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The effect of yeast and rumen fluid supplementation in fermented feed
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บทคัดย่อ: การวิจยันีมี้จดุประสงค์เพ่ือหาวิธีการจดัเก็บกากตะกอนน�ำ้มนัปาล์ม หวัมนัส�ำปะหลงับดสด และกากนมถัว่
เหลอืง ท่ีเป็นวตัถดุบิอาหารสตัว์เคีย้วเอือ้งท่ีเปียกชืน้ โดยการเตมิจลุนิทรีย์ตา่งกนั 4 ปัจจยั คือการเตมิน�ำ้เปลา่ (T1) ใช้น�ำ้
หมกัจากกระเพาะโค (T2) เชือ้ยีสต์ (T3) และการใช้ร่วมกนัทัง้สองอยา่ง (T4) มาผสมในอาหารหมกั และศกึษาคณุภาพ
พืน้ฐานท่ี 30 วนั  มีการแบง่อาหารหมกัเป็น 2 กลุม่คือกลุม่ท่ีใช้น�ำ้สา่เหล้าเปรียบเทียบกบักลุม่ท่ีเตมิน�ำ้หมกัต้นขา่ เพ่ือ
ปรับความชืน้ (Block) พบวา่อาหารหมกั T3 และT4 มีความชืน้ท่ีมากกวา่กลุม่ T1 และกลุม่ T2 (P<0.05) การเตมิน�ำ้
สา่เหล้าเปรียบเทียบกบักลุม่ท่ีเตมิน�ำ้หมกัต้นขา่ ไมมี่ผลตอ่ความชืน้ pH และโปรตีน (P>0.05) อาหารหมกัทกุกลุม่ไมมี่
ความแตกตา่งของโปรตีน (P>0.05) เม่ือวดัคา่ pH พบวา่ อาหารหมกั T3 และ T4 มีคา่ pH ท่ีต�ำ่กวา่ T1 และ T2 (P<0.05) 
ซึง่เป็นสิง่ท่ีอธิบายถงึการหมกัยอ่ยของจลุนิทรีย์อยา่งตอ่เน่ือง กลิน่และความหอมเปรีย้วของอาหารพบวา่กลุม่ T3 และ T4 
จะมีกลิน่ท่ีดีกวา่กลุม่ T1 และกลุม่ T2 ในการศกึษาครัง้นีพ้บวา่การหมกัอาหารเปียกโดยใช้แหลง่น�ำ้หมกัจากยีสต์และน�ำ้
จากกระเพาะโคในระยะเวลา 30 วนั พบวา่มีผลให้ pH ของอาหารหมกัลดลง ไมส่ง่ผลเสยีตอ่คณุภาพของอาหาร คือยงัคง
ระดบัโปรตีนไว้ได้เทา่เดมิ ซึง่ถือเป็นสว่นหนึง่ของการเก็บรักษาคณุภาพของวตัถดุบิอาหารท่ีมีลกัษณะเปียกท�ำให้สามารถ
น�ำมาใช้ในระยะยาวขึน้ได้ ซึง่สามารถใช้แนะน�ำเกษตรกรเพ่ือแก้ปัญหาการเนา่เสยีของวตัถดุบิอาหารสตัว์ในฟาร์มของ
เกษตรกรรายยอ่ยท่ีประสบปัญหานีไ้ด้
ค�ำส�ำคัญ: ยีสต์, กากสา่เหล้า, อาหารหมกั 

ABSTRACT: This research aims to find out how to store high moisture raw material to be ruminants 
feed. The 4 treatments were used to treat the feed, adding 4 sources of microorganism, water control 
(T1), rumen fluid (T2) yeast(3) and used both (T4). Fermented feeds were divided into 2 groups 
(Block): block 1 was added with alcohol waste at 45.5%, compared to Block 2 (liquid fermented  
herb, Galanga stem (Alpinia galanga (L.) Willd.) to adjust feed moisture content. The results of 
moisture was found that, T3 and T4 were higher than T1 and T2 (P<0.05). Block 1 and block 2 
did not affect to the moisture content, pH and CP (P>0.05). All diet treatments had no protein 
differentiation (P>0.05). The pH was measured, T3 and T4 were lower than T1 and T2 (P<0.05). 
The pH show the continuous digestion or activity of microorganisms. Smell and aroma of feed, T3 
and T4 were better than T1 and T2. Preliminary experiments, was test to feeding the 4 cattle, found 
that cattle were like to eat all the fermented feed. In this study, fermented feed using rumen fluid 
fermentation or fermented water from yeast can preserve raw and wet material as animal feed for 
30 days Resulted in a decrease the pH, but did not affect the quality of the feed, remains the same 
level of protein, can introduce to the small scale farm.
Keywords: yeast,  alcohol waste water, fermented feed
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บทน�ำ

