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ABSTRACT 

     Study on the use of Ripe Kluai Namwa in recipes to diet Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) 
with a different levels. Complete randomized trial planning (CRD) with 4 treatments of 
experiments, 4 repetitive. The treatments were experimental diets which contained  different 
level : 0 (control), 5 , 10 and 15 percent respectively of Ripe Kluai Namwa in formula. Nile Tilapia 
at 60 days of age was used in this study. Fish were cultured in floating basket (10 fish per cage) 
for 6 week. For result, The weight of the entire fish was all lengths of fish Standard length of  fish 
Internal organs, Visceral Index, Abdominal weight, Percentage of abdominal , Liver weight, Liver 
relationship index value, Stomach weight, Intestinal weight, Intestinal index, Intestinal length, 
Correlation coefficient of intestinal length, Meat weight, Percentage of meat, Carcass weight. The 
percentage of carcasses was not statistically different (p>0.05) in treatment. 
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บทนำ 

 

          ปลานลิ (Nile Tilapia, Oreochromis niloticus) เป็นปลาเศรษฐกิจของประเทศซึ่งเป็นที่นิยมและ
ต้องการของตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศและมีแนวโน้มที่จะขยายตัวเพ่ิมขึ้น ทั้งนี้ เนื่องจากเป็นปลาที่เลี้ยง
ง่าย เจริญเติบโตได้ดี มีความทนทานและปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมได้ดี มีอัตราการเจริญเติบโตดีและขยายพันธุ์
ได้ตลอดปี (พิเชต, 2559) เนือ่งจากปลานิลมีเนื้อแน่น รสชาติดีจึงเป็นที่ต้องการของตลาด (สุรังส ีและคณะ,2556 ) 
เป็นปลาน้ำจืดที่อาศัยอยู่ได้ทั้งน้ำจืดและน้ำกร่อยชอบหากินในเวลากลางวันกินได้ทั้งพืชและสัตว์  

(วรพงษ์ และคณะ, 2559) 

      กล้วยน้ำว้า (Musa sapientum L. cv. Namwa.) เป็นผลไมท้ี่พบได้ทั่วไปในประเทศไทย มีสรรพคุณที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย สามารถใช้ประโยชน์ได้จากทุกส่วน (ผลดิบ ผลสุก  ใบ ก้านใบ หวัปล ีลำต้น) นอกจากกล้วย
น้ำว้าจะบริโภคผลสุกซึ่งเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตและเส้นใยอาหารแล้วและเป็นสารพรีไบโอติกและมีสารที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย กล้วยน้ำว้า มีปริมาณแป้งในการต้านทานการย่อยในกลุ่ม RS 2 (Resistant Starch type II ) 
จนถึง 55.59 เปอร์เซ็นต ์ (พมิพ์นิภา, 2016) มีฟอสฟอรสั วิตามินเอ วติามินซี วิตามนิบี1 วิตามินบ2ี วิตามินบ3ี 
วิตามินบ5ี วิตามินบ6ี วิตามินบ9ี แคลเซียม เหล็ก แมกนีเซียม คาร์โบไฮเดรต สังกะสี ไขมัน โปรตีน โพแทสเซียม 
สังกะสี เส้นใย พลังงาน ไฟเบอร์ เบต้าแคโรทีน สารแทนนิลแทคติน กรดอมิโน  (โชติอนันต์ และคณะ. 2551). 

     ดังนั้นการใช้ประโยชน์จากกล้วยน้ำว้าเพื่อนำมาใช้เป็นส่วนผสมในสูตรอาหารเลี้ยงปลานิลซึ่งจะเป็นประโยชน์
ต่อการลดต้นทุนการผลิตและเป็นการใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นอีกทางหนึ่งด้วย 
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วัตถุประสงค ์

1. เพื่อศึกษาการเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย และอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อของปลานิลที่เลี้ยง 

            ด้วยสูตรอาหารจากกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่แตกต่างกัน 

       2.  เพื่อศึกษาค่าคุณภาพซากของปลานิลเลี้ยงที่ด้วยสูตรอาหารจากกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่แตกต่างกัน 

 

ผลทีค่าดว่าจะได้รับ 

             ทราบระดับของกล้วยน้ำว้าที่เหมาะสมในสูตรอาหารที่เลี้ยงปลานลิ และ ผลต่อค่าคุณภาพซาก 
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ตรวจเอกสาร 

1. ปลานิล (Nile tilapia)  

    1.1 ชีววิทยาบางประการของปลานิล 

                      ปลานิลเป็นปลาน้ำจืดชนิดหนึ่งอาศัยอยู่ได้ทั้งน้ำจืดและน้ำกร่อย มีถิ่นกำเนิดอยู่ที่ทวีปแอฟริกา
และสามารถแพร่ขยายพันธุ์ได้ดีจนแพร่กระจายไปทั่วภูมิภาคของโลก  (อุดม, 2549) และได้มีการนําเข้ามาใน
ประเทศไทยครั้งแรกเมื่อวันที่ 25 มีนาคม 2508 โดยสมเด็จพระจักรพรรดิอากิฮิโตแห่ง ประเทศญี่ปุ่น ถวายแด่
สมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดชจำนวน 50 ตัว ทรงเลี้ยงไว้ในบ่อปลาที่บริเวณสวนจิตรดาและได้พระราชทาน
พันธ์ุปลานิลที่เพาะพันธุเ์พื่อไปขยายพันธ์ุให้ทั่วพระราชอาณาจักรและพระราชทานชื่อพันธ์ุปลาใหม่ว่า 

“ปลานิล (Tilapia Nilotica) นับแต่นั้นมาปลานิลได้กลายเป็นปลาน้ําจืดชนิดหนึ่งที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายและเป็น
ปลานํ้าจืดที่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจในปัจจุบันเพราะปลานิลเป็นปลาที่เลี้ยงได้ง่าย เติบโตไดดี้ มีความแข็งแรง ทนต่อ
สภาพแวดล้อมเป็นอย่างดี และยังเป็นปลาที่มเีนื้อค่อนข้างดี เหมาะที่จะนําไปประกอบอาหารได้หลายแบบ ซึ่งเป็น
ที ่นิยมของประชาวบ้าน (เริงชัย และคณะ, 2556) เนื ่องจากเป็นปลาที่มีการเจริญเติบโตเร็วสามารถทนต่อ
สภาพแวดล้อมและปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมได้ดีและสามารถขยายพันธุ์ในบ่อเลี้ยงและแหล่งน้ำทั่วได้ตลอดปี 
(Megbowon & Mojekwu, 2014) และมีความทนทานต่อโรค (ชาติชาย, 2543) 

มีการจัดลำดบัทางอนุกรมวิธานดงันี้ 

           Kingdom: Animalia 

                     Phylum: Chordate 

                               Class: Actinopterygii 

                                           Order: Perciformes 

                                                     Family: Cichlidae 

                                                                Genus: Oreochromis 

                                                                           Species: niloticus 
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1.2 สัณฐานวทิยาของปลานิล  

               ปลานิลมีรูปร่างลักษณะเหมือนกับปลาหมอเทศแต่ปลานิลมีลักษณะพิเศษที่ริมฝีปากบนและริมฝีปาก
ล่างเสมอกัน บริเวณแก้มจะมีเกล็ดอยู่ 4 แถว โดยเกล็ด 3 แถวแรกอยู่บริเวณแก้มและอีกหนึ่งแถวจะอยู่เหนือเส้น
ข้างลำตัวเล็กน้อยสีของลำตัวจะเปลี่ยนไปตามสภาพแวดล้อมของแหล่งที่อยู่อาศัยจะมีสีดำอ่อนไปจนถึงสีเขียวดำ 
บริเวณท้องจะมีสีขาว ลำตัวจะมีลายพาดขวางประมาณ 9–10 แถบ ตั้งแต่ส่วนหัวจรดโคนหาง (ชาญศักดิ์, 2541) 
นอกจากนี้ลักษณะทั่วไปของปลานิลมีครีบหลังเพียง 1 ครีบ ยาวจรดคอดหาง และมีครีบก้นประกอบด้วยก้านครีบ
แข็ง 3 อัน และก้านครีบอ่อน 9-10 อัน มีเกล็ดตามแนวเส้นข้างลำตัว 33 เกล็ด ที่กระดูกกระพุ้งแก้มมีจุดสีเข้ม
เพียงจุดเดียวบริเวณปลายอ่อนของครีบหลัง ส่วนของครีบก้นและครีบหางมีจุดสีขาวและดำตัดขวางดูคล้ายลาย
ข้าวตอกอยู่โดยทั่วไปและฟันบริเวณขากรรไกรและคอหอยมีหลายขนาดตั้งแต่ค่อนข้างที่จะหยาบจนถึงละเอียด
บริเวณกระดูกเหงือก (gill arch) มีซี่กรอง 15-27 อัน   (อุดม, 2549) 

 

 

 

ภาพที่ 1 ปลานิล (Nile tilapia)  

                                               ที่มา : กรมประมง (ม.ป.ป.) 
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1.3 นิสยัการกนิอาหารของปลานิล  

