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ผลของการเสริมยีสต์ (Saccharomyces cerevisiae) และลูกแป้งข้าวหมาก
ต่อคุณค่าทางโภชนะของเปลือกมันส�ำประหลังหมัก
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บทคัดย่อ: การวิจยัครัง้นีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของระยะเวลาและสตูรการหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงั
ตอ่คณุคา่ทางโภชนะของเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกั จดัแผนการทดลองแบบ 2X4 factorial in Completely 
Randomized Design (CRD) จดัการทดลองเป็น 8 ทรีทเมนต์คอมมิเนชัน่ ๆ  ละ 3 ซ�ำ้ โดยมีปัจจยัหลกัคือ ระยะ
เวลาในการหมกัท่ี 21 และ 35 วนั และปัจจยัรอง คือ สตูรของการหมกัเปลอืกมนัส�ำปะหลงัมี 4 สตูร ผลการศกึษา
พบวา่ ไมมี่อิทธิพลร่วมของระยะเวลาในการหมกัและสตูรการหมกัเปลอืกมนัส�ำปะหลงัตอ่คณุคา่ทางโภชนะของ
เปลอืกส�ำปะหลงัหมกั (P>0.05) ระยะเวลาในการหมกัไมมี่ผลตอ่คณุคา่ทางโภชนะของเปลอืกมนัส�ำปะหลงัหมกั 
(P>0.05) และสตูรการหมกัเปลอืกมนัส�ำปะหลงัไมมี่ผลตอ่ วตัถแุห้ง (DM), ไขมนั (EE), เย่ือใย (NDF) และเถ้า 
ของเปลอืกมนัส�ำปะหลงัหมกั (P>0.05) แตก่ารหมกัเปลอืกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบัยเูรียมีผลท�ำให้ โปรตีนหยาบ 
(CP) สงูขึน้ (P<0.05) ในทางตรงข้ามการหมกัเปลอืกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบัยเูรียมีผลท�ำให้ เย่ือใย (ADF) ลดลง 
(P<0.05) นอกจากนีย้งัพบวา่ การหมกัเปลอืกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบัจลุนิทรีย์ท่ีแตกตา่งกนัระหวา่งยีสต์และลกู
แป้งข้าวหมากไมส่ง่ผลตอ่คณุคา่ทางโภชนะของเปลอืกมนัส�ำปะหลงัหมกั (P>0.05) 
ค�ำส�ำคัญ: ยีสต์, ลกูแป้งข้าวหมาก, คณุคา่ทางโภชนะ, เปลอืกมนัส�ำปะหลงั

ABSTRACT: The objective of this study was to investigate the effects of ensiling time and formula 
of fermenting cassava peel on nutritive values of fermented cassava peel. The experimental design 
was a 2X4 factorial arrangement in a completely randomized design. The factor A were ensiling 
times (21 and 35 days) and factor B were 4 formula of fermenting cassava peel with 3 replication. 
The results showed that there was no interaction effect (P>0.05) of ensiling times and formula 
of fermenting cassava peel on nutritive values of fermented cassava peel. Ensiling times (21 and 
35 days) and formula of fermenting cassava peel had no effect on nutritive values of fermented 
cassava peel (P>0.05). But formula of fermenting cassava peel with urea can be increased crude 
Protein (CP) of fermented cassava peel (P<0.05). On the other hand, acid detergent fiber (ADF) 
was decreased (P<0.05) when cassava peel was fermented with urea. However, fermenting cassava 
peel with difference microorganism between yeast (Saccharomyces cerevisiae) and lookpang-
khaomak had no effect on nutritive values of fermented cassava peel (P>0.05).
Keywords: yeast (Saccharomyces cerevisiae), lookpang-khaomak, nutritive values, cassava peel 
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บทน�ำ