ในปัจจบุนัผลพลอยได้จากโรงงานอตุสาหกรรม
เกษตรท่ีสามารถน�ำมาใช้เป็นอาหารสัตว์มีหลาย
อยา่ง แตท่ัง้นีส้ว่นใหญ่จะอยูใ่นรูปท่ีมีความชืน้สงู จงึ
ท�ำให้เกษตรกรมีความล�ำบากในการจดัเก็บ สง่ผลให้
วตัถดุบิเหลา่นัน้ถกูปลอ่ยทิง้และเกิดการเนา่เสยี โดย
เฉพาะในพืน้ท่ีภาคใต้ เชน่ กากตะกอนน�ำ้มนัปาล์ม 
จากโรงงานสกดัน�ำ้มนัปาล์ม ท่ีมีความชืน้ประมาณ 
42.9 ±2.11% (เบญจมาภรณ์  และคณะ, 2552) และ
ยงัมีกากถัว่เหลอืงจากกระบวนการผลตินมถัว่เหลอืง 
ท่ีมีความชืน้สงูถงึ 64.8% ซึง่ถือวา่เป็นแหลง่โปรตีน
อยา่งดีในการน�ำมาใช้เป็นอาหารสตัว์ นอกจากนีย้งั
มีน�ำ้กากสา่เหล้าของวิสาหกิจชมุชนท่ีมีกากน�ำ้ตาล
เหลือบางส่วน และยัง มี ยีส ต์ ท่ีตายแล้วจาก
กระบวนการกลัน่แอลกอฮอล์ออก ซึง่วตัถดุบิเหลา่นี ้
ถือเป็นสิ่งท่ีสามารถน�ำมาใช้ในการผสมอาหารสตัว์
ได้ แต่ส่วนใหญ่จะถกูน�ำมาใช้ผสมอาหารแบบสด
และให้สัตว์กินทันที และเม่ือกินไม่หมดก็ต้องทิง้  
ดงันัน้การหาวิธีการเก็บรักษาวตัถุดิบเหล่านีใ้นรูป
แบบตา่ง ๆ  เพ่ือไมใ่ห้เนา่เสยีและคงสภาพของโปรตีน 
จึงเป็นสิ่งจ�ำเป็นส�ำหรับแนวทางการศึกษา การใช้
ยีสต์ในการหมักถือเป็นสิ่งท่ีก�ำลงัได้รับความนิยม 
โดยเฉพาะการท�ำกากมนัหมกัยีสต์ (สิทธิศกัดิ์ และ
คณะ, 2557) ซึง่ใช้ยีสต์เป็นจลุนิทรีย์ในการปรับปรุง
และรักษาคณุภาพของอาหารหมกั  ทัง้นีก้ารตอ่ยอด
ใช้ของเหลวจากกระเพาะรูเมนมาเป็นสว่นผสมก็เป็น
สิ่ ง ท่ี ท้าทายซึ่งอาจจะมีจุลินทรี ย์หรือมีผลต่อ
กระบวนการหมักของอาหาร เพ่ือให้ได้ค�ำตอบ 
พืน้ฐานน�ำไปใช้อธิบายและสง่เสริมในพืน้ท่ีตอ่ไป

วธีิการศกึษา

น�ำวตัถดุิบอาหารสตัว์ ทัง้วตัถดุิบท่ีเปียกและ
แห้ง พร้อมกบัเตมิจลุนิทรีย์เพ่ือดผูลของระดบัโปรตีน 
และคา่ pH หลงัจากท�ำการหมกั 30 วนั โดยวตัถดุบิ
ส่วนท่ีเปียกได้แก่ กากตะกอนน�ำ้มนัปาล์ม 11.4% 
หวัมนัส�ำปะหลงับด 5.9% กากนมถัว่เหลือง 5.9% 

ส่วนท่ีเป็นวตัถดุิบท่ีแห้ง ได้แก่ กากปาล์ม 11.4% 
เปลอืกและหวักุ้งแห้ง 4.3% กากมนัส�ำปะหลงั 5.9% 
แร่ธาต ุ0.5% และเกลือ 0.3% เพ่ือให้อาหารหมกัมี
ความชืน้ ท่ี เหมาะสมต่อการหมักได้มีการเติม
ของเหลว 2 ชนิด (Block) คือกากน�ำ้ส่าเหล้าสด 
45.5% ของน�ำ้หนกัอาหาร และอีกกลุ่มใช้กากน�ำ้
สา่เหล้าหมกัต้นขา่ 45.5% เชน่กนั ทัง้นีไ้ด้มีการเตมิ
แหลง่ของจลุนิทรีย์ จ�ำนวน 3 อยา่ง ในปริมาณ 9.1% 
ของน�ำ้หนกั (treatment) ได้แก่ ของเหลวท่ีหมกัจาก
กระเพาะรูเมนของโค (A) น�ำ้หมกัหวัเชือ้ยีสต์ (B) และ
สว่นผสม A+B อยา่งละเทา่ ๆ  กนัโดยน�ำ้หนกั ซึง่มีวิธี
การเตรียมดงันี ้

