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

การปลกูมนัสำปะหลงัเปนอาชพีทีเ่กษตรกรในพืน้ทีภ่าคตะวนัออก ภาค
ตะวนัออกเฉยีงเหนอื ภาคกลาง และภาคเหนอืบางจงัหวดั ทำกนัมาเปนเวลานานโดย
มพีืน้ทีป่ลกูรวมกวา 7 ลานไร สงผลใหมนัสำปะหลงัเปนพชืเศรษฐกจิทีส่ำคญัชนดิ
หนึง่ของประเทศไทย แตเกษตรกรผปูลกูมนัสำปะหลงัสวนใหญกลบัมรีายไดคอน
ขางต่ำ มีฐานะยากจนและมีหนี้สินจำนวนมาก ทั้งนี้อาจจะเนื่องจากการปลูก
มนัสำปะหลงัทีผ่านมาใหผลผลติต่ำ หวัมนัสดมรีาคาถกู แมในระยะหลงัหวัมนัสด
มรีาคาสงูขึน้  แตตนทนุในการปลกู   คาน้ำมนั  ปยุเคมแีละสารกำจดัวชัพชืรวมทัง้
คาแรงงานทีส่งูขึน้  ทำใหรายไดสทุธขิองเกษตรกรสวนใหญไมไดเพิม่ขึน้มากนกั

แนวทางในการชวยเหลือเกษตรกรใหสามารถยึดการปลูกมันสำปะหลัง
เปนอาชพีไดอยางยัง่ยนื คอื การลดตนทนุและเพิม่ผลผลติเชนเดยีวกบัทีท่ำในพชื
อืน่ ๆ    แตสำหรบัมนัสำปะหลงันัน้ยงัมผีลพลอยไดจากแปลงปลกูและการแปรรปู
มันสำปะหลังเปนมันเสนและแปงมันสำปะหลัง ซึ่งจะทำใหเกษตรกรผูปลูก
มันสำปะหลังและผูประกอบการที่ใชมันสำปะหลังเปนวัตถุดิบมีรายไดเพิ่มขึ้น
จากการนำเศษเหลอืเหลานัน้มาใชใหเกดิประโยชนและมลูคาเพิม่ไดมากมายหลาย
ชนิด  อาทิ  การใชใบและยอดมันสำปะหลังมาตากใหแหงหรือหมักเพื่อใชเปน
อาหารสตัว  การนำเหงามาเผาเปนถานแทนไม   ซึง่จะไดน้ำสมควนัไมเปนผลพลอย
ไดเพิม่เตมิมาอกี นอกจากนีย้งัมกีากมนัและเปลอืกมนัสำปะหลงัจากโรงงานแปงที่
สามารถนำมาใชเปนอาหารสตัวในรปูแบบตาง ๆ  กนั
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เอกสารเลมนี้ไดรวบรวมขอมูลจากการศึกษาวิจัยและพัฒนาการใช
ประโยชนวสัดเุหลอืใชดงักลาว โดยสถาบนัสวุรรณวาจกกสกิจิเพือ่การคนควาและ
พฒันาปศสุตัวและผลติภณัฑสตัว และภาควชิาสตัวบาล คณะเกษตร มหาวทิยาลยั
เกษตรศาสตร วิทยาเขตกำแพงแสน โดยการสนับสนุนเปนอยางดียิ่งจากมูลนิธิ
สถาบนัพฒันามนัสำปะหลงัแหงประเทศไทยในพระราชปูถมัภสมเดจ็พระเทพรตัน
ราชสดุาฯ  สยามบรมราชกมุาร ี  ซึง่มงุหวงัจะชวยใหเกษตรกรมรีายไดจากการปลกู
มนัสำปะหลงัมากขึน้  ขณะทีผ่เูลีย้งสตัวจะมวีตัถดุบิอาหารสตัวใชมากขึน้ และผู
ประกอบการหรอืผสูนใจยงัสามารถพฒันาการผลติเปนเชงิธรุกจิไดอกีดวย
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

ปจจบุนั ผเูลีย้งสตัวไดหนัมาใชมนัสำปะหลงัเปนแหลงพลงังานหลกัใน
สตูรอาหารกนัอยางแพรหลายเพือ่ลดตนทนุการผลติสตัวใหต่ำลง   และยงัทำใหสตัว
มสีขุภาพดขีึน้ดวย   จงึอาจกลาวไดวา ณ เวลานีเ้กษตรกรผเูลีย้งสตัวรวมทัง้ผผูลติ
อาหารสตัวจำหนายสวนใหญรจูกัการใชมนัสำปะหลงัเปนอาหารสตัวแลว  แตทาน
ทราบหรอืไมวาพืน้ทีป่ลกูมนัสำปะหลงั 1 ไร  นอกจากจะไดหวัมนัสำปะหลงัแลว
ยังมีใบมันสำปะหลังเปนจำนวนมาก   ซึ่งเปนผลพลอยไดหลังจากการเก็บเกี่ยว
หัวมนัสด   ซึง่ปกตใิบมนัสำปะหลงัเหลานีจ้ะถกูทิง้ไวในแปลงประมาณ 300-500
กโิลกรมั/ไร  (น้ำหนกัสด)  หรอือาจมากถงึ 1 ตนัตอไร ขึน้อยกูบัความสมบรูณของ
ตนมนัสำปะหลงั  จงึเปนทีน่าเสยีดายอยางยิง่ถาใบมนัสำปะหลงัเหลานีไ้มไดนำมา
ใชประโยชน   ทัง้นีเ้พราะประเทศไทยมพีืน้ทีป่ลกูมนัสำปะหลงัถงึประมาณ 7 ลาน
ไร  ดงันัน้ในแตละปจงึมใีบมนัสำปะหลงัสดเปนจำนวนมากไมนอยกวา 2 ลานตนั
ทีไ่มไดนำมาใชประโยชนหรอืทำใหเกดิมลูคาขึน้มา   ทัง้ทีใ่บมนัเหลานีม้คีณุคาและ
มลูคาอกีมากถารจูกันำมาใชประโยชน โดยนำใบมนัสำปะหลงั มาตากแหงหรอืหมกั
เพือ่ใชเปนวตัถดุบิอาหารสตัว
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การใชใบมันสำปะหลังเปนอาหารสัตว
ใบมันสำปะหลังเปนผลพลอยไดหลังจากการเก็บเกี่ยวผลผลิตหัวมัน

สำปะหลงั  ใบมนัสำปะหลงัสดทัว่ไปมคีวามชืน้อยสูงูประมาณ 80 เปอรเซน็ต  และ
มรีะดบัไซยาไนดอยสูงู  ไมควรนำมาใชเลีย้งสตัวในสภาพยงัสดอยู  อยางไรกต็าม
ใบมนัสำปะหลงัแหง โดยผานการผึง่แดด 2 – 3 แดด  หรอืทำการอบแหงใหมคีวาม
ชืน้ไมเกนิ 10 เปอรเซน็ต  สามารถใชเปนวตัถดุบิทีด่ใีนสตูรอาหารได  โดยไมเพยีง
แตเปนแหลงของโปรตนีและเยือ่ใยในสตูรอาหารเทานัน้  แตยงัเปนแหลงใหสารสี
หรอืสารแซนโทฟลลในอาหารสตัวอกีดวย   คณุคาทางโภชนะและองคประกอบทาง
เคมขีองใบมนัสำปะหลงัตากแหงแสดงในตารางที่ 1  ใบมนัสำปะหลงัอาจจดัเปน
วตัถดุบิอาหารใหโปรตนี สารสี หรอืเยือ่ใย เจรญิศกัดิ์ (2531) ไดรายงานถงึระดบั
โปรตนีในใบมนัสำปะหลงัทีป่ลกูในประเทศไทย 13 สายพนัธ ุพบวามโีปรตนีอยใูน
ชวง   21.6 – 25.3  เปอรเซน็ต  ซึง่เฉลีย่อยทูี ่23.7  เปอรเซน็ต  โดยคาโปรตนีในใบมนั
สำปะหลงัขึน้อยกูบัสายพนัธขุองมนัสำปะหลงั ความอดุมสมบรูณของดนิ การใสปยุ
และอายกุารเกบ็เกีย่ว สำหรบัโปรตนีในใบมนัสำปะหลงัมกีรดอะมโินไลซนีเปนองค
ประกอบอยสูงู  แตขาดกรดอะมโินเมทไธโอนนีเมือ่เทยีบกบัคำแนะนำจาก FAO
แมวาใบมนัสำปะหลงัมรีะดบัของความเปนพษิของไซยาไนดอยู  แตเมือ่นำใบมนั
สำปะหลังผานกระบวนการทำใหแหงโดยการผึ่งแดด จะสามารถลดระดับสาร
ไซยาไนดลงเหลอืประมาณ 30 สวนในหนึง่ลานสวน (ppm)  ซึง่เปนระดบัทีไ่มทำให
เปนพษิกบัตวัสตัว

โปรตีนในใบมันสำปะหลังสามารถใชทดแทนโปรตีนกากถั่วเหลืองใน
อาหารสตัวได  สวนระดบัการใชใบมนัสำปะหลงัในสตูรอาหารสตัวจะขึน้อยกูบั
ระดบัเยือ่ใยในใบมนัสำปะหลงัแหงดวย หากใบมนัสำปะหลงัมรีะดบัเยือ่ใยสงูมาก
ขึน้  เชน ใบมนัสำปะหลงัทีม่สีวนตน และกานใบปนมามากกจ็ะมผีลทำใหใชใบมนั
สำปะหลงันัน้ไดต่ำกวาขดีจำกดัสงูสดุทีแ่นะนำไวในสตูรอาหาร คอื ในสตูรอาหาร
สกุรระยะรนุ-ขนุ  ใชไดไมเกนิ 15  เปอรเซน็ต  ในอาหารสกุรหยานมใชไดไมเกนิ
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ระดบั 5 เปอรเซน็ตในสตูรอาหาร นอกจากนีก้ารใชใบมนัสำปะหลงัสงผลใหปรมิาณ
กลตูาไธโอนโดยรวมในเมด็เลอืดแดงของสกุรเพิม่สงูขึน้ ปรมิาณกลตูาไธโอนทีเ่พิม่
ขึน้นีจ้ะสงผลใหรางกายสตัวมคีวามตานทานตอการเกดิอนมุลูอสิระมากขึน้ และ
ทำใหสตัวมสีขุภาพทีด่ขีึน้ดวย

