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ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Study and Development of GABA Product from Germinated Sesame  

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

   หัวหน้าการทดลอง   :  ศิรริัตน์ กริชจนรัช    ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 
   ผู้ร่วมงาน                 :  ศิริลักษณ์ สมนึก  ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 
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5. บทคัดย่อ   : งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมกาบาจากงางอก 
เป็นการเพ่ิมมูลค่าของงาในอีกรูปแบบหนึ่ง โดยการผลิตช็อกโกแลตเสริมกาบาจากงางอกค่ัวหรืองางอกอบ โดยผลิต
งางอกจากงาด าพันธุ์อุบลราชธานี 3 ท าการทดลองท่ีศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี ปี 2564 วางแผนการทดลองแบบ 
RCB 3 ซ้ า กรรมวิธี คือ สูตรหรืออัตราส่วนระหว่างงางอกคั่ว : ช็อกโกแลต มี 7 กรรมวิธี ได้แก่ 1) งางอกคั่ว : 
ช็อกโกแลต จ านวน 30 กรัม : 270 กรัม 2) งางอกคั่ว : ช็อกโกแลต จ านวน 60 กรัม : 240 กรัม 3) งางอกคั่ว : 
ช็อกโกแลต จ านวน 90 กรัม : 210 กรัม 4) งางอกคั่วบด : ช็อกโกแลต จ านวน 60 กรัม : 240 กรัม 5) งางอกคั่ว
บด : ช็อกโกแลต จ านวน 60 กรัม : 240 กรัม 6) งางอกคั่วบด : ช็อกโกแลต จ านวน 90 กรัม : 210 กรัม และ 
7) ช็อกโกแลต จ านวน 300 กรัม (control) ผลการทดลอง พบว่า สูตรหรืออัตราส่วนที่มีงางอกคั่ว 30 กรัม ผสม
กับช็อกโกแลต 270 กรัม ได้รับความชอบจากผู้ทดลองชิมมากท่ีสุด ดังนั้น จึงเป็นสูตรที่เหมาะสมหรือสูตรที่แนะน า
ในการผลิตช็อกโกแลตเสริมกาบาจากงางอกค่ัว 
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ABSTRACT    : The study aims to research and develop products from germinated 
sesame. This is one way to add values of sesame products. Germinated sesames were made by 
black sesame “Ubon Ratchathani 3”. The experiment was conducted at Ubon Ratchathani Field 
Crop Research Center. Treatments were combinations between germinated sesame and chocolate 
as follow : 1) germinated sesame and chocolate were 30 and 270 grams, 2) germinated sesame 
and chocolate were 60 and 240 grams, 3) germinated sesame and chocolate were 90 and 210 
gram, 4) crush germinated sesame and chocolate were 30 and 270 gram, 5) crush germinated 
sesame and chocolate were 60 and 240 grams, 6) germinated sesame and chocolate were 90 
and 270 grams and 7) chocolate was 270 grams (control). Then, the products were tested by 
262 people. The results showed that the combination of germinated sesame and chocolate 
were 30 and 270 grams was the most favorite from the sample. To conclude, the treatment 
was of germinated sesame 30 grams and chocolate 270 grams is a recommendation for GABA 
product from germinated Sesame  
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6. ค าน า      : งา (Sesamun indicum L.) เป็นพืชน้ ามันที่ปลูกและบริโภคกันมานาน เป็น
อาหารและใช้ประโยชน์ทางการแพทย์  น้ ามันงามีความคงตัวสูงและเก็บไว้ได้นานโดยไม่เหม็นหืน (วาสนา, 2550) มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย วิตามินและแร่ธาตุมากมาย และมีสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) หลาย
ชนิด Fukuda และคณะ (1986) รายงานว่า มีสารต้านอนุมูลอิสระส าคัญที่พบเฉพาะในงา 2 ชนิด คือ เซซามินอล 
และเซซาโมลินอล โดยเซซามินอลในงาเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพดีที่สุด และมีงานวิจัยที่ก้าวหน้ามาก
ในเรื่องสารต้านอนุมูลอิสระ คือ การเพาะเลี้ยงเซลล์คัลลัสของงา เพ่ือผลิตสารต้านอนุมูลอิสระไปใช้ในการท าครีม
บ ารุงผิว ในส่วนของอุตสาหกรรมการผลิตยา มีงานวิจัยที่ระบุว่าสารเซซามินมีผลกระตุ้นการท างานของตับ (Akimoto 
และคณะ, 1993) และลดปริมาณแอลกอฮอล์ในเลือดอย่างรวดเร็วเมื่อร่างกายได้รับสารเซซามิน ซึ่งสารเซซามินใน
งามีความคงตัวสูง ในเมล็ดงาที่ผ่านการอบแล้วยังพบว่ามีสารเซซามินเหลืออยู่ถึง 90% (Abe และคณะ, 2001) 
การบริโภคงา นอกจากบริโภคเมล็ดโดยตรงหรือหีบเป็นน้ ามันแล้ว การเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของงาให้สูงขึ้น 
โดยการผลิตเป็นงางอก และการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นอีกแนวทางในหนึ่งการเพ่ิมผลตอบแทนในการ
จ าหน่ายงาให้สูงขึ้นได้ นอกจากนี้ ยังมีสารอีกอย่างที่น่าสนใจ คือ กาบา (gramma-aminobutyric acid : GABA) 
เป็นกรดอะมิโนที่ถูกผลิตจากกระบวนการ decarboxylation ของ glutamic acid วรินธร และสุนัน (2552) 
กล่าวว่า การงอกชักน าให้เกิดการสร้างสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่เรียกว่า กาบา สารกาบานี้ เป็นสารสื่อสารในระบบ
ประสาทส่วนกลางและเป็นสารยับยั้ง ช่วยให้สมองเกิดการผ่อนคลายและนอนหลับสบาย ช่วยกระตุ้นต่อมไร้ท่อให้
ผลิตฮอร์โมนส่งเสริมการเจริญเติบโตเพ่ิมมากขึ้น (Li and Xu, 2008) นิภาพร และคณะ (2558) รายงานว่า กาบา
จะมีการสะสมในพืชมากขึ้น เมื่อได้รับการกระตุ้นจากสิ่งแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม หรือพืชอยู่ในสภาวะเครียดทาง



