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The increasing cost of animal feed has been a significant challenge to livestock farmers. Additionally, 
durian peel, a common agricultural byproduct, contains nutritional characteristics suited for use as a 
source of roughage. Nevertheless, its increased moisture content put it at risk of early spoilage. If 
sufficiently processed and preserved, durian peel could possibly be developed into an alternative 
fiber ingredient. This study focused on investigating the effects of yeast or fermented starter (Look 
Pang Sato) supplementation in fermented durian peel on its chemical composition and physical 
fermentation quality (smell, texture, color, and pH). The experimental design followed a 3x3 factorial 
arrangement in a completely randomized design (CRD). Factor A was microbial supplementation (a1 
=  no supplementation, a2  =  baker’s yeast supplementation, and a3  =  Look Pang Sato 
supplementation), while Factor B was ensiling days (b1 = 0 days, b2 = 21 days, and b3 = 60 days). 
This resulted in a total of 9 treatment combinations, each with 5 replications. The study found that 
the dry matter content of fermented durian peels across all three groups was not significantly 
different (P>0.05). However, dry matter content decreased as ensiling days increased (P<0.05). The 
highest crude protein content (7.9%) was observed in durian peel fermented with yeast, with crude 
protein content increasing after 2 1  days of ensiling. The pH levels of the fermented durian peels 
across all groups were also not significantly different (P>0.05), though pH levels decreased as ensiling 
time increased (P<0.01). All three formulations of fermented durian peel were of good quality, with 
the formulation fermented for 2 1  days showing the highest overall quality. This study concluded 
that supplementation with baker’s yeast or Look Pang Sato in durian peel fermentation increased 
crude protein content, with the optimal ensiling period being 21 days. 
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บทคัดย6อ 

ปoจจุบันตtนทุนการผลิตอาหารสัตว/มีแนวโนtมสูงขึ้น ส�งผลกระทบต�อเกษตรกรผูtเลี้ยงสัตว/ ในขณะที่เปลือกทุเรียนซึ่งเป�น
วัสดุเหลือใชtทางการเกษตรที่มีปริมาณมาก และมีคุณค�าโภชนะเหมาะสมต�อการเป�นอาหารหยาบ แต�เน�าเสียง�าย
เนื่องจากมีความชื้น หากไดtรับการพัฒนาอย�างเหมาะสมสามารถนำมาใชtเป�นอาหารหยาบทางเลือกไดtปoจจุบัน
การศึกษาครั ้งนี ้มุ �งเนtนศึกษาผลของการเสริมยีสต/หรือลูกแป�งสาโทในรูปแบบน้ำหมักของเปลือกทุเรียนต�อค�า
องค/ประกอบทางเคมี และคุณภาพการหมักทางกายภาพเบื้องตtน (กลิ่น เนื้อสัมผัส สี และค�าความเป�นกรดด�าง) 
วางแผนงานทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียลในแผนงานทดลองแบบสุ�มสมบูรณ/ เมื่อปoจจัยทดลอง A เป�นการเสริม
จุลินทรีย/ (a1 = ไม�เสริม, a2 = เสริมยีสต/ขนมปoง และ a3 = เสริมลูกแป�งสาโท) และปoจจัยทดลอง B เป�นวันหมัก (b1 
= 0 วัน, b2 = 21 วัน และ b3 = 60 วัน) รวม 9 ปoจจัยทดลองร�วม กำหนด 5 ซ้ำต�อปoจจัยทดลอง จากการศึกษา 
พบว�า วตัถแุหtงของเปลอืกทเุรยีนหมกัทัง้ 3 กลุ�ม ไม�มคีวามแตกต�างกนั (P>0.05) ค�าวัตถุแหtงลดลงเมื่อระยะเวลาหมัก
เพิ่มขึ้น (P<0.05) ค�าโปรตีนหยาบของทุเรียนหมักเสริมยีสต/มีค�าสูงที่สุด (7.9%) และค�าโปรตีนหยาบมีค�าเพิ่มขึ้นหลัง
หมักแลtวที่วันหมักที่ 21 ค�าความเป�นกรดด�างของเปลือกทุเรียนหมักทุกกลุ�มมีค�าไม�แตกต�างกัน (P>0.05) และมีค�า
ลดลงเมื่อวันหมักเพิ่มขึ้น (P<0.01) เปลือกทุเรียนหมักทั้ง 3 แบบ มีระดับคุณภาพอยู�ในเกณฑ/ดี โดยเปลือกทุเรียนที่
หมัก 21 วัน มีระดับคุณภาพอยู�ในเกณฑ/ดีมาก การศึกษาครั้งนี้สรุปไดtว�าการเสริมยีสต/ขนมปoง หรือเสริมลูกแป�งสาโท
ในเปลือกทุเรียนส�งผลใหtค�าโปรตีนหยาบเพิ่มขึ้น และระยะเวลาที่เหมาะสมสำหรับเปลือกทุเรียนหมักยีสต/ คือ 21 วัน    

