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1.การประกอบสูตรอาหารสัตว์ 
 การประกอบสตูรอาหาร (Feed formulation) มีบทบาทและความสําคญัตอ่การลดต้นทนุ

และความสําเร็จของการเลีย้งสตัว์ เน่ืองจากคา่ใช้จ่ายด้านอาหารของการเลีย้งสตัว์เศรษฐกิจ (เช่น 

โคขนุ โคนม หม ู ไก่ ฯลฯ) คดิเป็นสดัสว่นท่ีสงูกวา่ 60-65 % ของคา่ใช้จ่ายทัง้หมด ขึน้กบัความรู้

และประสบการณ์ในการให้อาหารได้ตรงตามความต้องการและการให้ผลผลติสตัว์ระยะตา่ง ๆ ซึง่

เก่ียวข้องกบัเลือกใช้วตัถดุบิท่ีมีคณุภาพมีคณุคา่ทางอาหาร การเลือกซือ้-เลือกใช้วตัถดุบิราคาถกู 

สามารถหาได้ง่ายในไร่-นา และท้องถ่ิน  

 ดงันัน้ความสําเร็จของผู้ เลีย้งสตัว์จงึขึน้กบัการจดัการให้อาหาร ได้รับสตูรอาหารท่ีมีความ

สมดลุย์โภชนะ ใช้ทนุต่ําสดุและให้ผลผลติสงูสดุ ผู้ เลีย้งสตัว์จําเป็นต้องมีความรู้วิธีการให้อาหาร, 

การเลือกใช้วตัถดุบิอาหารสตัว์ท่ีถกูต้องและทราบข้อจํากดัในการใช้เลีย้งสตัว์ของอาหารแตล่ะ

ชนิด รวมทัง้ผลตอบแทนทางด้านเศรษฐกิจ โดยความรู้หลาย ๆ อยา่งดงักลา่วจะถกูนําไปใช้ในการ

ประกอบสตูรอาหารท่ีมีความเหมาะสมตอ่การใช้ผลผลติสตัว์แตล่ะชนิด และในแตล่ะช่วงของการ

ให้ผลผลติ 

สตูรอาหารท่ีสมดลุย์ คือ สตูรอาหารท่ีบรรจโุภชนะอยูค่รบถ้วนในอตัราสว่นท่ีเหมาะสม

ตามความต้องการเม่ือสตัว์ได้รับอาหารในปริมาณท่ีกําหนด 

 
2.ข้อมูลที่จาํเป็นในการประกอบสูตรอาหาร 
2.1 ความต้องการโภชนะของสตัว์เลีย้ง (Nutrient Requirements of Animal)  

 ผู้ ทําสตูรอาหารต้องทราบความต้องการโภชนะของสตัว์เลีย้ง ซึง่มีความแตกตา่งกนัไป

ในแตล่ะช่วงอาย ุโดยทัว่ไปจะแสดงไว้ในรูปของคา่พลงังาน, โปรตีน(และกรดแอมมิโน), แร่ธาต,ุ ไว

ตามินและเย่ือใย ตารางมาตราฐานการให้อาหาร(feeding standards) ท่ีนิยมใช้กนัอยา่ง

แพร่หลาย เช่น National Research Council (NRC) เป็นตารางมาตราฐานการให้อาหารของ

ประเทศสหรัฐอเมริกา, Agricultural Research Council (ARC) ของประเทศสหราชอาณาจกัร 

ประเทศไทยยงัไมมี่มาตราฐานการให้อาหาร ดงันัน้ในทางปฏิบตัจิงึนิยมเลือกใช้มาตราฐานการให้

อาหารของ NRC หรือ ARC ตารางท่ี 1 แสดงตวัอยา่งความต้องการโภชนะของโคนมระยะตา่ง ๆ 

สามารถนําไปใช้ประกอบการพิจารณาและคดิสตูรอาหารได้ สว่นตารางท่ี 2 แสดงคณุคา่ทาง

โภชนะในอาหารโครีดนม(Milking cow) และโคพกัรีดนม(Dry cow) ตารางท่ี 3 แสดงตวัอยา่ง

วิธีการจดัการให้นมและอาหารลกูโคในประเทศญ่ีปุ่ น 
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ตารางท่ี 1 คณุคา่ทางโภชนะอาหารข้นลกูโคและโคสาวระยะตา่ง ๆ  

โภชนะ ช่วงอายสุตัว์ 

 Calf starter โคสาว 3-6 เดือน โคสาว 6-12 เดือน โคสาวมากกวา่ 12 เดือน 

CP,% 18 16 12 12 

TDN,% 80 69 66 61 

CF,% 0 13 15 15 

Ca,% 0.60 0.52 0.41 0.29 

P,% 0.40 0.31 0.30 0.23 

Vit. A 2,200 2,200 2,200 2,200 

Vit D 300 300 300 300 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก มาตราฐานการให้อาหารโคนมของสหรัฐอเมริกา NRC(1989) 

 

 

ตารางท่ี 2 คณุคา่ทางโภชนะอาหารข้นโคกําลงัรีดนมและพกัรีด  

โภชนะ คณุคา่ทางโภชนะในอาหารทัง้หมด(อาหารหยาบรวมกบัอาหารข้น) 

