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บทคัดยอ  

การทดลองนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาวตอคุณคาทาง

โภชนะ วางแผนการทดลองแบบ 2x7 factorial in Completely Randomized Design ทําการทดลอง 14 ทรีท

เมนตคอมมิเนชั่น ๆ ละ 3 ซ้ํา โดยมีปจจัย A คือ ระยะเวลาในการหมัก 21 และ 35 วัน และปจจัย B คือ สัดสวนของ

การหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาว 7 สัดสวน ไดแก 0 : 100, 20 : 80, 40 : 60, 50 : 50, 60 : 40, 80 : 20 

และ 100 : 0 โดยทุกสัดสวนมีการเติมกากน้ําตาล 3% และยูเรีย 3% ของวัตถุแหง ผลการทดลองพบวา ระยะเวลาใน

การหมักและสัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังและฟางขาวไมมีอิทธิพลรวมกันตอคุณคาทางโภชนะของเปลือกมัน

สําปะหลังหมักรวมกับฟางขาว (P>0.05) และระยะเวลาในการหมักที่ 21 และ 35 วัน ไมมีผลตอคุณคาทางโภชนะ

ของเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาว (P>0.05) แตการเพิ่มสัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังมีผลทําให วัตถุ

แหง เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลาง (NDF) และเยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด (ADF) ของเปลือก

มันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาวลดลงตามสัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังที่เพิ่มข้ึน (P<0.05) และการหมักเปลือก

มันสําปะหลังรวมกับฟางขาวมีผลทําใหระดับโปรตีนหยาบสูงข้ึน เมื่อเปรียบเทียบกับการหมักฟางขาว (0:100) 

(P<0.05) ดังนั้น สามารถสรุปไดวาการหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาวที่มีการเติมกากน้ําตาลและยูเรียที่

ระดับ 3 % สามารถปรับปรุงคุณภาพแหลงอาหารหยาบได 

คําสําคัญ : การหมัก, เปลือกมันสําปะหลัง, ฟางขาว, คุณคาทางโภชนะ 

 

Abstract  

The objective of this study was to examine the effects of fermenting cassava peel with rice 

straw on its nutritive value. The experiment followed a 2 x 7 factorial arrangement in a completely 
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randomized design. Factor A represented ensiling times (21 and 35 days), while factor B consisted of 

7 ratios of cassava peel to rice straw: 0:100, 20:80, 40:60, 50:50, 60:40, 80:20 and 100:0, each 

replicated three times. All ratios of cassava peel with rice straw were supplemented with 3% 

molasses and 3% urea of dry matter. The findings revealed no significant interaction effect (P>0.05) 

between ensiling times and the ratio of cassava peel to rice straw on the nutritive values of 

fermented cassava peel with rice straw. The ensiling times of 21 and 35 days had no significant 

impact on the nutritional value of the fermented cassava peel with straw ( P>0.05). Increasing the 

proportion of cassava peel resulted in a decrease of dry matter, neutral detergent fiber (NDF) and 

acid detergent fiber (ADF) of the fermented cassava peel with rice straw (P<0.05). However, 

fermenting cassava peel with rice straw led to an increase of crude protein of fermented cassava 

peel (P<0.05) when compared to rice straw fermentation alone (0:100). In conclusion fermenting 

cassava peel with rice straw, along with the addition of 3% molasses and 3% urea can enhance the 

quality of roughage sources. 

