
รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด  

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

1. แผนงานวิจัย   :  วิจัยและพัฒนาพืชไร่เพ่ือเสริมรายได้และพัฒนาสู่อาชีพอย่างยั่งยืน 

2. โครงการวิจัย   :  วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตงา 

    กิจกรรม   :  วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่างา 

    กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 

3. ช่ือการทดลอง (ภาษาไทย) :  ผลของอุณหภูมิในการอบงางอกแห้งต่อปริมาณสารกาบา (GABA)  

 ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Effect of Thermal Conditions for drying Germinated Sesame on GABA  

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

   หัวหน้าการทดลอง   :  ศิรริัตน์ กริชจนรัช    ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 
   ผู้ร่วมงาน                 :  ศิริลักษณ์ สมนึก  ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 

   มลุลี สิทธิษา          ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 
   สมหมาย วังทอง              ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธาน ี
   ภัทรวรรณ บุญเรือง  ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 

5. บทคัดย่อ   : งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิในการท าแห้งงางอกต่อ
ปริมาณสารกาบา โดยศึกษาในงาด าพันธุ์อุบลราชธานี 3 ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี ปี 2564 วางแผนการทดลอง
แบบ CRD 3 ซ้ า 6 กรรมวิธี คือ 1) เมล็ดงาแห้ง (control) 2) ตากแดดให้ได้ความชื้นประมาณ 4% 3) คั่ว (เตาแก๊ส
ระดับไฟปานกลาง) 4) อบที่ 50oC นาน 1 ชั่วโมง 5) อบที ่70oC นาน 1 ชั่วโมง และ 6) อบที่ 90oC นาน 1 ชั่วโมง 
วิเคราะห์หาปริมาณสารกาบา (GABA) ในงางอกแห้งที่ได้จากกรรมวิธีต่างๆ ด้วยวิธี HPLC ผลการทดลอง พบว่า 
การอบที่ 50oC นาน 1 ชั่วโมง มีปริมาณสาร GABA มากที่สุด คือ 25.03 มก./น้ าหนักเมล็ดแห้ง 100 กรัม ส่วนการ
คั่วและการอบท่ี 70-90oC นาน 1 ชั่วโมง มีสาร GABA ที่ใกล้เคียงกัน คือ 10 มก./น้ าหนักเมล็ดแห้ง 100 กรัม 
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ABSTRACT    : This study aims to identified an effect of thermal conditions for 
drying geminated sesame on GABA in black Sesame variety Ubon Ratchathani 3. The experiment 
was conducted at Ubon Ratchathani Field Crops Research Center in 2021. The experimental 
design was CRD with 3 replications, 6 treatments : 1) dry sesame seed (control) 2) drying germinated 
sesame by sunlight with 4% Seed Moisture Content, 3) Roasting germinated sesame by stove 
with medium high heat, 4) Baking germinated sesame at 50oC for 1 hr., 5) Baking germinated 
sesame at 70oC for 1 hr., 6) Baking germinated sesame at 90oC for 1 hr. Amount of GABA of 
germinated sesame was analyzed by HPLC method. The result showed baking germinated sesame 
at 50oC for 1 hr found the highest amount of GABA was 25.03 mg/100 g. In contrast, Roasting and 
Baking germinated sesame at 70oC for 1 hr., found an amount of GABA was similar at 10 mg/100 g. 
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6. ค าน า    : งา (Sesamun Indicum L.) เป็นพืชน้ ามันที่ปลูกและบริโภคกันมานาน และ
ใช้ประโยชน์ทางการแพทย์ น้ ามันงามีความคงตัวสูงและเก็บไว้ได้นานโดยไม่เหม็นหืน (วาสนา, 2550) เป็นพืชที่มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย วิตามินและแร่ธาตุมากมาย และมีสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ได้แก่ 
วิตามินและแร่ธาตุมากมาย และมีสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ทีน่อกเหนือจากวิตามินอีที่พบได้ในพืชทั่วไป 
ได้แก่ เซซามินอล (sesaminol) เซซามิน (sesamin) เซซาโมลิน (sesamolin) เซซามอล (sesamol) และแกมม่า
โทโคฟี-รอล (gamma tocopherol) Fukuda และคณะ (1986) รายงานว่า มีสารต้านอนุมูลอิสระส าคัญที่พบ
เฉพาะในงา 2 ชนิด คือ เซซามินอล และเซซาโมลินอล โดยเซซามินอลในงาเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพ
ดีที่สุด และมีงานวิจัยที่ก้าวหน้ามากในเรื่องสารต้านอนุมูลอิสระ คือ การเพาะเลี้ยงเซลล์คัลลัสของงาเพ่ือผลิตสาร
ต้านอนุมูลอิสระไปใช้ในการท าครีมบ ารุงผิว ในส่วนของอุตสาหกรรมการผลิตยา มีงานวิจัยที่ระบุว่าสารเซซามินมี
ผลกระตุ้นการท างานของตับ (Akimoto และคณะ, 1993) และลดปริมาณแอลกอฮอล์ในเลือดอย่างรวดเร็วเมื่อ
ร่างกายได้รับสารเซซามิน ซึ่งสารเซซามินในงามีความคงตัวสูง ในเมล็ดงาที่ผ่านการอบแล้วยังพบว่ามีสารเซซามิน
เหลืออยู่ถึง 90% (Abe และคณะ, 2001) เมล็ดงาประกอบด้วยน้ ามันประมาณ 50% เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว 80-
85% มีกรดไขมันจ าเป็นส าหรับการเจริญเติบโต คือ กรดลิโนเลอิค และกรดโอเลอิค มีสูงถึง 35-50% ถึงแม้ว่ากรด
โอเลอิค ไม่ใช่กรดไขมันจ าเป็น แต่ก็เป็นกรดไขมันที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยป้องกันไม่ให้ระดับโคเลสเตอรอลและ
ไตรกลีเซอไรด์ในกระแสเลือดเพ่ิมสูงขึ้น จะเห็นได้ว่า งามีประโยชน์ต่อสุขภาพอย่างมาก การบริโภคน้ ามันงาช่วยลด
ปริมาณโคลเลสเตอรอลในเส้นเลือด ท าให้ไม่เกิดโรคเส้นเลือดอุดตัน และโรคหัวใจ นอกจากบริโภคโดยตรงหรือหีบ
เป็นน้ ามันแล้ว ยังสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารจากงาที่มีสารกาบาสูงได้ การงอกชักน าให้เกิดการสร้างสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่เรียกว่า กาบา (GABA : Gamma Aminobutyric Acid) (วรินธรและสุนัน, 2552) กาบามี
บทบาทส าคัญในการเป็นสารสื่อประสาทในระบบส่วนกลางและท าหน้าที่รักษาสมดุลในสมอง จากการวิจัยที่ผ่านมา
มีงานวิจัยด้านการแพทย์มากมายเกี่ยวกับประโยชน์ของสารกาบา เมื่อร่างกายได้รับสารกาบาอย่างสม่ าเสมอช่วย
ลดความดันโลหิต ลดอาการนอนไม่หลับ รวมถึงการบริโภคข้าวกล้องงอกอย่างสม่ าเสมอช่วยป้องกันโรคหัวใจและ 
อัลไซเมอร์ (เอกพงษ ์และเกียรติศักดิ์, 2556 : กรกฎ และคณะ, 2561) 



