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วตัถุประสงคข์องการศึกษาในคร้ังน้ีเพื่อศึกษาผลของการใช ้Lactobacillus plantarum และ 

L. buchneri ในหญา้เนเปียร์ที่ท  าการใส่กากน ้ าตาล ต่อคุณภาพการหมกั ปริมาณการสูญเสียของวตัถุ

แหง้ และความคงทนของพชืหมกัเม่ือสมัผสัอากาศ การทดลองน้ีไดจ้ดัการทดลองแบบแฟกทอเรียล 

และใชแ้ผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ โดยมี 2 ปัจจยั ( L. buchneri และ L. plantarum) และมีปัจจยัละ 3 

ระดบั (0, 1  105 และ 1  106 cfu/g นน. สดหญา้สด) และไดท้  าการหมกัที่ 24 วนั ซ่ึงปริมาณการ

สูญเสียวตัถุแหง้ คุณภาพการหมกัของพืชหมกั (pH ปริมาณกรดแลคติก ปริมาณกรดไขมนัระเหยง่าย 

แอมโมเนียไนโตรเจน ปริมาณน ้ าตาลคงเหลือจากการหมัก) และจุลินทรียใ์นกลุ่มที่ไม่ใชอ้ากาศ        
( Lactic acid bacteria, Enterobacteria และ Clostridium spp.) ไดท้  าการวเิคราะห์ในวนัที่ 24 ของการ

หมกั หลงัจากนั้นไดท้  าการวเิคราะห์ความคงทนของหญา้เนเปียร์หมกัเม่ือสมัผสัอากาศที่ 2  4 และ 6 
วนั โดยใชค้่า pH ปริมาณ WSC คงเหลือ และจุลินทรียใ์นกลุ่มที่ใชอ้ากาศ (ยสีต ์lactate-assimilating 

yeast และรา) ซ่ึงจากผลของการศึกษาคร้ังน้ีไดบ้่งบอกถึงการใช ้L. buchneri ในระดบัที่สูงที่สุด พบว่า

สามารถเพิ่มความคงทนของหญา้หมักเม่ือสัมผสัอากาศได้ตลอด 6 วนั แต่อย่างไรก็ตามการใช้ L. 
buchneri ในระดับที่สูงที่สุดท าให้ส่งผลเสียต่อคุณภาพการหมกั คุณค่าทางโภชนะของหญา้หมัก 

และส่งผลท าให้มีการสูญเสียของวตัถุแห้งเพิ่มขึ้น แต่การใชจุ้ลินทรียใ์นกลุ่มแลคติกทั้ง 2 ชนิดใน

ระดบัสูงที่สุด  สามารถแกไ้ขปัญหาดงักล่าวขา้งตน้ได ้นอกจากน้ียงัสามารถเพิ่มความคงทนของหญา้

หมกัเม่ือสัมผสัอากาศไดต้ลอด 6 วนั ไดอี้กดว้ย ดงันั้นการใช ้1  106 cfu L. buchneri/g นน. สด

หญา้สด ร่วมกบั 1  106 cfu L. plantarum/g นน. สดหญา้สด สามารถปรับปรุงคุณภาพการหมกั 

คุณค่าทางโภชนะของพชืหมกั และยงัสามารถเพิ่มความคงทนของพืชหมกั เมื่อเทียบกบัการใช ้L. 
buchneri ที่ระดบัสูงสุดเพียงอยา่งเดียว 
 

 

 

 

 

 

 



II 

 
PATTARAPONG  JAIBOONLUE : EFFECTS OF LACTOBACILLUS 

PLANTARUM AND LACTOBACILLUS BUCHNERI ON NAPIER GRASS 

SILAGE QUALITIES AND AEROBIC STABILITY.  THESIS ADVISOR : 

ASST. PROF. PIPAT  LOUNGLAWAN, Ph. D., 66 PP. 

 

FERMENTATION QUALITY/DRY MATTER LOSS/AEROBIC STABILITY 

 

 The aim of this study was to study the inoculation effects of both lactic acid 

bacteria into Napier grass added molasses on silage fermentation, dry matter loss, and 

aerobic stability. The experiment was designed 3  3 factorials experiment in CRD as 

3 levels (0, 1  10
5
and

 
1  10

6 
cfu/g fresh forage weight) of each factor (Lactobacillus  

buchneri and L. plantarum) was ensiled to 24 days. The silage dry matter loss, 

fermentation characteristics (pH, lactic acid, VFAs, NH3-N, residual WSC), nutritive 

values (DM, CP, EE, Ash), insoluble fiber fractions (NDF, ADF, ADL) and anaerobic 

microbial profiles (Lactic acid bacteria, Enterobacteria and Clostridium spp.) were 

determined at 24 days of ensiling. Then, silage was exposed to air through 2, 4 and 6 

days to determine the aerobic stability characteristics (pH, residual WSC) and aerobic 

microbial profiles (yeast, lactate-assimilating yeast and mold). The results showed the 

inoculation at the highest levels of L. buchneri can improve the silage aerobic stability 

characteristics. However, there was increased dry matter loss and the fermentation 

quality was affected. Nevertheless, the combination at the highest level of both lactic 

acid bacterial species had been able to solve the problem of dry matter loss and the 

overall fermentation qualities. Also, the combination at the highest levels of both 

lactic acid bacterial species had improved the silage aerobic stability characteristic 

compared with the sole inoculation of L. buchneri. Thus, the combinations at the 
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highest level of both lactic acid bacterial species had improved the dry matter loss, 

fermentation qualities and silage aerobic stability of Napier grass silage added 

molasses.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




