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Abstract 

 Normally, oil palm fruit bunches are transported  to  the oil-extracting plant within  24 h after harvest  to 

reduce the increase in free fatty acid (FFA) content  which causes low-quality extracted oil. This experiment 

investigated the effect of ethylene and 1-methylcyclopropene (1-MCP) on the ripening and changes in FFAs of  

Tenera oil palm fruits. Oil palm fruit bunches were harvested from 11- year-old trees at commercial plot in Sadao 

district, Songkhla province. There were 4 treatments including 1) control (no ethylene and no 1-MCP)  

2) fumigation with 1,000 mlL-1 ethylene for 24 h 3) fumigation with 1,000 mlL-1 1-MCP for 18 h and   

4) fumigation with ethylene and 1-MCP.  The results showed that ethylene significantly promoted fruit ripening 

based on accelerate peel color change from black to reddish orange, while 1-MCP delayed ripening.  

Changes in FFAs of the control fruits were increased and their FFA content higher than those of the other 

treatments. Furthermore, oil palm fruits treated with 1-MCP and ethylene + 1-MCP had higher oil content than the 

control.  
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            บทคัดย่อ 
โดยทั�วไปหลงัการเก็บเกี�ยวทะลายปาล์มนํ �ามนัจะถกูขนสง่มาถึงโรงงานสกดันํ �ามนัอยา่งรวดเร็วภายใน 24 ชั�วโมง 

เพื�อลดปัญหาการเพิ�มขึ �นของปริมาณกรดไขมนัอิสระ ซึ�งมีผลทําให้นํ �ามนัปาล์มดิบที�สกดัได้มีคณุภาพตํ�า การทดลองนี �ได้
ทําการศกึษาผลของเอทิลีนและเมทิลไซโคลโพรพีน (1-MCP) ตอ่การสกุและการเปลี�ยนแปลงของกรดไขมนัอิสระในผลปาล์ม
นํ �ามนั โดยเก็บเกี�ยวทะลายปาล์มนํ �ามนัพนัธุ์เทเนอราจากต้นอาย ุ11 ปี จากแปลงเกษตรกรใน อ.สะเดา จ. สงขลา การทดลอง

ประกอบด้วย 4 กรรมวิธีได้แก่ 1) ชดุควบคมุ 2) รมด้วยเอทิลีนความเข้มข้น 1,000 มิลลิลติร/ลติร นาน 24 ชั�วโมง  
3) รมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 1,000 นาโนลติร/ลติร นาน 18 ชั�วโมง และ 4) รมด้วยเอทิลีนและ 1-MCP  ผลการทดลอง

พบวา่เอทิลีนเร่งการสกุของผลโดยเร่งการเปลี�ยนสีจากดําเป็นแดงอมส้มเร็วขึ �น ในขณะที� 1-MCP ให้ผลตรงข้ามกบัเอทิลีน การ

เปลี�ยนแปลงกรดไขมนัอิสระของผลปาล์มนํ �ามนัในชดุควบคมุมีแนวโน้มเพิ�มขึ �น และมีเปอร์เซน็ต์กรดไขมนัอิสระมากกวา่ทกุ
กรรมวิธี นอกจากนี �ทะลายปาล์มนํ �ามนัที�ได้รับ 1-MCP ทั �งได้รับเอทิลีนและไมไ่ด้รับเอทิลีน  มีปริมาณนํ �ามนัสงูสดุ 

คาํสาํคัญ : ปาล์มนํ �ามนั  การสกุ  กรดไขมนัอิสระ  
 

คาํนํา 
 ภายหลงัการเก็บเกี�ยวทะลายปาล์มนํ �ามนั (Elaeis guineensis Jacq.)  ผลจะมีปริมาณกรดไขมนัอิสระเพิ�มขึ �นอยา่ง

รวดเร็ว  ซึ�งกรดไขมนัอิสระเป็นดชันีบง่ชี �คณุภาพของนํ �ามนัปาล์ม  โดยตามมาตรฐานนํ �ามนัจะกําหนดให้มีปริมาณกรดไขมนั
อิสระไมเ่กิน 5 เปอร์เซน็ต์ ดงันั �นภายหลงัเก็บเกี�ยวต้องรีบขนสง่ทะลายปาล์มนํ �ามนัไปยงัโรงงานสกดันํ �ามนัภายในเวลา 24 

ชั�วโมง เพื�อลดการเกิดกรดไขมนัอิสระและลดการสญูเสียนํ �ามนัจากการกําจดักรดไขมนัอิสระ(พรชยั, 2549)  ปัจจบุนัเกษตรกร

