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บทคัดยอ
การศึกษาคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อประเมินคุณคาทางโภชนะ และการยอยไดปรากฏของโภชนะของปลายขาวเจา ปลายขาว
เหนยีว และรําละเอียดในไกเนือ้ ใชไกเนือ้ อาย ุ21 วนั จาํนวน 192 ตวั แบงออกเปน 4 กลุม 8 ซํา้ๆ ละ  6 ตวั ไกเนือ้ไดรับอาหาร
ทดลอง ดังน้ี อาหารควบคุม 100 เปอรเซ็นต และอาหารควบคุมผสมปลายขาวเจา ปลายขาวเหนียว และรําละเอียด (60:40 
เปอรเซ็นต) ตามลําดับ จากการศึกษาพบวาคุณคาทางโภชนะตางๆ ไดแก วัตถุแหง โปรตีน ไขมัน เถา แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
และพลงังานรวมของปลายขาวเจา เทากับ 92.53, 6.01, 0.42, 0.47, 0.02, 0.06 เปอรเซน็ต และ 3,715.70 กโิลแคลอรีตอกิโลกรมั 
ตามลําดับ ปลายขาวเหนียว เทากับ 93.41, 5.98, 0.21, 0.33, 0.02, 0.03 เปอรเซ็นต ละ 3,713.60 กิโลแคลอรีตอกิโลกรัม ตาม
ลําดับ และรําละเอียดมีคุณคาทางโภชนะ เทากับ 92.35, 11.40, 6.84, 6.09, 0.03, 1.45 เปอรเซ็นต และ 4,135.17 กิโลแคลอรี
ตอกิโลกรัม ตามลําดับ นอกจากนี้พบวาปลายขาวเจา มีพลังงานใชประโยชนไดปรากฏ และการยอยไดปรากฏของโภชนะตางๆ 
ไดแก วัตถุแหง โปรตีน และแคลเซียม สูงกวาทุกกลุมทดลอง (p<0.05) สวนการยอยไดของไขมันและฟอสฟอรัส ของปลายขาว
เจาและปลายขาวเหนียวมีคาสูงกวารําละเอียด (p<0.05)

คําสําคัญ: คุณคาทางโภชนะ การยอยไดปรากฏของโภชนะ ปลายขาวเจา ปลายขาวเหนียว รําละเอียด ไกเนื้อ

Abstract
The present study was conducted to investigate the evaluation nutrients composition and apparent nutrient 
digestibility of broken rice, glutinous broken rice and rice bran in broilers. A total of 192 twenty-one day old chicks 
were randomly assigned to 4 treatments with 8 replications (6 birds per replication). The four treatments were: control 
diet 100% and control diet mix test ingredient (60:40%). The result showed that nutrients composition, such as dry 
matter (DM), crude protein (CP), ether extract (EE), ash, calcium, total phosphorus and gross energy (GE) of the 
broken rice were 92.53, 6.01, 0.42, 0.47, 0.02, 0.06% and 3,715.70 kcal/kg. Glutinous broken rice were 93.41, 5.98, 
0.21, 0.33, 0.02, 0.03% and 3,713.60 kcal/kg. Rice bran were 92.35, 11.40, 6.84, 6.09, 0.03, 1.45% and 4,135.17 
kcal/kg. respectively, In additional, the AME

n 
and apparent digestibility of nutrients, such as dry matter, crude protein 

and calcium in the broken rice is higher than the control group (p<0.005), apparent digest fat and phosphorus in the 

broken rice and glutinous broken rice is higher than the rice bran (p<0.005).

