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บทคัดย่อ
	 คามู คามู (Myciariadubia) เป็นผลไม้ที่พบมากในแถบประเทศบราซิลถึงเปรู ผลมีลักษณะสีม่วงแดง มีรสเปรี้ยว ให้

ปริมาณวิตามินซีสูงกว่าผลไม้อื่น ๆ เช่น ส้ม และเลมอนนอกจากนี้ยังพบว่ามีปริมาณธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส ไนอะซิน และวิตามิน 

บสีองสูงกว่าส้ม คาม ูคามถูกูน�ำไปใช้ในอตุสาหกรรมเครือ่งส�ำอางของยโุรป แม้ว่าคาม ูคามเูป็นพชืพืน้เมอืงของเปรทูีม่ปีระวตัคิวาม

ปลอดภัยในการบริโภคมาอย่างยาวนาน แต่ส�ำหรับชาวต่างชาติการบริโภคอาจยังไม่เป็นท่ีรู้จักมากนัก จากผลวิเคราะห์ปริมาณ

วิตามินซีท่ีพบได้ในคามู คามู ท�ำให้ได้รับความนิยมรับประทานมากขึ้นและมีการน�ำไปใช้ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร นอกจากวิตามินซี

แล้ว ผลคามู คามูยังประกอบด้วยสารประกอบกลุ่มฟีนอลลิกกว่า 30 ชนิด เช่น คาทีชิน เอลลาจิกแอซิด และแอนโธไซยานิน  

จากการศกึษาวิจยัพบว่าคาม ู คามมูคีณุสมบติัต่อต้านอนมุลูอสิระ ลดการอกัเสบ จงึอาจมปีระโยชน์ในการช่วยชะลอวยัลดข้ออกัเสบ 

ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด รวมทั้งโรคหวัดได้ อย่างไรก็ตาม คงต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมต่อไปในอนาคต

ค�ำส�ำคัญ : คามู คามู, วิตามินซี, สารพฤกษเคมี, สารต้านอนุมูลอิสระ 

Abstract
	 Camucamu (Myciariadubia) is a fruit found in Brazil and Peru. It has purple-red color and sour flavor. 

Camucamucontains vitamin C higher than the amount of vitamin C in oranges, lemonand also found that the 

amount of iron, phosphorus, niacin, and vitamin B 2 higher than orange.Camucamuhas been used in cosmetic 

industries of Europe.It is a native of Peru, with a history of safe consumption for long time ago. However 

foreigner may not be known much. Ashigh vitamin C found in Camucamu, it has been very popular and is used 

in dietary supplements. In addition to vitamin C, it also contains phenolic compounds about 30 types 

including catechin, ellagic acid, and anthocyanin. The research studies found that Camucamu has anti-oxidant 

and anti-inflammation properties. Thus it may be useful in helping to anti-aging, reducing joint inflammation, 

preventing cardiovascular disease, and also cold. However, the future research studies are needed.

Keywords:	 Camucamu, Vitamin C, Phytochemicals, Anti-oxidant
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ประวัติความเป็นมาและการเพาะปลูกคามู คามู
	 คามู คามู (Camu-camu) เป็นไม้ผล ที่มีลักษณะ 

เป็นไม้พุ่ม หรือต้นไม้ขนาดเล็กที่จัดอยู่ในวงศ์ Myrtaceae ซึ่ง

เติบโตได้ดีในสภาวะของดินที่ความชุ่มชื้นสูงในลักษณะท่ีเป็น 

น�ำ้ท่วมถงึ เดมิพบมากในแถบประเทศบราซลิถงึเปร ูโดยเฉพาะ

อย่างยิง่บริเวณทะเลสาบ Ox-Bow ของประเทศบราซลิลกัษณะ

ของต้นคาม ูคามมูคีวามสงูประมาณ 2 - 3 เมตร มดีอกสขีาวและ 

ให้ผลสีเขียวซ่ึงมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 1 นิ้ว  

ผลจะเปล่ียนเป็นสม่ีวงแดงเมือ่สกุในช่วงทีม่นี�ำ้มากถงึน�ำ้ท่วมขัง 

ลักษณะใบเป็นใบเดี่ยว รูปร่างยาว และมีขอบใบ โดยทั่วไปจะ

มีความยาวประมาณ 1.5 - 4 นิ้ว และกว้างประมาณ 1 - 1.5 นิ้ว 

อย่างไรก็ดีขนาดของทั้งผลและใบอาจแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับ

