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การเก็บเกี่ยวและวทิยาการหลังการเกบ็เกี่ยวปาลมน้ํามัน 

 การทําสวนปาลมนํ้ามันคือการผลิตนํ้ามันปาลมตอพ้ืนที่ ไมใชการผลิตทะลายปาลมนํ้ามันหรือ

นํ้าหนักของทะลายปาลมนํ้ามันตอพ้ืนที ่การเก็บเก่ียวผลผลติปาลมน้ํามันจึงถอืเปนเร่ืองที่สาํคัญ การเก็บเก่ียวที่

ในชวงเวลาที่ถูกตอง ปาลมนํ้ามันมีทะลายสุกพอดี จะทําใหคุณภาพของนํ้ามันปาลมดีดวย 

 นํ้ามันที่ไดจากปาลมนํ้ามันสวนใหญจะมาจากผลปาลมน้ํามันในทะลาย ดังนั้นในการคํานวณหา

ปริมาณน้ํามันของปาลมน้ํามันจึงนิยมใชเปนอัตราสวนของนํ้ามันที่สกัดไดตอผลผลิตทะลายปาลมนํ้ามัน      

(oil extraction ratio) อัตราสวนของน้ํามันตอผลผลิตน้ีมีปจจัยที่มากระทบหลายปจจัย เชน พันธุ การดูแล

รักษา แตปจจัยที่สําคัญที่สุดที่มีสวนในการเพ่ิมอัตราสวนของนํ้ามันตอผลผลิตจากการที่มีพันธุและมีการดูแล

รักษาดีอยูแลวคือ การเก็บเก่ียว 

 ทะลายปาลมนํ้ามันที่สุกพอดี เปนระยะที่มีการสะสมนํ้ามันในผลปริมาณสูงที่สุด ในการหาระยะ

การสุกที่เหมาะสมและมาตรฐานการเก็บเกี่ยวปาลมนํ้ามันน้ัน จะตองมีความรูความเขาใจเก่ียวกับพัฒนาการ

ดานตางๆของผล การสะสมน้ํามันภายในผล และการเปลี่ยนแปลงตางๆภายในผล ทั้งทางดานกายภาพและเคมี

ในระหวางการพัฒนา และการเก็บเก่ียวปาลมนํ้ามัน 

องคประกอบของผลปาลมนํ้ามัน 

 ผลปาลมน้ํามันประกอบดวย 4 สวน (ภาพที่ 51) ไดแก 

 1. ผิวเปลือกนอก (Exocarp) เปนผิวนอกของผลปาลมนํ้ามัน มีเปอรเซ็นตนํ้ามันนอยมาก 

 2. เปลือกนอก (Mesocarp) เปนชั้นเน้ือเยือ่เสนใยสีสมแดง น้ํามันจะอยูในชั้นนี้ของผลสุก ความ

หนาของเปลือกนอกเปนปจจัยสําคัญของเปอรเซ็นตนํ้ามัน ผลปาลมนํ้ามันที่มีชั้นเปลือกนอกหนาจะให

เปอรเซ็นตนํ้ามันมากกวาผลที่มีเปลือกนอกบาง 

 3. กะลา (Endocarp) เปนเปลือกแข็งที่หุมเมล็ดใน ผลปาลมนํ้ามันที่มีกะลาหนาจะมีเปอรเซ็นต

นํ้ามันตอทะลายนอยกวาผลที่มีกะลาบาง 

 4. เมล็ดใน (Kernel) เปนเนื้อในที่มีสีขาวอมเทา มีน้ํามันสะสมอยูไมมากนัก เพราะองคประกอบ

น้ีจะผกผันกับเปลือกนอก หากเมล็ดในมีขนาดใหญเปลือกนอกจะบาง 

 

ภาพที ่53  สวนประกอบของผลปาลมน้ํามัน 

การสุกของผลปาลมนํ้ามัน 

ผิวเปลอืกนอก (Exocarp) 

เปลอืกนอก (Mesocarp) 

กะลา (Endocarp) 

เมลด็ใน (Kernel) 
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 โดยปกติการพัฒนาของผลปาลมน้ํามันจากระยะเร่ิมติดผลจนกระทั่งผลสุกจะใชเวลาประมาณ  

