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บทคัดยอ 
  

การศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ประกอบดวยปริมาณ
ความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และคารโบไฮเดรต ในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะสุกสองสายพันธุ (พ้ืนเมือง
และน้ําดอกไม) อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล โดยใชวิธีการวิเคราะหตามมาตรฐาน AOAC พบวาท้ังเนื้อ
และเมล็ดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุมีองคประกอบทางเคมีท่ีใกลเคียงกัน ยกเวนปริมาณคารโบไฮเดรต
ในเนื้อสูงกวาในเมล็ด และปริมาณโปรตีนในเมล็ดมากกวาในเนื้อ โดยในเนื้อของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 
มีปริมาณความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และคารโบไฮเดรต เฉลี่ย 45.06±0.27, 2.56±0.03, 2.80±0.08, 
4.81±0.07 และ 52.17±0.31 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในขณะที่ในเมล็ดของจําปาดะทั้งสองสายพันธุมี
ปริมาณความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และคารโบไฮเดรต เฉลี่ย 32.88±0.52, 3.13±0.04, 1.33±0.06, 
12.59±0.06 และ 37.62±0.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
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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 ทีม่าของปญหา         
   
 จําดะ หลายคนคงไมทราบวาเปนชื่อผลไมอะไร ความจริงแลวเปนชื่อท่ีเกิดจากการ
กรอนเสียงเวลาเรียกชื่อตนจําปาดะ (Champedak) ของชาวตรังและพัทลุง สันนิษฐานวาชื่อ
จําปาดะนาจะเพ้ียนมาจากภาษามาเลย วา Chempedak หรือ cempedak ไมผลที่มีรูปราง
คลายขนุนมีชื่อ พฤกษศาสตรวา Artocarpus champeden ดังนั้นจึงเปนไมผลสกุลเดียวกับ
ขนุน (Artocarpus) มีถ่ินกําเนิดอยูในคาบสมุทรมลายู อินโดนีเซีย และเกาะนิวกินี ในประเทศ
ไทยนาจะเปนไมผลท่ีนําเขามาปลูกเชนเดียวกับขนุน จําปาดะเปนไมตนใบเดี่ยว และมีขนปกคลุม
แผนใบ มียางสีขาวขุน เปนผลกลมคลายขนุนแตมีขนาดเล็กกวา รูปรางผลรูปทรงกระบอก เม่ือ
สุกเปลือกผลนิ่ม กลิ่นหอมแรงและรสหวานจัด เนื้อผลท่ีเรียกวา ยุม (ผลยอยเปนผลสดเมล็ดเดียว
และเนื้อหุมเมล็ด) ไมคอยหลุดออกจากแกนผล เนื้อผลจําปาดะสามารถทําอาหารไดหลากหลาย 
(Uasean, 2012) จําปาดะ แบงออกได 2 ประเภท คือ จําปาดะขนุนและจําปาดะบาน จําปาดะ
ปลูกกันท่ัวไปในจังหวัดสตูลโดยเฉพาะอําเภอควนโดน จนถือวาเปนผลไมประจําจังหวัด พันธุท่ีมี
ชื่อเสียง คือขวัญสตูลกับวังทอง และยังใหผลปละครั้งเทานั้น ประมาณเดือนพฤษภาคมถึงเดือน
กรกฎาคม ดังนั้นเพ่ือเปนการสงเสริมการปลูกจําปาดะ จังหวัดสตูลเริ่มใหมีงานวันจําปาดะ
จังหวัดสตูล มาตั้งแตป พ.ศ. ๒๕๓๔ โดยจัดข้ึนในระหวางเดือนกรกฎาคมถึงสิงหาคม จนเปนงาน
ประเพณีสืบตอมาจนถึงปจจุบัน ชาวสวนจําปาดะจะนําจําปาดะของตนเองออกมาจําหนาย และ
โชวใหประชาชนท่ัวไปชม (FarmKaset, 2015) 

จากการท่ีจําปาดะเปนผลไมท่ีมีมากและข้ึนชื่อของอําเภอควนโดน จังหวัดสตูล จึงเปน
ความสนใจขององคการบริหารสวนจังหวัดสตูลในการศึกษาจําปาดะอยางจริงจังในดานตาง ๆ 
โดยไดบันทึกขอตกลงความรวมมือระหวางมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาและองคการบริหารสวน
จังหวัดสตูล ในการศึกษาการอนุรักษ และการใชประโยชนจากจําปาดะพันธุพ้ืนเมืองของจังหวัด
สตูล เชน ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในสารสกัดจากผลจําปาดะในพ้ืนท่ีจังหวัดสตูล การพัฒนา
ผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมใยอาหารจากซังจําปาดะ วิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมในการจัดทํา
หลักสูตรบูรณาการจําปาดะ การพัฒนาฐานขอมูล และบริหารจัดการขอมูลจําปาดะและภูมิ
ปญญาทองถ่ินของชาวสวนจําปาดะ จังหวัดสตูล การศึกษาโรคท่ีพบบนผลจําปาดะและการ
ควบคุมโรค การสรางสรรคบทเพลงเก่ียวกับพืชจําปาดะ ศิลปหัตถกรรมท่ีเก่ียวของกับจําปาดะ 
รวมท้ังการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบางประการของจําปาดะ เชน ความชื้น เถา ไขมัน 
โปรตีน และคารโบโฮเดรต  
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1.2 วัตถุประสงคการวิจัย 
 

เพ่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบางประการของจําปาดะในพ้ืนท่ี อ.ควนโดน จังหวัด
สตูล เชน ความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต ท้ังในเนื้อ และเมล็ด   
      

1.3 วิธีการดําเนินการวิจัย  
 

1.3.1 ทําการวิเคราะหหาความชื้นในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ  
1.3.2 ทําการวิเคราะหหาเถาในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ    
1.3.3 ทําการวิเคราะหหาไขมันในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ    
1.3.4 ทําการวิเคราะหหาโปรตีนในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ    
1.3.5 ทําการวิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรตในเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ  
1.3.6 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง      
1.3.7 จัดทํารายงาน        
        

1.4 สมมติฐานของการวิจัย 
 

จําปาดะพ้ืนเมืองจังหวัดสตูลท้ัง 2 สายพันธุ คือ พันธุพ้ืนเมือง และพันธุน้ําดอกไม จะมี
ปริมาณความชื้น เถา ไขมัน และโปรตีนท่ีแตกตางกัน 

 
          
 

1.5 สถานที่ทําการวิจัย        
      

ณ หองปฏิบัติการเคมี โปรแกรมวิชาเคมีและเคมีประยุกต คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา       
           

1.6 สถานที่เก็บตัวอยาง   
  

อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล และอําเภอเมือง จังหวัดสงขลา  
    

1.7 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย  
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 1.7.1 ใชเปนขอมูลพ้ืนฐานใหกับองคการบริหารสวนจังหวัดสตูล 
 1.7.2 ใชเปนขอมูลประกอบในการเขียนฉลากสินคาท่ีเปนผลผลิตจากจําปาดะของอําเภอ
ควนโดน จังหวัดสตูล         
      

1.8 ระยะเวลาในการทําวิจัย  
 

เริ่มโครงการ เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2559 
สิ้นสุดโครงการ เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2560     

 
 



4 

 