สภาพแวดล้อมในช่วงนั้น ๆ ตัวอย่างเช่น ต้นคามู คามูที่เจริญ

เติบโตในแถบแม่น�้ำพูตูมาโย และแถบแม่น�้ำอเมซอนสายย่อย

ซึ่งเป็นจุดตัดกับประเทศเอกวาดอร์และโคลัมเบีย มักมีใบท่ีมี

ความยาวได้มากกว่า 5.5 นิ้ว และกว้างกว่า 2.75 นิ้ว ส่วนผลมี

ขนาดเส้นผ่านศนูย์กลางมากกว่า 2 นิว้ (Castner Jet al, 1998)

	 ในประเทศเปรู ต้นคามู คามู มีการจ�ำแนกเป็น 2 

สายพันธุ์ด้วยกัน โดยชนิดแรกได้แก่ คามู คามู ที่มีชื่อทาง

วิทยาศาสตร์คือ Myrciariadubia คามู คามูชนิดนี้พบกระจาย

ได้ทั่วไปตั้งแต่รัฐโลเรโตชนิดที่ 2 คือ Myrciaria Floribunda  

ซึ่งขึ้นอยู่ในแถบทางตอนใต้ของเปรูในรัฐอูคายาลี (Penn JW. 

2006) ส�ำหรับในบทความน้ี คามู  คามู ที่ท�ำการศึกษานั้น 

หมายถึง Myrciariadubia

	 ผลคามู คามูนี้ถูกน�ำมาขายครั้งแรกที่เมืองอิควิทอส 

ในประเทศเปรูในลักษณะของผลผลิตจากป่า และหลังจากนั้น

จงึส่งเสรมิให้ประชาชนน�ำผลคาม ูคามน้ีูมาใช้รบัประทานในช่วง

ปี 1970 แต่เดมิน้ันกม็ปีระวติัการน�ำผลคาม ูคามมูารบัประทาน

บ้างเล็กน้อย แต่ยังไม่ได้เป็นที่นิยมในระดับนานาชาติมากนัก 

ทั้งนี้อาจเป็นเพราะรสชาติที่เปรี้ยวจัดซึ่งไม่เป็นที่นิยมของผู้คน

ที่อาศัยอยู่ในแถบป่าฝนมากนัก อีกทั้งยังมีบันทึกเกี่ยวกับการ 

น�ำมาใช้ประโยชน์ในทางยาค่อนข้างน้อยในแถบอเมซอน เมื่อ 

ไม่นานมานี้เกิดความนิยมในการน�ำผลคามูคามูมาท�ำเป็นน�้ำ 

ผลไม้และไอศกรีมในรัฐอิควิทอส ซึ่งส่งผลให้เกิดกระแสของ 

คามู คามู ไปทั่วประเทศเปรู โดยมีการน�ำไปใช้ประโยชน์ด้าน 

ต่าง ๆ  ได้แก่ น�ำ้ผลคาม ูคามถูกูน�ำไปใช้ดืม่หรอืผสมกบัน�ำ้เปล่า

เพื่อรักษาโรคหวัด ตลอดจนโรคกระเพาะอาหารและล�ำไส้  

ส่วนเปลอืกถกูน�ำมาใช้เป็นยาพอกแผล น�ำ้ต้มจากเปลอืก สามารถ 

น�ำไปผสมกับน�้ำจากผลและเหล้ารัม เพื่อรักษาโรครูมาตอยด์ 

(Penn JW, 2006)

