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คุณค่าทางโภชนะและวิธีการปรับปรุงคุณภาพชานอ้อยเพือ่ใชป้ระโยชน์ในอาหารสัตว์ 
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1คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยับูรพา วิทยาเขตสระแก้ว สระแก้ว 27160 

 
บทคัดย่อ: ชานอ้อยเป็นเศษเหลือจากอุตสาหกรรมโรงงานน ้าตาลที่สามารถน้ามาใช้ประโยชน์เป็นอาหารสัตว์ได้ อย่างไรก็ตาม
ก่อนการน้าชานอ้อยมาใช้เป็นอาหารสัตว์นั นชานอ้อยจ้าเป็นต้องได้รับการปรับปรุงคุณภาพเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนะเสียก่อน 
วัตถุประสงค์ของการทดลองในครั งนี คือ 1) ศึกษาคุณค่าทางโภชนะของชานอ้อย และ 2) ศึกษาวิธีการปรับปรุงคุณภาพของชาน
อ้อย โดยเก็บตัวอย่างชานอ้อยจากโรงงานน ้าตาลในจังหวัดสระแก้ว จ้านวน 10 ตัวอย่าง ตามช่วงฤดูเปิดหีบอ้อย แล้วน้ามา
วิเคราะห์ค่าโภชนะและศึกษาปัจจัย 2 ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับวิธีการปรับปรุงคุณภาพของชานอ้อยต่อคุณค่าทางโภชนะ ได้แก่ 
ปัจจัยด้านการใช้น ้าและกากน ้าตาลในการหมักชานอ้อยด้วยยีสต์ Saccharomyces cerevisae (การใช้น ้าอย่างเดียว และการ
ใช้น ้าร่วมกับกากน ้าตาล 5%) และปัจจัยด้านระยะเวลาในการหมัก (0 7 14 21 และ 28 วัน) วางแผนการทดลองแบบ 2x5 
Factorial บนการสุ่มแบบสมบูรณ์ ผลการทดลองพบว่าค่าโภชนะ ประกอบด้วย วัตถุแห้ง ความชื น โปรตีนหยาบ ไขมัน เถ้า เย่ือ
ใยหยาบ คาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้ง่าย ผนังเซลล์ทั งหมด ลิกโนเซลลูโลส ลิกนิน เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส แคลเซียม และฟอสฟอรัส 
ของตัวอย่างชานอ้อย มีค่าเท่ากับร้อยละ 92.80 7.20 1.18 0.35 2.95 42.02 46.30 84.27 59.53 11.29 24.74 48.25 0.216 
และ 0.030 และค่าพลังงานทั งหมด (Gross energy; GE) มีค่าเท่ากับ 4026.24 กิโลแคลอร่ีต่อกิโลกรัม โดยพบว่าค่าโภชนะของ
ชานอ้อยจากการเก็บตัวอย่างแต่ละช่วงเวลาของการหีบอ้อยในจังหวัดสระแก้ว 10 ตัวอย่าง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(P>0.05) ส้าหรับปัจจัยด้านการใช้น ้าและกากน ้าตาลในการหมักชานอ้อยและปัจจัยด้านระยะเวลาในการหมัก พบว่ากลุ่มที่ใช้น ้า
ร่วมกับกากน ้าตาล 5% ให้ผลค่าโภชนะที่สูงกว่ากลุ่มที่ใช้เพียงน ้าอย่างเดียวในการหมักชานอ้อยอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ยกเว้นค่าไขมันที่ไม่แตกต่างกัน และค่าโภชนะส่วนประกอบของผนังเซลล์ลดลงอย่างมีนัยส้าคัญย่ิงทางสถิติ (P<0.01) 
และระยะเวลาที่เร่ิมพบค่าโภชนะที่แตกต่างกันคือในวันที่ 7 โดยเฉพาะค่าโปรตีนหยาบที่เพ่ิมขึ นอย่างมีนัยส้าคัญย่ิงทางสถิติ 
(P<0.01) นอกจากนี ยังพบว่าอิทธิพลร่วมของทั งสองปัจจัยมีผลต่อค่าโภชนะโปรตีนหยาบ เถ้า เย่ือใยหยาบ ผนังเซลล์ทั งหมด ลิก
โนเซลลูโลส เซลลูโลสและพลังงานทั งหมด เช่นกัน เน่ืองมาจากการหมักชานอ้อยโดยใช้ยีสต์ร่วมกับกากน ้าตาลในช่วงเวลาที่
เหมาะสมท้าให้ยีสต์เจริญเติบโตเพ่ิมขึ นส่งผลให้ค่าโภชนะโปรตีนเพ่ิมขึ น นอกจากนี ยีสต์ยังช่วยย่อยโภชนะส่วนประกอบของผนัง
เซลล์ ท้าให้ปริมาณเย่ือใยหยาบลดลงส่งผลให้ค่าโภชนะคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้ง่ายเพ่ิมขึ นอีกด้วย 
 
