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5. บทคัดย่อ 

 การคัดแยกระดับความสุกของปาล์มน ้ามันในการเก็บเกี่ยวมีความส้าคัญ เพ่ือสร้างความมั่นใจได้ว่าเก็บ
เกี่ยวทะลายในระยะที่เหมาะสมและให้ปริมาณน ้ามันสูงสุด วัตถุประสงค์ของการวิจัยนี เพ่ือศึกษาหาความสัมพันธ์
ระหว่างความหนาเนื อและความแน่นเนื อของเปลือกนอกต่อองค์ประกอบทะลายที่ความสุกที่ระดับแตกต่างกัน 
ทะลายปาล์มน ้ามันถูกเก็บเกี่ยวและแบ่งกลุ่มโดยใช้เกณฑ์จ้านวนผลร่วงจากทะลายออกเป็น 3 กลุ่ม ดังนี  1-10 11-
30 และ 30-40 ผล ผลส่วนบนและล่างของช่อผลถูกเก็บมาจากส่วนโคน กลาง ปลายของทะลายปาล์มน ้ามันทุก
ทะลาย ผลของทะลายปาล์มน ้ามันทั ง 3 ระยะถูกน้ามาศึกษาลักษณะดังนี  1) วัดความหนาเนื อของเปลือกนอก 2) 
วัดความแน่นเนื อ  3) เปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผล และ 4) เปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลาย ผลการทดลองแสดงว่าค่าเฉลี่ย
ของความแน่นเนื อในต้าแหน่งโคนทะลาย (ช่อล่าง) มีค่ามากกว่าส่วนกลางและปลายทะลาย ความแน่นเนื อต่้าสุด
ของทะลายที่มีผลร่วง 30-40 ผล พบว่ามีความเกี่ยวข้องกับผลในส่วนบนทะลาย (ผลช่อบน) มีค่าเท่ากับ 49.43 นิว
ตัน ความสัมพันธ์ระหว่างเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายและความหนาเนื อของผลในส่วนกลางทะลาย (ช่อบน) r 
เท่ากับ 0.57 โดยมีความหนาเนื อค่าเฉลี่ย 0.8 เซนติเมตร นอกจากนี เปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผลมีความสัมพันธ์กับความ
หนาของเปลือกนอกของผลในส่วนต่างๆ ของทะลายซึ่งเนื อผลหนามีผลต่อเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผลสูง ระยะความสุก
ของทะลายปาล์มน ้ามันพบว่ามีผลต่อเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลาย 

ค าส าคัญ: การสุกแก่ เทเนอร่า ปริมาณน ้ามัน สรีรวิทยา 
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ABSTRACT 
Ripeness identification of oil palm during harvesting is important to ensure that they will 

be harvested at the optimal stage of maximum oil content. The purpose of this research was to 
determine the relationship between thickness and firmness of mesocarp of oil palm bunch 
component at different of maturity stages. Oil palm fresh fruit bunch (FFB) was harvested and 
grouped into three maturity stages by number of fruits detached from bunch including from 1 to 
10, 11 to 30,  and 30 to 40 fruits. The inner and outer fruitlets of spikelets were collected from 
bottom, middle and top parts of all FFBs sampled. Fruitlets of FFB at three maturity stages have 
been determined the characteristics following 1) the thickness of mesocarp, 2) firmness 3) the 
percentage of oil per fruit and 4) the percentage of oil per bunch. Results show that mean value 
of firmness at the bottom part of bunch (inner spikelet) was more than middle and top parts. The 
least firmness value of bunch which have 30 to 40 fruits detached was related to the samples 
that have been at of top part of bunch (outer spikelet) with 49.43 N. A correlation between the 
percentage of oil per brunch and thickness was r= 0.57 and the average thickness value was 0.8 
centimeter of fruits in middle part of bunch (outer spikelet). Moreover, the relationship between 
percentage of oil per fruit and the thickness values of mesocarp in different regions were 
correlated meaning higher thickness leads to higher percentage of oil per fruit. Ripeness stages of 
oil palm bunch were found to have influenced on the percentage of oil palm per bunch. 
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6. ค าน า 
ปาล์มน ้ามันเป็นพืชเศรษฐกิจและเป็นพืชน ้ามันที่มีบทบาทส้าคัญในอุตสาหกรรมน ้ามันพืช น ้ามันปาล์ม 
เป็นน ้ามันบริโภคที่ส้าคัญที่สามารถน้ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องส้าอาง น ้ามันปาล์มที่มี