              ปลานิลเป็นปลาที่กินได้ทั้งพืชและสัตว์เป็นอาหารรวมทั้งซากที่เน่าเปื่อยโดยเฉพาะอาหารธรรมชาติที่
อยู่ในบ่อ สาหร่าย ตะไคร่น้ำ สัตว์หน้าดิน แพลงก์ตอนสัตว์ ตัวอ่อนของแมลงน้ ำและไรน้ำที่อยู่ในบ่อและปลานิล
เป็นปลาที่มีการกินอาหารกลางวัน (ฉัตรพงษ์, 2556) ทางเดินอาหารมีความยาวประมาณ 5-8 เท่า ของลำตัวและ
ไม่มีกระเพาะอาหารที่แท้จริงแต่มีส่วนของลำไส้ที่โป่งเป็นกระเปาะเรียกว่ากระเพาะอาหารดัดแปลง  (modified 
stomach) ที่มีประสิทธิภาพคล้ายคลึงกับกระเพาะอาหารจริง (พิเชต, 2559) ถ้าต้องการให้ปลาเจริญเติบโตเร็วจะ
มีการให้อาหารเสริม อย่างเช่น  ปลายข้าว รำ กากถั่วเหลือง  ปลาป่นและกากมะพร้าว โดยอาหารที่ใช้ส่วนใหญ่จะ
มีโปรตีนที่สูงและเหมาะสมกับความต้องการของปลาแต่ละขนาดปริมาณโปรตีนที่เหมาะสมกับการเจริญเติบโตของ
ปลานิลที่มีอายุต่างกัน ลูกปลาวัยอ่อน (Juvenile) และลูกปลานิ้ว (Fingerling) ต้องการโปรตีนที่ระดับประมาณ 
30 – 40 เปอร์เซ็นต ์ส่วนปลาขนาดใหญ่ต้องการโปรตีนระดับประมาณ 25 – 30 เปอร์เซ็นต์ (ณรงค,์ 2560) 

1.4 รูปร่างลักษณะของปลานิล 

                ลักษณะรูปร่างภายนอกของปลานิลเพศผู้และของเพศเมียจะมีลักษณะที่คล้ายคลึงกันแต่จะแตกต่าง
กันที่อวัยวะที่ใช้ในการจำแนก ซึ่งปลานิลเพศผู้กับปลานิลเพศเมียคืออวัยวะเพศ เมื่อเข้าสู่วัยเจริญพันธุ์ปลานิลเพศ
ผู้จะมีลำตัวที่เรียวยาว มีสีค่อนข้างเข้มบริเวณใต้คางและท้องปลานิลเพศผู้จะมีอวัยวะเพศหรือติ่งเพศ ( genital 
papilla) ลักษณะเรียวยาวค่อนข้างแหลมยื่นออกมาและปลาเพศผู้จะมีรูเปิด 2 รู คือ รูก้น (anus) และรูเปิดรวม
ของน้ำอสุจิและท่อปัสสาวะ (urogenital pore) ครีบจะมีสีชมพูเข้มออกแดงและใต้คางจะมีสีแดงส่วนในปลานิล
เพศเมียสีของตัวปลาจะซีดกว่าปลาเพศผู้มองเห็นแถบขวางข้างลำตัวได้ชัดเจน ใต้คางจะมีสีเหลืองและขนาดตัว
โดยทั่วไปจะเล็กกว่าปลาเพศผู้และอวัยวะเพศ จะมีรูเปิด 3 รู คือ รูก้น รูนำไข่ และรูท่อปัสสาวะ (urinary pore) 
อวัยวะเพศมีลักษณะกลมใหญ่และมีช่องเปิดที่มีลักษณะเป็นขีดขวางตรงกลางของอวัยวะเพศ (สุจนีย์, 2560) 

1.5 การสืบพนัธุ์และการวางไข่ของปลานลิ  

              ปลานิลจะมีการผสมพันธุ์ได้ตลอดทั้งปีใช้เวลา 2-3 เดือน/ครั้ง แต่ถ้ามีอาหารเพียงพอและเหมาะสมต่อ
ความต้องการของปลานิลในระยะเวลา 1 ปี ปลานิลจะสามารถผสมพันธุ์ได้ถึง 5-6 ครั้ง และพ่อแม่พันธุ์ปลานิลที่มี
ขนาดยาว 10 เซนติเมตร มีอายุอยู่ประมาณ 4 เดือนขึ้นไปจะเป็นปลาทีมีความพร้อมที่จะมีการสืบพันธุ์ได้ หาก
สภาพแวดล้อมเหมาะสมปลาเพศผู้จะมีการแยกตัวออกจากฝูงแล้วเริ่มสร้างที่อยู่ใหม่โดยเลือกเอาบริเวณขอบบ่อซึ่ง
ที่มีระดับความลึกประมาณ 0.5 – 1 เมตร วิธีสร้างที่อยู่อาศัยของปลาจะปักหัวลงในระดับตั้งฉากกับพื้นดิน จากนั้น
ใช้ปากกับการเคลื่อนไหวของลำตัวเพื่อเขี่ยดินตะกอนออกและใช้วิธีอมดิน ตะกอนและเศษสิ่งของต่าง ๆในบริเวณ
นั้นทิ้งจะทำอยู่เช่นนี้เรื่อยไปจนกว่าจะได้พื้นที่ที่มีลักษณะเป็นหลุมตามขนาดที่ต้องการหากมีปลาตัวอื่นอยู่บริเวณ
นั้นปลานิลเพศผู้จะขับไล่ให้ออกไปนอกบริเวณ ปลานิลเพศผู้จะคอยว่ายวนเอยู่ในรัศมี 2-3 เมตร รอบพื้นที่ที่มันอยู่
อาศัยและจะแผ่ครีบหลังอ้าปากกว้างอยู่ตลอดเวลาอาการเช่นนี้เป็นการดึงดูดความสนใจให้เพศเมียว่ายน้ำเข้ามา
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ใกล้ ให้เข้ามายังพื้นที่ที่ได้สร้างไว้และเมื่อปลาเพศเมียถูกใจก็จะแสดงลักษณะจับคู่โดยการว่ายน้ำเคียงคู่กันไปและ
ใช้หางดีดและกัดกันเบาๆหลังจากการคลอเคลียในลักษณะดังกล่าว ปลาจะผสมพันธุ์โดยปลาเพศผู้จะใช้บริเวณ
หน้าผากดันที่ใต้ท้องของเพศเมีย เพื่อเป็นการกระตุ้นเร่งเร้าให้ปลาตัวเมียว่างไข่เมื่อถึงเวลาว่างไข่ปลาตัวเมียจะ
วางไข่บริเวณกลางหลุมซึ่งตัวเมียจะวางไข่ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับอายุและขนาดของแม่ปลา  

(สำนักวิจัยและพัฒนาประมงน้ำจืด, 2553) 

1.6 การฟักไข่ปลานิล  

                 แม่ปลาจะอมไข่เอาไว้ในปากเป็นเวลา 4-5 วัน จากนั้นไข่ก็จะฟักออกมาเป็นตัว ลูกปลาที่ฟักออกมา
เป็นตัวใหม่ๆจะมีการอาศัยอาหารจากแหล่งธรรมชาติ ซึ่งอยู่ติดกับท้องในขณะเดียวกันแม่ปลาก็ยังต้องอมลูกปลา
อยู่ในปากต่อไป จนกระทั่งถุงอาหารธรรมชาติของลูกปลาจะยุบหายไป หลังจากนั้นไข่ปลานิลจะฟักออกเป็นตัวอยู่
ที่ประมาณ 3-4 วัน จากนั้นแม่ปลาจะคายลูกออกจากปากแม่ปลา (สำนักงานและ พัฒนาประมงน้ำจืด, 2553) 
และลูกปลาวัยนี้สามารถกินอาหารจำพวกพืชน้ำและไรน้ำขนาดเล็กซึ่งมีอยู่ในน้ำธรรมชาติโดยว่ายน้ำวนเวียนอยู่
บริเวณส่วนหัวของแม่ปลาและเข้าไปหลบอยู่ในปากเมื่อมีภัยอันตราย (กรมประมง, 2553) 

1.7 การอนุบาลลูกปลานิล 

    1.7.1 การอนุบาลในบ่อดิน 

                 การอนุบาลบ่อดินควรมีขนาดประมาณ 200 ตารางเมตร มีลักษณะของบ่อเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า
เพื่อที่สะดวกในการเก็บผลผลิต บ่ออนุบาลควรมีหลายบ่อๆเพื่อที่จะได้ปล่อยลูกปลาที่มีขนาดเดียวกันการเตรียม
บ่อควรมีการเตรียมล่วงหน้า 1 สัปดาห ์ ขนาดของบ่อที่ใชอ้นุบาลลูกปลานิลขนาด 1-2 เซนติเมตร ลงอนุบาลใน
อัตรา 250 ตัว/ตารางเมตร พร้อมทั้งสังเกตความอุดมสมบูรณ์ของแหล่งอาหารธรรมชาต ิสีของน้ำควรมีสีอ่อนหาก
อาหารธรรมชาติไม่เพียงพอควรที่จะเติมปุ๋ยและอาจมีการใช้อาหารเสริม เช่น รำละเอียด กากถั่วเหลืองอีกวันละ  

