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การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาปริมาณโภชนะ ความสามารถในการยอยได และ  
คาพลังงานการใชประโยชนไดของกากมนัสําปะหลังใน สุกรระยะเลก็น้ําหนกั 30 กิโลกรัม และ
ระยะรุนน้ําหนัก 60 กิโลกรัม และผลการใชกากมันสําปะหลังในอาหารตอสมรรถภาพการผลิต 
คุณภาพซากของสุกร และความคุมคาทางเศรษฐกิจ ผลการศึกษาพบวา กากมันสําปะหลังมี
ความชื้น โปรตีน เยื่อใย ไขมัน เถา  แคลเซียม ฟอสฟอรัส และไนโตรเจนฟรีเอ็กซแทรก  เทากับ 
10.40, 2.36, 16.06, 0.26, 4.59, 1.11, 0.06 และ 66.33 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมีคาพลังงานรวม
เทากับ 4,178 กิโลแคลอรี่/กิโลกรัม  คาการยอยไดของวตัถุแหง โปรตีน เยื่อใย และคาพลังงานการ
ใชประโยชนไดของกากมันสําปะหลังในสุกรเล็ก เทากบั 70.96,  64.45, 62.71 เปอรเซ็นต และ 
2,553 กโิลแคลอรี่/กิโลกรัม ตามลําดับ และ  72.83,  69.63, 65.97 เปอรเซ็นต และ 2,767 กิโลแคลอรี่/
กิโลกรัมตามลําดับ ในสุกรรุน สวนการศึกษาถึงผลการใชกากมันสาํปะหลังในอาหารตอสมรรถภาพ
การผลิต และคุณภาพซากสกุร พบวาการใชกากมันสําปะหลังในระดบั 20, 30, 40 เปอรเซ็นตใน
อาหารสุกรระยะเล็ก รุน และขุน ทําใหปริมาณการกนิอาหารตอวัน อัตราการเจริญ เติบโต อัตรา
การเปลี่ยนอาหารเปนน้ําหนักตัว และคณุภาพซากของสุกร แตกตางกบักลุมสุกรที่ไมใชกากมนั
สําปะหลังในสตูรอาหาร อยางไมมีนยัสําคญัทางสถิติ (P>0.05)  เมือ่ศึกษาความคุมคาทางเศรษฐกจิ
พบวาสูตรอาหารที่ใชเล้ียงกลุมสุกรดงักลาวมีตนทุนคาอาหารต่าํกวากลุมที่ไมใชกากมนัสําปะหลัง
เทากับ 0.56, 0.34 และ 0.39 บาทตอกิโลกรัม ตามลําดับ และมีตนทุนคาอาหารตอการเพิ่มน้ําหนกั
ตัว 1 กิโลกรัม ต่ํากวากลุมที่ไมใชกากมันสําปะหลังเทากับ 0.84 บาทตอกิโลกรัม ดังนั้นสามารถ
ใชกากมนัสําปะหลังเปนวัตถุดิบในอาหารสุกรได โดยไมมีผลกระทบตอสมรรถภาพการผลิต และ
คุณภาพซากสกุร อีกทั้งยังมคีวามคุมคาทางเศรษฐกิจ ในขณะที่ทําการศึกษา แตการเลือกใชกาก
แปงมันสําปะหลัง ในสูตรอาหารตองคํานงึถึงเมทริกซของราคาวัตถุดิบในชุดวัตถุดบิที่เลือกใช  
มาคํานวณสูตรอาหารในแตละครั้งของการคํานวณดวย 
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