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Abstract 
This study aimed to investigate the chemical composition of cassava root 
fermented with yeast (Saccharomyces cerevisiae) and urea in order to enhance 
their nutritional value for use in animal feed. The experiment was arranged in a 2 
× 3 × 4 factorial design under a Completely Randomized Design (CRD), 
consisting of six treatments with four replications per treatment. The experiment 
was conducted in the laboratory of the Department of Animal Science, Faculty of 
Agriculture and Forest Resources, Souphanouvong University. Data were 
collected at 0, 3, 7, and 14 days of fermentation. 
The results of the study indicated that fermentation with yeast and urea 
significantly affected the chemical composition of cassava root.  The percentages 
of dry matter (DM) and organic matter (OM) in both steamed and non-steamed 
fermented cassava were significantly different (P < 0.05) on day 0; However, no 
significant differences were observed on days 3, 7, and 14 (P > 0.05). 
Crude protein (CP) showed no significant difference at the initial stage of 
fermentation, but a significant difference was observed on day 7 (P < 0.05). 
Importantly, true protein (TP) tended to increase with increasing levels of urea 
supplementation (0, 1, and 2%) and fermentation time. The TP content increased 
significantly (P < 0.05) from 2.7% to 7.3% by day 14. In conclusion, fermenting 
cassava tubers with yeast in combination with appropriate levels of urea can 
significantly increase the true protein (TP) content, thereby enhancing the 
nutritional value of cassava as a feed ingredient for animal production. 
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1. ພາກສະເໜ ີ
ສັດລ້ຽງມີຄວາມສໍາຄັນຕ ໍ່ຊາວກະສິກອນໃນ ສປປ ລາວ ໂດຍ

ສະເພາະທາງພາກເໜືອຂອງລາວ (Phengsavanh and Stür 2006). 
ບັນຫາທີີ່ຈໍາກັດໃນການລ້ຽງສັດແມ່ນ ການສະໜອງອາຫານ ເຊິີ່ງສ ົ່ງຜ ນ
ຕ ໍ່ປະລິມານ ແລະ ຄຸນະພາບຂອງຜ ນຜະລິດສັດ. ໃນ ສ.ປ.ປ ລາວ.  ຊາວ
ກະສິກອນສ່ວນຫຼາຍເກືອສັດເຂ າເຈ ົ້າດ້ວຍຮໍາ, ພືດທໍາມະຊາດ ແຕ່ວ່າ
ມັນຍັງບ ໍ່ທັນຕອບສະໜອງກັບການຈະ ເລີນເຕີບໂຕຂອງສັດເທ ົ່າທີີ່ຄວນ 
ເພາະວ່າມັນມີເປີເຊັນໂປຼຕິນທີີ່ຕໍໍ່າ ສ່ວນອາຫານສໍາເລັດຮູບທີີ່ມີຄຸນ
ນະພາບມີລາຄາແພງຕ້ອງໄດ້ໃຊ້ຕ ົ້ນທຶນສູງ ແລະ ຊາວກະຊິກອນຊອກຊືົ້
ໄດ້ຍາກໃນເຂດຊ ນນະບ ດ (ILRI,  2002; Hang and Preston, 
2005; Phengsavanh et al, 2010) 

ຊາວກະສິກອນໃນຂອບເຂດທ ົ່ວປະເທດນິຍ ມປູກມັນຕ ົ້ນຕາມໄຮ່
, ສວນເພາະວ່າມັນຕ ົ້ນເປັນພືດຢືນຕ ົ້ນຊະນິດໜຶີ່ງສາມາດຈະເລີນໂຕໄດ້
ດີຢູູ່ໃນເຂດຮ້ອນ, ມີຄວາມທ ນທານຕ ໍ່ສະພາບແວດລ້ອມໄດ້ດີ. ຊາວ
ກະສິກອນໃຊ້ຫ ວມັນຕ ົ້ນເກືອສັດລ້ຽງຂອງເຂ າເຈ ົ້າ ໂດຍການຕ ົ້ມປົນ