 CP,% พลงังาน,NEl Mcal/kg แคลเซียม,% ฟอสฟอรัส,% 

โคพกัรีดนม 12.0-18.0 1.10-1.48 0.40-0.75 0.24-0.50 

โคพกัรีดนมก่อนคลอด 13.0-16.5 1.50-1.68 <=0.5 0.35-0.50 

แมโ่ครีดนมท้องแรก 17.5-19.0 1.68-1.76 0.90-1.20 0.48-0.58 

แมโ่ครีดนมท้องท่ี 2 15.0-17.5 1.55-1.67 0.75-1.20 0.40-0.50 

แมโ่ครีดนมท้องท่ี 3 13.0-16.5 1.40-1.54 0.60-1.20 0.35-0.50 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก มาตราฐานการให้อาหารโคนมของสหรัฐอเมริกา NRC(1989) 

NEl = net energy for lactation 
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ตารางท่ี 3 ตวัอยา่งการจดัการให้นมและอาหารลกูโค 

อาย ุ นํา้หนกั,กก นํา้นมเลีย้งลกู

,กก 

Calf starter อาหารข้นโคสาว หญ้าเฮย์คณุภาพสงู 

คลอดใหม ่      

 10 วนัแรก 42 3 0.1 - 0.1 

 10-20 วนั 47 4 0.2 - 0.2 

 20-30 วนั 52 5 0.3 - 0.3 

เดือนท่ี 2      

 30-40 วนั 57 5 0.7 - 0.5 

40-50 วนั 62 4 0.8 0.1 0.7 

50-60 วนั 68 2 1.0 0.3 0.8 

เดือนท่ี 3      

60-70 วนั 75  1.1 0.7 0.9 

70-80 วนั 81  1.2 1.0 1.0 

80-90 วนั 91  1.3 1.1 1.2 

เดือนท่ี 4      

 90-100 วนั 110  1.4 1.1 1.2 

100-110 วนั 110  1.5 1.2 1.2 

110-120 วนั 120  1.4 1.3 1.5 

เดือนท่ี 5 139  1.2 1.5 2.0 

เดือนท่ี 6 168  1.0 2.0 2.5 

เดือนท่ี 7 196  1.0 2.5 3.0 

เดือนท่ี 8-12 217   2.5 5.0 

  นํา้นมสดหรือ

นมทดแทน 

  ให้กินแบบเตม็ท่ี 

 

2.2 วตัถดุบิอาหารสตัว์และองค์ประกอบทางเคมี (Feedstuffe and Feedstuffs Analysis)  

 ขัน้ตอนตอ่ไปคือต้องทราบรายการวตัถดุบิอาหารสตัว์ท่ีสามารถหาได้งา่ยและมีในฤดกูาล

หรือ จดัหาได้ในไร่-นาขณะนัน้ วตัถดุบิท่ีจะใช้ควรสง่เข้าวิเคราะห์ในห้องปฏิบตักิารทางเคมี

โดยตรง แตห่ากจํากดัด้านเงินทนุและเวลาควรทราบผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
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 ข้อจํากดัการใช้ควรนํามาพจิารณาในการประกอบ ยกตวัอยา่ง เชน่ ในสตัว์เคีย้วเอือ้ง

ท่ีเจริญเตม็วยัเราสามารถใช้ยเูรีย(urea) เป็นแหลง่โปรตีน แตใ่นสตัว์ไมเ่คีย้วเอือ้งหรือในลกูโคก่อน

การหยา่นมจะยงัไมส่ามารถใช้ยเูรียได้  

 นอกจากนัน้แล้วเราจะต้องคํานงึถึงวา่วตัถดุบิอาหารบางอยา่งจําเป็นต้องนําไปแปร

รูปก่อนเชน่ ข้าวโพดจําเป็นต้องบดละเอียดหรือกระเทาะให้แตกก่อนนําไปใช้เลีย้งสตัว์ หาก

เปรียบเทียบกบัหวัมนัสําปะหลงัหรือมนัเส้น สามารถนําไปเลีย้งสตัว์ได้เลยและมีข้อดีกวา่การนําไป

บด  

 วตัถดุบิอาหารสตัว์และองค์ประกอบทางเคมี อาหารสตัว์บางชนิดท่ีสามารถจดัหาได้

ในท้องถ่ิน หรือหาได้ตามท้องตลาดทัว่ไป แสดงรายละเอียดในตารางท่ี 4-8 
 
3. วิธีการที่ใช้ในการประกอบสูตรอาหาร 
 การประกอบสตูรอาหารสามารถคดิคํานวณ โดยอาศยัคณิตศาสตร์ช่วยได้หลายวธีิ ซึง่

อาจเป็นวิธีท่ีงา่ย ๆ คํานวณโดยไมมี่ความยุง่ยากอาจใช้คดิคํานวณด้วยมือ หรือเคร่ืองคดิเลข

ธรรมดา หรือใช้วิธีการคํานวณท่ีซบัซ้อนมากขึน้ ซึง่อาจต้องใช้วิธีการทางคณิตศาสตร์ขัน้สงู วธีิการ

