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บทคดัย่อ 
งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาคุณค่าทางโภชนะ และค่าการย่อยไดใ้นหอ้งปฏบิตักิารของร าสกดั

น ้ามนัทีห่มกัร่วมกบัน ้ายสีตจ์ากโรงงานผลติเบยีร์ ทีร่ะดบั 0, 10, 20 และ 30 %DM หมกัไวท้ีร่ะยะเวลา 0, 1, 
2, 3 และ 4 สปัดาห์ ผลการศกึษาพบว่าคุณค่าทางโภชนะของร าสกัดน ้ามนัที่หมกัร่วมกบัยีสต์ที่ระดบัและ
ระยะเวลาต่าง ๆ มีค่าอินทรียวตัถุเพิม่ขึ้น (p < 0.05) รวมทัง้มปีรมิาณวตัถุแห้งและ ADF ลดลง (p < 0.05) 
ขณะทีก่ารหมกัร าสกดัน ้ามนัดว้ยยสีตท์ีร่ะดบั 30 % ระยะเวลา 2-3 สปัดาห ์ท าใหม้คี่าโปรตนีสงูทีสุ่ดอยู่ในชว่ง 
25.03-25.42 % และการหมกัร าสกดัน ้ามนัดว้ยยสีตท์ีร่ะดบั 30 % ระยะเวลา 1-2 สปัดาห ์ท าใหม้คี่า NDF ต ่า
ทีสุ่ดอยู่ในช่วง 43.26-43.35 % ส าหรบัค่าการย่อยไดใ้นกระเพาะรเูมนพบว่าการหมกัร าสกดัน ้ามนัร่วมกบัยสีต์
ที่ระดบั 30 % เป็นเวลา 4 สปัดาห์ ท าให้ค่าการย่อยได้ของวตัถุแหง้และอินทรยีวตัถุมคี่าสูงทีสู่ด คอื 56.97 
และ 55.36 % ตามล าดบั ขณะทีก่ารหมกัร าสกดัน ้ามนัร่วมกบัยสีต ์30 % ระยะเวลา 3-4 สปัดาห ์ท าใหค้่าการ
ย่อยไดข้องวตัถุแหง้ในสตัว์กระเพาะเดีย่วมคี่าสูงที่สุด (p < 0.05) อยู่ในช่วง 62.63-62.86 % และการใชย้สีต์ 
30 % หมกัทีร่ะยะเวลา 2-4 สปัดาห ์ช่วยท าใหค้่าการย่อยไดข้องอนิทรยีวตัถุในสตัวก์ระเพาะเดีย่วมคี่าสงูทีสุ่ด 
(p < 0.05) อยู่ในช่วง 62.11-62.51 % การศกึษานี้จงึสรุปว่าการใช้ยสีต์ที่ระดบั 30 % หมกัเป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์ ท าให้ร าสกัดน ้ามนัมีค่าโภชนะเพิ่มขึ้น และการย่อยได้ในกระเพาะรูเมนและการย่อยได้ในสตัว์
กระเพาะเดีย่วเพิม่ขึน้สงูทีสุ่ด 
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Abstract 
The objective of this study was to evaluate the nutritional value and digestibility of defatted rice 

bran fermented with Brewer’s yeast (BY) at 0, 10, 20 and 30 % for 0, 1, 2, 3 and 4 weeks. The result 
data concerning nutritional value showed that organic matter (OM) of defatted rice bran fermented with 
BY for 0-4 weeks was increased (p < 0.05), whereas dry matter (DM) and acid detergent fiber (ADF) 
of defatted rice bran fermented with BY for 0-4 weeks were decreased (p < 0.05). Defatted rice bran 
fermented with 30 % BY (2-3 weeks)  had highest (p < 0.05)  crude protein with the range of 25.03-
25.42 % and defatted rice bran fermented with 30 % BY (1-2 weeks) had lowest (p < 0.05) neutral 
detergent fiber (NDF) with the range of 43.26-43.35 %. The ruminal digestibility (in vitro) of DM (56.97 
%) and OM (55.36 %) of defatted rice bran fermented with 30 % BY at 4 weeks were high (p < 0.05). 
Furthermore, it was found that the DM digestibility in monogastric animal (in vitro) of defatted rice bran 
fermented with 30 % BY (3-4 weeks) and OM digestibility in monogastric animal of defatted rice bran 
fermented with 30 % BY (2-4 weeks) were highest (p < 0.05) with the range of 62.63-62.86 and 62.11-
62. 51 % , respectively.  It was concluded that nutritional value of defatted rice bran was increased, 
whereas ruminal digestibility and digestibility in monogastric animal of defatted rice bran were 
maximized when fermented with BY at 30 % for 4 weeks.  
 

