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การเก็บเกี่ยวและวทิยาการหลังการเกบ็เกี่ยวปาลมน้ํามัน 

 การทําสวนปาลมนํ้ามันคือการผลิตนํ้ามันปาลมตอพ้ืนที่ ไมใชการผลิตทะลายปาลมนํ้ามันหรือ

นํ้าหนักของทะลายปาลมนํ้ามันตอพ้ืนที ่การเก็บเก่ียวผลผลติปาลมน้ํามันจึงถอืเปนเร่ืองที่สาํคัญ การเก็บเก่ียวที่

ในชวงเวลาที่ถูกตอง ปาลมนํ้ามันมีทะลายสุกพอดี จะทําใหคุณภาพของนํ้ามันปาลมดีดวย 

 นํ้ามันที่ไดจากปาลมนํ้ามันสวนใหญจะมาจากผลปาลมน้ํามันในทะลาย ดังนั้นในการคํานวณหา

ปริมาณน้ํามันของปาลมน้ํามันจึงนิยมใชเปนอัตราสวนของนํ้ามันที่สกัดไดตอผลผลิตทะลายปาลมนํ้ามัน      

(oil extraction ratio) อัตราสวนของน้ํามันตอผลผลิตน้ีมีปจจัยที่มากระทบหลายปจจัย เชน พันธุ การดูแล

รักษา แตปจจัยที่สําคัญที่สุดที่มีสวนในการเพ่ิมอัตราสวนของนํ้ามันตอผลผลิตจากการที่มีพันธุและมีการดูแล

รักษาดีอยูแลวคือ การเก็บเก่ียว 

 ทะลายปาลมนํ้ามันที่สุกพอดี เปนระยะที่มีการสะสมนํ้ามันในผลปริมาณสูงที่สุด ในการหาระยะ

การสุกที่เหมาะสมและมาตรฐานการเก็บเกี่ยวปาลมนํ้ามันน้ัน จะตองมีความรูความเขาใจเก่ียวกับพัฒนาการ

ดานตางๆของผล การสะสมน้ํามันภายในผล และการเปลี่ยนแปลงตางๆภายในผล ทั้งทางดานกายภาพและเคมี

ในระหวางการพัฒนา และการเก็บเก่ียวปาลมนํ้ามัน 

องคประกอบของผลปาลมนํ้ามัน 

 ผลปาลมน้ํามันประกอบดวย 4 สวน (ภาพที่ 51) ไดแก 

 1. ผิวเปลือกนอก (Exocarp) เปนผิวนอกของผลปาลมนํ้ามัน มีเปอรเซ็นตนํ้ามันนอยมาก 

 2. เปลือกนอก (Mesocarp) เปนชั้นเน้ือเยือ่เสนใยสีสมแดง น้ํามันจะอยูในชั้นนี้ของผลสุก ความ

หนาของเปลือกนอกเปนปจจัยสําคัญของเปอรเซ็นตนํ้ามัน ผลปาลมนํ้ามันที่มีชั้นเปลือกนอกหนาจะให

เปอรเซ็นตนํ้ามันมากกวาผลที่มีเปลือกนอกบาง 

 3. กะลา (Endocarp) เปนเปลือกแข็งที่หุมเมล็ดใน ผลปาลมนํ้ามันที่มีกะลาหนาจะมีเปอรเซ็นต

นํ้ามันตอทะลายนอยกวาผลที่มีกะลาบาง 

 4. เมล็ดใน (Kernel) เปนเนื้อในที่มีสีขาวอมเทา มีน้ํามันสะสมอยูไมมากนัก เพราะองคประกอบ

น้ีจะผกผันกับเปลือกนอก หากเมล็ดในมีขนาดใหญเปลือกนอกจะบาง 

 

ภาพที ่53  สวนประกอบของผลปาลมน้ํามัน 

การสุกของผลปาลมนํ้ามัน 

ผิวเปลอืกนอก (Exocarp) 

เปลอืกนอก (Mesocarp) 

กะลา (Endocarp) 

เมลด็ใน (Kernel) 
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 โดยปกติการพัฒนาของผลปาลมน้ํามันจากระยะเร่ิมติดผลจนกระทั่งผลสุกจะใชเวลาประมาณ  