หรือเทคนิคท่ีนิยมใช้ในการประกอบสตูรอาหารในเบือ้งต้น ซึง่จะได้กลา่วถงึครัง้นีคื้อ วธีิการของ

เพียสสนั  หรือบางครัง้เรียกวา่ เพียสนัสแควร์ (Peasron's Square) เน่ืองจากไมยุ่ง่ยาก ใช้วตัถดุบิ

สองอยา่ง และสามารถประยกุต์ใช้ในขัน้สงูตอ่ไปได้  

  วิธีการคาํนวณแบบนีเ้ป็นวิธีที่ง่าย โดยคํานวณจากวตัถดุบิอาหารสองแหลง่ท่ีมีความ

แตกตา่งของความเข็มข้นโภชนะ สว่นวิธีการในการคํานวณสามารถทําได้เป็นขัน้ตอนดงันีคื้อ 

(ดตูวัอยา่งท่ีประกอบด้วย) 

  1.ใสค่า่โภชนะตามความต้องการโภชนะสตัว์ท่ีต้องการไว้ตรงกลางของส่ีเหล่ียม 

 2.ใสค่า่ของโภชนะวตัถดุบิอาหารสตัว์ท่ีต้องการผสมไว้ตรงมมุลา่ง-บนทาง

ด้านซ้าย 

 3.หาผลตา่งของตวัเลขท่ีอยูก่ึงกลางของส่ีเหล่ียมกบัมนุบนของส่ีเหล่ียมแล้ว

ผลตา่งท่ีได้ไว้มมุขวา หรือมมุลา่งตามเส้นทะแยงมนุของเลขท่ีให้ผลตา่งและตวัเลขท่ีได้อยูม่มุ

ขวาหรือลา่งของส่ีเหล่ียม จะเป็นสดัสว่นของวตัถดุบิอาหารสตัว์ท่ีอยูม่มุซ้ายหรือบนด้าน



 6 

 4.เพ่ือให้เข้าใจง่ายขึน้และงา่ยตอ่การผสม ควรคดิสดัสว่นเป็นร้อยละหรือ

เปอร์เซน็ต์ ดงัแสดงในตวัอยา่ง 

 5. การตรวจสอบสูตรอาหาร ในตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

(ดตูวัอยา่งท่ีประกอบด้วย) 
 
ข้อควรระวังในการใช้วธีิเพียสสันสแควร์ คือ ตวัเลขท่ีอยูก่ึง่กลา่งของส่ีเหล่ียมและตรงมมุบน-

ลา่งด้านซ้ายของส่ีเหล่ียมจะต้องเป็นหนว่ยเดียวกนัและคา่ตวัเลขโภชนะท่ีกําหนดทีอยูต่รงก่ึงกลาง

จะต้องมีคา่อยูร่ะหวา่ง คา่ของวตัถดุบิอาหารสตัว์ทัง้สองชนิดท่ีนํามาคํานวณ  

 ตวัอยา่งเช่น ใช้มนัเส้น (2% CP) ผสมกบัรําโรงสีน้อย (8% CP) ให้ได้สดัสว่นของอาหาร

โครีดนม 16% CP ไม่สามารถทาํได้  

 นอกจากนีแ้ล้วการใช้วิธีนีย้งัมีข้อจํากดัในการใช้วตัถดุบิอาหารท่ีมีมากวา่ 2 ชนิดไมไ่ด้ แต่

อาจสามารถประยกุต์โดยผสมวตัถดุบิอาหารสตัว์ท่ีต้องการให้เป็น 2 สว่นก่อนได้แล้วนํามา

คํานวณภายหลงั ข้อจํากดัของวิธีนีย้งัรวมถึงการปรับความสมดลุย์ของโภชนะในสตูรอาหารท่ีผสม

ได้ครัง้ตวั แตอ่ยา่งไรก็ตามการแก้ไขปัญหาผู้คดิสตูรสามารถตรวจสอบ การตรวจสอบสตูรอาหาร 

ในตารางตรวจสอบความสมดลุย์สตูรอาหาร รายละเอียดและเทคนิคการคดิคํานวณดงั

รายละเอียดท่ีจะได้กลา่วตอ่ไปในตวัอยา่ง 
 
 
ตวัอย่างที่ 1 สมมต ิต้องการคํานวณสตูรอาหารโคสาว ให้มีคณุคา่ทางโภชนะคือ โปรตนี(CP) 16 

%  เกษตรกรไปซือ้วตัถดุบิจากสหกรณ์ได้แหลง่โปรตีนคือ กากถัว่เขียว (มี 23.8% CPและพลงังาน 

85.8%TDN) และปลกูมนัสําปะหลงัผลติมนัเส้นเอง มนัเส้น( มี 2% CPและพลงังาน 80%TDN) 

เราจะสามารถผสมอาหารข้นได้โดยใช้สดัสว่นวตัถดุบิดงักลา่วอยา่งละเท่าใด คดิราคาตอ่กิโลกรัม

เท่าไหร่ (ขัน้ตอนการคํานวณในแผน่กระดาษช่วยการคดิสตูรอาหารโค ตวัอยา่งท่ี 1) 
 