ตารางที ่1  แสดงโภชนะและกรดอะมโินของใบมนัสำปะหลงั

*พลงังานใชประโยชนไดจากการคำนวณ
**ไมไดทำการวเิคราะห
1/จากตวัอยางใบมนัสำปะหลงัโปรตนี 13.89 เปอรเซน็ต

ความชืน้ 8.90 ไลซีน 1.46
โปรตนีรวม 21.39 เมทไธโอนีน 0.47
เยื่อใย 22.19 เมทไธโอนนี+ซลีตนี 0.50
ไขมัน 3.85 ทรปิโตเฟน **
เถา 8.11 ทรโีอนนี 1.38
คารโบไฮเดรต 35.56 ลวิซนี 2.86
แคลเซี่ยม 1.61 ไอโซลวิซนี 1.51
ฟอสฟอรสั 0.19 อารจินีน 2.08
กรดไฮโดรไซยานคิ (¾Õ¾ÕàÍçÁ) 36.92 เฟนนิลอลานีน 2.20
พลงังานใชประโยชนได* 2,744.07 ฮสิตดินี 5.66
(กโิลแคลอรีต่อกโิลกรมั) แวลนี 2.69

เปอรเซ็นต1/กรดอะมิโนเปอรเซ็นตโภชนะ
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การใชใบมนัสำปะหลงัเปนแหลงสารสแีซนโทฟลลในอาหารสตัวปก เชน
ในอาหารไกไข พบวาการเพิม่ระดบัใบมนัสำปะหลงัในสตูรอาหารทำใหคะแนนสี
ไขแดงสงูขึน้อยางมนียัสำคญัทางสถติิ

ไกไขทีก่นิอาหารสตูรทีใ่ชมนัสำปะหลงัเสรมิดวยใบมนัสำปะหลงั  เพือ่เปน
แหลงสารส ี มคีณุภาพไขทีผ่ลติไดไมแตกตางจากไขของไกทีก่นิอาหารสตูรขาวโพด
แตการใชใบมนัสำปะหลงัในระดบัสงูอาจทำใหอาหารมเียือ่ใยสงูและมคีวามฟาม
มาก  ทำใหปรมิาณการกนิอาหารของสตัวไมเพยีงพอ  ระดบัใบมนัสำปะหลงัทีใ่ชใน
อาหารไกไขจงึไมควรเกนิ 5 – 7  เปอรเซน็ต

แมไกที่กินอาหารสูตรที่ใชใบมันสำปะหลังมีสีของไขแดงเขมกวาสูตร
อาหารทีม่กีารใชใบกระถนิ เนือ่งจากใบมนัสำปะหลงัมแีคโรทนีและแซนโทฟลล
ปรมิาณสงูกวาในใบกระถนิ

การใชใบมนัสำปะหลงัในอาหารไกไข  นอกจากจะทำใหสขีองไขแดงดี
ขึน้แลว  ยงัชวยเพิม่ภมูติานทานโรคของไกใหสงูขึน้  แมไกมสีขุภาพดี  คณุภาพของ
ไขดขีึน้  และสามารถเกบ็รกัษาไขไดระยะเวลานานขึน้ดวย

การใชใบมนัสำปะหลงัในอาหารโคนม   เอนไซมของจลุนิทรยีในรเูมนและ
ของพืชที่โคกินเขาไปจะเรงปฏิกิริยาการสลายสารไซยาโนจีนิค กลูโคไซดเปน
ไซยาไนด  และถกูดดูซมึไดอยางรวดเรว็ สารไซยาไนดทีด่ดูซมึเขาสรูางกายโคนัน้
จะถกูลดความเปนพษิโดยรวมกบัสารไธโอซสิเตอนี หรอื ไธโอซลัเฟตไดสารไธโอ
ไซยาเนต ซึ่งปริมาณไธโอไซยาเนตในน้ำนม 10-15 พีพีเอ็ม (สวนในลานสวน)
เหมาะสมและเพยีงพอตอการกระตนุการทำงานของระบบแลคโตเปอรออกซเิดสทีใ่ชใน
การตอตานและยบัยัง้จลุนิทรยีในน้ำนมดบิ จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด และโคโลฟอรม
ในน้ำนมดบิของแมโคทีก่นิใบมนัสำปะหลงัแหงใหลดลงกวาน้ำนมดบิของแมโคที่
กนิอาหารปกต ิสงผลใหน้ำนมดบิมคีณุภาพดขีึน้
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เนือ่งจากในใบมนัสำปะหลงัยงัมสีารไซยาไนดเหลอือยใูนระดบัต่ำ ๆ     และ
รางกายจะเปลีย่นสารไซยาไนดเปนสารไธโอไซยาเนต ซึง่สามารถทำปฏกิริยิากบั
ไฮโดรเจนเปอรออกไซด ในกระบวนการตานอนมุลูอสิระใหเปลีย่นเปนน้ำ ซึง่เปน
การชวยกำจดัอนมุลูอสิระอกีทางหนึง่ รวมทัง้ กระตนุการสงัเคราะหกลตูาไธโอน
ดวย  ดงันัน้ใบมนัสำปะหลงัจงึมศีกัยภาพในการใชเปนวตัถดุบิอาหารสตัวทีน่อกจาก
เปนแหลงใหโปรตนีและสารใหสแีลว ยงัเปนวตัถดุบิอาหารทีม่สีารตอตานอนมุลู
อสิระซึง่ชวยเพิม่ภมูติานทานโรคใหแกสตัวไดอกีดวย

การผลิตใบมันสำปะหลังแหงเพื่อใชเปนวัตถุดิบอาหารสัตว
ในปจจุบันการปลูกมัน

สำปะหลังเพื่อเก็บใบสดนั้นยังมี
ทำกนันอยมาก  สวนใหญทำในพืน้ที่
ทีม่กีารเลีย้งโคนมทางภาคตะวนัออก
เฉยีงเหนอื เชน ขอนแกน อดุรธานี
และในภาคกลาง เชน ลพบรุ ีสระบรุี
อยางไรกต็าม การปลกูมนัสำปะหลงั
ของเกษตรกรในหลายพืน้ทีม่กีารปลกูตลอดทัง้ปและมกีารขดุหวัมนัไปขายเกอืบ
ตลอดทั้งปเชนกัน ดังนั้น จึงแนะ
นำใหเก็บใบมันสำปะหลังกอนที่
จะขดุหวัมนั โดยมขีัน้ตอนดงันี้

1.  การเกบ็ใบมนัสำปะหลงั
ควรเกบ็ใบมนัสำปะหลงัจากตนกอน
การเกบ็เกีย่วหัวมนัสด  เนือ่งจากการ
เก็บใบมันสำปะหลังหลังการเกี่ยว
แลวนัน้  อาจทำไดไมสะดวก  และไม
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สามารถเกบ็ใบมนัสำปะหลงัในแปลงไดหมด  แตควรเกบ็ใบมนักอนการขดุหวัมนั
ไมเกนิ  12 – 24  ชัว่โมง  เพือ่ไมใหมผีลกระทบตอเปอรเซน็ตแปงในหวัมนัสำปะหลงั

2.  การเก็บใบมันนั้นควร
เดด็สวนยอดบรเิวณทีม่สีเีขยีวยาวลง
มาประมาณ  20  เซนตเิมตร  สวนที่
เหลอืเดด็เฉพาะใบกบักานใบเทานัน้
ไมควรเกบ็สวนของลำตนตดิมาดวย
เนือ่งจากจะทำใหใบมนัสำปะหลงัที่
ไดมคีณุภาพต่ำ  คอืโปรตนีต่ำ เยือ่ใย
สงู  และสวนกานกบัลำตนยงัทำให
แหงไดชาอกีดวย

3.  เมือ่เกบ็ใบมนัมาแลวควร  ตาก / ผึง่แดดใหเรว็ทีส่ดุ  เนือ่งจากการเกบ็ไว
ในกระสอบหรือกองไว  ทำใหเกิดความรอนขึ้น  ใบมันสำปะหลังจะมีลักษณะ
ตายนึง่  ทำใหใบมนัสำปะหลงัทีไ่ดเปนสนี้ำตาลไมเปนสเีขยีว  ไมนาใช   อกีทัง้ทำให
มกีารสญูเสยีไวตามนิเอและสารสใีนใบมนัไปดวย

4.  นำใบมนัสำปะหลงัทีเ่กบ็ไดมาตาก / ผึง่แดด  ใหแหง  โดยอาจสบัเปน
ชิน้  ซึง่จะทำใหตากแหงเรว็ขึน้  ระหวางการตากทำการกลบัใบมนัสำปะหลงัไปมา
ใหสวนใบและกานแหงไดทัว่ถึงโดยตาก / ผึง่แดด  นาน 2 – 3 แดด   ซึง่ใบมนัแหงที่
ไดนีส้ามารถนำไปใชเปนวตัถดุบิอาหารโค – กระบอื  ไดทนัทโีดยไมตองทำการบด
สำหรบัในสตัวกระเพาะเดีย่ว  เชน สกุรและสตัวปก  ตองนำไปบดใหละเอยีดกอน
นำไปใชผสมกบัวตัถดุบิชนดิอืน่
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มลูคาของใบมนัสำปะหลงั
การทำใบมนัสำปะหลงัแหง  เพือ่เปนวตัถดุบิอาหารสตัวนัน้  มคีวามคมุคา