	 การเลีย้งโคในปัจจุบันประสบกับปัญหา
ต้นทนุการผลติสงูเพ่ิมขึน้เร่ือย ๆ อาจเป็นเพราะ
วัตถุดิบท่ีใช้เป็นอาหารสัตว์ถูกน�ำไปใช้เป็นแหล่ง
พลงังานทดแทน สง่ผลให้วตัถดุบิอาหารสตัว์มีราคา
สงูขึน้ เกษตรกรผู้ เลีย้งโคจงึต้องมีการปรับตวัเพ่ือ
ลดต้นทนุการผลติลง โดยมุง่เน้นการใช้วตัถดุบิท่ีมี
จ�ำนวนมากและราคาถกูในท้องถ่ิน โดยเฉพาะเศษ
เหลือจากมนัส�ำปะหลงั ซึง่เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีการ
เพาะปลกูจ�ำนวนมาก พบวา่ในประเทศไทยมีการ
เพาะปลกูมนัส�ำปะหลงัเป็นจ�ำนวนมากพบได้ทัว่ทกุ
ภาคของประเทศไทยยกเว้นภาคใต้ ภาคท่ีมีการ
ปลกูมนัส�ำปะหลงัมากท่ีสดุคือ ภาคตะวนัออกเฉียง
เหนือ ภาคกลาง และภาคเหนือ ตามล�ำดบั โดย
ผลผลิตมันส�ำปะหลังบางส่วนจะถูกน�ำไปแปรรูป
เป็นแป้งมนัส�ำปะหลงั ซึง่ในการผลติแป้งมนั
ส�ำปะหลงัจะมีเศษเหลือจากโรงงานอุตสาหกรรม
แป้งมนัส�ำปะหลงั เชน่ กากมนัส�ำปะหลงั เปลือกมนั
ส�ำปะหลงั จงึได้มีการใช้ประโยชน์จากเปลือกมนั
ส�ำปะหลังเพ่ือเป็นแหล่งวัตถุดิบส�ำคัญในการลด
ต้นทนุคา่อาหารสตัว์ เปลือกมนัส�ำปะหลงัเป็นแหลง่
อาหารท่ีให้พลงังาน มีอตัราการยอ่ยสลายใน
กระเพาะหมกัได้เป็นอยา่งดีเหมาะส�ำหรับเป็นแหลง่
พลงังานในโคเนือ้และโคนม อยา่งไรก็ตาม เปลือก
มนัส�ำปะหลงัมีคณุคา่ทางโภชนะโปรตีนต�่ำ จงึ
จ�ำเป็นต้องมีการปรับปรุงเพ่ือเพ่ิมคณุคา่ทางโภชนะ
ของเปลือกมันส�ำปะหลังโดยใช้กระบวนการหมัก
ด้วยจลุนิทรีย์ เชน่ ยีสต์ (Saccharomyces 
cerevisiae) และรา (Aspergillus oryzae) (จกัร
กริช, 2555; สภุตัรา, 2556) เพ่ือเป็นการเพ่ิม
ศกัยภาพทางด้านโภชนะเปลือกมนัส�ำปะหลงั และ
น�ำไปพัฒนาเป็นอาหารโคท่ีมีคุณภาพสูงแต่มี
ต้นทนุการผลติต�่ำ ผู้วิจยัจงึมีความสนใจศกึษาการ
ใช้จุลินทรีย์ท่ีแตกต่างกันระหว่างยีสต์และลูกแป้ง
ข้าวหมากต่อคุณค่าทางโภชนะของเปลือกมัน
ส�ำปะหลงัหมกั ซึง่กระบวนการหมกัท่ีเกิดจาก
จลุินทรีย์ในลกูแป้งข้าวหมากจะเป็นการท�ำงานร่วม
กนัระหวา่งราและยีสต์ ทัง้นีเ้พ่ือเป็นแนวทางในการ
ปรับปรุงคณุภาพของเปลือกมนัส�ำปะหลงั และเป็น
แนวทางในการน�ำเปลือกมันส�ำปะหลังหมักยีสต์
หรือลูกแป้งข้าวหมากไปใช้ในการเลีย้งสตัว์ต่อไป 