บทท่ี 2 
เอกสารท่ีเก่ียวของ 

 
จําปาดะ (Champedak หรือ cempedak) มีชื่อพฤกษศาสตรวา Artocarpus champeden 

จัดเปนไมผลสกุลเดียวกับขนุน (Artocarpus) มีถ่ินกําเนิดอยูในคาบสมุทรมลายู เจริญเติบโตได
ดีในเขตภาคใตท่ีมีฝนตกชุก ดินดํารวน เนื้อดินลึก มีอินทรียวัตถุมาก ระบายน้ําและอากาศ
ถายเทดี ไมทนตอสภาพน้ําขังคางนาน มีลักษณะเปนไมยืนตน ใบเดี่ยว และมีขนปกคลุมแผนใบ 
มียางสีขาวขุน เปนผลกลุมคลายขนุนแตมีขนาดเล็กกวา รูปรางผลรูปทรงกระบอก เม่ือสุก
เปลือกผลนิ่ม กลิ่นหอมแรงและรสชาติหวานจัด (ไพบูลย อรัญนารถ, 2555) จําปาดะกับขนุนมี
ความใกลชิดทางพันธุกรรม ซ่ึงกอใหเกิดความผันแปรคลายคลึงทางรูปรางลักษณะตอกัน 
เนื่องจากการผสมขามพันธุหรือการกลายพันธุ ทําใหเกิดเปนจําปาดะขนุน (จําปาดะหนุน) 
ปจจุบันพบท่ีเกาะยอ จังหวัดสงขลา และจังหวัดสตูล โดยพันธุจําปาดะสามารถแบงออกไดเปน 
2 กลุมพันธุ คือ จําปาดะขนุนและจําปาดะบาน มีการปลูกกันท่ัวไปในภาคใตตั้งแตจังหวัดชุมพร
ลงไป ซ่ึงจังหวัดท่ีมีพ้ืนท่ีปลูกมากคือ อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล จนถือวาเปนผลไมประจํา
จังหวัด โดยพันธุจําปาดะท่ีมีชื่อเสียงในจังหวัดสตูลคือ พันธุขวัญสตูล และพันธุวังทอง (พงษศักดิ์ 
มานสุริวงศ และคณะ, 2015) 
 

2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรจําปาดะ  
 
2.1.1 ตน         
จําปาดะจัดเปนไมยืนตนขนาดกลางถึงขนาดใหญ สูง 8-15 ม. ขนาดทรงพุม 8-12 ม. 

ไมผลัดใบ ทรงพุมกลมแนนทึบ คลายขนุน เปลือกตนสีนํ้าตาลอมดํา เรียบ หรือแตกเปนรอง
ตื้นๆ ตามแนวยาว มียางสีขาวขุน โดยจะออกผลตามลําตน และตามก่ิง (ไทยเกษตรศาสตร, 
2556) 
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ภาพท่ี 2.1 แสดงลักษณะของตนจําปาดะ 
       ท่ีมา : http://kambatikpark.blogspot.com 

 

 2.1.2 ใบ       
ลักษณะของใบจําปาดะ เปนใบเดี่ยว เรียงแบบเวียนสลับ แผนใบรูปรี หรือรูปรีแกม

ขอบขนาน ผิวใบเรียบดานบนเปนมัน ดานลางคอนขางสาก ขอบใบเรียบ ปลายใบแหลม โคน
ใบสอบเรียวและสั้น ใบกวาง 5-9 เซนติเมตร ยาว 10-15 เซนติเมตร เสนใบแตกแบบขนนก 
เสนกลางใบดานหลังมองเห็นไมชัด ใบออนสีเขียวออน มีหูใบหุมยอด  มีขนออนสีขาวปกคลุม
ยอดออนและหูใบ ใบแกสีเขียวเขม กานใบยาว 1-3 เซนติเมตร (ศูนยวิจัยความหลากหลายทาง
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 ลักษณะของดอกเปนชอกระจุกแนน ดอกแยกเพศ ดอกเพศผูออกบริเวณ
ปลายก่ิง ทรงกระบอก ขนาดเล็ก มีขนาดประมาณ 3-3.5 เซนติเมตร กานยาวประมาณ 3-6 
เซนติเมตร ดอกมีสีขาวหรือสีเหลือง สวนดอกเพศเมียออกตามลําตนและก่ิงขนาดใหญ มีขนาด
ประมาณ 1.5 เซนติเมตร และเกสรตัวเมียจะมีขนาด 3-6 เซนติเมตร (ศูนยวิจัยความหลากหลาย
ทางชีวภาพ เฉลิมพระเกียรติ 72 พรรษา บรมราชินีนาถ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา, 2556) 

 

 
 

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

 
2.1.4 ผล 
ผลรวม รูปทรง กระบอกยาว ขนาดใหญ เสนผาศูนยกลาง 15-20 เซนติเมตร กานผล

ยาว 5-12 เซนติเมตร บริเวณกานผลมีน้ํายางสีขาวขุน ผลออนสีเขียว ผลสุกสีเหลือง มีหนามเปน
ตุมๆ ไมแหลม เนื้อผลสีเหลืองหรือ เหลืองอมสม กลิ่นหอมฉุน เม่ือถึงกานผล ผลยอยจะติดกับ    
กานผล มีเมล็ดจํานวนมาก ลักษณะแข็ง เปลือกหุมเมล็ดสีขาวใส เนื้อในสีขาวขุน  
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ภาพท่ี 2.4 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะ 
     ท่ีมา : https://www.thairath.co.th 

 

2.2 สายพันธตาง ๆ ของจําปาดะ 
 
โดยท่ัวไปแบงไดหลัก ๆ เปน 2 สายพันธุคือ 
2.2.1 จําปาดะขนุน 
เนื้อนิ่มเหลว สุกงอมแลวรสหวานเขมกลิ่นจัด ยวงมักไมเต็มผล (ผลแปว) แกะยวงจาก

เปลือกคอนขางยาก ติดผลตลอดปแบบไมมีรุน ขนาดผลโตกวาจําปาดะบาน 
 
  
2.2.2 จําปาดะบาน 
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ขนาดตนใหญกวาขนุนจําปาดะ ออกดอกชวงหนาแลงและติดผลปละรุน มียวงเต็มผล
หรือไมแปว ติดผลดกมากบางครั้งติดผลเต็มรอบลําตน เปลือกหนาแตฉีกหรือแกะจากยวงได
งาย รสหวานจัดกลิ่นแรงเนื้อเหลว เมล็ดกลมและตนสุกแลวรับประทานอรอยกวาจําปาดะขนุน 
ท้ังสองสายพันธุยังแยกเปนพันธุมีเมล็ดและพันธุไรเมล็ดดวย (ไพบูลย อรัญนารถ, 2555) 

จากการสํารวจแหลงปลูกและเก็บตัวอยางพันธุจําปาดะท่ีพบในเขตพ้ืนท่ีอําเภอ     
ควนโดน จังหวัดสตูล โดยพงษศักดิ์ มานสุริวงศ และคณะ 2559 พบพันธุจําปาดะ พบพันธุจําปาดะ
ดังตอไปนี้ 
 1. พันธุพ้ืนเมือง มีลําตนสูง 10-15 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลือง เปลือก
หนา กลิ่นแรง หนามคอนขางเรียบ 

   
 

ภาพท่ี 2.5 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง 
 

 2. พันธุขวัญสตูล มีลําตนสูง 8-12 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลืองสม 
(จําปา) เปลือกหนา กลิ่นเบา หนามคอนขางเรียบ 
 

    
 

ภาพท่ี 2.6 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุขวัญสตูล 
 3. พันธุสตูลสีทอง มีลําตนสูง 9-12 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีสมเขม เปลือก
บาง กลิ่นแรง หนามแหลมนูนชัดเจน 
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ภาพท่ี 2.7 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุสตูลสีทอง 
 

 4. สตูพันธุน้ําดอกไม มีลําตนสูง 10-15 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลือง 
เปลือกบาง กลิ่นเบา หนามนูนชัดเจน 
 

   
 