ค าส าคัญ: ชานอ้อย Saccharomyces cerevisae คุณค่าทางโภชนะ 
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Nutritive Value and Methods of Improving Sugarcane Bagasse Quality for Apply in Animal Feeds 
 

Paitoon Kaewhom1,# 
 

1Faculty of Agricultural Technology, Burapha University, Sakaeo Campus, Sakaeo 27160 
 
Abstract: Sugarcane bagasse is waste from sugar mill industry that can be utilized as animal feed. However, 
before using sugarcane bagasse as animal feed, quality improvement was needed to increase nutritional 
value. The objectives of this experiment were 1) study on the nutritive value of sugarcane bagasse, and 2) 
study on methods for improving the quality of sugarcane bagasse. Sugarcane bagasse samples were 
collected in 10 samples from sugar mill in Sa Kaeo province by the sugarcane crushing season opens and 
then analyzed for nutritive values and studied 2 factors related to the method of improving sugarcane 
bagasse quality on nutrients were the water and molasses factors for sugarcane bagasse fermentation using 
Saccharomyces cerevisae yeast (water use only and water usage with 5% molasses), and the factors of the 
duration of fermentation (0 7 14 21 and 28 days). The fermented sugarcane bagasse was used in a factorial 
arrangement (2x5) based on a completely randomized design. The results demonstrated that the average 
percentage of nutritional values consisted of dry matter, moisture, crude protein, ether extract, ash, crude 
fiber, nitrogen free extract, neutral detergent fiber, acid detergent fiber, lignin, hemicellulose, cellulose, 
calcium and phosphorus was 92.80, 7.20, 1.18, 0.35, 2.95, 42.02, 46.30, 84.27, 59.53, 11.29, 24.74, 48.25, 
0.216, 0.030, respectively and the gross energy was 4026.24 kcal/kg. It was found that the nutritive values 
of sugarcane bagasse from 10 samples collected in Sa Kaeo province (each period of sugarcane crushing) 
were not statistically different (P> 0.05). For the factor of water and molasses in bagasse fermentation and 
for the duration of fermentation, it was found that the group that used water with 5% molasses yielded 
higher nutritive values than used only water group for sugarcane bagasse fermentation with statistical 
significance (P<0.05). The time duration for finding the different nutritive values was found on the 7th day, 
especially the crude protein value which increased significantly (P<0.01). In addition, it was found that the 
interaction of these two factors affected the nutritive value of crude protein, ash, crude fiber, neutral 
detergent fiber, acid detergent fiber, cellulose, and gross energy as well. Due to the appropriate timing of 
fermentation of bagasse using yeast and molasses, the yeast growth increased, resulting in increased protein 
nutritional value. Additionally, yeast helps digest the cell wall, reducing the amount of crude fiber, resulting 
in an increase in the nitrogen free extract values. 

 
Keywords: Sugarcane bagasse, Saccharomyces cerevisae, Nutritive value 
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บทน า 
อ้อยเป็นพืชเศรษฐกิจหลักท่ีส้าคัญของประเทศ

ไทยท่ีใช้ส้าหรับการผลิตน ้าตาล ซึ่งมีการปลูกอย่าง
แพร่หลายในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง 
ภาคเหนือ และภาคตะวันออก โดยมีพื น ท่ีปลูกท่ัว
ประเทศจ้านวน 12.2 ล้านไร่ และปริมาณผลผลิตรวมใน
ประเทศของอ้อย ท่ี เ ข้า โรงงานหีบในปี เพาะปลู ก 
2561/62 ประมาณ 128.5 ล้านตัน (Office of Cane 
and Sugar Board, 2019) การผลิตน ้าตาลจากอ้อยนี  
นอกจากจะได้น ้าตาลแล้ว ยังมีผลพลอยได้ซึ่งสามารถ
น้าไปใช้ประโยชน์ได้อีก เช่น กากน ้าตาลหรือโมลาส 
(molasse) ตะกอนหม้อกรอง ชานอ้อยหรือกากอ้อย 
(bagasse) เป็นต้น แต่การผลิตน ้าตาลทรายจะมีเศษ
เหลือท่ีส้าคัญ คือ ชานอ้อย ซึ่งในแต่ละปีจะมีชานอ้อย
จากโรงงานผลิตน ้าตาลทรายเป็นจ้านวนมาก National 
Energy Policy and Planning Office. (2002) รายงาน
ว่ า  อัตราส่ วนระหว่ างอ้อยและชานอ้อยเมื่อผ่าน
กระบวนการผลิตน ้าตาลทรายแล้วมีอัตราส่วนเท่ากับ 
100:29 โดยท่ัวไปชานอ้อยจะถูกน้าไปใช้เป็นเชื อเพลิง 
ท้าเยื่อกระดาษ ท้าวัสดุก่อสร้าง (ไฟเบอร์บอร์ด) น้าไป
ผลิตก๊าซมีเทน นอกจากนี แล้วยังสามารถใช้ชานอ้อย
ส้าหรับเลี ยงสัตว์ได้อีกด้วย 

