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บทคัดยอ่ 

งานวิจัยนี  ้ได้ศึกษาผลของความดันที่มีผลต่อการหลุดร่วงและปริมาณน า้มันดิบ (Crude Palm Oil, CPO)          
ในการนึ่งทะลายปาลม์ที่ใชใ้นกระบวนการสกดัน า้มนัปาลม์ การทดลองไดใ้หค้วามรอ้นทะลายปาลม์แบบนึ่ง
โดยตรงในหมอ้นึ่งขนาดเล็ก ที่ระยะเวลา 60 นาที โดยควบคุมความดนัที่ 0.5, 1.5, 2.5 และ 3.5 bar ทะลาย
ปาลม์ที่ผา่นกระบวนการใหค้วามรอ้นจะน าเขา้เครือ่งแยกลกูปาลม์ออกจากทะลาย เพื่อหาปรมิาณการหลดุรว่ง
ของลกูปาลม์จากทะลาย จากนัน้น าลกูปาลม์ที่ไดเ้ขา้เครื่องสกัดน า้มนัปาลม์แบบสกรู เพื่อหาปริมาณน า้มนั
ปาลม์ดิบ จากการศึกษาพบวา่ที่ความดนั ที่ 1.5, 2.5 และ 3.5 bar มีผลท าใหล้กูปาลม์หลดุรว่งออกจากทะลาย
ในปริมาณที่ใกลเ้คียงกนั ที่ 90.85, 91.84 และ 94.69% ตามล าดบั และไดป้ริมาณน า้มนัปาลม์ดิบที่ใกลเ้คียง
เช่นกันที่ 18.52, 18.91 และ 19.61% ตามล าดับ ซึ่งมีผลแตกต่างกันไม่เกิน 4% ส าหรบัที่ความดัน 0.5 bar           
การหลุดร่วงออกจากทะลายและปริมาณน า้มันปาลม์ดิบมีค่าต ่าสุด ดังนั้น ควรเลือกที่ความดัน 1.5 bar               
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ส าหรบัใช้ในการใหค้วามรอ้นผลปาลม์แบบนึ่งโดยตรง เนื่องจากในแง่การใช้พลงังาน ที่ความดัน 1.5 bar           
ใชพ้ลงังานนอ้ยกวา่ที่ 2.5 bar และ 3.5 bar 
ค าส าคัญ: ปาลม์น า้มนัทัง้ทะลาย การสกดัน า้มนัปาลม์ น า้มนัปาลม์ดิบ การนึ่งทะลายปาลม์ หมอ้นึ่งทะลาย
ปาลม์ 

Abstract 
 

In this work, the effect of pressure on fruit-bunch separation and Crude Palm Oil (CPO) yield in palm-
bunch sterilization for palm oil milling process.  Palm bunches were sterilized using direct steaming in 
a mini sterilizer for 60 min, and the sterilization pressure was varied at 0.5, 1.5, 2.5 and 3.5 bar. The 
palm bunches, after sterilizing, was loaded suddenly into the bunch-fruit separator to consider the 
efficiency of fruit-bunch separation. Then, palm fruit were extracted by screw press to evaluate a CPO 
yield. The results show that at 1.5, 2.5 and 3.5 bar, amount of palm fruits from fruit-bunch separation 
was 90.85, 91.84 and 94.69%, respectively, and CPO yield was 18.52, 18.91 and 19.61%, respectively, 
which slightly affected with small discrepancy lesser than 4%. However, at 0.5 bar, the amount of fruit-
bunch separation and the crude palm oil yield ware the lowest. Therefore, to apply this direct steaming 
in palm-bunch sterilization process, the sterilization pressure at 1.5 bar should be selected due to 
lower energy consumption as compared to the case of 2.5 bar and 3.5 bar. 
Keywords:  Fresh Fruit Bunch (FFB): Palm Oil Milling: Crude Palm Oil (CPO): Oil palm sterilization:               
Oil palm sterilizer 
_______________________________________ 
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1. บทน า 