ภาพท่ี 2.8 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุน้ําดอกไม 
 

 5. พันธุทองเกษตร มีลําตนสูง 10-20 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลือง 
เปลือกหนาปานกลาง กลิ่นแรง หนามเล็กนูนแนน 
 



10 

 

   
 

ภาพท่ี 2.9 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุทองเกษตร  
 

 6. พันธุดอกโดน มีลําตนสูง 8-12 เมตร รูปรางผลทรงกระบอก เนื้อสีสมเขม เปลือกหนา 
กลิ่นแรง หนามนูน 

7. พันธุวังทอง มีลําตนสูง 10-15 เมตร รูปรางผลคอนขางกลม เนื้อสีเหลืองสม เปลือก
หนาปานกลาง กลิ่นเบา หนามกรวยตื้น 

 

   
 

ภาพท่ี 2.10 แสดงลักษณะของผลและเนื้อผลจําปาดะพันธุวังทอง 
 
 
 
 
 
 

2.3 คุณคาอาหารและสรรพคุณทางยา 
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ชาวภาคใตเม่ือครั้งกอนนิยมใชเนื้อจําปาดะสุกมาเปนยาระบายออนๆ และเนื้อผลออน 
มาชวยแกอาการทองเสีย ในทางภาคเหนือของมาเลเชียท่ีติดกับภาคใตของไทยนิยมใชรากของ
จําปาดะมาเปนสวนผสมของยาสมุนไพรแบบดั่งเดิมใชสําหรับหญิงท่ีเพ่ิงคลอดบุตร 

2.3.1 ผลจําปาดะ 
เนื้อผลสุก ใชเปนยาระบายออนๆ ชวยบํารุงรางกาย มีวิตามินเอสูง จึงชวยบํารุงและ

รักษาสายตาไดเปนอยางดี เสนใยของผลสุกสามารถชวยขับไขมันและสารพิษออกไปจาก
รางกายได เนื้อผลออน ชวยแกอาการทองเสีย ชวยฝาดสมาน     

2.3.2 เมล็ดจําปาดะ 
ชวยขับน้ํานมในสตรีหลังคลอดและชวยบํารุงรางกายได    
2.3.3 เปลือกไมของจําปาดะ   
ชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็งและชวยรักษาโรคมาลาเรียได     
2.3.4 รากของจําปาดะ   
ในมาเลเซียมีการใชรากของจําปาดะเปนสวนผสมของยาสมุนไพรแบบดั้งเดิมท่ีใช

สําหรับหญิงท่ีเพ่ิงคลอดบุตร 
2.3.5 ผลสุก 
นิยมรับประทานสดเปนผลไม มีรสหวานจัด หอม ชุมปากชุมคอ (บางคนรับประทาน

แลวหยุดไมไดเลยทีเดียว) สําหรับทางภาคใตจะนิยมนําไปทําจําปาดะทอด โดยใชเนื้อพรอม
เมล็ดไปคลุกกับแปง น้ําตาล ไข นม งา แลวนําไปทอดน้ํามัน ขอบอกครับวาอรอยนา
รับประทานมาก แตเสียดายหารับประทานยากมาก ๆ นอกจากนี้ใชทําเปนขนมหวาน เชน 
ขาวตมมัดไสจําปาดะ เปนสูตรเดียวกันกับขาวตมมัดท่ัวไป แตตองแกะเอาเมล็ดออก เอาเฉพาะ
เนื้อมาใชแทนกลวย รสชาติหวาน หอมมัน เขมขนมาก หรือใชทําเปนขาวตอกน้ํากะทิจําปาดะ 
แกงบวดจําปาดะ เปนตน 

2.3.6 เมล็ด 
ใชทําเปนอาหารคาว เชน นํามาใสแกงพุงปลา แกงค่ัวกะทิ หรือจะรับประทานรวมกับ

ขนมจีน หรือนําไปตม นําไปเผาไฟรับประทานได  
 
2.3.7 ใบออนจําปาดะ 
ใชเปนผักจิ้มหรือใชรับประทานรวมกับสมตําได 
2.3.8 แกนของตนจําปาดะ 
นําไปตมใชยอมสีจีวรพระได หรือนําไปเปนสียอมในผลิตภัณฑอ่ืน ๆ 
2.3.9 ลําตน 
สามารถใชทําเฟอรนิเจอรหรือใชเปนวัสดุกอสราง อุปกรณทําการเกษตร (ไพบูลย อรัญนารถ, 

2555)  
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2.4 องคประกอบทางเคมีของจําปาดะ 
 
 องคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญเชน ปริมาณความชื้น เถา คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
ซ่ึงลวนมีผลตอคุณภาพของเนื้อและเมล็ดของจําปาดะ 
 2.4.1 ปริมาณความช้ืน (Moisture content) 

เปนคาท่ีบงชี้ปริมาณน้ําท่ีมีอยูในอาหาร เปนสมบัติท่ีสําคัญมากท่ีสุดอยางหนึ่งของ
อาหาร เนื่องจากความชื้นมีผลตอการเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) โดยเฉพาะการเสื่อม
เสียเนื่องจากจุลินทรีย (microbial spoilage) ซ่ึงกระทบตออายุการวางจําหนาย (shelf life) 
อาหารท่ีมีความชื้นหรือปริมาณน้ําสูงจะเปนอาหารท่ีเสื่อมเสียงาย (perishable food) เนื่องจาก   
มีสภาวะเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย เชน แบคทีเรีย ยีสต และรา 
อาหารท่ีมีน้ําสูงเหมาะกับการเจริญของจุลินทรียกอโรค (pathogen) และการสรางสารพิษ (toxin)  
ท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ รวมถึงการสรางสารพิษของรา (mycotoxin) เชน aflatoxin และ 
patulin ซ่ึงเปนอันตรายตอผูบริโภค ความชื้นมีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซ่ึงมีผลตอ
การยอมรับของอาหาร ไดแก เนื้อสัมผัส เชน ความกรอบ ความหนืด การเกาะติดกันเปนกอน 
และความชื้นมีผลตออัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ ท่ีมีผลกระทบทางลบตออาหารระหวาง
การเก็บรักษา เชน ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (browning reaction) ปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิปด 
(lipid oxidation) ซ่ึงมีผลตอการกําหนดราคาสินคา เชน ขาว เมล็ดธัญพืช กําหนดราคารับซ้ือผัน
แปรตามปริมาณความชื้น (นิธิยา รัตนาปนนท, 2557) จากการศึกษาจําปาดะท่ีมีน้ําหนักผลอยู
ระหวาง 600–3500 กรัม น้ําหนักของเนื้อ 100–1200 กรัม ในเนื้อสดมีน้ําอยู 58-85 เปอรเซ็นต 
และในเมล็ดสดจะมีน้ําผสมอยู 46-78 เปอรเซ็นต (ไพบูลย อรัญนารถ, 2555)  

2.4.2 ปริมาณเถา (Ash content) 
เถา คือปริมาณสารอนินทรียท่ีมีอยูในอาหาร หลังจากท่ีเผาผลาญสารอินทรียหมดแลว 

ในการหามักจะใชความรอนเผาผลาญสารอินทรีย ดังนั้นคาเถาท่ีไดจึงไมจําเปนตองเทากับ
ปริมาณสารเกลือแรท้ังหมดท่ีมีอยูในอาหารตอนแรก สารอนินทรียหรือเกลือแรบางสวนจะ
สูญเสียไปโดยการระเหยเพราะความรอนท่ีใชในการเผานั่นเอง คาเถาท่ีไดจึงเปนตัวบงชี้ถึง
คุณภาพของอาหารนั้น ๆ หมดแลว หรืออาจจะบงชี้ไดวามีแรธาตุมากนอยเทาไร (Oko and Ugwu, 
2011) จําปาดะมีน้ําหนักผลอยูระหวาง 600–3500 กรัม น้ําหนักของเนื้อ 100–1200 กรัม 
น้ําหนักแหงของเนื้อมีปริมาณเถา 2-4 เปอรเซ็นต สวนน้ําหนักแหงของเมล็ดจะมีปริมาณเถา  
3-4 เปอรเซ็นต (ไพบูลย อรัญนารถ, 2555)  

