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บทคัดย่อ 
 ชาน  ามันสามารถน าเมล็ดมาสกัดน  ามันที่มีคุณภาพดีทั งในแง่การบริโภคเพ่ือสุขภาพโดยตรง น ามา
ประกอบอาหารและใช้ในอุตสาหกรรมผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง ยาฆ่าแมลงต่างๆ  ประเทศไทยมีการ
ปลูกต้นชาน  ามันสายพันธุ์ Camellia oleifera จากสาธารณรัฐประชาชนจีน  จึงได้ท าการศึกษาคุณภาพ
และการเก็บรักษาเมล็ดชาน  ามันที่ห้องปฏิบัติการ ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและ
แปรรูปผลิตผลเกษตร ปี 2556  เพ่ือเป็นข้อมูลในการเก็บเกี่ยวและเก็บรักษาเมล็ดชาน  ามัน  โดยน า   
เมล็ดชาน  ามันจากแปลงทดลองในจังหวัดเชียงรายของส านักงานมูลนิธิชัยพัฒนาที่มีสีด า สีน  าตาลและสี
น  าตาลปนเหลืองมาวิเคราะห์ปริมาณความชื น น  ามัน โปรตีน และเส้นใย พบว่าเมล็ดสีด ามีปริมาณน  ามัน
มากที่สุด คือ 22.77% มีปริมาณความชื นน้อยที่สุด คือ 2.58%  ส่วนปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใยจะมี
ใกล้เคียงกัน  และได้น าเมล็ดชาน  ามันมาสกัดน  ามันด้วยเฮกเซน แล้วน าน  ามันมาวิเคราะห์ค่าของกรด และ
ค่าเปอร์ออกไซด์  พบว่ามีค่าเท่ากับ 4.94 mg KOH/g และ 0.97 meq/kg  ตามล าดับ เมื่อน าไป
เปรียบเทียบกับเมล็ดชาน  ามันที่เก็บไว้ 1, 2 วัน  และเมล็ดที่เสีย เมล็ดที่มีเชื อรา  พบว่าค่าของกรดจะ
เพ่ิมขึ น 6.48, 11.52 และ 18.80 เท่าตามล าดับ  ส่วนค่าเปอร์ออกไซด์จะเพ่ิมขึ นเมื่อเก็บไว้ 1 วันแต่จะ
ลดลงเมื่อเก็บไว้ 2 วันและเมล็ดเสียหรือมีเชื อรา 

 

ค้าน้า 
ชาน  ามัน (Oil seed Camellia หรือ Tea oil Camellia) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ คือ Camellia 

oleifera Abel,Theaceae เป็นพืชในสกุล Camella เช่นเดียวกับชาที่ใช้ในการชงดื่ม คือ Camellia 
sinensis แต่คนละสายพันธุ์กัน  ชาน  ามันเป็นไม้เศรษฐกิจซึ่งพบแพร่หลายทางตอนใต้ของประเทศจีน  
สามารถเจริญได้ดีที่ระดับความสูง 500-1300 เมตรจากระดับน  าทะเล  ผลชาน  ามันมีลักษณะกลมสีเขียว
ขนาดเท่าลูกมะนาว เส้นผ่าศูนย์กลางประมณ 2-5 เซนติเมตร  เมื่อผลแก่เปลือกจะเปลี่ยนเป็นสีน  าตาล
และแห้งแตกออกบริเวณปลายผลเป็นแฉก 3-4 ส่วน แต่ละส่วนจะมีเมล็ด 1-3 เมล็ด  เมล็ดชาน  ามันมีสี
น  าตาลปนเหลืองจนเข้มถึงด า  ซึ่งจะเป็นส่วนที่น ามาสกัดน  ามัน (นิรนาม, 2555) การเก็บเก่ียวผลจะเก็บ
ด้วยมือหลังจากผลแก่เต็มที่  และน ามาผึ่งแดดให้เปลือกแตกออก  แล้วจึงจะแยกเมล็ดข้างในออก  