คุณภาพมีความส้าคัญต่อการน้าไปใช้ในอุตสาหกรรมและความต้องการบริโภคภายในประเทศ การผลิตปาล์มน ้ามัน
เพ่ือให้ผลผลิตคุ้มค่าต่อการลงทุนนอกจากต้องอาศัยปัจจัยการผลิตที่เหมาะสมแล้ว ยังจ้าเป็นต้องมีการเก็บเกี่ยว
ผลผลิตที่ถูกต้องและมีคุณภาพ โดยส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกษ. 5702-2562) ได้
ก้าหนดนิยามและการแบ่งชั นคุณภาพทะลายปาล์มน ้ามัน ดังนี  1) ทะลายปาล์มสุกเต็มที่ (full ripe bunch) 
หมายถึง ทะลายปาล์มที่ผลปาล์มมีผิวเปลือกสีส้มหรือสีแดง และเนื อปาล์ม (mesocarp) มีสีส้ม มีจ้านวนผลร่วง
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อย่างน้อย 10 ผลต่อทะลาย ณ จุดรับซื อ 2) ทะลายปาล์มสุก (ripe bunch) หมายถึง ทะลายปาล์มที่ผลปาล์มมีผิว
เปลือกสีส้มแดงหรือสีแดงม่วงและเนื อปาล์ม (mesocarp) มีสีเหลืองส้มมีจ้านวนผลร่วงน้อยกว่า 10 ผลต่อทะลาย 
ณ จุดรับซื อ 3) ทะลายปาล์มไม่สุก (unripe bunch) หมายถึง ทะลายปาล์มที่ผลปาล์มมีผิวเปลือกสีส้มแดงหรือสี
แดงม่วง เนื อปาล์ม (mesocarp) มีสีเหลืองอ่อน ไม่มีผลร่วง 4) ทะลายปาล์มสุกมากเกินไป (overripe bunch) 
หมายถึง ทะลายปาล์มที่ผลปาล์มมีผิวเปลือกสีแดงเข้ม มีจ้านวนผลร่วงมากกว่า 50% ของทะลาย ณ จุดรับซื อ การ
แบ่งชั นคุณภาพได้แก่ 1) ชั นพิเศษ (Extra Class) มีทะลายปาล์มสุกเต็มที่ไม่น้อยกว่า 90% และทะลายปาล์มสุกไม่
เกิน 10% ของจ้านวนทะลายปาล์มน ้ามันในรุ่น (lot) และ/หรือ มีสัดส่วนน ้ามันต่อทะลาย (oil/bunch) มากกว่า 
26% และ/หรือมีอัตราการสกัดน ้ามัน (Oil Extraction Rate; OER) มากกว่า 22% 2) ชั นหนึ่ง (Class I) มีทะลาย
ปาล์มสุกเต็มที่ไม่น้อยกว่า 80% และทะลายปาล์มสุกไม่เกิน 20% ของจ้านวนทะลายปาล์มน ้ามันในรุ่น และ/หรือมี
สัดส่วน น ้ามันต่อทะลายมากกว่า 23% ถึง 26% และ/หรือมีอัตราการสกัดน ้ามันมากกว่า 20% ถึง 22% 3) ชั น
สอง (Class II) มีทะลายปาล์มสุกเต็มที่ไม่น้อยกว่า 70% และทะลายปาล์มสุกไม่เกิน 30% ของจ้านวนทะลายปาล์ม
น ้ามันในรุ่น และ/หรือมีสัดส่วนน ้ามันต่อทะลาย 21% ถึง 23% และ/หรือมีอัตราการสกัดน ้ามัน 18% ถึง 20%  

