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แมวาการเล้ียงโคในประเทศไทยจะมีการพฒันาอยางตอเนื่อง จนทําใหเกิดการสรางอาชีพ

สําหรับเกษตรกร และผูประกอบการธุรกจิตอเนื่องท่ีสรางรายไดคิดเปนมูลคามากมายในแตละป แต
การเล้ียงโคของเกษตรกรก็ยงัคงประสบปญหาการขาดแคลนอาหารหยาบ ท่ีเปนอาหารหลักสําหรับ
การเจริญเติบโตและการใหผลผลิต รวมท้ังมีปญหาอาหารหยาบคุณภาพต่ํา เนื่องจากเกษตรกรผูเล้ียง
โคสวนใหญเปนเกษตรกรรายยอยที่ไมมีพืน้ท่ีเพาะปลูกพืชอาหารสัตวในฟารม  และไมสนใจในการ
ถนอมอาหารหยาบท่ีมีอยางมากมายในฤดฝูนไวเล้ียงโคในฤดูแลง ประกอบกับในปจจบัุนมีการ
ขยายตวัของพืน้ท่ีชุมชนเมือง จึงทําใหพืน้ท่ีการเกษตรท่ีเปนแหลงอาหารหยาบหลักของโคลดลงอยาง
มาก เกษตรกรจึงจําเปนตองหาแหลงอาหารใหมสําหรับใชเล้ียงโค โดยแหลงอาหารใหมนั้นควรเปน
อาหารที่มีอยูอยางมากมายในทองถ่ิน มีคุณคาทางอาหารเพียงพอ และมีราคาถูก เพือ่ใชเล้ียงโคซ่ึงเปน
สัตวเค้ียวเอ้ืองท่ีสามารถใชประโยชนจากอาหารท่ีมีคุณภาพตํ่าได โดยอาศัยจุลินทรียท่ีอยูในกระเพาะ-
หมัก การนําเศษเหลือจากการเกษตรและเศษเหลือจากโรงงานอุตสาหกรรมเกษตรมาใชเปนอาหารโค 
จึงเปนส่ิงท่ีหลีกเล่ียงไมได ในปจจุบันจึงเกิดธุรกจิในการซ้ือ-ขายเศษเหลือจากการเกษตร และเศษ
เหลือจากโรงงานอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือใชเปนอาหารโค เกษตรกรรายยอยท่ีไมมีพืน้ท่ีแปลงหญาเปน
ของตนเอง จงึจําเปนตองเสียคาใชจายเพิ่มในการซ้ือเศษเหลือดังกลาวเล้ียงโค แมวาเศษเหลือบางชนิด
จะมีคุณคาทางอาหารต่ํา และตองมีการปรับปรุงคุณภาพกอนนํามาใชเล้ียงโคก็ตาม  

ลําไยเปนไมผลเศรษฐกิจท่ีนยิมปลูกกันมากในภาคเหนือของประเทศ โดยเฉพาะในพ้ืนท่ี
จังหวดัเชียงใหมและลําพูน การผลิตลําไยในแตละฤดกูาลผลิตยังมีเศษเหลือท้ิงจากการผลิตอยูมากมาย 
เชน ใบลําไย เปลือกลําไยและเมล็ดลําไย ท่ียังไมไดนํามาใชประโยชนเพื่อเปนอาหารสัตว โดยเฉพาะ
การนํามาใชเปนอาหารสัตวเค้ียวเอ้ืองเชนโค-กระบือ ซ่ึงเปนสัตวกระเพาะรวมท่ีมีจุลินทรียใน
กระเพาะหมักท่ีสามารถใชอาหารที่มีคุณภาพตํ่าใหเปนประโยชนตอตัวสัตวได การศึกษาการใช
ประโยชนจากเศษเหลือจากการผลิตลําไยเพื่อเปนอาหารโคจึงเปนส่ิงท่ีนาสนใจ เนือ่งจากเปนการเพ่ิม
มูลคาใหกับเศษเหลือท้ิงดังกลาวและเปนการลดมลพิษท่ีเกิดข้ึนกับส่ิงแวดลอมดวย  การศึกษาในคร้ังนี้
จึงเปนการศึกษาถึงแหลงของเศษเหลือจากการผลิตลําไย การวิเคราะหคุณคาทางอาหารของเศษเหลือ
จากการผลิตลําไย วิธีการเกบ็รักษา และการนําเศษเหลือจากการผลิตลําไยเพื่อใชเปนอาหารโคท่ีอยูใน
ระยะเจริญเติบโต 

จากผลการศึกษา พบวา ในการผลิตลําไยมีเศษเหลือจาก 3 แหลง คือ เศษเหลือจากในสวน เศษ
เหลือจากจุดรับซ้ือผลลําไยสด และเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑลําไย  

1. เศษเหลือจากในสวน เกิดข้ึนในข้ันตอนการเก็บเกี่ยว และการตัดแตงทรงพุม ประกอบดวย 
ใบลําไย กิ่งลําไย กานชอผล ผลลําไยท่ียังเจริญเติบโตไมเต็มท่ี ผลลีบและผลเนา  
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2. เศษเหลือ ณ จุดรับซ้ือผลลําไยสด  ไดแก ผลลําไยตกเกรด (ลําไยเกรด C) และ ลําไยใต
ตะแกรงรอน  

3. เศษเหลือท่ีโรงงานแปรรูป ณ จุดรับซ้ือผลลําไยหนาโรงงานคือ ลําไยเกรด C และลําไยใต
ตะแกรงรอน และเศษเหลือในข้ันตอนการแปรรูปผลิตภัณฑ คือ เปลือกลําไย และเมล็ดลําไย 

เศษเหลือจากการผลิตลําไยถูกนําไปใชประโยชนเพียงบางสวน เชนใบลําไยใชรองพื้นใน
ตะกราบรรจุชอผลลําไยสด เพ่ือจําหนายเปนลําไยบริโภคผลสด และกิ่งลําไยขนาดใหญท่ีตัดออกจาก
ตนขณะตัดแตงทรงพุม นิยมขายออกจากสวนเพ่ือผลิตเปนถานไมลําไยสําหรับใชเปนแหลงเช้ือเพลิง 
สวนเศษเหลืออ่ืนมักถูกนําไปกองรวมกันท่ีโคนตนลําไยเพ่ือใหสลายตัวเปนปุย หรือกองรวมกันแลว
เผาท้ิง สําหรับเปลือกลําไยและเมล็ดลําไยถูกนําไปท้ิงในพ้ืนท่ีรกราง และในพื้นท่ีปาชุมชน การนําเศษ
เหลือจากการผลิตลําไยมาใชประโยชนเพื่อเปนอาหารสัตว เชนใชเปนอาหารโคยังมีเปนสวนนอย 

จากการวิเคราะหคุณคาทางอาหาร พบวาเศษเหลือจากการผลิตลําไยเชน ใบลําไย ลําไยเกรด C 
ลําไยใตตะแกรงรอน ใบลําไย เปลือกลําไย และเมล็ดลําไย มีคุณคาทางอาหารเพียงพอที่จะใชเปน
อาหารโคได โดยมีคาเฉล่ียเปอรเซ็นตโปรตีนในวัตถุแหงระหวาง 6.52-11.69 %    เศษเหลือดังกลาวมี
คุณคาทางอาหาร (โปรตีน) สูงกวาฟางขาว และใกลเคียงฟางขาวอบยูเรีย 6%   โดยลําไยใตตะแกรง
รอน และ ใบลําไยมีเปอรเซ็นตโปรตีนในวัตถุแหงสูงกวา 10 เปอรเซ็นต (11.69  และ 10.93)  แตมีผนัง
เซล และ มีลิกโนเซลลูโลสสูงพอควร โดยใบลําไยมีลิกโนเซลลูโลสสูงท่ีสุดเทากับ 51.37   เปอรเซ็นต  
จึงมีคาการยอยไดของวัตถุแหงและโปรตีนตํ่าท่ีสุด     เนื่องจากเศษเหลือจากการผลิตลําไยดังกลาวมี
เยื่อใยรวมสูงกวา 18 เปอรเซ็นต จึงมีวัตถุแหงเพียงพอท่ีจะใชเล้ียงโคได และ ควรจัดไวในกลุมอาหาร
หยาบ  ดานการเก็บรักษาเศษเหลือจากการผลิตลําไย พบวา วิธีการหมักเปนวิธีการเก็บรักษาท่ี
เหมาะสมท่ีสุด เพราะเสียคาใชจายนอยกวาการทําใหแหง การแชเย็นหรือการแชแข็ง  
 ดานการใชประโยชนจากเศษเหลือจากการผลิตลําไยเพื่อเปนอาหารโค พบวา ใบลําไย เปลือก
และเมล็ดลําไย ลําไยเกรด C และลําไยใตตะแกรงรอนสามารถใหโคกินสดได ในลักษณะการเสริม
อาหารหยาบ โดยเฉพาะการเสริมอาหารหยาบในชวงฤดูแลง ใบลําไย ลําไยเกรด C และลําไยใต
ตะแกรงรอนสามารถนํามาทําพืชหมัก โดยนํามาหมักรวมกับหญาสดชนิดตาง ๆ ได การเก็บรักษา
เปลือกและเมล็ดลําไยควรใชวิธีการหมักเชนกัน เนื่องจากมีความช้ืนสูง อาจใชสารเสริมชวยหมักเชน
กากนํ้าตาล หรือใบกระถินรวมดวยเพื่อชวยในการหมัก หรือไมใชสารเสริมก็ได  การหมักยูเรีย หรือ
อบยูเรียเปลือกและเมล็ดลําไยอบยูเรียรวมกับฟางขาวกส็ามารถทําไดเชนกัน นอกจากนีก้ารหมักยังมี
สวนชวยใหคาเฉล่ียเปอรเซ็นตโปรตีนสูงข้ึนได 
 ดานการใชเศษเหลือจากการผลิตลําไย คือ เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก และลําไยเกรด C เพื่อ
เสริมอาหารหยาบตอสมรรถภาพในการผลิตของโคลูกผสม (บราหมัน x พื้นเมือง) เพศผูไมตอน อายุ 1
ปคร่ึง เปรียบเทียบกับกลุมท่ีไมไดเสริม โดยโคทดลองไดกินอาหารหยาบอยางเต็มท่ี และอาหารขน 
0.5 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักตวั/วนั แบงการใหอาหารเปน 3 ระยะ คือ ระยะท่ี 1 ทดลองเล้ียงนาน 56 วนั 
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กลุมท่ี 1 กินฟางขาวเปนอาหารหยาบหลัก เปรียบเทียบกับกลุมท่ี 2 กินฟางขาวอบยเูรีย 6% ระยะท่ี 2 
ทดลองนาน 28 วัน กลุมท่ี 1 กินฟางขาวเปนอาหารหยาบหลักเสริมหญากินนีสด 10 กิโลกรัม กลุมท่ี 2 
กินฟางขาวอบยูเรีย 6% และหญากินนีสด 10 กิโลกรัม ระยะท่ี 3 ทดลอง 105 วัน ท้ังสองกลุมกินหญา
กินนีสดเปนอาหารหยาบหลัก กลุมท่ี 1 เสริมดวยลําไยเกรด C  และ กลุมท่ี 2 เสริมดวยกากน้ําตาล รวม
ระยะการทดลองท้ังส้ิน 189 วัน พบวา โคทดลองมีน้ําหนักเม่ือส้ินสุดการทดลอง (314.17 และ 319.83 
กิโลกรัม) และ อัตราการเจริญเติบโต (0.476 และ 0.488 กิโลกรัม/วัน)ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)  
โดยกลุมท่ี 1 มีอัตราการเปล่ียนอาหารเปนน้ําหนักตวัดอยกวา (12.79 และ 11.94) และมีราคาตนทุน
คาอาหาร/วัน (38.71 และ 28.36) รวมท้ังตนทุนคาอาหารในการเปลี่ยนเปนน้ําหนักตัว  1 กิโลกรัม 
(82.02 และ 59.24) สูงกวากลุมท่ี 2 แตไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)   

ในระยะท่ี 1 (56 วัน) โคกลุมท่ี 1 มีการสูญเสียน้ําหนกัตัวเล็กนอย 57 กรัม/ตัว/วัน (กินฟางขาว
เสริมเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก) แตโคกลุมท่ี 2 มีการเพิ่มน้ําหนกัตวั (193กรัม/ตัว/วัน) เนื่องจากกิน
ฟางขาวอบยูเรีย 6% เปนอาหารหยาบ ระยะท่ี 2 (28 วัน) เม่ือโคท้ังสองกลุมกินหญากินนีสด 10 
กิโลกรัมเสริมอาหารหยาบหลัก คือ ฟางขาว หรือ ฟางขาวอบยูเรีย 6%  โคกลุมท่ี 1 เร่ิมมีการ
เจริญเติบโตและเพ่ิมน้ําหนกัได แตอัตราการเจริญเติบโตยังตํ่ากวากลุมท่ี 2 (190 และ 339 กรัม/วัน) 
เปนผลจากลักษณะการเจริญเติบโตชดเชย (Compensatory growth) และการไดรับโภชนะเพ่ิมจากหญา
กินนี ในระยะท่ี 3 เม่ือใหโคกินหญากนินีเปนอาหารหยาบหลัก เปรียบเทียบการเสริมผลลําไยเกรด C 
และการใชกากนํ้าตาล (105วัน) พบวาโคกลุมท่ี 1 มีอัตราการเจริญเติบโต/ตัว/วนัสูงกวากลุมท่ี 2 
(0.863 และ 0.686 กิโลกรัม) และมีคาการเปล่ียนอาหารเปนน้ําหนักตัวดีกวา (8.87 และ 10.03) ไม
แตกตางทางสถิติ (P>0.05) แตมีตนทุนคาอาหาร/วัน (53.99 และ 40.12 บาท) และ ตนทุนคาอาหารตอ
การเพิ่มน้ําหนกัตัว (บาท/กิโลกรัม) สูงกวากลุมท่ี 2 (65.22 และ 46.20) ราคาอาหารท่ีสูงกวาในกลุมท่ี 
1 เปนผลจากราคาผลลําไยเกรด C ท่ีใชทดลองมีราคาแพงกวาปกติมาก ราคาเฉล่ียขณะทําการทดลอง 
5.50 บาท (ในฤดูกาลผลิตปกติท่ีไมมีปญหาความแหงแลง เนื่องจากการเปล่ียนแปลงของสภาพอากาศ 
ราคาผลลําไยเกรด C มีคาระหวาง 0 - 2.00 บาท)  

ผลจากการทดลองใชเศษเหลือจากการผลิตลําไยคือเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก และลําไยเกรด 
C เสริมอาหารหยาบตลอดระยะทดลอง 189 วัน พบวากลุมทดลองมีคาเฉล่ียอัตราการเจริญเติบโต/วนั 
(0.476 และ 0.488 กก./วัน) ปริมาณอาหารท่ีกินในรูปวตัถุแหง (6.40 และ 5.73 กก./วัน) อัตราการ
เปล่ียนอาหารเปนน้ําหนักตวั 1 กิโลกรัม (12.79 และ 11.94)  ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตกลุม
ท่ี 1 มีคาเฉลี่ยตนทุนคาอาหาร (38.71 และ 28.36 บาท)/วัน) และตนทุนคาอาหารในการเปล่ียนเปน
น้ําหนกัตัว 1 กิโลกรัม (82.02 และ 59.24) สูงกวากลุมท่ี 2 อยางเหน็ไดชัด แตไมแตกตางทางสถิติ 
(P>0.05) เนื่องจากตนทุนลําไยเกรด C ในปท่ีทําการทดลองมีราคาสูงผิดปกติ  
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ดานสวนประกอบของซากและคุณภาพเนื้อ พบวา โคทดลองมีคาเฉล่ียน้ําหนักกอนฆา 
(307.00 และ 312.17 กิโลกรัม) ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตโคกลุมท่ี 1 มีคาเฉล่ียน้ําหนกัซาก
อุนต่ํากวากลุมท่ี 2 (153.83 และ 156.67 กโิลกรัม) คาเฉล่ียแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) ผลพลอยได
จากการชําแหละซาก มีคาใกลเคียงกัน และไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)   แตคาเฉล่ียของ
เปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมของกลุมท่ี 1 มีคาเฉล่ียสูงกวากลุมท่ี 2 เล็กนอย (8.24 เปรียบเทียบกับ 8.05%)  
ช้ินสวนท่ีไดจากการตัดแตงซากโคทดลอง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) เชนเดยีวกับ
คาเฉล่ียพื้นท่ีหนาตัดเน้ือสัน โดยกลุมท่ี 2 มีคาสูงกวากลุมท่ี 1 เล็กนอย (57.16  และ 59.08 ตาราง
เซนติเมตร)    องคประกอบทางเคมีของเนือ้สันนอก (โปรตีน เถา ไขมัน และความชืน้) ไมแตกตางกัน
ทางสถิติ (P>0.05) เชนเดยีวกับคาสีของเนื้อ (คา L*, a* และ b*) คาแรงตัดผานเนื้อ การสูญเสียน้ําของ
เนื้อ และ ผลการวิเคราะหปริมาณกรดไขมันในเนื้อ  
 แสดงใหเห็นวาสามารถใชเศษเหลือจากการผลิตลําไย คือ เปลือกและเมล็ดลําไย และผลลําไย
เกรด C เปนอาหารโค โดยใชเสริมอาหารหยาบได  โดยเฉพาะลําไยเกรด C จัดเปนแหลงของพลังงาน
ท่ีดีสําหรับจุลินทรียในกระเพาะรูเมน เนื่องจากในผลลําไยเกรด C มีเนื้อลําไยรอยละ 60-70 และใน
เนื้อมีน้ําตาลสูง จุลินทรียในกระเพาะหมักสามารถใชแทนกากน้ําตาลเพ่ือเปนแหลงพลังงานได 
สําหรับการใชเปลือกและเมล็ดลําไยเสริมอาหารหยาบควรใชเสริมอาหารหยาบท่ีมีคุณภาพเพียงพอ 
หรือใชเปลือกและเมล็ดลําไยท่ีมีการปรับปรุงคุณภาพแลว ในขณะการหมักโดยมีการเสริมกากน้ําตาล
หรือใบกระถินเพื่อเพ่ิมคุณคาทางอาหาร 

ขอมูลท่ีไดจากการศึกษาแสดงใหเห็นวา เกษตรกรสวนใหญยังไมไดใชประโยชนจากเศษ
เหลือจากการผลิตลําไยเพื่อเปนอาหารโค ท้ังๆ ท่ีเศษเหลือดังกลาวเปนเศษเหลือท่ีมีในทองถ่ิน หาได
งาย มีปริมาณมาก และมีคุณคาเพยีงพอท่ีจะใชเล้ียงโคได โดยเฉพาะผลลําไยเกรด C เปลือกและเมล็ด
ลําไย รวมท้ังใบลําไย ดังนัน้จึงควรมีการประชาสัมพันธในรูปแบบตางๆ เพื่อใหเกษตรกรที่เล้ียงโค-
กระบือในทองถ่ินท่ีมีการผลิตลําไย เชนในพ้ืนท่ีจังหวดัเชียงใหม และลําพูน เหน็ความสําคัญของเศษ
เหลือจากการผลิตลําไยเพื่อนํามาใชเปนอาหารโค ซ่ึงนอกจากจะเปนการเพิ่มมูลคาใหแกเศษเหลือท้ิง
ดังกลาว โดยเกษตรกรมีแหลงอาหารแหลงใหมในทองถ่ิน ท่ีมีราคาถูก และมีปริมาณมากมายแลว  ยัง
ชวยใหตนทุนการผลิตของเกษตรกรลดลง และยังเปนการลดมลพิษท่ีจะเกดิข้ึนในโรงงานและ
สภาพแวดลอมไดอีกวิธีหนึง่  
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บทคัดยอ 
 

 การศึกษาการใชประโยชนจากเศษเหลือจากการผลิตลําไยเพื่อเปนอาหารโค มีวัตถุประสงค
เพื่อจําแนกประเภทของเศษเหลือจากการผลิตลําไยท้ังระบบ และโอกาสในการนํามาใชเปนอาหารโค 
รวมถึงศึกษาสมรรถภาพในการเจริญเติบโต และ ผลตอบแทน สวนประกอบของซาก คุณภาพซากและ
คุณภาพเนื้อจากการเล้ียงโคเสริมดวยเศษเหลือจากการผลิตลําไย ผลการศึกษาพบวา เศษเหลือจากการ
ผลิตลําไยแบงออกเปน 3 สวน คือ (1) เศษเหลือจากในสวน ขณะเก็บเกี่ยว และตัดแตงทรงพุม 
ประกอบดวย ใบ กานชอผล กิ่ง  ผลลีบ และ ผลเนา (2) เศษเหลือท่ีจุดรับซ้ือลําไยสด  คือ ลําไยเกรด C 
และลําไยใตตะแกรงรอน และ (3) เศษเหลือจากโรงงานแปรรูป ไดแก เศษเหลือท่ีจุดรับซ้ือผลลําไย
หนาโรงงาน (ลําไยเกรด C และลําไยใตตะแกรงรอน) และเศษเหลือจากการแปรรูป คือ เปลือก และ
เมล็ดลําไย  
 เศษเหลือจากการผลิตลําไยทุกชนิดมีคุณคาทางอาหารเพียงพอ ท่ีจะนํามาใชเปนอาหารสัตว
เค้ียวเอ้ืองได โดยมีโปรตีนระหวาง 6.52-11.69 % ของวัตถุแหง มีเยื่อใยสูงกวา 18% เศษเหลือท่ีมี
ปริมาณมากเพียงพอท่ีจะนํามาใชเปนอาหารโคคือ ลําไยเกรด C เปลือกและเมล็ดลําไย และใบลําไย 
รวมถึงลําไยใตตะแกรงรอน  การเก็บรักษาควรใชวิธีการหมัก การทําใหแหง หรือการแชเยน็ การใช
เปนอาหารโคสามารถใชแบบใหกนิสดเสริมอาหารหยาบ หรือ ทําเปนพืชหมัก โดยเฉพาะอยางยิ่ง
เปลือกและเมล็ดลําไยเปนเศษเหลือท่ีมีความช้ืนสูง  
 ดานการศึกษาผลของการใชเศษเหลือจากการผลิตลําไยเพื่อเปนอาหารโค ตอสมรรถภาพใน
การผลิต สวนประกอบของซาก คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อ ใชโคเนื้อลูกผสม (บราหมัน x พื้นเมือง) 
เพศผู ไมตอน อาย ุ 1 ปคร่ึง จํานวน 12 ตัว โดยวางแผนการทดลองแบบการเปรียบเทียบแบบกลุม 
(group comparison) โคทดลองท้ังสองกลุมไดกนิอาหารหยาบอยางเต็มท่ี และอาหารขนสําเร็จรูป 
0.5% ของนํ้าหนักตวัระยะเวลาการทดลอง 189 วัน กลุมท่ี 1 เสริมอาหารหยาบดวยเปลือกและเมล็ด
ลําไยหมัก และ ลําไยเกรด C กลุมท่ี 2 เสริมดวยกากน้าํตาล โดยโคทดลองท้ังสองกลุมไดกนิอาหาร
หยาบอยางเต็มท่ี และอาหารขนสําเร็จรูป 0.5% ของน้ําหนักตัว แบงระยะทดลองออกเปน 3 ระยะ คือ 
ระยะท่ี 1 (56 วัน) กลุมท่ี 1 กินฟางขาว กลุมท่ี 2 กินฟางอบยูเรีย 6% ระยะท่ี 2 (28วนั) กลุมท่ี 1 กนิฟาง
ขาว และหญากินนีสด 10 กโิลกรัม กลุมท่ี 2 กินฟางอบยเูรีย 6% และหญากินนีสด 10 กิโลกรัม ระยะท่ี 
3 (105วัน) ใหหญากนินีสดเปนอาหารหยาบ โดยกลุมท่ี 1 เสริมลําไยเกรด C และ กลุมท่ี 2 เสริม
กากนํ้าตาล 1 กิโลกรัม ผลจากการทดลองพบวา กลุมทดลองมีคาเฉล่ียอัตราการเจริญเติบโต/วัน (0.476 
และ 0.488 กก./วัน) ปริมาณอาหารท่ีกนิในรูปวัตถุแหง (6.40 และ 5.73 กก./วนั) อัตราการเปล่ียน
อาหารเปนน้ําหนักตวั 1 กิโลกรัม (12.79 และ 11.94)  ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตกลุมท่ี 1 มี
คาเฉล่ียตนทุนคาอาหาร (38.71 และ 28.36 บาท)/วนั) และตนทุนคาอาหารในการเปล่ียนเปนน้าํหนัก
ตัว 1 กิโลกรัม (82.02 และ 59.24) สูงกวากลุมท่ี 2 อยางเห็นไดชัด แตไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05) 
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เนื่องจากตนทุนลําไยเกรด C ในปท่ีทําการทดลองมีราคาสูงผิดปกติ น้ําหนักกอนฆา สวนประกอบของ
ซาก และ คุณภาพซาก ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตโคกลุมท่ี 1 มีน้ําหนักซากอุนตํ่ากวา
กลุมท่ี 2 (153.83 และ 156.67 กก.) คาเฉล่ียแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 ช้ินสวนท่ีไดจากการตัดแตงซากโคทดลอง องคประกอบทางเคมีของเนื้อ (โปรตีน เถา ไขมัน 
และความช้ืน) คาสีของเนื้อสันนอก (คา L*, a* และ b*) คาแรงตัดผานเนื้อ และ คาการสูญเสียน้ําจาก
เนื้อ ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) เชนเดียวกับผลการวิเคราะหปริมาณคลอเลสเตอรอล ปริมาณ
คลอลาเจน และปริมาณกรดไขมันในเนื้อ  
 ผลจาการศึกษาแสดงใหเห็นวาสามารถใชเศษเหลือจากการผลิตลําไย (เปลือกและเมล็ดลําไย 
และลําไยเกรด C) เปนอาหารเสริมเล้ียงโคได โดยไมมีผลกระทบตอการเจริญเติบโต สวนประกอบ
ของซาก คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของโคทดลอง 
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Abstract 
 

The objectives of the study, on the use of residues from longan production as cattle feed, 
were to classify types of residues from the entire longan production system, to find the ways to 
preserve those residues and opportunity to be used as cattle feed, as well as to investigate  
performance, growth and  returns, carcass composition and carcass quality from cattle fed with 
longan residues. 

From the results, longan residues were able to  classified into 3 different types; (1) longan 
orchard residues, these comprising of leaves, branch, fruit branch and wilted or rotten fruits derived 
from harvesting and canopy management; (2) residues at fruit buying and sizing center consising of 
grade C longan and under-grade longan (those that passed through sieve mesh) and (3) residues from 
processing procedures were residues from a point of perchase located at the front gate of the 
processing plant (grade C  and under-grade longan) and those derived from processing procedures, 
namely fruit peel and seed. 

For the chemical composition, longan residues had enough nutritive value and so are  able 
to be used as ruminant feed with protein content ranging from 6.52- 11.69 %DM and had average 
total crude fiber higher than 18%. The volume of grade C, longan peel, seed and leaf of longan was 
high enough to be used as animal feed. Those residues could be easily preserved by ensiling, drying 
or chilling.The high moisture content in peel and seed suggest that to enhance the nutritive value 
these residues could be ensiled either with  silage additives such as molasses or leucaena leaves. 

The effect of longan residues on growth performance, carcass composition, carcass quality and 
meat quality in twelve  1 ½ year old crossbred (Brahman x Native)  male was conducted according to group 
comparison. In the 189-day experimental period roughage was fed ad libitum to all animals but they 
were received concentrate feed only 0.5% BW. Group I was supplemented with longan residues 
(longan pell and seed silage) or longan fruit (grade C) and group II supplemented with molasses. The 
experiment was divided into 3 periods. In the first period of the experiment (56 days), cattle in group 
I were fed with rice straw while those in group II were fed with urea treated rice straw 6%. In the 
second period (28 days), animals in group I received rice straw and 10 kg of fresh guinea grass, 
while urea–treated rice straw (6%) and fresh guinea grass at 10 kg were fed to animals in groups II. 
In the last period of the experiment (105 days), all of them were fed fresh guinea grass as roughage 
but animals in group I received grade C longan while molasses were given to those in group II. 
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The results revealed that average daily gain (0.476 and 0.488 kg/h/d), dry matter feed intake 
(6.40 and 5.73 kg/d), feed per 1 kg gain (12.79 and 11.94), feed cost/day (38.71 and 28.36 baht/d) 
and feed cost/1 kg gain (82.02 and 59.24) were not significantly affected by the type of diet 
(P>0.05). Since dramatic climate changes had a substantial impact on price of grade C longan used 
in this experiment, the average feed cost/1 kg gain consumed by animals in group I was much higher 
(P>0.05) than those in group II. 

There were no significant difference (P>0.05) on slaughter weight, carcass composition, 
carcass quality and meat quality but cattle in group I had lower (153.83 and 156.67 kg.) in hot 
carcass weight (P>0.05). Animals in both groups had no significant differences in retail cuts, 
chemical composition in meat (protein, ash, fat and moisture content), meat color (L*, a* and b*), 
shear force value and water holding capacity (P>0.05). Moreover, the analysis of cholesterol and 
collagen and fatty acid in meat were not significant difference (P>0.05). The results suggested that  
longan  residues  (longan peel and seed or grade C longan) can be used as supplemented feed in cattle, 
without any adverse effect on growth performance, carcass composition, carcass quality and meat quality 
of  the animals.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



บทที่ 1 
ศักยภาพและความสําคัญของอาหารโค 

 
1.1 ความสําคัญทางเศรษฐกิจ และศักยภาพในการพัฒนา 
 

โค-กระบือเปนสัตวเศรษฐกิจท่ีสําคัญ ซ่ึงสามารถทํารายไดใหแกเกษตรกรได เนื่องจากมี
ตลาดรองรับท่ีแนนอน และมีความตองการบริโภคสูง นอกจากนี้ยังเปนสัตวท่ีสามารถใชประโยชน
จากอาหารหยาบ เชน พืชตระกูลหญาและถ่ัว เพื่อเปล่ียนใหเปนผลผลิต เชน เนื้อ และน้ํานมได โดย
อาศัยการทํางานรวมกันของจุลินทรียท่ีอาศัยอยูในกระเพาะหมัก ท่ียอยเยื่อใยในอาหารหยาบใหเปน
โภชนะท่ีเปนประโยชนแกสัตวได  นอกจากเนื้อ และนํ้านมจะเปนผลิตผลโดยตรงของการเล้ียงโคแลว 
การเล้ียงโค-กระบือยังทําใหธุรกิจท่ีเกี่ยวของอีกหลายประเภท เชน ธุรกิจโรงงานอาหารสัตว  ธุรกิจ
โรงฟอกหนัง โรงงานผลิตภัณฑหนังแปรรูป และในปจจุบันมูลโค-กระบือก็เปนแหลงรายไดท่ีสําคัญ
อีกอยางหนึ่งสําหรับเกษตรกร 

สําหรับแหลงเนื้อโคที่บริโภคกันอยูท่ัวไปในประเทศ สวนใหญไดมาจากเนื้อจากโคพื้นเมือง 
เนื้อจากโคเนื้อลูกผสม เนื้อจากกระบือ และเนื้อจากโคนมเพศเมียท่ีปลดจากการใหนมหรือมีปญหา
ดานสุขภาพและดานการสืบพันธุ จากปญหาการขาดแคลนเนื้อโคเพื่อบริโภค ดวยสาเหตุตางๆ เชน
ระบบการเล้ียง การจัดการใหอาหาร และปริมาณประชากรในประเทศท่ีเพิ่มมากข้ึนโดยไมไดสัดสวน
กับการผลิตโค และพ้ืนท่ีการเกษตรที่ลดลงจากการขยายชุมชนเมือง และไมมีการจัดพื้นท่ีใชประโยชน  
ท่ีถูกตอง ทําใหปริมาณความตองการเนื้อโคเพิ่มมากข้ึน จึงมีการนําเขาเนื้อโคทั้งในรูปแบบโคมีชีวิต 
เนื้อโคแชเย็น และเนื้อโคแชแข็ง โดยการนําเขาโคมีชีวิตรอยละ 70 จะถูกนําไปฆาชําแหละ ท่ีเหลือถูก
นําไปเล้ียงตอในระยะเวลาหนึ่งกอนนํากลับมาขายเพื่อฆาชําแหละเนื้อสงตลาดพ้ืนบานอีกคร้ังหนึ่ง 
สําหรับเนื้อโคแชเย็นท่ีนําเขาเกือบท้ังหมดใชสําหรับการบริโภคในตลาดพื้นบาน แตเนื้อโคแชแข็ง
ท้ังหมดเปนเนื้อโคคุณภาพท่ีนําเขาจากตางประเทศเพ่ือขายในตลาดเนื้อช้ันสูง คือเนื้อจากโคขุนและ
เนื้อจากลูกโควัยออน เพ่ือเปนการลดการนําเขาเนื้อโคคุณภาพจากตางประเทศ จึงไดมีการสงเสริมให
เกษตรกรเล้ียงโคขุนซ่ึงสวนใหญผลิตจากโคเนื้อลูกผสม เชนเนื้อ KU beef และเนื้อจากโคขุนโพนยาง
คํา หรือเนื้อโคพันธุตาก ซ่ึงมีผูบริโภคในประเทศอยูในวงจํากัด เชนผูมีฐานะดี นักธุรกิจ ผูท่ีสําเร็จ
การศึกษาจากตางประเทศ ชาวตางชาติ และนักทองเท่ียว เปนตน ซ่ึงตางก็ยอมรับในคุณภาพและราคา
ขาย แตปญหาของธุรกิจโคขุน นอกจากปญหาเร่ืองการจัดจําหนาย โดยมีเนื้อบางสวนของซากเทานั้น
ท่ีขายไดราคาสูง แตเนื้อช้ินสวนรองก็ยังขายไมไดราคาเทาท่ีควรแลว ยังมีปญหาในการจัดหาโคเขาขุน 
ท่ีปจจุบันกําลังขาดแคลนโคเขาขุนอยางมาก เนื่องจากพอคานําโคมีชีวิตออกขายในตลาดโคมีชีวิตของ
ประเทศเพ่ือนบาน เชนประเทศเวียตนามท่ีใหราคาโคมีชีวิตสูงกวาในประเทศไทย ดังนั้นการผลิตโคมี
ชีวิตในทุกประเภทการผลิต เพื่อสงตลาดจึงมีความจําเปน 
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1.2 ขอจํากัดของการเล้ียงโค-กระบือ  
 

มีสาเหตุหลายประการท่ีทําใหเกษตรกรไมสามารถผลิตเนื้อโคใหเพียงพอตอการบริโภคของ
ประชากรภายในประเทศได แตปญหาท่ีสําคัญ คือ การจัดการดานอาหาร เนื่องจากสัตวจะตองกิน
อาหารเพื่อใหรางกายสามารถมีชีวิตอยูรอดได โดยโภชนะจากอาหารท่ีกินเกินความตองการสําหรับ
การดํารงชีพจะถูกเปล่ียนใหเปนผลผลิต เชน เนื้อ และ น้ํานม เปนตน สําหรับโค-กระบือแลวอาหาร
หยาบ  จัดเปนอาหารหลักท่ีสําคัญ เนื่องจากโค-กระบือเปนสัตวเค้ียวเอื้องท่ีสามารถใชประโยชนจาก
อาหารท่ีมีเยื่อใยสูงได โดยอาศัยการทํางานอยางเปนระบบของจุลินทรียท่ีอาศัยอยูในกระเพาะรูเมน 
นอกจากนี้อาหารหยาบก็จัดเปนอาหารท่ีมีราคาตนทุนต่ําท่ีสุดดวย นอกจากอาหารหยาบจะมี
ความสําคัญในการเล้ียงโคแลว อาหารขนก็มีความสําคัญไมนอย เนื่องจากอาหารขนเปนอาหารท่ียอย
ไดงาย และเปนแหลงพลังงานท่ีดี สําหรับการเพิ่มจํานวนประชากรจุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการยอยเยื่อ
ใยจากอาหารหยาบ สาเหตุจากพืชอาหารสัตวเขตรอนเปนอาหารหยาบท่ีมีคุณคาทางอาหารตํ่า การ
เสริมอาหารขนใหโคกินจึงเปนส่ิงจําเปน และทําใหมีตนทุนคาอาหารเพ่ิมสูงข้ึนตามมา  