2-3 ครั้ง หลังจากใช้ระยะอนุบาลลูกปลาประมาณ 5-6 สัปดาห์ ส่วนลูกปลาที่มีขนาดโตมีขนาด 3-5 เซนติเมตร ซึ่ง
เป็นขนาดที่มีความเหมาะสมซึ่งจะนำไปเลี้ยงเป็นปลาขนาดใหญ่ (กรมประมง, 2551) 

   1.7.2 การอนุบาลในบ่อซเีมนต ์

                      บ่อจะมีลักษณะรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าหรือทรงกลมก็ได้พื้นผิวน้ำตั้งแต่ 10 ตารางเมตร มีความลึก
ประมาณ 1 เมตร หรือจะใช้บ่อซีเมนต์เพาะก็ได้โดยมีการตีอวนจับพ่อแม่พันธุ์ออกจำนวนการปล่อยลูกปลาวัยอ่อน
ลงอนุบาลในบ่อซีเมนต์ในอัตรา 300 ตัว/ตารางเมตร ใช้เครื ่องเพิ ่มอากาศและเปลี ่ยนถ่ายน้ำประมาณ 50 
เปอร์เซ็นต์ สัปดาห์ละครั้งให้อาหารสมทบวันละ 3 ครั้ง อนุบาลเป็นระยะ 4-5 สัปดาห์ จะได้ลูกปลาขนาด 3-5 
เซนติเมตร (กระสินธุ์และคณะ, 2557) 
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1.7.3 การอนุบาลในกระชัง  

                    กระชังที่นิยมใช้กับการอนุบาลลูกปลานิลมักจะทำด้วยไนล่อนตาถี่ ขนาดของกระชังแล้วแต่พื้นที่
ของบ่อที่จะแขวนกระชังมักนิยมใช้กระชังขนาด 3x3x2 เมตร ซึ่งสามารถใช้อนุบาลลูกปลาวัยอ่อนได้จำนวนครั้งละ 
3,000 – 5,000 ตัว ให้อาหารผสม ละเอียดโปรตีน 30-40 เปอร์เซ็นต์ หรือให้ไข่แดงบดละเอียด โดยให้กินอย่างน้อย
วันละ 3-4 ครัง้ ใช้ระยะอนุบาลลูกปลา 4-5 สัปดาห ์ลูกปลาจะโตได้ขนาด 3-5 เซนติเมตร (กรมประมง, 2551) 

 

1.8 การเลี้ยงปลานิล  

    1.8.1 การเลี้ยงปลานิลในบ่อดิน 

                บ่อลี้ยงปลานิลควรมีลักษณะเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าเพื่อความสะดวกในการจับ เนื้อที่ต้ังแต่ 200 ตาราง
เมตรขึ้นไป อาหารที่ใช้หาได้ง่าย เช่น เศษอาหาร ปุ๋ยคอก แหนเป็ด สาหร่าย เศษผักต่าง ๆ เป็นต้น ส่วนการเลี้ยง
ปลานิลเพื่อการค้าขายควรที่จะใช้บ่อที่มีขนาดใหญ่ ควรมหีลายๆบ่อ ปัจจุบันมีการเลี้ยงปลานิลในบ่อดินแบ่งได้เป็น 
4 ประเภท ตามลักษณะของการเลี้ยง ดังนี ้

 

1. การเลี้ยงปลานิลแบบเด่ียว จะทำการปล่อยลูกปลาที่มีขนาดเท่ากันลงเลี้ยงพร้อมกัน โดยใช้เวลา    
เลี้ยงอยู่ที ่6-12 เดือน แล้วจึงจะจับไดห้มดทั้งบ่อ 

2. การเลี้ยงปลานิลหลายรุ่นในบอ่เดียวกัน จะใช้อวนที่มีขนาดใหญ่ในการจบัปลา เลือกจบัเฉพาะปลา
ที่มีความต้องการของตลาดและปล่อยให้ปลาที่มีขนาดเล็กเจริญเติบโตต่อไป 

             3. การเลี้ยงปลานิลร่วมกับปลาชนิดอื่นๆ เช่น ปลาสวาย ปลาตะเพียน ปลาจีน ฯลฯ เพื่อใช้ประโยชน ์

                จากจากการเลี้ยงร่วมกับปลากินเนื้อ เพื่อที่จะกำจัดลูกปลาที่ไม่ต้องการออกขณะเดียวกันน้ันจะได้ 

                ปลากินเน้ือที่ติดมาด้วย  

             4. การเลี้ยงปลานิลแบบแยกเพศโดยวิธีแยกเพศปลาหรือเปลี่ยนเพศปลาเป็นเพศเดียวกันเพื่อที่จะ   

                 ป้องกัน การแพร่พันธุ์ (พีณะพงษ,์ 2558 ) 
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     1.8.2 การเลี้ยงปลานิลในกระชัง  

             การเลี้ยงปลานิลโดยแหล่งน้ำธรรมชาติในบริเวณน้ำกร่อยและน้ำจืด มีคุณสมบัติน้ำดีพอและกระชังส่วน
ใหญ่ที่ใช้กันโดยทั่วไปจะมีขนาดกว้าง 20 เมตร ยาว 25 เมตร ลึก 5 เมตร สามารถนำมาใช้ติดตั้ง  2  รูปแบบ  คือ 

              1. กระชังแบบผูกติด โดยจะใช้ไม้ไผ่ปักลงในน้ำ โดยมีไม้ไผ่ผูกเป็นแนวนอนที่ระดับ 1-2 เมตร เพื่อจะ
ยึดติดกับลำไม้ไผ่ที่จะนำมาปักลงในดินให้มีความแข็งแรง กระชังด้านบนและด้านล่างควรร้อยเชือกคร่าวๆ เพื่อที่จะ
ยึดกับตัวกระชังให้ตึง โดยเฉพาะตรงมุมทั้ง 4 มุม ของกระชังทั้งด้านบนและด้านล่าง ในการวางกระชังก็ควรวางให้
เป็นกลุ่ม และเว้นระยะห่างโดยให้น้ำไหลผ่านอวนได้สะดวก อวนที่ใช้ในการทำกระชังควรอวนไนล่อนช่องตา
แตกต่างกันตามขนาดของปลานิลแต่ละขนาดที่จะนำมาเลี้ยง  

             2. กระชังแบบลอย ควรมลีักษณะของกระชังที่เหมือนกับกระชังโดยทั่วไปแต่จะไม่ใช้เสาปักในการยึดติด
อยู่กับที่ ส่วนของด้านบนของกระชังจะผูกติดกับทุ่นลอยซึ่งไม้ไผ่ทั้ง 4 มุม โดยด้านล่างใช้แท่งปูนซีเมนต์หรือก้อน
หินผูกกับเชือกเพื่อถ่วงกระชังให้จม ถ้าเลี้ยงปลาหลายๆกระชังก็ให้ผูกโยงติดกันไว้เป็นกลุ่ม (พีณะพงษ์, 2558) 

2.กล้วยน้ำว้า (Kluai Namwa) 

       2.1 อนุกรมวธิาน 

            กล้วยน้ำว้า เป็นพืชเมืองร้อนที่มีถิ่นกำเนิดอยู่ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ เป็นพืชพ้ืนบ้านที่คนไทยรู้จักกัน
ดีเพราะสามารถปลูกได้ทุกภูมิภาคของประเทศไทยมานาน เพราะกล้วยสามารถปลูกได้ง่ายและกล้วยน้ำว้าเป็น
พันธุ์ทนทานต่อสภาพดินฟ้าอากาศได้เป็นอย่างดีกว่าพันธุ์กล้วยอื่นๆโดยเฉพาะในพื้นที่ที่มีอากาศร้อนชื้นและ
บริเวณที่มีดินฟ้าอากาศสม่ำเสมอจะเจริญเติบโตและตกเครือได้ตลอดทั้งป ี(อภิชาต ิและ พัชร,ี2559) 

มีการจัดลำดบัทางอนุกรมวิธานดงันี้ 

Kingdom: Plantae 

          Phyium : Magnoliophyta 

                    Class : Liliopsida 

                             Order :  Zingiberales 

                                       Family : Musaceae 

                                                  Genus : Musa 

                                                         Species: Musa Abb.(KluaiNamwa) 
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        2.2 เอกสารทีเ่กี่ยวขอ้ง 

             กล้วยน้ำว้ามีลำต้นสูงไม่เกิน 3.5 เมตร มีเส้นผ่านศูนย์กลางมากกว่า 15 เซนติเมตร สีกาบของลำต้น
ด้านนอกจะมีสีเขียวอ่อน มีประดำเล็กน้อย ส่วนด้านในจะเป็นสีเขียวอ่อน เครือจะห้อยลง เครือหนึ่งจะมี 7 - 10 
หวี หวีหนึ่งจะมี 10 - 16 ผล ผลใหญ่กว่ากล้วยไข่ มีความกว้าง 3 - 4 เซนติเมตร ยาว 11 -13 เซนติเมตร มีเหลี่ยม 
ก้านผลยาว ผลมีความยาวใกล้เคียงกับกล้วยไข่ เปลือกจะมีความหนากว่ากล้วยไข่ เมื่อสุกจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง
ปนน้ำตาล เนื้อจะมีสีขาว รสหวาน ไส้กลาง จะมีสีเหลือง สีชมพู หรือสีขาว ซึ่งทำให้แบ่งออกเป็น กล้วยน้ำว้า
เหลือง กล้วยน้ำว้าแดง และกล้วยน้ำว้าขาว (เบญจมาศ, 2558)  กล้วยนำ้ว้ามีรายละเอียดที่น่าสนใจดังนี ้ 

