
รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด 

------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย  :  วิจัยและพัฒนาพืชไร่น ้ามันอ่ืนๆ (งา ทานตะวัน สบู่ด้า) 

2. โครงการวิจัย   :  วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตและการเพ่ิมมูลค่าผลผลิตงา 

    กิจกรรม   :  การวิจัยและพัฒนาเพื่อเพ่ิมมูลค่าผลผลิตงา 

    กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากงาและกากงา 

3. ช่ือการทดลอง (ภาษาไทย)  :  ผลของการบ่มเมล็ดต่อปริมาณสารกาบาในงางอก 

   ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Effect of Seed Incubation on GABA in Sesame Sprouts 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

   หัวหน้าการทดลอง   :  ศิริรัตน์  กริชจนรัช    ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 
   ผู้ร่วมงาน                 :  กัลยารัตน์ หมื่นวณิชกูล   ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 

   สาคร  รจนัย          ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 
   ประภาพร  แพงดา  ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 
   สมหมาย  วังทอง              ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 
   จ้าลอง  กกรัมย์  ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 

5. บทคัดย่อ   : ศึกษาผลของการบ่มเมล็ดต่อปริมาณสารกาบาในงางอก โดยศึกษาในงาด้า
พันธุ์อุบลราชธานี 3 ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี ปี 2558 วางแผนการทดลองแบบ Split plot มี 3 ซ ้า กรรมวิธี 
ประกอบด้วย Main plot คือ สภาวะอุณหภูมิในการเพาะ มี 2 ระดับ ได้แก่ อุณหภูมิห้องทั่วไป และห้องควบคุม
อุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส Subplot คือ วิธีการเพาะ มี 4 ระดับ คือ 1) เพาะโดยใช้ทรายเป็นวัสดุเพาะ (วิธี
เปรียบเทียบ) 2) เพาะโดยวิธีการแช่เมล็ดด้วยน ้าก่อน 2 ชั่วโมง แล้วบ่มเมล็ด นาน 22 ชั่วโมง 3) 46 ชั่วโมง และ 
4) 70 ชั่วโมง ผลการทดลอง พบว่า การผลิตในทั ง 2 สภาพ มีปฏิกิริยาสัมพันธ์ร่วมกับระยะเวลาในการบ่มเมล็ด
แบบผกผัน โดยในสภาวะอุณหภูมิห้องทั่วไป ระยะเวลาในการบ่มเมล็ดนานขึ นปริมาณสารกาบา จะลดลง ขณะที่
ในสภาวะห้องควบคุมอุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการบ่มเมล็ดนานขึ นปริมาณสารกาบาจะ
เพ่ิมขึ นด้วย การผลิตงางอกในสภาวะอุณหภูมิห้องทั่วไป การบ่มเมล็ดเพียง 22 ชั่วโมง ท้าให้ได้ปริมาณสารกาบา 
สูงสุด คือ 82.71 มก./งางอก 100 กรัม ส่วนในสภาวะห้องควบคุมอุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส การบ่มเมล็ด
นาน 70 ชั่วโมง ท้าให้ได้ปริมาณสารกาบา สูงสุด คือ 94.64 มก./งางอก 100 กรัม อย่างไรก็ตาม งางอกที่ได้จาก
ทุกกรรมวิธี พบว่า มีปริมาณสารกาบา สูงกว่าเมล็ดงาที่ไม่ผ่านกระบวนการเพาะงอก (9.57 มก./เมล็ดงา 100 
กรัม) 

 

ค าส าคัญ : การบ่ม งา งางอก กาบา  



 

 

 

 