ກັບພືດອາຫານສັດຊະນິດອື ີ່ນ ເຊິ ີ່ງເປັນແຫຼ່ງພະລັງງານໃຫ້ແກ່ສັດ, 
ປັດຈຸບັນມີນັກຄ ົ້ນຄວ້າໄດ້ສຶກສາວິທີການຫຼຼຸດຜ່ອນສານພິດຂອງຫ ວ
ມັນຕ ົ້ນ ແລະ ເພີີ່ມສານອາຫານຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນ ໂດຍການໝັກຮ່ວມ
ກັບຢິສ. Oboh and Akindahunsi., 2005 ລາຍງານວ່າ ການໝັກ
ຫ ວມັນຕ ົ້ນຮ່ວມກັບຢິສ S. cerevisiae ສາມາດເພີີ່ມລະດັບທາດ ໂປຼ
ຕີນຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນຈາກ 2.5% ເພີີ່ມຂຶົ້ນເຖິງ 10.9%. ພ້ອມນີົ້ຍັງມີ
ລາຍງານຂອງ Khempaka et al (2014) ໄດ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນວ່າການ
ໝັກແບບແອໂຣບິກຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນ (ມີໂປຣຕີນກ່ອນໝັກ 2.0% ໃນ 
DM) ດ້ວຍ Aspergillus oryzae ແລະ urea ສາມາດເພີ ີ່ມໂປຼຕີນ
ແທ້ທີີ່ມີ 8.1% ໃນ DM; Antai & Mbongo., 1994 ລາຍງານວ່າ 
ໝັກຫ ວມັນຕ ົ້ນຮ່ວມກັບຢິສ S. cerevisiae ສາມາດເພີີ່ມທາດໂປຼຕີນ
ຈາກ 2.4% ຫາ 14.1%. Manivanh et al., 2018; Manivanh et 
al., 2015 ແລະ Vanhnasin, P., 2016 ໄດ້ລາຍງານວ່າ ທາດ True 
protein ຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນເພີີ່ມຂຶົ້ນຈາກ 2.2 ເຖິງ 14.7% ເມືີ່ອໝັກ
ຮ່ວມກັບຢິສ S. cerevisiae ໃນເວລາ 14 ວັນ. Oosterwijk et al., 
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2003 ກ່າວວ່າ ມັນຕ ົ້ນໝັກຮ່ວມກັບຢິສເປັນອີກແຫຼ່ງໂປຕີນທີີ່ດີ ທີີ່
ສາມາດປະສ ມຮ່ວມກັບຮໍາ ແລະ ພືດຊະນິດອືີ່ນ ເພື ີ່ອເກືອສັດ ໂດຍ
ສາມາດເພີີ່ມປະສິດທິພາບການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງສັດ ແລະ ສາມາດ
ຫຼຼຸດຕ ົ້ນທຶນຂອງຜູ້ປະກອບການລ້ຽງສັດ.  Manivanh and Preston, 
2015 ລາຍງານວ່າ ການໃຫ້ຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກຢິສ S. cerevisiae ໃນ
ລະດັບ 30% ສາມາເພີີ່ມອັດຕາການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງໝູເຊິ ີ່ງ ມີ
ອັດຕາການເຕີບໂຕສະເລ່ຍ 182 g/ວັນ. Hong and Ca, 2013 ທີີ່ໃຊ້
ຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກຢິສປະສ ມໃນສູດອາຫານ 25% ໃຫ້ໄກ່ພືົ້ນເມືອງ ເຫັນ
ວ່າ ອັດຕາການຈະເລີນເຕີບໂຕເທ ົ່າ 14 g/ວັນ ເມືີ່ອທຽບກັບສິີ່ງທ ດ
ລອງທີີ່ບ ໍ່ມີຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກແມ່ນມີອັດຕາການຈະເລີນເຕີບໂຕພຽງ 9.2 
g/ວັນ. ເມືີ່ອໃຫ້ໂປຣຕີນແທ້ 3 ຫາ 5.5% ທີີ່ໄດ້ຈາກການໝັກຫ ວ
ມັນຕ ົ້ນກັບຢິສ Aspergillus niger ໃນສູດອາຫານ ຜ ນໄດ້ຮັບໃນ
ທາງບວກຂອງອັດຕາການຈະເລີນເຕີບໂຕ ແລະ ຕ ໍ່ການແລກປູ່ຽນ
ອາຫານມາເປັນນໍໍ້າໜັກໂຕ (Phong et al, 2013).  

