
 
 
 

สตัวท์ุกชนิดใชเ้อนไซมส์าํหรบัยอ่ยอาหาร เอนไซมท์ีใ่ชถ้กูสรา้งขึน้โดยตวัสตัวเ์องหรอื

จากจลุนิทรยีท์ีอ่ยูใ่นทางเดนิอาหาร (normal flora) อยา่งไรกต็ามประสทิธภิาพการยอ่ยอาหาร

ภายในทางเดนิอาหารของสตัวม์ไีมเ่ตม็ที ่100% โดยสกุรและสตัวปี์กสามารถยอ่ยอาหารได้

ประมาณ 75 -85% ของอาหารทีส่ตัวก์นิเทา่นัน้เน่ืองจากวตัถุดบิอาหารสตัวม์สีารตา้นโภชนะ (anti-

nutritional factors: ANF) เป็นองคป์ระกอบอยู ่เชน่ โพลแีซคคาไรดท์ีไ่มใ่ชแ่ป้ง ( non-starch 

polysaccharides; NSPs) ไฟเตท (phytate) ฯลฯ สารตา้นโภชนะเหล่าน้ีมกัรบกวนการยอ่ยอาหาร

ของสตัว ์อกีทัง้สตัวไ์มม่เีอนไซมส์าํหรบัยอ่ยสารตา้นโภชนะดงักล่าว แต่อาหารถอืเป็นตน้ทุนที่

สาํคญัในการเลีย้งสตัวแ์ละเกีย่วขอ้งโดยตรงกบักาํไรของฟารม์ หากอาหารไมส่ามารถถกูยอ่ยอยา่ง

มปีระสทิธภิาพเทา่ทีค่วรจะเป็น จะก่อใหเ้กดิปญัหาต่อการผลติสตัวแ์ละสิง่แวดลอ้มได ้( Benford 

and Partride, 2010) 

การเสรมิเอนไซมท์ีส่ามารถยอ่ยสลายสารตา้นโภชนะดงักล่าวลงในอาหารสตัว ์เป็นวธิกีารแกป้ญัหาทีม่ปีระสทิธภิาพ (Nortey et 

al., 2007; Smith et al., 2010; Zijlstra et al., 2010) ชว่ยเพิม่การใชป้ระโยชน์ไดข้องโภชนะจากอาหารสตัวใ์หส้งูขึน้ ยงัผลใหส้มรรถนะการ

ผลติของสตัวด์ขี ึน้ในทุกๆ ดา้น สามารถเพิม่อตัราสว่นของวตัถุดบิคุณภาพตํ่าราคาถกูในอาหารผสม และเปิดโอกาสใหม้กีารนําวตัถุดบิ

ใหม่ๆ  มาใชเ้ป็นอาหารสตัวไ์ดม้ากขึน้ ไมว่า่จะเป็นผลผลติจากธรรมชาตโิดยตรง วสัดุเหลอืใ  ชท้างการเกษตร หรอืผลติผลพลอยไดจ้าก

โรงงานอุตสาหกรรม ทาํใหม้โีอกาสลดตน้ทุนคา่อาหารไดม้ากขึน้ นอกจากน้ียงัลดปรมิาณสารอาหารตกคา้งในมลู ซึง่เป็นผลดตี่อ

สภาพแวดลอ้ม ลดปญัหามลภาวะในเรือ่งกลิน่และการทาํลายดนิ 
 

โพลีแซคคาไรดท่ี์ไม่ใช่แป้ง (non‐starch polysaccharides: NSP) คือ 

โพลแีซคคาไรด ์หรอืคารโ์บไฮเดรตเชงิซอ้น (complex carbohydrate) ทีม่กีารจบักนัของน้ําตาลดว้ยพนัธะไกลโคซดิกิแบบอื่นๆ 

ทีน่อกเหนือไปจากพนัธะทีพ่บในแป้ง α(1→4) และ α(1→6)] เชน่ พนัธะแบบ β(1→4), β(1→6), β(1→3) ฯลฯ (Choct, 1997) 

