1.27 1.12 0.57 0.71 

38 0.45 0.46     0.91 0.87 1.15 1.05 1.33 0.90 

39 0.58 0.39     0.44 1.18 1.19 0.98 1.20 0.83 

40 0.38 0.34     0.52   1.33 0.90 1.05   

41   0.46     0.49   1.02 1.26     

42         0.52   0.76       

43         0.62   1.01       

44         0.43           

รวม 21.99 18.97 15.08 16.15 24.85 38.01 45.01 43.41 39.49 31.64 

จํานวน 40 41 35 34 44 39 43 41 40 39 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.55 0.46 0.43 0.48 0.56 0.97 1.05 1.06 0.99 0.81 

นํÊาหนักรวม 0.8 1.0 0.9 1.2 2.5 2.7 6.4 6.1 4.9 3.2 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.02 0.02 0.03 0.04 0.06 0.07 0.15 0.15 0.12 0.08 
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ตารางทีÉ 27 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 4 (ซาํทีÉ Ê 5) 
วดัครัÊงทีÉ 3 วนัทีÉ 25 08 52 

Treatment T1R5 T2R5 T3R5 T4R5 T5R5 T6R5 T7R5 T8R5 T9R5 T10R5 

Length (cm)                     

1 0.45 0.44 0.36 0.52 0.58 1.26 1.19 1.07 1.02 0.81 

2 0.57 0.45 0.49 0.47 0.44 0.71 0.92 0.95 0.91 0.83 

3 0.50 0.92 0.33 0.38 0.49 0.88 0.90 1.10 1.01 0.79 

4 0.58 0.50 0.46 0.36 0.46 0.71 1.01 1.07 1.19 0.86 

5 0.68 0.59 0.32 0.40 0.43 0.95 0.59 0.92 0.98 0.97 

6 0.38 0.49 0.43 0.43 0.46 1.44 1.16 1.14 1.06 0.89 

7 0.57 0.50 0.36 0.43 0.44 1.01 1.16 0.93 0.92 0.71 

8 0.47 0.40 0.35 0.54 0.48 1.64 1.26 0.77 1.60 0.90 

9 0.43 0.49 0.36 0.37 0.43 1.23 0.99 0.65 1.02 0.71 

10 0.50 0.44 0.36 0.45 0.99 1.12 1.09 0.62 0.91 1.01 

11 0.47 0.61 0.32 0.38 0.53 0.83 0.85 1.38 1.32 0.88 

12 0.57 0.49 0.46 0.48 0.48 0.84 1.36 0.95 1.19 0.92 

13 0.59 0.54 0.42 0.37 0.49 0.64 0.90 1.17 1.13 0.93 

14 0.56 0.40 0.45 0.43 0.55 1.13 1.27 1.33 0.99 0.86 

15 0.49 0.48 0.37 0.53 0.56 0.85 1.04 0.93 1.06 1.04 

16 0.58 0.45 0.60 0.59 0.39 1.04 1.44 1.05 1.13 0.67 

17 0.71 0.56 0.44 0.45 0.40 0.90 1.09 1.05 0.99 0.67 

18 0.43 0.44 0.34 0.45 0.45 1.13 1.13 0.81 1.06 1.01 

19 0.50 0.41 0.45 0.44 0.44 0.95 0.98 0.78 0.92 0.88 

20 0.59 0.48 0.44 0.32 0.42 0.85 0.59 1.10 0.90 1.01 

21 0.48 0.47 0.37 0.37 0.56 0.88 0.78 1.35 0.85 0.83 

22 0.59 0.55 0.44 0.36 0.68 1.12 0.52 1.21 1.01 1.14 

23 0.63 0.40 0.47 0.42 0.44 0.88 1.02 1.23 1.19 1.15 

24 0.48 0.35 0.34 0.34 0.37 1.11 0.98 1.24 0.98 0.65 

25 0.43 0.47 0.36 0.53 0.51 1.36 1.37 1.36 1.60 0.83 

26 0.71 0.56 0.32 0.61 0.45 0.99 1.43 1.07 1.04 1.11 

27 0.48 0.57 0.46 0.38 0.52 1.20 1.15 1.18 1.04 0.92 

28 0.63 0.44 0.42 0.48 0.53 1.29 1.44 1.04 1.43 0.71 

29 0.48 0.60 0.45 0.37 0.48 1.47 0.77 1.05 1.12 0.65 

30 0.43 0.46 0.32 0.47 0.46 0.84 0.90 1.10 0.92 0.78 

31 0.63 0.39 0.47 0.37 0.51 0.88 1.19 1.02 1.60 0.89 

32 0.59 0.40 0.54 0.46 0.46 1.32 1.43 0.90 1.11 1.18 

33 0.62   0.47 0.33 0.53 1.20 1.37 1.21 1.23 1.21 

34 0.57   0.32 0.57 0.41 0.62 1.50 1.05 1.19 1.08 

35     0.37 0.48 0.58 1.16 1.13 0.95 0.91 0.61 

36     0.37   0.48 1.48   1.26 1.25 0.64 

37     0.40   0.45 1.36   1.63   1.42 

38     0.35     1.01   1.36   1.26 

39     0.34         1.49     

40               1.38     

41               1.24     

รวม 18.38 15.71 15.71 15.35 18.35 40.31 37.91 45.08 39.79 34.44 

จํานวน 34 32 39 35 37 38 35 41 36 38 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.54 0.49 0.40 0.44 0.50 1.06 1.08 1.10 1.11 0.91 

นํÊาหนักรวม 0.7 0.7 1.0 0.6 3.3 1.8 1.4 3.1 3.7 1.5 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.02 0.02 0.03 0.02 0.09 0.05 0.04 0.08 0.10 0.04 
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ตารางทีÉ 28 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 4 (ซาํทีÉ Ê 6) 
วดัครัÊงทีÉ 3 วนัทีÉ 25 08 52 

Treatment T1R6 T2R6 T3R6 T4R6 T5R6 T6R6 T7R6 T8R6 T9R6 T10R6 

Length (cm)                     

1 1.00 0.82 0.32 0.40 0.44 1.31 0.50 1.67 1.14 0.61 

2 0.50 0.56 0.37 0.57 0.48 1.07 0.55 1.62 1.33 0.88 

3 0.46 0.39 0.43 0.48 0.43 1.03 1.11 1.52 1.04 0.99 

4 0.72 0.45 0.36 0.37 0.53 1.06 1.17 1.33 1.20 0.76 

5 0.41 0.58 0.47 0.45 0.44 0.93 0.96 1.17 1.13 0.76 

6 0.49 0.36 0.35 0.36 0.37 0.64 1.42 1.62 1.06 0.85 

7 0.43 0.48 0.55 0.40 0.51 0.58 1.11 1.48 1.35 1.00 

8 0.58 0.57 0.40 0.35 0.66 0.60 1.08 1.23 1.04 0.60 

9 0.68 0.58 0.55 0.35 0.55 1.53 1.12 1.46 1.20 0.72 

10 0.38 0.41 0.38 0.42 0.66 0.89 0.95 1.33 1.13 0.63 

11 0.57 0.49 0.33 0.34 0.57 1.04 1.04 1.65 1.06 0.79 

12 0.71 0.48 0.60 0.95 0.44 1.18 1.12 1.55 1.13 0.75 

13 0.59 0.38 0.44 0.73 0.39 0.99 1.01 1.38 1.37 0.72 

14 0.63 0.58 0.34 0.42 0.40 0.58 1.08 1.38 1.30 0.86 

15 0.48 0.56 0.45 0.52 0.45 1.04 1.16 1.75 1.24 1.06 

16 0.43 0.65 0.45 0.58 0.44 1.18 1.34 1.03 1.02 0.72 

17 0.63 0.40 0.38 0.54 0.42 0.99 1.22 1.65 1.35 0.71 

18 0.46 0.52 0.33 0.53 0.42 0.57 1.16 0.78 1.21 0.89 

19 0.40 0.57 0.36 0.32 0.39 1.22 1.00 1.46 1.16 0.67 

20 0.56 0.47 0.42 0.44 0.39 1.11 1.04 1.17 1.17 0.85 

21 0.46 0.48 0.37 0.52 0.46 1.13 1.31 1.03 1.18 1.20 

22 0.48 0.57 0.49 0.47 0.51 1.31 1.57 0.67 1.18 0.78 

23 0.47 0.50 0.55 0.38 0.51 1.31 1.36 1.06 1.37 0.74 

24 0.48 0.45 0.50 0.53 1.23 1.31 1.49 1.39 1.34 0.60 

25 0.47 0.56 0.33 0.61 1.22 1.13 1.22 1.12 1.17 0.71 

26 0.43 0.40 0.55 0.54 0.76 1.21 0.97 1.04 1.28 0.58 

27 0.49 0.82 0.40 0.69 0.93 1.25 1.15 1.65 1.30 0.70 

28 0.46 0.56 0.55 0.71 0.90 1.22 1.38 1.65 1.44 0.61 

29 0.40 0.39 0.55 0.69 0.79 1.11 1.32 1.35 1.21 0.67 

30 0.56 0.45 0.50 0.48 0.54 1.13 1.44 1.60 1.16 1.42 

31 0.48 0.58 0.33 0.44 0.56 0.57 1.09 1.64 1.16 0.88 

32 0.43 0.57 0.47 0.47 0.48 1.75 1.05 1.39 1.17 0.99 

33 0.47 0.61 0.47 0.38 0.48 0.97 1.09 1.03 1.18 1.04 

34 0.48 0.46 0.47 0.36 0.37 0.97 0.95 1.64 1.13 0.75 

35 0.59 0.46 0.38 0.47 0.41 1.43 0.57 1.12 1.37 0.64 

36 0.63 0.40 0.40   0.56 1.00 0.76 1.52 0.78 0.83 

37   0.65 0.34   0.46 0.99 0.74 1.77 0.94 0.70 

38   0.50 0.37   0.42 1.31 1.16 1.17   0.86 

39     0.54   0.57 1.07 1.00 1.02   0.88 

40     0.47     1.03 1.04       

41     0.37     1.06 0.68       

42     0.37     0.93 0.86       

43           0.64         

44           0.88         

45           1.31         

รวม 18.90 19.69 18.09 17.25 21.54 47.54 45.32 53.13 43.98 31.37 

จํานวน 36 38 42 35 39 45 42 39 37 39 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.52 0.52 0.43 0.49 0.55 1.06 1.08 1.36 1.19 0.80 

นํÊาหนักรวม 0.7 0.8 0.7 1.2 2.0 3.0 5.5 6.9 4.5 2.2 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.02 0.02 0.02 0.04 0.05 0.07 0.13 0.18 0.12 0.06 
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ตารางทีÉ 29 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 6 (ซาํทีÉ Ê 3) 
วดัครัÊงทีÉ 4 วนัทีÉ 08 09 52 

Treatment T1R3 T2R3 T3R3 T4R3 T5R3 T6R3 T7R3 T8R3 T9R3 T10R3 

Length (cm)                     

1 0.61 0.42 0.40 0.50 0.60 0.89 1.42 0.95 1.04 0.62 

2 0.48 0.49 0.36 0.46 0.54 1.21 1.48 1.07 1.04 0.74 

3 0.64 0.50 0.44 0.44 0.52 1.20 1.20 1.07 0.89 0.61 

4 0.51 0.40 0.39 0.46 0.47 0.78 1.09 0.92 0.96 1.10 

5 0.55 0.53 0.40 0.40 0.45 0.81 1.16 1.00 0.59 0.75 

6 0.95 0.45 0.36 0.56 0.50 1.08 1.04 0.75 0.82 0.90 

7 0.48 0.41 0.51 0.63 0.38 1.09 1.23 1.06 1.21 0.91 

8 0.47 0.49 0.45 0.40 0.56 0.92 1.17 0.92 1.34 0.81 

9 0.53 0.49 0.45 0.58 0.47 1.07 1.22 1.07 1.02 0.78 

10 0.54 0.46 0.45 0.50 0.94 1.05 1.09 0.76 0.86 1.22 

11 0.53 0.52 0.44 0.73 0.46 0.95 0.81 1.28 1.08 0.81 

12 0.70 0.46 0.40 0.46 0.53 0.81 1.46 1.06 0.86 0.77 

13 0.67 0.61 0.39 0.37 0.46 0.76 0.81 1.21 1.01 0.74 

14 0.85 0.46 0.45 0.46 0.56 0.78 1.46 1.16 1.24 0.87 

15 0.95 0.52 0.44 0.35 0.54 0.81 1.06 1.09 1.08 0.77 

16 0.63 0.49 0.45 0.39 0.64 1.08 0.78 0.97 1.34 0.81 

17 0.43 0.45 0.44 0.38 0.45 1.09 1.04 1.06 1.02 1.03 

18 0.40 0.38 0.56 0.56 0.48 1.22 0.91 0.98 0.86 0.91 

19 0.49 0.59 0.51 0.63 0.99 1.02 1.38 0.91 1.37 0.61 

20 0.41 0.52 0.47 0.40 0.86 0.89 1.06 1.27 0.96 0.81 

21 0.61 0.49 0.40 0.58 0.83 1.07 0.78 0.97 1.02 0.74 

22 0.40 0.52 0.44 0.44 0.95 1.05 1.04 0.94 1.02 0.64 

23 0.41 0.59 0.55 0.46 0.75 0.95 0.68 1.21 0.98 0.91 

24 0.37 0.52 0.46 0.40 0.56 1.21 0.61 0.85 0.91 1.20 

25 0.49 0.38 0.50 0.49 0.84 0.92 0.81 1.06 0.96 1.09 

26 0.37 0.58 0.37 0.69 0.90 1.07 0.80 1.53 0.79 0.81 

27 0.50 0.52 0.48 0.38 0.46 1.34 0.93 1.13 1.08 0.74 

28 0.54 0.54 0.45 0.41 0.60 1.01 1.02 1.07 1.04 0.94 

29 0.50 0.42 0.47 0.84 0.59 0.60 1.46 1.01 0.82 0.77 

30 0.53 0.49 0.47 0.50 0.49 1.20 1.28 1.36 0.59 1.04 

31 0.61 0.41 0.55 0.37 0.43 1.30 0.81 0.77 1.04 0.62 

32 0.49 0.36 0.42 0.45 0.41 1.04 1.26 1.06 1.11 0.75 

33 0.43 0.62 0.52 0.58 0.85 0.96 1.17     0.65 

34 0.47 0.58 0.51   0.45   1.22       

35 0.84 0.46 0.62   0.45   1.09       

36 0.61 0.49     0.69           

37 0.98       0.54           

38 0.42       0.50           

39 0.48       0.78           

40 0.48       0.41           

41 0.76       0.46           

42         0.49           

43         0.43           

รวม 23.12 17.58 15.95 16.24 25.27 33.22 37.86 33.53 31.97 27.51 

จํานวน 41 36 35 33 43 33 35 32 32 33 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.56 0.49 0.46 0.49 0.59 1.01 1.08 1.05 1.00 0.83 

