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บทคัดยอ  
บทความนี้เปนการศึกษาผลของอุณหภูมิในผลปาลมตอการยับยั้งการเกิดกรดไขมันอิสระ (free fatty acid, FFA) และการ

ลดความแข็งของผิวผลปาลม โดยทําการอบผลปาลมจนมีอุณหภูมิภายในเปน 60, 80, 100, และ 120 oC แลวนําไป
วัดความแข็งที่ผิวและบีบดูปริมาณน้ํามันที่ไดและปริมาณของ FFA จากการทดลองพบวา เมื่ออบผลปาลมใหมี
อุณหภูมิสูงขึ้น ความแข็งของผิวผลปาลมจะลดลงอยางตอเนื่อง ลดลงต่ําสุดที่อุณหภูมิผลปาลม 100 oC โดยลดลง
จาก 22 N (ที่อุณหภูมิบรรยากาศ) เหลือ 13 N หรือลดลงเหลือ 60 % ของความแข็งเริ่มตน และความแข็งจะ
เพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นตอไปอีก โดยที่อุณหภูมิในผลปาลม 120 oC ความแข็งจะเพิ่มขึ้นเปน 27 N มากกวาความ
แข็งเริ่มตนเนื่องจากผลปาลมไหม สําหรับการเกิด FFA พบวา FFA จะเพิ่มขึ้นเมื่อทิ้งผลปาลมไวในบรรยากาศนานขึ้น โดย 
FFA เริ่มตนที่ 28.47 wt.% เพิ่มเปน 29.14 wt.% เมื่อต้ังทิ้งไว 8 ชั่วโมง เมื่ออบผลปาลมจนมีอุณหภูมิสูงขึ้น FFA 
จะลดลง โดยที่อุณหภูมิ 60-120 oC (คงอุณหภูมิไว 1-2 ชั่วโมง) น้ํามันที่บีบไดจะมี FFA รอยละ 4.13 wt.% หาก
อบนานกวานี้ จะทําให FFA สูงขึ้นเล็กนอย จึงกลาวโดยสรุปไดวา การอบผลปาลมใหมีอุณหภูมิ 100 oC และคงไว 
1-2 ชั่วโมง มีผลใหความแข็งของผิวผลปาลมและ FFA ในน้ํามันที่บีบไดตํ่าที่สุด 
คําหลัก: อุณหภูมิ ผลปาลม กรดไขมันอิสระ ความแข็ง  
  
Abstract 

The objectives of this study were to investigate the effect of plam fruit temperatures on the 
inhibition of free fatty acid (FFA) in palm oil and the surface hardness reduction of plam fruit. Palm fruits 
were dried until its temperature was at 60, 80, 100 and 120 oC respectively. The surface hardness of 
palm fruit, the amount of pressed palm oil and the concentration of free fatty acid were examined. The 
results showed that when temperatures were increased, the surface hardness continually decreased. The 
surface hardness was found to be at the lowest at 100 0C. Its value reduced from 22 N (at ambient 
temperature) to 13 N or in other words its surface hardness reduced as 60% of its initial value. However 
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when temperatures was increased beyond 120 0C, the surface hardness increased to 27 N because the 
palm fruits were burned. The FFA increased from 28.47 wt.% to 29.14 wt.% when the plam fruits were 
kept at ambient temperature for 8 hours and it reduced when the temperatures of plam fruit increased. 
Palm oil which collected at 60 – 120 0C (kept temperature constant for 1 - 2 hour) had the lowest FFA at 
4.13 wt.%. Again the FFA slightly increased if they were dried for longer than this condition. It can be 
summarized that the suitable temperature of palm fruits drying is 100 oC because it gives the lowest 
surface hardness of palm fruit and the free fatty acid concentration in pressed plam oil. 
Keywords: temperature, palm fruit, free fatty acid, hardness.  
 