เป็นสว่นประกอบหลกัของผนงัเซลลพ์ชื ประกอบไปดว้ย เซลลโูลส เฮมเิซลลโูลส เพคทนิ รวมทัง้ กมั และมวิซเิลจ  สามารถแบง่ออกเป็น 2 

กลุ่ม คอื กลุ่มทีไ่มล่ะลายในน้ํา (insoluble NSP: iNSP) กบักลุ่มทีล่ะลายในน้ํา (soluble NSP: sNSP) พบไดท้ัว่ไปในวตัถุดบิพชือาหาร

สตัว ์เป็นสว่นทีเ่รยีกวา่ เยือ่ใยในอาหาร (dietary fiber) โดยในพชืต่างชนิดกนักจ็ะมชีนิดและปรมิาณของ NSP ทีแ่ตกต่างกนัออกไป (รปูท่ี 

1) NSP สว่นใหญ่ทีพ่บในขา้วสาล ีขา้วโพด และขา้ว เป็น NSP ในกลุ่มของ iNSP ในขณะทีข่า้วโอ๊ต ขา้วบารเ์ลย ์ขา้วไรย ์และถัว่ต่างๆ จะ

เป็น NSP ในกลุ่มของ sNSP เป็นหลกั  NSP ชนิดทีพ่บในปรมิาณมากทีส่ดุ 3 อนัดบั คอื เพนโตซาน ( pentosan) เบตา้-กลแูคน (β-

glucan) และเซลลโูลส โดยจะพบมากในราํ (bran) แกลบ (husk) และกากของเมลด็ธญัพชื (seed meal) ซึง่เป็นผลพลอยไดจ้ากโรงงาน

สกดัน้ํามนัต่างๆ 
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รปูท่ี 1 ชนิดและปรมิาณของ NSP ในวตัถุดบิอาหารสตัว ์(% วตัถุแหง้) โดยแสดงอยูใ่นรปูผลรวมของ sNSP และ iNSP 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Choct (1997) 

การเสริมเอนไซมใ์นอาหารสตัว ์ 

 



NSP จดัเป็นหน่ึงในสารตา้นการใชป้ระโยชน์ไดข้องโภชนะ ทีก่่อใหเ้กดิปญัหากบัตวัสตัวอ์ยา่งมาก โดยเฉพาะอยา่งยิง่กบัสตัว์

กระเพาะเดีย่ว (monogastric animals) เชน่ สกุร ไก่ ฯลฯ เน่ืองจากไมม่เีอนไซมห์รอืน้ํายอ่ย (endoenzyme) ทีส่ามารถยอ่ยพนัธะแบบ ß 

ของ NSP ได ้แต่สามารถยอ่ยไดด้ว้ยเอนไซมจ์ากจลุนิทรยีห์ลายชนิดดว้ยกนั (exoenzyme) (รปูท่ี 2) ดว้ยเหตุน้ี NSP จงึไมจ่ดัเป็น ANF 

ของสตัวก์ระเพาะรวมหรอืสตัวเ์คีย้วเอือ้ง (ruminants หรอื compound stomach animals) เน่ืองจากมจีลุนิทรยีซ์ึง่อาศยัอยูภ่ายในกระเพาะ

หมกัหรอืรเูมน (rumen) ชว่ยยอ่ยสลาย NSP เกดิเป็นกรดไขมนัทีร่ะเหยได ้(volatile fatty acid: VFA) ซึง่จะถกูดดูซมึทีก่ระเพาะหมกัและ

ใชเ้ป็นแหล่งพลงังานของสตัวต์่อไป แต่กระนัน้ iNSP ยงัมปีระโยชน์ต่อสตัว ์ในแงข่องการเป็นเยือ่ใยทีช่ว่ยในระบบขบัถ่าย และปจัจบุนัไดม้ี

การนํา sNSP มาใชป้ระโยชน์ในรปูของสารสง่เสรมิชวีนะ (prebiotic) ซึง่สง่เสรมิการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีเ่ป็นประโยชน์ (probiotic) 

