
97

วารสารสัตวแพทยศาสตร์ มข.

KKU Veterinary Journal
ISSN 0858-2297

Volume 33 Issue 2 2023

RESEARCH ARTICLE

Effects of fermented residues from noodle factory in diet on performance and         

carcass quality in Thai native chickens

Tanitpan Pongjongmit1, Thitima Norrapoke1*, Khakhanang Ratananikom1, Thipsuda Boonmatan1, Peerapot Nitipot1

1Department of Animal Production Technology, Faculty of Agricultural Technology, Kalasin University, Kalasin, Thailand 46000
*Corresponding author E-mail: oreo99@windowslive.com

Received 20 September 2023, Revised 25 April 2024 Accepted 7 May 2024, Published 17 May 2024

Abstract
Objective: The nutritional value and efficiency of the nutrients in the constituent parts of animal feed can be enhanced 
by adding fermented noodles factory leftovers as an ingredient. Additionally, to improve the efficiency of handling ani-
mal feed and reduce costs for animal farmers.

Materials and Methods: A completely randomized design (CRD) was conducted with 200 Thai native chickens of mixed 
genders. The trial used leftovers from a facility that produced fermented noodles, and it involved 50 hens per treatment, 
ages 4 to 12 weeks, of varying degrees, to compare the amount of leftovers from fermented noodles factories added 
to commercial food at all four levels: 0%, 10%, 20%, and 30% of the residue from the fermented noodles factories, 
respectively.

Results: From this research a feed formula using the leftovers from the fermented noodle factory was discovered to 
have higher levels of nutrients, particularly in the areas of protein and fat, with 7.23% protein, 4.73% fat, and 48.28% dry 
matter, respectively, when fed to local hens for a certain amount of time. 4–12 weeks by examining the native chicken’s 
production efficiency in a controlled experiment where the researchers used 10, 20, and 30% of the residue from a fer-
mented noodle factory instead of none at all. The existence of value production efficiency was discovered. There were 
no statistically significant variations (p≥0.05) in the carcass quality, including initial weight, final mass weight exchange 
rate (Feed Conversion Ratio; FCR) and body weight changes (Body Weight Gain; BWG). Nevertheless, it was discov-
ered that following the trial, the feed cost per gain (FCG) of the group utilizing leftovers from the fermented noodle fac-
tory dropped (p<0.05). The average weight of the hens was determined to be between 956.25 and 975 grams per bird; 
there was no discernible difference in the weights (p > 0.05). However, there was a change in production costs when 
the amount of waste from the fermented noodle factory was increased in the experimental diet. The number of native 
hens dropped dramatically (p<0.05).

Conclusion: Fermented residues from the noodle factory do not affect production efficiency or carcass quality, but the 
feed cost per gain (FCG) of the group that uses scraps left over from the fermented noodle factory will be reduced. 
When increasing the level of waste from the fermented noodle factory in the experimental feed, resulted in a reduction 
in the cost of producing local chickens.
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บทคัดย่อ

วััตถุุประสงค์ ์ การใช้เ้ศษเหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัเป็็นวัตัถุดุิิบอาหารสัตัว์เ์ป็็นแนวทางในการเพิ่่�มคุณุค่า่ทางโภชนะ

ให้สู้งูขึ้้ �น และทำำ�ให้ก้ารใช้ป้ระโยชน์ไ์ด้ข้องโภชนะในวัตัถุดุิบิอาหารสัตัว์ส์ูงูขึ้้ �นด้ว้ย ตลอดจนเพื่่�อเพ่ิ่�มประสิทิธิิภาพในการจัดัการอาหาร

สัตัว์แ์ละลดต้น้ทุนุให้ก้ับัผู้้�เลี้้ �ยงสัตัว์ ์

วััสดุ อุุปกรณ์ ์และวิธิีีการ ไก่่พื้้ �นเมืือง คละเพศ จำำ�นวน 200 ตัวั วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบูรูณ์ ์(CRD) การทดลองมีี 50 ตัวั

ต่อ่ทรีีทเมนต์ ์(อายุ ุ4 ถึึง 12 สัปัดาห์)์ โดยได้ร้ับัเศษเหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัในระดับัที่่�แตกต่า่งกันั เพื่่�อเปรีียบเทีียบ

การเสริมิเศษเหลือืจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัทั้้�ง 4 ระดับั ได้แ้ก่่  อาหารทางการค้า้เสริมิด้ว้ยเศษเหลือืจากโรงงานเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยว

หมักั 0%, เศษเหลือืจากโรงงานเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั 10%, เศษเหลือืจากโรงงานเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั 20% และเศษเหลือืจากโรงงานเส้น้

ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั 30% 

ผลการศึกึษา จากการศึึกษาครั้้�งนี้้ � พบว่า่มีีโภชนะโดยเฉพาะในส่ว่นของโปรตีีนและไขมันัเพ่ิ่�มขึ้้ �น คืือ โปรตีีน 7.23% ไขมันั 4.73% 

และวัตัถุแุห้ง้ 48.28% ตามลำำ�ดับั เมื่่�อนำำ�เศษเหลือืจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัไปผสมเป็็นสูตูรอาหารเพื่่�อเลี้้ �ยงไก่่พื้้ �นเมืืองอายุ ุ

4 สัปัดาห์ ์จนกระทั่่�งอายุ ุ12 สัปัดาห์ ์โดยศึึกษาประสิทิธิิภาพการผลิติไก่่พื้้ �นเมืืองในชุดุการทดลองควบคุมุที่่�ไม่ใ่ส่เ่ศษเหลือืจากโรงงาน

ผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัและกลุ่่�มใช้เ้ศษเหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัทดแทน 10, 20, และ 30% พบว่า่มีีค่า่ประสิทิธิิภาพ

การผลิติ คุณุภาพซากไม่ม่ีีความแตกต่า่งอย่า่งมีีนัยัสำำ�คัญัทางสถิติ ิ(p≥0.05) เช่น่ น้ำำ��หนักัเริ่่�มต้น้ น้ำำ��หนักัสุดุท้า้ย การเปลี่่�ยนแปลง

น้ำำ��หนักัตัวั (Body Weight Gain; BWG) อัตัราแลกน้ำำ��หนักั (Feed Conversion Ratio; FCR) อย่า่งไรก็็ตามพบว่า่ ค่า่อาหารที่่�ให้ไ้ป

ต่อ่น้ำำ��หนักัตัวัที่่�เพ่ิ่�มขึ้้ �น (Feed Cost per Gain; FCG) ของกลุ่่�มที่่�ใช้เ้ศษเหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัจะลดลง(p<0.05)  

โดยหลังัเสร็จ็สิ้้ �นการทดลอง พบว่่าไก่่มีีน้ำำ��หนักัเฉลี่่�ย 956.25 ถึึง 975.00 กรัมัต่่อตัวั ซึ่่�งไม่่แตกต่่างกันัอย่่างมีีนัยัสำำ�คัญัทางสถิติ ิ

(p>0.05) อย่า่งไรก็็ตามเมื่่�อเพ่ิ่�มระดับัเศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัในอาหารทดลองมีีผลทำำ�ให้ต้้น้ทุนุในการผลิติไก่่

พื้้ �นเมืืองลดลงอย่า่งมีีนัยัสำำ�คัญัทางสถิติ ิ(p<0.05)   

สรุป เศษเหลือืจากโรงงานเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั ไม่ส่่ง่ผลต่อ่ประสิทิธิิภาพการผลิติ และคุณุภาพซาก แต่ค่่า่อาหารที่่�ให้ไ้ปต่อ่น้ำำ��หนักัตัวั

ที่่�เพ่ิ่�มขึ้้ �น (Feed Cost per Gain; FCG) ของกลุ่่�มที่่�ใช้เ้ศษเหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัจะลดลง  และเมื่่�อเพ่ิ่�มระดับัเศษ

เหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัในอาหารทดลองมีีผลทำำ�ให้ต้้น้ทุนุในการผลิติไก่่พื้้ �นเมืืองลดลงิ

คำำ�สำำ�คัญ: เศษเหลืือจากโรงงานเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั, ประสิทิธิิภาพการผลิติ, ไก่่พื้้ �นเมืือง
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 บทนำำ�

	 การเลี้้ �ยงไก่่สำ ำ�หรับัเกษตรกรรายย่อ่ยมักัเลี้้ �ยงเป็็นอาชีีพ

เสริมิ ดังันั้้�น เกษตรกรรายย่อ่ยจึึงมีีการเลี้้ �ยงไก่่ในระบบการเลี้้ �ยง

แบบปล่อ่ยให้ไ้ก่่หากิินตามธรรมชาติ ิ(Free range) ในสวนผลไม้ ้

สวนลำำ�ไยหรืือที่่�ว่่างหลังับ้า้น เป็็นต้น้ การเลี้้ �ยงแบบปล่่อยนี้้ �จะ

ทำำ�ให้ไ้ก่่ได้แ้สดงพฤติิกรรมตามธรรมชาติิ เช่น่ การคลุกุฝุ่่� น การ

ไซ้ข้นการจิิกกิินใบพืืชและแมลง ทำำ�ให้ไ้ก่่มีีสุขุภาพดีี มีีความสุขุ 

เรีียกว่า่ ไก่่อารมณ์ด์ีี (Happy chick)(ประภากร ธาราฉาย, 2560) 