ດັົ່ງນັົ້ນ, ການປັບປຸງຄຸນນະພາບຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນທີີ່ມີໃນທ້ອງຖິີ່ນ 
ແລະ ເປັນວັດຖຼຸດິບທີີ່ຫາງ່າຍ ແລະ ລາຄາຖືກ ໂດຍການໝັກຮ່ວມກັບ 
ຢິສ ແລະ ຢູເລຍ ຈະເປັນຂ ໍ້ມູນພືົ້ນຖານໃນການເລືຶອກເອ າຜ ນໄດ້ຮັບທີີ່
ດ ີສ ຸດຂອງງານທ ດລອງໄປເປັນອາຫານສັດ,  ໂດຍຈະຊ່ວຍເພີ ີ່ມ
ປະສິດທິພາບການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງສັດລ້ຽງ ແລະ ຫຼຼຸດຕ ົ້ນທືນໃຫ້ແກ່
ຊາວກະສິກອນຜູ້ທີີ່ລ້ຽງສັດ ເນືີ່ອງຈາກ ສ່ວນປະກອບໃນການໝັກກ ໍ່ຫາ
ງ່າຍ ແລະ ຂັົ້ນຕອນໃນການໝັກກ ໍ່ບ ໍ່ຫຍຸ້ງຍາກຫຼາຍຂັົ້ນຕອນ. ດັົ່ງນັົ້ນ, 
ຜ ນໄດ້ຮັບຈະເປັນອີກທາງເລືອກໜຶີ່ງໃນການສະໜອງອາຫານສັດໃຫ້
ພຽງພ ກັບຄວາມຕ້ອງການ ແລະ ເພີີ່ມລາຍຮັບໃຫ້ແກ່ຜູ ້ລ້ຽງສັດໂດຍ
ສະເພາະສັດກະເພາະດ່ຽວ (ໝູ ແລະ ສັດປີກ).  

ຈຸດປະສ ງເພືີ່ອປຽບທຽບອ ງປະກອບເຄມີຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກຢິສ
ຮ່ວມກັບ Urea ໃນລະດັບທີີ່ແຕກຕ່າງກັນ 
2.  ອຸປະກອນ ແລະ ວິທີການ 
2.1. ອຸປະກອນ  

ຊ ິ ງ ຊ ັ ົ່ ງ ອ າຫ ານ  1 kg (Model CP224S, Sartorius, 
Goettingen, Germany), ເຄື ີ່ອງອ ບ Oven (Memmert Model 
UF110, Memmert GmbH + Co. KG, Schwabach, 
Germany), ເຄ ື ີ່ອງວ ິໄຈໄນໂຕ ຼ ເຈນ (Kjeltec™ 8200, FOSS, 
Hillerød, Denmark) ແລະ ພາສະນະໃສ່ຕ ວຢູ່າງ (ຕຸກພຣາສຕິກ) 
, ວັດຖຼຸດິບ (ຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ, ຫ ວມັນຕ ົ້ນບ ໍ່ໜຶົ້ງ, ສ່ວນປະກອບຂອງສູດ
ອາຫ ານໃນການໝ ັກ  Urea ແລ ະ   yeast ( Saccharomyces 
cerevisiae)  
2.2. ວິທີການ 

 ສະຖານທີີ່ ແລະ ໄລຍະການທ ດລອງ 
ການທ ດລອງຄັົ້ງນີົ້ ແມ່ນໄດ້ປະຕິບັດຢູູ່ຫ້ອງທ ດລອງຂອງ ພາກ

ວ ິ ຊາ  ວ ິທະຍາສາດການລ ້ ຽ ງສ ັ ດ  ຄະນະກະ ເສດສາດ  ແລະ 
ຊັບພະຍາກອນປູ່າໄມ້, ມະຫາວິທະຍາໄລ ສຸພານຸວ ງ. ໄລຍະການທ ດ
ລອງຄັ ົ້ງນີ ົ້ແມ່ນໃຊ້ເວລາທັງໝ ດ 1 ເດືອນ (14 ວັນໃນການເກັບ
ຕ ວຢູ່າງ)  

 ຮູບແບບການທ ດລອງ 
ການສຶກສາ ອ ງປະກອບເຄມີຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກໃນຄັົ້ງນີົ້ ໄດ້ໃຊ້

ຮູບແບບການທ ດລອງແບບປັດໄຈ (Factorial design) 2*3*4 ໃນ 
CRD ປະກອບມີ 6 ສິີ່ງທ ດລອງ ແຕ່ລະສິີ່ງທ ດລອງປະກອບມີ 4 ຊໍໍ້າ 
ໂດຍແຕ່ລະປັດໄຈປະກອບມີດັົ່ງນີົ້:  

 
 ຫ ວມນັຕ ົ້ນ:  
- ຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງ 
 ລະດບັ Urea 
- 0%, 1%, 2%  
 ໄລຍະເວລາການໝກັ 
 0, 3, 7 ແລະ 14 ວັນ 

ສິີ່ງທ ດລອງປະກອບມ:ີ  
T1: CR-Stream Urea0; CR 1 kg + Yeast 3% + 
Urea 0% 
T2: CR-Stream Urea1; CR 1 kg + Yeast 3% + 
Urea 1% 
T3: CR-Stream Urea2; CR 1 kg + Yeast 3% + 
Urea 2% 
T4: CR-No-Stream Urea0; CR 1 kg + Yeast 3% 
+ Urea 0% 
T5: CR-No-Stream Urea1; CR 1 kg + Yeast 3% 
+ Urea 1% 
T6: CR-No-Stream Urea2; CR 1 kg + Yeast 3% 
+ Urea 2% 
*Treatment = T; CR = Cassava root 