ตอการลงทนุทัง้ในแงของเกษตรกร,  ผแูปรรปู  และยงัทำใหผเูลีย้งสตัวไดวตัถดุบิที่
มคีณุภาพดรีาคาถกู  ใบมนัสำปะหลงัสด  3  กโิลกรมั  เมือ่ตากเหลอืเปนใบมนั
สำปะหลงัแหงประมาณ  1  กโิลกรมั  ทีค่วามชืน้ประมาณ  13  เปอรเซน็ต  สวนราคา
ใบมนัสำปะหลงัแหงทีจ่ะขายไดขึน้กบัคณุภาพ  คอืถาใบมาก  กิง่กานลำตนนอย
โปรตนีสงูประมาณ  20 – 24  เปอรเซน็ต  มลูคาอยทูีป่ระมาณ  5  บาทตอกโิลกรมั
ดงันัน้เมือ่เทยีบกบัใบมนัสำปะหลงัสดจะมมีลูคาไมนอยกวากโิลกรมัละ  1 – 1.50  บาท
นัน่หมายความวาเกษตรกรทีเ่กบ็ใบมนัสำปะหลงัสดขายจะมรีายไดเพิม่ขึน้  400 – 500
บาทตอไร หรอืมากกวานัน้

คุณคาทางอาหารเมื่อเทียบกับราคาใบมันแหง
ใบมันสำปะหลังแหงที่มีโปรตีน 20 – 24  เปอรเซ็นต  ราคาประมาณ

5 – 5.50  บาท  เปนราคาทีส่ามารถยอมรบัไดเมือ่เทยีบกบักากถัว่เหลอืง  แมวาใบมนั
สำปะหลงัจะมสีารพษิสำคญั  2  ชนดิ  คอืกรดไฮโดรไซยานคิและสารแทนนนิ แต
ในใบมนัแหงจะมกีรดไฮโดรไซยานคิเหลอือยใูนระดบัต่ำมากไมเกนิ  30  สวนใน
ลานสวน  เชนเดยีวกบัในมนัเสนทีส่ารพษิระเหยออกไประหวางผึง่แดด  จนเหลอื
ระดบัปลอดภยัสำหรบัสตัว  และในระดบัต่ำดงักลาวนีจ้ะชวยกระตนุใหเกดิระบบที่
ทำใหสตัวมคีวามตานทานโรคเพิม่ขึน้ดวย  สวนปรมิาณแทนนนิทีม่อียใูนระดบัต่ำ
กย็งัมปีระโยชนสามารถควบคมุพยาธใินตวัสตัวไดดวย

นอกจากนี ้  ใบมนัสำปะหลงัแหงยงัสามารถใชเปนแหลงของไวตามนิเอ
(แคโรทนี)  และสารสแีซนโทฟลลใหกบัสตัวโดยมปีรมิาณสงูกวา คอืประมาณ 660
มก. / กก. เทยีบกบั 318 มก. / กก.  ทีม่อียใูนใบกระถนิ
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ขอด/ีประโยชนของการใชใบมนัสำปะหลงัเปนอาหารสตัว
1. ลดตนทนุคาอาหาร  เนือ่งจากมรีาคาถกู
2. สามารถใชทดแทนแหลงโปรตนีอืน่ ๆ  ได
3. ใหสารสธีรรมชาติ
4. สตัวทีก่นิอาหารสตูรใบมนัสำปะหลงัมสีขุภาพด ีไมปวยงาย
5. สตัวใหผลผลติเนือ้ นม ไขทีม่คีณุภาพดี

ขอจำกดัใชในสตูรอาหารสตัว
ขอจำกดัในการใชใบมนัสำปะหลงั คอื ระดบัเยือ่ใยหรอืความฟาม ดงันัน้

ในการผลติใบมนัสำปะหลงัแหงจงึตองพยายามใหมสีวนของกานใบและลำตนตดิ
มานอยทีส่ดุ  เพือ่ใหเยือ่ใยไมมากเกนิไป ขณะทีโ่ปรตนีกส็งูขึน้ซึง่จะทำใหสามารถ
ใชในสตูรอาหารสตัวไดในระดบัทีส่งูขึน้ดวย สำหรบักรดไฮโดรไซยานคิในใบมนั
แหงไมไดเปนขอจำกดัเนือ่งจากมใีนระดบัต่ำมาก   สวนสารแทนนนินัน้หากใชใบ
มนัสำปะหลงัในสตูรอาหารในระดบัสงูมากๆ   อาจมผีลกระทบทำใหสกุรและสตัว
ปกมกีารยอยไดของอาหารลดลงบาง  แตจะไมมผีลกระทบกบัสตัวกระเพาะรวม (โค
กระบอื ฯลฯ)
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คำแนะนำในการใชใบมันสำปะหลังเปนอาหารสัตว

สกุร
การใชใบมันสำปะหลัง

เปนอาหารสกุรนัน้  ควรนำมาบดให
ละเอยีดเสยีกอน  สำหรบัระยะของ
สุกรที่แนะนำใหใชคือ สุกรระยะ
รนุ-ขนุ และแมสกุรอมุทอง  เนือ่งจาก
ใบมนัสำปะหลงัมเียือ่ใยคอนขางสงู
ซึ่งทำใหเยื่อใยในสูตรอาหารสูงขึ้น
ดวย  จงึแนะนำใหใชในสตูรอาหารในระดบัไมเกนิ 10-15 เปอรเซน็ต  การใชใบ
มนัสำปะหลงัระดบันีไ้มสงผลกระทบตอสมรรถภาพการผลติและคณุภาพซากดวย
สวนสกุรหยานม-สกุรเลก็ควรใชในระดบัไมเกนิ 5 เปอรเซน็ตในสตูรอาหาร

สตัวปก
การใชใบมันสำปะหลังใน

อาหารสัตวปกนั้นสามารถนำมาใช
ไดเชนเดียวกับในสุกรที่ตองทำการ
บดใหละเอียดเสียกอน  โดยเฉพาะ
ในไกไขและเปดไข ใบมนัสำปะหลงั
นอกจากเปนแหลงโปรตีนแลวยัง
เปนแหลงสารสใีนไขแดง  แตอยางกต็ามการใชใบมนัสำปะหลงัระดบัสงูอาจทำให
อาหารมีเยื่อใยสูงและฟาม  ทำใหสัตวกินอาหารไดนอยลงสงผลใหปริมาณสาร
อาหารทีส่ตัวไดรบัไมเพยีงพอ  ดงันัน้ระดบัใบมนัสำปะหลงัในอาหารสตัวปกจงึไม
ควรเกนิ 5-7 เปอรเซน็ต
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โคเนือ้, โคนม – กระบอื
การใชใบมันสำปะหลัง

เปนอาหารโค-กระบอืนัน้ทำไดคอน
ขางสะดวก  เนือ่งจากไมจำเปนตอง
บดใหละเอยีดเหมอืนในอาหารสกุร
และสตัวปก  เพยีงแคสบัแลวตากให
แหงก็นำมาใชไดเลย  โดยใชผสม
อาหารขนหรืออาหารสูตรสมบูรณ
(TMR)  ในระดบั 10-30 เปอรเซน็ต หรอืใหกนิเสรมิโปรตนี  แมวาการใชใบมนั
สำปะหลงัในอาหารโค-กระบอืสามารถใชไดในระดบัสงูกวาในสกุรและสตัวปก
แตกค็วรคำนงึถงึความนากนิของอาหารดวย  เพราะการใชใบมนัสำปะหลงัระดบัสงู
จะทำใหอาหารฟามและมคีวามนากนิต่ำลงเลก็นอย
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

การทำใบมนัสำปะหลงัตากแหงนัน้ในหลายพืน้ทีอ่าจพบปญหาในการตาก
ใบมนั  ไมวาจะเปนพืน้ทีท่ีใ่ชในการตากใบมนั  ปญหาในการตาก  เนือ่งจากใบมนั
ทีแ่หงแลวมกัโดนลมพดัปลวิไดงาย  ตองทำตาขายกัน้เพือ่ไมใหใบมนัปลวิ  ซึง่เกดิ
ความยงุยาก  หรอืในบางชวงฝนตกไมสามารถตากใบมนัได ดงันัน้จงึขอแนะนำวธิี
การใชใบมนัสำปะหลงัสำหรบัอาหารสตัวในรปูแบบอืน่  นัน่คอื  “ใบมนัสำปะหลงั
หมกั”

สำหรับการทำใบมันสำปะหลังหมักก็ใชหลักการเหมือนการผลิตอาหาร
หมกัจากพชืทัว่ไป  คอืการเกบ็รกัษาพชืทีต่องการหมกัไวในภาชนะซึง่อาจเปนไซโล
หลมุ ถงัหรอืถงุในสภาพไรอากาศหรอืไลอากาศ (ออกซเิจน)  ออกใหเหลอืนอยที่
สดุ  หลงัจากภายในภาชนะมสีภาพไรออกซเิจน  จลุนิทรยีทีไ่มใชออกซเิจนกเ็ริม่
เจริญและเพิ่มปริมาณมากขึ้น  แลวทำการเปลี่ยนน้ำตาลเปนกรดแลคติก กรด
อะซติกิ เอทานอล และคารบอนไดออกไซด  กรดทีเ่กดิขึน้สวนใหญเปนกรดแลคตกิ
ซึง่ทำใหเกดิสภาพความเปนกรด-เบส (pH) ลดลง   ทำใหสามารถเกบ็ถนอมอาหาร
ไวไดไมเปลีย่นแปลง  ไมเนาเสยีตราบใดทีย่งัอยใูนสภาพไรออกซเิจน  แตถามกีาร
เปดภาชนะออก  มอีอกซเิจนเขาไปสมัผสักบัพชืหมกัอกี  จลุนิทรยีทีใ่ชออกซเิจน
จะเริม่เจรญิและทำงานอกีครัง้  ทำใหพชืหมกัเนาเสยีได



การใชประโยชนเศษเหลอืจากมนัสำปะหลงั 17

การผลิตอาหารหมักจากใบมันสำปะหลัง
ใบมันสำปะหลังที่นำมาเปนอาหารหมักนั้น  หากจะใหใบมันที่หมักมี

คณุภาพด ี โปรตนีสงู  ควรเกบ็ใบมนัสำปะหลงัสวนยอดบรเิวณทีม่สีเีขยีว  ยาวลงมา
ประมาณ 20 เซนตเิมตร  สวนทีเ่หลอืเดด็เฉพาะใบกบักานใบ  ไมควรเกบ็สวนของ
ลำตนติดมาดวย  จากนั้นนำไปสับเปนชิ้นๆ เพื่อทำการหมักตอไป ซึ่งรูปแบบ
การทำใบมนัสำปะหลงัมหีลายรปูแบบดงันี้