เกษตรกรส่วนใหญ่นิยมน้าวัสดุเศษเหลือทาง
การเกษตรมาใช้เป็นปุ๋ยส้าหรับเพาะปลูกพืช ซึ่งแท้ท่ีจริง
แล้ววัสดุเศษเหลือทางการเกษตรมีคุณค่าทางสารอาหาร
สามารถน้ามาใช้เป็นอาหารสัตว์ได้ ชานอ้อยเป็นเศษ
เหลือจากอุตสาหกรรมโรงงานน ้าตาลชนิดหนึ่งท่ีเหมาะ
ส้าหรับน้ามาใช้ประโยชน์เป็นอาหารสัตว์ ซึ่งมีรายงานว่า 
ชานอ้อยมีวัตถุแห้ง (Dry matter; DM) 72.50% โปรตีน
หยาบ (Crude protein; CP) 2.80% เยื่อใยผนังเซลล์ 
(Neutral detergent fiber; NDF) 79.40% และเยื่อใย
ลิกโนเซลลูโลส (Acid detergent fiber; ADF) 69.80% 
ในวัตถุแห้ง แม้ว่าจะมีปริมาณโปรตีนท่ีต้่า แต่ก็มีค่า
ใกล้เคียงกับฟางข้าว (2.30%) ท่ีเกษตรกรนิยมใช้เป็น

แหล่งของอาหารหยาบในช่วงฤดูแล้ง และพบว่าชานอ้อย
มีปริมาณของคาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยได้ง่าย (Nitrogen free 
extract; NFE)  ค่ อ น ข้ า ง สู ง  ( 52. 50% )  ซึ่ ง เ ป็ น
คาร์โบไฮเดรตส่วนท่ีสัตว์ทุกชนิดย่อยได้ง่าย และน้าไปใช้
ประโยชน์ได้ แต่การน้าชานอ้อยมาเป็นอาหารสัตว์ก็ยังมี
ข้อจ้ากัด เนื่ องจากชานอ้อยส่วนใหญ่มี เยื่อ ใย ท่ีมี
ส่วนประกอบของลิกนิน (lignin) และมีเซลลูโลสท่ีอยู่ใน
รูปผลึก (crystalline cellulose) ป้องกันการเข้าย่อย
สลายเซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส จากเอนไซม์ ท่ีขับ
ออกมาโดยจุลินทรีย์ จึงท้าให้ชานอ้อยมีค่าการย่อยได้
เพียง 31.82% ดังนั นการน้าชานอ้อยมาใช้เป็นอาหาร
สัตว์จึงควรได้รับการปรับปรุงคุณภาพก่อน เพื่อเพิ่ม
คุณค่าทางอาหารและเพิ่มการย่อยได้ โดยสามารถท้าได้
หลายวิธี  เช่น วิธีปรับปรุงทางกายภาพ (physical 
treatment) ด้วยการสับ (chopping) การบด (grinding) 
การแช่น ้า (soaking) การอัดเม็ด (pelleting) หรือการ
อ บ ไ อ น ้ า ภ า ย ใ ต้ ค ว า ม ดั น สู ง  ( steaming under 
pressure) วิธีปรับปรุงทางเคมี (chemical treatment) 
ด้วยการใช้กรดหรือด่าง ( treatment with acids or 
alkalis)  และวิ ธี ป รั บปรุ งทา งชี วภาพ  ( biological 
treatment) ด้วยการหมัก (ensiling) การใช้ยีสต์ รา 
(fungal growth) และเอนไซม์ (enzyme additions) 
เป็นต้น (Suksombat, 2004) 