ดงันัน้ การศกึษาครัง้นีจ้งึมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษา
ผลของยีสต์และลูกแป้งข้าวหมากต่อคุณค่าทาง
โภชนะของเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกั เพ่ือเป็น
แนวทางในการปรับปรุงคุณภาพและมีประโยชน์
เป็นแหล่งวัตถุดิบอาหารสัตว์เคีย้วเอือ้งต่อไปใน
อนาคต

วธีิการศกึษา

	 จดัแผนการทดลองแบบ 2x4 Factorial in 
completely randomized design (CRD) จดัการ
ทดลองเป็น 8 ทรีทเมนต์คอมมิเนชัน่ ๆ ละ 3 ซ�ำ้ โดย
มีปัจจยัหลกัคือ ระยะเวลาในการหมกั 21 และ 35 
วนั และปัจจยัรอง คือ สตูรของการหมกัเปลือกมนั
ส�ำปะหลงัมี 4 สตูร คือ สตูรท่ี 1 การหมกัเปลือกมนั
ส�ำปะหลงั โดยไมมี่การเตมิสารเสริม สตูรท่ี 2 การ
หมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบักากน�ำ้ตาลและยู
เรีย สตูรท่ี 3 การหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบั
กากน�ำ้ตาล ยเูรียและยีสต์ สตูรท่ี 4 การหมกัเปลือก
มนัส�ำปะหลงัร่วมกบักากน�ำ้ตาล ยเูรีย และลกูแป้ง
ข้าวหมาก

ขัน้ตอนการหมักเปลือกมันส�ำปะหลัง (สทิธิศกัดิ์ 
และคณะ, 2553) 
	 สตูรท่ี 1 การหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงั 
โดยไมมี่การเตมิสารยเูรียและจลุนิทรีย์
	 เตรียมเปลือกมนัส�ำปะหลงัสด 36 กก. (9 
กก.น�ำ้หนกัแห้ง) ลงในกระบะผสม เตมิน�ำ้สะอาด 2 
ล. ผสมให้เข้ากนั เม่ือผสมเข้ากนัดีแล้วน�ำเปลือก
มนัปะหลงัท่ีผสมแล้วมาบรรจใุสถ่งุพลาสตกิ 3 ถงุ ๆ 
ละ 6 กก. และรัดปากถงุให้แนน่ เก็บไว้ท่ีอณุหภมิู
ห้องและไมโ่ดนแดด หมกัท่ีระยะเวลา 21 วนั และ 
35 วนั
        	 สตูรท่ี 2 การหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วม
กบัยเูรีย
	 เตรียมเปลือกมนัส�ำปะหลงัสด 36 กก. (9 
กก.น�ำ้หนกัแห้ง) ลงในกระบะผสม เตรียมน�ำ้สะอาด 
2 ล. ผสมกบักากน�ำ้ตาล 270 ก. (3 % DM) และ ยู
เรีย 270 ก. (3 % DM) ละลายให้เป็นเนือ้เดียวกนั
แล้วน�ำมาผสมกบัเปลือกมนัส�ำปะหลงั ผสมจนเข้า
กนัดีแล้วน�ำเปลือกมนัปะหลงัท่ีผสมแล้วมาบรรจใุส่
ถงุพลาสติก 3 ถงุ ๆ ละ 6 กก. และรัดปากถงุให้แนน่ 
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เก็บไว้ท่ีอณุหภมิูห้องและไมโ่ดนแดด หมกัท่ีระยะ
เวลา 21 วนั และ 35 วนั
	 สตูรท่ี 3 การหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วม
กบัยเูรียและยีสต์ (1 %DM)
	 ท�ำการกระตุ้นยีสต์ โดยใช้ยีสต์ 90 กรัม (1 
% DM) และน�ำ้ตาลทรายแดง 40 ก. ผสมในน�ำ้
สะอาดปริมาณ 1 ล. (Khampa et al., 2010) เตรียม
อาหารเลีย้งเชือ้ โดยใช้น�ำ้สะอาด 1 ล. เตมิกาก
น�ำ้ตาล 270 ก. (3 % DM) และ ยเูรีย 
270 ก. (3 % DM) ละลายจนเป็นเนือ้เดียวกนั น�ำ
ยีสต์ท่ีท�ำการกระตุ้นไว้มาผสมท�ำการละลายทิง้ไว้ 
24 ชม.
	 เตรียมเปลือกมนัส�ำปะหลงัสด 36 กก. (9 
กก.น�ำ้หนกัแห้ง) ลงในกระบะผสม น�ำอาหารเลีย้ง
เชือ้มาผสมกบัเปลือกมนัส�ำปะหลงั ผสมให้เข้ากนั
ผสมจนเข้ากนัดีแล้วน�ำเปลือกมนัปะหลงัท่ีผสมแล้ว
มาบรรจใุสถ่งุพลาสตกิ 3 ถงุ ๆ ละ 6 กก. และรัด
ปากถงุให้แนน่ เก็บไว้ท่ีอณุหภมิูห้องและไมโ่ดน
แดด หมกัท่ีระยะเวลา 21 วนั และ 35 วนั
สตูรท่ี 4 การหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบัยเูรีย
และลกูแป้งข้าวหมาก (1 %DM)
 	 เตรียมเปลือกมนัส�ำปะหลงัสด 36 กก. (9 
กก.น�ำ้หนกัแห้ง) ลงในกระบะผสม เตรียมน�ำ้สะอาด 
2 ล. ผสมกบักากน�ำ้ตาล 270 ก. (3 % DM) และ ยู
เรีย 270 ก. (3 % DM) ละลายให้เป็นเนือ้เดียวกนั
แล้วน�ำมาผสมกบัเปลือกมนัส�ำปะหลงั น�ำแป้งข้าว
หมาก 90 ก. (1 % DM) บดให้ละเอียดแล้วน�ำไป
ผสมกบัเปลือกมนัส�ำปะหลงัท่ีเตรียมไว้ ผสมจนเข้า
กนัดีแล้วน�ำเปลือกมนัปะหลงัท่ีผสมแล้วมาบรรจใุส่
ถงุพลาสติก 3 ถงุ ๆ ละ 6 กก. และรัดปากถงุให้แนน่ 
เก็บไว้ท่ีอณุหภมิูห้องและไมโ่ดนแดด หมกัท่ีระยะ
เวลา 21 วนั และ 35 วนั

