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บทคัดยอ 
  

การศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ประกอบดวยปริมาณ
ความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และคารโบไฮเดรต ในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะสุกสองสายพันธุ (พ้ืนเมือง
และน้ําดอกไม) อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล โดยใชวิธีการวิเคราะหตามมาตรฐาน AOAC พบวาท้ังเนื้อ
และเมล็ดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุมีองคประกอบทางเคมีท่ีใกลเคียงกัน ยกเวนปริมาณคารโบไฮเดรต
ในเนื้อสูงกวาในเมล็ด และปริมาณโปรตีนในเมล็ดมากกวาในเนื้อ โดยในเนื้อของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 
มีปริมาณความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และคารโบไฮเดรต เฉลี่ย 45.06±0.27, 2.56±0.03, 2.80±0.08, 
4.81±0.07 และ 52.17±0.31 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในขณะที่ในเมล็ดของจําปาดะทั้งสองสายพันธุมี
ปริมาณความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และคารโบไฮเดรต เฉลี่ย 32.88±0.52, 3.13±0.04, 1.33±0.06, 
12.59±0.06 และ 37.62±0.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
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Abstract 
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This study seeks to determine the chemical composition of the flesh and seeds 

ripened of two species Chempedak (Artocarpus champeden) (Native and Namdokmai), 
Khuan Don district, Satun province. An emphasis on moisture, ash, lipid, protein and 
carbohydrate content. Proximate analysis was performed using standard AOAC methods. It 
was found that both the flesh and seeds of two species had similar chemical compositions, 
except that the amount of carbohydrate in the flesh was higher than that of the seed 
and protein content in seeds is greater than in flesh. In the flesh of both species averaged 
contained 45.06±0.27% moisture, 2.56±0.03% ash, 2.80±0.08% lipid, 4.81±0.07% protein and 
52.17±0.31% carbohydrate, respectively. The seeds of both species averaged contain 
32.88±0.52% moisture, 3.13±0.04% ash, 1.33±0.06% lipid, 12.59± 0.06% protein and 
37.62±0.30% carbohydrate, respectively. 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

 

1.1 ทีม่าของปญหา         
   
 จําดะ หลายคนคงไมทราบวาเปนชื่อผลไมอะไร ความจริงแลวเปนชื่อท่ีเกิดจากการ
กรอนเสียงเวลาเรียกชื่อตนจําปาดะ (Champedak) ของชาวตรังและพัทลุง สันนิษฐานวาชื่อ
จําปาดะนาจะเพ้ียนมาจากภาษามาเลย วา Chempedak หรือ cempedak ไมผลที่มีรูปราง
คลายขนุนมีชื่อ พฤกษศาสตรวา Artocarpus champeden ดังนั้นจึงเปนไมผลสกุลเดียวกับ
ขนุน (Artocarpus) มีถ่ินกําเนิดอยูในคาบสมุทรมลายู อินโดนีเซีย และเกาะนิวกินี ในประเทศ
ไทยนาจะเปนไมผลท่ีนําเขามาปลูกเชนเดียวกับขนุน จําปาดะเปนไมตนใบเดี่ยว และมีขนปกคลุม
แผนใบ มียางสีขาวขุน เปนผลกลมคลายขนุนแตมีขนาดเล็กกวา รูปรางผลรูปทรงกระบอก เม่ือ
สุกเปลือกผลนิ่ม กลิ่นหอมแรงและรสหวานจัด เนื้อผลท่ีเรียกวา ยุม (ผลยอยเปนผลสดเมล็ดเดียว
และเนื้อหุมเมล็ด) ไมคอยหลุดออกจากแกนผล เนื้อผลจําปาดะสามารถทําอาหารไดหลากหลาย 
(Uasean, 2012) จําปาดะ แบงออกได 2 ประเภท คือ จําปาดะขนุนและจําปาดะบาน จําปาดะ
ปลูกกันท่ัวไปในจังหวัดสตูลโดยเฉพาะอําเภอควนโดน จนถือวาเปนผลไมประจําจังหวัด พันธุท่ีมี
ชื่อเสียง คือขวัญสตูลกับวังทอง และยังใหผลปละครั้งเทานั้น ประมาณเดือนพฤษภาคมถึงเดือน
กรกฎาคม ดังนั้นเพ่ือเปนการสงเสริมการปลูกจําปาดะ จังหวัดสตูลเริ่มใหมีงานวันจําปาดะ
จังหวัดสตูล มาตั้งแตป พ.ศ. ๒๕๓๔ โดยจัดข้ึนในระหวางเดือนกรกฎาคมถึงสิงหาคม จนเปนงาน
ประเพณีสืบตอมาจนถึงปจจุบัน ชาวสวนจําปาดะจะนําจําปาดะของตนเองออกมาจําหนาย และ
โชวใหประชาชนท่ัวไปชม (FarmKaset, 2015) 

จากการท่ีจําปาดะเปนผลไมท่ีมีมากและข้ึนชื่อของอําเภอควนโดน จังหวัดสตูล จึงเปน
ความสนใจขององคการบริหารสวนจังหวัดสตูลในการศึกษาจําปาดะอยางจริงจังในดานตาง ๆ 
โดยไดบันทึกขอตกลงความรวมมือระหวางมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาและองคการบริหารสวน
จังหวัดสตูล ในการศึกษาการอนุรักษ และการใชประโยชนจากจําปาดะพันธุพ้ืนเมืองของจังหวัด
สตูล เชน ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในสารสกัดจากผลจําปาดะในพ้ืนท่ีจังหวัดสตูล การพัฒนา
ผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมใยอาหารจากซังจําปาดะ วิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมในการจัดทํา
หลักสูตรบูรณาการจําปาดะ การพัฒนาฐานขอมูล และบริหารจัดการขอมูลจําปาดะและภูมิ
ปญญาทองถ่ินของชาวสวนจําปาดะ จังหวัดสตูล การศึกษาโรคท่ีพบบนผลจําปาดะและการ
ควบคุมโรค การสรางสรรคบทเพลงเก่ียวกับพืชจําปาดะ ศิลปหัตถกรรมท่ีเก่ียวของกับจําปาดะ 
รวมท้ังการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบางประการของจําปาดะ เชน ความชื้น เถา ไขมัน 
โปรตีน และคารโบโฮเดรต  
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1.2 วัตถุประสงคการวิจัย 
 

เพ่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบางประการของจําปาดะในพ้ืนท่ี อ.ควนโดน จังหวัด
สตูล เชน ความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต ท้ังในเนื้อ และเมล็ด   
      

1.3 วิธีการดําเนินการวิจัย  
 

1.3.1 ทําการวิเคราะหหาความชื้นในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ  
1.3.2 ทําการวิเคราะหหาเถาในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ    
1.3.3 ทําการวิเคราะหหาไขมันในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ    
1.3.4 ทําการวิเคราะหหาโปรตีนในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ    
1.3.5 ทําการวิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรตในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ  
1.3.6 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง      
1.3.7 จัดทํารายงาน        
        

1.4 สมมติฐานของการวิจัย 
 

จําปาดะพ้ืนเมืองจังหวัดสตูลท้ัง 2 สายพันธุ คือ พันธุพ้ืนเมือง และพันธุน้ําดอกไม จะมี
ปริมาณความชื้น เถา ไขมัน และโปรตีนท่ีแตกตางกัน 

 
          
 

1.5 สถานที่ทําการวิจัย        
      

ณ หองปฏิบัติการเคมี โปรแกรมวิชาเคมีและเคมีประยุกต คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา       
           

1.6 สถานที่เก็บตัวอยาง   
  

อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล และอําเภอเมือง จังหวัดสงขลา  
    