นํÊาหนักรวม 1.7 1.3 1.0 2.5 2.9 3.3 7.3 10.4 5.4 3.4 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.04 0.04 0.03 0.08 0.07 0.10 0.21 0.33 0.17 0.10 
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ตารางทีÉ 30 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 6 (ซาํทีÉ Ê 4) 
วดัครัÊงทีÉ 4 วนัทีÉ 08 09 52 

Treatment T1R4 T2R4 T3R4 T4R4 T5R4 T6R4 T7R4 T8R4 T9R4 T10R4 

Length (cm)                     

1 0.50 0.51 0.73 0.37 0.49 1.08 1.03 1.21 0.86 1.25 

2 0.44 0.49 0.48 0.44 0.68 1.02 1.07 1.04 1.38 0.81 

3 0.66 0.46 0.59 0.36 0.67 0.91 0.90 1.65 1.24 0.77 

4 0.50 0.40 0.48 0.56 0.63 1.35 0.68 1.45 1.18 1.04 

5 0.44 0.45 0.61 0.64 0.48 1.35 1.22 1.65 1.20 0.62 

6 0.42 0.38 0.55 0.38 0.67 1.11 0.88 1.70 0.79 0.75 

7 0.59 0.58 0.69 0.37 0.63 1.02 1.20 1.70 1.40 1.48 

8 0.61 0.60 0.45 0.44 0.37 0.59 1.02 1.70 1.37 0.70 

9 0.71 0.43 0.56 0.36 0.46 1.81 1.12 0.69 1.20 1.48 

10 1.19 0.51 0.46 0.56 0.50 1.11 1.20 1.09 1.31 1.25 

11 0.68 0.50 0.72 0.50 0.49 1.34 1.09 1.43 0.95 0.81 

12 0.78 0.58 0.58 0.56 0.80 1.50 1.16 1.15 0.94 0.77 

13 0.51 0.56 0.59 0.52 0.86 1.04 1.26 1.15 1.24 1.04 

14 0.48 1.29 0.89 0.66 0.59 1.15 1.07 1.50 1.32 1.25 

15 1.06 0.63 0.77 0.98 0.71 0.96 1.26 1.06 1.04 1.32 

16 0.53 0.61 0.52 0.48 0.45 0.66 1.46 1.39 0.96 0.99 

17 0.48 0.64 0.51 0.55 0.48 1.27 1.60 1.46 0.86 1.03 

18 0.75 0.47 0.53 0.52 0.67 0.80 1.31 1.16 0.82 0.83 

19 0.43 0.41 0.56 0.50 0.49 1.05 1.25 1.42 0.82 0.78 

20 0.51 0.53 0.65 0.50 0.80 1.04 1.07 1.80 1.15 0.78 

21 0.50 0.52 0.57 0.46 0.86 1.17 1.16 1.06 1.40 0.67 

22 0.48 0.43 0.59 0.46 0.82 0.66 1.04 1.70 0.79 1.03 

23 0.42 0.44 0.50 0.55 0.54 1.17 1.23 1.49 1.22 0.80 

24 0.59 0.52 0.50 0.49 1.02 1.35 1.19 1.19 1.15 0.80 

25 0.48 0.68 0.50 0.40 0.63 1.35 1.16 1.34 1.32 0.88 

26 0.43 0.50 0.37 0.39 0.90 1.35 0.75 1.21 0.79 0.62 

27 0.75 0.51 0.34 0.47 0.67 1.17 1.28 1.67 0.96 0.52 

28 0.43 0.58 0.62 0.49 0.86 0.81 0.65 1.52 1.14 0.45 

29 0.51 0.59 0.67 0.39 0.59 0.94 1.07 1.70 1.25 0.57 

30 0.48 0.49 0.58 0.48 0.71 0.94 1.02 1.70 1.08 0.54 

31 0.62 0.50 0.58 0.64 0.45 0.60 0.61 1.39 1.34 1.20 

32 0.51 0.59 0.61   0.37 0.62 0.81 1.64 0.89 1.04 

33 0.48 0.52 0.36   0.46 1.58 0.80 1.68 0.86 1.06 

34 0.42 0.35 0.36   0.50 0.92 0.93 1.43 0.94 0.87 

35 0.59 0.53     0.71 1.01 1.13 1.59 0.92 0.74 

36 0.71 0.51     0.82 1.01 1.17 1.42 1.08 0.64 

37 0.40 0.60     0.54 1.48 1.02 1.50 1.15 0.91 

38   0.37     0.86   0.61 1.21 1.40   

39   0.36     0.50   0.81   1.21   

40         0.46   1.02       

41         0.37   1.12       

42             1.20       

43             1.09       

รวม 21.10 20.59 19.06 15.46 25.56 40.31 45.72 53.82 42.93 33.10 

จํานวน 37 39 34 31 41 37 43 38 39 37 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.57 0.53 0.56 0.50 0.62 1.09 1.06 1.42 1.10 0.89 

นํÊาหนักรวม 1.3 1.3 1.0 2.1 2.7 3.3 7.0 9.4 5.1 3.2 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.04 0.03 0.03 0.07 0.07 0.09 0.16 0.25 0.13 0.09 
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ตารางทีÉ 31 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาÊ Ê หารทีÉสูตรตางๆ ่ สัปดาห์ทีÉ 6 (ซาํทีÉ Ê 5) 
วดัครัÊงทีÉ 4 วนัทีÉ 08 09 52 

Treatment T1R5 T2R5 T3R5 T4R5 T5R5 T6R5 T7R5 T8R5 T9R5 T10R5 

Length (cm)                     

1 0.40 0.58 0.48 0.48 0.45 1.35 1.12 1.06 0.92 0.87 

2 0.60 0.59 0.61 0.37 0.48 1.35 1.20 0.69 0.86 0.74 

3 0.74 0.49 0.55 0.44 0.67 1.35 1.09 1.09 1.38 0.64 

4 0.50 0.50 0.56 0.36 0.50 1.17 1.16 1.43 1.24 0.99 

5 0.62 0.59 0.68 0.56 0.46 1.35 1.04 1.15 1.18 1.03 

6 0.51 0.68 0.72 0.64 0.37 1.04 1.23 1.46 0.96 0.84 

7 0.48 0.50 0.62 0.72 1.02 1.17 1.26 1.16 1.14 1.09 

8 0.44 0.51 0.67 0.50 0.63 0.66 1.07 1.49 1.25 1.16 

9 0.71 0.58 0.58 0.46 0.90 0.60 1.26 1.19 1.08 0.77 

10 0.40 0.50 0.58 0.46 0.67 0.62 0.75 1.34 1.34 1.04 

11 0.60 0.45 0.53 0.55 0.49 1.11 1.28 1.70 1.04 0.62 

12 0.51 0.38 0.56 0.44 0.68 1.34 1.12 1.70 0.95 0.75 

13 0.48 0.58 0.65 0.36 0.82 1.50 1.20 1.59 0.94 1.48 

14 0.75 0.50 0.57 0.56 0.54 1.35 1.09 1.42 1.24 0.91 

15 0.43 0.45 0.52 0.64 0.86 1.24 1.16 1.42 1.32 0.91 

16 0.51 0.51 0.51 0.99 0.59 0.63 0.65 1.80 0.79 1.03 

17 0.48 1.29 0.73 0.98 0.71 1.48 1.07 1.06 1.22 0.80 

18 0.42 0.63 0.48 0.48 0.49 1.27 1.03 1.70 1.15 0.80 

19 0.59 0.61 0.59 0.55 0.80 1.15 1.07 0.80 1.08 0.88 

20 0.61 0.64 0.40 0.52 0.86 1.17 1.25 1.64 1.15 0.70 

21 0.71 0.47 0.52 0.78 0.80 1.01 1.07 1.68 1.20 1.20 

22 0.75 0.52 0.50 0.54 0.86 1.48 1.17 1.43 1.31 1.04 

23 0.43 0.60 0.50 0.50 0.82 1.07 1.23 1.34 1.32 1.06 

24 0.51 0.43 0.50 0.50 0.54 1.09 0.90 0.80 0.79 1.25 

25 0.50 0.51 0.59 0.59 0.67 1.04 0.68 0.94 0.89 1.32 

26 0.44 0.50 0.69 0.49 0.63 1.15 1.22 1.88 0.86 1.48 

27 0.66 0.58 0.45 0.40 0.37 1.05 0.88 2.40 0.94 1.25 

28 0.50 0.49 0.56 0.38 0.46 1.11 1.02 1.41 1.15 0.81 

29 1.19 0.46 0.46 0.37 0.50 1.02 0.61 1.04 1.08 0.77 

30 0.68 0.40 0.61 0.50 0.49 0.59 0.81 1.65 1.15 1.04 

31 0.78 0.45 0.58 0.39 0.86 1.81 1.20 1.45 1.40 0.62 

32 0.74 0.51 0.59 0.47 0.59 1.01 1.02 1.65 1.20 0.81 

33     0.89 0.49 0.71 1.58   1.70 1.21 0.88 

34     0.77   0.45 0.92   1.15 1.38 1.25 

35     0.64   0.62 1.08   1.70   0.81 

36     0.61   0.46 1.02   1.70   0.83 

37     0.70   0.50 0.91         

38     0.44               

รวม 18.70 17.45 22.18 17.44 23.32 41.86 33.93 50.80 38.13 34.48 

จํานวน 33 32 38 33 37 37 32 36 34 36 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.57 0.55 0.58 0.53 0.63 1.13 1.06 1.41 1.12 0.96 

นํÊาหนักรวม 1.4 1.9 2.0 1.2 3.4 11.0 12.8 14.3 11.1 20.4 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.04 0.06 0.05 0.04 0.09 0.30 0.40 0.40 0.33 0.57 
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ตารางทีÉ 32 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 6 (ซาํทีÉ Ê 6) 
วดัครัÊงทีÉ 4 วนัทีÉ 08 09 52 

Treatment T1R6 T2R6 T3R6 T4R6 T5R6 T6R6 T7R6 T8R6 T9R6 T10R6 

Length (cm)                     