 ການກະກຽມຕ ວຢູ່າງ   
ສູດຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ 

 ນໍາເອ າຫ ວມັນຕ ົ້ນມາປອກເປືອກແລ້ວຊອຍເປັນປູ່ຽງບາງໆ 
(1-2 ຊມ) ຈາກນັົ້ນ ນໍາໄປໜຶົ້ງປະມານ 30 ນາທີ ແລ້ວປະໃຫ້ເຢັນ 
ແລ້ວນໍາມາປະສ ມກັບ Yeast ແລະ Urea  ທີີ່ກໍານ ດແຕ່ລະສູດ. ຈາກ
ນັົ້ນ, ນໍາມາໝັກແບບປິດໃນກັບພຣາສຕິກ ເຊິີ່ງໃຊ້ເວລາໃນການໝັກ 
14 ວັນ, ແບ່ງອອກເປັນ 4 ໄລຍະໃນການເກັບກ າຂ ໍ້ມູນຄື: ມືົ້ທີ 0, 3, 
7, ແລະ ມືົ້ທີ 14. 

   ສູດຫ ວມັນຕ ົ້ນສ ດ 
 ຫ ວມັນຕ ົ້ນສ ດໄດ້ນ າມາປອກເປືອກ ແລະ ຊອຍເປັນຕ່ອນ

ນ້ອຍຂະຫນາດ 1-2 ຊມ ແລ້ວນໍາມາປະສ ມກັບ Yeast ແລະ Urea, 
ທີີ່ກໍານ ດແຕ່ລະສູດໃນການໝັກ. ຈາກນັົ້ນ, ນໍາມາໝັກແບບປິດໃນ
ກັບພຣາສຕິກ ເຊິີ່ງໃຊ້ເວລາໃນການໝັກ 14 ວັນ ໂດຍແບ່ງອອກເປັນ 
4 ໄລຍະໃນການເກັບກ າຂ ໍ້ມູນຄື: ວັນທີ 0, 3, 7, ແລະ ມືົ້ທີ 14. 

 ການວິເຄາະອ ງປະກອບທາງດ້ານເຄມີ 
 ຫຼັງຈາກອາຫານແຕ່ລະສູດໝັກໄດ້ 0, 3, 7 ແລະ 14 ວັນ

ແລ້ວໄດ້ມີການນໍາເອ າຕ ວຢູ່າງໄປວິເຄາະແຕ່ລະໄລຍະ ໂດຍວິໄຈຫາຄ່າ 
DM, CP and OM ແລະ true protein ດ້ວຍວິທີການຂອງ 
AOAC (1990). 

 ການວິເຄາະທາງສະຖິຕິ 
ສໍາລັບຂ ໍ້ມູນຕ່າງໆທີີ່ໄດ້ຈາກການເກັບຂ ໍ້ມູນ ໄດ້ຖືກນໍາມາວິ

ເຄາະຜ ນໄດ້ຮັບ ໂດຍການນໍາໃຊ້ໂປຼແກມ ANOVA program of 
the Minitab Software (version16 .0). ແຫ ຼ ່ ງທ ີ ີ່ ມາຂອງການ
ປູ່ຽນແປງໄດ້ແກ່: ຫ ວມັນຕ ົ້ນ (ໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງ), ລະດັບຂອງ urea, 
ຄວາມສໍາພັນລະຫວ່າງ ຫ ວມັນຕ ົ້ນ*urea ແລະ ຄ່າຄວາມຜິດພາດ. 
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3. ຜ ນໄດຮ້ບັ 
 ຜ ນໄດ້ຮັບອ ງປະກອບທາງດ້ານເຄມີ  

