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บทคัดยอ  
ปาลมเปนหนึ่งในพืชอุตสาหกรรมท่ีสําคัญของประเทศไทยเพราะมีศักยภาพในการผลิตน้ํามันสูงเมื่อเทียบตอน้ําหนัก

ของผลปาลม น้ํามันปาลมสามารถนําไปใชประโยชนไดหลากหลาย เชน น้ํามันพืช อาหารสัตว กรดไขมันตางๆ น้ํามันไบโอดีเซล 

และสารตั้งตนในอุตสาหกรรมตางๆ เพื่อตอบโจทยของการผลิต ผลปาลมตองผานกระบวนการสกัดน้ํามันในโรงสกัดน้ํามันปาลม 

และเพื่อปองกันการขาดแคลนผลปาลมระหวางการผลิต โรงสกัดน้ํามันปาลมจําเปนตองมีการกักตุนผลปาลมสด สงผลใหผลปาลม

สดที่กักตุนไวเปนเวลานานมีการเสื่อมคุณภาพ โดยเฉพาะอัตราการเพิ่มขึ้นของกรดไขมันอิสระ(FFA)ของน้ํามันปาลมที่สกัดได ซึ่ง

เปนหนึ่งในปญหาสําคัญของอุตสาหกรรมการสกัดน้ํามันปาลม ดังนั้นจุดมุงหมายของงานวิจัยนี้คือ ศึกษาผลกระทบของเวลาในการ

ใหความรอนตอผลปาลมเพื่อยับยั้งการเกิดกรดไขมันอิสระ จากผลการวิจัยพบวาเมื่อใหความรอนผลปาลมที่อุณหภูมิ 120 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 60 - 120 นาที  และผลปาลมน้ํามันสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้นที่สภาพแวดลอมปกติ โดยไมพบการ

เพิ่มขึ้นของกรดไขมันอิสระอยางมีนัยสําคัญ 

คําสําคัญ: ปาลมน้ํามัน, คากรดไขมันอิสระ 

1. บทนํา 

ปจจุบันประเทศไทยมีการปลูกปาลมน้ํ ามันอย าง
แพรหลาย โดยเฉพาะในพื้นที่ทางภาคใตของประเทศไทย ซึ่ง
มีพื้นที่ปลูกปาลมน้ํามันประมาณ 1.3 ลานไร และใหผลผลิต
ประมาณ 1.5 ลานตันทะลายสดตอป ปาลมน้ํามันทั้งหมดที่
ผลิตไดจะถูกสงไปยังโรงงานสกัดน้ํามันปาลม ซึ่งในปจจุบัน
โรงงานสกัดน้ํามันปาลมดิบในภาคใตจะกระจายอยูในหลาย
จังหวัด เชน ชุมพร, กระบี่, สุราษฎรธานี, ตรัง, สตูล และ
สงขลา เปนตน โดยมีกําลังผลิตรวมประมาณ 337,990 ตัน
น้ํามันปาลมดิบตอป [1] 

กําลังการผลิตดังกลาวมีวัตถุประสงคเพื่อชดเชยความผัน
ผวนทางดานพลังงานของประเทศ ซึ่งสถานการณดาน
พลังงานของประเทศไทยในป 2555 ประเทศไทยมีการใช
พลังงานเชิงพาณิชยรวมทั้งสิ้น 1,856 พันบารเรลเทียบเทา
น้ํามันดิบ มีมูลคารวม 1,914,199 ลานบาท โดยมูลคาการใช
พลังงานทุกชนิดเพิ่มขึ้น การนําเขาพลังงานมีมูลคารวม 
1,247,217 ลานบาท โดยนําเขาในรูปของน้ํามันดิบมีสัดสวน

มูลคาสูงสุดคิดเปนรอยละ 79 และน้ํามันสําเร็จรูปคิดเปน
รอยละ 8 ของขอมูลนําเขาทั้งหมด [2] 