ABSTRACT    : Study on effect of seed incubation on gaba in black Sesame 
sprouts (variety Ubon Ratchathani 3). The experiment was conducted at Ubon Ratchathani Field 
Crops Research Center in 2015. It was a split plot with 3 replications. Main plot were 1) control 
temperature condition (20-25 oC) 2) In room temperature condition (30-35 oC). Sub plot were 1) 
Sand emergence 2) incubation on 22 hours 3) incubation on 46 hours and 4) incubation on 70 
hours. The experiment showed that there was a correlation between storage condition and 
incubation duration. In room temperature condition when incubation duration increased, 
amount of gaba (mg/100 g) in sesame sprouts was decreased. on the other hand, in control 
temperature condition when incubation duration increased, amount of gaba in sesame sprouts 
was increased too. The produce sesame sprouts in room temperature condition, incubation 
duration for 22 Hours gave the highest amount of gaba (8 2 . 7 1  mg/100 g) But, in control 
temperature condition when incubation duration for 70 Hours gave the highest amount of gaba 
(94.64 mg /100 g) However the experiment was found that amount of gaba in sesame sprouts from 
all treatment higher than sesame seeds (9.57 mg/100 g) 
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6. ค าน า      : งาเป็นพืชอาหารที่มีความส้าคัญทางด้านโภชนาการเป็นอย่างยิ่ง เนื่องจากใน
เมล็ดงามีธาตุอาหารที่จ้าเป็นต่อร่างกายหลายชนิด เช่น เหล็ก ฟอสฟอรัส แคลเซียม แมกนีเซียม เป็นต้น การ
บริโภคงาสามารถท้าได้หลากหลายรูปแบบ ประกอบกับปัจจุบันมีการพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพมากมาย โดยเฉพาะ
ในเรื่องของสารกาบา ที่ได้จากเมล็ดงอก เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพที่เป็นประโยชน์ต่อกลุ่มวัยทองและวัย
สูงอาย ุโดยน้าข้าวกล้อง ข้าวเหนียวด้า ถั่วเขียว ถั่วด้า ถั่วแดง งาด้าแช่น ้าห่อผ้าขาวบางใส่ในถุงด้า นานประมาณ 1 
ชั่วโมง แล้วหมั่นเปลี่ยนน ้า รวมทั งสังเกตดูติ่งในส่วนที่เป็น จมูกของข้าวที่งอกออกมา แล้วน้าทุกอย่างมาปั่นรวมกัน 
จากนั นน้าไปต้มเพ่ือรับประทาน  (ผู้จัดการออนไลน์ , 2553) กาบาเป็นกรดอะมิโนที่ผลิตจากกระบวนการ 
decarboxylation ของกรดกลูตามิก (glutamic acid) กรดนี จะมีบทบาทส้าคัญในการท้าหน้าที่เป็นสารสื่อประสาท 
(neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง นอกจากนี  สารกาบายังถือเป็นสารสื่อประสาทประเภทสาร
ยับยั ง (inhibitor) โดยจะท้าหน้าที่รักษาสมดุลในสมองที่ได้รับการกระตุ้น ซึ่งช่วยท้าให้สมองเกิดการผ่อนคลาย
และนอนหลับสบาย อีกทั งยังท้าหน้าที่ช่วยกระตุ้นต่อมไร้ท่อ (anterior pituitary) ซึ่งท้าหน้าที่ผลิตฮอร์โมนที่ช่วย
ในการเจริญเติบโต (HGH) ท้าให้เกิดการสร้างเนื อเยื่อ ท้าให้ กล้ามเนื อเกิดความกระชับ และเกิดสาร lipotropic 



 

ซึ่งเป็นสารป้องกันการสะสมไขมัน (กฤษณา, 2554) การผลิตงางอกหรือการท้าให้เมล็ดงาเกิดกระบวนการงอก 
เป็นอีกวิธีหนึ่งในการบริโภคงา โดยบริโภคในรูปของผักสด ใช้ในการประกอบอาหาร หรือน้าไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งการแช่เมล็ดงาในน ้า ท้าให้เกิดกระบวนการงอกของเมล็ด ส่งผลให้ปริมาณกรด
แกมมา อะมิโนบิวทิริก (GABA) เพ่ิมขึ น นอกจากการบริโภคงางอกในรูปของผักสดแล้ว การเพาะเมล็ดงาโดยผ่าน
การแช่เมล็ดงาในน ้าและบ่มเมล็ด เพ่ือให้เกิดกระบวนการงอกของเมล็ดเพียงให้มีตุ่มรากโผล่ออกมา จึงน้าไปอบก่อน
น้าไปบดละเอียดเพ่ือผสมในเครื่องดื่มสุขภาพ หรือผสมกับน ้านมถั่วเหลือง ท้าให้ผู้บริโภคได้รับกรดอะมิโนทั งจากถั่ว
เหลืองและงาอย่างครบถ้วน โดยเฉพาะสารกาบาที่ได้จากงางอก ดังนั น จึงได้ศึกษาผลของการบ่มเมล็ดต่อปริมาณ
สารกาบาในงางอก เพ่ือเพ่ิมสารกาบาในเมล็ดงางอกให้สูงขึ น โดยการผลิตงางอกโดยใช้ทรายเป็นวัสดุเพาะ ท้าให้
ได้ปริมาณงางอกสูงและมีลักษณะต้นงางอกยาว เหมาะส้าหรับการบริโภคในรูปของผักสด (ศิริรัตน์ และคณะ, 
2554) ซึ่งได้น้ามาเป็นกรรมวิธีเปรียบเทียบในการทดลองครั งนี  และจากการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของงา
งอก พบว่า การเพาะในสภาพของห้องมืดและเย็น ประมาณ 20-25 องศาเซลเซียส ท้าให้ได้ลักษณะของงางอกที่
ไม่ยาวมาก (ประมาณ 2-4 เซนติเมตร) และขาว น่ารับประทาน และเป็นวิธีการเพาะที่ท้าให้ได้ผลผลิตงางอกสูง  
(ศิริรัตน์ และคณะ, 2556) จึงจัดสภาพของห้องเพาะเป็น main plot  

