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กระบวนการสกัดน ้ ามันจากปาล์มน ้ ามนันั้นมีขั้นตอนหน่ึงซ่ึงมีความส าคัญอย่างยิ่งคือ
ขั้นตอนการอบปาลม์น ้ ามนัก่อนการสกดัน ้ ามนัเพื่อลดความช้ืนและยบัย ั้งการเกิดกรดไขมนัอิสระ
(free fatty acid) ท่ีส่งผลต่อคุณภาพของน ้ามนันอกจากน้ีแลว้อาจส่งผลต่อปริมาณน ้ามนั การทดลอง
น้ีจึงเป็นการศึกษาเร่ืองอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบท่ีมีผลต่อปริมาณน ้ ามนัในส่วนของเน้ือ
ปาล์ม โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อหาอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบท่ีมีผลต่อปริมาณน ้ ามนัในส่วน
ของเน้ือปาลม์โดยวางแผนการทดลองแบบ factorial in CRD โดยใชส่้วนเน้ือปาลม์ (mesocarp) ของ
ผลปาล์มน ้ ามนัมาอบท่ีอุณหภูมิ 80 และ 90 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลา 24, 48 และ 72 ชั่วโมง 
จากนั้นน าเน้ือปาลม์มาสกดัน ้ ามนัและวดัผลจากปริมาณน ้ ามนัท่ีได ้โดยจะท าการทดลองกบัปาล์ม
น ้ ามนั 3 พนัธุ์ ไดแ้ก่ โกลเดนเทเนอร่า ยูนิวานิช และสุราษฎร์ธานี 2 พนัธุ์ละ 3 ซ ้ า ผลการทดลอง
พบว่าอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีให้ปริมาณน ้ ามนัสูงของแต่ละพนัธุ์มีดงัน้ี โกลเดนเทเนอร่า 90 องศา
เซลเซียส/72ชั่วโมง ยูนิวานิช 80 องศาเซลเซียส/72ชั่วโมง สุราษฎร์ธานี2 80 องศาเซลเซียส/48
ชัว่โมง สรุปไดว้่า อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบส่วนเน้ือของปาลม์น ้ ามนัท่ีแตกต่างกนัท าใหไ้ด้
ปริมาณน ้ ามนัท่ีแตกต่างกนั และอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีให้ปริมาณน ้ ามนัสูงสุดมีความแตกต่างกนั
ตามพนัธุ์ของปาลม์น ้ามนั 
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ABSTRACT 
 
Panida Klinmek 2020:  Effects of oven-drying temperature and duration on oil quantity extracted 
from mesocarp of oil palm fruit. Special Problems, Bachelor’s Degree (Agriculture), Major field 
Agriculture Science, Department of Agronomy. Special Problem Advisor: Assistant professor 
Sukumarn Lertmongkol ,27 page 
 
 

The process of extracting oil from oil palm is one step which is very important is the process 
of drying palm oil. Oil before oil extraction to reduce moisture and inhibit free fatty acids that affect 
quality of oil. In addition, it may affect the amount of oil This experiment is therefore the study of 
temperature and duration in Drying that affects the amount of oil in the palm. The objective is to 
find the temperature and duration of baking that has Effect on oil content of palm pulp by planning 
a factorial in CRD experiment using palm pulp (mesocarp) of oil palm fruits were dried at 80 and 
90 degrees Celsius at 24, 48 and 72 hours. After that, palm oil was extracted and measured from the 
amount of oil obtained. Which will experiment with 3 oil palm varieties Which were Golden 
Tenera, Univanich and Surat Thani, 2 varieties, 3 replications. The results showed that the 
temperature and duration at The high oil content of each species is as follows Golden Tenera 90 
degrees Celsius / 72 hours 80 degrees Univanich Celsius / 72 hours Surat Thani 2 80 degrees Celsius 
/ 48 hours, it can be concluded that the temperature and time in baking.The texture of the different 
oil palm yields different amounts of oil. And the temperature and duration for which the quantity is 
Maximum oil varies by oil palm species. 
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อทิธิพลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบต่อปริมาณน ้ามันในส่วนของเน้ือผลปาล์ม                                          
Effects of oven-drying temperature and duration on oil quantity extracted from mesocarp of 

oil palm fruit 
 

ค าน า 
 
ปาล์มน ้ ามนัเป็นพืชน ้ ามนัชนิดเดียวของโลกท่ีให้ผลผลิตน ้ ามนัต่อหน่วยพื้นท่ีสูงท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบ

กบัพืชน ้ ามนัชนิดอ่ืนทุกชนิดปัจจุบนัปริมาณการผลิตน ้ ามนัปาลม์จดัอยู่ในอนัดบั 1 ของโลกเม่ือเปรียบเทียบกบั
การผลิตน ้ ามนัพืชอ่ืนทุกชนิดโดยมีประเทศอินโดนีเซียผลิตไดม้ากท่ีสุดรองลงมาคือประเทศมาเลเซียและไทย
ตามล าดับ และในปี พ.ศ  2562 ประเทศไทยมีพื้นท่ีเพาะปลูกปาล์มน ้ ามัน 5,878,127 ไร่ พื้นท่ีให้ผลผลิต  
5,448,908 ไร่ ผลผลิต 16,800,938 ตนั หรือประมาณ 3,083.36 กิโลกรัมต่อไร่ และมีปริมาณการส่งออก 322,565.2 
ตนั การน าเขา้ 42,270.19 ตนั (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร,2562) จากขอ้มูลพบว่าปาล์มน ้ ามนัท่ีในประเทศ
ไทยนั้นยงัตอ้งมีการน าเขา้จากต่างประเทศเพื่อให้เพียงพอต่อความตอ้งการใชใ้นการอุปโภค บริโภคเน่ืองจาก
น ้ ามนัท่ีไดจ้ากปาล์มน ้ ามนันั้นมีความตอ้งการน ามาใช้ประโยชน์ในหลากหลายดา้นทั้งในระบบอุตสาหกรรม
และครัวเรือนรวมถึงการใช้น ้ ามนัปาล์มเพื่อการการใชพ้ลงังงานทดแทน (ไบโอดีเซล) ตามยุทธศาสตร์การใช้
พลงังานของประเทศท่ีส่งเสริมการใชพ้ลงังานทดแทนในประเทศ ประกอบกบัการมีนโยบายปาลม์น ้ ามนัแห่ง
ประเทศไทยท่ีมีการปฏิรูปปาลม์น ้ามนัและน ้ ามนัปาลม์ปี พ.ศ 2560-2579 เพื่อพฒันาปาลม์น ้ามนัเป็นพืชน ้ ามนัท่ี
มีศกัยภาพในการแข่งขนัท่ีสูงกวา่พืชน ้ามนัชนิดอ่ืนมากขึ้นเน่ืองจากมีการให้ผลผลิตต่อพื้นท่ีสูงจึงท าให้มีตน้ทุน
ในการผลิตต ่าและราคาต ่ากว่าน ้ ามนัพืชชนิดอ่ืน ๆ (คณะกรรมการนโยบายปาลม์น ้ ามนัแห่งชาติ,2559) จึงมีการ
เพิ่มขึ้นของพื้นท่ีปลูกและผลผลิตในประเทศทั้งน้ีในระบบการผลิตน ้ามนัปาลม์นอกจากการช่วยเพิ่มผลผลิตท่ีได้
เพื่อให้มีการผลิตน ้ ามนัท่ีสูงขึ้นแลว้นั้นยงัตอ้งมีการควบคุมการการผลิตของโรงสกดัน ้ ามนัให้มีศกัยภาพในการ
ผลิตท่ีดีดว้ย ซ่ึงในปัจจุบนัโรงงานสกดัน ้ามนัปาลม์ดิบประสบปัญหาการบริหารจดัการ ปัญหาดา้นการผลิต และ
การตลาด แมว้่าประเทศไทยจะมีศกัยภาพในการขยายพื้นท่ีปลูกปาล์มน ้ ามนัเน่ืองจากปริมาณความตอ้งการ
บริโภคท่ีเพิ่มสูงขึ้น และความตอ้งการตามแผนพฒันาพลงังานทดแทนและพลงังานทางเลือกท่ีเพิ่มขึ้น (กรม
พฒันาพลงังานงาน ทดแทนและอนุรักษพ์ลงังาน, 2558) แต่การจดัการกระบวนการสกดัน ้ ามนัเป็นอีกปัจจยัท่ีมี
ความส าคญัและมีผลในการเพิ่มศกัยภาพการผลิตน ้ ามนัปาลม์ให้มีประสิทธิภาพ ดงันั้นการเพิ่มพื้นท่ีปลูกเพียง
อย่างเดียวนั้นอาจจะมีประสิทธิภาพในการเพิ่มผลผลิตแต่การท่ีสามารถลดการสูญเสียน ้ ามนัระหว่างการสกัด
หรือเลือกใชปั้จจยัท่ีสามารถควบคุมไดใ้นกระบวนการสกดัเพื่อเพิ่มปริมาณน ้ ามนัท่ีจะไดจ้ากผลผลิตให้ไดม้าก
ท่ีสุดนั้นอาจเป็นทางเลือกในการพิจารณาการจดัการกระบวนการสกดัน ้ามนั จึงท าใหเ้กิดการศึกษาเร่ืองอุณหภูมิ
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และระยะเวลาในการอบต่อปริมาณน ้ามนัในส่วนของเน้ือผลปาลม์ เป็นการศึกษาเพื่อทดสอบการเลือกใชปั้จจยัท่ี
สามารถควบคุมไดใ้นกระบวนการการสกดัน ้ ามนัคือในการเลือกใชอุ้ณหภูมิและระยะเวลาในการอบเพื่อให้ได้
ปริมาณน ้ ามันสูงท่ีสุดของปาล์มน ้ ามันและเพื่อให้ทราบถึงแนวโน้มปริมาณน ้ ามันต่อการใช้อุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการอบท่ีแตกต่างกนั 
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วัตถุประสงค์ 
 