แต่ขดัขวางการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีเ่ป็นโทษ (pathogen) (Benford and Partride, 2010) 

นอกจากจะไมส่ามารถยอ่ยไดแ้ลว้ sNSP ยงัมคีุณสมบตัใินการอุม้น้ําและพองตวัเป็นวุน้ ซึง่สามารถขยายหรอืพองตวัไดถ้งึ 10-

25 เท่าของน้ําหนกัตวัมนัเอง และจะรวมตวักบัสารอาหารต่างๆ ในกระเพาะอาหาร ทาํให้ อาหารที่สัตว์กินเข้าไปมลีกัษณะหนืดคลา้ยเจล 

โดยความหนืด (viscosity) ทีเ่กดิขึน้ สง่ผลกระทบกบัตวัสตัวห์ลายประการดว้ยกนั (รปูท่ี 3) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รปูท่ี 2 การยอ่ยคารโ์บไฮเดรตของสตัวก์ระเพาะเดีย่ว 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Choct (1997) 

 

รปูท่ี 3 ผลของ sNSP ต่อสตัวก์ระเพาะเดีย่ว 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Choct (1997) 



1. ทาํใหค้วามหนืดในทางเดนิอาหารเพิม่สงูขึน้ ประกอบกบัการที ่ NSP เป็นสว่นประกอบหลกัของผนงัเซลลพ์ชืและไมส่ามารถยอ่ยได้

ดว้ยเอนไซมจ์ากตวัสตัวเ์อง NSP จงึเปรยีบเสมอืนกาํแพงปิดกัน้ ทาํใหก้ารจบักนัระหวา่งเอนไซมแ์ละอาหารเป็นไปไดอ้ยา่ง

ยากลาํบาก การยอ่ยไดข้องโภชนะทุกประเภท ไมว่า่จะเป็น คารโ์บไฮเดรต (แป้ง) ไขมนั โปรตนี และ /หรอืแรธ่าตุบางชนิดลดลง 

เน่ืองจากโภชนะดงักล่าวเป็นสว่นประกอบทีอ่ยูภ่ายในเอนโดสเปิรม์ ( endosperm) ของพชื (รปูท่ี 4) เหลอืสารอาหารออกมากบัมลู

มากขึน้ ก่อใหเ้กดิปญัหาสิง่แวดลอ้มตามมาได ้โดยอาจเกดิปญัหาการตกคา้งสะสมอยูบ่นพืน้ดนิทีท่าํการเกษตร ซึง่เป็นอนัตรายต่อ

พชืและสตัวโ์ดยตรง หรอืแมแ้ต่เมือ่ถกูชะลา้งลงสูแ่หล่งน้ํา จะทาํใหเ้กดิการแพรพ่นัธุข์องแพลงตอนทีม่ากเกนิไป ผลกค็อื ทาํใหน้ํ้าขาด

ออกซเิจน สตัวท์ีอ่าศยัอยูใ่นน้ําตาย และทีส่าํคญัไปกวา่นัน้กค็อื เงนิทีเ่กษตรกรผูเ้ลีย้งสตัวต์อ้งสญูเสยีไปกบัอาหารทีส่ตัวไ์มส่ามารถ

ใชป้ระโยชน์ไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 

2. และถงึแมว้า่อาหารบางสว่นจะถกูยอ่ย แต่สตัวก์จ็ะไมส่ามารถดดูซมึไปใชป้ระโยชน์ไดอ้ยา่งเตม็ที ่เน่ืองจากอาหารทีม่ลีกัษณะเป็นเจล 

จะไปปกคลุมผนงัของลาํไสเ้ลก็ ทาํใหผ้นงัมลีกัษณะทีห่นาขึน้ เกดิการปิดกนัไมใ่หม้กีารดดูซมึโภชนะต่างๆ ของวลิไล (villi) หรอืการ

