
 

บทคัดยอ 
 

โครงการวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวทางทางปรับปรุงคุณภาพของชานออยโดยการหมักดวยเชื้อ
แบคทีเรีย L. casei TH14 เอนไซม cellulase และกากน้ำตาล เพื่อใชเปนแหลงอาหารหยาบในสูตรอาหารครบ
สวน (total mixed ration; TMR) ของโครีดนม โดยแบงออกเปน 2 งานทดลองยอย ดังนี้ 

งานทดลองที่ 1: การศึกษาผลของการหมักเชื้อจุลินทรีย  L. casei ในชานออย ตอการเปลี่ยนแปลงของ
องคประกอบทางเคมี คุณภาพของชานออยหมัก คาจลนศาสตรการผลิตแกส (gas production) กับผลผลิตจาก
การหมักและคาการยอยได (digestibility) ดวยวิธี in vitro gas technique วางแผนการทดลองเปนแบบ 2x2x2 
(+1) แฟคทอเรียลในแผนแบบสุ มสมบูรณ (Completely Randomized Design) มีปจจัยการทดลอง ไดแก 
ปจจัย A เปน ระดับของเชื้อ L. casei TH14 ไดแก กลุมควบคุม (ไมมีการหมัก) และ เชื้อ L. casei TH14 ปริมาณ 
1 x 105 cfu/g DM ปจจัย B เปน ระดับของเอนไซม cellulase ไดแก กลุมควบคุม (ไมมีเอนไซมในการหมัก) และ 
เอนไซม cellulase ปริมาณ 10,000 unit/kg DM สวน ปจจัย C เปนระดับการใชกากน้ำตาล ไดแก ไมใชและใช
กากน้ำตาล 5% (5 กรัม ตอชานออยสับ 100 กรัม) ผลการทดลองพบวาการหมักชานออยดวยเอนไซมหรือ
กากน้ำตาลสงผลทำใหปริมาณเยื่อใย NDF, ADF และ ADL มีคาลดลง (P<0.05) ในขณะท่ีปริมาณคารโบไฮเดรตท่ี
ละลายน้ำได (25water soluble carbohydrates, WSC) และพลังงานรวม (gross energy, GE) ในชานออยหมักมี
คาสูงขึ้นเมื่อมีการหมักดวยสารเสริม (P<0.05) การหมักชานออยดวย L. casei TH 14 พบวาไมมีการตรวจพบ
เชื้อรา (mold) และ coliform bacteria ในอาหารที่ผานการหมักเปนระยะเวลา 30 วัน สวนประชากรของยีสต 
และ aerobic bacteria พบวามีคาลดลง การหมักชานออยดวย L. casei TH 14 จะสงผลทำใหความเขมขนของ 
L. casei TH 14 ในชานออยหมักมีคาสูงขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับการหมักดวยกากน้ำตาล หรือเอนไซม (P<0.05) 
การหมักชานออยรวมกับ L. casei TH 14 หรือกากน้ำตาลจะสงผลทำใหคา pH ลดลง แตการหมักดวยเอนไซม
จะไมสงผลกระทบตอการเปลี่ยนแปลงคาดังกลาว (P>0.05) การหมักชานออยดวย L. casei TH 14 รวมกับ
เอนไซม หรือ การหมักรวม L. casei TH 14 เอนไซม และกากน้ำตาล จะสงผลทำใหคาอัตราการผลิตแกส (c) 
และปริมาณผลผลิตแกสโดยแสดงคาปริมาณแกสสะสมท่ีเวลา 96 ชั่วโมงมีคาสูงท่ีสุด (P<0.05) การใชสารเสริมท้ัง
เอนไซม หรือ L. casei TH 14 ทำใหคาความเขมขนของกรดไขมันท่ีระเหยไดงายรวม และความเขมขนของโพรพิ
โอเนตมีคาสูงข้ึน การหมักชานออยดวยเอนไซม กากน้ำตาล หรือ L. casei TH 14 มีอิทธิพลรวมตอความสามารถ
ในการยอยไดของวัตถุแหงในชั่วโมงท่ี 12 และ 24 (P<0.05) ดังนั้น จากการทดลองในหองปฏิบัติการแสดงใหเห็น
วา การปรับปรุงคุณภาพชานออยดวยกากน้ำตาล เอนไซม หรือ L. casei TH 14 สามารถปรับปรุงคุณภาพชาน
ออย รวมท้ังกระบวนการหมักและการยอยไดในหองปฏิบัติการ  