	 จากรายงานการศึกษาค้นพบว่า ผลคามู คามูเป็น

แหล่งของวิตามินซีสูงมาก จึงท�ำให้นักวิจัยและนักพัฒนา

ผลิตภณัฑ์จากท่ัวโลกหนัมาให้ความสนใจกบัต้นคามู คามมูากขึน้  

พบว่าผลคาม ูคามสูดจะให้ปรมิาณวติามนิซหีรอืกรดแอสคอร์บกิ 

2.4-3.0 กรมั ต่อน�ำ้หนกั 100 กรมัซึง่สงูกว่าปรมิาณของวติามนิ

ซีในส้มถึง 60 เท่าสูงกว่าเลมอน 58 เท่าและสูงกว่าอะเซโรล่า

เชอร์รี 1.7 เท่า (Rodrigues R.B., Marx. F. 2006) นอกจากนี้

เมื่อเทียบสารอาหารอื่น ๆ พบว่ามีปริมาณธาตุเหล็กสูงกว่า 

10 เท่า ไนอะซินสูงกว่า 3 เท่า วิตามินบีสองสูงกว่า 2 เท่า และ 

มีฟอสฟอรัสสูงกว่าส้มถึง 50% ผลคามู คามู มีปริมาณ

โพแทสเซยีม 711 มก./กก. หรอืเทยีบเท่า 18 mEq. ซึง่ปรมิาณ

ที่แนะน�ำให้รับประทานของโพแทสเซียมนั้นอยู่ที่ 2,000 มก. 

ต่อวันหรือ 51 mEq. นอกจากนี้ยังพบว่ามีสารพฤกษเคมีอื่น ๆ

เช่น เบต้า-แคโรทีน แคลเซียม วิตามิน B1 แอนโธไซยานิน 

Cyanidin 3-glucoside และ Delphinidin3-glucoside  

อีกด้วยนอกจากนี้พบว่าในผิวของคามู คามูให้วิตามินซีสูงถึง 

5,000 มลิลกิรมั ต่อผลคาม ูคาม ูทัง้ผล 100 กรมั และเมือ่เทยีบ

กับอะเซโรล่าเชอร์รี ผลไม้ที่รู ้จักกันดีว่าให้วิตามินซีสูงที่ให้

วิตามินซี 1,357 มิลลิกรัมต่อเนื้อผลสด 100 กรัม คามู คาม ู

ยังให้วิตามินซีสูงกว่าอีกด้วย (Justi KC et al. 2000; Aktera 

MS et al, 2011; Rufinoa MSM et al, 2010) 

	 จากปริมาณวิตามินซีท่ีสูงมากนี้เอง Dr.James A. 

Duke นักพฤกษศาสตร์จึงสันนิษฐานว่าผลคามู คามูนี้อาจมี

ประโยชน์ท่ีเก่ียวข้องกับสุขภาพ ได้แก่ การช่วยชะลอวัย ลด 

ข้ออักเสบ หอบหืด โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคหวัด ภูมิแพ้  

โรคต้อหิน เป็นต้น แม้ว่าจะยังไม่มีการศึกษาวิจัยโดยตรง 

(Justi KC et al, 2000)

การใช้ประโยชน์ของคามคูามดู้านอาหารยาและเครือ่งส�ำอาง 
	 ในเดือนกุมภาพันธ์ ปี 2012 มีร่างประกาศของ 

คณะกรรมการ Codex ซึ่งจัดผลคามู คามู หรือ “รัมเบอรี่” อยู่

ในกลุ่มย่อย 005A ซึ่งจัดเป็น “ผลไม้เมืองร้อน และเปลือก 

รับประทานได้” ในส่วนของยุโรป ผลคามู คามู ถูกจัดให้เป็น 

Novel Food ซึ่งอยู่ในสถานะ FS หมายถึงอาหารประเภทนี ้

จะถูกอนุญาตให้ใช้ในการเป็น food supplement กล่าวได้ว่า

ก่อนวันที่ 15 พฤษภาคม 1997 อาหารประเภทไหนก็ตามที่ใช้
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คามู คามู เป็นส่วนประกอบจะต้องอยู่ภายใต้กฎข้อบังคับของ