เพื่อหาอิทธิพลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบต่อปริมาณน ้ามนัในส่วนของเน้ือผลปาลม์ 
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การตรวจเอกสาร 
 

ปาล์มน ้ ามันมีถ่ินก าเนิดในแถบแอฟริกาตะวันตกในปีพ.ศ. 2306 Jacquin (นักพฤกษศาสตร์ชาว

ออสเตรีย) ไดต้ั้งช่ือวิทยาศาสตร์ปาลม์น ้ ามนัเป็นคร้ังแรกคือ Elaeis Guineesis และในปีพ.ศ. 2350 เร่ิมปลูกเป็น

การคา้ในประเทศต่าง ๆ ทางฝ่ังตะวนัตกของแอฟริกา (ธีระ,2554) จากนั้นชาวโปรตุเกส ไดน้ าปาลม์น ้ามนัเขา้มา

ปลูกในทวีปเอเชียโดยเร่ิมปลูกท่ีสวนพฤกษศาสตร์เมืองโบกอร์ประเทศอินโดนีเซียราวปีพ.ศ. 2391 จากนั้นได้

แพร่กระจายพนัธุ์มายงัหมู่เกาะสุมาตราในช่วงปีพ.ศ. 2396-2400 และเร่ิมปลูกเป็นการคา้อย่างจริงจงัเม่ือปีพ.ศ. 

2454 และในปีพ.ศ. 2461 มีพื้นท่ีปลูกปาลม์น ้ามนัในเกาะสุมาตรา 22,500 ไร่ ส าหรับประเทศมาเลเซียไดเ้ร่ิมปลูก

ปาลม์น ้ ามนัคร้ังแรกท่ีสวนพฤกษศาสตร์สิงคโปร์ราวปีพ.ศ. 2413 ต่อมาไดรั้บความสนใจและมีการคน้ควา้วิจยั

คร้ังแรกในรัฐเซลงังอและเร่ิมปลูกเป็นการคา้คร้ังแรกปีพ.ศ. 2460 จนถึงปัจจุบนัอินโดนีเซียและมาเลเซียมีพื้นท่ี

ปลูกปาลม์น ้ามนัรวมกนัแลว้ประมาณ 37.04 ลา้นไร่ 

การน าเขา้มาสู่ในประเทศไทยปีพ.ศ. 2472 มีผูน้ าปาลม์น ้ ามนัเขา้มาปลูกในประเทศไทยท่ีสถานีทดลอง

ยางคอหงส์จงัหวดัสงขลาและสถานีกสิกรรมพลิ้วจงัหวดัจนัทบุรีโดยปลูกเป็นปาล์มประดบั และไดเ้ร่ิมมีการ

ส่งเสริมให้ปลูกเป็นพื้นท่ีใหญ่เม่ือปีพ.ศ. 2511 โดยโครงการนิคมสร้างพฒันาตนเองภาคใตข้องจงัหวดัสตูล

ประมาณ 20,000 ไร่ และโครงการบริษทัอุตสาหกรรมน ้ ามนัและสวนปาลม์จ ากดั (สวนเจียรวานิช) ต าบลปลาย

พระยาอ าเภออ่าวลึกจงัหวดักระบ่ีประมาณ 20,000 ไร่ หลงัจากนั้นไดมี้การขยายพื้นท่ีปลูกมากขึ้นโดยในปัจจุบนั

มีการปลูกมากท่ีจงัหวดักระบ่ีสุราษฎร์ธานีและชุมพร ตามล าดบั (ชายและสุรกิตติ,2547)  

ความส าคัญของปาล์มน ้ามัน 

ปาล์มน ้ ามนัเป็นพืชน ้ ามนัท่ีมีศกัยภาพในการแข่งขนัสูงกว่าพืชน ้ ามนัชนิดอ่ืน ๆ ทั้งดา้นการผลิตและ

ดา้นการตลาด เน่ืองจากเป็นพืชน ้ ามนัท่ีให้ผลผลิตต่อพื้นท่ีสูงท่ีสุดส่งผลให้น ้ ามนัปาลม์ท่ีผลิตไดมี้ตน้ทุนการ

ผลิตต ่าและมีราคาต ่ากวา่น ้ามมนัพืชชนิดอ่ืนดว้ย (ธีระ,2554)  

พื้นท่ีให้ผลผลติและผลผลติของปาล์มน ้ามัน 

จากการส ารวจขอ้มูลเก่ียวกบัพื้นท่ีปลูกปาล์มน ้ ามนัของประเทศผูผ้ลิตรายใหญ่ในปีพ.ศ. 2559 พบว่า

ประเทศต่าง ๆ ทัว่โลกสามารถผลิตน ้ามนัปาลม์ (CPO) ได ้65 ลา้นตนัและหากพิจารณาผลผลิตและน ้ ามนัปาลม์
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ดิบประมาณ 80 เปอร์เซ็นต ์มาจาก 3 ประเทศของอาเซียน คือ อินโดนีเซีย มาเลเซีย และไทย ซ่ึงรวมถึงในระดบั

โลกนั้นประเทศอินโดนีเซียเป็นประเทศท่ีมีพื้นท่ีปลูกปาลม์น ้ ามนัสูงเป็นอนัดบัหน่ึงของโลกและสามารถผลิต

ผลผลิตไดเ้ป็นอนัดบัหน่ึงเช่นกนั (ศูนยวิ์จยัปาลม์น ้ ามนัสุราษฎร์ธานี,2551) และในปัจจุบนัอินโดนีเซียมีพื้นท่ี

ผลิต 58 ลา้นไร่ มาเลเซีย 35 ลา้นไร่ ไทยมีเพียง 4.5 ลา้นไร่ โดยรวมมีพื้นท่ีใหผ้ลผลิตของโลกเท่ากบั 120 ลา้นไร่ 

ในขณะท่ีผลผลิตปาลม์น ้ ามนัละน ้ ามนัปาลม์ (CPO) ของไทยนั้นมีปริมาณนอ้ยกว่าทั้งสองประเทศหลายเท่าตวั 

และท่ีส าคญัผลผลิตต่อไร่ของประเทศไทยต ่ากวา่ของทั้งสองประเทศ (อทัธ์,2559) 

ผลผลติน ้ามันปาล์ม 

ผลปาล์มน ้ ามันนั้ นให้ผลผลิตน ้ ามัน 2 ชนิด ได้แก่  น ้ ามันปาล์ม  (palm oil)  ได้จากการสกัด                          

เน้ือปาลม์ (mesocarp) และน ้ ามนัเมล็ดในปาลม์ (palm kernel oil) สกดัจากเมล็ดในปาลม์ (kernel) น ้ ามนัปาล์ม