งานทดลองที่ 2 ประสิทธิภาพของชานออยภายหลังการหมักดวยเชื้อ L. casei TH14 ตอการกินได 
(feed intake) การยอยได (digestibility) กระบวนการหมักในรูเมน ผลผลิตน้ำนมและองคประกอบน้ำนมในโค
รีดนม โดยใชโคนมลูกผสมพันธุโฮลสไตนฟรีเชี่ยน (75%) จำนวน 4 ตัว ท่ีมีน้ำหนักเฉลี่ย 470±50 กิโลกรัมมีระยะ
การใหนมอยูในชวงเริ่มกลางของการใหนม (mid lactation) ใชแผนการทดลองแบบ 4x4 Latin Square Design 
โดยทรีทเมนทท่ีใชทดลองจำนวน 4 ทรีทเมนท ไดแก ทรีทเมนทที่ 1 (T1): ชานออยไมหมัก (กลุมควบคุม), ทรีท
เมนทที่ 2 (T2): ชานออยหมักรวมกับเอนไซม cellulase และกากน้ำตาล, ทรีทเมนทที่ 3 (T3):  ชานออยหมัก
หมักรวมกับเอนไซม cellulase และ เชื้อ L. casei TH14 และทรีทเมนทท่ี 4 (T4):  ชานออยหมักรวมกับเอนไซม 
cellulase และกากน้ำตาลและ เชื้อ L. casei TH14 ผลการทดลองพบวาปริมาณการกินไดเมื่อคิดในหนวยของ
กรัมตอน้ำหนักตัวเมทาบอลิก (g/kg BW0.75) ในสูตรอาหาร TMR ที่ผานการหมักดวยสารเสริมมีคาการกินไดสูง
กวากลุมที่ใชชานออยไมผานการหมัก (P<0.05) การใชชานออยหมักดวยสารเสริมทั้ง 3 ชนิดรวมกัน เปนแหลง



 

อาหารหยาบในสูตรอาหาร TMR ทำใหคาการยอยไดของเยื่อใย NDF และ ADF มีคาสูงที่สุด (P<0.05) โคนมท่ี
ไดรับอาหาร TMR ทั้ง 4 สูตร ไมสงผลกระทบตอคาความเปนกรดดางในรูเมน ความเขมขนของแอมโมเนีย-
ไนโตรเจนในรูเมน และคาช ีวเคมีในเล ือด (P>0.05) ประชากรแบคทีเร ียกล ุ ม total bacteria และ F. 
succinogenes พบวามีคาสูงขึ้น ในโคนมที่ไดรับสูตรอาหาร T4 (P<0.05) โคนมที่ไดรับอาหาร T4 จะทำใหคา
ความเขมขนของกรดโพรพิโอนิกมีคาสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับกลุม T2 หรือ T3 (P<0.05) นอกจากนี้โคนมท่ี
ไดรับอาหาร T4 จะมีปริมาณน้ำนมที่ปรับดวยไขมันนม 4% (4% FCM) สูงที่สุด (P<0.05) และมากกวากลุม T1 
ถึง 2 กิโลกรัมตอตัวตอวัน อยางไรก็ตาม อาหาร TMR ที่มีชานออยหมักหรือไมหมัก จะไมสงผลตอองคประกอบ
ทางเคมีของน้ำนม (P>0.05) โคนมกลุมที่ไดรับไดรับอาหาร T4 สามารถทำรายไดจากการขายน้ำนมและรายได
หลังหักคาอาหารสูงที่สุด (P<0.05) ซึ่งคิดเปน 22.2 และ 22.7% ตอวัน ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุม
ควบคุม 