เนื่องจากเกษตรกรสวนใหญยังนิยมการเล้ียงโคเนื้อแบบปลอยแปลงหญาสาธารณะตลอดท้ัง
วัน  ในชวงฤดูฝนท่ีมีหญาอยางอุดมสมบูรณโคจึงมีอาหารหยาบกินอยางเพียงพอ แตในฤดูแลงท่ีไมมี
ฝนและเกิดการขาดแคลนหญาสด โคจึงมีการสูญเสียน้ําหนักตามมา ดานการเล้ียงโคนมสําหรับ
เกษตรกรท่ีไมมีพื้นท่ีปลูกหญา จึงจําเปนตองจัดหาอาหารหยาบดวยวิธีการตางๆ เชนการตัดหญาจาก
พื้นท่ีสาธารณะ ตามขางถนน ในปา หรือการซ้ือวัสดุเศษเหลือท่ีพอเปนอาหารโคไดมาเล้ียงโค จาก
ปญหาอาหารหยาบมีปริมาณไมเพียงพอ และมีคุณภาพตํ่า จึงทําใหเกษตรกรไมประสบความสําเร็จใน
การเล้ียงโค ดังนั้นเกษตรกรจึงจําเปนตองหาแหลงอาหารใหมๆ ท่ีมีราคาถูก มีปริมาณมาก ใหโคกิน
ตลอดเวลา ดังจะเห็นไดจากการนําเศษเหลือทางการเกษตรท้ังท่ีมีคุณคาทางอาหารเพียงพอและคุณคา
ทางอาหารต่ํามาใชเปนอาหารโค เชน ฟางขาว เปลือกฝกถ่ัวเหลือง ตนขาวโพด ซังขาวโพดเปลือก 
และซังขาวโพดหวาน เปนตน 

ในปจจุบันจะเห็นไดวาเศษเหลือจากโรงงานอุตสาหกรรมเกษตรที่ไดจากการแปรรูปผักและ
ผลไมตามฤดูกาล เชน กากน้ําตาล เปลือกสับปะรด เปลือกเสาวรส และอ่ืนๆ ถูกนํามาซ้ือ-ขายเพื่อใช
เปนอาหารโคเชนกัน เนื่องจากลําไยเปนไมผลเศรษฐกิจท่ีสําคัญในเขตภาคเหนือ โดยเฉพาะในพื้นท่ี
จังหวัดเชียงใหมและลําพูน ในการผลิตลําไยเพื่อบริโภคผลสดและเพ่ือการแปรรูป ยังมีเศษเหลือ
เกิดข้ึนมากมาย เชน เปลือกและเมล็ดลําไย และใบลําไย โดยเศษเหลือดังกลาวยังมีคุณคาทางอาหาร
เพียงพอท่ีจะใชเปนอาหารโคได เศษเหลือดังกลาวจึงนาจะเปนแหลงอาหารสําหรับสัตวเค้ียวเอื้องท่ี
สามารถใชประโยชนจากสวนประกอบของผนังเซลลพืช โดยอาศัยกระบวนการหมักอาหารโดยจุลินท
รีย ในกระเพาะหมักได ดังนั้นการนําเศษเหลือจากการผลิตลําไยมาเพิ่มมูลคาเพื่อใชเปนอาหารโคจึง
เปนส่ิงท่ีนาสนใจศึกษา   นอกจากจะเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกเศษเหลือท้ิงดังกลาวแลว ยังเปนการลด
ตนทุนคาอาหาร รวมท้ังการลดมลพิษท่ีจะเกิดขึ้นในโรงงานและ รักษาสภาพแวดลอมไดอีกวิธีหนึ่ง  
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1.3 ความสําคัญในการใชเศษเหลือจากการผลิตลําไยเพื่อเปนอาหารโค 
 

ลําไยจัดเปนไมผลเศรษฐกิจท่ีสําคัญของจังหวัดเชียงใหม และจังหวัดลําพูน โดยท่ัวไปผลผลิต
ลําไยจะออกสูตลาดมากระหวางเดือนกรกฎาคมถึงกันยายนของทุกป (ลําไยในฤดู) ลําไยเปนผลไมท่ี
ผูบริโภคท้ังในประเทศและนอกประเทศนิยมบริโภคมาก สามารถนํามาบริโภคไดท้ังผลสด หรือแปร
รูปทําผลิตภัณฑ เชน ลําไยกระปอง และ เนื้อลําไยอบแหง เปนตน (นพดล และคณะ, 2543) ใน
ข้ันตอนการผลผลิตลําไยยังมีเศษเหลือ เชน ใบลําไยบางสวน รวมทั้งเศษกิ่งกาน และ ผลลีบ ท่ีมักถูก
ท้ิงใหเปนปุยพืชสด หรือเผาทิ้ง ในสวน  หรือ จุดรับซ้ือลําไยผลสด จากการสัมภาษณเกษตรกรผูเล้ียง
โคในอําเภอสันทรายพบวา ในชวงฤดูแลงใบลําไยจะเปนอาหารอยางหนึ่งของโคท่ีเล้ียงแบบปลอยให
แทะเล็มหญาในสวน เนื่องจากยังมีใบสีเขียวสดอยู ดังนั้นใบลําไยจึงนาจะเปนเศษเหลือจากการผลิต
ลําไยอยางหนึ่งท่ีนาจะนํามาเปนอาหารโคได 

สําหรับโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑจากผลลําไย เชน ลําไยอบแหง ลําไยกระปองหรือลําไยแช
แข็ง มีเศษเหลือท่ีสําคัญไดแก  ลําไยเกรด C (รอยละ 5 ของลําไยรวงท่ีนําเขาโรงงาน) ลําไยใตตะแกรง 
รวมท้ังเปลือกและเมล็ดลําไย (โดยเฉล่ียแลวในการผลิตลําไยสด 1 ผล จะมีเศษเหลือท้ิง คือ เปลือกและ
เมล็ดเฉล่ียประมาณรอยละ 30-40  ของลําไยรวงท่ีใชในการแปรรูป)  สวนเปลือกและเมล็ดลําไยจาก
การแปรรูปสวนใหญถูกนําไปท้ิงในพื้นท่ีรกรางวางเปลา หรือในพื้นท่ีปา โดยไมไดนํามาใชประโยชน
ทางอาหารสัตวจะเห็นไดวาเศษเหลือท้ิงจากโรงงานแปรรูปมีปริมาณมากมาย โดยเฉพาะในชวง
ฤดูกาลที่ผลผลิตลําไยออกสูตลาดมากๆ  

เม่ือนําเศษเหลือจากการผลิตลําไยมาวิเคราะหคุณคาทางอาหารในหองปฏิบัติการอาหารสัตว
มหาวิทยาลัยแมโจ (2552) พบวา ยังมีคุณคาทางอาหารเพียงพอท่ีจะใชเปนอาหารโคได (เปลือกลําไยมี
เปอรเซ็นตโปรตีน เยื่อใย และไขมันเทากับ 6.41, 37.04 และ 0.93 เปอรเซ็นตในวัตถุแหง และเมล็ด
ลําไยมี 6.50, 8.33 และ 1.94 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เนื่องจากโคเปนสัตวเค้ียวเอื้องท่ีสามารถใช
ประโยชนจากสวนประกอบของผนังเซลลพืชได โดยอาศัยกระบวนการหมักอาหารในกระเพาะหมัก
โดยจุลินทรียในทางเดินอาหาร (เทอดชัย, 2548)  จะเห็นไดวาท้ังลําไยเกรด C เปลือกและเมล็ดลําไย 
และใบลําไย เปนเศษเหลือท้ิงท่ีมีอยูอยางมากมาย และยังไมไดนํามาใชเปนอาหารโค จึงนาจะเปน
แหลงอาหารใหมท่ีนาสนใจ สําหรับการนํามาเล้ียงโค แตปจจุบันยังไมมีขอมูลดานคุณคาทางอาหาร
และการใชประโยชนของเศษเหลือเปนอาหารโค   การศึกษาการใชประโยชนจากเศษเหลือจากการ
ผลิตลําไยเพื่อเปนอาหารโคจึงเปนส่ิงท่ีนาสนใจ  นอกจากจะเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกเศษเหลือท้ิงโดย
นํามาใชเปนอาหารสัตวแลว ยังเปนการลดมลพิษท่ีจะเกิดข้ึนในโรงงานและสภาพแวดลอมไดอีกวิธี
หนึ่ง  
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บทที่ 2 
รายละเอียดการศึกษา 

 

2.1 วัตถุประสงคของโครงการ 
 

1) ศึกษาวิธีการเก็บรักษาและทราบคุณคาทางอาหารของเศษเหลือจากการผลิตลําไย เปลือกและ
เมล็ดลําไยจากโรงงานผลิตลําไยอบแหงท่ีเก็บรักษาดวยวิธีการตางๆ 

2) ศึกษาสมรรถภาพในการผลิต การเจริญเติบโต และผลตอบแทนจากการเล้ียงโคดวยเศษเหลือ
จากการผลิตลําไย 

3) เพื่อศึกษาสวนประกอบของซาก เปอรเซ็นตซากและคุณภาพเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยเศษเหลือจากการ
ผลิตลําไยอบแหง  

 

2.2 เปาหมายของการศึกษา 
 

1) ทราบถึงคุณคาทางอาหารและวิธีการถนอมเศษเหลือจากการผลิตลําไยเพื่อใชเปนอาหารโค 
2) ทราบถึงสมรรถภาพในการผลิต ผลตอบแทนท่ีไดรับจากการใชเศษเหลือจากการผลิตลําไย

เพื่อใชเปนอาหารโค 
3) ทราบถึงคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อและคุณคาทางโภชนะในเนื้อโคที่ไดรับเศษเหลือจากการ

ผลิตลําไยเพื่อใชเปนอาหารเปรียบเทียบกับอาหารปกติ 
4) ไดแนวทางในการใชประโยชนจากเศษเหลือจากการผลิตลําไยและการเพิ่มมูลคาเพิ่มใหแกเศษ

เหลือจากการผลิตลําไยเพื่อใชเปนอาหารโค 
 

2.3 ขอมูลพื้นฐานของเศษเหลือจากการผลิตลําไยเพื่อใชเปนอาหารโค 
 

ลําไยเปนไมผลเศรษฐกิจท่ีสําคัญของจังหวัดเชียงใหม และจังหวัดลําพูน มีผลผลิตออกสูตลาด
มากระหวางเดือนกรกฎาคมถึงสิงหาคมของทุกป (ลําไยในฤดู) แตในปจจุบันมีการใชเทคโนโลยีตางๆ 
เชนการใชสารโพแตสเซียมคลอเรต หรือ การตัดแตงกิ่ง สามารถทําใหลําไยออกดอกและติดผลได 
(ลําไยนอกฤดู) ผูบริโภคจึงมีลําไยกินตลอดท้ังป ลําไยสามารถบริโภคไดท้ังผลสด หรือแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑ  เชน ลําไยกระปอง ลําไยแชแข็ง ลําไยอบแหง และ ลําไยกวน (นพดล และคณะ, 2543) 
สําหรับตลาดรับซ้ือลําไยผลสดและผลิตภัณฑลําไยไดแก ฮองกง สิงคโปร มาเลเซีย อินโดนีเซีย จีน 
และญ่ีปุน โดยมีปริมาณการสงออกลําไยในป 2552 ปริมาณ 409.98พันตันคิดเปนมูลคาประมาณ 6.82 
พันลานบาท ในจํานวนนี้เปนลําไยผลสดประมาณ 917.30 พันตัน ลําไยแหง144.15 พันตัน และลําไย
กระปอง 45.78 พันตันตามลําดับ (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) 
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การเก็บเกี่ยวลําไยเพื่อจําหนายแบงเปนลําไยบริโภคผลสด (ชอหรือกํา) และเพ่ือแปรรูป
ผลิตภัณฑ (ลําไยรวง) การเก็บเกี่ยวลําไยในสวนพบวามีเศษเหลือ คือ ผลขนาดเล็กท่ียังพัฒนาไมเต็มท่ี 
ชอดอก กิ่งกานและใบลําไย  สวนใหญเศษเหลือดังกลาวมักถูกท้ิงใหเปนปุยพืชสด หรือเผาท้ิง จากการ
สัมภาษณเกษตรกรในอําเภอสันทราย พบวาในชวงฤดูแลงใบลําไยจะเปนอาหารโคท่ีปลอยแทะเล็ม
หญาในสวน เนื่องจากยังมีใบสีเขียวสดอยู ใบลําไยจึงนาจะเปนเศษเหลือจากการผลิตลําไยอยางหน่ึงท่ี
นาจะนํามาเปนอาหารโคได 

ลําไยสดจากสวนจะถูกขายใหแกพอคาท่ีรวบรวมผลลําไยสด ณ จุดรับซ้ือลําไยช่ัวคราว หรือ 
ท่ีโรงงานงานแปรรูป  ผลลําไยสดจะถูกคัดเกรดแยกตามขนาดผล คือ  AA, A, B, C และ ลําไยใต
ตะแกรงรอน ลําไยเกรด AA, A, B , C ถูกใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปลําไยอบแหงและลําไยกระปอง
ได  แตลําไยเกรด C จะไมนําไปแปรรูปโดยเฉพาะในฤดูกาลท่ีมีผลผลิตลนตลาด พอคาบางรายจะไม
รับซ้ือเลย หรือ ซ้ือในราคาตํ่ามากเชน 50 สตางค/ กิโลกรัมโดยเฉล่ียลําไยเกรด C มีประมาณรอยละ 5-
8 ของผลผลิตลําไยรวงท่ีนําสงจําหนาย เกษตรกรบางรายจึงนําลําไยเกรด C ไปเล้ียงโค เนื่องจากผลยัง
มีเนื้อลําไยติดอยูมากจึงมีความหวานสังเกตวาโคชอบกิน ลําไยเกรด C จึงจัดเปนเศษเหลือจากการผลิต
ลําไยท่ีนาสนใจในการนํามาเพิ่มมูลคา เพื่อใชเปนอาหารโค โดยเฉพาะการนํามาใชเปนแหลงพลังงาน 
ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ  พาวิน และ คณะ (2547) รายงานวา ลําไย 1 ผล ประกอบดวย เนื้อ เปลือก 
และเมล็ด ในสัดสวนประมาณ 70:17:13  โดยสัดสวนจะแตกตางกันไปตามชนิดพันธุของลําไย  

สําหรับโรงงานแปรรูปเนื้อลําไยอบแหง ลําไยกระปอง หรือลําไยแชแข็ง ท้ังขนาดใหญ  ขนาด
กลางและขนาดเล็กตามชุมชนหรือกลุมแมบานตางๆ  ในข้ันตอนการแปรรูปตองแยกเนื้อลําไยออกจาก
เปลือกและเมล็ด จึงมีเศษเหลือคือ เปลือก และเมล็ดลําไยท่ีมีลักษณะช้ืนจากน้ําท่ีไดในระหวางการแยก
เนื้อจากเปลือกและเมล็ด แตเศษเหลือดังกลาวมีโอกาสเนาเสียไดงาย   เนื่องจากมีความหวาน และมี
ความชื้นเหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  นอกจากนี้ยังเปนแหลงเพาะและขยายพันธุ
ของท่ีดีของแมลงวันและแมลงอ่ืนๆ เพื่อลดมลภาวะท่ีเปนพิษของโรงงาน เจาของโรงงานจึงนําเศษ
เหลือดังกลาวไปท้ิงในพื้นท่ีรกราง ในเขตพ้ืนท่ีปา หรือใชเปนปุยพืชสด แตนํามาใชเปนอาหารสัตว
นอยมาก   จากผลการวิเคราะหในหองปฏิบัติการอาหารสัตว มหาวิทยาลัยแมโจ (2552) พบวา เปลือก
ลําไยมีเปอรเซ็นตโปรตีน เยื่อใย และไขมันเทากับ 6.41, 37.04 และ 0.93 เปอรเซ็นตในวัตถุแหง และ
เมล็ดลําไยมี 6.50, 8.33 และ 1.94 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ดังนั้นเปลือกและเมล็ดลําไยจึงยังมีคุณคาทาง
อาหารเพียงพอท่ีจะใชเปนอาหารโคได เนื่องจากเปนสัตวเค้ียวเอื้องท่ีสามารถใชประโยชนจาก
สวนประกอบของผนังเซลลพืชได โดยอาศัยกระบวนการหมักอาหารในกระเพาะหมักโดยจุลินทรียใน
ทางเดินอาหาร (เทอดชัย, 2548)   นอกจากนี้จากรายงานของ พาวิน และคณะ (2547) ยังพบวา โดย
เฉล่ียผลลําไย1 ผล จะมีปริมาณเนื้อ เปลือก และเมล็ดในสัดสวนระหวาง 68.91:17.42: 13.67 ตามลําดบั 
หรือโดยเฉล่ียแลวในการผลิตลําไยสด 1 ผล จะมีเศษเหลือท้ิง คือ เปลือกและเมล็ดเฉลี่ยประมาณรอย
ละ 30-40  ของผลลําไย   
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จากปญหาการขาดแคลนอาหารหยาบ และอาหารหยาบมีคุณภาพตํ่า จึงทําใหเกษตรกรท่ีมี
พื้นที่อยางจํากัด และไมสนใจการถนอมอาหารหยาบไวใชในฤดูแลง จําเปนตองหาแหลงอาหารหยาบ
ใหโคกินตลอดเวลา จึงมีการนําเศษเหลือทางการเกษตร และเศษเหลือจากโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร 
เชน กากน้ําตาล เปลือกสับปะรด เปลือกเสาวรส และอ่ืนๆ มาใชเปนอาหารโค ดังนั้น ลําไยเกรด C 
เปลือกลําไย เมล็ดลําไย และใบลําไย ซ่ึงเปนเศษเหลือท้ิงจากการผลิตลําไยท่ีมีอยูอยางมากมาย และยัง
ไมไดนํามาใชอยางมีประสิทธิภาพทางอาหารสัตว จึงนาจะเปนแหลงอาหารท่ีนาสนใจสําหรับสัตว
เค้ียวเอ้ืองท่ีสามารถใชประโยชนจากสวนประกอบของผนังเซลลพืชได โดยอาศัยกระบวนการหมัก
อาหารโดยจุลินทรีย ในกระเพาะหมัก ดังน้ันการนําเศษเหลือดังกลาวมาเพ่ิมมูลคาเพื่อใชเปนอาหารโค
จึงเปนส่ิงท่ีนาสนใจศึกษา   นอกจากจะเปนการเพิ่มมูลคาใหแกเศษเหลือท้ิงดังกลาวโดยนําไปใชเปน
อาหารโคแลว ยังเปนการลดมลพิษท่ีจะเกิดข้ึนในโรงงานและสภาพแวดลอมไดอีกวิธีหนึ่ง  

 

2.4 ขั้นตอนในการศึกษาวิจัย 
 

การศึกษาประเภทของเศษเหลือจากการผลิตลําไย และคุณคาทางอาหาร 
 

 การศึกษาขอมูลเศษเหลือในข้ันตอนการผลิตลําไยในสวน และเศษเหลือจากการแปรรูปลําไย 
ใชวิธีการสํารวจขอมูลโดยจัดทําแบบสอบถามเพ่ือสัมภาษณเกษตรกรเจาของสวนลําไย และเจาของ
กิจการโรงงานแปรรูปท่ีอาศัยอยูในพ้ืนท่ี อําเภอบานโฮง จังหวัดลําพูน การสํารวจขอมูลเศษเหลือจาก
การผลิตลําไยในสวนใชพื้นท่ีสวนลําไยของเกษตรกรจํานวน 25 ราย ซ่ึงทําการเก็บเกี่ยวผลผลิตลําไย
ในฤดูกาลเก็บเกี่ยวลําไย (ลําไยในฤดู) ป พ.ศ. 2553 สําหรับโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑลําไยใชโรงงาน
แปรรูปลําไยอบแหงจํานวน 15 โรง ท่ีเปนโรงงานแปรรูปลําไยอบแหงในแบบวิสาหกิจชุมชน โดย
รวบรวมขอมูลเบ้ืองตนเกี่ยวกับเกษตรกรชาวสวนลําไย และเจาของกิจการโรงงานแปรรูปท่ีไดรับจาก
เกษตรอําเภอบานโฮง นําขอมูลท่ีไดมาจัดทําแบบสอบถามและทดสอบแบบสอบถาม จากนั้นจึงนํา
แบบสอบถามไปใชสัมภาษณขอมูลจากเกษตรกรหรือเจาของกิจการโดยตรงท่ีสวนลําไยและโรงงาน
แปรรูป ในระหวางทําการสํารวจขอมูลและสัมภาษณเกษตรกรหรือเจาของโรงงาน ทําการสุมเก็บ
ตัวอยางเศษเหลือท่ีพบชนิดละ 500 กรัม แลวรวบรวมเพ่ือใชเปนตัวอยางในการวิเคราะหคุณคาทาง
อาหารในหองปฏิบัติการตอไป ตัวอยางเศษเหลือจากการผลิตลําไยท่ีนํามาวิเคราะหคุณคาทางอาหาร 
คือ ใบลําไย ลําไยตกเกรด (เกรด C) ลําไยใตตะแกรงรอน เปลือกลําไย และเมล็ดลําไย   

นําเศษเหลือจากการผลิตลําไยแตละชนิดมาช่ังน้ําหนัก กอนนํามาอบในตูอบลมรอน(Hot air 
oven) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง เม่ือตัวอยางแหงนํามาช่ังน้ําหนักแลวทําการ
บดตัวอยางผานตะแกรงขนาด 1 มิลลิเมตร เก็บรักษาตัวอยางไวเพื่อวิเคราะหคุณคาทางอาหารตอไป 
ตัวอยางใบลําไยนํามาสับใหมีขนาดเล็กลงประมาณ 1 นิ้วกอนนําไปอบในตูอบลมรอนใหแหง การ
วิเคราะหคุณคาทางอาหารของอาหารทดลองใชวิธีการวิเคราะหแบบประมาณ (Proximate analysis) 



 7

ตาม AOAC (1998) ไดแก ความช้ืน โปรตีนหยาบ ไขมัน เถา พลังงานรวม และวิเคราะหเยื่อใยผนัง
เซลล (NDF) และลิกโนเซลลูโลส (ADF) ใชวิธี Detergent method  ตามวิธีการของ Goering and Van 
Soest (1970)  
 

การศึกษาปริมาณกรดอินทรียและคุณคาทางอาหารของเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก                  
เปลือกและเมล็ดลําไยเปนเศษเหลือหลักท่ีไดจากโรงงานแปรรูป ซ่ึงยังไมไดถูกนํามาใช

ประโยชนทางอาหารสัตว  โดยท่ัวไปถูกนําไปท้ิงในพ้ืนท่ีรกราง และปาชุมชน เนื่องจากเปลือกและ
เมล็ดลําไยมีความช้ืนสูงและมีความหวานจากนํ้าตาลท่ีไดจากเน้ือลําไยในข้ันตอนการแยกเน้ือออกจาก
เปลือกและเมล็ด วิธีการหมักจึงนาจะเปนวิธีดีท่ีวิธีการหนึ่งในการเก็บรักษาเศษเหลือดังกลาว เพื่อใช
เปนอาหารสัตวเค้ียวเอ้ือง ในการศึกษาการเก็บรักษาเปลือกและเมล็ดลําไยโดยการหมักรวมกับสาร
ชวยหมัก เพื่อเพ่ิมคุณคาทางอาหารหรือชวยดูดซับความชื้น โดยใชสารชวยหมักท่ีหาไดงายในทองถ่ิน 
เชนใบกระถิน และฟางขาว  

การศึกษาปริมาณกรดอินทรียและคุณคาทางอาหารในเปลือกและเมล็ดลําไยหมักรวมกับใบ
กระถิน  ใชแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely randomized design, CRD) แบงออกเปน 4 
กลุมทดลองตามระดับใบกระถิน คือ 0, 5.0, 7.5 และ 10.0 เปอรเซ็นต  แตละกลุมทดลองมี 5 ซํ้าๆละ 5 
กิโลกรัม โดยนําเปลือกและเมล็ดลําไยสดท่ีไดจากการแปรรูปลําไยอบแหงจากอําเภอบานโฮง จังหวัด
ลําพูน มาแยกส่ิงแปลกปลอมออกใหหมด กอนนําไปหมักรวมกับใบกระถินแหงบดหยาบตาม
อัตราสวนท่ีกําหนด สวนผสมทุกสวนใหเขากันดี กอนบรรจุลงในถุงพลาสติกชนิดหนาสีดําขนาด
บรรจุ 25x30 นิ้ว บรรจุถุงละ 5 กิโลกรัม อัดพืชหมักใหแนนแลวใชเคร่ืองดูดอากาศออกจากถุงใหมาก
ท่ีสุดกอนมัดดวยยางรัดปากถุงใหแนน แลวสวมถุงดําทับอีกช้ันหนึ่ง แลวมัดดวยยางรัดปากถุงใหแนน 
กอนนําไปเก็บรักษาไวในท่ีรมเปนเวลา 21 วัน เมื่อครบกําหนดเวลาทําการเปดถุงเพื่อประเมินลักษณะ
ทางกายภาพตามหลักเกณฑการประเมินมาตรฐานพืชอาหารสัตวหมักตาม วารุณี และคณะ (2547)  
และสุมตัวอยางพืชหมัก 5 จุดในแตละถุง (สวนบน 1 จุด สวนลาง 1 จุด และสวนกลางถุง 3 จุด) เพื่อใช
เปนตัวอยางในการวัดคา pH ของพืชหมัก โดยใชเคร่ืองวัด pH แบบ Hand pH meter รุน HI 98107  สุม
ตัวอยางพืชหมักประมาณ 500 กรัมเพื่อวิเคราะหคุณคาทางอาหาร โดยใชวิธีการวิเคราะหแบบประมาณ 
(Proximate analysis) ตาม AOAC (1998)  และสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหปริมาณกรดอินทรียตามวิธีของ 
Ishler et al. (1996)      การวิเคราะหกรดแลคติค และกรดอะซิติคใชเคร่ือง High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) การวิเคราะหกรดบิวทิริคใชเคร่ือง Gas Chromatography (GC)  
 การศึกษาปริมาณกรดอินทรียและคุณคาทางอาหารของเปลือกและเมล็ดลําไยหมักรวมกับฟาง
ขาว ใชแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely randomized design, CRD) กลุมทดลองคือเปลือก
และเมล็ดลําไยหมักรวมกับฟางขาว 4 ระดับ คือ 0, 5.0, 7.5 และ 10.0 เปอรเซ็นต ตามลําดับ แตละกลุม
ทดลองมี 5 ซํ้าๆ ละ 5 กิโลกรัม ใชระยะเวลาในการหมัก 21 วัน เม่ือครบกําหนดเวลาเปดถุงพืชหมัก 
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เพื่อประเมินลักษณะทางกายภาพ และสุมตัวอยางพืชหมัก เพื่อตรวจวัดคา pH ปริมาณกรดอินทรีย และ
วิเคราะหคุณคาทางอาหารตอไป 

การศึกษาประเภทของจุลินทรียในเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก ใชเปลือกและเมล็ดลําไยท่ีได
จากโรงงานแปรรูปลําไยอบแหงจากอําเภอบานโฮง จังหวดัลําพูน นํามาแยกส่ิงปลอมปนออกจาก
เปลือกและเมล็ด แลวนํามาหมักในถุงพลาสติกสีดําชนิดหนาขนาดบรรจุ 25x30 นิ้ว บรรจุถุงละ 10
กิโลกรัม อัดเปลือกและเมล็ดลําไยในถุงใหแนนแลวใชเคร่ืองดูดอากาศออกจากถุงใหมากท่ีสุดกอนมัด
ดวยยางรัดปากถุงใหแนน แลวสวมถุงดําทับอีกช้ันหนึ่ง กอนนําไปเก็บรักษาไวในท่ีรมตามเวลาท่ี
กําหนดคือ 0, 7 และ 14  วัน ตามแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely randomized design, 
CRD) เม่ือครบกําหนดเวลาเปดถุงแลวสุมตัวอยางเพือ่ตรวจวดัคา pH และศึกษาการปนเปอน
เช้ือจุลินทรียรวม และ Salmonella spp. ตามวิธีของนงคราญ (มปป.) และศึกษา Escherichia coli ตาม
วิธีของไพโรจน (2545) ใชแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely randomized design, CRD) 
กลุมทดลองคือระยะเวลาศึกษาประเภทและปริมาณประชากรของเช้ือจุลินทรีย คือ 0, 7 และ 14 วัน 
ตามลําดับ 
 การศึกษาการสลายตัวของโภชนะในสวนประกอบของลําไย (เนื้อ เปลือก เมล็ด และใบลําไย) 
และการสลายตัวของโภชนะในพืชหมักจากใบลําไยหมักรวมกับหญากินนี วางแผนการทดลองแบบ
สุมตลอด (Completely randomized design, CRD) กลุมทดลองสําหรับการศึกษาการสลายตัวของ
โภชนะในสวนประกอบของลําไย คือ เนือ้ลําไย เปลือกลําไย เมล็ดลําไยและใบลําไย ดานการศึกษา
การสลายตัวของโภชนะในพืชหมักจากใบลําไยหมักรวมกับหญากนินี กลุมทดลองคือ หญากินนีหมัก
รวมกับใบลําไยในระดับตางๆ คือ 0, 10, 20, 30 และ 40 เปอรเซ็นต ตามลําดับ การศึกษาใชชุด
กระเพาะหมักเทียม In Vitro True Digestibility (IVTD) DAISY11 (ANKOM Technology Corp., 
Fairpot, NY) โดยบรรจุตัวอยางอาหารในถุง filter bags  แชถุงท่ีมีตัวอยางอาหารในโถท่ีมีสารละลายท่ี
ทําการปรับสภาพใหเหมือนกับสภาพในกระเพาะรูเมน แชถุงไวนาน 24 และ 48 ช่ัวโมงตามลําดบั นํา
ตัวอยางอาหารและอาหารท่ีเหลือในถุงมาวิเคราะหคุณคาทางอาหารคือ วัตถุแหง อินทรียวัตถุ และ
โปรตีน ใชวิธีการวิเคราะหแบบประมาณ (Proximate analysis) ตาม AOAC (1998)  เพื่อคํานวณคาการ
สลายตัวของโภชนะตอไป 
 

สมรรถนะในการเจริญเติบโต 
 

ใชโคทดลองเปนโคเน้ือลูกผสม (พื้นเมือง x บราหมัน) เพศผูไมตอน อายุประมาณ 1 ป 
คร่ึง มีน้ําหนักตัวเฉล่ีย     215- 240   กิโลกรัม จํานวน 12 ตัว แบงออกเปน 2 กลุมๆละ 6 ตัว โดยสุมให
คาเฉล่ียน้ําหนักโคทดลองแตละกลุมใกลเคียงกันมากท่ีสุด ตามแผนการทดลองแบบการเปรียบเทียบ
แบบกลุม (Group comparison) โคทดลองทุกตัวไดกินอาหารหยาบอยางเต็มท่ี (ad libitum) และใหกิน
อาหารขนสําเร็จรูป 0.5% ของน้ําหนักตัวตลอดระยะทดลอง 189 วัน เนื่องจากในป 2553 เปนปท่ีมีฤดู
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แลงท่ียาวนานมาก อีกท้ังฝนก็ไมตกตามเวลา และระยะท่ีเร่ิมการทดลองในโคเปนชวงท่ีไมมีหญาสด
เพียงพอ คือเดือนพฤษภาคม ผูวิจัยจึงตองใชฟางขาวเปนอาหารหยาบในระยะแรก เม่ือเร่ิมมีหญาสด
เพียงพอจึงมีการเปล่ียนแหลงของอาหารหยาบที่ใชในการทดลอง โดยโคกลุมท่ี 1 ไดรับฟางขาว หรือ
หญากินนีสดเปนแหลงอาหารหยาบ เสริมดวยเศษเหลือจากการผลิตลําไย คือเปลือกและเมล็ดลําไย
หมัก หรือผลลําไยเกรด C โคกลุมท่ี 2 ไดรับฟางอบยูเรีย 6%  หรือหญากินนีสดเปนแหลงอาหารหยาบ 
เสริมดวยกากน้ําตาล โคทุกตัวถูกเล้ียงแบบผูกยืนโรงในคอกขังเดี่ยวท่ีมีบริเวณใหอาหารและน้ําแยก
ออกจากกันอยางอิสระ มีกอนแรธาตุผูกแยกใหโคกินเฉพาะเปนรายตัว ช่ังน้ําหนักอาหารท่ีใหและ
เหลือทุกวัน การใหอาหารแบงออกเปน 3 ระยะคือ  

ระยะท่ี 1 ทําการทดลองใหอาหาร 56 วัน โดยโคกลุมท่ี 1 กินฟางขาวเปนอาหารหยาบ
เสริมเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก กลุมท่ี 2 กินฟางขาวอบยูเรีย 6% (อาหารหยาบใหกินอยางเต็มท่ี) 

ระยะที่ 2 ทดลอง 28 วัน กลุมท่ี 1 กินหญากินนีสด 10 กิโลกรัม และฟางขาวใหกินเต็มท่ี 
เสริมเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก กลุมท่ี 2 กินหญากินนีสด 10 กิโลกรัม และฟางขาวอบยูเรีย 6% ใหกิน
เต็มท่ี 

ระยะท่ี 3 ทดลอง 105 วัน กลุมท่ี 1 กินหญากินนีสดอยางเต็มท่ี เสริมดวยลําไยเกรด C  
กลุมท่ี 2 กินหญากินนีสดอยางเต็มท่ี เสริมดวยกากน้ําตาล 1 กิโลกรัม 

การบันทึกขอมูล ทําการช่ังน้ําหนักโคทดลองทุก 2 สัปดาห ทําการอดอาหารโคกอนช่ัง
น้ําหนักประมาณ 16 ช่ัวโมง โดยใชเคร่ืองช่ังน้ําหนักแบบดิจิตอล และสุมตัวอยางอาหารทดลองทุก 1 
เดือน เพื่อวิเคราะหคุณคาทางอาหาร กอนช่ังน้ําหนักโคทดลองทุกคร้ัง ทําการอดอาหารโคแตใหน้ํา
สะอาดนาน บันทึกปริมาณอาหารท่ีกินและบันทึกสุขภาพโคทุกวัน การศึกษาการยอยไดของโภชนะ
ในแตละระยะการทดลอง       ใชวิธีศึกษาการยอยไดของโภชนะแบบ total collection method ตาม 
ทรงศักดิ์ และยุทธชัย (2542) โดยในแตละระยะการทดลองมีระยะเวลาใหโคปรับตัวใหเขากับอาหาร
ทดลอง 14 วัน และระยะเวลาเก็บตัวอยางอาหารและมูล 7 วัน วิเคราะหองคประกอบทางเคมีใน
ตัวอยางอาหารและมูลตามวิธีการวิเคราะหแบบประมาณ (proximate analysis) AOAC (1998) และ
วิเคราะหเยื่อใยในพืชอาหารสัตว (detergent method) ตามวิธีของ Goering and Van Soest (1970)  นํา
โคเขาฆาเม่ือครบกําหนดเวลาโดยบันทึกน้ําหนักตัวท่ีฟารมและน้ําหนักตัวเม่ือถึงโรงฆา โดยทําการอด
อาหารโคกอนนําโคเขาฆา 18 ช่ัวโมง หลังจากนํามาโคมาพักท่ีคอกพักโคกอนฆาเปนเวลานาน 3 
ช่ัวโมงจึงฆาและชําแหละซาก โดยใชข้ันตอนในการฆาและชําแหละตามมาตรฐานสากล เพื่อเก็บ
ขอมูลสวนประกอบซากและผลพลอยไดจากการฆา หลังจากการฆาและแบงซากโคทําการวัดคา pH 
ในกลามเนื้อบนซาก ท่ีเนื้อสันนอกระหวางซ่ีโครงท่ี 12-13 ดวยเคร่ือง pH meter (Model 191,knick, D-
Berlin) โดยสอดแทง electrode เขาไปในเนื้อสันนอกบนซากใหลึกประมาณ 1.0 นิ้ว  

ชําแหละซากและเก็บตัวอยางเนื้อสันนอก (longissimus dorsi) ความยาวประมาณ 30 นิ้ว แบง
ช้ินยอยๆ สําหรับวิเคราะหคุณคาทางโภชนะในเน้ือสันนอก โดยนําตัวอยางเนื้อมาบดละเอียดดวย
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เคร่ืองปน (blender) เพ่ือวิเคราะหคาโปรตีน เถา ความช้ืน และ ไขมัน โดยวิธีวิเคราะหแบบประมาณ 
(proximate analysis) ของ AOAC (1995)  การวัดสีเนื้อ L* a* b* ใชเคร่ือง Colorimeter Model JC 801 
วัดสีจากช้ินเนื้อสันนอกจํานวน 5-6 ตําแหนงและทําการบันทึกคาเฉล่ีย L* (ความสวาง) a*(แดง-เขียว)  
b* (เหลือง-น้ําเงิน) ตามวิธีการ Honikel (1998) การวิเคราะห cholesterol ในเนื้อสันนอกใชวิธีของ 
Jung et al. (1975) และวิเคราะห collagen ในเนื้อตามวิธีของ  Hill (1966) และ AOAC (1996) แบงตัว
อยางเพื่อวิเคราะหความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ โดยการวัดคาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น(drip 
loss) การสูญเสียน้ําจากการปรุงสุก (cooking loss) ตามวิธีของ สัญชัย (2551) การหาคาแรงตัดผานเนื้อ 
(shear value) ใชเคร่ือง Texture Profile Analysis (LLOYD Instrument Ltd.) 