การพัฒนาของทะลายปาล์มน ้ามันเมื่อเข้าสู่กระบวนการสุกจะเกิดกระบวนการเปลี่ยนแปลงต่างๆ โดยการ
ใช้พลังงานจากการหายใจ เกิดการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ขึ นรวดเร็ว เริ่มสัปดาห์ที่ 17 หลังการผสมเกสร เริ่มมีการเพิ่ม
น ้าหนักเปลือกนอกสด แคโรทีนอยด์ ปริมาณคาร์โบไฮเดรตค่อยๆถูกน้าไปใช้อย่างช้าๆ ไขมันถูกผลิตและเก็บสะสม
อยู่ในออร์แกเนลล์รูปร่างกลมมีขนาดประมาณ 10-15 ไมโครเมตรถูกสะสมทั งในเปลือกนอกและเนื อเมล็ดใน 
จากนั นเพ่ิมขึ นของฮอร์โมนเอทิลีน กรดแอบไซซิก ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการหลุดร่วงของผล จนกระท่ังถึงสัปดาห์
ที่ 20-22 ถึงระยะที่สุกพอดีเหมาะสมแก่การเก็บเกี่ยว เมื่อสุกแก่เต็มที่มีการสะสมน ้ามันในส่วนเปลือกนอก 90 
เปอร์เซ็นต์ (Tranbarger et al., 2011; Oo et al., 1985; Osborne et al., 1992; Bourgis et al., 2011) วิชณยี์ 
และ คณะ (2558) รายงานว่าระยะพัฒนาการความสุกปาล์มน้ ามันพันธุ์สุราษฏร์ธานีมีความสัมพันธ์ต่อน้ ามันต่อ
ทะลายโดยตรง โดยเฉพาะทะลายปาล์มน้ ามันที่ 22-23 สัปดาห์หลังดอกบานมีค่าน้ ามันต่อทะลายสูงถึง 25.1-26.4 
เปอร์เซ็นต์จะเห็นได้ว่าเปลือกนอกของผลปาล์มน ้ามันเป็นส่วนส้าคัญในการสะสมไขมัน เมื่อผลมีการพัฒนาถึง
ระยะสุกผลในทะลายจะเริ่มมีการหลุดร่วง เมื่อผลเริ่มหลุดร่วงการสังเคราะห์น ้ามันยุติลงจึงเป็นระยะเหมาะสมแก่
การเก็บเก่ียว การสุกจะเริ่มจากส่วนปลายทะลายและไปยังส่วนโคนทะลาย และสุกจากผลย่อยด้านนอกช่อเข้าสู่ผล
ด้านใน (Ooi et al., 1985; Razali et al., 2012)  