ปญหาน้ํามันปโตรเลียมที่ตองนําเขาจากตางประเทศและ
ภาวะราคาน้ํามันสูงขึ้นทําใหประชาชนมีภาระคาใชจายดาน
พลังงานโดยเฉพาะคาน้ํามันเชื้อเพลิงเพิ่มขึ้นทุกป รัฐบาลจึง
ไดหาทางออกโดยการสงเสริมการใชพลังงานทดแทน เชน 
น้ํ ามันปาลม ซึ่ งเปนน้ํ ามันจากพืชที่รัฐบาลไดกําหนด
ยุทธศาสตรพลังงานทดแทนเปนวาระแหงชาติ โดยกระทรวง
พลังงานมีเปาหมายใหใชไบโอดีเซล 3% ของการใชน้ํามัน
ดีเซลทั้งหมดในป 2554 หรือการใชวันละ 2.4 ลานลิตร 
นอกจากนี้กระทรวงพลังงานโดยกรมพัฒนาพลังงานทดแทน
และอนุรักษพลังงาน ไดดําเนินโครงการสงเสริมการผลิตการ
ใชไบโอดีเซลในระดับชุมชน เพื่อใหชุมชนสามารถผลิตไบโอ
ดีเซลจากวัตถุดิบในทองถิน่ [2] 

ปจจุบันอุตสาหกรรมน้ํามันปาลมในประเทศไทยสามารถ
แบงการสกัดน้ํามันที่ใชงานในโรงสกัดน้ําปาลมแบงเปน 2 
แบบ คือ การสกัดน้ํามันปาลมแบบใชไอน้ํา โดยสวนใหญเปน
โรงงานขนาดใหญมีกําลังการผลิตสูง โดยทําการหีบแยกเมล็ด
ในปาลม และใชผลปาลมทั้งทะลายในการผลิตน้ํามันปาลม 
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ไดผลผลิตเปนน้ํามันจากเปลือกและน้ํามันจากเมล็ดในปาลม 
ในปจจุบันสวนใหญโรงสกัดน้ํามันปาลมขนาดใหญจะใชไอน้ํา
ในกระบวนการฆาเชื้อแบบสเตอริไลซดวยไอน้ําที่มีแรงดันสูง
ที่ 15 – 45 psi ใชเวลานาน 90 นาที ที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส [3] น้ํามันปาลมดิบ (CPO) ที่ไดจากกระบวนการ
สกัดเปนน้ํามันที่คุณภาพดี [4] 

สําหรับโรงสกัดน้ํามันปาลมขนาดเล็ก ไมมีความสามารถ
ในการใชไอน้ําในกระบวนการฆาเชื้อแบบสเตอริไลซ ดังนั้นจึง
เปนการสกัดน้ํามันปาลมแบบใชความรอน กอนท่ีจะนําผล
ปาลมที่เตรียมไวไปหีบในขั้นตอนตอไป ซึ่งน้ํามันปาลมดิบ 
(CPO) ของโรงสกัดน้ํามันปาลมแบบไมใชไอน้ําแบบหีบรวม
เมล็ดในปาลมจะใชการใหความรอนผลปาลมดวยวิธียาง ทอด 
หรือกระบวนการอบลมรอน [5] ในผลปาลมสดที่ตัดมาใหมมี
คากรดไขมันอิสระ (FFA) ประมาณ 1 - 3% และเมื่อสกัด
น้ํามันดวยแรงทางกลพบวา คา FFA เพิ่มขึ้นเปนประมาณ 30 
% [6] ปริมาณที่สูงขึ้นของ FFA ในน้ํามันปาลมดิบ เปนหนึ่ง
ในปญหาสําคัญของโรงสกัดน้ํามันปาลม ดังน้ันหลังจากการ
เก็บเกี่ยวแลวปาลมน้ํามันตองนําไปสกัดโดยเร็วที่สุดเทาที่จะ
เปนไปไดกอนที่คา FFAจะเพิ่มสูงขึ้น อยางไรก็ตามยังมี
ขอจํากัดของจํานวนปาลมน้ํามันที่นํามาสกัดนั้นยังผลิตไดไม
เพียงพอ ตอกําลังการผลิตของโรงงานทําใหจําเปนตองเก็บผล
ปาลมน้ํามันใหนานขึ้น สงผลใหคา FFA ในผลปาลมน้ํามัน
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว การใหความรอนกับผลปาลมน้ํามันสด
จึงเปนสิ่งจําเปนในขั้นตอนแรกของกระบวนการสกัดเพื่อท่ีจะ
แยกและทําลายเอนไซม เพื่อยับยั้งการเกิด FFA เพื่อใหมี
ศักยภาพในการผลิตสูงสุด  