การวิเคราะหปริมาณกรดไขมันในเนื้อ ใชเคร่ือง Gas Chromatography (GC) โดยใชวิธีการ
สกัดไขมันจากตัวอยางเนิ้อตาม Folch et al. (1957) และการเตรียม Fatty acid methyl ester (FAME) 
ตามวิธีของ Morrison and Smith (1964) 

ขอมูลท่ีไดจากการทดลองนํามาวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉล่ียดวย
วิธี T-test โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
 

2.5 ระยะเวลาในการศึกษาวิจัย 
 

 ระยะเวลาในการศึกษาท้ังส้ิน 1 ป ระหวางเดือนพฤษภาคม 2553 ถึงเดือนเมษายน 2554 
 

2.6 สถานท่ีในการดําเนินการวิจัย 
 

1) การสํารวจขอมูลเศษเหลือจากการเก็บเกี่ยวลําไย และ เศษเหลือจากการแปรรูปผลิตภัณฑ
ลําไย พื้นท่ีท่ีใชศึกษา คือ สวนลําไยของเกษตรกรในพ้ืนท่ีอําเภอบานโฮง  จังหวัดลําพูน สําหรับการ
วิเคราะหคุณคาทางอาหาร ตามวิธีการวิเคราะหแบบประมาณ (proximate analysis) และการวิเคราะห
เยื่อใยในพืชอาหารสัตว (detergent method) ใชหองปฏิบัติการอาหารสัตว คณะสัตวศาสตรและ
เทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยแมโจ  

การวิเคราะหปริมาณกรดอินทรียในเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก ใชหองปฏิบัติการกลาง
คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม  

การศึกษาการสลายตัวของโภชนะในสวนประกอบของลําไย และการศึกษาการสลายตัว
ของโภชนะในพืชหมักจากใบลําไยหมักรวมกับหญากินนี โดยใชชุดกระเพาะหมักเทียม In vitro True 
Digestibility (IVTD) DATSYII (ANKOM Technology Corp., Fairport, NY) ศึกษาในหองปฏิบัติการ
อาหารสัตว คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยแมโจ  

2) การทดลองสมรรถนะการผลิตในโค  
   ใชคอกทดลองของสาขาโคนมและโคเนื้อ ฟารมโคนม คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี   

มหาวิทยาลัยแมโจ เปนคอกยืนโรงแบบขังเดี่ยวที่มีบริเวณใหอาหารและน้ําแยกออกจากกันอยางอิสระ 
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อาหารขนเปนอาหารสําเร็จรูปแบบอัดเม็ด เปลือกและเมล็ดลําไยหมักท่ีใชในการทดลองคร้ังนี้ ไดจาก
เปลือกและเมล็ดลําไยจากโรงงานผลิตลําไยอบแหงเนื้อสีทอง อําเภอบานโฮง จังหวัดลําพูน นํามาแยก
ส่ิงเจือปนเชนเศษกระดาษ กลอง และอ่ืนๆ ออกจากเปลือกและเมล็ดกอน จากนั้นนําไปหมักใน
ถุงพลาสติก 2 ช้ัน บรรจุถุงละ 10 กิโลกรัม โดยใชเคร่ืองดูดอากาศออกและไมใสสารชวยหมัก มัดปาก
ถุงใหแนนเก็บไวนาน 21 วันกอนนําออกมาใชเล้ียงโค การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหาร
ทดลองใชหองปฏิบัติการอาหารสัตว คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแมโจ 

3) การศึกษาสวนประกอบของซาก และ คุณภาพเนื้อ ใชโรงฆาโคท่ีไดมาตรฐานของ
ศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวเชียงใหม ถนนหวยแกว อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม นําโคเขาฆาเม่ือครบ
กําหนดเวลาโดยบันทึกน้ําหนักตัวท่ีฟารมและน้ําหนักตัวเม่ือถึงโรงฆา ทําการอดอาหารโคกอนนําโค
เขาฆา 18 ช่ัวโมง หลังจากนํามาโคมาพักท่ีคอกพักโคกอนฆาเปนเวลานาน 3 ช่ัวโมง ฆาและชําแหละ
ซาก โดยใชข้ันตอนในการฆาและชําแหละตามมาตรฐานสากล เพื่อเก็บขอมูลสวนประกอบซากและ
ผลพลอยไดจากการฆา  

  สําหรับการวิเคราะหคุณคาทางโภชนะในเนื้อสันนอกจากโคทดลอง ใชวิธีวิเคราะหแบบ
ประมาณ (proximate analysis) การวิเคราะห cholesterol  วิเคราะห collagen การวัดคาการสูญเสียน้ํา
จากการแชเย็น (drip loss) การสูญเสียน้ําจากการปรุงสุก (cooking loss)  ใชสถานท่ีวิเคราะห  
หองปฏิบัติการอาหารสัตว คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแมโจ  

การวัดคาแรงตัดผานของเนื้อสันนอก ใชเคร่ือง Texture Profile Analysis (LLOYD 
Instrument Ltd.)     ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวะและอุตสาหกรรมเกษตร     มหาวิทยาลัย-
แมโจ  

การวิเคราะหปริมาณกรดไขมันในเนื้อ ใชเคร่ือง Gas Chromatography (GC) ที่หองปฏิบัติการ
กลาง คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม  

ขอมูลท่ีไดจากการสํารวจ นํามาวิเคราะหหาคาเฉล่ีย คิดเปนรอยละ ขอมูลสมรรถภาพในการ
ผลิต ตนทุนคาอาหาร สวนประกอบของซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพซาก นํามาวิเคราะหคาความ
แปรปรวนของคาเฉล่ียและเปรียบเทียบความแตกตางระหวางกลุมทดลองดวยวิธี T-test โดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป  
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บทที่ 3 
 

การเก็บรักษาและคุณคาทางอาหารของเศษเหลือจากการผลิตลําไย 
 

เนื่องจากในข้ันตอนของการผลิตและแปรรูปลําไยมีเศษเหลือประเภทตางๆเกิดข้ึน และยัง
ไมไดถูกนํามาใชประโยชนอยางมีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะการนําเศษเหลือจากลําไยมาใชเปนอาหาร
สัตวเค้ียวเอื้องท่ีสามารถใชประโยชนจากอาหารที่มีคุณคาทางอาหารตํ่าและมีเยื่อใยสูง ซ่ึงสัตว
กระเพาะเดี่ยว เชน สุกร และสัตวปกไมสามารถใชประโยชนได เพราะมีจุลินทรียในกระเพาะหมักท่ี
ผลิตเอ็นไซมยอยเยื่อใยในอาหาร และเปล่ียนใหเปนสารท่ีมีประโยชนตอการเจริญเติบโตและการ
ใหผลผลิตได  คณะผูวิจัยจึงไดมีการวางแผนเพื่อศึกษาหาขอมูลเศษเหลือจากการผลิตลําไยในข้ันตอน
ตางๆ โดยเร่ิมจากข้ันตอนในการเก็บเกี่ยวผลลําไยสดในสวน ข้ันตอนการจําหนายผลลําไยสด และ 
ข้ันตอนการแปรรูป  โดยใชวิธีการสํารวจขอมูลเศษเหลือจากการสัมภาษณชาวสวนลําไย และเจาของ
โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑลําไยอบแหง รวมท้ังการสุมตัวอยางเศษเหลือจากการผลิตลําไยและการแปร
รูปผลิตภัณฑ  เพื่อวิเคราะหคุณคาทางอาหารในเศษเหลือ และศึกษาหาวิธีการที่เหมาะสมในการเก็บ
รักษาเศษเหลือท่ีมีศักยภาพเพียงพอที่จะนํามาเพ่ือใชเปนอาหารสัตวได โดยมีข้ันตอนการศึกษาดังนี้ 
 

การสํารวจขอมูลเศษเหลือในสวนลําไย 
  

จากขอมูลการสัมภาษณเกษตรกรชาวสวนลําไยในเขตอําเภอบานโฮง จังหวัดลําพูน ท่ีเก็บ
เกี่ยวผลผลิตลําไยในชวงฤดูกาลเก็บเกี่ยวป พ.ศ. 2553 ระหวางเดือนสิงหาคม-กันยายน โดยใชพื้นท่ี
สวนลําไยจํานวน 25 สวน พบวา เกษตรกรสวนใหญ (รอยละ 36) มีพื้นท่ีสวนเฉลี่ย 9-14ไร เนื่องจาก
สวนใหญมีอาชีพเกษตรกรรม และทําสวนลําไยเปนอาชีพหลัก แตละสวนมีตนลําไยเฉล่ียประมาณ 60-
180 ตน (รอยละ  76.00)  และอายุของตนเฉล่ีย 18-23 ป (รอยละ 68.00) ในฤดูผลิตลําไยป พ.ศ. 2553 
ตองใชเวลาในการเก็บเกี่ยวประมาณ 5-16 วัน โดยมีลักษณะการจําหนายผลลําไยสด 2 แบบคือ ลําไย
เพื่อการบริโภคผลสดท้ังแบบบรรจุลงตะกราหรือบรรจุกลอง(สงขายตางจังหวัด หรือสงออก
ตางประเทศ) หรือ แบบมัดเปนชอ/กํา (สงขายในตลาดสด) และขายเปนลําไยรวง โดยสงขายใหแก
พอคา ณ จุดรับซ้ือลําไยช่ัวคราว หรือสงขายเองโดยตรง (เปนสวนนอย) ท่ีโรงงานแปรรูป เชนโรงงาน
แปรรูปลําไยอบแหง หรือโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร (ผลไมกระปอง) 

เศษเหลือจากการผลิตลําไยในสวนประกอบดวยเศษเหลือระหวางการเก็บเกี่ยว และ เศษเหลือ
จากการตัดแตงกิ่งหรือทรงพุมหลังจากเก็บเกี่ยวผล ประกอบดวย กิ่งลําไย ใบลําไย กานชอผล ผลลําไย
ท่ียังไมสุกผลขนาดตางๆ ผลลีบ และผลเนา เศษเหลือในระหวางการเก็บเกี่ยวคิดเปนรอยละ 23.65 ของ
สวนท่ีเก็บเกี่ยวจากตนท้ังหมด เปนผลจากผูเก็บเกี่ยวมักตัดกิ่งท่ีมีชอผลพรอมใบลําไยออกจากตน แลว
รวบรวมไวกอนตัดแตงและเตรียมผลลําไยเพื่อสงตลาด สวนของเศษเหลือท่ีถูกนําไปใชประโยชนคือ 
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ใบลําไย ถูกนําไปใสรองพื้นตะกรา และใชปกคลุมชอผลท่ีบรรจุในตะกราเพื่อปองกันการกระแทก 
และการสูญเสียความชื้นจากผลลําไยในระหวางการขนสง ใบลําไยท่ีนําไปใชประโยชนคิดเปนรอยละ 
8.39 ของเศษเหลือท้ังหมดในสวน เศษเหลืออ่ืนๆท่ีไมไดถูกใชประโยชนเกษตรกรมักนําไปกอง
รวมกันท่ีบริเวณรอบๆโคนตนลําไย เพื่อใหเกิดการเนาเปอยเปนปุยสําหรับตนลําไย  บางสวนนําไป
กองรวมกันแลวเผาท้ิง กิ่งขนาดใหญท่ีไดจากการตัดแตงถูกขายออกจากสวนเพื่อนําไปใชเปนถานจาก
ไมลําไย จากการสังเกตของเกษตรกรบางรายท่ีเล้ียงโคในสวนลําไย พบวาโคกินใบลําไยจากตนขณะท่ี
ปลอยเขาแทะเล็มหญาในสวน โดยเฉพาะการเล้ียงปลอยในชวงฤดูแลงท่ีขาดแคลนพืชอาหารหยาบสด  
 

ตารางท่ี 1  ขอมูลจากการสํารวจเกษตรกรชาวสวนในระหวางการเก็บเกี่ยวลําไย 
 

รายการ จํานวนสวน รอยละ 
พ้ืนที่สวน   
-3-8 ไร 15 60.00 
-9-14 ไร 9 36.00 
-มากกวา15 ไร 1 4.00 
จํานวนตน   
-60-180 ตน 19 76.00 
-180 -240 ตน 5 20.00 
-มากกวา 240 ตน 1 4.00 
อายุตนลําไย   
-12-17  ป 8 32.00 
-18- 23 ป 17 68.00 
ระยะเวลาเก็บเก่ียว   
-5-10 วัน 10 40.00 
-11-16 วัน 10 40.00 
-17 วันขึ้นไป 5 20.00 
วิธีการขายผลผลิต   
-ลําไยรวง 3 12.00 
-บริโภคสดบรรจุตะกราหรือกลอง 5 20.00 
-ลําไยรวงและตะกราหรือกลอง 17 68.00 
เศษเหลือ   
-ก่ิง ใบ และ กาน 25 100.00 
การใชประโยชนเศษเหลือ   
-ทําปุย(คลุมโคนตน) 24 96.00 
-อาหารสัตว 1 4.00 
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การสํารวจขอมูลเศษเหลือจากโรงงานแปรรูป 
 

ขอมูลจากการสํารวจเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปลําไยอบแหงจากการศึกษาคร้ังนี้ ใชพื้นท่ี
อําเภอบานโฮง จังหวัดลําพูน ทําการศึกษาระหวางเดือน กรกฎาคม –สิงหาคม 2553  พบวา สวนใหญ
เจาของกิจการจะผลิตเนื้อลําไยอบแหงเฉพาะในฤดูกาลผลิตลําไยหรือแปรรูปลําไยสดเฉพาะชวงท่ีมี
ลําไยในฤดูเทานั้น โดยทําเปนเพียงอาชีพเสริม (รอยละ 93.33) มีบางโรงงานเทานั้นท่ีเจาของกิจการยึด
เปนอาชีพหลัก จึงมีการแปรรูปผลิตภัณฑลําไยตลอดท้ังป (รอยละ 6.67)  โดยซ้ือลําไยรวงบางสวนจาก
พอคาท่ีรวบรวมผลผลิตจากเกษตรกรทางภาคตะวันออก เชนจังหวัดจันทบุรี และตราด ทุกโรงงานมี
เตาอบลําไยเปนของตนเอง โดยโรงงานสวนใหญ (รอยละ 53.33)  ผลิตเฉพาะเน้ือลําไยอบแหงหรือ
ลําไยเนื้อสีทองเพียงอยางเดียว เนื่องจากเนื้อลําไยอบแหงมีราคาสูงกวาและลําไยอบแหงท้ังเปลือกตอง
ใชพื้นท่ีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑมากกวา สําหรับโรงงานท่ีผลิตท้ังเนื้อลําไยอบแหง และลําไย
อบแหงท้ังเปลือกมีจํานวนโรงงานนอยกวา คิดเปนรอยละ 47.67  

ลําไยสดท่ีนําเขาโรงงานแปรรูปเปนลําไยรวงท่ีรับซ้ือจากจุดรับซ้ือลําไยช่ัวคราวในเขต
ภาคเหนือ และบางสวนรับซ้ือผลลําไยรวงจากพอคาคนกลางท่ีรวบรวมผลลําไยสดจากเกษตรกรท่ี
ปลูกลําไยในพื้นท่ีภาคตะวันออกของประเทศ เชน จังหวัดจันทบุรีและตราด ลําไยรวงท่ีนํามาแปรรูป
สวนใหญ (รอยละ 86.67)  รับซ้ือจากพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือลําไยรวงจากเกษตรกร ณ จุดรับซ้ือลําไย
ช่ัวคราว เนื่องจากเกษตรกรสวนใหญนิยมขายผลผลิตท่ีจุดรับซ้ือลําไยช่ัวคราวที่จัดต้ังข้ึนเฉพาะใน
ฤดูกาลผลิต ซ่ึงมักเปนจุดรับซ้ือท่ีไมหางไกลจากสวนของเกษตรกรมากนัก มีเพียงบางสวนเทานั้น 
(รอยละ 13.33 ) ท่ีรับซ้ือโดยตรงจากเกษตรกรชาวสวนที่นําผลผลิตมาขายโดยตรงท่ีหนาโรงงานแปร
รูป ซ่ึงเปนเกษตรกรที่มีพื้นที่สวนอยูใกลกับโรงงานแปรรูป  

จากการศึกษาพบวาเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปมี 2 ลักษณะ คือ เปลือกและเมล็ดลําไย  รอย
ละ 86.67 และเปลือกและเมล็ดลําไย รวมกับลําไยใตตะแกรงรอน รอยละ 13.33 สาเหตุที่เศษเหลือจาก
โรงงานสวนใหญ คือ เปลือกและเมล็ด  เนื่องจากในการแปรรูปผลิตภัณฑจากลําไย สวนใหญใชเนื้อ
ลําไยเปนวัตถุดิบ จึงตองนําผลลําไยสดมาแยกเนื้อออกจากเปลือกและเมล็ดกอน แลวจึงใชเฉพาะเนื้อ
เปนวัตถุดิบในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ สวนลําไยใตตะแกรงรอนเปนเศษเหลือท่ีไดจากข้ันตอนการ
คัดเกรดลําไยรวง ณ จุดรับซ้ือผลลําไยรวงท่ีหนาโรงงาน สาเหตุท่ีมีเศษเหลือใตตะแกรงรอนนอย 
เนื่องจากเกษตรกรและพอคาท่ีนําผลลําไยรวงมาขายที่โรงงาน มักแยกเกรดผลลําไยรวงมากอนท่ีจะ
นํามาสงขายท่ีโรงงาน และมีเกษตรกรเพียงไมกี่รายเทานั้นขายผลลําไยรวงแบบคละขนาดผล สําหรับ
วิธีการกําจัดเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปพบวา ทุกโรงงานนิยมนําเศษเหลือไปท้ิงในพ้ืนท่ีสาธารณะ 
เชนปาชุมชน และแปลงนา เปนตน ดังตารางท่ี 2 
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ตารางท่ี  2 การแปรรูปลําไย และเศษเหลือจากการแปรรูปลําไยอบแหง 
 

ขอมูล จํานวนเจาของกิจการ รอยละ 
การประกอบกิจการ   
-อาชีพหลัก 1 6.67 
-อาชีพเสริม 14 93.33 
ระยะเวลาที่ผลิต   
-ตลอดทั้งป 1 6.67 
-เฉพาะฤดูกาล 14 93.33 
ลักษณะการผลิต   
-ลําไยอบแหงทั้งเปลือกและเน้ือลําไยอบแหง 7 46.67 
-เน้ือลําไยอบแหง 8 53.33 
ผลลําไยท่ีรับซื้อ   
-คัดเกรด 13 86.67 
-คละเกรด 2 13.33 
เศษเหลือ   
-เปลือกและเมล็ด 13 86.67 
-ลําไยใตตะแกรง เปลือกและเมล็ด 2 13.33 
การใชประโยชนเศษเหลือ   
-ทิ้ง 15 100.00 
-ทําปุยหมัก 0 0.00 
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ประเภทของเศษเหลือจากการผลิตลําไยท้ังระบบ และการใชประโยชนในอาหารโค  
 

 เม่ือถึงชวงฤดูกาลเก็บเกีย่วผลผลิตลําไยสดประจําป ระหวาง เดือนกรกฎาคม - เดือนสิงหาคม 
เกษตรกรชาวสวนลําไยทุกสวนจะมีการเตรียมพื้นท่ีรมในสวนสําหรับคัดแยกผลลําไย และจางแรงงาน
ช่ัวคราวเพื่อการเก็บเกีย่ว การตัดแตงคัดแยกผล และการบรรจุ ในการเก็บเกีย่วผลลําไยสดผูเก็บเกีย่วจะ
ใชมือหักกิ่งลําไยท่ีมีชอผล หรือใชกรรไกรตัดชอผลจากตนซ่ึงมักมีสวนของใบติดชอผลมาดวย แลว
รวมรวมชอผลใสเขงไมไผหรือตะกราพลาสติกท่ีมีใบลําไยท่ีถูกริดออกจากกิ่ง และชอผล สําหรับรอง
กนเขงเพื่อปองกันไมใหผลชํ้า จากนั้นจงึขนมากองรวมกันในพื้นท่ีรมของสวนท่ีไดจัดเตรียมไว เพื่อ
เตรียมผลลําไยสําหรับสงตลาด       ทําการริดกิ่ง กาน และใบออกจากชอผล ผลลําไยสดท่ีเตรียมสง
จําหนายแบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
 

1.ขายเปนลําไยสดเพื่อบริโภค การเตรียมลําไยบริโภคผลสดน้ันชอผลลําไยจะถูกตดัแตงให
กานชอยาวประมาณ 15 เซนติเมตร พรอมตัดผลที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินกวาขนาดผลเฉล่ียในชอนั้น
ออก (รวบรวมขายเปนลําไยรวง) แลวบรรจุชอผลลงในกลองกระดาษ หรือตะกราพลาสติก ขนาด
บรรจุตางๆกัน (ตะกราพลาสติกบรรจุได 11-11.5 กิโลกรัม กลองกระดาษบรรจุ 10-15 กิโลกรัม)  โดย
ใชใบลําไยบางสวนท่ีถูกริดออกจากก่ิง และชอผล รองพื้นกลองหรือตะกรา หรือใชกระดาษลูกฟูกท่ีมี
แผนฟองน้ําบุอยู หลังจากท่ีบรรจุชอผลลําไยตามน้ําหนกัท่ีตองการแลว กอนท่ีจะปดกลองหรือตะกรา 
จะปดชอผลดวยใบลําไยอีกคร้ังหนึ่ง ใบลําไยจะเปนสวนท่ีชวยปองกันการกระแทกไมใหผลลําไยชํ้า 
รวมท้ังชวยปองกันการระเหยนํ้าจากผลลําไยในระหวางการขนสง ลําไยในกลองหรือตะกรามักเปน
ลําไยท่ีสงขายตามตางจังหวดั หรือสงออกตางประเทศ ชอผลลําไยที่ไมสามารถขายเปนลําไยเพ่ือ
บริโภคผลสดได เนื่องจากในชอมีผลนอยหรือขนาดไมไดมาตรฐาน อาจนํามาขายลําไยผลสดใน
ลักษณะการมดัลําไยเปนชอหรือมัดเปนกําๆ ขนาดน้ําหนักประมาณ 1 กิโลกรัม/กาํ  ชอลําไยสด
ประเภทนี้มักนิยมขายกันตามตลาดสด หรือตามทองถ่ิน ผลลําไยประเภทนี้จะมีท้ังข้ัวผลและกานชอ
ผลลําไย  

2.ขายเปนลําไยรวง โดยบรรจุใสกระสอบปุย ขายคละขนาด หรือ แยกขนาดผล ผลลําไยบาง
ผลจะไมมีข้ัวผล ดานบนของผลจึงมีชองเปดท่ีเนื้อลําไยจะสัมผัสอากาศได   เนื่องจากผลสดถูกริดออก
จากกานชอผลดวยมือ ลําไยรวงสวนใหญ คือ ผลลําไยท่ีรวงจากกานชอผลระหวางทําการเก็บเกีย่ว และ
ผลลําไยสดท่ีไมสามารถบรรจุใสตะกราเพือ่จําหนายเปนลําไยเพื่อบริโภคได  มีขนาดผลตางๆ กัน 

สามารถแยกเศษเหลือท่ีเกดิข้ึนจากการผลิตลําไยเปน 3 แหลงคือ เศษเหลือจากในสวนไดแก
เศษเหลือในข้ันตอนการเก็บเกี่ยวและตัดแตงทรงพุม เศษเหลือ ณ จดุรับซ้ือลําไยผลสดท่ีจุดรับซ้ือลําไย
ช่ัวคราว/ท่ีหนาโรงงานแปรรูป   และเศษเหลือท่ีโรงงานแปรรูปท้ังจากข้ันตอนการรับซ้ือผลลําไยสด 
และเศษเหลือจากข้ันตอนการแปรรูป ดังนั้นเศษเหลือจากการผลิตลําไยท้ังระบบ ไดแก ใบลําไย กิ่ง 
กานชอผล ผลลําไยขนาดตางๆ เปลือกลําไยและเมล็ดลําไย เปนตน ดังแสดงในภาพท่ี 1
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เศษเหลือจากลําไยทั้งระบบ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เศษเหลือจากในสวน เศษเหลือ ณ จดุรับซื้อ 
ผลลําไยสด 

เศษเหลือจากโรงงานแปรรูป
ผลิตภัณฑลําไย 

 

ขั้นตอนการตดัแตง 
ทรงพุม 

ขั้นตอน 
การเก็บเกีย่ว 

เศษเหลือจากการ
รับซื้อลําไยผลสด

เพื่อบริโภค 

เศษเหลือจากการ
รับซื้อลําไยรวง 

จุดรับซื้อชั่วคราว จุดรับซื้อหนา 
โรงงานแปรรูป 

กานชอผล ใบ ลําไยเกรด C ลําไยใตตะแกรงรอน 

เปลือก 

เศษเหลือจากการ
รับซื้อผลลําไยรวง 

เมล็ด 

เศษเหลือจากการ
แปรรูปผลิตภัณฑ 

กานชอผล  กิ่ง ใบ ผล

ภาพที่ 1 : แผนภูมิแสดงเศษเหลือจากการผลิตลําไยทั้งระบบ 

ผล กิ่ง 
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เศษเหลือจากการผลิตลําไยในสวน สามารถแบงออกเปน 2 สวน คือ  
- เศษเหลือในข้ันตอนการเก็บเกี่ยว คือ กิ่งลําไย  กานชอดอก ใบลําไย ผลลําไยท่ี

เนาเสีย ผลลําไยขนาดตางๆท่ีไมสามารถสงขายไดและ ผลลําไยลีบ 
- เศษเหลือในข้ันตอนการตัดแตงกิ่งหรือทําทรงพุม หลังจากเก็บเกี่ยวผลสดแลวคือ 

กิ่งลําไยขนาดตางๆ ชอผลขนาดเล็ก ท่ีไมไดเก็บเกี่ยว และใบลําไย 

  
การนําเศษเหลือไปใชประโยชน  

- เศษเหลือในข้ันตอนการเก็บเกี่ยว คือ ใบลําไย  ใชรองพืน้ตะกรา หรือกลองบรรจุ
ผลลําไยสด (ใชใบลําไย 300 กรัมตอลําไยสด 1 กลองหรือตะกรา) เพือ่ปองกัน
การกระแทกของผลลําไยขณะขนสงและลดการสูญเสียน้าํจากผลลําไย 

- เศษเหลือในข้ันตอนการตัดแตงทรงพุม คือ กิ่ง และใบลําไยพรอมกาน ใช
ประโยชน คือ กิ่งขนาดใหญใชเปนเช้ือเพลิง (ถานไมลําไย) กิ่งขนาดเล็กพรอม
ใบลําไยใชคลุมโคนตนลําไยหลังการตัดแตง หรือใชทําปุยพืชสดและน้ําหมัก
ชีวภาพจาก ผล กานและใบลําไย 

 

การใชประโยชนในทางอาหารสัตว  มีนอยมาก เนื่องจากเปนชวงฤดูฝน เกษตรกรมีพชือาหาร
สัตวอยางพอเพียง 

: กานพรอมใบลําไย นํามาใหโคกินสดเปนอาหารเสริมได ซ่ึงพบวาโคบางตัวชอบกิน
ใบลําไยสดเปนอาหาร โดยเฉพาะในชวงท่ีขาดแคลนอาหารหยาบสด   หรือในชวงฤดูแลง สําหรับใบ
ลําไยสดพรอมกานสามารถนํามาสับแลวผสมกับหญาสดเพื่อใชทําพืชหมักได 

: ลําไยรวง หรือ ผลลําไยท่ีเสีย ลีบ สามารถใหโคกินสดได โดยถูกจลิุนทรียใชเปน
แหลงพลังงานไดดี เนื่องจากน้ําตาลในเนื้อลําไยเปนแหลงคารโบไฮเดรตท่ียอยงาย (น้าํตาลในเน้ือ) ใน
ผลลําไยมีเนื้อประมาณรอยละ 60-70 และในเนื้อลําไยมีน้ําตาลเปนองคประกอบสูงและมีความหวาน 

 

การจําหนายผลลําไยสด 
 

โดยท่ัวไปเกษตรกรสามารถนําผลผลิตลําไยสดไปจําหนายได 2 ทาง คือ  
   1.จุดรับซ้ือผลลําไยช่ัวคราว จุดรับซ้ือเหลานี้จะเกิดข้ึนเฉพาะในชวงท่ีมีผลผลิตลําไยสดออก

สูตลาดมากๆ เทานั้น  พอคาท่ีรับซ้ือผลผลิตท่ีจุดรับซ้ือลําไยชั่วคราว จะทําการรวบรวมลําไยสดท่ี
บรรจุในกลองหรือตะกรา ท่ีรับซ้ือจากเกษตรกร เพื่อนําไปสงขายโดยตรง พอคารับซ้ือท่ีเปนรายยอย
จะรวบรวมลําไยเพื่อบริโภคสงขายใหแกพอคารวบรวมตางจังหวัดอีกทอดหนึ่ง เพื่อสงขายตางจังหวัด
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หรือสงออก  สําหรับผลลําไยรวงท่ีรับซ้ือไวจะสงขายตามโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑตางๆ   เชน 
โรงงานผลิตผลไมกระปอง และโรงงานแปรรูปลําไยอบแหง  

        ณ จดุรับซ้ือผลลําไยช่ัวคราวน้ี พอคาจะรับซ้ือท้ังลําไยบริโภคผลสด และผลลําไยรวง 
โดยจะมีเคร่ืองแยกเกรดผลใชแยกขนาดผลลําไยรวง  สามารถแยกขนาดผลออกตามความกวางของ
เสนผานศูนยกลางของผลแยกไดเปน 

- เกรด AA หรือลําไยจัมโบ (เสนผานศูนยกลาง > 27 มิลลิเมตร)  
-  เกรด A (เสนผานศูนยกลาง = 25 มิลลิเมตร)     
- เกรด B (เสนผานศูนยกลาง = 23 มิลลิเมตร)   
- ลําไย เกรด C (เสนผานศูนยกลาง < 21 มิลลิเมตร)  
- ลําไยใตตะแกรงรอน    

   ลําไยเกรด AA เกรด A เกรด B และ/หรือ เกรด C คือ ผลลําไยสดท่ีนิยมนําไปแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑลําไย เชนลําไยอบแหง และลําไยกระปอง พอคาท่ีซ้ือจะรวบรวมนําสงขายเองโดยตรงท่ี
โรงงานแปรรูป ในปท่ีมีผลผลิตลําไยออกสูตลาดมาก ราคาลําไยสดจะตกตํ่า ผลลําไยเกรด C กจ็ะมี
ราคาถูก และไมนิยมนํามาแปรรูปผลิตภัณฑ  

เศษเหลือ  ณ  จุดรับซ้ือผลลําไยสดชั่วคราว คือ ลําไย C และลําไยใตตะแกรง อาจมีเศษใบ
ลําไยและกิ่งกาน ท่ีเหลือจากการแตงตะกราบาง 

การใชประโยชนจากเศษเหลือ :  ใชเปนปุยโดยนําไปคลุมโคนตนลําไย หรือตนไมอ่ืนๆ 
การใชประโยชนจากเศษเหลือในทางอาหารสัตว  :  กรณท่ีีราคาลําไยเกรด C มีราคาตํ่ามากเชน 

ราคาท่ีโรงงาน 0.50 บาท พอคาท่ีจุดรับซ้ือลําไยช่ัวคราวหรือเกษตรกรจะไมนําไปขายตอ โดยมากจะ
กองท้ิงไวในสวนหรือท่ีจดุรับซ้ือ และอาจใหเปลา หรือขายตอทันทีท่ีมีผูตองการขอซ้ือ ในทางอาหาร
สัตวสามารถนําไปใหโคกนิสดเปนอาหารเสริมพลังงานได เนื่องจากผลลําไยยังมีเนื้อลําไย ซ่ึงมีรส
หวานโคชอบกิน แตยังมีการนําไปใชนอยมาก 

 

2. ท่ีหนาโรงงานแปรรูป (โรงงานทําลําไยกระปอง และโรงงานผลิตลําไยอบแหง)  
         ท่ีหนาโรงงานจะมีจุดรับซ้ือวัตถุดิบ คือผลลําไยสด ซ่ึงจะมีเคร่ืองรอนเพื่อแยกขนาดผล

ลําไย  แยกขนาดผลลําไยออกเปนเกรด  AA  เกรด A เกรด B เกรด C และ ลําไยใตตะแกรงรอน    
  สําหรับผลลําไยที่นํามาทําผลิตภัณฑ จะถูกนํามาแยกเนื้อออกจากผล แยกไดเปนสวนเนื้อ 
สวนเปลือกและเมล็ด  นอกจากนี้ระหวางการแยกเน้ือจากเปลือกและเมล็ดจะมีสวนน้ําจากเนื้อลําไย 
เศษเหลือ คือ ลําไย C  และ  ลําไยใตตะแกรงรอน  เปลือกและเมล็ดลําไย และนํ้าท่ีไดจากการแยกเนื้อ
จากผลลําไย 
 

เศษเหลือท่ีโรงงานแปรรูป ประกอบดวยเศษเหลือท่ีจุดรับซ้ือผลลําไยสดหรือท่ีเคร่ืองแยกเกรด
ผลลําไย และเศษเหลือในกระบวนการผลิต 
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- เศษเหลือท่ีจุดรับซ้ือผลลําไยสดหรือท่ีตะแกรงรอน  คือ ลําไย C และลําไยใต
ตะแกรง  

- เศษเหลือในกระบวนการแปรรูป  คือ เปลือกลําไย เมล็ดลําไย และน้ําลําไยท่ีเปน
ผลพลอยไดในระหวางการแยกเนื้อออกจากเปลือกและเมล็ด  

 

ดานรูปแบบในการแปรรูปลําไยอบแหงสามารถแบงออกเปน 3 ประเภทไดแก ผลลําไย
อบแหงท้ังเปลือก  เนื้อลําไยอบแหงท่ีแกะเนื้อออกจากผลลําไยท่ีอบแหงท้ังเปลือก หรือเรียกวาเนื้อ
ลําไยคุณภาพปานกลาง  และเนื้อลําไยอบแหง หรือเนื้อลําไยสีทอง 

- ผลลําไยอบแหงท้ังเปลือกข้ันตอนการอบจะใชเตาอบแยกออกจากเตาอบท่ี
ใชอบเนื้อลําไยอบแหง การทําลําไยอบแหงท้ังเปลือกมีตนทุนการผลิตตํ่า แบงเกรดตามขนาดของผล 
คือ AA, A, B, C และคละเกรด ผลลําไยอบแหงท้ังเปลือกท่ีไดคิดเปนรอยละ 30 ของนํ้าหนกัผลลําไย
สด  

- เนื้อลําไยอบแหงท่ีแกะเนื้อออกจากผลลําไยท่ีอบแหงท้ังเปลือก จัดเปนเนื้อ
ลําไยอบแหงเกรดคุณภาพปานกลาง เนื้อลําไยท่ีไดมีสีคลํ้า  โดยท่ัวไปจะนําไปใชเปนสวนประกอบใน
เคร่ืองยาจีน และนําไปทําน้ําลําไย 

- เนื้อลําไยอบแหงหรือเนื้อลําไยอบแหงสีทอง เปนผลิตภณัฑท่ีไดจากการแยก
เนื้อลําไยสดออกจากเปลือกและเมล็ด แลวนําเอาเฉพาะเนื้อลําไยเขาเตาอบ เนื้อลําไยท่ีไดจะมีสีเหลือง
ทอง มีกล่ินหอม นิยมใชผลลําไยสดเกรด AA, A และ B เปนวัตถุดิบในการผลิต เนื้อลําไยอบแหงนิยม
นํามาบริโภคเปนผลไมอบแหง โดยท่ัวไปเนื้อลําไยท่ีไดจากการแปรรูปในลักษณะนี้คิดเปนประมาณ
รอยละ 10 ของน้ําหนกัผลลําไยสด  
 

เศษเหลือจากการแปรรูป (ลําไยอบแหง) มี 2 ประเภท คือ 
- เศษเหลือจากข้ันตอนการคัดแยกเกรดดวยตะแกรงรอนหรือเคร่ืองรอน เพื่อคัดแยก

ประเภทตามขนาดผล หรือเรียกวา ผลลําไยใตตะแกรงรอนประกอบดวย ผลลําไยลีบ ลําไยเนา กานชอ
ดอก เปลือกและ เมล็ด สวนใหญเศษเหลือท่ีตะแกรงรอนจะพบไดนอย เนื่องจากเจาของเตาอบลําไย
สวนใหญจะรับซ้ือลําไยรวงตามเกรดท่ีตองการจะนําไปแปรรูป โดยรับซ้ือจากพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือ
ผลลําไยรวงจากเกษตรกรซ่ึงทําการแยกเกรดผลมาแลวอีกทอดหน่ึง ณ จุดรับซ้ือลําไยสด มีสวนนอยท่ี
รับซ้ือผลลําไยแบบคละเกรด ท่ีเกษตรกรชาวสวนมาขายท่ีโรงงานโดยตรง  