การสกัดน  ามันเมล็ดชาสามารถท าได้หลายวิธี น  ามันเมล็ดชาจะมีประโยชน์สูงสุด เมื่อสกัดด้วย
การบีบเย็น(Cold pressed) และไม่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ์หรือรีไฟน์ (refining process) การ  
บีบเย็น เป็นการบีบน  ามันมีอุณหภูมิประมาณ 27-49oC หรือ 80-120oF ปริมาณผลผลิตที่ได้จากการบีบ
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เย็นเพียง 20-30%ของน  ามันในเมล็ด ต้นทุนการผลิตจะสูงแต่ได้น  ามันคุณภาพดี นอกจากนั นยังสามารถ
สกัดโดยการสกัดร้อน (heat extraction) อาจต้องให้ความร้อนของเมล็ดชาก่อนบีบ  และมีความร้อน
เกิดขึ นในขณะบีบ  จะได้ปริมาณผลผลิตเพ่ิมเป็น 60-70%ของน  ามันในเมล็ด  ต้นทุนจะต่ ากว่าแต่คุณภาพ
น  ามันที่ได้จะลดลง ซึ่งน  ามันจะมีสีและคุณภาพอย่างไรขึ นกับความร้อน  และอาจจะต้องน าไปผ่าน
กระบวนการรีไฟน์ และสกัดด้วยสารท าละลาย (solvent extraction) ใช้ในการผลิตระดับโรงงานเป็นการ
สกัดน  ามันจากเมล็ดอย่างสมบูรณ์  ใช้สารท าละลาย เช่น เอทานอล เฮกเซน ปิโตรเลียมอีเธอร์ ร่วมกับการ
ใช้ความร้อน  จะได้ปริมาณผลผลิตสูงถึง 98%ของน  ามันในเมล็ด  การสกัดแบบนี ใช้ต้นทุนการผลิตสูงและ
น  ามันมีคุณประโยชน์ทางสุขภาพต่ า  เนื่องจากมีการใช้อุณหภูมิสูงถึง 150oC ภายใต้ความดันสูงตามด้วย
การกลั่นเอาสารท าละลายออก  จึงอาจมีสารท าละลายตกค้างอยู่บ้าง  ได้มีการศึกษาการสกัดน  ามันเมล็ด
ชาด้วยวิธีต่างๆ เช่น Rajaei et al. (2005) ได้สกัดน  ามันจากเมล็ดชาพันธุ์ Camellia oleifera ด้วยวิธี 
Supercritical Fluid Extraction (SFE) โดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ในสถานะของเหลวเป็นสารสกัดและ
เพ่ิมเอทานอล 15%  มีการปรับความดัน อุณหภูมิ และเวลา วิธี Soxhlet ที่ใช้ปิโตรเลียมเบนซินจุดเดือด 
50-70oC สกัดนาน 7.5 ชั่วโมง วิธี Sonication ที่ใช้ปิโตรเลียมเบนซินจุดเดือด 50-70oC ผสมกับตัวอย่าง
ในเครื่องอัลตร้าโซนิคนาน 30 นาที  พบว่าจะได้ปริมาณน  ามัน 31.6, 30.3 และ 21.0%  ตามล าดับ แต่
น  ามันที่ได้จากการสกัดด้วยวิธี SFE จะมีสีคล  าเนื่องจากมีการใช้เอทานอล  Chen (2007) ได้สกัดน  ามัน
จากเมล็ดชาพันธุ์ Camellia oleifera  โดยน าเมล็ดชาที่บดเป็นผงแล้วมาอบที่ 120oC นาน 20 นาที แล้ว
น าไปสกัดด้วยวิธี Soxhlet ใช้เฮกเซนเป็นสารสกัด ท าการสกัดนาน 12 ชั่วโมง แล้วระเหยสารสกัดออกจะ
ได้น  ามัน 27%  และ Rajaei et al. (2008) ได้ทดลองน าเมล็ดชามาท าให้แห้งจนเหลือความชื น 7-8% 
แล้วบดให้ละเอียดน าไปสกัดด้วยวิธีต่างๆ คือ วิธี SFE  วิธี Soxhlet ที่ใช้ปิโตรเลียมเบนซินจุดเดือด 50-
70oC  กวนผสมด้วยแท่งแม่เหล็กเป็นเวลา 4 ชั่วโมง  แยกสารท าละลายออกเอาไประเหยด้วยเครื่อง
ระเหยแบบ  หมุนเหวี่ยงที่ 50oC และ วิธี  Sonication ใช้ปิโตรเลียมเบนซินจุดเดือด 50-70oC ผสมกับ
ตัวอย่างในเครื่องอัลตร้าโซนิคนาน 30 นาที พบว่าจะได้ปริมาณน  ามัน 31.6, 23.3 และ 21.0%  จะเห็นว่า
มีการศึกษาการสกัดด้วยวิธีต่างๆ เพื่อให้ได้วิธีที่เหมาะสม ได้ผลผลิตสูงและมีคุณภาพดี   ประเทศจีนมีการ
ใช้น  ามันเมล็ดชาในการประกอบอาหาร(cooking oil) มากกว่า 50%  ส่วนประเทศญี่ปุ่น ไต้หวัน อินเดีย
และอินโดนีเซียใช้เป็นน  ามันบริโภค (edible oil)  รวมทั งใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตมาการีน สบู่ โลชั่น 
น  ามันใส่ผม น  ามันหล่อลื่นและสี  น  ามันเมล็ดชามีวิตามินอีสูง เป็นแหล่งของฟอสฟอรัส แมกนีเซียม 
แคลเซียม เหล็ก และแมงกานีส  สามารถเก็บได้ดีท่ีอุณหภูมิห้อง  และเก็บได้นานโดยไม่ต้องเติมสารกันหืน 