 

                                          ภาพที่ 2 กล้วยน้ำว้า 

                    ที่มา: https://www.oonorganic.com/Article/Detail/370 

 

      2.3 ลักษณะทางพฤกษศาสตร ์

           ลักษณะกล้วยเป็นไม้ล้มลุก มีลำต้นสูงประมาณ 2-9 เมตร จะมีลำต้นสั้นๆ หัวจะอยู่ใต้ดิน พร้อมด้วยตา
หลายตาจะเป็นจะเป็นตำแหน่งที่เกิดเหล้าที่จะเจริญเป็นหน่อ รากจะแผ่กระจายไปตามแนวราบ แต่ส่วนใหญ่ราก
จะอยู่ที่ผิวดิน หน่อจะมีลักษณะรูปทรงกระบอก ลำต้นที่เกิดจากกาบใบที่ที่สลับกันจนแน่นกอดจนกันเป็นก้อนกลม
(เบญจมาศ, 2558)        

           ต้น : ลำต้นสูง 2-5 เมตร แต่ละสายพันธุ์เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 15 เซนติเมตร กลางลำต้นด้านอกมี 

                  สีเขียวอ่อนจะมีด้างเล็กน้อย 
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           ใบ : ก้านใบจะมีร่องค่อนข้างที่จะแคบ เส้นผ่านกลางใบสีเขียว 

           ดอก : ก้านช่อดอกจะไม่มีขน ปลีรูปไข่ค่อนข้างที่จะป้อม ส่วนปลายด้านนอกสีแดงอมม่วงมีนวลหนาด้าน 

                    ในมีสีแดงเข้ม 

           ผล : โดยทั่วไปกล้วยจะมี 10 หวี/เครือ  แต่บางสายพันธุ์จะมีมากกว่า 20 หวี เช่น กล้วยน้ำว้าดง  กล้วย 

                  น้ำว้าตะนาวศรี เป็นต้น ผลจะมีขนาดเล็ก รสชาติหวาน เนื้อจะมีลักษณะสีเหลือง เปลือกจะหนา 

                  กล่ากล้วยไข่ แต่ความยาวจะมีลักษณะใกล้เคียงกัน (อภิชาต ิและพัชรี ,2559) 

     2.4 สารเคมีที่พบได้ในส่วนต่างๆ ของกล้วยนำ้ว้า  

          ส่วนต่างๆขกล้วยนำ้ว้าจะมีสารเคมี ดังน้ี  

          1.) ผลกล้วย ประกอบด้วย นำ้ แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย สารเซโรโทนิน นอร์อะดรีนาลิน (Serotonin  

              noradrenaline) โดพามีน (Dopamine) เอนไซม์ และเกลือแร่ต่างๆ โดยเฉพาะ แคลเซียม เหล็ก และ 

              โปแตสเซียม 

          2.) กล้วยดิบจะมีแป้ง กรดแทนนิค (Tannic acid) กรดแกลลิก (Gallic acid) และสารเพ็คติน (Pectin)  

          3.) กล้วยสุกจะมีกลิ่นและรสเหมือนนมแมว เนื่องจากมีสารเอมิวอะซีเตท (Amyl acetate) สาร 

              เอทิลแอลกอฮอล์ (Ethyl alcohol) และเมทิลแอลกอฮอล์ (Methyl alcohol)  (นิรนาม, 2558 ) 

2.5 คุณค่าทางอาหารของกล้วยน้ำว้า 

     กล้วยน้ำว้า เป็นพืชที่สามารถใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วนตั้งแต่ลำต้น ใบ ดอก ผล ส่วนกล้วยน้ำว้าที่ยังดิบ
เนื้อของกล้วยจะมีความแข็งและรสที่ฝาด เนื้อภายในจะมีสีขาว ไม่มีกลิ่นของกล้วย เปลือกของผลกล้วยดิบจะแข็ง 
และมีลักษณะเป็นสีเขียวเข้มและปอกค่อนข้างยาก แต่เมื่อตัดออกจากลำต้นแล้วอีกประมาณ 10 วัน สีของเปลือก
กล้วยจะมีสีเหลืองทั้งลูก มีกลิ่นหอมและรสหวาน เปลือกปอกได้ง่าย ผลของกล้วยสุกจะนำมาประกอบอาหารได้
หลายอย่าง สามารถนำมารับประทานเป็นยาระบายอ่อนๆ เป็นอาหารเสริมสำหรับเด็กอ่อน โดยเฉพาะผลของ
กล้วยน้ำว้าสุก จะมีสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายหลายชนิด ซึ ่งกองโภชนาการกรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุขได้วิเคราะห์คุณค่าอาหารของกล้วยนำ้ว้าสุกไวดั้งน้ี 
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ตารางที่ 1 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยนำ้ว้าในส่วนที่กินได1้00 กรัม  

           คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ หน่วย 

1. ให้พลังงาน 

2.โปรตีน 

3. คาร์โบไฮเดรต 

4. ไขมัน 

5. วิตามิน เอ 

6. วิตามิน บี 1 

7. วิตามิน บี 2 

8. ไนอาซิน 

9. วิตามิน ซ ี

10. แคลเซียม 

11. ฟอสฟอรสั 

12. เหล็ก 

13. น้ำ 

14. กากใย 

15. เบต้าแคโรทีน 

16. ไทอะมีน 

148 

1.1 

35.4 

0.2 

9 

0.03 

0.04 

1.4 

11.0 

7.0 

43.0 

0.8 

7.6 

2.3 

54 

0.04 

กิโลแคลอร ี

กรัม 

กรัม 

กรัม 

หน่วยสากล 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

กรัม 

กรัม 

ไมโครกรัม 

มิลลิกรัม 

            17. ไรโบฟลาวิน 0.02 มิลลิกรัม 

ทีม่า: (กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2544) 
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อุปกรณ์และวธิีการทดลอง 

1. วัสดุและสตัว์ทดลอง  

           1.1 สัตว์ทดลอง 

                - ปลานิลน้ำหนกัเฉลี่ยของปลานิลเริ่มต้นอยู่ระหว่าง 0.52 – 1.75 กรมั/ตัว จำนวน 160 ตัว  

           1.2 วัตถุดิบอาหารทดลอง  

               - กล้วยน้ำว้า 

2. อุปกรณ์  

      2.1. สำหรับใช้ในการเลีย้งปลานิล  

          2.1.1 กระชังมุ้งเขียว ขนาด 2×2×1.2 เมตร จำนวน 16 ใบ 

     2.2 สำหรบัใช้เตรียมอาหารปลานิล  

         2.2.1 อุปกรณท์ี่ใช้ในการชั่งตวงวัตถุดิบอาหาร ได้แก่ เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ตำแหน่งของ Batarius   

         รุ่น Basic เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ตำแหน่งของ Satorius รุ่น Research  

          2.2.2 เครื่องอัดเม็ดอาหารจมแบบมนิเซอร์ (Mincer) 

          2.2.3 เครื่องบดวัตถุดิบ  

          2.2.4 ตู้อบอาหาร (Hot air oven)  

          2.2.5 ถาดใส่อาหารสำหรับอบ  

          2.2.6 ช้อนตวงวัตถุดิบ  

          2.2.7 กระปุกใส่อาหาร 

          2.2.8 กะละมัง 

2.3 อุปกรณ์การตรวจวัดการเจริญเติบโต 

          2.3.1 เครื่องชั่งไฟฟ้า  

          2.3.2 กะละมัง  

          2.3.3 ไม้บรรทัด  

          2.3.4 สวิงตักปลา  
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          2.3.5 สมุดจดบันทึก 

2.4 ชุดตรวจคุณภาพน้ำ (test kit) 

       3.1.1 ชดุตรวจสอบแอมโมเนีย  

       3.1.2 ชดุตรวจสอบไนไตรท์ – ไนเตรท 

       3.1.3 เครื่องมือวัดความเป็นกรด – เป็นด่าง 

       3.1.4 เครื่องมือวัดออกซิเจนละลายในน้ำ 

   

วิธีการ 

1. วางแผนการทดลอง  

           การศึกษาใช้วิธีวางแผนการทดลองแบบ สุ่มตลอด (Completely Randomized Design ; CRD โดย
แบ่งการทดลองเป็น 4 ชุดการทดลอง (Treatment) มี 4 ซ้ำ (Replication) รวมเป็น 16 หน่วย การทดลอง
(Experimental) 

ชุดการทดลองที่ 1 สูตรอาหารที่ผสมด้วยกล้วยน้ำว้าสุก  0 เปอร์เซ็นต์ (ชดุควบคุม) 

