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___________________________________________________________________________ 

บทคดัย่อ 

การศึกษาผลของอาหารผสมเสร็จหมกั เพื่อทราบถึงผลผลิตและองค์ประกอบน ้ านมโครีดนม จาก
การศึกษาพบว่าการให้อาหารผสมเสร็จกบัอาหารผสมเสร็จหมกัท าให้การกินไดไ้ม่แตกต่างกนั  แต่อาหาร
ผสมเสร็จหมกัท าให้การยอ่ยไดข้องโคดีข้ึน โดยเฉพาะการยอ่ยไดข้องเยื่อใย เน่ืองจากการหมกัท าให้เยื่อใย
อ่อนนุ่มข้ึน ท าให้จุลินทรียท่ี์ย่อยเยื่อใยมีโอกาสเขา้ย่อยได้ดี นอกจากการย่อยได้ในโคดีข้ึนแล้ว ผลของ
อาหารผสมเสร็จหมกัไม่มีผลต่อปริมาณน ้ านม แต่พบวา่โคท่ีไดรั้บอาหารผสมเสร็จหมกัท าให้องคป์ระกอบ
น ้ านม คือ เปอร์เซ็นต์ไขมนัมีเพิ่มข้ึน ซ่ึงเปอร์เซ็นต์ไขมันมีผลต่อราคาน ้ านมดิบ ดังนั้ นการให้อาหาร
ผสมเสร็จหมกัจึงเป็นอีกวิธีหน่ึงในการจดัการการให้อาหารในโครีดนม เพื่อเพิ่มองคป์ระกอบของไขมนัใน
น ้านม 
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บทน า 

 โคนมเป็นสัตวเ์ค้ียวเอ้ืองมีความตอ้งการอาหาร 2 ชนิด คือ อาหารหยาบ เช่น หญา้ ถัว่ ฟางขา้ว และ
อาหารขน้ เช่น อาหารส าเร็จรูปท่ีมีขายตามทอ้งตลาดทัว่ไป การให้อาหารทั้ง 2 ชนิดตอ้งมีความสัมพนัธ์กนั 
ซ่ึงส่วนใหญ่สัตวจ์ะเลือกกินอาหารขน้มากกวา่อาหารหยาบ ถา้สัตวเ์ลือกกินอาหารขน้เขา้ไปมากๆ จะส่งผล
ท าให้เกิดการหมกัในกระเพาะรูเมนอย่างรวดเร็ว ซ่ึงท าให้ค่า pH ลดลงจนเป็นอนัตรายต่อจุลินทรียใ์น
กระเพาะหมกั ส่งผลท าให้การยอ่ยไดล้ดลง ผลผลิตมีเปอร์เซ็นไขมนัต ่า และเจ็บกีบ เป็นตน้ จึงจ าเป็นตอ้งมี
การจดัการอาหารหยาบในสัดส่วนท่ีเหมาะสมและเพียงพอต่อความตอ้งการของโคนมโดยการใช้อาหาร
ผสมเสร็จหรือท่ีเรียกวา่ TMR(Total Mixed Ration)คือ การผสมอาหารขน้และอาหารหยาบเขา้ดว้ยกนัใน
สัดส่วนท่ีไดค้  านวณไวโ้ดยค านึงถึงคุณค่าและความตอ้งการโภชนะของโคนมส าหรับเกษตรกรรายย่อย
อาหารท าใหก้ารผลิตมีตน้ทุนสูงข้ึนในช่วงฤดูแลง้ท่ีมีการขาดแคลนอาหารหยาบทั้งดา้นปริมาณและคุณภาพ  
จึงจ าเป็นตอ้งมีการเก็บรักษาอาหารในรูปของการหมกั จะช่วยให้คุณภาพของอาหารคงท่ี ดั้งนั้น การจดัการ
อาหารรูปอาหารผสมเสร็จหมัก สามารถจัดการการให้อาหารโคนมในสัดส่วนท่ีเหมาะสม เพื่อเพิ่ม
สมรรถภาพการผลิตน ้ านม เพิ่มคุณภาพและองคป์ระกอบน ้ านม พร้อมทัง่การเก็บรักษาอาหารไวใ้ชใ้นช่วง
ขาดแคลน 