ดังนั้นวัตถุประสงคของงานวิจัยนี้คือ การศึกษาผล-
กระทบของเวลาในการอบผลปาลมดวยเตาอบลมรอนเพื่อ
ยับยั้งปริมาณกรดไขมันอิสระ ในข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบ
กอนเขากระบวนการสกัดซึ่งสามารถชวยลดปญหาปริมาณ
กรดไขมันอิสระกอนเขาสูกระบวนการสกัดน้ํามันปาลมดิบ 

2. วิธีการทดลอง  

วัสดุและอุปกรณที่ใชในการทดสอบ 
1) ตลอดการดําเนินการทดลองผลปาลมน้ํามันที่ใช ถูก

เก็บเกี่ยวมาวันเดียวกันจากสวนปาลม ตําบลบึงกาฬสาม 
จังหวัดปทุมธานี โดยทะลายปาลมน้ํามันที่นํามาทดลองผล
ปาลมน้ํามันไมมีรอยช้ําหรือตําหนิใดๆ และเก็บเกี่ยวมาวัน
เดียวกัน โดยบมดวยวิธีตามธรรมชาติเปนระยะเวลา 5 วัน 

2) เตาอบลมรอนยี่หอ Memmert รุน UFE500 ซึ่งมี
ขนาดภายใน 560 มิลลิ เมตร x 480 มิลลิ เมตร x 400 

มิลลิเมตร ความจุภายใน 108 ลิตร ตลอดทั้งการดําเนินการ
ทดลอง 

3) เครื่ อง Auto Tritrator ยี่หอ Mettler Toledo รุน 
T50 

การเตรียมผลปาลมเพื่อใชในการทดสอบ 
ในการดําเนินการทดลองนี้ใชผลปาลมที่อยูดานนอกของ

ทะลาย ที่ถูกแยกออกมาจากสวนบริเวณสวนปลาย (Apical) 
ดานตรงขามกับขั้วทะลายที่ตัดมาเทาๆกันดังแสดงในรูปที่ 1 
ในแตละหนวยทดลองประกอบดวยผลปาลมสดจํานวน 20 
ผล โดยใชผลปาลมที่ไมช้ําและไมมีบาดแผล โดยใชวิธีปลิดผล
ปาลมน้ํามันออกจากทะลายดวยมือ ซึ่งการเตรียมผลปาลม
น้ํามันตัวอยางน้ีเปนแนวทางเดียวกับงานวิจัยของ I. Umu-
dee, M. Chongcheawchamnan, M. Kiatweera-sakul, 
และ C. Tongurai, 2013 [7] 

กระบวนการแปรรูปจากผลปาลมสด 
ผลปาลมน้ํามันในหัวขอ 2.2 นําใสลงในบีกเกอรและ

นําเขาเตาอบลมรอนที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
0, 15, 30, 60, 90, และ 120 นาที ตามลําดับ แลวนําไปสกัด
น้ํามันปาลมดวยการสกัดแบบแยกเมล็ดใน จากนั้นนําไป
วิเคราะหคา FFA ทันที (วันที่0) จากนั้นเก็บตัวอยางน้ํามันที่
สกัดไดเปนเวลานาน 3 และ 7 วัน ที่อุณหภูมิหองแลวจึง
นําไปวิเคราะหคา FFA 

 
รูปที่ 1 : ตําแหนงผลปาลมที่ใชในการทดลองจากทะลายปาลมน้ํามัน 

(ดัดแปลงมาจาก I. Umudee, M. Chongcheawchamnan, 
M. Kiatweerasakul, และ C. Tongurai, 2013) 

การวิเคราะหปริมาณกรดไขมันอิสระ (FFA) ในน้ํามัน
ปาลมดิบ 

ปริมาณกรดไขมันอิสระในการสกัดน้ํามันปาลมวิเคราะห
ตามมาตรฐานของ AOCS โดยใชสารทําละลาย Isopropanol 
[8] โดยเครื่อง Potentiometric Titration 