การเก็บเกี่ยวเมื่อมีผลหลุดร่วงเป็นเกณฑ์ส้าคัญในการเก็บเกี่ยวปาล์มน ้ามันคุณภาพเพ่ือให้ได้ปริมาณและ
คุณภาพน ้ามันที่ดีที่สุดทะลายที่สุกพอดีจะมีผลร่วงประมาณ 10-15 ผล (Azis, 1990)  ตัวแปรหลักของราคารับซื อ
นั นคือเปอร์เซ็นต์น ้ามันของปาล์มน ้ามัน  ในปัจจุบันปัญหาราคารับซื อปาล์มน ้ามันเกิดจากการเก็บเกี่ยวในระยะที่ไม่
เหมาะสม พบทะลายไม่สุกปะปนไปกับทะลายสุกเป็นจ้านวนมากท้าให้อัตราการสกัดน ้ามันของโรงงานต้่า จึงส่งผล
กระทบแก่เกษตรกรที่เก็บเกี่ยวปาล์มน ้ามันคุณภาพได้รับราคาต่้า เช่นเดียวกัน ท้าให้ไม่ว่าเก็บเกี่ยวปาล์มน ้ามัน
คุณภาพดีหรือไม่ดีจะถูกก้าหนดราคาเท่ากัน การประเมินการสุกแก่ของทะลายในส่วนของลานเทและโรงงานนั นใช้
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สายตาและประสบการณ์ของผู้คัด ซึ่งยังไม่มีเกณฑ์ประเมินเปอร์เซ็นต์น ้ามันได้อย่างชัดเจน เกณฑ์ที่สามารถวัด
ความสุกที่เฉพาะเจาะจงและสัมพันธ์กับปริมาณน ้ามันจึงมีความจ้าเป็นการศึกษาลักษณะทางกายภาพเป็นตัวชี วัดที่
ดีและค่อนข้างแม่นย้า เพ่ือสามารถใช้ในการประเมินช่วงเวลาที่เหมาะสมส้าหรับเก็บเกี่ยวทะลายปาล์มน ้ามันใน
ระยะที่น ้ามันมีคุณภาพและปริมาณมาก ในปัจจุบันนี มีการศึกษาโดยใช้สีผลสัมพันธ์กับความสุกแก่ และการแบ่ง
ระดับความสุกแก่ของปาล์มน ้ามันมีเป็นจ้านวนมาก (Abdullah et al., 2011, 2002; Sunilkumar et al., 2013) 
อย่างไรก็ตามการคาดคะเนความสุกด้วยการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีผลอาจไม่เพียงพอบ่งชี ถึงเปอร์เซ็นต์น ้ามันได้
ชัดเจนแม่นย้า เนื่องจากอาจมีพันธุกรรมและปัจจัยภายนอกเช่น ทะลายเสียหาย หรือแสงต้นก้าเนิดไม่สอดคล้อง
กันท้าใหม้ีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสี (Mohd Hazir, et al., 2012) 

เปอร์เซ็นต์น ้ามันของปาล์มน ้ามันนั นได้แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 1) เปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลาย (oil per 
bunch, O/B) เป็นค่าที่ได้จากห้องปฏิบัติการ และ 2) เปอร์เซ็นต์น ้ามันที่สกัดน ้ามันได้ของโรงงาน (oil extraction 
ratio, OER) ถูกก้าหนดจากการสกัดน ้ามันปาล์มที่ได้จริงของโรงงานสกัด โดยการหาค่าเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลาย
ด้าเนินการในห้องปฏิบัติการซึ่งมีขั นตอนการด้าเนินงานที่ซับซ้อน และยังเป็นการท้าลายตัวอย่างทะลายทั งทะลาย 
ท้าให้เสียเวลา แรงงาน และมูลค่าของทะลายนั น ดังนั นการทดลองครั งนี สนใจหาวิธีในการประเมินเปอร์เซ็นต์
น ้ามันต่อทะลายโดยใช้ลักษณะทางกายภาพในการประเมินที่ไม่ท้าลายตัวอย่างทะลายนั น ซึ่งลักษณะทางกายภาพ
ที่เลือกน้ามาทดลองได้แก่ ความหนาและความแน่นเนื อของเปลือกนอกของผลปาล์ม ดังนั นวัตถุประสงค์ของการ
ทดลองครั งนี เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ของความหนาและความแน่นเนื อของเปลือกนอกของผลปาล์มน ้ามันในส่วน
ต่างๆ ของทะลายได้แก่ ผลจากช่อผลส่วนบนและล่าง ของโคน กลาง และปลายทะลาย กับเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อ
ทะลาย ในระยะต่างๆ โดยพิจารณาจ้านวนผลร่วง เพ่ือเป็นประโยชน์ในประเมินเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายด้วยค่า
ความแน่นเนื อและหนาเนื อจากผลในต้าแหน่งที่เหมาะสม โดยไม่จ้าเป็นต้องท้าลายตัวอย่างทะลาย และจะเป็น
ข้อมูลพื นฐานและประโยชน์แก่เกษตรกรในการประเมินเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลาย 

7. วิธีด าเนินการและอุปกรณ์ 
- อุปกรณ์ 

1. ทะลายปาล์มน ้ามันลูกผสมพันธุ์สุราษฎร์ธานี  
2. เครื่องวัดความแน่นเนื อ (Fruit penetrometer) 
3. เวอร์เนียคาลิปเปอร์ 
4. Soxhlet extractor  