-  เศษเหลือในกระบวนการแปรรูป ไดแก เปลือกลําไย เมล็ดลําไย และน้ําลําไยท่ีเปน
ผลพลอยไดในระหวางการแยกเนื้อออกจากเปลือกและเมล็ด 

 

การใชประโยชนจากเศษเหลือท่ีโรงงานแปรรูป  เศษเหลือจากข้ันตอนการคัดแยกผลลําไยท่ีถูก
นํามาใชประโยชน คือ ผลลําไยเกรด C เกษตรกรบางรายใชในการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก สําหรับ
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ลําไยใตตะแกรง และเศษเหลือในกระบวนการผลิตคือ เปลือกและเมล็ดลําไย มีการนําไปใชประโยชน
นอยมาก สวนใหญเจาของโรงงานจะนําใสรถบรรทุกหรือรถเข็นแลวนําไปท้ิงในบริเวณพ้ืนท่ีรกราง
ไมไดใชประโยชน และปาชุมชนท่ีอยูในบริเวณใกลเคียง  

การใชประโยชนจากเศษเหลือในทางอาหารสัตว  
                    :  ลําไย C  และ  ลําไยใตตะแกรง  ใหโคกินสดเสริมอาหารหยาบ ใชเปนแหลง

พลังงานท่ียอยงายสําหรับจุลินทรียในกระเพาะร฿เมน  
                     : เปลือก และเมล็ดลําไย  ใหโค-กระบือกนิสดเปนอาหารเสริม หรือ ตากแหงผสม
อาหารขน หรือผสมในพืชหมัก 
                     : น้ําท่ีไดจากการแยกเนื้อออกจากผลลําไย หากมีการเก็บน้ําจากเนื้อท่ีไดใส
ภาชนะบรรจุไว สามารถนําไปใหสัตวกินสด หรือใชน้ําจากการแยกเน้ือลําไยราดบนอาหารหยาบ
คุณภาพตํ่า เชน ฟางขาว หรืออาหารหยาบแหงอ่ืน เพื่อเพ่ิมความนากนิ     และเปนแหลงพลังงานของจุ
ลินทรียในกระเพาะรูเมน นอกจากนีพ้บวามีเกษตรกรบางรายนําไปเปนอาหารสุกรท่ีเล้ียงโดยใชเศษ
อาหารในการขุนท่ีเล้ียงดวยเศษอาหารได 
 ในฤดูกาลลําไยผลิตป พ.ศ.2553 พบวา ผลลําไยสดท่ีผลิตไดในฤดูกาลผลิตมีปริมาณนอยกวา
ปกติมาก เนื่องจากจากฤดูแลงท่ียาวนานและมีปริมาณนํ้าฝนนอยมาก ราคาซ้ือผลลําไยสดท่ีซ้ือ-ขายกนั
จึงมีราคาแพงกวาปกติมาก โดยราคาลําไยสดเพื่อบริโภคที่พอคารับซ้ือจากเกษตรกรในแบบตะกราคิด
ราคาตามขนาดผล ท่ีพอคารับซ้ือจากเกษตรกรในอําเภอบานโฮง จังหวัดลําพนู มีราคาดังนี้ คือ ลําไย
เกรด A ราคา 29 เกรด B ราคา 21บาท และลําไยเกรด C ราคา 11บาท สอดคลองกับรายงานสํานักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร (2553) ท่ีรายงานขอมูลพื้นฐานเศรษฐกิจการเกษตรป พ.ศ. 2553 พบวา ผลผลิตตอ
ไร (กิโลกรัม) ของลําไยท่ีออกสูตลาดในป 2553 ต่ํากวา (550 กิโลกรัม/ไร) ในป 2552 (643 กิโลกรัม/
ไร) เปนผลจากความแหงแลงท่ีเกิดข้ึน ทําใหราคาลําไยท่ีเกษตรกรขายไดเพิ่มสูงข้ึน คือลําไยคละเกรด
ราคา 31.79 บาท/กิโลกรัม เปรียบเทียบกบัป 2552 ขายไดราคา 12.84 บาท/กิโลกรัม สวนลําไยเกรด A 
ราคา 29.35 บาท/กิโลกรัม เปรียบเทียบกบัป 2552 ขายไดเพยีง 22.26 บาท/กิโลกรัม สําหรับผลลําไย
รวงท่ีพอคารับซ้ือมีราคาดังนี้ คือ ลําไยเกรด AA รับซ้ือราคา 17.00 บาท เกรด A ราคา 14.00 -22.00 
บาท ลําไยเกรด B ราคา 9.00-16.00 บาท และ ลําไยเกรด C ราคา 3.00-12.00 บาท เนื่องจากผลลําไย
รวงเกรด A และ B มีปริมาณนอยกวาปการผลิตอ่ืนๆ และมีราคาสูงมากผูประกอบการโรงงานแปรรูป
ลําไยอบแหงจงึหันมาซ้ือลําไยเกรด C เพื่อใชในการแปรรูปแทน จึงทําใหราคาของลําไยเกรด C มีราคา
สูงข้ึน โดยท่ัวไปพอคาท่ีรับซ้ือลําไยรวงจะขายลําไยในราคาท่ีสูงกวาราคาท่ีรับซ้ือมาประมาณ 1.00-
2.00 บาท /กิโลกรัม  
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แปรรูปผลิตภัณฑ 

 
ในสวน     (1)  เก็บเกีย่ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
   
  
   
   (2)  ตัดแตงทรงพุม                                              ใบ   กิ่ง  กาน                     

 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  2      แผนภูมิท่ีมาของเศษเหลือในสวนลําไย 

แยกประเภท 

ผลลําไยสด 

บริโภคสด 

ลําไยรวงคละเกรด 

บรรจุตะกรา มัดเปนกํา 

เศษเหลือ 

ใบ ผลลีบ 
ผลเสีย 

กิ่ง 
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จุดรับซ้ือลําไยสด 
  

ตะกรา        เศษเหลือ 
 
 
 
 
 ลําไยรวง       เคร่ืองรอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  3     แผนภูมิเศษเหลือจากจุดรับซ้ือลําไยสด 
 

ใบ 

กิ่งกาน 

ผลลําไยรวง

แยกเกรด 

AA A B C 

เศษเหลือ 

ลําไยเกรด C ลําไยใตตะแกรงรอน 

ผลลีบ ผลเนา กานชอดอก เศษกิ่งกาน 
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เนื้อ 

แยกเนื้อจากเปลือกและเมล็ด 

เปลือก 

เมล็ด 

ลําไยอบแหง 
ท้ังเปลือก 

เนื้อลําไยอบแหง 
คุณภาพปานกลาง 

เนื้อลําไยอบแหง 

ผลผลิตลําไยอบแหง 

เศษเหลือ 

 
ท่ีโรงงานแปรรูป 
 
 (1)  จุดรับวัตถุดิบ              เขาเคร่ืองรอนแยกเกรด             
 
 
 
 
 
 
 (2)  สวนแปรรูปผลผลิต  
       
 
 
 
    
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  4    แผนภูมิแสดงเศษเหลือจากโรงงานแปรรูป 
 

AA 

A 

B 

ลําไยใตตะแกรง 

C 

น้ําจากเนื้อลําไย 

เศษเหลือ 

ลําไยเกรด 
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คุณคาทางอาหารในเศษเหลือจากการผลิตลําไย 
 

  ผลจากการวิเคราะหคุณคาทางอาหารในเศษเหลือจากการผลิตลําไย คือ ใบลําไย เปลือกลําไย 
เมล็ดลําไย ลําไยเกรด C ลําไยใตตะแกรงรอน  เปลือกและเมล็ดลําไย และเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก 
พบวา เศษเหลือจากการผลิตลําไยทุกชนดิมีคุณคาทางอาหารเพียงพอท่ีจะนํามาใชเปนอาหารสัตวเค้ียว
เอ้ืองได โดยเฉล่ียมีโปรตีนระหวาง 6.52-11.69 % ในวตัถุแหง ดังแสดงในตารางท่ี 3  เศษเหลือจากการ
ผลิตลําไยสวนใหญนาจะจัดไวในกลุมอาหารหยาบ เนื่องจากมีเยื่อใยสูงกวา 18% แตเศษเหลือจาก
ลําไยทุกชนดิ เชน ใบลําไย เปลือกลําไย ลําไยเกรด C ลําไยใตตะแกรงรอน เปลือกลําไย เมล็ดลําไย 
และเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก มีเปอรเซ็นตโปรตีนโดยเฉล่ียสูงกวาฟางขาว แตมีเยื่อใยตํ่ากวา 
โดยเฉพาะคาลิกโนเซลลูโลส สวนเมล็ดลําไยมีเปอรเซ็นตเยื่อใยเปนสวนประกอบต่ํากวาเศษเหลือจาก
การผลิตลําไยชนิดอ่ืน และมีเปอรเซ็นตแปงและน้ําตาล (NFE) สูง สําหรับผลลําไยเกรด C มี
สวนประกอบตางๆ เชนเดยีวกับผลลําไยสดท่ีใชรับประทานสด คือ เนื้อ เปลือก และเมล็ด โดยสวน
เนื้อลําไยมีน้ําตาลเปนสวนประกอบสูง จึงมีความหวานและพลังงานท่ีสามารถนํามาใชเปนแหลง
พลังงานสําหรับจุลินทรียในกระเพาะรูเมนได โดยใชเสริมอาหารหยาบ เศษเหลือท่ีมีปริมาณมากเพียง
พอท่ีจะนํามาใชเปนอาหารโคคือ ลําไยเกรด C เปลือกและเมล็ดลําไย และใบลําไย รวมถึงลําไยใต
ตะแกรงรอน  นอกจากจะเปนการนําเศษเหลือจากการผลิตลําไยมาใชประโยชนอยางมีประสิทธิภาพ
เพื่อเปนอาหารสัตวแลว ยังเปนการลดมลภาวะท่ีจะเกดิกับส่ิงแวดลอมดวย  
 
ตารางท่ี  3   องคประกอบทางเคมีของเศษเหลือจากการผลิตลําไย 
 

%วัตถุแหง 
ตัวอยาง %วัตถุแหง 

โปรตีน เยื่อใย ไขมัน NFE NDF ADF 
ใบลําไย 40.72 10.93 37.85 3.92 38.30 59.81 51.37 
ลําไยเกรด C 41.21 9.07 29.38 1.40 54.74 54.02 32.43 
ลําไยใตตะแกรงรอน 38.03 11.69 43.57 3.01 30.91 60.35 45.67 
เปลือกลําไย 57.36 6.98 37.04 0.93 45.84 52.14 43.54 
เมล็ดลําไย+เปลือกหุม 92.77 6.52 8.35 3.26 80.01 40.05 9.01 
เมล็ดลําไยไมมีเปลือกหุม 93.64 9.34 3.58 2.44 83.65 - - 
เปลือก+เมล็ดลําไย 48.87 8.76 28.12 1.64 52.39 48.86 39.68
เปลือก+เมล็ดลําไยหมัก 46.04 9.54 26.66 1.47 51.36 50.87 38.42 
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วิธีการเก็บรักษาเศษเหลือจากการผลิตลําไย  
 

   โดยท่ัวไปการเก็บรักษาเศษเหลือจากการผลิตลําไยท้ังระบบมี 3 วิธี คือ การหมัก การทําให
แหง และการแชเยน็ หรือแชแข็ง แตวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดควรเปนการหมัก เนื่องจากใชตนทุนตํ่าท่ีสุด 
โดยเฉพาะเศษเหลือท่ีมีความช้ืนสูง เชน เปลือก และเมล็ด ท่ีมีแหลงคารโบไฮเดรตเพียงพอสําหรับการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการหมัก การทําใหแหงดวยวธีิการตางๆ ตองใชพลังงานสูง 
และตนทุนสูง เชนเดยีวกบัการเก็บรักษาดวยการแชเยน็หรือแชแข็ง สอดคลองกับรายงานจากการ
สํารวจปริมาณเศษเหลือจากการแปรรูปผลไมในภาคเหนอืของประเทศไทย เพื่อใชเปนแหลงพลังงาน
ทดแทน ท่ีรายงานโดย Nagle et al. (2011)  พบวาเศษเหลือท่ีไดจากการแปรรูปผลไม เชน ลําไย ล้ินจี่ 
และ มะมวงสุกสวนใหญ คือ สวนของเปลือก และเมล็ด เศษเหลือดังกลาวมีปริมาณมากมายในแตละ
ฤดูกาลผลิต เนื่องจากเศษเหลือจากการแปรรูปผลไมมีความช้ืนสูง 35-75 % จึงไมไดถูกนําไปใช
ประโยชน ไมวาจะเปนการนําไปใชเปนแหลงพลังงานทดแทน หรือทางอาหารสัตว นอกจากนี้ยัง
พบวามากกวารอยละ 90 ของเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปขนาดใหญจะถูกนําไปท้ิงเปนขยะตามบอ
ขยะของชุมชนตางๆ หรือในปา หรือในพื้นท่ีสาธารณะ แตมีรายงานวาเศษเหลือจากโรงงานขนาดเล็ก
เพียงสวนนอยเทานั้นท่ีถูกนําไปเปนปุยพืชสด  
 

สําหรับเศษเหลือจากสวนลําไยท้ังระหวางการเก็บเกีย่ว และตัดแตงทรงพุม คือ ใบลําไย +กาน 
+ กิ่ง  ใบลําไย และก่ิงขนาดเล็ก สามารถตัดใหโคกนิสดได โดยเฉพาะในชวงฤดแูลง เนื่องจากเปนชวง
ท่ีขาดแคลนหญาสด โคท่ีเขาแทะเล็มหญาในพืน้ท่ีจะกนิใบลําไยสดจากตนลําไยเปนอาหารไดเอง
เชนกัน 

วิธีการเก็บรักษา:  ใชวิธีการหมักรวมกับหญาสด โดยนําใบลําไยพรอมกาน และกิง่ขนาดเล็ก
มาสับ หรือบดใหมีขนาดเล็กลงกอนนําไปหมักรวมกับหญาสดชนิดตางๆ  

 

 เศษเหลือจากจดุรับซ้ือลําไยช่ัวคราว คือ ลําไย C  ลําไยใตตะแกรงรอน  และ ใบ+กิ่ง+กาน 
สามารถนํามาใหโคกินสดเสริมอาหารหยาบได  
 วิธีการเก็บรักษา : ลําไย C  และ เศษเหลือลําไยใตตะแกรง ไดแก การแชเย็นโดยการเชาพื้นท่ี
แชเยน็ในหองเย็นเก็บผลผลิตเกษตร  อาจใชวิธีการทําใหแหงดวยการอบแหงในเตาอบหรือใชแสงแดด 
และวิธีการหมักรวมกับหญาสดในลักษณะพืชหมัก    

เศษเหลือจากโรงแปรรูปลําไยอบแหง หรือโรงงานผลไมบรรจุกระปอง คือ ลําไย C เศษเหลือ
ลําไยใตตะแกรงรอน เปลือก และเมล็ดลําไย สามารถนํามาใหโคกนิสดไดโดยตรงหรือเก็บรักษาไวใช
ในชวงท่ีขาดแคลนอาหารได  
 การเก็บรักษา : ลําไย C  และ เศษเหลือลําไยใตตะแกรง ไดแก การแชเยน็ ทําใหแหง และหมัก
รวมกับหญาในลักษณะพืชหมัก 
          : เปลือกและเมล็ดลําไย สามารถใหกินสดเสริมอาหารหยาบได  
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การเก็บรักษา : ควรการเก็บรักษาโดยใชวิธีการหมัก (หมักรวมกบัสารเสริมชวยหมัก เชน 
กากนํ้าตาล ใบกระถิน หรือ หมักรวมกบัหญาสดหรือฟางขาว) การทําใหแหง และบดหยาบสําหรับ
ผสมในอาหารขน 
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สวนประกอบของลําไยเกรด C ลําไยใตตะแกรงรอน และการยอยไดของโภชนะ 
 

     จากการศึกษาสวนประกอบของผลลําไยเกรด C พบวา ผลลําไยเกรด C  1 ผล มีเนื้อลําไยเปน
สวนประกอบสวนใหญคิดเปนรอยละ 67.95 เชนเดียวกับผลลําไยท่ีใชบริโภคสด หรือผลท่ีใชในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ สวนท่ีเหลือคือเปลือกและเมล็ดคิดเปนรอยละ 19.58 และ 12.47 ตามลําดับ 
สวนประกอบของผลลําไยจากการศึกษาพบวามีคาใกลเคียงกับรายงานสวนประกอบของผลลําไยท่ีใช
บริโภคท่ีรายงานโดย ธวัชชัย และ ศิวาพร (2542) และ Jiang et al. (2002) ท่ีรายงานวาโดยเฉล่ียลําไย1 
ผล ประกอบดวยเนื้อ เปลือก และเมล็ด คิดเปนรอยละ 72.9, 12.4 และ 14.7 ตามลําดับ ซ่ึง พาวิน และ
คณะ (2547) รายงานสอดคลองกันวา เนื้อลําไยคือสวนประกอบสวนใหญของผล รองลงมา คือ เปลือก
และเมล็ด (รอยละ 63.34, 15.53 และ 21.11) โดยสวนประกอบของผลจะมีสัดสวนท่ีแตกตางกันไป
ข้ึนกับสายพันธุ และขนาดของผล  

   สําหรับการศึกษาสวนประกอบของลําไยใตตะแกรงรอน พบวา ประกอบดวยผลลําไยขนาด
ตางๆ  กานชอดอก ใบลําไย และข้ัวผล เม่ือศึกษาสวนประกอบของผลลําไยในสวนลําไยใตตะแกรง
รอน พบวามีสวนประกอบคือ เนื้อ เปลือก และเมล็ดในสัดสวนรอยละ 64.45, 22.64 และ 12.91 
ตามลําดับ จะเห็นไดวาสวนประกอบของผลลําไยสดท้ังผลลําไยเกรด C   และผลลําไยใตตะแกรงรอน 
ยังมีสวนเนื้อลําไยเปนสวนประกอบสูงกวาสวนอ่ืน เนื่องจากสวนเน้ือลําไยมีน้ําตาลสูงจึงมีความ
เปนไปไดท่ีจะนําลําไยใตตะแกรงรอนมาใชเปนอาหารโคเชนกัน 

 

องคประกอบทางเคมีและการยอยไดของโภชนะ 
 

จากผลวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของสวนตางๆของผลลําไย คือ เนื้อ เปลือก เมล็ด และใบ
ลําไย พบวา เนื้อลําไยมีวัตถุแหงตํ่าท่ีสุด (17.01 เปอรเซ็นต) และใบลําไยมีคาเฉล่ียวัตถุแหงสูงท่ีสุด 
(37.35 เปอรเซ็นต) ดังตารางท่ี  4  คาเฉล่ียอินทรียวัตถุของเนื้อ เปลือก เมล็ด และใบมีคาไมแตกตางกัน
มากนักเทากับ 88.65, 88.34, 91.05 และ 86.12 เปอรเซ็นตในวัตถุแหง ตามลําดับ ใบลําไยมีคาเฉล่ีย
เปอรเซ็นตโปรตีนในวัตถุแหงสูงกวาสวนประกอบอ่ืนคือ เนื้อ เปลือกและเมล็ด มีคาเทากับ 12.28, 
6.06, 6.98 และ 7.69 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สําหรับเยื่อใยสวนผนังเซล (NDF)   และลิกโนเซลลูโลส 
(ADF) ในสวนประกอบของลําไย พบวา เปลือกลําไยมีคาเยื่อใยสวนผนังเซลสูงกวา (56.24 และ 
51.67) แตมีลิกโนเซลลูโลสตํ่ากวาใบลําไย (41.86 และ 54.97) ตามลําดับ 

เม่ือนําสวนประกอบของลําไยไปศึกษาคาการยอยไดของโภชนะโดยใชชุดกระเพาะหมักเทียม 
In vitro true digestibility (IVTD) แบบ batch type พบวาคาการสลายตัวของวัตถุแหง อินทรียวัตถุและ
โปรตีนของสวนประกอบตางๆ คือ เนื้อ เปลือก เมล็ด และใบลําไย มีคาสูงข้ึนเม่ือระยะเวลาในการบม
นานข้ึน (24  และ 48 ช่ัวโมง) คาการสลายตัวของโภชนะตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P>0.01) 
โดยเนื้อลําไยมีคาการสลายตัวของวัตถุแหง อินทรียวัตถุและโปรตีนสูงท่ีสุด และใบลําไยมีคาการ
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สลายตัวของโภชนะตํ่าท่ีสุด สอดคลองกับคุณคาทางอาหารพบวาใบลําไยมีเยื่อใยสวนผนังเซลล และ
ลิกโนเซลลูโลสสูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับสวนประกอบของลําไยท้ังหมด ดังตารางท่ี  4 

 

ตารางท่ี  4    องคประกอบทางเคมีของลําไย 
 

%วัตถุแหง สวนประกอบ %วัตถุแหง 
อินทรียวัตถุ โปรตีน NDF ADF 

เนื้อ 17.01 88.65 6.06 - - 
เปลือก 36.72 88.34 6.98 56.24 41.86 
เมล็ด 31.69 91.05 7.69 - - 
ใบ 37.35 86.12 12.28 51.67 54.97 
 
ตารางท่ี  5     คาเฉล่ียการสลายตัวของโภชนะในสวนประกอบของลําไยท่ี 24 ช่ัวโมง 
 

การสลายตัวของโภชนะ (%) สวนประกอบ 
ของผลลําไย วัตถุแหง อินทรียวัตถุ โปรตีน 

เนื้อ 88.40A 87.12A 82.56A 
เปลือก 32.09C 30.37C 31.29C 
เมล็ด 51.88B 52.75B 46.68B 
ใบ 24.31D 25.97D 19.63D 
คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) 

 
ตารางท่ี  6      คาเฉล่ียการสลายตัวของโภชนะในสวนประกอบของลําไยท่ี 48 ช่ัวโมง 
 

การสลายตัวของโภชนะ (%) สวนประกอบ 
ของลําไย วัตถุแหง อินทรียวัตถุ โปรตีน 

เนื้อ 93.65A 95.32A 90.27A 
เปลือก 37.75C 39.13C 39.89C 
เมล็ด 56.28B 58.92B 55.21B 
ใบ 34.19C 29.47D 23.12D 
คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) 
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การศึกษาประเภทของจุลินทรียในเศษเหลือจากการผลิตลําไยอบแหง 
 

ผลจากศึกษาการเก็บรักษาเปลือกและเมล็ดลําไยดวยวิธีการหมัก โดยไมมีการใชเสริมสารชวย
หมัก โดยใชระยะเวลาการเก็บรักษาตางๆ กัน คือ 0, 7 และ 14 วัน พบวา คา pH ในพืชหมักจากเปลือก
และเมล็ดลําไย มีแนวโนมลดลงตามอายุการหมักท่ีนานข้ึน ดังตารางท่ี 7  แสดงใหเห็นวาเปลือกและ
เมล็ดลําไยยังมีปริมาณนํ้าตาล หรือแหลงคารโบไฮเดรตเหลือเพียงพอ สําหรับจุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับ
การหมัก สามารถนําไปใชเปนแหลงพลังงานในการสรางกรดอินทรียชนิดตางๆ โดยเฉพาะจุลินทรีย
กลุมแบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria) ท่ีนําคารโบไฮเดรตไปใชสรางกรดแลคติก ซ่ึงเปน
กรดอินทรียท่ีตองการใหเกิดข้ึนในขบวนการทําพืชหมักได  และเกี่ยวของกับการเก็บรักษาพืชหมัก 
สอดคลองกับรายงานของพิพัฒน (2544) ท่ีกลาววา เศษเหลือจากโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร เชน
พืชผัก และผลไมจากการแปรรูป ไดแก เปลือกสับปะรด เศษแอปเปล ลูกแพร และอ่ืนๆ มีแหลง
พลังงานท่ีดีของจุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการหมัก คือแบคทีเรียกรดแลคติก แตการทําพืชหมักท่ีดีจาก
เศษเหลือดังกลาว ควรมีการเสริมสารชวยหมัก เชน การเสริมแหลงโปรตีน หรือเสริมแหลง
คารโบไฮเดรตเพิ่มดวย โดยสายัณห (2540) และปราโมช (2543) รายงานสอดคลองกันวาการเก็บ
ถนอมอาหารหยาบในลักษณะการทําพืชหมัก  เปนการเก็บถนอมอาหารในรูปการหมักดอง โดยกรด
แลคติก และกรดอินทรียท่ีเกิดจากการเปล่ียนคารโบไฮเดรตท่ีละลายนํ้าไดหรือยอยงายในพืชใหเปน
กรดแลคติก จะสงผลใหคา pH ในพืชหมักลดลง คา pH ท่ีลดลงถึงจุดๆหนึ่งจะมีผลทําใหจุลินทรีย
ชะงักการเจริญเติบโต โดยที่ pH 3.8-4.0  กิจกรรมของจุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการหมักท้ังหมดจะหยุด
ลง และสามารถเก็บถนอมพืชหมักในสภาพหมักดองไดเปนเวลานาน โดยไมเปล่ียนแปลงคุณคาทาง
อาหาร 

สําหรับจุลินทรียท่ีตรวจพบในเปลือกและเมล็ดลําไยหมักท่ีเปนเศษเหลือจากการทําลําไย
อบแหงระดับชุมชนโดยตรวจนับจุลินทรียท่ี เวลา 0, 7 และ 14 วันหลังจากการหมัก (ตารางท่ี 7)พบวา
มีจุลินทรียท่ีสําคัญ คือ กลุมแบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria), ยีสต (yeast)       และ อีโคไล 
(E.coli)  เม่ือระยะเวลาการหมักนานข้ึนจุลินทรียท้ัง 3 ชนิด มีปริมาณลดลงอยางเห็นไดชัดและ
แตกตางทางสถิติ (P<0.05) โดยเฉพาะปริมาณ E.coli ซ่ึงตรวจพบไดในวันแรก จะไมสามารถตรวจพบ
ไดในระยะการหมักท่ี 7 และ 14 วัน นอกจากนี้ยังไมพบจุลินทรียในกลุม Salmonella spp. ซ่ึงเปนกลุม
จุลินทรียท่ีกอใหเกิดอาการอาหารเปนพิษไดในเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก แสดงใหเห็นวาวิธีการหมัก
เปลือกและเมล็ดลําไยเปนวิธีการเก็บรักษาเปลือกและเมล็ดลําไยเพื่อใชเปนอาหารโคไดวิธีการหนึ่ง 
ปริมาณจุลินทรีย เชน ยีสต และอีโคไล ท่ีลดลงในการตรวจนับวันท่ี 7 และ 14  เปนผลจากการ
เปล่ียนแปลงคา pH ท่ีเกิดจากการผลิตกรดอินทรียโดยจุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการหมัก สอดคลองกับ
รายงานของ วราพันธุ และคณะ (2547) รายงานจากการหมักกากมันสําปะหลังเพื่อใชเปนอาหารสัตว 
พบวา ยีสต และแบคทีเรียกรดแลคติก จะมีการเพิ่มจํานวนมากข้ึนหลังจากการหมักกากมันสําปะหลัง
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เปนเวลา 3-7 วัน แตหลังจากนั้นยีสตและแบคทีเรียกรดแลคติกจะลดจํานวนลงอยางเห็นไดชัด 
เนื่องจากคา pH ท่ีลดลงในขบวนการหมักมีผลไปยับยั้งกิจกรรมของยีสต และแบคทีเรียกรดแลคติก 
และคา pH จะเปนสวนสําคัญในการเก็บรักษาคุณคาทางอาหารของอาหารหมัก 
 

 

ตารางท่ี 7   คา  pH   ประเภทของเช้ือจุลินทรียในเปลือกและเมล็ดลําไยหมักหมักในระยะเวลาตาง ๆ  
 

                                       ปริมาณเช้ือจุลินทรียท่ีพบ (log.CFU/ml-1) ระยะเวลาท่ีเกบ็รักษา 
(วัน)  pH Lactic acid 

bacteria 
yeast E.coli 

0 4.92+0.13 a 7.27+0.05 a 4.93+0.09 a 4.76+0.01a 
7 3.97+0.14b 6.91+0.02 a 3.88+0.04b 0 b 
14 3.61+0.31 b 5.57+0.30 b 2.14+0.02b 0 b 

คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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ประเภทของกรดไขมันในเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก 
 

 จากการศึกษาการหมักเปลือกและเมล็ดลําไยโดยใชใบกระถินในระดบัตางๆ (0, 5.0, 7.5 และ 
10.0%) เปนสารชวยหมัก พบวา ลักษณะทางกายภาพของพืชหมักจากเปลือกและเมล็ดลําไยในทุกกลุม
ทดลอง มีคะแนนผลการประเมินคุณภาพของพืชหมักอยูในระดับดีมาก (คะแนน 20-21) ซ่ึงสอดคลอง
กับรายงานของ วารุณี และคณะ (2547) ท่ีรายงานวาพืชหมักท่ีดีควรมีเกณฑคะแนนผลการประเมินท่ี 
20-25 คะแนน   

ดานผลวิเคราะหปริมาณกรดไขมันในเปลือกและเมล็ดลําไยหมักโดยเสริมใบกระถินในระดับ
ตางๆ ( 0, 5.0, 7.5 และ 10.0%) โดยใชระยะเวลาการหมักนาน 21 วัน พบวา ระดับใบกระถินท่ีเพิ่มข้ึน
มีผลใหปริมาณกรดแลคติกเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) แตกรดอะซิติกมีแนวโนมลดลงแตไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) การเพิ่มปริมาณกรดแลคติกในพืชหมักแสดงใหเห็นวาการหมักเปลือก
และเมล็ดลําไยในสภาพไมมีอากาศ สามารถเก็บรักษาคุณคาทางอาหารของเปลือกและเมล็ดลําไยไดซ่ึง
แสดงใหเห็นวาน้ําตาลหรือแหลงคารโบไฮเดรตท่ียอยงายท่ีมีหลงเหลืออยูในเศษเหลือคือเปลือกและ
เมล็ดลําไย สามารถถูกจุลินทรียนําไปใชเปนแหลงพลังงานรวมกับการนําไนโตรเจนที่มีอยูในใบ
กระถินไปใชในการเพิ่มประชากรได  พืชหมักจึงมีคา pH ลดลงอยูในเกณฑพืชหมักท่ีดี คือ 3.95-4.02 
(Kung et al. 2000) ดังตารางท่ี 8   
 

ตารางท่ี  8  ผลของระดับใบกระถินในพืชหมักจากเปลือกและเมล็ดลําไยตอปริมาณกรดแลคติก และ 
                กรดอะซิติก (%) 
 

ความเขมขนของกรดอินทรีย (%) พืชหมัก pH 
กรดแลคติก กรดอะซิติก 

เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก 3.95 1.36+0.00b 0.35+0.04 
เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก+ใบกระถิน 5.0% 3.96 1.85+0.21a 0.35+0.07 
เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก+ใบกระถิน 7.5% 4.00 2.23+0.38a 0.29+0.11 
เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก+ใบกระถิน 10.0% 4.02 2.07+0.94a 0.21+0.05 
คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
 ผลวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา เม่ือระดับใบกระถินเพิ่มสูงข้ึนพืชหมักจากเปลือก
และเมล็ดลําไยจะมีเปอรเซ็นตวัตถุแหง เปอรเซ็นตโปรตีน และเปอรเซ็นตเยื่อใยเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะ
ปริมาณลิกโนเซลลูโลส ดังตารางท่ี  9  เปนผลจากใบกระถินท่ีใชหมักเปนใบกระถินแหงบดหยาบท่ี
ซ้ือจากชาวบานท่ีผลิตใบกระถินแหงขาย ในจังหวัดสระบุรี โดยมีข้ันตอนในการทําคือ ตัดกิ่งกระถิน
สดขนาดตางๆพรอมใบและกานใบมาสับดวยมีดใหมีขนาดประมาณ 1-2 เซนติเมตร หรือใชเคร่ืองบด
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อาหารแบบบดหยาบเพ่ือทําใหกิ่งกระถินพรอมใบและกานมีขนาดเล็กลง  แลวนําไปตากแดดใหแหง 
ใบกระถินท่ีใชจึงมีวัตถุแหงสูงกวาการนําใบกระถินลวนหรือใบพรอมกานใบมาทําใหแหงเพื่อ
นํามาใชเล้ียงสัตว สอดคลองกับรายงานการวิเคราะหผลการใชใบกระถินหมักรวมกับเปลือกและซัง
ขาวโพดหวานโดย มนตรี (2551) และ วารุณี และคณะ (2551) พบวา คาเฉล่ียเปอรเซ็นตวัตถุแหง 
เปอรเซ็นตโปรตีน เยื่อใย NDF และเยื่อใย ADF ของพืชหมักจากเปลือกและซังขาวโพดหวานรวมกับ
ใบกระถินจะมีคาสูงข้ึนเม่ือเพ่ิมระดับใบกระถิน 
 

ตารางท่ี  9  องคประกอบทางเคมีของเปลือกและเมล็ดลําไยหมักรวมกับใบกระถินแหงบดหยาบ 
 

วัตถุแหง ความเขมขนของกรดแลคติก (%) พืชหมัก 
 โปรตีน ผนังเซล ลิกโน-

เซลลูโลส 
พลังงาน 

(Mcal/kg) 
เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก 39.38 8.41 53.15 34.52 4.31 
เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก+ใบกระถิน 5.0% 42.12 9.62 54.21 37.65 4.41 
เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก+ใบกระถิน 7.5% 43.88 9.81 57.15 38.44 4.42 
เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก+ใบกระถิน 10.0% 44.65 10.14 58.65 38.95 4.32 
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                        เปลือกลําไยหมัก                                  เปลือกลําไยหมัก + ใบกระถิน 5.0% 
 
 
 
 
 
 
 
 
           เปลือกลําไยหมัก + ใบกระถิน 7.5%                     เปลือกลําไยหมัก + ใบกระถิน 10.0% 
 
ภาพท่ี 5   เปลือกและเมล็ดลําไยหมักรวมกับใบกระถิน 
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การศึกษาองคประกอบทางเคมีของพืชหมักจากเปลือกและเมล็ดลําไยรวมกับฟางขาว 
 

 ลักษณะทางกายภาพของพืชหมักจากเปลือกและเมล็ดลําไยหมักรวมกับฟางขาว โดยใช
กากนํ้าตาลเปนสารเสริมชวยในการหมัก พบวา พืชหมักมีกล่ินหอมคลายผลไมดอง ฟางขาวมีความนุม
มากข้ึน สีของเปลือกลําไยและฟางขาวเขมข้ึนกวาเดิมเล็กนอยมีคาความเปนกรด-ดาง (pH) ประมาณ 
3.96 คาคะแนนการประเมินคุณภาพจากลักษณะภายนอกคือ สวนประกอบ สี คา pH และกล่ิน อยูใน
เกณฑพืชหมักท่ีดีมาก (23 คะแนน) สอดคลองกับ วารุณี และคณะ (2547) รายงานวาพืชหมักท่ีดีมาก
ควรมีคะแนนการประเมินระหวาง 20-25 คะแนน 
 องคประกอบทางเคมีของพืชหมักจากเปลือกและเมล็ดลําไยหมักรวมกับฟางขาว พบวา
คาเฉล่ียวัตถุแหง ผนังเซล (NDF) ลิกโนเซลลูโลส (ADF) และ เถา ในพืชหมักมีคาสูงข้ึนตามระดับฟาง
ขาว และไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05) แตคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตโปรตีนลดลงอยางมีนัยสําคัญเม่ือเพิ่ม
ระดับฟางขาว (P<0.05) เปนผลจากฟางขาวมีปริมาณวัตถุแหงและเถาสูงกวา แตมีปริมาณโปรตีนตํ่า 
(Al-mamum et al. 2002) นอกจากนี้การเสริมกากน้ําตาลในพืชหมักก็มีสวนชวยใหพืชหมักมี
เปอรเซ็นตโปรตีนสูงข้ึน เนื่องจากกากน้ําตาลมีคารโบไฮเดรตท่ียอยงายสูง จุลินทรียในกลุมท่ีผลิตกรด
แลคติกสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโตและเพิ่มจํานวนเซลไดดี จึงผลิตกรดแลคติกเพ่ิมข้ึน ทําให
คา pH ของพืชหมักลดลง  สอดคลองกับรายงานของสายขิม และคณะ (2553) ท่ีรายงานการหมักยอด
ออยรวมกับกากน้ําตาลและใบกระถินในระดับตางๆ พบวาพืชหมักท่ีเสริมกากน้ําตาลมีโปรตีนเพิ่มข้ึน
อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P>0.01) สําหรับกรดอินทรียท่ีตรวจพบในพืชหมัก คือ กรดแลคติก และ 
กรดอะซิติก ปริมาณกรดอินทรียในพืชหมักจะเพ่ิมข้ึนเม่ือเพิ่มระดับฟางขาว โดยปริมาณกรดอะซิติก
จะเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) แตปริมาณกรดอินทรียในพืชหมักจากการทดลองยังอยูในเกณฑท่ี
เหมาะสมสําหรับพืชหมักท่ีดี คือมีปริมาณกรดแลคติก 0.5-2.0 % และปริมาณกรดอะซิติกนอยกวา 
0.5% และไมควรพบกรดบิวทีริกในพืชหมัก (Kung et al. 2000) ท้ังนี้การเพ่ิมระดับฟางขาวไมมีผลตอ
คา pH ในพืชหมัก โดยคา pH ยังอยูในเกณฑท่ีเหมาะสมสําหรับพืชหมักท่ีดี ดังตารางท่ี 10 
ตารางท่ี  10      องคประกอบทางเคมีของพืชหมักจากเปลือกและเมล็ดลําไยรวมกับฟางขาว 
 

pH วัตถุแหง % วัตถุแหง ระดับฟางขาวในพืชหมัก 
  โปรตีน ผนังเซล ลิกโน-

เซลลูโลส 
เถา 

ฟางขาว 0% 3.95 45.35 8.76c 45.46 31.56 4.65 
ฟางขาว 5.0% 3.95 46.72 8.54b 47.25 33.68 5.43 
ฟางขาว 7.5% 3.95 48.67 8.43a 48.69 35.96 5.78 
ฟางขาว 10% 3.96 52.43 8.30a 51.12 37.04 6.23 

คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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ตารางท่ี  11 ความเขมขนของกรดแลคติกและกรดอะซิติกในพืชหมัก 
 

ความเขมขนของกรดอินทรีย (%) ระดับฟางขาวในพืชหมัก 
กรดแลคติก กรดอะซิติก 

ฟางขาว 0% 1.47+0.19 0.27+0.68c 
ฟางขาว 5.0% 1.52+0.16 0.26+0.51c 
ฟางขาว 7.5% 1.51+0.29 0.37+0.15b 
ฟางขาว 10% 1.54+0.29 0.49+0.12a 

คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
             เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก                            เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก+ฟางขาว 5.0%  
 
 
 
 
 
 
 
 
     เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก+ฟางขาว 7.5%              เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก+ฟางขาว 10.0% 
 
ภาพท่ี 6   พืชหมักจากเปลือกและเมล็ดลําไยรวมกับฟางขาว 
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การศึกษาการเก็บรักษาใบลําไยโดยการทําพืชหมัก 
 

 ลักษณะทางกายภาพของพืชหมักจากใบลําไย พบวาสามารถหมักใบลําไยรวมกับหญากินนีได 
เม่ือมีการเสริมกากน้ําตาลเปนสารชวยหมัก เม่ือประเมินพืชหมักตามเกณฑประเมินคุณภาพพืชหมัก
ทางกายภาพ ท่ีกองอาหารสัตวตามวิธีของวารุณี และคณะ  (2547) พบวาพืชหมักมีกล่ินคลายผลไมดอง
โดยมีลักษณะทางกายภาพไมเปล่ียนแปลง และสีเขมกวาเดิมเล็กนอย ไดคะแนนการประเมินอยูใน
ระดับดี (คะแนน 15-19) เปนผลจากคา pH ของพืชหมักจากใบลําไยมีคาสูงกวาเกณฑท่ีเหมาะสมของ
การเปนพืชหมักท่ีรายงานโดย  Kung et al. (2000) คือ คา pH ระหวาง 3.95-4.02 หรือ Skerman และ 
Riveros (1990) ท่ีรายงานวาพืชหมักท่ีดีควรมีคา pH ไมเกิน 4.2  นอกจากนี้อาจมีผลจากพืชหมักมีการ
เนาเสียมากกวารอยละ 10 โดยสวนท่ีเสียเกิดข้ึนเนื่องจากกิ่งและกานใบแทงถุงหมักแตก ทําใหมีอากาศ
เขาภายในถุงหมัก จึงเกิดเช้ือราบนพืชหมัก เม่ือประเมินลักษณะทางกายภาพของพืชหมักดวยการ
สังเกตจากเนื้อของพืชหมัก กล่ิน สี และคา pH จึงมีผลใหไดคาคะแนนประเมินลดตํ่าลง  

ผลวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของพืชหมักจากใบลําไยพรอมกานใบในระดับตางๆหมัก
รวมกับหญากินนีสด พบวา การเพ่ิมระดับใบลําไยในพืชหมักมีผลใหพืชหมักมีคาเฉล่ียเปอรเซ็นตวัตถุ
แหงสูงข้ึน เชนเดียวกับคาเฉล่ียเปอรเซ็นตอินทรียวัตถุ และเปอรเซ็นตโปรตีนในวัตถุแหง ดังตารางท่ี 
12 ท้ังนี้การเพิ่มข้ึนของคาเฉล่ียเปอรเซ็นตวัตถุแหง คาเฉล่ียเปอรเซ็นตอินทรียวัตถุ และคาเฉล่ีย
เปอรเซ็นตโปรตีนในพืชหมักท่ีมีใบลําไยเปนสวนผสม เปนผลจากใบลําไยมีคาเฉล่ียเปอรเซ็นตวัตถุ
แหง อินทรียวัตถุ และโปรตีน ท่ีสูงกวาหญากินนี         ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ นันทรัตน และ 
คมจันทร (มปป) รายงานจากการวิเคราะหธาตุไนโตรเจนในใบลําไย พบวา ใบลําไยมีไนโตรเจนเปน
องคประกอบประมาณรอยละ 2.11 หรือคิดเปนโปรตีนเทากับ 13.19 เปอรเซ็นต และจากรายงานของ
กรมปศุสัตว (2547) พบวาหญากินนีท่ีตัดท่ีอายุ 45-60 วัน มีเปอรเซ็นตโปรตีนระหวาง 6.97-7.56 
เปอรเซ็นต ดังตารางท่ี 12 
 

ตารางท่ี  12     องคประกอบทางเคมีของพืชหมักจากใบลําไย 
  

%วัตถุแหง พืชหมัก pH วัตถุแหง
อินทรียวัตถ ุ โปรตีน ผนังเซล ลิกโนเซลลโูลส

หญากินนี+ใบลําไย (100:0) 3.98 29.59 88.65 6.46 66.12 32.11 
หญากินนี+ใบลําไย (90:10) 4.23 30.98 88.65 6.89 64.84 34.89 
หญากินนี+ใบลําไย (80:20) 4.35 32.65 88.65 7.77 64.09 35.16 
หญากินนี+ใบลําไย (70:30) 4.58 33.76 88.65 7.98 62.45 36.62 
หญากินนี+ใบลําไย (60:40) 4.76 34.13 88.65 8.58 60.15 38.65 
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การศึกษาคาการสลายตัวของโภชนะคือวัตถุแหง อินทรียวัตถุ และโปรตีนในพืชหมักจากใบ
ลําไยรวมกับหญากินนีในหองปฏิบัติการ โดยใชชุดกระเพาะหมักเทียม In vitro true digestibility 
(IVTD) แบบ batch type พบวา คาการสลายตัวของวัตถุแหง อินทรียวัตถุและโปรตีนของพืชหมักมีคา
สูงข้ึนเม่ือระยะเวลาในการบมนานข้ึน (24  และ 48 ช่ัวโมง) พืชหมักท่ีมีใบลําไยมีคาการสลายตัวของ
วัตถุแหง และอินทรียวัตถุสูงข้ึน แตการสลายตัวของโปรตีนลดลง ท่ีช่ัวโมงแชบง 24 ช่ัวโมงคาการ
สลายตัวของวัตถุแหง อินทรียวัตถุ และโปรตีนตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ท่ีช่ัวโมงแช
บม 48 ช่ัวโมงการสลายตัวของวัตถุแหง อินทรียวัตถุและโปรตีนของพืชหมักท่ีมีใบลําไยมีคาตํ่าลง
อยางเห็นไดชัด คาเฉล่ียการสลายตัวของวัตถุแหงและโปรตีนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ(P>0.05) 
สอดคลองกับคาองคประกอบทางเคมีท่ีแสดงวาใบลําไยมีเยื่อใยลิกโนเซลลูโลสสูงซ่ึงมีผลตอการยอย
ไดของโภชนะ  
 

ตารางท่ี  13   คาเฉล่ียการสลายตัวของโภชนะในสวนประกอบของลําไยท่ี 24 ช่ัวโมง 
 

การสลายตัวของโภชนะ (%) ระดับใบลําไย 
พืชหมัก (%) วัตถุแหง อินทรียวัตถุ โปรตีน 

0 24.14a 19.33a 37.67a 
10.0 24.56a 20.68a 30.65a 
20.0 24.97ab 21.78b 29.87b 
30.0 25.34b 22.15b 28.05c 
40.0 26.28b 22.58b 26.82c 

ab คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

ตารางท่ี 14   คาเฉล่ียการสลายตัวของโภชนะในสวนประกอบของลําไยท่ี 48 ช่ัวโมง 
 

การสลายตัวของโภชนะ (%) ระดับใบลําไย 
พืชหมัก (%) วัตถุแหง อินทรียวัตถุ โปรตีน 

0 38.91a 33.85 48.93a 
10.0 37.28a 32.44 41.84a 
20.0 36.34ab 32.08 40.07b 
30.0 35.66b 31.75 38.26c 
40.0 35.08b 31.01 36.17c 

ab คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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               หญากินนี + ใบลําไย 10.0%                         หญากินนี + ใบลําไย 20.0%  
 
 
 
 
 
 
 
 
               หญากินนี + ใบลําไย 30%                            หญากินนี + ใบลําไย 40%  
 
ภาพท่ี  7   พืชหมักจากหญากินนีสดและใบลําไย 
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                   เปลือกและเมล็ดลําไย                   ลําไยเกรด  C 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
                เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก              เปลือกและเมล็ดลําไยแหง 
 

 
 
 
 
 
 
 
                เศษเหลือลําไยใตตะแกรงรอน    ใบ     กิ่ง   และกานลําไย 
 
ภาพท่ี  8          เศษเหลือจากการผลิตลําไย 
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จากการศึกษาเศษเหลือจากการผลิตลําไยท้ังระบบ จะเห็นไดวา เศษเหลือท่ีมีศักยภาพเพียงพอ
และสามารถนํามาใชเปนอาหารสัตวเค้ียวเอื้องไดแก ลําไยตกเกรดเชนลําไยเกรด C เปลือกลําไย เมล็ด
ลําไย และลําไยใตตะแกรงรอน เนื่องจากมีปริมาณมากเพียงพอ  เม่ือวิเคราะหคุณคาทางอาหารพบวามี
คุณคาไมแตกตางกันมากนัก โดยเฉพาะคาเฉล่ียเปอรเซ็นตโปรตีน  

เปลือกลําไยและเมล็ดลําไย จัดเปนเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปท่ีมีปริมาณมาก และยังไมไดมี
การใชประโยชนในทางอาหารสัตว เม่ือวิเคราะหคุณคาทางอาหารพบวามีคุณคาเพียงพอท่ีจะใชเปน
อาหารโคได  แตเปลือกและเมล็ดลําไยมีความช้ืนสูง การเก็บรักษาเพ่ือใชเปนอาหารโค จึงควรใช
วิธีการหมัก เนื่องจากในขบวนการหมักจุลินทรียท่ีเกี่ยวของโดยเฉพาะกลุมแบคทีเรียแลคติก (lactic 
acid bacteria) จะใชน้ําตาลในเปลือกและเมล็ดท่ีเหลือจากการแยกเนื้อลําไยออกจากเมล็ด ซ่ึงเปนแหลง
ของคารโบไฮเดรตท่ียอยงายเปนแหลงพลังงานในการเจริญเติบโตและผลิตกรดแลคติก  มีผลใหคา pH 
ของพืชหมักลดลง ทําใหเก็บรักษาพืชหมักไดนาน โดยพืชหมักมีเปอรเซ็นตโปรตีนสูงข้ึนเล็กนอยได  
การหมักเปลือกและเมล็ดลําไยสามารถทําไดโดยไมตองใชสารชวยหมัก เชนกากน้ําตาลหรือใบ
กระถินได เนื่องจากในเศาเหลือจากเปลือกและเมล็ดลําไยมีน้ําตาลหลงเหลือจากการแยกเนื้อจาก
เปลือกและเมล็ด ซ่ึงจุลินทรียสามารถนําไปใชเปนแหลงพลังงานได  นอกจากนี้ยังอาจเก็บรักษาโดย
การหมักยูเรียรวมกับฟางขาว  

สําหรับลําไยเกรด C สามารถใชเปนแหลงพลังงานในอาหารไดโยตรง  เนื่องจากผลลําไยมี
สวนประกอบ คือ เปลือก  เนื้อ และเมล็ดลําไย ในเนื้อลําไยมีน้ําตาลท่ียอยงายเปนสวนประกอบสูง 
และมีโปรตีนเพียงพอ การเก็บรักษาควรใชวิธีแชเย็น การแชแข็ง หรือการหมักรวมกับหญาสด สําหรับ
ลําไยเกรด C ควรนํามาใชประโยชนทางอาหารสัตว  เม่ือผลผลิตลําไยลนตลาดหรือผลไยออกสูตลาด
มาก และลําไยเกรด C มีราคาไมเกิน 2.00 บาท  
 ใบลําไยแมจะเปนเศษเหลือจากการเก็บเกี่ยวและตัดแตงกิ่งท่ีมีมากมาย และมีคุณคาทางอาหาร
เพียงพอท่ีจะใชเปนอาหารโค โดยมีโปรตีนสูงท่ีสุดในเศษเหลือจากการผลิตลําไยท้ังหมด  แตมีลิกโน-
เซลลูโลสสูง จึงอาจเปนปจจัยท่ีสําคัญในการใชประโยชนจากโภชนะท่ีมีอยูในใบลําไย การใช
ประโยชนสามารถนํามาใชเปนอาหารเสริมฟางขาวหรืออาหารหยาบอ่ืนในชวงฤดูแลงได วิธีเก็บรักษา
ท่ีเหมาะสม คือ ทําพืชหมักโดยหมักใบลําไยรวมกับหญาสดท่ีอวบน้ําชนิดตางๆ  
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บทที่ 4 
สมรรถนะในการเจริญเติบโต และผลตอบแทน 

 
องคประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง 
 

 ผลวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหารหยาบ  (ตารางท่ี 15) พบวา ฟางขาวเปนอาหาร
หยาบท่ีมีคุณคาทางอาหารตํ่า มีคาเฉล่ียเปอรเซ็นตโปรตีนในวัตถุแหงเทากับ  3.59 เปอรเซ็นต ซ่ึงตํ่า
กวาฟางอบยูเรีย 6 % (7.57 เปอรเซ็นต)  นอกจากนีใ้นวัตถุแหงของฟางขาวยังมีปริมาณผนังเซลล
(NDF) ต่ํากวา (70.17 เปรียบเทียบกับ 73.65 เปอรเซ็นต) แตมีปริมาณลิกโนเซลลูโลส (ADF) สูงกวา
ฟางอบยูเรีย 6 % (50.75 เปรียบเทียบกับ 48.65 เปอรเซ็นต)   คุณคาทางอาหารของฟางขาวอบยูเรีย 6 % 
ท่ีสูงข้ึน เปนผลจากปุยยูเรียท่ีใชในการทําฟางขาวอบยูเรียเม่ือถูกยอยโดยเอนไซมยูรีเอส (urease)   จะ
สลายตัวเปนกาซแอมโมเนีย เม่ือกาซแอมโมเนยีทําปฏิกิริยากบัน้ําไดแอมโมเนียไฮดรอกไซด 
(NH4OH) ท่ีมีฤทธ์ิเปนดาง ซ่ึงมีผลทําใหพนัธะท่ีเกิดข้ึนระหวางลิกนินและเซลลูโลส (ลิกโน
เซลลูโลส) ท่ีผนังเซลลของฟางขาวคลายตัวออกจากกัน จุลินทรียภายในกระเพาะรูเมนจึงสามารถเขา
ไปใชประโยชนจากเซลลูโลสท่ีผนังเซลลไดมากข้ึน สอดคลองกับรายงานของ Wanapat et al. 
(1985,1986), Orskov (1994), Getachew et al. (1998), Yulistini et al. (2003) และ กรมปศุสัตว (2550) 
ท่ีรายงานสอดคลองกันวา ฟางขาวเปนแหลงอาหารหยาบมีลักษณะฟาม มีคุณคาทางอาหารตํ่า 
โดยเฉพาะมีเปอรเซ็นตโปรตีนตํ่า รวมท้ังมีลิกนิน ลิกโนเซลลูโลส และซิลลิกา เปนสวนประกอบ จงึมี
ผลใหจุลินทรียท่ีอาศัยอยูในกระเพาะรูเมน ไมสามารถนําโภชนะท่ีมีอยูในฟางขาวไปใชประโยชน 
เพื่อเพ่ิมจํานวนประชากรได  ฟางขาวจึงมีคาการยอยไดของโภชนะตํ่า การทําฟางขาวอบยูเรียนับเปน
วิธีการใชสารเคมีวิธีการหนึ่ง ท่ีนิยมใชในการปรับปรุงคุณคาทางอาหารของฟางขาวใหสูงข้ึน ทําให
ลักษณะภายนอกของฟางขาวมีความออนนุมข้ึน และทําใหมีการเปล่ียนแปลงโครงสรางภายในท่ีผนงั
เซลลของฟางขาวตรงพันธะระหวางลิกนินและเซลลูโลส     ซ่ึงมีผลทําใหคาลิกโนเซลลูโลส (ADF) 
ลดลงได นอกจากนี้การปรับปรุงคุณภาพของฟางขาวดวยวิธีการอบยูเรียหรือหมักยูเรีย ยังทําให
เปอรเซ็นตโปรตีนของฟางขาวอบยูเรียสูงข้ึนจากไนโตรเจนท่ีเปนองคประกอบของยูเรีย สัตวจึงมี
ปริมาณการกนิไดของวตัถุแหง และการยอยไดของโภชนะสูงข้ึนตามไปดวย   

สําหรับผลวิเคราะหคุณคาทางอาหารของหญากินนีท่ีใชในการทดลอง พบวา มีคาเฉล่ีย
เปอรเซ็นตโปรตีนสูงกวา (มีคาเทากับ 8.57 เปรียบเทียบกับ 7.57 และ 3.59 เปอรเซ็นตในวัตถุแหง) 
ฟางขาวอบยูเรีย 6% และฟางขาว แตมีคาปริมาณผนังเซล (NDF)  สูงกวา (มีคาเทากับ 75.23 
เปรียบเทียบกบั 73.65 และ 70.17 เปอรเซ็นตในวัตถุแหง)  และปริมาณลิกโนเซลลูโลส (ADF) ต่ํากวา
ฟางขาวอบยูเรีย 6% และฟางขาว (มีคาเทากับ 40.87 เปรียบเทียบกับ 48.65 และ 50.75  เปอรเซ็นตใน
วัตถุแหง) คาเฉล่ียเปอรเซ็นตวัตถุแหง และคาเฉล่ียเปอรเซ็นตโปรตีน คา NDF และคา ADF คิดจาก
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เปอรเซ็นตวัตถุแหงในหญากินนีจากการทดลองคร้ังนี้ แสดงใหเห็นวา หญากินนท่ีีใชในการทดลอง
เปนอาหารหยาบท่ีมีคุณคาทางอาหารดีพอสมควร เนื่องจากมีวตัถุแหง 23.38 % และมีเปอรเซ็นต
โปรตีนเทากับ 8.57 เปอรเซ็นตในวัตถุแหง คาเฉล่ียใกลเคียงกับรายงานของ Jaturasitha et al. (2009) ท่ี
กลาววาเปอรเซ็นตโปรตีนของหญากินนีมีคาเทากับ 8.30 % และรายงานของกรมปศุสัตว (2544) ท่ี
รายงานวาหญากินนีมีเปอรเซ็นตโปรตีนระหวาง 4-14% ข้ึนอยูกับอายขุองการตัด  
 

ตารางท่ี  15  สวนประกอบทางเคมีของอาหารหยาบ (เปอรเซ็นตวัตถุแหง) 
 

โภชนะ หญากินน ี ฟางขาว ฟางขาวอบยูเรีย 6% 
    

วัตถุแหง(DM),% 23.38 92.52 46.02 
รอยละของวัตถุแหง 

โปรตีน(CP) 8.57 3.59 7.57 
ไขมัน(EE) 1.34 1.88 2.05 
เถา(Ash) 6.18 14.35 14.06 
ผนังเซลล(NDF) 75.23 70.17 73.65 
ลิกโนเซลลูโลส(ADF) 40.87 50.75 48.65 
Ca 2.45 0.85 0.62 
P 0.99 0.16 0.14 
พลังงาน (GE,kcal./g.) 4,010 3,426 3,878 
ราคา (บาท/กิโลกรัม) 1.00 1.00 1.65 
 

 องคประกอบทางเคมีของอาหารขนสําเร็จรูปท่ีใชในการทดลองพบวา มีเปอรเซ็นตวัตถุแหง
เทากับ 89.28  และ เปอรเซ็นตโปรตีนในวัตถุแหงเทากบั 15.52 เปอรเซ็นต  สําหรับใบกระถินท่ีใชใน
การทดลองมีเปอรเซ็นตวัตถุแหงเทากับ 89.65  และเปอรเซ็นตโปรตีนในวัตถุแหงเทากับ 17.26 
เปอรเซ็นต  โดยมีเยื่อใย (CF)ในวตัถุแหงเทากับ 24.68 เปอรเซ็นต ปริมาณผนังเซล และลิกโน
เซลลูโลสเทากับ 56.46 และ 38.25 เปอรเซ็นตตามลําดับ  คาเฉล่ียเปอรเซ็นตโปรตีนของใบกระถินสับ
หยาบท่ีใชในการทดลองนี ้ มีคาเฉล่ียตํ่ากวาคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตโปรตีนในใบกระถินท่ีรายงานโดย 
Njarui et al. (2003) และ  Sruamsiri et al. (2007) และ มนตรี และคณะ (2553) รายงานวาใบกระถินมี
โปรตีนเทากับ 23.73, 19.91 และ 20.22 เปอรเซ็นตในวตัถุแหง ตามลําดับ คาเฉล่ียเปอรเซ็นตโปรตีนท่ี
แตกตางกันนาจะเปนผลจากความแตกตางจากอายุของการตัด สภาพพื้นท่ีปลูก และวิธีการเตรียมใบ
กระถิน โดยเฉพาะการปนกิ่งและกานของกระถินในปริมาณท่ีสูงข้ึนจะมผีลใหเปอรเซ็นตวัตถุแหงและ
เยื่อใยของใบกระถินสูงข้ึนตามไปดวย ในขณะท่ีเปอรเซ็นตโปรตีนจะมีคาตํ่าลง  สําหรับใบกระถินท่ี
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ใชในการทดลองนี้เปนใบกระถินแหงท่ีซ้ือจากเกษตรกรโดยตรง จงึนาจะมีการปนกิ่งกานท่ีมีขนาด
ตางๆกันดวย ซ่ึงมีผลตอเปอรเซ็นตโปรตีนโดยตรง 
 ผลวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในกากนํ้าตาลพบวามีวตัถุแหงเทากับ 79.68 เปอรเซ็นต มี
เปอรเซ็นตโปรตีน และมีไขมันเทากับ 4.86 และ 0.52 เปอรเซ็นตในวตัถุแหง ตามลําดับ สอดคลองกับ
รายงานของ วรินธร และคณะ (2552) ท่ีรายงานผลวิเคราะหคุณคาทางอาหารของกากนํ้าตาลพบวามี
คาเฉล่ียวัตถุแหงเทากับ 78.98%  ดานผลวิเคราะหลําไยเกรด C ท่ีใชในการทดลอง พบวามีวัตถุแหง
เทากับ 36.06 เปอรเซ็นต มีเปอรเซ็นตโปรตีน ไขมัน และ เยื่อใย เทากับ 8.01, 1.38 และ 6.08 
เปอรเซ็นตในวัตถุแหง ตามลําดับ โดยมีคาเฉล่ียพลังงานรวม (GE) เทากับ 4,213 kcal./g. ดาน
องคประกอบทางเคมีในเปลือกและเมล็ดลําไยหมักพบวามีวัตถุแหง 49.77 เปอรเซ็นต     มีเปอรเซ็นต
โปรตีน ไขมัน และ เยื่อใย เทากับ 8.89, 1.45, 20.13 เปอรเซ็นตในวตัถุแหงตามลําดับ โดยมีคาเฉล่ีย
พลังงานรวม (GE) เทากบั 4,082 kcal/g ดังตารางท่ี 16 
 

ตารางท่ี  16  องคประกอบทางเคมีของอาหารขน  ใบกระถินแหงบด  กากนํ้าตาล  ลําไยเกรด C และ 
                    เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก 
 

โภชนะ อาหาร
ขน 

ใบกระถิน
แหง 

กากนํ้าตาล ลําไยเกรด C เปลือกและเมล็ด
ลําไยหมัก 

      

วัตถุแหง (DM), % 89.28 89.65 79.68 36.06 49.77 
รอยละของวัตถุแหง 

โปรตีน(CP) 15.52 17.26 4.86 8.01 8.89 
ไขมัน(EE) 4.32 3.68 0.52 1.38 1.45 
เยื่อใย (CF) 11.04 24.68 0.01 6.08 20.13 
ผนังเซลล (NDF) 56.72 56.46 - 52.11 50.12 
ลิกโนเซลลูโลส (ADF) 19.06 38.25 - 33.75 38.18 
เถา (Ash) 10.06 9.37 8.43 6.19 5.41 
Ca 1.59 2.12 - 0.90 1.54 
P 0.71 0.03 0.06 0.19 0.23 
GE (kcal/g) 4,139 3,857 3,732 4,213 4,082 
ราคา (บาท/กิโลกรัม) 8.00 4.50 8.00 5.50 0.15 
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ดานสมรรถนะการเจริญเติบโตของโคลูกผสม (บราหมันxพื้นเมือง) ท่ีใหอาหารหยาบกินอยาง
เต็มท่ี (ad libitum) และอาหารขน 0.5 % ของนํ้าหนักตวัตลอดระยะทดลอง 189 วัน โดยในระยะแรก 
(กลุมท่ี 1) เล้ียงโคทดลองดวยฟางขาวเปนอาหารหยาบหลัก เสริมดวยเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก 
เปรียบเทียบกบัการเล้ียงดวยฟางขาวอบยูเรีย 6% เปนอาหารหยาบ (กลุมท่ี 2) เปนเวลา 56 วัน ในระยะ
ท่ี 2 ระยะทดลอง 28 วัน กลุมท่ี 1 เล้ียงดวยฟางขาว (ใหกนิอยางเต็มท่ี) รวมกับหญากินนีสด 10 
กิโลกรัมเปนอาหารหยาบ เสริมดวยเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก และใบกระถินแหง 100 กรัม/ตวั/วนั 
เปรียบเทียบกบักลุมท่ี 2 ใหกินฟางขาวอบยูเรีย 6% อยางเต็มท่ี รวมกบัหญากินนีสด 10 กิโลกรัม และ 
ในระยะท่ี 3 โคทดลองทุกตัวไดกินหญากินนีสดอยางเต็มท่ีเปนอาหารหยาบหลัก โดยกลุมท่ี 1 เสริม
ดวยลําไยเกรด C เปรียบเทียบกับกลุมท่ี 2 ใหกนิหญากนินีสดเสริมดวยกากนํ้าตาล ใชเวลาทดลอง 105 
วัน เม่ือเปรียบเทียบสมรรถนะการเจริญเติบโตในระยะท่ี 1 (56 วัน) ระหวางกลุมโคท่ีกินฟางขาวเปน
อาหารหยาบหลักเสริมดวยเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก (กลุมท่ี 1) และกลุมโคท่ีกินฟางขาวอบยูเรีย 6 % 
เปนอาหารหยาบ (กลุมท่ี 2) โดยโคท้ังสองกลุมไดกนิอาหารขนโปรตีน 15.52 เปอรเซ็นตในวัตถุแหง 
อัตรา 0.5 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักตัว/วัน (ตารางท่ี 17) พบวา โคท่ีกนิฟางขาวเปนอาหารหยาบ เสริม
ดวยเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก (กลุมท่ี 1)  มีการสูญเสียน้ําหนกัเฉล่ีย 57 กรัม/ตัว/วนั ในขณะท่ีกลุมท่ี
กินฟางขาวอบยูเรีย 6 % มีการเพิ่มน้ําหนกัตัวเพยีงเล็กนอย (193 กรัม/วัน)   อัตราการเจริญเติบโตท่ี
เพิ่มข้ึนในกลุมท่ี 2 เปนผลจากการปรับปรุงคุณคาทางอาหารของฟางขาวดวยการอบยเูรีย 6 % ทําใหโค
ในกลุมท่ี 2 มีปริมาณการกนิไดของโภชนะเพ่ิมข้ึน คือ ปริมาณการกนิไดของโปรตีน มีคาสูงข้ึน (0.27 
และ 0.35 กก.วัตถุแหง/วัน) และ ปริมาณการกินไดของพลังงานรวม (Mcal/วัน) เพิ่มสูงข้ึน (14.22 และ 
14.70) ในขณะท่ีปริมาณการกินไดของลิกโนเซลลูโลสมีคาลดตํ่าลง (1.64 และ 1.59 กก.วัตถุแหง/วัน)  
มีผลใหสัมประสิทธ์ิการยอยไดของวัตถุแหงมีคาเพิ่มสูงข้ึน (55.08 เปรียบเทียบกับ 59.29 เปอรเซ็นต) 
สอดคลองกับการศึกษาของ Liu et al.(1995), Wanapat (1999) และ Wanapat et al.(2009) ท่ีรายงานวา 
การใชสารเคมีเปนวิธีการหนึง่ท่ีใชในปรับปรุงคุณภาพของฟางขาว ทําใหโภชนะในฟางขาวมีการใช
ประโยชนไดสูงข้ึน และ Wang et al. (2007) รายงานจากการศึกษาลักษณะโครงสรางของฟางขาวท่ี
ผานการปรับปรุงคุณภาพดวยยูเรียดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอน พบวาการปรับปรุงคุณภาพของฟาง
ขาวดวยสารเคมีทําใหฟางขาวมีการเปล่ียนแปลงลักษณะโครงสรางดีข้ึน จึงทําใหแบคทีเรียและเชื้อรา
มีจํานวนเพ่ิมข้ึน นอกจากนี้  Khejornsart และ Wanapat (2010)      ยังไดรายงานสอดคลองกันวา การ
ใชฟางขาวท่ีผานการปรับปรุงคุณภาพดวยสารละลายท่ีมีคุณสมบัติเปนดาง (NaOH หรือ ยูเรีย 3-5%) 
เปนแหลงอาหารหยาบสามารถทําใหสัตวเค้ียวเอ้ืองมีการเพิ่มผลผลิตได        เนื่องจากจุลินทรียใน
กระเพาะรูเมนมีแหลงโภชนะเพียงพอในการเพิ่มจํานวนประชากร ทําใหมีการเพิม่ผลผลิตท่ีเกิดจาก
การหมัก คือ แอมโมเนียไนโตรเจน (NH3-N) และ ปริมาณกรดไขมันระเหยงาย (VFA) ซ่ึงรางกายของ
สัตวสามารถดูดซึม และนําไปใชประโยชนตอรางกายไดโดยตรงผานผนังกระเพาะรูเมน นอกจากนี้ยัง
รายงานเพ่ิมเติมวา การใชฟางขาวท่ีผานการปรับปรุงคุณภาพ ยังสามารถเพ่ิมประชากรเช้ือราไดหลาย
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ชนิดในกระเพาะรูเมน ซ่ึงเปนกลุมเช้ือราท่ีมีความสําคัญกับการยอยสลายเยื่อใยในอาหารหยาบ จึงเปน
ผลใหมีการยอยไดของโภชนะในฟางขาวเพิ่มข้ึนได 
 ดานปริมาณการกินอาหาร พบวา โคท้ังสองกลุมมีปริมาณการกนิอาหารในรูปวัตถุแหงไม
แตกตางกัน (P>0.05) โดยโคกลุมท่ี 1 มีปริมาณการกินไดในรูปวัตถุแหง (กิโลกรัม/วัน) สูงกวากลุมท่ี 
2 เล็กนอย (3.88 และ 3.82 กิโลกรัมวัตถุแหง/วนั) ปริมาณการกนิไดคิดเปนรอยละของนํ้าหนกัตัวมีคา
เทากับ 1.73 และ 1.63 และ มีคาเทากับ 67.32 และ 64.07 กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก ตามลําดับ ปริมาณ
การกินไดของวัตถุแหงท่ีเพิ่มข้ึนในโคกลุมท่ี 1 สวนหนึ่งเปนผลจากการไดกนิเปลือกและเมล็ดลําไย
หมักท่ีมีความนุมนากนิมากกวาฟางขาว และมีกล่ินหอมของอาหารหมัก ปริมาณการกินเปลือกและ
เมล็ดลําไยหมักคิดเปนวัตถุแหงมีคาเทากับ 0.53 กิโลกรัม/วัน หรือคิดเปนน้ําหนักตวัรอยละ 0.24 และ
เทากับ 9.20 กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบปริมาณการกนิอาหารแยกเปนอาหาร
หยาบและอาหารขนจะเห็นไดวาโคกลุมท่ี 2 มีปริมาณวัตถุแหงท่ีกินไดจากอาหารหยาบสูงกวากลุมท่ี 1 
(2.47 และ 2.93 กก./วัน) เชนเดียวกับเม่ือคิดปริมาณการกินอาหารเปนรอยละของนํ้าหนกัตัว (1.11 
และ 1.26) หรือ กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (42.86 และ 49.14)  แตไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
เปนผลจากการปรับปรุงคุณภาพฟางขาวดวยยูเรีย 6% ท่ีทําใหฟางขาวอบยูเรียมีลักษณะออนนุม มี
ความนากนิมากกวาฟางขาวท่ีไมไดผานการปรับปรุง นอกจากนีย้ังทําใหมีการยอยไดของโภชนะเพิ่ม
สูงข้ึน ตารางท่ี 18 สําหรับปริมาณอาหารขนท่ีกินพบวา โคกลุมท่ี 1 กินไดมากกวากลุมท่ี 2 เล็กนอย 
เม่ือคิดเปนรอยละของน้ําหนักตัว (0.40 และ 0.38)  หรือ  กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (15.44 และ 14.93)  
แตไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)  

เม่ือพิจารณาปริมาณการกินไดของโภชนะ (กิโลกรัมวัตถุแหง/วัน) จากองคประกอบทางเคมี
และปริมาณอาหารท่ีกิน จะเห็นไดวา โคกลุมท่ี 1 ไดกินอินทรียวัตถุ (3.42 และ 3.33)     และลิกโน-
เซลลูโลสสูงกวา (1.64 และ 1.59)  โคกลุมท่ี 2 แตไดกินโปรตีนตํ่ากวา (0.27 และ 0.35) จึงเปนผลให
โคไดรับพลังงานและโปรตีนไมเพยีงพอตอความตองการในการเจริญเติบโต ซ่ึงแสดงออกในรูปของ
การสูญเสียน้ําหนักตวัตามมา แมวาจะเปนการสูญเสียน้ําหนกัตัวเพียงเล็กนอยตอวนั (57 กรัม/วนั) ก็
ตาม นอกจากนี้ยังแสดงใหเห็นวา จุลินทรียท่ีอาศัยในกระเพาะรูเมนสามารถใชประโยชนจากโภชนะ
ในเปลือกและเมล็ดลําไยหมักได เนื่องจากตลอดเวลาทดลอง 56 วัน โดยเฉล่ียแลวโคกลุมท่ี 1 มีการ
สูญเสียน้ําหนกัเพยีงเล็กนอย แมวาจะเปนชวงเวลาท่ีโคไดกินฟางขาวเปนอาหารหยาบหลักเพียงอยาง
เดียวแตมีการเสริมเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก โภชนะท่ีไดจากเปลือกและเมล็ดลําไยหมักจึงนาจะถูก
นํามาใชชดเชยโภชนะท่ีไดรับอยางไมเพยีงพอจากฟางขาวได สําหรับตนทุนคาอาหารตอวัน พบวา 
กลุมท่ี 2 มีตนทุนคาอาหารสูงกวากลุมท่ี 1 อยางชัดเจน (10.62 และ 18.43 บาท/วัน)    คาเฉล่ียแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) เปนผลจากมีปริมาณการกนิอาหารหยาบ (ฟางขาวอบยูเรีย 6%) 
สูงกวา และตนทุนราคาฟางขาวอบยูเรีย 6% มีคาสูงกวาฟางขาวท่ีไมผานการปรับปรุง ตารางท่ี 17 
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ตารางท่ี  17   สมรรถนะการผลิตและปริมาณอาหารท่ีกนิในระยะท่ี 1 (mean+SE) 
 

