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บทคัดย่อ: การวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาอิทธิพลของการหมกัเศษเหลือจากโรงงานอตุสาหกรรมตอ่
คณุคา่ทางโภชนะ ปริมาณการกินได้ และความสามารถในการยอ่ยได้ของโคเนือ้ ใช้โคเนือ้ 4 ตวั น�า้หนกัเฉลี่ย 
150±40 กิโลกรัม วางแผนการทดลองแบบ 4x4 Latin square design แบง่ออกเป็น 4 ทรีตเมนต์ ได้แก่ ไม่
ได้รับกากมนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษเหลือจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว (กลุม่ควบคมุ), กากมนัส�าปะหลงั
หมกัร่วมกบัเศษเหลือจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียวสดัสว่น 70:30% (CN1), กากมนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบั
เศษเหลือจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียวสดัสว่น 60:40% (CN2) และ กากมนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษเหลือ
จากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียวสดัสว่น 50:50% (CN3) สตัว์ทกุตวัได้รับอาหารข้นมีโปรตีนหยาบ 16 % โดย
ได้รับอาหารข้นและกากมนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษเหลือจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว 1 %BW โดยกาก
มนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษเหลือจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียวได้เสริมให้กินร่วมกบัอาหารข้นในอตัราสว่น
อาหารข้น 0.5 %BW ร่วมกบักากมนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษเหลอืจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว 0.5 %BW และ
ให้โคเนือ้ได้รับฟางกินอยา่งเตม็ท่ี ผลการศกึษาพบวา่ โคเนือ้ท่ีได้รับอาหารทัง้ 4 ทรีตเมนต์ ไมส่ง่ผลตอ่น�า้หนกัตวัท่ี
เปลีย่นแปลง และปริมาณการกินได้ ในขณะท่ีความสามารถในการยอ่ยได้ของวตัถแุห้ง และอินทรียวตัถ ุ มีคา่สงูใน
โคเนือ้ท่ีได้รับ CN2 และ CN3 สว่นความสามารถในการย่อยได้ของโปรตีนมีค่าสงูในโคเนือ้ท่ีได้รับ CN2 อยู่ท่ี 
37.69 % แตไ่มมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(P>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัโคเนือ้ท่ีได้รับ CN3 นอกจากนีป้ริมาณการ
กินได้ของอินทรียวัตถุท่ีย่อยได้, การย่อยได้ของอินทรียวัตถุในกระเพาะรูเมน และพลงังานใช้ประโยชน์
ได้ มีคา่สงูในโคเนือ้ท่ีได้รับ CN2 และ CN3 การศกึษาครัง้นีส้รุปได้วา่กากมนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษเหลือ
จากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียวสามารถชว่ยให้ความสามารถในการยอ่ยได้ดีขึน้ โดยเฉพาะ CN2 และ CN3 สง่ผล
ให้การกินได้ของพลงังานโดยได้จากการประมาณคา่สงูท่ีสดุ      
ค�ำส�ำคัญ: เศษเหลือจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว กากมนัส�าปะหลงั ปริมาณการกินได้ ความสามารถใน
การยอ่ยได้ 
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ABSTRACT: The objective of this study was to investigate the Influence of fermented residues from 
industrial factory on nutritive values, feed intake, and nutrient digestibility in beef cattle. Using four 
beef cattle with 150±40 kg. All treatments were allocated into 4x4 Latin square design. Four feed 
treatments were no fed cassava pulp fermented with residues from noodle factory (Control), cassa-
va pulp fermented with residues from noodle factory 70:30% (CN1), cassava pulp fermented with 
residues from noodle factory 60:40% (CN2), and cassava pulp fermented with residues from noo-
dle factory 50:50% (CN3), respectively. All animals were fed concentrated 16%CP by concentrate 
and cassava pulp fermented with residues from noodle factory fed at 1%BW with in concentrate 
0.5% and fermented mixed 0.5%. The results indicated that beef cattle fed all 4 treatments did not 
affect on body weight change and voluntary feed intake (P>0.05). While, dry matter and organic 
matter digestibility were the highest in beef cattle fed CN2 and CN3. Crude protein digestibility was 
the highest in beef cattle fed CN2 (37.69 %), when compare with CN3 was not significant different 
(P>0.05). Moreover, digestible organic matter intake, digestible organic matter fermented in the 
rumen and metabolizable energy were high in beef cattle fed CN2 and CN3. It could be concluded 
that cassava pulp fermented with residues from noodle factory can increase nutrient digestibility, 
especially CN2 and CN3 affected were estimated energy intake was the highest.
Keywords: residues from noodle factory, cassava pulp, feed intake, nutrient digestibility 