1.  การใชใบมันสำปะหลังสดหมัก
เพียงอยางเดียว

สำ ห รั บ ก า ร ใ ช ใ บ มั น
สำปะหลังสดหมักเพียงอยางเดียว
จะไดคณุคาทางอาหารคอนขางสงูโดย
เฉพาะโปรตีน  เนื่องจากในใบมัน
สำปะหลังที่มีสภาพสดมีโปรตีน
ประมาณ 5-6 เปอรเซ็นต และเมื่อคิดเปนน้ำหนักแหงจะมีโปรตีนประมาณ 20
เปอรเซน็ต  สำหรบัการหมกัใบมนัสำปะหลงัเพยีงอยางเดยีวตองใชเวลาในการหมกั
อยางนอย 21 วนั  เพือ่ใหเกดิกรดเพยีงพอทีจ่ะรกัษาสภาพใบมนัไวและทำใหสาร
พษิในใบมนัสำปะหลงัมปีรมิาณลดลงจนไมเปนอนัตรายตอตวัสตัวดวย

2.  การใชใบมันสำปะหลังสดรวมกับ
การใชหวัมนัสด

การใชใบมันสำปะหลังสด
รวมกบัการใชหวัมนัสด  สามารถนำมา
ใชไดโดยสับหัวมันสำปะหลังสด
ใหเปนชิ้นขนาดเล็ก ในอัตราสวน
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หวัมนัสดตอใบมนั 1 ตอ 2 ถงึ 1 ตอ 5
แลวแตวตัถปุระสงคและความตองการ
วาจะใชเปนแหลงเสริมพลังงานหรือ
โปรตนี  ถาตองการโปรตนีสงูกใ็ชใบ
มนัสำปะหลงัมากขึน้และใชหวัมนัสด
สบันอยลง  ซึง่ใบมนัสำปะหลงัหมกัที่
ไดจะมสีภาพพอเหมาะ  ความชืน้ไมสงู
เกนิไป กลิน่หอม  สตัวชอบกนิ

3.  การใชใบมนัสำปะหลงัสดรวมกบั
กากมนัสำปะหลงั (สภาพเปยก)  จาก
โรงงานผลิตแปงหรือสารใหความ
หวาน

ข อดี ของการใช ก ากมัน
สำปะหลังรวมกับการหมักใบมัน
สำปะหลงัคอื  ในกากมนัสำปะหลงัที่
เก็บกองไว 5 – 7 วัน จะมีปริมาณ
จลุนิทรยีกลมุทีผ่ลติกรดแลคตกิจำนวน
มากประมาณ 106-107 โคโลน/ีกรมัใน
ขณะทีว่ตัถดุบิอาหารสตัวโดยทัว่ไปมี
จลุนิทรยีกลมุนีป้ระมาณ 102-103  โคโล
น/ีกรมั  เทานัน้  ดงันัน้การทีม่จีลุนิทรยี
ที่ผลิตกรดแลคติกจำนวนมากนั้น
จะเปนตวัชวยกระตนุหรอืเรงใหมกีารหมกั   และสามารถผลติกรดแลคตกิไดปรมิาณ
สงู  ความเปนกรดเพิม่ขึน้ไดอยางรวดเรว็  ดงันัน้การหมกัใบมนัสำปะหลงัรวมกบั
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กากมนัสำปะหลงัจงึใชระยะในเวลาการหมกันอยลง  จาก 21 วนั  เหลอืเพยีง 10-14
วัน เทานั้น ซึ่งกรดไฮโดรไซยานิคในใบมันสำปะหลังจะเหลืออยูในระดับที่
ไมเปนอันตรายตอตัวสัตว  โดยแนะนำใหใชกากมันสำปะหลังสดไมเกิน 10-20
เปอรเซ็นตรวมกับใบมันในการทำใบมันหมัก  หากใชกากมันสำปะหลังระดับที่
มากกวานีจ้ะทำใหอาหารหมกัทีไ่ดมคีวามชืน้สงู  อาหารหมกัมคีณุภาพไมด ี อกีทัง้
ยงัทำใหระดบัโปรตนีในอาหารหมกัลดลงดวย

ขอควรระวงั สำหรบัการใชใบมนัหมกัเปนอาหารสตัว  คอื  สารไฮโดรไซ
ยานคิในใบมนัสำปะหลงั  ถาใบมนัสำปะหลงัหมกัยงัมสีเีขยีวของใบอย ู แสดงวา
ยงัทำการหมกัไมสมบรูณ  กรดไฮโดรไซยานคิยงัคงมรีะดบัสงู  หากนำไปเลีย้งสตัว
อาจเกดิอนัตรายได  ดงันัน้ใหสงัเกตสขีองใบมนัสำปะหลงัหมกัถามสีเีขยีวอมเหลอืง
และมีกลิ่นเปรี้ยวเหมือนของดองทั่วไป  แสดงวาไดผานการหมักที่สมบูรณ
แลวสามารถนำไปเลีย้งสตัวได  และเมือ่เทยีบคณุคาทางโภชนะกบัหญาหมกัแลว
พบวาใบมันสำปะหลังหมักจะมีคุณคาทางอาหารมากกวา  โดยมีโปรตีนสูงถึง
ประมาณ 20 เปอรเซน็ต  เมือ่คดิเปนน้ำหนกัแหง  ในขณะทีห่ญาหมกัมโีปรตนี
ประมาณ 12-14 เปอรเซน็ต เมือ่คดิเปนน้ำหนกัแหง

การใชใบมันสำปะหลังหมักในอาหารสัตว
การใชใบมนัสำปะหลงัหมกัเปนแหลงอาหารหยาบสำหรบัโคเนือ้-โคนม

และกระบอื  สามารถทำไดเชนเดยีวกบัหญาหมกั  โดยใหกนิไดอยางเตม็ที ่ซึง่วธิกีาร
ใหใบมนัสำปะหลงัหมกันัน้ควรคอย ๆ  ใหทลีะนอย  เพือ่ทีส่ตัวจะไดมกีารปรบัสภาพ
ของกระเพาะรเูมน (กระเพาะผาขีร้ิว้)  ทีไ่มเคยไดรบัใบมนัสำปะหลงัหมกันีม้ากอน
และเมือ่สตัวมกีารปรบัสภาพของกระเพาะรเูมนกบัใบมนัสำปะหลงัหมกัแลว  สตัว
จะสามารถกินไดอยางเต็มที่  ไมมีปญหาภาวะความเปนกรดในกระเพาะรูเมน
สำหรบัหลายคนอาจสงสยัวากลิน่เปรีย้วทีม่ใีนใบมนัสำปะหลงัหมกัจะมผีลตอกลิน่
ในน้ำนมหรือไม  ดังนั้นการใชใบมันสำปะหลังหมักในอาหารโคนม  จึงขอ
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แนะนำวาไมควรใหใบมนัสำปะหลงัหมกักบัโคในขณะรดีนม  เนือ่งจากไขมนัใน
น้ำนมมคีณุสมบตัใินการดดูซบักลิน่ตาง ๆ  จากสิง่แวดลอมไดอยางรวดเรว็  การทีใ่ห
ใบมันสำปะหลังหมักกับโคขณะรีดนมจึงมีผลใหกลิ่นของใบมันหมักติดไปกับ
น้ำนมได

อยางไรก็ตามการใชใบมันหมักเปนอาหารเสริมโปรตีนหรือปรับปรุง
คณุภาพอาหารหยาบนัน้ ไมสมควรไปลดอาหารประเภทแปงซึง่เปนแหลงพลงังาน
ของโค เพราะหากพลงังานไมเพยีงพอกจ็ะมผีลกระทบทำใหการผลติน้ำนมลดลงได
การเสรมิใบมนัหมกักจ็ะไมกอใหเกดิประโยชนแตอยางใด

นอกจากนีใ้บมนัสำปะหลงัหมกัยงัสามารถนำใชเปนอาหารสำหรบัสกุรได
อกีดวย  ซึง่ในบางประเทศกไ็ดมกีารปฏบิตักินั  แตในบานเราไมคอยนยิมนกั  เนือ่ง
จากใบมนัสำปะหลงัหมกัมเียือ่ใยและความชืน้คอนขางสงู  ถาใหในปรมิาณมาก
จะทำใหสกุรมปีรมิาณการกนิอาหารลดลง  สกุรอาจไดรบัโภชนะไมเพยีงพอกบัความ
ตองการ  ดงันัน้หากนำมาใชเปนอาหารสกุรควรใชในลกัษณะการเสรมิจากอาหาร
ทีก่นิปกต ิ ซึง่แนะนำใหใชกบัแมสกุรอมุทองและสกุรขนุ  เนือ่งจากสกุรระยะนีไ้ม
ตองการพลงังานมากนกั  และสามารถกนิอาหารทีม่รีะดบัเยือ่ใยสงูไดโดยไมกระทบ
ตอสมรรถภาพการผลติ
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การผลติใบมนัสำปะหลงัตากแหง

เด็ดยอดและใบมันสำปะหลัง
กอนการขุดหัวสด 12-24 ชั่วโมง

สับยอดและใบมันสำปะหลังดวยเครื่องสับ

ตากยอดและใบมันสำปะหลังบนมุงเขียว
และกลบัวนัละ 1-2 ครัง้

เด็ดยอดและใบมันสำปะหลังสด
ความยาวประมาณ 20-30 เซนติเมตร

ตากใบมันสำปะหลังที่สับแลวบนลาน
คอนกรตี  และกลบัวนัละ 3-4 ครัง้

เคาะสวนใบซึ่งแหงกรอบ และแยกสวนกิ่ง
กานและยอดออนออกไป
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การผลติใบมนัสำปะหลงัตากแหง (ตอ)