การเกบ็ตวัอย่าง
	 หลงัการหมกัท่ี 21 และ 28 วนั ท�ำการสุม่
เก็บตวัอย่างเปลือกมันส�ำปะหลงัหมักในแต่ละถุง
โดยสุม่เก็บสว่นบน สว่นกลาง และสว่นลา่งของถงุ
หมกั หลงัจากนัน้น�ำตวัอยา่งเข้าห้องปฏิบตัเิพ่ือการ

วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีแบบประมาณ 
(Proximate analysis) ในการวิเคราะห์จะแบง่ออก
เป็น 2 สว่น คือ สว่นท่ี 1 ท�ำการวิเคราะห์วตัถแุห้ง 
(Dry matter, DM) โดยการน�ำไปอบท่ีอณุหภมิู 105 
°C (AOAC, 1995) และสว่นท่ี 2 น�ำไปอบท่ีอณุหภมิู 
65 °C นาน 72 ชม. หลงัจากนัน้น�ำตวัอยา่งไปบด
ผา่นตะแกรงขนาด 1.0 มม. ส�ำหรับวิเคราะห์ โปรตีน
หยาบ (Crude protein, CP), ไขมนั (Ether extract, 
EE) และเถ้า (Ash) สว่นการวิเคราะห์เย่ือใยนัน้จะ
ใช้วิธี Detergent analysis (Van Soest et al., 
1991) ได้แก่ เย่ือใยท่ีไมล่ะลายในสารฟอกท่ีเป็นก
ลาง (Neutral detergent fiber, NDF) และเย่ือใยท่ี
ไมล่ะลายในสารฟอกท่ีเป็นกรด (Acid detergent 
fiber, ADF)

การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติิ
	 น�ำข้อมูลทัง้หมดท่ีได้จากการทดลองมา
วิเคราะห์หาคา่ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) ตามแผนการทดลอง Factorial 
in completely randomized design (CRD) และ
เปรียบเทียบค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของแต่
ละทรีตเมนต์ ด้วยวิธี Least significant differences 
(lsd) (P=0.05)