ปาลม์น า้มันจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส  าคัญชนิด
หนึ่ ง ในประเทศอินโดนี เซีย  มาเลเซียและไทย
อุ ต ส าหก ร รมน ้า มันป าล์มส ามา รถแบ่ ง ต าม
กระบวนการผลิตไดอ้อกเป็น 2 ประเภท คือ หีบแบบ
แยกเมล็ดในปาลม์ และหีบแบบรวมเมล็ดในปาลม์
การหีบแบบแยกเมล็ดในปาลม์นั้นส่วนใหญ่จะเป็น
โรงงานขนาดใหญ่ที่มีก าลงัการผลติสงู ใชผ้ลปาลม์ทัง้
ทะลายเป็นวตัถดุิบ ซึง่หลงัจากเก็บเก่ียวทะลายปาลม์
สดแลว้ ควรส่งทะลายปาลม์ไปยังโรงงานเพื่อผ่าน
กระบวนการใหค้วามรอ้นแลว้สกัดน า้มนัปาลม์ทันที
หรือไม่เกิน 24 ชั่วโมง โดยกระบวนการใหค้วามรอ้น
เป็นการยบัยัง้การเกิดกรดไขมนัอิสระ โดยกรดไขมนั
อิสระนัน้จะสง่ผลท าใหน้ า้มนัปาลม์ดิบที่ไดม้ีคณุภาพ
ต ่า ดงันัน้กระบวนการใหค้วามรอ้นจึงมีบทบาทส าคญั
ในกระบวนการสกดัน า้มนัปาลม์ [1] 

ก ร ะ บ ว นก า ร ใ ห้ ค ว าม ร้อ น  ( Sterilization)                        
มี วัตถุประสงค์เพื่ อท าให้ทะลายปาล์มอ่อนนุ่ม                 
ท าใหผ้ลปาลม์หลดุออกจากทะลายไดง้่ายและยบัยัง้
เอนไซมท์ี่ไมพ่งึประสงค ์ท าไดโ้ดยการนึง่ทะลายปาลม์
ด้วยไอน า้ที่อุณหภูมิ 140°C ความดันไอน า้ 40 psi 
เป็นระยะเวลา 75 ถึง 90 นาที [2,3] จากนัน้ทะลาย
ปาลม์จะถูกล าเลียงเขา้เครื่องแยกลกูปาลม์ออกจาก
ทะลายแบบตะแกรงหมุน [4-7] ผลผลิตที่ได้รับจะ
แบ่งเป็นสองส่วนคือ น ้ามันจากเนือ้ปาล์ม (Crude 
Palm Oil, CPO) และน ้า มันจากเมล็ดในปาล์ม 
(Crude Palm Kernel Oil, CPKO) ในส่วนขอ้เสียของ
วิธีการใหค้วามรอ้นผลปาลม์โดยการนึ่งดว้ยไอน า้นี ้ 
คือ (1) ท าใหเ้กิดน า้เสียจากการควบแน่นของไอน า้
หลงัจากกระบวนการนึ่ง จึงก่อใหเ้กิดมลภาวะ (2) ผล

ปาลม์ไดร้บัความชืน้ จากไอน า้จ าเป็นตอ้งไลค่วามชืน้
ในน า้มันปาลม์ดิบอีกครัง้ และ (3) ตอ้งมีเครื่องจักร           
ที่ซบัซอ้น ท าใหส้ิน้เปลืองค่าใชจ้่ายในการติดตัง้และ
บ ารุงรกัษา 

นอกจากนีย้งัมีการหีบอีกวิธี คือ การหีบแบบรวม
เมล็ดในปาลม์ ส่วนมากเป็นโรงงานขนาดเล็ก จะใช้
เตาอบลมรอ้น ซึ่งจะใชอุ้ณหภูมิลมรอ้น 100-150°C 
เป็นเวลา 30-40 ชั่วโมง แลว้ท าการสกัดน า้มนัปาลม์
ด้วยเครื่องสกัดแบบอัดเกลียวเดี่ยว น า้มันที่ไดเ้ป็น
แบบผสมกันระหว่างน า้มนัจากเนือ้ปาลม์และน า้มัน
จากเมล็ดในปาลม์ เรียกว่า น า้มันปาลม์ดิบชนิดหีบ
รวม (Mixed Crude Palm Oil, MCPO) ซึ่งข้อเสียคือ 
ในกระบวนการให้ความร้อนจะใช้ระยะเวลานาน              
และคณุภาพน า้มนัจะเป็นแบบเกรดต ่า [8,9] 