 

กายภาพ (abiotic stress) ศิริรัตน์ และคณะ (2558) พบว่า เมล็ดงามีสารกาบาและสามารถกระตุ้นให้เพ่ิมขึ้นได้ 
โดยการบ่มเมล็ดงาให้เป็นงางอก จะท าให้มีสารกาบา (GABA) สูงกว่าเมล็ดที่ไม่มีการบ่มเป็นงางอก ถึง 10 เท่า การ
คั่วงาเนื่องจากงาค่ัวมีกลิ่มหอม ชวนให้น่ารับประทานมากขึ้น เหมาะที่จะน ามาบริโภคเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ หรือ
ใช้เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้สูงขึ้น (สุนัน และจตุรงค์, 2563) ดังนั้น 
จึงสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารจากงาที่มีสารกาบาสูงได้ โดยการผลิตเป็นงางอก แล้วน ามาคั่วหรืออบแห้ง 
การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารได้หลากหลายรูปแบบ เป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของงาให้สูงขึ้น สามารถ
ยกระดับการจ าหน่ายผลผลิตงาให้ได้ราคาที่สูงขึ้น เป็นอีกแนวทางในการเพ่ิมผลตอบแทนในการจ าหน่ายงาให้สูงขึ้น 

7. วิธีด าเนินการ        :  

 - อุปกรณ์ 

-  เมล็ดงาด า พันธุ์อุบลราชธานี 3 
 -  ผ้าขาวบาง 
 -  น้ ากลั่น 
 -  เตาอบลมร้อน 
 -  เครื่องชั่งน้ าหนัก  

- วัสดุอุปกรณ์ในการท าช็อกโกแลต 

- วิธีการ   

วางแผนการทดลองแบบ RCB 3 ซ้ า 7 กรรมวิธี ได้แก่ 
กรรมวิธี 1 (T1) งางอกคั่ว : ช็อกโกแลต จ านวน 30 กรัม : 270 กรัม 
กรรมวิธี 2 (T2) งางอกคั่ว : ช็อกโกแลต จ านวน 60 กรัม : 240 กรัม 
กรรมวิธี 3 (T3) งางอกคั่ว : ช็อกโกแลต จ านวน 90 กรัม : 210 กรัม 
กรรมวิธี 4 (T4) งางอกคั่วบด : ช็อกโกแลต จ านวน 60 กรัม : 240 กรัม 
กรรมวิธี 5 (T5). งางอกคั่วบด : ช็อกโกแลต จ านวน 60 กรัม : 240 กรัม 
กรรมวิธี 6 (T6) งางอกคั่วบด : ช็อกโกแลต จ านวน 90 กรัม : 210 กรัม 
กรรมวิธี 7 (T7) ช็อกโกแลต จ านวน 300 กรัม (control) 

