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บทคัดย่อ 

การทดลอง การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์งาข้ีม๎อนปรุงรส เป็นสํวนหนึ่งของชุดโครงการวิจัย เรื่อง  วิจัยและ
พัฒนาพืชเศรษฐกิจเฉพาะพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบนในสํวนของโครงการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปงา
ขี้ม๎อนที่มีคุณภาพดี เป็นกิจกรรมที่ 2 คือกิจกรรมวิจัยการแปรรูปและการใช๎ประโยชน์จากงาข้ีม๎อน เริ่มด าเนินการ ปี
2555 ถึง ปี 2557 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือทราบคุณภาพทางโภชนาการ ส าหรับเผยแพรํและใช๎เป็นสํวนหนึ่งของเพ่ิม
มูลคําผลิตภัณฑ์ และการขยายตลาด มีหนํวยงานที่จะน าผลิตผลการวิจัยไปใช๎ประโยชน์ คือ กลุํมเกษตรกร กลุํมสมาชิก
สหกรณ์ตําง ๆ และกลุํมวิสาหกิจชุมชนในเขตภาคเหนือตอนบน หนํวยงานวิชาการที่เกี่ยวข๎องซึ่งจะน าไปตํอยอด
งานวิจัย เชํน หนํวยงานภาคการศึกษาตําง ๆ และ ภาคเอกชนที่สนใจผลิตในระดับอุตสาหกรรม ในการทดลองนี้ ได๎ท า
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากงาขี้ม๎อน 2 ชนิดคือ งาข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํง และ ทองม๎วนงาขี้ม๎อน โดยใช๎เครื่องปรุงตํางๆ
เชํน  น้ าตาล  เกลือ  กลูโครสไซรับ แป้งชนิดตํางๆ และอ่ืน ๆ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให๎ได๎ผลิตภัณฑ์งาขี้ม๎อนปรุงรสอัด
แทํงที่มีคุณภาพดีและสามารถเก็บรักษาได๎นานไมํน๎อยกวํา  1  ปี ผลการทดลองพบวํา ผู๎บริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑ์
งาข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํง ในกรรมวิธีตํางๆ ไมํแตกตํางกันในทางสถิติ และมีคําเฉลี่ยการยอมรับ ด๎านตํางๆ เชํน สี กลิ่น 
รสชาติ หวาน มัน กรอบ และการยอมรับโดยรวม ตั้งแตํ 6.00 ถึง 6.13 คะแนน สํวนการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลง
ขององค์ประกอบไขมัน และคํา Peroxide value ที่จะบอกถึงความเหม็นหืนของผลิตภัณฑ์ พบวําระหวํางผลิตภัณฑ์ที่มี
การเก็บรักษา 6 เดือน และการเก็บรักษา12 เดือน มีคํา Peroxide value เพ่ิมข้ึนโดยเฉลี่ย ตั้งแตํ 0.93 จนถึง 2.65 
เทํา โดยที่ การเก็บรักษา 6 เดือนมีคํา Peroxide value ตั้งแตํ 1.64 – 3.42 กรัมตํอ 100 กรัม ขณะที่ การเก็บ
รักษา12 เดือน มีคํา Peroxide value ตั้งแตํ 5.85 ถึง 6.59 กรัมตํอ 100 กรัม ในสํวนของผลิตภัณฑ์ใหมํ ทองม๎วน
งาข้ีม๎อนผลการทดสอบการยอมรับของผู๎บริโภค พบวําผู๎บริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑ ์ ในกรรมวิธีตํางๆ ไมํแตกตํางกัน
ในทางสถิติ และมีคําเฉลี่ยการยอมรับ ด๎านตํางๆ เชํน สี กลิ่น รสชาติ หวาน มัน กรอบ และการยอมรับโดยรวม ตั้งแตํ 
5.40 ถึง 5.80 คะแนน 
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Abstract 
 Quality improvement of Perilla snack bar is part of research project group , Research and 