2.4.3 ปริมาณลิปด (Lipid content) 
ลิปดท่ีอยูในธัญพืชสวนใหญ คือ กลุมของไตรกลีเซอไรดฟอสฟอลิปด ไกลโคลิปด และ   

เทอรพีนอยดจัดเปนไขมันท่ีมีคุณภาพดี เนื่องจากมีปริมาณกรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัวสูง (Linoleic 
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acid และ Oleic acid) มีสารแกมมาออไรซานอล(Gamma Oryzanol) ชวยในการควบคุม
ระดับคอลเลสเตอรอลในเลือด ชวยในการเจริญเติบโตของทารกใน โดยปริมาณลิปดท่ีพบใน
ผลไมตระกูลจําปาดะและขนุนจะมีประมาณ 0.1 เปอรเซ็นต (Bose, 1985) จากการศึกษาของ 
Hari และคณะ (2014) พบวาผลไมในสกุลขนุนโดยสวนใหญจะมีกรดไขมันหลัก ๆ คือ กรดปาล
มิติก กรดโอเลอิก กรดสเตียริก กรดลิโนเลอิก กรดลอริก และกรดอะราชิดิก โดยปริมาณไขมัน
ในผลไมสกุลขนุนหลาย ๆ ชนิด เชน มารัง สาเก ขนุน และจําปาดะจะมีคาตั้งแต 0.2-0.4 
เปอรเซ็นต (Tang, 2013) 

2.4.4 ปริมาณโปรตีน (Protein content)  
โปรตีน (Protein) เปนสารประกอบอินทรีย ซ่ึงเปนพอลิเมอรสายยาวของกรดอะมิโน 

(amino acid) สวนในทางของโภชนาการโปรตีนนั้นเปนสารอาหารท่ีใหพลังงาน โดยโปรตีน 1 กรัม
จะใหพลังงาน 4 แคลอรี (calorie) การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนในอาหารโดยวิธีคเจลดาหล 
(Kjeldahl method) ซ่ึงเปนการวิเคราะหโปรตีนในอาหารโดยการวิเคราะหหาปริมาณไนโตรเจน
ท้ังหมดท่ีมีอยูในตัวอยางเปนวิธีท่ีใชวัดปริมาณโปรตีนอยางแพรหลาย และไดรับการยอมรับวามี
ความแมนยําสามารถใชไดกับอาหารหลากหลายชนิด ซ่ึงหลักการคเจลดาห เปนการยอยสลาย
โปรตีนซ่ึงประกอบดวยกรดแอมิโน (amino acid) ท่ีมีไนโตรเจนเปนสวนประกอบใน amino group 
การยอยสลายโปรตีนจะปลดปลอยไนโตรเจนออกมา และถูกเปลี่ยนใหเปนแอมโมเนีย (นิธิยา 
รัตนาปนนท, 2557) โดยปริมาณโปรตีนในจําปาดะมีปริมาณแตกตางกันขึ้นอยูกับชวงเวลา
ของการเจริญเติบโตและสภาพแวดลอม (Tang et al., 2013) โดยผลไมในกลุมขนุนและ
จําปาดะโดยสวนใหญจะมีปริมาณโปรตีนท่ีสูง (Duke, 1992) และพบวาในเมล็ดจะมีปริมาณ
โปรตีนมากกวาในเนื้อ (Jansen, 1991) จากการศึกษาของนพรัตน บํารุงรักษ (2536) พบวา
ปริมาณโปรตีนในเนื้อผลท่ีกินไดจะมีปริมาณ 3-5 กรัมตอน้ําหนักแหง 100 กรัม  

2.4.5 คารโบไฮเดรต (Carbohydrate content)  
คารโบไฮเดรต (carbohydrates) เปนสารประกอบอินทรีย  โมเลกุลของคารโบไฮเดรต

ประกอบดวยธาตุ คารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน มีหนวยเล็กท่ีสุด คือน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว
หรือ มอโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) คารโบไฮเดรตเปนสารอาหารท่ีเปนแหลงพลังงานท่ี
สําคัญของมนุษย คารโบไฮเดรต 1 กรัม ใหพลังงานเทากับ 4 แคลอรี (calorie) อาหารท่ีเปน
แหลงสําคัญของคารโบไฮเดรต ไดแก เมล็ดธัญพืช แปง สตารซ น้ําตาล ขาว ขนมปง เผือก มัน
เทศ มันฝรั่ง ขาวโพด โดยเปนแหลงพลังงานหลักท่ีมีมากกวา 55-70 เปอรเซ็นต ของพลังงาน
ท้ังหมดท่ีบริโภค (Osorio-Díaz et al., 2002) คารโบไฮเดรตเปนอาหารจําแนกตามไดเปนกลุม
ท่ียอยสลายเพ่ือเปนแหลงพลังงาน (แปงและน้ําตาล) และคารโบไฮเดรตท่ีไมไดใชเปนแหลง
พลังงาน ซ่ึงเปนสวนประกอบอาหารท่ีไมยอย นั่นคือเสนใยอาหาร (Ahmad, 1995) จากการศึกษา
ของ Jansen (1991) พบวาเมล็ดจําปาดะมีประมาณ 10-25 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักผลสด สวน
ใหญประกอบดวยคารโบไฮเดรต และเสนใยอาหาร โดยปกติเนื้อจําปาดะจะมีปริมาณ
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คารโบไฮเดรต 84–87เปอรเซ็นต และเมล็ดจําปาดะมีปริมาณคารโบไฮเดรต 84–87เปอรเซ็นต 
77-81 เปอรเซ็นต (นพรัตน บํารุงรักษ, 2536) จากการท่ีเมล็ดจําปาดะมีปริมาณคารโบไฮเดรต
ท่ีสูงจึงไดมีการพัฒนานําเมล็ดจําปาดะไปเตรียมเปนแปงเมล็ดจําปาดะในรูปแบบฟลาวร และ
แปงเมล็ดจําปาดะในรูปแบบเนื้อจําปาดะตมสุก โดยพบวาเนื้อแปงท่ีไดมีปริมาณคารโบไฮเดรต 
79.29 และ 21.88 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (วิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ, 2559)  



 
 

บทท่ี3 
วิธีการดําเนินการวิจัย 

 
3.1 เคร่ืองมืออุปกรณและสารเคมี 
 

3.1.1 เครื่องมือ 
 3.1.1.1 เครื่องระเหยสุญญากาศ (Rotary Evaporater) ยี่หอ Heidolphรุน Hed-1561-41300-00 
 3.1.1.2 เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม4 ตําแหนง ยี่หอ METTLER TOLEDO รุน AG-204 
 3.1.1.3 ตูอบไฟฟา (Hot air oven)ยี่หอMemmert ULE 600 / ULE 500  
 3.1.1.4 เตาเผา(Muffle furnace)ยี่หอ CARBOLITR รุน RWF 1100   
 3.1.1.5 เครื่องปนตัวอยางยี่หอ PHILIPS      
 3.1.1.6 เครื่องยอยไนโตรเจน โปรตีน(Digestion) ยี่หอ Gerhardt    
 3.1.1.7 เครื่องกลั่นไนโตรเจน โปรตีน รุน VAP 45S 