ดดูซมึเป็นไปไดอ้ยา่งยากลาํบาก (รปูท่ี 5) สตัวไ์ดร้บัโภชนะไมเ่พยีงพอต่อการเจรญิเตบิโตและสรา้งผลผลติ ทาํใหส้มรรถนะการผลติ

ของสตัวล์ดลงตามไปดว้ย 

3. ความหนืดทีเ่กดิขึน้ สง่ผลใหค้วามดนัออกซเิจน (oxygen tension) ภายในทางเดนิอาหารตํ่ากวา่ปกต ิซึง่จะไปมผีลสง่เสรมิใหเ้กดิการ

หมกัยอ่ยอาหารของเชือ้จลุนิทรยีบ์างชนิดทีอ่ยูภ่ายในลาํไสใ้หญ่ เกดิการสญูเสยีโภชนะใหก้บัจลุนิทรยีโ์ดยเปล่าประโยชน์ จลุนิทรยีม์ี

การเจรญิเตบิโตและเพิม่จาํนวนมากผดิปกต ิเกดิการเสยีสมดุลระหวา่งจลุนิทรยีท์ีม่ปีระโยชน์และจลุนิทรยีท์ีก่่อโรค ทาํใหส้ตัวเ์จบ็ปว่ย

และเป็นโรคต่างๆ ตามมาได ้

4. ความหนืดจะไปกระตุน้ผนงัของทางเดนิอาหารใหห้ลัง่เอนไซมเ์พิม่ขึน้ แต่เอนไซมด์งักล่าวกจ็ะถกู sNSP ดดูซบั (จบั) ไวแ้ละถกูขบั

ออกมาพรอ้มกนัในมลู ซึง่เอนไซมก์ค็อืโปรตนีทีร่า่งกายสตัวส์รา้งขึน้ ทาํใหส้ตัวส์ญูเสยีโปรตนีโดยใชเ่หตุ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

จะเหน็ไดว้า่ วตัถุดบิอาหารสตัวต์ามสภาพธรรมชาตหิรอืแมแ้ต่ไดผ้า่นขัน้ตอนการผลติมาบา้งแลว้ สตัวก์ย็งัไมส่ามารถยอ่ยได้

หมดจด เป็นเหตุใหส้ตัวไ์ดร้บัสารอาหารไมเ่พยีงพอหรอืทาํใหต้น้ทุนการผลติสงูเกนิเหตุ และมสีิง่ขบัถ่ายออกมาในมลูมากก่อใหเ้กดิปญัหา

ต่อสภาพแวดลอ้ม (Choct, 1997) การเสรมิเอนไซมล์งในอาหารเป็นอกีทางเลอืกหน่ึงทีจ่ะลดปญัหาน้ีได ้ในบรรดาเอนไซมท์ีจ่าํหน่ายกนัอยู่

ตามทอ้งตลาด เอนไซมใ์นกลุ่มทีย่อ่ยสลายโพลแีซคคาไรดท์ีไ่มใ่ชแ่ป้ง ( NSP‐degrading enzyme; NSPase) ดเูหมอืนจะมคีวามสาํคญั

รปูท่ี 4 ตวัอยา่งผนงัเซลลข์องเมลด็ขา้วโอ๊ต 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Bach Knudsen (2001) 

 

รปูท่ี 5 ผนงัลาํไสเ้ลก็สว่นปลาย (ileum)  

ของไก่เน้ือทีไ่ดร้บัอาหารทีม่ ี 

sNSP และ iNSP เป็นสว่นประกอบหลกั 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Choct (2001)/ไมต่พีมิพ ์

 

 

 

 



ทีส่ดุ ดว้ยเหตุผลทีว่า่ เอนไซมช์นิดอื่นๆ ไมว่า่จะเป็นทีผ่ลติไดจ้ากตวัสตัวเ์องหรอืทีจ่งใจเสรมิลงในสตูรอาหารสตัว ์จะไมส่ามารถเขา้ทาํงาน

หรอืยอ่ยอาหารไดเ้ลย ถา้ยงัไมส่ามารถทาํลายกาํแพง (ผนงัเซลล)์ ของอาหารทีต่อ้งการยอ่ยนัน้ลงได ้

