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การปรับปรุงคุณสมบัติของกากมะพร้าวด้วยน้ำกึ่งวิกฤติ
รายละเอียด
น้ำกึ่งวิกฤตหมายถึงน้ำที่อุณหภูมิสูงกว่าจุดเดือดปรกติ (100 องศาเซลเซียส) แต่ต่ำกว่าอุณหภูมิวิกฤติ (374 องศาเซลเซียส) ภายใต้ความดันสูงเพื่อรักษาสถานะของน้ำให้เป็นของเหลว ในงานวิจัยนี้ได้ใช้น้ำกึ่งวิกฤตในการไฮโดรไลซิสกากมะพร้าวซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์พลอยได้จากอุตสาหกรรมกะทิ จากการศึกษาพบว่าเมื่อไฮโดรไลซิสกากมะพร้าวที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส นาน 240 นาที ปริมาณของแข็งลดลงถึงร้อยละ 40 แสดงให้เห็นว่าการใช้น้ำกึ่งวิกฤตสามารถย่อยสารประกอบคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ละลายน้ำในกากมะพร้าวสามารถละลายน้ำได้มากขึ้น เมื่อวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในของเหลว พบว่าการไฮโดรไลซิสที่อุณหภูมิ 100-150 องศาเซลเซียส เวลา 30-240 นาที ของเหลวมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตประมาณ 3.5-5 กรัมต่อกากมะพร้าวแห้ง 100 กรัม และคาร์โบไฮเดรตในของเหลวมีปริมาณสูงสุดเมื่อไฮโดรไลซิสที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียสนาน 30 และ 60 นาที คือ ประมาณร้อยละ 10.5 และเมื่อเพิ่มเวลาไฮโดรไลซิสคาร์โบไฮเดรตจะลดลง และเหลือเพียงร้อยละ 6 เมื่อไฮโดรไลซิสนาน 240 นาที ส่วนการไฮโดรไลซิสเพื่อให้ได้ของเหลวที่มีปริมาณน้ำตาลแมนโนสสูง คือการไฮโดรไลซิสที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาทีมีน้ำตาลแมนโนสสูงสุดคือ 9 กรัมต่อกากมะพร้าวแห้ง 100 กรัม การหาสภาวะที่ของเหลวให้น้ำตาลแมนโนสสูงสุดโดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์พื้นผิวตอบสนองในช่วงอุณหภูมิ 211-239 องศาเซลเซียส เวลา 2.17-7.83 นาที ในการไฮโดรไลซิส พบว่าสมการจำลองทางคณิตศาสตร์แสดงสภาวะการไฮโดรไลซิสกากมะพร้าวที่ให้ของเหลวที่มีปริมาณน้ำตาลแมนโนสสูงสุด (13.88 กรัมต่อกากมะพร้าวแห้ง 100 กรัม) คือที่อุณหภูมิ 227 องศาเซลเซียส เวลา 3 นาที การศึกษานี้แสดงให้เห็นความเป็นไปได้ในการพัฒนากระบวนการเพื่อผลิตโมโนแซคคาไรด์และโอลิโกแซคคาไรด์ที่มีน้ำตาลแมนโนสเป็นองค์ประกอบหลักจากกากมะพร้าวซึ่งผลิตภัณฑ์เหล่านี้สามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้หลากหลายในอุตสาหกรรมอาหาร เป็นการเพิ่มมูลค่าของกากมะพร้าวซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์พลอยได้ที่มีมูลค่าต่ำ