การให้อ้าหารเสริมิส่ว่นใหญ่่จะใช้ว้ัตัถุดุิิบที่่�หาได้ง้่่ายในท้อ้งถิ่่�น

หรือืเศษเหลืือทางการเกษตร เช่่น ต้น้กล้ว้ยหมักั มันัสำำ�ปะหลังั

หมักั ข้า้วโพด ปลายข้า้ว   รำ��ล ะเอีียด ฯลฯ ซึ่่�งอาจจะทำำ�ให้ไ้ก่่โต

ช้า้ไปบ้า้ง แต่่ไก่่มีีสุขุภาพดีี แข็็งแรง มีีภูมิูิต้า้นทานโรค โดยไม่่

จำำ�เป็็นต้อ้งใช้ย้าปฏิิชีีวนะ เนื้้ �อไก่่ที่่�ได้จ้ึึงมีีคุณุภาพดีีและมีีคุณุค่า่

ทางอาหารที่่�แตกต่่างไปจากไก่่ที่่�เลี้้ �ยงแบบขัังคอกตลอดเวลา 

(ประภากร ธาราฉาย, 2560)

	ปั จจุุบัันความต้อ้งการบริิโภคไก่่พื้้ �นเมืืองเพ่ิ่�มสููงขึ้้ �น 

เนื่่�องจากเนื้้ �อมีีความอร่อ่ย แต่ใ่นทางกลับักันั ปริมิาณการผลิติไก่่

พื้้ �นเมืืองยังัไม่เ่พีียงพอกับัความต้อ้งการของผู้้�บริโิภค เนื่่�องจากไก่่

พื้้ �นเมืือง มีีการเจริญิเติิบโตช้า้ และให้ผ้ลผลิิตไข่่ต่ำ ำ�� ดังันั้้�นจึึงมีี

แนวความคิิดที่่�จะใช้ป้ระโยชน์จ์ากไก่่พื้้ �นเมืืองเพื่่�อผลิิตไก่่เนื้้ �อ

ลูกูผสมพื้้ �นเมืือง เพื่่�อเพ่ิ่�มความเป็็นไปได้ใ้นการผลิติ เชิิงพาณิิชย์ ์

ซึ่่�งจากการศึึกษาและรวบรวมข้อ้มูลูพบว่า่ ลูกูผสมไก่่พื้้ �นเมืืองจะ

มีีการเจริญิเติิบโต ที่่�ดีีกว่า่ไก่่พื้้ �นเมืืองพันัธุ์์�แท้ ้ (ปรัชัญา และนพ

วรรณ, 2538) และยังัคงรักัษาลักัษณะคุณุภาพซากและความ

อร่อ่ยซึ่่�งเป็็นลักัษณะที่่�เด่น่ของไก่่พื้้ �นเมืือง

	 แนวทางการวิิจัยัเพื่่�อการรองรับัปััญหาดังักล่า่วข้า้งต้น้

นับัว่า่เป็็นสิ่่�งที่่�ท้า้ทายและถืือเป็็นงานเร่ง่ด่ว่นอย่า่งยิ่่�ง โดยเฉพาะ

ปััจจัยัทางด้า้นอาหารสัตัว์ถื์ือเป็็นต้น้ทุนุการผลิติมากกว่า่ครึ่่�งของ

ต้น้ทุนุทั้้�งหมด ซึ่่�งการพัฒันาด้า้นอาหารไก่่พื้้ �นเมืืองนั้้�นเพื่่�อให้ไ้ด้้

ประสิิทธิิภาพสููงสุุดและลดต้น้ทุุนให้ต้่ำ ำ��สุุดควรมุ่่�งเน้น้ในการ

พัฒันาการนำำ�ใช้ว้ัตัถุดุิบิอาหารสัตัว์ท์ี่่�มีีอยู่่�ในท้อ้งถิ่่�น ตัวัอย่า่งเช่น่ 

เศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยว และมีีการนำำ�ไปใช้โ้ดย

เกษตรกรในระดับัหนึ่่�งถืือว่่ายังัมีีน้อ้ย ดังันั้้�นจึึงควรมีีการเพ่ิ่�ม

สมรรถนะการผลิิตปศุสุัตัว์ท์ั้้�งเชิิงปริมิาณและคุณุภาพ ในระดับั

เกษตรกรและอุตุสาหกรรม โดยมีีการนำำ�ใช้ว้ัตัถุดุิบิอาหารสัตัว์ใ์น

ท้อ้งถิ่่�น

	ดั งันั้้�นการศึึกษาการใช้เ้ศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้

ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัเพื่่�อใช้เ้ป็็นวัตัถุดุิบิอาหารสัตัว์จ์ึึงเป็็นแนวทางที่่�น่า่

สนใจ เพื่่�อเป็็นการเพิ่่�มคุณุค่า่ทางโภชนะให้สู้งูขึ้้ �นและทำำ�ให้ก้าร

ใช้ป้ระโยชน์ไ์ด้ข้องโภชนะในวัตัถุดุิบิอาหารสัตัว์ส์ูงูขึ้้ �นด้ว้ย ตลอด

จนเพื่่�อเพ่ิ่�มประสิทิธิิภาพในการจัดัการอาหารสัตัว์แ์ละลดต้น้ทุนุ

ให้ก้ับัผู้้�เลี้้ �ยงสัตัว์์

วัสดุ อุุปกรณ์ ์และวิธิีีการ

แผนการทดลอง 

	 วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ Completely 

Randomized Design (CRD) โดยมีี ทรีีทเมนต์ท์ี่่�ต้อ้งการศึึกษา 

ดังันี้้ �

	 ทรีีทเมนต์ท์ี่่� 1 อาหารทางการค้า้ 100 (กลุ่่�มควบคุมุ)

	 ทรีีทเมนต์ท์ี่่� 2 อาหารทางการค้า้ : เศษเหลือืจากโรงงาน

เส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั 90 :10

	 ทรีีทเมนต์ท์ี่่� 3 อาหารทางการค้า้ : เศษเหลือืจากโรงงาน

เส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั 80 :20

	 ทรีีทเมนต์ท์ี่่� 4 อาหารทางการค้า้ : เศษเหลือืจากโรงงาน

เส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั 70 :30

สััตว์ท์ดลอง

	 ไก่่พื้้ �นเมืือง จำำ�นวน 200 ตัวั อายุ ุ4 สัปัดาห์์

สถานที่่�ทำำ�การทดลอง

	 1. คอกสัตัว์ท์ดลองสาขาวิิชาเทคโนโลยีีการผลิิตสัตัว์ ์

คณะเทคโนโลยีีการเกษตร มหาวิิทยาลัยักาฬสินิธุ์์�

	 2. ห้อ้งปฏิิบัตัิกิารอาหารสัตัว์ ์สาขาวิิชาเทคโนโลยีีการ

ผลิติสัตัว์ ์คณะเทคโนโลยีีการเกษตร มหาวิิทยาลัยักาฬสินิธุ์์�

อาหารและการเตรีียมอาหารทดลอง

	นำ ำ�เศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยว ไปอบที่่�

อุณุหภูมิูิ 60 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 72 ชั่่�วโมง หรือืทำำ�การตาก

แดดประมาณ 1-2 วันั จากนั้้�นนำำ�มาหมักัด้ว้ย ยีีสต์ ์น้ำำ��ตาลทราย

แดง และกากน้ำำ��ตาล ผสมให้เ้ข้า้กันั บรรจุใุส่ภ่าชนะที่่�จะทำำ�การ

หมักั ปิิดฝาให้ส้นิท จากนั้้�นหมักัไว้ใ้นสภาพไร้อ้อกซิเิจน โดยใช้้

ระยะเวลาในการหมักั 21 วันั ก่่อนนำำ�ไปให้ส้ัตัว์กิ์ิน ตามวิธีีการ

ของ ฐิิติิมา และคณะ (2559)

การให้อ้าหาร

	 ไก่่พื้้ �นเมืืองทั้้�งหมดจะจัดัอาหารให้กิ้ินตามเปอร์เ์ซ็น็ต์น์้ำ ำ��

หนักัตัวัโดยเฉลี่่�ยตามทรีีทเมนต์ ์ โดยแบ่ง่อาหารให้ว้ันัละ 2 ครั้้�ง 

คืือ เวลา 08.00 น. และ 16.00 น. และให้น้้ำำ��กินอย่า่งเสรีี และ

บันัทึึกปริมิาณอาหารที่่�กิิน ชั่่�งน้ำำ��หนักัก่่อนเข้า้งานทดลองและทุกุ 

1 สัปัดาห์ ์
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การเก็บ็รวบรวมข้้อมููลและการเก็บ็ตัวัอย่่าง