 

แหล่งท่ีมาของเอนไซม ์

เอนไซมพ์บทัง้ในพชื สตัว ์และจลุนิทรยี ์เอนไซมจ์ากพชืและสตัวม์คีวามเสถยีร ( stability) ตํ่ากวา่จลุนิทรยีแ์ละมคีุณสมบตัทิี่

แตกต่างกนัออกไป (Bedford and Partridge, 2010) เอนไซมท์ีผ่ลติโดยจลุนิทรยีพ์บทัง้ทีส่รา้งอยูใ่นเซลล ์ (intracellular enzyme) และขบั

ออกมานอกเซลล ์(extracellular enzyme) ขึน้อยูก่บัองคป์ระกอบของอาหารเลีย้งเชือ้ การผลติเอนไซมจ์ากจลุนิทรยีม์ขีอ้ดกีวา่เอนไซมจ์าก

พชืและสตัว ์เน่ืองจากจลุนิทรยีเ์จรญิเตบิโตไดร้วดเรว็และเลีย้งงา่ยกวา่สตัว ์ไมต่อ้งใชพ้ืน้ทีม่าก และไมข่ึน้อยูก่บัฤดกูาล ซึง่เอนไซมจ์าก

จลุนิทรยีแ์ต่ละชนิดกม็คีุณสมบตัทิีจ่าํเพาะแตกต่างกนั เชน่ สภาวะทีเ่หมาะสมในการทาํงาน ความคงทนต่อสภาวะต่างๆ ความจาํเพาะต่อ

สบัสเตรท (วตัถุดบิทีต่อ้งการยอ่ย) ฯลฯ การทีจ่ลุนิทรยีผ์ลติเอนไซมท์ีม่คีุณสมบตัทิีแ่ตกต่างกนั ทาํใหเ้กดิความหลากหลายในการใช้

ประโยชน์ใหเ้หมาะสมกบัอุตสาหกรรมต่างๆ ไดม้ากมาย 

 
ข้อควรพิจารณาในการเลือกใช้เอนไซมเ์พ่ือเสริมในอาหารสตัว ์

 

1) เอนไซมน์ัน้ควรทาํงานไดด้ใีนสภาวะทีม่คีา่ความเป็นกรด-ดา่งประมาณ 2-3 (กระเพาะ) และ 6 -7 (ลาํไสเ้ลก็) ซึง่ผลติภณัฑเ์อนไซม์

ต่างๆ ทีใ่ชผ้สมในอาหารสตัวใ์นปจัจบุนั สว่นใหญ่จะใหค้วามสาํคญัเฉพาะการทาํงานไดด้ทีีค่า่ความเป็นกรด -ดา่งของลาํไสเ้ลก็ แต่ถา้

เอนไซมน์ัน้สามารถทาํการยอ่ยไดต้ัง้แต่ทีก่ระเพาะ (การทาํลายกาํแพง) กจ็ะสง่ผลใหก้ารยอ่ยและการดดูซมึทีบ่รเิวณลาํไสเ้ลก็มี

ประสทิธภิาพดยีิง่ขึน้ 

2) เอนไซมน์ัน้ควรทาํงานไดด้ทีีอุ่ณหภมูปิระมาณ 37-40°ซ ซึง่เป็นอุณหภมูขิองรา่งกายสตัว ์

3) เน่ืองจากเอนไซมค์อืโปรตนีชนิดหน่ึง เอนไซมท์ีเ่สรมิเขา้ไปในอาหารจงึตอ้งทนต่อการยอ่ยของเอนไซมใ์นกลุ่มของโปรตเีอสทีผ่ลติได้

เองภายในตวัสตัว ์(endoprotease) 

4) เอนไซมน์ัน้ตอ้งทนต่อกรดไฮโดรคลอรกิ (hydrochloric acid; HCl) ทีส่รา้งขึน้บรเิวณกระเพาะอาหาร และเกลอืน้ําด ี(bile salt) ทีส่รา้ง