Keywords: defatted rice bran; brewer’s yeast; nutritional value; digestibility  
 
1. ค าน า 

ขา้วจดัเป็นพชืเศรษฐกิจที่ส าคญัเป็นอนัดบั
หนึ่งของประเทศไทย โดยพบว่าในปี พ.ศ. 2560 
ประเทศไทยสามารถผลติขา้วไดส้งูถงึ 31.8 ลา้นตนั 
โดยมปีรมิาณขา้วสารทีผ่ลติไดใ้นประเทศประมาณ 
18.60 ล้านตัน (ส านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร , 
2560) ผลผลิตข้าวสูงนี้ท าให้เกิดผลพลอยได้จาก
กระบวนการขดัสีข้าวเปลือกสูงด้วย โดยการขดัสี
ขา้วเปลอืก 100 กโิลกรมั จะไดข้า้วสาร 54 กโิลกรมั 
ขา้วหกั 19 กโิลกรมั ร าหยาบ 10 กโิลกรมั ร าละเอยีด 
1 กโิลกรมั และแกลบ 20 กโิลกรมั (Krochta, 1994) 
เมื่อเปรยีบเทยีบกบัปรมิาณขา้วสารในประเทศไทย
ที่ผลติได้ในปี พ.ศ. 2560 พบว่าจะได้ร าหยาบและ
ร าละเอียด 3.44 และ 0.34 ล้านตัน ซึ่งถือว่าเป็น
ปรมิาณทีส่งูมาก โดยพบว่าร าสกดัน ้ามนัเกดิขึน้จาก
การน าเอาร าสดมาสกัดเอาน ้ามนัออก จดัเป็นผล
พลอยได้จากโรงงานน ้ามนัร าข้าว เมื่อสกัดน ้ามนั

ออกแล้ว สามารถน ามาใชเ้ป็นวตัถุดบิอาหารสตัว์ 
แต่กม็ขีอ้จ ากดัในการใช ้คอื มพีลงังานต ่า ถ้าใชใ้น
ปรมิาณที่สูงจะท าใหอ้าหารทีไ่ดฟ่้าม ท าใหส้ตัว์กนิ
อาหารได้น้อยลง และได้รบัพลงังานไม่เพยีงพอต่อ
ความต้องการ ส่งผลใหส้ตัว์มอีตัราการเจรญิเตบิโต
ลดลงดว้ย (บรรจบ, 2542) 

ปัจจุบันมีรายงานการใช้จุลินทรีย์ในการ
ปรบัปรุงคุณภาพวสัดุพลอยได้ทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมการเกษตร เพื่อใช้เป็นแหล่งวตัถุดบิ
อาหารสัตว์เป็นจ านวนมาก ซึ่งยีสต์เป็นหนึ่งใน
จุลนิทรยี์ทีน่ิยมน าไปใชห้มกักบัวสัดุทางการเกษตร
เพื่อปรบัปรุงคุณค่าโภชนะ เช่น วลยัลกัษณ์ (2554) 
รายงานการใชย้สีต ์Saccharomyces cerevisiae ใน
การหมกักากมนัส าปะหลงั ซึง่ช่วยใหม้นัส าปะหลงัมี
ค่าโภชนะโปรตีนเพิ่มขึ้น เช่นเดียวกับ ป่ิน และ 
อจัฉรา (2554) รายงานการใช้ยีสต์ S. cerevisiae 
ในการหมักกากปาล์มและกากเนื้อในเมล็ดปาล์ม
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น ้ามนั ส่งผลใหก้ากปาลม์และกากเน้ือในเมลด็ปาลม์
น ้ามนัมคี่าโภชนะโปรตนีเพิม่ขึน้เช่นกนั นอกจากนี้
ยงัพบว่ายสีต์ทีไ่ด้จากโรงงานเบยีร์ ซึ่งเป็นผลผลติ
พลอยไดจ้ากกระบวนการผลติเบยีร์นัน้ เป็นยสีตท์ีม่ ี
ประโยชน์ เป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพ สามารถย่อย
สลายทนัท ีและยงัมกีากของวสัดุทีใ่ชใ้นการท าเบยีร์
ติดมาด้วย ท าให้คุณค่าอาหารที่มีในน ้ายีสต์นัน้มี
คุณค่าสูง และเหมาะอย่างยิ่งที่จะน ามาท าเป็น
อาหารสตัว์ (สทิธศิกัดิ ์และคณะ, 2553) มรีายงาน
การน ายีสต์จากโรงงานเบียร์หมกัร่วมกับกากมนั
ส าปะหลัง ส่งผลให้กากมันส าปะหลังมีปริมาณ
โปรตนีและไขมนัเพิม่ขึน้อย่างมนีัยส าคญั (p < 0.05) 
นอกจากนี้วตัถุแหง้ อนิทรยีวตัถุ NDF และ ADF ก็
ลดลงอย่างมนีัยส าคญั (p < 0.05) ตามสดัส่วนของ
ยสีตท์ีเ่พิม่ขึน้ดว้ย (Kamphayae et al., 2017)  