คำสำคัญ: เปลือกทุเรียน, ยีสต/ขนมปoง, ลูกแป�งสำโท, คุณภาพการหมัก 

 

 

1.บทนำ 

ในปoจจุบันตtนทุนการผลิตอาหารสัตว/ที่สูงขึ้นเป�นปoญหาสำคัญที่ส�งผล
กระทบต�อภาคการปศุสัตว/ โดยเฉพาะกลุ�มผูtเลี้ยงสัตว/ที่ตtองแบกรับ
ค�าใชtจ�ายที่เพิ่มสูงขึ้นจากวัตถุดิบอาหารสัตว/ที่หายากตามกลไกตลาด 
โดยขtอมูลกรมการคtาภายใน กระทรวงพาณิชย/ รายงานว�าในช�วงป� 
2564-2567 ราคาวัตถุดิบหลักที่นำเขtา เข�น ขtาวโพดเลี้ยงสัตว/ ปลาป�น 
และกากถั่วเหลือง มีแนวโนtมเพิ่มขึ้น 3% 9% และ18% ตามลำดับ [1-
3] ทำใหtเกิดความตtองการหาวัตถุดิบทางเลือกใหม�ที ่สามารถใชt
ทดแทนไดtในตtนทุนต่ำ เปลือกทุเรียนเป�นแหล�งทางเลือกอาหารสัตว/ที่
น�าสนใจเนื่องจากเป�นวัตถุดิบที่มีอยู�มากมาย โดยประเทศไทยมีผลผลิต
ทุเรียนประมาณ 1.4 ลtานตัน/ป� [1] คิดเป�นเปลือกทุเรียนประมาณ 
70% ซี ่งวัสดุเหลือใชtจากการเกษตรที ่สามารถนำมาใชtเป�นแหล�ง
อาหารหยาบสำหรับสัตว/ไดt และเปลือกทุเรียนมีคุณค�าทางโภชนะ
สำหรับสัตว/ ไดtแก� วัตถุแหtง 95.37% โปรตีนหยาบ 3.82% เถtา 
7.57% เยื่อใยที่ไม�ละลายในสารละลายที่เป�นกลาง 40.30% เยื่อใยที่
ไม�ละลายในสารละลายที ่เป�นกรด 20.01% และค�าพลังงานที ่ใชt
ประโยชน/ เท�ากับ 1,729 kcal/kg [4] อย�างไรก็ตาม เนื่องจากเปลือก
ทุเรียนมีความแข็งและย�อยยาก การปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการ
โดยใชtเทคโนโลยีการหมักช�วยในการถนอมอาหารที่มีความชื้น [5] 
ร�วมกับเทคโนโลยีดtานชีวภาพดtวยการเสริมจุลินทรีย/ เช�น ยีสต/ เป�นวิธี
หนึ่งที่สามารถเพิ่มคุณค�าทางอาหารและเพิ่มความย�อยไดtของเปลือก 
ปoจจุบันไดtมีการพัฒนาอาหารสัตว/ดtวยการเสริมจุลินทรีย/ ซึ่งสามารถ
เพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสัตว/ไดt [6] [7] สำหรับการวิจัยครั้งนี้มุ�งเนtน
สนใจการใชtประโยชน/ได tของเปลือกทุเร ียน โดยรูปแบบการใชt
ประโยชน/จะเป�นการพัฒนาการหมักเปลือกทุเรียนดtวยสารเสริม ไดtแก� 
ยีสต/ขนมปoง หรือลูกแป�งสาโทที่เป�นสารเสริมนิยมใชtหมักในอาหารสัตว/ 
โดยมีวัตถปุระสงค/ ศึกษาคุณภาพการหมักทางกายภาพเบื้องตtน (กลิ่น 

