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หญาแหง เปนพืชอาหารสัตวที่น ํามาทํ าใหแหงอยางรวดเร็ว โดยการอบหรือตากใหมีความช้ืน
ลดลงเหลือ ประมาณ 15% การทํ าหญาแหงเปนวิธีการหนึ่งที่จะชวยถนอมพืชอาหารสัตวที่มีอยูมากใน
ชวงฤดูฝนเพ่ือสํ ารองไวใชชวง ขาดแคลนโดยท่ียังคงคุณคาใกลเคียงกับหญาสด และเก็บไวไดนาน

        หญาแหงท ําไดหลายวิธ ี แตวิธีการที่ทํ ากันโดยทั่วไป ส้ินเปลืองคาใชจายนอยและสะดวก ก็โดย
การผึ่งแดด

ลกัษณะของหญาที่ใชท ําหญาแหงไดดีควรมีผลผลิตสูง  ใบมาก     ก่ิงกาน  และ  ลํ าตนไมแข็ง
ไมอวบน้ํ า ไดแก หญาโรด หญาซิกแนลหญาโคไร หญารูซี ่หญามอริซัส ถั่วเวอราโนสไตโล เปนตน

   



1. การตัดหญา  ระยะท่ีเหมาะสมในการตัดหญาเพ่ือนํ ามาทํ าหญาแหงควรเปนระยะที่หญาเริ่ม
ออกดอก    ซึ่งหญาจะใหผลผลิตสูงและยังมีคุณภาพดี โดยเลือกวันท่ีอากาศแหงและคาดวาจะไมมีฝนใน
ชวง 3-5 วัน ควรตัดในชวงเชา เพื่อไดตากในชวงบายเปนการชวยใหหญาแหงเร็ว ทํ าใหเกิดการสูญเสีย
คุณคาทางอาหารนอยท่ีสุด
        2. การตากหญา   เกลี่ยหญาใหกระจายสมํ ่าเสมอ   คราดเปนแถวเพ่ือสะดวกในการกลับหญา
ตากประมาณ 2-3 แดด   ใหแหงโดยทั่ว ระวังอยาใหหญาแหงกรอบและใบหลุดรวงจะท ําใหเสียคุณคา
ทางอาหาร

   

การตรวจสอบวาหญาแหงไดที่แลวท ําไดโดย นํ าหญามาสักก ํามือแลวบิดสวนทางกัน สังเกตที่
ตนหญาที่แตก ถาไมช้ืนก็ใชได หรือใชเล็บขุดท่ีผิวลํ าตน ถาขูดไมออกก็ใชได
        3. การเก็บหญาแหง ควรเก็บหญาแหงในตอนสายๆ เปนเวลาที่ความชื้นระเหยออกและหญา
ยังออนตัวอยู การเก็บทํ าไดโดยการ
        3.1 อัดฟอน โดยใชเคร่ืองอัดฟอนติดทายรถแทรคเตอร หรือใชลังไมแลวอัดโดยใชคน
เหยียบใหแนนแลวมัดดวยเชือก 4
        3.2 มวนเปนกอนกลม โดยมวนจากแถวที่คราดไวในแปลง

    

3.3 มัดเปนฟอน คลายฟอนขาวจากน้ันนํ าไปเก็บไวในโรงเรือนท่ีมีการระบายอากาศ
ไมถูกฝน



1. ทํ าจากพืชที่ตัดในระยะที่พืชมีธาตุอาหารสูง
2. มีใบมาก ลํ าตนออน
3. สีเขียว กล่ินหอม
4. ปราศจากส่ิงปลอมปนอ่ืนๆ เชน วัชพืชหรือเศษวัสดุตางๆ
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