วิธีปฏิบัติการทดลอง  

ผลิตงางอก โดยการเพาะเมล็ดงาด าพันธุ์อุบราชธานี 3 จ านวน 500 กรัมต่อสิ่งทดลอง โดยแช่เมล็ด
ในน้ าเปล่า นาน 2 ชั่วโมง แล้วห่อด้วยผ้าบางที่ชุ่มน้ า นาน 22 ชั่วโมง (ศิริรัตน์ และคณะ, 2558) จากนั้นน าไปคั่ว
ด้วยไฟปานกลาง นานประมาณ 15 นาที หรืออบด้วยตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส น ามาใช้
ส่วนผสมในการผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตเสริมกาบาจากงางอก โดยการผสมตามอัตราส่วนๆ ตามกรรมวิธีที่ก าหนดไว้ 
ทดสอบรสชาติหรือความชอบ โดยใช้คนชิมเปรียบเทียบกับช็อกโกแลตที่ไม่ผสมงางอก 

 

 



 

การบันทึกข้อมูล  

- น้ าหนักผลิตภัณฑ์ (ช็อกโกแลต) 
 - รสชาติ (ความชอบ) 
 - ต้นทุนการผลิต  

- เวลาและสถานที่   

ด าเนินการระหว่างเดือนตุลาคม 2563 ถึงเดือนกันยายน 2564 ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ :  

ความชอบของผู้ที่ชิมช็อกโกแลตที่ผสมงางอกตามแต่ละกรรมวิธี ซ่ึงได้ให้คะแนนตามความชอบน้อยที่สุดไป

ถึงชอบมากที่สุด จ านวนผู้ที่ชม คือ 262 ราย แบ่งเป็นชายจ านวน 90 ราย และหญิง 172 ราย มีอายุ 7 ถึง 70 ปี 

จากตารางที่ 1A เป็นผลของภาพรวมของการศึกษานี้ พบว่า กรรมวิธีที่ 7 กรรมวิธี 7 (T7) ช็อกโกแลต จ านวน 

300 กรัม (control) มีร้อยละความชอบมากที่สุด คือ 75 ส่วนกรรมวิธี 1 (T1) งางอกคั่ว : ช็อกโกแลต จ านวน 30 

กรัม : 270 กรัม ร้อยละความชอบรองลงมา คือ 69 ส่วน กรรมวิธี 6 (T6) งางอกคั่วบด : ช็อกโกแลต จ านวน 90 

กรัม : 210 กรัม ร้อยละความชอบน้อยที่สุดคือ 50 เมื่อวิเคราะห์ความชอบตามเพศ (ตารางที่ 1B) พบว่า ทั้งเพศชาย

และหญิงชอบ กรรมวิธีที่ 7 มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 75 และ 76 และชอบกรรมวิธีที่ 1 รองลงมา คือ ร้อยละ 72 

และ 69 และชอบกรรมวิธีที่ 6 น้อยที่สุด คือ 53 และ 50 การวิเคราะห์ความชอบตามช่วงอายุ (ตารางที่ 1C) พบว่า 

ให้ผลเช่นเดียวกัน คือ กรรมวิธีที่ 7 มีร้อยละความชอบมากที่สุดและกรรมวิธีที่ 1 มีร้อยละความชอบรองลงมา 

ตั้งแต่ช่วงอายุน้อยกว่า 20 ถึง 60 ปี แต่พบว่า อายุมากกว่า 61 ปี มีร้อยละของความชอบในกรรมวิธี 3 (T3) งางอก

คั่ว : ช็อกโกแลต จ านวน 90 กรัม : 210 กรัม รองลงมา คือ ร้อยละ 68 ส่วนกรรมวิธีที่ 6 นั้นพบว่า ทุกช่วงอายุมี

ร้อยความชอบน้อยที่สุด  

การวิเคราะห์ความชอบตามช่วงอายุและเพศ (ตารางท่ี 2) พบว่า ช่วงอายุน้อยกว่า 20 ปี ช่วง 31-40 และ 

ช่วง 41-50 ในเพศชายให้ผลเช่นเดียวกับข้างต้น คือ กรรมวิธีที่ 7 มีร้อยละความชอบมากที่สุดและกรรมวิธีที่ 1 มี

ร้อยละความชอบรองลงมา ยกเว้นช่วงอายุ 21-30 ร้อยละความชอบของกรรมวิธีที่ 1 และ 7 เท่ากัน คือ ร้อยละ 75 