1. บทนํา 
ไบโอดี เซลเปนแหล งพลั งงานทดแทนที่ สํ าคัญ 
เนื่องจากราคาน้ํามันดีเซลที่สูงขึ้นอยางตอเนื่อง สงผล
ใหตนทุนการผลิต และการขนสงเพิ่มขึ้นตามไปดวย 
ถึงแมวารัฐไดมีการสงเสริมใหมีการใชไบโอดีเซลผสม
กับน้ํามันดีเซลในอัตรารอยละ 5 (B5) เพื่อลดราคา
จําหนายน้ํามันดีเซลลง แตราคาก็ยังคงสูงอยูเมื่อเทียบ
กับราคาเมื่อหลายปที่ผานมา ซึ่งภาคเกษตรกรรมและ
ชุมชนชนบทไดรับผลกระทบอยางมากจากราคาน้ํามัน
ที่สูงขึ้น ในขณะที่ราคาผลผลิตทางการเกษตรกลับ
ไมไดสูงตามราคาน้ํามัน จึงทําใหเกษตรกรอยูดวย
ความลําบาก ปาลมน้ํามันเปนวัตถุดิบหลักในการ
ผลิตไบโอดี เซลในอนาคต  ที่ รั ฐบาลมีการวาง
ยุทธศาสตรอยางเปนรูปธรรม สงเสริมการปลูกตน
ปาลมน้ํามัน [1-3] และการผลิตน้ํามันปาลมที่มีระบบ
งายที่สุดคือ น้ํามันปาลมดิบชนิดหีบรวม ซึ่งเปนน้ํามัน
ที่ไดจากการหีบเสนใยและเมล็ดในปาลมรวมกัน โดย
ใชเครื่องอัดแบบสกรู (screw press) ซึ่งกอนการหีบ
จําเปนตองอบใหผลปาลมสุกกอน เพื่อยับยังปฏิกิริยา
ลิโปไลซิสที่จะสรางกรดไขมันอิสระ และไลน้ําออกจาก
ผลปาลม การอบแหงผลปาลมในระดับชุมชนจะ
อบแหงโดยบรรจุผลปาลมในกระบะซีเมนต ที่ปูพื้น
ดวยตะแกรงเหล็กดานลาง มีชองใหลมรอนไหลขึ้น
ผานตะแกรงเหล็กได ลมรอนที่ใชมาจากการเผาไหม
เชื้อเพลิง เชน ไมยางพารา ดังรูปที่ 1 ซึ่งการอบแหง
เชนนี้ทําใหชวงแรกของการอบแหงไอน้ําจะกลั่นตัวที่
ชั้นบนของกองปาลมซึ่งอุณหภูมิยังตํ่าอยูทําใหไมอาจ
ยับยั้งปฏิกิริยาเอนไซนได นอกจากนั้นยังพบวาผล

ปาลมทั้งกองแหงไมสม่ําเสมอ โดยผลปาลมชั้นลาง
อาจจะแหงเกินไป ผลปาลมที่แหงเกินจะแข็งและทําให
สกรูบีบสึกหรอไดงาย ผลปาลมชั้นบนที่แหงไมสนิทจะ
มีน้ําปนทําใหไดน้ํามันปาลมดอยคุณภาพ [4, 5] 
 

 
 
รูปที่ 1 การยางผลปาลมในโรงงานแบบหีบรวม [4] 

 
ดังนั้นเพื่อลดปญหาดังกลาวจึงจําเปนตองศึกษา

อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับอบผลปาลม โดยบทความ
นี้ไดทําการศึกษาผลของอุณหภูมิในผลปาลมตอการ
ยับยั้งการเกิดกรดไขมันอิสระ และการลดความแข็ง
ของผิวผลปาลมเพื่อใชเปนขอมูลในการออกแบบ
เครื่องอบแหงแบบสกรูสําหรับอบผลปาลม ซึ่งสามารถ
ชวยลดปญหาการอบแหงผลปาลมดังกลาวขางตน 
และพัฒนาระบบการอบแหงผลปาลมที่มีประสิทธิภาพ 
ซึ่งเปนกระบวนการตนทางที่ควบคุมคุณภาพน้ํามัน
ปาลม 
 

2. เครื่องมือวดัและวิธีการทดลอง 
2.1 เครื่องมือวัดที่ใชในการทดลอง 

เครื่องมือที่ใชในการศึกษาผลของอุณหภูมิในผล
ปาลมตอการเกิดกรดไขมันอิสระและความแข็งของที่
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ผิวผลปาลม ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ ตูอบไฟฟา 
(Memmert model 400) ใชในการอบผลปาลม โดย
กอนอบตองชั่งน้ําหนักผลปาลมดวยเครื่องชั่งดิจิตอล 
(LIBROR รุน EB-3200H Capacity 3,120 g ความ
ละเอียด 0.01 g) และวัดอุณหภูมิภายในของผลปาลม
โดยใชเครื่องวัดอุณหภูมิแบบดิจิตอล (Thermocouple 
Thermometer, Specification 1-1000 oC) ทั้งกอนอบ
และหลังอบ ในขณะเดียวกันจะวัดความแข็งของที่ผิว
ผลปาลมโดยใชเครื่องวัดแรงดึงและแรงกด (FORCE 
GAUGE, Specification 0.01 - 49.03 N) หลังจากนั้น
นําผลปาลมที่ผานการอบแลวมาบีบน้ํามันดวยเครื่อง
อัดไฮโดรลิคก ดังรูปที่ 2 

 

 
 