ลักษณะที่ศึกษา กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    

จํานวนโคทดลอง 6 6  
นํ้าหนักเริ่มตน (กิโลกรัม) 224.17+6.92 227.50+9.11 0.718 
นํ้าหนักสิ้นสุด (กิโลกรัม) 221.00+4.83 238.33+8.62 0.168 
ตลอดระยะเวลาทดลอง (วัน) 56 56  
อัตราการเจริญเติบโต    
  -กิโลกรัม/วัน -0.057+31.85 0.193+43.73 0.288 

 -กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) -0.98+0.06 3.24+0.66 0.578 
ตนทุนคาอาหาร/วัน (บาท)  10.62+0.12A 18.43+0.36B 0.014 
อัตราการเปล่ียนอาหารเปนนํ้าหนักตัว 1 กก. NA 25.09+10.79  
ตนทุนคาอาหารตอการเพ่ิมนํ้าหนักตัว 
(บาท/กิโลกรัม) 

NA 103.57+51.90  

ปริมาณการกินไดทั้งหมด (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 3.88+0.13 3.82+0.09 0.255 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 1.73+0.05 1.63+0.05 0.370 
- กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 67.32+1.91 64.07+1.46 0.113 
ปริมาณการกินไดของอาหารหยาบ (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 2.47+0.12 2.93+0.09 0.558 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 1.11+0.05 1.26+0.04 0.337 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 42.86+1.77 49.14+1.28 0.241 
ปริมาณการกินไดของอาหารขน (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 0.89+0.00 0.89+0.00  
 -รอยละของน้ําหนักตัว 0.40+0.02 0.38+0.01 0.757 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 15.44+0.31 14.93+0.40 0.527 
ปริมาณการกินไดของเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก
(วัตถุแหง) 

   

  -กิโลกรัม/วัน 0.53+0.31 -  
 -รอยละของน้ําหนักตัว 0.24+0.04 -  
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 9.20+1.40 -  
หมายเหตุ : NA= ไมวิเคราะห 
คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) 
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ตารางท่ี  18  ปริมาณโภชนะท่ีกิน และสัมประสิทธการยอยไดของวัตถุแหงในระยะท่ี 1 (mean+SE) 
 

ลักษณะที่ศึกษา กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    

จํานวนโคทดลอง 6 6  
นํ้าหนักเริ่มตน (กิโลกรัม) 224.17+6.92 227.50+9.11 0.718 
นํ้าหนักสิ้นสุด (กิโลกรัม) 221.00+4.83 238.33+8.62 0.168 
ตลอดระยะเวลาทดลอง (วัน) 56 56  
ปริมาณการกินไดของโภชนะ (กก.วัตถุแหง/วัน) 
ตลอดระยะการทดลอง (56 วัน) 

   

อินทรียวัตถุ (OM) 3.42+0.11 3.33+0.07 0.230 
โปรตีน (CP) 0.27+0.01 0.35+0.01 0.557 
ไขมัน (EE) 0.09+0.00 0.10+0.00 0.462 
เยื่อใยหยาบ (CF) 1.24+0.05 1.23+0.03 0.436 
ผนังเซล (NDF) 2.51+0.09 2.66+0.06 0.347 
ลิกโนเซลลูโลส (ADF) 1.64+0.06 1.59+0.04 0.113 
ปริมาณการกินไดของพลังงานเฉล่ีย (Mcal/วัน) 14.22+0.44 14.70+0.33 0.275 
สัมประสิทธิ์การยอยไดของของวัตถุแหง 55.08+1.66 59.29+1.85 0.790 

 
 ในระยะท่ี 2 เม่ือเร่ิมเขาฤดูฝนและโคทดลองไดกินหญากินนีสด 10 กโิลกรัมเปนแหลงอาหาร
หยาบเพิม่เติมจากการไดกินอาหารหยาบหลัก คือ ฟางขาว (กลุมท่ี 1) หรือ ฟางขาวอบยูเรีย 6% (กลุมท่ี 
2) ท่ีใหกินอยางเต็มท่ี  โดยเฉพาะในโคกลุมท่ี 1 เสริมดวยเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก และใบกระถิน
แหงบดหยาบ 100 กรัม/วัน โคทดลองทุกตัวไดกนิอาหารขนในอัตรา 0.5 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักตัว/
วนั ระยะทดลอง 28 วัน พบวา โคกลุมท่ี 1 เร่ิมมีการเพิ่มน้ําหนกัตวัไดเล็กนอย แตยังคงมีอัตราการ
เจริญเติบโตเปนกิโลกรัมตอวันตํ่ากวากลุมท่ี 2 (0.190 และ 0.339 กิโลกรัมตอวัน) เชนเดียวกับคาอัตรา
การเจริญเติบโตตอวัน คิดเปนกรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (3.29 และ 5.51) ต่ํากวาโคกลุมท่ี 2 ซ่ึงกินฟาง
ขาวอบยูเรีย 6% เปนอาหารหยาบหลัก แตคาเฉล่ียไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ดังตารางท่ี 19 การ
เพิ่มน้ําหนักตวัของกลุมท่ี 1 เปนผลจากมีปริมาณการกนิไดของวตัถุแหงท้ังหมดเพ่ิมสูงข้ึน จากการได
กินวัตถุแหงเพิม่จากหญากินนีสด  10 กิโลกรัม/วัน และวตัถุแหงจากใบกระถินแหงบดหยาบ 100 กรัม/
วัน จึงทําใหเกดิปรากฏการณการเจริญเติบโตชดเชย (compensatory growth) ข้ึนในรางกาย เพื่อชดเชย
การสูญเสียน้ําหนักท่ีเกิดข้ึนในชวงระยะเวลาท่ีโคทดลองไดกินฟางขาว ท่ีมีคุณคาทางอาหารตํ่าเปน
อาหารหยาบหลักเพียงอยางเดียวเปนระยะเวลา 56 วัน   เนื่องจากฟางขาวเปนอาหารหยาบท่ีมี
เปอรเซนตลิกโนเซลลูโลสสูง แตมีเปอรเซ็นตโปรตีนตํ่า จึงมีคาการยอยไดของโภชนะตํ่า ประกอบกับ
ฟางขาวมีลักษณะฟาม มีผลใหโคมีปริมาณการกนิไดของวัตถุแหงไมเพียงพอตอความตองการของ
รางกาย ซ่ึงอยูในระยะท่ีกําลังเจริญเติบโต จึงทําใหเกดิการสูญเสียน้าํหนกัตวัตามมา นอกจากนี้โค
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ทดลองยังเปนโคท่ีอยูในระยะท่ีกําลังเจริญเติบโต (มีอายุไมถึง 2 ป) จึงมีความตองการโภชนะในการ
เจริญเติบโตสูง โภชนะท่ีไดรับเพิ่มข้ึนจากหญากินนีและใบกระถินบดหยาบ จึงมีผลใหจุลินทรียใน
กระเพาะรูเมนมีการเพิ่มจํานวนมากข้ึนกวาเดิม และทําใหเกิดผลผลิตจากการหมักในกระเพาะรูเมนที่
รางกายสัตวสามารถนําไปใชประโยชนเพิม่ข้ึน เชน ปริมาณกรดไขมันระเหยงาย และแอมโมเนีย
ไนโตรเจน ซ่ึงรางกายสามารถนําไปใชประโยชนไดโดยตรงเพ่ือการเจริญเติบโตและใหผลผลิต 
 ในระยะนี้ (28 วัน)โคทดลองท้ังสองกลุมมีปริมาณการกินไดท้ังหมด (วัตถุแหง) สูงข้ึน แตโค
กลุมท่ี 1 มีปริมาณการกนิได (วัตถุแหง) ท้ังหมดสูงกวาโคกลุมท่ี 2 เล็กนอย (5.46 และ 5.45 กิโลกรัม
วัตถุแหงตอวนั)   เชนเดียวกับเม่ือคิดปริมาณการกนิได (วัตถุแหง) เปนรอยละของนํ้าหนกัตัว (2.44 
และ 2.24) และกรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (94.40 และ 88.53) กลุมท่ี 1 มีคาสูงกวากลุมท่ี 2 เล็กนอย แต
ไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05) ปริมาณการกินไดของวัตถุแหงท้ังหมดท่ีเพิ่มข้ึนในกลุมท่ี 1 เปนผลจาก
การไดกนิหญากินนี การเสริมเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก และการกินใบกระถินแหงบดหยาบ 100 
กรัม/วัน ซ่ึงไนโตรเจนในใบกระถินสามารถถูกใชเปนแหลงไนโตรเจนสําหรับการเพ่ิมประชากรจุลิ
นทรียได สอดคลองกับรายงานของบุญเสริมและบุญลอม (2529) และ Akingbade et al.(2001) รายงาน
วาใบกระถินเปนแหลงโปรตีนจากพืชท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง เม่ือใชเสริมอาหารหยาบท่ีมีคุณภาพตํ่า
จะชวยใหคุณคาทางอาหารโดยรวมดีข้ึน ทําใหสัตวสามารถใชประโยชนจากอาหารไดสูงข้ึน และ
รายงานของปราโมทยและคณะ (2543) พบวาโปรตีนของใบกระถินมีคาการยอยไดในลําไสเล็กสูงกวา
ใบปอ  แสดงวาใบกระถินมีโปรตีนไหลผานสูงกวาใบปอ โปรตีนในใบกระถินจึงสามารถถูกยอยโดย
เอนไซมจากลําไสและตับออนไดเปนกรดอะมิโนอิสระ ท่ีรางกายสามารถดูดซึมผานผนังลําไสไปใช
ประโยชนไดโดยตรง 
 เม่ือคิดปริมาณการกินอาหารในรูปวัตถุแหงแยกออกเปนอาหารหยาบ และอาหารขนคิดเปน
กิโลกรัมวัตถุแหงตอวัน จะเห็นไดวาโคกลุมท่ี 1 มีคาปริมาณการกนิอาหารหยาบเปนกิโลกรัมวตัถุ
แหง/วัน ต่ํากวา กลุมท่ี 2 (3.88 และ 4.56) เชนเดยีวกับคาปริมาณการกนิไดของอาหารขนเปนกิโลกรัม
วัตถุแหงตอวนั  (0.81 และ 0.89) สอดคลองกับเม่ือเปรียบเทียบปริมาณการกนิอาหารหยาบเปนรอยละ
ของน้ําหนักตวั (1.73 และ 1.88) หรือกรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (67.08 และ 74.07) กลุมท่ี 1 มีคาตํ่ากวา
กลุมท่ี 2 แตปริมาณการกนิอาหารขนเปนรอยละของน้ําหนกัตัวท้ังสองกลุมมีคาใกลเคียงกัน คือ รอย
ละ 0.36 และ 0.37 แตไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05) ปริมาณการกินอาหารในรูปวัตถุแหงท่ีไดจาก
เปลือกและเมล็ดลําไยหมักมีคาเทากับ 0.67 กก.วัตถุแหงตอวัน คิดเปนรอยละของนํ้าหนกัตัวเทากับ 
0.30 และกรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิกเทากบั 11.58 สําหรับปริมาณการกินใบกระถินบดหยาบคิดเปน
วัตถุแหงตอวนัมีคาเทากับ 0.09 กิโลกรัมวตัถุแหงตอวนั หรือ รอยละตอน้ําหนกัตัวเทากับ 0.04 และคิด
เปนกรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิกเทากับ 1.56  ดังตารางท่ี  19 
 เม่ือพิจารณาปริมาณโภชนะท่ีกินไดท้ังหมดจากองคประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง และ
ปริมาณอาหารในรูปวัตถุแหงท้ังหมดท่ีกนิ จะเห็นไดวา โคท้ังสองกลุมทดลองกินอินทรียวัตถุ (4.85 
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กิโลกรัมวัตถุแหง/วนั) โปรตีน (0.546 กิโลกรัมวัตถุแหง/วัน) และเยื่อใยหยาบ (0.11กิโลกรัมวัตถุแหง/
วัน) ไดเทากัน แตโคกลุมท่ี 1 ไดกินลิกโนเซลลูโลสตอวันในปริมาณท่ีสูงกวาโคกลุมท่ี 2 (2.55 และ 
2.22 กิโลกรัมวัตถุแหง/วัน)        ผลจากคาปริมาณโภชนะท่ีกนิไดในรูปวัตถุแหงตอวัน จึงมีผลใหคา
สัมประสิทธ์ิการยอยไดของวัตถุแหงของอาหาร มีคาสูงข้ึนจากระยะท่ีกินฟางขาวเปนอาหารหยาบ
หลัก แตโคกลุมท่ี 1 มีคาสัมประสิทธ์ิการยอยไดของโภชนะยังต่ํากวาโคกลุมท่ี 2 เล็กนอย (65.79 และ 
67.97 เปอรเซ็นต) คาเฉล่ียไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05)  เม่ือเปรียบเทียบปริมาณการกินไดของวตัถุ
แหงท่ีกนิได (กิโลกรัม/วัน) ระหวางการใหอาหารในระยะท่ี 1 และระยะท่ี 2 จะเห็นไดวาในระยะท่ี 2 
โคทดลองท้ังสองกลุมไดกนิปริมาณวตัถุแหงสูงกวาในระยะท่ี 1 (5.46 และ 5.45 เปรียบเทียบกบั 3.88 
และ 3.82) ดังตารางท่ี  17 และตารางท่ี 19 ท้ังนี้ปริมาณการกนิไดของวัตถุแหงเปนกิโลกรัม/วัน จาก
การศึกษาในระยะท่ี 2 ใกลเคียงกับคาท่ีคํานวณไดโดยใชสมการทํานายนํ้าหนักจากน้ําหนักตวัโคเนื้อ
ลูกผสมบราหมันน้ําหนักตวั 200 กิโลกรัม (5.20 กิโลกรัมวัตถุแหง/วัน) และท่ีน้ําหนักตัว 250 กิโลกรัม 
(6.64 กิโลกรัมวัตถุแหง/วัน) ท่ีรายงานโดยคณะทํางานจัดทํามาตรฐานอาหารสัตวเค้ียวเอ้ืองของ
ประเทศไทย (2551)  การไดรับปริมาณวัตถุแหงเพยีงพอตอความตองการจึงมีผลใหโคทดลองสามารถ
เพิ่มน้ําหนักตวัได โดยปริมาณโปรตีนท่ีโคไดรับตอวันก็มีคาเพียงพอ (0.546 กิโลกรัม/วัน) และอยูใน
เกณฑท่ีสามารถทําใหมีการเพิ่มน้ําหนักไดระหวาง 0.25-0.50 กิโลกรัม/วัน ซ่ึงคณะทํางานจัดทํา
มาตรฐานอาหารสัตวเค้ียวเอ้ืองของประเทศไทย (2551)  รายงานวาโคที่มีน้ําหนกัตัวระหวาง 200-250 
กิโลกรัมและมีอัตราการเจริญเติบโตระหวาง 0.25-0.50 กิโลกรัม/วัน มีความตองการโปรตีนเฉล่ียตอ
วันเทากับ 0.438-0.491 และ 0.583-0.639 กโิลกรัม/วัน ตามลําดับ 

ดานตนทุนคาอาหารตอวัน (บาท) พบวา กลุมท่ี 1 มีตนทุนคาอาหารตํ่ากวากลุมท่ี 2 เล็กนอย
(37.59 และ 38.87 บาทตอวนั) เนื่องจากกลุมท่ี 2 กินฟางขาวอบยูเรีย 6% ท่ีมีราคาตนทุนสูงกวาฟาง
ขาวท่ีไมไดผานการปรับปรุงคุณภาพ และสามารถกินอาหารหยาบในรูปวัตถุแหงไดมากกวา เม่ือคิด
อัตราการเปล่ียนอาหารเปนน้าํหนักตัว จะเหน็ไดวากลุมท่ี 1 ใชอาหารมากกวาเล็กนอยในการ
เปล่ียนเปนน้ําหนักตวั 1 กิโลกรัม (19.93 และ 18.39) เนื่องจากปริมาณการกนิไดของวัตถุแหงในโค
ทดลองท้ังสองกลุมไมแตกตางกัน แตโคกลุมท่ี 1 มีการเจริญเติบโตชดเชยจากการสูญเสียน้ําหนกัตัว
ในระยะท่ี 1 เม่ือไดรับวัตถุแหงและโภชนะเพิ่มข้ึนและเพยีงพอตอความตองการรางกายจึงใชอาหารได
อยางมีประสิทธิภาพมากข้ึนกวาเดิม แมวาคาอัตราการเจริญเติบโต (เปนกิโลกรัม/วัน)โคกลุมท่ี 1 มีคา
(0.190 และ 0.339) ต่ํากวากลุมท่ี 2 ก็ตาม  สําหรับตนทุนคาอาหารตอการเพิ่มน้ําหนกัตัวพบวาโคกลุม
ท่ี 1 มีคาตนทนุคาอาหารตอการเพิ่มน้ําหนกัตัวสูงกวา กลุมท่ี 2 เปนผลจากมีอัตราการเจริญเติบโตตํ่า
กวาและใชอาหารมากกวา  (137.61 และ 124.99 บาทตอกิโลกรัม)  
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ตารางท่ี  19  สมรรถนะการผลิตและปริมาณอาหารท่ีกนิในระยะท่ี 2 (mean+SE) 
 

ลักษณะที่ศึกษา กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    

จํานวนโคทดลอง 6 6  
นํ้าหนักเริ่มตน (กิโลกรัม) 221.00+4.83 238.33+8.62 0.168 
นํ้าหนักสิ้นสุด (กิโลกรัม) 226.33+4.47 247.83+8.18 0.216 
ตลอดระยะเวลาทดลอง (วัน) 28 28  
อัตราการเจริญเติบโต    
  -กิโลกรัม/วัน 0.190+0.09 0.339+0.06 0.488 
 -กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 3.29+1.52 5.51+0.98 0.435 
ตนทุนคาอาหาร/วัน (บาท)  37.59+0.19 38.87+0.23 0.794 
อัตราการเปล่ียนอาหารเปนนํ้าหนักตัว  19.93+5.43 18.39+2.66 0.164 
ตนทุนคาอาหารตอการเพ่ิมนํ้าหนักตัว 
(บาท/กิโลกรัม) 

137.61+37.86 124.99+18.99 0.190 

ปริมาณการกินไดทั้งหมด (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 5.46+0.17 5.45+0.11 0.164 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 2.44+0.05 2.24+0.07 0.404 
- กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 94.40+0.10 88.53+2.17 0.801 
ปริมาณการกินไดของอาหารหยาบ (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 3.88+0.15 4.56+0.10 0.250 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 1.73+0.05 1.88+0.04 0.337 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 67.08+2.01 74.07+1.93 0.959 
ปริมาณการกินไดของอาหารขน (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 0.81+0.00 0.89+0.00 0.100 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 0.36+0.02 0.37+0.01 0.342 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 14.00+0.20 14.46+0.35 0.231 
ปริมาณการกินไดของเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก
(วัตถุแหง) 

   

  -กิโลกรัม/วัน 0.67+0.18 - - 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 0.30+0.08 - - 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 11.58+3.01 - - 
ปริมาณการกินไดของใบกระถิน (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 0.09+0.00 - - 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 0.04+0.00 - - 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 1.56+0.05 - - 
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ตารางท่ี  20  ปริมาณโภชนะท่ีกินและสัมประสิทธิการยอยไดของวัตถุแหงในระยะท่ี 2 (mean+SE) 
 

ลักษณะที่ศึกษา กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    

จํานวนโคทดลอง 6 6  
นํ้าหนักเริ่มตน (กิโลกรัม) 221.00+4.83 238.33+8.62 0.168 
นํ้าหนักสิ้นสุด (กิโลกรัม) 226.33+4.47 247.83+8.18 0.216 
ตลอดระยะเวลาทดลอง (วัน) 28 28  
ปริมาณการกินไดของโภชนะ (กก.วัตถุแหง/วัน) 
 เฉล่ียตลอดระยะการทดลอง (28 วัน) 

   

อินทรียวัตถุ (OM) 4.85+0.15 4.85+0.07 0.066 
โปรตีน (CP) 0.546+0.02 0.546+0.01 0.161 
ไขมัน (EE) 1.51+0.67 1.49+0.07 0.985 
เยื่อใยหยาบ (CF) 0.11+0.00 0.11+0.00 0.163 
ผนังเซล (NDF) 3.66+0.10 3.98+0.07 0.300 
ลิกโนเซลลูโลส (ADF) 2.55+0.10 2.22+0.05 0.113 
ปริมาณการกินไดของพลังงานเฉล่ีย (Mcal/วัน) 20.84+0.63 21.21+0.35 0.073 
สัมประสิทธิ์การยอยไดของวัตถุแหง  65.79+0.47 67.97+0.44 0.999 

 
 สมรรถนะการผลิตในระยะท่ี 3 (105วัน) เม่ือโคทดลองท้ังสองกลุมไดกินหญากินนีสดอยาง
เต็มท่ีเปนอาหารหยาบหลัก โคกลุมท่ี 1 ไดกินลําไยเกรด C เปนอาหารเสริม และกลุมท่ี 2 ไดกิน
กากนํ้าตาลเสริม โดยโคท้ังสองกลุมกินอาหารขนในอัตรา 0.5 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักตัว/วนั พบวา 
กลุมท่ี 1 มีคาอัตราการเจริญเติบโตเปนกิโลกรัมตอวัน (0.836 และ 0.686 กิโลกรัมตอวัน) และ อัตรา
การเจริญเติบโตตอวัน คิดเปนกรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (12.55 และ 9.92) สูงกวากลุมท่ี 2   แตคาเฉล่ีย
ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) จากการทดลองจะเหน็วาลําไยเกรด C ท่ีใชเสริมอาหารหยาบหลัก 
(หญากินนีสด) นาจะถูกใชเปนแหลงของพลังงานท่ีดีสําหรับจุลินทรียในกระเพาะรูเมนได เนื่องจาก
สวนประกอบสวนใหญของผลลําไยเกรด C คือสวนของเนื้อลําไยท่ีมีคารโบไฮเดรทท่ียอยงายสูง 
โดยเฉพาะน้ําตาล C6 (น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลแลคโตส และนํ้าตาลซูโครส) ท่ีจุลินทรียสามารถ
เปล่ียนเปนกรดไขมันระเหยงายท่ีเปนแหลงพลังงานสําคัญในการเจริญเติบโต และใหผลผลิตไดทันที 
ซ่ึง เทอดชัย (2548) รายงานวา การยอยไดของคารโบไฮเดรตในกระเพาะรูเมนมี 3 ข้ันตอนคือ การ
เปล่ียนคารโบไฮเดรตเชิงซอนใหเปนน้ําตาล C6 จากนั้นน้ําตาลจะถูกเปล่ียนเปนไพรูเวท และกรด
ไขมันระเหยงาย คือ กรดอะซิติก กรดโปรไปรโอนิก และกรดบิวทีริก ซ่ึงจะถูกดูดซึมผานผนัง
กระเพาะรูเมนไปใชประโยชนตอรางกายของสัตวไดโดยตรง และพาวนิ และคณะ (2547) รายงาน
สอดคลองวาผลลําไยมีสวนประกอบหลักท่ีสําคัญคือ เนื้อ เปลือก และเมล็ด ในอัตรา 70.44, 13.69 และ 
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15.87 ตามลําดับ โดยเนื้อลําไยเปนแหลงของคารโบไฮเดรตท่ียอยงายท่ีสําคัญ คือ น้ําตาล 3 ชนิด ไดแก 
น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลแลคโตส และนํ้าตาลซูโครส เปนตน 
ตารางท่ี 21   สมรรถนะการผลิตและปริมาณอาหารท่ีกนิในระยะท่ี 3 (mean+SE) 
 

ลักษณะที่ศึกษา กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    

จํานวนโคทดลอง 6 6  
นํ้าหนักเริ่มตน (กิโลกรัม) 226.33+4.47 247.83+8.18 0.216 
นํ้าหนักสิ้นสุด (กิโลกรัม) 314.17+5.24 319.83+7.89 0.303 
ตลอดระยะเวลาทดลอง (วัน) 105 105  
อัตราการเจริญเติบโต    
  -กิโลกรัม/วัน 0.836+0.04 0.686+0.03 0.395 
 -กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 12.55+0.51 9.92+0.46 0.411 
ตนทุนคาอาหาร/วัน (บาท)  53.99+0.52 40.12+0.44 0.197 
อัตราการเปล่ียนอาหารเปนนํ้าหนักตัว 8.87+0.37 10.03+0.38 0.729 
ตนทุนคาอาหารตอการเพ่ิมนํ้าหนักตัว 
(บาท/กิโลกรัม) 

65.22+2.68 46.20+2.09 0.315 

ปริมาณการกินไดทั้งหมด (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 7.34+0.11 6.82+0.08 0.308 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 2.70+0.03 2.40+0.07 0.114 
- กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 112.53+2.47 98.35+2.25 0.856 
ปริมาณการกินไดของอาหารหยาบ (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 4.51+0.10 4.66+0.01 0.256 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 1.67+0.03 1.64+0.05 0.256 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 67.67+1.35 67.28+1.73 0.387 
ปริมาณการกินไดของอาหารขน (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 1.35+0.00 1.36+0.00 0.441 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 0.50+0.01 0.48+0.01 0.469 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 20.26+0.70 19.67+0.41 0.359 
ปริมาณการกินไดของลําไยเกรด C (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 1.48+0.02 - - 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 0.55+0.02 - - 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 22.20+1.56 - - 
ปริมาณการกินไดของกากนํ้าตาล (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน - 0.79+0.00 - 
 -รอยละของน้ําหนักตัว - 0.28+0.00 - 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) - 4.03+0.51 - 
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ตารางท่ี  22  ปริมาณโภชนะท่ีกิน และสัมประสิทธิการยอยไดของวัตถุแหงในระยะท่ี 3 (mean+SE) 
 

ลักษณะที่ศึกษา กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    

จํานวนโคทดลอง 6 6  
นํ้าหนักเริ่มตน (กิโลกรัม) 226.33+4.47 247.83+8.18 0.216 
นํ้าหนักสิ้นสุด (กิโลกรัม) 314.17+5.24 319.83+7.89 0.303 
ตลอดระยะเวลาทดลอง (วัน) 105 105  
ปริมาณการกินไดของโภชนะ (กก.วัตถุแหง/วัน) 
 เฉล่ียตลอดระยะการทดลอง( 105 วัน) 

   

อินทรียวัตถุ (OM) 6.84+0.09 5.74+0.07 0.981 
โปรตีน (CP) 0.69+0.01 0.65+0.10 0.448 
ไขมัน (EE) 0.14+0.00 0.13+0.00 0.418 
เยื่อใยหยาบ (CF) 1.63+0.03 1.28+0.02 0.657 
ผนังเซล (NDF) 4.93+0.08 4.28+0.06 0.310 
ลิกโนเซลลูโลส (ADF) 2.62+0.03 2.17+0.03 0.295 
ปริมาณการกินไดของพลังงานเฉล่ีย (Mcal/วัน) 29.40+0.43 26.04+0.34 0.658 
สัมประสิทธิ์การยอยไดของวัตถุแหง  72.04+0.74 75.30+0.73 0.895 

 
จากตารางท่ี 21  จะเห็นไดวาในระยะท่ี 3 โคกลุมท่ี 1 มีปริมาณการกนิไดท้ังหมด (วัตถุแหง) 

เปนกิโลกรัม/วัน สูงกวากลุมท่ี 2 เล็กนอย (7.34 และ 6.82 กิโลกรัมวตัถุแหง/วนั)   แตไมแตกตางทาง
สถิติ (P>0.05)  เชนเดยีวกบัเม่ือคิดเปนรอยละของน้ําหนักตัว (2.72 และ 2.40)     และเปนกรัม/
กิโลกรัมเมแทบอลิก (112.53 และ 98.35) ปริมาณการกนิไดของวตัถุแหงท้ังหมดท่ีเพิ่มข้ึนในกลุมท่ี 1 
เปนผลจากการเสริมลําไยเกรด C ท่ีมีความนากนิและมีกล่ินหอมของน้ําตาลในเนื้อลําไย เม่ือคิด
ปริมาณอาหารท่ีกินแยกเปนอาหารหยาบและอาหารขน พบวา กลุมท่ี 1 มีปริมาณการกินวัตถุแหงคิด
เปนกิโลกรัมตอวันจากอาหารหยาบ (4.51 และ 4.66) และอาหารขน (1.35 และ 1.36)  ต่ํากวากลุมท่ี 2 
เล็กนอย  แตปริมาณการกนิอาหารของกลุมท่ี 1 จะมีคาสูงกวา เม่ือคิดเปนปริมาณอาหารท่ีกนิ(วัตถุ
แหง)ไดจากอาหารหยาบ (1.67 และ 1.64) และอาหารขน (0.50 และ 0.48) เปนรอยละของน้ําหนกัตัว 
และกรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิกของอาหารหยาบ (67.67 และ 67.28) และ อาหารขน (20.26 และ 19.67) 
คาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สําหรับปริมาณการกินไดของวัตถุแหงจากลําไยเกรด C พบวา มี
คาเทากับ 1.48 กิโลกรัมวัตถุแหง/วนั หรือ รอยละ  0.55 ของนํ้าหนักตัวตอวัน และ 22.20 กรัม/
กิโลกรัมเมแทบอลิก และปริมาณการกนิวัตถุแหงจากกากน้ําตาลของกลุมท่ี 2 มีคาเทากับ 0.79 
กิโลกรัมวัตถุแหงตอวัน หรือคิดเปนรอยละ 0.28 ของนํ้าหนักตัว และ 4.03 กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก 
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 จากองคประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง และปริมาณอาหารท่ีกินได(วัตถุแหง)ท้ังหมด/วัน 
จะเห็นไดวาในระยะท่ี 3 โคกลุมท่ี 1 มีปริมาณการกนิไดของโภชนะเปนกิโลกรัมวัตถุแหง/วันสูงกวา
โคกลุมท่ี 2 คือ  กินอินทรียวัตถุ (6.84 และ 5.74)  โปรตีน (0.69 และ 0.65)     ไขมัน (0.14 และ 0.13) 
เยื่อใยหยาบ (1.63 และ 1.28) ผนังเซล (4.93 และ 4.28) ลิกโนเซลลูโลส (2.62 และ 2.17)  และพลังงาน
รวม (29.40 และ 24.69 Mcal/วัน)  แตไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05) ปริมาณโปรตีนท่ีกินไดสูงข้ึนใน
กลุมท่ี 1 สวนหนึ่งเปนผลจากการกนิผลลําไยเกรด C ท่ีมีโปรตีนสูงกวากากน้ําตาล (8.01 และ 4.86)  
และมีพลังงานรวมสูงกวา (4,213 และ 3,732 Mcal/กก.) ผลจากการกินโปรตีนและพลังงานท่ีสูงกวาใน
แตละวนัของโคกลุมท่ี 1 จึงนาจะมีผลตอการเพิ่มประชากรจุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการยอยอาหารซึ่งมี
ผลตอผลผลิตท่ีเกิดข้ึนในกระเพาะรูเมนตามมา นอกจากนี้ยังอาจมีผลเกี่ยวเนื่องจากการเจริญเติบโต
ชดเชยท่ีเกิดข้ึนดวย อัตราการเจริญเติบโตตอวันของโคกลุมท่ี 1 จึงมีคาสูงกวาโคกลุมท่ี 2 เล็กนอย
นอกจากนี ้ Tran et al. (2001) รายงานวา เมล็ดลําไยมีสวนประกอบของแทนนินสูง (4.4% ของวัตถุ
แหง) แตการมีแทนนนิในระดับท่ีเหมาะสม ก็มีสวนชวยใหเกิดโปรตีนไหลผานท่ีทําใหโปรตีนถูกยอย
ไดเปนกรดอะมิโนอิสระท่ีสามารถดูดซึมท่ีผนังลําไส และถูกรางกายนําไปใชประโยชนได และ 
Klinhom et al.(2006) รายงานจากการศึกษาผลของการเจริญเติบโตชดเชย ในโคลูกผสม (บราหมันx 
ชารโรเลย) เพศเมีย อายุ 24 เดือน น้ําหนกัตัวเฉล่ีย 263 กิโลกรัม จํานวน 5 ตัว โดยแบงระยะทดลอง
เปน 3 ระยะในระยะท่ี 1 ใหโคกินอาหารเต็มท่ี (180% ME for maintenance) นาน 32 วัน ระยะท่ี 2 ให
อาหารในระดบัตํ่ากวาความตองการ (85% ME for maintenance) เปนเวลา 20 วัน หลังจากนั้นในระยะ
ท่ี 3 ใหอาหารในระดับปกติ (180% ME for maintenance) เปนเวลา 30 วัน พบวา โคท่ีผานการสูญเสีย
น้ําหนกัมาเปนระยะเวลาหนึ่ง เม่ือไดกนิอาหารเพ่ิมข้ึนจะมีการเจริญเติบโตชดเชยเกดิข้ึน อัตราการ
เจริญเติบโต/วนัในระยะท่ีมีการเจริญเติบโตชดเชยมีคาเทากับ 720 กรัม/วัน ไมแตกตางกับในระยะท่ีได
กินอาหารเต็มท่ี นอกจากนี้ยังมีอัตราการเปล่ียนอาหารเปนน้ําหนักตัวท่ีมีประสิทธิภาพสูงข้ึน โดย
ขณะท่ีไดกินอาหารไมเพยีงพอตอความตองการ รางกายจะมีการนําไขมันท่ีสะสมออกมาใชเปนแหลง
พลังงาน และลดการยอยสลายโปรตีนในรางกาย 
 สําหรับตนทุนคาอาหารตอวนัของกลุมทดลองพบวา กลุมท่ี 1 มีตนทุนคาอาหารตอวันสูงกวา
กลุมท่ี 2 (53.99 และ 40.12บาท/กิโลกรัม) เปนผลจากราคาตนทุนคาลําไยเกรด C ท่ีใชในการทดลองมี
คาสูงกวาปกติมาก เฉล่ียราคาลําไยเกรด C ขณะทําการทดลองมีราคา 5.50 บาทตอกโิลกรัมในขณะท่ี
กากนํ้าตาลมีราคา 8.00 บาทตอกิโลกรัม คิดเปนตนทุนตอกิโลกรัมวตัถุแหงเทากับ 15.25 และ 10.04 
บาทตอกิโลกรัม หรือคิดเปนตนทุนคาลําไยเกรด C ประมาณ 22.53 บาท/วัน หากลําไยเกรด C มีราคา
ปกติคือ 0-2.00 บาท ตนทุนคาลําไยเกรด C ท่ีใชเล้ียงโคจะลดลงกวาในระยะทดลองมาก เชนราคา
ลําไยเกรด C ท่ี 2.00 บาท ตนทุนลําไยเกรด C จะคงเหลือประมาณ 8.15 บาท/วัน เทานั้น ดานอัตราการ
เปล่ียนอาหารเปนน้ําหนักตวัพบวา กลุมท่ี 1 ใชอาหารนอยกวาในการเปล่ียนเปนน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม
เม่ือเปรียบเทียบกับกลุมท่ี 2 (8.87 และ 10.03) คาไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05) เปนผลจากโคกลุมท่ี 1 
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ไดกินวัตถุแหงมากกวา และโภชนะท่ีกินไดถูกใชประโยชนไดดกีวาในระยะท่ี 2 โดยเฉพาะโภชนะใน
ลําไยเกรด C ท่ีมีโปรตีนสูงกวากากน้ําตาล รวมท้ังมีแหลงคารโบไฮเดรทท่ียอยงายจากเนื้อลําไยท่ีมี
น้ําตาลเปนองคประกอบสูง จุลินทรียในกระเพาะรูเมนจึงนาจะนํามาใชประโยชนในการเพิ่มประชากร 
และใชสรางผลผลิตจากการหมักเชนกรดไขมันระเหยงายไดโดยตรง นอกจากนี้นาจะมีผลจากการ
เจริญเติบโตชดเชยท่ีเกิดข้ึนตอเนื่องหลังจากท่ีเกิดการสูญเสียน้ําหนกัตัวในระยะท่ี 1 และ เร่ิมมีการ
เจริญเติบโตชดเชยมาเพียงบางสวนในระยะท่ี 2  เม่ือโคไดกินวัตถุแหงจากอาหารเพ่ิมข้ึนรวมท้ังอาหาร
มีโภชนะท่ีใชประโยชนไดสูงกวาท่ีไดรับในระยะท่ี 2 โคกลุมท่ี 1 จึงมีอัตราการเจริญเติบโตท่ีสูงกวา
โคกลุมท่ี 2 ท่ีไมมีการสูญเสียน้ําหนกัตวัมากกอน สอดคลองกับคาสัมประสิทธ์ิการยอยไดของวัตถุ
แหงของอาหารทดลองท้ังสองกลุมทดลอง ท่ีไมแตกตางกันทางสถิติ (72.04 และ 75.30 เปอรเซ็นต) 
โดยสัมประสิทธ์ิการยอยไดของวัตถุแหงของอาหารทดลองในระยะท่ี 3 จะมีคาสูงกวาในระยะท่ี 2 
สัมประสิทธ์ิการยอยไดของวัตถุแหงของอาหารทดลองในกลุมท่ี 1 มีคาตํ่ากวากลุมท่ี 2 นาจะมีผลจาก
ปริมาณเยื่อใยท่ีไดรับ โดยเฉพาะปริมาณผนังเซลสวนลิกโนเซลลูโลสท่ีโคกลุมท่ี 1 กินไดมากกวากลุม
ท่ี 2 ซ่ึงจากรายงานของ McDonald et al. (1995) รายงานวาปริมาณเยือ่ใยในอาหารและปริมาณลิกนิน
เปนปจจยัสําคัญท่ีมีผลตอการยอยไดของโภชนะ อาหารที่มีเยื่อใยสูงและมีลิกนินเปนสวนประกอบสูง
จะมีการยอยไดนอยกวาอาหารท่ีมีเยื่อใย และมีลิกนินตํ่ากวา  
 ผลจากการทดลองในระยะท่ี 3 แสดงใหเหน็วา สามารถใชลําไยเกรด C เปนอาหารโคไดโดย
ไมมีผลกระทบตอการเจริญเติบโต    เนื่องจากในผลลําไยเกรด C มีเนือ้ลําไยท่ีถูกใชแหลงพลังงานท่ีดี
ใหแกจุลินทรียในกระเพาะรูเมนไดและยังมีโปรตีนเพียงพอ  เม่ือเปรียบเทียบกับการเจริญเติบโตใน
กลุมโคทดลองท่ีใชลําไยเกรด C และ กากนํ้าตาลเสริมอาหารหยาบ พบวาสามารถใชไดในอัตราสวน
เปนกิโลกรัมประมาณ 4:1 (ลําไยสดเกรด C : กากน้ําตาล) โดยมีขอแมวาราคาลําไยเกรด C ไมควรเกิน 
2.00 บาท/กิโลกรัม เพราะจะมีผลตอตนทุนคาอาหารตามมา เม่ือคํานวณตนทุนคาอาหารท่ีใช/วนัจะ
เห็นไดวาหากคิดราคาลําไยเกรด C ท่ี 2.00 บาท/กิโลกรัม ราคาตนทุนคาอาหาร/วันท่ีใชสําหรับโคกลุม
ท่ี 1 จะลดลงใกลเคียงกับราคาการเล้ียงดวยกากน้ําตาล คือ 39.60 และ  40.13 บาท/กิโลกรัม (กลุมท่ี 2)  
 ดานสมรรถนะการผลิตของโคลูกผสม (บราหมันxพื้นเมือง) จากการทดลองใหอาหารเปน
เวลา 189 วัน โดยใหอาหารหยาบกนิอยางเต็มท่ี (ad libitum) และใหอาหารขน 0.5 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนกัตัวตลอดการทดลอง ในระยะแรก (กลุมท่ี 1) เล้ียงโคทดลองดวยฟางขาวเปนอาหารหยาบหลัก 
เสริมดวยเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก เปรียบเทียบกับการเล้ียงดวยฟางขาวอบยูเรีย 6% เปนอาหารหยาบ 
(กลุมท่ี 2) ใชเวลาเล้ียง 56 วัน จากน้ันเล้ียงดวยหญากนินี 10 กิโลกรัมรวมกับฟางขาว (ใหกนิอยาง
เต็มท่ี) เสริมดวยเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก และใบกระถินแหง 100 กรัม/ตัว/วัน เปรียบเทียบกบัการ
ใหกนิหญากนินี 10 กิโลกรัมรวมกับฟางขาวอบยูเรีย 6% ใหกินอยางเต็มท่ี เปนเวลา 28 วัน และ 
ระยะเวลาท่ีเหลืออีก 105 วนั ใหหญากนินีสดเปนอาหารหยาบหลักกนิอยางเต็มท่ีท้ัง 2 กลุม กลุมท่ี 1 
เสริมดวยลําไยเกรด C เปรียบเทียบกับกลุมท่ี 2 ใหกินหญากินนีสดเสริมดวยกากน้าํตาล พบวา เม่ือ
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ส้ินสุดการทดลองโคกลุมท่ี 1 มีคาเฉล่ียน้ําหนกัตัวเปนกิโลกรัม (314.17) ต่ํากวากลุมท่ี 2 (319.83) 
เล็กนอย แตไมมีความแตกตางทางสถิติ (P>0.05)  เปนผลจากโคท้ัง 2 กลุมทดลอง มีคาเฉล่ียอัตราการ
เจริญเติบโตตอวันตลอดระยะเวลาการทดลองไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)  โดยมีคาเทากับ 0.476 
และ 0.488 กโิลกรัม/วัน ตามลําดับ  ซ่ึงมีคาสอดคลองกับคาเฉล่ียอัตราการเจริญเติบโตคิดเปน กรัม/
กิโลกรัมเมแทบอลิก มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)   เทากับ 7.17 และ  7.25      กรัม/กิโลกรัม-
เมแทบอลิก โดยโคกลุมท่ี 1 มีคาตํ่ากวาเล็กนอย  