สภาพใบมันที่โดนฝนในระหวางการตาก
จะมีสีคอนขางคล้ำ

ใบมันที่ตากกลางแดดแลวยายมาผึ่งในรม
จนแหงสนิท ทำใหใบมันสีเขียวสด

ใบมันแหงคุณภาพดี

ใบมันที่ตากโดยไมมีการกลับเลยทำให
เกิดสภาพตายนึ่ง

นำใบมันมาผานเครื่องรอนขนาดเล็กเพื่อ
แยกสวนกิ่งกานและใบสวนหยาบออก

ใบมันแหงบดบรรจุถุงพรอมจำหนาย
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การผลติใบมนัสำปะหลงัหมกั

ยอดและใบมันสดที่เกษตรกรเก็บมาขาย

บดยอดและใบมันสดพรอมกับการใส
กากมันสดไปดวย

ยอดและใบมันหมักที่บรรจุถุงพลาสติก
ดูดอากาศออกใหมากที่สุด

กากจากโรงงานผลิตแปงมันหรือสาร
ความหวานใชเปนสวนผสม

นำยอดและใบมันสำปะหลังที่ผสมกากมัน
สดบรรจุถุงพลาสติกแลวชั่งน้ำหนัก

ยอดและใบมันที่ผานขบวนการหมัก
สมบูรณพรอมที่จะใชเลี้ยงสัตว
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เปลือกดินที่ไดจากการรอนทำความ
สะอาดหัวมันสด

มูลโคแหงที่ใชโรยรองพื้น

บล็อคไมที่จะใชอัดเปลือกดิน

เปลือกดินประกอบดวยดินทราย
เยื่อชั้นนอก และเศษหัวมันสด

พื้นดินที่ขุดเซาะเปนรองตื้นๆ

เปลอืกดนิชบุน้ำใหเปยกแลวอดัในบลอ็คไม
พรอมโรยเชือ้เหด็เปนชัน้ๆ 3-4 ชัน้

การใชเปลอืกมนัสำปะหลงั (เปลอืกดนิ)
 ในการเพาะเหด็
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ใชพลาสติกคลุมบนโครงไมที่ครอบ
กอนกองเห็ด

รดน้ำใหฟางเปยกชุมวันละ 3-4 ครั้ง

เกษตรกรสามารถเก็บดอกเห็ดจำหนาย
ไดทุกวัน

ใชฟางแหงคลุมทับพลาสติกที่คลุมกอน
กองเห็ดอีกชั้น

ดอกเห็ดเริ่มเจริญ และเก็บจำหนายได
ภายใน 9 วนั

เกษตรกรสามารถจำหนายดอกเห็ดสราง
รายไดเปนอยางดี

การใชเปลอืกมนัสำปะหลงั (เปลอืกดนิ)
ในการเพาะเหด็ (ตอ)
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การผลติเปลอืกมนัสำปะหลงัหมกั (เปลอืกลาง)

เปลือกลางจากโรงงานแปงมันสำปะหลัง

นำเปลือกลางบรรจุใสถุงหรือถังพลาสติก
อดัใหแนน ปดปากถงุหรอืถงัไมให

อากาศเขา

เปลือกลางประกอบดวยเปลือกชั้นใน
และเศษหัวมันเปนสวนใหญ

ถังบรรจุเปลือกลางเก็บไว 2-3 สัปดาห
สามารถนำมาใชเลี้ยงสัตวได หรือจะเก็บ

ไวใชนานๆ กไ็ด
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การผลติถานอดัแทงจากเหงามนัสำปะหลงั

เตาเผาถานที่ทำจากถังน้ำมัน ขนาด 200 ลิตร

กระบอกไมไผที่ทะลวงทำเปนปลองควัน และเจาะรูใหน้ำสมออก

ถานเหงามันที่เผาแลว เชื้อเพลิงอัดแทงที่ผลิตจากเหงามันสำปะหลัง
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การผลติน้ำสมควนัไมจากเหงามนัสำปะหลงั

เหงามันสำปะหลังจากแปลงปลูก

ปลองควันที่ตอมาจากเตาเผาถานหุมดวย
กระสอบชุบน้ำเย็น

น้ำสมไดจากการควบแนนควันไม

เตาเผาถานขนาดใหญ

ทอนำน้ำสมควันไมลงสูถังเก็บ

ถานไมที่ไดจากการเผาเหงามันสำปะหลัง
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

หัวมันสำปะหลังสดกอนนำเขาสูกระบวนการผลิตแปงมันสำปะหลัง
จะตองถกูนำไปทำความสะอาดหลายขัน้ตอน เริม่ตัง้แตการตดัเหงาทีต่ดิมากบัหวัมนั
ออกใหมากทีส่ดุ ซึง่จะมผีลทำใหเศษดนิทรายทีต่ดิอยหูลดุออกไปดวย จากนัน้นำมา
รอนดวยถงัหมนุหรอืเครือ่งเขยาเพือ่ใหดินทรายรวมทัง้ผวิเปลอืกนอกของหวัมนั
เศษรากและสิง่เจอืปนอืน่ ๆ  ถกูแยกออกไป  ซึง่สวนทัง้หมดทีแ่ยกออกมาไดนีร้วม
เรยีกวา เปลอืกดนิ   ปจจบุนัมลีานมนัทีผ่ลติมนัเสนสะอาดหลายแหงทีม่ขีัน้ตอนแยก
ดนิทรายและเปลอืกนอกนีเ้ชนกนั  ดงันัน้ปรมิาณเปลอืกดนินีน้บัวนัจะมเีพิม่มาก
ขึน้เรือ่ย ๆ    แตการนำไปใชประโยชนยงัไมแพรหลายนกั เนือ่งจากคนสวนใหญยงั
ไมรูคุณคาและการนำไปประยุกตใช นอกจากนี้ในขบวนการแปรรูปหัวมันสด
เปนแปงมนัยงัตองมขีัน้ตอนการปอกเปลอืกชัน้ในทีต่ดิกบัสวนแปงออกกอนทีจ่ะนำ
หัวมันไปสับใหละเอียด เปลือกในของหัวมันที่ถูกลอกและแยกออกมามัก
เรยีกวา เปลอืกลาง   ซึง่เปลอืกสวนนีจ้ะคอนขางสะอาด มเีศษดนิทรายตดิมานอยมาก
สวนใหญเปนเปลอืกชัน้ในและสวนหวัมนัทีห่กัเปนชิน้เลก็ ๆ   แตอาจมรีากเสน
เลก็ ๆ  ตดิปนมาบาง   เปลอืกลางจงึมคีณุภาพดกีวาเปลอืกดนิและสามารถนำไปใช
เลีย้งสตัวเคีย้วเอือ้งประเภท โค กระบอื แพะ แกะ ไดดพีอสมควร

เปลือกดิน เปลือกลาง
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การใชประโยชนเปลือกมันสำปะหลัง “เปลือกดิน”

1. การใชเปนปยุ
เนือ่งจากเปลอืกดนิ สวนใหญ

เ ป น เปลื อ กชั้ นนอกของหั วมั น
สำปะหลังซึ่งมีดินทรายติดปนมา
คอนขางมาก และมสีวนรากหาอาหารที่
มีลักษณะเปนเสนยาว  รวมทั้งมีเศษ
ใบไมใบหญาตดิปนมาดวย นอกจากนี้
อาจมเีศษหวัมนัทีห่กัเปนชิน้เลก็ตดิมาดวย จงึมคีณุภาพโดยรวมคอนขางต่ำไมเหมาะ
สมทีจ่ะใชเปนอาหารสตัวได  การใชสวนใหญจะนำไปหมกัรวมกบัมลูสตัวชนดิ
ตางๆ  เพือ่นำไปทำเปนปยุใหกบัพชื โดยเปลอืกดนิจะสามารถใหอนิทรยีวตัถไุดมาก
พอสมควร  และจากการนำเปลอืกดนิไปวเิคราะหหาธาตอุาหารพชืพบวา  ถงึแม
เปลอืกดนิมปีรมิาณธาตอุาหารหลกัคอืไนโตรเจน ฟอสฟอรสั และโพแตสเซยีม ไม
มากนกัเมือ่เทยีบกบัปยุเคม ี แตกน็บัวาไมนอยเมือ่เทยีบกบัเศษพชืชนดิอืน่  นอกจาก
นี้เปลือกดินยังมีธาตุอาหารรองและธาตุอาหารปลีกยอยครบทั้ง 10 ชนิด (ตาราง
ที ่2)   ดงันัน้เปลอืกมนัสำปะหลงั “เปลอืกดนิ” จงึสามารถใชเปนทัง้แหลงใหอนิทรยี
วตัถแุละธาตอุาหารทัง้ 13 ชนดิกบัพชืได แตการจะนำไปใชใหไดผลดคีวรปฏบิตัิ
ดงันี้

1.1 นำเปลอืกดนิทีร่อนแยกใหมมาหมกัรวมกบัมลูสตัว อาท ิมลูสกุร มลูโค
เนือ้-โคนม มลูไก มลูเปด มลูนก หรอืมลูแพะแกะ กไ็ดตามความตองการโดยใชมลู
สตัวไมนอยกวารอยละ 10  เพือ่ใหจลุนิทรยีมธีาตใุนโตรเจนพอเหมาะกบัปรมิาณแปง
หรอืธาตคุารบอนทีม่อีย ูหรอืใหมสีดัสวนของคารบอนตอไนโตรเจน (C:N Ratio)
พอเหมาะกับการเจริญของจุลินทรียซึ่งจะทำใหเกิดการยอยสลายที่สมบูรณและ
รวดเรว็
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ตารางที ่2 ปรมิาณธาตอุาหารชนดิตางๆ ในเปลอืกมนัสำปะหลงัใหมและเปลอืกมนั
สำปะหลงัเกา

ทีม่า : ศนูยคนควาและพฒันาวชิาการอาหารสตัว (2548)

ไนโตรเจน (เปอรเซน็ต) 0.58 0.71
ฟอสฟอรสั (เปอรเซน็ต) 0.05 0.08
โพแทสเซยีม (เปอรเซน็ต) 0.56 0.59
แคลเซยีม (เปอรเซน็ต) 0.45 0.24
แมกนเีซยีม (เปอรเซน็ต) 0.12 0.16
โซเดยีม (มก./กก.) 83.27 42.27
ทองแดง (มก./กก.) 2.91 2.65
เหลก็ (มก./กก.) 5956.75 2350.65
แมงกานสี (มก./กก.) 840.45 234.54
สงักะส ี(มก./กก.) 13.22 15.47