นิยมขายผลปาล์มนํ �ามนัร่วงเนื�องจากได้ราคาดีกวา่ขายผลปาล์มนํ �ามนัทั �งทะลาย อีกทั �งมีการศกึษาบม่ทะลายปาล์มนํ �ามนัด้วย
เอทีฟอนเพื�อเร่งการหลดุร่วงของผลปาล์มนํ �ามนั    ผลการทดลองพบวา่การบม่ด้วยเอทีฟอนสามารถทําให้ผลปาล์มนํ �ามนัหลดุ
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ร่วงออกจากก้านทะลายยอ่ยได้ แตทํ่าให้ผลเน่าและมีปริมาณกรดไขมนัอิสระเพิ�มขึ �น (ธีระพงศ์ และคณะ, 2539)   เมทิลไซโคล

โพรพีน (1-methylcyclopropene, 1-MCP) ซึ�งเป็นสารยบัยั �งการทํางานของเอทิลีน  ถกูนํามาใช้เพื�อชะลอการสกุและรักษา
คณุภาพของผลไม้หลงัการเก็บเกี�ยวหลายชนิด อีกทั �งยงัไมมี่การศกึษาในปาล์มนํ �ามนั ดงันั �นการทดลองนี �จงึมีวตัถปุระสงค์เพื�อ
ศกึษาผลของเอทิลีนและเมทิลไซโคลโพรพีนตอ่ปริมาณนํ �ามนัที�สกดัได้และเปอร์เซน็ต์กรดไขมนัอิสระซึ�งเป็นตวัชี �วดัคณุภาพ
ของผลปาล์มนํ �ามนั 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

  เก็บเกี�ยวทะลายปาล์มนํ �ามนัพนัธุ์เทเนอราในระยะแก่ทางการค้าจากต้นอาย ุ 11 ปี ของเกษตรกรใน อ.สะเดา        

จ.สงขลา นํ �าหนกัประมาณ 20 กิโลกรัมตอ่ทะลาย  วางแผนการทดลองแบบสุม่ในบลอ็กอยา่งสมบรูณ์ ทํา 3 ซํ �า (1 ทะลายคือ 1 

ซํ �า  ประกอบด้วย) 4 วิธีการคือ ชดุควบคมุ  รมเอทิลีน 1,000 มิลลิลติรตอ่ลติร นาน 24 ชั�วโมง  รมสาร 1-MCP (EthylBloc®) 

1,000 นาโนลติรตอ่ลติร นาน 18  ชั�วโมง  และรมสาร 1-MCP ในตู้รมสารพลาสติกดดัแปลงขนาด 1 ลกูบาศก์เมตร  เก็บ

ตวัอยา่งผลปาล์มนํ �ามนัจาก 3  สว่นของทะลายปาล์มนํ �ามนั ได้แก่ สว่นโคน  กลาง  ปลาย สว่นละ  9 ผล รวบรวมข้อมลูเป็น

เวลา 5 วนัหลงัจากเก็บเกี�ยว โดยบนัทกึ จํานวนผลร่วง ประเมินความสดของทะลาย  วดัการเปลี�ยนแปลงสีผลจากดําเป็นส้ม

แดงด้วยเครื�องวดัสี (Minolta รุ่น CR-400) โดยใช้คา่ L* a* b* (L* คือคา่ความสวา่ง ,a* คือคา่สีแดง ,b* คือคา่สีเหลือง) 

สว่นละ 3 ผล ผลละ 3 ครั �ง บริเวณกึ�งกลางผล )รอยตอ่ที�ผลเปลี�ยนสีจากดําเป็นส้มแดง( วิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัอิสระโดย

หั�นแยกสว่นเนื �อปาล์มนํ �ามนัออกจากสว่นเมลด็นําไปนึ�งในหม้อนึ�ง 5 นาที บีบนํ �ามนัชั�งนํ �าหนกั 2 กรัม ผสมไอโซโพรพิล

แอลกอฮอล์ (isopropyl alcohol) 50 มิลลิลติรอุน่ให้นํ �ามนัละลายในอา่งควบคมุอณุหภมูิที� 55 °ซ หยดฟีนอล์ฟทาลีน 

(phenolphthalein) 0.1%  2-3 หยด ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 0.1 N จนถงึจดุยตุิคือเปลี�ยนเป็นสี
ส้มแดง  นําไปคํานวณคา่กรดไขมนัอิสระ โดยคิดเป็นคา่คงที�กรดไขมนัอิสระสําหรับปาล์มมิติก (palmitic) (เบญจมาภรณ์  ,