ดงันัน้ผูว้จิยัจงึมคีวามประสงคใ์นการใชย้สีต์
ที่เป็นผลผลิตพลอยได้จากกระบวนการผลิตเบยีร์
หมักร่วมกับร าสกัดน ้ ามัน เพื่อการปรับปรุงค่า
โภชนะและการย่อยได้ของโภชนะ เป็นการเพิ่ม
คุณค่าให้กับร าสกัดน ้ามนั เพื่อน ามาใช้เป็นแหล่ง
อาหารส าหรบัสตัวเ์คีย้วเอือ้งและสตัวก์ระเพาะเดีย่ว 
 
2. วิธีการศึกษา 

การทดลองครัง้นี้ใช้น ้ายสีต์เหลอืทิง้ทีไ่ดจ้าก
โรงงานผลิตเบียร์สายพันธุ์  S. cerevisiae จาก
บริษัท ปทุมธานีบริวเวอรี่ จ ากัด ซึ่งอยู่ในต าบล  
บางควูตั อ าเภอเมอืง จงัหวดัปทุมธานี 

2.1 การออกแบบการทดลอง 
วางแผนการทดลองแบบ 4 x 5 factorial 

in CRD มี 2 ปัจจัย คือ (1) ระดับยีสต์ที่ใช้ มี 4 
ระดบั คอื 0, 10, 20 และ 30 %DM และ (2) ระยะเวลา
ในการหมกั ม ี5 ระดบั คอื 0, 1, 2, 3 และ 4 สปัดาห ์

2.2 การหมกัร าสกดัน ้ามนัด้วยยีสต์จาก
โรงงานผลิตเบียร ์

ชัง่ร าสกัดน ้ ามันใส่ลงในถุงพลาสติก
ปรมิาณ 200 กรมั และเตมิน ้ายสีต์จากโรงงานผลติ
เบยีร์ ทีร่ะดบัต่าง ๆ ผสมตวัอย่างใหเ้ขา้กนัมดัปาก
ถุงหลวม ๆ ให้มีอากาศถ่ายเท และวางทิ้งไว้ที่
อุณหภูมหิ้อง เมื่อครบก าหนด น าตวัอย่างที่ได้เขา้
อบแห้งที่ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชัว่โมง 
(โดยการหมักที่ 0 สัปดาห์ ให้น าตัวอย่างเข้าอบ
ทันทีเมื่อมีการเติมยีสต์ ) จากนั ้นน าไปบดผ่าน
ตะแกรงขนาด 2 และ 1 มลิลเิมตร  

2.3 การศึกษาคณุค่าทางโภชนะ  
น าตัวอย่างบดผ่านตะแกรงขนาด 1 

มิลลิเมตร เพื่อน าไปวิเคราะห์หาค่าโภชนะ ได้แก่  
วตัถุแห้ง เถ้า และโปรตีนรวม ตามวิธขีอง AOAC 
(1990) และวเิคราะห์หาค่า NDF และ ADF ตามวธิี
ของ Goering และ van Soest (1970)  

2.4 การศึกษาค่าการย่อยได้ในกระเพาะ 
รเูมน 

ประเมินการย่อยได้ของโภชนะใน
กระเพาะรูเมนโดยวิธีการเพาะเลี้ยงแบบแบช       
คลัเจอร์ (batch culture) ตามวธิขีอง Srichana และ
คณะ (2014) โดยน าตัวอย่างที่บดผ่านตะแกรง
ขนาด 2 มลิลเิมตร ชัง่ตวัอย่างแหง้ 3 กรมั ใส่ลงใน 
ฟลาสก ์(flask) เตมิของเหลวจากกระเพาะรเูมนของ
โคนมในอตัรา 1 : 3 ในสภาพไรอ้อกซเิจน และบ่มที่
อุณหภูม ิ39 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ใน
ตู้บ่มแบบเขย่าแนวราบ (obital incubator) แล้วจึง
กรองตัวอย่างจากฟลาสก์ แล้วน าไปวิเคราะห์หา
วตัถุแหง้และเถ้า เพื่อค านวณหาค่าการย่อยไดว้ตัถุ
แหง้และอนิทรวีตัถุ 