ขึน้บรเิวณลาํไสเ้ลก็สว่นตน้ของสตัว ์ ไมเ่กดิการเสยีสภาพตามธรรมชาตขิองโปรตนี (protein denaturation) จนถงึขัน้ไมส่ามารถ

ทาํงานไดอ้กีต่อไป 

5) ปจัจบุนักระบวนการผลติอาหารสตัว ์จะเน้นเรือ่งของความปลอดภยัทางอาหาร ( food safety) ดงันัน้อุณหภมูทิีใ่ชใ้นการอดัเมด็ของ

อาหาร (pelleting) จงึตอ้งสามารถฆา่เชือ้ก่อโรคไดด้ว้ย ถงึแมค้วามรอ้นจะทาํใหส้ตัวใ์ชป้ระโยชน์จากสารอาหารไดเ้พิม่ขึน้และ

ปลอดภยัจากเชือ้ก่อโรค แต่ในขณะเดยีวกนัเอนไซมท์ีเ่สรมิเขา้ไปในอาหาร ทีท่นความรอ้นไดน้้อยกจ็ะเกดิการเสยีสภาพไดเ้ชน่กนั 

ดงันัน้เอนไซมท์ีเ่สรมิในอาหารสตัวจ์งึตอ้งทนความรอ้นทีอุ่ณหภมูปิระมาณ 90-95°ซ ใหไ้ดอ้ยา่งน้อย 2-5 นาท ีทัง้น้ีขึน้กบัขัน้ตอน

การทาํใหอ้าหารเมด็เยน็ตวัลง (cooling) หลงัจากขัน้ตอนการอดัเมด็ของอาหาร (Benford and Partride, 2010) แต่ถา้เอนไซมท์ีผ่ลติ

ไมส่ามารถทนความรอ้นได ้ผูผ้ลติอาจตอ้งพจิารณาคดัเลอืกเชือ้จลุนิทรยีท์ีส่ามารถผลติเอนไซมท์ีส่นใจในกลุ่มทีช่อบรอ้น 

(thermophilic) คอืเชือ้จลุนิทรยีท์ีเ่จรญิเตบิโตไดด้ทีีอุ่ณหภมู ิ65–85°ซ และกลุ่มทีช่อบรอ้นมาก (hyperthermophilic) คอืเชือ้จลุนิทรยี์

ทีเ่จรญิเตบิโตไดด้ทีีอุ่ณหภมู ิ 85–110°ซ ( Leuschner and Antranikian, 1995) หรอือาจตอ้งใชเ้ทคนิคการตรงึเอนไซม ์( enzyme 

immobilization) เขา้ชว่ย  และถงึแมว้า่เชือ้จลุนิทรยีท์ีผ่า่นการดดัแปลงพนัธุกรรม ( genetically modified organisms; GMOs) จะ

สามารถผลติเอนไซมท์ีท่นต่อความรอ้นไดแ้ลว้กต็าม (Cowieson et al., 2005) แมว้า่ในขณะน้ียงัไมม่รีายงานวา่ม ีผูใ้ดไดร้บัอนัตราย

จากการบรโิภคอาหาร GMOs แต่ความกงัวลต่อความเสีย่งของการใช ้GMOs เป็นสิง่ทีห่ลกีเลีย่งไดย้าก ซึง่ขณะน้ียงัเป็นทีถ่กเถยีงกนั

อยู ่และประเทศสว่นใหญ่มกีฎหมายบงัคบัใหต้ดิฉลากบง่บอกวา่เป็นอาหาร GMOs 

6) เอนไซมน์ัน้ตอ้งไดม้าจากแหล่งผลติทีป่ลอดภยั หรอืถา้เป็นเชือ้จลุนิทรยีก์ต็อ้งเป็นเชือ้จลุนิทรยีท์ีจ่ดัอยูใ่นกลุ่มทีไ่ดร้บัการยอมรบัแลว้