อาหารประเภท Novel Food ดังนั้นการบริโภคผลคามู คามู 

ในยุโรป จึงอนุญาตให้น�ำมาใช้ใน food supplement เท่านั้น 

เช่น ใช้เป็นแหล่งของวิตามินซี เป็นต้น ในการประชุม World 

Trade Organization ทางรฐับาลเปรไูด้น�ำเสนอต่อทีป่ระชมุว่า 

คามู คามูเป็นผลิตภัณฑ์พื้นเมืองที่มีประวัติความปลอดภัยใน

การบริโภคทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยเสนอให้ตัดออก

จากข้อบังคับของกฎหมาย 259/97 อันเกี่ยวข้องกับ Food 

supplement และ Food supplement ingredient  

(Hermann M, 2009)

	 ส�ำหรับกับการใช้คามู คามูในอุตสาหกรรมเครื่อง

ส�ำอางของยุโรปน้ัน ได้มีการอนุญาตให้ใช้ในลักษณะของการ

เป็นสารอาหารเพ่ือบ�ำรุงผิว ซึ่งมีความสามารถในการต่อต้าน

อนุมูลอิสระและท�ำให้ผิวชุ ่มชื้นได้ส�ำหรับในอเมริกาเหนือ  

คามู คามูถูกจัดให้อยู่ในส่วนของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารซึ่งท�ำ

หน้าที่ในการให้วิตามินซีส่วนในแคนาดาถูกจัดเป็นผลิตภัณฑ์

จากธรรมชาติที่ต้องมีใบอนุญาต เช่น อยู่เป็นส่วนประกอบของ

ยาที่มีองค์ประกอบหลายชนิด เช่น ส่วนผสมระหว่าง ผลคาม ู

คามูกับอะเซอโรล่าเชอร์รี ส่วนผสมของเอนไซม์โบรมีเลน 

(สกัดได้จากสับปะรด), ซิตรัส ไบโอฟลาโวนอยด์, โรส ฮิป, รูติน 

และวิตามินซีซึ่งถูกอนุญาตให้อ้างอิงถึง สรรพคุณได้ว่า “มีส่วน

ช่วยในการบ�ำรุงกระดูก กระดูกอ่อนเหงือกและฟัน” หรือ  

ในตัวอย่างของการใช้ผสมกันกับรากหัวไช้เท้าด�ำสเปนและ 

อะเซอโรล่าเชอร์รี เพ่ือการอนุญาตให้กล่าวอ้างสรรพคุณว่า  

มีส่วนช่วยในกระบวนการต่อต้านอนุมูลอิสระส�ำหรับสุขภาพ 

ที่ดี และช่วยร่างกายในการเผาผลาญไขมันและโปรตีน นอกจากนี้ 

ส�ำหรับการน�ำไปใช้ประโยชน์ที่ไม่เกี่ยวกับทางการแพทย  ์

คามู คามูยังถูกน�ำไปใช้เป็นสารแต่งกลิ่นได้อีกด้วย (Yuyama 

LKO et al, 2002) 

	 ส�ำหรบัการพฒันามาตรฐานในประเทศเปร ูได้มกีาร

จัดต้ังคณะกรรมการย่อยเพื่อสร้างความเป็นมาตรฐานให้กับ

ผลิตภัณฑ์ซึ่งคณะกรรมการชุดนี้อยู่ภายใต้การควบคุมดูแลของ 

Peruvian Institute of Natural Products เช่นเดียวกับ 

ในประเทศบราซิลที่มีการจัดตั้งคณะท�ำงานเพื่อการวิจัยผล 

คามู คามู ในปี 1994 ซึ่งอยู่ภายใต้การดูแลของ Brazilian  

National Institute of Amazonian Research ภายใต้ 

การน�ำของ ดร.คาโอรุ  ยูยามะ ท�ำให้มีผลการศึกษาวิจัยทาง

วิทยาศาสตร์ของคามู คามู กว่า 20 ฉบับ ซึ่งทั้งหมดนั้นตีพิมพ์

ในปี 2011 (Yuyama LKOet al, 2002)

การศึกษาวิจัยผลของคามู คามูต่อสุขภาพ
	 ในปี 2008 มีการศึกษาเพื่อประเมินถึงประโยชน ์