ในปี 2547 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารีทรงมีพระราชด าริให้ส านักงาน
มูลนิธิชัยพัฒนาร่วมกับมูลนิธิแม่ฟ้าหลวงด าเนินการศึกษาและทดลองปลูกต้นชาน  ามัน สายพันธุ์  
Camellia oleifera จากสาธารณรัฐประชาชนจีน  เพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน  ามันเมล็ดชาใน
ประเทศไทย  มีการทดลองปลูกในแถบพื นที่ที่มีความสูงมากกว่า 500 เมตรจากน  าทะเลทางภาคเหนือของ
ประเทศไทย  โดยมีศูนย์วิจัยและพัฒนาชาน  ามันและพืชน  ามันที่ตั งอยู่ ต าบลเวียงพางค า อ าเภอแม่สาย            
จังหวัดเชียงราย เป็นหน่วยงานในการผลิตน  ามันเมล็ดชาและผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ (นิรนาม , 2555)  
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ปัจจุบันมีผลผลิตเมล็ดชาน  ามันจากแปลงทดลองเข้าสู่โรงงานแล้ว  จึงได้ท าการศึกษาคุณภาพและการเก็บ
รักษาเมล็ดชาน  ามันเพ่ือเป็นข้อมูลในการเก็บเกี่ยวและเก็บรักษาเมล็ดชาน  ามันต่อไป   
 

วิธีด้าเนินการ 
อุปกรณ์  

1. เมล็ดชาน  ามันจากแปลงทดลองในจังหวัดเชียงรายของส านักงานมูลนิธิชัยพัฒนา 
2. เครื่องปั่น (blender) Phillip 
3. เตาเผาไฟฟ้า  Stuart Scientific 
4. เครื่องหาปริมาณน  ามัน  Soxtec  System ของ TECATOR  Model HT 6 
5. เครื่องวิเคราะห์โปรตีนเครื่องหาปริมาณโปรตีน ของ Gerhardt ประกอบด้วย 

- ชุดย่อย  Model KB 20 
- ชุดกลั่น Model Vapodest  

6. เครื่องหาปริมาณเส้นใย VELP Scientifica Model FIWE   
7. เครื่องระเหยแบบหมุนเหวี่ยง BUCHI  Model  EL 131 
8. ตู้อบไฟฟ้า (oven)  MEMMERT Model U 40 
9. เครื่องชั่งไฟฟ้าอย่างละเอียด 
10. โซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide) 
11. สารตัวท าละลายปิโตรเลี่ยมอีเทอร์ (petroleum ether, bp 40-60oC) 
12. กรดซัลฟุริก (sulfuric acid) 
13. เครื่องแก้วและอุปกรณ์วิทยาศาสตร์อื่น ๆ  

วิธีการ 

1. น าเมล็ดชาน  ามันที่มีสีต่างๆที่ได้จากแปลงทดลองมาวิเคราะห์คุณภาพดังนี   
- วิเคราะห์หาปริมาณความชื น 

ตั งอุณหภูมิตู้อบที่ 103 + 2oC  อบถ้วยอลูมิเนียมเป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้วน าออกมา
ตั งทิ งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องในโถดูดความชื น  ชั่งน  าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียด  0.0001 g และชั่ง
ตัวอย่างที่เตรียมไว้อย่างละเอียดใส่ถ้วยอลูมิเนียม 10 g น าไปอบในตู้อบ  อบจนกระทั่งได้น  าหนักคงท่ี  
แล้วน าออกมาใส่โถดูดความชื นตั งทิ งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง  ชั่งน  าหนัก น าไปค านวณตามสูตร 