บทน�ำ

โคเนือ้มีความจ�าเป็นต้องได้รับโภชนะท่ีอยูใ่นรูป
สารอินทรีย์จากอาหาร เพ่ือเป็นการให้ผลผลติ รวมทัง้
สตัว์มีความต้องการโภชนะ เพ่ือเป็นแหลง่พลงังานใน
การด�ารงชีพ (กรมปศสุตัว์, 2551) แตก่ารเลีย้งโคเนือ้
ในปัจจบุนัประสบกบัปัญหาต้นทนุการผลติสงูเพ่ิมขึน้
เร่ือยๆ อาจเป็นเพราะวตัถดุบิท่ีใช้เป็นอาหารสตัว์ถกู
น�าไปใช้เป็นแหล่งพลังงานทดแทน สง่ผลให้วตัถดุบิ
อาหารสตัว์มีราคาสงูขึน้ เกษตรกรผู้เลีย้งโคเนือ้จงึต้อง
มีการปรับตวั เพ่ือลดต้นทนุการผลติลง โดยมุง่เน้นการ
ใช้วตัถดุบิท่ีมีจ�านวนมาก และราคาถกูในท้องถ่ิน (จกัรกริช, 
2555) ซึง่กากมนัส�าปะหลงัเป็นวสัดเุศษเหลอืทิง้ทางการ
เกษตรจากอตุสาหกรรมผลติแปง้มนัส�าปะหลงั และเป็น
วตัถดุบิท่ีมีศกัยภาพเพียงพอในการน�ามาใช้เป็นแหลง่
พลงังานทางเลอืกในการเลีย้งโคเนือ้ (วชัรวิทย์ และคณะ, 
2561) ดงันัน้จึงควรน�ากากมนัส�าปะหลงัมาสร้างมลูคา่ 
โดยสามารถมาหมกั เพ่ือเพ่ิมคณุคา่ทางโภชนะ ซึง่
การหมักเป็นวิธีการเก็บรักษาอาหารโดยอาศยัการ
หมกัของ กรดแลคติคตามธรรมชาติภายใต้สภาวะ
ไร้อากาศท่ีจลุนิทรีย์ สร้างกรดอินทรีย์ สว่นใหญ่เป็น 
กรดแลคตคิ โดยใช้หมกัคาร์โบไฮเดรต (Ki et al., 
2009) งานวิจยัท่ีผา่นมามีการปรับปรุงคณุภาพกาก
มนัส�าปะหลงั โดยหมกัด้วยยเูรีย และกากน�า้ตาลท่ี

ระดบั 4 เปอร์เซน็ต์ ในงานทดลอง in vitro สามารถเพ่ิม
การยอ่ยได้ในหลอดทดลองสงูขึน้ (Norrapoke et al., 
2017) และยงัมีการศกึษาการน�า กากมนัส�าปะหลงัหมกั
ด้วยยีสต์ และพด.6 สามารถชว่ยเพ่ิมคณุคา่ทางโภชนะ
ของกากมนัส�าปะหลงัได้ (ฐิตมิา และคณะ, 2561a)