น�ำของเหลวจากกระเพาะโคท่ีได้จากโรงฆา่สตัว์ 
ทนัทีหลงัการฆา่ ในปริมาณ 20 ล. ผสมกากน�ำ้ตาล 
20 ล. ร�ำข้าวละเอียด 20 กก. และแปง้มนัส�ำปะหลงั 
20 กก. และเตมิน�ำ้สะอาด 100 ล. พร้อมบรรจใุนถงั
พลาสตกิขนาด 200 ล. ท�ำการปิดฝาและให้มีรูระบาย
อากาศ หมกัไว้เป็นเวลา 4 วนั (A) การเตรียมหวัเชือ้
ยีสต์ ใช้น�ำ้สะอาด 150 ล. ผสมกากน�ำ้ตาล 20 ล. 
และเติมผงยีสต์ขนมปัง (Saccharomyces 
cerevisiae) ในปริมาณ 500 ก. ท�ำการคนให้เข้ากนั
และปลอ่ยไว้ 4 วนั (B)

การเก็บข้อมลูและการวิเคราะห์ทางเคมี เม่ือน�ำ
ส่วนผสมอาหารหมกับรรจุลงในถุงพลาสติกขนาด  
30 กก. โดยในแตล่ะ treatment มีจ�ำนวน 6 ซ�ำ้ ท�ำการ
หมกัไว้เป็นเวลา 30 วนั ท�ำการวดัคา่ pH ในวนัท่ี 1 
และในวนัท่ี 30 โดยใช้ตวัอยา่ง 20 ก.ละลายในน�ำ้
กลั่น 20 มล.และกรองด้วยผ้าขาวบาง น�ำส่วน
ของเหลวมาวดัคา่ความเป็นกรด-ดา่ง และท�ำการสุม่
เก็บตวัอย่างอาหารหมกัในวนัท่ี 1 และวนัท่ี 30 ใน
ปริมาณ 500 ก. เพ่ือน�ำไปวิเคราะห์หาความชืน้ และ
วิเคราะห์ค่าโปรตีนหยาบ (CP) ตามวิธีการของ 
AOAC (1985) ข้อมลูถกูท�ำการวิเคราะห์คา่เฉลีย่และ
ค่าความแปรปรวนโดยใช้ Analysis of variance 
(ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบ RCBD โดยใช้
โปรแกรม SPSS 21.0 และเปรียบเทียบความแตกตา่ง
ของคา่เฉลี่ยของแตล่ะ treatment โดยวิธี Duncan’s 
Multiple Rang Test
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ผลการศกึษา

จากการหมกัอาหารโดยใช้น�ำ้หมกัจากกระเพาะ
โค ยีสต์ และใช้ร่วมกนั พบวา่อาหารมีความชืน้อยูท่ี่
ระดบั 72.6-76.5% ในชว่งวนัท่ี 1 ของการหมกั และ
เม่ือหมกัไว้ 30 วนัพบวา่อาหารมีความชืน้เพ่ิมขึน้เป็น 
77.5-82.5% การเติมน�ำ้สา่เหล้าสดเปรียบเทียบกบั
กลุม่ท่ีเติมน�ำ้หมกัต้นข่า ไม่มีความแตกตา่งกนัของ
ความชืน้ คา่ pH และระดบัโปรตีน (P>0.05) และ
ระดับโปรตีนในวันแรกของการหมักไม่มีความ 
แตกต่างกันในแต่ละปัจจัยการทดลอง (P>0.05)  
จากการหมกัไว้ 30 วนั พบว่าอาหารทุกกลุ่มไม่มี 
การเพ่ิมขึน้ของระดบัโปรตีน อยา่งไรก็ตามเม่ือวดัคา่
ความเป็นกรด-ดา่ง พบวา่ การเตมิยีสต์ (T3) และเตมิ
ทัง้ยีสต์ร่วมกบัน�ำ้หมกัจากกระเพาะโค (T4) มีคา่ pH 
ท่ีต�ำ่กวา่ อาหารหมกักลุม่ท่ีไมมี่การเตมิจลุนิทรีย์ (T1) 
และกลุ่มท่ีเติมน�ำ้หมักจากกระเพาะโคอย่างเดียว 
(T2) (P<0.05) ซึง่อาหารหมกัเปียกนีส้ามารถน�ำไปใช้
ในสตัว์กระเพาะเดียวได้ด้วย โดยเฉพาะสกุรเล็กท่ี