ความชื น (%)  =    (W1   –  W2)     X  100 
           W    
W    =    น  าหนักตัวอย่าง 
W1   =    น  าหนักตัวอย่างก่อนอบและน  าหนักถ้วยอลูมิเนียม 
W2   =   น  าหนักตัวอย่างหลังอบและน  าหนักถ้วยอลูมิเนียม 
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- วิเคราะห์หาปริมาณน  ามันด้วยเครื่อง Soxtec System   
ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียด 3 กรัมใส่ในกระดาษกรอง  แล้วพับให้มิดชิดใส่ลงใน       

ทิมเบิล (thimble)  ต่อทิมเบิลเข้าเครื่อง  เทสารท าละลายปิโตรเลียมอีเทอร์ 45 มิลลิลิตรใส่ลงในถ้วย
อลูมิเนียมที่ทราบน  าหนักแน่นอนแล้ว  หลังจากนั นน าถ้วยอลูมิเนียมไปวางบนแผ่นให้ความร้อนของเครื่อง  
ปรับต าแหน่งให้ตัวอย่างแช่ลงในตัวท าละลายเป็นเวลา 40 นาที  แล้วปรับต าแหน่งให้ตัวอย่างยกขึ นมาให้
ตัวท าละลายที่ควบแน่นแล้วชะผ่านตัวอย่างลงในถ้วยเป็นเวลา 40 นาที  หลังจากนั นระเหยตัวท าละลาย  
แล้วจึงน าถ้วยอลูมิเนียมออกจากเครื่องมาอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105oC เป็นเวลา 1 ชั่วโมง  น า
ออกมาใส่โถแก้วดูดความชื นจนเย็น  แล้วน าไปชั่งปริมาณน  ามันที่ได้  

 

- วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยเครื่อง Gerhardt System 
ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียด 0.6 กรัมใส่ในหลอดย่อย  เติมสารเร่ง จ านวน 2 เม็ดและ

กรดซัลฟุริกเข้มข้น 10 มิลลิลิตรเขย่าเบา  น าไปย่อยบนเครื่องย่อยจนได้สารละลายใส  แล้วตั งทิ งไว้ให้เย็น  
น าไปต่อกับเครื่องกลั่น  แล้วน าขวดแก้วซึ่งบรรจุกรดบอริกเข้มข้น 4% ที่มีสารละลาย bromocresol 
green และ methyl red เป็นอินดิเคเตอร์ปริมาณ 25 มิลลิลิตรมารองรับส่วนที่กลั่นได้  เครื่องจะเติม  
น  ากลั่นและสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 40% ลงในหลอดย่อยที่เตรียมไว้ในเครื่องกลั่นโดย
อัตโนมัติ แล้วเปิด steam เพ่ือกลั่นตัวอย่าง  เมื่อกลั่นเสร็จปิด steam ถอดหลอดย่อยออก  และน าขวด
แก้วที่รองรับส่วนที่กลั่นได้มาไตเตรตกับสารละลายกรดไฮโดรคลอริกมาตรฐานเข้มข้น 0.1 N  จนได้
สารละลายสีชมพู  บันทึกปริมาณของสารละลายกรดไฮโดรคลอริกมาตรฐานที่ใช้  น าไปค านวณตามสูตร 

 

ปริมาณไนโตรเจน (%)     =    14.01 x ( A – B) x N 
                                 W  X  10 
 

A   =  ปริมาณของกรดที่ใช้ในการไตเตรตกับตัวอย่าง 
 B  =  ปริมาณของกรดที่ใช้ในการไตเตรตกับ blank 
 N  =  ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอลิก 
 W  =  น  าหนักของตัวอย่างเป็นกรัม 
 

  ปริมาณโปรตีน (%)  =  ปริมาณไนโตรเจน  x 6.25 
 

- วิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย (crude fiber) ด้วยเครื่อง FIWE 
บดตัวอย่างที่สกัดน  ามันออกแล้วชั่งใส่ในถ้วยแก้ว (glass crucible) อย่างละเอียด 