เส้นก๋วยเต๋ียว เป็นผลติภณัฑ์ท่ีผลติจากข้าวเจ้า 
ท่ีน�ามาโม ่หรือแปง้ข้าวเจ้า ซึง่ท�าให้เป็นแผน่บาง นึง่ให้
สกุ ตดัเป็นเส้น มีความหนาสม�า่เสมอไม ่ มีสขีาวนวล 
ไมมี่กลิน่หืน น่ิมและเหนียว ไมเ่กาะตดิกนั (ถาวร, 2556) 
และเส้นก๋วยเต๋ียวมีองค์ประกอบทางเคมี เชน่ โปรตีน, 
ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต (ณรงค์, 2538) นอกจากนี ้
ยงัมีปริมาณแอมไมโลสสูง ซึ่งจัดว่าเป็นประเภท
คาร์โบไฮเดรต และเป็นแหลง่พลงังานท่ีส�าคญั ส�าหรับ
โคเนือ้ (ภทัรภร, 2554) ในจงัหวดักาฬสนิธุมี์โรงงานผลติ
เส้นก๋วยเต๋ียว (กรมโรงงานอตุสาหกรรม, 2561) ห้าง
หุ้นสว่นจ�ากดัสินทวีโภคภัณฑ์กาฬสินธุ์ (2561) มี
การผลติเส้นก๋วยเต๋ียวในแต่ละวันประมาณ 3,000 
กิโลกรัม/วนั ซึง่มีเศษเหลือจากการผลติเส้นก๋วยเต๋ียว
ประมาณ 100 กิโลกรัม/วนั ซึง่เศษเหลือจากโรงงาน
ผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวเหลา่นีไ้ด้จากกระบวนการตดัเป็น
เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีผิดรูปร่าง และสามารถน�าเศษเหลือ 
จากโรงงานผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวไปใช้เป็นอาหารสตัว์
ตอ่ไปได้
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อยา่งไรก็ตาม ข้อมลูหรืองานวิจยัเก่ียวกบัผลของ
เศษเหลือจากโรงงานผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวหมกัร่วมกบั 
กากมนัส�าปะหลงัต่อคณุค่าทางโภชนะ ปริมาณการ
กินได้ และความสามารถในการยอ่ยได้ของโคเนือ้ ยงัมี
จ�ากดั ดงันัน้จงึมีความจ�าเป็นอยา่งย่ิงท่ีจะศกึษาเพ่ือเป็น
แนวทางในการปรับปรุงคณุภาพอาหารของโคเนือ้ตอ่ไป     

           
วิธีกำรศึกษำ

วำงแผนกำรทดลอง
ใช้โคเนือ้สายพนัธุ์ลกูผสมบราห์มนั จ�านวน 4 

ตวั น�า้หนกัเฉลี่ย 150±40 กิโลกรัม แผนการทดลอง
แบบ 4x4 จตัรัุสละตนิ (4x4 latin square design) 
โดยมีทรีตเมนต์ ท่ีต้องการศกึษาแบง่ออกเป็น 4 ทรีต
เมนต์ ดงันีด้งันี ้

ทรีตเมนต์ท่ี 1 กลุม่ควบคมุ (ไมไ่ด้รับกากมนั
ส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษเหลือจากโรงงานผลิตเส้น
ก๋วยเต๋ียว)

ทรีตเมนต์ท่ี 2 (CN1) กากมนัส�าปะหลงั 70 % หมกั
ร่วมกบัเศษเหลอืจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว 30 %

ทรีตเมนต์ท่ี 3 (CN2) กากมนัส�าปะหลงั 60 % หมกั
ร่วมกบัเศษเหลอืจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว 40 %

ทรีตเมนต์ท่ี 4 (CN3) กากมนัส�าปะหลงั 50 % หมกั
ร่วมกบัเศษเหลอืจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว 50 %
กำรเตรียมอำหำรทดลองและกำรผลิตอำหำร
หมัก

เตรียมกากมันส�าปะหลัง และเศษเหลือจาก
โรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว โดยการใช้กากมนัส�าปะหลงั
น�ามาจากโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตแป้งมัน
ส�าปะหลงั สว่นเศษเหลอืจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว
น�ามาจากห้างหุ้นสว่นจ�ากดัสนิทวีโภคภณัฑ์กาฬสนิธุ์ 
จากนัน้น�ามาตากแดดให้แห้ง ประมาณ 2-3 วนั แล้วน�า
มาหมกัด้วย ยเูรีย 4% กากน�า้ตาล 4% และ พด.6 25 
กรัมตอ่อาหาร 40 กิโลกรัม ผสมให้เข้ากนั บรรจใุส่
ภาชนะท่ีจะท�าการหมกั ปิดฝาให้สนิท จากนัน้หมกั
ไว้ในสภาพไร้ออกซเิจน โดยใช้ระยะเวลาในการหมกั 
21 วนั ตามวิธีการของ (ฐิตมิา และคณะ, 2559)
กำรให้อำหำร

โคเนือ้สายพนัธุ์ลกูผสมบราห์มนั เพศเมีย น�า้
หนกัเฉลี่ย 150±40 กิโลกรัม จ�านวน 4 ตวั โดยแตล่ะ
ตวัจะได้รับอาหารแตกตา่งกนัตามทรีตเมนต์ อาหาร
ข้นมีโปรตีนหยาบ 16 % โดยได้รับอาหารข้นและกาก
มนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษเหลือจากโรงงานผลิต

เส้นก๋วยเต๋ียว 1 %BW โดยกากมนัส�าปะหลงั หมกั
ร่วมกับเศษเหลือจากโรงงานผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวได้
เสริมให้กินร่วมกบัอาหารข้น ในอตัราสว่นอาหารข้น 
0.5 %BW ร่วมกบักากมนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษ
เหลือจากโรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียว 0.5 %BW และ
ได้รับฟางให้กินอยา่งเตม็ท่ี โดยแบง่อาหารให้วนัละ 
2 ครัง้ คือ เวลา 08.00 น. และ 16.00 น.
กำรให้อำหำรสัตว์ทดลอง แบ่งเป็น 2 ระยะ 
ดงันี ้

1. ระยะปรับสตัว์ทดลอง (preliminary peri-
od) โคทกุตวัได้รับอาหารหยาบ คือ ฟางอดัก้อน เตรียม
น�า้สะอาด และแร่ธาตกุ้อนให้สตัว์กินตลอดเวลา เป็น
ระยะเวลา 14 วนั ก่อนเร่ิมงานทดลอง เพ่ือปรับสตัว์และ
จลุนิทรีย์ในกระเพาะรูเมนให้คุ้นเคยกับอาหารและ
คอก หลงัจากนัน้จงึชัง่น�า้หนกัและบนัทกึน�า้หนกั
ก่อนเข้าทดลอง 

2. ระยะทดลอง (experimental period) 
แบง่เป็น 4 ชว่งการทดลอง (period) แตล่ะชว่งการ
ทดลองใช้เวลา 21 วนั โดยในชว่ง 14 วนัแรก สตัว์
ถกูขงัในกรงเด่ียวขนาด 3x6 เมตร เพ่ือปรับสตัว์ และ
วดัปริมาณการกินได้อยา่งอิสระ และ 7 วนัสดุท้าย 
ท�าการสุม่อาหารท่ีให้ อาหารท่ีเหลือ เก็บตวัอยา่งมลู
และปัสสาวะของแตล่ะชว่งการทดลอง หลงัจากสิน้
สดุของแตล่ะชว่งการทดลอง จะมีการพกัสตัว์ 4-7 
วนั เพ่ือให้สตัว์มีการปรับตวักบัอาหารใหม่
กำรเก็บรวบรวมข้อมูล และกำรวิเครำะห์ทำง
เคมี

บนัทกึการเปลีย่นแปลงน�า้หนกัของโค โดยท�าการ
ชัง่น�า้หนักก่อนเข้าช่วงการทดลอง และในวนัสดุท้าย
ของการทดลอง เพ่ือใช้ในการค�านวณปริมาณการกินได้ 
การยอ่ยได้และการเปลีย่นแปลงน�า้หนกัของโค บนัทกึ
ปริมาณการให้อาหารโดยชัง่น�า้หนกัอาหารก่อนให้และ
ท�าการชัง่อาหารท่ีเหลือ (Feed refusal) สุม่เก็บ
ตวัอยา่งอาหาร โดยเก็บในปริมาณอยา่งละ 500 กรัม 
ในแตล่ะทรีทเมนต์ทกุๆ 5 วนัสดุท้ายของแตล่ะชว่งการ
ทดลอง เพ่ือวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
วตัถแุห้ง (Dry matter, DM), เถ้า (Ash), ไขมนัหยาบ 
(Ether extract, EE) และโปรตีนหยาบ (Crude protein, 
CP) ตามวิธีการของ AOAC (1990) และวิเคราะห์
องค์ประกอบเย่ือใยท่ีส�าคญัได้แก่ เย่ือใยท่ีไมล่ะลาย
ในสารฟอกท่ีเป็นกลาง (Neutral detergent fiber, 
NDF) และเย่ือใยท่ีไมล่ะลาย ในสารฟอกท่ีเป็นกรด 
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(Acid detergent fiber, ADF) ตามวิธีการของ Van 
Soest et al. (1991) 