 เนื้อสัมผัส สี และค�าความเป�นกรดด�าง) และค�าองค/ประกอบทางเคมี 
(ค�าวัตถุแหtง และค�าโปรตีน) ที่ระยะเวลาหมักต�างกัน โดยมีสมมุติฐาน
ว�า เมื่อเปลือกทุเรียนไดtรับการหมักที่เสริมดtวยสารเสริมดังกล�าวแลtว 
นอกจากจะช�วยถนอมอาหารสัตว/ไดtยาวนานแลtว ยังสามารถที่จะเพิ่ม
ระดับโปรตีนรวมในเปลือกทุเรียนอาหารสัตว/ใหtสูงขึ้น สรtางมูลค�าเพิ่ม
ใหtกับวัตถุดิบในทtองถิ่น และช�วยลดภาวะมลพิษเนื่องจากขยะสดจาก
เปลือกทุเรียน นำไปสู�การสรtางความมั่นคงดtานอาหารสัตว/ในชุมชน
และต�อยอดการพัฒนาสู�การคtาเชิงพาณิชย/ใหtกับกลุ�มวิสาหกิจชุมชน
ต�อไป 

2.วัสดุ อุปกรณD และวิธีการ 

2.1 การวางแผนงานทดลอง 

หน�วยทดลองเป�นเปลือกทุเรียนหมักบรรจุในกระปุกพลาสติกขนาด 
ขนาดบรรจุ 5 ลิตร ใชtแผนการทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียลใน
แผนงานทดลองส ุ � มสมบ ู รณ /  ( 3 x3  Factorial in Completely 
Randomized Design, CRD) ประกอบดtวย 2 ป oจจ ัยทดลองหลัก 
ไดtแก� ปoจจัยทดลอง A เป�น รูปแบบการเสริมจุลินทรีย/ 3 แบบ (a1 = 
ไม�เสริมจุลินทรีย/ a2 เสริมยีสต/จากแป�งขนมปoง และ a3 = เสริมลูก
แป�งสาโท) และ ปoจจัยทดลอง B เป�นระยะวันหมัก 3 ช�วง (b1 = วัน
หมักที่ 0 b2 = วันหมักที่ 21 และ b3 = วันหมักที่ 60) รวม 9 ปoจจัย 
9 ปoจจัยทดลองร�วม  (treatment, T) ประกอบดtวย T1 = ไม�เสริม-
หมัก 0 วัน, T2 = ไม�เสริม-หมัก 21 วัน, T3 = ไม�เสริม-หมัก 60 วัน, 
T4 = เสริมยีสต/ขนมปoง-หมัก 0 วัน, T5 = เสริมยีสต/ขนมปoง-หมัก 21 
วัน, T6 = เสริมยีสต/ขนมปoง-หมัก 60 วัน, T7 = เสริมลูกแป�งสาโท-
หมัก 0 วัน, T8 = เสริมลูกแป�งสาโท-หมัก 21 วัน และ T9 = เสริมลูก
แป�งสาโท-หมัก 60 วัน กำหนด 5 ซ้ำต�อปoจจัยทดลอง  
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2.2 การผลิตเปลือกทุเรียนหมัก (Fermented Durian Peel, FDP) 