0.5-0.6 กรัม  เติมสารช่วยกรอง 0.5 กรัม  น าไปต่อเข้าเครื่อง  แล้วเติมสารละลายกรดซัลฟุริกเข้มข้น 
1.25% ที่ท าให้ร้อนก่อนแล้วปริมาณ 150 มิลลิลิตร  เติม n-octanol จ านวน 3–5 หยด  หลังจาก
ส่วนผสมเดือดต้มต่อไปอีก 30 นาที  เปิดส่วนสุญญากาศ (vacuum) เพ่ือดูดสารละลายออก  ล้างด้วยน  า
กลั่นร้อน ๆ ปริมาณ 30 มิลลิลิตร 3 ครั ง  แต่ละครั งเปิดส่วนความดัน (pressure) เพ่ือดันให้อากาศผ่าน
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ฐานของถ้วยแก้ว  ท าให้ส่วนผสมในถ้วยคลุกเคล้ากันดี  หลังจากนั นปล่อยน  ากลั่นที่ล้างครั งสุดท้ายออก  
เติมสารละลายโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 1.25%  ที่ท าให้ร้อนไว้ก่อนแล้วปริมาณ  150 มิลลิลิตร  
เติม n-octanol จ านวน 3–5 หยด  หลังจากส่วนผสมเดือดต้มต่อไปอีก 30 นาที  ระบายสารละลาย
โปตัสเซียมไฮดรอกไซด์ออก  แล้วล้างด้วยน  ากลั่นร้อนท าซ  า 3 ครั ง  ล้างด้วยน  ากลั่นเย็นอีก 1 ครั ง  แล้ว
ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 25 มิลลิลิตร 3 ครั ง  เปิดส่วนให้ความร้อนเข้าทุกครั ง  หลังจากนั นน าถ้วยแก้ว
ออกจากเครื่องเข้าตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105oC นาน 1 ชั่วโมง  เมื่อน าออกมาชั่งจะได้ค่าน  าหนักของเส้น
ใยรวมกับเถ้า(น  าหนักตัวอย่างก่อนเผา)  น าไปหาปริมาณเถ้าโดยเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 500oC  
เป็นเวลา 3 ชั่วโมง  แล้วชั่งน  าหนักจะได้น  าหนักเถ้า(น  าหนักตัวอย่างหลังเผา)  แล้วจึงน าค่าน  าหนัก
ทั งหมดมาค านวณหาปริมาณของเส้นใย 

 

ปริมาณเส้นใย (%)   =  (น  าหนักตัวอย่างก่อนเผา - น  าหนักตัวอย่างหลังเผา)  x 100 
                                                  น  าหนักตัวอย่าง 
 

2. น าเมล็ดชาน  ามันมาปั่นด้วยเครื่องปั่นให้ละเอียดใส่ขวดแก้ว  เทเฮกเซนใส่ขวดแก้วที่มีเมล็ด
ชาน  ามันที่บดแล้วให้สูงกว่าตัวอย่าง 1 เซนติเมตรเขย่าให้เข้ากัน  และวางไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 
ชั่วโมง  แยกเฮกเซนที่มีน  ามันออกเก็บรวบรวมไว้ในขวดแก้ว  แล้วเทเฮกเซนใหม่ลงไปในปริมาณเท่าเดิม  
ท าซ  าอีก 2 ครั ง  น าสารที่สกัดและรวบรวมได้ไประเหยเฮกเซนออกด้วยเครื่องระเหยแบบหมุนเหวี่ยงที่
อุณหภูมิ 50oC  จะได้น  ามันเมล็ดชาน าไปวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี  

- การวิเคราะห์ค่าของกรด ตามวิธี ISO 660:1996 
การเตรียมสาร 
สารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ (potassium hydroxide) ความเข้มข้น 0.1 N 

ชั่งโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ 5.6 g ละลายในเอทานอล เข้มข้น 95% และปรับปริมาตรเป็น 
1 l  ตั งทิ งไว้ค้างคืน  น าเฉพาะส่วนใสเก็บใส่ขวดสีชา  และน ามาหาความเข้มข้นที่แน่นอน  โดยการชั่ง
กรดโปแตสเซียมพาทาเลท (acid potassium phthalate, KHC8H4O4)  ที่อบแล้วที่อุณหภูมิ 120oC เป็น
เวลา 2 ชั่วโมง อย่างละเอียดจ านวน 0.8 g  ใส่ flask รูปชมพู่ขนาด 300 ml บันทึกน  าหนักไว้  เติมน  า
กลั่น   50  ml  และเขย่าเบาจนละลายหมด เติมฟีนอลฟ์ทาลีน เป็นอินดิเคเตอร์ 3 หยด แล้วน าไปไต
เตรตกับสารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ที่เตรียมไว้  บันทึกปริมาตรสารละลายโปแตสเซียมไฮดรอก
ไซด์ที่ใช้  น าไปค านวณตามสูตร 