2.5 การศึกษาค่าการย่อยได้ในสัตว์
กระเพาะเด่ียว 

ประเมินการย่อยได้ของโภชนะในสตัว์
กระเพาะเดีย่วในหอ้งปฏบิตักิาร ตามวธิขีอง Boisen 
(1991) โดยน าตวัอย่างทีไ่ดบ้ดผ่านตะแกรงขนาด 1 
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มลิลเิมตร ชัง่ตวัอย่าง 0.5 กรมั ใส่ลงใน Erlenmeyer 
flask ขนาด 125 มลิลลิติร เตมิ phosphate buffer 1 
(0.1 M, pH 6.0) 25 มิลลิลิตร และ 0.2 M HCl 10 
มลิลลิติร ผสมใหเ้ขา้กนั ปรบั pH ดว้ย 1 M HCl ให้
มี pH 2.0 ก่อนเติมเอนไซม์เปปซิน (pepsin) 1 
มลิลลิติร แลว้น าไปบ่มทีอุ่ณหภูม ิ39 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลา 2 ชัว่โมง เมื่อครบก าหนด เตมิ phosphate 
buffer 2 (0.2 M, pH 6.8) 10 มลิลลิติร และ NaOH 
(0.6 M) 5 มลิลลิติร แล้วปรบั pH ด้วย 1 M NaOH 
ให้มี  pH 6.8 ก่ อน เติม เอนไซม์แพนครี เอติน 
(pancreatin) 1 มิลลิลิตร น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 39 
องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 4 ชัว่โมง เมื่อครบก าหนด 
เติม 0.2 M EDTA 10 มิลลิลิตร และปรบั pH ด้วย 
30 % acetic acid ใ ห้ มี  pH  4. 8 จ ากนั ้น เติม 
viscozyme 0.5 มลิลลิติร เมื่อครบน าตวัอย่างทีผ่่าน
การย่อยมากรองและอบแห้งที่อุณหภูม ิ135 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง บดผ่านตะแกรงและ
น าไปวเิคราะห์หาวตัถุแหง้และเถ้า เพื่อค านวณหา
ค่าการย่อยไดว้ตัถุแหง้และอนิทรวีตัถุ 

2.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
น าข้อมูลมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 

(ANOVA) และเปรียบเทยีบความแตกต่างระหว่าง
ค่าเฉลี่ยของแต่ละสิง่ทดลอง โดยใช ้Duncan’s new 
multiple range test ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 % โดย
โปรแกรมส าเรจ็รปู (SAS, 2004) 
 

3. ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
3.1 ค่าโภชนะของยีสต์จากโรงงานผลิต

เบียร ์
การวิเคราะห์ค่าโภชนะของยีสต์จาก

โรงงานผลิตเบียร์พบว่ามีวัตถุแห้ง อินทรียวัตถุ 
โปรตีน และไขมัน เท่ากับ 20.09, 91.84, 47.67 
และ 0.91 % ตามล าดบั (ตารางที ่1) 

3.2 ค่าโภชนะของร าสกัดน ้ามนัท่ีหมกั
ร่วมกบัยีสต์จากโรงงานผลิตเบียร ์

การศึกษาพบว่าระดับของยีสต์ที่ใช้ใน
การหมกัมอีทิธพิลต่อปรมิาณวตัถุแหง้ อนิทรยีวตัถุ 
โปรตนีรวม ADF และ NDF โดยพบว่าร าสกดัน ้ามนั
ที่หมกัร่วมกบัยสีต์มวีตัถุแห้งและ NDF ลดลง (p < 

0.01) และมโีปรตีนเพิม่ขึ้น (p < 0.01) ตามสดัส่วน
ของยสีต์ทีเ่พิม่ขึน้ นอกจากนี้ยงัพบว่าร าสกดัน ้ามนั
ที่ไม่มีการหมกัยีสต์มคี่าอินทรียวตัถุที่ต ่ากว่า (p < 

0.01) และมีค่า ADF ที่สูงกว่า (p < 0.01) ร าสกัด
น ้ามนัทีห่มกัร่วมกบัยสีต์ทีร่ะดบัต่าง ๆ (ตารางที ่2 
และรปูที ่1) สอดคลอ้งกบัรายงานของ Kamphayae 
และคณะ (2017) ที่น ายีสต์จากโรงงานเบียร์หมกั
ร่วมกบักากมนัส าปะหลงั ส่งผลใหก้ากมนัส าปะหลงั
มีปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น (p < 0.05) และมีปริมาณ
วัตถุแห้ง NDF และ ADF ลดลง (p < 0.05) ตาม
สัดส่วนของยีสต์ที่เพิ่มขึ้นด้วย นอกจากนี้ยงัสอด 
คลอ้งกบั วลยัลกัษณ์ (2554) ทีศ่กึษาการใชย้สีต ์S. 
cerevisiae ในการหมกักากมนัส าปะหลงั ซึ่งช่วยให้
มนัส าปะหลงัมคี่าโภชนะโปรตีนเพิม่ขึ้น เช่นเดยีว 
กบั ป่ิน และอจัฉรา (2554) ทีร่ายงานการใชย้สีต ์S. 
cerevisiae ในการหมักกากปาล์มและกากเนื้อใน
เมลด็ปาลม์น ้ามนั ส่งผลใหก้ากปาลม์และกากเน้ือใน
เมลด็ปาลม์น ้ามนัมโีปรตนีเพิม่ขึน้เช่นกนั  
 