อย่างไรก็ตาม วิธีการท่ีเหมาะสมในการปรับปรุง
คุณภาพชานอ้อยเพื่อเป็นอาหารสัตว์กระเพาะเด่ียวหรือ
สัตว์ปีกนั นยังมีข้อจ้ากัดอยู่ ดังนั นการวิจัยในครั งนี จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษา คุณค่าทางโภชนะของชานอ้อย 
และการปรับปรุงคุณภาพของชานอ้อย เพื่อเป็นทางเลือก
ในการใช้ทดแทนวัตถุดิบอาหารสัตว์บางชนิดหรือทดแทน
อาหารส้าเร็จรูป อันจะน้าไปสู่การลดต้นทุนการผลิต ท่ีมี
ข้อดีคือ มีแหล่งท่ีแน่นอน จัดหาได้ในท้องถ่ิน ราคาถูก 
และมีปริมาณมาก ซึ่งเหมาะส้าหรับเกษตรกรหรือกลุ่ม
เกษตรกรท่ีมกีารเลี ยงสัตว์ปีกหรือสัตว์เคี ยวเอื องต่อไป  
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อุปกรณ์และวิธีการ 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนะของชานอ้อย 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design; CRD) สุ่มเก็บตัวอย่างชานอ้อย
จากโรงงานน ้าตาลตะวันออก จังหวัดสระแก้ว จ้านวน 
10 ตัวอย่าง ตามฤดูเปิดหีบอ้อย เดือนธันวาคมถึงเดือน
มีนาคม ซึ่ ง ในช่ วง เวลา ต้น เ ดือน (ช่ วงวัน ท่ี  1-5) 
กลางเดือน (ช่วงวันท่ี 10-15) และปลายเดือน (ช่วงวันท่ี 
20-25) ประกอบด้วยช่วงกลางเดือนธันวาคม (SB01) 
ปลายเดือนธันวาคม (SB02) ต้นเดือนมกราคม (SB03) 
กลางเดือนมกราคม (SB04) ปลายเดือนมกราคม (SB05) 
ต้นเดือนกุมภาพันธ์ (SB06) กลางเดือนกุมภาพันธ์  
(SB07) ปลายเดือนกุมภาพันธ์ (SB08) ต้นเดือนมีนาคม 
(SB09) และกลางเดือนมีนาคม (SB10) 

หลังจากนั นน้าตัวอย่างชานอ้อยมาอบเพื่อท้าให้
แห้ง แล้วน้าไปบดด้วยเครื่องบดละเอียดท้าให้ได้ตัวอย่าง
ท่ีมีเนื อเดียวกัน เพื่อให้เหมาะสมต่อการน้าไปวิเคราะห์หา
ปริมาณโภชนะในห้องปฏิบัติการ ท้าการวิเคราะห์คุณค่า
ทางอาหารโดยวิธีประมาณ (Proximate analysis) ตาม
วิธีการของ AOAC (2012) ประกอบด้วย  ความชื น  เถ้า  
โปรตีน  ไขมัน  เยื่อใย และ ไนโตรเจนฟรีแอกซ์แทรก  
วิเคราะห์หาส่วนประกอบของผนังเซลล์ (Cell wall) ตาม
แบบ Van Soest System  ประกอบด้วย เยื่อใยท่ีละลาย
ได้ในสารละลายท่ีเป็นกลาง (Neutral detergent fiber; 
NDF) เยื่อใยท่ีละลายได้ในสารละลายท่ีเป็นกรด (Acid 
detergent fiber; ADF) ลิกนิน (Lignin) เฮมิเซลลูโลส 
(Hemicellulose) และเซลลู โลส (Cellulose) (Van 
Soest and Goering, 1970) และ การวิเคราะห์หาพลังง
งานทั งหมด (Gross energy โดยใช้ เ ครื่ อ ง  Bomb 
Calorimeter) โดยวิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ ้า 
การศึกษาวิธีการปรับปรุงคุณภาพของชานอ้อย 

วางแผนการทดลองแบบ 2x5 Factorial บนการ
สุ่มแบบสมบูรณ์  ปัจจัยท่ี 1 คือปัจจัยด้านการใช้น ้าและ
ก า ก น ้ า ต า ล ใ น ก า ร ห มั ก ช า น อ้ อ ย ด้ ว ย ยี ส ต์  

Saccharomyces cerevisae (ใช้น ้าอย่างเดียว และใช้
น ้าร่วมกับกากน ้าตาล 5%) และปัจจัยท่ี 2 คือปัจจัยด้าน
ระยะเวลาในการหมัก (0 7 14 21 และ 28 วัน) โดยน้า
ตัวอย่างชานอ้อยท่ีได้จากโรงงานน ้าตาลตะวันออก 
จังหวัดสระแก้ว มาบดและอบแห้งเพื่อใช้ในกระบวนการ
หมักโดยใช้เชื อยีสต์ปริมาณเร่ิมต้น  7.25 x 105 เซลล์ต่อ
มิลลิลิตร ใส่ในถุงพลาสติกคลุกเคล้าให้เข้ากันหลังจากนั น
มัดปากถุงหลวมๆและเก็บไว้ในถังพลาสติกท่ีปิดฝา โดย
ใช้สภาวะการหมักแบบมีอากาศ ซึ่งท้าการหมักเป็น
ระยะเวลา 0 7 14 21 และ 28 วัน เก็บตัวอย่างชานอ้อย
หมัก 2 ซ ้าต่อครั ง หลังจากนั นน้ามาวิเคราะห์คุณค่าทาง
อาหารโดยวิธีประมาณ (AOAC, 2012)  
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