7. วิธีด าเนินการ       :  

 - อุปกรณ์ 

1. เมล็ดพันธุ์งาด้าอุบลราชธานี 3  
2. วัสดุอุปกรณ์ในการเพาะเมล็ดงา ได้แก่ ทรายละเอียด กระบะเพาะ 
3. ภาชนะแช่เมล็ด 
4. ผ้าขาวบาง 
5. เครื่องชั่งน ้าหนัก ทศนิยม 2 ต้าแหน่ง 
6. ตู้อบลมร้อน (hot air oven) 
7. วัสดุอุปกรณ์ และสารเคมีในการวิเคราะห์สารกาบา 

- วิธีการ   

วางแผนการทดลองแบบ Split plot มี 3 ซ ้า ประกอบด้วย 
Main plot คือ สภาพอุณหภูมิหอ้งในการเพาะ มี 2 ระดับ ได้แก่ 

1. อุณหภูมิห้องทั่วไป (30-35 องศาเซลเซียส) 
2. ห้องควบคุมอุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส  

Subplot คือ วิธีการเพาะ มี 4 ระดับ คือ 
1. เพาะโดยใช้ทรายเป็นวัสดุเพาะ (วิธีเปรียบเทียบ) 
2. เพาะโดยวิธีการแช่เมล็ดด้วยน ้าก่อน 2 ชั่วโมง แล้วบ่มเมล็ด นาน 22 ชั่วโมง 
3. เพาะโดยวิธีการแช่เมล็ดด้วยน ้าก่อน 2 ชั่วโมง แล้วบ่มเมล็ด นาน 46 ชั่วโมง 
4. เพาะโดยวิธีการแช่เมล็ดด้วยน ้าก่อน 2 ชั่วโมง แล้วบ่มเมล็ด นาน 70 ชั่วโมง 



 

- วิธีปฏิบัติการทดลอง  

ผลิตงางอกตามกรรมวิธีต่างๆ ที่ก้าหนดไว้ โดยใช้เมล็ดงาที่มีความงอกสูง (ประมาณ ร้อยละ 90) โดย
กรรมวิธีใน Subplot ที่ 1 ใช้เมล็ดงา จ้านวน 2.5 กรัม/สิ่งทดลอง ในกล่องพลาสติก ขนาด 12x16 นิ ว โดยใช้
ทรายเป็นวัสดุเพาะ และเก็บในสภาพห้องต่างๆ ตามกรรมวิธีที่ก้าหนด (Main plot) นาน 4 วัน จึงเก็บเกี่ยว ล้าง
ท้าความสะอาดและชั่งน ้าหนักสดของงางอกที่ได้ซึ่งเป็นกรรมวิธีเปรียบเทียบ ส่วนกรรมวิธีใน Subplot ที่ 2-3 ใช้
เมล็ดงา จ้านวน 100 กรัม/สิ่งทดลอง แช่เมล็ดด้วยน ้าก่อน 2 ชั่วโมง ก่อนบ่ม โดยการห่อเมล็ดด้วยผ้าขาวบางที่ชุ่ม
น ้า เป็นเวลานานตามระยะเวลาที่ก้าหนดในแต่ละกรรมวิธี แล้วล้างท้าความสะอาดและชั่งน ้าหนักสดของงางอกที่
ได้ น้างางอกที่ได้จากทุกกรรมวิธีหลังจากครบเวลาตามกรรมวิธี น้าเมล็ดงางอกไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อน (hot 
air oven) อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 15 ชั่วโมง จึงน้าไปวิเคราะห์หาปริมาณสารกาบา โดยสถาบันค้นคว้า
และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ในงางอกท่ีได้จากการผลิตในแต่ละกรรมวิธี 