Development on Economic Crops in the Upper North  in the part of Perillar Production Technology 
and Quality  Development Project, there are 2 activities. These experiment is the second  
experiment, processing and ultilization of Perilla ,  begin at 2012 to 2014. An objective is to know 
about nutrition quality , for announce , enhance products cost , and market expansion. There is an 
institute will to lead research produce goes to apply, such as, agriculturist group , cooperative 
society group members, and business community group in North border. Although, technical 
institute related that will induce the research to use , such as , education institute, and  the private 
sector that take an interest to produce in industry level. In this experiment 2 products of Perilla 
were produce by use a lots of ingredients such as , sugar , salt , cow taste bamboo fish trap trick 
takes , all kind powder , and other. The first is Perilla snack bar and the second is Perilla crispy roll. 
This experiment objective is, to processing  Perilla snack bar products that have good quality and 
shelf life  longer than 1 year. There are found that consumer acceptance in all process have no 
statistics significant. An average of the acceptance , such as , color , smell , smack , sweetness , 
oiliness , crispy , and the overall acceptance is 6.00 to  6.13, An analysis of free fatty acid 
composition and  Peroxide value that is point to the stinking  of the products , meet that , between 
Perilla products. After 6 month and 12 month shelf life. There are found that  average Peroxide 
value was increase   0.93 up to 2.65 times. Shelf life 6 month Peroxide value was 1.64 - 3.42  
gram per 100 a gram , while ,  Shelf life 12 month Peroxide value was 5.85 to 6.59 a gram per 
100 a gram, In the part of new products, Perilla crispy roll, an average of the acceptance was found 
that consumer acceptance in all process have no statistics significant. An average of the acceptance 
, such as , color , smell , smack , sweetness , oiliness , crispy , and the overall acceptance is 5.40 to  
5.80.  
 

ค าน า 
งาข้ีม๎อน (Perilla frutescens (L.)) เป็นไม๎ล๎มลุก เนื้ออํอนดอกชํอใหญํ เมล็ดคล๎ายเมล็ดข๎าวฟ่างขนาดเล็กกวํา

งาด า มีกลิ่นหอม (สมาคมโรงเรียนแพทย์แผนโบราณ, 2521) มีคุณคําทางอาหารสูง เป็นเมล็ดพืชชนิดเดียวที่มีโอเมก๎า 
3 (ชัยบาล, 2551) และโอเมก๎า 6 แก๎ภูมิแพ๎ (อุไร, 2547) เมล็ดรับประทานชูก าลัง ท าให๎รํางกายอบอํุน แก๎ท๎องผูก 
(เชาวน์, 2551) สามารถใช๎ประโยชน์ได๎ทั้งเมล็ดและใบ โดยที่น้ ามันหอมระเหยสกัดจากใบสามารถใช๎ประโยชน์ ได๎
มากมายและมีสรรพคุณแก๎เคล็ดขัดยอก ลดริ้วรอยบนใบหน๎า บ ารุงผิวหน๎า และอ่ืน ๆ สํวนเมล็ดในเขตภาคเหนือ
ตอนบนนิยมบริโภคเป็นสํวนประกอบส าคัญของข๎าวหนุกงา ที่นิยมกันมากโดยเฉพาะในฤดูหนาว  (อุไร, 2547) 
ประกอบกับเป็นพืชที่ปลูกกันมากและนิยมบริโภคในเขตภาคเหนือตอนบนเทํานั้น จึงนับวําเป็นพืชพ้ืนเมืองที่มีแนวโน๎ม
ในการสํงเสริมให๎ขยายตัวทางด๎านเศรษฐกิจได๎  

งาข้ีม๎อน เป็นพืชสมุนไพรที่มีประวัติการใช๎เป็นทั้งอาหาร และยาในประเทศทางแถบเอเชียมานานแล๎ว ส าหรับ
ประเทศไทย งาขี้ม๎อนเป็นพืชที่ปลูกมาอยํางยาวนานในพ้ืนที่ภาคเหนือ มีพ้ืนที่ปลูกกระจัดกระจายในพ้ืนที่หลายจังหวัด 
เชํน เชียงใหมํ เชียงราย นําน พะเยา แมํฮํองสอน พ้ืนที่ปลูกทั้งหมดประมาณ 3 ,400  ไรํ  ผลผลิตเฉลี่ย 80 กก./ไรํ 
การปลูกงาข้ีม๎อนสํวนใหญํปลูกในพื้นที่ดอนอาศัยน้ าฝน เกษตรกรที่ปลูกเป็นเกษตรกรรายยํอย  



งาขี้ม๎อนเป็นพืชที่มีประโยชน์หลากหลาย สามารถน าไปใช๎ประโยชน์ได๎หลายอยําง มีกรดไขมันที่ไมํอ่ิมตัวสูง 
กรดนี้ชํวยควบคุมระดับโคเลสเตอรอลไมํให๎มีมากเกินไป มีฟอสฟอรัสและแคลเซียมมากกวําพืชผักทั่วไป 40 และ 20 
เทําตามล าดับ อุดมไปด๎วยวิตามินบี และมีสาร เซซามอล ซึ่งนักวิทยาศาสตร์หลายคนกลําววําชํ วยป้องกันมะเร็ง และ
ชํวยให๎รํางกายแกํช๎าลงอีกด๎วย การใช๎ประโยชน์จากงาขี้ม๎อนนี้ สามารถใช๎ได๎จากทั้งสํวนใบและเมล็ด  ใบงาขี้ม๎อนเป็น
อาหารราคาแพงของชาวเกาหลี 