3. ผลการทดลองและการวิเคราะห 

จากการศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาอบผลปาลมนํ้ามันที่
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 0, 30, 60, 90 และ 
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120 นาที ตามลําดับ ดังแสดงรูปที่ 2 พบวาผลปาลมน้ํามันที่
ไมผานกระบวนการใหความรอน (วันที่ 0 ) เมื่อนําไปสกัดให
ไดน้ํามันปาลมดิบโดยการใชแรงทางกลในการสกัดสงผลทํา
ใหคาเฉลี่ยของคากรดไขมันอิสระมีคาเทากับ 30.13 % แต
เมื่อมีการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียสกับผล
ปาลมน้ํามัน พบวาคา FFA มีแนวโนมลดลงเปน 1.27, 0.95, 
0.93 และ 0.91% ตามระยะเวลาในการอบ 30, 60, 90 และ 
120 นาที จากผลการทดสอบทางสถิติพบวาระยะเวลาในการ
อบที่เพิ่มขึ้นมีผลตอคา FFA อยางมีนัยสําคัญ ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 และเมื่อทําการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยพบวา เมื่อทํา
การอบผลปาลมน้ํามันดิบที่เวลานานกวา 60 นาที คา FFA ที่
ตรวจพบมีคาเริ่มคงที่ แสดงในรูปที่ 2 ซึ่งสอดคลองกับผลการ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยทางสถิติดังแสดงในตารางที่ 2 เมื่อทํา
การเก็บรักษาน้ํามันปาลมที่สกัดดวยแรงทางกลดังกลาวเปน
ระยะเวลา 3 และ 7 วัน พบวาเวลาในการเก็บรักษาที่นานขึ้น
มีผลตอการเพิ่มขึ้นของคา FFA อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดัง
แสดงในตารางที่ 1 แตอยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาจากรูปที่ 2 
รวมกับผลการเปรียบเทียบทางสถิติในตารางที่ 2 พบวาคา 
FFA มีคาเพิ่มขึ้นที่ทุกระยะเวลาในการอบ และผลปาลมที่ไม
ผานการอบมีคา FFA เพิ่มสูงขึ้นประมาณ 10% อยางเห็นได
ชัด (จาก 30.14% เปน 40.35%) แตเมื่อเพิ่มเวลาในการอบ
นานกวา 60 นาทีพบวาปริมาณ FFA เพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย
โดยประมาณ 1-1.5 % จากระดับเริ่มตน แมวาคาทางสถิติจะ
ชี้ใหเห็นวาระยะเวลาในการอบผลปาลมที่เกินกวา 60 นาที มี
ผลตอปริมาณคา FFA แตเมื่อพิจารณาจากตัวเลขขอมูลแลว
พบวามีการเปลี่ยนแปลงนอยมากเมื่อเทียบกับไมไดมีการอบ
ผลปาลม และจากมาตรฐานการซื้อขายน้ํามันปาลมดิบ
คุณภาพดีในประเทศไทยนั้นตามมาตรฐานมีคา FFA ไมเกิน 
5% ของปริมาณน้ํามันปาลมดิบ ตอ 1 หนวย ซึ่งจะสามารถ
ทําใหการซื้อขายน้ํามันปาลมดิบไดราคาสูง ดังนั้นจึงอาจ
กลาวไดวาการอบผลปาลมที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 
เปนเวลานานกวา 60 นาที สงผลใหคากรดไขมันไมเพิ่มขึ้น
มากและไมเกินกวามาตรฐานกําหนด แมจะเก็บรักษาน้ํามัน
เปนระยะเวลา 7 วัน ซึ่งผลการศึกษาในครั้งน้ีเปนไปในทาง
เดียวกันกับงานวิจัยของ I. Umudee, M. Chongcheawcha-
mnan, M. Kiatweerasakul, and C. Tongurai [7] คื อ  ผล
ปาลมน้ําที่ไมผานการใหความรอนมีอัตราการเพิ่มขึ้นของ 
FFA สูงกวาผลปาลมน้ํามันที่ไดรับความรอนท่ีอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการอบที่ เหมาะสมซึ่ งสามารถชวยยับยั้ ง
เอนไซนมไมใหเกิดปฏิกริยาที่ทําใหเกิดไลเปสได [7] 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคากรดไขมัน
อิสระ ที่ระยะเวลาในการอบและระยะเวลาท่ีปลอย
น้ํามันทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 