การศึกษาครั้งนี้ ไดtดำเนินการผลิตเปลือกทุเรียนหมักตามขั้นตอน ดังนี้ 

     1.รวบรวมเปลือกทุเรียน และส�วนผสมน้ำหมัก (ยูเรีย น้ำตาลทราย 
กากน้ำตาล เกลือ ยีสต/ขนมปoง และลูกแป�งสาโท)  
     2. สับเปลือกทุเรียนขนาดประมาณ 2-3 ซม. ดtวยเครื่องสับอาหาร
สัตว/ประยุกต/ แลtวชั่งวัตถุดิบอาหารตามสัดส�วนดังแสดงในตารางที่ 1 
ดtวยเครื่องชั่งดิจิตอล  
     3. ผลิตน้ำหมักจุลินทรีย/ประยุกต/ตามวิธีของ Khampa  et al. [8]           
     4. รดน้ำหมักใหtทั่วไป (ปรับความชื้นใหtเท�ากันที่สัดส�วนเปลือก
ทุเรียน 59 กิโลกรัม: น้ำหมัก 41 ลิตร) แลtวผสมส�วนผสมใหtเขtากันดี
ดtวยเครื่องผสมอาหารสัตว/ 
     5.  อัดใหtแน�นในกระปุกพลาสติกขนาดบรรจุ 4 ลิตร ป ดฝาใหtแน�น 
ทิ้งไวtในที่ร�ม และรอการเก็บตัวอย�างเพื่อวิเคราะห/ตามปoจจัยทดลองที่
กำหนด 
 
ตารางที่ 1 สัดสEวนวัตถุดิบเปลือกทุเรียนหมัก (กิโลกรัมน้ำหนักวัตถุแหZง) 

ราการ 

สัดส(วน 

(กิโลกรัมน้ำหนักแห4ง) 

เปลือก
ทุเรียนหมัก  

เปลือกทุเรียน
หมักเสริมยีสต@ฯ 

เปลือกทุเรียนหมัก
เสริมลูกแปCงสาโท 

1. เปลือก
ทุเรียน 

98.66 98.96 98.96 

2. ยูเรีย 0.80 0.80 0.80 

3. น้ำตาล
ทราย 

0.17 0.17 0.17 

4.กากน้ำตาล 0.34 0.34 0.34 

5. เกลือ 0.03 0.03 0.03 

6. ยีสตGขนม
ป|ง 

0.00 

 

0.30 

 

0.00 

 

8. ลูกแป}ง
สาโท 

0.00 0.00 0.30 

รวม 100.00 100.00 100.00 

 

2.3 การเก็บขXอมูล 

2.3.1 คุณภาพการหมัก 

เกณฑ/คุณภาพการหมักทางกายภาพ กำหนดตรวจสอบ 4 เกณฑ/ชี้วัด 
คือ 1) กลิ่น 2) เนื้อสัมผัส 3) สี และ 4) ค�าความเป�นกรดด�าง หลังจาก
นั้นจะใชtเกณฑ/ในการประเมินคุณภาพเป�นคะแนนตามวิธีของ วารุณี 
และคณะ [9] ดังนี้ 