เปลอืกมนัสำปะหลงัเกาเปลอืกมนัสำปะหลงัใหมปรมิาณธาตอุาหารทัง้หมด
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1.2 ปรบัความชืน้ในกองเปลอืกมนัทีผ่สมมลูสตัวแลวใหพอเหมาะไมแหง
หรอืเปยกแฉะมากเกนิไป   ความชืน้ทีเ่หมาะสมอยทูีป่ระมาณรอยละ 65-70  หากกอง
มนัแหงเกนิไปจลุนิทรยีกจ็ะไมเจรญิ  แตถาความชืน้มากเกนิไปจะทำใหสญูเสยีธาตุ
อาหารและอาจเกดิการเนาเสยีได จงึแนะนำใหฉดีพรมน้ำกองเปลอืกมนัใหมคีวาม
ชืน้สม่ำเสมอ  สงัเกตโดยการใชมอืบบีทำใหเปลอืกมนัมคีวามชืน้พอหมาดๆ ไมให
มคีวามชืน้มากจนบบีออกมาเปนน้ำได

1.3 กองเปลอืกมนัใหมขีนาดพอสมควร อยากองใหญหรอืหนาจนเกนิไป
เนือ่งจากขณะทีจ่ลุนิทรยียอยสลายเปลอืกมนัจะมคีวามรอนเกดิขึน้ภายในกอง  หาก
ไมสามารถระบายออกมาภายนอกได  หรอืไมมกีารพลกิกลบัของกองเปลอืกมนับาง
จะทำใหความรอนทีเ่กดิขึน้มากจนเกดิการไหมของเปลอืกมนัภายในกอง   ซึง่มผีลให
จลุนิทรยีทีไ่มทนความรอนตายไป  การยอยสลายกจ็ะหยดุหรอืชาลง ปยุทีไ่ดไมมี
คณุภาพ

1.4 หากตองการใหมกีารยอยสลายเรว็ขึน้ ใหใชจลุนิทรยี พ.ด. (1 หรอื 2)
ของกรมการพฒันาทีด่นิทีข่ยายเชือ้ดวยกากน้ำตาลรวมกบัเศษพชืหรอืผกัเปนน้ำหมกั
แลวเจือจางดวยน้ำตามสัดสวนที่แนะนำราดกองเปลือกมันเปนระยะๆ  จะทำให
การยอยสลายเรว็และดขีึน้

1.5 หมกัเปลอืกมนัไวประมาณ 2 เดอืนหรอืมากกวานัน้ โดยกอนนำมาใช
ใหสงัเกต ุหรอืใชมอืลวงภายในกองมนั  ถาไมมคีวามรอนแลวสามารถนำไปใชได
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2. การใชเปนวสัดใุนการเพาะเหด็ฟาง
จากการทีเ่ปลอืกดนิมกัมเีศษหวัมนัสดชิน้เลก็ ๆ และมเีศษพชืตดิมา เมื่อ

นำมากองจึงเกิดความรอนขึ้นภายในได จึงไดนำหลักการนี้มาใชในการเพาะ
เหด็ฟาง  ซึง่สามารถทำไดดงันี้

2.1 ปรบัพืน้ทีด่นิใหเรยีบและ
เซาะดนิออกเปนรองลึกประมาณ 3-5
เซนติเมตร กวางประมาณ  40-50
เซนติเมตร ความยาวตามตองการ
(ดงัรปู)

2.2 ใชมูลโคแหงที่ปนเปน
ผงหรือชิ้นเล็กๆ โรยบางๆในรองให
ทัว่ตลอดแนว

2 . 3 นำ บ ล็ อ ค ไ ม ข น า ด
ประมาณ 15 x 30  ตารางเซนตเิมตร
วางในรองแลวนำเปลือกมันชุบหรือ
ราดดวยน้ำใหเปยกกอนนำมาใสใน
บล็อกไม อัดใหแนน หนาประมาณ
3-4 เซนตเิมตร

2.4 นำเชื้อเห็ดฟางโรยตาม
แนวรอบกอน ใสเปลือกมันทับดาน
บนแลวอดัสลบักบัการโรยเชือ้เหด็ฟาง
ประมาณ 3-4 ชิน้ โดยใชเชือ้เหด็ฟาง
1 หอ ตอกอนเปลอืกมนัทีอ่ดั 1 กอน  จาก
นัน้ถอดบลอ็กไมออก แลวอดักอนตอ
ไปเรือ่ย ๆ
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2.5 ใชปยุยเูรยี ประมาณ 1 ชอนชาโรยบางๆ บนกอนเปลอืกมนัอดัทกุกอน
ตลอดแนวกอนเปลอืกมนั

2.6 ใชบวัรดน้ำใหกอนเปลอืกมนัอดั  มคีวามชืน้เปยกชมุ
2.7 ใชไมไผทำเปนโครงโคงครอบกอนเปลอืกมนัอดั แลวใชพลาสตกิปด

ทบัโครงไมเปนแนวยาวไปตามรองจนสดุแนว ปดทบัแผนพลาสตกิดวยฟางขาว
ตลอดแนวเชนกนั แลวใชบวัรดน้ำใหเปยกชมุเปนระยะๆ วนัละ 2-3 รอบ

2.8 เชือ้เหด็จะคอย ๆ  เจรญิเปนดอกเหด็ เกบ็ไดภายใน 9 วนั
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การใชประโยชนเปลือกมันสำปะหลัง “เปลือกลาง”

การใชเปนอาหารสตัว
เปลือกมันสำปะหลังลางในสภาพสดใหมมีกรดไฮโดรไซยานิคสูงมาก

(346-815 สวนในลานสวน,พีพีเอ็ม) ดังนั้นจึงไมควรนำไปใชในการเลี้ยงสัตว
ทกุชนดิเพราะอาจทำใหเปนพษิถงึตายได การนำเปลอืกลางมาตากใหแหงโดยใช
แสงแดดสามารถลดสารพิษไดดี  แตเปลือกมันแหงที่ไดมักมีลักษณะแหงแข็ง
ไมคอยนากนิ  มโีปรตนีระหวาง 5-11 เปอรเซน็ต  เฉลีย่ประมาณ 7.5 เปอรเซน็ต   เยือ่ใย
และเถาคอนขางสงู

การนำเปลือกมันลางมาหมักในถุงพลาสติกหรือภาชนะปดที่ไมมีอากาศ
จะทำใหเกดิการหมกัในลกัษณะไรออกซเิจนเหมอืนอาหารหมกัอืน่ๆ สามารถลด
ปริมาณกรดไฮโดรไซยานิคลงไดจนเหลือในระดับที่ปลอดภัยไมเปนพิษกับสัตว
เปลอืกมนัหมกัทีไ่ดมกีลิน่หอม   สตัวชอบกนิ  การยอยไดดกีวาเปลอืกมนัแหง  สามารถ
ใชเปนอาหารเสรมิพลงังานและทำใหสตัวไดรบัเยือ่ใยในปรมิาณทีพ่อเพยีง เหมาะ
สำหรบัสตัวกระเพาะรวมไดแก โคเนือ้ โคนม กระบอื แพะ แกะ โดยสามารถใชได
ถงึระดบั 30 เปอรเซน็ต รวมกบัการใหฟาง หญาหรอือาหารหยาบอืน่ๆ
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

กากเอทานอล  เปนผลพลอยไดจากอตุสาหกรรมการผลติแอลกอฮอล  ทีใ่ช
เปนพลงังานเชือ้เพลงิ (fuel)  สามารถนำมาใชทดแทนน้ำมนัเบนซนิไดบางสวน
โดยเอทานอลสามารถผลติไดจากพชืหลายชนดิ  ไดแก

1) วตัถดุบิประเภทแปง  เชน มนัสำปะหลงั ขาวโพด ขาว ขาวบาเลย
2) วตัถดุบิประเภทน้ำตาล เชน ออย กากน้ำตาล
3) วตัถดุบิประเภทเยือ่ใย เชน ฟางขาว  กากออย ซงัขาวโพด

วตัถดุบิประเภทแปง วตัถดุบิประเภทเยือ่ใยวตัถดุบิประเภทน้ำตาล
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ขัน้ตอนการผลติเอทานอล  โดยทัว่ไปประกอบดวยการเตรยีมวตัถดุบิ, การ
หมกั, การกลัน่, และการกำจดัน้ำ  ซึง่กรณทีีใ่ชวตัถดุบิเปนแปงหรอืประเภทเยือ่ใย
(ลกิโนเซลลโูลส)  ตองมขีัน้ตอนการยอยเพือ่เปลีย่นเปนน้ำตาลกอนนำไปหมกักบั
ยสีต   สำหรบัการผลติเอทานอลจากมนัสำปะหลงัมขีัน้ตอนการผลติ ดงัภาพที ่1

ภาพที ่1 กระบวนการผลติเอทานอลจากมนัสำปะหลงั
ทีม่า :  สถาบนัคนควาและพฒันาผลติผลทางการเกษตรและอตุสาหกรรม (2549)
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ปรมิาณกากเอทานอลทีผ่ลติจากมนัสำปะหลงั
ปจจบุนัประเทศไทยมโีรงงานทีไ่ดรบัอนญุาตใหกอสรางโรงงานผลติเอทานอล
เพือ่ใชเปนเชือ้เพลงิแลว 44  ราย
มกีารผลติเอทานอลแลวจำนวน 10 โรงงาน   สวนใหญยงัใชกากน้ำตาลเปนวตัถดุบิ
ในการผลติ
มเีพยีง 2 โรงงานทีด่ำเนนิการผลติเอทานอลโดยใช มนัสำปะหลงัเปนวตัถดุบิ
ทั้งในรูปหัวมันสดและมันเสน
เอทานอล 1 ลติร ใชหวัมนัสดประมาณ 6.1 กโิลกรมั
ปรมิาณการใชหวัมนัสดปละ 90,000-120,000 ตนั
หวัมนัสำปะหลงัสดทีใ่ชในการผลติเอทานอลปรมิาณ 3,000 ตนั จะไดกากเอทานอล
ประมาณ 600  ตนั (ความชืน้ 70%)
กากเอทานอลออกจากกระบวนการผลติในแตละป มปีรมิาณ 18,000-24,000 ตนั
ขอมลูเมือ่ ม.ิย.51  มโีรงงานทีอ่ยใูนระหวางการกอสรางจำนวน 11  ราย
โรงงานจำนวน 9 ราย จะใชมนัสำปะหลงัเปนวตัถดุบิในการผลติเอทานอล
โรงงานอกี 2 ราย จะใชมนัสำปะหลงัและ/หรอืกากน้ำตาลเปนวตัถดุบิ
ในอนาคตจะมกีำลงัการผลติเอทานอลทัง้ 11 ราย ปรมิาณ 2.4 ลานลติร/วนั  ตองใช
หวัมนัสำปะหลงัสด  ปละประมาณ 4.75 ลานตนั
อนาคตจะมกีากเอทานอลทีอ่อกจากกระบวนการผลติประมาณ 950,000 ตนั/ป