Keywords: nutrient composition, apparent nutrient digestibility, broken rice, glutinous broken rice, rice bran, broiler
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บทนํา
ในอุตสาหกรรมการผลิตสัตวปกของประเทศไทย มีแนวโนม
ขยายตัวเพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะอุตสาหกรรมการผลิตไกเนื้อ 
มีสัดสวนการเล้ียงท่ีสูงขึ้นถึง 55 เปอรเซ็นต จากการผลิตไก
เน้ือทัง้หมดภายในประเทศ ในป 25541 ความตองการทางดาน
วตัถดุบิอาหารสตัวจงึเพิม่สงูขึน้ตามไปดวย โดยเฉพาะวตัถดุบิ
อาหารแหลงพลังงาน ซึ่งเปนวัตถุดิบที่ใชเพื่อใหหรือเพ่ิม
พลังงานในอาหารสัตวเปนหลัก พลังงานท่ีสัตวไดรับจาก
วัตถุดิบกลุมนี้ จะอยูในรูปของคารโบไฮเดรทท่ียอยงาย 
(Nitrogen Free Extract; NFE) เชน แปงและน้ําตาล2 ซึ่งใน
สูตรอาหารมักจะมีวัตถุดิบกลุมนี้ในสัดสวนท่ีมากท่ีสุด โดย
เฉพาะขาว และผลพลอยไดจากขาว เชน ปลายขาว และรําขาว 

เปนตน นอกจากน้ีการประกอบสูตรอาหารสัตวกม็คีวามสําคญั
มากเชนกัน ซึ่งสถาบันการศึกษาและเกษตรกรรายยอยจะมี
การประกอบสูตรอาหารสัตวขึ้นใชเอง โดยใชขอมูลจากการ
รวมรวบและเรียบเรียง จากตํารา งานทดลอง งานวิจัยทั้งใน
และตางประเทศ ขอมลูเหลานัน้มีแหลงทีม่าของวตัถดุบิ พนัธุ
สัตว และขอกําหนดท่ีแตกตางกัน อาจทําใหการนําขอมูลมา
ใชในการประกอบสูตรอาหารมีคุณคาทางโภชนะไมเพียงพอ
หรือเกนิความตองการของสตัวได โดยการทราบถงึคณุคาทาง
โภชนะของสารอาหารที่มีอยูในวัตถุดิบและการยอยไดของ
วตัถดุบิแตละชนิดนัน้ จะชวยใหการประกอบสูตรอาหารทําได
ใกลเคียงกับความตองการของสัตวมากขึ้น3 รวมทั้งสามารถ
เลอืกชนดิ และปรมิาณของวตัถดุบิไดอยางเหมาะสม นอกจาก
นี้ ยังสามารถทําใหวัตถุดิบนั้นใชประโยชนไดอยางมี
ประสิทธิภาพ แตการศึกษาเก่ียวกับการยอยไดปรากฏของ

วัตถุดิบในประเทศไทยยังมีอยูนอยมาก ดังนั้นการศึกษาครั้ง
นี้จึงมุงเนนเพ่ือประเมินคุณคาทางโภชนะและศึกษาการยอย
ไดปรากฏของปลายขาวเจา ปลายขาวเหนียว และรําละเอียด

ในไกเน้ือ เพือ่ใชเปนพืน้ฐานในการประกอบสตูรอาหารสัตวให
มีความถูกตองและแมนยํามากขึ้น