1 0.61 0.60 0.34 0.43 0.47 0.89 1.61 1.69 1.37 0.64 

2 0.64 0.59 0.63 0.36 0.44 0.81 1.46 1.58 1.06 0.84 

3 0.44 0.49 0.46 0.55 0.44 1.45 1.55 1.41 1.22 0.70 

4 0.64 0.50 0.36 0.64 0.44 1.64 1.40 1.49 1.14 0.60 

5 0.49 0.59 0.47 0.56 0.60 1.37 1.65 1.20 1.07 0.78 

6 0.44 0.52 0.47 0.71 0.47 0.79 1.98 1.05 1.14 0.74 

7 0.48 0.50 0.35 0.73 0.57 1.68 1.90 0.68 1.39 1.01 

8 0.47 0.58 0.38 0.38 0.56 1.74 0.81 1.08 1.34 0.60 

9 0.49 0.42 0.44 0.41 0.47 1.70 1.09 1.42 1.06 0.73 

10 0.48 0.85 0.39 0.59 0.39 1.54 1.07 1.14 1.22 0.73 

11 0.49 0.63 0.51 0.50 0.54 1.56 1.24 1.07 1.14 0.87 

12 0.61 0.40 0.49 0.39 0.41 1.81 1.36 1.81 1.07 1.06 

13 0.64 0.60 0.49 0.46 0.41 1.68 1.90 1.70 1.14 0.73 

14 0.49 0.58 0.39 0.49 1.30 1.74 1.88 1.66 1.39 0.87 

15 1.05 0.68 0.45 0.98 1.29 1.70 2.25 1.55 1.26 0.88 

16 0.52 0.42 0.38 0.76 0.80 1.54 1.96 1.36 1.03 0.99 

17 0.47 0.85 0.49 0.43 0.98 1.56 2.13 1.20 1.37 1.05 

18 0.74 0.58 0.37 0.54 0.95 1.35 1.75 1.66 1.23 1.06 

19 0.43 0.41 0.58 0.60 0.83 1.35 1.67 1.38 1.17 0.90 

20 0.44 0.46 0.52 0.56 0.70 1.99 1.44 1.63 1.19 0.64 

21 0.60 0.37 0.35 0.49 0.49 1.39 2.08 1.67 1.20 0.73 

22 0.70 0.50 0.58 0.40 0.54 1.37 1.57 1.42 1.20 0.71 

23 0.39 0.59 0.41 0.38 0.54 1.81 1.67 1.26 1.39 0.62 

24 0.59 0.60 0.58 0.41 0.41 1.49 1.92 1.49 1.36 0.88 

25 0.72 0.43 0.40 0.37 0.42 1.43 1.75 1.36 1.19 0.99 

26 0.49 0.51 0.41 0.37 0.48 1.47 1.67 1.41 1.30 0.77 

27 0.51 0.58 0.58 0.39 0.57 1.29 1.44 1.79 1.32 0.77 

28 0.47 0.41 0.40 0.48 0.59 0.89 1.49 1.05 1.46 0.71 

29 0.41 0.46 0.35 0.35 0.50 1.81 1.49 1.69 1.16   

30 0.58 0.60 0.49   0.50 1.49 0.97 0.80 0.79   

31 0.44   0.40   0.39 1.43 0.72 1.05     

32 0.51   0.41   0.43 1.47   1.51     

33     0.36   0.58     1.20     

34         0.70           

35         0.60           

36         0.47           

37         0.59           

38         0.49           

รวม 17.48 16.25 14.69 14.70 22.34 47.23 48.85 45.45 36.36 22.62 

จํานวน 32 30 33 29 38 32 31 33 30 28 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.55 0.54 0.45 0.51 0.59 1.48 1.58 1.38 1.21 0.81 

นํÊาหนักรวม 1.0 0.8 0.9 1.8 2.1 3.1 5.9 7.8 4.9 2.3 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.03 0.03 0.03 0.06 0.06 0.10 0.19 0.24 0.16 0.08 
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ตารางทีÉ 33 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดÊ Ê ว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ ่ สัปดาห์ทีÉ 8 (ซาํทีÉ Ê 3) 
วดัครัÊงทีÉ 5 วนัทีÉ 22 09 52 

Treatment T1R3 T2R3 T3R3 T4R3 T5R3 T6R3 T7R3 T8R3 T9R3 T10R3 

Length (cm)                     

1 0.46 0.61 0.60 0.45 0.53 1.03 1.18 1.06 1.16 0.79 

2 0.67 0.51 0.62 0.57 0.48 0.59 1.02 1.70 1.40 0.79 

3 0.52 0.52 0.92 0.63 0.39 1.83 0.61 0.81 0.79 0.67 

4 0.46 0.61 0.80 0.59 0.50 1.02 0.82 1.06 1.40 0.88 

5 0.73 0.54 0.54 0.75 0.70 1.06 1.21 1.06 1.37 0.74 

6 0.41 0.63 0.52 0.41 0.94 1.04 1.04 1.21 1.39 1.21 

7 0.61 0.45 0.62 0.49 0.70 1.17 1.08 1.67 1.23 1.05 

8 0.76 0.53 0.72 0.51 0.51 0.67 0.91 1.52 1.16 1.07 

9 0.60 0.60 0.47 0.41 0.71 0.61 0.69 1.21 1.08 1.26 

10 0.62 0.52 0.58 0.50 0.70 0.91 1.23 1.05 1.16 1.33 

11 0.73 0.47 0.48 0.38 0.90 1.36 1.17 1.66 0.95 0.99 

12 0.41 0.53 0.74 0.57 0.85 1.25 1.05 1.45 0.94 0.82 

13 0.61 0.60 0.63 0.51 0.56 0.64 1.24 1.51 1.24 0.77 

14 0.76 1.35 0.57 0.42 0.90 1.49 1.20 1.06 1.33 1.05 

15 0.52 0.66 0.58 0.40 0.62 1.28 1.17 1.39 0.90 0.63 

16 0.64 0.64 0.71 0.38 0.51 1.12 1.14 1.47 1.26 0.76 

17 1.22 0.67 0.66 1.02 0.83 1.35 1.27 1.17 1.08 1.04 

18 0.70 0.50 0.75 0.50 0.90 1.51 1.08 1.51 1.34 1.10 

19 0.80 0.71 0.50 0.57 1.06 1.04 1.27 1.21 1.04 1.11 

20 0.53 0.52 0.62 0.54 0.66 1.16 0.76 1.06 0.96 0.93 

21 0.49 0.40 0.50 0.52 0.90 1.02 1.28 0.69 0.87 0.83 

22 0.77 0.60 0.55 0.45 0.62 1.49 0.66 1.42 0.94 0.64 

23 0.52 0.52 0.58 0.37 0.74 1.07 1.08 1.81 0.92 0.92 

24 0.49 0.47 0.67 0.58 0.47 1.10 0.93 1.15 0.87 1.04 

25 0.43 0.53 0.59 0.67 0.50 0.97 1.47 1.70 1.39 0.80 

26 0.60 0.60 0.64 1.03 0.70 0.67 1.61 1.70 1.20 0.80 

27 0.49 0.53 0.70 0.45 0.74 0.62 1.31 1.39 1.31 0.89 

28 0.53 0.52 0.60   0.47 1.60 1.26 1.64   0.70 

29 0.49 0.60 0.60   0.64 0.93 1.08 1.50     

30 0.43 0.56 0.63   0.00   1.17 1.20     

31 0.60 0.35 0.63   0.00   1.02       

32 1.09   0.73   0.66   0.61       

33 0.54       0.39           

34 0.44       0.48           

35 0.53       0.66           

36         0.39           

37         0.48           

38         0.53           

รวม 21.19 17.85 20.04 14.63 23.32 31.60 34.62 40.05 30.68 25.61 

จํานวน 35 31 32 27 38 29 32 30 27 28 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.61 0.58 0.63 0.54 0.61 1.09 1.08 1.34 1.14 0.91 

นํÊาหนักรวม 1.7 1.3 1.0 2.6 3.0 3.5 8.0 11.8 5.9 3.5 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.05 0.04 0.03 0.10 0.08 0.12 0.25 0.39 0.22 0.13 
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ตารางทีÉ 34 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 8 (ซาํทีÉ Ê 4) 
วดัครัÊงทีÉ 5 วนัทีÉ 22 09 52 

Treatment T1R4 T2R4 T3R4 T4R4 T5R4 T6R4 T7R4 T8R4 T9R4 T10R4 

Length (cm)                     

1 0.76 0.54 0.63 0.52 0.48 1.04 1.14 1.44 0.79 0.79 

2 0.52 0.63 0.73 0.47 0.53 1.17 1.18 1.15 0.97 0.79 

3 0.64 0.45 0.46 0.47 0.74 0.67 1.02 1.15 1.14 0.67 

4 0.53 0.53 0.41 0.57 0.85 0.61 0.61 1.70 1.26 0.88 

5 0.49 0.52 0.54 0.51 0.56 0.62 1.28 1.21 1.24 0.74 

6 0.43 0.60 0.47 0.50 0.48 1.60 0.66 1.05 1.18 0.64 

7 0.73 0.60 0.58 0.38 0.53 0.93 1.08 1.66 1.20 0.92 

8 0.41 0.52 0.48 0.45 0.51 1.36 1.04 1.45 1.21 1.05 

9 0.61 0.47 0.74 0.37 0.83 1.36 1.08 1.66 0.95 0.63 

10 0.76 0.53 0.64 0.58 0.90 1.36 0.91 1.06 0.94 0.52 

11 1.22 0.60 0.70 0.67 0.62 1.17 1.21 1.70 1.24 0.45 

12 0.70 0.53 0.75 0.70 0.74 1.36 1.10 0.81 1.33 0.57 

13 0.80 1.35 0.50 0.40 0.47 1.28 1.17 1.06 0.90 0.54 

14 0.53 0.66 0.62 0.50 0.66 0.80 1.05 1.17 1.16 1.04 

15 0.49 0.64 0.50 0.56 0.94 0.81 1.24 1.50 1.08 0.85 

16 0.52 0.67 0.63 0.52 0.70 0.94 1.20 1.20 1.16 1.10 

17 0.49 0.50 0.55 0.66 0.51 0.94 1.17 1.35 1.40 1.17 

18 0.43 0.47 0.58 1.02 0.90 1.12 1.17 1.70 0.79 0.82 

19 0.60 0.53 0.67 0.50 0.62 1.35 1.02 1.70 1.08 0.89 

20 0.49 0.60 0.59 0.57 0.74 1.51 0.61 1.70 1.34 0.76 

21 0.43 0.61 0.62 0.54 0.47 1.04 0.82 1.60 1.04 1.49 

22 0.53 0.51 0.72 0.37 0.50 1.16 0.80 1.42 0.96 0.92 

23 0.52 0.52 0.36 0.58 0.70 1.06 0.93 1.70 0.86 1.04 

24 0.46 0.61 0.36 0.67 0.85 1.02 0.82 1.39 0.82 1.10 

25 0.67 0.53 0.32 1.03 0.56 1.02 1.21 1.64 0.82 1.11 

26 0.52 0.52 0.44 0.52 0.90 1.49 1.02 1.69 0.87 0.70 

27 0.46 0.43 0.31 0.41 0.53 1.09 1.12 1.44 0.94 1.49 

28 0.77 0.44 0.60 0.49 0.48 1.03 1.21 1.51 0.92 1.26 

29 0.44 0.52 0.60 0.51 0.39 0.91 1.10 1.06 0.87 0.82 

30 0.53 0.71 0.63 0.41 0.50 1.36 1.27 1.39 1.39 0.77 

31 0.49 0.52 0.60 0.59 0.70 1.25 1.08 1.47 1.16 1.21 

32 0.43 0.53     0.66 1.07 1.27 1.06 1.40 1.05 

33 0.60 0.51     0.39 1.10 0.76 0.69 0.79 1.07 

34   0.60     0.51 0.97 1.47 1.09 1.23   

35   0.37     0.83   1.61 1.21 1.40   

36   0.36     0.90     1.67     

37         1.06           

38         0.71           

39         0.70           

รวม 18.98 20.23 17.32 17.01 25.66 37.58 37.43 49.45 37.85 29.82 

จํานวน 33 36 31 31 39 34 35 36 35 33 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.58 0.56 0.56 0.55 0.66 1.11 1.07 1.37 1.08 0.90 

นํÊาหนักรวม 1.3 1.3 1.0 2.2 2.8 3.5 7.6 10.6 5.6 3.3 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.04 0.04 0.03 0.07 0.07 0.10 0.22 0.30 0.16 0.10 
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ตารางทีÉ 35 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÊ Ê Éสูตรตางๆ ่ สัปดาห์ทีÉ 8 (ซาํทีÉ Ê 5) 
วดัครัÊงทีÉ 5 วนัทีÉ 22 09 52 

Treatment T1R5 T2R5 T3R5 T4R5 T5R5 T6R5 T7R5 T8R5 T9R5 T10R5 

Length (cm)                     

1 0.41 0.50 0.64 0.41 0.51 1.04 1.10 1.20 0.95 1.21 

2 0.61 0.71 0.70 0.50 0.83 1.16 1.17 1.35 0.94 1.05 

3 0.76 0.52 0.60 0.38 0.90 1.06 1.02 1.21 1.24 1.07 

4 0.52 0.53 0.60 0.45 1.06 1.04 0.61 1.67 1.33 1.26 

5 0.64 0.60 0.62 0.37 0.66 1.17 0.82 1.52 0.90 1.33 

6 0.53 0.61 0.50 0.52 0.53 1.36 0.80 1.21 0.87 0.99 

7 0.49 0.51 0.63 0.47 0.74 1.36 0.93 1.05 1.16 1.11 

8 0.49 0.52 0.57 0.47 0.85 1.36 1.02 1.66 1.08 0.93 

9 0.77 0.61 0.58 0.57 0.56 1.17 1.12 1.81 1.16 0.83 

10 0.44 0.54 0.71 1.02 0.90 1.36 1.21 1.06 1.40 0.79 

11 0.53 0.53 0.55 0.50 0.39 1.07 1.10 1.70 0.79 0.79 

12 0.49 0.51 0.58 0.57 0.48 1.10 0.61 0.81 1.14 1.49 

13 0.43 0.48 0.67 0.54 0.53 0.97 0.82 1.06 1.26 1.26 

14 0.46 0.41 0.59 0.52 0.51 0.67 1.21 1.15 1.08 0.82 

15 0.73 0.63 0.62 0.41 0.56 1.28 1.02 1.70 1.34 0.77 

16 0.41 0.45 0.80 0.49 0.90 1.83 1.12 1.70 1.04 1.05 

17 0.61 0.53 0.54 0.51 0.62 1.02 1.21 1.39 1.24 0.63 

18 0.76 0.52 0.52 1.03 0.74 1.02 1.27 1.64 1.18 1.17 

19 0.52 0.60 0.75 0.70 0.47 1.49 1.08 1.51 1.20 0.82 

20 1.22 1.35 0.50 0.40 0.64 0.93 1.27 1.06 1.21 0.89 

21 0.70 0.66 0.51 0.50 0.94 1.09 0.76 1.39 1.39 1.26 

22 0.80 0.64 0.51 0.56 0.70 1.03 1.28 1.47 1.23 0.82 

23 0.53 0.67 0.51 0.52 0.51 0.91 0.66 1.17 1.40 0.77 

24 0.44 0.47 0.37 0.58 0.71 1.36 1.26 1.50 0.79 1.05 

25 0.53 0.40 0.72 0.67 0.70 1.25 1.08 1.51 1.40 1.04 

26 0.52 0.60 0.47 0.59 0.48 1.12 1.18 1.21 1.37 0.85 

27 0.46 0.52 0.58 0.45 0.39 1.35 1.24 1.06 1.20 1.10 

28 0.67 0.47 0.48 0.57 0.50 1.51 1.10 0.69 0.94 0.67 

29 0.52 0.53 0.74 0.51 0.70 0.67 1.08 1.42 0.92 0.88 

30 0.49 0.60 0.66 0.42 0.66 0.61 1.04 1.45 0.87 0.74 

31 0.43 0.52 0.63 0.40 0.66 0.62 1.08 1.66 1.39 0.64 

32   0.47 0.73 0.38 0.39 1.60 0.91 1.70 1.31 0.92 

33     0.46   0.48 0.64   1.70 1.33 0.63 

34     0.41   0.50 1.49   1.06   0.76 

35     0.54   0.70 1.28   0.69   1.49 

36     0.63   0.53     1.09   0.92 

37         0.83           

รวม 17.89 18.22 21.21 16.95 23.76 39.99 33.19 48.24 38.08 34.78 

จํานวน 31 32 36 32 37 35 32 36 33 36 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.58 0.57 0.59 0.53 0.64 1.14 1.04 1.34 1.15 0.97 