ท�าการสุม่เก็บตวัอยา่งมลูใน 5 วนัสดุท้ายของ
แต่ละช่วงการทดลอง โดยท�าการสุม่เก็บในชว่งเช้าและ
บา่ย โดยวิธีล้วงผา่นทวารหนกั (rectal sampling) ก่อน
ท�าการคลกุทกุสว่นให้เข้ากนั และแบง่ออกเป็น 2 สว่น
คือ สว่นท่ี 1 เก็บประมาณ 1 กิโลกรัม น�าไปอบท่ีอณุหภมิู 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เพ่ือวิเคราะห์หา
วตัถแุห้งของมลูท่ีขบัถ่ายออกมาแตล่ะวนั สว่นท่ี 2 เก็บ
ไว้ประมาณ 5 เปอร์เซน็ต์ ของน�า้หนกัมลูในแตล่ะ
วนั แล้วน�าไปเก็บท่ีอณุหภมิู -20 องศาเซลเซียส น�า
มลูทัง้หมดของแตล่ะกลุม่ทดลองมาคลกุเคล้าให้เข้ากนั 
ท�าการสุม่เก็บอีกครัง้ และน�าไปอบท่ีอณุหภมิู 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 72 ชัว่โมง หรือจนกวา่จะแห้งสนิท 
และน�าไปบดผา่นตะแกรงขนาด 0.1 มิลลเิมตร เพ่ือน�าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเชน่เดียวกบัการวิเคราะห์
หาองค์ประกอบทางเคมีในอาหาร และวิเคราะห์หาเถ้า
ท่ีไมล่ะลายในกรด (Acid insoluble ash, AIA) เพ่ือ
น�ามาค�านวณหาสมัประสิทธ์ิการย่อยได้ตามวิธีการ
ของ Van Keulen and Young (1977) นอกจากนี ้
น�าข้อมลูท่ีได้ไปค�านวณการย่อยได้ของอินทรียวตัถุ
ในกระเพาะรูเมน (Digestible organic matter fer-
mented in the rumen, DOMR), ปริมาณการกินได้
ของอินทรียวตัถท่ีุยอ่ยได้ (Digestible organic mat-
ter intake, DOMI) ตามวิธีการของ (ARC, 1984) 
และค�านวณหาคา่พลงังานใช้ประโยชน์ได้ (Metabo-
lizable energy, ME) โดยวิธีการของ Robinson et 
al. (2004) 
กำรวิเครำะห์ข้อมูลทำงสถิติ

ข้อมูลทัง้หมดจากการทดลองท่ีได้จะถกูน�ามา

วิเคราะห์หาความแปรปรวนทางสถิต ิ โดยใช้ Analysis  
of variance (ANOVA) ตามแผนการทดลอง 4x4 Latin 
square design โดยใช้ Proc GLM (SAS, 1996) และ
เปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉลีย่ของแตล่ะทรีท
เมนต์ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
ตามวิธีการของ Steel and Torrie (1980) ท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ 95 %

ผลกำรศึกษำ และวิจำรณ์

จากการวิเคราะห์ในห้องปฏิบตักิาร เพ่ือหาองค์
ประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง ได้แก่ ฟางข้าว และ
สว่นประกอบของโภชนะตา่งๆ ของอาหารทดลองทัง้ 4 
ทรีทเมนต์ (Table 1) ผลของคา่องค์ประกอบทางเคมีของ
กากมนัส�าปะหลงัหมกัร่วมกบัเศษเหลอืจากโรงงานผลติ
เส้นก๋วยเต๋ียว พบวา่ทรีตเม้นต์ CN1 – CN3 ท่ีมีสดัสว่น
ของเศษเหลือจากโรงงานผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวมีองค์
ประกอบของไขมนั และโปรตีนอยู ่จงึอาจสง่ผลท�าให้
คา่องค์ประกอบทางเคมีของไขมนัหยาบ และโปรตีน
หยาบ มีแนวโน้มเพ่ิมขึน้ตามสดัสว่นของเศษเหลอื จาก
โรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีเพ่ิมขึน้ในสตูรอาหารหมกั 
นอกจากนีป้ริมาณเย่ือใยท่ีไมล่ะลายในสารฟอกท่ีเป็น 
กลาง และเย่ือใยท่ีไม่ละลายในสารฟอกท่ีเป็นกรดลด
ลง เม่ือลดสดัสว่นของกากมนัส�าปะหลงัในสตูรอาหาร
หมกั ซึง่เป็นไปในทิศทางเดียวกันกับการศกึษาก่อน
หน้านีข้อง Norrapoke et al. (2016) ศกึษากากมนั
ส�าปะหลงัหมกัด้วยยเูรีย และกากน�า้ตาลท่ีระดบั 4 
เปอร์เซน็ต์ สามารถชว่ยเพ่ิมปริมาณโปรตีน และลด
ปริมาณเย่ือใยลงได้  
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Table 1 Chemical compositions of cassava pulp fermented with residues from noodle factory

Item Cassava pulp Noodle CC CN1 CN2 CN3 RS

Chemical composition

   DM, % 89.34 88.84 88.78 46.94 46.40 47.95 90.45

....………… % dry matter………......