สามารถใช้ประโยชน์ไดท้ั้งอุปโภค บริโภค และดา้นพลงังานทดแทน (พรชยั,2549) ซ่ึงการใช้ประโยชน์จาก

น ้ ามนัปาล์มสามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 ส่วนไดแ้ก่ ส่วนท่ีน ามาท าเป็นอาหาร และส่วนท่ีน าไปท าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี

ไม่ใช่อาหาร น ้ามนัปาลม์ท่ีผลิตได ้90 เปอร์เซ็นตใ์ชเ้ป็นน ้ามนัพืชปรุงอาหาร และผลิตภณัฑท่ี์เป็นส่วนประกอบ

อาหาร เช่น เนยเทียม นมเทียม มาการีน น ้ ามนัส าหรับทอด เนยขาว ส่วนผสมของนมขน้หวาน ไอศกรีม นม

เทียม ครีมเทียม และกรดไขมนัอิสระ (free fatty acid ) และส่วนท่ีเหลืออีก 10 เปอร์เซ็นต ์ใชท้ าผลิตภณัฑท่ี์ไม่ใช่

อาหาร เช่น สบู่  ครีมทาผิว เคร่ืองส าอาง (รักษ,์2552) 

ลกัษณะสีผิวผลปาลม์ แบ่งได ้3แบบ (ธีระ, 2554) ไดแ้ก่ 

1. Nigrecens เป็นลกัษณะท่ีพบไดท้ัว่ไปผลปาลม์ดิบจะมีผลสีม่วงด ามีสีจากบริเวณส่วนฐานผลและเม่ือผล

ปาลม์สุกผลปาลม์จะมีสีแดง ส้มเขม้โดยส่วนปลายผลมีสีน ้าตาลหรือสีด าเน่ืองจากมีแคโรทีน 

2. Virescens เป็นลกัษณะท่ีสามารถพบไดบ้า้งผลปาลม์ดิบมีสีเขียวและเม่ือผลปาลม์สุกแก่ผลปาลม์จะมีสี

เหลือง-ส้มอ่อนโดยส่วนปลายผลจะมีสีเขียว 

3. Albescens เป็นลกัษณะท่ีพบไดน้อ้ยมาก ผลดิบมีสีเขียวเขม้เม่ือผลสุกจะมีสีเปลือกผลสีเหลืองอ่อนจางๆ

เน่ืองจากมีแคโรทีนในผิวเปลือกนอ้ยมากหรือไม่มี 
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สายพนัธ์ุปาล์มน ้ามัน 

1. ดูรา (Dura) เป็นพนัธุ์ดั้งเดิม ปาลม์น ้ ามนัดูราท่ีดีจะพบแถบตะวนัออก เรียกว่า ลีดูรา (Deli Dura) ซ่ึงให้

น ้ ามนัต่อทะลายประมาณ 18-19% กะลาหนาปานกลาง 2-8 มิลลิเมตร หรือ 25-30%ไม่ค่อยนิยมปลูก

มากนกัเน่ืองจากใหผ้ลผลิตค่อนขา้งต ่า ส่วนใหญ่ใชเ้ป็นแม่พนัธุ์ในการผสมผลิตเทเนอรา 

 

2. เทเนอรา (Tenera) เป็นพนัธุ์ลูกผสม (Heterozygous) ท่ีเกิดจากการผสมขา้มของดูรากบัพิสิเฟอรามีส่วน

ของเน้ือผลปาลม์ (mesocarp) หนาท าให้มีเปอร์เซ็นต์น ้ ามนัสูงมีจ านวนทะลายมากกว่าดูรา แต่มีขนาด

ทะลายเล็ก มีกะลาบางตั้งแต่ 0.5-4 มิลลิเมตร มีปริมาณน ้ ามนัประมาณ 22-25% มีเส้นวงสีด าอยู่รอบ

กะลา นิยมน ามาปลูกเป็นพนัธุ์การคา้ 

 

3. พิสิเฟอรา (Pisifera) เป็นพนัธุ์ท่ีมีเปอร์เซ็นต์น ้ ามนัสูง ประมาณ 30% ผลมีส่วนของเปลือกและเน้ือผล

(mesocarp)หนา ไม่มีกะลาหรือมีกะลาท่ีบางมากเน้ือในมีขนาดเล็ก มีขอ้เสียคือช่อดอกตวัเมียมกัเป็น

หมนัท าให้เกิดผลลีบฝ่อทะลายเล็ก การพฒันาผลชา้การผลิตทะลายต ่าจึงไม่นิยมปลูกเป็นการคา้แต่จะ

น ามาเป็นพ่อพนัธุ์เพื่อผสมเป็นเทเนอรา 

 

 

ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบลกัษณะผลปาลม์น ้ามนั 

พนัธุ์               ความหนาของกะลา           เส้นใยสีน ้าตาลรอบกะลา               เปลือกนอกต่อผล 

                          (มิลลิเมตร)                                                                                          (%) 

 
ดูรา                         2-8                                     ไม่มี                                                  35-60% 

เทเนอรา                3.5-4                                     มี                                                     60-90% 

พิสิเฟอรา         บางมาก-ไม่มี                เส้นใยหุม้รอบกะลาหรือ                              >90% 

                                                                     เน้ือในเมลด็ 

  

ท่ีมา:อรรัตน์ และ ศิริชยั (2547) 
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  ตางราท่ี 2 เปรียบเทียบลกัษณะผลปาลม์น ้ามนั 

    ลกัษณะ                                      ดูรา                         เทเนอรา                              พิสิเฟอรา 

 

ผล/ทะลาย (เปอร์เซ็นต)์                   60                              60                                    ไม่มี 

เปลือกนอก/ผล (เปอร์เซ็นต)์         60-65                         60-90                                92-97 

กะลา/ผล (เปอร์เซ็นต)์                   25-30                          8-15                                บางมาก 

เน้ือใน/ผล (เปอร์เซ็นต)์                  4-20                           3-28                                   3-8 

น ้ามนั/เปลือกนอก (เปอร์เซ็นต)์       50                              50                                      30 

น ้ามนั/ทะลาย(เปอร์เซ็นต)์           18-19.5                    22.5-25.5                              25-30 

 ท่ีมา: กรมวิชาการเกษตร (2547) 

การพฒันาและการเปลีย่นแปลงของผลปาล์มน ้ามัน 

ผลปาลม์น ้ามนัโดยทัว่ไปแลว้จะมีการสุกท่ี 20 สัปดาห์หลงัการติดผล กระบวนการพฒันาของผลปาลม์

จากดอกบานถึงผลสุก (physiological maturity) แบ่งออกเป็น การพฒันาชั้นเปลือก (mesocarp) การพฒันาเน้ือ

ใน (kernel) และการพฒันาของสีเปลือกผล (shell) (สุรกิตติ,2547) 

การพฒันาของเน้ือใน 

ส่วนของเน้ือในและกะลาจะไม่สามารถเห็นไดช้ดัเจนในระยะแรกของการพฒันา การพฒันาเน้ือในจะ

ควบคู่ไปกบัการพฒันาของกะลาโดยเร่ิมตน้เม่ือผลปาลม์มีอายุ 3 สัปดาห์ เน้ือเยื่อของกะลาจะพฒันาจากสีขาว

เป็นสีน ้ าตาลเขม้หลงัจากสัปดาห์ท่ี 13 หรือ14 ไปแลว้การพฒันาเน้ือในจะหยดุการเพิ่มขนาดแต่ปฏิกิริยาภายใน

เน้ือจะยงัมีการด าเนินอยูโ่ดยเฉพาะปฏิกิริยาทางเคมีภายในเน้ือในและการสะสมน ้ามนั (สุรกิตติ,2547) 
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สังเคราะห์และการสะสมของน ้ามันในช้ันเปลือก 

การสังเคราะห์น ้ ามนัเกิดขึ้นทั้งในเซลล์ของชั้นเปลือกและเน้ือในการสังเคราะห์น ้ ามนัในเน้ือในจะ

ส้ินสุดภายในสัปดาห์ท่ี13 หรือ14 หลงัจากนั้นการสังเคราะห์น ้ ามนัจะมีเฉพาะในชั้นเปลือกเท่านั้น โดยจะเร่ิม