นํÊาหนักรวม 1.4 1.9 2.0 1.2 3.6 11.7 14.0 16.5 12.2 21.3 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.05 0.06 0.06 0.04 0.10 0.33 0.44 0.46 0.37 0.59 
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ตารางทีÉ 36 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 8 (ซาํทีÉ Ê 6) 
วดัครัÊงทีÉ 5 วนัทีÉ 22 09 52 

Treatment T1R6 T2R6 T3R6 T4R6 T5R6 T6R6 T7R6 T8R6 T9R6 T10R6 

Length (cm)                     

1 0.49 0.67 0.60 0.48 1.00 0.97 1.31 1.15 1.33 0.87 

2 0.43 0.42 0.55 0.51 0.88 0.67 1.25 1.56 1.48 0.89 

3 0.60 0.63 0.36 0.42 0.73 0.61 1.07 1.82 1.17 0.72 

4 0.49 0.61 0.60 0.40 0.61 0.62 1.12 1.71 1.36 0.62 

5 0.52 0.71 0.43 0.43 0.73 1.60 0.73 1.67 1.07 0.89 

6 0.50 0.44 0.60 0.48 0.41 1.04 1.02 1.56 1.04 1.00 

7 0.46 0.61 0.43 0.57 0.46 1.03 0.61 1.65 1.39 0.72 

8 0.62 0.43 0.38 0.51 0.62 0.91 0.81 1.45 1.25 0.90 

9 0.73 0.49 0.41 0.42 0.52 1.36 0.80 1.65 1.19 0.68 

10 0.41 0.63 0.59 0.40 0.43 1.25 0.93 1.70 1.20 0.86 

11 0.61 0.62 0.51 0.38 0.52 0.64 1.52 1.70 1.09 1.21 

12 0.76 0.55 0.35 0.58 0.56 1.49 1.19 1.39 1.16 0.80 

13 0.52 0.52 0.41 0.67 0.56 1.36 1.16 1.70 1.41 0.76 

14 0.50 0.43 0.36 0.59 0.47 1.36 1.13 1.59 0.80 0.76 

15 0.46 0.44 0.50 0.75 0.47 1.36 1.17 1.42 1.04 0.65 

16 0.53 0.39 0.35 0.78 0.47 1.17 1.41 1.50 1.39 0.85 

17 0.49 0.61 0.66 1.04 0.64 1.36 1.68 1.21 1.15 0.71 

18 0.43 0.44 0.60 0.80 0.49 0.61 1.46 1.42 1.26 0.73 

19 0.60 0.89 0.43 0.46 0.60 1.09 1.60 1.80 1.09 0.87 

20 1.09 0.61 0.60 0.57 1.37 1.23 1.02 1.06 1.35 1.07 

21 0.54 0.51 0.42 0.64 1.36 1.03 1.12 1.70 1.33 0.73 

22 0.49 0.52 0.36 0.41 0.84 0.59 1.20 0.80 1.28 1.00 

23 0.77 0.62 0.42 0.50 1.03 1.26 1.09 1.06 1.25 1.06 

24 0.44 0.55 0.36 0.36 0.49 1.31 1.16 0.69 1.19 1.07 

25 0.53 0.49 0.40 0.58 0.41 1.28 1.04 1.09 1.19 0.90 

26 0.52 0.71 0.46 0.35 0.56 1.16 1.17 1.43 1.20 0.65 

27 0.64 0.43 0.41   0.43 1.26 1.25   1.22 0.73 

28 0.67 0.49 0.48   0.64 1.31 1.44   1.22   

29   0.63 0.38   0.49 1.28     1.41   

30     0.49   0.60       1.38   

31         0.62           

32         0.53           

33         0.53           

34         0.43           

35         0.44           

รวม 15.84 16.08 13.95 14.09 21.94 32.22 32.44 37.47 36.89 22.72 

จํานวน 28 29 30 26 35 32 28 26 30 28 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.57 0.55 0.47 0.54 0.63 1.01 1.16 1.44 1.23 0.81 

นํÊาหนักรวม 1.0 0.8 0.9 1.9 2.2 3.3 6.5 8.8 5.3 2.4 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.04 0.03 0.03 0.07 0.06 0.10 0.23 0.34 0.18 0.08 
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ตารางทีÉ 37 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 10 (ซาํทีÉ Ê 3) 
วดัครัÊงทีÉ 6 วนัทีÉ 06 10 52 

Treatment T1R3 T2R3 T3R3 T4R3 T5R3 T6R3 T7R3 T8R3 T9R3 T10R3 

Length (cm)                     

1 1.24 0.62 0.76 0.58 0.62 1.37 1.03 1.61 1.38 1.33 

2 0.71 0.55 0.66 0.64 0.74 1.12 1.13 1.43 1.20 1.00 

3 0.82 0.63 0.71 0.60 0.47 1.03 1.22 1.52 1.32 1.04 

4 0.54 0.45 0.62 0.76 0.51 0.60 1.10 1.22 1.33 0.85 

5 0.50 0.54 0.62 0.53 0.71 1.83 1.18 1.07 0.80 1.10 

6 0.78 0.52 0.64 0.48 0.53 1.02 1.03 0.69 1.41 1.17 

7 0.45 0.48 0.62 0.46 0.48 1.02 0.69 1.43 0.80 0.82 

8 0.54 0.54 0.63 0.38 0.39 0.61 1.23 1.35 1.23 0.89 

9 0.50 0.61 0.73 0.59 0.52 0.63 0.90 1.22 1.16 1.26 

10 0.54 0.54 0.68 0.68 0.83 1.60 1.03 1.68 1.09 0.79 

11 0.50 0.51 0.64 1.05 0.90 0.93 1.13 1.53 1.16 0.67 

12 0.44 1.36 0.75 1.04 1.07 1.09 1.22 1.22 0.96 0.88 

13 0.61 0.67 0.47 0.51 0.66 1.03 1.28 1.05 0.94 0.75 

14 1.11 0.64 0.42 0.58 0.94 1.12 1.09 1.52 1.25 0.64 

15 0.55 0.68 0.55 0.55 0.71 1.35 1.28 1.07 1.33 0.92 

16 0.50 0.50 0.56 0.53 0.53 1.51 0.76 1.40 0.90 1.22 

17 0.62 0.52 0.60 0.41 0.52 1.05 1.29 1.47 0.87 1.05 

18 0.77 0.48 0.69 0.49 0.83 1.16 1.48 1.17 0.94 1.07 

19 0.52 0.54 0.61 0.48 0.90 1.18 1.62 1.50 0.97 1.26 

20 0.50 0.61 0.51 0.58 0.86 1.37 1.32 1.20 1.15 0.82 

21 0.44 0.62 0.63 0.52 0.56 1.37 1.26 1.44 1.26 0.78 

22 0.61 0.51 0.51 0.43 0.90 1.37 1.09 1.16 1.09 1.05 

23 0.50 0.52 0.64 0.40 0.62 1.18 0.66 1.16 1.35 0.63 

24 0.68 0.71 0.59 0.39 0.74 1.06 1.09 1.71 1.04 0.76 

25 0.52 0.52 0.60 0.39 0.52 1.05   1.71 1.39 1.49 

26 0.46 0.54 0.63   0.72 1.18   1.40 0.93 1.04 

27 0.74   0.74   0.71 0.67   1.65 0.87 0.81 

28 0.41       0.66     1.67   0.81 

29 0.44       0.39           

30         0.48           

31         0.53           

32         0.51           

รวม 17.56 15.39 16.81 14.03 21.04 30.50 27.12 38.18 30.12 26.91 

จํานวน 29 26 27 25 32 27 24 28 27 28 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.61 0.59 0.62 0.56 0.66 1.13 1.13 1.36 1.12 0.96 

นํÊาหนักรวม 1.7 1.3 1.0 2.7 3.2 3.7 8.7 13.3 6.4 3.7 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.06 0.05 0.04 0.11 0.10 0.14 0.36 0.47 0.24 0.13 
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ตารางทีÉ 38 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 10 (ซาํทีÉ Ê 4) 
วดัครัÊงทีÉ 6 วนัทีÉ 06 10 52 

Treatment T1R4 T2R4 T3R4 T4R4 T5R4 T6R4 T7R4 T8R4 T9R4 T10R4 

Length (cm)                     

1 0.52 0.55 0.59 0.53 0.51 1.37 1.18 1.53 0.80 1.33 

2 0.46 0.63 0.60 0.48 0.71 1.25 1.15 1.22 1.23 1.00 

3 0.68 0.45 0.73 0.48 0.66 0.64 1.19 1.05 1.16 1.04 

4 0.52 0.54 0.68 0.58 0.39 1.50 1.03 1.67 1.09 0.85 

5 0.46 0.71 0.64 0.52 0.48 1.28 0.62 1.46 1.16 1.10 

6 0.74 0.52 0.60 0.43 0.71 1.16 0.69 1.67 1.41 0.76 

7 0.54 0.54 0.49 0.41 0.52 1.83 1.23 1.71 1.35 1.49 

8 0.50 0.61 0.76 0.49 0.72 1.02 0.90 0.81 1.04 0.92 

9 0.44 0.52 0.66 0.52 0.71 1.02 1.03 1.07 1.39 1.04 

10 0.61 0.48 0.71 0.41 0.66 1.50 1.48 1.07 1.25 1.10 

11 0.44 0.54 0.62 0.51 0.39 1.08 1.62 1.52 0.94 1.22 

12 0.61 0.61 0.77 0.46 0.90 1.16 1.32 1.07 0.93 1.05 

13 1.11 0.62 0.51 0.58 0.62 1.18 1.26 1.40 0.87 1.07 

14 0.55 0.51 0.63 0.64 0.74 1.37 1.09 1.47 1.39 1.26 

15 0.50 0.52 0.51 0.60 0.47 1.37 1.28 1.17 1.25 0.81 

16 0.50 0.62 0.64 0.76 0.52 1.12 1.09 1.71 0.96 0.89 

17 0.44 1.36 0.40 1.04 0.83 1.35 1.28 1.40 0.94 0.70 

18 0.61 0.67 0.42 0.51 0.90 1.51 0.76 1.65 1.25 1.49 

19 0.50 0.64 0.42 0.58 0.47 1.05 1.29 1.70 1.19 1.26 

20 0.52 0.68 0.37 0.55 0.51 1.16 0.82 1.44 1.19 0.82 

21 1.24 0.50 0.51 0.53 0.71 1.18 1.22 1.50 1.33 0.76 

22 0.71 0.71 0.36 0.46 0.53 1.37 1.03 1.20 0.90 0.66 

23 0.82 0.44 0.56 0.58 0.48 1.37 1.13 1.35 0.87 0.84 

24 0.54 0.43 0.60 0.64 0.39 1.37 1.22 1.22 0.80 0.79 

25 0.41 0.49 0.69 0.60 0.53 1.18 0.66 1.68 1.41 1.17 

26 0.62 0.63 0.61 0.76 0.52 1.11 1.09 1.52 1.38 0.82 

27 0.77 0.48 0.53 0.39 0.83 0.97 1.04 1.22 1.20 0.89 

28 0.52 0.54 0.53 0.46 0.90 0.67 1.09 1.07 1.32 1.26 

29 0.63 0.61 0.53 0.38 0.86 1.28 0.91 0.69 1.23 0.82 

30   0.54   0.59 0.56 1.06 1.10 0.69 1.16 0.67 

31   0.52   0.68 0.48 1.05 1.18 1.10 1.09 0.88 

32   0.61     0.53 1.18 1.03 1.44 1.16   

33   0.67     0.74   0.62 1.16 1.41   

34   0.42     0.86   0.82   1.19   

35   0.63     0.56           

36   0.61     1.07           

37         0.66           

38         0.94           

รวม 17.54 21.11 16.67 17.12 24.55 38.70 36.46 43.55 39.22 30.78 

จํานวน 29 36 29 31 38 32 34 33 34 31 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.60 0.59 0.57 0.55 0.65 1.21 1.07 1.32 1.15 0.99 