อุปกรณและวิธีการ
 ใชไกเนือ้ เพศผู สายพนัธุรอส 308 (Ross 308) อาย ุ
21 วัน จํานวน 192 ตัว วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(Completely Randomized Design; CRD) แบงไกออกเปน 4 
กลุมๆ ละ 8 ซํ้าๆ ละ 6 ตัว โดยไกแตละกลุมจะไดรับอาหารท่ี
มีความแตกตางกัน ดังนี้ กลุมที่ 1 เปนอาหารควบคุม 100 
เปอรเซ็นต (CP 19 เปอรเซ็นต; ME 3,200 กิโลแคลอรีตอ
กิโลกรัม) (Table 1) กลุมที่ 2-4 เปนอาหารควบคุมผสมกับ
วตัถดุบิ ไดแก ปลายขาวเจา ปลายขาวเหนยีว และราํละเอยีด 
ในอัตราสวน 60:40 เปอรเซน็ต โดยใหอาหารและน้ําอยางเต็ม
ที่ (ad libitum) และทําการเลี้ยงไกบนกรง metabolic cage 
ขนาด 24x24x20 นิ้ว ในโรงเรือนระบบปดระเหยดวยไอนํ้า 
(evaporative cooling system) เมือ่ไกเนือ้อายุครบ 21วนั เร่ิม
ทําการทดลองศึกษาการยอยไดปรากฏของโภชนะตางๆ โดย
ในการศึกษาจะใชวิธี Difference or substitution method ซึ่ง
เปนการวัดความแตกตางของการยอยไดระหวางสูตรอาหาร
ปกต ิ(basal diet) และสตูรอาหารปกติทีม่กีารผสมดวยวตัถดุบิ
ทีต่องการศกึษา (test diet)4 จากนัน้นาํตวัอยางวตัถดุบิ อาหาร 
และมลูมาวเิคราะหหาพลงังานรวม (Gross Energy; GE) โดย
ใชวิธี bomb calorimeter พรอมทั้งวิเคราะหหาองคประกอบ
ของโภชนะตางๆ ไดแก วตัถแุหง โปรตนี ไขมัน เถา แคลเซยีม 
และฟอสฟอรสั โดยวธิกีารวิเคราะหแบบประมาณ (Proximate 
analysis)5 และนําตัวอยางอาหารและมูลไปวิเคราะหหา
ปริมาณ Acid Insoluble Ash (AIA)6 ซึ่งการเก็บมูลไกนั้นจะ
เก็บดวยวิธีการ Indigestible marker method โดยวิธีการน้ีไก
เนือ้จะไดรบัอาหารทีผ่สม CeliteTM (Acid Insoluble Ash; AIA) 
1.5 เปอรเซ็นต เพื่อเปนสารบงชี้ (indigestible marker) ใน
การหาปริมาณของโภชนะที่ถูกยอยและ ดูดซึมได 
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Table 1 Ingredients and nutrient composition of basal diet in broiler (21-28 day)

Ingredients (%)

Corn 62.531

Soybean meal-Hi protein 28.600

Limestone 1.300

Mono calcium phosphate 1.500

Rice bran oil 4.900

Salt 0.300

DL-methionine 0.264

L-lysine 0.124

L-threonine 0.002

Choline Chloride 60% 0.313

Antioxidants 0.013

Vitamin pre-mix 0.050

Mineral pre-mix 0.100

Celite 1.500

Total 101.500

Calculated nutrient composition (%)

ME (kcal/kg) 3,203.740

Crude protein 19.000

Ether extract 7.400

Calcium 0.830

Total phosphorus 0.670

Essential amino acid

Lysine 1.090

Methionine 0.540

Threonine 0.740

Tryptophan 0.210
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 โดยขอมูลท้ังหมดท่ีไดจากการวิเคราะหทางเคมี จะ
ถูกนําไปคํานวณหาคาตางๆ ดังนี้  
 1)  คาพลังงานใชประโยชนไดปรากฏ (Apparent 
Metabolizable Energy for nitrogen; AME

n
)7ดังสมการ

 

 
AMEn = GEdiet -                            - N × 8.22 GEexcreta × AIAdiet 

AIAexcreta 

 เม่ือ
 AME

n
 (kcal/kg) = คาพลังงานใชประโยชนไดปรากฏ

ที่ปรับไนโตรเจน
 GE

diet (kcal/kg)
 = คาพลังงานรวมของอาหาร

 GE
excreta (kcal/kg)

 = คาพลังงานรวมของมูล
 AIA

diet (g) 
= คาเถาที่ไมละลายในกรดของอาหาร

  AIA
excreta (g)

 = คาเถาที่ไมละลายในกรดของมูล
 N = คาสมดุลไนโตรเจน
  8.22 = คาคงที่

 2) การยอยไดปรากฏของโภชนะ (Apparent Nutrient 
Digestibility; AND%) ดังสมการ

 

  
 

่

AND (%) =                     ×100 
N retaindiet 

Ndiet 

เม่ือ
 

      
N retaindeit = Ndiet -               x Nexcreta 

AIAdiet 
AIAexcreta 

  N
diet (g) 