          ຈາກຜ ນການວິໄຈອ ງປະກອບທາງດ້ານເຄມີຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນ
ໝັກທີີ່ໝັກຮ່ວມກັບ Yeast ແລະ Urea ເຫັນວ່າ:  ຄ່າ %DM ຂອງ
ວັນທີ 0 ຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ ຫຼື ບ ໍ່ໜຶົ້ງໝັກ ແມ່ນມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ
ທາງດ້ານສະຖິຕິຄື P<0.05 ໂດຍຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກໜຶົ້ງມີຄ່າຕ ໍ່ກວ່າຄື: 
29.4% ສ່ວນຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງເທ ົ່າ 30.7%. ຈາກນັົ້ນ ໄລຍະເວລາການ
ໝັກ ແຕ່ມືົ້ທີ 3, 7 ແລະ 14 ແມ່ນບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນທາງດ້ານ
ສະຖິຕິ P>0.05 ທຽບກັນຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງ ແຕ່ເປີເຊັນວັດຖຼຸ
ແຫ້ງແມ່ນເພີີ່ມຂືຶ ົ້ນຕາມໄລຍະການໝັກເຊິີ່ງໃນວັນທີ 3 ແມ່ນ 24.9 
ແລະ 24.5% (ໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງ) ແລະ ໃນມືົ້ສຸດທ້າຍຂອງການໝັກ 
(ມືົ້ທີ 14) ເພີີ່ມຂຶົ້ນ 35.1 ແລະ 34.3% (ໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງ). ໃນຂະນະ
ທີີ່ຄ່າ %DM ຂອງມືົ້ 
ໝັກມືົ້ທີ 0, 3, 7 ແລະ 14  ທຽບລະດັບຂອງການເພີີ່ມຂຶົ້ນຂອງເປີເຊັນ 
Urea 0, 1 ແລະ 2% ແມ່ນບ ໍ່ມ ີຄວາມແຕກຕ່າງກັນທາງສະຖິຕ ິ  
P>0.05 ເຊິີ່ງຜ ນໄດ້ຮັບສະແດງໃຫ້ເຫັນວ່າ: ຄ່າ %DM ຂອງວັນທີ 3 
ຂອງການໝັກຫຼຼຸດລ ງຄື: 26.9, 24.6 ແລະ 22.6% ທຽບກັບມືົ້ທີ 0 
ຂອງການໝັກເທ ົ່າ 29.4, 29.5, 27.8% ແລະ ເພີີ່ມຂຶົ້ນຈາກໝມທີ 7 
ຈ ນຮອດມືົ້ສຸດທ້າຍຂອງການໝັກ (ມືົ້ທີ 14) ເທ ົ່າ 33.8, 34.4 ແລະ 
35.3% (Urea 0, 1 ແລະ 2%) [ຕາຕະລາງທີ 1 ແລະ ຮູບທີ 1]. 
 ຄ່າ %OM ມືົ້ທີ 0 ຂອງການໝັກ ມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ
ທາງດ້ານສະຖິຕິ ຄື P<0.05 ໂດຍທຽບຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກໜຶົ້ງ ແລະ ຫ ວ
ມັນຕ ົ້ນໝັກບ ໍ່ໜຶົ້ງ ໂດຍຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກບ ໍ່ໜຶົ້ງມີຄ່າ %OM ສູງກວ່າ 
ເທ ົ່າ 93.2% ແລະ ຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກໜຶົ້ງມີພຽງ 81.7%. ຈາກຂະບວນ
ການໝັກນັບແຕ່ມືົ້ທີ 3, 7 ແລະ ມືົ້ທີ 14 ບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນທາງ
ດ້ານສະຖິຕິ P>0.05 ແລະ ຄ່າຂອງ %OM ຈາກມືົ້ທີ 3, 7 ແລະ ມືົ້ທີ 
14 ບ ໍ່ມີການປູ່ຽນແປງຫຼາຍ (ຕາຕະລາງທີ 1). 

ສໍາລັບຄ່າຂອງ %CP ເຫັນວ່າ ມືົ້ທີ 0 ຫາ ມືົ້ທີ 3 ແລະ ມືົ້ທີ 
14 ຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງ ຫຼື ການເພີີ່ມຂຶົ້ນເພີີ່ມເປີເຊັນຂອງ 
urea ຈາກ 0, 1 ແລະ 2% ບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງທາງດ້ານສະຖິຕິ 
P>0.05 ໃນລະຫວ່າງ 10-10.7% (ຕາຕະລາງທີ 1). 

ໃນຂະນະທີຄ່າຂອງ True Protein (%TP) ແມ່ນມີການ
ເພີີ່ມຂຶົ້ນຕາມໄລຍະຂອງການໝັກແຕ່ມືົ້ທີ 0 ຈ ນເຖິງມືົ້ທີ 14 ຂອງຫ ວ
ມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງ ແລະ ມີຄວາມແຕກຕ່າງທາງດ້ານສະຖິຕິສໍາລັບ
ມືົ້ທີ 0 ແລະ ມືົ້ທີ 7. ສ່ວນມືົ້ທີ 3 ແລະ ມືົ້ທີ 14 ແມ່ນບ ໍ່ມີຄວາມແຕກ
ຕ່າງທາງດ້ານສະຖິຕິຄືຄ່າ P >0.05. ການເພີີ່ມຂຶົ້ນຂອງ TP ຈາກມືົ້ທີ 
0 ເທ ົ່າ 2.4 ແລະ 2.7% ເພີີ່ມຂຶົ້ນເຖິງ 6.7 ແລະ 6.3% (ຫ ວມັນຕ ົ້ນ
ໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງ). ການເພີີ່ມຂຶົ້ນເພີີ່ມເປີເຊັນຂອງ urea ຈາກ 0, 1 
ແລະ 2% ແມ່ນໄດ້ເພີີ່ມລະດັບຂອງເປີເຊັນ TP ຕາມໄລຍະການໝັກ
ນັບແຕ່ມືົ້ທີ 0, 3, 7 ແລະ ມືົ້ທີ 14 ແລະ ມີຄວາມແຕກຕ່າງທາງດ້ານ
ສະຖິຕິຄືຄ່າ P <0.05. ໂດຍການເພີີ່ມຈາກ 2.1, 2.4 ແລະ 2.7% ເຖິງ 
5.6, 6.7 ແລະ 7.3% (ເປີເຊັນ Urea 0, 1 ແລະ 2%) ລາຍລະອຽດ
ດັົ່ງສະແດງໃນຕາຕະທີ 1 ແລະ ຮູບ 2-4.  
4. ວິພາກຜ ນ 