น้าข้อมูลโภชนะท่ีวิเคราะห์ได้จากตัวอย่างชาน
อ้อย 10 ตัวอย่างมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of Variance)  ต า มแผ นการทดลอ ง  CRD ส้ า ห รั บ
การศึกษาคุณค่าทางโภชนะของชานอ้อย และตามแบบ 
Factorial in CRD ส้าหรับการศึกษาวิธีการปรับปรุง
คุณภาพของชานอ้อย แล้วเปรียบเทียบความแตกต่าง
ระหว่ า ง ค่า เฉลี่ย ด้วยวิ ธี  Duncan’s New Multiple 
Rang Test ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
 

ผลการทดลอง 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนะของชานอ้อย 

การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะของชานอ้อย
ตัวอย่างท่ี 1 ถึงตัวอย่างท่ี 10 (SB01-SB10) ผลการ
ทดลองแสดงในตารางที่ 1 พบว่าค่าโภชนะ ประกอบด้วย 
วัตถุแห้ง ความชื น โปรตีนหยาบ ไขมัน เถ้า เย่ือใยหยาบ 
คาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยได้ง่าย แคลเซียมและฟอสฟอรัส 
ของตัวอย่างชานอ้อย มีค่าเท่ากับร้อยละ 92.80 7.20 
1.18 0.35 2.95 42.02 46.30 0.216 และ 0.030 
ตามล้าดับ ส่วนประกอบของผนังเซลล์ ประกอบด้วย 
ผนังเซลล์ทั งหมด ลิกโนเซลลูโลส ลิกนิน เฮมิเซลลูโลส 
เซลลูโลส มีค่าเท่ากับร้อยละ 84.27 59.53 11.29 24.74 
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และ 48.25 ตามล้าดับ และค่าพลังงานทั งหมดมีค่า
เท่ากับ 4026.24 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม ซึ่งค่าโภชนะ 
ส่วนประกอบของผนังเซลล์และค่าพลังงานของชานอ้อย
จากการเก็บตัวอย่างแต่ละช่วงเวลาของการหีบอ้อยใน
จังหวัดสระแก้วไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 
การศึกษาวิธีการปรับปรุงคุณภาพของชานอ้อย 

จากการปรับปรุงคุณภาพของชานอ้อยด้วยยีสต์ 
Saccharomyces cerevisae น้ามาวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนะ แล้วน้าผลมาวิเคราะห์ทางสถิติ จากปัจจัยท่ี
ศึกษา 2 ปัจจัย คือการใช้น ้าอย่างเดียว และการใช้น ้า
ร่วมกับกากน ้าตาล 5% และปัจจัยระยะเวลาในการหมัก
ท่ี 0 7 14 21 และ 28 วัน ผลการทดลองพบว่า ปัจจัย
ด้านการใช้น ้าและกากน ้าตาลในการหมักมีผลต่อค่า
ความชื น โปรตีนหยาบ เถ้า คาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยได้ง่าย 
แคลเซียมและ ฟอสฟอรัสเพิ่มขึ นอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิต (P<0.05) แต่ส้าหรับวัตถุแห้ง เยื่อใยหยาบ ผนัง
เซลล์ทั งหมด ลิกโนเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส 
และพลังงานทั งหมดมีค่าลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต 
(P<0.05) แต่ไม่มีผลต่อไขมันและลิกนิน (P>0.05) 
เนื่องจากกากน ้าตาลมีแหล่งพลังงานในรูปของน ้าตาล
ซูโครสและน ้าตาลรีดิวซ์ท่ีท้าให้ยีสต์เจริญเติบโตจาก
เริ่มต้น 7.25 x 105 เซลล์ต่อมิลลิลิตรได้สูงถึง  3.25 x 
108 เซลล์ต่อมิลลิลิตร ซึ่งเซลล์ยีสต์จะเป็นแหล่งท่ีให้
ไนโตรเจนจึงส่งผลให้โปรตีนหยาบสูงขึ นจากร้อยละ 1.79 
เป็น 2.67 ปัจจัยด้านระยะเวลาในการหมักมีผลต่อค่า
วัตถุแห้ง โปรตีนหยาบ เถ้า เย่ือใยหยาบ คาร์โบไฮเดรตท่ี
ย่อยได้ง่าย ลิกโนเซลลูโลส ลิกนิน และพลังงานทั งหมด
เพิ่มขึ นอย่างมีนัยส้าคัญยิ่งทางสถิต (P<0.01) แต่ส้าหรับ
ความชื นมีค่าลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต (P<0.05) 
โดยพบว่าค่าโภชนะโปรตีนหยาบจากวันท่ี 0 มีค่าร้อยละ 
1.89 เพิ่มขึ นอย่างชัดเจนในวันท่ี 7 ของการหมักเป็นร้อย
ละ 2.17 แล้วเพิ่มขึ นจนถึงวันท่ี 28 ซึ่งมีค่าร้อยละ 2.59 
แสดงให้เห็นว่ายีสต์ยังมีแหล่งพลังงานท่ีเพียงพอจากชาน
อ้อยเพื่อใช้ในการเจริญเติบโตจึงท้าให้มีปริมาณเชื อยีสต์