ตั้งแต่สัปดาห์ท่ี 15 จนถึงผลปาลม์สุกน ้ ามนัท่ีสังเคราะห์ขึ้นในชั้นเปลือกจะสะสมอยู่ท่ีถุงน ้ ามนัภายในเซลล์โดย

ในแต่ละผลจะเร่ิมสะสมท่ีบริเวณฐานของผลก่อนจากนั้นเม่ืออายุเพิ่มขึ้นจึงจะกระจายการสะสมไปทัว่ทุกเซลล์

ในชั้นเปลือกน ้ ามนัภายในผลจะกระจายจากโคนไปหาปลายผลถุงน ้ ามนัภายในแต่ละเซลล์จะครอบคลุมพื้นท่ี

ส่วนใหญ่ภายในเซลลโ์ดยเร่ิมสัปดาห์ท่ี 16 หลงัจากท่ีเร่ิมติดผลในผลท่ีสุกแลว้ทุก ๆ เซลลจ์ะบรรจุไปดว้ยน ้ ามนั 

(สุรกิตติ, 2547) 

การเปลีย่นสีของผล 

ในระยะแรกของการพฒันาผล (สัปดาห์ท่ี 1-7) จะมีการเพิ่มขึ้นของคลอโรฟิลล์ในชั้นเปลือกและมี

ปริมาณเพิ่มขึ้นจนสูงสุดเม่ือผลปาลม์มีอาย ุ14 หรือ15 สัปดาห์หลงัจากนั้นจะค่อยๆสลายไปและหลงัจากสัปดาห์

ท่ี 13 และ14 เน้ือในจะหยดุการขยายขนาดการเปล่ียนแปลงท่ีเห็นไดช้ดัคือจะมีการเปล่ียนแปลงสีของชั้นเปลือก 

หรือเน้ือผล (mesocarp) และชั้นเปลือกนอก (exsocarp) เน่ืองจากเกิดการสะสมแคโรทีนและการลดลงของ

คลอโรฟิลลก์ารเพิ่มขึ้นของแคโรทีนจะเพิ่มขึ้นไปพร้อมกบัการสะสมน ้ ามนับริเวณเน้ือผลปาลม์ (mesocarp) สี

ของเปลือกผลจะเปล่ียนสีเป็นสีส้มแดงประมาณท่ีสัปดาห์ 16 หรือ17 แคโรทีนในผลปาล์มแก่จะมีหน้าท่ีคลา้ย

เป็นฉนวนป้องกนัการออกซิเดชัน่ (oxidation) ของน ้ามนัภายใน (สุรกิตติ, 2547) 

ปริมาณน ้ามันต่อทะลาย 

ปริมาณน ้ ามนัในทะลาย ขึ้นอยู่กบั 2 ปัจจยัหลกั คือ จ านวนผล/ทะลาย และเปอร์เซ็นตน์ ้ ามนั/ผล ปัจจยั

สภาพแวดลอ้มท่ีมีผลต่อปริมาณน ้ามนัในทะลาย (ธีระ,2554) ไดแ้ก่ 

1. ความแปรปรวนของฤดูกาล มีผลต่อสัดส่วนน ้ ามนั/ทะลายหรืออตัราการสกดัน ้ ามนั (oil extraction rate 

,OEC) ของโรงงาน 

2. การติดผลและแมลงช่วยผสมเกสร อิทธิพลของการติดผลท่ีมีต่ออัตราการสกัดน ้ ามัน แตกต่างจาก

อิทธิพลการสุกแก่ของผลปาลม์เน่ืองจากการติดผลนอ้ยนอกจากจะท าให้มีปริมาณน ้ ามนัจากเน้ือปาลม์/
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ทะลายต ่าแลว้ ยงัท าให้ปริมาณน ้ ามนัจากเน้ือในเมล็ด/ทะลายต ่าดว้ย ในขณะท่ีผลปาลม์ไม่สุกแก่เต็มท่ี

จะมีผลเฉพาะกบัปริมาณน ้ามนัจากเน้ือปาลม์/ทะลายต ่า  แต่ไม่มีผลต่อปริมาณน ้ามนัจากเน้ือในเมลด็  

/ทะลาย เน่ืองจากเน้ือในเมล็ดมีการสร้างน ้ ามนัสมบูรณ์ก่อนแลว้ นอกจากน้ีการติดผลมีความสัมพนัธ์

กบัประชากรแมลงท่ีช่วยผสมเกสรและจ านวนช่อดอกเพศผูด้ว้ย (Donough et al.,1996a) 

3. ปริมาณแสงและฝน ผลรวมชัว่โมงแสงในเดือนก่อนหน้าการเก็บเก่ียว 4 สัปดาห์ พบว่ามีสหสัมพนัธ์

ทางบวกระหว่างอตัราการสกัดน ้ ามนั (Caliman and Southworth,1998; Dumortier,1999)   Hoongและ

Donough (1998) พบว่ามีความสัมพนัธ์ทางลบระหวา่งอตัราการสกดัน ้ ามนักบัปริมาณน ้ าฝนใน 6 เดือน

ก่อนหน้านั้นและมีผลต่ออตัราการสกดัน ้ ามนัเน้ือในเมล็ดดว้ย เขาเสนอว่าการติดผลเป็นปัจจยัส าคญั

และอาจมีสาเหตุจากการมีจ านวนแมลงช่วยผสมในฤดูฝนนอ้ย นอกจากน้ีอาจเน่ืองจากอิทธิพลของแสง

ท่ีมีผลต่อการสังเคราะห์น ้ ามนั ส่วนการมีฝนมากเป็นปัจจยัทางออ้มท่ีท าให้มีแสงนอ้ยและการท่ีทะลาย

ปาลม์มีความช้ืนมากในฤดูฝนท าใหมี้น ้ามนัในผลปาลม์นอ้ย นอกจากน้ี พบวา่ปริมาณน ้ามนัในทะลายมี

แนวโน้มลดลงส าหรับทะลายปาล์มท่ีเก็บเก่ียว 2 เดือนหลงัจากปาล์มอยู่ในสภาพขาดน ้ าอย่างรุนแรง 

(Ochs and Daniel, 1976) 

4. การสุกแก่ของผลปาล์ม อตัราการสกดัน ้ ามนัยงัมีผลกระทบอย่างมากจากการจดัการก่อนและหลงัการ

เก็บเก่ียว เช่น การสุกแก่ของผลปาลม์น ้ามนั และระยะเวลาในการสกดัน ้ามนั (Gan et al., 1995) การเก็บ

เก่ียวทะลายปาลม์ก่อนการสุกแก่หรือผลปาลม์ดิบ จะท าใหป้ริมาณน ้ามนัในทะลายมีการลดลงมาก 

 

กระบวนการผลติน ้ามันปาล์ม 

การสกดัน ้ามนัปาลม์ (Mill Processing) 

หลงัจากการเก็บเก่ียวทะลายปาลม์น ้ ามนัจะมีการขนส่งผลผลิตเขา้สู่โรงงานอุตสาหกรรมท่ีสกดัน ้ ามนั
ปาล์ม ซ่ึงมีกระบวนการสกัดน ้ ามนั 2 แบบ คือ แบบมาตรฐาน (หีบน ้ ามนัแยก) และแบบหีบน ้ ามนัผสม โดย
โรงงานอุตสาหกรรมท่ีสกดัน ้ ามนัแบบมาตรฐานจะเป็นโรงงานท่ีมีก าลงัการผลิตสูง  ประมาณ 30 ถึง 80 ตนัต่อ
ชั่วโมง และน ้ ามนัท่ีได้จดัเป็นน ้ ามนัคุณภาพระดับเกรดเอ เน่ืองจากมีการแยกชนิดของน ้ ามนัปาล์ม ส าหรับ
โรงงานท่ีสกดัน ้ ามนัแบบหีบน ้ ามนัผสมจะเป็นโรงงานท่ีมีก าลงัการผลิตค่อนขา้งต ่าและน ้ ามนัท่ีสกดัไดจ้ะเป็น
น ้ ามันท่ีมีส่วนผสมระหว่างน ้ ามันปาล์มจากเปลือกและน ้ ามันจากเมล็ดในปาล์ม(ส านักงานพฒันาการวิจัย
การเกษตร)  
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  กระบวนการผลิตน ้ามนัปาลม์วิธีมาตรฐานโรงงานสกดัน ้ ามนั  มีกระบวนการผลิต 4 ขั้นตอน คือ 