ตารางท่ี 1  ค่าโภชนะของยีสต์จากโรงงานผลิต

เบยีร ์
 

DM (%) OM (%DM) CP (%DM) EE (%DM) 
20.09 91.84 47.67 0.91 

 
เมื่อศกึษาการเพิม่ระยะเวลาในการหมกั

พบว่าระยะเวลาหมกัมอีิทธพิลต่อปรมิาณวตัถุแหง้ 
อินทรียวตัถุ โปรตีนรวม ADF และ NDF โดยการ
เพิม่ระยะเวลาหมกั 1-3 สปัดาห์ ส่งใหร้ าสกดัน ้ามนั
มวีตัถุแห้งลดลง (p < 0.01) ในขณะที่ปรมิาณ ADF 
เพิม่ขึน้ (p < 0.01) เมื่อหมกัร าสกดัน ้ามนัทีร่ะยะเวลา 
2-4 สปัดาห์ นอกจากนี้ยงัพบว่าการเพิม่ระยะเวลา



ปีที ่8 • ฉบบัที ่6 • พฤศจิกายน - ธนัวาคม 2562                                          Thai Journal of Science and Technology 

 637 

หมัก  1-4 สัปดาห์  ส่ งผลให้ ร าสกัดมีปริมาณ
อนิทรยีวตัถุ และ NDF ลดลง (p < 0.01) และโปรตนี 
เพิม่ขึน้ (p < 0.01) (ตารางที ่2, รปูที ่2) โดยปรมิาณ
อินทรียวตัถุที่ลดลงเป็นผลมาจากในกระบวนการ
หมกันัน้ยสีต์ต้องใชน้ ้าตาล ไขมนั และกรดอินทรยี์
จากวตัถุดบิที่หมกัเป็นแหล่งคาร์บอนและพลงังาน
ในระหว่างการท ากจิกรรมเมตาบอลซิมึ (Raimbault, 
1998) ดงันัน้เมื่อระยะเวลาในการหมกัเพิม่ขึน้จงึท า
ให้ยีสต์น าอินทรียวัตถุไปใช้มากขึ้น และท าให้ร า

สกัดน ้ ามันหมักยีสต์มีอินทรียวัตถุลดลง ส าหรับ
ปริมาณ NDF ที่ลดลงเมื่อระยะเวลาในการหมัก
เพิ่มขึ้นเป็นผลมาจากยสีต์ S. cerevisiae สามารถ
ผลติเอนไซม์ hemicellulase (van Zyl et al., 2007) 
โดยเอนไซม์นี้จะย่อย hemicellulose ที่เป็นส่วน 
ประกอบของ NDF ท าใหร้ าสกดัน ้ามนัหมกัยสีตม์คีา่ 
NDF ลดลง ปรมิาณโปรตีนทีเ่พิม่ขึน้เมื่อระยะเวลา
ในการหมักเพิ่มขึ้น อาจเนื่องจากยีสต์มีการเพิ่ม
จ านวนขึน้จากการใชร้ าสกดัน ้ามนัเป็นแหล่งอาหาร 

 
ตารางท่ี 2  ค่าโภชนะของร าสกดัน ้ามนัทีห่มกัร่วมกบัยสีตจ์ากโรงงานผลติเบยีร์ 
 

ระดบัยสีต ์
(%DM) (A) 

ระยะเวลาหมกั 
(สปัดาห)์ (B) 

DM 
(%) 

OM 
(%DM) 

CP 
(%DM) 

EE 
(%DM) 

ADF 
(%DM) 

NDF 
(%DM) 