 3.1.2 วัสดุ/อุปกรณ 
3.1.2.1 โถดูดความชื้น(Desicator) 
3.1.2.2 ครูซิเบิล(Crucibles)พรอมฝา 
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 ปเปต (Pipette) 
3.1.2.8 กระบอกตวง(Cylinder) ขนาด 25mL 
3.1.2.9 เตาใหความรอน (Hot plate) 
3.1.2.10 ขวดกนกลม(Round bottom flask) 
3.1.2.11 กระบอกตวง (Cylinder) 
3.1.2.12 หลอดหยด(Dropper) 
3.1.2.13 ชอนตักสาร (Spatula) 
3.1.2.14 ขวดฉีดน้ํากลั่น (Wash bottle) 
3.1.2.15 แทงแกวคนสารละลาย (Garnjanaporn) 
3.1.2.16 กระดาษกรอง Whatmanเบอร 42 
3.1.2.17 หลอดใสตัวอยาง 
3.1.2.18 เศษกระเบื้อง 



 
 

3.1.2.19 ลูกยาง         
  3.1.2.20 อุปกรณชุดสกัดไขมัน (Soxhlet apparatus) ประกอบดวยขวดกนกลม (สําหรับสาร
ตัวทําละลาย) ซอคเลต (Soxhlet) อุปกรณควบแนน (Condenser) และเตาใหความรอน (Heating mantle) 
 3.1.3 สารเคมี 

 3.1.3.1 สารละลายปโตเลียมอีเทอร   
3.1.3.2 สารผสมระหวางคอปเปอรซัลเฟตและโพแทสเซียมซัลเฟต อัตราสวน 1:10 
3.1.3.3 กรดซัลฟูริกเขมขน 
3.1.3.4 กรดบอริก เขมขนรอยละ 4  
3.1.3.5 กรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.1 นอรแมล 
3.1.3.6 อินดิเคเตอรผสมระหวางเมทิลเรด และโบรโมครีซอลกรีน  
3.1.3.7 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 40 

 
3.2 การเตรียมตัวอยาง 
 
  ตัวอยางที่ใชในการวิจัยนี้เปนจําปาดะในพื้นที่ของจังหวัดสตูลจํานวน 2 สายพันธุ (พันธุ
พ้ืนเมือง และพันธุน้ําดอกไม) โดยนําตัวอยางจําปาดะมาปอก เพ่ือเก็บสวนเนื้อและเมล็ด นําสวนเนื้อและ
เมล็ดเก็บใสถุง เพ่ือนํามาบดใหละเอียด และนําไปวิเคราะหหาปริมาณความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน และ
คารโบไฮเดรต 
 
 
 
 
 
 

3.3 วิธีการทดลอง  
  

 3.3.1 การวิเคราะหความช้ืน 
 3.3.1.1 อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ชั่วโมง
นําออกจากตูอบใสไวในโถดูดความชื้นหลังจากนั้นชั่งน้ําหนัก 

 3.3.1.2 ทําเชนเดียวกับขอ 3.2.1.1ซํ้าจนไดผลตางของน้ําหนักท้ัง 2 ครั้งติดตอกันไมเกิน 1-5 
มิลลิกรัม 
 3.3.1.3 ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนอยางละเอียดประมาณประมาณ 1-3 กรัม ใสในภาชนะ
หาความชื้นท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว 



 
 

 3.3.1.4 นําไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชั่วโมง 
    3.3.1.5 นําออกจากตูอบใสในโถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งน้ําหาน้ําหนัก 
 3.3.1.6 อบซํ้าอีกครั้งประมาณ 30 นาทีและทําเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนักทั้ง2 ครั้ง

ติดตอกันไมเกิน1-5 มิลลิกรัมและคํานวณหาปริมาณความชื้น 
 3.3.2 การวิเคราะหปริมาณเถา 
 3.3.2.1 เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง นําออก
จากเตาเผาเก็บไวในโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นลงถึงอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนัก บันทึกผล 
 3.3.2.2 ทําซํ้าเชนเดียวกับขอ3.2.2.1 จนกระท่ังไดน้ําหนักคงท่ี (ในแตละซํ้าตางกันไมเกิน 1-5 
มิลิกรัม) หาคาเฉลี่ย บันทึกผล 
 3.3.2.3 ชั่งตัวอยางละเอียดประมาณ 1-3 กรัม ลงในถวยกระเบื้องเคลือบ เผาบนเตาไฟฟา จน
หมดควัน 
 3.3.2.4 นําไปเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระท่ังไดสีเทาออน หรือสีขาวสมํ่าเสมอ 
นําออกจากเตาเผา เก็บในโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนัก บันทึกผล 
 3.3.2.5 ทําซํ้าเชนเดียวกับขอ 3.2.2.4 (ในแตละซํ้าตางกันไมเกิน 1-5 มิลิกรัม) หาคาเฉลี่ย บันทึก
ผลและคํานวณหาปริมาณเถา 
 
 
 
 
 
 3.3.3 การวิเคราะหหาปริมาณไขมัน 
  3.3.3.1 สกัดไขมันแบบ Soxhlet 

 3.3.3.1.1 ใสขวดกนกลมสําหรับการหาปริมาณไขมัน ซ่ึงมีขนาดความจุ 250 มิลลิลิตร 
ในตูอบไฟฟา ท้ิงไวใหเย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ําหนักท่ีแนนอน 

 3.3.3.1.2 ชั่งตัวอยางบนกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนัก 1-3 กรัม หอใหมิดชิดใสลงใน
หลอดสําหรับใสตัวอยาง 

 3.3.3.1.3 นําหลอดตัวอยางใสลงในSoxhletเติมสารละลายปโตเลียมอีเทอรลงในขวด
หาปริมาณไขมันประมาณ 150 มิลลิลิตร แลววางบนเตา 

 3.3.3.1.4 ประกอบอุปกรณชุดกลั้นไขมัน พรอมท้ังเปดน้ําหลออุปกรณควบแนนและ
เปดสวิทชใหความรอน 

 3.3.3.1.5 ปรับความรอนใหหยดของสารทําละลายกลั่นตัวจากอุปกรณควบแนนดวย
อัตรา 150 หยดตอนาที 



 
 

 3.3.3.1.6 เม่ือครบ 6 ชั่วโมงแลว นําหลอดใสตัวอยางออกจาก Soxhletท้ังใหตัวทํา
ละลายไหลจาก Soxhletลงในขวดกนกลมจนหมด 
 3.3.3.1.7 ระเหยตัวทําละลายออกดวยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ 

 3.3.3.1.8 นําขวดหาไขมันไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสจนแหง ท้ิงใหเย็นใน
โถดูดความชื้น 

 3.3.3.1.9 ชั่งน้ําหนัก แลวอบซํ้านานครั้งละ 30 นาที จนกระท่ังผลตางของน้ําหนักท้ัง 2
ครั้งติดตอกันไมเกิน 1-5 มิลลิกรัมและคํานวณหาปริมาณไขมัน 
  3.3.4 การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน 
   3.3.4.1 ข้ันตอนการยอย 
     3.3.4.1.1 ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน 1-3 กรัม ใสลงในหลอดยอยโปรตีน 
   3.3.4.1.2 ใสสารผสมระหวางคอปเปอรซัลเฟตและโพแทสเซียมซัลเฟต ปริมาณ  
5 กรัม 

   3.3.4.1.3 เติมกรดซัลฟูริกปริมาณ 20 มิลลิลิตร 
   3.3.4.1.4 วางหลอดยอยในตัวอยางยอยแลวประกอบสารยางระหวางฝาครอบ

ขวดใสดางและเครื่องดักจับไอกรดใหเรียบรอย 
   3.3.4.1.5 เปดสวิทชเครื่องดักจับไอกรดและเตายอยแลวตั้งอุณหภูมิ 280 องศา