= โภชนะในอาหาร
  N

excreta (g)
 = โภชนะในมูล

 AIA
diet (g) 

= เถาที่ไมละลายในกรดของอาหาร
  AIA

excreta (g)
 = เถาที่ไมละลายในกรดของมูล

 3) การยอยไดปรากฏของโภชนะของวัตถุดิบที่
ทดสอบ (Apparent Nutrient Digestibility of Test ingredient; 
%) ดังสมการ
 

AND of Test ingredient(%) =                         
 A - (B x 0.6) 

        0.4 

เม่ือ

  A = คาการยอยไดของโภชนะในกลุมอาหารควบคุม
ผสมวัตถุดิบทดสอบ 60:40 เปอรเซ็นต
 B = คาการยอยไดของโภชนะในกลุมอาหารควบคุม 

100 เปอรเซ็นต
 0.6 = คาอตัราสวนของอาหารควบคมุ 60 เปอรเซน็ต

  0.4 = คาอตัราสวนของวัตถุดบิทดสอบ 40 เปอรเซน็ต

 หลังจากนั้นขอมูลที่ไดนําไปวิเคราะหผล คาความ
แปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance; ANOVA) เปรียบ
เทยีบความแตกตางของคาคาเฉล่ียแตละกลุมการทดลองดวย
วิธี Duncan’s new multiple range test โดยใชโปรแกรมสถิติ
สําเร็จรูป SAS8

ผลและวิจารณผล
 การประเมินคุณคาทางโภชนะของปลายขาวเจา 
ปลายขาวเหนียว และรําละเอียด 
 จากผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนะ ไดแก วัตถุ
แหง โปรตีน ไขมัน เถา แคลเซียม และฟอสฟอรัส โดยวิธีการ
วิเคราะหแบบประมาณ (Proximate analysis)4 และวิเคราะห
คาพลังงานรวมของปลายขาวเจา ปลายขาวเหนียว และรํา
ละเอียด (Table 2) พบวาปลายขาวเจา มีคุณคาทางโภชนะที่
ไดจากการวิเคราะห เทากับ 92.53, 6.01, 0.42, 0.47, 0.02, 
0.06 เปอรเซ็นต และ 3,715.70 กิโลแคลอรีตอกิโลกรัม ตาม
ลําดับ ปลายขาวเหนียว เทากับ 93.41, 5.98, 0.21, 0.33, 
0.02, 0.03 เปอรเซ็นต และ 3,713.60 กิโลแคลอรีตอกิโลกรัม 
ตามลําดับ และรําละเอียด   มีคณุคาทางโภชนะตางๆ เทากับ 
92.35, 11.40, 6.84, 6.09, 0.03, 1.45 เปอรเซ็นต และ 
4,135.17 กิโลแคลอรีตอกิโลกรัม ตามลําดับ จากผลการ
วเิคราะหคณุคาทางโภชนะของวตัถดุบิแตละชนดิ พบวา ปลาย
ขาวเจาและปลายขาวเหนยีวจะมคีณุคาทางโภชนะตางๆ ใกล
เคียงกัน ซึ่งผลการทดลองนี้มีเปอรเซ็นตวัตถุแหงและ
แคลเซยีมใกลเคยีงกบัการทดลองของ Junqueire9 ทีไ่ดทาํการ
ทดลองหาคุณคาทางโภชนะของปลายขาวในไกเนื้อ พบวามี

วัตถุแหง โปรตีน ไขมัน แคลเซียม และฟอสฟอรัส เทากับ 
93.52, 9.11, 0.73, 0.03 และ 0.19 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

นอกจากนี้ ยังใกลเคียงกับการรายงานของ NRC10 ที่รายงาน

วาปลายขาวมีคุณคาทางโภชนะ ไดแก วัตถุแหง โปรตีน ไข
มัน และแคลเซียม เทากับ 89.00, 8.70, 0.70 และ 0.05 
เปอรเซน็ต แตพบวาคาเปอรเซน็ตโปรตีนและไขมันของปลาย
ขาวทั้ง 2 ชนิด และมีเปอรเซ็นตไขมันของรําละเอียดตํ่ากวา 
NRC10 เพียงเล็กนอย ทั้งนี้อาจเนื่องจากวัตถุดิบที่นํามา