ในการต่อต้านอนุมูลอิสระและการต่อต้านการอักเสบของผล 

คามู คามูเพื่อน�ำมาใช้ในการป้องกันโรคข้อเข่าเสื่อมในมนุษย์ 

โดยในการศึกษานี้ให้อาสาสมัครชายจ�ำนวน 20 คน ซึ่งเป็น 

ผูส้บูบหุรีแ่ต่ไม่มปัีจจยัเสีย่งทางสขุภาพด้านอืน่ ๆ  ท�ำการสุม่ดืม่

น�้ำคามู คามูสกัดเข้มข้น 100% จ�ำนวน 70 มล. ซึ่งมีปริมาณ

วิตามินซี 1,050 มก. หรือวิตามินซีชนิดเม็ดซึ่งมีปริมาณ 

วิตามินซี 1,050 มก.ต่อเนื่องกันเป็นเวลา 7 วันพบว่าเกิดการ

ลดลงของสารที่เกี่ยวข้องกับภาวะ oxidative stress เช่น  

สาร 8-hydroxy-deoxyguanosine ท่ีพบได้ในปัสสาวะหรือ

สารทีเ่กีย่วข้องกบักระบวนการอกัเสบในร่างกาย เช่น Interleu-

kin-6 และ Interleukin-8 ซึง่การลดลงของสารเหล่านีส้ามารถ

พบได้ในกลุ่มที่ได้รับวิตามินซีจากผลคามู คามู เท่านั้น ในขณะ

ท่ีกลุ่มท่ีได้รับวิตามินสีชนิดเม็ดไม่เกิดความเปลี่ยนแปลงใด ๆ 

ทั้งนี้นักวิจัยได้ตั้งข้อสันนิษฐานว่าอาจเกิดจากการที่ในผล 

คามู คามู มีส่วนประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระชนิดอื่น ๆ  

ซ่ึงมีส่วนช่วยท้ังในกระบวนการต่อต้านอนุมูลอิสระและลดการ

อกัเสบ อกีทัง้ยงัมสีารทีม่ส่ีวนช่วยในกระบวนการดดูซมึวติามนิ

ซีเข้าสู่ร่างกายอีกด้วย (Inoue Tet al, 2008)

	 ในปี 2002 มกีารศกึษาเพือ่ประเมนิถงึประสทิธภิาพ

ของผลคามู คามู กับผลอาซาอิในการเป็นแหล่งของวิตามินซี

และธาตุเหล็ก โดยให้เด็กในวัยอนุบาลจ�ำนวนทั้งสิ้น 85 คน ซึ่ง

มอีายรุะหว่าง 2 - 6 ปี ทัง้ชายและหญงิ ทีม่ปัีญหาโรคโลหติจาง

อย่างอ่อน ๆ ทานเป็นเวลา 120 วันซึ่งในการศึกษานี้ได้ท�ำการ

แบ่งเด็ก ๆ ออกเป็นทั้งหมด 5 กลุ่มด้วยกัน โดยแบ่งเป็น  

กลุ่มที่ 1 ได้รับน�้ำอาซาอิ 150 มล. พร้อมอาหารมื้อกลางวันซึ่ง

เทียบเท่ากับธาตุเหล็ก 2 มก. กลุ ่มที่ 2 ได้รับน�้ำอาซาอิ  

150 มล.ที่ผสมสารสกัดผลคามู คามู (มีปริมาณวิตามินซ ี

เทียบเท่า 40 มก.) กลุ่มที่ 3 ได้รับธาตุเหล็กในรูปแบบ amino 

acid chelate 1 มก. กลุม่ที ่4 ได้รบัธาตเุหลก็ในรปูแบบ amino 

acid chelate 2 มก. และกลุ่มท่ี 5 ได้รับน�้ำ De-ionized  

ผลจากการศึกษาการเป็นแหล่งของธาตุเหล็กเสริมพบว่า ไม่มี

ความแตกต่างของความเข้มข้นของฮีโมโกลบิน แต่พบว่ามีการ

ฟื้นฟูของภาวะโลหิตจางในกลุ่มที่ได้รับธาตุเหล็กในรูปแบบ 

amino acid chelate 2 มก. นอกจากนี้ยังพบว่าในกลุ่มที่ได้

รับน�้ำอาซาอิ และน�้ำอาซาอิผสมสารสกัดผลคามู คามู มีการ 

เพิ่มขึ้นของน�้ำหนักตัวอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (Yuyama  