เซลเซียส นาน 45 นาที จากนั้นปรับเพ่ิมอุณหภูมิเปน 380 องศาเซลเซียส ยอยตออีก 120 นาที จนได
สารละลายกรดใส 

   3.3.4.1.6 ปลอยท้ิงไวใหเย็น 
  3.2.4.2 ข้ันตอนการกล้ันและการไตเตรท 

  3.2.4.2.1 จัดอุปกรณกลั่น แลวเปดสวิทชใหความรอน และเปดน้ําหลอเย็น
เครื่องควบแนน 

  3.2.4.2.2 นําขวดรูปชมพู ขนาด 125 มิลลิลิตร ซ่ึงบรรจุกรดบอริก (เขมขน
รอยละ 4) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เติมอินดิเคเตอรแลวไปรองรับของเหลวท่ีกลั่นได โดยใหสวนปลายของ
อุปกรณควบแนนจุมลงในสารละลายกรด 

  3.2.4.2.3 เติมน้ํากลั่นลงในหลอดยอย 20 มิลลิลิตร จากนั้นเติมโซเดียมไฮดรอกไซด
ใหทําปฏิกิริยาเกินพอ สังเกตใหสารละลายเปนเปนสีน้ําตาลขุน 

  3.2.4.2.4 กลั่นใหไดของเหลวอยูในระดับ 125 มิลลิลิตร 
  3.2.4.2.5 ไตเตรทสารละลายท่ีกลั่นไดดวยกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเขมขน 0.1N

จนสารละลายเปลี่ยนเปนสีชมพูออน 
  3.2.4.2.6 คํานวณหาปริมาณโปรตีน 

 3.2.5 การวิเคราะหคารโบไฮเดรต 



 
 

  ใชวิธีคํานวณปริมาณคารโบไฮเดรตในอาหารดังนี้      
   ปริมาณความชื้น    =  A     เปอรเซ็นต   
   ปริมาณเถา    = B     เปอรเซ็นต   
   ปริมาณไขมัน    = C     เปอรเซ็นต 
   ปริมาณโปรตีน    = D     เปอรเซ็นต   
   ปริมาณคารโบไฮเดรต   =  100–(A+B+C+D) เปอรเซ็นต 



 
 

บทท่ี 4 

ผลและอภิปลายผล 
  

การวิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีของจําปาดะ อําเภอควนโดน จังหวัดสตูลจํานวนสอง

สายพันธุ คือ จําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมโดยนําสวนของเนื้อสุกและสวนเมล็ด

มาวิเคราะหหาปริมาณ ความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน และคารโบไฮเดรต ตามลําดับ (โดยปริมาณสาร 

อาหารท้ังหมดคิดเปนรอยละโดยน้ําหนัก)  

 

4.1 ปริมาณความช้ืนของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมอําเภอควน

โดน จังหวัดสตูล  

ปริมาณความชื้น (Moisture content) เปนคาท่ีบงชี้ปริมาณน้ําในจําปาดะ จําปาดะที่มี

ความชื้นหรือปริมาณน้ําสูงจะเสียงาย เนื่องจากมีสภาวะเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรีย เชน 

แบคทีเรีย ยีสต และรา ท่ีมีผลกระทบทางลบตอจําปาดะระหวางการเก็บรักษา มีการรายงานของ

ไพบูลย อรัญนารถ (2555) พบวาความชื้นหรือปริมาณน้ําในเนื้อจําปาดะ มีปริมาณอยูระหวาง 58-85 

เปอรเซ็นต และปริมาณความชื้นในเมล็ด มีอยูระหวาง 46-78 เปอรเซ็นต จากการวิเคราะหหาปริมาณ

ความชื้นในสวนเนื้อสุกและสวนเมล็ดระหวางจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม 

พบวาปริมาณความชื้นในสวนเนื้อของจําปาดะพันธุ พ้ืนเมืองและจําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคา

45.48±0.32 และ 44.65±0.23 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูปท่ี 4.1) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณ

ความชื้นในสวนเนื้อท้ังสองสายพันธุ เทากับ 45.06±0.27 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีปริมาณความชื้นใน

สวนของเมล็ดระหวางจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะน้ําดอกไม มีคาเปน 33.47±0.40 และ 

32.29±0.63 เปอรเซ็นต (รูปท่ี 4.1) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณความชื้นในสวนเมล็ดท้ังสอง

สายพันธุ เทากับ 32.88±0.52 เปอรเซ็นต ซ่ึงปริมาณความชื้นในสวนเนื้อของจําปาดะจําปาดะท้ังสอง

สายพันธุ มีคานอยกวาในสวนเนื้อจากจําปาดะสายพันธุอ่ืน ๆ เชน สายพันธุจากบรูไน (Artocarpus 

odoratissimus) ซ่ึงมีปริมาณความชื้น 67.9-73.4 เปอรเซ็นต (Tang et al., 2013) หรือปริมาณความชื้น

สวนเนื้อของ Artocarpus champeden สุก (62.3–73.4 เปอรเซ็นต) ไมสุก (82.7–88.1 เปอรเซ็นต) 

รวมท้ังในสวนเนื้อของ Nanchem ซ่ึงเปนจําปาดะสายพันธุผสมของบรูไนมีปริมาณความชื้น 59.7–

69.5 เปอรเซ็นต (Lim et al., 2011) สวนในเมล็ดมีปริมาณความชื้นท่ีใกลเคียงกันกับ Artocarpus 

odoratissimusคือ 31.1-54.5 เปอรเซ็นต (Tang et al., 2013) แตนอยกวาในเมล็ดของจําปาดะ

จากรัฐปนัง ประเทศมาเลเซีย 57.2 เปอรเซ็นต (Zabidi, 2008) และจําปาดะในเขตอบอุนซ่ึงมี

ปริมาณความชื้น 67เปอรเซ็นต (Morton, 1987) 



 
 

 

ภาพท่ี 4.1 ปริมาณความชื้นในสวนเนื้อสุกและสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุ

น้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

4.2ปริมาณเถาของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมอําเภอควนโดน 

จังหวัดสตูล  

ปริมาณเถา (Ash content) หมายถึง ปริมาณสารอนินทรียท่ีมีอยูในอาหาร หลังจากท่ีเผา

สารอินทรียหมดแลว ในการหามักจะใชความรอนเผาสารอินทรีย ดังนั้นคาเถาท่ีไดจึงไมจําเปนตอง

เทากับปริมาณสารเกลือแรท้ังหมดท่ีมีอยูในอาหารตอนแรก สารอนินทรียหรือเกลือแรบางสวนจะ

สูญเสียไปโดยการระเหยเพราะความรอนท่ีใชในการเผานั่นเอง คาเถาท่ีไดจึงเปนตัวบงชี้ถึงคุณภาพ

ของอาหารนั้นๆ(อัจฉรินทรสาจักร, 2554)รวมท้ังอาจจะบงชี้ไดวามีแรธาตุมากนอยเพียงใด (Tanget 

al., 2013) Subhadrabandhu(2001) รายงานวาในน้ําหนักแหงของเนื้อและเมล็ด มีปริมาณเถา 2-4 

และ 3-4 เปอรเซ็นตจากการวิเคราะหหาปริมาณเถาในเนื้อและเมล็ดระหวางจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง 

และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล พบวาปริมาณเถาในสวนเนื้อของจําปาดะ

พันธุพ้ืนเมือง2.84±0.04 เปอรเซ็นต และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม2.29±0.02 เปอรเซ็นต (รูปท่ี 4.2)

โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณเถาในสวนเนื้อของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ เทากับ 2.56±0.03 