ชุดการทดลองที่ 2 สูตรอาหารที่ผสมด้วยกล้วยน้ำว้าสุก  5 เปอร์เซ็นต์  

ชุดการทดลองที่ 3 สูตรอาหารที่ผสมด้วยกล้วยน้ำว้าสุก  10 เปอร์เซ็นต ์ 

ชุดการทดลองที่ 4 สูตรอาหารที่ผสมด้วยกล้วยน้ำว้าสุก  15 เปอร์เซ็นต ์

        ทำการศึกษาในการเลี้ยงปลานิลน้ำหนักน้ำหนักเริ่มเฉลี่ย 1 กรัม ด้วยสูตรอาหาร การใช้กล้วยน้ำว้าสุกใน
สูตรอาหารเลี้ยงปลานิลในกระชังที่ระดับเปอร์เซ็นต์ต่างกันเป็นเวลา 60 วัน ให้อาหารวันละ 2 ครั้ง เวลา 08.00 น. 
และ 16.00 น. โดยปริมาณอาหารที่ให้ปลาในแต่ละวันให้ปลากินจนอิ่มโดยทำการเลี้ยงปลานิลในกระชังมุ้งเขียว
ขนาด 2×2×1.2 เมตร จำนวน 16 ใบ 

2. การเตรียมกล้วยน้ำว้าสุก 

1.หั่นกล้วยน้ำว้าสุกเปน็ชิ้นเล็กๆ 

2.นำกล้วยที่หัน่เป็นช้ินเล็กๆใส่เครื่องปั่น 

3.จากนั้นเติมน้ำในปริมาณ 200 มิลลิลิตร 
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4.ปั่นกล้วยน้ำว้าสุกกับน้ำให้เป็นเนื้อเดียวกัน 

4. การเตรียมอาหารทดลอง 

              อาหารที่ใช้ในการทดลองมี 4 สูตร โดยอาหารทดลองชุดควบคุมเป็นอาหารที่ไม่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกและ
อีก 3 สูตร มีการผสมกล้วยน้ำว้าสุกที่ระดับต่างกัน (ตามชุดการทดลอง) โดยกำหนดโปรตีนมีค่าเท่ากับ 30 
เปอร์เซ็นต์ วัสดุดิบอาหารประกอบด้วย ปลา ป่น ปลายข้าว ข้าวโพด กากถั่วเหลือง รำอ่อน น้ำมันพืช พรีมิกซ์ 
ตามสูตรที่กำหนด (ดังตารางที่ 2 ) ทำการผสมส่วนประกอบของอาหารให้เข้ากันเป็นเนื้อเดียวกัน อีกที่หลังจากนั้น
ก็อัดเม็ดอาหารโดยเครื่องอัดเม็ดอาหารนำอาหารที่อัดเม็ดเสร็จแล้วไปลด ความชื้นในตู้อบ ที่อุณหภูมิประมาณ 60 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วนำอาหารไปเลี้ยงปลา นิลและเก็บไว้ที่อุณหภูมิประมาณ 8 องศาเซลเซียส 

 

ตารางที่ 2 ปรมิาณวัตถุดิบที่ใช้ในสูตรอาหารทดลอง 

วัตถุดิบ (กรัม)                                                    ชุดการทดลอง  

                                        1                          2                           3                       4  

ปลาป่น (50%)                    220                      220                         220                    220 

ปลายข้าว(8%)                    70                        50                           50                      30 

ข้าวโพด(8%)                      110                      110                         60                       40 

กล้วยน้ำว้าสุก(3%)               0                         50                          100                    150 

กากถั่วเหลือง(46%)             310                      320                         330                    340 

รำอ่อน(12%)                     270                      230                         220                    200 

น้ำมัน                               10                        10                           10                     10 

พรีมิกซ์                             10                        10                           10                     10 

รวมทั้งหมด (กรัม)              1000                       1000                       1000                  1000 
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5. การเตรียมสัตว์ทดลอง  

         นำปลานิลที่เตรียมไว้ จำนวน 160 ตัว ใส่ในกระชังมุ้งเขียวขนาด 2×2×1.2 เมตร กระชังละ 10 ตัว โดยฝึก
ให้ปลาคุ้นเคยกับอาหารทดลองสูตรไม่ผสมกล้วยน้ำว้าสุก 2 วัน วันละ 2 ครั้ง คือ 08.00 น. และ 16.00 น. ก่อน
การทดลอง 

6. การจัดการทดลอง  

      6.1. สุ่มกระชังการทดลอง จำนวน 16 กระชัง วางลงในบ่อดิน ณ หมวดงานประมงน้ำจืด สถาบันเทคโนโลย ี

            พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์  

      6.2. คัดเลือกปลานิลปล่อยในกระชังจำนวน 10 ตัวต่อกระชัง  

      6.3. ให้อาหารตามชุดการทดลองทั้งหมด 4 สูตร โดยให้อาหารวันละ 2 ครั้ง ช่วงเช้าเวลา 8.00 น. และ 

            ช่วงเย็น 16.00 น. โดยให้ปลากินจนอิ่ม  

      6.4. เวลาในการทดลอง 60 วัน 

7. รวบรวมขอ้มูลและวิเคราะห์ผลการทดลอง 

      7.1 การวิเคราะห์ด้านคุณภาพซาก  

           7.1.1 การวัดความยาวทั้งสิ้นหรือความยาวเหยียด total length,( TL)  

                - การวัดความยาวเป็นเส้นตรงจากส่วนปลายสุดของจงอยปากจนถึงส่วนปลายสุดของครีบหาง 

           7.1.2 การวัดความยาวมาตรฐาน (standard length, SL)  

                - การวัดความยาวเส้นตรงจากส่วนปลายสุดของจงอยปากจนถึงฐานครีบหางซึ่งเป็นส่วนสุดท้าย  

                  ของกระดกูHypural plate ทราบได้โดยการงอส่วนหางของปลาขึ้รอยหักบริเวณคอดหางถือ   

                  เป็นส่วนสุดทา้ยของกระดูกชิ้นนี ้ 

           7.1.3 การวัดความลึก body ( depth, BD)  

               - การวัดเป็นแนวดิ่งลงมาเป็นเส้นตรงจากส่วนบนสุดของตัวปลาเมื่อหุบครีบแล้วจนถึงส่วนท้องขอปลา 

           7.1.4 การวัดความกว้าง body ( width, BD)  
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               - การวัดระยะทางจากด้านข้างด้านใดด้านหนึ่งไปจนถึงด้านข้างอีกด้านหนึ่ง 

          7.1.5 น้ำหนักของปลาทั้งหมด  

          7.1.6 น้ำหนักขออวัยวะภายใน 

          7.1.7 น้ำหนักของกระเพาะ 

          7.1.8 น้ำหนักของตับ  

          7.1.9 น้ำหนักของล้าไส ้ 

          7.1.10 ความยาวลำ้ไส้ 

         7.1.11 น้ำหนักไขมันในช่องท้อง  

         7.1.12 น้ำหนักเนื้อ  

         7.1.13 น้ำหนักซาก  

         7.1.14 ค่าดัชนีความสัมพันธ์ของตับ hepatosomatic (index, HIS) (ณัฐพงค์และคณะ, 2546) 

                         =    
น้ำหนักตบั 

น้ำหนกัปลา
 ×100 

         7.1.15 สัดส่วนไขมันในช่องท้อง intrapraperitoneal ( fat ratio : %) (Yang et al.,2002) 

                         =     
  น้ำหนักของไขมันในช่องท้อง 

นำ้หนกัปลาทัง้ตัว
  ×100 

        7.1.16 ค่าสัดส่วนร้อยล่ะของเนื้อ (%Yield) (Mireille et al.,2001) 

                         =    
น้ำหนักของตัวปลาทั้งตัว−นา้หนกัซาก 

น้ำหนกัปลาทัง้ตัว
 ×100 

       7.1.17 ค่าสัดส่วนร้อยล่ะของซาก% (carcass) (Mireille et al.,2001) 

                          =    
น้ำหนักของตัวปลาทั้งตัว−นำ้หนงัเนื้อปลา 

 น้ำหนกัปลาทัง้ตัว
 ×100 

      7.1.19 ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของความยาวล้าไส ้Relative ( gut length) (Yang et al., 2002) 

                          =    
ความยาวของระบบทางเดินอาหาร 

ความยาวทัง้หมดของปลา
 

       7.1.20 อัตราการรอดตาย (survival rate) 
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                         =     
จำนวนปลาเมื่อสิ้นสุดการทดลอง 

 จำนวนปลาเริ่มตน้
 ×100 

       7.1.21 อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ (feed conversion ration, FCR) 

                         =      
ปริมาณอาหารทีป่ลากิน 

น้ำหนักปลาทีเ่พิ่มขึ้น
  

 

8. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

         การวิเคราะห์ความแตกต่างของข้อมูลโดยการเปรียบเทียบค่าความแปรปรวนของข้อมูลและวิเคราะห์ความ
แตกต่างโดยการใช ้ (Analysis of Variance, ANOVA)   ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์  โดยใช ้โปรแกรม  

Statistical Analysis System (SAS)  

9. ระยะเวลาทำการ  

        ระยะเวลาในการทำการทดลอง 60 วัน  

10. สถานที่ทำการทดลอง 

         ณ หมวดงานน้ำจืดสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักด์ิ 
จังหวัดชุมพร 17/1 หมู ่6 ตำบลชุมโค อำเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 
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ผลการทดลอง 