- วิธีการ 
1. เลือกทะลายปาล์มที่มีผลร่วง 1-10 ผลต่อทะลาย 10-30 ผลต่อทะลาย และ 30-60 ผลต่อทะลาย มา

อย่างละ 30 ทะลาย 
2. โดยแบ่งทะลายเป็น 3 ส่วนได้แก่ ส่วนโคน ส่วนกลาง และส่วนปลาย (Figure 1และ2) 
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- น้าช่อผลจากแต่ละส่วนของทะลาย มา 5 ก้านช่อ รวมเป็น 15 ก้านช่อ สุ่ม 25 ผล เพื่อศึกษา
เปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลาย และองค์ประกอบทะลาย  
- สุ่มช่อผลจาก 3 ส่วนของทะลาย ส่วนละ 3 ก้านช่อ โดย 1 ก้านช่อผล สุ่มผลจากส่วนปลาย 3 ผล 
และโคนก้าน 3 ผล เพื่อศึกษาลักษณะความหนาและความแน่นเนื อ 
- สุ่มช่อผลจาก 3 ส่วนของทะลาย ส่วนละ 3 ก้านช่อ โดย 1 ก้านช่อผล สุ่มผลจากส่วนปลาย 3 ผล 
และโคนก้าน 3 ผล เพื่อวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์น ้ามัน  

3. ขั นตอนและวิธีการในการเก็บข้อมูล: 
          - วิเคราะห์องค์ประกอบทะลาย ตามวิธีการของ Ooi (1978) ได้แก่ การติดผลต่อทะลาย ขนาดผล 

     หรือน ้าหนักเฉลี่ยของผล เปลือกสดต่อผล เปลือกแห้งต่อผล กะลาต่อผล เนื อในต่อผลน ้ามันต่อ     
     เปลือกแห้ง และน ้ามันต่อทะลาย 

        - บันทึกลักษณะทางกายภาพของผลได้แก่ ความหนาของเปลือกนอก โดยใช้ไม้บรรทัด วัด 
ความแน่นเนื อผลตรงส่วนกึ่งกลางของผล โดยใช้เครื่อง Fruit penetrometer ขนาดหัวกด 3.5  
มิลลิเมตร 
วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างความหนาเปลือก ความแน่นเนื อ ความสุกแก่ ต่อเปอร์เซ็นต์น ้ามันจาก
ทะลายปาล์มน ้ามัน โดยใช้ Multiple regression analysis 

- เวลาและสถานที่ - ตุลาคม 2561 ถึง กันยายน 2563 ศูนย์วิจัยปาล์มน ้ามันกระบี่ 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
ความแน่นเนื้อต่อเปอร์เซ็นต์น้ ามันต่อทะลาย 

จาก Table 1 การเก็บเกี่ยวปาล์มน ้ามันในระยะแตกต่างกัน และเก็บผลปาล์มน ้ามันจากแต่ละส่วนของ
ทะลายโดยแบ่งออกเป็นส่วน โคน กลาง ปลาย และแบ่งช่อผลออกเป็นผล ณ ต้าแหน่งปลายและโคนก้านช่อผล มา
วิเคราะห์ความแน่นเนื อพบว่า ทะลายที่มีผลร่วง 1-10 และ 11-30 ผลต่อทะลาย มีความแน่นเนื อใกล้เคียงกัน อยู่
ในช่วง 55-65 และ 54-64 นิวตัน ตามล้าดับ ส่วนทะลายที่มีผลร่วง 30-40 ผลต่อทะลายมีความแน่นเนื อต่้าสุดอยู่
ในช่วง 49-54 นิวตัน ผลในแต่ละต้าแหน่งของช่อผลในส่วนต่างๆ ของทะลายพบว่า ผลที่อยู่ส่วนปลายของช่อผลมี
ความแน่นเนื อต่้ากว่าผลที่อยู่ต้าแหน่งโคนของช่อผล (49.43 นิวตัน) ส่วนผลที่อยู่ส่วนปลายของช่อผลของทะลาย
พบว่าในส่วนโคนทะลายมีค่าความแน่นเนื อสูงกว่าผลจากส่วนกลางทะลายและปลายทะลายทั ง 3 ระยะสุกแก่ 
สอดคล้องกับรายงานของ Keshvadi et al. (2011) เนื่องจากมีการสุกแก่ที่จะเริ่มจากส่วนปลายทะลายและเริ่มสุก
ลงมาถึงส่วนโคนทะลาย 
 เมื่อศึกษาความสัมพันธ์ของความแน่นเนื อในส่วนผลช่อปลายและโคนช่อผลในส่วนโคน กลาง ปลาย ของ
ทะลายกับเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลาย (Figure 3) พบว่าค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ 0.029 0.009 0.015 
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0.004 0.013 และ 0.014  แสดงว่าความแน่นเนื อผลปาล์มน ้ามันในระยะสุกแก่ต่างๆ มีความสัมพันธ์น้อยกับ
เปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลาย  
 