ในปัจจุบันไดม้ีการศึกษากระบวนการหีบแบบ
แยกเมล็ดในปาลม์ โดยทีมวิจยั Hadi และคณะ [10] 
ไดศ้ึกษากระบวนการใหค้วามรอ้นในหมอ้นึ่งขนาด
เล็ก โดยหมอ้ไอน า้ (Boiler) และหมอ้นึ่ง (Sterilizer) 
แยกออกจากกัน ทดสอบที่ความดัน 2.6 บาร ์และ
อุณหภูมิ ไออิ่มตัวที่  140°C โดยพิจารณาผลของ
ระยะเวลาการนึ่งที่มีต่อการหลดุรว่งของผลปาลม์จาก
ทะลาย โดยใหค้วามรอ้นท่ีระยะเวลา 40, 50, 60 และ 
70 นาที ผลการทดลองพบวา่ที่ระยะเวลา 70 นาที ท า
ให้การหลุดร่วงของผลปาล์มมีค่ามากสุดที่ 100% 
ในขณะที่ที่ระยะเวลา 60 นาที ท าใหก้ารหลุดร่วงมี
ค่าประมาณ 90% อย่างไรก็ตาม จากการแนะน าโดย 
Malaysian Palm Oil Board (MPOB) [11] การหลุด
รว่งของผลปาลม์จากทะลาย 90 % เป็นท่ียอมรบัได ้ 

Sukaribin และ Khalid [12] ได้ศึกษาผลของ
ระยะการใหค้วามรอ้นแก่ผลปาลม์ดว้ยไมโครเวฟที่มี



128 
 

FEAT JOURNAL 
July – December 2020; 6(2) : 125 - 136 
 

ต่อการหลุดร่วงของผลปาล์มจากทะลาย ในการ
ทดลองไดแ้ยกทะลายปาลม์เป็นช่อเลก็ๆ แลว้น าไปอบ
ใ น เ ต า ไ ม โ ค ร เ ว ฟต า ม ร ะ ย ะ เ ว ล า ที่ ก า ห น ด                       
ผลการศึกษาพบว่า เปอรเ์ซ็นต์การหลุดร่วงของผล
ปาลม์จากช่อทะลายมีแนวโนม้เพิ่มขึน้เมื่อระยะเวลา
เพิ่มขึน้ โดยมีเปอรเ์ซ็นตส์งูสดุของการหลดุรว่งของผล
ปาลม์จากทะลาย อยูท่ี่ 81.67, 81.29 และ 83.09% ที่
ระดบัพลงังาน 1,  1.5 และ 2 kW ตามล าดบั แต่เมื่อ
ผ่านระยะเวลาที่มีเปอรเ์ซ็นตส์งูสดุ (หลงัจาก 16, 14 
และ 12 นาที  ที่ ระดับพลังงาน 1, 1.5 และ 2 kW 
ตามล าดบั) เปอรเ์ซ็นตก์ารหลดุรว่งของผลปาลม์จาก
ทะลายจะมีแนวโนม้ที่ลดลง และยงัพบว่าเปอรเ์ซ็นต์
การลดความชืน้ในผลปาลม์จะเพิ่มขึน้ตามระยะเวลา
ในการใหค้วามรอ้น  

นอกจากนีไ้ดม้ีการศกึษาเพื่อลดระยะเวลาการให้
ความรอ้นผลปาลม์ เช่น Alimalbari และคณะ [13]   
ไดศ้ึกษาแนวทางการลดระยะเวลาการอบปาลม์โดย
การบีบให้ปาล์มแตกก่อนท าการอบ Hanifarianty 
และคณะ [14] พฒันาเครื่องอบถังหมุนเพื่อใหค้วาม
รอ้นแก่ผลปาลม์ สาวิตรี และคณะ [15] ไดป้ระยุกต์
เตาอบไมโครเวฟแบบสายพาน มาใชใ้นกระบวนการ
ให้ความร้อนผลปาล์ม โดยวิ ธีที่ ได้กล่าวทั้งหมด
สามารถช่วยลดระยะเวลาการใหค้วามรอ้นผลปาลม์ 
แต่จะเหมาะกับการสกัดแบบหีบรวมเมล็ดในปาลม์ 
[8,9] 

โรงงานสกัดน า้มันปาลม์แบบหีบแยกเมล็ดใน
ปาล์ม ต้องใช้น ้าและพลังงานปริมาณที่มากใน
กระบวนการนึ่งเพื่อใหค้วามรอ้นทะลายปาลม์ โดย
ปกติแลว้ หมอ้ไอน า้ (Boiler) และหมอ้นึ่ง (Sterilizer) 
ถูกแยกออกจากกันในแต่ละหน่วย (เป็นรูปแบบ

เดียวกบัท่ีใชใ้นงานวิจยัของ Hadi และคณะ [10]) ซึ่ง
จะส่งผลต่อการสูญเสียความร้อนและต้องใช้น ้า
ปริมาณที่มาก เพื่อลดการสูญเสียความร้อนและ            
ลดปรมิาณการใชน้ า้ งานวิจยันีม้ีแนวคิดที่จะรวมหมอ้
ไอน า้และหมอ้นึ่งใหอ้ยู่ในหน่วยเดียว ซึ่งเป็นวิธีการ 
ใหค้วามรอ้นทะลายปาลม์แบบนึง่โดยตรง  