	 ตรวจสอบลัักษณะทางกายภาพและคุุณค่่าทาง

โภชนาการของอาหารหมักั โดยทำำ�การเก็็บตัวัอย่า่งที่่�ศึึกษานำำ�มา

อบให้แ้ห้ง้จนน้ำำ��หนักัคงที่่�ที่่�อุณุหภูมิูิ 60 องศาเซลเซีียส เพื่่�อนำำ�มา

ศึึกษาลักัษณะต่่างๆ เช่่น น้ำำ��หนักัสดและน้ำำ��หนักัแห้ง้ และการ

วิเิคราะห์ ์Proximate analysis โดยในงานวิจิัยันี้้ �ใช้ว้ิธิีีของ AOAC 

(2012) ทำำ�การวิิเคราะห์ค์ุณุค่า่ทางโภชนาการ 6 กลุ่่�มใหญ่่ คืือ 

ความชื้้ �น (Moisture) เถ้า้ (Ash) โปรตีีนรวม (Crude Protein, CP) 

ไขมันั (Crude fat หรือื Ether Extract, EE) เยื่่�อใย Neutral de-

tergent fiber และ Acid detergent fiber (NDF, ADF) เป็็นต้น้

	 แบ่่งกลุ่่�มการทดลองออกเป็็น 4 กลุ่่�มการทดลองเพื่่�อ

ทดสอบประสิิทธิิภาพการเจริิญเติิบโตภายหลัังปรับัสภาพให้้

อาหารผสมทุกุๆ วันั วันัละ 2 ครั้้�ง ในช่ว่งเช้า้ 08.00 น. และช่ว่ง

เย็็น 16.00 น. ทำำ�การบันัทึึกน้ำำ��หนักัของสัตัว์ท์ดลองเมื่่�อเริ่่�มต้น้ 

และสิ้้ �นสุุดการทดลอง โดยชั่่� งน้ำำ��หนัักที่่�เปลี่่�ยนแปลงทุุกๆ 1 

สัปัดาห์ ์ เพื่่่��อคำำ�นวณหาค่า่ต่า่งๆ เช่น่ ปริมิาณการกิินได้ ้ (Feed 

Intake; FI) การเจริญิเติบิโตเฉลี่่�ย (Average Daily Gain; ADG) 

ประสิทิธิิภาพการเปลี่่�ยนอาหารเป็็นน้ำำ��หนักัตัวั (Feed Conver-

sion Ratio; FCR) เป็็นต้น้

	ทำ ำ�การสุ่่�มไก่่ที่่�อายุ ุ90 วันั ซ้ำ ำ��ละ 2 ตัวั รวมทั้้�งหมด 40 

ตัวั นำำ�มาฆ่า่และชำำ�แหละเพื่่�อตรวจสอบคุณุภาพซากโดยทำำ�การ

บันัทึึกข้อ้มูลู ดังันี้้ � น้ำำ��หนักัมีีชีีวิิต (live weight) น้ำำ��หนักัซากสด

รวมเครื่่�องใน (dressed weight) หรือืน้ำำ��หนักัหลังัถอนขน น้ำำ��หนักั

ซากสดปราศจากเครื่่�องใน (eviscerated weight) น้ำำ��หนักัเครื่่�อง

ในรวม (ตับั กึ๋๋�น หัวัใจ) (visceral organs weight) น้ำำ��หนักัคอและ

หัวั (head and neck weight) น้ำำ��หนัักเนื้้ �อหน้า้อก (breast  

weight) น้ำำ��หนักัสะโพก (thigh weight) น้ำำ��หนักัน่อ่ง (drumstick 

weight) น้ำำ��หนักัปีีก (wing weight)น้ำำ��หนักัแข้ง้ (shank weight) 

น้ำำ��หนักัไขมันัช่อ่งท้อ้ง (abdominal fat weight) และน้ำำ��หนักัโครง

กระดูกู (skeleton weight)

การวิเิคราะห์ข้์้อมููลทางสถิติิิ

	ข้ อ้มูลูทั้้�งหมดจากการทดลองที่่�ได้จ้ะถูกูนำำ�มาวิเิคราะห์์

หาความแปรปรวนทางสถิติิ โดยใช้ ้ Analysis of variance 

(ANOVA) ตามแผนการทดลอง CRD โดยใช้ ้Proc GLM (SAS, 

2013)

ผลการศึกึษาและวิจิารณ์์

	 ในการศึึกษาครั้้�งนี้้ �แสดงให้เ้ห็น็ว่า่ เศษเหลือืจากโรงงาน

ผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัด้ว้ยสารเสริมิ จากการสังัเกตลักัษณะทาง