 

ความเข้มข้นของสารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ (N)   =       น  าหนักของ KHC8H4O4 (g) 
               ปริมาตรของ KOH (ml) x 0.2044 
 

การวิเคราะห์ 
ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียด 5 g  ใส่ flask รูปชมพู่ขนาด 250 ml   เติมสารท าละลายผสมที่

ประกอบด้วยโปรปานอลและโทลูอีน อัตราส่วน 1:1 ที่ท าให้เป็นกลางแล้วปริมาณ 50 ml  เขย่าให้เข้ากัน  
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เติมฟินอล์ฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์ 3-4 หยด  ไตเตรตด้วยสารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ 
0.1 N  จนกระทั่งสารละลายมีสีชมพูคงอยู่เป็นเวลา 30 วินาที  และท า blank ด้วย   บันทึกปริมาณของ
สารละลายที่ใช้ น าไปค านวณตามสูตร 

 

ค่าของกรด (มิลลิกรัมของโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อกรัมน  ามัน)   =    A X N X 56.1 
         น  าหนักตัวอย่าง 
 

A   =   ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไทเทรต 
N   =   ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์เป็นนอร์มอล   

- การวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ตามวิธี IUPAC 2.501 
การเตรียมสาร 
สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (sodium thiosulfate, Na2S2O3•5H2O) ความเข้มข้น 0.1 N 

ชั่งโซเดียมไธโอซัลเฟต  24.9 g  ละลายในน  ากลั่น  และปรับปริมาตรเป็น 1 l  แล้วน าไปหา
ความเข้มข้นที่แน่นอน  โดยการชั่งโปแตสเซียมไดโครเมต (potassium dichromate, K2Cr2O7) ที่บดและ
อบแห้งแล้วที่อุณหภูมิ 110oC อย่างละเอียดจ านวน 0.16-0.22  g  ใน flask รูปชมพู่ขนาด 500 ml  เติม
น  า 25  ml  และเติมกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 5 ml  แล้วเติมสารละลายโปแตสเซียมไอโอไดด์เข้มข้น 
10% ปริมาตร 20 ml  หมุนให้เข้ากันดีทิ งไว้ 5 นาที  หลังจากนั นเติมน  ากลั่น 100 ml น าไปไตเตรตกับ
สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่เตรียมไว้ จนสีเหลืองของสารละลายหายไป  แล้วเติมน  าแป้งเข้มข้น 1% 
เป็นอินดิเคเตอร์ 1-2 ml และไตเตรตต่อไปจนกระทั่งสีน  าเงินของสารละลายหายไป  บันทึกปริมาตร
สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้  น าไปค านวณตามสูตร 

 

ความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (N)   =     20.394 x น  าหนักของ K2Cr2O7 (g) 
             ปริมาตรของ Na2S2O3•5H2O (ml)  
 

การวิเคราะห์ 
ชั่งน  ามันอย่างละเอียดจ านวน 5 g ใส่ flask รูปชมพู่ที่มีจุกแก้วปิดขนาด 250 ml เติม

คลอโรฟอร์มปริมาณ 10 ml เขย่าให้น  ามันละลาย  แล้วเติมกรดอะซิติกปริมาณ 15 ml เขย่าเบา  
หลังจากนั นเติมสารละลายโปแตสเซียมไอโอไดด์ที่อ่ิมตัว 1 ml เขย่าอย่างแรง 1 นาที  เก็บไว้ในที่มืด 5 
นาที  แล้วน าออกมาเติมน  ากลั่นปริมาณ 75 ml  น าไปไตเตรตกับสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต 
(Na2S2O3) เข้มข้น 0.01N จนมีสี เหลืองอ่อน  เติมน  าแป้งเป็นอินดิ เคเตอร์  แล้วไตเตรตต่อไปจน
สารละลายมีสีขาว  และท า blank ด้วย   บันทึกปริมาณของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต เข้มข้น 
0.01N ที่ใช้ในการไตเตรตตัวอย่างและ blank  น าไปค านวณตามสูตร 

 

             ค่าเปอร์ออกไซด์ (meq/kg)      =       (A-B) x N x 1000 
                                                            น  าหนักของน  ามัน 
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A  =  ปริมาณของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรตตัวอย่าง 
B  =  ปริมาณของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรต blank 
N  =  ความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรต 