 

             ผลการวิเคราะห์ค่าคุณภาพซากของปลานิลที่ทดลองเลี้ยงด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในสูตรอาหารต่อ
การเจริญเติบโตและคุณภาพซากของปลานิลในกระชังในระดับต่างกันใน ระยะเวลา 60 วัน ได้ผลการทดลองดังนี้ 

 

1.การเจริญเตบิโตด้านน้ำหนักเพิ่มเฉลี่ยและคณุภาพซาก 

     1.1 น้ำหนกัที่เพิ่มเฉลี่ย (average weight gain) 

       เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่แตกต่างกัน เป็น
ระยะเวลา 60 วัน พบว่า ปลากลุ่มที่เลี้ยงด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกที่ระดับ 0 เปอร์เซ็นต์ (ชุดควบคุม) มี
การเจริญเติบโตด้านน้ำหนักดีที่สุด คือ มีน้ำหนักเฉลี่ย เท่ากับ 46.16±6.53 กรัม รองลงมาได้แก่ ปลานิลกลุ่มที่
เลี ้ยงด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกที ่ระดับ 5 , 15 และ 10 เปอร์เซ็นต์ คือ มีน้ำหนักเฉลี ่ย เท่ากับ  
42.65±3.42 , 40.02±4.63 และ 37.50±1.94 กรัม ตามลำดับผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าระดับของอาหาร
ผสมด้วยกล้วยน้ำว้าสุกไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 

 

 

ภาพที่ 3 แผนภูมิแสดงน้ำหนักเพิ่มเฉลี่ยของปลานิลในสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกัน 

 

 

46.155

42.6525

37.5
40.02

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

T1 0% (ชุดควบคุม)        
15

T2 (5%)
30

T3 (10%)
45

T4 (15%)                                                
60(วัน)

น้้า
หน

ักท
ี่เพ

ิ่มเ
ฉล

ี่ย(
กร

ัม/
ตัว

)

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



19 
 

          1.2 ความยาวเฉลี่ย (average length gain) 

 เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่แตกต่างกัน เป็น
ระยะเวลา 60 วัน พบว่าปลากลุ่มที่เลี้ยงด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกที่ระดับ 0 เปอร์เซ็นต์ (ชุดควบคุม) มี
การเจริญเติบโตด้านความยาวดีที่สุด คือ มีความยาวเฉลี่ย เท่ากับ 13.45±0.60 เซนติเมตร รองลงมาได้แก่ ปลานิล
กลุ่มที่เลี้ยงด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกที่ระดับ 5 , 15 และ 10 เปอร์เซ็นต์ คือ มีน้ำหนักเฉลี่ย เท่ากับ  
12.95±0.20 , 12.86±0.44 และ 12.67±0.24 เซนติเมตร ตามลำดับผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าระดับของ
อาหารผสมด้วยกล้วยน้ำว้าสุกไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 

 

 

        ภาพที่ 4 แผนภูมิแสดงความยาวเฉลี่ยของปลานิลในสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับทีต่่างกัน 

 

 

          1.3 อัตราการรอดตาย (Survival rate) 

           เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่แตกต่างกัน เป็น
ระยะเวลา 60 วัน พบว่า ปลากลุ่มที่เลี้ยงด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกที่ระดับ 15 เปอร์เซ็นต์ จะมีอัตราการ
รอดตายดีที่สุด เท่ากับ 90±0.14 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่ ปลานิลกลุ่มที่เลี้ยงด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้า
สุกที่ระดับ 10 , 0 (ชุดควบคุม)  และ 5 เปอร์เซ็นต์ คือ มีน้ำหนักเฉลี่ย เท่ากับ 80 ± 0.14 , 77.5±0.14 และ 
75±0.14 เปอร์เซ็นต ์ตามลำดับ ผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าระดับของอาหารผสมด้วยกล้วยน้ำว้าสุกไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ (p>0.05) 
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    ภาพที่ 5 แผนภูมิแสดงอัตราการรอดตายของปลานิลในสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกัน 

           1.4 อัตราการเปลีย่นเปน็เนื้อ (Feed Conversion Ratio) 

           เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่แตกต่างกัน เป็น
ระยะเวลา 60 วัน พบว่า ปลากลุ่มที่เลี้ยงด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกที่ระดับ 10 เปอร์เซ็นต์ มีอัตราการ
เปลี่ยนเป็นเนื้อดีที่สุด  เท่ากับ 2.73±0.15 กรัม รองลงมาได้แก่ ปลานิลกลุ่มที่เลี้ยงด้วยสูตรอาหารที่ผสมกล้วย
น้ำว้าสุกที่ระดับ 15 , 5 และ 0 (ชุดควบคุม) เปอร์เซ็นต์ เท่ากับ  2.55±0.31 , 2.39±0.21 และ 2.21±0.32 กรัม 
ตามลำดับ ผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า ระดับของอาหารผสมด้วยกล้วยน้ำว้าสุกไม่แตกต่างกันทางสถิติ  
(p>0.05) 

  

ภาพที่ 6 แผนภูมิแสดงอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเน้ือของปลานิลในสูตรอาหารที่ผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่
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            1.5 ค่าสัดส่วนร้อยละของซาก (% Yield) 

             เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกันเป็นระยะเวลา 60 
วัน พบว่าค่าสัดส่วนร้อยละของซากในชุดการทดลองที่ 2 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 67.83±2.02 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา
คือชุดการทดลองที่1,4 ,3 มีค่าเท่ากับ 65.33±5.35, 64.37±7.14 และ 55.8±2.61 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไป
วิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าสัดส่วนร้อยละของซากของปลาไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 

            1.6 ค่าสัดส่วนร้อยละของเนื้อ 

                    เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่ต่างกันเป็น 
ระยะเวลา 60 วัน พบว่า ค่าสัดส่วนร้อยละของเนื้อในชุดการทดลองที่ 1 มี ค่าสูงที่สุด เท่ากับ 53.39±4.00
เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 2,4,3 มีค่าเท่ากับ 52.23±3.90, 40.65±16.91 และ 35.07±9.62
ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าสัดส่วนร้อยละของเนื้อของปลาไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ (p > 0.05) 

            1.7 ค่าดัชนีความสัมพันธ์ของตับ 

                เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกันเป็นระยะเวลา 
60 วัน พบว่าค่าดัชนีความสัมพันธ์ของตับในชุดการทดลองที่ 3 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 2.28±0.33 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 4,2,1 มีค่าเท่ากับ 1.98±0.11, 1.63±0.21 และ 1.59±0.28 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูล
ไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าดัชนีความสัมพันธ์ของตับไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิ(p > 0.05) 

            1.8 ค่าดัชนีอวัยวะภายใน 

                 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกันเป็นระยะเวลา 
60 วัน พบว่าค่าดัชนีอวัยวะในชุดการทดลองที่ 4 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 17.18±1.1เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการ
ทดลองที่ 1,3,2 มีค่าเท่ากับ 15.45±0.83, 15.23±2.52 และ 13.51±3.54 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์
ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าดัชนีอวัยวะภายในของปลาไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 

             1.9 ค่าดัชนีลำไส้ 

                 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกันเป็นระยะเวลา 
60 วัน พบว่าค่าดัชนีลำไส้ในชุดการทดลองที่ 4 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 11.32±0.25 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการ
ทดลองที่ 1,3,2 มีค่าเท่ากับ 10.60±0.15, 8.38±2.30 และ 7.20±2.59 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์ทาง
สถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าดัชนีลำไส้ของปลาไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 

            1.10 น้ำหนักซาก 

                 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกันเป็นระยะเวลา 
60 วัน พบว่าน้ำหนักซากในชุดการทดลองที่ 3 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 24.35±3.61 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการ
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ทดลองที่ 4,1,2 มีค่าเท่ากับ 23.76±6.77, 21.52±1.85 และ 20.38±1.66 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์
ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองน้ำหนักซากของปลาไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต (p > 0.05) 

             1.11 น้ำหนักเนื้อ 

                 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกันเป็นระยะเวลา 
60 วัน พบว่าน้ำหนักเนื้อในชุดการทดลองที่ 3 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 17.52±0.71 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการ
ทดลองที่ 1,4,2 มีค่าเท่ากับ 16.01±2.47, 14.26±2.86 และ 13.72±0.86 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์
ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองน้ำหนักเน้ือของปลาไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต (p > 0.05) 

             1.12 ความยาวลำไส ้

                  เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่ต่างกันเป็น 
ระยะเวลา 60 วัน พบว่าความยาวลำไส้ในชุดการทดลองที่ 4 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 115.65±11.53 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 3,1,2 มีค่าเท่ากับ 108.40±30.97, 89.35±4.74 และ 83.95±5.59 ตามลำดับ เมื่อ
นำข้อมูลไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองความยาวลำไส้ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต (p > 0.05) 