20 สัปดาห ซึ่งในชวง 3 สัปดาหแรกจะมีการพัฒนาในดานความยาวผล หลังจากน้ันชั้นเปลือกนอกและเน้ือใน

ของผลจะเร่ิมขยาย พัฒนา และสังเคราะหน้ํามันไปพรอมกนั จนเมื่อสัปดาหที่ 13-14 เปลือกนอกจะหยุดขยาย 

และเร่ิมมีการสังเคราะหนํ้ามันในชั้นเปลือกนอก โดยในสัปดาหที่ 15 จะมีการสะสมน้ํามันอยางรวดเร็ว กระทั่ง

ในสัปดาหที่ 20 การสังเคราะหนํ้ามันในชั้นเปลือกนอกจะสิ้นสุดลงและเร่ิมมีการรวงของผล  ระยะน้ีถือวา

เหมาะสมที่จะเก็บเกี่ยว ซึ่งในทะลายจะมีผลที่พัฒนาอยางสมบูรณประมาณ 85% ที่เหลือคือผลที่เปนหมันและ

ผลที่ไมไดพัฒนาอยางสมบูรณ อยางไรก็ตาม ระยะเวลาการสุกของผลปาลมนํ้ามันอาจมีการเปลี่ยนแปลงได

ตามสภาพแวดลอม แตเกษตรสามารถสังเกตไดจากการรวงของผลปาลม หากมีผลปาลมรวง (อยางนอย       

3-5 ผล) แสดงวาการพัฒนาของผลไดถึงระยะที่ใหนํ้ามันสูงสุดแลว ซ่ึงจากการศึกษาเปอรเซ็นตนํ้ามัน/ทะลาย

ปาลมน้ํามันที่มีผลรวงแตกตางกันของ เพ็ญศิริ (2554) พบวา ทะลายที่มีผลรวงสูง จะมีเปอรเซ็นตนํ้ามัน/

ทะลายต่ํา เน่ืองจากสูญเสียน้ําหนักมากกวาการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพนํ้ามัน 

 สําหรับมาตรฐานการเก็บเก่ียวที่ใชควบคูกับการรวงหลนของผลคือ สีของผิวเปลือก คือ ผลดิบสี

เขียว ผลสุกจะเปลี่ยนเปนสีเหลืองสม และผลดิบสีดําผล สุกจะเปลี่ยนเปนสีสมแดง (ภาพที่ 52)  

   

ผลดบิสเีขยีวผลสุกจะเปลีย่นเปนสเีหลืองสม ผลดบิสดีําผลสุกจะเปนสสีมแดง 

ภาพที ่54  การเปลีย่นสีที่ผิวเปลอืกผลปาลมนํ้ามันสกุ 

รอบหรือความถี่ของการเก็บเกี่ยว 

 ระยะการเก็บเกี่ยวทะลายปาลมนํ้ามันแตละคร้ังของสวนปาลมน้ํามันแตละสวนจะมีรอบการเก็บ

เกี่ยวแตกตางกัน บางสวนก็จะเก็บเก่ียว 2 คร้ังตอเดอืน ในขณะที่สวนขนาดเล็กลงมารอบของการเก็บเกี่ยวจะถี่

ขึ้น รอบของการเก็บเก่ียวอาจเปลี่ยนไปตามฤดูกาล นโยบายของการจัดการสวน ขนาดของแปลง ระยะทาง 

จํานวนแรงงาน จํานวนผลผลิต และอายุของตนปาลมดวย 

 โดยทั่วไปแลวรอบของการเก็บเกี่ยวที่ถูกตองแมนยํามากที่สุด จะขึ้นอยูกับมาตรฐานการสุกและ

ดัชนีการเก็บเก่ียว คือ จํานวนผลรวง ถาปลอยใหผลรวงมากเกินไปจะทําใหสูญเสยีคุณภาพของนํ้ามัน และผลที่

ตามมาคือ อัตราการสกัดนํ้ามันจะต่ําลง ถาความถี่ของการเก็บเก่ียวสูงเกินไปจะทําใหสิ้นเปลืองแรงงานและมี