งาข้ีม๎อนหรืองาข้ีม๎อนเป็นพืชท๎องถิ่นที่มีความผูกพันกับวัฒนธรรมและประเพณีของชาวเหนือ และชนเผํา เชํน 
ไทยใหญํ การปลูกมีทั้งเพ่ือขาย และปลูกไว๎ใช๎ประโยชน์ในครัวเรือน เกษตรกรที่ปลูกเป็นเกษตรกรรายยํอย  การปลูก
กระจัดกระจายในพื้นที่หลายจังหวัด เชํน เชียงใหมํ เชียงราย นําน พะเยา แมํฮํองสอน สํวนใหญํปลูกในพ้ืนที่ดอนอาศัย
น้ าฝน  หรือในพื้นที่สูง ผลผลิตมีความแปรปรวนขึ้นอยูํกับการตกของฝน ซึ่งมีผลตํอชํวงการปลูกการดูแลโดยเฉพาะการ
ใสํปุ๋ย และการเก็บเก่ียว พื้นที่ปลูกของเกษตรกรแตํละรายมีไมํมาก  ผลผลิตที่ได๎คํอนข๎างต่ าประมาณ 80 กก./ไรํ การที่
งาข้ีม๎อนเป็นพืชท๎องถ่ินปลูกเป็นพืชครัวเรือนหรือพ้ืนที่หํางไกล ท าให๎ไมํคํอยเป็นที่รู๎จัก การรวบรวมข๎อมูลด๎านการผลิต
ให๎ครบถ๎วนจึงคํอนข๎างยาก ดังนั้นการส ารวจและรวบรวมข๎อมูลการผลิตงาขี้ม๎อนจึงควรด าเนินการ เพ่ือให๎ได๎ข๎อมูล
พ้ืนฐานเพ่ิมขึ้นส าหรับใช๎ในการวางแผนพัฒนาการผลิตงาขี้ม๎อนตํอไปการผลิตงาขี้ม๎อนนี้ เกษตรกรจะเก็บเมล็ดพันธุ์ไว๎
ใช๎ปลูกในปีตํอไป หรือบางรายใช๎วิธีซื้อหรือแลกเปลี่ยนกับเพ่ือนบ๎าน การเก็บเมล็ดพันธุ์ไว๎ใช๎ เกษตรกรบางรายมีการคัด
เมล็ด แตํบางรายไมํมีการคัด ท าให๎มีโอกาสสูงที่เมล็ดพันธุ์จะปนกัน และกลายพันธุ์ไปจากพันธุ์เดิมได๎ 

ปัจจุบันกรมวิชาการเกษตรได๎ด าเนินการรวบรวมงาขี้ม๎อนตั้งแตํปี 2553 ถึงปี 2554 ได๎ทั้งหมด  40  แหลํง 
8 จังหวัด 1 ตํางประเทศ  18 อ าเภอ รวมทั้งสิ้น 138 สายพันธุ์ ทดลองปลูกในแปลงที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร
นํานในฤดูกาลปกติ (เพาะเมล็ดเดือนเมษายนถึงเดือนพฤษภาคม และเก็บเกี่ยวเดือนตุลาคมถึงธันวาคมของปี 2553 
และ 2554) และปลูกงาขี้ม๎อนนอกฤดูโดยเพาะเมล็ดในเดือนมกราคม ปี 2554 พบวํามีงาขี้ม๎อน 11 สายพันธุ์ 
สามารถออกดอกนอกฤดูกาลปกติได๎ จึงได๎ใช๎ 11 สายพันธุ์ดังกลําวเป็นพันธุ์ส าหรับใช๎ใบในการสกัดน้ ามันหอมระเหย 
ในการทดลองที่ 2.1 (กรรมวิธีการสกัดน้ ามันหอมระเหยจากใบงาขี้ม๎อนพันธุ์ตํางๆ) ขณะที่ในฤดูกาลปกติ สามารถ
จ าแนกกลุํมพันธุ์งาข้ีม๎อนได๎ 3 กลุํม คือ สายพันธุ์ที่มีอายุการเก็บเกี่ยวสั้นหรืองาดอ (น๎อยกวํา 190 วันหลังเพาะเมล็ด) 
สายพันธุ์ที่มีอายุการเก็บเกี่ยวยาวหรืองาปี (มากกวํา 230 วันหลังเพาะเมล็ด) และสายพันธุ์ที่มีอายุการเก็บเกี่ยวกลาง
ระหวําง 2 สายพันธุ์ข๎างต๎น (190 - 230 วันหลังเพาะเมล็ด) สายพันธุ์ทั้ง 3 กลุํมนี้ได๎ผํานการปลูกเพ่ือคัดเลือกพันธุ์ใน
แบบต๎นตํอแถว (Pure line selection) ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนําน ในฤดูกาลปกติปี 2553 คัดเลือกได๎ 34 
สายพันธุ์ ปี 2554 คัดเลือกได๎ 30 สายพันธุ์ แยกออกเป็นกลุํมละ 10 สายพันธุ์ตามอายุการเก็บเกี่ยว ปลูกในปี2555 
คัดเลือกได๎ 10 สายพันธุ์ แยกออกเป็นกลุํมอายุการเก็บเกี่ยวสั้น 3 สายพันธุ์ กลุํมอายุการเก็บเกี่ยวกลาง 4 สายพันธุ์ 
และกลุํมอายุการเก็บเก่ียวยาว 3 สายพันธุ์  

การทดลองการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์งาขี้ม๎อนปรุงรสนี้เป็นสํวนหนึ่งของชุดโครงการวิจัย เรื่อง  วิจัยและ
พัฒนาพืชเศรษฐกิจเฉพาะพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบนในสํวนของโครงการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปงา
ขี้ม๎อนที่มีคุณภาพดี เป็นกิจกรรมที่ 2 คือกิจกรรมวิจัยการแปรรูปและการใช๎ประโยชน์จากงาข้ีม๎อน เริ่มด าเนินการ ปี
2555 ถึง ป2ี557 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือทราบคุณภาพทางโภชนาการ ส าหรับเผยแพรํและใช๎เป็นสํวนหนึ่งของเพ่ิม
มูลคําผลิตภัณฑ์ และการขยายตลาด มีหนํวยงานที่จะน าผลิตผลการวิจัยไปใช๎ประโยชน์ คือ กลุํมเกษตรกร กลุํมสมาชิก
สหกรณ์ตําง ๆ และกลุํมวิสาหกิจชุมชนในเขตภาคเหนือตอนบน ได๎ท าการแปรรูผลิตภัณฑ์จากงาขี้ม๎อน 2 ชนิดคือ งา
ขี้ม๎อนปรุงรสอัดแทํง และ ทองม๎วนงาขี้ม๎อน เก็บข๎อมูลพื้นฐานทางด๎านคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได๎ในด๎านสี กลิ่น รสชาติ  
ลักษณะของผลิตภัณฑ์ และการยอมรับของผู๎บริโภค กรรมวิธี ขั้นตอนตําง ๆ ปริมาณสํวนผสมที่ใช๎ในการแปรรูปและ
เวลาที่ใช๎ในการแปรรูป เก็บข๎อมูลต๎นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์และภาชนะบรรจุที่ใช๎ และเก็บข๎อมูลการเปลี่ยนแปลง
ข๎อมูลทางด๎านคุณภาพตามระยะเวลาการเก็บรักษา 



วิธีด าเนินการ 
 - อุปกรณ์   

 เมล็ดงาขี้ม๎อนที่ผํานการท าความสะอาดอยํางดี 
  วัสดุอุปกรณ์เครื่องใช๎ในครัวเรือน เชํน เตาแก๏ส  กระทะทองเหลือง ตะหลิว ทัพพี ไม๎พายฯลฯ 
 เครื่องปรุงรสเชํน น้ าตาลทราย น้ าตาลโตนด น้ าผึ้ง กลูโครสไซรัป เกลือ หรืออ่ืนๆ 
 วัสดุส านักงานและวัสดุอื่นๆ 

แบบและวิธีการทดลอง - 
  วิธีปฏิบัติการทดลอง  
o ศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์งาข้ีม๎อนปรุงรส 2 ชนิดคือ งาข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํง และ ทองม๎วน

งาข้ีม๎อน โดยใช๎เครื่องปรุงตํางๆเชํน  น้ าตาล  เกลือ  กลูโครสไซรับ แป้งชนิดตํางๆ และอ่ืน ๆ  เพ่ือให๎ได๎ผลิตภัณฑ์
งาข้ีม๎อนปรุงรสที่มีคุณภาพดีและสามารถเก็บรักษาได๎นานไมํน๎อยกวํา  1  ปี  

o ท าการทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู๎บริโภคในระดับตําง ๆ  ไมํต่ ากวํา  40  ราย 
o ท าการวิเคราะห์คุณคําทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์หลังการเก็บรักษา ( 6 เดือน และ1 ปี) 