1.7 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย  
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 1.7.1 ใชเปนขอมูลพ้ืนฐานใหกับองคการบริหารสวนจังหวัดสตูล 
 1.7.2 ใชเปนขอมูลประกอบในการเขียนฉลากสินคาท่ีเปนผลผลิตจากจําปาดะของอําเภอ
ควนโดน จังหวัดสตูล         
      

1.8 ระยะเวลาในการทําวิจัย  
 

เริ่มโครงการ เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2559 
สิ้นสุดโครงการ เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2560     
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บทท่ี 2 
เอกสารท่ีเก่ียวของ 

 
จําปาดะ (Champedak หรือ cempedak) มีชื่อพฤกษศาสตรวา Artocarpus champeden 

จัดเปนไมผลสกุลเดียวกับขนุน (Artocarpus) มีถ่ินกําเนิดอยูในคาบสมุทรมลายู เจริญเติบโตได
ดีในเขตภาคใตท่ีมีฝนตกชุก ดินดํารวน เนื้อดินลึก มีอินทรียวัตถุมาก ระบายน้ําและอากาศ
ถายเทดี ไมทนตอสภาพน้ําขังคางนาน มีลักษณะเปนไมยืนตน ใบเดี่ยว และมีขนปกคลุมแผนใบ 
มียางสีขาวขุน เปนผลกลุมคลายขนุนแตมีขนาดเล็กกวา รูปรางผลรูปทรงกระบอก เม่ือสุก
เปลือกผลนิ่ม กลิ่นหอมแรงและรสชาติหวานจัด (ไพบูลย อรัญนารถ, 2555) จําปาดะกับขนุนมี
ความใกลชิดทางพันธุกรรม ซ่ึงกอใหเกิดความผันแปรคลายคลึงทางรูปรางลักษณะตอกัน 
เนื่องจากการผสมขามพันธุหรือการกลายพันธุ ทําใหเกิดเปนจําปาดะขนุน (จําปาดะหนุน) 
ปจจุบันพบท่ีเกาะยอ จังหวัดสงขลา และจังหวัดสตูล โดยพันธุจําปาดะสามารถแบงออกไดเปน 
2 กลุมพันธุ คือ จําปาดะขนุนและจําปาดะบาน มีการปลูกกันท่ัวไปในภาคใตตั้งแตจังหวัดชุมพร
ลงไป ซ่ึงจังหวัดท่ีมีพ้ืนท่ีปลูกมากคือ อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล จนถือวาเปนผลไมประจํา
จังหวัด โดยพันธุจําปาดะท่ีมีชื่อเสียงในจังหวัดสตูลคือ พันธุขวัญสตูล และพันธุวังทอง (พงษศักดิ์ 
มานสุริวงศ และคณะ, 2015) 
 

2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรจําปาดะ  
 
2.1.1 ตน         
จําปาดะจัดเปนไมยืนตนขนาดกลางถึงขนาดใหญ สูง 8-15 ม. ขนาดทรงพุม 8-12 ม. 

ไมผลัดใบ ทรงพุมกลมแนนทึบ คลายขนุน เปลือกตนสีนํ้าตาลอมดํา เรียบ หรือแตกเปนรอง
ตื้นๆ ตามแนวยาว มียางสีขาวขุน โดยจะออกผลตามลําตน และตามก่ิง (ไทยเกษตรศาสตร, 
2556) 
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ภาพท่ี 2.1 แสดงลักษณะของตนจําปาดะ 
       ท่ีมา : http://kambatikpark.blogspot.com 

 

 2.1.2 ใบ       
ลักษณะของใบจําปาดะ เปนใบเดี่ยว เรียงแบบเวียนสลับ แผนใบรูปรี หรือรูปรีแกม

ขอบขนาน ผิวใบเรียบดานบนเปนมัน ดานลางคอนขางสาก ขอบใบเรียบ ปลายใบแหลม โคน
ใบสอบเรียวและสั้น ใบกวาง 5-9 เซนติเมตร ยาว 10-15 เซนติเมตร เสนใบแตกแบบขนนก 
เสนกลางใบดานหลังมองเห็นไมชัด ใบออนสีเขียวออน มีหูใบหุมยอด  มีขนออนสีขาวปกคลุม
ยอดออนและหูใบ ใบแกสีเขียวเขม กานใบยาว 1-3 เซนติเมตร (ศูนยวิจัยความหลากหลายทาง
ชีวภาพ เฉลิมพระเกียรติ 72 พรรษา บรมราชินีนาถ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา, 2556) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.2 แสดงลักษณะของใบจําปาดะ 
 ท่ีมา : http:// http://research.yru.ac.th 

2.1.3 ดอก         

http://kambatikpark.blogspot.com/
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ดอกจําปาดะ ลักษณะของดอกเปนชอกระจุกแนน ดอกแยกเพศ ดอกเพศผูออกบริเวณ
ปลายก่ิง ทรงกระบอก ขนาดเล็ก มีขนาดประมาณ 3-3.5 เซนติเมตร กานยาวประมาณ 3-6 
เซนติเมตร ดอกมีสีขาวหรือสีเหลือง สวนดอกเพศเมียออกตามลําตนและก่ิงขนาดใหญ มีขนาด
ประมาณ 1.5 เซนติเมตร และเกสรตัวเมียจะมีขนาด 3-6 เซนติเมตร (ศูนยวิจัยความหลากหลาย
ทางชีวภาพ เฉลิมพระเกียรติ 72 พรรษา บรมราชินีนาถ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา, 2556) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3 แสดงลักษณะของดอกจําปาดะ 
          ท่ีมา : https://www.gotoknow.org 

 
2.1.4 ผล 
ผลรวม รูปทรง กระบอกยาว ขนาดใหญ เสนผาศูนยกลาง 15-20 เซนติเมตร กานผล

ยาว 5-12 เซนติเมตร บริเวณกานผลมีน้ํายางสีขาวขุน ผลออนสีเขียว ผลสุกสีเหลือง มีหนามเปน
ตุมๆ ไมแหลม เนื้อผลสีเหลืองหรือ เหลืองอมสม กลิ่นหอมฉุน เม่ือถึงกานผล ผลยอยจะติดกับ    
กานผล มีเมล็ดจํานวนมาก ลักษณะแข็ง เปลือกหุมเมล็ดสีขาวใส เนื้อในสีขาวขุน  
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ภาพท่ี 2.4 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะ 
     ท่ีมา : https://www.thairath.co.th 

 

2.2 สายพันธตาง ๆ ของจําปาดะ 
 
โดยท่ัวไปแบงไดหลัก ๆ เปน 2 สายพันธุคือ 
2.2.1 จําปาดะขนุน 
เนื้อนิ่มเหลว สุกงอมแลวรสหวานเขมกลิ่นจัด ยวงมักไมเต็มผล (ผลแปว) แกะยวงจาก

เปลือกคอนขางยาก ติดผลตลอดปแบบไมมีรุน ขนาดผลโตกวาจําปาดะบาน 
 
  
2.2.2 จําปาดะบาน 
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ขนาดตนใหญกวาขนุนจําปาดะ ออกดอกชวงหนาแลงและติดผลปละรุน มียวงเต็มผล
หรือไมแปว ติดผลดกมากบางครั้งติดผลเต็มรอบลําตน เปลือกหนาแตฉีกหรือแกะจากยวงได
งาย รสหวานจัดกลิ่นแรงเนื้อเหลว เมล็ดกลมและตนสุกแลวรับประทานอรอยกวาจําปาดะขนุน 
ท้ังสองสายพันธุยังแยกเปนพันธุมีเมล็ดและพันธุไรเมล็ดดวย (ไพบูลย อรัญนารถ, 2555) 

จากการสํารวจแหลงปลูกและเก็บตัวอยางพันธุจําปาดะท่ีพบในเขตพ้ืนท่ีอําเภอ     
ควนโดน จังหวัดสตูล โดยพงษศักดิ์ มานสุริวงศ และคณะ 2559 พบพันธุจําปาดะ พบพันธุจําปาดะ
ดังตอไปนี้ 
 1. พันธุพ้ืนเมือง มีลําตนสูง 10-15 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลือง เปลือก
หนา กลิ่นแรง หนามคอนขางเรียบ 

