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การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาปริมาณโภชนะ ความสามารถในการยอยได และ  
คาพลังงานการใชประโยชนไดของกากมนัสําปะหลังใน สุกรระยะเลก็น้ําหนกั 30 กิโลกรัม และ
ระยะรุนน้ําหนัก 60 กิโลกรัม และผลการใชกากมันสําปะหลังในอาหารตอสมรรถภาพการผลิต 
คุณภาพซากของสุกร และความคุมคาทางเศรษฐกิจ ผลการศึกษาพบวา กากมันสําปะหลังมี
ความชื้น โปรตีน เยื่อใย ไขมัน เถา  แคลเซียม ฟอสฟอรัส และไนโตรเจนฟรีเอ็กซแทรก  เทากับ 
10.40, 2.36, 16.06, 0.26, 4.59, 1.11, 0.06 และ 66.33 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมีคาพลังงานรวม
เทากับ 4,178 กิโลแคลอรี่/กิโลกรัม  คาการยอยไดของวตัถุแหง โปรตีน เยื่อใย และคาพลังงานการ
ใชประโยชนไดของกากมันสําปะหลังในสุกรเล็ก เทากบั 70.96,  64.45, 62.71 เปอรเซ็นต และ 
2,553 กโิลแคลอรี่/กิโลกรัม ตามลําดับ และ  72.83,  69.63, 65.97 เปอรเซ็นต และ 2,767 กิโลแคลอรี่/
กิโลกรัมตามลําดับ ในสุกรรุน สวนการศึกษาถึงผลการใชกากมันสาํปะหลังในอาหารตอสมรรถภาพ
การผลิต และคุณภาพซากสกุร พบวาการใชกากมันสําปะหลังในระดบั 20, 30, 40 เปอรเซ็นตใน
อาหารสุกรระยะเล็ก รุน และขุน ทําใหปริมาณการกนิอาหารตอวัน อัตราการเจริญ เติบโต อัตรา
การเปลี่ยนอาหารเปนน้ําหนักตัว และคณุภาพซากของสุกร แตกตางกบักลุมสุกรที่ไมใชกากมนั
สําปะหลังในสตูรอาหาร อยางไมมีนยัสําคญัทางสถิติ (P>0.05)  เมือ่ศึกษาความคุมคาทางเศรษฐกจิ
พบวาสูตรอาหารที่ใชเล้ียงกลุมสุกรดงักลาวมีตนทุนคาอาหารต่าํกวากลุมที่ไมใชกากมนัสําปะหลัง
เทากับ 0.56, 0.34 และ 0.39 บาทตอกิโลกรัม ตามลําดับ และมีตนทุนคาอาหารตอการเพิ่มน้ําหนกั
ตัว 1 กิโลกรัม ต่ํากวากลุมที่ไมใชกากมันสําปะหลังเทากับ 0.84 บาทตอกิโลกรัม ดังนั้นสามารถ
ใชกากมนัสําปะหลังเปนวัตถุดิบในอาหารสุกรได โดยไมมีผลกระทบตอสมรรถภาพการผลิต และ
คุณภาพซากสกุร อีกทั้งยังมคีวามคุมคาทางเศรษฐกิจ ในขณะที่ทําการศึกษา แตการเลือกใชกาก
แปงมันสําปะหลัง ในสูตรอาหารตองคํานงึถึงเมทริกซของราคาวัตถุดิบในชุดวัตถุดบิที่เลือกใช  
มาคํานวณสูตรอาหารในแตละครั้งของการคํานวณดวย 
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