วา่ปลอดภยั (generally reco gnized as safe; GR AS) ไมส่รา้งสารพษิ (toxin) ทีอ่าจก่อใหเ้กดิอนัตรายแก่สตัวห์รอืผูบ้รโิภคผลติผล

จากสตัวน์ัน้ 

7) เน่ืองจากเอนไซมแ์ต่ละชนิดสามารถยอ่ยอาหารเฉพาะอยา่งหรอืขึน้อยูก่บัองคป์ระกอบทางเคมขีองอาหารนัน้ๆ รวมไปถงึสายพนัธุท์ีม่ ี

ความหลากหลายของพชือาหารสตัวแ์ต่ละชนิด ดงันัน้การเสรมิเอนไซมใ์นอาหาร อาจมบีางกรณทีีไ่ดผ้ลดขีึน้และไมไ่ดผ้ลอะไรเลย 

ทัง้น้ีอาจเป็นเพราะความพยายามเพิม่การยอ่ยไดข้องโภชนะหรอืสารอาหารตวัใดตวัหน่ึงมากเกนิไป แต่ไมไ่ดเ้พิม่การยอ่ยไดข้อง

สารอาหารทัง้หมด การเสรมิเอนไซมเ์พยีงชนิดเดยีวจงึไมส่ามารถแกป้ญัหาไดท้ัง้หมด ดงันัน้การใชเ้อนไซมห์ลายชนิดผสมกนัหรอืที่

เรยีกวา่ เอนไซมโ์ดยรวม ( crude enzyme) จะชว่ยใหส้ตัวส์ามารถใชป้ระโยชน์จากสารอาหารต่างๆ ทีม่อียูใ่นวตัถุดบิไดอ้ยา่งมี

ประสทิธภิาพ โดย NSPase จะทาํหน้าทีย่อ่ยสว่นของผนงัเซลลพ์ชื (ทาํลายกาํแพง) จากนัน้เอนไซมใ์นกลุ่มของโปรตเีอส อะไมเลส 

ไลเปส หรอืแมก้ระทัง่ ไฟเตส จงึจะสามารถเขา้ทาํงานต่อไปได้ 

8) ถงึแมบ้นฉลากประกอบผลติภณัฑ ์จะมกีารระบุกจิกรรมของเอนไซม ์( enzyme activity) คดิเป็นยนิูต ( units) ทีส่งู แต่กไ็มไ่ด้

หมายความวา่ผลติภณัฑน์ัน้จะดเีสมอไป ตอ้งคาํนึงถงึวตัถุดบิอาหารสตัวท์ีใ่ชก้นัอยูท่ ัว่ไปในประเทศ (tropical feedstuff) รว่มดว้ย 

ซึ่งเป็นวัตถุดิบจริงที่เกษตรกรใช้ ประกอบสูตรอาหาร เอนไซมท์ีถ่กูคดัเลอืกมาจากสบัสเตรท (วตัถุดบิอาหาร) ต่างชนิดกนั กจ็ะมี

ความสามารถและ/หรอืความจาํเพาะเจาะจง (specificity) กบัวตัถุดบิอาหารต่างกนั กล่าวคอืเอนไซมท์ีถ่กูคดัเลอืกมาจากวตัถุดบิ



อาหารสตัวท์ีใ่ชก้นัอยูท่ ัว่ไปในประเทศ (ยกตวัอยา่งเชน่ ราํขา้ว) กจ็ะยอ่ยวตัถุดบิอาหารสตัวช์นิดนัน้ (ราํขา้ว) ไดด้กีวา่เอนไซมท์ีถ่กู

คดัเลอืกมาจากวตัถุดบิอาหารสตัวอ์กีชนิดหน่ึง (ยกตวัอยา่งเชน่ ราํขา้วสาล)ี 

9) สดุทา้ยผลติภณัฑเ์อนไซมน์ัน้ ควรมผีลการวจิยัและการทดสอบคุณภาพจากแหล่งทีน่่าเชือ่ถอืได ้เพือ่ใชป้ระกอบการตดัสนิใจเลอืกใช้