2552) สําหรับการวดัปริมาณนํ �ามนัใช้วิธีพาร์ทิชนั-ชั�งนํ �าหนกั (partition-gravimetric method) แล้วอบที�อณุหภมูิ  70 °ซ นาน

48  ชั�วโมง จากนั �นบดให้ละเอียด และชั�งนํ �าหนกัตวัอยา่งแห้ง  2 กรัม ผสมเฮกเซน (hexane)  20 มิลลลิติร กรองด้วยกระดาษ

กรองเบอร์ 1 จากนั �นนําไประเหย hexane ในอา่งควบคมุอณุหภมูิ ที� 80 °ซ เป็นเวลา 20 นาที นําตวัอยา่งนํ �ามนัที�เหลือมาชั�ง
นํ �าหนกันํ �ามนั แล้วคํานวณคา่ปริมาณนํ �ามนั  

ผล 
 ผลการทดลองพบวา่ การรมด้วยเอทิลีนเร่งการสกุของผลปาล์มนํ �ามนั โดยสงัเกตจากการเปลี�ยนแปลงของสีบริเวณ

กึ�งกลางผลที�เปลี�ยนจากดําเป็นส้มแดงที�เกิดขึ �นเร็วกวา่ผลในชดุควบคมุ สว่นการรมด้วย 1-MCP มีผลชะลอการสกุของผล

ปาล์มนํ �ามนั โดยทําให้การเปลี�ยนสีผลจากดําเป็นส้มแดงช้าลง ในขณะที�การรมด้วยเอทิลีนร่วมกบั 1-MCP ทําให้การสกุของผล

ปาล์มนํ �ามนัเกิดขึ �นเร็วกวา่ผลชดุควบคมุและผลที�รมด้วย 1-MCP แตส่กุช้ากวา่ผลที�ได้รับเอทิลีน (Figure 1) สําหรับปริมาณ

กรดไขมนัอิสระพบวา่ ชดุควบคมุมีปริมาณกรดไขมนัอิสระมากที�สดุ และเพิ�มขึ �นอยา่งตอ่เนื�องตั �งแตว่นัที� 1 หลงัการเก็บเกี�ยว
และมีปริมาณมากที�สดุในวนัที�4หลงัการเก็บเกี�ยวและพบวา่วิธีการรมด้วยเอทิลีนร่วมกบั1-MCPในวนัที� 4 หลงัการเก็บเกี�ยวทํา
ให้มีปริมาณกรดไขมนัอิสระน้อยกวา่และตา่งจากชดุควบคมุอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ จงึสง่ผลตอ่ปริมาณเปอร์เซน็ต์นํ �ามนัที�
สกดัได้ (Table 1) โดยพบวา่วิธีการรมด้วย 1-MCP และ วิธีการรมด้วยเอทิลีนร่วมกบั 1-MCP นั �นทําให้สามารถสกดันํ �ามนัได้
มากกวา่ชดุควบคมุและวิธีการรมด้วยเอทิลีนในวนัที� 4 หลงัการเก็บเกี�ยวซึ�งมีความแตกตา่งทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญัยิ�ง   
Table  1   Effects  of ethylene  and  1-MCP  on  oil content  in  oil palm fruits  after  treatment 

Treatment 

Oil content (%) 

Days  after  treatment 

0 1 2 3 4 

Control 

1000  mlL-1 Ethylene  

1000  nlL-1 1-MCP   

Ethylene + 1-MCP 

39.3 

36.1 

41.6 

42.9 

37.4 ab 

33.6 b 

39.7 ab 

42.4 a 

36.8  

 34.2 

39  

 39.8 

49.2 ab 

38.6 b 

51.9 ab 

52.4 a 

42.8 b 

42.4 b 

57.6 a 

55.6 a 

Mean separation within columns by least significant difference (P = 0.01)   1-MCP = 1-methylcyclopropene 
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Table  2  Effects  of  ethylene  and  1-MCP  on  free  fatty  acid (FFA) content  in  oil  palm  fruits   after  treatment 

Treatment 

Percentage of FFA (%) 