โคนมในไทย 

 การเล้ียงโคนมเป็นอาชีพการเกษตรท่ีรัฐบาลทุกสมยัให้การสนบัสนุน โดยใชร้ะบบสหกรณ์โคนม
ในอาชีพการเล้ียงโคนมของเกษตรกรรายยอ่ย มีสหกรณ์โคนมกระจายทัว่ประเทศ ทั้งน้ีเน่ืองจากการเล้ียงโค
นมเป็นอาชีพท่ีพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวรัชกาลท่ี 9 ,.ให้ความสนใจ มกัเรียกว่า “การเล้ียงโคนม
พระราชทาน” ท าให้การเล้ียงโคนมของประเทศไทยยงัไม่อยูใ่นระบบทุนนิยม เหมือนการเล้ียงปศุสัตวต์วั
อ่ืนๆ เช่น สุกร ไก่ เป็ด เป็นตน้ การเล้ียงโคนมมีรายจ่ายค่อนขา้งสูง แต่ผลตอบแทนจะสูงกวา่การท านาท าไร่ 
จึงเป็นการสร้างรายไดท่ี้ดีของเกษตรกร นบัวา่มีส่วนช่วยในการสร้างงานในชนบทของชาติ และช่วยลดการ
สูญเสียเงินตราให้แก่ต่างประเทศ จากการน าเขา้ผลิตภณัฑ์นม แต่การเล้ียงโคนมยงัมีปัญหามากมายหลาย
ดา้น เช่น ปัญหาดา้นคุณภาพและองคป์ระกอบของน ้ านมโคท่ีผลิตในประเทศ ปัญหาดา้นการบริหารจดัการ
การเล้ียงโคนมของเกษตรกรมีขอ้จ ากดัขาดประสิทธิภาพการเล้ียงโคนมในเชิงธุรกิจท าให้การผลิตน ้ านมดิบ
ไม่คุม้ทุน  ปัญหาดา้นการผลิต มกัจะมีค่าใชจ่้ายท่ีสูงเกินก าลงัการผลิตท าให้ขาดทุน และเลิกกิจการไป จาก
สถานการณ์การเล้ียงโคนมในปัจจุบนัท่ีกล่าวมาขา้งตน้ สืบเน่ืองมาจากราคาอาหารขน้ท่ีสูงขน้ เม่ือเทียบกบั
ปริมาณน ้านมท่ีได ้  
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มาตรฐานน า้นมดิบ 
 มาตรฐานคุณภาพน ้านมของประเทศไทยในปัจจุบนัก าหนด โดย 2 หน่วยงาน คือ ส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และส านกัมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) 
ตารางท่ี 1 แสดงมาตรฐานคุณภาพน ้านมดิบตามประกาศ มกอช.  

 

อาหารผสมเสร็จ(TMR) 
 อาหาร TMR ประกอบดว้ยอาหารหยาบ และอาหารขน้ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม มีระดบัพลงังาน และ
โปรตีนครบตามความตอ้งการของสัตวร์ะยะต่างๆ  การยอ่ยไดใ้นกระเพาะรูเมนมีประสิทธิภาพเตม็ท่ี และ
สามารถรักษาความเป็นกรด-ด่างในกระเพาะใหค้งท่ี จากการกระจายตวัของอาหารหยาบและอาหารขน้มี
ความสม ่าเสมอทัว่ถึงกนั มีความน่ากินเป็นท่ีสนใจของโคช่วยเพิ่มปริมาณการกินและลดการเลือกกินของโค
ได ้
อาหารสัตว์หมัก 
 อาหารหมกั คือ การเก็บถนอมอาหารในภาชนะปิดท่ีป้องกนัอากาศจากภายนอกจนเกิดการหมกั ซ่ึง
จะช่วยใหคุ้ณค่าทางอาหารเหล่านั้นคงเดิม พืชอาหารสัตวท่ี์เหมาะสมในการท าเป็นอาหารหมกั ไดแ้ก่ 
ขา้วโพด ฟางขา้ว หญา้ลูกผสมท่ีมีการเจริญเติบโตดี นอกจากน้ีอาจท าอาหารหมกัสามารถถนอมไวใ้ชไ้ด้
ในช่วงท่ีขาดแคลน อาหารหมกัจะไม่เน่าเป่ือย และคุณค่าทางโภชนะไม่เปล่ียนแปลง กระบวนการหมกัเกิด
จากการท างานของแลคติด แอชิต แบคทีเรีย (Lactic acid bacteria, LAB )  ซ่ึงแบคทีเรียเหล่าน้ีจะหมกั
คาร์โบไฮเดรตท่ีละลายน ้าได ้ (Water soluble carbohydrate, WSC) ท่ีอยูใ่นพืชกลายเป็นกรดแลคติด(Lzctic 
acid) และกรดอะซิติด (Acetic acid) ช่วยยอ่ยยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดการเน่าเสีย    
และท าใหค้่าpHลดลง  
 