คาเฉล่ียอัตราการเจริญเติบโตเปนกิโลกรัม/วันท่ีไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ของกลุม
ทดลองตลอดระยะเวลา 189 วัน สวนหนึ่งนาจะเปนผลจากลักษณะการเจริญเติบโตชดเชย 
(compensatory growth) ท่ีเกิดขึ้นในโคทดลองโดยเฉพาะในกลุมท่ี 1 ท่ีไดกินฟางขาวเปนอาหารหยาบ
หลักเสริมเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก และอาหารขน 0.5 เปอรเซ็นตของนํ้าหนกัตัว เปนเวลา 56 วนั 
เนื่องจากโคทดลองเปนโครุนท่ีกําลังการเจริญเติบโต เม่ือไดรับอาหารไมเพียงพอตอความตองการ จึง
ทําใหโคกลุมที่ 1 มีการสูญเสียน้ําหนกัตวั ในขณะท่ีโคกลุมท่ี 2 (ไดกินฟางขาวอบยูเรีย 6% และอาหาร
ขน 0.5 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักตัว) มีการเจริญเติบโตเล็กนอย  เม่ือโคทดลองไดกินหญากินนีสดเสริม 
10 กิโลกรัม/วันเปนระยะเวลา 28 วัน รางกายจึงปรับตัวและมีประสิทธิภาพในการเจริญเติบโตเพ่ิมข้ึน 
ท่ีเห็นไดชัดเจน คือการเจริญเติบโตในระยะ 105 วนั ซ่ึงโคทดลองท้ัง 2 กลุมไดกินหญากนินสีดเปน
อาหารหยาบหลัก โดยโคกลุมท่ี 1 ไดกินลําไยเกรด C ซ่ึงมีแหลงพลังงานท่ียอยงายจากน้ําตาลชนิด
ตางๆในเนื้อลําไยแทนการเสริมเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก   

ซ่ึง Read and Tudor (2004) อธิบายเร่ืองปรากฏการณการเจริญเติบโตชดเชยในโคเนื้อวา การ
เจริญเติบโตชดเชยเปนการเจริญเติบโตท่ีมีอัตราสูงกวาการเจริญเติบโตตามปกติ ซ่ึงจะเกิดข้ึนหลังจาก
ท่ีสัตว (โคและแกะ) มีการเจริญเติบโตอยางชาๆ หรือมีการสูญเสียน้ําหนักตวัในระยะเวลาหน่ึง อัน
เนื่องจากการขาดอาหารท้ังในรูปของปริมาณอาหารท่ีกนิไดไมเพียงพอตอความตองการ หรือไดรับ
โภชนะจากอาหารไมเพยีงพอตอความตองการ ดังนั้นเพื่อการมีชีวิตอยูรอดสัตวจึงแสดงออกโดยการ
สูญเสียน้ําหนกัตัว หรือไมมีการเพิ่มน้ําหนักตัวหรือมีการเพิ่มน้ําหนกัตัวเพยีงเล็กนอย แตถาการไดรับ
อาหารไมเพยีงพอตอความตองการเปนระยะเวลายาวนานกวา 6 เดือน สัตวบางตัวอาจมีการปรับตัวกับ
การขาดอาหารได  หลังจากท่ีสัตวถูกจํากัดอาหารมาระยะเวลาหน่ึง แลวไดรับอาหารท่ีมีคุณภาพดีข้ึน
กวาเดิม สัตวจะปรับตัวและทําใหเกิดปรากฎการณการเจริญเติบโตชดเชยเกิดข้ึน ระยะเวลาการเกิดการ
เจริญเติบโตชดเชยจะข้ึนกับคุณภาพของอาหารท่ีไดรับ โดยท่ัวไปมีระยะเวลาการเจริญเติบโตชดเชย
ประมาณ 2-3 เดือน ผลจากการศึกษาแสดงใหเห็นวา เศษเหลือจากการแปรรูปลําไย คือ เปลือกและ
เมล็ดลําไยหมัก และลําไยเกรด C มีคุณคาทางอาหารเพียงพอ สามารถนํามาใชเปนอาหารโคใน
ลักษณะการใชเสริมอาหารหยาบได โดยไมมีผลเสียตอสมรรถภาพในการผลิต แมวาอัตราการ
เจริญเติบโต/วนัของโคทดลองกลุมท่ี 1 จะมีคาตํ่ากวาโคกลุมท่ี 2 เล็กนอยก็ตาม แตการใชเปลือกและ
เมล็ดลําไยเปนอาหารเสริม ควรใชเสริมอาหารหยาบท่ีมีคุณคาทางอาหารเพียงพอ ดังผลการทดลองใน
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ระยะท่ี 2 ท่ีมีการใชหญากนินีสด 10 กิโลกรัมรวมกับฟางขาว (28 วัน) ซ่ึงสามารถทําใหโคมีการเพิ่ม
น้ําหนกัได ในขณะท่ีระยะที่เล้ียงดวยฟางขาวเพียงอยางเดียวเปนหลัก (56 วนั) มีผลใหเกิดการสูญเสีย
น้ําหนกัเพยีงเล็กนอยเม่ือมีการเสริมเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก  
 จากการเปรียบเทียบอัตราการเปล่ียนอาหารเปนน้ําหนักตัว พบวา กลุมท่ี 1 มีการใชอาหาร
มากกวากลุมท่ี 2 ในการเปล่ียนเปนน้ําหนกัตัว 1 กิโลกรัม (12.79 เปรียบเทียบกับ 11.94) เปนผลจากโค
กลุมท่ี 1 มีคาปริมาณการกนิอาหารในรูปวัตถุแหงเปนกโิลกรัม/วัน สูงกวากลุมท่ี 2 (6.04 และ 5.73) 
แตมีคาอัตราการเจริญเติบโตเปนกิโลกรัม/วันตํ่ากวา (0.476 และ 0.488) ดังแสดงในตารางท่ี 23 
เชนเดยีวกับเม่ือคิดคาเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินในรูปวัตถุแหงเปนรอยละของน้ําหนักตัว (2.24 และ 
2.12) หรือ คิดเปน กรัมตอกิโลกรัมเมแทบอลิก (90.90 และ 85.37) แตคาเฉล่ียปริมาณการกนิอาหาร
ของโคท้ังสองกลุมไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)    

จากผลวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง (ตารางท่ี 15 และตารางท่ี 16) และ
ปริมาณวัตถุแหงท่ีกิน/วันตลอดการทดลอง มีผลใหโคกลุมท่ี 1 มีปริมาณการกนิไดของโภชนะคิดจาก
กิโลกรัมวัตถุแหง/วนั โดยเฉลี่ยสูงกวาโคกลุมท่ี 2 เล็กนอย แตไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)    คือ 
มีปริมาณการกินไดของอินทรียวัตถุ (5.71และ 5.14)โปรตีน (0.56 และ 0.54) เยือ่ใย (1.54 และ 1.34) 
ผนังเซล (4.20 และ 3.95) ลิกโนเซลลูโลส (2.45 และ 2.10) ไขมัน (0.13 และ 0.12) และ มีพลังงานรวม
ท่ีกินได (24.32 และ 22.58) Mcal/kgDM/วัน ตามลําดับ      ปริมาณการกินไดของโภชนะโดยรวมใน
โคกลุมท่ี 1 สูงกวากลุมท่ี 2 แตมีอัตราการเจริญเติบโตตํ่ากวาเล็กนอย แสดงใหเห็นวาโคกลุมท่ี 1 มีคา
การใชประโยชนของโภชนะท่ีกินไดต่ํากวาเล็กนอย หรืออาหารที่กินมีคาการยอยไดของโภชนะตํ่ากวา
กลุมท่ี 2  ซ่ึงนาจะเปนผลจากโคกลุมท่ี 1 มีปริมาณการกินไดของเยื่อใยหยาบสูงกวา โดยเฉพาะปริมาณ
ลิกโนเซลลูโลสที่กิน/วนัมีคาสูงกวา ซ่ึงลิกโนเซลลูโลสท่ีกินไดสวนหนึ่ง คือ ลิกโนเซลลูโลสท่ีเปน
สวนประกอบของเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก  และ เปลือกของผลลําไยเกรด C เนือ่งจากจุลินทรียท่ี
อาศัยอยูในกระเพาะรูเมนไมสามารถยอย และใชประโยชนจากลิกนิน และเซลลูโลสที่มีพันธะอยูใน
รูปของลิกโนเซลลูโลสที่ผนังเซลลของอาหารได จึงมีผลใหจุลินทรียใชประโยชนจากโภชนะใน
อาหารที่กินไดนอยกวา อัตราการเจริญเติบโตของโคกลุมท่ี 1 จึงมีคาตํ่ากวาโคกลุมท่ี 2 เล็กนอย 
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ตารางท่ี  23  ผลของอาหารตอสมรรถภาพในการเจริญเติบโตของโคทดลองท่ีไดรับอาหารตางกัน 
                    (mean+SE) 
ลักษณะที่ศึกษา กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    

จํานวนโคทดลอง 6 6  
นํ้าหนักเริ่มตน (กิโลกรัม) 224.17+6.92 227.50+9.11 0.718 
นํ้าหนักสิ้นสุด (กิโลกรัม) 314.17+5.24 319.83+7.89 0.303 
ตลอดระยะเวลาทดลอง (วัน) 189 189  
อัตราการเจริญเติบโต    
  -กิโลกรัม/วัน 0.476+0.19 0.488+0.19 0.238 
 -กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 7.17+0.13 7.25+0.38 0.062 
ตนทุนคาอาหาร/วัน (บาท)  38.71+0.34 28.36+0.26 0.636 
อัตราการเปล่ียนอาหารเปนนํ้าหนักตัว 12.79+0.50 11.94+0.66 0.402 
ตนทุนคาอาหารตอการเพ่ิมนํ้าหนักตัว 
(บาท/กิโลกรัม) 

82.02+3.39 59.24+3.98 0.649 

ปริมาณการกินไดทั้งหมด (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 6.04+0.11 5.73+0.08 0.206 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 2.24+0.04 2.12+0.06 0.486 
- กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 90.90+1.21 85.37+1.90 0.636 
ปริมาณการกินไดของอาหารหยาบ (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 3.81+0.23 4.13+0.07 0.575 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 1.42+0.03 1.51+0.03 0.585 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 57.32+0.08 61.42+1.03 0.548 
ปริมาณการกินไดของอาหารขน (วัตถุแหง)    
  -กิโลกรัม/วัน 1.13+0.01 1.15+0.01 0.587 
 -รอยละของน้ําหนักตัว 0.42+0.01 0.42+0.01 0.757 
 - กรัม/กิโลกรัมเมแทบอลิก (BW0.75) 17.06+0.22 17.11+0.37 0.341 
ปริมาณการกินไดของโภชนะ (กก.วัตถุแหง/วัน) 
ตลอดระยะการทดลอง (189 วัน) 

   

อินทรียวัตถุ (OM) 5.71+0.11 5.14+0.07 0.331 
โปรตีน (CP) 0.56+0.01 0.54+0.01 0.480 
ไขมัน (EE) 0.13+0.00 0.12+0.00 0.228 
เยื่อใยหยาบ (CF) 1.54+0.04 1.34+0.02 0.136 
ผนังเซล (NDF) 4.20+0.08 3.95+0.06 0.216 
ลิกโนเซลลูโลส (ADF) 2.45+0.06 2.10+0.03 0.113 
ปริมาณการกินไดของพลังงานรวมเฉล่ีย (Mcal/วัน) 24.32+0.51 22.58+0.30 0.433 
หมายเหตุ: คาเฉล่ียที่มีอักษรกํากับตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) 
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ภาพท่ี  9       การเปล่ียนแปลงน้ําหนกัตัวของโคทดลองตลอดระยะทดลอง 189 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  10       อัตราการเจริญเติบโตของโคทดลองในระยะท่ี 3 (105วัน) 
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จากการเปรียบเทียบตนทุนคาอาหารตอวัน พบวา กลุมท่ี 1 มีตนทุนคาอาหารสูงกวาอยางเหน็
ไดชัด (38.75 และ 28.36 บาท/กิโลกรัม) แตไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05)   ตนทุนท่ีสูงข้ึนในกลุมท่ี 1 
เปนผลจากราคาตนทุนของลําไยเกรด C ท่ีใชในการทดลองมีราคาสูงข้ึนจากเดิมมาก เนื่องจากเกดิผล
กระทบจากการเปล่ียนแปลงของฤดูกาลอยางรุนแรง ทําใหมีชวงฤดูแลงท่ียาวนาน และเกิดความแหง
แลงมาก ลําไยในฤดจูึงติดผลนอยกวาปกติ ในขณะท่ีความตองการลําไยสดมีมาก ประกอบกับในปท่ี
ทําการทดลอง (พ.ศ. 2553) พื้นท่ีปลูกลําไยท้ังประเทศประสบกับความแหงแลงมาก ทําใหปรมิาณ
ผลผลิตลําไยในฤดูมีนอยกวาท่ีคาดการณมาก ผูประกอบกิจการลําไยอบแหงจึงจําเปนตองนําผลลําไย
เกรด C ซ่ึงตามปกติจะไมนยิมใชในการแปรรูปเนื้อลําไยอบแหงถูกนาํมาใชในการแปรรูปเพิ่มข้ึน เพื่อ
ผลิตเนื้อลําไยอบแหงใหเพยีงพอกับความตองการของตลาด เนื่องจากชวงเวลาดังกลาวผลลําไยสด
เกรด AA, A และ B มีราคาสูงข้ึนมาก (30-40 บาท/กก.) ไมคุมคากับการซ้ือเพ่ือแปรรูปเปนลําไย
อบแหง จึงทําใหระหวางทําการทดลองราคาของลําไยสด เกรด C  ท่ีซ้ือ-ขายกันตามทองตลาด มีราคา
สูง ระหวาง 4.00-9.00 บาท (เฉล่ีย 5.50 บาท)  ท้ังท่ีในฤดูกาลปกติมีราคาเพียง 0.50-2.00 บาท/กก. 
หรือไมมีราคาเลย (ใหฟรี) ราคาตนทุนคาอาหารท่ีสูงกวาในกลุมท่ี 1 และอัตราการเจริญเติบโตตอวันท่ี
ต่ํากวากลุมท่ี 2 เล็กนอย จึงมีผลใหโคกลุมท่ี 1 มีตนทุนคาอาหารตอการเพิ่มน้ําหนกัตัวสูงกวากลุมท่ี 2 
(62.17 และ 43.10) แตไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)  หากราคาผลลําไยเกรด C ท่ีใชในการ
ทดลองมีราคาใกลเคียงกับราคาในฤดูกาลปกติ เชน 0.5 – 2.00 บาท ราคาตนทุนคาอาหาร และตนทุน
ในกาเปล่ียนอาหารเปนน้ําหนักตัวจากการใชเศษเหลือจากการผลิตลําไยคือ ลําไยเกรด C จะลดลง
มากกวาการใชกากนํ้าตาลหรือใกลเคียงกนั ซ่ึงจะคุมคากับการนํามาใชเปนแหลงพลังงานท่ีเปนแหลง
อาหารใหมท่ีมีในทองถ่ินได  

เม่ือเปรียบเทียบตนทุนการผลิตและผลตอบแทนท่ีไดรับจากการขายโคทดลอง ในรูปแบบการ
ขายโคมีชีวิตตามน้ําหนกัตัว (ราคาขายคิดตามน้ําหนกัมีชีวิต 48 บาท/กิโลกรัม)  พบวา ผลตอบแทนท่ี
ไดรับจากการขายโคมีชีวิตจากการทดลองคร้ังนี้จะไมคุมคากับการเล้ียง ท้ังการเล้ียงโดยใหอาหารปกติ 
และการเล้ียงโดยใชเศษเหลือจากการผลิตลําไย (ตารางที่ 24) โดยราคาตนทุนซ้ือพันธุโคในการทดลอง
ซ่ึงซ้ือแบบเหมาจายในราคาเฉล่ีย 9,000 บาท/ตัว แตขายโคมีชีวิตได  15,080 และ 15,250.29 บาท โดย
โคกลุมท่ีกินเศษเหลือจากลําไยจะขาดทุนเฉล่ียตัวละ 2,831.51 บาท ในขณะท่ีโคกลุมท่ีกินกากน้ําตาล
ขาดทุนตัวละ 851.44 บาท  ดังนั้นวิธีการท่ีเหมาะสมในการขายโคเพ่ือใหไดผลตอบแทนคุมคานาจะ
เปนการขายโคโดยการฆาและชําแหละขายเนื้อ เนื่องจากราคาเนื้อโคท่ีซ้ือ-ขายในตลาดสดราคา
ประมาณ 150 บาท/กิโลกรัม สาเหตุหนึ่งท่ีมีผลตอราคาขายโคมีชีวิตอาจเปนผลจากโคทดลองยัง
เจริญเติบโตไมเต็มท่ีและยังมีโอกาสเจริญเติบโตไดอีก (ขณะเร่ิมทดลองโคมีอายุเฉล่ียประมาณ 1 ป
คร่ึง และใชระยะเวลาทดลองประมาณ 6 เดือน) นอกจากนี้อาจจะเปนผลกระทบท่ีเกดิข้ึนจากระยะแรก
ท่ีโคทดลองไดกินฟางขาว หรือฟางอบยูเรีย 6% เปนอาหารหยาบหลักนาน 84 วัน มีผลใหโคทดลอง
ไดกินโภชนะ/วันตํ่ากวาความตองการในการเจริญเติบโต จึงมีการเพิม่น้ําหนกันอยกวาท่ีควรจะเปน  
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โดยในระยะแรก (56 วัน) กลุมท่ีเล้ียงดวยฟางขาวเสริมดวยเปลือกและเมล็ดลําไยหมัก มีการสูญเสีย
น้ําหนกัตัว ในขณะท่ีกลุมท่ีเล้ียงดวยฟางขาวอบยูเรีย 6% เปนอาหารหยาบมีการเพิ่มน้ําหนกัตวัเพียง
เล็กนอย ในระยะท่ี 2 (28 วนั) เม่ือมีการเสริมหญากินนสีด 10 กิโลกรัม/ตัว/วัน โคทดลองท้ังสองกลุม
เร่ิมมีการเพิ่มน้ําหนกัตัวสูงข้ึน และในระยะท่ี 3 ของการทดลอง (105 วัน) เม่ือใชหญากินนีสดเปน
แหลงอาหารหยาบหลัก โคกลุมท่ี 1 ซ่ึงกินลําไยเกรด C มีการเพิ่มน้ําหนักตวัสูงกวากลุมท่ีกิน
กากนํ้าตาลกต็าม จากคาเฉลี่ยอัตราการเจริญเติบโต/วันในระยะท่ี 3 จะเหน็ไดวาหากทดลองเล้ียงโค
ตอไปโดยใชหญากินนีสดเปนอาหารหยาบเสริมดวยลําไยเกรด C และกากน้ําตาล ยังมีแนวโนมวาโค
ทดลองนาจะมีการเพิ่มน้ําหนกัตัวไดในอัตราประมาณ 0.5 กิโลกรัม/ตัว/วัน แตราคาผลลําไยเกรด C ท่ี
ใชในขณะทดลองคร้ังนี้มีราคาเฉล่ียสูงกวาปกติมาก (ราคา 5.50  บาท/กิโลกรัม เปรียบเทียบกบัใน
ฤดูกาลปกติมีราคา 0.50-2.00 บาท/กิโลกรัมเทานั้น) จึงสงผลกระทบตอราคาตนทุนคาอาหาร ตนทุน
ในการผลิตจึงสูงข้ึนตามไปดวย  
 

ตารางท่ี 24  ตนทุนการผลิตและผลตอบแทนจากการเล้ียงโค 
 

ขอมูล กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
ตนทุนคาโคแบบเหมาจายเปนตัว (บาท) 9,000.00 9,000.00  
คาอาหาร (บาท) 7,317.36 5,360.76 0.357 
คาแรธาตุกอน 48.00 48.00  
คาเวชภัณฑ 46.25 46.25  
คาแรงงาน 1,500 1,500  
รวมตนทุน (บาท) 17, 911.51 15,955.01 0.402 
ราคาขายโคมีชีวิตตามนํ้าหนักตัว (บาท) 15,080.00 15,250.29 0.162 
ขาดทุน (บาท) 2,831.51 851.44 0.737 
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บทที่ 5 
 

สวนประกอบของซาก และคุณภาพของเนื้อ 
 

 ผลการใชเศษเหลือจากการผลิตลําไยอบแหงเปนเวลา 189 วัน ตอสวนประกอบและคุณภาพ
ซาก พบวา โคลูกผสม (พื้นเมืองx บราหมัน) อายุ 1.5 ป โดยใหกินอาหารขน 0.5% ของน้ําหนักตัว และ
กินอาหารหยาบ คือ ฟางขาว หรือหญากินนีสดเปนแหลงอาหารหยาบใหกินอยางเต็มท่ี เสริมดวยเปลือก
และเมล็ดลําไยหมัก หรือเสริมดวยลําไยเกรด C (กลุมท่ี 1) มีน้ําหนักกอนฆาเฉล่ียต่ํากวาโคท่ีกินอาหาร
ขน 0.5% ของน้ําหนักตัว และไดกินอาหารหยาบ คือ ฟางขาวอบยูเรีย 6% หรือหญากินนีสดอยางเต็มท่ี 
เสริมดวยกากน้ําตาล (กลุมท่ี 2) เล็กนอย  คาเฉล่ียน้ําหนักกอนฆาในท้ังสองกลุมทดลองไมแตกตางกัน
ทางสถิติ (P>0.05) มีคาเทากับ 307.00 และ 312.17 กิโลกรัม ตามลําดับ   ดังตารางท่ี   24 

แตโคกลุมท่ี 1 มีคาเฉล่ียน้ําหนักซากอุนตํ่ากวากลุมท่ี 2 (153.83 และ 156.67 กิโลกรัม) คาเฉล่ีย
แตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) ความแตกตางกันนาจะเปนผลจากโคทดลองเปนโครุนยังเจริญเติบโตไม
เต็มท่ี (1.5-2ป) การเจริญเติบโตของรางกายจึงข้ึนกับปริมาณของโภชนะท่ีไดรับ โดยเฉพาะโปรตีนท่ี
จําเปนตอการพัฒนาโครงรางโดยเฉพาะกลามเนื้อ หากสัดสวนของโปรตีนและพลังงานท่ีไดรับไม
เหมาะสม จะมีผลตอการเจริญเติบโตได จากการทดลองพบวากลุมท่ี 1 กินเยื่อใยสูงกวากลุมท่ี 2 
โดยเฉพาะลิกโนเซลลูโลส  ซ่ึงอาจมีผลกระทบตอการยอยไดของโภชนะโดยรวมไดเชนกัน (McDonald 
et al.,1995)  แตคาเปอรเซ็นตซากและความยาวซากของโคท้ังสองกลุมไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
เปอรเซ็นตซากเทากับ 49.25 และ 50.71 เปอรเซ็นต ตามลําดับ คาเฉล่ียความยาวซากมีคาเทากับ 112.15 
และ 112.43 เซนติเมตร ตามลําดับ คาเฉล่ียเปอรเซ็นตซาก และความยาวซากท่ีไดจากการทดลองนี้    มี
คาไมแตกตางจากรายงานการทดลองของ นิราภรณ และคณะ(2554) ท่ีรายงานจากการทดลองเล้ียงโค
ลูกผสมบราหมันลูกผสมสายเลือด 50% อายุ 1 ป 3 เดือน เปรียบเทียบกับโคขาวลําพูนอายุ 1 ป 4 เดือน 
ใหกินหญาแพนโกลาสดตัดเม่ืออายุ 40-50 วัน โดยไมมีการเสริมอาหารขน และเล้ียงจนไดน้ําหนัก 275-
320 กิโลกรัม พบวา โคทดลองท้ังสองกลุมมีเปอรเซ็นตซากไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)โค
ลูกผสมบราหมันมีเปอรเซ็นตซากเทากับ 51.9 และโคขาวลําพูนมีเปอรเซ็นตซากเทากับ 53.5 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ     โดยโคลูกผสมบราหมันมีคาเฉล่ียความยาวซาก 112 เซนติเมตร และโคขาวลําพูนมีคาเฉล่ีย
ความยาวซาก 108 เซนติเมตร  
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ตารางท่ี 25  สวนประกอบของซากและผลพลอยไดจากการชําแหละโคทดลองท่ีไดกนิอาหารตางกนั  
                    (mean+SE) 
 

ลักษณะที่ศึกษา กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    

นํ้าหนักมีชีวิตกอนฆา (กิโลกรัม) 307.00+5.03 312.17+6.93 0.317 
นํ้าหนักซากอุน (กิโลกรัม) 153.83+1.85 156.67+3.72 0.037 
ความยาวซาก (เซนติเมตร) 112.15+0.85 112.43+0.09 0.398 
เปอรเซ็นตซากอุน (รอยละ) 49.25+1.06 50.71+1.46 0.272 
   -เน้ือแดง 66.87+0.55 67.53+0.97 0.184 
   -กระดูก 18.60+0.44 17.90+0.62 0.316 
   -ไขมัน 9.84+0.07 9.62+0.28 0.090 
   -เอ็นและพังผืด 2.76+0.18 2.59+0.60 0.478 
   -เศษเน้ือ 1.43+0.20 1.88+0.30 0.369 
ผลพลอยไดจากการชําแหละซาก 
(รอยละของน้ําหนักมีชีวิต) 

   

  -เลือด 2.20+0.07 1.99+0.07 0.969 
 -หนังรวมหู 10.03+0.67 9.91+0.46 0.561 
 -เครื่องในรวม 8.24+046 8.05+046 0.141 
 -หัว แขง เทา 5.50+0.73 5.47+041 0.103 
 -ลิ้น หาง อวัยวะเพศ 1.11+0.05 1.07+0.05 0.974 

 
ดานผลพลอยไดจากการชําแหละซาก พบวา คาเฉลี่ยเปอรเซ็นตเลือด หนังรวมหู เคร่ืองในรวม 

หัวแขงเทา และล้ิน หางอวัยวะเพศ คิดเปนเปอรเซ็นตน้ําหนักตัว มีคาใกลเคียงกัน และไมแตกตางกัน 
(P>0.05) ระหวางกลุมท่ี  1 และกลุมที่ 2 ดังตารางท่ี  แตคาเฉล่ียของเปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมของกลุมท่ี 
1 มีคาเฉล่ียสูงกวากลุมท่ี 2 เล็กนอย (8.24 เปรียบเทียบกับ 8.05%) ซ่ึง Baker  et al. (1992) และ Carstens 
et al. (1991) รายงานสอดคลองกันวา ปจจัยท่ีมีผลตอการแสดงปรากฏการณการเจริญเติบโตชดเชยท่ีเกิด
ในโคและแกะ อาจเปนผลจากการเพิ่มปริมาณอาหารท่ีกิน ท่ีอาจมีผลจากรางกายของสัตวมีการปรับตัว
โดยการเพิ่มน้ําหนักของทอทางเดินอาหาร หรือเพิ่มประสิทธิภาพการใชอาหารใหสูงข้ึนเพื่อชดเชยการ
เจริญเติบโตท่ีลดลง 
 ช้ินสวนท่ีไดจากการตัดแตงซากโคทดลองท้ังสองกลุมไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ดังแสดง
ในตารางท่ี 25  เชนเดียวกบัคาเฉล่ียพื้นท่ีหนาตัดเน้ือสัน โดยกลุมท่ี 2 มีคาสูงกวากลุมท่ี 1 เล็กนอย 
(57.16  และ 59.08 ตารางเซนติเมตร) พื้นที่หนาตัดเนื้อสันจากการทดลองนี้มีคาสอดคลองกับการ
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เจริญเติบโตของสัตว เนื่องจากโคทดลองยงัเจริญเติบโตไมเต็มท่ี (อายปุระมาณ 2 ป) และมีน้ําหนกัสงฆา
ไมเกิน 330 กโิลกรัม คาพื้นท่ีหนาตัดเน้ือสันจึงมีคาตํ่ากวาจากรายงานของ Waritthitham et al. (2010) ท่ี
รายงานวาโคขุนลูกผสมบราหมันที่มีน้ําหนักสงฆาท่ี 500 กิโลกรัมมีคาพื้นท่ีหนาตัดเนื้อสันตํ่ากวาโคขุน
ท่ีสงฆาท่ีน้ําหนัก 600 กิโลกรัม เทากบั 77.5 และ 86.4 ตารางเซ็นติเมตร โดยขนาดพื้นท่ีหนาตัดเน้ือสันมี
ความสัมพันธกับน้ําหนักท่ีเขาโรงฆาและอายุโคท่ีเพิ่มข้ึน สอดคลองกับการศึกษาของ Jaturasitha et al. 
(2009) ท่ีรายงานวาเม่ือน้ําหนักโคพื้นเมืองสูงข้ึน พื้นที่หนาตัดเนื้อสันจะมีคาเพิ่มข้ึนดวย โคท้ังสองกลุม
มีคาเฉล่ียช้ินสวนซากเส้ียวหนาสูงกวาช้ินสวนซากเส้ียวหลัง เปนผลจากโคทดลองเปนโคสายพันธุโค
อินเดียท่ีมีสวนของรางกายสวนหนาใหญกวารางกายสวนทาย ซ่ึง วราภรณ (2552) รายงานสอดคลองกัน
วาโคลูกผสมบราหมันมีเปอรเซ็นตช้ินสวนไหล (chuck) สูงกวาโคลูกผสมชาโรเลสเนื่องจากเปน
ลักษณะประจาํสายพันธุโคอินเดียท่ีมีโหนกท่ีบริเวณหัวไหล 
  

ตารางท่ี 26    ช้ินสวนท่ีไดจากการตัดแตงซากโคทดลองท่ีไดกินอาหารตางกัน (mean+SE) 
 

ช้ินสวน(รอยละของน้ําหนักซาก) กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    
    

พ้ืนที่หนาตัดเน้ือสัน (loin  eye area,cm2) 57.16+0.16 59.08+0.94 0.303 
เสี้ยวหนา (fore quarter) 54.63+0.33 54.42+0.56 0.119 
   -สันนอกสวนหนาอก (rib) 2.10+0.05 2.17+0.07 0.254 
   -ตนขาตอนบน (clod) 8.63+0.14 8.09+0.22 0.202 
   -ไหลบนและโหนก (chuck+hump) 5.35+0.21 6.01+0.35 0.507 
   -คอ (neck) 5.73+0.18 5.08+0.16 0.672 
   -เสือรองไห (brisket) 5.40+0.19 5.97+0.30 0.188 
   -สีขาง (plate) 4.92+0.06 5.05+0.13 0.276 
   -นองขาหนา (fore shank) 2.74+0.11 2.70+0.08 0.157 
เสี้ยวหลัง (hind quarter) 44.70+0.25 45.48+0.68 0.003 
   -สันนอก (loin) 3.03+0.19 2.98+0.06 0.083 
   -สันใน (filet) 1.92+0.03 1.82+0.07 0.263 
   -สันสะโพก (rump) 4.53+0.13 4.25+0.09 0.659 
   -ลูกมะพราว (knuckle) 4.17+0.03 3.91+0.09 0.362 
   -พับนอก (buttom round) 6.44+0.14 6.91+0.23 0.750 
   -พับใน (top round) 6.13+0.10 5.89+0.15 0.201 
   -พ้ืนทอง flank) 4.13+0.14 4.53+0.17 0.412 
   -นองขาหลัง (hind shank) 3.16+0.03 3.07+0.10 0.081 
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ผลวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในเนื้อสันนอกของโคลูกผสมบราหมัน เพศผู ไมตอน ท่ีได
กินอาหารแตกตางกัน แสดงในตารางท่ี 26   พบวา เนื้อสันนอกจากโคท้ังสองกลุมมีปริมาณโปรตีน เถา 
ไขมัน และความช้ืน ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยเนื้อสันนอกจากโคทีก่ินอาหารขนและฟาง
ขาว หรือหญากินนีสด เสริมดวยเศษเหลือจากการผลิตลําไย (กลุมท่ี 1) มีคาเปอรเซ็นตเถา และ
เปอรเซ็นตโปรตีนตํ่ากวาเนือ้สันนอกจากโค (กลุมท่ี 2) ท่ีกินอาหารขน และฟางขาวอบยูเรีย 6% หรือ
หญากินนีสด และ เสริมกากน้ําตาล (กอนฆา 105 วัน) เล็กนอย แตมีคาเปอรเซ็นตไขมัน และเปอรเซ็นต
ความช้ืนสูงกวาเล็กนอย ดานเปอรเซ็นตโปรตีนในเนื้อสันนอกสําหรับการทดลองคร้ังนี้ พบวา มีคาเฉล่ีย
ระหวาง 22.11-22.43 % สอดคลองกับรายงานของ Feiner (2006) ท่ีกรายงานวาเนือ้โคมีโปรตีนเฉล่ีย
ประมาณ 21.7% หรือ กลุมวจิัยและพัฒนาโคเนื้อ (2550) ท่ีรายงานวา เนื้อโคมีโปรตีนเฉล่ียระหวาง 15-
25% และใกลเคียงกับรายงานของ สุกัญญา และคณะ (2551)  ท ี่รายงานวา เนื้อจากโคลูกผสมบราหมันที่
ฆาเม่ืออายุ 2-3 ป มีคาเฉล่ียเปอรเซ็นตโปรตีน (22.33 %) ซ่ึงมีคาสูงกวาเปอรเซ็นตโปรตีนจากเนื้อโคท่ี
ฆาเม่ืออายุ 4-5 ป (21.09 %)  