นํÊาหนักรวม 1.3 1.3 1.0 2.2 3.0 3.7 8.3 12.0 6.1 3.5 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.05 0.04 0.04 0.07 0.08 0.12 0.24 0.36 0.18 0.11 
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ตารางทีÉ 39 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตÊ Ê างๆ ่ สัปดาห์ทีÉ 10 (ซาํทีÉ Ê 5) 
วดัครัÊงทีÉ 6 วนัทีÉ 06 10 52 

Treatment T1R5 T2R5 T3R5 T4R5 T5R5 T6R5 T7R5 T8R5 T9R5 T10R5 

Length (cm)                     

1 0.46 0.48 0.66 0.59 0.52 1.37 0.69 1.46 1.19 1.10 

2 0.68 0.54 0.71 0.68 0.72 1.18 1.23 1.67 1.20 1.17 

3 0.52 0.61 0.62 0.60 0.71 1.37 0.90 1.71 1.22 0.82 

4 0.46 0.62 0.62 0.46 0.66 1.12 1.03 1.71 1.39 0.89 

5 0.74 0.51 0.64 0.58 0.39 1.60 1.13 1.71 1.23 1.26 

6 0.41 0.61 0.62 0.38 0.48 0.93 1.22 1.61 1.26 0.82 

7 0.62 0.54 0.59 0.59 0.53 1.09 0.62 1.20 1.09 1.26 

8 0.54 0.51 0.60 0.68 0.51 1.03 0.82 1.35 1.35 1.33 

9 0.50 1.36 0.73 1.05 0.71 0.92 1.22 1.22 1.04 1.00 

10 0.44 0.67 0.68 0.41 0.66 1.37 1.03 1.68 0.96 1.04 

11 0.61 0.64 0.64 0.49 0.39 1.12 1.13 1.53 0.94 0.85 

12 0.63 0.68 0.75 0.52 0.48 1.35 0.00 1.07 1.25 0.84 

13 0.74 0.50 0.56 0.41 0.53 1.51 0.00 0.69 1.33 0.79 

14 0.50 0.52 0.60 1.04 0.62 1.05 0.00 1.10 0.90 0.79 

15 0.44 0.62 0.69 0.51 0.74 1.02 0.00 1.44 1.41 0.67 

16 0.61 0.55 0.61 0.58 0.47 1.50 1.28 1.16 0.80 0.81 

17 1.11 0.63 0.63 0.55 0.51 1.08 1.09 1.40 1.41 0.81 

18 0.55 0.71 0.54 0.53 0.52 1.11 1.28 1.65 1.38 0.89 

19 0.50 0.52 0.77 0.64 0.83 1.16 0.76 1.70 1.20 0.70 

20 0.77 0.54 0.51 0.60 0.90 1.06 1.29 1.44 0.87 0.88 

21 0.52 0.61 0.63 0.76 1.07 1.05 1.18 1.52 0.94 0.75 

22 0.50 0.49 0.51 0.53 0.56 1.18 1.15 1.07 0.93 0.64 

23 0.44 0.42 0.64 0.48 0.90 1.16 1.19 1.40 1.23 0.92 

24 0.61 0.48 0.47 0.48 0.62 1.18 1.03 1.47 1.16 1.04 

25 0.78 0.40 0.42 0.51 0.74 1.37 0.66 1.22 1.09 1.22 

26 0.45 0.61 0.55 0.39 0.47 1.37 1.09 1.05 1.16 1.05 

27 0.54 0.52 0.53 0.46 0.00 0.67 1.04 1.67 1.32 1.07 

28 0.52 0.45 0.53 0.38 0.66 0.61 1.09 1.43 1.33 0.92 

29 1.24 0.54 0.53 0.58 0.94 0.63 0.91 1.82 0.80 1.04 

30 0.71 0.52 0.74 0.52 0.71 0.97 0.82 1.07 0.97 1.10 

31 0.82 0.61 0.48 0.43 0.52 0.67 0.81 1.71 1.15 1.11 

32   0.52 0.60 0.40 0.83 1.28 0.94 0.81 0.87 0.94 

33     0.49   0.90 1.25   1.07 1.39 1.49 

34     0.76   0.86 0.64       1.26 

35     0.63   0.74         0.82 

36         0.86         0.78 

37         0.56           

รวม 19.00 18.50 21.27 17.78 23.81 37.96 28.64 45.72 37.76 34.88 

จํานวน 31 32 35 32 37 34 32 33 33 36 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.61 0.58 0.61 0.56 0.64 1.12 0.89 1.39 1.14 0.97 

นํÊาหนักรวม 2.8 3.8 4.0 2.6 3.8 12.4 15.4 18.9 13.4 22.2 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.09 0.12 0.11 0.08 0.10 0.36 0.48 0.57 0.41 0.62 
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ตารางทีÉ 40 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 10 (ซาํทีÉ Ê 6) 
วดัครัÊงทีÉ 6 วนัทีÉ 06 10 52 

Treatment T1R6 T2R6 T3R6 T4R6 T5R6 T6R6 T7R6 T8R6 T9R6 T10R6 

Length (cm)                     

1 0.52 0.92 0.44 0.64 0.46 1.10 1.14 1.66 1.18 0.88 

2 0.64 0.62 0.62 0.54 0.63 1.24 1.18 1.45 1.10 0.73 

3 0.68 0.44 0.43 0.42 0.52 1.04 1.02 1.66 1.18 0.63 

4 0.52 0.50 0.37 0.50 0.50 0.60 0.61 1.70 1.43 0.74 

5 0.46 0.65 0.41 0.41 0.53 1.84 0.82 1.70 0.81 0.61 

6 0.52 0.63 0.47 0.44 0.48 0.92 0.80 1.39 0.98 0.73 

7 0.64 0.44 0.43 0.40 0.57 1.37 1.21 1.64 1.26 0.64 

8 0.68 0.45 0.44 0.40 0.57 1.26 1.02 1.42 1.21 0.92 

9 0.46 0.40 0.39 1.06 0.44 0.64 1.12 1.51 1.22 1.04 

10 0.68 0.54 0.42 0.82 0.45 1.50 1.21 1.21 1.23 1.10 

11 0.53 0.63 0.61 0.47 0.51 1.27 1.10 1.06 1.41 1.11 

12 0.50 0.65 0.37 0.59 0.47 0.67 1.26 0.69 1.43 0.93 

13 0.44 0.62 0.62 0.66 0.47 0.61 1.45 1.42 0.81 0.67 

14 0.61 0.45 0.44 0.61 0.64 1.10 1.31 1.81 1.06 0.76 

15 0.45 0.92 0.62 0.77 0.50 1.24 1.26 1.06 1.41 1.26 

16 0.53 0.62 0.43 0.60 0.61 1.04 1.08 1.70 1.35 0.82 

17 0.50 0.44 0.37 0.36 1.38 0.60 1.12 0.81 1.50 0.77 

18 0.44 0.73 0.37 0.49 1.37 1.27 1.31 1.06 1.19 1.05 

19 0.61 0.45 0.51 0.59 0.85 1.31 1.26 1.38 1.38 0.63 

20 0.63 0.59 0.36 0.53 1.04 1.28 1.08 1.21 1.09 0.76 

21 0.74 0.51 0.68 0.43 1.00 1.17 1.12 1.67 1.25 0.76 

22   0.51 0.49 0.61 0.88 1.18 0.73 1.52 1.23 0.91 

23   0.45 0.39 0.77 0.61 1.37 0.54 1.21 1.43 0.92 

24     0.62   0.63 1.37 0.60 1.05 1.40 0.74 

25     0.56   0.53 1.37 1.20 1.69 1.22   

26     0.37   0.53 1.18     1.34   

27     0.62   0.41 1.37         

28     0.48   0.59 1.12         

29         0.50           

30         0.41           

31         0.57           

32         0.44           

33         0.44           

34         0.52           

รวม 11.75 13.16 13.37 13.10 21.03 32.05 26.56 34.70 32.09 20.10 

จํานวน 21 23 29 23 34 28 25 25 26 24 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.56 0.57 0.46 0.57 0.62 1.14 1.06 1.39 1.23 0.84 

นํÊาหนักรวม 1.0 0.8 0.9 1.9 2.3 3.5 7.1 9.9 5.8 2.5 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.05 0.04 0.03 0.08 0.07 0.13 0.28 0.40 0.22 0.10 
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ตารางทีÉ 41 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 12 (ซาํทีÉ Ê 3) 
วดัครัÊงทีÉ 7 วนัทีÉ 20 10 52 

Treatment T1R3 T2R3 T3R3 T4R3 T5R3 T6R3 T7R3 T8R3 T9R3 T10R3 

Length (cm)                     

1 0.62 0.46 0.53 0.61 0.54 1.17 1.22 1.07 1.10 0.78 

2 1.12 0.54 0.65 0.70 0.76 1.18 1.03 0.69 1.17 1.06 

3 0.55 0.53 0.53 0.62 0.88 1.37 1.14 1.43 1.42 0.63 

4 0.50 0.62 0.66 0.48 0.58 1.37 1.22 1.82 0.80 0.76 

5 0.79 0.68 0.60 0.60 0.92 1.37 1.11 1.07 1.42 1.50 

6 0.46 0.42 0.61 0.67 0.64 1.18 1.09 1.51 1.39 1.34 

7 0.54 0.62 0.73 0.62 0.76 1.37 1.05 1.20 1.40 1.00 

8 0.53 0.53 0.64 0.43 0.88 1.17 1.09 1.35 1.26 1.04 

9 0.47 0.48 0.64 0.51 0.58 1.07 0.91 1.22 1.20 0.85 

10 0.69 0.54 0.66 0.54 0.92 1.05 0.69 1.69 1.21 1.10 

11 0.50 0.62 0.64 0.43 0.64 1.18 1.24 1.54 1.23 0.79 

12 0.43 0.54 0.58 0.52 0.76 0.67 0.90 1.22 0.96 0.79 

13 0.00 0.52 0.61 0.40 0.53 0.61 1.21 1.16 0.95 0.68 

14 0.00 0.54 0.71 0.48 0.85 0.63 1.18 1.72 1.26 0.88 

15 0.00 0.62 0.62 0.39 0.92 1.61 1.15 1.72 1.34 0.75 

16 0.00 0.63 0.65 0.40 1.09 1.02 1.19 1.40 0.91 0.65 

17 1.25 0.52 0.74 0.48 0.67 1.50 1.03 1.66 1.17 0.93 

18 0.71 0.53 0.70 0.39 0.40 1.08 0.62 1.52 1.42 1.22 

19 0.82 0.63 0.66 0.61 0.49 1.11 0.83 1.07 0.80 1.06 

20 0.54 0.56 0.77 0.70 0.54 0.98 1.28 1.40 1.24 1.07 

21 0.50 0.64 0.48 1.08 0.53 0.67 1.09 1.47 1.17 1.26 

22 0.79 1.38 0.43 1.07 0.85 1.12 1.28 1.17 0.98 1.04 

23 0.77 0.68 0.56   0.92 1.36 0.77 1.72 1.15   

24 0.53   0.76   0.96 1.52   1.61 1.27   

25 0.50   0.49   0.72 1.05   1.43     

26 0.44       0.53           

27         0.73           

28         0.72           

รวม 14.07 13.84 15.64 12.72 20.29 28.43 24.34 34.84 28.19 21.20 

จํานวน 26 23 25 22 28 25 23 25 24 22 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.54 0.60 0.63 0.58 0.72 1.14 1.06 1.39 1.17 0.96 

นํÊาหนักรวม 1.8 1.3 1.0 2.7 3.4 3.9 9.5 15.0 7.0 3.8 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.07 0.06 0.04 0.12 0.12 0.16 0.41 0.60 0.29 0.17 
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ตารางทีÉ 42 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 12 (ซาํทีÉ Ê 4) 
วดัครัÊงทีÉ 7 วนัทีÉ 20 10 52 

Treatment T1R4 T2R4 T3R4 T4R4 T5R4 T6R4 T7R4 T8R4 T9R4 T10R4 

Length (cm)                     