เปอรเซ็นตซ่ึงมีปริมาณท่ีใกลเคียงกับปริมาณเถาในสวนของเนื้อสุกของArtocarpuschampeden และ 

Nanchemของประเทศบรูไน คือ 2.5–3.9 และ 2.2–2.7 เปอรเซ็นต ตามลําดับ(Lim et al., 2011) แต

มีปริมาณเถาสูงกวาเนื้อสุกของผลไมสกุลขนุนรวมท้ังจําปาดะจากการศึกษาของMorton (1987) 

พบวามีปริมาณเถาเพียง 0.8-1.0 เปอรเซ็นตและจากการศึกษาปริมาณเถาในสวนของเมล็ดพบวา

เมล็ดจําปาดะพันธุพ้ืนเมืองมีปริมาณเถา3.11±0.06 เปอรเซ็นต และเมล็ดพันธุน้ําดอกไมมีปริมาณเถา
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เปน3.16±0.03 เปอรเซ็นต (รูปท่ี 4.2)โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณเถาในสวนเมล็ดของ

จําปาดะท้ังสองสายพันธุเทากับ 3.13±0.04 เปอรเซ็นต และมีปริมาณท่ีใกลเคียงกับปริมาณเถาใน

เมล็ดของ Artocarpuschampedenและ Nanchemของประเทศบรูไน คือ 3.2–5.1 และ 2.8–3.2

เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Lim et al., 2011)จากการศึกษาขางตนพบวาปริมาณเถาของจําปาดะท้ังสอง

สวนท่ีทําการศึกษามีปริมาณเถาท่ีใกลเคียงกับจําปาดะในประเทศไทยท่ีรายงานไวในขางตน 

 

ภาพท่ี 4.2ปริมาณเถาในสวนเนื้อและสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุ พ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุ

น้ําดอกไมอําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

 
 

4.3 ปริมาณลิปดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมอําเภอควนโดน 

จังหวัดสตูล 

 จากการวิเคราะหปริมาณลิปดในสวนเนื้อสุก และสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และ

จําปาดะพันธุน้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล พบวาปริมาณลิปดในสวนเนื้อมีคา 2.32±0.09

และ 3.28±0.07 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูปท่ี 4.3) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณลิปดในเนื้อ

ของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 2.80±0.08 เปอรเซ็นต ซ่ึงปริมาณลิปดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 

ของอําเภอควนโดน จังหวัดสตูล มีปริมาณท่ีสูงกวาจําปาดะในประเทศไทยท่ีไดรายงานไวโดย 

Subhadrabandhu (2001) คือ 0.5-2 เปอรเซ็นต สวนปริมาณลิปดในเมล็ดระหวางจําปาดะพันธุ

พ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคา 1.35±0.07 และ 1.32±0.08 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูปท่ี

4.3) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณลิปดในเมล็ดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ เทากับ 1.33±0.06 
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เปอรเซ็นต โดยปริมาณลิปดท่ีวิเคราะหไดจากสวนของเมล็ดก็มีปริมาณท่ีสูงกวาจากจําปาดะสายพันธุ

อ่ืน ๆ เชน เมล็ดจําปาดะจากรัฐปนัง ประเทศมาเลเซีย ซ่ึงมีปริมาณลิปดเพียง 0.99±0.05เปอรเซ็นต 

(Zabidiand Aziz, 2009) รวมท้ังจําปาดะประเทศบรูไนท้ังในเมล็ดสุก เมล็ดดิบ และเมล็ดNanchem 

ซ่ึงมีคา 0.8–2.4, 1.5–2.3 และ 0.9–1.7 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Lim et al., 2011) กรดไขมันท่ีพบใน

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

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

โนอิค (tetracosanoic acid) แตกรดไขมันหลักในเมล็ดจําปาดะคือกรดเฮกซาเดกคาโนอิค (palmitic 

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

 

ภาพท่ี 4.3ปริมาณลิปดในสวนเนื้อและสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุ 

น้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

 

4.4ปริมาณโปรตีนของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม อําเภอ    

ควนโดน จังหวัดสตูล 

จากการวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนในสวนเนื้อสุกและเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และ

จําปาดะพันธุน้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล พบวาปริมาณโปรตีนในเนื้อของจําปาดะพันธุ

พ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคาเปน 4.96±0.06และ 4.67±0.09 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูป

ท่ี 4.4) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณโปรตีนในเนื้อของจําปาดะท้ังสองสายพันธุเทากับ

4.81±0.07 เปอรเซ็นต ปริมาณโปรตีนในสวนเนื้อสดจะมีปริมาณอยูในชวงท่ีรายงานไววาเนื้อจําปาดะ

ในประเทศไทยจะมีปริมาณโปรตีน 3.5-7.0 เปอรเซ็นต (Subhadrabandhu, 2001) โดยในสวนเนื้อ
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จะมีปริมาณโปรตีนท่ีใกลเคียงกับสวนเนื้อของ Nanchemคือ 4.1-7.5 เปอรเซ็นต (Lim et al., 2011) 

และ Artocarpuschampedenคือ 2.5 และ 3.5– 7.0 เปอรเซ็นต (Janick and Paull, 2008) สวน

ปริมาณโปรตีนในเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคาเปน13.08±0.07

และ 12.10±0.05เปอรเซ็นต ตามลําดับ (รูปท่ี 4.4) โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณโปรตีนใน

เมล็ดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ เทากับ12.59±0.06เปอรเซ็นต โดยในสวนของเมล็ดจะมีปริมาณ

โปรตีนสูงมากเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีนในเนื้อจําปาดะ ซ่ึงคอนขางเปนเหตุผลวาตัวอยาง

เมล็ดพันธุสวนใหญเปนแหลงโปรตีนท่ีอุดมสมบูรณ(Zabidi and Aziz 2009)โดยปริมาณโปรตีนใน

เมล็ดของจําปาดะอําเภอควนโดนท้ังสองสายพันธุ มีปริมาณท่ีใกลเคียงกับจําปาดะจากประเทศบรูไน

ท้ังเมล็ดผลสุก ผลไมสุก และพันธุผสม คือ9.9–11.2, 12.1–17.9 และ 8.9–10.9 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ (Lim et al., 2011) แตมีปริมาณโปรตีนท่ีมากกวาเมล็ดจําปาดะจากประเทศมาเลเซีย ซ่ึง

มีปริมาณโปรตีน 6.6 เปอรเซ็นต (Zabidi, 2008) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.4ปริมาณโปรตีนในสวนเนื้อและสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุ 

น้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

 

4.5ปริมาณคารโบไฮเดรตของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม 

อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

จากการวิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรตในเนื้อสุกและเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และ

จําปาดะพันธุน้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล พบวาปริมาณคารโบไฮเดรตในเนื้อของจําปาดะ
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พันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะพันธุน้ําดอกไม มีคา55.72±0.33และ 56.75±0.29 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

(รูปท่ี 4.5)โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณคารโบไฮเดรตในเนื้อของจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 

เทากับ 52.17±0.31เปอรเซ็นต ซ่ึงมีปริมาณนอยกวาจําปาดะในประเทศไทยท่ีมีรายงานไวกอนหนา

คือ 84-87 เปอรเซ็นต (Subhadrabandhu, 2001) แตปริมาณของจําปาดะท้ังสองสายพันธุท่ี

วิเคราะหไดก็มีปริมาณท่ีมากกวาจําปาดะจากบรูไน32.4 เปอรเซ็นต (Tang et al., 2013) หรือ 16.2–

28.3 เปอรเซ็นต (Lim et al.,2011) สวนปริมาณคารโบไฮเดรตในเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมืองและ

จําปาดะพันธุน้ําดอกไมมีคานอยกวาในสวนของเนื้อสดคือ36.80±0.38 และ 38.45±0.22 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ(รูปท่ี 4.5)โดยมีคาเฉลี่ย (average) ของปริมาณคารโบไฮเดรตในเมล็ดระหวางจําปาดะ

พ้ืนเมือง และจําปาดะน้ําดอกไม เทากับ37.62±0.30เปอรเซ็นต ซ่ึงปริมาณคารโบไฮเดรตเมล็ดมี

ปริมาณนอยกวาจําปาดะในประเทศไทยท่ีมีรายงานไวโดย Subhadrabandhu (2001) เชนเดียวกัน

คือ77-81 เปอรเซ็นต แตก็มากกวาปริมาณคารโบไฮเดรตของจําปาดะจากมาเลเซีย24.55 ± 0.69 

เปอรเซ็นต (Zabidi and Aziz, 2009) และ25.8 เปอรเซ็นต (Haq, 2006)  

 

 
 

ภาพท่ี 4.5ปริมาณคารโบไฮเดรตในสวนเนื้อและสวนเมล็ดของจําปาดะพันธุพ้ืนเมือง และจําปาดะ

พันธุน้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 
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4.6 เปรียบเทียบปริมาณองคประกอบทางเคมีของจําปาดะพันธุ พ้ืนเมืองและจําปาดะพันธุ

น้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

 

 จากการวิเคราะหปริมาณความชื้นเถา ลิปดโปรตีน และคารโบไฮเดรต ของจําปาดะสุกสอง

สายพันธุ (พ้ืนเมืองและน้ําดอกไม) อําเภอควนโดน จังหวัดสตูลพบวาจําปาดะท้ังสองสายพันธุ มี

ปริมาณความชื้นเถา ลิปดโปรตีน และคารโบไฮเดรตท่ีใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 1) และเม่ือทําการ

เปรียบเทียบระหวางสวนเนื้อสุกและสวนเมล็ด พบวาปริมาณความชื้น ปริมาณลิปด และปริมาณ

คารโบไฮเดรต ในสวนเนื้อสุกของจําปาดะท้ังสองสายพันธุจะมีปริมาณมากกวาในสวนของเมล็ด 

ในขณะท่ีปริมาณเถา และปริมาณโปรตีนในเมล็ดของจําปาดะท้ังสองสายพันธุจะมีปริมาณมากกวาใน

สวนเนื้อ 

 

ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบปริมาณองคประกอบทางเคมีของจําปาดะพันธุพ้ืนเมืองและจําปาดะพันธุ

น้ําดอกไม อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

 

องคประกอบทางเคมี 
(เปอรเซ็นต) 

จําปาดะพันธุพ้ืนเมือง จําปาดะพันธุน้ําดอกไม 
เนื้อ เมล็ด เนื้อ เมล็ด 

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

ปริมาณลิปด 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 
ปริมาณคารโบไฮเดรต 55.72±0.33 36.80±0.38 56.75±0.29 38.45±0.22 
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บทท่ี 5 

สรุปและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 
 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในเนื้อและเมล็ด ของจําปาดะอําเภอควนโดน จังหวัด
สตูล จํานวนสองสายพันธุ คือสายพันธุพ้ืนบาน และสายพันธน้ําดอกไม ซ่ึงจําปาดะท้ังสองสายพันธุมี
ปริมาณองคประกอบทางเคมีท่ีใกลเคียงกัน โดยในสวนเนื้อมีปริมาณความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และ
คารโบไฮเดรต เฉลี่ย 45.06±0.27, 2.56±0.03, 2.80±0.08, 4.81±0.07 และ 52.17±0.31เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ในขณะท่ีในสวนเมล็ดมีปริมาณความชื้น เถา ลิปด โปรตีน และคารโบไฮเดรต เฉลี่ย 
32.88±0.52, 3.13±0.04, 1.33±0.06, 12.59±0.06 และ 37.62±0.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 

5.2.1 จากผลท่ีไดเปนการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีเบื้องตน เพ่ือเปนขอมูลพ้ืนฐาน ซ่ึง
ควรเพ่ิมเติมการวิเคราะหในเรื่องของวิตามิน และแรธาตุ ท่ีเปนองคประกอบในจําปาดะท้ังสองสายพันธุ 

5.2.2 เพ่ิมเติมการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีเบื้องตนในจําปาดะสายพันธุอ่ืน ๆ ของ
อําเภอควนโดน จังหวัดสตูล  
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ภาคผนวก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  
 

1. การเตรียมสารละลาย 
 

1.1 เตรียมสารผสมคอปเปอรซัลเฟตและโพแทสเซียมซัลเฟต (1:10) 
ชั่งคอปเปอรซัลเฟต มา 10.กรัม และชั่งโพแทสเซียมซัลเฟตมา 100 กรัม นํามาผสมเขา

ดวยกัน 
1.2 เตรียมสาร.40%.ของโซเดียมไฮดรอกไซดปริมาตร 2,000.มิลลิลิตร 
ชั่ งโซเดียมไฮดรอกไซด 800 กรัม ละลายในน้ํากลั่น 1,000 มิลลิลิตร ตั้ งให เย็นใน

อุณหภูมิหอง ปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 2,000 มิลลิลิตร 
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1.3 เตรียมกรดบอริค เขมขนรอยละ 4 ปริมาตร.1,000.มิลลิลิตร 
ชั่งกรดบอริค 40 กรัม ละลายในน้ํากลั่นรอน.500 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรในขวดวัด

ปริมาตรใหครบ 1,000 มิลลิลิตร  
 

2. วิธีการคํานวณ 
 

2.1 หาปริมาณความชื้น  

ปริมาณความชื้นคิดเปนรอยละ=
𝑀1−𝑀2
𝑀1

× 100 

เม่ือ 𝑀1 คือ น้ําหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
𝑀2  คือน้ําหนักตัวอยางหลังอบ (กรัม) 

2.2 หาปริมาณเถา 

ปริมาณเถาคิดเปนรอยละ=
(𝑊2−𝑊1)×100

𝑆
 

เม่ือ  𝑊1 คือ น้ําหนักครูซิเบิลพรอมฝากอนอบ.(กรัม) 
 𝑊2    คือ น้ําหนักครูซิเบิลพรอมฝาและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
  𝑆  คือ น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 

2.3 หาปริมาณไขมัน 

ปริมาณไขมันคิดเปนรอยละ=
𝑊2×100
𝑊1

 

เม่ือ 𝑊1  คือ น้ําหนักขวดตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
𝑊2  คือ น้ําหนักขวดตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
 

2.4 หาปริมาณโปรตีน 

ปริมาณโปรตีนคิดเปนรอยละ =
(𝐴−𝐵)×𝑁×1.4007×𝐹

𝑊
 

เม่ือ  𝐴  คือ ปริมาณกรดท่ีใชไตเตรทกับตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
       𝐵  คือ ปริมาณท่ีใชไตเตรทกับแบลงค (มิลลิลิตร) 
      𝑁    คือ ความเขมขนของกรด (N) 

  𝐹  คือ แฟคเตอร 
   𝑊  คือ น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 

หมายเหตุ คาแฟคเตอร มีคาเทากับ 5.95 
2.5 หาปริมาณคารโบไฮเดรต 

ปริมาณคารโบไฮเดรตคิดเปนรอยละ = 100 − (𝐴 + 𝐵 + 𝐶 + 𝐷) 

𝐴  คือ ปริมาณความชื้น 
𝐵  คือ ปริมาณเถา 

      𝐶  คือ ปริมาณไขมัน 

 𝐷  คือ ปริมาณโปรตีน 
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