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9.  Proximate composition, tannin and mimosine content in different parts of  
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  15.  สูตรอาหารสุกรรุนและขุนที่ใชกระถินหมัก และปอสาหมัก ทดแทนกากถั่วเหลือง  36 
  16.  สูตรอาหารสุกรรุน – ขุนที่ใชถ่ัวเหลืองนึ่งแทนกากถั่วเหลืองและปลาปน  37 
  17.  กิจกรรมและเงือ่นไขดานการปรับปรุงพันธุ     41 
  18.  จํานวนสุกรตามเปาหมายและผลที่ไดของโครงการวจิยั  (3  ตุลาคม  2547)  41 
  19.   ผลการปรบัปรุงพนัธุ อาหาร และการจดัการเลี้ยงดูตอลักษณะทางสมรรถภาพ  42 
  20.  ปริมาณการผลิตอาหารของกลุมผลิตอาหารและราคาเปรียบเทยีบกับทองตลาด  44 
  21.  การยอยไดของวัตถุแหงในขาวโพดนึง่ศึกษาโดยวิธียอยดวยเอนไซมในหลอดทดลอง 47 
  22.  ผลการวเิคราะห ยูรีเอสในถัว่เหลืองทีน่ึ่งเปนเวลาตางๆกัน   48 
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1.  ภาพกิจกรรม       70 
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   3.  การวเิคราะหหาคา urease ในถัว่เหลือง     81 
   4.  วิธีการทํากระถินหมกัและปอสาหมัก     82 
   5.  วิธีการวิเคราะหหาปริมาณมิโมซีนในใบกระถิน    83 
   6.  การผลิตแกสชีวภาพแบบถุงหมกัพี.อี.     85 
   7.  คูมือการใชโปรแกรมการคํานวณสูตรอาหารเอสอีฟด    87 
   8.  รายชื่อกลุมเกษตรกรที่รับแผนโปรแกรมคํานวณสูตรอาหารเอสอีฟดจากการเขารวม 
        สัมมนาเผยแพรผลการศกึษาของโครงการ  ณ  สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคลนาน  90 
   9.  แบบประเมิน       91 
 10.  เอกสารเผยแพร       93 
 11.  ตารางผนวก                        111 
 
ตารางผนวก 

 

   1.  ANOVA : ผลของระยะเวลาในการนึง่ขาวโพดตอการยอยไดของวตัถุแหงดวย 
        เอนไซม pepsin – pancreatin                       111 
   2.  ANOVA : ผลการวิเคราะห ยูรีเอส ในถั่วเหลืองทีน่ึ่งเปนเวลาตางๆกนั                                     111 
   3.  ANOVA : ผลการใชขาวโพดนึ่งทดแทนปลายขาวในสูตรอาหารสกุรเล็ก                   112 
   4.  ANOVA :  ผลการใชปอสาหมกัและกระถินหมกัทดแทนกากถั่วเหลืองใน 
        สูตรอาหารสุกรรุน ( 33.8 – 54.7  กิโลกรัม)                      113 
   5.  ANOVA :  ผลการใชปอสาหมกัและกระถินหมกัทดแทนกากถั่วเหลืองใน 
        สูตรอาหารสุกรรุน – ขุน ( 33.8  – 78.6  กิโลกรัม)                     114 
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 6.  ANOVA : ผลการใชปอสาหมกัและกระถนิหมักทดแทนกากถั่วเหลืองในสูตรอาหารสกุรรุน – ขุน 
       ตอคุณภาพซากของสุกรทีป่รับใหเปน นน.  203  ปอนด (นน.ฆาเฉลี่ย 96.7  กิโลกรัม)                    115                                 
 7.  ANOVA : ผลการใชปอสาหมักและกระถินหมักทดแทนกากถั่วเหลืองในสูตร อาหารสุกรรุน – ขุน  

    ตอคุณภาพซากของสุกรที่ปรับใหเปน นน.  203  ปอนด (นน.ฆาเฉล่ีย 96.7  กิโลกรัม)                116 
 8.  ANOVA :  ผลการใชถ่ัวเหลืองนึง่ทดแทนกากถั่วเหลืองและปลาปนใน สูตร 

อาหารสุกรรุน – ขุน ( 22.5 – 76.6  กิโลกรัม)                      117 
 9.  ANOVA :  ผลการใชถ่ัวเหลืองนึง่ทดแทนกากถั่วเหลืองและปลาปนใน สูตร อาหารสุกรรุน – ขุน 

   คณุภาพซากของสุกรทีป่รบัใหเปนนน.  203 ปอนด ( นน.ฆาเฉลีย่ 96.4  กิโลกรัม)                   118 
  
 
  
                       
   

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 

 

ด

สารบาญภาพ 
 

ภาพ                         หนา 

 

1.  Soybean roasting diagram       13 
2.  โครงสรางของ Tyrosine,  Mimosine และ  3, 4 – DHP    21 
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ถ

อักษรยอ 

 

 
ก                 =   ใบกระถินหมกั 
กก. =   กิโลกรัม 
oซ                =   องศาเซนตเิกรด 
ป                 =   ใบปอสาหมกั 
มม. =   มิลลิเมตร 
น.น =   น้ําหนกั   
ADG  =   average daily gain 
ADFI =  average daily feed intake 
BF10P2 =   back fat thickness of the 10th rib at p2  
BW =   body weight 
oC =   degree celsius 
CF =   crude fiber 
cm3 =   cubic centimeter 
CP =   crude protein 
CRD =   completely randomized design  
d =   day 
DE =   digestible energy 
DM =   dry matter 
DMD =    dry matter digestibility  
EE =   ether extract 
FCR =   feed conversion ratio 
FC/G =   feed cost per gain 
FFSB =   full fat soybean 
 g =   gram 
GE =   gross energy 
J =   joul 
kcal =   kilocalorie 

kg =   kilogram 
LA10 =    loin eye area at the 10th rib 
LL =   leucaena leaf 
LLS =   leucaena  leaf silage 
LR               =   landrace 
LW              =   large white 
ME =   metabolizable energy 
Meq =  milliequivalent 
MJ =  mega joule 
MPa =   mega pascal 
N =   nitrogent 
NDF =   neutral detergent fiber 
NFE =   nitrogen free extract 
NRC =   National Research Council 
OM =   organic matter 
PML =   paper mulberry leaf 
PMLS =   paper mulberry leaf silage 
ppm. =   part per million  
S.D. =   standard deviation 
S =   silage  
SB =   soybean 
SC               =   steamed  corn 
sq. =   square 
TIU =   trypsin inhibitor unit 
TMR =   total mixed ration 
vs. =   versus 
ω 3 =   omega 3 
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