เพิ่มขึ น ส่งผลให้ค่าวัตถุแห้งเพิ่มขึ นจากวันท่ี 0 มีค่าร้อย
ละ 92.68 เป็นร้อยละ 96.05 96.62 96.47 และ 96.41 
ในวันท่ี 7 14 21 และ 28 ตามล้าดับ แต่ไม่มีผลต่อค่า
ไขมัน ผนังเซลล์ ทั งหมด เฮมิ เซลลู โลส เซลลู โลส 
แคลเซียม และฟอสฟอรัส (P>0.05)  

ส้าหรับอิทธิพลร่วม (interaction) ระหว่างการใช้
น ้าและกากน ้าตาลในการหมักและระยะเวลาในการหมัก 
พบว่ามีผลต่อค่าโปรตีนหยาบ เถ้า และพลังงานทั งหมด
เพิ่มขึ น แต่ส้าหรับเยื่อใยหยาบ ผนังเซลล์ทั งหมด ลิกโน
เซลลูโลสและเซลลูโลสมีค่าลดลงอย่างมีนัยส้าคัญยิ่งทาง
สถิติ (P<0.01) โดยการหมักชานอ้อยด้วยยีสต์ร่วมกับ
กากน ้าตาลในช่วงเริ่มตั งแต่วันท่ี 7 ท้าให้ยีสต์เจริญเติบโต
เพิ่มขึ นส่งผลให้ค่าโปรตีนเพิ่มขึ นมีค่าเท่ากับร้อยละ 2.77 
เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มท่ีใช้น ้าอย่างเดียวในวันท่ี 7 ซึ่งมี
ค่าเท่ากับร้อยละ 1.54 เนื่องมาจากยีสต์มีแหล่งพลังงาน
จากกากน ้ าตาลเป็นแหล่ งอาหารเพียงพอในการ
เจริญเติบโต แต่ไม่มีผลต่อค่าวัตถุแห้ง ความชื น ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยได้ง่าย ลิกนิน เฮมิเซลลูโลส แคลเซียม 
และฟอสฟอรัส (P>0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 2 
 

วิจารณ์ 
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะของชานอ้อย 

พบว่าตัวอย่างชานอ้อยจ้านวน 10 ตัวอย่างท่ีเก็บใน
ช่วงเวลาท่ีแตกต่างกันมีคุณค่าทางโภชนะไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ (P>0.05) และผลการวิเคราะห์สอดคล้องกับผล
การทดลองการวิเคราะห์โภชนะของชานอ้อยก่อนหน้านี 
ของ Ramli et al. (2005) โดยค่าโปรตีนหยาบจากผล
การทดลองพบร้อยละ 1.1-1.3 การทดลองก่อนหน้านี พบ
ร้อยละ 1.3 ค่าเย่ือใยหยาบจากผลการทดลองพบร้อยละ 
41-44 การทดลองก่อนหน้านี พบร้อยละ 44 และค่า
เซลลูโลสจากผลการทดลองพบร้อยละ 47- 49 การ
ทดลองก่อนหน้านี พบร้อยละ 48.20 เป็นต้น แต่ให้ผลท่ี
แตกต่างกับ Nirawan et al. (2014) และ Mohammed 
et al. (2013) ท่ีรายงานว่าชานอ้อยมีโปรตีนหยาบ 
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ร้อยละ 2.80 และ 2.18 ตามล้าดับ พบว่ามีค่าสูงกว่าผล
การวิเคราะห์ในครั งนี  Fatma et al. (2011) รายงานค่า
เย่ือใยหยาบที่พบคือร้อยละ 49.50 ซึ่งมีค่าสูงกว่าผลการ
วิเคราะห์ในครั งนี อาจมีผลเนื่องมาจากการค้านวณค่า
โภชนะแสดงค่าบนฐานของอาหารท่ีมีแต่วัตถุแห้ง (Dry 
matter basis) แต่ส้าหรับการทดลองในครั งนี เป็นการ
แสดงค่าบนฐานของอาหารในสภาพแห้งบางส่วน (Air 
dry basis) นอกจากนี ยังพบว่า ชานอ้อยท่ีเก็บตัวอย่าง
จากโรงงานน ้าตาลตะวันออก มีค่าร้อยละคาร์โบไฮเดรต
ท่ีย่อยได้ง่ายอยู่ในช่วง 45-48 เป็นค่าท่ีค่อนข้างสูง เมื่อ
เปรียบเทียบกับรายงานของ Fatma et al. (2011) ท่ีพบ
ร้อยละ 42.24 ซึ่งเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีสัตว์สามารถย่อย
ได้ง่ายและน้าไปใช้ประโยชน์เป็นแหล่งพลังงานได้ ทั งนี มี
ปัจจัยท่ีมีความเป็นไปได้หลายประการท่ีมีผลท้าให้ค่า
โภชนะท่ีวิเคราะห์จากแต่ละการศึกษามีความแตกต่างกัน 
ได้แก่ ตัวอย่างของชานอ้อยท่ีใช้ในการวิเคราะห์ วิธีการ
และเครื่องมือท่ีใช้ในการวิเคราะห์ และการแสดงค่า
โภชนะบนฐานของอาหารท่ีแตกต่างกัน เช่น ในสภาพสด 
สภาพแห้งบางส่วน สภาพท่ีมีแต่วัตถุแห้ง เป็นต้น อย่างไร
ก็ตามจากผลการทดลองนี สามารถยืนยันได้ว่าหากใช้ชาน
อ้อยจากโรงงานผลิตน ้าตาลตั งแต่เริ่มฤดูเปิดหีบอ้อย
จนถึงปิดหีบอ้อย เพื่อน้าไปผลิตอาหารสัตว์ค่าโภชนะ
เร่ิมต้นของชานอ้อยในแต่ละช่วงก็ไม่มีความแตกต่างกัน 