Keywords: Fermentation, cassava peel, rice straw, nutritive value  

 

บทนํา  

ในสภาวะวัตถุดิบอาหารสัตวมีแนวโนมปรับราคาสูงข้ึนอยางตอเนื่อง สงผลทําใหตนทุนการเลี้ยงสัตวสูงข้ึน

ตามราคาของวัตถุดิบอาหารสัตว ซึ่งตนทุนคาอาหารคิดเปน ประมาณ 60-70 % ของตนทุนทั้งหมดในการเลี้ยงสัตว  

สงผลใหเกษตรกรผูเลี้ยงสัตวจําเปนตองปรับตัวหาแนวทางในการเพิ่มประสิทธิภาพการเลี้ยง และการลดตนทุนการ

ผลิตลง โดยหาวัตถุดิบที่มีปริมาณมากและมีราคาถูกเพื่อเลี้ยงสัตว ซึ่งเปลือกมันสําปะหลังเปนทางเลือกหนึ่งที่สามารถ

ใชเปนวัตถุดิบอาหารสัตวได เปลือกมันสําปะหลังเปนผลพลอยไดจากโรงงานอุตสาหกรรมผลิตแปงมันสําปะหลังที่มี

ราคาถูก และมีปริมาณมากในเขตจังหวัดกาฬสินธุ เปลือกมันสําปะหลังยังมีแหลงของคารโบไฮเดรตสูงประมาณ 

86.2% แตมีปริมาณโปรตีนต่ํา 4.51% [1] จึงตองมีการปรับปรุงเพื่อเพิ่มปริมาณโปรตีนในเปลือกมันสําปะหลังใหมี

มากข้ึนโดยใชวิธีการหมักดวยจุลินทรีย เชน ยีสต (Saccharomyces cerevisiae) [2] และรา (Aspergillus oryzae) 

[3] นอกจากนี้ในการเลี้ยงสัตวเค้ียวเอ้ือง เชน โคเนื้อ โคนม และกระบือ นิยมใชฟางขาวเปนแหลงอาหารหยาบหลัก 

ฟางขาวเปนเศษเหลือจากการทํานาที่มีปริมาณมากและราคาถูก แตในฟางขาวจะมีระดับโปรตีนต่ํา มีเยื่อใยสูงสงผล

ทําใหการยอยได และการใชประโยชนไดต่ํา ทั้งเปลือกมันสําปะหลังและฟางขาวมีระดับโปรตีน 2.1 และ 2.3% 

ตามลําดับ [4] การปรับปรุงคุณภาพของเปลือกมันสําปะหลังและฟางขาวกอนนํามาใชเปนแหลงอาหารหยาบในการ

เลี้ยงสัตวเค้ียวเอ้ืองจึงเปนอีกหนึ่งวิธีในการเพิ่มระดับโปรตีนในอาหารหยาบ เพื่อลดระดับการใชอาหารขนในการเลี้ยง

สัตวเค้ียวเอ้ืองที่ไมสงผลกระทบตอการใหผลผลิต [5] พบวา การหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมกับยูเรีย 3% และ

กากน้ําตาล 3% มีผลทําใหระดับโปรตีนหยาบของเปลือกมันสําปะหลังหมักสูงข้ึน จาก 3.58% เปน 11.10% และการ

หมักฟางขาวรวมกับยูเรีย 3% ทําใหระดับโปรตีนเพิ่มข้ึน จาก 2.5% เปน 5.4% [4] ซึ่งการรายงานขอมูลการปรับปรุง

คุณภาพการใชเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาวเพื่อเปนอาหารหยาบสัตวเค้ียวเอ้ืองยังมีอยูอยางจํากัด ดังนั้น
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ในงานวิจัยในคร้ังนี้จึงมุงเนนการปรับปรุงคุณภาพเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาวกอนนํามาใชเปนอาหาร

หยาบ เพื่อเปนแนวทางในการใชผลพลอยไดจากโรงงานอุตสาหกรรมผลิตแปงมันสําปะหลังเปนอาหารสัตว  

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพ่ือศึกษาผลของการหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาวตอคุณคาทางโภชนะเพื่อใชในการเลี้ยงสัตว 

 

วิธีดําเนินการวิจัย   

แผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบ 2x7 factorial in Completely Randomized Design ทําการทดลอง 14 ทรีท

เมนตคอมมิเนชั่น ๆ ละ 3 ซ้ํา โดยมีปจจัย A คือ ระยะเวลาในการหมัก 21 และ 35 วัน และปจจัย B คือ สัดสวนของ

การหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาว 7 สัดสวน ไดแก 0 : 100, 20 : 80, 40 : 60, 50 : 50, 60 : 40, 80 : 20 

และ 100 : 0 โดยทุกสดัสวนเติมกากน้ําตาล 3 % และยูเรีย 3 % ของวัตถุแหง 

การหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาว 

1. ชั่งฟางขาวที่ผานการสับดวยเคร่ืองสับมีชิ้นขนาด 5–10 เซนติเมตร ตามสัดสวนที่กําหนด (10, 8, 6, 5, 4, 

2 และ 0 กิโลกรัมตามลําดับ) แลวนําลงใสกระบะผสม 

2. ชั่งเปลือกมันสําปะหลังสด (มีความชื้น 27.02%) ตามสัดสวนที่กําหนด (0, 7.40, 14.80, 18.50, 22.20, 

29.60 และ 37.00 กิโลกรัม ตามลําดับ) แลวนําลงใสกระบะผสม 

3.  ผสมกากน้ําตาล 3% (300 กรัม) และ ยูเรีย 3% (300 กรัม) ของวัตถุแหง ในน้ําสะอาด (10, 8, 6, 5, 4, 

2 และ 1 กิโลกรัม ตามลําดับ) ผสมใหเขากัน แลวนํามาผสมกับเปลือกมันสําปะหลังและฟางขาว ทําการผสมโดยใช

พลั่วและจอบ ใชเวลาผสม 5 นาที  

4. นําเปลือกมันปะหลังและฟางขาวที่ผสมแลวมาบรรจุใสถุงพลาสติกแบบหนา ขนาด 24*12 นิ้ว ทําการดูด

อากาศดวยเคร่ืองดูดฝุน และรัดปากถุงใหแนน เก็บไวที่อุณหภูมิหองและไมโดนแดด หมักที่ระยะเวลา 21 วัน และ 35 

วัน 

การเก็บตัวอยาง 

หลังการหมักที่ 21 และ 35 วัน ทําการสุมเก็บตัวอยางเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาวในแตละถุง 

โดยสุมเก็บ 3 จุด คือ สวนบน สวนกลาง และสวนลางของถุงหมัก หลังจากนั้นนําตัวอยางเขาหองปฏิบัติเพื่อการ

วิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีแบบประมาณ (Proximate analysis) ในการวิเคราะหจะแบงออกเปน 2 สวน คือ 

สวนที่ 1 ทําการวิเคราะหวัตถุแหง (Dry matter, DM) โดยการนําไปอบที่อุณหภูมิ 105 °C [6] และสวนที่ 2 นําไปอบ

ที่อุณหภูมิ 65 °C นาน 72 ชั่วโมง หลังจากนั้นนําตัวอยางไปบดผานตะแกรงขนาด 1.0 มิลลิเมตร สําหรับวิเคราะห 

โปรตีนหยาบ (Crude protein, CP) [6] และการวิเคราะหเยื่อใยนั้นจะใชวิธี Detergent fiber analysis ไดแก เยื่อใย

ที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลาง (Neutral detergent fiber, NDF) และเยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด 

(Acid detergent fiber, ADF) [7] 
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การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

นําขอมูลทั้งหมดที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหหาคาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 

ตามแผนการทดลอง factorial in Completely Randomized Design (CRD) และเปรียบเทียบคาความแตกตางของ

คาเฉลี่ยของแตละทรีตเมนต ดวยวิธี Least Significant Differences (lsd) (P=0.05) [8] 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล  

ผลการทดลองพบวา ระยะเวลาในการหมักและสัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังและฟางขาวไมมีอิทธิพล

รวมกันตอคุณคาทางโภชนะของเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาว (P>0.05) และระยะเวลาในการหมักที่ 21 

และ 35 วัน ไมมีผลตอคุณคาทางโภชนะของเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาว (P>0.05) แตสัดสวนการหมัก

เปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาวมีผลตอ วัตถุแหง โปรตีนหยาบ เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลาง และเยื่อ

ใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด ของเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาว (P<0.05) ดังแสดงในตารางที่ 1 

 

ตารางที่ 1: ผลของระยะเวลาในการหมักและสัดสวนการหมักเปลือกมนัสาํปะหลงัรวมฟางขาวตอคุณคาทางโภชนะ 

 Treatment Nutritive value (%) 

  DM CP  NDF ADF 

Time (A) 21 day 30.91 10.51 52.64 33.68 

 35 day 30.70 10.47 52.56 33.26 

cassava peel : rice straw ratio     

Ratio (B) T1 (0:100) 48.67a 5.31b 73.24a 44.22a 

 T2 (20:80) 35.95b 11.36a 59.51b 38.93b 

 T3 (40:60) 31.05c 11.42a 54.15c 35.83c 

 T4 (50:50) 28.80d 11.24a 51.58d 34.63d 

 T5 (60:40) 27.20e 11.27a 48.66e 29.55e 

 T6 (80:20) 22.87f 11.54a 44.50f 28.44f 

 T7 (100:0) 21.08g 11.30a 36.57g 22.69g 

 SEM 0.66 0.73 1.21 0.76 

P-Value A 0.42 0.65 0.81 0.13 

 B 0.0001 0.0001 0.001 0.0001 

 A * B 0.95 0.62 0.98 0.86 
หมายเหตุ a - g ตัวอักษรที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05), DM = วัตถุแหง, CP = โปรตีนหยาบ, NDF = เยื่อใย

ที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลาง, ADF = เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด 

 

ผลการศึกษาสัดสวนการหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาวในสัดสวน 0 : 100, 20 : 80,  40 : 60,   

50 : 50, 60 : 40, 80 : 20 และ 100 : 0 ตอคุณคาทางโภชนะเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาว ระยะเวลา

การหมักที่ 21 วัน แสดงในตารางที่ 2 พบวา สัดสวนเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาวมีผลตอโปรตีนหยาบ 
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เทากับ 5.46, 11.39, 11.29, 11.21, 11.28, 11.52 และ 11.43% ตามลําดับ ซึ่งการหมักเปลือกมันสําปะหลังรวม

ฟางขาวที่มียูเรีย 3% และกากน้ําตาล 3% มีผลทําใหระดับโปรตีนหยาบสูงข้ึน เมื่อเปรียบเทียบกับการหมักฟางขาว 

100:0 (P<0.05) และพบวา สัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาวมีผลตอ วัตถุแหง เยื่อใยที่ไมละลาย

ในสารฟอกที่เปนกลาง และเยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด (P<0.05) โดยสัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังที่

เพิ่มข้ึนมีผลทําใหวัตถุแหง เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลาง และเยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรดลดลง

ตามสัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังที่เพิ่มข้ึน โดยมีคาวัตถุแหง เทากับ 48.78, 36.06, 30.81, 28.91, 27.37, 23.19 

และ 21.24% ตามลําดับ (P<0.05) เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลาง เทากับ 73.32, 59.68, 54.07, 51.67, 

48.32, 44.71 และ36.74% ตามลําดับ (P<0.01) และ เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด เทากับ 44.40, 39.03, 

36.07, 35.17, 29.35, 28.77 และ 22.98% ตามลําดับ (P<0.01) 

 

ตารางที่ 2: ผลของการหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมฟางขาวท่ีระยะเวลาการหมัก 21 วัน ตอคุณคาทางโภชนะ  

 Treatment Nutritive value (%) 

cassava peel : rice straw ratio DM CP  NDF ADF 

 T1 (0:100) 48.78a 5.46b 73.32a 44.40a 

 T2 (20:80) 36.06b 11.39a 59.68b 39.03b 

 T3 (40:60) 30.81c 11.29a 54.07c 36.07c 

 T4 (50:50) 28.91d 11.21a 51.67d 35.17d 

 T5 (60:40) 27.37e 11.28a 48.32e 29.35e 

 T6 (80:20) 23.19f 11.52a 44.71f 28.77f 

 T7 (100:0) 21.24g 11.43a 36.74g 22.98g 

 SEM 0.66 0.73 1.21 0.76 

P-Value  0.0001 0.0001 0.001 0.0001 
หมายเหตุ a - g ตัวอักษรที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05), DM = วัตถุแหง, CP = โปรตีนหยาบ,        