ผลการศกึษา

	 จากผลการทดลองพบวา่ ระยะเวลาใน
การหมกัและสตูรการหมกัตอ่คณุคา่ทางโภชนะของ
เปลือกมันส�ำปะหลังหมักไม่ มี อิทธิพลร่วมกัน 
(P>0.05) และระยะเวลาในการหมกัท่ี 21 และ 35 
วนั ไมมี่ผลตอ่คณุคา่ทางโภชนะของเปลือกมนั
ส�ำปะหลงัหมกั (P>0.05) สตูรการหมกัเปลือกมนั
ส�ำปะหลงัไมมี่ผลตอ่ วตัถแุห้ง ไขมนั เย่ือใยท่ีไม่
ละลายในสารฟอกท่ีเป็นกลาง และ เถ้า ของเปลือก
มนัส�ำปะหลงัหมกั (P>0.05) แตส่ตูรการหมกั
เปลือกมนัส�ำปะหลงัมีผลตอ่โปรตีนหยาบ และ เย่ือ
ใยท่ีไม่ละลายในสารฟอกท่ีเป็นกรดของเปลือกมนั
ส�ำปะหลงัหมกั (P<0.05) (Table 1)
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	 ผลการศึกษาเปรียบเทียบสูตรการหมัก
เปลือกมันส�ำปะหลังต่อโภชนะในเปลือกมัน
ส�ำปะหลงัหมกัระยะเวลาการหมกัท่ี 21 วนั พบวา่ 
สูตรการหมักเปลือกมันส�ำปะหลังหมักมีผลต่อ
โปรตีนหยาบ เทา่กบั 3.58, 11.10, 11,16 และ 
10.34 % ตามล�ำดบั ซึง่การหมกัเปลือกมนั
ส�ำปะหลังร่วมกับยูเ รียมีผลท�ำให้ระดับโปรตีน
หยาบสงูขึน้ (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบักลุม่ท่ีไม่
ใช้ยเูรีย แตผ่ลของการหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วม
กบัแหลง่ของจลุินทรีย์ท่ีแตกตา่งกนัระหวา่งยีสต์กบั
ลกูแป้งข้าวหมากไม่มีผลตอ่ระดบัโปรตีนหยาบของ
เปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกั (P>0.05) ในทางตรงข้าม

สตูรการหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกัมีผลต่อเย่ือ
ใยท่ีไม่ละลายในสารฟอกท่ีเป็นกรด(P<0.05) 
เทา่กบั 24.25, 20.24, 20.58 และ 19.70 % ตาม
ล�ำดบั ซึง่พบวา่การหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วม
กับยูเรียมีผลท�ำให้ระดบัเย่ือใยท่ีไม่ละลายในสาร
ฟอกท่ีเป็นกรดของเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกั ลดลง 
(P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบักลุม่ท่ีไมใ่ช้ยเูรีย แต่
ผลของการหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วมกับแหล่ง
ของจุลินทรีย์ท่ีแตกต่างกันระหว่างยีสต์กับลกูแป้ง
ข้าวหมากไม่มีผลตอ่ระดบัเย่ือใยท่ีไม่ละลายในสาร
ฟอกท่ีเป็นกรดของเปลือกมันส�ำปะหลังหมัก 
(P>0.05)

Table 1 Effects of yeast (Saccharomyces cerevisae) and lookpang-khaomak on nutritive value of 

fermented cassava peel
Treatment Nutritive value of fermented cassava peel

(Time)  (A) DM CP EE NDF ADF Ash

21 day Formula 1 26.07 3.58b 0.67 31.25 24.25a 4.38
Formula 2 26.70 11.10a 0.60 29.88 20.24b 5.58
Formula 3 26.68 11.16a 0.72 28.64 20.58b 5.42
Formula 4 27.35 10.34a 0.57 28.71 19.70b 4.93

Mean 26.70 9.05 0.64 29.62 21.20 5.08
35 day Formula 1 26.86 3.66b 0.67 30.58 25.34a 5.17