ความหนาเนื้อต่อเปอร์เซ็นต์น้ ามันต่อทะลาย 

จากการวัดความหนาเนื อพบว่า ทะลายที่มีผลร่วง 31-40 ผลต่อทะลาย ความหนาเนื อของผลในส่วนช่อบน
และช่อล่างหนากว่าผลจากทะลายที่มีผลร่วง 1-10 และ 11-30 ผลต่อทะลาย โดยเฉลี่ยความหนาเปลือกผลช่อบน
และช่อล่างประมาณ 0.8 และ 0.63 เซนติเมตรตามล้าดับ โดยต้าแหน่งผลปาล์มของส่วนปลายช่อในส่วนปลาย
ทะลายมีค่าความหนาเนื อเฉลี่ยสูงสุด 0.82±0.24 เซนติเมตร และส่วนช่อในส่วนโคนมีค่าความหนาเนื อเฉลี่ย 
0.67±0.23 เซนติเมตร ทะลายที่มีผลร่วง 1-10 และ 10-30 ผลต่อทะลายมีความหนาของผลใกล้เคียงกัน (Table 
2)  

ความสัมพันธ์ระหว่างความหนาเนื อต่อเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายของแต่ละทะลายนั นพบว่า 
ความสัมพันธ์ของความหนาเนื อในส่วนผลช่อปลายและโคนช่อผลในส่วนโคน กลาง ปลาย ของทะลายกับ
เปอร์เซ็นต์ต่อทะลายค่อนข้างเล็กน้อย โดยค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ 0.565 0.423 0.573 0.446 
0.553 และ 0.393  (Figure 4) 
 
ความแน่นเนื้อและความหนาเนื้อต่อเปอร์เซ็นต์น้ ามันต่อผล 

เปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผลของปาล์มน ้ามันในระยะความสุกต่างกัน (Table 3) พบว่า ในทุกระยะของการสุก
แก่ผลในต้าแหน่งปลายและโคนช่อผลส่วนโคน กลาง และปลายทะลายมีค่าใกล้เคียงกัน (29-34 เปอร์เซ็นต์ต่อผล) 
ทั งนี เพราะเม่ือทะลายมีผลร่วงปาล์มน ้ามันมีการหยุดการสังเคราะห์น ้ามัน 

ความสัมพันธ์ระหว่างเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผลและความแน่นเนื อ พบว่า มีความสัมพันธ์ค่อนข้างน้อยมาก 
(Figure 5) โดยความสัมพันธ์ระหว่างเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผลกับความแน่นเนื อผลช่อบนและช่อล่างส่วนโคนทะลาย
มีค่า R- squared เท่ากับ 0.0309 0.0052 ตามล้าดับ ส่วนช่อบนและช่อล่างในส่วนกลางทะลายมีค่าสัมประสิทธิ์
สหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ 0.0309 0.0052 ตามล้าดับ ผลช่อบนและช่อล่างในส่วนปลายทะลายมีค่าสัมประสิทธิ์
สหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ 0.0452 0.0121 ตามล้าดับ ส่วนความสัมพันธ์ระหว่างเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผลและความหนา
เนื อค่อนข้างมีความสัมพันธ์กัน โดยผลช่อบนและช่อล่างส่วนโคนทะลายมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ 
0.3787 0.4006 ตามล้าดับ ผลช่อบนและช่อล่างในส่วนกลางทะลายมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ 
0.4569 0.4135 ตามล้าดับ ส่วนช่อบนและช่อล่างในส่วนปลายทะลายมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ 
0.3704 0.2624 ตามล้าดับ (Figure 6)  จะเห็นได้ว่าความหนาเนื อมีความสัมพันธ์กับเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผล
มากกว่าความแน่นเนื อ  
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เปอร์เซ็นต์น้ ามันต่อทะลายของปาล์มน้ ามันในระยะสุกแก่ต่างๆ 
เปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายของปาล์มน ้ามันในระยะสุกแก่ต่างกัน (Table 4) พบว่า ทะลายที่มีผลร่วง 1-