         1. การอบทะลายดว้ยไอน ้ า (Sterilization) โดยการอบท่ีอุณหภูมิ 130 ถึง 135 องศาเซลเซียส ใช้ความดัน 
2.5 ถึง 3 Bars ใชร้ะยะเวลานาน 50 ถึง 75 นาที การอบทะลายจะช่วยหยุดปฏิกิริยาไลโปไลซีส ท่ีก่อให้เกิดกรด
ไขมนัอิสระในผลปาลม์ และช่วยใหผ้ลปาลม์อ่อนนุ่มหลุดจากขั้วผลไดง้่าย 

         2. การแยกผล (Stripping) เป็นการส่งทะลายปาล์มเขา้เคร่ืองแยกผลปาล์มออกจากทะลาย ส าหรับทะลาย
เปล่าจะถูกแยกออกไป จากนั้นน าผลปาลม์ท่ีไดไ้ปย่อยดว้ยเคร่ืองย่อยผลปาลม์ เพื่อให้ส่วนเปลือกแยกออกจาก
เมลด็ 

         3. การสกดัน ้ามนั (Oil Extraction) อบโดยการน าส่วนเปลือกมาอบท่ีอุณหภูมิ 90 ถึง 100 องศาเซลเซียส ใช้
ระยะเวลานาน 20 ถึง 30 นาที หลังจากนั้นจึงผ่านเข้าเคร่ืองหีบแบบเกลียวอัดคู่ จะได้น ้ ามันปาล์มดิบท่ีมี
องคป์ระกอบคือ น ้ามนั 66 เปอร์เซ็นต ์น ้า 24 เปอร์เซ็นต ์และของแขง็ 10 เปอร์เซ็นต ์

         4. การท าความสะอาดน ้ ามนัปาล์มดิบ (Clarification)  เป็นการน าน ้ ามนัปาล์มดิบท่ีไดจ้ากการสกดั ส่งไป
ยงัถงักรองเพื่อแยกน ้ าและของแข็งออกจากกนั  จากนั้นน าเขา้เคร่ืองเหว่ียงเพื่อท าความสะอาดอีกคร้ัง ท าการไล่
น ้ าออกเพื่อท าให้ปาลม์แห้ง    และส่งเขา้ถงัเก็บน ้ ามนัส าหรับรอการกลัน่หรือจ าหน่ายต่อไป  น ้ ามนัปาลม์ดิบท่ี
ได้ จะแยกเป็นสองส่วน คือ ส่วนบนจะมีลักษณะเป็นของเหลวสีส้มแดง (Crude Palm Oil Olein) ปริมาณ
ประมาณ 30 ถึง 50 เปอร์เซ็นต ์ส่วนล่างมีลกัษณะเป็นไขสีเหลืองส้ม (Crude Palm Oil Stearin) ปริมาณประมาณ 
50 ถึง 70 เปอร์เซ็นต ์  ส าหรับกากผลปาลม์จะถูกน ามาแยกเส้นใยออกจากเมลด็  และน าเมลด็ท่ีไดม้าอบแห้งและ
ท าความสะอาด  จากนั้นน าเขา้เคร่ืองกะเทาะเพื่อแยกกะลาออก และน าเมล็ดในมาอบแห้งโดยให้มีความช้ืนไม่
เกิน 7 เปอร์เซ็นต ์จากนั้นบรรจุลงในกระสอบเพื่อรอจ าหน่าย หรือหีบน ้ ามนัต่อไป  ส าหรับน ้ ามนัปาลม์ดิบและ
น ้ามนัเมลด็ในปาลม์ท่ีไดจ้ากกระบวนการการสกดั สามารถส่งเขา้สู่โรงงานอุตสาหกรรมเพื่อท าใหบ้ริสุทธ์ิ  หรือ
จะน าไปแยกส่วน (Fractionation) ก่อนก็ได้ ซ่ึงจะได้น ้ ามันปาล์มท่ีมีคุณสมบัติแตกต่างกันไป (ส านักงาน
พฒันาการวิจยัการเกษตร ) 
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การสกดัน ้ามนัปาลม์ดิบนั้นมีหลายวิธี (Turner and Gillbanks,1974) ดงัน้ี 

1. การสกดัน ้ ามนัโดยใช้แรงเหว่ียง (centrifuge extraction) ในอดีตมีการใชก้นัทัว่ไปในโรงงานท่ีมีขนาด
เลก็โดยเฉพาะปาลม์น ้ ามนัชนิดดูรา ซ่ึงมีกะลาหนาพบมากในแอฟริกา มีการสูญเสียน ้ามนัไปกบัเส้นใย
เป็นปริมาณมากเม่ือเปรียบเทียบกบัการสกดัในสมยัใหม่โดยมีการเอาน ้ ามนัออกไดเ้พียง 45 เปอร์เซ็นต์
ของน ้าหนกั 
 

2. การบีบอดั (ram press) โดยแบ่งออกเป็น 2 แบบ 

2.1 การบีบอดัดว้ยมือ (manual or screw-operated presses) เป็นวิธีการท่ีใชใ้นหมู่บา้นในแอฟริกาโดยใช้
แรงดนัสูงในการหมุนเกลียวบีบบน ้ามนัมีประสิทธิภาพในการบีบต ่าไม่เป็นท่ีนิยมในระดบัโรงงาน 

2.2 การใช้แรงงานไฮโดรลิก (hydraulic presses) การบีบน ้ ามันแบบน้ีมีขึ้ นเพื่อใช้กับปาล์มน ้ ามัน
ลกัษณะแบบ deli-dura และปาลม์น ้ามนัท่ีมีกะลาบาง 

 

3. การบีบน ้ ามนัแบบเกลียวคู่ (screw presses) มีการใช้คร้ังแรกในปีค.ศ.1950 เป็นวิธีท่ีง่ายและสะดวก
เน่ืองจากสามารถบีบไดค้ร้ังละมาก ๆ โดยจะใช้ในโรงงานน ้ ามนัขนาดใหญ่และขนาดกลางเน่ืองจาก
ค่อนขา้งมีประสิทธิภาพในการสกดัน ้ามนั 
 

4. การสกดัน ้ ามนัโดยใช้ตวัท าละลาย (solvent extraction) โดยทัว่ไปแลว้มกัมีการใชใ้นอุตสาหกรรมการ
สกัดน ้ ามนัจากพืชน ้ ามันรวมทั้งการสกัดน ้ ามนัจากเมล็ดในปาล์มแต่ยงัไม่พบในกระบวนการสกัด
น ้ามนัปาลม์ดิบเน่ืองจากมีตน้ทุนในการผลิตท่ีสูงจากการใชต้วัท าละลาย การใชต้วัท าละลายในแอฟริกา
จะใช ้ เฮกเซน (Hexane) การสกดัน ้ ามนัดว้ยวิธีน้ีจะมีประสิทธิภาพสูงและมีการสูญเสียน ้ ามนัระหว่าง
การสกดัท่ีต ่าประมาณ 1-1.5 เปอร์เซ็นตจ์ากผลปาลม์ 
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กระบวนการอบปาล์มและความช้ืนท่ีส่งผลต่อการเส่ือมคุณภาพของน ้ามันปาล์มดิบ 

กระบวนการอบปาล์ม ต้องมีการควบคุมอุณหภูมิในการอบให้ไม่ต ่ากว่า 60 องศาเซลเซียสเพื่อไล่
ความช้ืนและเป็นการท าลายเอนไซม์ไลเปสในผลปาล์ม ตอ้งมีการควบคุมปริมาณผลปาล์มท่ีน าเขา้อบเพื่อให้
อตัราการอบคุม้กบัเวลาและผลปาลม์ท่ีผา่นกระบวนการอบมีคุณภาพท่ีดี  

 

        ความช้ืนท่ีส่งผลต่อการเส่ือมคุณภาพของน ้ ามนัปาลม์ดิบ ความช้ืนเป็นตน้เหตุท าให้เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไล
ซิสของไตรกลีเซอไรดใ์นน ้ามนั ก่อใหเ้กิดกรดไขมนัอิสระดงัปฏิกิริยา 