 

รายการ 
2558 

Premium Good Standard 
โปรตีน, % > 3.4 > 3.2-3.4 3.0-3.2 
ไขมนั, % > 4.0 > 3.6-4.0 3.2-3.6 
เน้ือนม, % > 12.7 > 12.5-12.7 12.3-12.5 
จุดเยอืกแขง็,  ๐ < -0.525 < -0.525 <-0.525 
TPC, โคโลนี/มิลลิลิตร < 200,000 200,000-<400,000 400,000-<600,000 
SCC, เซลล/์มิลลิลิตร < 200,000 200,000-<350,000 350,000-<500,000 
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ข้อเสียของอาหารหมัก  
 อาหารหมกัมกัจะขาดโภชนะบางชนิด เช่น วิตามิน D และจะเสียง่ายเม่ือเปิดใชง้านซ่ึงจะเกิดเป็นรา
เสียหายง่ายดงันั้นผูท่ี้ท  าตอ้งมีความรู้และความช านานในการหมกั 
ผลของการให้อาหารผสมเสร็จหมักต่อปริมาณการกนิได้และย่อยได้ในโคนม 
 อรรถวฒิุ และคณะ (2557) ไดศึ้กษาการใหผ้ลของอาหารผสมเสร็จหมกัจากผลพลอยไดจ้ากการ
ผลิตนมถัว่เหลืองต่อการใหผ้ลผลิตน ้านมองคป์ระกอบน ้านมและตน้ทุนการผลิตน ้านมโดยใชโ้คนมลูกผสม
โฮสไตลฟ์รีเช่ียนเพศเมียระดบัสายเลือดใกลเ้คียงกนั (มากกวา่ 75 เปอร์เซ็นต)์ จ  านวน 20 ตวั วางแผนการ
ทดลองแบบการวดัซ ้ าในแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ประกอบดว้ย 4 กลุ่มทดลอง พบวา่ปริมาณการกิน
ไดแ้ละยอ่ยไดใ้นโคนมไม่มีความแตกต่างกนั ดงัตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 2 ปริมาณการกินไดข้องโคนม, น ้าหนกัตวัและคะแนนร่างกาย 

Item 
Period 

Feed intake/day (Kg DM/day) 
T1 T2 T3 T4 P-Value 

0-30 day 8.23 9.73 10.24 9.04 0.106 
31-60 day 8.93 10.73 10.54 10.07 0.127 
61-90 day 8.92 11.49 10.91 10.11 0.079 
0-90 day 8.69 10.65 10.56 9.74 0.081 

ท่ีมา :ดดัแปลงจาก อรรถวฒิุ ปลดัพรหมและคณะ ( 2557 ) 
T1 ใหอ้าหารวตัถุดิบอาหารสด (กลุ่มควบคุม) 
T2 อาหารผสมเสร็จหมกั แหล่งอาหารหยาบจากตน้ขา้วโพดหวาน และวตัถุดิบเหลือใชจ้ากการแปรรูปนมถัว่เหลือง 
T3 หญา้เนเปียร์ปากช่อง1 และวตัถุดิบเหลือใชจ้ากการแปรรูปนมถัว่เหลืองเสริมร าสกดัน ้ ามนั 
T4 หญา้เนเปียร์ปากช่อง1 และวตัถุดิบเหลือใชจ้ากการแปรรูปนมถัว่เหลืองเสริมกากมนัจากการผลิตกรดซิติกและฝุ่ น
ขา้วโพด 

 แต่อยา่งไรก็ตามเป็นท่ีน่าสังเกตวา่ในรายงานการวจิยัของอรรถวฒิุ ปลดัพรหมและคณะ ( 2557 ) ยงั
สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Wongnen et al. ซ่ึงไดศึ้กษาผลของอาหารผสมเสร็จหมกัรวมกบัเมล็ดฝ้ายและ
กากฝ้ายต่อผลผลิตนมและองคป์ระกอบของนมในโคนม พบวา่ปริมาณการกินไดข้องโคไม่มีความแตกต่าง
กนั แต่การยอ่ยไดข้องอินทรียว์ตัถุ(OM) ท่ีใหเ้มล็ดฝ้ายและกากฝ้ายอยูใ่นรูปของอาหารผสมเสร็จหมกั พบวา่
ส่งผลใหก้ารยอ่ยไดเ้พิ่มข้ึน ทั้งน้ีเป็นเพราะกากฝ้ายมีขนาดเล็กกวา่เมล็ดฝ้ายจึงท าใหย้อ่ยไดดี้กวา่ ส าหรับ
การยอ่ยไดข้อง วตัถุแหง้, โปรตีน และไขมนั(EE) ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ  
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ตารางท่ี 3 การกินไดแ้ละการยอ่ยได ้