1 0.69 0.54 0.77 1.08 0.54 0.63 0.62 1.43 1.05 0.79 

2 0.53 0.62 0.48 0.70 0.49 1.61 0.83 1.52 0.96 0.68 

3 0.47 0.63 0.43 0.40 0.40 0.93 0.81 1.22 0.86 0.88 

4 0.75 0.52 0.56 0.50 0.52 1.10 0.94 1.07 0.82 0.75 

5 0.42 0.53 0.53 0.56 0.72 1.04 1.49 0.69 0.82 0.65 

6 0.44 0.63 0.66 0.52 0.53 1.28 1.09 1.43 1.40 0.93 

7 0.62 0.53 0.60 0.66 0.73 0.80 1.05 1.82 1.26 1.10 

8 0.64 0.54 0.61 0.55 0.72 0.81 1.09 1.07 1.20 1.18 

9 0.75 0.62 0.58 0.50 0.67 0.94 0.91 1.20 1.21 0.82 

10 0.42 0.53 0.61 0.50 0.40 0.94 0.69 1.35 1.23 0.90 

11 0.44 0.48 0.71 0.60 0.92 1.02 1.19 1.22 1.40 1.26 

12 0.62 0.42 0.62 0.54 0.64 1.02 1.25 1.69 1.42 0.52 

13 0.50 0.48 0.65 0.51 0.76 1.50 1.11 1.54 1.39 0.45 

14 0.43 0.41 0.76 0.54 0.48 0.92 1.14 1.22 1.21 0.57 

15 1.25 0.42 0.84 0.43 0.66 1.37 1.36 1.05 1.33 0.54 

16 0.71 0.64 0.56 0.52 0.53 1.26 1.28 1.72 1.34 1.22 

17 0.82 0.62 0.55 0.40 0.85 0.64 1.36 1.40 0.80 1.06 

18 0.54 0.60 0.67 1.07 0.92 1.50 1.28 1.66 0.96 1.07 

19 0.44 0.37 0.73 0.52 1.09 1.37 1.09 1.70 0.95 1.26 

20 0.62 0.52 0.64 0.60 0.67 1.12 1.28 1.44 1.26 1.10 

21 1.12 0.43 0.64 0.57 0.96 1.04 0.77 1.52 1.34 1.12 

22 0.55 0.44 0.66 0.62 0.64 1.07 1.30 1.07 1.17 0.94 

23 0.50 0.52 0.45 0.48 0.76 1.05 0.66 1.40 1.10 0.84 

24 0.63 1.38 0.45 0.60 0.48 1.18 1.62 1.47 1.17 0.79 

25 0.77 0.68 0.45 0.67 0.52 0.67 1.33 1.17 1.42 1.04 

26 0.53 0.65 0.37 0.62 0.72 0.61 1.27 1.51 0.80 0.81 

27   0.69 0.34 0.79 0.72 1.12 1.09 1.72 0.91 0.81 

28   0.51   0.44 0.67 1.36 1.11 0.81 0.88 0.90 

29   0.73   0.42 0.40 1.52 1.18 1.07 0.95   

30   0.36     0.49 1.05 1.06 1.07 0.93   

31   0.41     0.54   1.25 0.69 0.88   

32   0.53     0.76   1.21 1.67 0.98   

33   0.54     0.88   1.18       

34         0.58           

35         0.92           

36         0.53           

37         0.85           

รวม 16.21 18.54 15.92 16.88 24.64 32.49 36.90 42.61 35.38 24.98 

จํานวน 26 33 27 29 37 30 33 32 32 28 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.62 0.56 0.59 0.58 0.67 1.08 1.12 1.33 1.11 0.89 

นํÊาหนักรวม 1.3 1.3 1.0 2.3 3.1 3.9 9.1 13.6 6.6 3.6 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.05 0.04 0.04 0.08 0.08 0.13 0.27 0.42 0.21 0.13 
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ตารางทีÉ 43 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 12 (ซาํทีÉ Ê 5) 
วดัครัÊงทีÉ 7 วนัทีÉ 20 10 52 

Treatment T1R5 T2R5 T3R5 T4R5 T5R5 T6R5 T7R5 T8R5 T9R5 T10R5 

Length (cm)                     

1 0.44 0.62 0.66 0.43 0.67 1.12 1.22 1.72 1.40 1.06 

2 0.62 0.54 0.64 0.52 0.40 1.04 1.11 1.72 1.26 0.63 

3 0.64 0.52 0.65 0.40 0.49 0.60 1.18 1.61 1.20 0.76 

4 0.75 0.50 0.97 0.48 0.54 1.84 1.03 1.43 1.21 1.50 

5 0.42 0.42 0.84 0.39 0.53 0.67 0.62 1.52 1.23 0.93 

6 0.63 0.48 0.56 0.61 0.85 0.61 0.69 1.22 1.40 1.04 

7 0.77 0.41 0.76 0.70 0.92 0.63 1.24 1.35 1.24 0.71 

8 0.47 0.64 0.49 0.62 0.72 1.61 0.90 1.22 1.21 1.50 

9 0.69 0.46 0.61 0.55 0.67 0.93 1.03 1.69 1.33 1.26 

10 0.53 0.54 0.66 0.50 0.40 1.50 1.14 1.54 1.34 0.82 

11 0.47 0.53 0.60 0.50 0.49 1.28 1.22 1.22 0.80 0.78 

12 0.75 0.62 0.61 0.60 0.54 1.17 1.28 1.07 0.98 1.06 

13 0.42 1.38 0.74 0.54 0.76 1.18 1.09 0.69 0.96 0.63 

14 0.63 0.68 0.70 1.07 0.88 1.37 1.28 1.10 0.95 1.22 

15 0.53 0.65 0.58 0.52 0.58 1.02 0.77 1.44 1.26 1.06 

16 0.65 0.69 0.61 0.60 0.92 1.02 1.30 1.16 1.34 1.07 

17 0.54 0.51 0.71 0.57 0.64 1.50 0.66 1.16 1.10 1.26 

18 0.50 0.53 0.62 0.44 0.76 1.08 1.33 1.66 1.17 1.34 

19 0.44 0.48 0.65 0.42 0.48 1.12 1.27 1.70 1.42 1.00 

20 0.62 0.54 0.66 0.40 0.66 1.36 1.09 1.44 0.80 1.10 

21 1.25 0.63 0.77 0.48 0.53 1.52 1.19 1.35 1.42 1.12 

22 0.71 0.52 0.48 0.39 0.85 1.05 1.25 0.81 1.39 0.94 

23 0.82 0.53 0.43 0.58 0.92 1.11 1.11 0.95 1.15 0.84 

24 0.54 0.63 0.56 0.58 1.09 0.98 1.09 1.52 1.27 0.79 

25 0.79 0.56 0.50 0.69 0.67 0.67 1.05 1.07 1.10 0.79 

26 0.46 0.73 0.78 0.62 0.76 1.28 1.09 1.40 1.36 1.04 

27 0.54 0.53 0.67 0.51 0.48 1.17 0.91 1.47 1.05 0.85 

28 0.53 0.54 0.73 0.61 0.52 1.07 0.62 1.07 0.91 1.10 

29 0.77 0.62 0.64 0.70 0.72 1.05 0.83 0.69 0.88 1.18 

30 0.53 0.68 0.64 1.08 0.54 1.18 1.22 1.43 0.95 0.82 

31   0.42 0.55 0.70 0.96 1.37 1.03 1.82 0.93 0.90 

32     0.79 0.40 0.72 1.37 1.14 1.72 0.88 0.65 

33     0.53   0.53 1.18   1.72   0.93 

34     0.65   0.73         1.04 

35     0.53   0.88         0.81 

36         0.58         0.81 

37         0.92           

รวม 18.45 18.15 22.57 18.19 25.28 37.68 34.00 44.67 36.87 35.35 

จํานวน 30 31 35 32 37 33 32 33 32 35 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.62 0.59 0.64 0.57 0.68 1.14 1.06 1.35 1.15 1.01 

นํÊาหนักรวม 2.8 3.8 4.0 2.7 4.0 13.2 17.0 21.8 14.7 23.1 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.09 0.12 0.12 0.08 0.11 0.40 0.53 0.66 0.46 0.66 
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ตารางทีÉ 44 ความยาวเปลือกและนาํหนกัเฉลีÉยของหอยหวานทีÉเลียงดว้ยอาหารทีÉสูตรตางๆ Ê Ê ่ สัปดาห์ทีÉ 12 (ซาํทีÉ Ê 6) 
วดัครัÊงทีÉ 7 วนัทีÉ 20 10 52 

Treatment T1R6 T2R6 T3R6 T4R6 T5R6 T6R6 T7R6 T8R6 T9R6 T10R6 

Length (cm)                     

1 0.72 0.54 0.46 0.43 0.77 1.19 0.54 1.83 1.18 0.77 

2 0.55 0.48 0.39 0.47 0.64 1.38 0.60 1.73 1.11 0.92 

3 0.49 0.97 0.43 0.68 0.77 1.13 1.21 1.68 1.18 1.12 

4 0.54 0.66 0.49 0.57 0.67 1.08 1.28 1.58 1.43 0.77 

5 0.49 0.46 0.44 0.45 0.52 0.60 0.94 1.67 0.81 0.92 

6 0.56 0.53 0.58 0.53 0.63 1.85 1.03 1.46 1.42 0.93 

7 0.52 0.59 0.55 0.43 0.66 1.03 1.44 1.67 1.27 0.75 

8 0.46 0.57 0.43 0.47 0.45 1.03 1.50 1.71 1.21 0.93 

9 0.64 0.46 0.55 0.42 0.45 1.51 1.21 1.71 1.22 1.05 

10 0.49 0.48 0.42 0.42 0.54 1.17 1.19 1.40 1.24 1.11 

11 0.67 0.43 0.44 0.50 0.59 1.19 1.26 1.43 1.42 1.12 

12 0.78 0.57 0.44 0.41 0.49 1.38 1.46 1.52 1.09 0.83 

13 0.44 0.66 0.39 0.63 0.49 1.38 1.32 1.22 1.06 0.78 

14 0.65 0.48 0.59 0.50 0.49 1.38 1.26 1.07 1.42 1.07 

15 0.81 0.97 0.39 0.62 0.67 1.19 1.09 0.69 1.27 0.64 

16 1.16 0.66 0.65 0.69 0.52 1.27 1.13 1.43 1.21 0.77 

17 0.58 0.46 0.47 0.64 0.63 1.32 1.43 1.82 1.21 0.67 

18 0.52   0.65 0.73 1.44 1.29 1.71 1.07 1.22 0.64 

19 0.82   0.46 0.64 1.42 1.17 1.48 1.71 1.24 0.75 

20 0.47   0.39 0.82 0.88 0.67 1.62 1.38 1.24 0.62 

21     0.65   0.66 0.62 1.32 1.22 1.43 0.74 

22     0.59   0.54 1.10 1.13 1.68 1.40 0.65 

23     0.39   0.52   1.22   1.22 0.65 

24     0.65   0.55   1.10   1.34   

25         0.50       1.25   

26         0.59           

27         0.45           

28         0.47           

29         0.53           

30         0.52           

31         1.08           

32         1.05           

รวม 12.35 9.96 11.92 11.07 21.18 25.90 29.47 32.61 31.09 19.21 

จํานวน 20 18 24 20 32 22 24 22 25 23 

ความยาวเฉลีÉย(ซม.) 0.62 0.55 0.50 0.55 0.66 1.18 1.23 1.48 1.24 0.84 

นํÊาหนักรวม 1.0 0.8 0.9 2.0 2.4 3.7 7.7 11.2 6.3 2.6 

นํÊาหนักเฉลีÉย(กรัม) 0.05 0.05 0.04 0.10 0.08 0.17 0.32 0.51 0.25 0.11 
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ตารางทีÉ 45 อตัราการแลกเนือในแตละชุดการทดลอง Ê ่ 6 ซาํÊ  
อาหาร 

Treatment T1R1 T2R1 T3R1 T4R1 T5R1 T6R1 T7R1 T8R1 T9R1 T10R1 

Weight (g)                     

เริÉมต้น 16.00 16.00 16.00 16.00 16.00 20.80 20.80 20.80 20.80 20.80 

สิÊนสดุ  12.00 13.00 14.00 8.00 4.00 10.00 4.00 1.20 1.20 12.00 

นน.กนิ 4.00 3.00 2.00 8.00 12.00 10.80 16.80 19.60 19.60 8.80 

นน.หอยทีÉเพิÉม 0.61 0.41 0.31 1.32 2.02 3.14 4.55 5.46 4.35 2.12 

FCR 1.31 1.47 1.30 1.21 1.19 1.03 1.11 1.08 1.35 1.24 

Treatment T1R2 T2R2 T3R2 T4R2 T5R2 T6R2 T7R2 T8R2 T9R2 T10R2 

Weight (g)                     

เริÉมต้น 16.00 16.00 16.00 16.00 16.00 26.00 26.00 26.00 26.00 26.00 

สิÊนสดุ  9.50 11.00 12.00 8.00 4.00 15.20 9.20 2.60 6.40 15.20 

นน.กนิ 6.50 5.00 4.00 8.00 12.00 10.80 16.80 23.40 19.60 10.80 

นน.หอยทีÉเพิÉม 1.00 0.70 0.60 1.40 2.10 2.90 4.30 6.60 4.70 2.70 

FCR 1.30 1.43 1.33 1.14 1.14 1.12 1.17 1.06 1.25 1.20 

Treatment T1R3 T2R3 T3R3 T4R3 T5R3 T6R3 T7R3 T8R3 T9R3 T10R3 

Weight (g)                     

เริÉมต้น 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 52.20 52.20 52.20 52.20 52.20 

สิÊนสดุ  17.50 19.00 20.00 10.00 9.00 39.00 22.00 2.80 29.00 39.00 

นน.กนิ 6.50 5.00 4.00 14.00 15.00 13.20 30.20 49.40 23.20 13.20 

นน.หอยทีÉเพิÉม 1.15 0.94 0.63 2.23 2.86 3.53 8.85 14.51 6.49 3.32 

FCR 1.13 1.06 1.27 1.25 1.05 1.12 1.02 1.02 1.07 1.19 

Treatment T1R4 T2R4 T3R4 T4R4 T5R4 T6R4 T7R4 T8R4 T9R4 T10R4 

Weight (g)                     