Days  after  treatment 

0 1 2 3 4 

Control 

1000  mlL-1 Ethylene  

1000 nlL-1 1-MCP   

Ethylene + 1-MCP 

8.8 

9.5 

5.8 

6.9 

10.8 ab 

7.6 b 
8.1 b 

13.6 a 

8.6     

7.6 

6.8 

7.4 

9.3 

8.1 

7.7 

 9.7 

14.1 a 

8.6  b 

10.2 b 

10.3 b 

Mean separation within columns by least significant difference (P = 0.01)  1-MCP = 1-methylcyclopropene 

      
Table  3  Effects  of  ethylene  and  1-MCP  on  redness  in  oil  palm  fruits   after  treatment     

Treatment 

a* 

Days  after  treatment 

0 1 2 3 4 

Control 

1000  mlL-1 Ethylene  

1000 nlL-1 1-MCP   

Ethylene + 1-MCP 

27.5  ab 

25.3  b 

27.4  b 

30.5  a 

  30.2 b 

   29.1 b 

   31.1 b 

   34.4 a 

30.9 a  

 26.7 b              

31.2 a 

34.1 a 

31.4 b 

28.7 c 

32.4 b 

35.4 a 

32 bc 

28.9 c 

33.6 ab 

35.6 a 

Mean separation within columns by least significant difference (P = 0.01) 1-MCP = 1-methylcyclopropene 
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 Control 1000 mlL-1 Ethylene  1000 nlL-1 1-MCP  1-MCP + Ethylene 

Figure 1  Peel  color  turned  from  black  to  reddish  orange  in  oil  palm  fruits  4  days  after  treatment. 

 

 
วจิารณ์ผล 

ระหวา่งการสกุของผลปาล์มนํ �ามนัเปลือกจะเปลี�ยนสีจากดําเป็นส้มแดง เริ�มจากผลสว่นปลายทะลายไปยงัผลสว่น
โคนทะลาย การใช้เอทิลีนทําให้ผลเปลี�ยนสีหรือมีการสกุเพิ�มขึ �น สามารถเร่งการหลดุร่วงของผลปาล์มนํ �ามนัออกจากทะลาย
ปาล์มนํ �ามนัได้ดี  เนื�องจากผลปาล์มนํ �ามนัเป็นผลประเภท climacteric fruit  ซึ�งเอทิลีนมีผลตอ่การเร่งการสกุและการหลดุร่วง
ของผล (ธีระพงศ์ และคณะ ,2539)   ตรงข้ามกบัการใช้สาร  1-MCP ซึ�งสามารถชะลอการเปลี�ยนสีผล  ลดการหลดุร่วงของผล
ปาล์มนํ �ามนัจากทะลาย   เนื�องจาก 1-MCP มีผลตอ่การยบัยั �งการทํางานของเอทิลีน ทําให้ผลปาล์มนํ �ามนัที�ได้รับสาร 1-MCP 

ยงัคงความสดของผลไว้ได้นาน    สําหรับการเกิดกรดไขมนัอิสระในนํ �ามนันั �น  การใช้เอทิลีนและ 1-MCP ทําให้การเพิ�มขึ �นของ
กรดไขมนัอิสระน้อยกวา่ชดุควบคมุ อยา่งไรก็ตามการรมด้วยเอทิลีนทําให้ไมส่ามารถเก็บรักษาทะลายได้นานเนื�องจากผลเหี�ยว
ไมส่ด วิธีการนี �จึงเหมาะสําหรับการเร่งให้เกิดการหลดุร่วงของผลในทะลาย ในขณะที�การรมด้วย 1-MCP นั �นทําให้สามารถเก็บ
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รักษาทะลายปาล์มนํ �ามนัไว้ได้นานกวา่และผลยงัคงมีลกัษณะที�สด อีกทั �งมีการเพิ�มขึ �นของกรดไขมนัอิสระช้ากวา่และปริมาณ
นํ �ามนัที�สกดัได้มีมากกวา่ผลที�ไมไ่ด้รับ 1-MCP และได้รับเอทิลีน  เมื�อนําสารทั �งสองชนิดมาใช้ร่วมกนัจงึพบวา่ สามารถเร่งการ
สกุและการร่วงของผลปาล์มนํ �ามนัได้  โดยผลปาล์มนํ �ามนัยงัมีคณุภาพดี  รวมทั �งสกดันํ �ามนัได้มากกวา่และมีการเพิ�มขึ �นของ
กรดไขมนัอิสระตํ�ากวา่ผลที�ไมไ่ด้รับสาร  ดงันั �นผลการศกึษาในครั �งนี �ทําให้ทราบแนวทางการจดัการหลงัการเก็บเกี�ยวของปาล์ม
นํ �ามนัโดยใช้เอทิลีนและ 1-MCP 
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