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ABSTRACT 

 This  study  aimed  to  find   protein  content  and  other components  such  as  fat, 

fiber, ash, and  moisture in feather meal by fermenting it with baker’s yeast  under  various  

pH  conditions  (5,6,7 ), with  different  yeast contents ( 0,  0.5,  1, 2 grams/100 g )  and  

fermentation  periods ( 24,  48,  72  hours ).   

 

 The  results  showed  that  protein  contents  in the pH  conditions tested  were 

77.26%, 76.78%,  77.02%, respectively;   yeast  contents  were  75.45%,  77.30%,  77.12%,  

77.29%, , respectively;   and  protein  contents for  the  different  fermentation  periods  were  

76.44%, 77.39%, 76.84%. Our  results showed  no  significant  differences  between  protein  

contents,  different  pH  conditions, yeast  contents, and  fermentation  periods in feather meal. 

Similarly,  there were  no  significant  differences  in  other  components. This  study   found  

that   pH  5   was  the  most  appropriate condition  for  yeast  to  grow in,  yeast  content  of  

0.5 grams/100 g.  was  an  optimal  amount  of  baker’s yeast,  and  the optimum  fermentation  

period  is  48  hours in  order  to  cut  costs  for  feed  production.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาครั้งนี้มีจุดมุงหมาย  เพื่อศึกษาปริมาณโปรตีนในขนไกปนโดยการหมักดวย
ยีสตขนมปง โดยศึกษาสภาวะของการหมัก 3 สภาวะการทดลอง คือระดับพีเอช (5,6,7)   ปริมาณ
ยีสตขนมปง  (0,0.5,1,2 กรัม)  และระยะเวลา (24,48,72)ที่เหมาะสมของการหมักเพื่อศึกษาปริมาณ
โปรตีนและองคประกอบทางเคมีอ่ืนๆ ไดแก  ไขมัน   เยื่อใย  เถา  และความชื้นของขนไกปนที่ผาน
การหมักดวยยีสตขนมปง 

ผลการศึกษาพบวาที่ระดับพีเอช 5,6,7 มีปริมาณโปรตีน  77.26%, 76.78%, 77.02%  
(ตามลําดับ) ปริมาณยีสตขนมปง0,0.5,1,2กรัมมีปริมาณโปรตีน 75.45%, 77.30%, 77.12%, 77.29%  
(ตามลําดับ)  และระยะเวลา 24, 48, 72 ช่ัวโมง มีปริมาณโปรตีน  76.44%, 77.39%, 76.84% 
(ตามลําดับ)   ในแตละสภาวะการทดลองมีคาปริมาณโปรตีนที่ไมแตกตางกันเมื่อวิเคราะหทางสถิติ
เชนเดียวกับ องคประกอบทางเคมีอ่ืนๆในขนไกปนหมักยีสตก็ไมแตกตางกัน ซ่ึงในการวิจัยนี้ได
เลือกใชสภาวะพีเอชที่  5  สําหรับการทดลองเนื่องจากเปนสภาวะที่ยีสตขนมปงสามารถมีการ
เจริญเติบโตไดดี   ปริมาณยีสตขนมปงที่เหมาะสมในการทดลองนี้ คือ 0.5  กรัม เนื่องจากเปนการลด
ตนทุนในการผลิตในกรณีที่นําไปใชในการผลิตเปนอาหารสัตวไดตอไป  และระยะเวลาที่เหมาะสม
คือ  48  ช่ัวโมง   และขนไกปนมีการนําไปใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหารสัตวอยูแลวในปริมาณ
ที่นอย  ดังนั้นการใชยีสตขนมปงหมักรวมกับขนไกปนก็เปนอีกทางหนึ่งที่จะใชเปนสวนผสมใน
อาหารสัตวเพื่อชวยลดโปรตีนที่ยอยยากในขนไกปนได 
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