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บทคดัย่อ 
 

กากมะพร้าวเป็นผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมท่ีใชม้ะพร้าวเป็นวตัถุดิบหลายชนิด 
การจ ัดการที่ไม่เหมาะสมอาจทาํให้กากมะพร้าวกลายเป็นของเสียอุตสาหกรรม  และ
ส่งผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมได้ การวิจัยคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อดัดแปรโครงสร้างของ
กากมะพร้าว ซ่ึง เ ป็นผลพลอยได ้ทางการเกษตรให้มีสมบ ัติที่ เหมาะสมสําหรับใช ้เ ป็น
วตัถุดิบอาหารของสัตว์นํ้ าด้วยวิธีการทางฟิสิกส์  

การศึกษาน้ีมีวิธีดาํเนินการโดยนาํกากมะพร้าวท่ีไดจ้ากอุตสาหกรรมผลิตนํ้ากะทิ 3 แห่ง 
ในอาํเภอหาดใหญ่ จังหวดัสงขลา มาดัดแปรด้วยวิธีทางฟิสิกส์ ได้แก่ การแช่นํ้ า การใช้คล่ืน
ไมโครเวฟ  การฉายรังสีแกมมา  และฉายลาํแสงอิ เล็กตรอน  หลังจากนั้ นจึงตรวจสอบ
การเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบทางเคมี  สมบติัทางเคมีกายภาพท่ีมีผลต่ออตัราการไฮโดรไลส์  และ
ประสิทธิภาพการย่อยโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตในหลอดทดลองโดยใชเ้อนไซมท่ี์สกดัจากปลา
เศรษฐกิจ 3 ชนิด คือ ปลาตะเพียน ปลานิล และ ปลาช่อน วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชค้่าเฉลี่ย 
ความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน และการวิเคราะห์ความแปรปรวน  

ผลการศึกษาพบว่า การดัดแปรมีผลทาํให้ปริมาณเยื่อใยลดลง ในขณะท่ีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตท่ียอ่ยไดมี้ค่าเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (p < 0.05) วตัถุดิบท่ีผา่นการดดัแปร
โดยวิธีการแช่นํ้ามีการเปล่ียนแปลงสมบติัทางเคมีกายภาพคือ มีค่าพีเอช ค่าการละลายนํ้า โครงสร้าง
ระดบัจุลภาค ค่าความเป็นผลึก และสมบติัทางความร้อนท่ีเหมาะสมต่อการไฮโดรไลส์ของเอนไซม์
ย่อยอาหาร เม่ือศึกษาประสิทธิภาพการย่อยในหลอดทดลองพบว่า การแช่นํ้ าทาํให้ประสิทธิภาพ
การยอ่ยโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตในปลาตะเพียนและปลานิลเพิ่มข้ึน ขณะท่ีการฉายรังสีแกมมา
ทาํให้ประสิทธิภาพการย่อยคาร์โบไฮเดรตของปลาช่อนเพ่ิมข้ึน ดงันั้น การดดัแปรโดยการแช่นํ้ า
และการฉายรังสีแกมมาเป็นวิธี ที ่ทาํให้กากมะพร้าวมีสมบตัิที ่เหมาะสมสําหรับใช ้เ ป็น
วตัถุดิบอาหารในปลากินพืช หรือปลากินพืชและเน้ือ และปลากินเน้ือตามลาํดับ 
 

คาํสําคญั กากมะพร้าว การดัดแปร ประสิทธิภาพการย่อย สมบติัทางเคมีกายภาพ สัตว์นํ้ า 
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Abstract 

 
Coconut meal is an industrial by-product from coconut raw material 

processing. It may become an industrial waste which causes environmental impact. 
The objective of this study was to physically modify the structure of coconut meal, 
which is an agricultural by-product, for providing appropriate properties when used as 
aqua feedstuff.  

This study was conducted by sampling coconut meal from three coconut 
milk industries in Hat-Yai, Songkhla Province. The coconut meals were physically 
modified by water soaking, microwave irradiation, gamma irradiation, and electron 
beam. Subsequently, changes in chemical compositions, physicochemical properties 
affecting hydrolytic rate, and in vitro digestibilities of protein and carbohydrate using 
digestive enzymes from three economic fish species, including silver barb (Puntius 
gonionotus), Nile tilapia (Oreochromis niloticus), and common snakehead (Channa 
striatus), were investigated. Data were analyzed using mean, standard error, and 
analysis of variance. 

The findings demonstrated that modified methods had significant effects 
by decreasing crude fiber whereas available carbohydrates increased with statistical 
significance (p < 0.05). Water soaked coconut meals had appropriate physicochemical 
properties in aspects to enhance enzymatic hydrolysis, including changing pH, water 
solubility, microstructure, crystallinity, and thermal properties. Study on in vitro 
digestibility indicated that soaking increased digestion efficiency of protein and 
carbohydrate in silver barb and Nile tilapia whereas gamma irradiation increased 
carbohydrate digestion in common snakehead. Therefore, modification by water 
soaking and gamma irradiation is a proper method for using coconut meal as aqua 
feedstuff in herbivorous or omnivorous, and carnivorous fishes, respectively.  
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