   
 

ภาพท่ี 2.5 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง 
 

 2. พันธุขวัญสตูล มีลําตนสูง 8-12 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลืองสม 
(จําปา) เปลือกหนา กลิ่นเบา หนามคอนขางเรียบ 
 

    
 

ภาพท่ี 2.6 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุขวัญสตูล 
 3. พันธุสตูลสีทอง มีลําตนสูง 9-12 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีสมเขม เปลือก
บาง กลิ่นแรง หนามแหลมนูนชัดเจน 
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ภาพท่ี 2.7 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุสตูลสีทอง 
 

 4. สตูพันธุน้ําดอกไม มีลําตนสูง 10-15 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลือง 
เปลือกบาง กลิ่นเบา หนามนูนชัดเจน 
 

   
 

ภาพท่ี 2.8 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุน้ําดอกไม 
 

 5. พันธุทองเกษตร มีลําตนสูง 10-20 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลือง 
เปลือกหนาปานกลาง กลิ่นแรง หนามเล็กนูนแนน 
 



10 

 

   
 

ภาพท่ี 2.9 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุทองเกษตร  
 

 6. พันธุดอกโดน มีลําตนสูง 8-12 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีสมเขม เปลือกหนา 
กลิ่นแรง หนามนูน 

7. พันธุวังทอง มีลําตนสูง 10-15 เมตร รูปรางผลคอนขางกลม เนื้อสีเหลืองสม เปลือก
หนาปานกลาง กลิ่นเบา หนามกรวยตื้น 

 

   
 

ภาพท่ี 2.10 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุวังทอง 
 
 
 
 
 
 

2.3 คุณคาอาหารและสรรพคุณทางยา 
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ชาวภาคใตเม่ือครั้งกอนนิยมใชเนื้อจําปาดะสุกมาเปนยาระบายออนๆ และเนื้อผลออน 
มาชวยแกอาการทองเสีย ในทางภาคเหนือของมาเลเชียท่ีติดกับภาคใตของไทยนิยมใชรากของ
จําปาดะมาเปนสวนผสมของยาสมุนไพรแบบดั่งเดิมใชสําหรับหญิงท่ีเพ่ิงคลอดบุตร 

2.3.1 ผลจําปาดะ 
เนื้อผลสุก ใชเปนยาระบายออนๆ ชวยบํารุงรางกาย มีวิตามินเอสูง จึงชวยบํารุงและ

รักษาสายตาไดเปนอยางดี เสนใยของผลสุกสามารถชวยขับไขมันและสารพิษออกไปจาก
รางกายได เนื้อผลออน ชวยแกอาการทองเสีย ชวยฝาดสมาน     

2.3.2 เมล็ดจําปาดะ 
ชวยขับน้ํานมในสตรีหลังคลอดและชวยบํารุงรางกายได    
2.3.3 เปลือกไมของจําปาดะ   
ชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็งและชวยรักษาโรคมาลาเรียได     
2.3.4 รากของจําปาดะ   
ในมาเลเซียมีการใชรากของจําปาดะเปนสวนผสมของยาสมุนไพรแบบดั้งเดิมท่ีใช

สําหรับหญิงท่ีเพ่ิงคลอดบุตร 
2.3.5 ผลสุก 
นิยมรับประทานสดเปนผลไม มีรสหวานจัด หอม ชุมปากชุมคอ (บางคนรับประทาน

แลวหยุดไมไดเลยทีเดียว) สําหรับทางภาคใตจะนิยมนําไปทําจําปาดะทอด โดยใชเนื้อพรอม
เมล็ดไปคลุกกับแปง น้ําตาล ไข นม งา แลวนําไปทอดน้ํามัน ขอบอกครับวาอรอยนา
รับประทานมาก แตเสียดายหารับประทานยากมาก ๆ นอกจากนี้ใชทําเปนขนมหวาน เชน 
ขาวตมมัดไสจําปาดะ เปนสูตรเดียวกันกับขาวตมมัดท่ัวไป แตตองแกะเอาเมล็ดออก เอาเฉพาะ
เนื้อมาใชแทนกลวย รสชาติหวาน หอมมัน เขมขนมาก หรือใชทําเปนขาวตอกน้ํากะทิจําปาดะ 
แกงบวดจําปาดะ เปนตน 

2.3.6 เมล็ด 
ใชทําเปนอาหารคาว เชน นํามาใสแกงพุงปลา แกงค่ัวกะทิ หรือจะรับประทานรวมกับ

ขนมจีน หรือนําไปตม นําไปเผาไฟรับประทานได  
 
2.3.7 ใบออนจําปาดะ 
ใชเปนผักจิ้มหรือใชรับประทานรวมกับสมตําได 
2.3.8 แกนของตนจําปาดะ 
นําไปตมใชยอมสีจีวรพระได หรือนําไปเปนสียอมในผลิตภัณฑอ่ืน ๆ 
2.3.9 ลําตน 
สามารถใชทําเฟอรนิเจอรหรือใชเปนวัสดุกอสราง อุปกรณทําการเกษตร (ไพบูลย อรัญนารถ, 

2555)  
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2.4 องคประกอบทางเคมีของจําปาดะ 
 
 องคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญเชน ปริมาณความชื้น เถา คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
ซ่ึงลวนมีผลตอคุณภาพของเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ 
 2.4.1 ปริมาณความช้ืน (Moisture content) 

เปนคาท่ีบงชี้ปริมาณน้ําท่ีมีอยูในอาหาร เปนสมบัติท่ีสําคัญมากท่ีสุดอยางหนึ่งของ
อาหาร เนื่องจากความชื้นมีผลตอการเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) โดยเฉพาะการเสื่อม
เสียเนื่องจากจุลินทรีย (microbial spoilage) ซ่ึงกระทบตออายุการวางจําหนาย (shelf life) 
อาหารท่ีมีความชื้นหรือปริมาณน้ําสูงจะเปนอาหารท่ีเสื่อมเสียงาย (perishable food) เนื่องจาก   
มีสภาวะเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย เชน แบคทีเรีย ยีสต และรา 
อาหารท่ีมีน้ําสูงเหมาะกับการเจริญของจุลินทรียกอโรค (pathogen) และการสรางสารพิษ (toxin)  
ท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ รวมถึงการสรางสารพิษของรา (mycotoxin) เชน aflatoxin และ 
patulin ซ่ึงเปนอันตรายตอผูบริโภค ความชื้นมีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซ่ึงมีผลตอ
การยอมรับของอาหาร ไดแก เนื้อสัมผัส เชน ความกรอบ ความหนืด การเกาะติดกันเปนกอน 
และความชื้นมีผลตออัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ ท่ีมีผลกระทบทางลบตออาหารระหวาง
การเก็บรักษา เชน ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (browning reaction) ปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิปด 
(lipid oxidation) ซ่ึงมีผลตอการกําหนดราคาสินคา เชน ขาว เมล็ดธัญพืช กําหนดราคารับซ้ือผัน
แปรตามปริมาณความชื้น (นิธิยา รัตนาปนนท, 2557) จากการศึกษาจําปาดะท่ีมีน้ําหนักผลอยู
ระหวาง 600–3500 กรัม น้ําหนักของเนื้อ 100–1200 กรัม ในเนื้อสดมีน้ําอยู 58-85 เปอรเซ็นต 
และในเมล็ดสดจะมีน้ําผสมอยู 46-78 เปอรเซ็นต (ไพบูลย อรัญนารถ, 2555)  

2.4.2 ปริมาณเถา (Ash content) 
เถา คือปริมาณสารอนินทรียท่ีมีอยูในอาหาร หลังจากท่ีเผาผลาญสารอินทรียหมดแลว 