     1. กลิ่น (0 -12 คะแนน) = เหม็นเน�า หรือมีกลิ่นรา (0 คะแนน) มี
กลิ่นฉุนเล็กนtอย (4 คะแนน) ไม�หอม มีกลิ่นฉุนมากๆ และมีกลิ่นเหม็น
เล็กนtอย (8 คะแนน) และ หอมคลtายกลิ่นมะม�วงดองหรือน้ำสtมสายชู 
(12 คะแนน) 
      2. เนื้อสัมผัส (0-3 คะแนน) = เละ เป�นเมือก และสกปรกมาก (0 
คะแนน) แน�น ส�วนใบ ลำตtนและวัตถุดิบเป£¤อยยุ�ยมาก และมีสิ่งเจือปน 
(1 คะแนน) แน�น ส�วนใบ ลำตtนและวัตถุดิบเป£¤อยยุ�ยเล็กนtอย และลื่น
เป�นเมือก (2 คะแนน) และแน�น มีส�วนใบ ลำตtน และวัตถุดิบคงสภาพ
เดิม และไม�มีสิ่งเจือปน (3 คะแนน)  
     3. สี (0–3 คะแนน) = น้ำตาลเขtม หรือดำ (0 คะแนน) น้ำตาลทอง 
(1 คะแนน) เขียวอมเหลือง เขียวเขtม หรือคล้ำลง (2 คะแนน) และ 
เหลืองอมเขียว สีกากี หรือสีคงเดิม (3 คะแนน) 
      4. ค �า pH (0–6 คะแนน) = > 5.1 (0 คะแนน) 4.7-5.1 (2 
คะแนน) 4.2-4.7 (4) 3.5-4.2 (6 คะแนน)  
เมื่อครบวันหมักตามระยะเวลาที่กำหนด เป ดตัวอย�าง สุ�มตัวอย�าง 3 
จุดใน แต�ละชั ้น (บน กลาง และล�าง) ของแต�ละตัวอย�าง (ปoจจัย
ทดลอง) 500 กรัม แบ�งเป�น 2 ส�วน ส�วนที ่ 1 (480 กรัม) ทำการ
ประเมินคุณภาพตามเกณฑ/ที่ 1 2 และ 3 และส�วนที่ 2 (20 กรัม) ใส�
ในถุงพลาสติก จากนั้นเติมน้ำกลั่นประมาณ 180 มิลลิลิตรผสมใหtเขtา
กันในแต�ละถุง  แช�ทิ ้งไวtประมาณ 24 ชั ่วโมงในตู tเย็นอุณหภูมิ 4     
องศาเซลเซียส ครบกำหนดนำตัวอย�างกรองผ�านกระดาษกรอง เบอร/ 
0 แลtว นำของเหลวมาวัดค�าความเป�นกรดด�างโดยใชtเครื่อง pH meter 
(Denver Instrument BASIC pH Meter, Denver Instrument 
Company, Colorado, United States) ตามวิธีของ Cai et al. [10] 
นำค�าที่ไดtเปลี่ยนเป�นค�าคะแนนตามเกณฑ/ที่ 4  จากนั้นรวมเกณฑ/
ประเมินทั้ง 4 ขtอ ประเมินคุณภาพการหมัก (Ensiling quality) ตาม
ช�วงคะแนน ดังนี้ คะแนนคุณภาพ 20-25 ดีมาก, 15-19 ดี, 6-14 ปาน
กลาง และ 0-5 ต่ำ 

2.3.2 องค]ประกอบทางเคมี   
สุ�มตัวอย�างตามปoจจัยทดลอง 500 กรัม นำตัวอย�างที่เหลือแบ�งเป�น 2 
ส�วน ส�วนแรก (200 กรัม) นำมาอบที่ 105 องศาเซลเซียส 18 ชั่วโมง เพื่อ
วิเคราะห/หาวัตถุแหtง (dry matter, DM) และส�วนที่ 2 (300 กรัม) นำมา
อบที ่ 65 องศาเซลเซียส ประมาณ 72 ชั ่วโมง แลtวบดตัวอย�างผ�าน
ตะแกรงขนาด 1 มิลลิเมตร นำไปตรวจวิเคราะห/โปรตีนหยาบ (crude 
protein, CP) ตามวิธีของ AOAC [11] 

2.4 การวิเคราะห]ขXอมูลทางสถิต ิ

นำขtอมูลมาวิเคราะห/ความแปรปรวนแบบ ANOVA ตามแผนการทดลอง
แบบ 3x3 factorial in CRD และเปรียบเทียบความแตกต�างระหว�าง
ค�าเฉลี่ยของปoจจัยทดลองโดยวิธี Duncan New Multiple Range Test 
ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95% (P<0.05) โดยใชt Proc GLM [12]  

3. ผลการวิจัย 

3.1  คaาองค]ประกอบทางเคม ี

จาก ตารางที่ 2 พบว�า รูปแบบการเสริมจุลินทรีย/ไม�มีอิทธิพลร�วมกัน
กับวันหมักต�อค�า DM โดยเปลือกทุเรียนหมักทั้ง 3 แบบ มีค�า DM ไม�
แตกต�างกันทางสถิติ (P>0.05) ค�า DM ของเปลือกทุรียหมักทั ้ง 3 
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ร ูปแบบการหมัก มีค �าอยู �ในช�วง 30.6-31.2% (P>0.05) แต�เมื่อ
ระยะเวลาการหมักเพิ่มขึ้นส�งผลใหtค�า DM ลดลง จาก 32.6% เหลือ 
29.6% ในวันหมักที่ 60 (P<0.01) สารเสริมฯ มีอิทธิพลร�วมกับวันหมัก
ต�อค�า CP โดย เปลือกทุเรียนหมักมีค�า CP สูงที ่สุด ในหมักที ่ 21 
(P<0.0001) 

3.2 คaาความเปbนกรดดaาง (pH) 