ตวัอย่างที่ 2 จากตวัอยา่งท่ี 1 หากต้องการผสมอาหารให้มีโปรตีน 18 % เราจะสามารถผสม

อาหารข้นได้โดยใช้สดัสว่นวตัถดุบิดงักลา่วอยา่งละเท่าใด คดิราคาตอ่กิโลกรัมเท่าไหร่ (ขัน้ตอน

การคํานวณในแผน่กระดาษช่วยการคดิสตูรอาหารโค ตวัอยา่งท่ี 2) 
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ตวัอย่างที่ 3 สมมต ิต้องการคํานวณสตูรอาหารโครีดนมให้ผลผลติต่ําเน่ืองจากอยูร่ะยะปลายของ

การรีดนม ต้องการให้มีคณุคา่ทางโภชนะคือ โปรตนี(CP) =16 % เน่ืองจากท่ีหมูบ้่านมีโรงสีข้าว

ขนาดเลก็(โรงสีน้อย) จงึหาซือ้รําโรงสีน้อยได้ รําหยาบโรงสีน้อย (มี 6% CP) เน่ืองจากในตลาด

หรือสหกรณ์ ไมมี่วตัถดุบิท่ีให้โปรตีนสงู จงึได้ใช้อาหารโครีดนมให้นมระดบัสงูผลติจาก

บริษัทเอกชน มีโปรตีน 22%CP มาผสมร่วมกบัรําโรงสีน้อย เราจะสามารถผสมอาหารข้นได้โดยใช้

สดัสว่นวตัถดุบิคือ รําโรงสีน้อย และอาหารข้นจากบริษัทเอกชน อยา่งละเท่าใด ราคากิโลกรัมละก่ี

บาท (ขัน้ตอนการคํานวณในแผน่กระดาษช่วยการคดิสตูรอาหารโคตวัอยา่งท่ี 3) 
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แผ่นกระดาษช่วยการคิดสูตรอาหารโค (ตวัอย่างที่ 1) 
 

วธีิการคาํนวณของเพียสสัน 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 1  ; =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 2 ; =คา่โภชนะสตูรผสมท่ีต้องการ  

=สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 1 ; =สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 2 ;  

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ] =8 หาร

ด้วย 22 =36.4 % 

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ]= 14 หาร

ด้วย 22 = 63.6% 

 
2. ตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

วตัถดิุบ %โปรตีน

หยาบ  

%TDN( ราคา

วตัถดิุบ

 

%ในสตูร

 

คา่คํานวณ

โปรตีน  

คา่คํานวณ

พลงังาน  พลงังาน)  

คํานวณราคาตอ่

กิโลกรัม  

มนัเส้น 2 80.3 2.5 36.4 0.728 29.229 0.91 

กากถัว่เขียว 24 85.8 5.0 63.6 15.264 54.569 3.18 

        

        

รวมในสตูรอาหารเทา่กบั   16.0%CP 83.798%TDN 4.09 บาทตอ่ ก.ก. 

 =คา่โปรตีนหยาบจากตาราง ;  คา่พลงังานจากตาราง ; =ราคาวตัถดิุบ ; =คา่ท่ีคํานวณได้ (  

และ );  =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100;  

 =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

= คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

มนัสําปะหลงั 

CP=2% 

 ต้องการ

อาหาร CP=16 % 

=24-16 = 8 สว่น 

 ผสมกบักากถัว่เขียว 

=16-2 = 14 สว่น 
 กากถัว่เขียว 

CP=24% 

ได้มนัสําปะหลงั 
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แผ่นกระดาษช่วยการคิดสูตรอาหารโค (ตวัอย่างที่ 2) 
 

วธีิการคาํนวณของเพียสสัน 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 1  ; =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 2 ; =คา่โภชนะสตูรผสมท่ีต้องการ  

=สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 1 ; =สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 2 ;  

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ] =6 หาร

ด้วย 22 =27.27 % 

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ]= 16 หาร

ด้วย 22 = 72.73% 

 
2. ตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

วตัถดิุบ %โปรตีน

หยาบ  

%TDN( ราคา

วตัถดิุบ

 

%ในสตูร

 

คา่คํานวณ

โปรตีน  

คา่คํานวณ

พลงังาน  พลงังาน)  

คํานวณราคาตอ่

กิโลกรัม  

มนัเส้น 2 80.3 2.5 27.27 0.54 21.89 0.68 

กากถัว่เขียว 24 85.8 5.0 72.73 17.45 62.40 3.64 

        

        

รวมในสตูรอาหารเทา่กบั   18.0%CP 84.29%TDN 4.32 บาทตอ่ ก.ก. 

