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บทคัดย่อ 
โดยทัว่ไปหลงัการเก็บเก่ียวทะลายปาลม์น ้ามนัจะถูกขนส่งมาถึงโรงงานสกดัน ้ามนัอยา่งรวดเร็ว

ภายใน 24 ชัว่โมง เพื่อลดปัญหาการเพิ่มข้ึนของปริมาณกรดไขมนัอิสระ ซ่ึงมีผลท าใหน้ ้ามนัปาลม์ดิบท่ีสกดั
ไดมี้คุณภาพต ่า การทดลองน้ีไดท้  าการศึกษาผลของเอทิลีนและเมทิลไซโคลโพรพีน (1-MCP) ต่อการสุก
และการเปล่ียนแปลงของกรดไขมนัอิสระในผลปาลม์น ้ามนั โดยเก็บเก่ียวทะลายปาลม์น ้ามนัพนัธ์ุเทเนอรา
จากตน้อาย ุ11 ปี จากแปลงเกษตรกรใน อ.สะเดา จ. สงขลา การทดลองประกอบดว้ย 4กรรมวธีิไดแ้ก่ 1)ชุด
ควบคุม 2) รมดว้ยเอทิลีนความเขม้ขน้ 1,000 มิลลิลิตร/ลิตร นาน 24 ชัว่โมง 3) รมดว้ย 1-MCP ความเขม้ขน้ 
1,000 นาโนลิตร/ลิตรนาน 18 ชัว่โมงและ4) รมดว้ยเอทิลีนและ 1-MCP  ผลการทดลองพบวา่เอทิลีนเร่งการ
สุกของผลโดยเร่งการเปล่ียนสีจากด าเป็นแดงอมส้มเร็วข้ึนในขณะท่ี 1-MCP ใหผ้ลตรงขา้มกบัเอทิลีน การ
เปล่ียนแปลงกรดไขมนัอิสระของผลปาลม์น ้ามนัในชุดควบคุมมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน และมีเปอร์เซ็นตก์รด
ไขมนัอิสระมากกวา่ทุกกรรมวธีิ นอกจากน้ีทะลายปาลม์น ้ามนัท่ีไดรั้บ 1-MCP ทั้งไดรั้บเอทิลีนและไม่ไดรั้บ
เอทิลีน  มีปริมาณน ้ามนัสูงสุด 
 