ทดสอบมีความผันแปรเกี่ยวกับปจจัยจากสิ่งแวดลอม เชน 
สภาพดิน อากาศ ความสมบูรณของดิน รวมไปถึงความออน-
แกของระยะการเก็บเกี่ยวที่แตกตางไปจากการทดลองอ่ืนๆ3
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Table 2  Nutrient composition of broken rice, glutinous broken rice and rice bran 

Test ingredi-

ent

Gross energy 

(kcal/kg)

Dry matter

(%)

Crude protein 

(%)

Ether extract 

(%)

Ash

(%)

Calcium

(%)

Total Phosphorus

(%)

Broken rice 3,715.70±18.10 92.53±0.24 6.01±0.12 0.42±0.01 0.47±0.00 0.02±0.00 0.06±0.00 

Glutinous 

broken rice 3,713.60±20.20 93.41±0.04 5.98±0.14 0.21±0.02 0.33±0.00 0.02±0.00 0.03±0.01 

Rice bran 4,135.17±0.25 92.35±0.13 11.40±0.13 6.84±0.21 6.09±0.02 0.03±0.00 1.45±0.03

± SD = Standard Deviation 

การยอยไดปรากฏของโภชนะของปลายขาวเจา 
ปลายขาวเหนียว และรําละเอียดในไกเนื้อ
 จากผลการวิเคราะหการยอยไดปรากฏของโภชนะ
ตางๆ โดยวิธี Difference or substitution method4 พบวา 
ปลายขาวเจามพีลงังานใชประโยชนไดปรากฏไมแตกตางจาก
ปลายขาวเหนียว แตสงูกวาราํละเอียด (p<0.05) (Table 3) ซึง่
สอดคลองกับการรายงานของ Junqueire9 และ Donkoh and 
Attoh-Kotoku11 ที่รายงานวาในปลายขาวมีพลังงานใช
ประโยชนไดปรากฏสูงกวารําละเอียด (3,239 และ 2,103 กิโล
แคลอรีตอกโิลกรัม และการยอยไดปรากฏของวัตถแุหง โปรตนี 
ไขมนั แคลเซียม และฟอสฟอรสั พบวาปลายขาวเจามกีารยอย
ไดปรากฏของวตัถแุหง โปรตนี และแคลเซยีมสูงกวาปลายขาว
เหนียว (p<0.05) (Table 3) ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาปลายขาว
เจามีสวนประกอบของแปงอะไมโลส (amylose) ประมาณรอย
ละ15-30 สวนปลายขาวเหนยีวประกอบดวยแปงอะไมโลเพคติ
น (amylopectin) เปนสวนใหญและมีแปงอะไมโลสเพียงเล็ก

นอย ประมาณรอยละ 5-7 เทานัน้ ดวยคณุสมบัตดิงักลาวทาํให
ปลายขาวเจามีความเหนียวและโครงสรางโมเลกุลที่ซับซอน

นอยกวาปลายขาวเหนียว ดงันัน้จงึอาจเปนสาเหตทุาํใหปลาย

ขาวเจาใชเวลาในการยอยของโภชนะในทางเดินอาหารนอย
กวาปลายขาวเหนียว12 นอกจากน้ียังพบวาปลายขาวเจาและ
ปลายขาวเหนียวมีการยอยไดปรากฏของโภชนะตางๆ ไดแก 

วัตถุแหง โปรตีน ไขมัน แคลเซียม และฟอสฟอรัสสูงกวารํา
ละเอียด (p<0.05) (Table 3) ซึง่สอดคลองกับการรายงานของ 
Williams13 ที่รายงานไววารําละเอียดมีการยอยไดของโปรตีน
ตํา่กวาปลายขาว เนือ่งจากในราํละเอยีดมอีงคประกอบของโพ
ลีแซคคารไรดที่ไมใชแปง (Non Starch Polysaccharide; 