การบันทึกข้อมูล 
o กรรมวิธี ขั้นตอนตําง ๆ ปริมาณสํวนผสมที่ใช๎ในการแปรรูปและเวลาที่ใช๎ในการแปรรูป 
o เก็บข๎อมูลพื้นฐานทางด๎านคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได๎ในด๎านสี กลิ่น รสชาติ  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ และการยอมรับ

ของผู๎บริโภค 
o เก็บข๎อมูลการเปลี่ยนแปลงข๎อมูลทางด๎านคุณภาพตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
o เก็บข๎อมลูต๎นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์และภาชนะบรรจุที่ใช๎ 
o ท าการวิเคราะห์คุณคําทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กํอนและหลังการเก็บรักษา (1 ปี) 

  -  เวลาและสถานที่   เริ่มต๎น ปี 2555-2557  ที่ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนําน 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 1. ได๎ศึกษาการแปรรูปงาขี้ม๎อนปรุงรสอัดแทํงเพ่ือเสริมรสชาติและสะดวกในการรับประทาน พบวํากรรมวิธีที่
เหมาะสมเป็นที่ยอมรับของผู๎บริโภค ประกอบด๎วยสํวนผสมดังตํอไปนี้ 
   สํวนผสมของงาข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํง 
  - งาข้ีม๎อน   350  กรัม 
  - น้ า    150  มิลลิลิตร 
  - เกลือ      15  กรัม 
  - น้ าตาลทรายขาว  100  กรัม 
  - แบะแซ    250  กรัม  
วิธีการแปรรูปงาข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํง 
  - น าสํวนผสมทุกอยําง (ยกเว๎นงาข้ีม๎อน) น ามาเคี่ยวจนเดือด ใช๎ไฟอํอนๆ  
   - รอให๎สํวนผสมมีความหนืดพอดี แล๎วเติมงาขี้ม๎อนลงไปคนจนเหนียวได๎ที่ (ไมใํช๎เวลามากเพราะอาจจะ

ท าให๎สูญเสียคุณคําทางอาหาร รวมทั้งกลิ่นเฉพาะตัวของงาขี้ม๎อน) 



  - น ามาเทลงถาด ใช๎ลูกกลิ้ง กลิ้งอัดงาข้ีม๎อนเป็นแผํน รอจนเย็นแล๎วจึงท าการตัดเป็นชิ้น และบรรจุใสํ
ถุงปิดให๎สนิทด๎วยลวดความร๎อนไฟฟ้า ป้องกันไมํให๎ถูกความชื้น 

 2. ได๎ทดลองใช๎สํวนที่เหลือจากการสกัดน้ ามันงาจากเมล็ดมาผสมกับงาข้ีม๎อนอัดแทํง เพ่ือเพ่ิมการใช๎ประโยชน์
ให๎คุ๎มคํา เนื่องจากสํวนที่เหลือจากการสกัดน้ ามันนั้น ประกอบด๎วยคุณคําทางอาหารสูง โดยเฉพาะอยํางยิ่ง กากใย
(Fiber) และปริมาณน้ ามันที่ยังตกค๎างอยูํปริมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ พบวํา เติมได๎ไมํเกิน 20 กรัม ตํอ อัตราสํวนทั้งหมดใน 
ข๎อ 1 ข๎างต๎น เนื่องจากเกิดความหนืดมากเกินไป จึงต๎องท าการทดลองโดยลดความหนืดของสํวนผสมกํอนเติมงาข้ีม๎อน
ในขั้นตอนสุดท๎าย 

 ตารางที่ 1 ความพึงพอใจของผู๎บริโภคเฉลี่ย ในผลิตภัณฑ์จากงาข้ีม๎อน /งาขี้ม๎อนอัด
แทํง 

  
ตัวอยํางที่1 ตัวอยํางที่2 ตัวอยํางที่3 ตัวอยํางที่4 

สี 6.23 6.15 5.55 6.05 
กลิ่น 6.42 6.23 6.09 6.13 

รสชาติ 

หวาน 6.25 6.35 6.12 6.09 
มัน 6.39 6.48 6.68 6.38 

กรอบ 4.57 4.65 4.52 4.45 
ยอมรับ 6.73 6.92 7.08 6.88 

คํา เฉลี่ย 6.10 6.13 6.01 6.00 
หมายเหตุ ข๎อมูลทั่วไปของผู๎ที่ท าการทดสอบ จ านวน 40 ราย 
ชาย 16 หญิง 24 