3. น าเมล็ดชาน  ามันมาเก็บรักษาไว้ แล้วตรวจคุณภาพ 1 และ 2 วัน เปรียบเทียบกับตัวอย่างที่มี
เชื อรา  โดยน าไปสกัดน  ามันและวิเคราะห์ตามข้อ 2   

เวลาและสถานที่ 
เวลา           ตุลาคม 2555 – กันยายน 2556 
สถานที่       ห้องปฏิบัติการกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร 
       ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

เมล็ดชาน  ามันสีด า สีน  าตาล และสีน  าตาลปนเหลืองที่ได้จากแปลงทดลองเมื่อน ามาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี ได้ผลวิเคราะห์ดังตารางที่  1  
 

ตารางที ่1 คุณภาพเมล็ดชาน  ามันที่มีสีต่างๆ 
 

  
ความชื น 

(%) 
น  ามัน 
(%) 

โปรตีน  
(%) 

เส้นใย 
(%) 

เมล็ดสีด า 

 

2.58 22.77 5.99 43.21 

เมล็ดสีน  าตาล 

 

3.99 13.28 6.83 43.22 

เมล็ดสีน  าตาล
ปนเหลือง 

 

4.72 8.95 5.52 41.50 

 
จากผลการวิเคราะห์จะเห็นว่าการวิเคราะห์ด้วยวิธี Soxhlet เมล็ดชาน  ามันสีด ามีปริมาณน  ามัน

สูงที่สุด คือ 22.77% แสดงว่าเมล็ดชาน  ามันสีด ามีความสุกแกท่ี่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยว เมื่อเปรียบเทียบ
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กับการรายงานของ Rajaei et al. (2005) ที่เปรียบเทียบวิธีการสกัดน  ามัน เมล็ดชาน  ามันด้วยวิธี Soxhlet 
มีปริมาณน  ามัน 30.3%  ส่วนวิธี SFE ที่มีการเติมเอทานอล 15% ได้ปริมาณน  ามัน 31.6% และวิธี 
Sonication ได้ปริมาณน  ามัน 21.0%  และ Rajaei et al. ได้ศึกษาเปรียบเทียบวิธีสกัดน  ามันเมล็ดชาในปี 
2008 พบว่าวิธี SFE, Soxhlet และ Sonication ได้ปริมาณ 31.6, 23.3 และ 21.0% ตามล าดับ  Chen 
(2007) ได้วิเคราะห์ปริมาณน  ามันในเมล็ดชาน  ามันด้วยวิธี Soxhlet  พบว่ามีปริมาณน  ามัน 27% และ 
Sahari และ Amooi (2013) ที่พบว่าเมล็ดชาน  ามันมีปริมาณน  ามัน 30-32%  จะเห็นว่าเมล็ดชาน  ามันที่
ปลูกในประเทศมีปริมาณน  ามันน้อยกว่า  อาจเนื่องจากสภาพภูมิประเทศ สภาพภูมิอากาศ พันธุ์  และวิธี
สกัดที่แตกต่างกัน  ท าให้เมล็ดชาน  ามันมีปริมาณน  ามันไม่เท่ากัน  ส่วนปริมาณโปรตีน และเส้นใยใน   
เมล็ดชาน  ามันสีต่างๆมีปริมาณไม่แตกต่างกัน 

เมื่อน าเมล็ดชาน  ามันมาสกัดน  ามันด้วยเฮกเซน แล้วน าน  ามันที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพ ดังแสดง
ในตารางที่ 2   
 

ตารางที่ 2 คุณภาพของน  ามันเมล็ดชาที่ได้จากแปลงทดลองและเก็บไว้ 
 

 

ค่าของกรด 
(mg of KOH/g) 

ค่าเปอร์ออกไซด์ 
(meq/kg) 

เมล็ดชาน  ามัน เมล็ดสด   4.94 0.97 
เมล็ดชาน  ามัน เก็บ 1 วัน 32.00 3.29 
เมล็ดชาน  ามัน เก็บ 2 วัน 56.92 1.42 
เมล็ดชาน  ามัน (ผลเสีย มีเชื อรา)  92.85 1.35 

  
จะเห็นว่าค่าของกรดและค่าเปอร์ออกไซด์ของน  ามันจากเมล็ดชาน  ามันที่เป็นเมล็ดสดมีค่าต่ ากว่า