ดังนั้น จากงานทดลองทั้ง 2 งาน แสดงใหเห็นวาการนำชานออยซึ่งเปนเศษเหลือจากโรงงานน้ำตาลมา
หมักรวมกันระหวาง เอนไซม กากน้ำตาลและ L. casei TH 14 จึงเปนอีกแนวทางหนึ่งที่จะชวยในการเพิ่มมูลคา
ใหแกชานออยใหแกโรงงานน้ำตาล หรือเพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิตโคนมในชวงขาดแคลนแหลงอาหารหยาบได 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Abstract 
 

The objectives of this project was to study the approach to improving quality of sugar 
cane bagasse by fermented with Lactobacillus casei TH14, cellulase enzyme and molasses and 
used as roughage source in total mixed ration (TMR) for lactating cows. The project was divided 
into 2 experiments follows: 

Experiment 1: Study effect of ensilaged sugar cane bagasse with L. casei TH14 on chemical 
composition, quality of ensilaged, gas kinetics, rumen fermentation and digestibility using in vitro 
gas technique. Experimental design was a 2x2x2 (+1) factorial in Completely Randomized Design. 
Treatments were consisted of factor A: without L. casei TH14 and with L. casei TH14 at 1 x 105 
cfu/g DM, factor B: without enzyme and with cellulase enzyme at 10,000 unit/kg DM and factor 
C:  without molasses and add molasses at 5%. The results demonstrated that content of NDF, 
ADF and ADL were reduced when enzyme and molasses was fermented with bagasse (P<0.05). 
Water soluble carbohydrates (WSC) and gross energy (GE) were increased when ensilage bagasse 
with all additives (P<0.05). Ensilage bagasse with L. casei TH 14 for 30 days did not detected 
mold and coliform bacteria, while yeast and aerobic bacteria were reduced. Ensilage bagasse 
with L. casei TH 14 could increase population of L. casei TH 14 in silage. pH was reduced when 
ensilage bagasse with molasses or L. casei TH 14 (P<0.05), while ensilage bagasse with enzyme 
did not alter pH (P>0.05). Ensilage bagasse with L. casei TH 14 and enzyme or combination all 
additives could highest increase rate extent of gas production from insoluble fraction (c) and 
cumulative gas at 96 h of incubation (P<0.05). Total VFA and propionate were increased with 
combination of all additive or only L. casei TH 14. There were interaction effect among all 
additives on in vitro digestibility at 12 and 24 h of incubation. Thus, based on in vitro study it 
could be concluded that ensilage bagasse by molasses, enzyme and L. casei TH 14 could improve 
quality of bagasse and rumen fermentation as well as digestibility.  

Experiment 2: Evaluation efficiency of ensilage bagasse with L. casei TH14 on feed intake, 
digestibility, rumen fermentation, milk yield and milk composition in lactating cows. Four mid 
lactation Holstein crossbred (75%) with initial body weight of 470±50 kg were randomly assigned 
to a 4x4 Latin Square Design. Dietary treatments were unfermented bagasse (T1), ensilage bagasse 
with enzyme and molasses (T2), ensilage bagasse with enzyme and L. casei TH14 (T3) and ensilage 
bagasse with enzyme, molasses and L. casei TH14 (T4). It was found that feed intake based on 
metabolic weigh ( g/kg BW0.75)  was increased when feeding TMR containing ensilage bagasse 
compared to unfermented group. Ensilage bagasse with three additives as roughage sources in 
TMR could highest increase digestibility of NDF and ADF (P<0.05). Ruminal pH, ammonia-N 
concentration and blood biochemistry were not changed among treatments (P>0.05). Population 
of total bacteria and F. succinogenes were increased when animal fed ensilage bagasse with all 
additives. Feeding cows with T4 treatment could increase concentration of propionate when 
compared to T2 and T3 fed groups. Feeding T4 was highest increased %4 fat-corrected milk 



 

(P<0.05) and yield was higher than the control group by 2 kg/day. However, there were not alter 
milk compositions among treatments (P>0.05). Cows fed bagasse T4 could highest increase milk 
income and income over feed by 22.2% and 22.7%, respectively compared to the control group. 

Therefore, based on this project it could be demonstrated that utilization of bagasse by 
fermented with combination among enzyme, molasses and L. casei TH14 would be alternative 
approach to increase value-added of bagasse for sugar plant factory or improve performance 
efficiency of lactating cow during the period of insufficient roughage source. 
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