20 สัปดาห ซึ่งในชวง 3 สัปดาหแรกจะมีการพัฒนาในดานความยาวผล หลังจากน้ันชั้นเปลือกนอกและเน้ือใน

ของผลจะเร่ิมขยาย พัฒนา และสังเคราะหน้ํามันไปพรอมกนั จนเมื่อสัปดาหที่ 13-14 เปลือกนอกจะหยุดขยาย 

และเร่ิมมีการสังเคราะหนํ้ามันในชั้นเปลือกนอก โดยในสัปดาหที่ 15 จะมีการสะสมน้ํามันอยางรวดเร็ว กระทั่ง

ในสัปดาหที่ 20 การสังเคราะหนํ้ามันในชั้นเปลือกนอกจะสิ้นสุดลงและเร่ิมมีการรวงของผล  ระยะน้ีถือวา

เหมาะสมที่จะเก็บเกี่ยว ซึ่งในทะลายจะมีผลที่พัฒนาอยางสมบูรณประมาณ 85% ที่เหลือคือผลที่เปนหมันและ

ผลที่ไมไดพัฒนาอยางสมบูรณ อยางไรก็ตาม ระยะเวลาการสุกของผลปาลมนํ้ามันอาจมีการเปลี่ยนแปลงได

ตามสภาพแวดลอม แตเกษตรสามารถสังเกตไดจากการรวงของผลปาลม หากมีผลปาลมรวง (อยางนอย       

3-5 ผล) แสดงวาการพัฒนาของผลไดถึงระยะที่ใหนํ้ามันสูงสุดแลว ซ่ึงจากการศึกษาเปอรเซ็นตนํ้ามัน/ทะลาย

ปาลมน้ํามันที่มีผลรวงแตกตางกันของ เพ็ญศิริ (2554) พบวา ทะลายที่มีผลรวงสูง จะมีเปอรเซ็นตนํ้ามัน/

ทะลายต่ํา เน่ืองจากสูญเสียน้ําหนักมากกวาการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพนํ้ามัน 

 สําหรับมาตรฐานการเก็บเก่ียวที่ใชควบคูกับการรวงหลนของผลคือ สีของผิวเปลือก คือ ผลดิบสี

เขียว ผลสุกจะเปลี่ยนเปนสีเหลืองสม และผลดิบสีดําผล สุกจะเปลี่ยนเปนสีสมแดง (ภาพที่ 52)  

   

ผลดบิสเีขยีวผลสุกจะเปลีย่นเปนสเีหลืองสม ผลดบิสดีําผลสุกจะเปนสสีมแดง 

ภาพที ่54  การเปลีย่นสีที่ผิวเปลอืกผลปาลมนํ้ามันสกุ 

รอบหรือความถี่ของการเก็บเกี่ยว 

 ระยะการเก็บเกี่ยวทะลายปาลมนํ้ามันแตละคร้ังของสวนปาลมน้ํามันแตละสวนจะมีรอบการเก็บ

เกี่ยวแตกตางกัน บางสวนก็จะเก็บเก่ียว 2 คร้ังตอเดอืน ในขณะที่สวนขนาดเล็กลงมารอบของการเก็บเกี่ยวจะถี่

ขึ้น รอบของการเก็บเก่ียวอาจเปลี่ยนไปตามฤดูกาล นโยบายของการจัดการสวน ขนาดของแปลง ระยะทาง 

จํานวนแรงงาน จํานวนผลผลิต และอายุของตนปาลมดวย 

 โดยทั่วไปแลวรอบของการเก็บเกี่ยวที่ถูกตองแมนยํามากที่สุด จะขึ้นอยูกับมาตรฐานการสุกและ

ดัชนีการเก็บเก่ียว คือ จํานวนผลรวง ถาปลอยใหผลรวงมากเกินไปจะทําใหสูญเสยีคุณภาพของนํ้ามัน และผลที่

ตามมาคือ อัตราการสกัดนํ้ามันจะต่ําลง ถาความถี่ของการเก็บเก่ียวสูงเกินไปจะทําใหสิ้นเปลืองแรงงานและมี