เริÉมต้น 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 52.20 52.20 52.20 52.20 52.20 

สิÊนสดุ  17.50 19.00 21.00 10.00 9.00 39.00 22.00 2.80 29.00 39.00 

นน.กนิ 6.50 5.00 3.00 14.00 15.00 13.20 30.20 49.40 23.20 13.20 

นน.หอยทีÉเพิÉม 0.84 0.74 0.43 1.69 2.53 3.63 8.57 12.96 6.20 3.20 

FCR 1.55 1.35 1.39 1.65 1.19 1.09 1.06 1.14 1.12 1.24 

Treatment T1R5 T2R5 T3R5 T4R5 T5R5 T6R5 T7R5 T8R5 T9R5 T10R5 

Weight (g)                     

เริÉมต้น 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 75.40 75.40 75.40 75.40 75.40 

สิÊนสดุ  8.00 5.00 3.00 10.00 5.00 31.20 18.20 2.60 25.00 0.00 

นน.กนิ 16.00 19.00 21.00 14.00 19.00 44.20 57.20 72.80 50.40 75.40 

นน.หอยทีÉเพิÉม 2.43 3.44 3.74 2.18 3.36 12.80 16.36 21.18 14.12 22.60 

FCR 1.32 1.11 1.12 1.29 1.13 1.04 1.05 1.03 1.07 1.00 

Treatment T1R6 T2R6 T3R6 T4R6 T5R6 T6R6 T7R6 T8R6 T9R6 T10R6 

Weight (g)                     

เริÉมต้น 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 49.40 49.40 49.40 49.40 49.40 

สิÊนสดุ  20.00 22.00 21.00 15.00 12.00 37.20 22.20 7.00 26.20 40.20 

นน.กนิ 4.00 2.00 3.00 9.00 12.00 12.20 27.20 42.40 23.20 9.20 

นน.หอยทีÉเพิÉม 0.63 0.34 0.53 1.57 2.02 3.25 7.19 10.74 6.01 2.25 

FCR 1.27 1.17 1.14 1.15 1.19 1.13 1.13 1.18 1.16 1.22 
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ตารางทีÉ 46 ความตา้นทานตอความเคม็ตํÉาเมืÉอเลียงเป็นเวลา ่ Ê 1 เดือน 
เริÉมต้น 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 10 10 10 100 10 10 10 100 

T2 10 10 10 100 10 10 10 100 

T3 10 10 10 100 10 10 10 100 

T4 10 10 10 100 10 10 10 100 

T5 10 10 10 100 10 10 10 100 

T6 10 10 10 100 10 10 10 100 

T7 10 10 10 100 10 10 10 100 

T8 10 10 10 100 10 10 10 100 

T9 10 10 10 100 10 10 10 100 

T10 10 10 10 100 10 10 10 100 

ชัÉวโมงทีÉ 12 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 6.0 6.0 6.0 60.0 10.0 9.0 9.5 95.0 

T2 6.0 6.0 6.0 60.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T3 7.0 8.0 7.5 75.0 8.0 8.0 8.0 80.0 

T4 5.0 5.0 5.0 50.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T5 5.0 5.0 5.0 50.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T6 7.0 7.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 8.0 8.0 8.0 80.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T8 7.0 8.0 7.5 75.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T9 6.0 7.0 6.5 65.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T10 7.0 7.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

ชัÉวโมงทีÉ 24 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 6.0 6.0 6.0 60.0 10.0 9.0 9.5 95.0 

T2 6.0 6.0 6.0 60.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T3 7.0 8.0 7.5 75.0 8.0 8.0 8.0 80.0 

T4 5.0 5.0 5.0 50.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T5 5.0 5.0 5.0 50.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T6 7.0 7.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 8.0 8.0 8.0 80.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T8 7.0 8.0 7.5 75.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T9 6.0 7.0 6.5 65.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T10 7.0 7.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

ชัÉวโมงทีÉ 36 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 3.0 6.0 4.5 45.0 10.0 9.0 9.5 95.0 

T2 3.0 6.0 4.5 45.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T3 3.0 8.0 5.5 55.0 7.0 8.0 7.5 75.0 

T4 0.0 3.0 1.5 15.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T5 3.0 3.0 3.0 30.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T6 7.0 7.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 8.0 8.0 8.0 80.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T8 7.0 8.0 7.5 75.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T9 5.0 7.0 6.0 60.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T10 7.0 7.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 
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ตารางทีÉ 46 ความตา้นทานตอความเคม็ตํÉาเมืÉอเลียงเป็นเวลา ่ Ê 1 เดือน (ตอ่) 
 

ชัÉวโมงทีÉ 48 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 3.0 6.0 4.5 45.0 7.0 9.0 8.0 80.0 

T2 3.0 6.0 4.5 45.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T3 3.0 8.0 5.5 55.0 7.0 8.0 7.5 75.0 

T4 0.0 3.0 1.5 15.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T5 3.0 3.0 3.0 30.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T6 7.0 7.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 8.0 8.0 8.0 80.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T8 7.0 8.0 7.5 75.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T9 5.0 7.0 6.0 60.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T10 7.0 7.0 7.0 70.0 8.0 9.0 8.5 85.0 

ชัÉวโมงทีÉ 60 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 3.0 6.0 4.5 45.0 7.0 9.0 8.0 80.0 

T2 3.0 6.0 4.5 45.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T3 3.0 8.0 5.5 55.0 7.0 8.0 7.5 75.0 

T4 0.0 3.0 1.5 15.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T5 3.0 3.0 3.0 30.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T6 7.0 7.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 8.0 8.0 8.0 80.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T8 7.0 8.0 7.5 75.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T9 5.0 7.0 6.0 60.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T10 7.0 7.0 7.0 70.0 8.0 9.0 8.5 85.0 

ชัÉวโมงทีÉ 72 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 2.0 6.0 4.0 40.0 7.0 9.0 8.0 80.0 

T2 2.0 6.0 4.0 40.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T3 3.0 8.0 5.5 55.0 7.0 8.0 7.5 75.0 

T4 0.0 3.0 1.5 15.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T5 1.0 3.0 2.0 20.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T6 6.0 7.0 6.5 65.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 8.0 8.0 8.0 80.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T8 7.0 8.0 7.5 75.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T9 5.0 7.0 6.0 60.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T10 7.0 7.0 7.0 70.0 8.0 9.0 8.5 85.0 

ชัÉวโมงทีÉ 84 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 1.0 4.0 2.5 25.0 7.0 9.0 8.0 80.0 

T2 1.0 4.0 2.5 25.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T3 3.0 5.0 4.0 40.0 7.0 8.0 7.5 75.0 

T4 0.0 3.0 1.5 15.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T5 1.0 2.0 1.5 15.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T6 6.0 7.0 6.5 65.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 8.0 8.0 8.0 80.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T8 6.0 8.0 7.0 70.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T9 5.0 7.0 6.0 60.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T10 7.0 7.0 7.0 70.0 8.0 9.0 8.5 85.0 
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ตารางทีÉ 46 ความตา้นทานตอความเคม็ตํÉาเมืÉอเลียงเป็นเวลา ่ Ê 1 เดือน (ตอ่) 
 

ชัÉวโมงทีÉ 96 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 0.0 3.0 1.5 15.0 7.0 9.0 8.0 80.0 

T2 0.0 3.0 1.5 15.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T3 3.0 0.0 1.5 15.0 7.0 8.0 7.5 75.0 

T4 0.0 3.0 1.5 15.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T5 0.0 1.0 0.5 5.0 8.0 9.0 8.5 85.0 

T6 6.0 7.0 6.5 65.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 8.0 8.0 8.0 80.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T8 6.0 8.0 7.0 70.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T9 5.0 7.0 6.0 60.0 9.0 9.0 9.0 90.0 

T10 7.0 7.0 7.0 70.0 8.0 9.0 8.5 85.0 

 
ตารางทีÉ 47 ความตา้นทานตอความเคม็ตํÉาเมืÉอสินสุดการทดลอง่ Ê  
 

เริÉมต้น 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 10 10 10 100 10 10 10 100 

T2 10 10 10 100 10 10 10 100 

T3 10 10 10 100 10 10 10 100 

T4 10 10 10 100 10 10 10 100 

T5 10 10 10 100 10 10 10 100 

T6 10 10 10 100 10 10 10 100 

T7 10 10 10 100 10 10 10 100 

T8 10 10 10 100 10 10 10 100 

T9 10 10 10 100 10 10 10 100 

T10 10 10 10 100 10 10 10 100 

ชัÉวโมงทีÉ 12 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 8.0 6.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T2 8.0 6.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T3 8.0 8.0 8.0 80.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T4 8.0 8.0 8.0 80.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T5 8.0 8.0 8.0 80.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T6 9.0 9.0 9.0 90.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 10.0 8.0 9.0 90.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T8 10.0 10.0 10.0 100.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T9 10.0 10.0 10.0 100.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T10 10.0 10.0 10.0 100.0 10.0 10.0 10.0 100.0 
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ตารางทีÉ 47 ความตา้นทานตอความเคม็ตํÉาเมืÉอสินสุดการทดลอง่ Ê  (ตอ่) 
 

ชัÉวโมงทีÉ 24 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 8.0 6.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T2 8.0 6.0 7.0 70.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T3 8.0 8.0 8.0 80.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T4 8.0 8.0 8.0 80.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T5 8.0 7.0 7.5 75.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T6 9.0 8.0 8.5 85.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 10.0 8.0 9.0 90.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T8 10.0 10.0 10.0 100.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T9 10.0 10.0 10.0 100.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T10 10.0 10.0 10.0 100.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

ชัÉวโมงทีÉ 36 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 8.0 4.0 6.0 60.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T2 8.0 4.0 6.0 60.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T3 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T4 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 8.0 7.0 70.0 

T5 6.0 7.0 6.5 65.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T6 9.0 8.0 8.5 85.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 10.0 8.0 9.0 90.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T8 10.0 8.0 9.0 90.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T9 10.0 8.0 9.0 90.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T10 10.0 8.0 9.0 90.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

ชัÉวโมงทีÉ 48 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 6.0 4.0 5.0 50.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T2 6.0 4.0 5.0 50.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T3 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T4 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T5 6.0 6.0 6.0 60.0 10.0 8.0 9.0 90.0 

T6 9.0 8.0 8.5 85.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 10.0 8.0 9.0 90.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T8 10.0 8.0 9.0 90.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T9 10.0 8.0 9.0 90.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T10 10.0 8.0 9.0 90.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

ชัÉวโมงทีÉ 60 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 6.0 4.0 5.0 50.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T2 6.0 4.0 5.0 50.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T3 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T4 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T5 6.0 6.0 6.0 60.0 10.0 8.0 9.0 90.0 

T6 9.0 8.0 8.5 85.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 10.0 8.0 9.0 90.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T8 10.0 8.0 9.0 90.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T9 10.0 8.0 9.0 90.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T10 10.0 8.0 9.0 90.0 8.0 10.0 9.0 90.0 
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ตารางทีÉ 47 ความตา้นทานตอความเค็่ มตํÉาเมืÉอสินสุดการทดลองÊ  (ตอ่) 
 

ชัÉวโมงทีÉ 72 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 6.0 4.0 5.0 50.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T2 6.0 4.0 5.0 50.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T3 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T4 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T5 6.0 6.0 6.0 60.0 10.0 8.0 9.0 90.0 

T6 9.0 8.0 8.5 85.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 10.0 8.0 9.0 90.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T8 10.0 8.0 9.0 90.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T9 10.0 8.0 9.0 90.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T10 10.0 8.0 9.0 90.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

ชัÉวโมงทีÉ 84 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 6.0 4.0 5.0 50.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T2 6.0 4.0 5.0 50.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T3 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T4 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T5 6.0 6.0 6.0 60.0 10.0 8.0 9.0 90.0 

T6 9.0 8.0 8.5 85.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 10.0 8.0 9.0 90.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T8 10.0 8.0 9.0 90.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T9 10.0 8.0 9.0 90.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T10 10.0 8.0 9.0 90.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

ชัÉวโมงทีÉ 96 

ความเค็ม(ppt) 

20 30 treatments 

R1 R2 avg % R1 R2 avg % 

T1 6.0 4.0 5.0 50.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T2 6.0 4.0 5.0 50.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T3 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T4 4.0 4.0 4.0 40.0 6.0 6.0 6.0 60.0 

T5 6.0 6.0 6.0 60.0 10.0 8.0 9.0 90.0 

T6 9.0 8.0 8.5 85.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T7 10.0 8.0 9.0 90.0 10.0 10.0 10.0 100.0 

T8 10.0 8.0 9.0 90.0 8.0 10.0 9.0 90.0 

T9 10.0 8.0 9.0 90.0 6.0 10.0 8.0 80.0 

T10 10.0 8.0 9.0 90.0 6.0 10.0 8.0 80.0 
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ภาคผนวก ค 
 

ตารางทีÉ 48 ความยาวเปลือกเฉลีÉย ( x ± sd) ของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยอาหารเสริมวติามินซีตางกนเป็นเวลาÊ ่ ั  12 สัปดาห์ 