ดานเปอรเซ็นตไขมันในการทดลองคร้ังนี้พบวา มีคาใกลเคียงกันท้ัง 2 กลุมทดลองเทากับ 1.85 
และ 1.96 % ตามลําดับ เปอรเซ็นตไขมันในเนื้อโคจากการทดลองครั้งนี้มีคาใกลเคียงกับรายงานของ 
ธนนันท (2547) ท่ีรายงานวาเปอรเซ็นตไขมันของเน้ือสันนอกของโคลูกผสมบราหมันที่มีระดับ
สายเลือดบราหมันไมต่ํากวา 75%   มีคาเทากับ 1.66%  แตมีคาสูงกวารายงานของ สุกัญญา และคณะ 
(2551) รายงานวาเปอรเซ็นตไขมันในเน้ือสันนอกของโคลูกผสมบราหมัน เพศผู ไมตอน อายุ 2-3 ป ซ่ึง
เล้ียงแบบพืน้บานโดยการปลอยใหหากินในแปลงหญา และไมมีการเสริมอาหารขนมีเปอรเซ็นตไขมัน
ในเนื้อเทากับ 0.53 %  ความแตกตางเปนผลจากการทดลองคร้ังนี้เปนการเล้ียงโคในโรงเรือนแบบผูกขัง
เดี่ยวมีอาหารหยาบใหกนิอยางเต็มท่ี โดยเฉพาะในระยะ 105 วันกอนฆาเปนระยะเวลาท่ีโคกินหญากินนี
สดอยางเต็มท่ี เสริมอาหารขน 0.5% น้ําหนักตัว และเสริมผลลําไยเกรด C เปรียบเทียบกับโคท่ีกินหญา
กินนีสดอยางเต็มท่ี เสริมอาหารขน 0.5% น้ําหนักตวั และกากน้ําตาล 1 กิโลกรัม โคทดลองท้ังหมดจึง
นาจะไดรับคารโบไฮเดรตท่ียอยงายอยางเพียงพอ การไดกินคารโบไฮเดรตท่ียอยงายจะสงผลใหสัดสวน
ของกรดโปรปโอนิกเพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงมีผลตอการสะสมไขมันในซาก เม่ือพลังงานท่ีกนิเขาไปในรางกายมี
คาสูงกวาพลังงานท่ีตองการใชในการดํารงชีพและการเจริญเติบโตตอวัน (Crouse et al., 1986 ; เทอดชัย, 
2548  และ Francis, 2007)  

คาคลอเรสเตอรอล (mg/100g) ท่ีตรวจพบในเนื้อสันนอกของโคทดลองท้ังสองกลุมมีคา
ใกลเคียงกัน (45.33 และ 45.57, mg/100g) และไมแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05)       เชนเดียวกับคาคลอ
ลาเจนในเนื้อโค (1.43 และ 1.56, mg/g) คาคลอเรสเตอรอลท่ีตรวจพบจากการทดลองนี้มีคาสูงกวาคา
คลอเรสเตอรอลในเน้ือโคจากรายงานของ สุกัญญา และคณะ (2552) พบวาเนื้อโคเพศผูไมตอนอายุ
ระหวาง 2-3 ป มีคาคลอเรสเตอรอลต่ํากวาเนื้อโคเพศเมียท่ีมีอายุฆาเทากัน มีคาเทากับ 40.77 และ 66.19 
mg/100g  (P<0.01) โดยเนือ้โคเพศผูมีคาคลอลาเจนสูงกวาโคเพศเมีย มีคาเทากับ 4.24 และ 4.13 mg/g  
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ตามลําดับ ความแตกตางท่ีเกิดข้ึนนาจะเปนผลจากรูปแบบของการเล้ียงท่ีแตกตางกัน เนื่องจากการ
ทดลองนี้เปนการเล้ียงแบบขังคอก โคทดลองจึงมีโอกาสสะสมไขมันหรือมีคลอเรสเตอรอลสูงกวาแตมี
คลอลาเจนตํ่ากวาแบบปลอยใหหากนิในแปลงหญา 

 

ตารางท่ี  26  องคประกอบทางเคมีของเนื้อโคทดลองท่ีไดรับอาหารตางกัน (mean+SE) 
 

ลักษณะท่ีศึกษา กลุมท่ี 1 กลุมท่ี 2 Pr>T 
เถา (%) 1.06+0.01 1.10+0.01 0.309 
โปรตีน 22.11+0.44 22.43+0.23 0.133 
ไขมัน 1.95+0.11 1.86+0.11 0.665 
ความช้ืน 75.40+0.43 75.03+0.20 0.080 
คลอลาเจน (mg/g) 
คลอเรสเตอรอล (mg/100g) 

1.43+0.05 
45.33+0.58 

1.56+0.09 
45.57+0.75 

0.079 
0.926 

 
จากตารางท่ี 27 พบวา การใหอาหารที่ตางกันไมมีผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําในระหวางการ

เก็บรักษา และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงใหสุก รวมท้ังคาแรงตัดผานเนื้อ (P>0.05) 
คาแรงตัดผานเนื้อของโคทดลองพบวา มีคาใกลเคียงกัน (13.15 และ 13.08 กิโลกรัม) ไมแตกตางกนัทาง
สถิติ (P>0.05) คาแรงตัดผานเนื้อท่ีมีคาสูงจากการศึกษาคร้ังนี้สวนหนึ่งนาจะเปนผลจากโคทดลองเปน
โคลูกผสมบราหมัน ซ่ึง Koohmaraie (1996) รายงานสอดคลองกันวา โคในกลุมโคอินเดีย (Bos indicus) 
เชนโคพันธุบราหมันเปนกลุมโคท่ีมีเสนใยกลาเนื้อชนดิเสนใยสีแดง (red fiber) ในมัดกลามเนื้อสูง จึงมี
เอ็นไซม calpastatin สูง ซ่ึงทําใหเอ็นไซม calpain ท่ีเกี่ยวของกับความนุมของเน้ือทํางานไดนอย เนื้อจึง
มีคาแรงตัดผานสูง    เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อโคในกลุมโคสายเลือดยโุรป (Bos taurus)  เชน       โคพันธุ
ชารโรเลส  และรายงานของ Koohmaraie et al. (2002) รายงานสอดคลองกันวา โคสายเลือดโคอินเดีย 
(Bos indicus) มีปริมาณคลอลาเจนชนิดไมละลายนํ้า (insoluble collagen) ในปริมาณสูงกวาโคสายเลือด
ยุโรป (Bos taurus) เนื้อจากโคสายเลือดโคอินเดียจึงมีความเหนียวมากกวา หรือมีคาแรงตัดผานเนื้อสูง
กวา 
 จากการทดลองคร้ังนี้ไมพบความแตกตางระหวางสีของเนื้อสันนอกของโคทดลอง คา L*, a* 
และ b* ของเนื้อสันนอกจากโคทดลองท้ังสองกลุมไมแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05)  ดังตารางท่ี  27   คา
สีของเนื้อโดยเฉพาะคาสีแดง a* และสีเหลือง b* มีคาสูงกวารายงานของ สุกัญญา (2550) ท่ีศึกษาสีของ
เนื้อสันนอกในโคพื้นเมืองเพศผูไมตอน อายุ 2-3 ป ท่ีเล้ียงแบบปลอยแปลงหญาเล็กนอย (a* เทากับ 
17.84 และ คา b* เทากับ 1.93) ความแตกตางสวนหนึง่นาจะเปนผลจากความแตกตางของระบบการเล้ียง 
และ อิทธิพลจากการเจริญเติบโตชดเชยท่ีเกิดข้ึนจากการทดลองใหอาหาร ซ่ึง Vestergaard et al. (2000) 
รายงานวาระบบการเล้ียงโคแบบขังคอกโดยใหอาหารท่ีมีพลังงานสูง มีสวนทําใหคาสีแดงและสีเหลือง
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ในเนื้อสูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับการเล้ียงแบบปลอยแปลงหญา และ  Hornick et al. (1997) รายงานวา
การเจริญเติบโตชดเชยท่ีเกิดข้ึนในโคจะสงผลใหเนื้อมีคาสีแดง และสีเหลืองสูงข้ึน รวมท้ังคาการสูญเสีย
น้ําระหวางการปรุงสุกและการสูญเสียน้ําระหวางการเก็บรักษา 
 

ตารางท่ี   27  ผลของอาหารตอคุณภาพเนือ้โคทดลองท่ีไดรับอาหารตางกัน (mean+SE) 
 

คุณลักษณะ กลุมท่ี 1 กลุมท่ี 2 Pr>T 
คาความเปนกรด-ดาง (pH ท่ี 45 นาทีหลังฆา) 6.43+0.02 6.50+0.03 0.335 
คา pH0 6.35+0.14 6.37+0.12 0.453 
คาแรงตัดผานเนื้อ(กิโลกรัม) 13.15+0.86 13.08+1.00 0.266 
คาสีของเนื้อ    
    L * (lightness) 39.32+0.44 38.66+0.58 0.712 
    a * (redness) 18.59+0.20 18.66+0.44 0.558 
    b * (yellowness) 3.44+0.17 3.27+0.24 0.375 
การสูญเสียน้ําหนักในระหวางการเก็บรักษา (%) 2.05+0.15 1.67+0.15 0.861 
การสูญเสียน้ําหนักในระหวางการปรุงสุก (%) 22.29+1.51 23.60+0.82 0.418 
  
ตารางท่ี   28  กรดไขมันในเนื้อโคทดลองท่ีไดรับอาหารตางกัน (mean+SE) 
 

ปริมาณกรดไขมันในเน้ือ(%) กลุมที่ 1 กลุมที่ 2 Pr>T 
    

Myristic acid (C14:0) 4.18+0.91 4.41+0.66 0.800 
Palmitic acid (C16:0) 16.68+2.02 21.71+1.55 0.840 
Palmitoleic acid (C16:1 ) 4.59+0.85 5.17+0.82 0.819 
Steric acid (C18:0) 19.18+1.51 17.94+1.27 0.420 
Oleic acid (C18:1 n-9c) 28.59+1.14 31.98+2.37 0.340 
Linoleic acid (C18 : 2  n-6c) 0.41+0.35 0.28+0.70 0.185 

 
ประเภทของกรดไขมันท่ีตรวจพบในเนื้อสันนอก คือ Myristic acid, Palmitic acid, Palmitoleic 

acid, Steric acid, Oleic acid และ Linoleic acid โดยปริมาณกรดไขมันท่ีตรวจพบมีปริมาณใกลเคียงกัน
และไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แสดงใหเห็นวา การใหอาหารโคโดยใหอาหารหยาบอยางเต็มท่ี 
เสริมเศษเหลือจากการผลิตลําไย (เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก หรือลําไยเกรด C)  ไมมีผลตอเปอรเซ็นต
กรดไขมันในเนื้อสันนอก เม่ือเปรียบเทียบกับการใหกินอาหารหยาบอยางเต็มท่ีและเสริมกากน้ําตาล  
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ภาพท่ี  11     โคมีชีวิตกอนฆากลุมท่ี 1 
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ภาพท่ี   12     โคมีชีวิตกอนฆากลุมท่ี 2 
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ช่ังน้ําหนกักอนฆา                                                         แขวนซากออกเลือดออก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 แชซากในหองเย็น                                  ช่ังน้ําหนกัซากอุน                          เอาเคร่ืองในออกจากซาก 
 
 
ภาพท่ี  13     ข้ันตอนในการฆาและชําแหละซากโคทดลอง 
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เศษเหลือจากลําไย: ทางเลือกใหมอาหารโค 
 

                                    รศ.ดร.สมปอง สรวมศิริ 
                                         คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแมโจ 

 
ลําไยเปนผลไมท่ีเรารูจักกันดี นิยมปลูกกันมากในภาคเหนือของประเทศ โดยเฉพาะจังหวัด

เชียงใหม และจังหวัดลําพูน มีชวงฤดูกาลเก็บเกี่ยวผลผลิตระหวางเดือนกรกฎาคม-สิงหาคมของทุกป 
โดยท่ัวไปผลลําไยท่ีเก็บเกี่ยวในชวงนี้มักเรียกกันวาลําไยในฤดู สวนลําไยนอกฤดูนั้นจะหมายถึง ผล
ลําไยท่ีถูกทําใหออกดอก และติดผลในชวงเวลาอ่ืนๆของป โดยใชวิธีการตัดแตงกิ่งรวมกับการใชสาร
โพแตสเซียมคลอเรต เพ่ือแกปญหาราคาลําไยตกต่ํา และลดปญหาแรงงานในชวงเก็บเกี่ยวผลลําไยใน
ฤดู ในปจจุบันนี้เราจึงมีผลลําไยสดบริโภคกันไดตลอดท้ังป  

สําหรับเนื้อลําไยที่เรานํามาบริโภคคือสวนท่ีอยูระหวางเปลือกและเมล็ด เนื้อลําไยมีสีขาวขุน
หรือสีชมพูเร่ือๆ มีรสชาติหวานหอม เพราะมีน้ําตาลหลายชนิด เชน น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลซูโครส 
และนํ้าตาลฟรุกโตส นอกจากนี้ยังมีไวตามินหลายชนิด เชนไวตามินซี ไวตามินบี 1 และไวตามินบี 2 
เปนตน(พาวิน,2545) 

 ลักษณะของเนื้ออาจจะแฉะ แหง กรอบ ออนนุมหรือเหนียวแตกตางกันไปตามสายพันธุของ
ลําไย เราสามารถนําเนื้อลําไยมาบริโภคไดท้ังในรูปเนื้อลําไยสด และเนื้อลําไยแปรรูป เชนเนื้อลําไย
อบแหง(เนื้อลําไยสีทอง)  เนื้อลําไยอบแหงท้ังเปลือก เนื้อลําไยกระปอง และ เนื้อลําไยกวน เปนตน 
โดยท่ัวไปผลลําไยสดท่ีเก็บเกี่ยวในแตละป  มี เพียงรอยละ  30 เทานั้นท่ีถูกนํามาใชบริโภค
ภายในประเทศ แตสวนใหญของผลผลิตจะถูกนํามาทําเปนสินคาสงออกขายตางประเทศ ท้ังในรูป
ลําไยผลสดและผลิตภัณฑลําไย โดยมีตลาดรองรับซ้ือท่ีสําคัญไดแก ฮองกง สิงคโปร มาเลเซีย 
อินโดนีเซีย จีน และญ่ีปุน เปนตน( นพดล และคณะ,2545) 

 

เศษเหลือจากการผลิตลําไย 
หากพูดถึงเศษเหลือจากการผลิตลําไยท่ีสามารถนํามาใชเปนอาหารสัตวเค้ียวเอ้ือง เชน โค 

กระบือ แพะ และ แกะ ซ่ึงเปนสัตวท่ีสามารถใชประโยชนจากเยื่อใยในอาหารโดยอาศัยการทํางานของ
จุลินทรียในกระเพาะหมักไดนั้น จากผลการศึกษาในโครงการ “การใชประโยชนจากเศษเหลือจากการ
ผลิตลําไยเพื่อเปนอาหารโค” ท่ีไดรับทุนสนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 
และ ดําเนินการระหวางเดือนพฤษภาคม 2553 ถึงเดือนเมษายน 2554 พบวา ในการผลิตลําไยท้ังระบบ
มีเศษเหลือจากการผลิต 3 สวนดวยกัน คือ เศษเหลือจากในสวน เศษเหลือ ณ จุดรับซ้ือผลลําไยสด และ
เศษเหลือ ณ โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ เศษเหลือดังกลาวนาจะนํามาใชเปนอาหารโคไดเพราะมีคุณคา
ทางอาหารเพียงพอ 



 ข

1. เศษเหลือจากในสวน หมายถึง เศษเหลือจากขั้นตอนการเก็บเกี่ยว และการตัดแตงทรงพุม 
ประกอบดวย ใบลําไย กิ่งลําไย กานใบ กานชอดอก ผลขนาดเล็กท่ียังเจริญเติบโตไมเต็มท่ี ผลลีบ และ
ผลเนา  ในการเก็บเกี่ยวผลลําไยสดผูเก็บเกี่ยวจะใชมือหักกิ่งลําไยท่ีมีชอผล หรือใชกรรไกรตัดชอผล
จากตนซ่ึงมักมีสวนของใบต ิดชอผลมาดวย แลวรวมรวมชอผลใสเขงไมไผหรือตะกราพลาสติกท่ีมีใบ
ลําไยรองกนเพื่อปองกันไมใหผลช้ํา จากนั้นจึงขนมากองรวมกันในพื้นท่ีรมของสวนซ่ึงไดจัดเตรียมไว 
เพื่อเตรียมผลลําไยเพ่ือสงตลาด โดยท่ัวไปลักษณะของผลลําไยสดท่ีเตรียมสงตลาดมี 2 แบบ คือ ขาย
เปนลําไยเพื่อบริโภคผลสด และขายเปนลําไยรวง การเตรียมลําไยบริโภคผลสดน้ันชอผลลําไยจะถูก
ตัดแตงใหกานชอยาวประมาณ 15 เซนติเมตร พรอมตัดผลที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินกวาขนาดผล
เฉล่ียในชอนั้นออก (รวบรวมขายเปนลําไยรวง) แลวบรรจุชอผลลงในกลองกระดาษ หรือตะกรา
พลาสติก ขนาดบรรจุตางๆกัน(ตะกราพลาสติกบรรจุได 11-11.5 กิโลกรัม กลองกระดาษบรรจุ 10-15 
กิโลกรัม)  โดยใชใบลําไยบางสวนรองพื้นกลองหรือตะกรา หรือใชกระดาษลูกฟูกท่ีมีแผนฟองน้ําบุอยู 
หลังจากท่ีบรรจุชอผลลําไยตามน้ําหนักท่ีตองการแลว กอนท่ีจะปดกลองหรือตะกรา จะปดชอผลดวย
ใบลําไยอีกคร้ังหนึ่ง ใบลําไยจะเปนสวนท่ีชวยปองกันการกระแทกไมใหผลลําไยชํ้า รวมท้ังชวย
ปองกันการระเหยน้ําจากผลลําไยในระหวางการขนสง ลําไยในกลองหรือตะกรามักเปนลําไยท่ีสงขาย
ตามตางจังหวัด หรือสงออกตางประเทศ ชอผลลําไยท่ีไมสามารถขายเปนลําไยเพื่อบริโภคผลสด 
เนื่องจากในชอมีผลนอยหรือขนาดไมไดมาตรฐานอาจนํามาขายลําไยผลสดในลักษณะการมัดลําไย
เปนชอหรือมัดเปนกําๆ ขนาดน้ําหนักประมาณ 1 กิโลกรัม/กํา  ชอลําไยสดประเภทนี้มักนิยมขายกัน
ตามตลาดสด หรือตามทองถ่ิน สําหรับการขายเปนลําไยผลรวง หรือขายลําไยรวง เพื่อนําไปเปน
วัตถุดิบในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑลําไยชนิดตางๆ ซ่ึงใชเนื้อลําไยเปนวัตถุดิบในการผลิต ผลลําไยจะ
ถูกริด หรือเด็ดออกจากชอผลท่ีไมสามารถใสตะกราหรือขายเปนกําไดแลว ทําใหเปนลําไยผลเด่ียวๆ 
หรือผลลําไยรวงแลวบรรจุใสในกระสอบปุย สงขายตามขนาดผล ณ จุดรับซ้ือลําไยผลสดท่ีจัดต้ังข้ึน
ช่ัวคราวตามฤดูกาลเห็บลําไยป หรือขายตรงท่ีหนาโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑลําไย สําหรับเศษเหลือ
จากการเก็บเกี่ยวลําไยท่ีกองอยู ณ จุดรวบรวมลําไยในสวน เชนใบลําไย กิ่งลําไย กานใบ กานชอดอก 
ผลขนาดเล็กท่ียังเจริญเติบโตไมเต็มท่ี ผลลีบ และผลเนา มักถูกท้ิงใตโคนตนลําไยใหเปนปุยพืชสด 
หรือนําไปเผาท้ิงภายในพื้นท่ีสวน ท้ังนี้รวมถึงเศษเหลือท่ีเกิดข้ึน ณ จุดรับซ้ือลําไยผลสดดวย  

สําหรับเศษเหลือจากข้ันตอนการตัดแตงทรงพุมนั้น เปนเศษเหลือท่ีเกิดข้ึนหลังจากท่ี
เกษตรกรเก็บเกี่ยวผลผลิตลําไยหมดแลว เกษตรกรจะทําการตัดแตงทรงพุมของตนลําไย เพื่อใหลําตน
โปรงข้ึน เปนการเตรียมตนลําไยใหพรอมสําหรับการใหผลผลิตในฤดูกาลตอไป เศษเหลือจากลําไยใน
ข้ันตอนนี้ ประกอบดวยกิ่งลําไยขนาดตางๆ ใบลําไย และผลลําไยขนาดเล็กท่ีไมไดถูกเก็บเกี่ยวรวมทั้ง
ผลลีบและผลเนา  กิ่งลําไยขนาดใหญๆ มักถูกนําไปใชเปนเช้ือเพลิงโดยขายออกจากสวนเพ่ือนําไปเผา
เปนถานไมลําไย แตกิ่งขนาดเล็ก ใบลําไยและผลลําไยท่ีเหลือจะถูกนํามากองไวใตโคนตนปลอยให
ยอยสลายไปเอง หรือนําไปกองรวมกันในพื้นท่ีโลงบริเวณสวน แลวจุดไฟเผาท้ิง จึงกอใหเกิดผลเสีย
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ตอส่ิงแวดลอมตามมาได   แตจากการสัมภาษณเกษตรกรผูเล้ียงโคในอําเภอสันทรายพบวา ในชวงฤดู
แลงใบลําไยจัดเปนอาหารท่ีสําคัญอยางหน่ึงของโคท่ีเล้ียงแบบปลอยใหแทะเล็มหญาในสวนลําไย 
เนื่องจากใบลําไยยังมีใบสีเขียวสดอยู ดังนั้นใบลําไยจึงนาจะเปนเศษเหลือจากการผลิตลําไยอยางหนึ่ง
ท่ีนํามาเปนอาหารโคไดเชนกัน สําหรับวิธีการใชประโยชนเพื่อใชเปนอาหารโคไดแก การตัดใบลําไย
มาใหโคกินสด หรือการตัดมาบดหรือสับใหเล็กลงกอนนําไปผสมกับหญาเพื่อทําเปนหญาหมักเล้ียงโค
ตอไป  

2. เศษเหลือ ณ จุดรับซ้ือผลลําไยสด  สําหรับจุดรับซ้ือลําไยผลสดอาจแบงออกไดเปน 2 
ลักษณะคือ จุดรับซ้ือลําไยชั่วคราวท่ีพอคาจัดต้ังข้ึนตามริมถนนที่มีพื้นท่ีเพียงพอในการเก็บผลผลิต ท่ี
จุดรับซ้ือนี้จะมีการซ้ือ-ขายลําไยสดเปนชวงเวลาประมาณ 2-3 เดือนเทานั้น(เฉพาะชวงผลผลิตลําไยใน
ฤดูออกสูตลาด)  จุดรับซ้ือช่ัวคราวนี้มักรับซ้ือท้ังลําไยผลสดบรรจุกลองหรือตะกราพลาสติกเพื่อ
บริโภคผลสด และผลลําไยรวง ลําไยบริโภคผลสดท่ีบรรจุในตะกราจะสงขายตางจังหวัด แตลําไยผล
รวงจะนําไปสงขายท่ีโรงงานแปรรูปอีกทีหนึ่ง สําหรับจุดรับซ้ือบริเวณหนาโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ
ลําไยชนิดตางๆ เชนโรงงานผลไมกระปอง และโรงงานผลิตลําไยอบแหง สวนใหญมักนิยมซ้ือผล
ลําไยรวงเพื่อใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปผลิตภัณฑ ผลลําไยรวงท่ีบรรจุกระสอบจะถูกคัดเกรดแยก
ตามขนาดผลโดยใชเคร่ืองคัดเกรดลําไยซ่ึงจะคัดเกรดผลลําไยรวงออกเปนเกรด  AA, A, B, C และ 
สวนท่ีเหลือใตตะแกรงรอนคือ ลําไยใตตะแกรงรอน  

เศษเหลือ ณ จุดรับซ้ือลําไย จึงประกอบดวย ลําไยเกรด C ลําไยใตตะแกรงรอน และใบลําไย
และก่ิงยอยๆ ลําไยเกรด AA, A และ B  จะเปนวัตถุดิบท่ีดีในการนําไปแปรรูปผลิตภัณฑ เชน เนื้อลําไย
อบแหงและลําไยกระปอง เนื่องจากไดเนื้อผลที่มีช้ินใหญ  สําหรับลําไยเกรด C อาจนํามาเปนวัตถุดิบ
ในการแปรรูปเปนลําไยอบแหงท้ังเปลือก และลําไยกระปองได แตไดผลิตภัณฑแปรรูปท่ีมีคุณภาพ
ดอยกวาลําไยเกรด AA, A และ B    ในฤดูกาลท่ีมีลําไยในฤดูลนตลาดหรือลําไยออกผลมากมาย 
เจาของโรงงานแปรรูปมักไมนิยมนําลําไยเกรด C ไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ  เนื่องจากผลลําไยเกรด C 
แยกไดเนื้อลําไยนอยกวา เม่ือนําไปแปรรูปจะไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพตํ่า  พอคาบางรายจึงไมรับซ้ือ
ลําไยเกรด C เลย หรือ ซ้ือในราคาตํ่ามาก เชน 50 สตางค/ กิโลกรัม โดยเฉล่ียผลลําไยเกรด C มี
ประมาณรอยละ 5-8 ของผลผลิตลําไยรวงท่ีนําสงจําหนายท้ังหมด เกษตรกรบางรายจึงนําไดลําไยเกรด 
C ไปเล้ียงโค เนื่องจากในผลยังมีเนื้อลําไยอยู จึงมีความหวานของนํ้าตาลในเน้ือ และสังเกตวาโคชอบ
กินลําไยเกรด C มาก ลําไยเกรด C จึงนาจะเปนเศษเหลือจากการผลิตลําไยท่ีนาสนใจในการนํามาเพิ่ม
มูลคา เพื่อใชเปนอาหารโค โดยเฉพาะการนํามาใชเปนแหลงพลังงานสําหรับจุลินทรียในกระเพาะ
หมัก เม่ือราคาลําไยเกรด C มีราคาตํ่ามากหรือเม่ือพอคาไมยอมรับซ้ือลําไยเกรด C ซ่ึงสอดคลองกับ
รายงานของ  พาวิน และ คณะ (2547) กลาววา ลําไย 1 ผล ประกอบดวย เนื้อ เปลือก และเมล็ด ใน
สัดสวนประมาณ 70:17:13  โดยสัดสวนของเนื้อ เปลือก และเมล็ด จะแตกตางกันไปตามชนิดพันธุ
ของลําไย สําหรับลําไยใตตะแกรงรอนซ่ึงประกอบดวยผลลําไยขนาดตางๆ และกิ่งลําไยขนาดเล็ก ก็
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สามารถนํามาใชเปนอาหารเสริมพลังงานใหแกโคไดเชนกัน โดยใชเปนผลลําไยสดเสริมอาหารหยาบ 
เพราะมีน้ําตาลในเน้ือท่ีมีความหอมและหวาน การเก็บรักษาผลลําไยเกรด C สามารถทําไดดวยการ
นํามาแชเย็นหรือแชแข็งกอนนํามาใชเปนอาหารโค อาจนําผลลําไยมาหมักรวมกับหญาสด หรือหมัก
รวมกับฟางขาว โดยนํ้าตาลจากเน้ือลําไยจะเปนแหลงพลังงานท่ีดีสําหรับจุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการ
ทําหญาหมัก หญาหมักท่ีมีผลลําไยสามารถเก็บรักษาคุณภาพไดนานเชนเดียวกับการทําหญาหมักจาก
หญาโดยท่ัวไป  

3. เศษเหลือ ณ โรงงานแปรรูป อาจแยกออกไดเปน 2 สวนคือ เศษเหลือท่ีจุดรับซ้ือผลลําไย
รวงท่ีหนาโรงงาน และเศษเหลือจากการแปรรูป เศษเหลือท่ีจุดรับซ้ือผลลําไยสดหนาโรงงาน 
ประกอบดวยลําไยเกรด C ลําไยใตตะแกรงรอน และก่ิงลําไยขนาดเล็กและใบลําไย ในโรงงานแปรรูป
เนื้อลําไยอบแหง ลําไยกระปอง หรือลําไยแชแข็ง ไมวาจะเปนโรงงานขนาดใหญ  ขนาดกลางและ
ขนาดเล็ก โรงงานตามชุมชนหรือกลุมแมบานตางๆ  วัตถุดิบท่ีใชในการแปรรูปคือเนื้อลําไยเทานั้น 
ดังนั้นในข้ันตอนการแปรรูปจึงตองมีข้ันตอนแยกเนื้อลําไยออกจากเปลือกและเมล็ด เศษเหลือท่ีเกดิข้ึน
ในข้ันตอนการแปรรูป จึงเปนสวนของเปลือก และเมล็ด ท่ีมีลักษณะฉํ่าน้ํา ไดจากนํ้าหวานของเนื้อ
ลําไยท่ีไดในระหวางการแยกเนื้อออกจากเปลือกและเมล็ด เศษเหลือดังกลาวจึงมีโอกาสเนาเสียไดงาย   
เนื่องจากมีความหวาน และความช้ืนเหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  นอกจากนี้ยังเปน
แหลงเพาะและขยายพันธุของท่ีดีของแมลงวันและแมลงอ่ืนๆ เพื่อลดมลภาวะท่ีเปนพิษของโรงงาน 
เจาของโรงงานจึงมักนําเศษเหลือดังกลาวไปท้ิงในพื้นท่ีรกรางวางเปลา ในเขตพื้นท่ีปาชุมชน หรือใช
หมักเปนปุยพืชสดบาง  แตไมมีการนํามาใชเปนอาหารสัตว จากผลการวิเคราะหในหองปฏิบัติการ
อาหารสัตว มหาวิทยาลัยแมโจ (2552) พบวา เปลือกลําไยมีเปอรเซ็นตโปรตีน เยื่อใย และไขมันเทากับ 
6.41, 37.04 และ 0.93 เปอรเซ็นตในวัตถุแหง และเมล็ดลําไยมี 6.50, 8.33 และ 1.94 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ดังนั้นเปลือกและเมล็ดลําไยจึงยังมีคุณคาทางอาหารเพียงพอท่ีจะใชเปนอาหารโคได 
เนื่องจากโคเปนสัตวเค้ียวเอ้ืองท่ีสามารถใชประโยชนจากสวนประกอบของผนังเซลลพืชได โดยอาศัย
จุลินทรียในกระเพาะหมัก (เทอดชัย, 2548)   เนื่องจากในลําไย 1 ผลจะมีสวนของเปลือกและเมล็ด
เฉล่ียประมาณรอยละ 30 ของผลลําไยสด จึงนับไดวาเปลือกและเมล็ดลําไยเปนเศษเหลือท่ีมีปริมาณ
มากพอท่ีจะนํามาใชเปนแหลงอาหารใหมสําหรับเล้ียงโคได   สําหรับการใชประโยชนจากเปลือกและ
เมล็ดลําไยเพ่ือเปนอาหารโค สามารถทําไดโดยใหโคกินเปลือกและเมล็ดลําไยสดเสริมอาหารหยาบ 
หรือเก็บรักษาดวยการนํามาเปนสวนประกอบในหญาหมัก หรือทําพืชหมักจากเปลือกลําไยหมักเพียง
อยางเดียว หากตองการใหหญาหมักมีโปรตีนสูงข้ึน อาจหมักเปลือกลําไยรวมกับใบกระถิน หรือทํา
เปลือกลําไยอบยูเรียรวมกับฟางขาว ซ่ึงสามารถนําไปใชเปนแหลงอาหารหยาบเล้ียงโคไดโดยตรง
เชนเดียวกับฟางอบยูเรีย นอกจากนี้เปลือกลําไยเพียงอยางเดียว อาจนําไปทําใหแหงแลวบดเพื่อนําไป
เปนสวนประกอบในอาหารขนไดเชนกัน 
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จากปญหาการขาดแคลนอาหารหยาบสําหรับเล้ียงโค และปญหาอาหารหยาบท่ีเกษตรกรใชมี
คุณภาพตํ่า เกษตรกรท่ีเล้ียงโคโดยมีพื้นท่ีอยางจํากัด โดยเฉพาะเกษตรกรผูเล้ียงโคนมในพ้ืนท่ีจังหวัด
เชียงใหมและลําพูน จึงจําเปนตองออกหาแหลงอาหารใหมๆใหโคกินตลอดเวลา เพื่อใหโคท่ีเล้ียงมี
อาหารกินอยางเพียงพอกับการใหผลผลิต ดังนั้นเกษตรกรจึงไดนําเศษเหลือทางการเกษตรท่ีมีคุณคา
ทางอาหารตํ่า เชน ฟางขาว เปลือกฝกถ่ัวเหลือง และตนขาวโพด รวมท้ังซ้ือเศษเหลือจากโรงงาน
อุตสาหกรรมเกษตร เปลือกสับปะรด เปลือกเสาวรส และกากน้ําตาลมาใชเล้ียงโค ซ่ึงมีผลใหตนทุนใน
การผลิตเพ่ิมสูงข้ึนดวย สําหรับเกษตรกรท่ีเล้ียงโคในพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหมและลําพูน ซ่ึงเปนพื้นท่ี
ผลิตลําไยท่ีสําคัญของประเทศ เศษเหลือจากการผลิตลําไยท้ังระบบ เชน ลําไยเกรด C เปลือกลําไย 
เมล็ดลําไย และใบลําไย จึงจัดเปนเศษเหลือท้ิงท่ีนาสนใจในการนํามาใชเปนอาหารโค หรือสัตวเค้ียว
เอ้ืองชนิดอ่ืนๆที่สามารถใชประโยชนจากอาหารท่ีมีเยื่อใยสูงและมีคุณภาพต่ําได โดยอาศัยการทํางาน
ของจุลินทรียในกระเพาะหมัก  เนื่องจากเปนเศษเหลือท้ิงจากการผลิตลําไยมีปริมาณมากมายในแตละ
ฤดูกาลผลิต นอกจากน้ียังมีคุณคาทางอาหารเพียงพอที่นํามาใชเปนอาหารโคได  แตยังไมไดนํามาใช
ประโยชน การนําเศษเหลือจากการผลิตลําไยซ่ึงเปนเศษเหลือท้ิงในทองถ่ินกลับมาใชประโยชน โดย
การเพิ่มมูลคาเพื่อใชเปนอาหารโค จะชวยลดตนทุนคาอาหารโคลงได และยังเปนการลดมลพิษท่ีจะ
เกิดข้ึนในโรงงาน และชวยลดมลพิษที่จะเกิดข้ึนกับส่ิงแวดลอมไดอีกวิธีหนึ่งดวย  
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การเผาก่ิงและใบลําไยหลังจากการตัดแตงก่ิง 

เปลือกและเมล็ดลําไย 

ผลลําไยใตตะแกรงรอน 
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ผลลําไยเกรด C  

เปลือกและเมล็ดลําไยหมัก 

เปลือกและเมล็ดลําไยหมักรวมกับฟางขาว 
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ชอผลลําไยท่ีพรอมเก็บเก่ียว 

โคกินเปลือกลําไยหมัก 

เปลือกและเมล็ดลําไยหมักรวมกับใบกระถิน 
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การแกะเน้ือลําไยออกจากผลในข้ันตอนการแปรรูปลําไยอบแหง 
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