แนวโนมที่จะเก็บเก่ียวทะลายที่ยังไมสุกได ซ่ึงทําใหปริมาณน้ํามันต่ําลง 

วิธีการเก็บเกี่ยว 
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 การเก็บเก่ียวทะลายปาลมนํ้ามันจะใชเคร่ืองมือทีมี่ลักษณะคลายเสยีม คือ เคร่ืองมือใชแทง (ภาพ

ที่ 53) โดยทั่วไปจะใชแทงทะลายปาลมนํ้ามันที่มีอายุไมเกิน 8 ป ตนสูงประมาณ 2-3 เมตร เมื่อปาลมน้ํามันมี

อายุมากกวา 8 ป มักเปลี่ยนเปนเคร่ืองมือใชเกี่ยว ลักษณะคลายเคียว (ภาพที่ 54) เพราะตนมีความสูงมากขึ้น 

  

ภาพที ่55  เคร่ืองมือใชแทงปาลมนํ้ามัน 

  

ภาพที ่56  เคร่ืองมือใชเก่ียวปาลมน้ํามัน 

 การเก็บเก่ียวตองแทงทางใบที่รองรับชอดอกกอน แลวจึงเกี่ยวหรือแทงโคนทะลาย โดยใหมีกาน

หรือโคนทะลายติดมานอยที่สุด เม่ือเก่ียวหรือแทงตกลงพื้นแลวผลปาลมน้ํามันบางสวนจะหลุดกระจายลงบน

พ้ืน ในทางปฏิบัติจะตองเก็บสงโรงงานดวย แลวจึงลําเลียงทะลายปาลมน้ํามันมารวมเปนกองเพ่ือบรรทุกสง

ลานเทหรือโรงงาน ปาลมนํ้ามันที่เปนทะลายสดจะตองเก็บในชวงผลปาลมน้ํามันสุกพอดี ไมสุกหรือออนเกินไป 

โดยผูเก็บเกีย่วจะตองมีความชํานาญ กรมวิชาการเกษตรไดมีคาํแนะนํามาตรฐานเพ่ือใชเปนแนวทางสาํหรับเก็บ

เก่ียวทะลายปาลมนํ้ามันของประเทศไทยดังน้ี 

 1. ตองไมตัดทะลายที่ยังมีผลดิบ 

 2. ตองเปนทะลายที่ไมสุกคาตนมากเกินไป 

 3. ตองเก็บผลปาลมนํ้ามันที่รวงลงพื้นดินใหหมด 

 4. ตองทําใหผลผลิตผลปาลมน้ํามันมีบาดแผลอันเน่ืองมาจากเคร่ืองมือเก็บเก่ียว 

 5. ตองคัดเลือกทะลายปาลมเปลาหรือเขยาผลที่มีอยูนอยออกแลวทิ้งทะลายไป 

 6. ตัดขั้วทะลายใหสั้นที่สุดเทาจะทําได 

 7. ตองทําความสะอาดผลปาลมนํ้ามันที่เปอนดินไมใหมีเศษดินเศษหินปะปน 

 8. ตองรีบสงโรงงานโดยเร็ว 
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 การรวบรวมทะลายปาลมใหมีประสิทธิภาพในสวนปาลมขนาดใหญ เจาของสวนจะตองวางแผน

เสนทางการลําเลียง ทําถนนซอยในแปลง วางระบบ และวิธีการลําเลียง ใหสามารถนําเคร่ืองมือเขาไปชวยการ

ขนยายได เชน รถเทลเลอร รถแทรกเตอรพวงเทลเลอร เพ่ือเปนการลดตนทุนในการขนยาย และรีบนําสง

โรงงานเนื่องจากผลปาลมนํ้ามันมีกระบวนการทางเคมีเปลี่ยนแปลงเกิดขึน้ คือ กระบวนการเกิดกรดไขมันอิสระ 

ซ่ึงเปนนํ้ามันที่ไมมีคุณภาพ กระบวนการดังกลาวจะเกิดขึ้นในผลปาลมน้ํามันที่เก็บเก่ียวมาแลว ถาขนสงชา