             1.13 น้ำหนักลำไส้ 

                  เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่ต่างกันเป็น 
ระยะเวลา 60 วัน พบว่าน้ำหนักลำไส้ในชุดการทดลองที่ 1 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 4.89±0.07 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา
คือชุดการทดลองที ่ 4,3,2 มีค่าเท่ากับ 4.53±0.10, 3.14±0.86 และ 3.07±1.10 ตามลำดับ เมื ่อนำข้อมูลไป 
วิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองน้ำหนักลำไส้ของปลาไม่มีแตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 

             1.14 ค่าสัมประสทิธิ์สหสัมพันธ์ความยาวลำไส ้

                  เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่ต่างกันเป็น 
ระยะเวลา 60 วัน พบว่าค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ความยาวลำไส้ในชุดการทดลองที่ 4 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 
8.99±0.90 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 3,1,2 มีค่าเท่ากับ 8.56±2.44, 6.64±0.35 และ 6.49±0.43
ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ความยาวลำไส้ของ
ปลาไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 

             1.15 น้ำหนักกระเพาะ 

                  เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกใ ระดับที่ต่างกันเป็นระยะเวลา 
60 วัน พบว่าน้ำหนักกระเพาะในชุดการทดลองที่ 2 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 1.46±0.69 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุด
การทดลองที่ 4,1,3 มีค่าเท่ากับ 1.44±0.16, 1.18±0.30 และ 1.14±0.47 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์
ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองน้ำหนักกระเพาะไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 
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             1.16 น้ำหนักตบั 

                  เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่ต่างกันเป็น 
ระยะเวลา 60 วัน พบว่าน้ำหนักตับในชุดการทดลองที่ 3 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 0.86±0.12 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ
ชุดการทดลองที่ 4,1,2 มีค่าเท่ากับ 0.79±0.04, 0.73±0.13 และ 0.70±0.09 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์
ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองน้ำหนักตับไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิ(p > 0.05) 

            1.17 น้ำหนักอวัยวะภายใน 

                เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกันเป็นระยะเวลา 
60 วัน พบว่าน้ำหนักอวัยวะภายในในชุดการทดลองที่ 1 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 7.13±0.38 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ
ชุดการทดลองที่ 2,3,4 มีค่าเท่ากับ 5.77±1.51, 5.71±0.95 และ 6.88±0.46 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์
ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองน้ำหนักอวัยวะภายในไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิ(p > 0.05)  

            1.18 น้ำหนักของปลาทั้งหมด 

                 เมื่อสิ้นสุดการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกันเป็นระยะเวลา 
60 วัน พบว่าน้ำหนักของปลาทั้งหมดในชุดการทดลองที่ 1 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 46.16±6.53 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา
คือชุดการทดลองที่ 2,4,3 มีค่าเท่ากับ 42.65±3.42, 40.02±4.63 และ 37.50±1.94 ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไป
วิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองน้ำหนักของปลาทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 

            1.19 ค่าความยาวมาตรฐานของปลา 

                  เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่ต่างกันเป็น 
ระยะเวลา 60 วัน พบว่าค่าความยาวมาตรฐานของปลาในชุดการทดลองที่ 1 มี ค่าสูงที่สุด เท่ากับ 11.05±0.56
เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 2,4,3 มีค่าเท่ากับ 10.86±0.14, 10.66±0.44 และ 10.60±0.24 
ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าความยาวมาตรฐานของปลาไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิต ิ(p > 0.05) 

             1.20 ค่าความยาวทั้งหมดของปลา 

                  เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่ต่างกันเป็น 
ระยะเวลา 60 วัน พบว่าค่าความยาวทั้งหมดของปลา ในชุดการทดลองที่ 1 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 13.45±0.60
เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการทดลองที ่ 2,4,3 มีค่าเท่ากับ 12.95±0.20, 12.86±0.44 และ 12.67±0.24 
ตามลำดับ เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าความยาวทั้งหมดของปลาไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิต ิ(p > 0.05) 
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             1.21 ค่าน้ำหนักไขมันช่องท้อง 

                   เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่ต่างกันเป็น 
ระยะเวลา 60 วัน พบว่าค่าความยาวทั้งหมดของปลา ในชุดการทดลองที่ 2 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 0.38±0.32
เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 3,4,1 มีค่าเท่ากับ 0.33±0.27, 0.17±0.12 และ 0.11±0.01 ตามลำดับ 
เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าน้ำหนักไขมันช่องท้องของปลาไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิต ิ(p > 0.05) 

              1.22 ค่าสัดส่วนไขมันช่องท้อง 

                    เมื ่อสิ ้นสุดการทดลองเลี ้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับที ่ต่างกันเป็น 
ระยะเวลา 60 วัน พบว่าค่าความยาวทั้งหมดของปลา ในชุดการทดลองที่ 2 มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 0.88±0.75
เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดการทดลองที่ 3,4,1 มีค่าเท่ากับ 0.88±0.72, 0.42±0.30 และ 0.24±0.03 ตามลำดับ 
เมื่อนำข้อมูลไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกชุดการทดลองค่าสัดส่วนไขมันช่องท้องของปลาไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิต ิ(p > 0.05) 

               1.23 คุณสมบัตขิองน้ำ 

                   สำหรับคณุภาพน้ำที่ใช้ในการเลี้ยงปลานิลตลอดระยะ 60 วัน พบว่าคุณสมบัติของน้ำ ที่วัดได้อยู่ใน
เกณฑ์ที่ไม่เป้นอันตรายต่อสัตว์น้ำ  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 3 แสดงค่าคุณภาพซากของปลานิลที่เลี้ยงด้วยสูตรการใช้กล้วยน้ำว้าสุกในระดับต่างกันระยะเวลา 60 วัน 

 

หมายเหต ุns คือ non signification แสดงความไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 

 

ลักษณะที่ศึกษา  ระดับผสมกล้วยน้ำว้าในอาหารทดลอง (เปอร์เซ็นต)์    
 T1 T2 T3 T4 P-Value 
น้ำหนักของปลาทั้งหมด (𝑔)𝑛𝑠 46.16±6.53 42.65±3.42 37.50±1.94 40.02±4.63 0.9697 
ความยาวทั้งหมดของปลาทั้งหมด (𝑐𝑚)𝑛𝑠 13.45±0.60 12.95±0.20 12.67±0.24 12.86±0.44 0.9632 
ค่าความยาวมาตรฐานของปลา (𝑐𝑚)𝑛𝑠 11.05±0.56 10.86±0.14 10.60±0.24 10.66±0.44 0.3659 
น้ำหนักของอวัยวะภายใน (𝑔)𝑛𝑠 7.13±0.38 5.77±1.51 5.71±0.95 6.88±0.46 0.4064 
ดัชนีอวัยวะภายใน (%)𝑛𝑠 15.45±0.83 13.51±3.54 15.23±2.52 17.18±1.15 0.5292 
น้ำหนักไขมันช่องท้อง (𝑔)𝑛𝑠 0.11±0.01 0.38±0.32 0.33±0.27 0.17±0.12 0.5000 
ค่าสัดส่วนไขมันช่องท้อง (%)𝑛𝑠 0.24±0.03 0.88±0.75 0.88±0.72 0.42±0.30 0.4866 
น้ำหนักตับ (𝑔)𝑛𝑠 0.73±0.13 0.70±0.09 0.86±0.12 0.79±0.04 0.4906 
ค่าดัชนีความสัมพันธ์ของตับ (%)𝑛𝑠 1.59±0.28 1.63±0.21 2.28±0.33 1.98±0.11 0.1258 
น้ำหนักกระเพาะ (𝑔)𝑛𝑠 1.18±0.30 1.46±0.69 1.14±0.47 1.44±0.16 0.8426 
น้ำหนักลำไส้ (𝑔)𝑛𝑠 4.89±0.07 3.07±1.10 3.14±0.86 4.53±0.10 0.1255 
ดัชนีลำไส้ (%)𝑛𝑠 10.60±0.15 7.20±2.59 8.38±2.30 11.32±0.25 0.2056 
ความยาวลำไส้ (𝑐𝑚)𝑛𝑠 89.35±4.74 83.95±5.59 108.40±30.97 115.65±11.53 0.3237 
ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ความยาวลำไส้ (𝑐𝑚)𝑛𝑠 6.64±0.35 6.49±0.43 8.56±2.44 8.99±0.90 0.2728 
น้ำหนักเนื้อ (𝑔)𝑛𝑠 16.01±2.47 13.72±0.86 17.52±0.71 14.26±2.86 0.3343 
ค่าสัดส่วนร้อยละของเนื้อ (%)𝑛𝑠 53.39±4.00 52.23±3.90 35.07±9.62 40.65±16.91 0.3302 
น้ำหนักซาก (𝑔)𝑛𝑠 21.52±1.85 20.38±1.66 24.35±3.61 23.76±6.77 0.7428 
ค่าสัดส่วนร้อยละของซาก (%)𝑛𝑠 65.33±5.35 67.83±2.02 55.8±2.61 64.37±7.14 0.2001 
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ตารางที่ 4 คณุสมบัติของน้ำในการเลี้ยงปลานิลด้วยด้วยสูตรการใช้กลว้ยน้ำว้าสุก (ระยะเวลา 60 วนั) 

 

             คุณสมบัติของนำ้                                                          ค่าที่วัดได ้