แนวโนมที่จะเก็บเก่ียวทะลายที่ยังไมสุกได ซ่ึงทําใหปริมาณน้ํามันต่ําลง 

วิธีการเก็บเกี่ยว 
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 การเก็บเก่ียวทะลายปาลมนํ้ามันจะใชเคร่ืองมือทีมี่ลักษณะคลายเสยีม คือ เคร่ืองมือใชแทง (ภาพ

ที่ 53) โดยทั่วไปจะใชแทงทะลายปาลมนํ้ามันที่มีอายุไมเกิน 8 ป ตนสูงประมาณ 2-3 เมตร เมื่อปาลมน้ํามันมี

อายุมากกวา 8 ป มักเปลี่ยนเปนเคร่ืองมือใชเกี่ยว ลักษณะคลายเคียว (ภาพที่ 54) เพราะตนมีความสูงมากขึ้น 

  

ภาพที ่55  เคร่ืองมือใชแทงปาลมนํ้ามัน 

  

ภาพที ่56  เคร่ืองมือใชเก่ียวปาลมน้ํามัน 

 การเก็บเก่ียวตองแทงทางใบที่รองรับชอดอกกอน แลวจึงเกี่ยวหรือแทงโคนทะลาย โดยใหมีกาน

หรือโคนทะลายติดมานอยที่สุด เม่ือเก่ียวหรือแทงตกลงพื้นแลวผลปาลมน้ํามันบางสวนจะหลุดกระจายลงบน

พ้ืน ในทางปฏิบัติจะตองเก็บสงโรงงานดวย แลวจึงลําเลียงทะลายปาลมน้ํามันมารวมเปนกองเพ่ือบรรทุกสง

ลานเทหรือโรงงาน ปาลมนํ้ามันที่เปนทะลายสดจะตองเก็บในชวงผลปาลมน้ํามันสุกพอดี ไมสุกหรือออนเกินไป 

โดยผูเก็บเกีย่วจะตองมีความชํานาญ กรมวิชาการเกษตรไดมีคาํแนะนํามาตรฐานเพ่ือใชเปนแนวทางสาํหรับเก็บ

เก่ียวทะลายปาลมนํ้ามันของประเทศไทยดังน้ี 

 1. ตองไมตัดทะลายที่ยังมีผลดิบ 

 2. ตองเปนทะลายที่ไมสุกคาตนมากเกินไป 

 3. ตองเก็บผลปาลมนํ้ามันที่รวงลงพื้นดินใหหมด 

 4. ตองทําใหผลผลิตผลปาลมน้ํามันมีบาดแผลอันเน่ืองมาจากเคร่ืองมือเก็บเก่ียว 

 5. ตองคัดเลือกทะลายปาลมเปลาหรือเขยาผลที่มีอยูนอยออกแลวทิ้งทะลายไป 

 6. ตัดขั้วทะลายใหสั้นที่สุดเทาจะทําได 

 7. ตองทําความสะอาดผลปาลมนํ้ามันที่เปอนดินไมใหมีเศษดินเศษหินปะปน 

 8. ตองรีบสงโรงงานโดยเร็ว 
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 การรวบรวมทะลายปาลมใหมีประสิทธิภาพในสวนปาลมขนาดใหญ เจาของสวนจะตองวางแผน

เสนทางการลําเลียง ทําถนนซอยในแปลง วางระบบ และวิธีการลําเลียง ใหสามารถนําเคร่ืองมือเขาไปชวยการ

ขนยายได เชน รถเทลเลอร รถแทรกเตอรพวงเทลเลอร เพ่ือเปนการลดตนทุนในการขนยาย และรีบนําสง

โรงงานเนื่องจากผลปาลมนํ้ามันมีกระบวนการทางเคมีเปลี่ยนแปลงเกิดขึน้ คือ กระบวนการเกิดกรดไขมันอิสระ 

ซ่ึงเปนนํ้ามันที่ไมมีคุณภาพ กระบวนการดังกลาวจะเกิดขึ้นในผลปาลมน้ํามันที่เก็บเก่ียวมาแลว ถาขนสงชา