10 ผล และผลร่วง 11-30 ผล  มีเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายใกล้เคียงกันเท่ากับ 26.47 และ 26.34 เปอร์เซ็นต์ 
ส่วนทะลายที่มีผลร่วง 31-40 ผล มีเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายสูง (27.09 เปอร์เซ็นต์ตามล้าดับ) ในท้านองเดียวกัน 
ความสัมพันธ์ระหว่างเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายต่อระยะความสุกต่างๆ (Figure 7) มีค่าสมการมีค่าสัมประสิทธิ์
สหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ 0.9864  โดยเมื่อทะลายมีความสุกมากขึ นพบว่ามีค่าเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายสูงขึ น
เช่นเดียวกัน 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :  

เปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายของปาล์มน ้ามันที่มีผลร่วงในระยะแตกต่างกันพบมีความสัมพันธ์กันสูง โดยผล
ที่มีผลร่วง30-40 ผลต่อทะลาย มีเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายสูงสุด ผลที่อยู่ส่วนช่อบนของปลายทะลายที่มีผลร่วง 
30-40 ผลต่อทะลาย มีความแน่นเนื อต่้าและมีความหนาเนื อเฉลี่ยสูงกว่าผลที่อยู่ต้าแหน่งอ่ืนของทะลาย (49.43 นิว
ตัน และ 0.82 เซนติเมตร) และมีค่ามากกว่าปาล์มน ้ามันที่มีผลร่วง 1-10 และ 11-30 ผล แต่มีความสัมพันธ์ของ
ความแน่นเนื อกับเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายต่้า ความสัมพันธ์ระหว่างความหนาเนื อต่อเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลาย
ของแต่ละทะลายมีแนวโน้มมีความสัมพันธ์กัน โดยผลในต้าแหน่งช่อบนของส่วนกลางทะลายมีความหนาเนื อที่
สัมพันธ์กับเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายมากกว่าผลในต้าแหน่งอ่ืน ส่วนเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผลพบว่ามีความสัมพันธ์
กับความหนาเนื อมากกว่าความแน่นเนื อ ในการทดลองครั งนี จึงสรุปได้ว่าเบื องต้นในการสุ่มผลปาล์มจากทะลายควร
สุ่มผลจากในต้าแหน่งช่อบนของกลางทะลายซึ่งมีความสัมพันธ์กับเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายสูงกว่าส่วนอื่นๆ ความ
หนาเนื อมีแนวโน้มมีความสัมพันธ์กับเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายและเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผล ส่วนความแน่นเนื อมี
ความสัมพันธ์กับเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อทะลายและเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อผลค่อนข้างน้อย อย่างไรก็ตามเพ่ือความ
แม่นย้ามากขึ นควรมีการเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์มากขึ น  
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  

1. ได้ทราบถึงข้อมูลพื นฐานความสัมพันธ์ความหนาและความแน่นเนื อของเปลือกนอกต่อเปอร์เซ็นต์น ้ามันต่อ
ทะลาย 

2. สามารถต่อยอดโดยการสุ่มตัวอย่างทะลายปาล์มน ้ามันในระดับโรงงานเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการเก็บเกี่ยวให้ได้น ้ามัน
ปาล์มคุณภาพ ซึ่งเป็นประโยชน์แก่เกษตรกรและอุตสาหกรรมปาล์มน ้ามันและน ้ามันปาล์ม 
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Figure 1 Sampling regions on oil palm bunches 