0 

0 94.321/bc 87.99fgh 16.31ij 1.15 21.93abc 57.39a 

1 94.77a 87.95ghi 15.98j 1.10 21.90abc 57.95a 

2 94.87a 87.75i 16.59i 1.56 22.62a 57.37a 

3 94.63ab 87.92hi 16.09ij 1.02 21.90abc 57.28a 

4 93.95c 87.82hi 16.09ij 0.99 22.00ab 57.28a 

10 

0 65.02e 88.56b 19.57g 1.42 20.50d 55.05b 

1 65.27e 88.23de 18.75h 1.22 20.05def 53.65c 

2 65.36e 88.04efgh 19.41g 1.05 20.07def 53.11c 

3 65.40e 88.22def 20.50ef 1.06 21.34bc 52.94c 

4 66.33d 88.31cd 19.58g 1.09 21.22c 52.07d 

20 

0 51.65f 88.62b 20.12f 1.23 20.06def 49.69e 

1 50.73g 88.15defg 21.15d 1.07 19.43f 45.10gh 

2 50.31h 88.21def 22.81c 1.36 20.21def 45.77g 

3 49.94h 88.52bc 22.72c 1.13 20.30de 44.88ghi 

4 51.02g 88.22def 22.63c 1.18 20.13def 45.10gh 

30 

0 43.20i 89.02a 20.71de 1.19 19.56ef 48.58f 

1 42.52j 88.21def 23.43b 1.03 19.68ef 43.35j 

2 42.42j 88.27de 25.03a 1.14 19.90def 43.26j 

3 42.33j 88.50bc 25.42a 1.06 20.22de 44.06ij 

4 42.53j 88.27de 23.68b 1.15 20.18def 44.79hi 

SE 0.14 0.07 0.17 0.15 0.23 0.30 
CV 0.39 0.14 1.45 22.12 1.97 1.03 
(A) ** ** ** NS ** ** 
(B) ** ** ** NS ** ** 

A x B ** ** ** NS * ** 
1/ ค่าเฉลี่ยในแนวตัง้ตามอกัษรที่แตกต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ (p < 0.05);        
** = p < 0.01; * = p < 0.05; NS = not significant; A = ระดบัยสีต;์ B = ระยะเวลาหมกั 
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รูปท่ี 1  อิทธิพลของระดับยีสต์ต่อ  
ค่าโภชนะของร าสกดัน ้ามนั 

  

 

รูปท่ี 2  อิทธิพลของระยะเวลาหมัก
ต่อค่าโภชนะของร าสกัด
น ้ามนั 

 
การศึกษานี้ ยังพบอิทธิพลร่ วมกัน

ระหว่างระดบัของยสีต์กบัระยะเวลาในการหมกัต่อ
ปรมิาณวตัถุแหง้ อนิทรยีวตัถุ โปรตนีรวม ADF และ 
NDF ด้วย โดยพบว่าร าสกัดน ้ามนัที่ไม่มีการหมกั
ยีสต์ที่ระยะเวลาต่าง ๆ มีค่าอินทรียวตัถุที่ต ่ากว่า  
(p < 0.05) และมีค่า ADF ที่สูงกว่า (p < 0.05) ร า
สกดัน ้ามนัทีห่มกัร่วมกบัยสีต์ทีร่ะดบัและระยะเวลา
ต่าง ๆ โดยพบอยู่ในช่วง 87.75-87.99 และ 21.90-
22.62 % ตามล าดบั ในขณะทีก่ารหมกัร าสกดัน ้ามนั
ด้วยยสีต์ที่ระดบั 30 % ระยะเวลา 2-3 สปัดาห์ จะ
ท าให้ร าสกัดน ้ามันมีค่าโปรตีนสูงที่สุดอยู่ในช่วง 
25.03-25.42 % และการหมกัร าสกดัน ้ามนัดว้ยยสีต์

ทีร่ะดบั 30 % ระยะเวลา 1-2 สปัดาห์ จะท าใหม้คี่า 
NDF ต ่าที่สุดอยู่ในช่วง 43.26-43.35 % (ตารางที่ 
2) 

3.3 การย่อยได้ในกระเพาะรูเมนของร า
สกดัน ้ามนัท่ีหมกัร่วมกบัยีสต์จากโรงงานผลิต
เบียร ์