  อายุระหวําง 22-60 ปี 
  โสด 12 สมรส 27 หม๎าย/หยํา/แยกกันอยูํ     1 

ต่ ากวําป.ตรี 21 ป.ตรี 16 สูงกวํา ป.ตรี             3 

 
ภาพที่ 1 การแปรรูปงาขี้ม้อนอัดแท่ง 

  ผลการทดลองพบวํา ผู๎บริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑง์าข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํง ในกรรมวิธีตํางๆ ไมํแตกตํางกัน
ในทางสถิติ(ตารางที่ 1) และมีคําเฉลี่ยการยอมรับ ด๎านตํางๆ เชํน สี กลิ่น รสชาติ หวาน มัน กรอบ และการยอมรับ
โดยรวม ตั้งแตํ 6.00 ถึง 6.13 คะแนน สํวนการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบไขมัน และคํา Peroxide 



value ที่จะบอกถึงความเหม็นหืนของผลิตภัณฑ์ พบวําระหวํางผลิตภัณฑ์ที่มีการเก็บรักษา 6 เดือน และการเก็บรักษา
12 เดือน มีคํา Peroxide value เพ่ิมขึ้นโดยเฉลี่ย ตั้งแตํ 0.93 จนถึง 2.65 เทํา โดยที่ การเก็บรักษา 6 เดือนมีคํา 
Peroxide value ตั้งแตํ 1.64 – 3.42 กรัมตํอ 100 กรัม ขณะที่ การเก็บรักษา12 เดือน มีคํา Peroxide value 
ตั้งแตํ 5.85 ถึง 6.59 กรัมตํอ 100 กรัม(ตารางที่ 2) 

     ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบของไขมัน ใน งาข้ีม๎อนแปรรูป(งาตัด) อายุการเก็บรักษา 6 และ 12 เดือน) 

รายการ(กรัม/100กรัม) 
อายุการเก็บรักษา(เดือน) 

6 เดือน 12 เดือน 
Tr1 Tr2 Tr3 Tr4 Tr1 Tr2 Tr3 Tr4 

1. Total Fat 20.21 23.4 19.9 18.87 17.99 13.15 20.47 16.3 
2. Saturated Fat 2.46 2.94 2.30 2.11 2.13 1.53 2.39 1.88 
3. Mono Unsaturated Fat 2.52 3.10 2.41 2.29 2.18 1.39 2.57 1.91 
- Palmitoleic acid 0.04 0.05 0.04 0.04 0.04 0.03 0.05 0.04 
- cis-9-Oleic acid 2.47 3.03 2.36 2.24 2.12 1.35 2.50 1.86 
- cis-11-Eicosenoic acid 0.01 0.02 0.01 0.01 0.02 0.01 0.02 0.01 
4. Poly Unsaturated Fat 15.23 17.36 15.19 14.47 13.68 10.23 15.51 12.51 
- cis-9-12-Linoleic acid 4.59 5.38 4.52 4.27 4.11 3.38 4.71 3.72 
- alfa-Linoleic acid 10.64 11.97 10.67 10.2 9.56 6.85 10.79 8.79 
- cis-11,14-Eicosadianoic 
acid 0 0.01 0 0 0.01 0 0.01 0 

5. Trans Fat 0 0 0 0 0 0 0 0 
6. Peroxide Value 1.64 2.17 3.42 3.08 5.99 5.85 6.59 6.15 

  ในสํวนของผลการวิเคราะห์ไขมันรวม ใน งาขี้ม๎อนปรุงรสอัดแทํง พบวําระหวํางผลิตภัณฑ์ท่ีมีการเก็บรักษา 0 
เดือน 6 เดือนและการเก็บรักษา12 เดือน มีคํา Total Fat, Saturated Fat และ Total Unsaturated Fat ลดลงทุก
รายการ(ตาราง ที่ 3) โดยที่ การเก็บรักษา 0 เดือนมีคํา Total Fat, Saturated Fat และ Total Unsaturated Fat 
เฉลี่ย 24.01, 3.35และ 20.66กรัมตํอ 100 กรัม ตามล าดับ การเก็บรักษา 6 เดือน  มีคํา Total Fat, Saturated 
Fat และ Total Unsaturated Fat เฉลี่ยลดลง เป็น  20.60, 2.45และ 18.14 กรัมตํอ 100 กรัม ตามล าดับ 
ขณะที่ การเก็บรักษา12 เดือน มีคํา เดือน  มีคํา Total Fat, Saturated Fat และ Total Unsaturated Fat เฉลี่ย
ลดลงมากที่สุด  เป็น 14.38, 2.39 และ 12.80กรัมตํอ 100 กรัม(ตารางที่ 2) 