จาก ตารางที่ 3 พบว�า ไม�พบอิทธิพลร�วมของสารเสริมฯ และระยะวัน
หมัก (P>0.05)  เปลือกทุเรียนหมักทั้ง 3 รูปแบบ มีค�า pH (4.8) ไม�
แตกต�างกันทางสถิติ (P>0.05) อย�างไรก็ตาม พบว�า เมื่อระยะเวลาวัน
หมักเพิ่มขึ้นส�งผลใหtค�า pH ลดลงต่ำสุด (pH 4.3 เมื่อวันหมักที่ 60) (P 
<0.01)  

3.3 คุณภาพการหมักทางกายภาพ 

จาก ตารางที่ 4 พบว�า ไม�พบอิทธิพลร�วมของสารเสริมฯ และระยะวัน
หมัก (P>0.05)  การเสริมจุลินทรีย/ส�งผลใหtเปลือกทุเรียนมีระดับ
คุณภาพการหมักอยู�ในระดับดี โดยค�าคะแนน กลิ่น เนื้อสัมผัส และสีมี
ค�าไม�แตกต�าง  (P>0.05) แต�การเสริมลูกแป�งสาโทส�งผลค�าคะแนน 
pH ต ่ำท ี ่ส ุด (P<0.05) ระยะว ันหม ักส �งผลต �อค ุณภาพการหมัก 
(P<0.05) โดยระยะวันหมักที่ 21 มีระดับคุณภาพดีที่สุด 

4.  การอภิปรายผล 

ค�าวัตถุแหtง ของ เปลือกทุเรียนหมัก ในครั้งนี้มีค�าอยู�ในช�วงการทำหญtา
หมัก 30-70% ตามคำแนะนำของ McDonald et al. [5]  ซึ่งสอดคลtอง
กับงานวิจัยที่ผ�านมา Huang et al. [13] พบว�า ค�าวัตถุแหtง มีแนวโนtม
ลดลงเมื่อระยะเวลาการหมักเพิ่มขึ้น การลดลงของ ค�าวัตถุแหtงในอาหาร
ทดลองเกิดจากกระบวนการหมักของแบคทีเรีย ซึ ่งจุลินทรีย/จะใชt
คาร/โบไฮเดรตเป�นแหล�งพลังงานเพื่อการเจริญเติบโตและเพิ่มจำนวน
เซลล/ ส�งผลใหtปริมาณ ค�าวัตถุแหtงลดลง ซึ ่งกระบวนการหมักที ่มี
ประสิทธิภาพและเกิดขึ้นอย�างรวดเร็ว ทำใหtปริมาณค�าวัตถุแหtง ลดลง 3-
5 % [14]  

จากงานวิจัยครั้งนี้ พบว�า เปลือกทุเรียนหมัก มีค�าโปรตีนสูงขึ้นเมื่อ
เทียบกับไม�หมัก สอดคลtองกับการศึกษาการเสริมยีสต/ใหtกับหญtาหมัก 
พบว�า หญtาหมักที่ไดtรับการเสริมยีสต/มีค�าค�าโปรตีนสูงกว�ากลุ�มไม�เสริม 
[15] และเป�นไปในทิศทางเดียวกันกับ [6] ไดtรายงานว�า เปลือกทุเรียนที่
หมักยีสต/จะมีค�าค�าโปรตีน เพิ ่มมากขึ้น  ทั ้งนี ้เนื ่องจากค�าโปรตีนที่
เพิ่มขึ้นจาก single-celled microorganisms ซึ่งเป�นแหล�งโปรตีนใหtกับ
สัตว/ และเป�นแหล�ง probiotic สำหรับสุขภาพสัตว/ [16] 