การศึกษาการย่อยได้ในกระเพาะรูเมน
ของร าสกัดน ้ามนัที่หมกัร่วมกับยีสต์ พบว่าระดบั
ของยสีต์และระยะเวลาทีใ่ชใ้นการหมกัมอีทิธพิลต่อ
การย่อยไดข้องวตัถุแหง้และอนิทรยีวตัถุ โดยพบว่า
ความสามารถในการย่อยได้ของวัตถุแห้งและ
อนิทรยีวตัถุในกระเพาะรเูมนเพิม่ขึน้ (p < 0.05) เมื่อ
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ระดบัของยสีตใ์นการหมกัเพิม่ขึน้ เมื่อเพิม่ระยะเวลา
ในการหมกัพบว่าการหมกัร าสกดัน ้ามนัร่วมกบัยสีต์
ที่ระยะเวลาในการหมัก 3 และ 4 สัปดาห์ ท าให้
ความสามารถในการย่อยได้ของวัตถุแห้งและ
อินทรียวตัถุเพิม่สูงขึ้น โดยเพิ่มสูงที่สุด (p < 0.05) 
เมื่อหมกัที่ระยะเวลา 4 สปัดาห์ นอกจากนี้ยงัพบ
อทิธพิลร่วมกนัระหว่างระดบัของยสีต์กบัระยะเวลา
ในการหมักต่อค่าการย่อยได้ของวัตถุแห้งและ
อนิทรยีวตัถุดว้ย โดยการหมกัร าสกดัน ้ามนัร่วมกบั
ยสีต์ทีร่ะดบั 30 % เป็นเวลา 4 สปัดาห์ จะท าใหค้่า
การย่อยได้ของวัตถุแห้งและอินทรียวัตถุมีค่าสูง
ทีสุ่ด คอื 56.97 และ 55.36 % ตามล าดบั (ตารางที ่
3) ทัง้นี้เนื่องจากยีสต์มีศกัยภาพในการเป็นแหล่ง 
probiotic ในสตัว์เคี้ยวเอื้องซึ่งสามารถกระตุ้นการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ในกระเพาะ   
รูเมน และยังเป็นแหล่งของ growth factor ของ
จุลนิทรยีท์ีย่่อยเยื่อใย (สนิีนาฏ และเมธา, 2558) จงึ
ท าให้ค่าการย่อยได้ของวตัถุแห้งและอินทรียวตัถุ 
ของร าสกัดน ้ามนัหมักยีสต์เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับ 
กฤษฎา (2551) ทีร่ายงานว่าการใชม้นัเสน้หมกัยสีต์
ทดแทนกากถัว่เหลอืงในโค ส่งผลให้ค่าการย่อยได้
ของวตัถุแหง้และอนิทรยีวตัถุเพิม่ขึน้ (p < 0.05) จาก 
64.0 เป็น 69.2 และ 67.8 เป็น 75.0 % ตามล าดบั 

3.4 การย่อยได้ในสตัวก์ระเพาะเด่ียวของ
ร าสกัดน ้ามันท่ีหมักร่วมกับยีสต์จากโรงงาน 
ผลิตเบียร ์

การศึกษาการหมักร าสกัดน ้ ามันด้วย
ยสีตท์ีร่ะดบัและระยะเวลาทีต่่างกนั พบว่าระดบัของ
ยสีต์และระยะเวลาที่ใช้ในการหมกัมอีิทธพิลต่อค่า
การย่อยได้ของวัตถุแห้งและอินทรียวัตถุในสัตว์
กระเพาะเดีย่ว โดยพบว่าความสามารถในการย่อย
ได้ของวตัถุแห้งและอินทรียวัตถุมีค่าเพิ่มขึ้น (p < 

0.05) เมื่อหมกัร าสกัดน ้ามนัร่วมกับยีสต์ และเมื่อ
เพิ่มระยะเวลาในการหมักพบว่าการหมักที่ระยะ 
เวลา 2-4 สปัดาห์ ท าใหค้่าการย่อยไดข้องวตัถุแหง้

และอนิทรยีวตัถุเพิม่ขึน้ (p < 0.05) นอกจากนี้ยงัพบ
อทิธพิลร่วมกนัระหว่างระดบัของยสีต์กบัระยะเวลา
ในการหมกัต่อการย่อยได้ของวตัถุแหง้และอนิทรยี 
วตัถุ โดยการหมกัร าสกดัน ้ามนัร่วมกบัยสีต์ 30 % 
ระยะเวลา 3-4 สปัดาห ์ช่วยท าใหค้่าการย่อยไดข้อง
วตัถุแห้งมีค่าสูงที่สุด (p < 0.05) อยู่ในช่วง 62.63-
62.86 % และการใชย้สีต ์30 % หมกัทีร่ะยะเวลา 2-
4 สปัดาห์ ช่วยท าใหค้่าการย่อยไดข้องอนิทรยีวตัถุ
มีค่าสูงที่สุด (p < 0.05) อยู่ในช่วง 62.11-62.51 % 
(ตารางที่ 3) การย่อยได้ของวตัถุแห้งและอินทรีย 
วตัถุทีเ่พิม่ขึน้ดงักล่าว ชีใ้หเ้หน็ว่าในระหว่างทีม่กีาร
หมกันัน้ยีสต์สามารถผลิตเอนไซม์ hemicellulase 
(van Zyl et al., 2007) ไปย่ อย  hemicellulose ซึ่ ง
เป็นส่วนของผนังเซลล์ในร าสกดัน ้ามนั จงึท าให้ร า
สกดัน ้ามนัมกีารย่อยได้เพิม่มากขึน้ และช่วยท าให้
สตัว์กระเพาะเดี่ยวสามารถน าโภชนะต่าง ๆ ในร า
สกดัน ้ามนัไปใชป้ระโยชน์ไดม้ากขึน้ 
 