                   C3H5(OOCR)3   +    H2O                                           C3H5(OH)3   +   3HOOCR 

                   ไตรกลีเซอไรด ์         น ้า                                            กลีเซอรอล        กรดไขมนัอิสระ 

 

ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสท าใหเ้กิสารท่ีมีกลีเซอไรดบ์างส่วน (Partial glycerides) ซ่ึงจะมีผลต่อการตกผลึกและความ
คงตวัในเน้ือเดียวกนัของน ้ ามนัดว้ย แต่ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสอาจเกิดสมดุลไดถ้า้หากว่าไม่มีน ้ ามากพอหรือไม่
ถูกรบกวนจากปัจจยัภายนอกอ่ืน ๆ เช่น อุณหภูมิ หรือส่ิงเร้าอ่ืน ๆ กรดไขมนัท่ีมีน ้ าหนักต ่าจะมีความไวต่อ
ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสไดง้่ายกวา่กรดไขมนัโมเลกุลใหญ่ (ไกรวุฒิ,2534) 

ความสูญเสียน ้ามันในกระบวนการผลติ 

เบญจมาภรณ์และคณะ,(2553) จากการส ารวจโรงงานสกดัน ้ ามนัปาลม์ในจงัหวดัสุราษฎร์ธานีกล่าวว่า
คุณภาพของทะลายมีความเช่ือมโยงกบัปริมาณน ้ ามนัและมีผลต่อปริมาณน ้ ามนัท่ีสกดัไดโ้ดยทะลายท่ีมีความ
เสียหายหรือไม่สมบูรณ์ เช่น ทะลายดิบ ทะลายท่ีไดรั้บความเสียหายบอบช ้าจากการเก็บเก่ียวและขนส่ง ทะลาย
เก่า ทะลายท่ีถูกตีให้ลูกร่วง ซ่ึงคุณภาพท่ีไม่ดีของทะลายดงักล่าวจะส่งผลต่อปริมาณน ้ ามนัท่ีสกดัได ้และการ
สูญเสียน ้ ามนัในกระบวนการสกดัน ้ ามนัปาลม์ดิบเกิดขึ้นไดห้ลายส่วนดว้ยกนัไดแ้ก่ เส้นใย (Fiber) ทะลายเปล่า
(Bunch) กากตะกอน (Decanter Cake) น ้าตะกอนลงบ่อเสีย 
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น ้ามันปาล์ม 

น ้ ามนัปาลม์ท่ีไดจ้ากปาลม์น ้ ามนัแบ่งออกเป็น2ประเภท  คือ น ้ ามนัปาลม์จากเปลือกนอก (Crude palm 
oil, CPO) และน ้ามนัเน้ือในเมลด็ (Palm kernel oil, KPO) (อรพิน, 2532) 

น ้ามนัปาลม์จากเปลือกนอก (Crude palm oil, CPO) 

น ้ ามนัปาล์มท่ีหีบไดจ้ากเปลือกนอกของผลปาล์ม (mesocarp) จะไดน้ ้ ามนัปาล์มดิบท่ีมีลกัษณะเหลว
ผสมด้วนน ้ าน ามากรองส่ิงสกปรกและเส้นใยออกและลดความช้ืนให้อยู่ในระดับมาตรฐานเพื่อลดการ
เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสในน ้ ามนัระหว่างการเก็บปละการขนส่งน ้ ามนัปาลม์ดิบท่ีจะไดบ้รรจุเก็บลงในถงัเพื่อ
รอการขนส่งให้กบัโรงกลัน่น ้ ามนับริสุทธ์ิต่อไป น ้ ามนัปาล์มดิบแบ่งเป็น 2 ส่วน คือส่วนของน ้ ามนัปาล์มดิบ
และส่วนท่ีเป็นไขท่ีมีจุดหลอมเหลวท่ี 40  องศาเซลเซียสและจุดแข็งตวัท่ี 25-50 องศาเซลเซียสขึ้นอยู่กบัชนิด
ปริมาณกรดไขมันท่ีเป็นองค์ประกอบ น ้ ามันปาล์มดิบจะมีลักษณะเป็นสีแดงส้มเป็นสีของ แคโรทีนอยด์ 
(carotenoid) ท่ีประกอบดว้ยเม็ดสีแคโรทีน (carotene) ไลโคปีน (lycopene) แซนโทฟิลล ์(xanthophyll) (อรพิน, 
2532) 

น ้ามนัเน้ือในเมลด็ (Palm kernel oil, KPO) 

เมลด็ในของปาลม์น ้ามนัจะมีน ้ามนัประมาณ 46-57 เปอร์เซ็นต ์ของปริมาณ kernel การหีบน ้ามนัเน้ือใน
เมล็ดปาล์มท าได้โดยการหีบด้วยแรงอัดสูง (screw press) หรือสกัดด้วยตัวท าละลาย (solvent) น ้ ามันท่ีได้
แตกต่างจากน ้ ามันเปลือกปาล์มแต่มีคุณสมบัติใกลเ้คียงกับน ้ ามันมะพร้าว น ้ ามันเน้ือในเมล็ดจะมีความใส
หรือไม่มีสีถึงสีเหลืองอ่อนกรดไขมันส่วนมากจะมีกรดไขมนัอ่ิมตัวท่ีคลา้ยกับกรดไขมนัในน ้ ามนัมะพร้าว 
(อรพิน, 2532) 

องค์ประกอบน ้ามันปาล์มดิบ 
         1. Glycerides   ประมาณ 95 เปอร์เซ็นต ์        
         2. Fatty Acids ประมาณ 3 ถึง 5 เปอร์เซ็นต ์
         3. Minor and Trace Component ประมาณ 1 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงประกอบไปดว้ย Phytonutrient ท่ีมีคุณค่าทาง
อาหารสูง และสารอ่ืนๆ เช่น Carotenoid, Tocopherols, Tocotrienols, Sterols, Triterperpene Alcohols, 
Phospholipids, Glycolipids, Terpenic Hydrocarbons, Waxes แลImpurities จากกระบวนการสกดัปาลม์น ้ามนั 
สามารถแบ่งน ้ามนัปาลม์ตามชนิดของวตัถุดิบท่ีใชส้กดัเป็น 2 ชนิด คือ น ้ามนัปาลม์ดิบ และน ้ามนัเมลด็ในปาลม์
ดิบ ซ่ึงมีองคป์ระกอบของกรดไขมนัท่ีแตกต่างกนั โดยน ้ามนัปาลม์ดิบและน ้ามนัเมลด็ในปาลม์ มีองคป์ระกอบ
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ของกรดไขมนัอ่ิมตวัต่อกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั ในสัดส่วนประมาณ 50 ต่อ 50 และ 82 ต่อ 18 ตามล าดบั (ส านกังาน
พฒันาการวิจยัการเกษตร ) 

อุตสาหกรรมปาล์มน ้ามันของไทย 

 แบ่งเป็น 4 ส่วน คือ 

1. เกษตรกรชาวสวนปาลม์น ้ามนั (การผลิตวตัถุดิบตน้น ้า) 

2. โรงงานสกดัปาลม์น ้ ามนัดิบ (อุตสาหกรรมแปรรูปกลางน ้ า) ซ่ึงเป็นแหล่งรองรับผลผลิตทะลายปาล์ม
น ้ามนัท่ีผลิตไดท้ั้งหมด 

3. โรงงานกลัน่น ้ ามนัปาลม์บริสุทธ์ิ (อุตสาหกรรมแปรรูปปลายน ้ า) ซ่ึงเป็นแหล่งใหญ่รองรับน ้ ามนัปาลม์
ดิบท่ีผลิตไดเ้กือบทั้งหมดเพื่อมาท าการกลัน่ใหบ้ริสุทธ์ิและจ าหน่ายใหผู้บ้ริโภค 

4. อุตสาหกรรมต่อเน่ือง 

 

ภาพท่ี 1 ระบบอุตสาหกรรมปาลม์น ้ามนัของประเทศไทย:ส านกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคก์ารมหาชน) 
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การใช้ประโยชน์ 

  ปาล์มน ้ ามันจัดเป็นพืชน ้ ามันท่ีสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีใช้เพื่อบริโภคและอุปโภคสามารถ

จ าแนกไดเ้ป็น 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มน ้ามนัปาลม์ และกลุ่มชีวมวล 