 =คา่โปรตีนหยาบจากตาราง ;  คา่พลงังานจากตาราง ; =ราคาวตัถดิุบ ; =คา่ท่ีคํานวณได้ (  

และ );  =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100;  

 =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

= คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

มนัสําปะหลงั 

CP=2% 

 ต้องการ

อาหาร CP=18 % 

=24-18 = 6 สว่น 

 ผสมกบักากถัว่เขียว 

=18-2 = 16 สว่น 
 กากถัว่เขียว 

CP=24% 

ได้มนัสําปะหลงั 
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แผ่นกระดาษช่วยการคิดสูตรอาหารโค (ตวัอย่างที่ 3) 
 

วธีิการคาํนวณของเพียสสัน 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 1  ; =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 2 ; =คา่โภชนะสตูรผสมท่ีต้องการ  

=สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 1 ; =สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 2 ;  

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ] =6 หาร

ด้วย 16 =37.5 % 

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ]= 14 หาร

ด้วย 22 = 62.5% 

 
2. ตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

วตัถดิุบ %โปรตีน

หยาบ  

%TDN( ราคา

วตัถดิุบ

 

%ในสตูร

 

คา่คํานวณ

โปรตีน  

คา่คํานวณ

พลงังาน  พลงังาน)  

คํานวณราคาตอ่

กิโลกรัม  

รําโรงสีน้อย 6   37.5 2.25   

อาหารเอกชน 22   62.5 13.75   

        

        

รวมในสตูรอาหารเทา่กบั   16.0%CP %TDN         บาทตอ่ ก.ก. 

 =คา่โปรตีนหยาบจากตาราง ;  คา่พลงังานจากตาราง ; =ราคาวตัถดิุบ ; =คา่ท่ีคํานวณได้ (  

และ );  =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100;  

 =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

= คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

รําโรงสีน้อย 

CP=6% 

 ต้องการ

อาหาร CP=16 % 

รําโรงสีน้อย 

=22-16 = 6 สว่น 

 ผสมร่วมกบัอาหาร

เอกชน=16-6 = 10 สว่น 
 อาหารเอกชน 

CP=22% 
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แผ่นกระดาษฝึกหดัช่วยการคดิสูตรอาหารโค 
 

วธีิการคาํนวณของเพียสสัน 1. 

 
 

CP= …….. % 

 ต้องการ

อาหาร CP=…. % 

= ……………. สว่น 

 ผสมกบั…………… 

=……ลบด้วย……….. 

= ………………. สว่น 

  

CP=……….% 

……………….. 

= ……ลบด้วย……. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 1  ; =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 2 ; =คา่โภชนะสตูรผสมท่ีต้องการ  

=สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 1 ; =สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 2 ;  

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ] 

=………. หารด้วย …………. = ……………% 

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ]  

= ……….. หารด้วย ………… = …………% 

 
2. ตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

วตัถดิุบ %โปรตีน

หยาบ  

%TDN( ราคา

วตัถดิุบ

 

%ในสตูร

 

คา่คํานวณ

โปรตีน  

คา่คํานวณ

พลงังาน  พลงังาน)  

คํานวณราคาตอ่

กิโลกรัม  

        

        

        

รวมในสตูรอาหารเทา่กบั   ……….%CP ……….%TDN …….. บาทตอ่ ก.ก. 

 =คา่โปรตีนหยาบจากตาราง ;  คา่พลงังานจากตาราง ; =ราคาวตัถดิุบ ; =คา่ท่ีคํานวณได้ (  

และ );  =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100;  

 =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 = 
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แผ่นกระดาษฝึกหดัช่วยการคดิสูตรอาหารโค 
 

วธีิการคาํนวณของเพียสสัน 1. 

 
 

CP= …….. % 

 ต้องการ

อาหาร CP=…. % 

= ……………. สว่น 

 ผสมกบั…………… 

=……ลบด้วย……….. 

= ………………. สว่น 

  

CP=……….% 

……………….. 

= ……ลบด้วย……. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 1  ; =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 2 ; =คา่โภชนะสตูรผสมท่ีต้องการ  

=สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 1 ; =สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 2 ;  

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ] 

=………. หารด้วย …………. = ……………% 

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ]  

= ……….. หารด้วย ………… = …………% 

 
2. ตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

วตัถดิุบ %โปรตีน

หยาบ  

%TDN( ราคา

วตัถดิุบ

 

%ในสตูร

 

คา่คํานวณ

โปรตีน  

คา่คํานวณ

พลงังาน  พลงังาน)  

คํานวณราคาตอ่

กิโลกรัม  

        

        

        

รวมในสตูรอาหารเทา่กบั   ……….%CP ……….%TDN …….. บาทตอ่ ก.ก. 

 =คา่โปรตีนหยาบจากตาราง ;  คา่พลงังานจากตาราง ; =ราคาวตัถดิุบ ; =คา่ท่ีคํานวณได้ (  

และ );  =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100;  

 =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 = 
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แผ่นกระดาษฝึกหดัช่วยการคดิสูตรอาหารโค 
 

วธีิการคาํนวณของเพียสสัน 1. 

 
 

CP= …….. % 

 ต้องการ

อาหาร CP=…. % 

= ……………. สว่น 

 ผสมกบั…………… 

=……ลบด้วย……….. 

= ………………. สว่น 

  

CP=……….% 

……………….. 

= ……ลบด้วย……. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 1  ; =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 2 ; =คา่โภชนะสตูรผสมท่ีต้องการ  

=สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 1 ; =สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 2 ;  

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ] 

=………. หารด้วย …………. = ……………% 

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ]  

= ……….. หารด้วย ………… = …………% 

 
2. ตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

วตัถดิุบ %โปรตีน

หยาบ  

%TDN( ราคา

วตัถดิุบ

 

%ในสตูร

 

คา่คํานวณ

โปรตีน  

คา่คํานวณ

พลงังาน  พลงังาน)  

คํานวณราคาตอ่

กิโลกรัม  

        

        

        

รวมในสตูรอาหารเทา่กบั   ……….%CP ……….%TDN …….. บาทตอ่ ก.ก. 