เมล็ดชาน  ามันที่เก็บไว้และเมล็ดชาน  ามันที่เสียหรือมีเชื อรา  เนื่องจากค่าของกรดและค่าเปอร์ออกไซด์เป็น
ค่าที่เกิดจากการเกิดปฏิกิริยาเคมีในเมล็ด  โดยค่าของกรดจะเกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสท าให้เกิดกรด
ไขมันอิสระ  ส่วนค่าเปอร์ออกไซด์เป็นผลจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันท าให้เกิดสารเปอร์ออกไซด์  
หากน  ามันมีระดับความไม่อ่ิมตัวสูงก็จะเกิดเร็ว  ดังนั นหากเมล็ดพืชน  ามันและน  ามันพืชถูกเก็บรักษาไว้เป็น
เวลานานหรือเป็นเมล็ดเสียหรือมีเชื อราก็จะท าให้ค่าของกรดสูงขึ น  ซึ่งการที่ค่าของกรดสูงเมื่อต้องการ
น าไปบริโภคจะต้องก าจัดกรดไขมันอิสระออกในกระบวนการรีไฟน์  หากน  ามันพืชมีปริมาณกรดไขมัน
อิสระสูงมากจะต้องใช้สารละลายด่างปริมาณมากในการก าจัด  จะท าให้เกิดการสูญเสียและได้ผลผลิตไม่
คุ้มกับต้นทุนการผลิต  ส าหรับค่าเปอร์ออกไซด์ที่พบว่ามีค่าลดลงนั น  อาจเนื่องจากเป็นการวิเคราะห์สาร
เปอร์ออกไซด์ที่เป็นผลิตภัณฑ์ปฐมภูมิของปฏิกิริยาออกซิเดชัน (primary lipid oxidation product)ที่
เกิดขึ น  ซึ่งสารนี จะเปลี่ยนไปเป็นสารอัลดีไฮด์ สารคีโตนที่เป็นผลิตภัณฑ์ทุติยภูมิของปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(secondary lipid oxidation product) ที่ระเหยแล้วได้กลิ่นหืน  จึงท าให้ค่าเปอร์ออกไซด์ลดลง   
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สรุปผลการทดลองและค้าแนะน้า 
การศึกษาคุณภาพและการเก็บรักษาเมล็ดชาน  ามัน โดยน าเมล็ดชาน  ามันที่ได้จากแปลงทดลอง

ในจังหวัดเชียงรายของส านักงานมูลนิธิชัยพัฒนาที่มีสีด า สีน  าตาล และสีน  าตาลปนเหลืองมาวิเคราะห์
ปริมาณความชื น น  ามัน โปรตีน และเส้นใย  พบว่าเมล็ดสีด ามีปริมาณน  ามันสูงที่สุด เท่ากับ 22.77%  มี
ปริมาณความชื นน้อยที่สุดเท่ากับ 2.58% ส่วนปริมาณโปรตีนและเส้นใยของเมล็ดชาน  ามันทั ง 3 สีมีค่า
ใกล้เคียงกันอยู่ในช่วง 5.52-6.83% และ 41.50-43.22%  และได้น าเมล็ดชาน  ามันมาสกัดน  ามันด้วย    
เฮกเซน  น าน  ามันที่ได้ไปวิเคราะห์       ค่าของกรดและค่าเปอร์ออกไซด์  ได้ผลวิเคราะห์คือ 4.94        
mg KOH/g และ 0.97 meq/kg  เมื่อเก็บไว้ 1 และ 2 วันค่าของกรดเพ่ิมขึ นเป็น 32.0 และ 56.92     
mg KOH/g ตามล าดับ  ส่วนค่าเปอร์ออกไซด์จะวิเคราะห์ได้ 3.29 และ 1.42 meq/kg  ขณะที่น  ามันจาก
เมล็ดชาน  ามันที่เป็นเมล็ดเสียและเมล็ดมีเชื อราจะมีค่าของกรด 92.85 mg KOH/g และค่าเปอร์ออกไซด์ 
1.35 meq/kg 

ดังนั นการเก็บเกี่ยวผลชาน  ามันควรเก็บผลที่มีความสุกแก่เหมาะสมเพ่ือจะได้เมล็ดสีด า และท า
การคัดแยกเมล็ดเสีย เมล็ดที่มีเชื อราออกก่อนน าไปสกัดน  ามัน  เมล็ดชาควรมีความชื นต่ าและไม่ควรเก็บ
ไว้เป็นเวลานาน  จะท าให้เมื่อน าไปสกัดน  ามันจะได้ปริมาณน  ามันสูงและมีคุณภาพดี ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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