NSP) ประมาณ 14.5 เปอรเซน็ต โดย NSP เปนคารโบไฮเดรต
ที่สัตวกระเพาะเด่ียว (non-ruminant) ไมสามารถยอยได
สามารถจําแนกไดเปน 2 ชนิด ไดแก NSP ไมละลายนํ้า 
(insoluble NSPs) คือสวนของเซลลูโลส (cellulose) ซึ่ง NSP 
ในกลุมน้ีจะหุมเคลอืบสารอาหารเอาไว จงึทาํใหเอนไซมทีช่วย

ในการยอยไมสามารถเขาทําปฏิกิริยาได เรียกวาการเกิด

ปฏิกิริยา “cage effect” สงผลทําใหสัตวยอยอาหารไดไมเต็ม
ที่ และสองคือกลุม NSP ที่ละลายนํ้า (soluble NSPs) ในสวน
นีเ้ปนเฮมิเซลลูโลส (hemicelluloses) และเพคติน (pectin) ซึง่ 
NSP กลุมนีส้ามารถละลายน้ําได ทาํใหอาหารยึดเกาะกนัแนน
และหนืด โดยอาหารที่ถูกยอยแลวจะเคล่ือนที่ไดชาลง และยัง
ทาํใหเอนไซมจากทางเดนิอาหารไมสามารถเขาไปทาํปฏกิริยิา

กบัอาหารได จงึสงผลทําใหประสิทธิภาพการยอยได (digestion)

และการดูดซึม (absorption) ของโปรตีนลดลง นอกจากน้ี 
Stein14 ยังรายงานวาในรําละเอียดจะมีปริมาณไฟเตท 
(phytate) สูงกวาปลายขาว (5.82 และ 0.22 เปอรเซ็นต) ซึ่ง 
ไฟเตทมีผลตอการใชประโยชนไดของโปรตีน โดยไฟเตทจะไป
จบักับโปรตีนเกดิเปนสารประกอบ Protein-Phytate Complex 
ในทางเดินอาหาร ซึ่งสารประกอบดังกลาวนี้จะมีผลทําใหเอน
ไซมเปปซิน (pepsin) ไมสามารถยอยโปรตีนได จึงทําใหการ
ใชประโยชนไดของโปรตนีลดลงตามไปดวย15,16 และสอดคลอง
กับ Selle17 และ Ravindran18 ที่รายงานวาไฟเตทในเมล็ด
ธัญพืช (grian) มีผลทําใหการยอยไดปรากฏของกรดอะมิโน
ลดลง และมีผลทําใหการขับกรดอะมิโนออกทางมูลเพิ่มมาก
ขึน้อกีดวย นอกจากน้ีการยอยไดปรากฏของไขมัน ปลายขาว
เจาและปลายขาวเหนียวก็มีการยอยไดของไขมันที่สูงกวารํา
ละเอียด (Table 3) ทั้งนี้อาจจะเปนเพราะในรําละเอียดมี
เปอรเซ็นตไขมันที่สูงกวาปลายขาว ทําใหเกิดการหืนของไข

มัน (lipid radicity) ไดงายกวา สงผลทําใหคุณคาทางโภชนะ
ลดลง มีกลิ่น และรสชาติไมดี สัตวกินอาหารไดนอยลง3 จึง

ทําให   มีแนวโนมในการกินและการยอยไดของปลายขาวดี
กวารําละเอียด ซึ่งสอดคลองกับการรายงานของ Gallinger19

ที่ใชรําละเอียดในสูตรอาหาร 20 เปอรเซ็นต พบวามีการยอย
ไดปรากฏของโภชนะตํ่าลง และสอดคลองกับ Mujahid20 ที่
ศึกษาการยอยไดของไขมันในรําละเอียดในระดับ 0, 10, 20, 

30 เปอรเซน็ต พบวามกีารยอยไดลดลง เทากบั 87.11, 78.11, 
78.06, 73.51 และ 68.09 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 การยอยไดปรากฏของแคลเซยีมและฟอสฟอรสั พบ