ในการหามักจะใชความรอนเผาผลาญสารอินทรีย ดังนั้นคาเถาท่ีไดจึงไมจําเปนตองเทากับ
ปริมาณสารเกลือแรท้ังหมดท่ีมีอยูในอาหารตอนแรก สารอนินทรียหรือเกลือแรบางสวนจะ
สูญเสียไปโดยการระเหยเพราะความรอนท่ีใชในการเผานั่นเอง คาเถาท่ีไดจึงเปนตัวบงชี้ถึง
คุณภาพของอาหารนั้น ๆ หมดแลว หรืออาจจะบงชี้ไดวามีแรธาตุมากนอยเทาไร (Oko and Ugwu, 
2011) จําปาดะมีน้ําหนักผลอยูระหวาง 600–3500 กรัม น้ําหนักของเนื้อ 100–1200 กรัม 
น้ําหนักแหงของเนื้อมีปริมาณเถา 2-4 เปอรเซ็นต สวนน้ําหนักแหงของเมล็ดจะมีปริมาณเถา  
3-4 เปอรเซ็นต (ไพบูลย อรัญนารถ, 2555)  

2.4.3 ปริมาณลิปด (Lipid content) 
ลิปดท่ีอยูในธัญพืชสวนใหญ คือ กลุมของไตรกลีเซอไรดฟอสฟอลิปด ไกลโคลิปด และ   

เทอรพีนอยดจัดเปนไขมันท่ีมีคุณภาพดี เนื่องจากมีปริมาณกรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัวสูง (Linoleic 
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acid และ Oleic acid) มีสารแกมมาออไรซานอล(Gamma Oryzanol) ชวยในการควบคุม
ระดับคอลเลสเตอรอลในเลือด ชวยในการเจริญเติบโตของทารกใน โดยปริมาณลิปดท่ีพบใน
ผลไมตระกูลจําปาดะและขนุนจะมีประมาณ 0.1 เปอรเซ็นต (Bose, 1985) จากการศึกษาของ 
Hari และคณะ (2014) พบวาผลไมในสกุลขนุนโดยสวนใหญจะมีกรดไขมันหลัก ๆ คือ กรดปาล
มิติก กรดโอเลอิก กรดสเตียริก กรดลิโนเลอิก กรดลอริก และกรดอะราชิดิก โดยปริมาณไขมัน
ในผลไมสกุลขนุนหลาย ๆ ชนิด เชน มารัง สาเก ขนุน และจําปาดะจะมีคาตั้งแต 0.2-0.4 
เปอรเซ็นต (Tang, 2013) 

2.4.4 ปริมาณโปรตีน (Protein content)  
โปรตีน (Protein) เปนสารประกอบอินทรีย ซ่ึงเปนพอลิเมอรสายยาวของกรดอะมิโน 

(amino acid) สวนในทางของโภชนาการโปรตีนนั้นเปนสารอาหารท่ีใหพลังงาน โดยโปรตีน 1 กรัม
จะใหพลังงาน 4 แคลอรี (calorie) การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนในอาหารโดยวิธีคเจลดาหล 
(Kjeldahl method) ซ่ึงเปนการวิเคราะหโปรตีนในอาหารโดยการวิเคราะหหาปริมาณไนโตรเจน
ท้ังหมดท่ีมีอยูในตัวอยางเปนวิธีท่ีใชวัดปริมาณโปรตีนอยางแพรหลาย และไดรับการยอมรับวามี
ความแมนยําสามารถใชไดกับอาหารหลากหลายชนิด ซ่ึงหลักการคเจลดาห เปนการยอยสลาย
โปรตีนซ่ึงประกอบดวยกรดแอมิโน (amino acid) ท่ีมีไนโตรเจนเปนสวนประกอบใน amino group 
การยอยสลายโปรตีนจะปลดปลอยไนโตรเจนออกมา และถูกเปลี่ยนใหเปนแอมโมเนีย (นิธิยา 
รัตนาปนนท, 2557) โดยปริมาณโปรตีนในจําปาดะมีปริมาณแตกตางกันขึ้นอยูกับชวงเวลา
ของการเจริญเติบโตและสภาพแวดลอม (Tang et al., 2013) โดยผลไมในกลุมขนุนและ
จําปาดะโดยสวนใหญจะมีปริมาณโปรตีนท่ีสูง (Duke, 1992) และพบวาในเมล็ดจะมีปริมาณ
โปรตีนมากกวาในเนื้อ (Jansen, 1991) จากการศึกษาของนพรัตน บํารุงรักษ (2536) พบวา
ปริมาณโปรตีนในเนื้อผลท่ีกินไดจะมีปริมาณ 3-5 กรัมตอน้ําหนักแหง 100 กรัม  

2.4.5 คารโบไฮเดรต (Carbohydrate content)  
คารโบไฮเดรต (carbohydrates) เปนสารประกอบอินทรีย  โมเลกุลของคารโบไฮเดรต

ประกอบดวยธาตุ คารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน มีหนวยเล็กท่ีสุด คือน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว
หรือ มอโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) คารโบไฮเดรตเปนสารอาหารท่ีเปนแหลงพลังงานท่ี
สําคัญของมนุษย คารโบไฮเดรต 1 กรัม ใหพลังงานเทากับ 4 แคลอรี (calorie) อาหารท่ีเปน
แหลงสําคัญของคารโบไฮเดรต ไดแก เมล็ดธัญพืช แปง สตารซ น้ําตาล ขาว ขนมปง เผือก มัน
เทศ มันฝรั่ง ขาวโพด โดยเปนแหลงพลังงานหลักท่ีมีมากกวา 55-70 เปอรเซ็นต ของพลังงาน
ท้ังหมดท่ีบริโภค (Osorio-Díaz et al., 2002) คารโบไฮเดรตเปนอาหารจําแนกตามไดเปนกลุม
ท่ียอยสลายเพ่ือเปนแหลงพลังงาน (แปงและน้ําตาล) และคารโบไฮเดรตท่ีไมไดใชเปนแหลง
พลังงาน ซ่ึงเปนสวนประกอบอาหารท่ีไมยอย นั่นคือเสนใยอาหาร (Ahmad, 1995) จากการศึกษา
ของ Jansen (1991) พบวาเมล็ดจําปาดะมีประมาณ 10-25 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักผลสด สวน
ใหญประกอบดวยคารโบไฮเดรต และเสนใยอาหาร โดยปกติเนื้อจําปาดะจะมีปริมาณ
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คารโบไฮเดรต 84–87เปอรเซ็นต และเมล็ดจําปาดะมีปริมาณคารโบไฮเดรต 84–87เปอรเซ็นต 
77-81 เปอรเซ็นต (นพรัตน บํารุงรักษ, 2536) จากการท่ีเมล็ดจําปาดะมีปริมาณคารโบไฮเดรต
ท่ีสูงจึงไดมีการพัฒนานําเมล็ดจําปาดะไปเตรียมเปนแปงเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร และ
แปงเมล็ดจําปาดะในรูปแบบเนื้อจําปาดะตมสุก โดยพบวาเนื้อแปงท่ีไดมีปริมาณคารโบไฮเดรต 
79.29 และ 21.88 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (วิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ, 2559)  



 
 

บทท่ี3 
วิธีการดําเนินการวิจัย 

 
3.1 เคร่ืองมืออุปกรณและสารเคมี 
 

3.1.1 เครื่องมือ 
 3.1.1.1 เครื่องระเหยสุญญากาศ (Rotary Evaporater) ยี่หอ Heidolphรุน Hed-1561-41300-00 
 3.1.1.2 เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม4 ตําแหนง ยี่หอ METTLER TOLEDO รุน AG-204 
 3.1.1.3 ตูอบไฟฟา (Hot air oven)ยี่หอMemmert ULE 600 / ULE 500  
 3.1.1.4 เตาเผา(Muffle furnace)ยี่หอ CARBOLITR รุน RWF 1100   
 3.1.1.5 เครื่องปนตัวอยางยี่หอ PHILIPS      
 3.1.1.6 เครื่องยอยไนโตรเจน โปรตีน(Digestion) ยี่หอ Gerhardt    
 3.1.1.7 เครื่องกลั่นไนโตรเจน โปรตีน รุน VAP 45S 