รูปที่ 2 ชุดบีบน้ํามันดวยเครื่องอัดไฮโดรลิคก 

 
2.2 วิธีการทดลอง 

การทดลองเพื่อศึกษาอุณหภูมิในผลปาลมตอการ
เกิด FFA และความแข็งของผิวผลปาลม แบงออกเปน 
5 กรณีคือ ที่อุณหภูมิ 30, 60, 80, 100, และ 120 oC 
ตามลําดับ ซึ่งตัวแปรที่ไดศึกษามีดังนี้ ปริมาณน้ํามันที่
บีบได ความชื้น กรดไขมันอิสระ (FFA) และความแข็ง
ของผิวผลปาลม ซึ่งรายละเอียดขั้นตอนการทดลองมี
ดังตอไปนี้ เริ่มจากเตรียมตัวอยางผลปาลมรวงจาก
ทลายเดียวกัน ดังรูปที่ 3 นําผลปาลมรวงที่เตรียมไว
มาใสตะแกรงลวด ทําการชั่งน้ําหนักตัวอยางละ 300 กรัม 

จากนั้นวัดความแข็งของที่ผิวผลปาลมกอนอบ นําผล
ปาลมเขาตูอบไฟฟา ขณะที่อบทําการวัดอุณหภูมิของ
ผลปาลมทุกๆ 1 ชั่วโมง จนกวาจะไดอุณหภูมิตางๆ 
ตามแตละกรณีศึกษา แลวทําการชั่งน้ําหนักผลปาลม 
วัดความแข็งของที่ผิวผลปาลมหลังอบอีกครั้ง นําผล
ปาลมที่ผานการอบมาบีบน้ํามันดวยเครื่องอัดไฮโดรลิคก 
เมื่อไดน้ํามันปาลมดิบแลวนํามาอุนใหความรอน แลว
ชั่งน้ําหนัก พรอมทั้งวัดปริมาณน้ํามันปาลมดิบที่บีบได
แลวทําการทดลองซ้ําตามขั้นตอนที่กลาวจนครบ
อุณหภูมิทั้ง 5 กรณีศึกษา 

 

 
 
รูปที่ 3 ตัวอยางผลปาลมรวงจากทลายเดียวกัน 

 
น้ํามันปาลมดิบที่บีบไดในแตละเงื่อนไข นํามา

ทดสอบหาคารอยละของกรดไขมันอิสระโดยวิธีการ
ไทเทรตดวย NaOH 0.1 molar จนสีเริ่มเปลี่ยน แลว
คํานวณรอยละของกรดไขมัน Free fatty as Palmitic 
ดังสมการที่ (1) [6] 

 

 % FFA = 
)(0.3

0977.06.25)(
g

mlNaOH ××          (1) 

 
3. ผลการทดลองและวิจารณ 

 ผลจากการทดลองพบวา ปริมาณน้ํามันที่บีบได
เพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิในผลปาลมสูงขึ้นดังแสดงในรูปที่ 
4 ที่อุณหภูมิตํ่า (ที่อุณหภูมิบรรยากาศ 30 oC) จะได
ปริมาณน้ํามันนอยที่สุด เนื่องจากผลปาลมยังไมไดรับ
ความรอน และเม่ือไดความรอนทําใหปริมาณน้ํามันที่
บีบเพิ่มขึ้น แตความรอนที่ใหควรไมเกิน 120 oC เพราะจะ
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ทําใหผลปาลมไหมซึ่งมีผลตอคุณภาพปริมาณน้ํามัน 
ดังแสดงใน รูปที่ 5 ซึ่งเปรียบเทียบสีของน้ํามันที่อุณหภูมิผล
ปาลมตางๆ  จะเห็นวาที่อุณหภูมิผลปาลม 120  oC น้ํามันที่ได
จะมีสีดําตางจากที่อุณหภูมิอื่น  ๆ
 

 
 

รูปที่ 4 ปริมาณน้ํามันจากการบีบที่ได 
 

 
 

รูปที่ 5 สีของน้าํมันที่บีบได 
 
รูปที่ 6 แสดงความชื้นที่เหลือในผลปาลมเมื่อผลปาลม
มีอุณหภูมิตางๆ พบวาความชื้นในผลปาลมลดลง
อยางมาก เมื่ออุณหภูมิในผลปาลมสูงขึ้น โดยเฉพาะ
อยางยิ่ง เมื่ออุณหภูมิในผลปาลมเพิ่มขึ้นจาก 100 oC 
เปน 120 oC ความชื้นในผลปาลมลดลงถึงรอยละ 20 
จากรอยละ 23 เหลือเพียงรอยละ 3 จนสงผลตอความ
แข็งของผิวผลปาลม ดังแสดงในรูปที่ 7 ซึ่งแสดงให
เห็นวา ความแข็งของที่ผิวผลปาลม กอนอบที่อุณหภูมิ
บรรยากาศมีคาเฉล่ียที่ 22 N เมื่ออุณหภูมิผลปาลม
สูงขึ้น ความแข็งของผิวผลปาลมลดลง และมีคาต่ํา