วา ปลายขาวเจาและปลายขาวเหนียว มีการยอยไดสูงกวารํา
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ละเอียด (p<0.05) เชนเดียวกันกบัการยอยไดของโภชนะอ่ืนๆ 
(Table 3) ซึ่งปกติแลวฟอสฟอรัสทั้งหมดประมาณ 50-80 
เปอรเซ็นต จะอยูในรูปที่จับกันกับไฟติน (phytin) ไดเปน 
ไฟเตท21 ซึ่งไฟเตทมีคุณสมบัติเปนสารตานโภชนะในการ
ขดัขวางการใชประโยชนไดของแรธาตุทีจ่าํเปน เชน ฟอสฟอรัส 
แคลเซียม เหล็ก สังกะสี แมกนีเซียม และทองแดง22 โดยใน

สัตวกระเพาะเดี่ยวไมสามารถใชประโยชนได เพราะไมมีนํ้า
ยอยหรือเอนไซมไฟเตส (phytase) มาชวยยอยโภชนะตางๆ 
โดยในปลายขาวและรําละเอียดจะมีปรมิาณฟอสฟอรัสทีอ่ยูใน
รูปของสารไฟเตทเทากับ 0.08 และ 1.31 เปอรเซ็นต ตาม
ลาํดบั18 จงึทาํใหรางกายสตัวมกีารดดูซมึไมไดและใชประโยชน
ไดนอยกวาที่ควรจะเปน

Table 3 Apparent nutrients digestibility of broken rice, glutinous broken rice and rice bran in broilers 

Test ingredient Apparent nutrients digestibility (%)

AME
n
 (kcal/kg) Dry matter Crude protein Ether extract Calcium Total Phosphorus

Broken rice 3,299.36±117.23a 98.08±0.74a 71.72±2.01a 84.47±2.08a 86.57±3.42a 72.75±2.68a

Glutinous 

broken rice 3,222.05±121.98ab 95.10±3.27b 66.95±4.91b 85.42±3.30a 78.47±4.63b 71.84±3.61a

Rice bran 3,150.22±36.23b 64.91±2.60c 64.33±2.49c 64.68±1.95b 62.90±3.37c 63.73±3.02b

C.V (%) 3.10 2.85 5.00 3.22 5.07 4.50 
a,b,c Means in the column with the different superscripts were signifi cantly different at p<0.05, 

± SD = Standard Deviation, AME
n
 = Apparent metabolizable energy for nitrogen

สรุปผลการทดลอง
 1.  ผลของการประเมินคุณคาทางโภชนะตางๆ 
ไดแก วัตถุแหง โปรตีน ไขมัน เถา แคลเซียม ฟอสฟอรัส และ
พลังงานรวม พบวาปลายขาวเจา   มีคุณคาทางโภชนะตางๆ 
เทากับ 92.53, 6.01, 0.42, 0.47, 0.02, 0.06 เปอรเซ็นต และ 
3,715.70 กโิลแคลอรีตอกโิลกรัม ตามลําดบั ปลายขาวเหนียว 
เทากับ 93.41, 5.98, 0.21, 0.33, 0.02, 0.03 เปอรเซ็นต และ 
3,713.60 กโิลแคลอรตีอกโิลกรมั ตามลาํดบั และราํละเอยีด มี

คุณคาทางโภชนะตางๆ เทากับ 92.35, 11.40, 6.84, 6.09, 
0.03, 1.45 เปอรเซ็นต และ 4,135.17 กิโลแคลอรีตอกิโลกรัม 

ตามลําดับ
 2.  ผลของการศกึษาการยอยไดปรากฏของโภชนะ 

พบวา ปลายขาวเจามกีารยอยไดปรากฏของวัตถุแหง โปรตีน 
แคลเซยีม และพลงังาน   ใชประโยชนไดปรากฏสูงกวาทกุกลุม
ทดลอง (p<0.05) สวนการยอยไดปรากฏของไขมันและ

ฟอสฟอรัส พบวาปลายขาวเจาและปลายขาวเหนยีวมกีารยอย
ไดปรากฏสูงกวารําละเอียด (p<0.05)
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