     ตารางที่ 3  ผลการวิเคราะห์ไขมันรวม ใน งาข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํง 
 

อายุการเก็บรักษา 
กรรมวิธี 

ปริมาณไขมัน (กรัม/100กรัม) 

(เดือน) Total Fat  Saturated Fat Total Unsaturated 
 Fat 

0  เดือน 

Tr1 24.15 5.16 18.99 
Tr2 23.14 2.59 20.55 
Tr3 23.54 2.56 20.98 
Tr4 25.21 3.08 22.13 

คํา เฉลี่ย 24.01 3.35 20.66 



         ตารางที่ 3  ผลการวิเคราะห์ไขมันรวม ใน งาข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํง( ตํอ) 
อายุการเก็บรักษา 

กรรมวิธี 
ปริมาณไขมัน (กรัม/100กรัม) 

(เดือน) Total Fat Saturated Fat Total Unsaturated 
 Fat 

6  เดือน 

Tr1 20.21 2.46 17.75 
Tr2 23.4 2.94 20.46 
Tr3 19.9 2.3 17.6 
Tr4 18.87 2.11 16.76 

คํา เฉลี่ย 20.60 2.45 18.14 

12  เดือน 

Tr1 17.99 2.13 15.86 
Tr2 13.15 1.53 11.62 
Tr3 20.47 2.39 18.08 
Tr4 16.3 1.88 14.42 

คํา เฉลี่ย 14.38 2.39 12.80 

  4. ได๎ทดลองท าผลิตภัณฑ์ใหมํ ทองม๎วนงาข้ีม๎อนและท าการทดสอบการยอมรับของผู๎บริโภคใช๎อัตราสํวนผสม
ตํางๆกัน โดยแบํงออกเป็น 5 กรรมวิธี ได๎ผลการทดสอบดังตารางที่ 4 

ตารางที่ 4 ความพึงพอใจของผู๎บริโภคเฉลี่ย ในผลิตภัณฑ์จากงาข้ีม๎อน /ทองม๎วน 

  
ตัวอยํางที่1 ตัวอยํางที่2 ตัวอยํางที่3 ตัวอยํางที่4 ตัวอยํางที่5 

สี 5.87 5.85 5.40 5.05 5.60 
กลิ่น 5.63 5.60 5.60 5.33 5.50 

รสชาติ 

หวาน 5.95 5.73 5.60 5.40 5.50 
มัน 5.53 5.68 5.43 5.60 5.63 

กรอบ 5.82 5.87 5.74 5.39 5.66 
ยอมรับ 6.00 6.08 5.89 5.65 5.86 

คํา เฉลี่ย 5.80 5.80 5.61 5.40 5.63 
หมายเหตุ ข๎อมูลทั่วไปของผู๎ที่ท าการทดสอบ จ านวน 40 ราย 
ชาย 19 หญิง 21 

   อายุระหวําง 24-60 ปี 
   โสด 15 สมรส 23 หม๎าย/หยํา/แยกกันอยูํ 1 

ต่ ากวําป.ตรี 18 ป.ตรี 15 สูงกวํา ป.ตรี 
 

5 
  
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

ผลิตภัณฑ์งาข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํง และ ผลิตภัณฑ์ใหมํ ทองม๎วนงาข้ีม๎อน มีคําเฉลี่ยการยอมรับ ด๎านตํางๆ เชํน 
สี กลิ่น รสชาติ หวาน มัน กรอบ และการยอมรับโดยรวม ในระดับ ชอบ ถึงชอบมาก ร๎อยละ 92.5 ถึงแม๎วํา ผลการ
วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบไขมัน และคํา Peroxide value ที่จะบอกถึงความเหม็นหืนของผลิตภัณฑ์ 
พบวําระหวํางผลิตภัณฑ์ที่มีการเก็บรักษา 6 เดือน และการเก็บรักษา12 เดือน มีคํา Peroxide value เพ่ิมข้ึนโดย