-  การบันทึกข้อมูล  

1. วันที่ปฏิบัติงานต่างๆ 
2. ความงอกของเมล็ดงาที่ใช้ในการทดลอง 
3. สารกาบา  

- เวลาและสถานที่   

ด้าเนินการระหว่างเดือนตุลาคม 2557 ถึงเดือนกันยายน 2558 ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ :  

เมล็ดที่ใช้ในการทดลองผลิตงางอก มีความงอกของเมล็ด อยู่ระหว่างร้อยละ 90-95 และเมื่อน้าไป
เพาะ และบ่มเมล็ดจะมีสารกาบา เพิ่มสูงขึ น เช่นเดี่ยวกับที่พบในข้าวงา จากการศึกษาการผลิตข้าวกล้องงอก 
(วรนุช, 2552) ได้ท้าการศึกษาการผลิตข้าวกล้องงอกด้วยวิธีการน้าข้าวเปลือกมางอกทั งเปลือก ก่อนน้ามาท้าเป็น
ข้าวกล้อง โดยน้าข้าวเปลือกมาแช่น ้าที่อุณหภูมิประมาณ 35-40 องศาเซลเซียส นาน 10-12 ชั่วโมง ท้าการเพาะ
งอกใช้เวลาประมาณ 20-30 ชั่วโมง จะเริ่มมีรากออกมาจากข้าวเปลือก น้าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ ประมาณ 50 องศา
เซลเซียส ประมาณ 15 ชั่วโมง จึงสีกะเทาะเปลือกเป็นข้าวกล้องงอก พบว่า การผลิตข้าวกล้องงอกด้วยวิธีการ
ดังกล่าวท้าให้ได้สารกาบา มากขึ น จากการศึกษาของ วรินธร และ สุนัน (2552) พบว่า การแช่ข้าวกล้องที่อุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง ร่วมกับการบ่ม นาน 20 ชั่วโมง พบการงอกของจมูกข้าวเพ่ิมขึ นประมาณ 0.5 ถึง 
4 มิลลิเมตร ซึ่งส่งผลต่อค่าปริมาณกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริก ที่เพ่ิมขึ นประมาณ 5-6 เท่าของข้าวที่ไม่ได้ผ่าน
กระบวนการงอก มีการศึกษาเกี่ยวกับการผลิตงางอกจากงาด้าแดงเกษตรพื นเมือง พบว่า งาที่ผ่านการงอกมีคุณค่า
ทางอาหารสูงกว่างาสด และการแช่เมล็ดนาน 2-4 ชั่วโมง ร่วมกับการบ่ม 20-22 ชั่วโมง มีกาบาสูงกว่าการแช่เพียง
อย่างเดียว และปริมาณสารกาบา สูงที่สุดถึง 47.27 มิลลิกรัม/100 กรัมแช่เมล็ดเพียง 2 ชั่วโมง ร่วมกับการบ่ม 22 
ชั่วโมง (สุนัน และจตุรงค์, 2556)   



 

จากการวิเคราะห์ปริมารสารกาบาในงางอกที่ได้จากการทดลองครั งนี  พบว่า สภาวะในการผลิตงางอก 
(Main plot) ทั ง 2 สภาพ ไม่มีผลต่อปริมาณสารกาบาในงางอก แต่วิธีการผลิต (Sub plot) มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญ ซึ่งพบว่า การผลิตงางอกโดยการใช้ทรายเป็นวัสดุเพาะ มีปริมาณสารกาบาในงางอกสูงที่สุดคือ 
92.03-120.55 มก./100 กรัม และยังพบว่ามีปฏิกิริยาสัมพันธ์แบบผกผัน ระหว่างสภาวะในการผลิตกับระยะเวลา
ในการบ่มเมล็ด (MxS) โดยการผลิตงางอกในสภาวะอุณหภูมิห้องทั่วไป ด้วยวิธีการผลิตโดยการบ่มเมล็ดด้วยการ
ห่อผ้าขาวบางชุ่มน ้า เป็นระยะเวลา 22 ชั่วโมง ปริมาณสารกาบาในงางอกสูงที่สุด คือ 82.71 มก./100 กรัม 
รองลงมา คือ การบ่มนาน 46 ชั่วโมง ปริมาณสารกาบาในงางอก 39.83 มก./100 กรัม ส่วนการบ่มนาน 70 
ชั่วโมง ปริมาณสารกาบา ในงางอกน้อยที่สุด คือ 16.48 มก./100 กรัม ขณะที่การผลิตในสภาวะห้องควบคุม
อุณหภูมิ  มีปริมาณสารกาบา ในงางอก ตรงกันข้ามกับการผลิตในสภาวะห้องทั่วไป คือ การบ่มเมล็ดงาเป็น
ระยะเวลา 22 ชั่วโมง ปริมาณสารกาบาในงางอกน้อยที่สุด คือ 3.16 มก./100 กรัม รองลงมาคือ การบ่มนาน 46 
ชั่วโมง ปริมาณสารกาบาในงางอก 43.93 มก./100 กรัม ส่วนการบ่มนาน 70 ชั่วโมง ปริมาณสารกาบาในงางอก
กลับมีปริมาณสูงที่สุด คือ 94.64 มก./100 กรัม (Table 1) ซึ่งเป็นเช่นนี อาจเนื่องมาจากในสภาวะห้องทั่วไปมี
อุณหภูมิและความชื นสัมพัทธ์สูง ท้าให้กระบวนการงอกของเมล็ดงาเกิดเร็ว ขณะเดียวกันเมล็ดก็เน่าเสียได้อย่าง
รวดเร็วภายในเวลา 46-70 ชั่วโมง จึงมีผลต่อปริมาณสารกาบาในงางอกได้  

