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บทคัดย่อ 
ปาล์มนํ้ามันเป็นพืชเศรษฐกิจที่สําคัญนิยมปลูกมากในพ้ืนทีภ่าคใต้ของไทย ซึ่งปาล์มนํ้ามันสามารถ

นําไปใช้ประโยชน์เป็นสารต้ังต้นของอุตสาหกรรมได้หลากหลาย ในปัจจุบันระบบการรับซื้อผลปาลม์ดิบจะ
ใช้วิธีการประเมินปริมาณนํ้ามันปาล์มโดยดูจากสีของผลด้วยตาเปล่าและการช่ังนํ้าหนักทะลายปาล์มซึ่งเป็น
วิธีที่รวดเร็ว แต่วิธีการเหล่าน้ีขาดความแม่นยําและส่งผลให้ได้ราคารับซื้อที่ไม่เป็นธรรมต่อทั้งผู้ขายและผู้ซื้อ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างระยะความแก่ของผลปาล์มกับการดูดกลืนพลังงาน
แสงในย่านความยาวคลื่นเนียร์อินฟราเรดกับปริมาณไขมันอิสระและปริมาณคลอโรฟิลด์ ในการศึกษาใช้
ตัวอย่างผลปาล์มทั้งหมด 2,250  ผลซึ่งมีระดับความแก่ 60 80 100 และมากกว่า 100 เปอร์เซนต์ นํามา
สแกนด้วยเครือ่งสเปกโตรมิเตอร์ช่วงเนียร์อินฟราเรดที่ความยาวคลื่น 800 – 2400 นาโนเมตร ใช้วิธีการ
สกัดด้วยสารเคมีเป็นวิธีอ้างอิงในการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันอิสระและปริมาณคลอโรฟิลด์ นําข้อมูล
สเปกตร้าเนียร์อินฟราเรดทั้งช่วงความยาวคลื่น ปรมิาณไขมันอิสระ และ ปริมาณคลอโรด้วยวิธีอ้างอิงมาใช้
ในการคํานวนเพ่ือสร้างสมการเทียบมาตรฐานแบบ partial least square regression สําหรับประเมิน
ความสุกแก่ของปาล์มนํ้ามันและเลือกสมการทํานายที่มีประสิทธิภาพสูงสุด ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่ามี
ความเป็นไปได้สูงที่จะนําเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโกปีมาใช้นํามาใช้ในการประเมินความสุกแก่ของ
ผลปาล์มโดยทาํนายค่า FFA และปริมาณคลอโรฟิลล์ในผลปาล์มได้อย่างแม่นยํา  
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ABSTRACT 
Oil palm is an important industrial crop which is cultivated in the southern region 

of Thailand. Oil palm can be utilized as a starting material in various industries. Evaluating 
color of fruits by naked eye and weighing of oil palm bunch are employed to estimate 
the palm oil content as the rapid method for present purchasing system. However, such 
methods are not accurate and may not yield a reasonable price for both seller and 
buyer. Therefore, the reliable and rapid method for determination of palm oil content is 
required for purchasing.  The objective of this study was to determination maturity index 
for palm oil by  technique Near Infrared Spectroscopy. A total of 2250 oil palm fruit 
samples at 60 80 100 and more than 100 percent of maturity. They were scanned by NIR 
spectrometers with tranfractance mode, the region of 400 – 2400 nm. Free fatty acid from 
palm was analyzed by the AOCS Ca 5a-40 and chlorophyll by spectrophotometric 
method. Partial least squares regression (PLSR) model for quantitative determination of 
free fatty acid and chlorophyll in  palm fruit. Optimization of determination model was 
investigated. The results show that NIR spectroscopy with have high possibility to use as 
an accurate, rapid and non-destructive method for determination maturity of palm by 
free fatty acid and chlorophyll in palm fruit.  
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