เฉลี่ย ตั้งแตํ 0.93 จนถึง 2.65 เทํา แสดงให๎เห็นวํา  ผลติภัณฑ์งาข้ีม๎อนปรุงรสอัดแทํงไมํควรท าการเก็บรักษา มากกวํา 
6 เดือน ในอุณหภูมิห๎อง สํวนทองม๎วนงาข้ีม๎อนผลการทดสอบการยอมรับของผู๎บริโภค พบวําผู๎บริโภคมีการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ ในกรรมวิธีตํางๆ ไมํแตกตํางกันในทางสถิติ และมีคําเฉลี่ยการยอมรับ ด๎านตํางๆ เชํน สี กลิ่น รสชาติ หวาน 
มัน กรอบ และการยอมรับโดยรวม ในระดับ ชอบ ถึงชอบมาก เพียง ร๎อยละ 71.2 

การน าผลงานจิจัยไปใช้ประโยชน์ 
10.1   การเผยแพรํเอกสารในโอกาสตําง ๆ เชํน 

- เผยแพรํผํานสื่อสิ่งพิมพ์    
 “งาข้ีม๎อนโอเมก๎า 3 แหํงขุนเขา”. 2553.  วารสาร น.ส.พ กสิกร ปีที่ 83 ฉบับที่ 6 พฤศจิกายน – 

ธันวาคม 2553 ISSN 0125-3697: หน๎า 15 – 17  
 งาน  “Thailand Research Symposium 2011”   เรื่อง  “การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์งาข้ีม๎อน

....โอเมก๎า 3 จากขุนเขา” เมื่อ วันที่ 26-30 สิงหาคม 2554 ณ ศูนย์ประชุมบางกอกคอนเวนชันเซ็น
เตอร์ เซ็นทรัลเวิลด์ ราชประสงค์ กรุงเทพฯ 

 งาน “การประชุมวิชาการพืชสวนแหํงชาติครั้งท่ี 11”  เรื่อง“การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์งาข้ีม๎อน....
โอเมก๎า 3 จากขุนเขา” เมื่อวันที่ 1-3 กุมภาพันธ์ 2555 ณ โรงแรมดิเอ็มเพรส เชียงใหมํ อ.เมือง จ.
เชียงใหมํ 

-  เผยแพรํผํานโทรทัศน์ 2 รายการคือ 
 สารคดีโทรทัศน์ชุดเปิดแฟ้มวิจัย ในรายการ “เช๎าขําวข๎น คนขําวเช๎า” โมเดิร์นไนทีวี. ตอนงาข้ีม๎อน...พืช

ท๎องถิ่นคุณคําสูง. ออกอากาศวันพุธที่ 15 ธันวาคม 2553 ระหวํางเวลา 06.20 - 07.00 น.  
 รายการก๎าวไกลกับกรมวิชาการเกษตร ชํวง “เก็บมาฝาก”. ประเด็นเรื่อง “งาข้ีม๎อน”. ออกอากาศในวัน

อาทิตย์ 24 ตุลาคม 2553 ชํวงเวลา 05.30 – 6.00 น.   
 รายการก๎าวไกลกับกรมวิชาการเกษตร ปี 2555 

10.2  ทราบคุณภาพทางโภชนาการ เผยแพรํและใช๎เป็นสํวนหนึ่งของเพ่ิมมูลคําผลิตภัณฑ์ และการขยายตลาด 
10.3   หนํวยงานที่จะน าผลิตผลการวิจัยไปใช๎ประโยชน์ คือ  
 - กลุํมเกษตรกร กลุํมสมาชิกสหกรณ์ตําง ๆ และกลุํมวิสาหกิจชุมชนในเขตภาคเหนือตอนบน 
 - หนํวยงานวิชาการท่ีเกี่ยวข๎องซึ่งจะน าไปตํอยอดงานวิจัย เชํน หนํวยงานภาคการศึกษาตําง ๆ 
 - ภาคเอกชนที่สนใจผลิตในระดับอุตสาหกรรม 

 
ค าขอบคุณ  

ขอขอบคุณคุณพุฒนา รุํงระวี ผู๎อ านวยการกลุํมวิจัยสถิติทางการเกษตร กองแผนงานและวิชาการ กรมวิชาการ
เกษตรที่ให๎ความอนุเคราะห์เป็นที่ปรึกษาตั้งแตํการวางแผนการทดลองตลอดจนถึงการวิเคราะห์ข๎อมูลทางสถิติ และ
ขอขอบคุณเจ๎าหน๎าที่ เจ๎าพนักงาน ของศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนําน ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตที่ 1 ที่
ให๎ความรํวมมือในการปฏิบัติงาน ตั้งแตํในแปลงจนถึงการชํวยพิมพ์รายงานตําง ๆ โดยเฉพาะอยํางยิ่ง นางอ าภา สีโน 
นางสุทัดดาว  ดีปาละและนางวิชุตา  สุฤทธิ์ 
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