1) กลุ่มน ้ ามนัปาลม์ องคป์ระกอบของกรดไขมนัในน ้ ามนัปาลม์ท่ีไดจ้ากโรงงานสกดัน ้ ามนัและโรงกลัน่

น ้ ามนัปาล์มประกอบด้วยกรดไขมนัอ่ิมตวัและกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัในปริมาณใกลเ้คียงกัน โดยมีค่า

ไอโอดีนประมาณ 53.0 กรดไขมนัอ่ิมตวั ท่ีส าคญัไดแ้ก่ กรดปาล์มมิติก 43.5% และกรดเสตียริก 4.3% 

และส่วนของกรดไขมนั าไม่อ่ิมตวัท่ีส าคญั ไดแ้ก่ กรดโอเลอิก 39.8%และกรดไลโนเลอิก 10.2% ซ่ึงจะ

เห็นว่ากรดไขมนัในน ้ ามนัท่ีมาจากส่วนของเน้ือปาลม์มีความแตกต่างจากน ้ ามนัท่ีมาจากส่วนของเมลด็

ในปาลม์ เน่ืองจากน ้ ามนัท่ีมาจากเมล็ดในปาลม์มีกรดไขมนัอ่ิมตวัสูงกว่ากรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัมาก 

และส าหรับน ้ามนัปาลม์ดิบจากเน้ือปาลม์และเมลด็ในปาลม์ท่ีผา่นการสกดัเป็นน ้ามนัโอเลอีนแลว้พบว่า

มีค่าไอโอดีนเพิ่มขึ้นเลก็นอ้ย จุดเด่นของน ้ามนัปาลม์โอเลอีนจากเน้ือปาลม์ท่ีควรน ามาใชป้ระโยชน์เพื่อ

การบริโภคคือมีจุดเดือดสูงกวา่น ้ามนัพืชอ่ืนทุกชนิดจึงเหมาะกบัการน ามาประกอบอาหาร นอกจากนั้น

ยงัมีประโยชน์ต่อร่างกายเน่ืองจากมีองค์ประกอบอ่ืนท่ีมีความส าคญั เช่น วิตามินอี และสารแคโรที

นอยด ์ 

การใชป้ระโยชน์จากน ้ามนัปาลม์ เช่นน ้ ามนัปาลม์โอเลอีนประกอบอาหารในครัวเรือนและใน

อุตสาหกรรมประเภทต่าง ๆ เนยเทียม ไอศกรีม ขนม ครีมเทียม สบู่ ผงซกัฟอก เป็นตน้ (ธีระ,2554) 

2) กลุ่มชีวมวล การน าเยื่อไม ้ไม ้น ้ าเสียบ าบดัและน ้ ามนัใชรู้ป มาแปรรูปหรือใชป้ระโยชน์เพื่อเพิ่มมูลค่า 

เช่น ผนงั เพดาน  โต๊ะ เช้ือเพลิง อาหารสัตว ์(ธีระ,2554) 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
 

อุปกรณ์ 
 

1. ทะลายปาลม์น ้ามนั 3 พนัธุ์ (โกลเดนเทเนอร่า,ยนิูวานิช,สุราษฎร์ธานี2) 

2. ตาชัง่ 

3. ขวาน 

4. ถาดอลูมิเนียม 

5. มีด,คตัเตอร์ 

6. กรรไกรตดัก่ิง 

7. ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) 

8. เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 

9. เคร่ืองป่ันบดตวัอยา่ง 

อุปกรณ์การสกดัน ้ามัน 

1. เคร่ืองสกดัไขมนั ขนาด 6 ตวัอยา่ง (Extraction Unit E-818 Sox, Version) 

2. สารเคมี Hexane 

3. ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) 

4. โถดูดความช้ืน (desiccator) 
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วิธีการ 
 

1. คดัเลือกทะลายปาลม์น ้ ามนัพนัธุ์ท่ีน ามาวิเคราะห์ทะลายตอ้งมีความสมบูรณ์ไม่มีความเสียหายและสุก

แก่เตม็ท่ี 

2. ชัง่น ้าหนกัทะลายดว้ยตาชัง่แลว้บนัทึกขอ้มูล 

3. สับแยกช่อผลออกจากกา้นทะลายโดยจะแบ่งช่อผลเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนโคน ส่วนกลางและส่วนปลาย 

4. เลือกตวัอย่างช่อผลจาก 3 ส่วนๆละ 5 ช่อ รวมเป็น 15 ควรเลือกช่อผลท่ีสมบูรณ์ท่ีไม่มีโรคหรือแมลง

หรือความเสียหายท่ีเกิดระหวา่งการปฏิบติังาน 

5. ชัง่น ้าหนกักา้นทะลายดว้ยเคร่ืองชัง่ดิจิตอลและบนัทึกผล 

6. ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งช่อผล 15 ช่อ ดว้ยเคร่ืองชัง่ดิจิตอลและบนัทึกผล 

7. แยกผลออกจากช่อผลดว้ยกรรไกรตดัก่ิงและตดักลีบดอกและขั้วผลออก 

8. แยกผลออกเป็น 3 กลุ่ม คือ ผลชั้นนอก ผลชั้นใน และผลลีบ 

9. ชัง่น ้าหนกัเมลด็แต่ละกลุ่ม และบนัทึกขอ้มูล 

10. คดัเลือกตวัอย่างผล 25 ผล โดยตอ้งมีทั้งผลชั้นนอกผลชั้นในรวมกนัอตัราส่วนตวัอย่างผลนั้นจะไดม้า

จากการค านวณดงัน้ี อตัราการหาผลชั้นนอก =(น ้ าหนักผลชั้นนอกx25)/(น ้ าหนักผลทั้งหมด) จากนั้น

อตัราส่วนท่ีเหลือจะเป็นจ านวนของผลชั้นใน 

11. ชัง่น ้าหนกั 25 ผล และบนัทึกขอ้มูล 

12. ฝานเน้ือปาลม์ (mesocarp) ของตวัอยา่ง 25 ผลโดยจะฝานเป็นช้ินบาง ๆ 

13. ชัง่น ้าหนกัเน้ือปาลม์สด เมลด็และบนัทึกขอ้มูล 

14. น าเน้ือปาลม์ไปเขา้ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) ท่ีอุณภูมิ 80,90องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลา 24,48 และ 72 

ชัว่โมง 

15. น าเน้ือปาลม์ท่ีผา่นการอบแลว้ชัง่น ้าหนกัและบนัทึกขอ้มูล 
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วิธีการวิเคราะห์น ้ามัน 

1. น าเน้ือปาลม์ท่ีผา่นการอบแลว้มาบดดว้ยเคร่ืองบดป่ันธญัพืช 

2. เตรียมบีกเกอร์โดยการน าไปอบดว้ยตูอ้บ (hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา   

1 ชัว่โมง 

3. น าบีกเกอร์ท่ีอบแลว้ไปลดความช้ืนโดยน าไปใส่ในโถดูดความช้ืนเป็นระยะเวลาประมาณ 30 นาที  

และชัง่น ้าหนกับีกเกอร์ 

4. ชัง่ตวัอยา่งเน้ือปาลม์บดน ้าหนกั 3 กรัม ±0.0004 กรัมดว้ยเคร่ืองชัง่ดิจิตอลจากนั้นห่อดว้ยกระดาษกรอง 

5. น าตวัอย่างท่ีห่อด้วยกระดาษกรองแลว้ใส่ในทริมเบิลและใส่ส าลีไวด้้านบนตวัอย่างภายในทริมเบิล

จากนั้นน าห่วงพลาสติกมาใส่บริเวณปากทริมเบิล 

6. เปิดเคร่ืองสกดัไขมนัและเปิดตูท้  าความเยน็ จากนั้นท าทริมเบิลตวัอยา่งใส่ลงในเคร่ือง 

7. ตวงสารเคมี hexane ปริมาณ 130 มิลลิลิตรและเทลงในช่องตวัอยา่ง 

8. กดเร่ิมการสกดัน ้ามนั 

9. เม่ือสกดัน ้ ามนัเสร็จแลว้น าบีกเกอร์น ้ ามนัท่ีสกดัไดเ้ขา้ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียสระยะเวลาประมาณ 5-6 ชัว่โมง หรือสามารถทิ้งไวข้า้มคืนได ้