                  NDF = เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลาง, ADF = เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด 

 

ผลการศึกษาสัดสวนการหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาวในสัดสวน 0 : 100, 20 : 80, 40 : 60, 50 

: 50, 60 : 40, 80 : 20 และ 100 : 0 ตอคุณคาทางโภชนะเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาว ระยะเวลาการ

หมักที่ 35 วัน แสดงในตารางที่ 3 พบวา สัดสวนเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาวมีผลตอโปรตีนหยาบ เทากับ 

5.17, 11.33, 11.56, 11.27, 11.25, 11.55 และ 11.18% ตามลําดับ ซึ่งการหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมฟางขาวที่มี

ยูเรีย 3% และกากน้ําตาล 3% มีผลทําใหระดับโปรตีนหยาบสูงข้ึน เมื่อเปรียบเทียบกับการหมักฟางขาว 0:100 

(P<0.05) และพบวา สัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาวมีผลตอวัตถุแหง เยื่อใยที่ไมละลายในสาร

ฟอกที่เปนกลาง และเยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด (P<0.05) โดยสัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังที่เพิ่มข้ึนมี

ผลทําใหวัตถุแหง เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลาง และเยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรดลดลงตาม

สัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังที่เพิ่มข้ึน โดยมีคาวัตถุแหง เทากับ 48.58, 35.48, 31.30, 28.69, 27.02, 22.54 และ 

20.93% ตามลําดับ (P<0.05) เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลางเทากับ 73.15, 59.34, 54.23, 51.51, 49.00, 
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44.30 และ 36.41% ตามลําดับ (P<0.05) และเยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด เทากับ 44.04, 38.83, 35.60, 

34.10, 29.76, 28.11 และ 22.40% ตามลําดับ (P<0.05) 

 

ตารางที่ 3: ผลของการหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมฟางขาวทีร่ะยะเวลาการหมัก 35 วัน ตอคุณคาทางโภชนะ  

 Treatment Nutritive value (%) 

cassava peel : rice straw ratio DM CP  NDF ADF 

 T1 (0:100) 48.58a 5.17b 73.15a 44.04a 

 T2 (20:80) 35.48b 11.33a 59.35b 38.83b 

 T3 (40:60) 31.30c 11.56a 54.23c 35.60c 

 T4 (50:50) 28.69d 11.27a 51.51d 34.10d 

 T5 (60:40) 27.02e 11.25a 49.00e 29.76e 

 T6 (80:20) 22.54f 11.55a 44.30f 28.11f 

 T7 (100:0) 20.93g 11.18a 36.41g 22.40g 

 SEM 0.66 0.73 1.21 0.76 

P-Value  0.0001 0.0001 0.001 0.0001 
หมายเหตุ a - g ตัวอักษรที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05), DM = วัตถุแหง, CP = โปรตีนหยาบ,        

                  NDF = เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกลาง, ADF = เยื่อใยที่ไมละลายในสารฟอกที่เปนกรด 

 

จากผลการทดลองพบวา การหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมฟางขาวทกุสัดสวนที่มียูเรีย 3% และกากน้ําตาล 

3% ที่ระยะเวลาการหมัก 21 และ 35 วัน สามารถเพิ่มระดับโปรตีนหยาบได เมื่อเปรียบเทียบกับการหมักฟางอยาง

เดียว (0:100) โดยเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมฟางขาวมีระดับโปรตีนอยูในชวง 11.21–11.52% ซึ่งเปนไปไดวาการ

ใชเปลือกมันสําปะหลังหมักรวมกับฟางขาวสามารถเก็บไนโตรเจนจากยูเรียไดมากกวาการหมักฟางขาวเพียงอยาง