Item TMR FTMR 
SEM 

p-value 
WCS cWCS WCS cWCS TMR TMRxWCS 

Dry matter intake  
kg/d 15.9 15.2 15.4 15.6 0.49 0.88 0.38 

BW, % 3.42 3.27 3.29 3.30 0.16 0.71 0.50 
g/kgBW0.75 159 152 153 154 4.85 0.68 0.44 

Apparent digestion (%)  
DM 70.9 71.0 68.6 73.8 1.48 0.87 0.12 
OM 73.3ab 73.5ab 69.8b 75.7a 1.21 0.61 0.04 
CP 76.9 76.9 74.4 77.9 0.84 0.45 0.09 
EE 84.6 85.8 85.6 88.5 1.12 0.14 0.47 

NDF 57.9 58.5 58.3 64.6 1.50 0.04 0.06 
ADF 54.9 55.2 54.4 60.7 2.65 0.37 0.28 

ab หมายถึงในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

WCS เมล็ดฝ้าย, cWCSเมล็ดฝ้ายบด 
ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Wongnen et al. (2009) 

  นอกจากการศึกษาของ Wongnen et al.(2009) ยงัสอดคลอ้งกบัการศึกษาของไกรสิทธิ วสุเพญ็ 

(2549) ไดศึ้กษาผลของอาหารผสมครบส่วนและอาหารผสมครบส่วนหมกัต่อปริมาณการกินไดอ้ยา่งอิสระ

การยอ่ยไดข้องโภชนะ พบวา่ปริมาณการกินไดข้องโภชนะในโครีดนมทั้งสองกลุ่มไม่มีความแตกต่างกนั 

(ตารางท่ี 3) แต่การยอ่ยไดข้องโคนมท่ีกินอาหารผสมเสร็จหมกัสูงกวา่โคนมท่ีกินอาหารผสมเสร็จ เน่ืองจาก

กระบวนการเตรียมอาหารผสมเสร็จหมกับางส่วนท่ียอ่ยสลายไดย้ากไดถู้กจุลินทรียเ์ขา้ยอ่ยไปก่อนแลว้ จึง

ช่วยท าใหก้ารยอ่ยไดข้องโภชนะท่ีสูงข้ึน  
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ตารางท่ี 3 น ้าหนกัตวั (BW) การบริโภคและค่าสัมประสิทธ์ิการยอ่ยสารอาหาร 

Total intake TMR FTMR 
%BW 2.45 0.38 2.74 0.33 

g/kgBW0.75 114.8 17.2 128.4 16.6 
Digestion coefficient, %  
DM 70.63 5.00 77.24* 5.36 
OM 71.72 4.73 78.66* 4.85 
CP 74.89 4.52 79.65 4.59 
EE 85.81 3.76 89.22 4.27 
NDF 62.80 4.58 68.66 6.69 
ADF 56.24 8.19 66.34* 5.94 
NSD 89.46 6.78 95.69* 2.19 
Estimated ME from DOMI** ME intake, Mcal/d 29.1 5.8 36.6 8.3 
MCP***, kg/d 1.00 0.20 1.25 0.28 
* ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัจากกลุ่ม TMR: P <0.05, ค่าเฉล่ีย SD 
** 1 kg DOMI = 3.80 Mcal ME/kg (Kearl, 1982) 
***Microbial protein (MCP) kg = 1 kg DOMI x 0.130 
ท่ีมา : ไกรสิทธิ วสุเพญ็ (2549) 
 