 
หมายเหตุ ตวักลางเลขคณิตทีÉมีตวัอกัษรยกทีÉซํÊ ากนในแนวตงัเดียวกนแสดงวั ั ่Ê าไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนยัสาํคญั ่ ่ ่ (p>0.05) 

ชดทดลองุ  ระยะเวลา (สัปดาห์) 

สตรอาหารู  ชนิดอาหาร 
ระดบัวติามินซี 

(มก./กก.) 0 2 4 6 8 10 12 

1(FC0) เนือปลาÊ  1.82±0.69 0.37±0.01 0.47±0.01b 0.54±0.01c 0.56±0.01ab 0.58±0.02ab 0.6±0.02a 0.58±0.05ab 

2(FC100) เนือปลาÊ  98.43±2.27 0.37±0.01 0.46±0.03ab 0.50±0.03bc 0.53±0.03ab 0.57±0.01ab 0.58±0.01a 0.58±0.03a 

3(FC200) เนือปลาÊ  204.36±0.31 0.37±0.01 0.43±0.04a 0.42±0.02a 0.51±0.07a 0.56±0.07ab 0.57±0.07a 0.58±0.06ab 

4(FC500) เนือปลÊ า 525.17±0.31 0.37±0.01 0.46±0.04ab 0.48±0.04b 0.51±0.02a 0.54±0.01a 0.56±0.01a 0.57±0.01a 

5(FC1000) เนือปลาÊ  1017.18±4.17 0.37±0.01 0.52±0.04c 0.53±0.03c 0.61±0.02b 0.64±0.02b 0.64±0.02a 0.69±0.04b 

6(AC0) อาหารผสม 21.04±0.96 0.37±0.01 0.77±0.04e 1.04±0.05e 1.18±0.21e 1.09±0.06d 1.15±0.04cd 1.13±0.04d 

7(AC100) อาหารผสม 111.79±3.92 0.37±0.01 0.79±0.04ef 1.07±0.03ef 1.20±0.25e 1.09±005d 1.04±0.10c 1.13±0.08d 

8(AC200) อาหารผสม 211.1±2.55 0.37±0.01 0.81±0.10f 1.13±0.12f 1.31±0.18f 1.37±0.05e 1.36±0.03e 1.40±0.06e 

9(AC500) อาหารผสม 532.36±2.26 0.37±0.01 0.78±0.05ef 1.07±0.07e 1.11±0.09e 1.15±0.06d 1.16±0.05d 1.17±0.06d 

10(AC1000) อาหารผสม 1022.58±0.61 0.37±0.01 0.64±0.05d 0.86±0.06d 0.87±0.07c 0.90±0.06c 0.94±0.07b 0.91±0.06c 
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ตารางทีÉ 49 นาํหนกัเฉลีÉยÊ  ( x ± sd) ของหอยหวานระยะลงเกาะทีÉเลียงดว้ยอาหารเสริมวติามินซีตางกนเป็นเวลา Ê ่ ั 12 สัปดาห์ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
หมายเหตุ ตวักลางเลขคณิตทีÉมีตวัอกัษรยกทีÉซาํกนในแนวตงัเดียวกนแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนยัสาํคญั Ê ั ั ่ ่ ่ ่Ê (p>0.05) 

 

ชดทดลองุ  ระยะเวลา (สัปดาห์) 

สตรอาหารู  ชนิดอาหาร 
ระดบัวติามินซี 

(มก./กก.) 0 2 4 6 8 10 12 

1(FC0) เนือปลาÊ  1.82±0.69 0.01 0.02±0.01a 0.03±0.01a 0.04±0.01a 0.04±0.01ab 0.06±0.02a 0.07±0.02a 

2(FC100) เนือปลาÊ  98.43±2.27 0.01 0.02±0.01a 0.02±0.01a 0.04±0.01a 0.04±0.01ab 0.06±0.04a 0.07±0.04a 

3(FC200) เนือปลาÊ  204.36±0.31 0.01 0.02±0.00a 0.02±0.01a 0.03±0.01a 0.04±0.01a 0.05±0.04a 0.06±0.04a 

4(FC500) เนือปลาÊ  525.17±0.31 0.01 0.03±0.02b 0.03±0.02b 0.06±0.02ab 0.07±0.02ab 0.09±0.01a 0.10±0.02a 

5(FC1000) เนือปลาÊ  1017.18±4.17 0.01 0.05±0.02d 0.06±0.02c 0.07±0.02b 0.08±0.01b 0.09±0.02a 0.10±0.02a 

6(AC0) อาหารผสม 21.04±0.96 0.01 0.05±0.03d 0.07±0.02d 0.15±0.10c 0.17±0.11c 0.19±0.12b 0.21±0.12b 

7(AC100) อาหารผสม 111.79±3.92 0.01 0.06±0.05e 0.12±0.04e 0.24±0.11e 0.28±0.10e 0.34±0.11d 0.38±0.11d 

8(AC200) อาหารผสม 211.1±2.55 0.01 0.08±0.07f 0.14±0.04f 0.30±0.08f 0.37±0.07f 0.45±0.09e 0.55±0.10e 

9(AC500) อาหารผสม 532.36±2.26 0.01 0.07±0.04e 0.12±0.01e 0.20±0.09d 0.23±0.10d 0.26±0.10c 0.30±0.11c 

10(AC1000) อาหารผสม 1022.58±0.61 0.01 0.04±0.02c 0.06±0.02c 0.21±0.24de 0.23±0.24d 0.24±0.25c 0.27±0.26c 
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ภาคผนวก ง 
ผลการวเิคราะห์ความแปรปรวน ANOVA แบบสองทาง และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลีÉยดว้ย่ ่

วธีิ Tukey ทีÉระดบัความเชืÉอมนั É 95 เปอร์เซ็นต ์
ตารางทีÉ 50 เปรียบเทียบการเติบโตโดยความยาวเปลือกเฉลีÉยของลกูหอยทีÉไดรั้บอาหารสูตรตางๆ่  

ANOVA lenght 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 479.210 9 53.246 665.547 .000 
Within Groups 1022.195 12777 .080     
Total 1501.405 12786       

Length Tukey HSD 

N Subset for alpha = .05 treatment 
  1 2 3 4 5 6 

3 1262 .4638      
4 1197 .4732 .4732     
2 1250 .4847 .4847     
1 1262  .5032     
5 1370   .5406    

10 1274    .7149   
6 1302     .8663  
7 1301     .8674  
9 1274     .8719  
8 1295      .9792 

Sig.  .692 .182 1.000 1.000 1.000 1.000 

ตารางทีÉ 51 เปรียบเทียบการเติบโตโดยนาํหนกัเฉลีÉยของลกูหอยทีÉไดรั้บอาหารสูตรตางๆÊ ่  
ANOVA weight 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 43.861 9 4.873 421.095 .000 
Within Groups 147.871 12777 .012     
Total 191.732 12786       

Weight 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

treatment N Subset for alpha = .05 

    1 2 3 4 5 6 7 8 

3 1262 .0281               
2 1250 .0303 .0303             
1 1262 .0307 .0307             
4 1197   .0432             
5 1370     .0569           
6 1302       .0958         
10 1274         .1198       
9 1274           .1340     
7 1301             .1536   
8 1295               .2049 
Sig.   1.000 .074 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 
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ตารางทีÉ 52 เปรียบเทียบอตัราการเติบโตโดยความยาวเปลือกของลกูหอยทีÉไดรั้บอาหารสูตรตางๆ่  
ANOVA SGRcm 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 49.791 9 5.532 68.167 .000 
Within Groups 2.435 30 .081     
Total 52.226 39       

SGRcm Tukey HSD 

treatment N Subset for alpha = .05 

    1 2 3 

4 4 1.4625     
2 4 1.5875     
3 4 1.6125     
1 4 1.6775     
5 4 2.0400     
10 4   3.2625   
7 4   3.7550 3.7550 
6 4   3.9100 3.9100 
9 4     3.9625 
8 4     4.3000 
Sig.   .160 .078 .217 

ตารางทีÉ 53 เปรียบเทียบอตัราการเติบโตโดยนาํหนกัของลูกหอยทีÉไดรั้บอาหารสูตรตางๆÊ ่  
ANOVA specificgrowthrate 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 28.102 9 3.122 11.655 .000 
Within Groups 8.037 30 .268     
Total 36.140 39       

Specificgrowthrate Tukey HSD 

treatment N Subset for alpha = .05 

    1 2 3 

3 4 2.0375     
2 4 2.0775     
1 4 2.1375     
5 4 2.4650 2.4650   
4 4 2.5125 2.5125   
10 4   3.5275 3.5275 
6 4   3.5600 3.5600 
9 4     3.8900 
7 4     3.9175 
8 4     4.3325 
Sig.   .946 .125 .479 
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ตารางทีÉ 54 เปรียบเทียบอตัรารอดของลกูหอยทีÉไดรั้บอาหารสูตรตางๆ่  
ANOVA servival 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 866.733 9 96.304 .597 .794 
Within Groups 8070.000 50 161.400     
Total 8936.733 59       

Survival Tukey HSD 

treatment N Subset for alpha = .05 

    1 

treatment1 6 57.33 
treatment4 6 57.33 
treatment2 6 58.00 
treatment3 6 58.33 
treatment7 6 61.33 
treatment10 6 61.67 
treatment6 6 62.33 
treatment9 6 63.00 
treatment8 6 65.00 
treatment5 6 70.00 
Sig.   .775 

ตารางทีÉ 55 เปรียบเทียบอตัราการแลกเนือของลกูหอยทีÉไดรั้บอาหารสูตรตางๆÊ ่  
ANOVA FCR 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .405 9 .045 3.493 .002 
Within Groups .644 50 .013     
Total 1.048 59       

FCR Tukey HSD 

treatment N Subset for alpha = .05 

    1 2 

8 6 1.0850   
6 6 1.0883   
7 6 1.0900   
5 6 1.1483 1.1483 
9 6 1.1700 1.1700 
10 6 1.1817 1.1817 
3 6 1.2583 1.2583 
2 6 1.2650 1.2650 
4 6 1.2817 1.2817 
1 6   1.3133 
Sig.   .106 .284 
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ตารางทีÉ 56 เปรียบเทียบอตัรารอดเมืÉอทดสอบความตา้นทานตอความเคม็ตํÉาของลูกหอยทีÉได้่ รับอาหารสูตรตางๆ่
เป็นเวลา 1 เดือน 

ANOVA percent 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 16280.000 9 1808.889 7.865 .002 
Within Groups 2300.000 10 230.000     
Total 18580.000 19       

 
Percent Tukey HSD 

treatment N Subset for alpha = .05 

    1 2 3 

5 2 5.00     
1 2 15.00 15.00   
2 2 15.00 15.00   
3 2 15.00 15.00   
4 2 15.00 15.00   
9 2 60.00 60.00 60.00 
6 2 65.00 65.00 65.00 
8 2   70.00 70.00 
10 2   70.00 70.00 
7 2     80.00 
Sig.   .050 .080 .927 

 
 

ตารางทีÉ 57 เปรียบเทียบอตัรารอดเมืÉอทดสอบความตา้นทานตอความเคม็ตํÉาของลูกหอยทีÉไ่ ดรั้บอาหารสูตรตางๆ่
เป็นเวลา 3 เดือน 

ANOVA percent 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 9005.000 9 1000.556 8.004 .002 
Within Groups 1250.000 10 125.000     
Total 10255.000 19       

Percent Tukey HSD 

treatment N Subset for alpha = .05 

    1 2 

3 2 40.00   
4 2 40.00   
1 2 50.00 50.00 
2 2 50.00 50.00 
5 2 60.00 60.00 
6 2   85.00 
7 2   90.00 
8 2   90.00 
9 2   90.00 
10 2   90.00 
Sig.   .730 .086 
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ประวตัิผ้เขียนวทิยานิพนธ์ู  

นางสาวอรนุช พฤษศรี เกดเมืÉอวนัทีÉ ิ 9 มิถุนายน พ.ศ.2526 ทีÉจงัหวดัสงขลา สาํเร็จการศึกษา
ชนัมธัยมศึกษาทีÉโรงเรียนวรนารีเฉลิม จงัหวดัสงขลา ในปีการศึกษา Ê 2545 และสําเร็จการศึกษา
ระดับปริญญาบัณฑิตจาก  สาขาวิชาผลิตกรรมชีวภาพ  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ วิทยาเขตสุราษฎร์ธานี ในปีการศึกษา 2548 และเขา้ศึกษาตอระดบั่
ปริญญามหาบณัฑิตทีÉภาควิชาวิทยาศาสตร์ทางทะเล คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ใน
ปีการศึกษา 2550 โดยในระหวางการศึกษาไดมี้การนาํเสนอผลงานดงันี่ Ê  
 

 -  นาํเสนอผลงานทางวิชาการ (poster presentation) เรืÉอง ผลของวิตามินซีตอการเติบโต ่
การรอดตายและความตา้นทานตอความเคม็ตํÉาของลูกหอยหวาน ่ Babylonia areolata ระยะลงเกาะ 
ในการประชุมทางวิชาการเสนอผลงานวิจยั ครังทีÉ Ê 11  ของมหาวิทยาลยัขอนแกน ในวนัศุกร์ทีÉ ่ 12 
กมุภาพนัธ์ 2553 ณ มหาวิทยาลยัขอนแกน่  
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