 =คา่โปรตีนหยาบจากตาราง ;  คา่พลงังานจากตาราง ; =ราคาวตัถดิุบ ; =คา่ท่ีคํานวณได้ (  

และ );  =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100;  

 =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 = 
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แผ่นกระดาษฝึกหดัช่วยการคดิสูตรอาหารโค 
 

วธีิการคาํนวณของเพียสสัน 1. 

 
 

CP= …….. % 

 ต้องการ

อาหาร CP=…. % 

= ……………. สว่น 

 ผสมกบั…………… 

=……ลบด้วย……….. 

= ………………. สว่น 

  

CP=……….% 

……………….. 

= ……ลบด้วย……. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 1  ; =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 2 ; =คา่โภชนะสตูรผสมท่ีต้องการ  

=สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 1 ; =สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 2 ;  

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ] 

=………. หารด้วย …………. = ……………% 

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ]  

= ……….. หารด้วย ………… = …………% 

 
2. ตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

วตัถดิุบ %โปรตีน

หยาบ  

%TDN( ราคา

วตัถดิุบ

 

%ในสตูร

 

คา่คํานวณ

โปรตีน  

คา่คํานวณ

พลงังาน  พลงังาน)  

คํานวณราคาตอ่

กิโลกรัม  

        

        

        

รวมในสตูรอาหารเทา่กบั   ……….%CP ……….%TDN …….. บาทตอ่ ก.ก. 

 =คา่โปรตีนหยาบจากตาราง ;  คา่พลงังานจากตาราง ; =ราคาวตัถดิุบ ; =คา่ท่ีคํานวณได้ (  

และ );  =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100;  

 =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 = 
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แผ่นกระดาษฝึกหดัช่วยการคดิสูตรอาหารโค 
 

วธีิการคาํนวณของเพียสสัน 1. 

 
 

CP= …….. % 

 ต้องการ

อาหาร CP=…. % 

= ……………. สว่น 

 ผสมกบั…………… 

=……ลบด้วย……….. 

= ………………. สว่น 

  

CP=……….% 

……………….. 

= ……ลบด้วย……. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 1  ; =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 2 ; =คา่โภชนะสตูรผสมท่ีต้องการ  

=สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 1 ; =สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 2 ;  

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ] 

=………. หารด้วย …………. = ……………% 

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ]  

= ……….. หารด้วย ………… = …………% 

 
2. ตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

วตัถดิุบ %โปรตีน

หยาบ  

%TDN( ราคา

วตัถดิุบ

 

%ในสตูร

 

คา่คํานวณ

โปรตีน  

คา่คํานวณ

พลงังาน  พลงังาน)  

คํานวณราคาตอ่

กิโลกรัม  

        

        

        

รวมในสตูรอาหารเทา่กบั   ……….%CP ……….%TDN …….. บาทตอ่ ก.ก. 

 =คา่โปรตีนหยาบจากตาราง ;  คา่พลงังานจากตาราง ; =ราคาวตัถดิุบ ; =คา่ท่ีคํานวณได้ (  

และ );  =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100;  

 =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 = 
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แผ่นกระดาษฝึกหดัช่วยการคดิสูตรอาหารโค 
 

วธีิการคาํนวณของเพียสสัน 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 1  ; =คา่โภชนะวตัถดิุบตวัท่ี 2 ; =คา่โภชนะสตูรผสมท่ีต้องการ  

=สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 1 ; =สดัสว่นผสมวตัถดิุบตวัท่ี 2 ;  

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ] 

=………. หารด้วย …………. = ……………% 

=ร้อยละของวตัถดิุบตวัท่ี 1 ในสตูรอาหาร คํานวณจาก สตูร = คณูด้วย 100 หารด้วย [ + ]  

= ……….. หารด้วย ………… = …………% 

 
2. ตารางตรวจสอบความสมดุลย์สูตรอาหาร 

วตัถดิุบ %โปรตีน

หยาบ  

%TDN(

พลงังาน)  

ราคา

วตัถดิุบ

 

%ในสตูร

 

คา่คํานวณ

โปรตีน  

คา่คํานวณ

พลงังาน  

คํานวณราคาตอ่

กิโลกรัม  

        

        

        

รวมในสตูรอาหารเทา่กบั   ……….%CP ……….%TDN …….. บาทตอ่ ก.ก. 

 =คา่โปรตีนหยาบจากตาราง ;  คา่พลงังานจากตาราง ; =ราคาวตัถดิุบ ; =คา่ท่ีคํานวณได้ (  

และ );  =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100;  

 =คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

= คํานวณได้จาก สตูร= คณูด้วย  หารด้วย 100 

 

 
CP= …….. % 

 ต้องการ

อาหาร CP=…. % 

……………….. 

= ……ลบด้วย……. 

= ……………. สว่น 

 ผสมกบั…………… 

=……ลบด้วย……….. 