ปริมาณน า้นมและองค์ประกอบทางเคมี 
 จากการทดลองของอรรถวุฒิ ปลดัพรหมและคณะ (2557) ปริมาณน ้านมและองคป์ระกอบทางเคมี
ของน ้านมทั้ง  4 กลุ่มการทดลองไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่ในกลุ่มการ
ทดลองท่ี 2 มีแนวโนม้ของปริมาณน ้านมท่ีสูงข้ึนซ่ึงสอดคลอ้งกบั Wongnen et al. (2009) และ ไกรสิทธิ วสุ
เพญ็ (2549)ท่ีรายงานวา่ขบวนการหมกัมีผลต่อคุณภาพของอาหารหมกัช่วยใหโ้คนมสามารถน าโภชนะใน
อาหารไปใชป้ระโยชน์ไดม้ากข้ึน ซ่ึงส่งผลดีต่อผลผลิตและคุณภาพน ้านมรวมถึงมีการสะสมน ้าหนกัตวั
สูงข้ึนเป็นผลดีต่อสุขภาพร่างกายของแม่โครีดนม ซ่ึงการน าอาหารผสมเสร็จมาผา่นกระบวนการหมกันั้น 
จะท าใหมี้ความน่ากินเพิ่มข้ึนและโคกินอาหารไดม้ากข้ึน ส่งผลใหผ้ลผลิตเพิ่มมากข้ึนดว้ย 
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ตารางท่ี 5 องคป์ระกอบของน ้านม (%) 

 T1 T2 T3 T4 P-Value 
Milk yield (Kg/day) 16.15 18.15 16.40 16.28 0.564 
4 % Fat corrected milk (Kg/day) 15.12 17.11 16.52 14.67 0.408 
Milk composition(%) 
Fat 3.61 3.91 3.98 3.82 0.840 
Protein 2.70 2.83 2.85 2.65 0.786 
Lactose 4.83 4.92 4.84 4.94 0.061 
Total solid  11.94 12.31 12.74 12.37 0.340 
Solid not fat 8.46 8.45 8.55 8.46 0.771 
T1 ใหอ้าหารวตัถุดิบอาหารสด (กลุ่มควบคุม) 
T2 อาหารผสมเสร็จหมกั แหล่งอาหารหยาบจากตน้ขา้วโพดหวาน และวตัถุดิบเหลือใชจ้ากการแปรรูปนมถัว่เหลือง 
T3 หญา้เนเปียร์ปากช่อง1 และวตัถุดิบเหลือใชจ้ากการแปรรูปนมถัว่เหลืองเสริมร าสกดัน ้ ามนั 
T4 หญา้เนเปียร์ปากช่อง1 และวตัถุดิบเหลือใชจ้ากการแปรรูปนมถัว่เหลืองเสริมกากมนัจากการผลิตกรดซิติกและฝุ่ น
ขา้วโพด 

ท่ีมา : อรรถวุฒิ ปลดัพรหมและคณะ ( 2557 ) 

 ปริมาณน ้ านมและองคป์ระกอบทางเคมีของน ้ านมจากตารางท่ี 4  ไม่มีความแตกต่างกนั แต่โคกลุ่ม
ท่ี 2 มีแนวโนม้ท่ีจะให้ผลผลิตน ้ านมสูงกวา่โคกลุ่มท่ี 1 คิดเป็น 12.4 เปอร์เซ็นตใ์นขณะท่ีโคกลุ่มท่ี 2 และ 3 
มีแนวโนม้ท่ีไขมนันมและของแข็งทั้งหมดมีค่าสูงกวา่โคกลุ่มท่ี1 ทั้งน้ีเน่ืองจากการหมกัยอ่ยในกระเพาะรู
เมนเกิดข้ึนไดเ้ร็วและการหมกัยอ่ยเยือ่ใยจะท าใหผ้ลผลิตสุดทา้ยคือไดก้รดอะซิติกในปริมาณท่ีสูง เม่ือถูกดูด
ซึมโคนมสามารถน าไปใช้เพื่อเป็นสารตั้งต้นในการสังเคราะห์ไขมนันมได้เพิ่มมากข้ึนสอดคล้องกับ 
Wongnen et al. (2009) พบวา่ผลผลิตและองคป์ระกอบของนมเม่ือให้อาหาร FTMRไม่ท าให้ผลผลิตและ
องคป์ระกอบน ้านมลดลง  
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ตารางท่ี 6 ผลผลิตน ้านมและองคป์ระกอบของน ้านม 

Item 
TMR FTMR 

SEM 
p-value 

WCS cWCS WCS cWCS TMR 
Milk yield (kg/d) 16.6 16.2 17.0 16.3 1.47 0.68 
4%FCM (kg/d) 18.0 18.6 19.9 19.0 1.70 0.46 
Milk composition (%) 
Fat 4.45 3.97 4.53 4.26 0.29 0.50 
Protein 3.27 3.44 3.36 3.27 0.11 0.73 
Lactose 5.37 5.17 5.28 5.27 0.06 0.98 
Total solid  13.3 13.7 13.6 13.8 0.36 0.67 
   