กายภาพของอาหารหมักั โดยพิจิารณาจากสีี กลิ่่�น และเนื้้ �อสัมัผัสั

ของเศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัด้ว้ยสารเสริิม

ตามหลักัเกณฑ์ก์ารประเมิินมาตรฐานอาหารสัตัว์ห์มักั (วารุุณีี 

และคณะ, 2547) พบว่า่ลักัษณะทางกายภาพของเศษเหลืือจาก

โรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัด้ว้ยสารเสริมิ มีีสีีน้ำำ��ตาลอ่อ่น กลิ่่�น

หอมเปรี้้ �ยวอ่อ่นๆ และเนื้้ �อสัมัผัสัหลวม ไม่แ่น่น่ ซึ่่�งลักัษณะทาง

กายภาพของเศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัด้ว้ย

สารเสริมิ ถืือว่า่เป็็นลักัษณะ ที่่�ดีีของอาหารหมักัตามการประเมิิน

มาตรฐานอาหารสัตัว์ห์มักั ซึ่่�งสอดคล้อ้งกัับ ฐิิติิมา และคณะ 

(2559; 2561a) ได้ศ้ึึกษาเกี่่�ยวกับัการใช้ยู้เูรีีย และกากน้ำำ��ตาล 

หมักัร่ว่มกับักากมันัสำำ�ปะหลังั พบว่า่ลักัษณะทางกายภาพใกล้้

เคีียงกันัทั้้�งสีี กลิ่่�น และผิิวสัมัผัสั ซึ่่�งมีีสีีน้ำำ��ตาลเข้ม้ กลิ่่�นหอมเปรี้้ �ยว

อ่อ่นๆ

	 องค์ป์ระกอบทางเคมีีของเศษเหลือืจากโรงงานผลิติเส้น้

ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวพบว่า่มีีโภชนะค่อ่นข้า้งสูงู คืือ วัตัถุแุห้ง้ 88.84% โปรตีีน 