   Ash 4.78 11.04 7.72 5.11 5.19 6.38 5.82

   OM 95.22 88.96 92.28 94.89 94.81 93.62 94.18

   CP 2.55 6.31 15.95 10.56 11.14 12.03 2.69

   EE 0.26 4.67 6.48 3.38 4.64 5.38 1.33

   AIA 0.93 0.76 2.99 0.90 0.82 0.88 11.63

   NDF 48 23.51 28.62 38.82 33.39 28.66 84.2

   ADF 34 12.47 17.28 25.37 23.41 21.62 45.9
CC = Concentrate, CN1 = cassava pulp 70% fermented with residues from noodle factory 30%, CN2 = cassava 
pulp 60% fermented with residues from noodle factory 40%, CN3 = cassava pulp 50% fermented with residues 
from noodle factory 50%, RS = Rice straw

กากมันส�าปะหลังหมักร่วมกับเศษเหลือจาก
โรงงานผลติเส้นก๋วยเต๋ียวตอ่ปริมาณการกินได้ ความ
สามารถในการยอ่ยได้ของโภชนะได้แสดงใน (Table 
2) โดยจากการทดลอง พบวา่การเปลี่ยนแปลงน�า้
หนกัตวั, ปริมาณการกินได้ทัง้หมด และปริมาณการ
กินได้ของอาหารหยาบ ไมมี่ความแตกตา่งกนัทาง
สถิต ิ (P>0.05) ในโคเนือ้ท่ีได้รับอาหารทดลองทัง้ 4 
ทรีตเมนต์ ในขณะท่ีความสามารถในการยอ่ยได้ของ
วตัถแุห้ง และอินทรียวตัถ ุ ในโคเนือ้ท่ีได้รับอาหาร
ทรีตเมนต์ CN2 และ CN3 มีคา่สงูท่ีสดุ เม่ือเปรียบ
เทียบกับทรีตเมนต์อ่ืน สว่นการย่อยได้ของโปรตีน 
มีคา่สงูในโคเนือ้ท่ีได้รับอาหารทรีตเมนต์ CN2 อยู่
ท่ี 67.69 เปอร์เซน็ต์ แตไ่มมี่ความแตกตา่งกนัทาง
สถิต ิ (P>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัโคเนือ้ท่ีได้รับอา
หารทรีตเมนต์ CN3 ทัง้นีอ้าจเน่ืองมาจากในการเพ่ิม
สดัส่วนเศษเหลือจากโรงงานผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวซึ่งมี
โปรตีนสงู และสตัว์มีการใช้ประโยชน์การยอ่ยและ
ดดูซมึเม่ือได้รับ CN2 และ CN3 ดีกวา่ทรีทเมนต์อ่ืน 

ซึง่เป็นไปในทิศทางเดียวกนักบัการศกึษาก่อนหน้านี ้
ฐิตมิา และคณะ (2561b) ศกึษาการใช้ยเูรียร่วมกบั
กากน�า้ตาลหมกักากมนัส�าปะหลงัต่อความสามารถ
ในการยอ่ยได้ของโคเนือ้ พบวา่ โคเนือ้ท่ีได้รับกาก
มนัส�าปะหลงัแห้ง และกากมันส�าปะหลังหมกักาก
น�า้ตาล 4 เปอร์เซน็ต์วตัถแุห้ง มีผลท�าให้คา่ความ
สามารถในการยอ่ยได้ของวตัถแุห้ง และอินทรียวตัถุ
สงู ในขณะท่ีความสามารถในการยอ่ยได้ของโปรตีน
จะมีค่าสูงในโคเนือ้ท่ีได้รับกากมันส�าปะหลังหมัก
กากน�า้ตาล 4 เปอร์เซน็ต์ และกากมนัส�าปะหลงัหมกั
ยเูรีย 4 เปอร์เซน็ต์ร่วมกบักากน�า้ตาล 4 เปอร์เซน็ต์ 
ใกล้เคียงกบั Moe and Tyrrell (1972) พบวา่ โคนม
ท่ีได้รับอาหารท่ีมีระดับโปรตีนต่างกันการย่อยได้
ของโปรตีนจะลดต�่ากวา่สตูรอาหารท่ีมีโปรตีนสงู ซึง่
สอดคล้องกบั Arieli et al. (2005) ศกึษาผลของ
ระดับโปรตีนในแพะลูกผสมซาเนนพบว่าความ
สามารถในการย่อยได้ของโปรตีนเพ่ิมขึน้ตามระดบั
โปรตีนในอาหารท่ีเพ่ิมขึน้
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Table 2 Effect of residues from noodle factory fermented with cassava pulp on voluntary feed intake 
and nutrient digestibility in beef cattle