ต้องการอาหารยอ่ยงา่ยมีคา่ pH ต�ำ่ ซึง่สอดคล้องกบั
การทดลองของ สนีินาฏ และคณะ (2557) ท่ีหมกักาก
ถั่ว เหลืองสด โดยการผสมยีสต์และโยเ กิ ร์ต 
(Lactobacillus spp.) เม่ือดมกลิ่นและความหอม
เปรีย้วของอาหารพบวา่กลุม่ท่ีเตมิยีสต์หมกั (T3) และ
เตมิทัง้ยีสต์ร่วมกบัน�ำ้หมกัจากกระเพาะโค (T4) จะมี
กลิน่ท่ีดีกวา่กลุม่ T1 และกลุม่ T2 ทัง้นีโ้ดยเบือ้งต้น
ทดลองน�ำไปให้โคกินพบวา่ โคให้ความสนใจและชอบ
กินทกุสตูร แตไ่มไ่ด้วดัปริมาณการกินอาหาร ซึง่ต้อง
มีการศกึษาในการน�ำมาเลีย้งสตัว์ตอ่ไป ในการศกึษา
ครัง้นีพ้บว่าการหมกัอาหารเปียกโดยใช้แหล่งของ
จลุนิทรีย์หรือน�ำ้หมกัจากยีสต์และน�ำ้จากกระเพาะโค 
มีผลให้ pH ของอาหารหมกัลดลงมากกวา่ไมเ่ตมิ ซึง่
มองในแงข่องการสร้างอาหารท่ีมีความเปีย้วหรือเกิด
ความเป็นกรดโดยไมส่ง่ผลเสยีตอ่คณุภาพของอาหาร 
ท่ียงัคงระดบัโปรตีนไว้ได้เทา่เดมิ ซึง่ถือเป็นสว่นหนึง่
ของการเก็บรักษาคณุภาพของวตัถดุบิอาหารในพืน้ท่ี
ท่ีมีลกัษณะเปียกมีความชืน้สงูให้สามารถน�ำมาใช้ใน
ระยะยาวขึน้ได้

Table 1 Effect of microorganism sources on pH and CP of fermented feed 

Item time T1 T2 T3 T4 P-value Block

Moisture Day 1 72.6±4.32 75.6±1.98 75.7±4.02 76.5±2.71 0.95 0.74
Day 30 77.5b±2.44 77.9b±1.69 82.6a±5.35 82.3a±2.20 0.01 0.65

CP Day 1 12.5±0.64 12.6±0.39 12.7±0.56 12.3±0.45 0.58 0.72
Day 30 11.1±0.51 12.2±0.27 12.6±0.72 11.6±0.35 0.08 0.09

pH Day 1 4.9±0.15 4.7±0.19 4.7±0.26 4.8±0.15 0.38 0.12
Day 30 4.3a±0.13 4.1a±0.12 3.8b ±0.17 3.9b ±0.13 0.04 0.33

smell + ++ ++++ +++

The good smell level from low +(1) to high  +++++ (5)

สรุป

การหมักอาหารเปียกโดยใช้น�ำ้ส่าเหล้าสด
เปรียบเทียบกบักลุม่ท่ีเติมน�ำ้หมกัต้นข่า ไม่มีผลตอ่ 
pH และระดบัโปรตีน (P>0.05) อาหารหมกัท่ีมีการ
เติมยีสต์ (T3) และเติมทัง้ยีสต์ร่วมกบัน�ำ้หมกัจาก
กระเพาะโค(T4) มีคา่ pH ท่ีต�่ำกวา่อาหารหมกักลุม่
ท่ีไมมี่การเติมจลุนิทรีย์ (T1) และกลุม่ท่ีเติมน�ำ้หมกั
จากกระเพาะโคอยา่งเดียว (T2) แตไ่มมี่ผลตอ่ระดบั

ของโปรตีนท่ีตา่งกนั ความเป็นกรดนีห้ากจะสง่ผลดี
ตอ่อาหารในการท่ีจะใช้เป็นสิง่กระตุ้นการท�ำงานของ
ระบบทางเดนิอาหาร โดยไมมี่ผลท�ำให้โปรตีนลดลง
ในช่วงของการหมกั กลิ่นและความหอมเปรีย้วของ
อาหารพบว่ากลุ่มท่ีเติมยีสต์หมกั(T3) และเติมทัง้
ยีสต์ร่วมกบัน�ำ้หมกัจากกระเพาะโค (T4) จะมีกลิน่ท่ี
ดีกว่ากลุม่อ่ืน ถือเป็นวิธีการเก็บรักษาคณุภาพของ
วตัถุดิบอาหารท่ีเปียกให้สามารถน�ำมาใช้ในระยะ
ยาวขึน้ได้ 
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