LKO et al, 2002) ส�ำหรับการศึกษาอื่น ๆ ท่ีเหลือของ 
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ผลคามู คามูนั้นเป็นการศึกษาในระดับห้องปฏิบัติการ อย่างไร

ก็ตาม การศึกษาในระดับคลินิกยังคงเป็นที่สนใจของนัก

วทิยาศาสตร์ซ่ึงต้องมกีารประเมนิและศกึษาอย่างต่อเนือ่งต่อไป

ในอนาคต 

	 ในปี 2010 การศกึษาในระดบัห้องทดลองเพือ่ศกึษา

ผลในการต่อต้านอนุมูลอิสระและการลดระดับน�้ำตาลในเลือด

ของผลไม้พื้นเมืองบราซิล จ�ำนวน 16 ชนิด จากผลการศึกษา

พบว่า ผลคามู คามู ให้ประสิทธิภาพในการต่อต้านอนุมูลอิสระ

สูงสุด รวมทั้งมีปริมาณของสารกลุ่มฟีนอลลิก และเอลลาจิกแอซิด

สูงแต่พบว่าไม่มีผลในการยังยั้งการท�ำงานของเอนไซม์ alpha-

amylase หรือ alpha-glucosidaseเมื่อเทียบกับผลไม้ 

อืน่ดงัน้ันจงึมกีารสรปุว่าผลคาม ูคามอูาจไม่มส่ีวนในการช่วยลด

ระดับน�้ำตาลในกระแสเลือด (De Souza Schmidt Goncal-

veset al, 2010)

	 นอกจากนี้มีอีกหนึ่งการศึกษาที่ท�ำในปีเดียวกัน  

โดยประเมินความสามารถในการต่อต้านอนุมูลอิสระและ 

ปริมาณสารฟีนอลลิกในช่วงอายุต่าง ๆ ของผลคามู คามูซึ่ง 

พบว่านอกจากวิตามินซีแล้ว ผลคามู คามูยังประกอบด้วยสาร

ประกอบกลุ่มฟีนอลลกิกว่า 30 ชนดิ ได้แก่ คาทชีนิและอนพุนัธ์ 

เอลลาจิกแอซิดและอนุพันธ์ แอนโธไซยานิน รูตินและอนุพันธ์ 

นารินจีนินและอนุพันธ์ และพบสารในกลุ่ม flavan-3-ols  

และเอลลาจิกตลอดจนสารกลุ ่มแทนนินในทุกช่วงของการ

เปลี่ยนแปลงของผลคามู คามู (Chirinos Ret al, 2010) 

	 ในปี 2005 มีการศึกษาเพื่อหาปริมาณสารส�ำคัญท่ี

อยู่ในผลคามู คามู พบว่าสารประกอบกลุ่มแอนโธไซยานินหลัก

ที่พบคือ cyanidin-3-glucoside 89.5% และ delphinidin-

3-glucoside 4.2 - 5.1% นอกจากนียั้งศกึษาถงึปริมาณของสาร 

ส�ำคญัทีพ่บในผลคาม ูคามจูากแหล่งต่าง ๆ  ของประเทศบราซลิ 

ซ่ึงพบว่าบรเิวณทีม่ฝีนตกชกุและอณุหภมูติ�ำ่กว่าจะมผีลต่อการ

ท�ำให้ปรมิาณแอนโธไซยานนิสงูขึน้ (Zanatta CF et al, 2005)

	 ในปี 2000 ศึกษาประเภทของสารหอมระเหยที่พบ

ในผลไม้บราซิลต่าง ๆ  ซึ่งจุดมุ่งหมายของการศึกษานี้คือการหา

แนวทางในการรกัษาคุณภาพของกลิน่และรสชาติของผลติภณัฑ์

ซึ่งจากการศึกษานี้ได้พบสารหอมระเหยกว่า 21 ชนิดที่พบ 

ในผลคามู คามู ซึ่งได้แก่ terpene 98% alpha-pinene 66% 

และ d-limonene 24% (Franco MRBet al, 2000)