ในงานวิจยัก่อนหนา้นี ้[16] ไดศ้กึษาการใหค้วาม
รอ้นทะลายปาลม์แบบนึ่งโดยตรงในหมอ้นึ่งขนาดเลก็
หม้อไอน ้าและหม้อนึ่งอยู่ในหน่วยเดียวกัน  โดย
พิจารณาผลของระยะเวลาการนึ่ง (ความดนัคงที่) ที่มี
ผลต่อการหลดุร่วงและปริมาณน า้มนัปาลม์ดิบ จาก
ผลการทดลองพบวา่ ระยะเวลาการนึ่งทะลายปาลม์ที่
นานกว่า มีผลท าใหก้ารหลุดร่วงและปริมาณน า้มัน
ปาลม์ดิบที่เพิ่มขึน้ ส  าหรบังานวิจยันี ้จะพิจารณาผล
ของความดนัที่มีผลตอ่การหลดุรว่งและปรมิาณน า้มนั
ปาลม์ดิบ   

2. วิธีการการวิจัย 

2.1 ชุดการทดลอง 

2.1.1 ถงัน่ึงปาลม์  
ถงันึ่งปาลม์ขนาดเล็กแบบนึ่งโดยตรงไดแ้สดงใน

รูปที่ 1 และ 2 ซึ่งมีลกัษณะเป็นทรงกระบอก มีขนาด
เสน้ผ่านศูนยก์ลาง 35 cm สูง 60 cm มีปริมาตร 58 
ลิตร ภายในถงัมีชัน้ตะแกรงสงูจากกน้ถงั 2 cm ไดท้ า
การติดตัง้วาลว์ระบายแรงดนั (Pressure relief valve) 
เพื่อควบคมุความดนัภายในถงัใหค้งที่ ภายในไดต้ิดตัง้
สายเทอรโ์มคปัเป้ิลและเช่ือมตอ่กบัอปุกรณเ์ก็บขอ้มลู 
(Data Logger) เพื่อวดัอณุหภมูิไอน า้ ในการนึง่ปาลม์ 
จะน าทะลายปาลม์สดใส่เขา้ไปในถัง จากนัน้เติมน า้
ในปริมาณตามที่ก าหนด แลว้ให้ความรอ้นจากเตา
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แก๊สโดยใชเ้ชือ้เพลงิ LPG  
 

 
รูปที่ 1 สว่นประกอบทัง้หมดของถงันึง่ปาลม์น า้มนั
แบบนึง่โดยตรง 
(1) ถงัเชือ้เพลงิ LPG (2) โรตามิเตอร ์(3) เกจวดัความ
ดัน (4) วาล์ว (5) วาล์วระบายแรงดัน (6) ทะลาย
ปาล์ม (7) โพรบวัดอุณหภูมิ  (Thermocouple) (8) 
อุปกรณ์ เ ก็บข้อมูลอุณหภูมิ  (Data logger)  ( 9) 
ตะแกรง (10) น า้ (11) เตาแก๊ส 

 

 
 
รูปที่ 2 ถงันึง่ปาลม์น า้มนัแบบนึง่โดยตรง 
ที่ใชใ้นการทดลอง 
 

 
2.1.2 เคร่ืองแยกลูกปาลม์จากทะลาย 
เครื่องแยกลกูปาลม์จากทะลาย ตามที่ไดแ้สดง 

ในรูปที่ 3 และ 4 เป็นแบบทรงกระบอกที่มีขนาดเสน้
ผ่านศนูยก์ลาง 96 cm ภายในไดต้ิดตัง้เดือยที่มีความ
ยาว 10 cm ดา้นลา่งมีจานหมนุส าหรบัเหวี่ยงทะลาย
ปาล์ม  ต้นก าลัง เ ป็นมอเตอร์ขนาด 7.5 แรงม้า             
ใชข้บัเกียรท์ดที่มีอตัราสว่น 1:20 แลว้หมนุจานหมนุที่
ความเร็วรอบ 70 rpm (ความเร็วเชิงเสน้ที่ขอบจาน 
3.5 เมตร/วินาที) โดยจานหมนุจะเหวี่ยงทะลายปาลม์
ใหช้นกับเดือยที่ติดอยู่ขา้งๆ ท าใหล้กูปาลม์หลดุออก
จากทะลาย ซึ่งในการทดลอง ได้น าทะลายปาลม์ที่
ผ่านการนึ่งใสเ่ขา้เครื่องแยกลกูปาลม์จากทะลาย โดย
ก าหนดให้ระยะเวลาการหมุนของเครื่องให้คงที่            
แลว้พิจารณาการหลดุรว่งของลกูปาลม์จากทะลาย 