Formula 2 27.79 11.21a 0.71 28.47 20.70b 4.75
Formula 3 27.41 10.87a 0.72 29.99 21.04b 5.87
Formula 4 26.76 10.60a 0.77 30.18 21.23b 5.94

Mean 27.20 9.08 0.71 29.81 22.08 5.43
Formula  (B) 1 26.47 3.62b 0.67 30.92 24.80a 4.78

2 27.25 11.16a 0.66 29.18 20.47b 5.17
3 27.05 11.02a 0.72 29.32 20.81b 5.65
4 54.11 10.47a 0.67 29.45 20.47b 5.44

SEM 0.65 0.10 0.17 2.74 0.67 0.36

P-Value A P>0.05   P>0.05   P>0.05 P>0.05 P>0.05 P>0.05
B P>0.05   P<0.05   P>0.05 P>0.05 P<0.05 P>0.05

A * B  P>0.05  P>0.05  P>0.05 P>0.05      P>0.05 P>0.05
a,b Value of the same column with different superscripts differ significantly (P<0.05)
DM = Dry meter, CP = Crude Protein, EE = Ether extract, NDF = Neutral Detergent Fiber ADF = Acid Detergent Fiber,
SEM = Standard error of the mean, A = ensiling times (21 and 35 days), B = formula of fermenting cassava peel
Formula 1 = cassava peel 
Formula 2 = cassava peel + urea 3 % + molasses 3 % 
Formula 3 = cassava peel + urea 3 % + molasses 3 % + yeas 1.0 %
Formula 4 = cassava peel + urea 3 % + molasses 3 % + lookpang-khaomak 1.0 %
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	 ผลการศึกษาเปรียบเทียบสูตรการหมัก
เปลือกมันส�ำปะหลังต่อโภชนะในเปลือกมัน
ส�ำปะหลงัหมกัระยะเวลาการหมกัท่ี 35 วนั พบวา่ 
สูตรการหมักเปลือกมันส�ำปะหลังหมักมีผลต่อ
โปรตีนหยาบ (P<0.05) เทา่กบั 3.66, 11.21, 10.87 
และ 10.60 % ตามล�ำดบั ซึง่พบวา่การหมกัเปลือก
มันส�ำปะหลงัร่วมกับยูเรียมีผลท�ำให้ระดับโปรตีน
หยาบของเปลือกมนัส�ำปะหลงัสงูขึน้ (P<0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกบักลุม่ท่ีไมใ่ช้ยเูรีย แตผ่ลของการหมกั
เปลือกมันส�ำปะหลังร่วมกับแหล่งของจุลินทรีย์ท่ี
แตกต่างกันระหว่างยีสต์กับลกูแป้งข้าวหมากไม่มี
ผลต่อระดบัโปรตีนหยาบของเปลือกมนัส�ำปะหลงั
หมกั (P>0.05) ในทางตรงข้ามสตูรการหมกัเปลือก
มนัส�ำปะหลงัหมกัมีผลต่อเย่ือใยท่ีไม่ละลายในสาร
ฟอกท่ีเป็นกรด (P<0.05) เทา่กบั 24.25, 20.24, 
20.58 และ 19.70 ตามล�ำดบั ซึง่การหมกัเปลือกมนั
ส�ำปะหลงัร่วมกบัยเูรียมีผลท�ำให้เย่ือใยท่ีไม่ละลาย
ในสารฟอกท่ีเป็นกรดของเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกั
ลดลง (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบักลุม่ท่ีไมใ่ช้ยู
เรีย แตผ่ลของการหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบั
แหลง่ของจลุินทรีย์ท่ีแตกตา่งกนัระหว่างยีสต์กบัลกู
แป้งข้าวหมากไม่มีผลต่อเย่ือใยท่ีไม่ละลายในสาร
ฟอกท่ีเป็นกรด (P>0.05)