	 อกีหนึง่การศกึษาในปี 2000 เป็นการศกึษาถงึความ

เสถยีรของปรมิาณของวติามนิซทีีอ่ยูใ่นผลคาม ูคามทูีถ่กูเกบ็มา

จากต้นและพบว่าปรมิาณ 23% ของวติามนิซ ีจะลดลงไปภายใน 

28 วันหลังการถูกน�ำมาเก็บไว้และหลังจากนั้นก็พบว่าความ

เสถยีรของวติามนิซอียูใ่นเกณฑ์ค่อนข้างดโีดยพบว่าการสญูเสยี

วิตามินซีเพิ่มแค่ระดับ 26% หลังการเก็บไว้ 335 วันซึ่งแสดงได้

ว่า ปรมิาณของวติามนิซ ีลดลงจาก 2.4 - 3.0 กรมั ต่อ 100 กรมั

ของเนื้อผล เหลือ 1.57 - 1.21 กรัม (Justi KC et al, 2000)

ข้อเสนอแนะในการน�ำคามู คามูมาใช้ประโยชน ์

	 จากคณุสมบตัขิองคาม ูคามใูนการต่อต้านอนุมูลอิสระ 

และส่งเสริมสุขภาพนั้น จึงอาจน�ำคามู คามูมาใช้ประโยชน์ใน

การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพต่าง ๆ โดยควรใช้

ผลคามู คามูที่มีอายุหลังการเก็บเกี่ยวไม่เกิน 4 สัปดาห์ เพื่อคง

คุณค่าทางโภชนาการและสารอาหารต่าง ๆ ไว้ และถ้าเป็น 

คามู คามูจากประเทศบราซิลในบริเวณพื้นท่ีท่ีมีฝนตกชุกและ

อุณหภูมิต�่ำจะมีปริมาณแอนโธไซยานินท่ีสูง จึงเหมาะส�ำหรับ

การน�ำมาใช้ในการท�ำผลติภณัฑ์เพือ่สขุภาพต่าง ๆ  เพือ่ให้ได้รบั

ประโยชน์สูงสุด 

สรุป
	 คามู คามู ผลไม้ที่มีแหล่งก�ำเนิดในแถบประเทศ

บราซิลและเปรู เป็นแหล่งที่ให้วิตามินซีสูงมากโดยเนื้อผลสด 

100 กรมัจะมวีติามนิซสีงูถงึ 2,400 - 3,000 มลิลกิรมัซึง่มากกว่า

ปริมาณของวิตามินซีในส้มถึงประมาณ 30 - 60 เท่า และให้

วติามนิซสีงูเมือ่เทยีบกบัอะเซโรล่าเชอร์รี ่ซึง่เป็นผลไม้ทีรู่จ้กักนั

ดีว่าให้วิตามินซีสูง นอกจากนี้ผลคามู คามู ยังเป็นแหล่งของแร่

ธาตท่ีุส�ำคญั ได้แก่ โพแทสเซยีม แคลเซยีม ธาตเุหลก็ ฟอสฟอรสั 

และมีสารพฤกษเคมีในกลุ ่มโพลีฟีนอลต่าง ๆ การศึกษา

ประโยชน์ด้านสุขภาพพบว่า คามู คามูมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล

อิสระ และต้านการอักเสบ ปัจจุบันนิยมจึงน�ำผลคามู คามู  

มาท�ำเป็นน�ำ้ผลไม้ ไอศกรมี ผลติภณัฑ์เสรมิอาหาร รวมไปถงึใช้

ในเครือ่งส�ำอางบ�ำรงุผวิ เนือ่งจากคณุสมบตัทิีช่่วยต่อต้านอนมุลู

อิสระ ช่วยในการสร้างเนื้อเยื่อคอลลาเจนในชั้นโครงสร้างผิว

และปกป้องเซลล์ผิวจากการโดนท�ำลาย อย่างไรก็ตามคงต้อง 

มีการวิจัยถึงประโยชน์ของคามู คามูเพิ่มเติมต่อไป
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