อย่างไรก็ตาม งางอกที่ได้จากทุกกรรมวิธีการผลิต พบว่า มีปริมาณสารกาบา สูงกว่าปริมาณสารกาบาใน
เมล็ดงาที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการเพาะงอก ซึ่งในงาด้าพันธุ์อุบลราชธานี 3 ที่ใช้ในการทดลองนี  มีปริมารสารกาบา 
เพียง 9.57 มก./100 กรัม เท่านั น (Table 1)  

 

 

 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  :  

การผลิตงางอกสามารถท้าได้ในทั งสภาวะห้องทั่วไปและห้องควบคุมอุณหภูมิ โดยการใช้ทรายเป็นวัสดุเพาะ
นาน 4 วัน จะท้าให้ได้สารกาบาสูงที่สุด ซึ่งลักษณะของงางอกที่ได้จะเป็นต้นกล้ายาวประมาณ 6-10 เซนติเมตร 
เหมาะกับการบริโภคเป็นผักสด แต่วิธีการอาจยุ่งยากไม่สะดวกเท่ากับวิธีการแช่เมล็ดในน ้า 2 ชั่วโมง แล้วบ่มหรือ
ห่อด้วยผ้าขาวบางที่ชุ่มน ้า แล้วเก็บไว้ในสภาวะห้องทั่วไปเพียง 22 ชั่วโมง เท่านั น โดยไม่จ้าเป็นต้องเก็บห้องควบคุม
อุณหภูมิ แต่งางอกที่ได้มีลักษณะเมล็ดงาที่มีปุ่มรากงอกออกมาเพียงเล็กน้อย เหมาะที่จะน้าไปเป็นส่วนผสมของ
อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือเพ่ิมคุณค่าอาหารหรือเครื่องดื่มต่อไป 

10. การน าไปใช้ประโยชน์   :  

แนะน้าวิธีการผลิตงางอกเพ่ือให้ได้สารกาบาสูง 

11. เอกสารอ้างอิง  :  
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Table 1 The amount of GABA (mg/100 g) in Sesame Sprouts at different incubation duration and non- 
   incubation duration and Storage in different Room temperature. (Ubon Ratchathani Field 
   Crops Center, 2015) compare with sesame seed (variety Ubon Ratchathani 3) that had  

  amount gaba 9.57 mg/100 g 
 

Treatment 
(Ripening Duration) 

Room temperature 
(30-35 oC) 

Air temperature 
(20-25 oC) 

S-mean 

http://ubn.brrd.in.th/web/index.pho/2011-06-11-06-01-19
http://www/
http://www.thaipost.net/node/2880
http://www.research.rmutt.ac.th/archives/4611
http://www.research.rmutt.ac.th/archives/8905


 

sand 120.55 a 92.03 a 106.29 
22 hours 82.71 b 31.16 c 56.94 
46 hours 39.83 c 43.93 b 41.88 
70 hours 16.48 d 94.64 a 55.56 
M-mean 

CV (b) = 2.8 
64.89 

 
65.44 65.17 

 

 Means in the same column followed by common letter are not significantly different at 5% level by LSD 
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