แหลงความ
แปรปรวน df SS MS F 

ระยะเวลาในการ
อบ (A) 

4 8017.918 2004.48 8.34E+05* 

ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา(B) 

2 115.597 77.799 3.24E+04* 

AB 8 113.992 14.249 3.93E+03* 
ความคลาด
เคลื่อน 

30 0.072 0.002  

* มีความแตกตางในทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 5% 

 
รูปที่ 2 : ความสัมพันธระหวางเวลาที่ใชในการอบตอวัดคาหลังจาก

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 0, 3, 7 วัน 

ตารางที่ 2: ผลการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยท่ีระดับ α = 0.05 ของ
อิทธิพลของระยะเวลาอบผลปาลมท่ีอุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียสที่ระยะเวลาตางๆ ท่ีสงผลตอคา FFA
และวัดคาหลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปน
ระยะเวลา 0, 3, 7 วัน 

เวลาอบ
[นาที] 

คาเฉลี่ยของคากรดไขมันอิสระ (FFA) (%) 
เก็บรักษา  

0 วัน 
เก็บรักษา  

3 วัน 
เก็บรักษา  

7 วัน 
0 30.14c

a±0.10 37.21b
a±0.10 40.35a

a±0.13 
30 1.27c

b±0.20 6.50b
b±0.30 9.09a

b±0.20 
60 0.95c

c±0.10 2.27b
c±0.10 2.52a

c±0.10 
90 0.93c

c±0.10 2.20b
c±0.10 2.26a

c±0.10 
120 0.91c

c±0.10 1.94b
c±0.10 2.02a

c±0.10 
หมายเหต ุ: อักษรตัวบนในหลกัเดียวกันที่เหมือนกันไมมีความตาง

 ทางสถิติ โดยการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยแบบ LSD 

  อักษรตัวลางในแถวเดียวกันที่เหมือนกันไมมีความตาง
 ทางสถิติ โดยการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยแบบ LSD 

4. สรุปผล 

จากการศึกษาผลกระทบของเวลาในการอบผลปาลมดวย
เตาอบลมรอนเพื่อยับยั้งคากรดไขมันอิสระพบวา เมื่อให
ความรอนผลปาลมดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 
ที่ระยะเวลา 0, 30, 60, 90 และ 120 นาที เมื่อระยะเวลาใน
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การอบผลปาลมที่มากขึ้นจะสงผลทําใหปริมาณคากรดไขมัน
อิสระมีแนวโนมลดลง และการใหความรอนผลปาลมที่
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อิทธิพลของระยะเวลาในการ
อบสงผลตอปริมาณกรดไขมันอิสระอยางมีนัยสําคัญ แตเมื่อ
พิจารณาถึงผลปาลมที่ไมไดใหความรอนมีอัตราการเพิ่มขึ้น
ของคา FFA สูงขึ้นมากกวาผลปาลมที่ไดรับความรอน ซึ่ง
ความแตกตางนี้ชี้ใหเห็นวาการใหความรอนแตผลปาลม
น้ํามันดวยลมรอนสามารถยับยั้งเอนไซมไมใหเกิดปฏิกิริยาได 
และระยะเวลาการอบตั้งแต 60 ถึง 120 นาที สามารถเก็บ
รักษาผลปาลมน้ํามันไดนานถึง 7 วัน เมื่อใหความรอนผล
ปาลมดวยเตาอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ซึ่ง
ปริมาณคากรดไขมันอิสระดังกลาว ตามมาตรฐานการซื้อขาย
น้ํามันปาลมดิบในประเทศไทย ดังนั้นการใหความรอนผล
ปาลมสดดวยลมรอนกอนเขาสูกระบวนการสกัดเปน
ประโยชนสําหรับการยืดระยะเวลาการเก็บปาลมน้ํามันที่จะ
นําไปสกัดได และสามารถชวยยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาเอนไซม
ในผลปาลมสดได 
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