เปอรเซ็นตกรดไขมันอิสระจะสูงขึ้นตลอดเวลา เกินมาตรฐานที่โรงงานสกัดน้ํามันปาลมกําหนด คือ กรดไขมัน

อิสระไมควรเกิน 3% และทําใหถูกตัดราคาได 

มาตรฐานและการแบงช้ันคุณภาพทะลายปาลมนํ้ามัน 

 สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) ไดกําหนดคุณภาพทั่วไปของ

ทะลายปาลมน้ํามันทุกชั้นคุณภาพ (มาตรฐานเลขที่ มกษ. 5702-2552) (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและ

อาหารแหงชาติ, 2556) ไวดังน้ี 

1. ลักษณะตรงตามพันธุ 

2. เปนทะลายปาลมสุก (ripe bunch) หมายถึง ผลปาลมนํ้ามันที่สวนใหญผิวเปลือกสีสม    

หรือสีแดง และเนื้อปาลม (mesocarp) มีสีสม มีจํานวนผลรวง อยางนอย 10 ผล/ทะลาย หรือทะลายปาลมกึ่ง

สุก (underripe bunch) หมายถึง ผลปาลมนํ้ามันที่สวนใหญผิวเปลือกสีสมแดงหรือสีแดงมวง มีผลรวงนอย

กวา 10 ผล/ทะลาย (ภาพที่ 55) 

3. มีความสด (ทะลายปาลมน้ํามันจะคงความสดเม่ือขนสงถงึโรงงานภายใน 24 ชั่วโมงหลังจาก

เก็บเก่ียว) โดยไมผานการรดนํ้า หรือมีการกระทําใดๆ ที่เปนการเรงใหดูเหมือนผลสุกหรือผลรวง เชน บมแกส 

4. สะอาด และปราศจากสิง่แปลกปลอมที่มองเห็นได 

5. ไมมีความเสยีหายอันเน่ืองมาจากศตัรูพืชที่มีผลกระทบตอคณุภาพผลติผล 

6. ความยาวของกานทะลายไมเกิน 5 เซนติเมตร 

 

ทะลายปาลมดิบ  ทะลายปาลมกึ่งสุก ทะลายปาลมสุก 

ภาพที ่57  ทะลายปาลมนํ้ามันระยะตางๆ 
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การแบงชั้นคุณภาพของทะลายปาลมน้ํามันตามมาตรฐานนี้ แบงเปน 3 ชั้นคุณภาพ ดังนี้ 

1. ช้ันพิเศษ (extra class) ทะลายปาลมนํ้ามันชั้นน้ีตองมีคุณภาพดีที่สุด มีทะลายปาลมสุกไม

นอยกวา 90% และทะลายปาลมก่ึงสุกไมเกิน 10% ของจํานวนทะลายปาลมนํ้ามันในรุน (lot) และ/หรือ      

มีสัดสวนน้ํามัน/ทะลาย (oil/bunch) คือ ผลการคํานวณที่ไดจากการวิเคราะหองคประกอบของทะลายปาลม

นํ้ามันกับเปอรเซ็นตน้ํามันซ่ึงสกัดจากผลปาลมนํ้ามัน โดยไมรวมเมล็ดปาลม (palm kernel) ไมนอยกวา 24% 

2. ช้ันหน่ึง (class I) ทะลายปาลมน้ํามันชั้นน้ีตองมีคุณภาพดี มีทะลายปาลมสุกไมนอยกวา 

80% และทะลายปาลมก่ึงสุกไมเกิน 20% ของจํานวนทะลายปาลมน้ํามันในรุน และ/หรือ มีสัดสวนนํ้ามัน/

ทะลาย ไมนอยกวา 22% 

3. ช้ันสอง (class II) ทะลายปาลมน้ํามันชั้นน้ีตองมีคณุภาพตามมาตรฐานสินคาเกษตร มีทะลาย

ปาลมสุกไมนอยกวา 70% และทะลายปาลมก่ึงสกุไมเกิน 30% ของจํานวนทะลายปาลมน้ํามันในรุน และ/หรือ 

มีสัดสวนน้ํามัน/ทะลาย ไมนอยกวา 20% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