ที่สุดที่ 13 N ที่อุณหภูมิผลปาลม 100 oC ซึ่งลดลงถึง
รอยละ 60 และหากอุณหภูมิผลปาลมยังคงสูงขึ้นอีก
ความแข็งของผิวผลปาลมก็จะสูงขึ้น โดยที่อุณหภูมิ
120  oC ความแข็งของผิวผลปาลมเทากับ 27 N เนื่องจาก 
การใหความรอนตอผลปาลม มีผลใหผลปาลมสุกและ
นิ่ม ทําใหความแข็งของผิวผลปาลมลดลง แตถาผล
ปาลมไดรับความรอนตอและมีอุณหภูมิสูงเกินไปก็มี
ผลใหผลปาลมไหม และทําใหความแข็งของผิวผล
ปาลมเพิ่มขึ้น 
 

 
 

รูปที่ 6 ความชื้นของผลปาลมที่อุณหภูมิตางๆ 
 

 
 

รูปที่ 7 ความแข็งของผิวผลปาลม 
 

ผลของเปอรเซ็นต FFA พบวา รอยละของ FFA 
ในน้ํามันที่บีบไดจากผลปาลมที่ต้ังทิ้งไวในบรรยากาศ
มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย จากเริ่มตนที่รอยละ 28.47 เปน 
รอยละ 29.14 เมื่อทิ้งไวเปนระยะเวลา 8 ชั่วโมง การ
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เพิ่มขึ้นของเปอรเซ็นต FFA เนื่องจากกรดไขมันทํา
ปฏิกิริยาออกซิเดชันกับออกซิเจนในอากาศ เกิดการ
แตกตัวเปนกรดไขมันอิสระ แตในการทดลองนี้ต้ังผล
ปาลมทิ้งไวในบรรยากาศเปนระยะเวลา 8 ชั่วโมงซึ่ง 
เปนระยะเวลาที่สั้น จึงมีผลทําใหเปอรเซ็นต FFA คา
เพิ่มขึ้นเล็กนอย ไมเห็นผลแตกตางมากนัก และอาจ
เปนเพราะวาการทดลองเก็บผลปาลมสด ไดกระจาย
ผลปาลมออกทําใหอากาศถายเทสะดวกไมมีการหมัก
บม ผลปาลมเนาเสียชากวาปกติ ดังแสดงในรูปที่ 8 
การนําผลปาลมไปอบ จนอุณหภูมิในผลปาลมเพิ่มขึ้น
เปน 60, 80, 100, และ 120 oC  ทําใหรอยละของ FFA ลดลง
อยางมาก โดยคารอยละของ FFA ตํ่าที่สุดคือ 4.13 wt. % 
ที่อุณหภูมิในผลปาลม 100 oC เนื่องจากเมื่ออุณหภูมิ
ผลปาลมเพิ่มขึ้น มีผลทําใหโครงสรางโมเลกุลน้ํามัน
ปาลม (triglyceride) เกิดการแตกตัวเปนกลีเซอรอล 
(glycerol) กับกรดไขมัน (fatty acid)   ซึ่งในชวงแรกๆ 
triglyceride จะแตกตัวเปน glycerol ในสัดสวนที่มาก 
มีผลทําใหสัดสวนรอยละของ FFA นอย แตหากคง
อุณหภูมิในผลปาลมไวเปนระยะเวลานาน จะทําให
รอยละของ FFA เปลี่ยนแปลงเล็กนอย  
 

 
 

รูปที่ 8 รอยละของ FFA น้ํามันที่บีบได 
 

4. สรุปผลการทดลอง 
จาการศึกษาผลของอุณหภูมิในผลปาลมตอการ

ยับยั้งการเกิดกรดไขมันอิสระและการลดความแข็ง
ของผิวผลปาลม สามารถสรุปไดวา การอบผลปาลม
จนใหมีอุณหภูมิภายในผลปาลมเปน 100 oC จะทําให

ความแข็งของผิวผลปาลมลดลงต่ําสุดเหลือ 13 N หรือ
ลดลงเหลือ 60 % ของความแข็งเริ่มตน และมีคารอย
ละของFFA ในน้ํามันที่บีบไดตํ่าสุดที่ FFA รอยละ 
4.13 wt.% จึงกลาวโดยสรุปไดวา การอบผลปาลมให
มีอุณหภูมิ 100 oC และคงไว 1-2 ชั่วโมง มีผลใหความ
แข็งของผิวผลปาลมและ FFA ในน้ํามันที่บีบไดตํ่าที่สุด จาก
ขอสรุปใชเปนขอมูลในการออกแบบเครื่องอบแหงแบบ
สกรูสําหรับอบผลปาลมตอไป 
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