สภาพสด สภาพแหง

กากเอทานอลที่ผลิตจากมันสำปะหลัง
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องคประกอบทางเคมขีองกากเอทานอลทีผ่ลติจากมนัสำปะหลงั
กากเอทานอลจากโรงงานผลติเอทานอลทีผ่ลติจากมนัสำปะหลงั  มอีย ู2

ชนดิ  คอื
1) กากทีอ่อกจากกระบวนการผลติเอทานอลโดยตรง
2) กากเอทานอลชนดิทีผ่านกระบวนการหมกัแบบไรอากาศเพือ่การผลติ

กาซชวีภาพ
โดยองคประกอบทางโภชนะของกากเอทานอลที่ผลิตจากมันสำปะหลัง

แสดงดงัตารางที ่3

ตารางที ่3  แสดงองคประกอบทางโภชนะสำหรบัอาหารสตัว

1/จำนวน 8 ตวัอยาง,  2/จำนวน 2 ตวัอยาง
*วเิคราะหในรปูของวตัถแุหง

โปรตนี (%) 7.27 (6.28-8.45) 23.94 (23.12-24.75)
ไขมนั (%) 1.07 (0.53-2.17) 1.59 (1.28-1.90)
เยือ่ใย (%) 35.72 (30.28-40.27) 14.32 (11.26-17.38)
เถา (%) 11.89 (6.17-26.95) 27.78( 26.00-29.55)
ทราย(%) 7.27 (2.58-21.10) 11.79 (11.62-11.96)
แรธาต ุ(%) 4.62 (3.59-5.85) 15.99 (14.38-17.59)
ความเปน กรด-เบส (pH) 4.17 (3.89-4.42) 6.64 (6.48-6.80)

กากเอทานอลชนิดที่ผาน
กระบวนการหมักแบบไรอากาศ
เพื่อการผลิตกาซชีวภาพ2/

กากที่ออกจากกระบวนการ
ผลิตเอทานอลโดยตรง1/คณุคาทางโภชนะ *
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จากการวเิคราะหองคประกอบทางโภชนะจะเหน็ไดวากากเอทานอลมเีถาที่
ไมละลายในกรด (ทราย) 7.27  และ 11.79 เปอรเซน็ต และเถาทีล่ะลายในกรด ซึง่
เปนสวนของแรธาต ุมอีย ู4.62 และ 15.99 เปอรเซน็ต  ในกากทีอ่อกจากกระบวน
การผลติเอทานอลโดยตรงและกากเอทานอลชนดิทีผ่านกระบวนการหมกัแบบไร
อากาศเพือ่การผลติกาซชวีภาพ  ตามลำดบั  สำหรบัแรธาตทุีพ่บในกากเอทานอลแสดง
ดงัตารางที ่4
ตารางที ่4  ปรมิาณธาตอุาหารทีพ่บในกากเอทานอลทีผ่ลติจากมนัสำปะหลงั

ไนโตรเจน 1.16 (1.00-1.35) 3.83 (3.70-3.96)
ฟอสฟอรสั 0.26 (0.01-0.72) 1.51 (0.97-2.04)
โพแทสเซียม 0.57 (0.30-0.93) 0.60 (0.14-1.05)
แคลเซียม 1.48 (1.29-2.53) 3.00 (2.58-3.43)
ซลัเฟอร 0.13 (0.005-0.29) 1.70 (1.63-1.77)
โซเดียม 0.16 (0.04-0.35) 0.05 (0.01-0.09)
คลอไรด 0.135 (0.03-0.36) 0.15 (0.09-0.21)
แมกนีเซียม1/ 1,322.58 (1,000-2,008.23) 2,200 (1,400-3,000)
เหล็ก1/ 2,427.86 (1,708.47-3,488.93) 21,906 (16,001.67-27,810)
ทองแดง1/ 15.32 (7.40-33.54) 213.37 (115.16-311.58)
แมงกานสี1/ 101.51 (70.22-156.18) 649.79 (558.77-734.80)
สงักะสี1/ 44.13 (28.42-63.68) 1,582 (873.35-2,291)
โบรอน1/ 13.06 (5.61-26.05) 53.81 (50.80-56.82)
อนิทรยีวตัถุ 79.81 (64.89-86.32) 61.87 (51.15-72.59)
คารบอนตอไนโตรเจน 44.17 (32.52-67.26) 9.35 (8.04-10.65)
 (C:N ratio)
เถาทีล่ะลายในกรด 4.62 (3.59-5.85) 15.99 (14.38-17.59)
คานำไฟฟา ต่ำกวา 3 เดซซิเีมนต/เมตร

กากเอทานอลชนิดที่ผาน
กระบวนการหมักแบบไรอากาศ

เพื่อการผลิตกาซชีวภาพ

กากที่ออกจากกระบวน
การผลิตเอทานอลโดยตรง

ปรมิาณแรธาต ุ (%)

1/หนวยเปนมลิลกิรมั/กโิลกรมั
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การใชประโยชนกากเอทานอลที่ผลิตจากมันสำปะหลัง
กากเอทานอลทีอ่อกจากขบวนการหมกัเพือ่ผลติเอทานอลโดยตรง  มีคา

ความเปนกรด-เบส และสดัสวนของคารบอนตอไนโตรเจน (C:N ration) สงู  ไม
เหมาะ สำหรบันำมาใชเปนปยุใหกบัพชื  สวนการนำมาใชเปนอาหารสตัวนัน้   พบวา
กากเอทานอลชนิดนี้มีโปรตีนต่ำและเยื่อใยสูง  และมีสวนของคารโบไฮเดรต
อย ู 40-45 เปอรเซน็ต  อกีทัง้ยงัมคีวามเปนกรดสงูจงึไมสามารถใชเปนอาหารโคได
มากนกั   สวนการใชเปนอาหารสกุรสามารถใชในสตูรอาหารสกุรระยะขนุ  และ
สุกรแมอุมทองซึ่งมีความทนตอระดับเยื่อใยที่สูงได   อยางไรก็ตามการใชกาก
เอทานอลชนดินีเ้ปนอาหารสตัวควรคำนงึถงึปรมิาณเยือ่ใยในสตูรอาหารดวย   ดงันัน้
ระดบัเยือ่ใยในกากเอทานอลชนดินีจ้งึเปนขอจำกดัในการใชในสตูรอาหารสำหรบั
การเลีย้งสตัว   สวนกากเอทานอลแบบทีส่อง  คอื  กากเอทานอลทีอ่อกจากขบวน
การหมักเอทานอลแลวเขาสูกระบวนการหมักเพื่อการผลิตกาซชีวภาพ  ซึ่งกาก
เอทานอลสวนนีม้คีาความเปนกรด-เบสคอนขางเปนกลาง มโีปรตนีสงูขึน้  เยือ่ใยและ
คารโบไฮเดรตลดลง  มศีกัยภาพสงูทีจ่ะนำมาใชเปนอาหารสตัว  โดยใชเปนวตัถดุบิ
อาหารโปรตนี ทัง้โค-กระบอื และสกุร  แตกากเอทานอลชนดินีย้งัมขีอจำกดั คอื
มปีรมิาณทรายเปนสวนประกอบอยสูงู   จงึเปนสาเหตทุีไ่มเอือ้อำนวยในการนำมาใช
เปนอาหารสัตว  หากทางโรงงานสามารถลดเปอรเซ็นตทรายที่มีอยูในกากเอทา
นอลชนดินีไ้มใหเกนิ 3 เปอรเซน็ต  กน็าจะเปนวตัถดุบิอาหารแหลงโปรตนีทางเลอืก
ชนดิหนึง่ทีส่ามารถนำมาใชในอาหารสตัวได

สวนการนำมาใชเปนปยุสำหรบัพชืนัน้  พบวากากเอทานอลหลงัการผาน
ขบวนการผลติกาซชวีภาพ  มศีกัยภาพทีน่ำมาใชเปนปยุสำหรบัพชืได  เนือ่งจากมคีา
ความเปนกรด-เบสคอนขางเปนกลางและมีสัดสวนของคารบอนตอไนโตรเจน
(C:N ration) เหมาะสม  คอื มไีนโตรเจนสงูขึน้กวากากเอทานอลปกต ิ3 เทา  รวมทัง้
แรธาตอุืน่ ๆ  กม็คีวามเขมขนมากขึน้ดวยเชนกนั
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