 

หลักการท างางอกคั่วได้มาจากการท าข้าวกล้องงอก ที่เริ่มจากการน างามาผ่านกระบวนการแช่น้ า เพื่อ
กระตุ้นให้เกิดการเจริญเติบโตเมล็ด จากนั้นน ามาเพาะให้งอกภายใต้อุณหภูมิและความชื้นที่เหมาะสม แล้วหยุดการ
เจริญเติบโตของเมล็ดงอกด้วยความร้อน เช่น การนึ่งด้วยไอน้ าหรืออบแห้ง (ชาญวิทย์ และคณะ, 2552) เป็นต้น 
ศิริรัตน์ และคณะ (2558) พบว่า การผลิตงางอก โดยการแช่เมล็ดงาในน้ าเปล่า นาน 2 ชั่วโมง แล้วห่อด้วยผ้าบาง
ที่ชุ่มน้ าและบ่มไว้ 22 ชั่วโมง ท าให้ได้ปริมาณสารกาบาสูงสุด คือ 82.71 มก./100 กรัม ซึ่งสูงกว่าเมล็ดที่ไม่มีการบ่ม
เป็นงางอก (9.57 มก./100 กรัม) ถึง 10 ส่วนเมล็ดงาแห้งจะมีปริมาณสารกาบา 5.85 มก./100 กรัม อย่างไรก็ตาม 
การบริโภคงานั้นนิยมการคั่วงาเนื่องจากงาคั่วมีกลิ่มหอม ชวนให้น่ารับประทานมากขึ้น เหมาะที่จะน ามาบริโภคเป็น
อาหารเพ่ือสุขภาพ หรือใช้เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้สูงขึ้น (สุนัน และ
จตุรงค์, 2563) เป็นอีกแนวทางในการเพ่ิมผลตอบแทนในการจ าหน่ายงาให้สูงขึ้น (ศิริรัตน์ และคณะ, 2554) แต่การ
อบแห้งเป็นกระบวนการที่จะท าให้สามารถเก็บหรือถนอมวัสดุที่อบแห้งไว้ได้นานขึ้น (มลฤดี และวิทธวัช, 2561) 
ดังนั้น การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิในการคั่วและอบงางอกต่อปริมาณสารกาบา (GABA) 