ຜ່ານການສຶກສາຢູູ່ທີ ີ່ຫ້ອງທ ດລອງວິໄຈອາຫານສັດ ຂອງ
ພາກວ ິຊາວ ິທະຍາສາດການລ ້ຽງສ ັດ,  ຄະນະກະເສດສາດແລະ
ຊັບພະຍາກອນປູ່າໄມ້, ມະຫາວິທະຍາໄລສຸພານຸວ ງໃນຄັົ້ງນມີຜ ນໄດ້ຮັບ
ຄ:ື  

ຄ່າສະເລ່ຍອ ງປະກອບເຄມີຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກ ໃນສູດ
ອາຫານປະສ ມໂດຍການໝັກດ້ວຍ Yeast ແລະ Urea ໃນລະດັບແຕກ
ຕ່າງກັນເຫັນວ່າ:  

ຄ່າຂອງ DM ແມ່ນມີການຫຼຼຸດລ ງ ຕາມໄລຍະເວລາໝັກ
ສໍາລັບຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ ຫຼື ບ ໍ່ໜຶົ້ງ ລວມທັງການເພີີ່ມລະດັບເປີເຊັນຂອງ 
Urea. ແຕ່ເມືີ່ອໃຊ້ເວລາໝັກເພີີ່ມຂຶົ້ນ ຮອດມືົ້ທີ 3, 7 ແລະ ມືົ້ທີ 14 
ແມ່ນຄ່າຂອງ DM ມີແນວໂນ້ມເພີີ່ມຂືົ້ນ ຈາກ 31.0 ແລະ 27.5% 
ຂອງ ຫ ວມັນຕ ົ້ນບ ໍ່ໜຶົ້ງ ແລະ ຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ ແລະ ເມືີ່ອທຽບ ການ
ເພີີ່ມລະດັບຂອງ Urea ຈາກ 0, 1 ແລະ 2% ກ ໍ່ເພີີ່ມຂຶົ້ນເຊັົ່ນກັນ ຈາກ 
29.5, 29.5 ແລະ 26.7 ເພີີ່ມຂຶົ້ນ 33.8, 34.4 ແລະ 35.3. 

ສ່ວນຄ່າໂປຼຕິນເຫັນວ່າບ ໍ່ມີການປູ່ຽນແປງໄປຕາມໄລຍະຂອງ
ການໝັກຫຼາຍປານໃດຈາກວັນທີ 0, 3, 7 ແລະ ມືົ້ທີ 14 (ຄ່າຂອງຄ່າ
ໂປຼຕິນຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງມື ົ້ທີ 0, 3, 7 ແລະ ມືົ້ທີ 14 
ແມ່ນ 10.6, 10.3 - 10 ແລະ 10.3).  ການເພີີ່ມລະດັບຂອງ Urea 
ຈາກ 0, 1 ແລະ 2% ກ ໍ່ບ ໍ່ມີການປູ່ຽນແປງຫຼາຍວັນທີ 0 ແມ່ນ 10.5, 
10.3 ແລະ 10.7 ສ່ວນມືົ້ທີ 14 ແມ່ນ 9.6, 10.5 ແລະ 10.3 ແລະ ບ ໍ່
ມີຄວາມແຕກຕ່າງທາງດ້ານສະຖິຕິ P>0.05.  