 

 
Figure 2 Fruit penetrometer 
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Table 1  Mean values of different parts of bunch for firmness values at ripening stages 
 

Total number of 
empty fruitlet 

sockets 

Fruits from 

layers of each 
region 

Firmness (N) of fruits from three regions 

Bottom Middle Top 

1-10 outer spikelet 59.59±11.3 56.26±12.2 55.46±11.6 

 inner spikelet 65.88±10.8 65.18±10.6 64.6±10.1 
11-30 outer spikelet 58.37±12.4 56.81±13.0 54.97±12.8 

 inner spikelet 64.49±11.0 64.39±10.3 63.76±9.6 
31-40 outer spikelet 51.65±13.4 51.95±12.7 49.43±14.9 

  inner spikelet 53.87±17.3 54.3±15.7 52.56±16.4 
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Figure 3 Relationship between oil per bunch (%) and the firmness values of mesocarp in different regions of 

oil palm fruit brunch; the outer (a) and inner (b) fruits in bottom part of bunch; the outer (c) and inner (d) 
fruits in middle part of bunch; the outer (e) and inner (f) fruits in top part of bunch. 
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Table 2 The thickness values of fruitlet in different regions of oil palm fruit brunch  
  

Total number of 
empty fruitlet 

sockets 

Fruits from 

layers of each 
region 

Thickness (cm.) of fruits from three regions 

bottom middle top 
1-10 outer spikelet  0.75±0.18 0.79±0.18 0.80±0.18 

 inner spikelet 0.53±0.10 0.53±0.10 0.54±0.10 
11-30 outer spikelet 0.77±0.20 0.8±0.19 0.80±0.20 

 inner spikelet 0.57±0.15 0.55±0.10 0.55±0.12 
31-40 outer spikelet 0.8±0.21 0.8±0.23 0.82±0.24 

 inner spikelet 0.67±0.23 0.61±0.07 0.62±0.18 
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Figure 4 Relationship between oil per bunch (%) and the thickness values of mesocarp in different regions of 

oil palm fruit brunch; the outer (a) and inner (b) fruits in bottom part of bunch; the outer (c) and inner (d) 
fruits in middle part of bunch; the outer (e) and inner (f) fruits in top part of bunch. 
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Table 3 Percentage oil per fruitlets in different regions of oil palm fruit brunch  
 

Total number 
of empty 
fruitlet 
sockets 

Fruits from layers 
of each 
region 

oil per fruitlets (%) from three regions 

bottom middle top 

1-10 outer spikelet 32.89±6.7 33±6.2 32.82±6.8 

 inner spikelet 31.67±7.7 31.88±7.2 31.5±7.4 
11-30 outer spikelet 34±8.8 33.62±8.5 34.09±8.6 

 inner spikelet 33.40±8.6 32.82±8.4 33.26±8.3 
31-40 outer spikelet 30.09±6.7 29.06±5.6 30.64±6.4 

 inner spikelet 27.44±14.5 27.78±14.8 32.19±5.9 
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Figure 5 Relationship between oil per fruit (%) and the firmness values of mesocarp in different regions of oil 

palm fruit brunch; the outer (a) and inner (b) fruits in bottom part of bunch; the outer (c) and inner (d) fruits in 
middle part of bunch; the outer (e) and inner (f) fruits in top part of bunch. 
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Figure 6 Relationship between oil per fruit (%) and the thickness values of mesocarp in different regions of 
oil palm fruit brunch; the outer (a) and inner (b) fruits in bottom part of bunch; the outer (c) and inner (d) 
fruits in middle part of bunch; the outer (e) and inner (f) fruits in top part of bunch. 

 
Table 4 Palm oil per bunch (%) at different stages of ripeness 
 

Total number of empty fruitlet sockets Oil per bunch (%) 
1-10 25.20 
11-30 26.34 
31-40 27.09 
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Figure 7 Percentage of oil per bunch at different stages of oil palm 
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