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บทท่ี 3 

วิธีการดําเนนิการวิจัย 
 
ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ 

 นําผลปาล์มพันธ์ุเทเนอร่าที่มีระยะความแก่ 60 80 100 และมากกว่า 100 (ใช้การประเมินจาก

เกษตรกรผู้ชํานาญ) จากลานเทปาล์มของสหกรณ์ชมรมผู้ปลูกปาล์ม ในเขตตําบลหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี 

ขนส่งมาที่ห้องปฏิบัติการ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี  คัดแยกผลที่มตํีาหนิ โรค

และแมลง ทิ้ง 

ขั้นตอนการศึกษา 

ออกแบบการทดลอง  เพ่ือนําผลปาล์มพันธ์ุเทเนอร่า มาวัดการดูดกลืนแสงในย่านความยาวคลื่นที่ตา
มองเห็นและใกล้อินฟราเรดในห้องปฏิบัติการที่ตําแหน่งตรงกลางผล โดยนําผลปาล์มทีท่ดสอบมาปรับอุณหภูมิ
ที่ 25 องศาเซลเซียส ก่อนทาํการวัดค่าการดูดกลืนแสง ความยาวคลื่น 400 – 2500 นาโนเมตร เก็บข้อมูลของ
ผลปาล์มแต่ละผล จํานวน 300 ผลในแต่ละระยะความแก่ และนําผลปาล์มแต่ละผลทีผ่่านการวัดค่าการ
ดูดกลืนแสง ไปแช่ในไนโตรเจนเหลว ก่อนนําไปสกัดนํ้ามันและวิเคราะห์ค่าทางเคมีต่อไป   
 

ขันตอนการสกัดนํ้ามัน 

โดยนําผลปาล์มที่ผ่านการวัดค่าการดูดกลืนแสง (ในแต่ละช่วงความแก่) มาทําการปลอดเช้ือในหม้อน่ึง
แรงดันสูงที่อุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส 70 นาท ี ( Corley และ Tinker, 2003 ) เพ่ือทําการยับย้ังเอนไซม์ 
ไลเปสและทําให้ผลปาล์มอ่อนนุ่ม นําผลปาล์มที่น่ึงจนอ่อนนุ่มมาแกะเอาเมล็ดออกให้เหลือเฉพาะเน้ือปาล์ม
เท่าน้ัน จากน้ันนําไปอบให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 90 °Cเป็นระยะเวลา 60 นาที  

นําเปลือกปาล์มช้ัน mesocarp ใส่ในขวดแก้ว (Schott Duran) เติมตัวทําละลาย (hexane) ใน
อัตราส่วน 1:2 และทําการแช่สกัดเป็นเวลา 48 ช่ัวโมง จากน้ันนําสารละลายที่ได้จากการสกัดมาระเหยตัวทํา
ละลาย (hexane) ออกด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศ (Rotary Evaporator)  นํานํ้ามันที่ได้จากการสกัดใสใ่น
ขวดสีชาไล่อากาศภายในออกด้วยก๊าซไนโตรเจน (oxygen free nitrogen; OFN) ปิดฝาขวดให้แน่นพันให้ 

สนิทด้วยพาราฟิล์มแล้วนําไปเก็บที่อุณหภูมิ 4
o
C ระหว่างรอนําไปทดลองเพ่ือป้องกันปฏิกิริยาออกซิเดชันและ

รักษาคุณสมบัติอ่ืนๆให้คงที ่
1. การหาปริมาณกรดไขมันอิสระ (FFA) ในรูปของกรดปาล์มิติก ตามวิธีการของ AOCS Ca 5a-40  

(1997) บันทึกร้อยละกรดไขมันอิสระที่มใีนตัวอย่าง 100 กรัม 
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2. ตรวจวัดปริมาณคลอโรฟิลล์   ด้วย Spectrophotometric method (Holasova et al 1990) 
 ที่ความยาวคลื่น 630, 670 และ 710 นาโนเมตร คํานวณหาปริมาณคลอโรฟิลด์จากสูตร 

 

  เมื่อ C คือ ปริมาณคลอโรฟิลด์ในรูปของคลอโรฟิลด์ a  (mg/ 1 kg of oil) 

  A คือ ค่า absorbance ที่ความยาวคลื่นที่วัด 

  l คือ ความหนาของ the spectrophotometer cell (cm). 

นําสเปคตรัมของผลปาล์มที่ระยะความแก่แตกต่างกัน มาวิเคราะห์หาความสัมพันธ์กับองค์ประกอบ

ทางเคมี (ปริมาณ free fatty acid และปริมาณคลอโรฟิลล)์ ด้วยวิธี Partial Least Square Regression จะ

ได้สมการเพ่ือใช้ในการทํานายระยะความแก่ของผลปาล์ม จากน้ันทําการทดสอบความแม่นยําของโมเดล

ความสัมพันธ์ที่ได้ 

 

 