        
รูปที่ 3 สว่นประกอบของเครือ่งแยกลกูปาลม์จาก
ทะลาย 
(1) เดือย (2) สวิตซ ์(3) จานหมุน (4) ยอย (5) เพลา 
(6) เกียรท์ด (7) มอเตอร ์(8) ทะลายปาลม์ 
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รูปที่ 4 เครือ่งแยกลกูปาลม์จากทะลาย 
ที่ใชใ้นการทดลอง 

2.1.3 เคร่ืองสกดัน ้ามันปาลม์ 
 เครื่องสกัดน า้มนัปาลม์ ตามที่ไดแ้สดงในรูปที่ 5 
และ 6 ใชม้อเตอรข์นาด 10 แรงมา้ โดยจะน าลกูปาลม์
ที่ ได้จากเครื่องแยกลูกปาล์มจากทะลาย มาใส่
ทางด้านบนของตัวเครื่อง ด้านในเครื่องจะมีสกรู
ล าเลียงลกูปาลม์เขา้ไปแลว้บีบใหน้ า้มนัปาลม์ออกมา
ที่ถาดดา้นล่างของเครื่อง และกากปาลม์ออกมาทาง
ด้านข้างของเครื่อง โดยเครื่องสกัดนีส้ามารถสกัด
น า้มันปาลม์ดิบโดยไม่ท าให้กะลาปาลม์แตก ส่วน
น ้ามันปาล์มที่ สกัด ได้จะน า ไปชั่ งน ้าหนัก เพื่ อ
เปรยีบเทียบผลแตล่ะกรณีตอ่ไป  

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5 สว่นประกอบของเครือ่งสกดัน า้มนัปาลม์ 
(1) ทางเขา้ลกูปาลม์ (2) เพลาเกลยีว (3) ถาดรองกาก
ปาลม์ (4) ถาดรองน า้มนั (5) พเูลย่ ์(6) มอเตอร ์ 

 
รูปที่ 6 เครือ่งสกดัน า้มนัปาลม์ที่ใชใ้นการทดลอง 

 
2.2 วิธีการทดลอง 

2.2.1 การหาประสิทธิภาพการแยกลูกปาลม์
ออกจากทะลาย  

ไดท้ดลองโดยการน าทะลายปาลม์สดทีม่ีน  า้หนกั 
18 กก. ± 2 กก. ใส่เขา้ไปในถังนึ่ง แลว้ใหค้วามรอ้น
จากดา้นลา่งโดยใชเ้ชือ้เพลิง LPG จากนัน้ท าการปรบั
วาล์วระบายแรงดัน  (Pressure relief valve)  ไปที่      
0.5, 1.5, 2.5 และ 3.5 bar เพื่อศกึษาผลตา่งของความ
ดัน  ในการทดสอบที่ ร ะดับช่ ว งความดันนี ้อัน
เนื่องมาจากในปัจจุบันมีการให้ความร้อนทะลาย
ปาลม์โดยการใชไ้อน า้อยูใ่นช่วง 3 ถึง 3.5 bar [17-19] 
โดยวาลว์ระบายแรงดันจะท าหน้าที่ในการควบคุม
แรงดนัใหค้งที่ตามที่ก าหนด และระบายไอน า้ที่เกิดขึน้
ในระหว่างกระบวนการนึ่งออกสูบ่รรยากาศ ในการนึง่
แต่ละครัง้ไดก้ าหนดให้ระยะเวลาคงที่ที่ 60 นาที ทุก
การทดลองเพื่อน าไปเปรียบเทียบเฉพาะผลของความ
ดัน ที่เลือกระยะเวลานี ้ เนื่องจากกระบวนการนึ่ง
ป า ล์ม น ้ า มัน  เ ช่ น  horizontal sterilizer, vertical 
sterilizer, compact modular sterilizer แ ล ะ 
continuous sterilizer มีการใช้ระยะเวลาในการนึ่งที่
ใกลเ้คียง 60 นาที [20-24] ดงันัน้ที่ระยะเวลา 60 นาที 