          อุณหภูมิ                                                                           27.20-28.32   C 

          ออกซเิจนละลายในน้ำ                                                           4.15-4.26 mg/l 

          ความเป็นกรด-ด่างของน้ำ                                                       7.20-8.25  

          แอมโมเนีย(NH3)                                                                                                                      0 mg/l 

          ไนไตรท์  (NO2)                                                                      0 mg/l 
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วิจารณ์ผลการทดลอง 

             การศึกษาการเจริญเติบโตของปลานิลที่เลี้ยงด้วยสูตรอาหารผสมกล้วยน้ำว้าสุก เป็นระยะเวลา 60 วัน 
โดยทำการศึกษาปลานิลขนาด 0.52 – 1.75 กรัม/ตัว อาหารที่ใช้เลี้ยงปลานิลจะมีระดับในการผสมกล้วยน้ำว้าสุก
เป็นส่วนประกอบในอาหารที่ระดับแตกต่างกัน คือ 0 (ชุดควบคุม) , 5 , 10 และ 15 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ พบว่า 
การเจริญเติบโตของปลานิลทั้งในด้านน้ำหนักที่เพิ่มขึ้น ความยาวที่เพิ่มขึ้นสูงที่สุด ที่ระดับ 0 เปอร์เซ็นต์ (ชุด
ควบคุมโดยไม่ผสมกล้วยน้ำว้าสุก) สอดคล้องกับการศึกษาของ (นิรุทธิ์ สุขเกษม, 2544) ได้ศึกษาผลของระดับกาก
เนื้อเมล็ดในปาล์มน้ำมันต่อการเจริญเติบโตของปลานิลพบว่า ระดับของกากเนื้อเมล็ดในปาล์มน้ำมันไม่มีผลต่อการ
เจริญเติบโตของปลานิล ซึ่งปลานิลมีความสามารถในการย่อยอาหารสูตรที่มีกากเนื้อเมล็ดในปาล์มน้ำมันเป็น
ส่วนประกอบได้ต่ำกว่าสูตรอาหารที่ไม่มีกากเนื้อเมล็ดในปาล์มน้ำมันที่ผสมอยู่ เนื่องมาจากกากเนื้อเมล็ดในปาล์ม
น้ำมันมีส่วนประกอบของเยื่อใยส่วนที่เป็นกะลาอยู่ค่อนข้างสูง ซึ่งปลาไม่สามารถที่จะย่อยได้ จึงทำให้ประสิทธิภาพ
การย่อยอาหารมีค่าต่ำซึ่งสอดคล้องกับ (วิชัย และคณะ, 2540) ที่พบว่าในลูกปลากะรัง (Epinepheluscoioides) 
วัยอ่อนที่ได้รับอาหารส่วนที่มีกากใยสูงจะมีค่าประสิทธิภาพการเจริญเติบโตที่ลดลง เนื่องจากการพัฒนาของระบบ
น้ำย่อยในลูกปลากระรังวัยอ่อนซึ่งมีการพัฒนาของระบบน้ำย่อยที่ต่ำ แต่เมื่อปลามีอายุมากขึ้นระบบในการย่อย
อาหารก็จะมีพัฒนาขึ้นตามการเจริญเติบโต (พิชญาดา, 2560) ที่รายงานว่า กล้วยสุกมีสารเพ็กตินอยู่มาก เพ็กตินมี
คุณสมบัติเป็นใยอาหาร (dietary fiber) ชนิดละลายน้ำได้ (soluble fiber) จึงไม่สามารถย่อยและถูกดูดซึมใน
ระบบทางเดินอาหารได้ ดังนั้น จึงไม่เหมาะกับปลานิลวัยอ่อน เนื่องจากปลานิลในระยะวัยอ่อน มีการย่อยอาหาร
ไม่ค่อยดีเหมือนกับปลานิลระยะที่โตเต็มที่ในอัตราการรอดตายของปลานิล ปลานิลกลุ่มที่เลี้ยงด้วยสูตรอาหารผสม
กล้วยน้ำว้าสุกที่มีอัตราการรอดและเปอร์เซ็นต์การรอดตายสูงที่สุด คือ ที่ระดับ 15 เปอร์เซ็นต์ มีอัตราการรอดตาย
เฉลี่ย เท่ากับ 90 เปอร์เซ็นต์ เนื่องจากในการเลี้ยงด้วยอาหารผสมกล้วยน้ำว้ามีผลต่อระบบภูมิคุ้มกันของปลานิล 
ซึ่งสอดคล้องกับ (นันท์นภัส และคณะ, 2562) ที่พบว่า การใช้กล้วยน้ำว้าเสริมในอาหาร สามารถเพิ่มประสิทธิภาพ
การทำงานของระบบภูมิคุ้มกันและมีความสามารถในการต้านทานเชื้อโรคจากการติดเชื้อ S. agalactiae ของปลา
นิลได้ และคุณภาพซากในทุกพารามิเตอร์ พบว่า มีค่าไม่ต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ในทุกชุดการทดลอง เนื่องจาก
ระยะเวลาที่ได้ทำการทดลองเพียงแค่ 60 วัน จึงไม่ส่งผลทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านคุณภาพซากทุก
พารามิเตอร์ ซึ่งสอดคล้องกับ (วิชัย และคณะ, 2540) ที่พบว่า ในลูกปลากะรัง (Epinepheluscoioides) จะมี
ระบบการพัฒนาน้ำย่อยที่ต่ำ เมื่อปลามีอายุมากขึ้นระบบการย่อยอาหารจะพัฒนามากขึ้นตามการเจริญเติบโต
สอดคล้องกับ (De Silva.K.H.G.M และ De Silva.P.K, 1991) ที่พบว่าปลานิลที่ได้รับอาหารเยื่อใยสูงจะส่งผลให้
ประสิทธิภาพการย่อยอาหารลดลง ส่วนคุณภาพน้ำที่ใช้ในการเลี้ยงปลานิล พบว่า คุณสมบัติของน้ำที่วัดได้อยู่ใน
เกณฑ์ที่ไม่เป็นอันตรายต่อสัตว์น้ำ คือ อุณหภูมิ มีค่าระหว่าง 27-28 องศาเซลเซียส ค่าออกซิเจนที่ละลายน้ำ มีค่า
ระหว่าง 4.56-5.25 มิลลิกรัม/ลิตร ความเป็นกรด-ด่างของน้ำ มีค่าระหว่าง 7.20-8.01 ซึ่งสอดคล้องกับ (กรม
ประมง, 2556) ที่รายงานไว้ว่า อุณหภูมิน้ำที่เหมาะสมต่อการเลี้ยงปลา คือ 23-32 องศาเซลเซียส ค่าออกซิเจน
ละลายน้ำต้องไม่ต่ำกว่า 4 มิลลิกรัม/ลิตร ความเป็นกรด-ด่างของน้ำที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 6.5-8  ซึ่งค่าเหล่านี้จะ
ส่งผลต่อการเจริญเติบโตและการกินอาหารของสัตว์น้ำ ซึ่งสอดคล้องกับ (พัชราวลัย, 2557) ที่กล่าวไว้ว่า อุณหภูมิ
และสภาพอากาศ จะมีผลต่อคุณภาพน้ำในบ่อเลี้ยงและส่งผลต่อการเจริญเติบโต อัตรารอด การกินอาหาร รวมถึง
การเกิดโรคในสัตว์น้ำ 
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สรุป 

จากการทดลองเลี้ยงปลานิลที่ใช้อาหารผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกัน 0 (ชุดควบคุม),5,10 และ 15 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ เป็นระยะเวลา 60 วนั พบว่า สูตรอาหารผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับต่างกันไม่มีผลต่อ

คุณภาพซากของปลานิล 

 

ข้อเสนอแนะ 

 ควรมีการศึกษาการทดลองเลี้ยงปลานิลด้วยสูตรอาหารผสมกล้วยน้ำว้าสุกในระดับที่ต่างกันเพื่อศึกษา
คุณภาพซากในสัตว์น้ำชนิดอื่น เนื่องจากยังมีการศึกษาน้อย และควรทดลองเลี้ยงในระยะเวลาที่มากขึ้น 
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ภาพภาคผนวกที ่1 วิธีเตรียมวัตถุดิบอาหาร 

 

ภาพภาคผนวกที ่2 การช่ังวัตถุดิบอาหาร 

 

ภาพภาคผนวกที ่3 การผสมวัตถุดิบให้เข้ากัน 
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          ภาพภาคผนวกที ่4 นำวัตถุดิบที่ผสมเข้ากันแล้วมาอัดเม็ด 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกที ่5 อาหารแต่ละชุดการทดลอง 

 

ภาพภาคผนวกที ่6 การเตรยีมบ่อเลี้ยงปลา 
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ภาพภาคผนวกที ่7 การวัดความกว้าง ความยาว ก่อนเริ่มการทดลอง 

 

 

ภาพภาคผนวกที ่8 การวัดความกว้าง ความยาว สิ้นสุดการทดลอง 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภาพภาคผนวกที ่9 ชั่งวัดและผ่าซาก 

 

 

ภาพภาคผนวกที่ 10 ลักษณะของซาก 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้