4.11% ไขมันั 4.67% เยื่่�อใย ADF 12.47% และเยื่่�อใย NDF 

23.51% และเมื่่�อนำำ�เศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวมา

หมักัด้ว้ยสารเสริมิ พบว่า่มีีโภชนะโดยเฉพาะในส่ว่นของโปรตีีน

และไขมันัเพ่ิ่�มขึ้้ �น คืือ โปรตีีน 7.23% ไขมันั 4.73% และวัตัถุแุห้ง้ 

48.28% ตามลำำ�ดับั จากสภาพการหมักัที่่�มีีค่า่ pH ต่ำำ�� มีีส่ว่นช่ว่ย

ในการถนอมโภชนะของวัตัถุหุมักัให้เ้ก็็บได้น้านโดยไม่บู่ดูเน่า่จาก

การเจริญิของจุลุิินทรีีย์ก่์่อโรคชนิดต่่างๆ สอดคล้อ้งกับัรายงาน

การศึึกษาจากนักัวิิจัยัหลายท่า่นที่่�ใช้ว้ัตัถุดุิิบอาหารสัตัว์ท์ี่่�มีีแป้ง้

เป็็นองค์ป์ระกอบมาหมักัเพื่่�อเพ่ิ่�มคุณุค่า่ทางโภชนะก่่อนที่่�จะนำำ�

ไปเลี้้ �ยงสัตัว์ ์เช่น่ การหมักักากมันัสำำ�ปะหลังัด้ว้ยเชื้้ �อรา Rhizopus 

oligosporus (Belewu and Babalola, 2009) การเพ่ิ่�มโปรตีีนใน

มันัเส้น้ด้ว้ยการหมักัร่ว่มกับัเชื้้ �อรา Trichoderma viride (Ezekiel 

et al., 2010) งานทดลองของ Al-maadhidi et al. (2010) ที่่�ทำ ำ�การ

หมักัซังัข้า้วโพด และ Adamafio et al. (2010) ในการหมักัเพ่ิ่�ม

โภชนะมันัสำำ�ปะหลังัก่่อนนำำ�มาผสมเป็็นอาหารสัตัว์ ์เป็็นต้น้

	 เมื่่�อนำำ�เศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัไป
ผสมเป็็นสููตรอาหารเพื่่�อเลี้้ �ยงไก่่พื้้ �นเมืืองเป็็นระยะเวลา 4-12 
สัปัดาห์ ์ โดยศึึกษาประสิิทธิิภาพการผลิิตไก่่พื้้ �นเมืืองในชุดุการ
ทดลองควบคุมุที่่�ไม่่ใส่่เศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยว
หมัักและกลุ่่�มใช้เ้ศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมััก
ทดแทน 0, 10, 20, และ 30% พบว่า่มีีค่า่ประสิทิธิิภาพการผลิติ
ไม่ม่ีีความแตกต่า่งอย่า่งมีีนัยัสำำ�คัญัทางสถิติ ิ(p≥0.05) เช่น่ น้ำำ��
หนักัเริ่่�มต้น้ น้ำำ��หนักัสุดุท้า้ย การเปลี่่�ยนแปลงน้ำำ��หนักัตัวั (Body 
Weight Gain; BWG) อัตัราแลกน้ำำ��หนักั (Feed Conversion 
Ratio; FCR) อย่า่งไรก็็ตามพบว่า่ ค่า่อาหารที่่�ให้ไ้ปต่อ่น้ำำ��หนักัตัวั
ที่่�เพ่ิ่�มขึ้้ �น (Feed Cost per Gain; FCG) ของกลุ่่�มที่่�ใช้เ้ศษเหลืือ
จากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัจะลดลง (p<0.05)  โดยหลังั
เสร็จ็สิ้้ �นการทดลอง พบว่า่ไก่่มีีน้ำำ��หนักัเฉลี่่�ย 956.25 ถึึง 975.00 
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กรัมัต่อ่ตัวั ซึ่่�งไม่แ่ตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำำ�คัญัทางสถิติ ิ(p>0.05) 
อย่่างไรก็็ตามเมื่่�อเพ่ิ่�มระดัับเศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้้น
ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัในอาหารทดลองมีีผลทำำ�ให้ต้้น้ทุนุในการผลิติไก่่พื้้ �น
เมืืองลดลงอย่า่งมีี นัยัสำำ�คัญัทางสถิติ ิ(p<0.05) (Figure 1 และ 
ตารางที่่� 3)

	 เมื่่�อนำำ�เศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัไป

ผสมเป็็นสููตรอาหารเพื่่�อเลี้้ �ยงไก่่พื้้ �นเมืืองเป็็นระยะเวลา 4-12 

สัปัดาห์ ์ โดยศึึกษาประสิิทธิิภาพการผลิิตไก่่พื้้ �นเมืืองในชุดุการ

ทดลองควบคุมุที่่�ไม่่ใส่่เศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยว

หมัักและกลุ่่�มใช้เ้ศษเหลืือจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมััก

ทดแทน 0, 10, 20, และ 30% พบว่า่คุณุภาพซากของไก่่ทั้้�งสี่่�กลุ่่�ม

ไม่ม่ีีความแตกต่า่งกันัทางสถิติ ิยกเว้น้สะโพกมีีค่า่ลดลงเมื่่�อไก่่ได้้

รับัเศษเหลือืจากโรงงานผลิิตเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัอย่า่งมีีนัยัสำำ�คัญั

ทางสถิติิ (P<0.05) สอดคล้อ้งกับั Phasouk et al. (2019) ที่่�

รายงานผลองค์ป์ระกอบซากส่ว่นที่่�กิินได้โ้ดยค่า่เฉลี่่�ยเปอร์เ์ซ็น็ต์์

ชิ้้ �นส่ว่นปีีกของไก่่พื้้ �นเมืืองมีีค่า่เฉลี่่�ยเท่า่กับั 12.15 เปอร์เ์ซ็น็ต์ซ์ึ่่�ง

เป็็นค่า่เฉลี่่�ยที่่�สูงูกว่า่ รายงานของ Puttaraksa (2011) ที่่�ทาํํการ

ศึึกษาเปอร์เ์ซ็น็ต์ซ์ากของไก่่พื้้ �นเมืืองพันัธุ์์�เหลืืองหางขาว อายุ1ุ6 

สััปดาห์์โดยมีีค่่าเฉลี่่�ยเปอร์์เซ็็นต์์ชิ้้ �นส่่วนปีี กเท่่ากัับ 9.34 

เปอร์เ์ซ็็นต์ส์่่วนองค์ป์ระกอบที่่�เป็็นค่่าเฉลี่่�ยเปอร์เ์ซ็็นต์ช์ิ้้ �นส่่วน

อวัยัวะภายใน ได้แ้ก่่ เครื่่�องในรวม ไส้ท้ั้้�งหมด หัวัใจ ตับั ม้า้ม กึ๋๋�น 

ก้น้ ต่อ่มเบอร์ซ์่า่และโครง พบว่า่ ค่า่เฉลี่่�ยชิ้้ �นส่ว่นอวัยัวะภายใน

ทุกุชิ้้ �นส่่วน ไม่่แตกต่่างกันัทางสถิติิ  (P>0.05) ในทุกุกลุ่่�มการ

ทดลอง

ตารางที่่� 2. องค์ป์ระกอบทางเคมีีของเศษเหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั

Items Residues 
from noodle 

factory

Fermented 
residues from 
noodle factory

Control Fermented 
residues from 
noodle factory 

diet 10%

Fermented 
residues from 
noodle factory 

diet 20%

Fermented 
residues from 
noodle factory 

diet 30%

Commercial Diet (kg) 100.00 90.00 80.00 70.00

Fermented residues from noo-
dle factory diet

0.00 10.00 20.00 30.00

Chemical composition

Dry matter, % 88.84 48.28 91.20 79.25 75.12 68.31

....………… % dry matter………......

Ash 11.04 13.09 7.30 9.55 9.12 10.53

Organic matter 88.96 86.91 92.70 90.45 90.88 89.47

Crude protein 4.11 7.23 19.00 17.83 16.65 15.47

Ether Extract 4.67 4.73 3.00 3.17 3.34 3.50

Neutral detergent fiber 23.51 24.19 25.62 25.86 25.95 26.02

Acid detergent fiber 12.47 12.97 15.37 15.56 15.88 16.13

ตารางที่่� 1. ลักัษณะทางกายภาพของเศษเหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักั

Treatments
Physical Properties

Color Smell Texture

Fermented residues from noodle 
factory

Light brown Good smell Loose
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ตารางที่่� 4. ผลของการใช้เ้ศษเหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัในอาหารต่อ่คุณุภาพซากของไก่่พื้้ �นเมืือง

Items
Treatments

P-valueControl Fermented residues 
from noodle factory 

diet 10%

Fermented residues 
from noodle factory 

diet 20%

Fermented residues 
from noodle factory 

diet 30%

น้ำำ��หนักัมีีชีีวิิต 897.75 786.13 888.63 747.75 0.15

นน.ซากมีีเครื่่�องในอุ่่�น 772.38 705.88 775.50 757.13 0.47

นน.ซากไม่ม่ีีเครื่่�องในอุ่่�น 659.38 591.88 654.25 625.75 0.39

อก 81.63 70.13 74.75 72.25 0.30

สันัใน 24.25 17.50 24.38 18.38 0.19

สะโพก 105.63a 81.5b 98.13a 91.5ab 0.02

น่อ่ง 99.38 82.63 84.75 89.00 0.24

ปีีกเต็ม็ 83.00 78.75 77.63 74.63 0.37

โคนปีีก 36.75 33.13 35.88 34.50 0.40

ปีีกกลาง 32.00 30.88 30.25 29.38 0.62

ปลายปีีก 11.25 10.50 11.25 11.25 0.74

ก้น้ 9.88 8.25 10.50 8.75 0.64

กระดูกูอ่อ่นบริเิวณคอ 3.88 3.63 3.38 3.50 0.93

คอ 40.75 40.25 40.13 41.88 0.96

หัวั 33.38 33.63 32.75 32.88 0.95

แข้ง้ติดิเท้า้ 36.50 35.88 35.88 34.50 0.94

โครง 154.00 157.63 153.75 159.13 0.98

นน.เครื่่�องใน 117.63 111.25 113.38 117.13 0.82

Figure 1. ผลของการใช้เ้ศษเหลืือจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัในอาหารต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงน้ำำ��หนักัตัวัของไก่่พื้้ �นเมืือง
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สรุป

	 ในการศึึกษาครั้้�งนี้้ �สามารถสรุปได้ว้่า่การเพ่ิ่�มระดับัเศษ

เหลืือจากโรงงานผลิิตเส้้นก๋๋วยเ ต๋ี๋� ยวหมัักไม่่มีีผลต่่อค่่า

ประสิทิธิิภาพการผลิติ คุณุภาพซาก แต่ม่ีีผลต่อ่ค่า่อาหารที่่�ให้ไ้ป

ต่อ่น้ำำ��หนักัตัวัที่่�เพ่ิ่�มขึ้้ �น (Feed Cost per Gain; FCG) ของกลุ่่�มที่่�

ใช้เ้ศษเหลือืจากโรงงานผลิติเส้น้ก๋๋วยเต๋ี๋�ยวหมักัจะลดลง และมีีผล

ต่อ่การลดต้น้ทุนุในการผลิติไก่่พื้้ �นเมืือง  
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