
 

(1)

สารบัญ 
 

                      หนา 
 
สารบัญ           (1) 
สารบัญตาราง          (2) 
สารบัญภาพ          (4) 
คํานํา            1 
วัตถุประสงค            3 
การตรวจเอกสาร           4 
อุปกรณและวธีิการ                    34 
 อุปกรณ                      34 
 วิธีการ                      35 
ผลและวิจารณ          46 
 ผล          46 
 วิจารณ                     57 
สรุปและขอเสนอแนะ         62 
 สรุป          62 

ขอเสนอแนะ              62 
เอกสารและสิ่งอางอิง                    64 
ภาคผนวก                      76
           
                    

 
 
 
 
 
 

 



 

(2)

สารบัญตาราง 
 

ตารางที่                      หนา 
 

1 ปริมาณการสงออกผลิตภัณฑมันสําปะหลงัของประเทศไทยป 2536-2546    5 
2  การคาดคะเนปริมาณการใชแปงมันสําปะหลังในประเทศป 2533-2553   6 
3  คุณคาทางอาหารของมันสําปะหลัง   ขาวโพด และปลายขาว   11 
4  องคประกอบทางเคมีของกากมันสําปะหลังแหง                           18 

      5  เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของกากมันสําปะหลังแหงกับ 
แหลงวัตถุดิบอาหารพลังงานชนิดอื่น                18 

      6  องคประกอบของกากมันสําปะหลัง                  17 
      7  คุณคาทางที่พบในกากตะกอนน้ําเสียจากการผลิตเบียร                            23 
      8  แรธาตุที่พบในกากตะกอนจากการผลิตเบียร              24 
      9  ปริมาณกรดอะมิโนในกากตะกอนจากการผลิตเบียรเปรียบเทียบกับ 

โปรตีนจากพืชและสัตว                  25 
10  ปริมาณวิตามินในกากตะกอนน้ําเสียจากการผลิตเบียร                          26 
11  องคประกอบทางเคมีของน้ําจากหมอตมปลาในขั้นตอนการผลิตปลาปน     32 
12  องคประกอบทางเคมีของปลายขาว                33 
13  สูตรอาหารควบคุมคาการยอยไดของปลายขาว    36 
14  สูตรอาหารทดลองคาการยอยไดของกากมันสําปะหลังผสมกาก 

   ตะกอนเบียร        37 
15  องคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบที่ใชในการทดลอง   41 
16  สวนประกอบ และองคประกอบทางเคมีโดยการคํานวณของสูตร 

อาหารสุกรรุน        42 
17  สวนประกอบ และองคประกอบทางเคมีโดยการคํานวณของสูตร 

อาหารสกุรขุน                   43 
18  สวนประกอบของวิตามินและแรธาตุของพรีมิกซที่ใชในสูตรอาหารสุกร      44 
19  องคประกอบทางเคมีกากมนัสําปะหลังผสมกากตะกอนเบียรอัดเมด็  46 
20  องคประกอบทางเคมีของปลายขาวที่ใชศกึษาการยอยได             46 

              



 

(3)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่                      หนา 
 

21  การยอยไดของโภชนะปลายขาวเปรียบเทยีบกากมันสําปะหลังผสม 
กากตะกอนเบยีรในสุกรรุน      48 

22 การยอยไดของโภชนะปลายขาวเปรียบเทยีบกากมันสําปะหลังผสม   
กากตะกอนเบยีรในสุกรขุน      48 

23  องคประกอบทางเคมีของกากมันสําปะหลังผสมกากตะกอนเบียร  49 
24  สวนประกอบ และองคประกอบทางเคมีโดยการวเิคราะหของสูตรอาหาร 

สุกรรุน         50 
25  สวนประกอบ และองคประกอบทางเคมีโดยการวเิคราะหของสูตรอาหาร 

สุกรขุน         51 
26  ผลของกากมันสําปะหลังผสมกากตะกอนเบียรในอาหารตอสมรรถนะ 

การผลิตของสุกรรุน-ขุน       54 
27  ผลของกากมันสําปะหลังผสมกากตะกอนเบียรในอาหารตอคุณภาพซาก 

ของสุกร        55 
    28  ราคาอาหาร และตนทุนคาอาหารตอการเพิม่น้ําหนกัตัวสุกร 1 กิโลกรัม 56 
    
   

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

(4)

สารบัญภาพ 
 

 ภาพที ่                    หนา 
 

1 การสรางและยอยสลายสารประกอบ cyanoglucoside (linamarin)                8 
2 แสดงกระบวนการผลิตแปงมันสําปะหลัง               15 
3 ภาพแสดงมนัสําปะหลังภายหลังผานกระบวนการตางๆ              16 
4 แสดงระบบบาํบัดน้ําเสียแบบเลี้ยงตะกอน              22 
5 กระบวนการผลิตปลาปน       29 
6 กากมันสําปะหลังผสมกากตะกอนเบียรอัดเม็ด    35 
7 ปลายขาว        36 
8 กากมันสําปะหลัง                 40 
9 กากตะกอนเบยีร                  40 
10 กากมันสําปะหลังผสมกากตะกอนเบียร               41 

 
ภาพผนวกที ่

1  ภาพแสดงวิธีการวัดคุณภาพซากดวยเครื่อง Realtime Ultrasound            81
           
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