= ………………. สว่น 

  

CP=……….% 
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ตารางท่ี 4 ประกอบทางเคมีและคณุคา่ทางอาหารสตัว์ของแหลง่โปรตีน 

วตัถดุิบอาหารสตัว์ DM CP NDF ADF Ca P TDN ME 

  -------------------------------%----------------------------- 

กากถัว่เขียว 90.2 23.8 38.4 30.0 0.32 0.15 85.8  

เมลด็ถัว่ลสิง 90.9 36.7 - - 0.59 0.86 85.8  

กากถัว่ลิสง 91.2 46.6 16.9 13.7 0.99 0.58 74.9  

เมลด็ถัว่เหลอืง 94.2 41.5 - - 0.37 0.61 97.3  

กากถัว่เหลือง 89.5 49.7 12.3 8.4 0.30 0.69 86.8  

กากนํา้เต้าหู้(แห้ง) 93.8 32.9 25.5 18.9 0.53 0.51 90.7  

กากเมลด็ทานตะวนั 90.1 41.1 29.3 19.9 0.35 1.44 75.0  

กากปาล์ม(เนือ้ใน) 90.4 16.7 - - 0.34 0.66 79.4  

กากปาล์ม(รวมผล,รวมกะลา) 93.1 11.9 - - 0.36 0.42 83.7  

เมลด็ฝ้าย - 19.5 - - - - 88.2  

กากเมลด็ฝ้ายทัง้เปลือก 92.1 26.2 33.2 26.8 0.14 0.77 78.0  

กากเมลด็ฝ้าย 90.0 47.9 16.8 11.0 0.22 1.32 65.4  

กากมะพร้าว 91.2 19.1 45.1 27.3 0.06 0.49 72.3  

เมลด็ยางพารา(รวมเปลือก) 91.5 9.9 - - 0.08 0.26   

กากเมลด็ยางพารา 91.2 27.1 - - 0.19 0.27 69.5  

กากเบียร์(แห้ง) 90.1 32.2 56.1 23.1 0.61 0.61 70.6  

ปลาป่น         

   ชนิดโปรตีน 60% 91.9 61.8 - - 6.13 2.95 79.3  

   ชนิดโปรตีน 55% 91.4 57.4 - - 9.56 3.50   

เมลด็นุ่น 86.0 27.4     66.0  

กากเมลด็นุน่ 88.3 35.2   0.40 1.09 72.5  

ยเูรีย 99.5 285       
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ตารางท่ี 5 ประกอบทางเคมีและคณุคา่ทางอาหารสตัว์ของแหลง่พลงังาน 

วตัถดุิบอาหารสตัว์ DM CP NDF ADF Ca P TDN ME 

  -------------------------------%----------------------------- 

ปลายข้าว 88.4 7.36 - - 0.07 0.20 92.4  

ข้าวเปลือกบด 88.7 6.56 - - 0.03 0.17 78.8  

รําข้าว         

   รําละเอียด 90.5 14.2 - - 0.05 1.86 70.0  

   รําหยาบ 91.2 8.3 - - 0.11 1.90 53.0  

   รําโรงสีน้อย(จากหมูบ้่าน) 88.0 6.0       

ข้าวโพดบด 89.5 9.1 - - 0.01 0.30 92.3  

มนัเส้น 88.2 2.1 - - 0.21 0.06 80.3  

รําข้าวสาล ี 88.5 18.5 36.4 10.7 0.09 0.99 72.3  

ข้าวฟ่างแดง 88.3 9.5 - - 0.03 0.52 89.1  

ข้าวฟ่างขาว 87.8 10.8 - - 0.01 0.38 89.1  

กากนํา้ตาล 72.7 4.3   1.19 0.11 83.2  
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ตารางท่ี 6 ประกอบทางเคมีและคณุคา่ทางอาหารสตัว์ของวตัถดุิบอาหาร 

 

วตัถดุิบอาหารสตัว์ DM CP NDF ADF Ca P TDN ME 

  -------------------------------%----------------------------- 

หญ้าเนเปียร์ 45 วนั 19.5 10.1 65.7 41.0 0.33 0.24 52.3  

หญ้าปากควาย - 6.3 70.1 38.8 0.26 0.14   

หญ้าแพงโกลา่ 14.9 13.6 51.8 36.1 0.43 0.26 55.0  

หญ้าแพรก 27.1 8.3 - - 0.39 0.13   

หญ้ารูซี่         

   อาย ุ45 วนั 20.9 14.3 61.8 34.1 0.36 0.39   

   อาย ุ70 วนั - 5.5 72.9 38.5 0.26 0.27   

   อาย ุ80 วนั -- 4.4 68.7 41.8 0.34 0.20   

หญ้าสตาร์ 27.6 7.6 73.5 42.9 0.33 0.13 48.2  
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ตารางท่ี 7 ประกอบทางเคมีและคณุคา่ทางอาหารสตัว์ของพืชตระกลูถัว่อาหารสตัว์ 

 