 3.1.2 วัสดุ/อุปกรณ 
3.1.2.1 โถดูดความชื้น(Desicator) 
3.1.2.2 ครูซิเบิล(Crucibles)พรอมฝา 
3.1.2.3 ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) 
3.1.2.4 บีกเกอร(Beaker) 
3.1.2.5 บิวเรตต (Burette) 
3.1.2.6 ขวดวัดปริมาตร(Volumetric flask) 
3.1.2.7 ปเปต (Pipette) 
3.1.2.8 กระบอกตวง(Cylinder) ขนาด 25mL 
3.1.2.9 เตาใหความรอน (Hot plate) 
3.1.2.10 ขวดกนกลม(Round bottom flask) 
3.1.2.11 กระบอกตวง (Cylinder) 
3.1.2.12 หลอดหยด(Dropper) 
3.1.2.13 ชอนตักสาร (Spatula) 
3.1.2.14 ขวดฉีดน้ํากลั่น (Wash bottle) 
3.1.2.15 แทงแกวคนสารละลาย (Garnjanaporn) 
3.1.2.16 กระดาษกรอง Whatmanเบอร 42 
3.1.2.17 หลอดใสตัวอยาง 
3.1.2.18 เศษกระเบื้อง 



 
 

3.1.2.19 ลูกยาง         
  3.1.2.20 อุปกรณชุดสกัดไขมัน (Soxhlet apparatus) ประกอบดวยขวดกนกลม (สําหรับสาร
ตัวทําละลาย) ซอคเลต (Soxhlet) อุปกรณควบแนน (Condenser) และเตาใหความรอน (Heating mantle) 
 3.1.3 สารเคมี 

 3.1.3.1 สารละลายปโตเลียมอีเทอร   
3.1.3.2 สารผสมระหวางคอปเปอรซัลเฟตและโพแทสเซียมซัลเฟต อัตราสวน 1:10 
3.1.3.3 กรดซัลฟูริกเขมขน 
3.1.3.4 กรดบอริก เขมขนรอยละ 4  
3.1.3.5 กรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.1 นอรแมล 
3.1.3.6 อินดิเคเตอรผสมระหวางเมทิลเรด และโบรโมครีซอลกรีน  
3.1.3.7 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 40 

 
3.2 การเตรียมตัวอยาง 
 
  ตัวอยางที่ใชในการวิจัยนี้เปนจําปาดะในพื้นที่ของจังหวัดสตูลจํานวน 2 สายพันธุ (พันธุ
พ้ืนเมือง และพันธุน้ําดอกไม) โดยนําตัวอยางจําปาดะมาปอก เพ่ือเก็บสวนเนื้อและเมล็ด นําสวนเนื้อและ
เมล็ดเก็บใสถุง เพ่ือนํามาบดใหละเอียด และนําไปวิเคราะหหาปริมาณความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน และ
คารโบไฮเดรต 
 
 
 
 
 
 

3.3 วิธีการทดลอง  
  

 3.3.1 การวิเคราะหความช้ืน 
 3.3.1.1 อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ชั่วโมง
นําออกจากตูอบใสไวในโถดูดความชื้นหลังจากนั้นชั่งน้ําหนัก 

 3.3.1.2 ทําเชนเดียวกับขอ 3.2.1.1ซํ้าจนไดผลตางของน้ําหนักท้ัง 2 ครั้งติดตอกันไมเกิน 1-5 
มิลลิกรัม 
 3.3.1.3 ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนอยางละเอียดประมาณประมาณ 1-3 กรัม ใสในภาชนะ
หาความชื้นท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว 



 
 

 3.3.1.4 นําไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชั่วโมง 
    3.3.1.5 นําออกจากตูอบใสในโถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งน้ําหาน้ําหนัก 
 3.3.1.6 อบซํ้าอีกครั้งประมาณ 30 นาทีและทําเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนักทั้ง2 ครั้ง

ติดตอกันไมเกิน1-5 มิลลิกรัมและคํานวณหาปริมาณความชื้น 
 3.3.2 การวิเคราะหปริมาณเถา 
 3.3.2.1 เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง นําออก
จากเตาเผาเก็บไวในโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นลงถึงอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนัก บันทึกผล 
 3.3.2.2 ทําซํ้าเชนเดียวกับขอ3.2.2.1 จนกระท่ังไดน้ําหนักคงท่ี (ในแตละซํ้าตางกันไมเกิน 1-5 
มิลิกรัม) หาคาเฉลี่ย บันทึกผล 
 3.3.2.3 ชั่งตัวอยางละเอียดประมาณ 1-3 กรัม ลงในถวยกระเบื้องเคลือบ เผาบนเตาไฟฟา จน
หมดควัน 
 3.3.2.4 นําไปเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระท่ังไดสีเทาออน หรือสีขาวสมํ่าเสมอ 
นําออกจากเตาเผา เก็บในโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนัก บันทึกผล 
 3.3.2.5 ทําซํ้าเชนเดียวกับขอ 3.2.2.4 (ในแตละซํ้าตางกันไมเกิน 1-5 มิลิกรัม) หาคาเฉลี่ย บันทึก
ผลและคํานวณหาปริมาณเถา 
 
 
 
 
 
 3.3.3 การวิเคราะหหาปริมาณไขมัน 
  3.3.3.1 สกัดไขมันแบบ Soxhlet 

 3.3.3.1.1 ใสขวดกนกลมสําหรับการหาปริมาณไขมัน ซ่ึงมีขนาดความจุ 250 มิลลิลิตร 
ในตูอบไฟฟา ท้ิงไวใหเย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ําหนักท่ีแนนอน 

 3.3.3.1.2 ชั่งตัวอยางบนกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนัก 1-3 กรัม หอใหมิดชิดใสลงใน
หลอดสําหรับใสตัวอยาง 

 3.3.3.1.3 นําหลอดตัวอยางใสลงในSoxhletเติมสารละลายปโตเลียมอีเทอรลงในขวด
หาปริมาณไขมันประมาณ 150 มิลลิลิตร แลววางบนเตา 

 3.3.3.1.4 ประกอบอุปกรณชุดกลั้นไขมัน พรอมท้ังเปดน้ําหลออุปกรณควบแนนและ
เปดสวิทชใหความรอน 

 3.3.3.1.5 ปรับความรอนใหหยดของสารทําละลายกลั่นตัวจากอุปกรณควบแนนดวย
อัตรา 150 หยดตอนาที 



 
 

 3.3.3.1.6 เม่ือครบ 6 ชั่วโมงแลว นําหลอดใสตัวอยางออกจาก Soxhletท้ังใหตัวทํา
ละลายไหลจาก Soxhletลงในขวดกนกลมจนหมด 
 3.3.3.1.7 ระเหยตัวทําละลายออกดวยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ 

 3.3.3.1.8 นําขวดหาไขมันไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสจนแหง ท้ิงใหเย็นใน
โถดูดความชื้น 

 3.3.3.1.9 ชั่งน้ําหนัก แลวอบซํ้านานครั้งละ 30 นาที จนกระท่ังผลตางของน้ําหนักท้ัง 2
ครั้งติดตอกันไมเกิน 1-5 มิลลิกรัมและคํานวณหาปริมาณไขมัน 
  3.3.4 การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน 
   3.3.4.1 ข้ันตอนการยอย 
     3.3.4.1.1 ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน 1-3 กรัม ใสลงในหลอดยอยโปรตีน 
   3.3.4.1.2 ใสสารผสมระหวางคอปเปอรซัลเฟตและโพแทสเซียมซัลเฟต ปริมาณ  
5 กรัม 