10. น าน ้ามนัมาชัง่น ้าหนกัและบนัทึกขอ้มูล ค านวณอตัราน ้ามนัท่ีได ้

11. วิเคราะห์ผลทางสถิติ 

สูตรค านวณเปอร์เซ็นต์น ้ามัน 

1. น ้าหนกัผลเฉล่ีย(average fruit weight : AFW) 

น ้าหนกัผลเฉล่ีย (กรัม/ผล) = (น ้าหนกัผล 25ผลสุ่ม)/25 

2. ผล/ทะลาย(fruit/bunch: F/B) 

ผล/ทะลาย (%) = (น.น ผลชั้นนอก+น.น ผลชั้นใน) x (น.น ทะลาย - น.น กา้นทะลาย) 

                              น ้าหนกั 15ช่อยอ่ย                  น ้าหนกัทะลาย 

3. เน้ือปาลม์สด/ผล (wet mesocarp/fruit: WM/F) 

เน้ือปาลม์สด/ผล (%) =( น ้าหนกั 25 ผลสุ่ม-น ้าหนกัเมลด็ 25 ผล ) x100 

                                       น ้าหนกัผล25 ผล 
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4. เน้ือปาลม์สด/ทะลาย(wet mesocarp/ brunch: WM/B) 

เน้ือปาลม์สด/ทะลาย (%) =( %เน้ือปาลม์/ผล x %ผลต่อทะลาย )/100 

5. น ้ามนั/เน้ือปาลม์สด (oil/wet mesocarp: O/WM) 

น ้ามนั/เน้ือปาลม์สด (%) = (น ้ามนั/เน้ือปาลม์แหง้/100) – น ้าหนกัเน้ือปาลม์แหง้/ผล) x 100 

                                                       น ้าหนกัเน้ือปาลม์สด 

6. น ้ามนั/เน้ือปาลม์แหง้ (oil/dry mesocarp: O/DM) 

น ้ามนั/เน้ือปาลม์แหง้ (%) = (น ้าหนกัน ้ามนัจากตวัอยา่ง 3 หลงัสกดั) x 100 

                                                 น ้าหนกัตวัอยา่ง 3 กรัม 

7. น ้ามนั/ผล(oil /fruit: O/F) 

น ้ามนั/ผล (%) =(%น ้ามนั/เน้ือปาลม์ x %เน้ือปาลม์/ผล)/100 

8. น ้ามนั/ทะลาย (oil/brunch: O/B) 

น ้ามนั/ทะลาย (%) =( %ผล/ทะลาย x%เน้ือปาลม์/ผล x %น ้ามนั/เน้ือปาลม์สด ) x 100 
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สถานที่และระยะเวลาการท าวิจัย 
 

1. สถานท่ีการท าวิจัย 
 

หอ้งปฏิบติัการกลาง อาคารวชิรานุสรณ์ คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  

2. ระยะเวลาการท าวิจัย 
 

 20 เมษายน พ.ศ 2562 – 15 ธนัวาคม 2562  
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ผลและวิจารณ์ 
 

ผลจากการวิเคราะห์การใชอุ้ณหภูมิและระยะเวลาในการอบต่อปริมาณน ้ามนัในส่วนเน้ือผลปาลม์พบว่า

พนัธุ์โกลเดนเทเนอร่าท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 72 ชั่วโมง มีปริมาณน ้ ามันสูงสุด คือ 28.02 

เปอร์เซ็นตต่์อทะลาย ในส่วนของอุณหภูมิและระยะเวลาอ่ืนนั้นใหป้ริมาณน ้ามนัใกลเ้คียงกนัจึงไม่ความแตกต่าง

ทางสถิติ พนัธุ์ยนิูวานิช ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 72 ชัว่โมง มีปริมาณน ้ามนัสูงสุด 26.74 รองลงมา

คือ ท่ี 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 72 ชัว่โมง มีปริมาณน ้ ามนั 24.5 และในช่วงอุณหภูมิและระยะเวลาอ่ืนนั้นมี

ปริมาณน ้ามนัท่ีใกลเ้คียงกนัจึงไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ  พนัธุ์สุราษฎร์ธานี 2 ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

24 ชัว่โมง 80 องศาเซลเซียส 48 ชัว่โมง มีปริมาณน ้ ามนัสูงสุดและไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติคือ 24.29 และ 

24.30 เปอร์เซ็นตต์่อทะลาย ตามล าดบั รองลงมาท่ี 80 องศาเซลเซียส 72 ชัว่โมง 90 องศาเซลเซียส 48 ชัว่โมงให้

ปริมาณน ้ามนั ใกลเ้คียงกนั คือ 23.56 และ 23.77 เปอร์เซ็นตต์่อทะลาย ตามล าดบั ซ่ึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 

และล าดับสุดทา้ย ท่ี 90 องศาเซลเซียส 72 ชั่วโมงมีปริมาณน ้ ามนัต ่าสุด จากผลการทดลองพบว่าอุณภูมิและ

ระยะเวลาในการอบส่วนของเน้ือผลปาล์มท่ีแตกต่างกันส่งผลให้ไดป้ริมาณน ้ ามนัท่ีแตกต่างกนัเช่นกันและมี

ความแตกต่างกนัตามพนัธุ์ของปาลม์น ้ ามนัและนอกจากนั้นแลว้ปริมาณน ้ ามนัในส่วนของเน้ือปาลม์ยงัมีผลมา

จากระยะสุกแก่ท่ีมีช่วงการสะสมน ้ ามนัสูงสุดภายในผลปาลม์ เน่ืองจากปริมาณน ้ามนัต่อทะลายมีค่าเพิ่มขึ้นตาม

อายทุะลาย แสดงใหเ้ห็นวา่ระยะพฒันาการความสุกมีผลต่อน ้ามนัต่อทะลายเช่นกนั (วิชณียแ์ละคณะ,2558)  
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ตารางท่ี 3 แสดงผลปริมาณน ้ ามนัของพนัธุ์โกลเดนเทเนอร่า (GDT) ยนิูวานิช (UNI) สุราษฎร์ธานี 2 (SU2)  

Temperature & Time                                                              OB % 

                                                      GDT                                 UNI                              SU2

 

80 c° / 24 hr                                    20.38 b                           23.42 c                        24.29 a 

80 c° / 48 hr                                    22.24 b                           23.09 c                        24.30 a 

80 c° / 72 hr                                    18.16 b                           26.74 a                        23.56 b 

90 c° / 24 hr                                    20.00 b                           23.25 c                        24.27 a 

90 c° / 48 hr                                    20.84 b                           23.04 c                        23.77 b 

90 c° / 72 hr                                    28.02 a                           24.50 b                        23.04 c 

cv %                                                 13.34                              2.37                              0.56 

   *OB % = oil/brunch เปอร์เซ็นตน์ ้ามนัต่อทะลาย GDT=พนัธุ์โกลเดนเทเนอรา UNI =พนัธุ์ยนิูวานิช SU2=พนัธุ์

สุราษฎร์ธานี 2 hr=ชัว่โมง c°=องศาเซลเซียส  
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สรุป 

 
อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบส่วนของเน้ือปาลม์ท่ีแตกต่างกนัมี ผลใหป้ริมาณน ้ามนัมีความแตกต่างกนั และ

การใชอุ้ณหภูมิและ ระยะเวลาในการอบส่วนของเน้ือปาลม์น ้ามนัเพื่อใหไ้ดป้ริมาณน ้ามนัสูงสุด มีค่าแตกต่างกนั

ตามพนัธุ์ของปาลม์น ้ามนั 
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ภาคผนวก 
 

                                                     
ภาพผนวกท่ี 1 สับแยกช่อผลจากทะลาย       ภาพผนวกท่ี 2 เลือกช่อผลจาก                  ภาพผนวกท่ี 3 แยกผลจาก                            
                                                                    ส่วนโคน กลาง ปลายของทะลาย                 ช่อผลแบ่งผลสุกผลดิบ 
 
 

                                           
ภาพผนวกท่ี ฝานเน้ือปาลม์น าไปอบ               ภาพผนวกท่ี 5 บดเน้ือปาลม์                      ภาพผนวกท่ี 6 สกดั   
                                                                                                                                         น ้ามนัดว้ยเคร่ืองสกดั 
 
 

 
  ภาพผนวกท่ี 7 วดัปริมาณน ้ ามนัท่ีสกดัได ้
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