Items Control CN1 CN2 CN3 SEM P - value

Body weight change, kg/d 0.83 1.08 1.00 1.30 0.27 0.69

Total DM intake

    kg 5.20 5.67 5.41 5.51 0.17 0.37

    %BW 2.03 2.33 2.14 2.08 0.13 0.44

    g kg-1BW0.75 80.90 91.18 84.82 83.80 4.08 0.41

Rice straw intake

    kg 2.84 3.32 3.07 3.09 0.17 0.35

    %BW 1.12 1.42 1.23 1.17 0.13 0.43

    g kg-1BW0.75 44.48 54.92 48.54 47.05 4.40 0.41

Apparent digestibility, %

    Dry matter 47.97c 56.72b 65.52a 65.68a 1.75 0.001

    Organic matter 56.72b 57.67b 66.60a 67.17a 1.64 0.01

    Crude protein 57.59b 58.74b 67.69a 63.11ab 1.72 0.02

    Ether extract 58.30 62.17 62.57 61.11 5.10 0.93

    Neutral detergent fiber 54.44 51.83 58.45 58.60 1.89 0.11

    Acid detergent fiber 48.06 54.16 56.31 54.63 3.18 0.36
abc Values on the same row with different superscripts differed (P<0.05)  
Control = No received cassava pulp fermented with residues from noodle factory, CN1 = Cassava pulp 70 % fer-
mented with residues from noodle factory 30 %, CN2 = Cassava pulp 60 % fermented with residues from noodle 
factory 40 %, CN3 = Cassava pulp 50 % fermented with residues from noodle factory 50 %, SEM = Standard error 
of the means

การกินได้ของพลงังานโดยได้จากการประมาณ
คา่ ตามวิธีการของ ARC (1984) แสดงใน (Figure 1) 
พบวา่คา่ปริมาณการกินได้ของอินทรียวตัถท่ีุย่อยได้, 
การยอ่ยได้ของอินทรียวัตถุในกระเพาะรูเมน และ
พลังงานท่ีใช้ประโยชน์ได้ มีความแตกตา่งกนัทาง
สถิต ิ (P<0.05) โดยพบวา่โคเนือ้ท่ีได้รับอาหารทรีต
เมนต์ CN2 และ CN3 มีคา่สงูท่ีสดุ เม่ือเปรียบเทียบ
กบักลุม่ควบคมุ และทรีตเมนต์ CN1 ทัง้นีอ้าจเน่ือง

มาจากในการเพ่ิมสดัส่วนเศษเหลือจากโรงงานผลิต
เส้นก๋วยเต๋ียวซึง่มีพลงังานอยูส่งู ในขณะท่ี Cherd-
thong et al. (2014) ได้ศกึษาผลของอาหารในรูเมน
แบบแห้งทดแทนกากถัว่เหลืองในโคเนือ้พืน้เมืองไทย 
ท่ีได้รับฟางข้าว พบวา่ไม่มีผลต่อปริมาณการกินได้
ของอินทรียวัตถุท่ีย่อยได้, การยอ่ยได้ของอินทรีย
วตัถใุนกระเพาะรูเมน และพลงังานท่ีใช้ประโยชน์ได้
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Figure 1 The Estimated energy intake. CC = Concentrate, CN1 = cassava pulp 70% fermented with 
residues from noodle factory 30%, CN2 = cassava pulp 60% fermented with residues 
from noodle factory 40%, CN3 = cassava pulp 50% fermented with residues from noodle 
factory 50%, DOMI = Digestible organic matter intake, DOMR = Digestible organic matter 
fermented in the rumen, ME = Metabolizable energy
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