วตัถดุิบอาหารสตัว์ DM CP NDF ADF Ca P TDN ME 

  -------------------------------%----------------------------- 

ถัว่คาวาเคด อาย ุ45 วนั 20.3 17.9 51.7 36.9 1.21 0.25 56.0  

ถัว่ทา่พระสไตโล อาย ุ45 วนั 18.3 17.6 51.4 41.4 1.27 0.27   

ถัว่ลิสงนา 27.2 16.8 55.4 37.6 1.41 0.40   

ถัว่ฮามาต้า อาย ุ45 วนั 19.9 17.8 50.4 41.7 1.36 0.21   

ถัว่แลปแลป 18.2 21.2 46.2 36.2 1.03 0.27   

กระถิน(ก่ิงยอดแห้ง) 93.3 14.6 52.1 43.5 0.66 0.27   

ใบกระถิน(รวมก้าน) 93.5 25.2 29.8 24.5 1.20 0.24 73.2  

จามจรีุ(ก้ามป ูฉําฉา)         

   ใบ - 26.2 39.1 32.5 0.44 0.20   

   ฝักแก ่ - 18.7 - - 0.27 0.15   

   ฝักออ่น 24.3 23.7 47.1 43.9 0.46 0.23   

ใบคณู(ชยัพฤกษ์) - 17.9 54.2 40.9 1.98 0.22   

ใบแคบ้าน 18.1 27.7 24.6 20.8 3.03 0.30 68.3  

ใบแคฝร่ัง 24.7 26.5 36.7 30.6 1.82 0.41   

ใบทองหลาง 28.9 20.4 46.5 35.9 2.36 0.23   

ใบประดู ่ 36.7 23.5 36.1 27.4 1.72 0.20   
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ตารางท่ี 8 องค์ประกอบทางเคมีของผลพลอยได้จากการเกษตร 

 

วตัถดุิบอาหารสตัว์ DM CP NDF ADF Ca P TDN ME 

  -------------------------------%----------------------------- 

กากมะเขือเทศสด 16.8 19.4   0.21 0.53   

ข้าวโพด         

   ต้นข้าวโพดฝักออ่นหลงัเก็บฝัก 26.6 8.8 61.7 37.4 0.43 0.22 66.0  

   เปลือกและไหมข้าวโพดฝักออ่น 17.2 12.6 75.2 34.8 0.11 0.38   

   ต้นข้าวโพดหวาน 22.8 6.5 68.2 48.1 0.40 0.33 58.8  

   เปลือกข้าวโพดหวาน - 7.5 77.1 39.2 0.09 0.28   

เปลือกฝักถัว่เขียว - 5.6 51.5 42.3 1.33 0.08   

ต้นถัว่ลิสงหลงัเก็บฝัก - 11.1 40.0 35.4 0.65 0.13   

เปลือกฝักถัว่เหลือง 91.3 6.0 58.3 43.9 1.36 0.20 71.0  

ใบมนัสําปะหลงัแห้ง 82.5 28.3 - - 1.52 0.30   

สบัปะรด         

   จกุ - 8.6 51.9 29.2 0.65 0.18   

   เปลือก 10.0 6.9 43.9 23.4 0.33 0.19   

   ใบ - 8.5 42.3 25.9 0.81 0.09   

ยอดอ้อย 25.7 7.9 71.3 44.5 0.50 0.10 54.4  

ฟางข้าว 92.9 3.4 73.0 51.1 0.45 0.06 43.9  

ใบผกัตบชวาสด 14.9 16.8 50.0 28.8 2.10 0.50   
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ตารางท่ี 9 ตวัอยา่งสตูรอาหารข้นโคระดบัโปรตีนตา่ง ๆ  

วตัถดุิบอาหาร ระดบัโปรตีนในสตูรอาหารข้น 

 13 %CP 14%CP 14%CP 16%CP 17%CP 

มนัเส้น 60 50 50 35 50 

กากเมลด็นุน่ 25 0 25 0 0 

รําออ่น 10 10 20 20 20 

กากถัว่เขียว 0 35 0 40 0 

กากถัว่เหลือง 0 0 0 0 25 

กากนํา้ตาล 2 2 2 2 2 

ยเูรีย 1 1 1 1 1 

ปนูขาว 1 1 1 1 1 

แร่ธาตผุสม อ.ส.ค. 1 1 1 1 1 

รวมอาหาร 100 100 100 100 100 

ราคา, บาทตอ่ ก.ก. 3.20 3.56 3.36 3.85 4.80 

ตารางท่ี 10 ตวัอยา่งสตูรอาหารโคระดบัโปรตีนตา่ง ๆ (ตอ่) 

วตัถดุิบอาหาร สว่นผสมวตัถดุิบท่ีระดบัโปรตีนในสตูรอาหารข้น 

 17 %CP 18%CP 20%CP 20%CP 20%CP 

มนัเส้น 50 45 50 35 40 

รําออ่น 10 10 15 10 10 

กากถัว่เหลือง 15 15 30 20 20 

กากถัว่เขียว 20 25 0 30 25 

กากนํา้ตาล 2 2 2 2 2 

ยเูรีย 1 1 1 1 1 

ปนูขาว 1 1 1 1 1 

แร่ธาตผุสม อ.ส.ค. 1 1 1 1 1 

รวมอาหาร 100 100 100 100 100 

ราคา, บาทตอ่ ก.ก. 4.38 4.51 5.17 5.04 4.91 
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