ການເພີີ່ມຂຶົ້ນຂອງປະລິມານໂປຣຕີນແທ້ (True Protein) 
ຈາກ 2.7% ເປັນ 7.3% ໃນມື ົ້ທ ີ  14 ເນ ື ີ່ອງຈາກການ ເກີດຈາກ
ຂະບວນການສັງເຄາະໂປຣຕີນຂອງຈຸລ ິນຊີ  (Microbial protein 
synthesis). ໃນລະຫວ່າງການໝັກ, ຢິສ໌ (S. cerevisiae) ໄດ້ນໍາໃຊ້
ໄນໂຕຣເຈນຈາກຢູເລຍຮ່ວມກັບແຫຼ່ງພະລັງງານຄາໂບໄຮເດຣດຈາກ
ມັນຕ ົ້ນ ເພືີ່ອການຈະເລີນເຕີບໂຕ ແລະ ຂະຫຍາຍພັນ, ສ ົ່ງຜ ນໃຫ້ໄນ
ໂຕຣເຈນໃນຮູບແບບອະນິນຊີຖືກປູ່ຽນເປັນອ ງປະກອບຂອງຈຸລັງຢິສ໌ 
ເຊິີ່ງເປັນໂປຣຕີນທີີ່ມີຄຸນນະພາບ. ຜ ນການທ ດລອງນີົ້ສອດຄ່ອງກັບ
ລາຍງານຂອງ Manivanh and Preston (2015) ແລະ Vanhnasin 
et al. (2016) ທີ ີ່ພ  ບວ ່າການໝັກມັນຕ ົ້ນດ້ວຍຢິສ ໌  ແລະ ຢູເລຍ 
ສາມາດຍ ກລະດັບ TP ໄດ້ຢູ່າງມີປະສິດທິພາບ. ສ່ວນຄ່າ CP ທີີ່ບ ໍ່ມີ
ການປູ່ຽນແປງຢູ່າງມີໄນສໍາຄັນນັົ້ນ ເປັນຍ້ອນວ່າປະລິມານໄນໂຕຣ
ເຈນລວມໃນລະບ ບຍັງມີຄ່າໃກ້ຄຽງເດີມ ແຕ່ໄດ້ມີການປູ່ຽນຮູບແບບ
ຈາກ NPN ໄປເປັນ TP ຫຼາຍຂຶົ້ນ. ນອກນີົ້, ຍັງສອດຄ້ອງກັບການ
ລາຍງານຂອງ Vanhnasin et al, 2016 ໄດ້ລາຍງານວ່າ ທາດ True 
protein ຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນເພີີ່ມຂຶົ້ນຈາກ 2.2 ເຖິງ 14.7% ເມືີ່ອໝັກ
ຮ່ວມກັບຢິສ S. cerevisiae ໃນເວລາ 14 ວັນ. ການປັບປຸງປະລິມານ
ໂປຣຕີນຂອງອາຫານທີ ີ່ອຸດ ມດ້ວຍຄາໂບໄຮເດຣດຂອງຫ ວມັນຕ ົ້ນ 
ແມ່ນໂດຍການໝັກດ້ວຍ fungi ແລະ yeasts ໄດ້ເພີີ່ມລະດັບໂປຣຕີນ
ແທ້ຈາກ 4.4% ເປັນ 10.9% ແລະ ຫຼຼຸດປະລິມານໄຊຢາໄນ(Araujo 
et al 2008; Hong and Ca 2013). Huu and Khammeng 
(2014) ໄດ້ລາຍງານຜ ນການວິໄຈ ໂດຍການໝັກສາລີຮ່ວມກັບຫ ວ
ມັນຕ ົ້ນມີໂປຼຕິນເຖິງ 13% (DM basis).  
5. ສະຫຼຼຸບ 

ການສຶກສາສະຫຼຼຸບໄດ້ວ່າ ການໝັກຫ ວມັນຕ ົ້ນຮ່ວມກັບຢິສ໌ 
ແລະ ຢູເລຍ ສ ົ່ງຜ ນດີຢູ່າງຊັດເຈນຕ ໍ່ການປັບປຸງຄຸນຄ່າທາງໂພຊະນາ
ການ ໂດຍສະເພາະແມ່ນການເພີ ີ່ມຂຶ ົ້ນຂອງ ໂປຣຕີນແທ້ (True 
Protein). ເຖິງແມ່ນວ່າການໜຶົ້ງ ຫຼື ບ ໍ່ໜຶົ້ງ ແລະ ລະດັບຂອງຢູເລຍ ຈະ
ບ ໍ່ສ ົ່ງຜ ນກະທ ບຢູ່າງມີໄນສໍາຄັນຕ ໍ່ຄ່າ DM, OM ແລະ CP, ແຕ່ການ
ເສີມ ຢູເລຍໃນລະດັບ 2% ແມ່ນສູດທີີ່ໃຫ້ປະສິດທິພາບສູງສຸດ ເຊິ ີ່ງ
ສາມາດຍ ກລະດັບໂປຣຕີນແທ້ຈາກ 2.7% ເພີີ່ມຂຶົ້ນເປັນ 7.3% ພາຍ
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ໃນໄລຍະເວລາການໝັກ 14 ມືົ້. ດັົ່ງນັົ້ນ, ເຕັກນິກການໝັກນີົ້ຈຶີ່ງເປັນ
ທາງເລືອກທີີ່ມີທ່າແຮງໃນການເພີີ່ມມູນຄ່າໃຫ້ກັບມັນຕ ົ້ນ ເພື ີ່ອໃຊ້
ເປັນແຫຼ່ງອາຫານໂປຣຕີນສໍາລັບສັດ. 
6. ຂ ໍ້ຂັດແຍ່ງ:  