ถาดรอง

เกียรท์ดมอเตอร์

สวิตซ์ ถงัทรงกระบอก
ทางเขา้ลกูปาลม์

มอเตอร์

ถาดรองกากปาลม์
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จึงเป็นระยะเวลาที่ เหมาะสมส าหรับการทดสอบ 
หลงัจากการนึ่ง ทะลายปาลม์ถกูใสเ่ขา้เครื่องแยกลกู
ปาลม์ออกจากทะลาย เพื่อพิจารณาประสทิธิภาพการ
แยกลกูปาลม์ออกจากทะลาย โดยระยะเวลาที่ใชใ้น
การแยกลกูปาลม์ออกจากทะลายก าหนดใหค้งที่ที่ 60 
วินาที [16] ซึ่งเป็นระยะเวลาที่เหมาะสมจากการ
ทดลองก่อนหนา้นี ้ 

ประสิทธิภาพการแยกลกูปาลม์ออกจากทะลาย 
โดยมีอา้งอิงจากงานวิจัยก่อนหนา้นี ้ที่คลา้ยคลึงกัน 
[12,16,25-26] ซึง่สามารถค านวณไดจ้ากสมการ (1) 

 
η𝑀  =

𝑀1−𝑀2

𝑀1
(100 %)                     (1) 

 
โดยที่ η𝑀 = ประสิทธิภาพการแยกลกูปาลม์ออก

จากทะลาย (%), 𝑀1 = น า้หนกัลกูปาลม์ทัง้หมด (kg), 
𝑀2 = น า้หนกัลกูปาลม์ที่ไมห่ลดุออกจากทะลาย (kg) 

 
2.2.2 ปริมาณน ้ามันปาลม์ดิบที่สกัดได้  
ในการหาเปอร์เซ็นต์ปริมาณน ้ามันปาล์มดิบ              

จะท าการชั่งน า้หนกัลกูปาลม์ทัง้หมดที่น  าเขา้สูเ่ครื่อง
สกัดน า้มันปาลม์ และชั่งน า้หนักน า้มันปาลม์ดิบที่
สกัดได ้จากนัน้น าไปค านวณหาเปอรเ์ซ็นตป์ริมาณ
น า้มันปาลม์ดิบที่สกัดได้ โดยมีอ้างอิงจากงานวิจัย
ก่อนหน้านีท้ี่คล้ายคลึงกัน [16] ซึ่งค านวณได้จาก
สมการ (2) 

      η𝑚 =
𝑚1

𝑚2
(100%)                                   (2) 

 
โดยที่  η𝑚 = เปอร์เซ็นต์น ้ามันปาล์มที่สกัดได้ 

(%), 𝑚1 = น ้าหนักน ้ามันที่สกัดได้ทั้งหมด (kg),                 
𝑚2 = น า้หนกัทะลายปาลม์สดทัง้หมด (kg) 

3. ผลการวิจัยและอภปิราย 

ผลการทดลองแสดงในรูปที ่ 7 และ 8  โดย
ก าหนดใหร้ะยะเวลาการนึ่งคงที่ 60 นาที ความดนั
ที่ 0.5, 1.5, 2.5 และ 3.5 bar  

รูปที่ 7 แสดงประสิทธิภาพในการแยกลูกปาลม์
ออกจากทะลาย พบว่า ประสิทธิภาพในการแยกลกู
ปาลม์อยู่ที่ 72.75, 90.85, 91.84 และ 94.69% ที่
ความดนั 0.5, 1.5, 2.5 และ 3.5 bar ตามล าดับ ซึ่ง
ตั ง้ แ ต ่ที ่ค ว ามด นั  1.5 bar ขึ น้ ไ ป ม ีค ่า เ พิ ่ม ขึ น้
เล ็กนอ้ย  (ไม ่เกิน  4%) ส ่วนที ่ความดนั  0.5 bar 
พบว่ามีค่าต ่าสุด 

 

 
รูปที่  7 ประสิทธิภาพแยกลูกปาล์มออกจาก

ทะลายที่ระยะเวลาการนึง่ 60 นาที 
 
รูปที่ 8 แสดงเปอรเ์ซ็นตน์ า้มนัปาลม์ดิบที่สกดั

ได ้พบว่า มีปริมาณน า้มนัดิบอยู่ที ่ 16.20, 18.52, 
18.91 และ 19.61% ที่ความดนั 0.5, 1.5, 2.5 และ 
3.5 bar ตามล าดบั ซึ่งตัง้แต่ที่ความดนั 1.5 bar ขึน้
ไปมีค่าเพิ่มขึน้เล็กนอ้ย (ไม่เกิน 1.1%) ส่วนที่ความ
ด นั  0.5 bar ม ีค ่า ต ่ า ที ่ส ดุ  ซึ ่ง ส อ ด ค ล อ้ ง ก บั
ประสิทธิภาพการแยกลกูปาลม์ออกจากทะลาย
ตามที่แสดงในรูปที่ 7 
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รู ปที่  8 เ ปอ ร์ เ ซ็ นต์น ้ามันปาล์ม ดิ บที่ สกัด ได้                             
ที่ระยะเวลาการนึง่ 60 นาที 