การศึกษาวิธีการปรับปรุงคุณภาพชานอ้อย ซึ่งมี
ปัจจัยท่ีศึกษา 2 ปัจจัย คือ การใช้น ้าและกากน ้าตาลใน
ก า ร ห มั ก ช า น อ้ อ ย ด้ ว ย ยี ส ต์  Saccharomyces 
cerevisae (การใช้น ้าอย่างเดียว และการใช้น ้าร่วมกับ
กากน ้าตาล 5%) และปัจจัยระยะเวลาในการหมัก (0 7 
14 21 และ 28 วัน) แล้วน้ามาวิเคราะห์ คุณค่าทาง
โภชนะ ซึ่ งพบว่า  ปัจจัยแรกในด้านการใช้น ้าและ
กากน ้าตาลในการหมักชานอ้อย มีผลต่อค่าโภชนะ 
ยกเว้น ค่าไขมันและค่าลิกนิน โดยพบว่ากลุ่มท่ีใช้น ้า
ร่วมกับกากน ้าตาล 5% ให้ผลค่าโภชนะท่ีดีกว่ากลุ่มท่ีใช้
เพียงน ้าอย่างเดียวในการหมักชานอ้อยอย่างมีนัยส้าคัญ

ทางสถิติ (P<0.05) สอดคล้องกับการทดลองของ 
Mohammed et al. (2013) รายงานผลการปรับปรุงคณุ
ภาพของชานอ้อยโดยหมักร่วมกับกากน ้าตาล 7% พบว่า
ค่าโภชนะโปรตีนสูงกว่ากลุ่มท่ีไม่ได้ปรับปรุงคุณภาพ
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) เช่นเดียวกันกับการ
ทดลองในครั งนี พบว่าค่าโภชนะโปรตีนหยาบของกลุ่มท่ี
หมักโดยใช้กากน ้าตาล 5% ต่างจากกลุ่มท่ีใช้น ้าเพียง
อย่างเดียว (ร้อยละ 2.76 และ 1.79) อย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง
ทางสถิติ (P<0.01) นอกจากนี ยังพบว่าค่าโภชนะกลุ่มเยือ่
ใยหยาบ ผนังเซลล์ทั งหมด ลิกโนเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส 
และเซลลู โลส ลดลงอย่างมีนัยส้า คัญยิ่ งทา งส ถิ ติ  
(P<0.01) ส่งผลให้ค่าโภชนะคาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยได้ง่าย
เพิ่มขึ นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) ส้าหรับปัจจัย
ท่ีสองด้านระยะเวลาในการหมักชานอ้อย ซึ่งประกอบไป
ด้วย 0 7 14 21 และ 28 วัน มีผลต่อค่าโภชนะ ยกเว้น 
ไขมัน ผนังเซลล์ ทั งหมด เฮมิ เซลลู โลส เซลลู โลส 
แคลเซียม และฟอสฟอรัส (P>0.05) โดยพบว่าค่าโภชนะ
โปรตีนหยาบเริ่มเห็นความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง
ทางสถิติ (P<0.01) ในวันท่ี 7 ของการหมักแล้วเพิ่มขึ น
เรื่อย ๆ จนถึงวันท่ี 28 สอดคล้องกับการทดลองของ 
Pimpa and Napheerong (2013) ศึกษาความเป็นไป
ได้ในการใช้ชานอ้อยท่ีผ่านกระบวนการหมักแบบแห้ง 
(solid state fermentation) ของรา Aspergillus niger 
BC19 แล ะ ยี ส ต์  Saccharomyces cerevisiae เ ป็ น
ระยะเวลา 7 วัน พบว่ามีคุณค่าทางโภชนะดีขึ นเพราะมี
ปริมาณโปรตีนหยาบเพิ่มขึ น ในขณะท่ีมีปริมาณเยื่อใย
หยาบลดลง ด้านอิทธิพลร่วมระหว่างการใช้น ้าและ
กากน ้าตาลในการหมักและระยะเวลาในการหมักชาน
อ้อยต่อปริมาณโภชนะพบว่ามีผลต่อค่าเถ้า พลังงาน
ทั งหมด (P<0.05) โปรตีนหยาบ เยื่อใยหยาบ ผนังเซลล์
ทั งหมด ลิกโนเซลลูโลสและเซลลูโลส (P<0.01) แต่
อิทธิพลร่วมไม่มีผลต่อค่าโภชนะวัตถุแห้ง ความชื น ไขมัน 
คาร์ โบไฮเดรตท่ีย่อยได้ง่าย ลิกนิน เฮมิ เซลลู โลส 
แคลเซียม และฟอสฟอรัส (P>0.05) จากการทดลองนี 
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แ ส ด ง ใ ห้ เ ห็ น ว่ า ช า น อ้ อ ย ท่ี ห มั ก ด้ ว ย ยี ส ต์  
Saccharomyces cerevisae ร่วมกับกากน ้าตาลท้าให้
ปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ น และปริมาณเยื่อใยหยาบลดลง
ส่งผลให้ค่าโภชนะคาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยได้ง่ายเพิ่มขึ น ซึ่ง
เมื่อน้าไปใช้ประกอบเป็นอาหารสัตว์ อาจจะท้าให้สัตว์
น้าไปใช้ประโยชน์ได้เพิ่มขึ นเช่นกัน นอกจากนี แหล่ง
วัตถุดิบชานอ้อยยังสามารถหาได้ง่ายและเหมาะท่ีจะ
น้ามาใช้เป็นแหล่งอาหารของสัตว์เคี ยวเอื องและสัตว์ปีก
ได้ แต่ต้องผ่านกระบวนการปรับปรุงคุณภาพเสียก่อน 
  