ค�า pH ของอาหารหมักเป�นค�าบ�งบอกที่สำคัญของคุณภาพการหมัก 
เปลือกทุเรียนหมัก ทั้ง 3 แบบ มีค�า pH อยู�ในเกณฑ/คุณภาพการหมักที�ดี 
ตามมาตรฐานการหมักที่กำหนด [5] และค�า pH ของเปลือกทุเรียนหมัก 
ในช�วงว ันหมัก 21 และ 60 วันมีค �าใกลtเค ียง 4.2 ซึ ่งเป�นค�าที ่ถูก
กำหนดใหtเป�นค�ามาตรฐานของอาหารหมักที่มีคุณภาพ และมีแนวโนtม
ลดลงเมื่อวันหมักเพิ่มขึ้น การลดลงของค�า pH เป�นผลจากกิจกรรมของ 
Lactic acid bacteria เปลี ่ยนน้ำตาลในอาหารขtนหมักให tเป �นกรด       
แลคติกที่สูงขึ้น [17] 

เปลือกทุเรียนหมัก ทั้ง 3 แบบมีระดับคุณภาพการหมักทางกายภาพ
ที่ไม�แตกต�างกันอยู�ในเกณฑ/ดี ทั ้งนี ้เนื ่องจากการควบคุมความชื้นที่
เหมาะสม การจัดการการจัดเก็บไม�ใหtมีอากาศ และมีแหล�งอาหารที่
เหมาะสมสำหรับจุลินทรีย/ คือ แป�งจากเปลือกทุเรียนซึ ่งเป�นแหล�ง
คาร /โบไฮเดรตที ่สำคัญของ lactic acid bacteria ที ่ เปลี ่ยนน้ำตาล
กลายเป�นกรด จึงส�งผลใหtค�า pH ต่ำตามมาตรฐานที่กำหนด [5] คณิสร  
และคณะ [18] รายงานว�า เปลือกทุเรียนมีค�าคาร/โบไฮเดรตประมาณ 
77.73% เมื ่อเทียบกับปลายขtาว มีค�าคาร/โบไฮเดรต 77.55% ดังนั้น
เปลือกทุเรียนจึงนำมาหมักใหtไดtคุณภาพที่ดีไดt อย�างไรก็ตามหากระดับ
ความชื้นที่เกินกว�า 75% หรือปริมาณ DM ต่ำกว�า 15% ค�า pH ที่ระดับ 
4 ก็ไม�สามารถยับยั้งการทำงานของ coliform bacteria ที่ส�งผลต�อการ
เน�าเหม็นและอันตรายต�อสัตว/เลี้ยง เนื้อของอาหารหมักมีความแน�น บ�ง
บอกถึงการบรรจุในสภาพที่ไรtอากาศ แต�หากบรรจุภัณฑ/รั่ว หรือแตก
ส �งผลม ีอากาศเข tาไป จะกระต ุ tนการเจร ิญของแบคท ี เร ียกลุ�ม 
Saccharolytic clostridia  และ Coliform bacteria ที่ทำใหtอาหารเน�า
เสีย [17, 19] สีของเปลือกทุเรียนหมักยังคงเหลืองและคล้ำเล็กนtอย 
เนื่องจากสภาวะหมักไรtอากาศและปฏิกิริยากรดอินทรีย/ที่เปลี่ยนสีเป�น 
phaeophytin และกลิ่นหอมคลtายมะม�วงดองของ เปลือกทุเรียนหมัก ที่
เกิดจากกรดแลคติกและแอลกอฮอล/ บ�งบอกถึงคุณภาพการหมักที่ดี และ
เพิม่ความน�ากินใหtสัตว/ [20]  

5. บทสรุป 

การเสริมจุลินทรีย/ใน เปลือกทุเรียนหมัก ช�วยเพิ่มระดับ CP ใหtสูงขึ้น 
โดยแหล�งจุลินทรีย/จากยีสต/ขนมปoงใหtประสิทธิภาพการเพิ่ม CP ดีกว�าลูก
แป�งสาโท  ระยะวันหมัก 21 วันส�งผลใหt เปลือกทุเรียนหมัก มีคุณภาพ
สูงสุด และสามารถถูกเก็บรักษาในระดับคุณภาพดีไดtยาวนาน 60 วัน ซึ่ง
สามารถใชtเป�นแหล�งที่เลือกอาหารหยาบคุณภาพสำหรับปศุสัตว/ไทย 

6. กิตติกรรมประกาศ 

คณะวิจัยขอขอบคุณแหล�งทุนวิจัยบำรุงการศึกษา ประจำป�งบประมาณ 
2567 มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

 