เมื ่อความดนัในการนึ่งปาลม์เพิ ่มขึน้  (ตัง้แต่ 
0.5 bar จนถึง 3.5 bar) ประสิทธิภาพการแยกลกู
ปาลม์เพิ่มขึน้เล็กนอ้ยและสอดคลอ้งกับการเพิ่มขึน้
ของปริมาณน า้มันปาลม์ดิบที่สกัดได ้เมื่อเทียบผล
ของระยะเวลาในการนึ่งปาลม์จากการทดลองก่อน
หนา้นี ้[16] พบว่า แนวโนม้ผลของระยะเวลามีผล
ต่อประสิทธิภาพแยกลูกปาลม์และเปอรเ์ซ็นตน์ า้มนั
ปาลม์ดิบมากกว่าผลของความดนัที่ทดลองในครัง้
นี ้

จากงานวิจ ัยก่อนหนา้นี โ้ดย Hadi และคณะ 
[10] ไดศ้ึกษาการนึ่งปาลม์ที่ความดัน 2.6 bar แต่
เป็นวิธีการนึ่งปาลม์แบบทั่วไป ที่มีการแยกระหว่าง
หมอ้ไอน า้ (Boiler) และหมอ้นึ่ง (Sterilizer) ส  าหรบั
งานวิจัยนีม้ีแนวคิดการรวมหมอ้ไอน า้และหมอ้นึ่ง
ใหอ้ยู่ในหน่วยเดียวกัน เพื่อลดการสญูเสียความ
รอ้น และลดปริมาณการใชน้ า้ในกระบวนการการ
สกัดน า้มันปาลม์ เนื่องจากในกระบวนการตม้น า้ที่
แ ย ก ห ม อ้ ไ อ น ้ า  ( Boiler) อ อ ก จ า ก ห ม อ้ นึ ่ง 
(Sterilizer) ท า ให เ้กิดการส ูญเส ียความรอ้นใน

ร ะบบท ่อ ส ่ง ไ อน ้า  จ า กก า รทดลอ ง ในค รั ง้ นี  ้               
ที ่ความด ัน ตัง้แต่ 0.5 bar จนถึง 3.5 bar (ความ
ดันอยู่ในช่วงการทดลองของ Hadi และคณะ [10]) 
พบว ่า  แนวคิดการรวมหมอ้ไอน ้าและหมอ้นึ ่งนี ้
สามารถใช ้ได  ้ซึ ่งหลงัจากนี ต้ อ้งมีการศึกษาใน
รายละเอียดเพิ่มเติมในส่วนของการใช้พลงังาน  
รูปที่ 9 แสดงทะลายปาลม์หลงัผ่านการนึ่งและ

เครื่องแยกลูกปาลม์จากทะลาย พบว่าในช่วงความ
ด ันที ่ 0.5 bar ย ังม ีล ูกปาล ม์ที ่ย ัง ต ิดค า้ งอยู ่ใน
ทะลายปาลม์ส่วนหนึ่ง ลูกปาลม์มีสภาพไม่แตกแต่
มีลกัษณะช า้ปานกลาง และช่วงความดนัตัง้แต่ 1.5 
bar จ นถ ึง  3.5 bar ล ูก ปาลม์ต ิดค า้ งที ่ท ะลาย
เล็กนอ้ย มีสภาพไม่แตกแต่มีลกัษณะช า้เล็กนอ้ย 
ล ูกปาลม์ที ่ต ิดคา้งเป็นล ูกปาลม์ขนาดเล ็กที ่อยู่
ชั้นในของทะลาย ลกัษณะทางกายภาพของทะลาย
หลงัจากการแยกลูกปาลม์คลา้ยคลึงกัน จากการ
ทดลองสามารถสรุปไดว้่า การนึ่งผลปาลม์ที่ความ
ด ัน  ตั ง้ แต ่ 1 .5  bar จนถ ึง  3.5 bar ไม ่ส ่งผลต ่อ
ลกัษณะทางกายภาพของทะลายหลงัจากการแยก
ลูกปาลม์ 
ดังนัน้ ในการเลือกความดนัส าหรบัควบคุมการ