ในการเกบ็หรอืขดุหวัมนัสำปะหลงัสดนัน้ พบวามสีวนของลำตนทีต่ดิกบั
หวัมนัสดหรอืสวนทีเ่รยีกวาเหงามนัสำปะหลงัเปนสวนทีแ่ขง็คลายไม   ซึง่ปจจบุนั
มีการรณรงคใหเกษตรกรตัดออกจากหัวมันสดใหเกลี้ยง เพื่อที่จะไดหัวมันที่มี
คณุภาพดกีอนสงใหลานมนัหรอืโรงงานผลติแปง ซึง่ทำใหลดปญหาของเกษตรกร
ทีจ่ะถกูตดัราคาหรอืน้ำหนกัจากผปูระกอบการดงักลาว  โดยปกตเิกษตรกรสวนใหญ
จะตดัเหงามนัสำปะหลงัทิง้ไวในไร  แลวปลอยใหยอยสลายเองตามธรรมชาต ิ   แต
บางสวนตดัไมหมดคงปลอยใหตดิมากบัหวัมนัสดทำใหเปนภาระกบัโรงงานผลติ
แปงทีต่องเสยีเวลาและคาใชจายในการตดัออก  ซึง่เหงามนัสำปะหลงัเหลานีย้งัไม
ไดนำมาใชประโยชนเทาทีค่วร    ทางสถาบนัสวุรรณวาจกกสกิจิฯ  จงึไดรวมกบัคณะ
วิศกรรมศาสตร  กำแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ทำการวิจัยและพัฒนา
นำเหงามนัสำปะหลงัมาเผาแลวอดัแทงใชเปนวสัดเุชือ้เพลงิแทนฟนและถาน เนือ่ง
จากการวิเคราะหคาความรอนของเหงามันสำปะหลังแหง  พบวามีความรอนสูง
3,500-4,058 แคลอรตีอกรมั  พอจะเทยีบไดจากคาความรอนของไมฟน ซึง่เมือ่นำมา
อดัแทงกย็ิง่จะใหคาความรอนทีส่งูขึน้และคณุสมบตักิารเปนเชือ้เพลงิทีด่ขีึน้ดวย

ลกัษณะและสมบตัขิองเหงามนัสำปะหลงั
เหงามนัสำปะหลงัแบงไดเปน 2 ประเภทใหญ ๆ  คอื
1. เหงาสวนที่ติดกับลำตน ซึ่ง

เกษตรกรตดัทิง้ไวในแปลงปลกู เหงาสวนที่
ตดิกบัลำตนมกัมคีวามแกรงหรอืความเปน
เนือ้ไมนอยกวาสวนทีต่ดิกบัหวัมนัสด ดงันัน้
เมือ่นำมาเผาจงึใหคาความรอนทีต่่ำกวาเลก็
นอย แตเหงาสวนนีจ้ะมปีรมิาณคอนขางมาก
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จากพืน้ทีป่ลกูมนัสำปะหลงั   6-7 ลานไร  ประมาณการวาจะมเีหงามนัสำปะหลงัสวน
นีป้ระมาณ 2.3 ลานตนั   ซึง่หากมกีารเกบ็รวบรวมมาใชประโยชนเปนวสัดเุชือ้เพลงิ
กน็าจะสามารถประหยดัทรพัยากรปาไมไดมหาศาล รวมทัง้ชวยลดการใชพลงังาน
ไฟฟาและพลงังานจากน้ำมนัเชือ้เพลงิทีต่องนำเขาอกีดวย

2. เหงาสวนทีต่ดิกบัหวัมนัมาถงึผู
ประกอบการลานมนั โรงงานแปงมนั รวม
ทั้งโรงงานผลิตสารใหความหวานโรงงาน
ผลิตเอทานอลที่มีการใชหัวมันสำปะหลัง
สดเปนวตัถดุบิในการผลติ เหงามนัสวนนี้
มักมีความแข็งแกรงหรือความเปนเนื้อไม
มากกวา  จงึใหคาทีม่คีวามรอนสงูกวา อาท ิเหงาทีแ่หงกอนเผาเปนถานใหคาความ
รอนไดถงึประมาณ 3,800-4,400 แคลอรตีอกรมั แตเหงามนัสำปะหลงัสวนนีจ้ะมี
ปรมิาณรวมไมมากนกัและนบัวนัจะนอยลงโดยจะกลบัไปรวมอยกูบัเหงาทีต่ดิกบัลำ
ตน เนือ่งจากการรณรงคใหมกีารตดัเหงามนัใหเกลีย้งดงักลาวขางตน

การผลิตเชื้อเพลิงอัดแทง
จากการที่เหงามันสำปะหลังที่ผานมาการเผาจนเปนถานดำแลว ยังมี

ลกัษณะรปูรางไมแนนอน มนี้ำหนกัเบา ความหนาแนนนอย คาความรอนยงัต่ำเมือ่
เทยีบกบัถานไมบางประเภทหรอืถานจากกะลาและถานหนิ ดงันัน้จงึไดมกีารพฒันา
ใหเปนเชือ้เพลงิอดัแทงเพือ่เพิม่ความหนาแนนของเนือ้ผงถาน  ซึง่จะทำใหคาความ
รอนสงูขึน้จนใกลเคยีงกบัถานไมทัว่ไป
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ขั้นตอนการผลิตเชื้อเพลิงอัดแทงจากเหงามันสำปะหลัง
1. นำเหงามาเผาจนเปนถานดำในถงัเหลก็

ขนาด 200 ลติร หรอืจะใชอฐิประสานกอเปนอโุมงค
ขนาดใหญเทาที่ตองการ หรือจะใชดินกอเปน
อโุมงคขนาดเลก็ทีช่าวบานนยิมทำกนักไ็ด

ปริมาณถานเหงามันที่ไดจะขึ้นกับความ
แข็งแกรงของเนื้อไม และความชื้นในเหงามัน
กอนเผา   ถาเหงามนัมคีวามแขง็แกรงของเนือ้ไม
มาก ความชื้นต่ำจะไดเปอรเซ็นตถานคอนขางสูง
ประมาณ     25-30  เปอรเซน็ต แตถาเหงามนัมคีวาม
แข็งแกรงนอย เปนเหงาสดความชื้นสูงจะให
เปอรเซ็นตถานออกมาคอนขางต่ำเพียงประมาณ
20 เปอรเซน็ต  อยางไรกต็ามในขบวนการเผาถาน
นีจ้ะมคีวนัทีเ่กดิขึน้คอนขางมาก   ซึง่หากมกีารดกั
เก็บและใชความเย็นในการควบแนนควันเหลานี้
จะทำใหไดน้ำสมควนัไมในปรมิาณมากพอสมควรโดยเฉพาะหากใชเหงามนัทีค่อน
ขางสดในการเผา

2. นำถานเหงามนัมาบดโดยใชเครือ่งบดแบบต ี(แฮมเมอรมลิ) ความละเอยีด
ประมาณ  10 มลิลเิมตร

รูปถานที่เผาแลว เครื่องผลิตเชื้อเพลิงอัดแทง
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3. เตรยีมตวัประสาน เพือ่ใหผงถานจบัตวักนัแนนไมแตกรวงเมือ่แหงโดย
การใชแปงมนัหรอืมนัเสนคณุภาพดบีดละเอยีด 1 สวนตอน้ำ 9 สวน

4. นำผงถานทีบ่ดละเอยีดแลวผสมใหเขากบัตวัประสานในอตัราสวนถาน
เหงามนับด 1 สวนตอตวัประสาน 1 สวน

5. นำผงถานที่ผสมตัวประสาน
แลวมาเขาเครือ่งอดัรปูแบบสกรเูกลยีวหมนุ
ดวยมอเตอรไฟฟา บบีสวนผสมของผงถาน
เขาไปยงักระบอกอดัซึง่มเีสนผานศนูยกลาง
4 เซนตเิมตรมคีรบี 5 ครบี (ชวยใหการตดิ
ไฟงายขึน้เมือ่นำไปใช )  แลวใชใบมดีตดั
แทงถานออกเปนทอนตามขนาดความยาวที่
ตองการ

6. นำเชือ้เพลงิอดัแทงทีไ่ดไปตากในทีโ่ลงหรอืกลางแดด เพือ่ใหเชือ้เพลงิ
อดัแทงแหงสนทิ สามารถเกบ็ไวใชหรอืจำหนายได
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ลกัษณะและสมบตัขิองเชือ้เพลงิอดัแทงจากเหงามนัสำปะหลงั
เชือ้เพลงิอดัแทงทีผ่ลติจากเหงามนัสำปะหลงัมลีกัษณะเปนแทงเหลีย่มเสน

ผานศนูยกลาง   4 เซนตเิมตร มคีรบี 5 ครบี มรีตูรงกลางแทง ความยาว 10 เซนตเิมตร
รปูแบบเชือ้เพลงิอดัแทงนีเ้ปนแบบทีน่ยิมผลติกนัทัว่ไป แตสามารถดดัแปลงเปน
รปูแบบอืน่ ๆ  ไดตามความตองการ

สมบตัขิองเชือ้เพลงิอดัแทง มดีงันี้
- ความชืน้รอยละ 7-8 โดยมนี้ำหนกั

(ความชืน้ไมควรเกนิรอยละ 12)
-  ความรอนประมาณ 6,000-6,300 แคลอรตีอกรมั
- คาคารบอนคงตวั 25-27
- สารระเหย  รอยละ 55-57 โดยน้ำหนกั
- เถา  รอยละ 10-11 โดยน้ำหนกั
- ความหนาแนน 0.9-1.0 กโิลกรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร
- คาการทนแรงอดัแนวตัง้ 4.1-4.2 กโิลกรมัตอตารางเซนตเิมตร
- คาการทนแรงอดัแนวนอน 1.5-1.7 กโิลกรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร
- คาดชันกีารแตกรวน 1-1.3
- คาประสทิธภิาพการใชงานความรอน  รอยละ  33-34  โดยน้ำหนกั
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ประสิทธิภาพการใชงาน
เชื้อเพลิงอัดแทงที่ผลิตจากเหงามันสำปะหลังซึ่งเปนเศษเหลือคัดทิ้งจาก

ลานมนัเสน ใชอตัราสวนตวัประสานแปงตอน้ำเทากบั 1 ตอ 9  สามารถตดิไฟได
ภายในเวลา 2 นาท ี มคีวนัและกลิน่นอย  ถาน 0.5 กโิลกรมั  สามารถตมน้ำใหเดอืด
ได 2 หมอ (หมอเบอร 24 ใสน้ำ 4 ลติร) แตละหมอใชเวลา 15 นาท ีสวนหมอที ่ 3
อณุหภมูไิด 84 องศาเซลเซยีส รวมระยะเวลาตดิไฟ 78 นาท ี ประสทิธภิาพการใช
งานความรอนประมาณรอยละ 33
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