สรุป 
ค่า โภชนะของชานอ้อย ท่ี เก็บ ตัวอย่ า งจาก

โรงงานผลิตน ้าตาลในจังหวัดสระแก้วในช่วงเวลาท่ี
แตกต่างกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) โดย
ค่าโภชนะ ประกอบด้วย วัตถุแห้ง ความชื น โปรตีนหยาบ 
ไขมัน เถ้า เยื่อใยหยาบ คาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยได้ง่าย ผนัง
เซลล์ทั งหมด ลิกโนเซลลูโลส ลิกนิน เฮมิเซลลูโลส 
เซลลูโลส แคลเซียม และฟอสฟอรัส ของตัวอย่างชาน
อ้อย มีค่าเท่ากับร้อยละ 92.80 7.20 1.18 0.35 2.95 
42.02 46.30 84.27 59.53  11.29 24.74 48.25 0.216 
และ 0.030 ตามล้าดับ และค่าพลังงานทั งหมด มีค่า
เ ท่ากับ  4026.24 กิ โลแคลอรี่ ต่อกิ โลกรัม  ส้ าหรับ
การศึกษาวิธีการปรับปรุงคุณภาพของชานอ้อย โดย
ศึกษา 2 ปัจจัย คือ การใช้น ้าและกากน ้าตาลในการหมัก
ชานอ้อยด้วยยีสต์ Saccharomyces cerevisae (การใช้
น ้าอย่างเดียว และการใช้น ้าร่วมกับกากน ้าตาล 5%) และ
ปัจจัยระยะเวลาในการหมัก (0 7 14 21 และ 28 วัน) 
พบว่ากลุ่มท่ีใช้น ้าร่วมกับกากน ้าตาล 5% ให้ผลค่าโภชนะ
ท่ีดีกว่ากลุ่มท่ีใช้เพียงน ้าอย่างเดียวในการหมักชานอ้อย 
ระยะเวลาในการหมักชานอ้อยท่ีเริ่มพบค่าโภชนะท่ี
แตกต่างกันคือในวันท่ี 7 โดยเฉพาะค่าโปรตีนหยาบท่ี
เพิ่มขึ น ในขณะท่ีมีปริมาณเยื่อใยหยาบลดลง นอกจากนี 
ยังพบว่าอิทธิพลร่วมของทั งสองปัจจัยมีผลต่อค่าโภชนะ 

โปรตีนหยาบ เถ้า เยื่อใยหยาบ ผนังเซลล์ทั งหมด ลิกโน
เซลลูโลส เซลลูโลสและพลังงานทั งหมด เช่นกัน 
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