นึ่งปาลม์แบบวิธีนึ่งโดยตรงนี ้ควรเลือกที่ความดนั 
1.5 bar เนื ่อ งจากประส ิทธิภาพในการแยกลกู
ปาลม์ออกจากทะลายตัง้แต่ความดนั 1.5 bar ขึน้
ไปมีค่ามากกว่า 90% ซึ่งการหลดุร่วงของผลปาลม์
จากทะลาย 90% เป็นที่ยอมรบัได ้[11] และในแง่
การใช ้พล งังาน  เมื ่อความดนั เพิ ่มขึ น้ท าใหค้ ่า 
Specific enthalpy of steam เพิ ่มขึ น้ตามไปดว้ย 
จึงท าใหท้ี่ความดนั 1.5 bar จะใช้พลงังานนอ้ยกว่า
ที่ 2.5 bar และ 3.5 bar  
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 ทะลายปาลม์สด ทะลายปาลม์
หลังจากถูกปลิดออก 
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รูปที่ 9 ตัวอย่างทะลายปาลม์หลังผ่านการนึ่งและ
เครือ่งแยกลกูปาลม์จากทะลาย 

4. สรุปผลการทดลอง 

งานวิจ ัยนี  ้ไดศ้ึกษาผลของความดันที่มีผลต่อ
ก า รหล ดุ ร ่ว ง และป ร ิม าณน ้า ม นั ปาลม์ ด ิบ ใน
กระบวนการใหค้วามรอ้นทะลายปาลม์แบบนึ ่ง
โดยตรง โดยการออกแบบใหห้มอ้นึ่ง (Sterilizer) 
ก ับ หม อ้ ไ อ น ้า  ( Boiler) อ ยู ่ใ น หน ่ว ย เ ด ีย ว ก ัน             

เพื ่อน าไปศึกษาความเป็นไปไดใ้นการปรบัปรุง
กระบวนการนึ ่งทะลายปาลม์ ส าหรบับทความนี  ้ 
ไดท้ดลองการนึ ่งทะลายปาลม์ที ่ระยะเวลาคงที ่           
ที่ 60 นาที และปรบัความดนัที่ 0.5, 1.5, 2.5 และ 
3.5 bar จากการทดลองพบว่า 

1. ที่ความดนั 1.5 ถึง 3.5 bar การแยกลูกปาลม์
ออกจากทะลาย เปอรเ์ซ็นตน์ า้มันปาลม์ที่สกัดได ้
และลกัษณะทางกายภาพของทะลายปาลม์หลงั
ผ่านการนึ่งและเครื่องแยกลูกปาลม์ มีผลที่แตกต่าง
กันไม่มากนกั (ไม่เกิน 4%) ส าหรบัที่ความดนั 0.5 
bar ก า ร แยกล ูกป าล ม์ออกจากทะลาย  และ
เปอรเ์ซ็นตน์ า้มนัปาลม์มีค่าต ่าสุด ดังนัน้ควรเลือกที่
ความดัน 1.5 bar เนื่องจากในแง่การใชพ้ลงังาน 
เมื ่อความดันเพิ ่มขึน้ท าใหค้่า Specific enthalpy 
of steam เพิ่มขึน้ตามไปดว้ย ที่ความดนั 1.5 bar 
จึงใช้พลงังานนอ้ยกว่าที่ 2.5 bar และ 3.5 bar 

2. เมื่อเทียบกับงานวิจัยก่อนหนา้นี ้ที่ศึกษาผล
ของระยะเวลาในการนึ่งปาลม์ [16] พบว่าผลของ
ระยะเวลามีผลต่อประสิทธิภาพแยกลกูปาลม์และ
เปอรเ์ซ็นตน์ า้มันปาลม์ดิบมากกว่าผลของความดนั
ที่ทดลองในครัง้นี  ้

จ ากการทดลองครั ง้นี  ้ม ีแนว โน ม้สามารถ
ปรบัปรุงกระบวนการนึ่งปาลม์โดยการรวมหมอ้ไอ
น า้ (Boiler) กับหมอ้นึ่ง (Sterilizer) ใหอ้ยู่ในหน่วย
เดียวก ันได  ้ซึ ่งสามารถที ่จะช่วยลดการส ูญเสีย
ความรอ้นและประหยดัน า้ที ่ใชใ้นกระบวนการนึ่ง
ทะลายปาลม์ เนื่องจากในกระบวนการตม้น า้ที่แยก
หมอ้ไอน า้  (Boiler) ออกจากหมอ้นึ ่ง (Sterilizer) 
จะท าใหเ้กิดการสูญเสียความรอ้นในระบบท่อส่งไอ
น า้ 
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