  9.36 9.32 9.25 9.27 0.16 0.64 
Fat:protein 1.21 1.28 1.26 1.39 0.08 0.27 
ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Wongnen et al. (2009), WCS เมล็ดฝ่าย, cWCS เมล็ดฝ้ายบด 

 เฉลิมพล เยื้องกลาง และคณะ (2551)  ได้ศึกษาผลผลิตและองค์ประกอบน ้ านม ท่ีใช้อาหาร

ผสมเสร็จและอาหารผสมเสร็จหมกั พบวา่ปริมาณไขมนัในน ้ านมเพิ่มข้ึน เม่ือคิดในหน่วยกิโลกรัมต่อวนั 

นอกจากน้ียงัพบว่าองคป์ระกอบของน ้ านม ไดแ้ก่ ไขมนัและโปรตีนในน ้ านม มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

ซ่ึงมีความแตกต่างจากงานวิจยัของ Wongnen et al. (2009) ท่ีพบว่าการใช้อาหารผสมเสร็จและอาหาร

ผสมเสร็จหมกัท าใหอ้งคป์ระกอบในน ้านมไม่แตกต่างกนั 

ตารางท่ี 7 ผลผลิตน ้านมและองคป์ระกอบของน ้านม 

 TMR FTMR SE 
Milk yield (kg/day) 12.02 13.10 0.22 
Milk fat, kg/d 0.41b 0.50a 0.02 
Milk protein, kg/d 0.34 0.39 0.21 
Fat, (%) 3.44b 3.88a 0.04 
Protein, (%) 2.80b 2.97a 0.02 
Solid not fat in milk (%) 8.72 8.66 0.38 
Total solid in milk (%) 12.54 12.68 0.33 
a, b ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรท่ีก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนั แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

ท่ีมา : เฉลิมพล เยื้องกลาง และคณะ (2551)  
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ไกรสิทธิ วสุเพญ็และคณะ (2549) ปริมาณน ้านม และองคป์ระกอบของน ้านมไม่แตกต่างกนัทาง

สถิติ (P>0.05) แต่พบวา่แม่โคนมท่ีไดรั้บอาหาร FTMR ผลผลิตโปรตีนในนมมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน น่าจะเป็น

เพราะการยอ่ยไดท่ี้เพิ่มข้ึนท าใหผ้ลผลิตน ้านมเพิ่มข้ึน ปริมาณของแขง็ท่ีไม่ใช่ไขมนั (SNF) ในน ้านมซ่ึงเป็น

ส่วนของน ้าตาลแลคโตสมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในแม่โคนมท่ีกิน FTMR (P=0.155) เป็นผลมาจากแม่โคกลุ่มน้ี

ไดรั้บพลงังานท่ีเพิ่มข้ึน ดงัท่ีแสดงในตารางท่ี 8 

ตารางท่ี 8 ผลผลิตและองคป์ระกอบของน ้านมนมในโคนมท่ีเล้ียง TMR และ FTMR 

 TMR FTMR SEM P-value 
Milk yield (kg/day) 14.39 14.84 0.96 0.747 
Milk fat (%) 4.01 3.96 0.36 0.912 
Milk protein (%) 3.67 3.87 0.18 0.448 
Fat, kg/d 0.57 0.57 0.04 0.996 
Protein, kg/d 0.53 0.56 0.03 0.579 
Solid not fat in milk (%) 8.02 8.63 0.28 0.155 
Total solid in milk (%) 12.05 12.59 0.39 0.352 
   หมายถึงในคอลมัน์เดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีแตกต่างกนั (P <0.05) 

ท่ีมา : ไกรสิทธิ วสุเพญ็และคณะ (2549) 

 

สรุป 

 การใชอ้าหารผสมเสร็จหมกัมีผลต่อองคป์ระกอบน ้านม ดา้นไขมนั โปรตีน น ้าตาลแลคโตส 
ของแขง็ไม่รวมไขมนั และเน้ือนมทั้งหมดโคนมท่ีไดรั้บอาหารผสมเสร็จและอาหารผสมเสร็จหมกั มี
องคป์ระกอบน ้านมท่ีไม่แตกต่างกนั 
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