วจิารณ์

	 ผลการศึกษาในครัง้นีแ้สดงคุณค่าทาง
โภชนะของเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกั 21 และ 35 วนั 
ดงั Table 1 พบวา่ระยะเวลาท่ีใช้ในการหมกัเปลือก
มันส�ำปะหลังไม่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนะของ
เปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกั ซึง่สอดคล้องกบั นพรัตน์ 
และคณะ (2560) รายงานวา่ระยะเวลาท่ีใช้ในการ
หมักเปลือกมันส�ำปะหลังไม่มีผลต่อคุณค่าทาง
โภชนะของเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกั จากการ
เปรียบเทียบแหล่งของจุลินทรีย์ ท่ีแตกต่างกัน
ระหวา่งยีสต์และจลุนิทรีย์ในลกูแป้งข้าวหมาก พบ
ว่า มีผลต่อคุณค่าทางโภชนะของ เปลือกมัน
ส�ำปะหลงัหมกัไมแ่ตกตา่งกนั แตพ่บวา่การหมกั
เปลือกมันส�ำปะหลงัร่วมกับยูเรียมีผลท�ำให้ระดบั
โปรตีนหยาบของเปลือกมันส�ำปะหลังหมักสูงขึน้
เม่ือเปรียบเทียบกบัสตูรท่ีใมใ่ช้ยเูรีย การทดลองใน
ครัง้นีไ้ม่ได้วิเคราะห์ระดับของยูเรียท่ีเหลือหลัง

กระบวนการหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงั จงึไม่
สามารถบอกได้ว่าระยะเวลาในการหมกัและแหล่ง
ของจลุินทรีย์ท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการเปลี่ยนยเูรีย
ไปเป็นเซลล์ของจุลินทรีย์หรือมีระดบัยเูรียคงเหลือ
หรือไม ่ แตพ่บวา่เปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกัมีคา่
โปรตีนหยาบระหวา่ง 10.47 – 11.16 % ซึง่มาคา่
ใกล้เคียงกบั นพรัตน์ และคณะ (2560) พบวา่การ
หมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบัยเูรียและยีสต์มีคา่
โปรตีนหยาบระหวา่ง 10.33 – 11.49 % แสดงให้
เห็นว่าโปรตีนหยาบในเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกัมี
ระดบัท่ีสงูขึน้เพราะการหมกัร่วมกบัยเูรีย สอดคล้อง
กบั จกัรกริช (2555) ท่ีรายงานวา่ ผลการศกึษา
ปริมาณโปรตีนจากผลิตภณัฑ์มนัส�ำปะหลงัท่ีผ่าน
กระบวนการหมกัด้วย A. oryzae และ S. cerevisiae 
พบวา่ในผลติภณัฑ์มนัส�ำปะหลงัหมกัทัง้ 3 สตูรมี
ปริมาณโปรตีนไมแ่ตกตา่งกนั แตป่ริมาณโปรตีนท่ี
เพ่ิมขึน้จากกระบวนการหมกัจะเพ่ิมขึน้ตามระดบั
ของการเติมยเูรียท่ีสงูขึน้ นอกจากนี ้ ฐิตมิา และ
คณะ (2561) รายงานวา่ การหมกักากมนัส�ำปะหลงั
ร่วมกบัยเูรีย 4 % สามารถเพ่ิมระดบัโปรตีนหยาบได้
ถงึ 15.69 % เม่ือเปรียบเทียบกบักากมนัส�ำปะหลงั
แห้งมีระดบัโปรตีนหยาบเพียง 3.34 % และยงัพบ
ว่าการใช้สารเสริมในกระบวนการหมกันอกจากจะ
เพ่ิมคณุคา่ทางโภชนะแล้ว ยงัมีผลตอ่การถนอม
อาหารและเพ่ิมคณุภาพของการหมกัได้ด้วย ในการ
ใ ช้ยู เ รีย เ ป็นสาร เส ริมในการหมัก เปลือกมัน
ส�ำปะหลงันอกจากจะเพ่ิมระดบัโปรตีนหยาบยงัมี
ผลท�ำให้ระดบัลกินินเซลลโูลสลดลง เน่ืองจากยเูรีย
จะแตกตวัเป็นแอมโมเนีย ท�ำให้เย่ือใยออ่นตวัลง
และยอ่ยสลายพนัธะภายใน Cellulose และ 
Hemicellulose ท�ำให้จลุนิทรีย์สามารถเข้าไปยอ่ย
สลายเย่ือใยได้มากขึน้ (Muck, 1988) ซึง่จะสง่ผลตี
ตอ่การใช้ประโยชน์ของสตัว์ตอ่ไป สอดคล้องกบั 
Norrapoke et al. (2016) พบวา่ การหมกักากมนั
ส�ำปะหลงัด้วยยเูรียและกากน�ำ้ตาล 4 % สามารถ
ช่วยเพ่ิมระดบัโปรตีนแต่มีผลท�ำให้ระดบัเย่ือใยลด
ลง ดงันัน้การศกึษาในครัง้นี ้ แสดงให้เหน็วา่การ
หมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบัยเูรียท�ำให้โปรตีน
หยาบสงูขึน้ และการหมกัเปลือกมนัส�ำปะหลงัด้วย
ยีสต์หรือจุลินทรีย์จากลูกแป้งข้าวหมากสามารถ
ถนอมคณุค่าทางโภชนะได้นานโดยไม่ท�ำให้คณุค่า
ท า ง โ ภ ช น ะ ข อ ง เ ป ลื อ ก มัน ส� ำ ป ะ ห ลั ง ห มัก
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เปลี่ยนแปลง นอกจากนัน้ ในกระบวนการหมกั
เปลือกมันส�ำปะหลังด้วยจุลินทรีย์ยังมีผลท�ำให้
เปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกัมีลกัษณะกลิน่หอม และมี
ความนา่กินมากขึน้ จงึเป็นแนวทางในการน�ำเศษ
เหลือจากโรงงานผลิตแป้งมันส�ำปะหลังมาใช้
ประโยชน์ ซึง่ก่อนท่ีจะน�ำเปลือกมนัส�ำปะหลงัท่ีได้
จากโรงงานอตุสาหกรรมผลิตแป้งมนัส�ำปะหลงัมา
ใช้เ ป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ควรมีกระบวนการ
ปรับปรุงและถนอมคณุคา่ทางโภชนะของเปลือกมนั
ส�ำปะหลงัด้วยการหมกัร่วมกบัจลุนิทรีย์