   3.3.4.1.3 เติมกรดซัลฟูริกปริมาณ 20 มิลลิลิตร 
   3.3.4.1.4 วางหลอดยอยในตัวอยางยอยแลวประกอบสารยางระหวางฝาครอบ

ขวดใสดางและเครื่องดักจับไอกรดใหเรียบรอย 
   3.3.4.1.5 เปดสวิทชเครื่องดักจับไอกรดและเตายอยแลวตั้งอุณหภูมิ 280 องศา

เซลเซียส นาน 45 นาที จากนั้นปรับเพ่ิมอุณหภูมิเปน 380 องศาเซลเซียส ยอยตออีก 120 นาที จนได
สารละลายกรดใส 

   3.3.4.1.6 ปลอยท้ิงไวใหเย็น 
  3.2.4.2 ข้ันตอนการกล้ันและการไตเตรท 

  3.2.4.2.1 จัดอุปกรณกลั่น แลวเปดสวิทชใหความรอน และเปดน้ําหลอเย็น
เครื่องควบแนน 

  3.2.4.2.2 นําขวดรูปชมพู ขนาด 125 มิลลิลิตร ซ่ึงบรรจุกรดบอริก (เขมขน
รอยละ 4) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เติมอินดิเคเตอรแลวไปรองรับของเหลวท่ีกลั่นได โดยใหสวนปลายของ
อุปกรณควบแนนจุมลงในสารละลายกรด 

  3.2.4.2.3 เติมน้ํากลั่นลงในหลอดยอย 20 มิลลิลิตร จากนั้นเติมโซเดียมไฮดรอกไซด
ใหทําปฏิกิริยาเกินพอ สังเกตใหสารละลายเปนเปนสีน้ําตาลขุน 

  3.2.4.2.4 กลั่นใหไดของเหลวอยูในระดับ 125 มิลลิลิตร 
  3.2.4.2.5 ไตเตรทสารละลายท่ีกลั่นไดดวยกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเขมขน 0.1N

จนสารละลายเปลี่ยนเปนสีชมพูออน 
  3.2.4.2.6 คํานวณหาปริมาณโปรตีน 

 3.2.5 การวิเคราะหคารโบไฮเดรต 



 
 

  ใชวิธีคํานวณปริมาณคารโบไฮเดรตในอาหารดังนี้      
   ปริมาณความชื้น    =  A     เปอรเซ็นต   
   ปริมาณเถา    = B     เปอรเซ็นต   
   ปริมาณไขมัน    = C     เปอรเซ็นต 
   ปริมาณโปรตีน    = D     เปอรเซ็นต   
   ปริมาณคารโบไฮเดรต   =  100–(A+B+C+D) เปอรเซ็นต 



 
 

บทท่ี 4 

ผลและอภิปลายผล 
  

การวิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีของจําปาดะ อําเภอควนโดน จังหวัดสตูลจํานวนสอง

สายพันธุ คือ จําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมโดยนําสวนของเนื้อสุกและสวนเมล็ด

มาวิเคราะหหาปริมาณ ความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน และคารโบไฮเดรต ตามลําดับ (โดยปริมาณสาร 

อาหารท้ังหมดคิดเปนรอยละโดยน้ําหนัก)  

 

4.1 ปริมาณความช้ืนของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมอําเภอควน

โดน จังหวัดสตูล  

ปริมาณความชื้น (Moisture content) เปนคาท่ีบงชี้ปริมาณน้ําในจําปาดะ จําปาดะที่มี

ความชื้นหรือปริมาณน้ําสูงจะเสียงาย เนื่องจากมีสภาวะเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรีย เชน 

แบคทีเรีย ยีสต และรา ท่ีมีผลกระทบทางลบตอจําปาดะระหวางการเก็บรักษา มีการรายงานของ

ไพบูลย อรัญนารถ (2555) พบวาความชื้นหรือปริมาณน้ําในเนื้อจําปาดะ มีปริมาณอยูระหวาง 58-85 

เปอรเซ็นต และปริมาณความชื้นในเมล็ด มีอยูระหวาง 46-78 เปอรเซ็นต จากการวิเคราะหหาปริมาณ

ความชื้นในสวนเนื้อสุกและสวนเมล็ดระหวางจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม 

พบวาปริมาณความชื้นในสวนเนื้อของจําปาดะพันธุ พ้ืนเมืองและจําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคา

45.48±0.32 และ 44.65±0.23 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูปท่ี 4.1) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณ

ความชื้นในสวนเนื้อท้ังสองสายพันธุ เทากับ 45.06±0.27 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีปริมาณความชื้นใน

สวนของเมล็ดระหวางจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะน้ําดอกไม มีคาเปน 33.47±0.40 และ 

32.29±0.63 เปอรเซ็นต (รูปท่ี 4.1) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณความชื้นในสวนเมล็ดท้ังสอง

สายพันธุ เทากับ 32.88±0.52 เปอรเซ็นต ซ่ึงปริมาณความชื้นในสวนเนื้อของจําปาดะจําปาดะท้ังสอง

สายพันธุ มีคานอยกวาในสวนเนื้อจากจําปาดะสายพันธุอ่ืน ๆ เชน สายพันธุจากบรูไน (Artocarpus 

odoratissimus) ซ่ึงมีปริมาณความชื้น 67.9-73.4 เปอรเซ็นต (Tang et al., 2013) หรือปริมาณความชื้น

สวนเนื้อของ Artocarpus champeden สุก (62.3–73.4 เปอรเซ็นต) ไมสุก (82.7–88.1 เปอรเซ็นต) 

รวมท้ังในสวนเนื้อของ Nanchem ซ่ึงเปนจําปาดะสายพันธุผสมของบรูไนมีปริมาณความชื้น 59.7–

69.5 เปอรเซ็นต (Lim et al., 2011) สวนในเมล็ดมีปริมาณความชื้นท่ีใกลเคียงกันกับ Artocarpus 

odoratissimusคือ 31.1-54.5 เปอรเซ็นต (Tang et al., 2013) แตนอยกวาในเมล็ดของจําปาดะ

จากรัฐปนัง ประเทศมาเลเซีย 57.2 เปอรเซ็นต (Zabidi, 2008) และจําปาดะในเขตอบอุนซ่ึงมี

ปริมาณความชื้น 67เปอรเซ็นต (Morton, 1987) 



 
 

 

ภาพท่ี 4.1 ปริมาณความชื้นในสวนเนื้อสุกและสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุ

น้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

4.2ปริมาณเถาของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมอําเภอควนโดน 

จังหวัดสตูล  

ปริมาณเถา (Ash content) หมายถึง ปริมาณสารอนินทรียท่ีมีอยูในอาหาร หลังจากท่ีเผา

สารอินทรียหมดแลว ในการหามักจะใชความรอนเผาสารอินทรีย ดังนั้นคาเถาท่ีไดจึงไมจําเปนตอง

เทากับปริมาณสารเกลือแรท้ังหมดท่ีมีอยูในอาหารตอนแรก สารอนินทรียหรือเกลือแรบางสวนจะ

สูญเสียไปโดยการระเหยเพราะความรอนท่ีใชในการเผานั่นเอง คาเถาท่ีไดจึงเปนตัวบงชี้ถึงคุณภาพ

ของอาหารนั้นๆ(อัจฉรินทรสาจักร, 2554)รวมท้ังอาจจะบงชี้ไดวามีแรธาตุมากนอยเพียงใด (Tanget 

al., 2013) Subhadrabandhu(2001) รายงานวาในน้ําหนักแหงของเนื้อและเมล็ด มีปริมาณเถา 2-4 