ตารางที่ 2 ผลของการเสริมจุลินทรีย`และระยะวันหมักตEอคEาวัตถุแหZง และคEาโปรตีนหยาบ ของเปลือกทุเรียนหมัก  

ค�าสังเกต 

จุลินทรีย/   วันหมัก  

SEM 

P-value 

ไม�เสริม ยีสต/ฯ ลูกแป�งฯ  0 21 60 จุลินทรีย/ วันหมัก 
จุลินทรีย/ x วัน

หมัก 

DM (%) 31.2 30.9 30.8  32.6a 30.7b 29.6b 0.67 0.6718 0.0001 0.5094 
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CP (%) 9.3c 10.9a 10.1b  7.3c 11.6a 11.3b 0.12 <0.001 <0.0001 <0.0001 

หมายเหตุ : a b c  อักษรที่แตกต�างกันแสดงค�าความแตกต�างทางสถิติของค�าเฉลี่ยในแนวแถวที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (P<0.05); SEM = standard error of mean (ค�า

ความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน) 
 

ตารางที่ 3 ผลของการเสริมจุลินทรีย`และระยะวันหมักตEอคEาความเปdนกรดดEางของเปลือกทุเรียนหมัก  
 

ค�าสังเกต 
จุลินทรีย/   วันหมัก  

SEM 
P-value 

ไม�เสริม ยีสต/ฯ ลูกแป�งฯ  0 21 60 จุลินทรีย/ วันหมัก จุลินทรีย/ x วันหมัก 

pH 4.8 4.8 4.8  5.8a 4.4b 4.3c 0.07 0.9683 <0.0001 0.3113 

หมายเหตุ : a b c  อักษรที่แตกต�างกันแสดงค�าความแตกต�างทางสถิติของค�าเฉลี่ยในแนวแถวที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (P<0.05); SEM = standard error of mean (ค�า

ความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน) 

 

ตารางที่ 3 ผลของการเสริมจุลินทรีย`และระยะวันหมักตEอคEาความเปdนกรดดEางของเปลือกทุเรียนหมัก  
 

ค�าสังเกต 
จุลินทรีย/   วันหมัก  

SEM 
P-value 

ไม�เสริม ยีสต/ฯ ลูกแป�งฯ  0 21 60 จุลินทรีย/ วันหมัก จุลินทรีย/ x วันหมัก 

pH 4.8 4.8 4.8  5.8a 4.4b 4.3c 0.07 0.9683 <0.0001 0.3113 

หมายเหตุ : a b c  อักษรที่แตกต�างกันแสดงค�าความแตกต�างทางสถิติของค�าเฉลี่ยในแนวแถวที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (P<0.05); SEM = standard error of mean (ค�า

ความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน) 
 
ตารางที่ 4 ผลของการเสริมจุลินทรีย`และระยะวันหมักตEอคุณภาพทางกายภาพของเปลือกทุเรียนหมัก  

ค�าสังเกต 
จุลินทรีย/   วันหมัก  

SEM 
P-value 

ไม�เสริม ยีสต/ฯ ลูกแป�งฯ  0 21 60 จุลินทรีย/ วันหมัก จุลินทรีย/ x วันหมัก 

กลิ่น 9.8 9.8 9.6  8.0c 11.6a 9.6b 0.44 0.7815 <0.0001 0.6507 

เนื้อสัมผัส 2.7 2.6 2.4  3.0a 2.9a 1.8b 0.19 0.3874 <0.0001 0.7361 

ส ี 2.7 2.8 2.7  3.0a 2.9a 2.2b 0.19 0.7209 0.0002 0.5215 

กรดด�าง 2.7b 3.3a 2.7b  0.0b 4.4a 4.2a 0.31 0.0260 <0.0001 0.2440 

รวม 17.6ab 18.6a 17.4b  14.0c 21.8a 17.8b 0.59 0.0624 <0.0001 0.2819 

ระดับคุณภาพ ดี ดี ดี  ปานกลาง ดีมาก ดี - - - - 

หมายเหตุ : a b   อักษรที่แตกต�างกันแสดงค�าความแตกต�างทางสถิติของค�าเฉลี่ยในแนวแถวที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (P<0.05); SEM = standard error of mean (ค�า

ความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน) 
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