ผลติภณัฑ ์ไมว่า่จะเป็น กระบวนการผลติ การวดัสมรรถนะการผลติ การศกึษาสขุภาพของสตัว ์และ/หรอืการประเมนิผลในเชงิ

เศรษฐกจิ 
 

สรปุข้อดีของการใช้เอนไซมใ์นอาหารสตัว ์: 

 ปรบัปรงุประสทิธภิาพการผลติและลดตน้ทุนการผลติ - โดยสลายสารตา้นโภชนะ ทาํใหส้ตัวย์อ่ยอาหารไดม้ากขึน้ ชว่ยใหม้ผีลผลติ

มากขึน้ นอกจากน้ียงัเป็นการชว่ยเสรมิการทาํงานของเอนไซมใ์นลกูสตัว ์เน่ืองจากระบบการยอ่ยอาหารของลกูสตัวย์งัพฒันาไม่

เตม็ที ่ทาํใหผ้ลติเอนไซมไ์มเ่พยีงพอ 

 สิง่แวดลอ้มดขีึน้ - การยอ่ยและการดดูซมึอาหารทีด่ขี ึน้ ลดปรมิาณมลูทีเ่กดิขึน้  และลดการขบัฟอสฟอรสัและไนโตรเจนออกมากบั

มลู 

 รกัษาการผลติใหค้งที ่– ลดความแปรปรวนของคุณคา่ทางโภชนะของวตัถุดบิอาหารสตัว ์ชว่ยใหอ้าหารสตัวม์คีวามสมํ่าเสมอ ทาํ

ใหส้ตัวม์กีารเจรญิเตบิโตและใหผ้ลผลติทีด่ ี

 ชว่ยรกัษาสขุภาพของทางเดนิอาหาร - โดยปรบัปรงุการยอ่ยไดข้องโภชนะ ทาํใหเ้หลอืโภชนะสาํหรบัการเจรญิเตบิโตของเชือ้ก่อ

โรคน้อยลง 
 

เอกสารอ้างอิง 

Bach Knudsen, K.E. 2001. The nutritional significance of “dietary fibre” analysis. Anim. Feed Sci. Tech. 90: 3-20. 

Bedford, M.R. and G.G. Partridge. 2010. In "Enzymes in Farm Animal Nutrition". (2nd ed.). Edited by M.R. Bedford and G.G. 

Partridge. CABI. 319 pp. 

Choct, M. 1997. Enzymes in Animal Nutrition: The unseen benefits. In "Enzymes in Animal Nutrition". Edited by R.R. Marquardt. 

IDRC Books, Ontario, Canada. pp. 48-51. 

Cowieson, A.J., M. Hruby, and M.F. Isaksen. 2005. The effect of conditioning temperature and exogenous xylanase addition on 

the viscosity of wheat-based diets and the performance of broiler chicks. Brit. Poultry Sci. 46: 717-724. 

Leuschner, C. and G. Antranikian. 1995. Heat-stable enzymes from extremely thermophilic and hyperthermophilic 

microorganisms. World J. Microb. Biot. 11: 95-114. 

Nortey, T.N., J.F. Patience, P.H. Simmins, N.L. Trottier, and R.T. Zijlstra 2007. Effects of individual or combined xylanase and 

phytase supplementation on energy, amino acid, and phosphorus digestibility and growth performance of grower pigs 

fed wheat-based diets containing wheat millrun. J. Anim. Sci. 85: 1432-1443. 

Smith, A.G., P. Reilly, T. Sweeney, K.M. Pierce, D.A. Gahan, J.J. Callan, and J.V. O'Doherty. 2010. The Effect of cereal type 

and exogenous enzyme supplementation on intestinal microbiota and nutrient digestibility in finisher pigs. Livest. Sci. 

133: 148-150. 

Zijlstra, R.T., A. Owusu-Asiedu, and P.H. Simmins. 2010. Future of NSP-degrading enzymes to improve nutrient utilization of 

co-products and gut health in pigs. Livest. Sci. 134: 255-257. 