และ 3-4 เปอรเซ็นตจากการวิเคราะหหาปริมาณเถาในเนื้อและเมล็ดระหวางจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง 

และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล พบวาปริมาณเถาในสวนเนื้อของจําปาดะ

พันธุพ้ืนเมือง2.84±0.04 เปอรเซ็นต และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม2.29±0.02 เปอรเซ็นต (รูปท่ี 4.2)

โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณเถาในสวนเนื้อของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ เทากับ 2.56±0.03 

เปอรเซ็นตซ่ึงมีปริมาณท่ีใกลเคียงกับปริมาณเถาในสวนของเนื้อสุกของArtocarpuschampeden และ 

Nanchemของประเทศบรูไน คือ 2.5–3.9 และ 2.2–2.7 เปอรเซ็นต ตามลําดับ(Lim et al., 2011) แต

มีปริมาณเถาสูงกวาเนื้อสุกของผลไมสกุลขนุนรวมท้ังจําปาดะจากการศึกษาของMorton (1987) 

พบวามีปริมาณเถาเพียง 0.8-1.0 เปอรเซ็นตและจากการศึกษาปริมาณเถาในสวนของเมล็ดพบวา

เมล็ดจําปาดะพันธุพ้ืนเมืองมีปริมาณเถา3.11±0.06 เปอรเซ็นต และเมล็ดพันธุน้ําดอกไมมีปริมาณเถา
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เปน3.16±0.03 เปอรเซ็นต (รูปท่ี 4.2)โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณเถาในสวนเมล็ดของ

จําปาดะท้ังสองสายพันธุเทากับ 3.13±0.04 เปอรเซ็นต และมีปริมาณท่ีใกลเคียงกับปริมาณเถาใน

เมล็ดของ Artocarpuschampedenและ Nanchemของประเทศบรูไน คือ 3.2–5.1 และ 2.8–3.2

เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Lim et al., 2011)จากการศึกษาขางตนพบวาปริมาณเถาของจําปาดะท้ังสอง

สวนท่ีทําการศึกษามีปริมาณเถาท่ีใกลเคียงกับจําปาดะในประเทศไทยท่ีรายงานไวในขางตน 

 

ภาพท่ี 4.2ปริมาณเถาในสวนเนื้อและสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุ พ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุ

น้ําดอกไมอําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

 
 

4.3 ปริมาณลิปดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมอําเภอควนโดน 

จังหวัดสตูล 

 จากการวิเคราะหปริมาณลิปดในสวนเนื้อสุก และสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และ

จําปาดะพันธุน้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล พบวาปริมาณลิปดในสวนเนื้อมีคา 2.32±0.09

และ 3.28±0.07 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูปท่ี 4.3) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณลิปดในเนื้อ

ของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 2.80±0.08 เปอรเซ็นต ซ่ึงปริมาณลิปดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 

ของอําเภอควนโดน จังหวัดสตูล มีปริมาณท่ีสูงกวาจําปาดะในประเทศไทยท่ีไดรายงานไวโดย 

Subhadrabandhu (2001) คือ 0.5-2 เปอรเซ็นต สวนปริมาณลิปดในเมล็ดระหวางจําปาดะพันธุ

พ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคา 1.35±0.07 และ 1.32±0.08 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูปท่ี

4.3) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณลิปดในเมล็ดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ เทากับ 1.33±0.06 
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เปอรเซ็นต โดยปริมาณลิปดท่ีวิเคราะหไดจากสวนของเมล็ดก็มีปริมาณท่ีสูงกวาจากจําปาดะสายพันธุ

อ่ืน ๆ เชน เมล็ดจําปาดะจากรัฐปนัง ประเทศมาเลเซีย ซ่ึงมีปริมาณลิปดเพียง 0.99±0.05เปอรเซ็นต 

(Zabidiand Aziz, 2009) รวมท้ังจําปาดะประเทศบรูไนท้ังในเมล็ดสุก เมล็ดดิบ และเมล็ดNanchem 

ซ่ึงมีคา 0.8–2.4, 1.5–2.3 และ 0.9–1.7 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Lim et al., 2011) กรดไขมันท่ีพบใน

เมล็ดคือกรดเฮกซาโนนิค (hexanoic acid), กรดออกทาโนอิค (octanoic acid), กรดเฮกซาเดกคา

โนอิค (hexadecanoic acid), กรดออกตาเดกคาโนอิค (octadecanoic acid) และกรดเตตราโคซา

โนอิค (tetracosanoic acid) แตกรดไขมันหลักในเมล็ดจําปาดะคือกรดเฮกซาเดกคาโนอิค (palmitic 

acid) และรองลงมาคือกรดออกตาเดกคาโนอิค (stearic acid) (Tang et al., 2013) 

 

ภาพท่ี 4.3ปริมาณลิปดในสวนเนื้อและสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุ 

น้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

 

4.4ปริมาณโปรตีนของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม อําเภอ    

ควนโดน จังหวัดสตูล 

จากการวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนในสวนเนื้อสุกและเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และ

จําปาดะพันธุน้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล พบวาปริมาณโปรตีนในเนื้อของจําปาดะพันธุ

พ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคาเปน 4.96±0.06และ 4.67±0.09 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูป

ท่ี 4.4) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณโปรตีนในเนื้อของจําปาดะท้ังสองสายพันธุเทากับ

4.81±0.07 เปอรเซ็นต ปริมาณโปรตีนในสวนเนื้อสดจะมีปริมาณอยูในชวงท่ีรายงานไววาเนื้อจําปาดะ

ในประเทศไทยจะมีปริมาณโปรตีน 3.5-7.0 เปอรเซ็นต (Subhadrabandhu, 2001) โดยในสวนเนื้อ
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จะมีปริมาณโปรตีนท่ีใกลเคียงกับสวนเนื้อของ Nanchemคือ 4.1-7.5 เปอรเซ็นต (Lim et al., 2011) 

และ Artocarpuschampedenคือ 2.5 และ 3.5– 7.0 เปอรเซ็นต (Janick and Paull, 2008) สวน

ปริมาณโปรตีนในเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคาเปน13.08±0.07

และ 12.10±0.05เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูปท่ี 4.4) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณโปรตีนใน

เมล็ดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ เทากับ12.59±0.06เปอรเซ็นต โดยในสวนของเมล็ดจะมีปริมาณ

โปรตีนสูงมากเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีนในเนื้อจําปาดะ ซ่ึงคอนขางเปนเหตุผลวาตัวอยาง

เมล็ดพันธุสวนใหญเปนแหลงโปรตีนท่ีอุดมสมบูรณ(Zabidi and Aziz 2009)โดยปริมาณโปรตีนใน

เมล็ดของจําปาดะอําเภอควนโดนท้ังสองสายพันธุ มีปริมาณท่ีใกลเคียงกับจําปาดะจากประเทศบรูไน

ท้ังเมล็ดผลสุก ผลไมสุก และพันธุผสม คือ9.9–11.2, 12.1–17.9 และ 8.9–10.9 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ (Lim et al., 2011) แตมีปริมาณโปรตีนท่ีมากกวาเมล็ดจําปาดะจากประเทศมาเลเซีย ซ่ึง

มีปริมาณโปรตีน 6.6 เปอรเซ็นต (Zabidi, 2008) 
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พันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม มีคา55.72±0.33และ 56.75±0.29 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

(รูปท่ี 4.5)โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณคารโบไฮเดรตในเนื้อของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 

เทากับ 52.17±0.31เปอรเซ็นต ซ่ึงมีปริมาณนอยกวาจําปาดะในประเทศไทยท่ีมีรายงานไวกอนหนา

คือ 84-87 เปอรเซ็นต (Subhadrabandhu, 2001) แตปริมาณของจําปาดะท้ังสองสายพันธุท่ี

วิเคราะหไดก็มีปริมาณท่ีมากกวาจําปาดะจากบรูไน32.4 เปอรเซ็นต (Tang et al., 2013) หรือ 16.2–