ໃນນາມນັກຄ ົ້ນຄວ້າ ຂ້າພະເຈ ົ້າຂ ຢັັ້ງຢືນວ່າ ຜ ນການຄ ົ້ນຄວ້າ
ແມ່ນບ ໍ່ມີຂ ໍ້ຂ ັດແຍ່ງຕ ໍ່ຜ ນປະໂຫຍດໃດໆ ຫຼ ື ບ ໍ່ເອື ົ້ອປະໂຫຍດໃຫ້
ພາກສ່ວນໃດພາກສ່ວນໜຶີ່ງ, ກ ລະນີມີການລະເມີດຕ ໍ່ຮູບການໃດໜຶີ່ງ 
ຂ້າພະເຈ ົ້າມີຄວາມຍິນດີຈະຮັບຜິດຊອບແຕ່ພຽງຜູ້ດຽວ.  
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ຕາຕະລາງ 1. ອ ງປະກອບທາງດ້ານເຄມີຂອງແຕ່ລະສິີ່ງທ ດລອງ 

ມືົ້ທ ີ
ອ ງປະກອບ
ທາງເຄມ ີ ມນັຕ ົ້ນບ ໍ່ໜຶົ້ງ ມນັຕ ົ້ນໜຶົ້ງ p Urea 0 Urea 1 Urea 2  SEM P 

  DM 30.7 29.4 0.004 29.4 29.5 29.8 0.10/0.12 0.219 
0 OM 93.2 81.7 0.020 87.9 86.3 88.1 1.16/1.42 0.665 
  CP 10.6 10.3 0.400 10.5 10.3 10.7 0.18/0.22 0.557 
  TP 2.4 2.7 0.020 2.1c 2.4b 2.7a 0.006/0.008 0.001 
  DM 24.9 24.5 0.199 26.9a 24.6b 22.6c 0.17/0.21 0.009 
3 OM 86.8 85.3 0.615 86.6 88.1 83.3 1.75/2.14 0.433 
  CP 10.4 10.6 0.655 10.3 10.5 10.7 0.15/0.18 0.440 
  TP 4.6 4.2 0.161 3.6 4.7 4.9 0.13/0.16 0.004 
  DM 28.1 27.7 0.132 29.5 29.5 28.7 0.99/1.21 0.869 
7 OM 81 91.2 0.136 85.4 87.3 85.4 2.98/3.65 0.914 
  CP 10.5 10.7 0.147 10.1 10.8 10.6 1.01/0.03 0.123 
  TP 6.4 6.1 0.030 5.2b 6.6a 6.9a 0.04/0.05 0.003 
  DM 35.1 34.3 0.068 33.8 34.4 35.3 0.46/0.56 0.340 

14 OM 86.2 91.8 0.057 88.9 87.4 87.7 0.98/1.19 0.447 
  
  

CP 10.0 10.3 0.174 10.6 10.5 10.3 0.12/0.14 0.087 
TP 6.7 6.3 0.088 5.6b 6.7a 7.3a 0.08/0.10 0.013 

 

 
ຮູບທີ 1. ເປີເຊັນຂອງ DM ໂດຍການໃຊ້ເວລາໝັກແຕ່ 0 - 14 ວັນ 

 

http://lad.nafri.org.la/fulltext/2722-0.pdf
http://www.lrrd.org/lrrd28/10/vanh28175.html
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ຮູບທີ 2. ເປີເຊັນຂອງ TP ໂດຍການເພີີ່ມລະດັບຂອງ Urea ແລະ ໂດຍປຽບທຽບຫ ວມັນຕ ົ້ນໝັກ
ໜຶົ້ງ ແລະ ບ ໍ່ໜຶົ້ງ 
*Non-steam = NST, Steam = ST 

 

 
ຮູບທີ 3. ເປີເຊັນຂອງໂປຼຕິນແທ້ (ໝັກ 1-14 ວັນ) 

 
ຮູບທີ 4. ເປີເຊັນຂອງ CP ແລະ TP ໂດຍການໃຊ້ເວລາໝັກແຕ່ 0 - 14 ວັນ 
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