4. สรปุ 
การใชย้สีต์ 30 % หมกัร่วมกบัร าสกดัน ้ามนั 

ทีร่ะยะเวลา 4 สปัดาห์ ท าใหร้ าสกดัน ้ามนัมโีปรตีน
เพิม่ขึน้ และม ีNDF ลดลง และท าใหก้ารย่อยไดข้อง
วตัถุแห้งและอินทรยีวตัถุในกระเพาะรูเมน รวมถึง
การย่อยได้ของวัตถุแห้งและอินทรียวัตถุในสัตว์
กระเพาะเดี่ยวเพิม่ขึ้นสูงที่สุด ซึ่งการใช้ยสีต์ที่เป็น
ของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมการผลิตเบียร์นี้ จะ
เป็นอีกหนึ่ งทางเลือกในการผลิตแหล่งอาหาร
คุณภาพดีให้กับสัตว์เคี้ยวเอื้องและสัตว์กระเพาะ
เดีย่ว 
 

5. รายการอ้างอิง 
กฤษฏา บุญนพ, 2551, การศกึษากระบวนการผลติ

และการใช้ประโยชน์ของโปรตีนจากมนัเส้น
หมกัยสีต์ต่อกระบวนการหมกั การสงัเคราะห์
จุลนิทรยีโ์ปรตนี และความสามารถในการย่อย
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ไดข้องโภชนะในสตัว์เคี้ยวเอื้อง, วทิยานิพนธ์
ปรญิญาโท, มหาวทิยาลยัขอนแก่น, ขอนแก่น. 

บรรจบ ไชยโยธา, 2542, การศึกษาการใช้ร าสกดั
น ้ามนัและร าสตาบไิลซ์ ทดแทนร าละเอยีดใน
อาหารไก่เนื้อและนกกระทา , วิทยานิพนธ์
ปรญิญาโท, มหาวทิยาลยัขอนแก่น, ขอนแก่น. 

ป่ิน จันจุฬา และอัจฉรา เพ็งหนู , 2554, การผลิต
และการใช้กากเนื้อในเมล็ดปาล์มน ้ามนัเพิ่ม
โปรตนีโดยกระบวนการหมกัดว้ยเชือ้ยสีตเ์ป็น
อาหารสตัว์เคี้ยวเอื้อง, คณะทรพัยากรธรรม 
ชาติ มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, สงขลา, 
39 น. 

 
ตารางท่ี 3  ค่าการย่อยได ้(in vitro) ของร าสกดัน ้ามนัทีห่มกัร่วมกบัยสีตจ์ากโรงงานผลติเบยีร ์
 

ระดบัยสีต ์
(%DM) (A) 

ระยะเวลาหมกั 
(สปัดาห)์ (B) 

การย่อยไดใ้นกระเพาะรเูมน การย่อยไดใ้นสตัวก์ระเพาะเดีย่ว  
DM (%) OM (%) DM (%) OM (%) 

0 

0 32.811/g 32.66h 58.19ghi 58.24gh 

1 32.22g 30.54h 57.79hi 58.12gh 

2 32.48g 30.97h 58.53fghi 58.07gh 

3 32.00g 30.55h 58.63fghi 58.72fgh 

4 32.55g 31.61h 58.71efghi 58.52fgh 

10 

0 37.18f 36.60g 59.70cdef 59.45defg 

1 37.28f 36.47g 57.59i 56.25i 

2 37.08f 36.21g 60.03cd 59.27efgh 

3 43.48d 41.53de 59.23cdefg 57.77h 

4 45.11d 43.12d 60.32bc 58.45gh 

20 

0 39.95ef 39.38ef 58.89defgh 58.90fgh 

1 40.67e 39.48ef 60.17cd 59.07efgh 

2 40.42e 38.20fg 60.22c 58.30gh 

3 49.49c 48.03c 59.70cdef 59.98def 

4 55.41ab 52.95b 59.78cdef 60.47cde 

30 

0 38.70ef 40.25ef 59.92cde 61.41abc 

1 40.27e 39.33ef 59.99cd 60.87bcd 

2 40.84e 39.96ef 61.38b 62.51a 

3 54.03b 53.03b 62.63a 62.11ab 

4 56.97a 55.36a 62.86a 62.34a 

SE 0.74 0.72 0.45 0.46 
CV 2.54 2.54 1.08 1.34 
 (A) ** ** ** ** 
 (B) ** ** ** ** 

A x B ** ** ** ** 
/1 ค่าเฉลี่ยในแนวตัง้ตามอกัษรที่แตกต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ (p < 0.05);        
** = p < 0.01; A = ระดบัยสีต;์ B = ระยะเวลาหมกั
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วลัยลักษณ์ แก้ววงษา ,  2554, การใช้กากมัน
ส าปะหลงัหมกัยสีต์แซคคาโรไมเซส เซรวีซิเิอ 
เป็นแหล่งโปรตีนส าหรบัแพะเนื้อ, สาขาวชิา
เทคโนโลยีการผลิตสัตว์  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยสุีรนาร,ี นครราชสมีา, 126 น. 
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