เปอรเซ็นตกรดไขมันอิสระจะสูงขึ้นตลอดเวลา เกินมาตรฐานที่โรงงานสกัดน้ํามันปาลมกําหนด คือ กรดไขมัน

อิสระไมควรเกิน 3% และทําใหถูกตัดราคาได 

มาตรฐานและการแบงช้ันคุณภาพทะลายปาลมนํ้ามัน 

 สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) ไดกําหนดคุณภาพทั่วไปของ

ทะลายปาลมน้ํามันทุกชั้นคุณภาพ (มาตรฐานเลขที่ มกษ. 5702-2552) (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและ

อาหารแหงชาติ, 2556) ไวดังน้ี 

1. ลักษณะตรงตามพันธุ 

2. เปนทะลายปาลมสุก (ripe bunch) หมายถึง ผลปาลมนํ้ามันที่สวนใหญผิวเปลือกสีสม    

หรือสีแดง และเนื้อปาลม (mesocarp) มีสีสม มีจํานวนผลรวง อยางนอย 10 ผล/ทะลาย หรือทะลายปาลมกึ่ง

สุก (underripe bunch) หมายถึง ผลปาลมนํ้ามันที่สวนใหญผิวเปลือกสีสมแดงหรือสีแดงมวง มีผลรวงนอย

กวา 10 ผล/ทะลาย (ภาพที่ 55) 

3. มีความสด (ทะลายปาลมน้ํามันจะคงความสดเม่ือขนสงถงึโรงงานภายใน 24 ชั่วโมงหลังจาก

เก็บเก่ียว) โดยไมผานการรดนํ้า หรือมีการกระทําใดๆ ที่เปนการเรงใหดูเหมือนผลสุกหรือผลรวง เชน บมแกส 

4. สะอาด และปราศจากสิง่แปลกปลอมที่มองเห็นได 

5. ไมมีความเสยีหายอันเน่ืองมาจากศตัรูพืชที่มีผลกระทบตอคณุภาพผลติผล 

6. ความยาวของกานทะลายไมเกิน 5 เซนติเมตร 

 

ทะลายปาลมดิบ  ทะลายปาลมกึ่งสุก ทะลายปาลมสุก 

ภาพที ่57  ทะลายปาลมนํ้ามันระยะตางๆ 
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การแบงชั้นคุณภาพของทะลายปาลมน้ํามันตามมาตรฐานนี้ แบงเปน 3 ชั้นคุณภาพ ดังนี้ 

1. ช้ันพิเศษ (extra class) ทะลายปาลมนํ้ามันชั้นน้ีตองมีคุณภาพดีที่สุด มีทะลายปาลมสุกไม

นอยกวา 90% และทะลายปาลมก่ึงสุกไมเกิน 10% ของจํานวนทะลายปาลมนํ้ามันในรุน (lot) และ/หรือ      

มีสัดสวนน้ํามัน/ทะลาย (oil/bunch) คือ ผลการคํานวณที่ไดจากการวิเคราะหองคประกอบของทะลายปาลม

นํ้ามันกับเปอรเซ็นตน้ํามันซ่ึงสกัดจากผลปาลมนํ้ามัน โดยไมรวมเมล็ดปาลม (palm kernel) ไมนอยกวา 24% 

2. ช้ันหน่ึง (class I) ทะลายปาลมน้ํามันชั้นน้ีตองมีคุณภาพดี มีทะลายปาลมสุกไมนอยกวา 

80% และทะลายปาลมก่ึงสุกไมเกิน 20% ของจํานวนทะลายปาลมน้ํามันในรุน และ/หรือ มีสัดสวนนํ้ามัน/

ทะลาย ไมนอยกวา 22% 

3. ช้ันสอง (class II) ทะลายปาลมน้ํามันชั้นน้ีตองมีคณุภาพตามมาตรฐานสินคาเกษตร มีทะลาย

ปาลมสุกไมนอยกวา 70% และทะลายปาลมก่ึงสกุไมเกิน 30% ของจํานวนทะลายปาลมน้ํามันในรุน และ/หรือ 

มีสัดสวนน้ํามัน/ทะลาย ไมนอยกวา 20% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