28.3 เปอรเซ็นต (Lim et al.,2011) สวนปริมาณคารโบไฮเดรตในเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมืองและ

จําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคานอยกวาในสวนของเนื้อสดคือ36.80±0.38 และ 38.45±0.22 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ(รูปท่ี 4.5)โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณคารโบไฮเดรตในเมล็ดระหวางจําปาดะ

พ้ืนเมือง และจําปาดะน้ําดอกไม เทากับ37.62±0.30เปอรเซ็นต ซ่ึงปริมาณคารโบไฮเดรตเมล็ดมี

ปริมาณนอยกวาจําปาดะในประเทศไทยท่ีมีรายงานไวโดย Subhadrabandhu (2001) เชนเดียวกัน

คือ77-81 เปอรเซ็นต แตก็มากกวาปริมาณคารโบไฮเดรตของจําปาดะจากมาเลเซีย24.55 ± 0.69 

เปอรเซ็นต (Zabidi and Aziz, 2009) และ25.8 เปอรเซ็นต (Haq, 2006)  
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4.6 เปรียบเทียบปริมาณองคประกอบทางเคมีของจําปาดะพันธุ พ้ืนเมืองและจําปาดะพันธุ

น้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

 

 จากการวิเคราะหปริมาณความชื้นเถา ลิปดโปรตีน และคารโบไฮเดรต ของจําปาดะสุกสอง

สายพันธุ (พ้ืนเมืองและน้ําดอกไม) อําเภอควนโดน จังหวัดสตูลพบวาจําปาดะท้ังสองสายพันธุ มี

ปริมาณความชื้นเถา ลิปดโปรตีน และคารโบไฮเดรตท่ีใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 1) และเม่ือทําการ

เปรียบเทียบระหวางสวนเนื้อสุกและสวนเมล็ด พบวาปริมาณความชื้น ปริมาณลิปด และปริมาณ

คารโบไฮเดรต ในสวนเนื้อสุกของจําปาดะท้ังสองสายพันธุจะมีปริมาณมากกวาในสวนของเมล็ด 

ในขณะท่ีปริมาณเถา และปริมาณโปรตีนในเมล็ดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุจะมีปริมาณมากกวาใน

สวนเนื้อ 

 

ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบปริมาณองคประกอบทางเคมีของจําปาดะพันธุพ้ืนเมืองและจําปาดะพันธุ

น้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

 

องคประกอบทางเคมี 
(เปอรเซ็นต) 

จําปาดะพันธุพ้ืนเมือง จําปาดะพันธุน้ําดอกไม 
เนื้อ เมล็ด เนื้อ เมล็ด 

ปริมาณความชื้น 45.48±0.32   33.47±0.40 44.65±0.23 32.29±0.63 
ปริมาณเถา 2.84±0.04 3.11±0.06 2.29±0.02 3.16±0.03 

ปริมาณลิปด 2.32±0.09 1.35±0.07 3.28±0.07 1.32±0.08 
ปริมาณโปรตีน 4.96±0.06 13.08±0.07 4.67±0.09 12.10±0.05 
ปริมาณคารโบไฮเดรต 55.72±0.33 36.80±0.38 56.75±0.29 38.45±0.22 
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บทท่ี 5 

สรุปและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 
 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในเนื้อและเมล็ด ของจําปาดะอําเภอควนโดน จังหวัด
สตูล จํานวนสองสายพันธุ คือสายพันธุพ้ืนบาน และสายพันธน้ําดอกไม ซ่ึงจําปาดะท้ังสองสายพันธุมี
ปริมาณองคประกอบทางเคมีท่ีใกลเคียงกัน โดยในสวนเนื้อมีปริมาณความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และ
คารโบไฮเดรต เฉลี่ย 45.06±0.27, 2.56±0.03, 2.80±0.08, 4.81±0.07 และ 52.17±0.31เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ในขณะท่ีในสวนเมล็ดมีปริมาณความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และคารโบไฮเดรต เฉลี่ย 
32.88±0.52, 3.13±0.04, 1.33±0.06, 12.59±0.06 และ 37.62±0.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 

5.2.1 จากผลท่ีไดเปนการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีเบื้องตน เพ่ือเปนขอมูลพ้ืนฐาน ซ่ึง
ควรเพ่ิมเติมการวิเคราะหในเรื่องของวิตามิน และแรธาตุ ท่ีเปนองคประกอบในจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 

5.2.2 เพ่ิมเติมการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีเบื้องตนในจําปาดะสายพันธุอ่ืน ๆ ของ
อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล  
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ภาคผนวก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  
 

1. การเตรียมสารละลาย 
 

1.1 เตรียมสารผสมคอปเปอรซัลเฟตและโพแทสเซียมซัลเฟต (1:10) 
ชั่งคอปเปอรซัลเฟต มา 10.กรัม และชั่งโพแทสเซียมซัลเฟตมา 100 กรัม นํามาผสมเขา

ดวยกัน 
1.2 เตรียมสาร.40%.ของโซเดียมไฮดรอกไซดปริมาตร 2,000.มิลลิลิตร 
ชั่ งโซเดียมไฮดรอกไซด 800 กรัม ละลายในน้ํากลั่น 1,000 มิลลิลิตร ตั้ งให เย็นใน

อุณหภูมิหอง ปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 2,000 มิลลิลิตร 
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1.3 เตรียมกรดบอริค เขมขนรอยละ 4 ปริมาตร.1,000.มิลลิลิตร 
ชั่งกรดบอริค 40 กรัม ละลายในน้ํากลั่นรอน.500 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรในขวดวัด

ปริมาตรใหครบ 1,000 มิลลิลิตร  
 

2. วิธีการคํานวณ 
 

2.1 หาปริมาณความชื้น  

ปริมาณความชื้นคิดเปนรอยละ=
𝑀1−𝑀2
𝑀1

× 100 

เม่ือ 𝑀1 คือ น้ําหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
𝑀2  คือน้ําหนักตัวอยางหลังอบ (กรัม) 

2.2 หาปริมาณเถา 

ปริมาณเถาคิดเปนรอยละ=
(𝑊2−𝑊1)×100

𝑆
 

เม่ือ  𝑊1 คือ น้ําหนักครูซิเบิลพรอมฝากอนอบ.(กรัม) 
 𝑊2    คือ น้ําหนักครูซิเบิลพรอมฝาและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
  𝑆  คือ น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 

2.3 หาปริมาณไขมัน 

ปริมาณไขมันคิดเปนรอยละ=
𝑊2×100
𝑊1

 

เม่ือ 𝑊1  คือ น้ําหนักขวดตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
𝑊2  คือ น้ําหนักขวดตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
 

2.4 หาปริมาณโปรตีน 

ปริมาณโปรตีนคิดเปนรอยละ =
(𝐴−𝐵)×𝑁×1.4007×𝐹

𝑊
 

เม่ือ  𝐴  คือ ปริมาณกรดท่ีใชไตเตรทกับตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
       𝐵  คือ ปริมาณท่ีใชไตเตรทกับแบลงค (มิลลิลิตร) 
      𝑁    คือ ความเขมขนของกรด (N) 

  𝐹  คือ แฟคเตอร 
   𝑊  คือ น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 

หมายเหตุ คาแฟคเตอร มีคาเทากับ 5.95 
2.5 หาปริมาณคารโบไฮเดรต 

ปริมาณคารโบไฮเดรตคิดเปนรอยละ = 100 − (𝐴 + 𝐵 + 𝐶 + 𝐷) 

𝐴  คือ ปริมาณความชื้น 
𝐵  คือ ปริมาณเถา 

      𝐶  คือ ปริมาณไขมัน 

 𝐷  คือ ปริมาณโปรตีน 
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