เดียว ซึ่งสอดคลองกับ นพรัตน [9] รายงานวาระยะเวลาที่ใชในการหมักเปลือกมันสําปะหลัง 21 และ 35 วัน ไมมีผล

ตอคุณคาทางโภชนะของเปลือกมันสําปะหลังหมัก มีคาโปรตีนหยาบระหวาง 10.33–11.49% นอกจากนี้ นพรัตน [5] 

พบวา ระยะเวลาการหมักที่ 21 และ 35 วัน ไมมีผลตอคุณคาทางโภชนะของเปลือกมันสําปะหลังหมัก แตการหมัก

เปลือกมันสําปะหลังรวมกับยูเรีย 3% และกากน้ําตาล 3% มีผลทําใหระดับโปรตีนหยาบของเปลือกมันสําปะหลังหมัก

สูงข้ึน จาก 3.58% เปน 11.10% การหมักฟางขาวรวมกับยูเรียเปนแนวทางหนึ่งในการปรับปรุงคุณภาพของฟางขาว

ได โดยจากงานทดลองในคร้ังนี้ พบวา การหมักฟางขาวรวมกับยูเรีย 3% มีผลทําใหระดับโปรตีนสูงข้ึนมีคาเทากับ 

5.46% สอดคลองกับ Gunun [4] พบวา การหมักฟางขาวรวมกับยูเรีย 3% ทําใหระดับโปรตีนเพิ่มข้ึน จาก 2.5% 

เปน 5.4% และ ณรกมล [10] พบวา การหมักฟางขาวรวมกับยูเรีย 6% สามารถเพิ่มระดับโปรตีนขาวฟางขาวได โดย

มีระดับโปรตีนอยูในชวง 5.81–6.70% เมฆ [11] ศึกษาการผลิตอาหารหยาบหมักจากผลพลอยไดทางการเกษตรโดย

ใชเปลือกมันสําปะหลัง และกากมันสําปะหลัง ระดับ 0, 10, 20, 30 และ 40% รวมกับเปลือกขาวโพด กากเบียร ยู

เรีย และกากน้ําตาล สามารถเพิ่มระดับโปรตีนอยูในชวง 13.0–14.7 % การศึกษาคร้ังนี้ชี้ใหเห็นวาเปลือกมัน

สําปะหลัง สามารถนํามาใชเปนสวนผสมของอาหารหยาบหมักได โดยเฉพาะสําหรับประเทศไทยที่มักขาดแคลนหญา

สดในฤดูแลง ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพอาหารหยาบที่มีคุณภาพต่ํากอนนํามาเลี้ยงสัตวเค้ียวเอ้ืองจึงเปนอีกหนึ่ง
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ทางเลือกเพื่อใชเปนอาหารหยาบในชวงที่ขาดแคลนหญาสด หรือเปนแนวทางในการลดตนทุนคาอาหารในการเลี้ยง

สัตวเค้ียวเอ้ือง  

 

สรุปผล  

ระยะเวลาในการหมักและสัดสวนของเปลือกมันสําปะหลังและฟางขาวไมมีอิทธิพลรวมกันตอคุณคาทาง

โภชนะ และระยะเวลาในการหมักที่ 21 และ 35 วัน ไมมีผลตอคุณคาทางโภชนะ การเพิ่มสัดสวนการหมักเปลือกมัน

สําปะหลังรวมกับฟางขาวมีผลทําใหวัตถุแหง และเยื่อของใยของเปลือกมันสําปะหลังรวมกับฟางขาวลดลง แตการ

หมักเปลือกมันสําปะหลังรวมฟางขาวทุกสัดสวนสามารถเพิ่มระดับโปรตีนหยาบได  

ดังนั้น การหมักเปลือกมันสําปะหลังรวมฟางขาวที่มีการเติมกากน้ําตาลและยูเรีย 3% จึงสามารถปรับปรุง

คุณภาพแหลงอาหารหยาบได 
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