7. วิธีด าเนินการ        :  

 - อุปกรณ์ 

- เมล็ดงาด า พันธุ์อุบลราชธานี 3 
 - ผ้าขาวบาง 
 - น้ ากลั่น 
 - เตาอบลมร้อน (hot air oven) 
 - เครื่องชั่งน้ าหนัก 
 - วัสดุอุปกรณ์ในการวิเคราะห์สารกาบา  

- วิธีการ   

วางแผนการทดลองแบบ CRD 3 ซ้ า 5 กรรมวิธี คือ 
1. เมล็ดงาแห้ง (control) 
2. ตากแดดให้ได้ความชื้น ประมาณ 4% 
3. คั่ว (เตาแก๊สระดับไฟปานกลาง) 
4. อบที่ 50oC นาน 1 ชั่วโมง 
5. อบที่ 70oC นาน 1 ชั่วโมง 
6. อบที่ 90oC นาน 1 ชั่วโมง 

วิธีปฏิบัติการทดลอง  

เตรียมเมล็ดงาด าพันธุ์อุบราชธานี 3 ที่มีความงอกของเมล็ด อยู่ระหว่างร้อยละ 90-95 มาใช้ในการ 
จ านวน 1 กโิลกรัมต่อสิ่งทดลอง โดยน าไปผลิตงางอกด้วยการเพาะ แช่น้ าเปล่านาน 2 ชั่วโมง แล้วห่อด้วยผ้าบางที่
ชุ่มน้ านาน 22 ชั่วโมง (ศิริรัตน์, 2558) จะได้งาเพาะงอก ที่มีรากโผล่พ้นเมล็ดออกมาให้สังเกตเห็นได้ จากนั้นน างา
งอกท่ีได้ สะเด็ดน้ าพอหมาด แล้วชั่งน้ าหนักสด ก่อนน าไปด าเนินการทดลองตามกรรมวิธีต่างๆ ที่ก าหนดไว้ ได้แก่ 



 

น าไปตากแดด ให้ได้ความชื้น ประมาณ 4% (กรรมวิธีที่ 2) น าคั่วไฟปานกลาง นานประมาณ 15 นาที (กรรมวิธีที่ 
3) และอบด้วยตู้อบลมร้อนที่ 50oC ที่ 70oC และอบที่ 90oC นาน 1 ชั่วโมง (กรรมวิธีที่ 4-6) ปล่อยให้เย็นจึงชั่ง
น้ าหนักแห้ง และวิเคราะห์หาปริมาณสารกาบา (GABA) ในงางอกแห้งที่ได้จากกรรมวิธีต่างๆ โดยสถาบันค้นคว้าและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

ขั้นตอนการทดสอบหาปริมาณสาร GABA  

1. ชั่งตัวอย่าง 2 กรัม และเติม 0.3% sulfosalicylic acid 
2. กวนบน Magnetic Stirrer 
3. เทสารละลายใส่หลอดปั่นเหวี่ยง น าไป Centrifuge เพ่ือเหวี่ยงเอาสารละลายส่วนใส่ 
4. ปิเปตตัวอย่างเฉพาะสารละลายส่วนใส แล้วเติม 0.01 M NaHCO3 และ 3.98 mM Dabsyl-Cl 
5. น าไปแช่ใน Water bath ที่อุณหภูมิ 70oC  
6. ปิเปตสารละลายตัวอย่างแล้วเติม Ethanol และ 0.025 M KH2PO2 

7. กรองสารละลายด้วย Nylon syringe filter และน าไปฉีดวัคซีนเข้าเครื่อง HPLC ประกอบด้วยเครื่อง 
ตรวจชนิด DAD 
 

สูตร ค านวณหาปริมาณ GABA (mg/100 g) =  

 

การบันทึกข้อมูล  

 - น้ าหนักสดงาของงอก 
 - น้ าหนักแห้งของงางอก 
 - ปริมาณสารกาบา 

- เวลาและสถานที่   

ด าเนินการระหว่างเดือนตุลาคม 2563 ถึงเดือนกันยายน 2564 ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ :  