ส่วนอายุมากกว่า 61 ปี มีร้อยละของความชอบในกรรมวิธี 3 เท่ากับกรรมวิธี 7 คือ ร้อยละ 70 ส่วนช่วงอายุน้อย

กว่า 20 ถึง 60 ปี เพศหญิง มีร้อยละของความชอบในกรรมวิธี 7 และ กรรมวิธีที่ 1 มากที่สุดและรองลงมา ส่วนอายุ

มากกว่า 61 มี ร้อยละของความชอบในกรรมวิธี 3 มากที่สุดคือ 75 ส่วน กรรมวิธีที่ 6 มีร้อยละของความชอบน้อย

ที่สุดทุกช่วงอายุและเพศ  

จากผลการทดลอง พบว่า จ านวนกลุ่มตัวอย่างมีความชอบในกรรมวิธีที่ 7 ซึ่งเป็นกรรมวิธีควบคุม เนื่องจาก

เป็นช็อกโกแลต จ านวน 300 กรัม ไม่มีการผสมงอกเลย จึงมีรสชาติหวาน ส่วนกรรมวิธี 1 นั้นมีส่วนผสม คือ งางอก

คั่ว จ านวน 30 กรัม และช็อกโกแลต จ านวน 270 กรัม จึงท าให้มีความหวานรองลงจากกรรมวิธีควบคุม ส่วนกรรมวิธี

ที ่6 มีส่วนงางอกคั่วและบด จ านวน 90 กรัม และช็อกโกแลตจ านวน 210 กรัม จึงท าให้มีรสหวานน้อย และมีรสขม

เนื่องจากการบดงางอก แตก่รรมวิธี 3 ถึงแม้จะมีส่วนงางอกคั่ว จ านวน 90 กรัม และช็อกโกแลตจ านวน 210 กรัม 



 

มีรสชาติหวานน้อยกว่า แต่ไม่มีความขมเพราะงางอกที่ใส่ไม่ได้บด ดังนั้น การบดงางอกเป็นการเพ่ิมความขมให้แก่

ช็อกโกแลต อย่างไรก็ตาม กรรมวิธีที่ 3 กลุ่มตัวอย่างที่มีอายุมากกว่า 60 ปี มีความชอบเท่ากับหรือมากกว่ากรรมวิธี

ควบคุม  

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  :  

  สูตรหรืออัตราส่วนในการผลิตช็อกโกแลตที่มีส่วนผสมของงางอกค่ัวต่อช็อกโกแลตส าเร็จรูป คือ จ านวนงา
งอกค่ัว 30 กรัม และจ านวนช็อกโกแลต  270 กรัม ซ่ึงมีความเป็นไปได้ในการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เสริมกาบา 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  

แนะน าวิธีการผลิตช็อกโกแลตเสริมกาบาจากงางอกอบแห้ง เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและคุณค่าของงาในรูปของเป็น
ผลิตภัณฑ์จากงาได้อีกรูปแบบหนึ่ง 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)   :   - 
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13. ภาคผนวก : 

Table 1 Percentage of satisfaction on sesame sprout (GABA) within chocolate  

A) Percentage of preference on sesame sprout (GABA) within chocolate of the study in 
general 
Treatment T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 

N=262 69 66 59 63 58 50 75 
B) Percentage of preference on sesame sprout (GABA) within chocolate by gender 
Gender/Treatment T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 
Male, N= 90 72 68 60 66 63 53 75 
female, N= 172 69 66 59 63 56 50 76 
C) Percentage of preference on sesame sprout (GABA) within chocolate by age 

Age/Treatment T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 
<20, N= 25 60 58 47 55 58 49 73 
21-30, N= 67 72 65 61 63 54 48 73 
31-40, N= 65 70 67 58 66 62 52 78 
41-50, N= 45 65 64 55 59 58 49 68 
51-60, N= 50 71 70 63 67 57 52 79 
61>, N=10 64 66 68 54 56 42 72 

 
 
 
 
 

Table 2 Percentage of preference on sesame sprout (GABA) with in chocolate by gender and age 

Sex Male Female 
Trt/ age T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 

<20 60 58 49 55 56 47 78 66 62 49 60 63 54 74 
21-30 75 66 65 67 59 50 75 70 64 59 60 51 47 71 
31-40 76 68 58 65 62 51 78 67 67 59 67 63 53 77 
41-50 69 51 49 59 56 43 75 64 61 55 57 54 48 67 
51-60 76 73 60 64 62 58 73 75 70 62 73 73 54 84 
61> 50 60 70 40 50 40 70 68 68 75 50 58 43 73 

 