สรุป

	 ระยะเวลาในการหมักและสูตรการหมัก
เปลือกมนัส�ำปะหลงัไม่มีอิทธิพลร่วมกันต่อคณุค่า
ทางโภชนะของเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกั แตก่าร
หมักเปลือกมันส�ำปะหลังร่วมกับยูเรียมีผลท�ำให้
ระดบัโปรตีนหยาบของเปลือกมนัส�ำปะหลงัหมกัสงู
ขึน้ นอกจากนีย้งัมีผลท�ำให้เย่ือใยผนงัเซลล์ (ADF) 
ลดลง การหมกัเปลอืกมนัส�ำปะหลงัร่วมกบัจลุนิทรีย์
ท่ีแตกต่างกนัระหว่างยีสต์และลกูแป้งข้าวหมากไม่
สง่ผลตอ่คณุคา่ทางโภชนะของเปลือกมนัส�ำปะหลงั
หมกั 

ค�ำขอบคุณ

	 ขอขอบคณุสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิต
สตัว์ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยั
กาฬสนิธุ์ ส�ำหรับสถานท่ีทดลองและห้องปฏิบตักิาร
โภชนศาสตร์สตัว์ รวมถงึนกัศกึษาสาขาวิชา
เทคโนโลยีการผลิตสัตว์ท่ีช่วยเก็บข้อมูลงานวิจัย 
ท�ำให้การวิจยัครัง้นีส้�ำเร็จลลุว่งด้วยดี

เอกสารอ้างองิ

จกัรกริช หอมขาว. 2555. การเพ่ิมโปรตีนในผลติภณัฑ์
มนัส�ำประหลงัโดยใช้จลุนิทรีย์ และผลการ
ใช้ผลิตภัณฑ์มันส�ำปะหลังหมักทดแทน
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