ผลการทดลอง พบว่า น้ าหนักแห้งของการอบที่ 50oC นาน 1 ชั่วโมง มีน้ าหนักแห้งมากที่สุด คือ 219.7 กรัม 
กรรมวิธีอ่ืนๆ มีค่าใกล้เคียงกัน คือ ในช่วง 190-198 กรัม การวิเคราะห์หาปริมาณสาร GABA ของงางอกหลังจาก
ที่ผ่านการคั่วและอบในอุณหภูมิตามกรรมวิธี พบว่า การอบที่ 50oC นาน 1 ชั่วโมง มีปรมิาณสาร GABA มากที่สุด 
คือ 25.03 มก./100 กรัม ส่วนการคั่ว (เตาแกส๊ระดับไฟปานกลาง) นาน 15 นาที และการอบที่ 70oC นาน 1 ชั่วโมง 
มีสาร GABA ที่ใกล้เคียงกัน คือ 10 มก./100 กรัม ส่วนเมล็ดงาพันธุ์อุบลราชธานี 3 มี สาร GABA 2.40  มก./100 
กรัม (Table 1) จะเห็นได้ว่า อุณหภูมิสูง กว่า 70oC ส่งผลต่อสาร GABA ในงางอก สอดคล้องกับ สุกัญญา (2559) 
ที่ใช้อุณหภูมิที่ต่ ากว่า 60oC ในการท าข้าวฮางงอกแห้ง เพ่ือให้สามารถเก็บรักษาได้นานและไม่ส่งผลต่อปริมาณสาร
กาบา เนื่องจากสารกาบาสลายตัวที่อุณหภูมิสูง Tiansawang et al., (2016) กล่าวว่า ขั้นตอนการต้ม นึ่ง การใช้



 

ไมโครเวฟ หรือการคั่วด้วยกระทะ ท าให้ปริมาณสาร GABA ลดลงในพืชตระกูลถั่ว (germinated legumes) และ
พบว่า ปริมาณสาร GABA ในถั่วเหลืองงอก (germinated soybeans) ลดลงราว 40% หลังจากการนึ่งและการใช้

ไมโครเวฟ Khan และคณะ (2015) พบว่า ปริมาณ GABA ในข้าวหมัก (Monascus‐fermented rice) คงเหลือ 
34% หลังจากท่ีผ่านความร้อนที่ 80-121°C ในช่วง 15–120 นาท ี สุปัน และจตุรงค์ (2563) พบว่า สาร GABA จะ
ลดลงเมื่อน างางอกไปคั่วด้วยกระทะให้ความร้อน 100°C นาน 60 นาที แต่ยังคงมีสาร GABA สูง กว่าเมล็ดงาที่ไม่
ผ่านการงอก (เมล็ดงาแห้ง)  

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  :  

เมล็ดงางอกมีสาร GABA มากกว่าเมล็ดงาแห้ง และการอบเมล็ดงางอกท าให้สาร GABA ยังคงเหลือมากกว่า
การคั่ว และการอบงางอกที่ ที่ 50oC นาน 1 ชั่วโมง ท าให้คงเหลือปริมาณสาร GABA มากที่สุด คือ 25.03 มก./100 
กรัม  

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  

แนะน าวิธีการผลิตงางอกอบแห้งพร้อมรับประทานแทนการคั่ว เพ่ือรักษาปริมาณสารกาบาในงางอก 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)   :    

สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ในการวิเคราะห์สารกาบาในงางอก 
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13. ภาคผนวก : 

Table 1 Comparison of Weight of Germinated Sesame (before and after Baking), the amount of 
GABA (mg/100 g) in Germinated Sesame at different Baking temperature and sesame 
seed (variety Ubon Ratchathani 3) Study at Ubon Ratchathani Field Crops Center, 2021. 

Treatment 
 

Fresh Germinated 
Sesame  
(gram) 

Dry Germinated 
Sesame  
(gram) 

GABA 
(mg/100 g) 

1. Dry sesame seed (Control) - - 2.40 d 
2. Dried germinated sesame 
(4% Seed Moisture) 

282.3 190.3 b 5.78 cd 

3. Roasting germinated sesame  
with medium heat  

279.3 194.7 b 10.87 b 

4. Baking germinated sesame at 
50oC for 1 hr 

277.3 219.7 a 25.03 a 

5. Baking germinated sesame at 
70oC for 1 hr 

278.0 197.3 b 10.60 b 

6. Baking germinated sesame at 
90oC for 1 hr 

275.7 197.3 b 8.00 bc 

CV  1.9 3.4 22.1 

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


