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ความแปรปรวนของปริมาณเซซามนิและฤทธ์ิต้านออกซิเดชันของงา 22 พนัธ์ุ

Variation of sesamin content and antioxidant activity of sesame 22 varieties
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บทคัดย่อ: การศกึษาความแปรปรวนของปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัในแหลง่พนัธุกรรมงาเป็นข้อมลู

ส�ำคญัส�ำหรับการปรับปรุงพนัธุ์งาเพ่ือเพ่ิมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาปริมาณเซซามิน 

และฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัของงา 22 พนัธุ์/สายพนัธุ์ วางแผนการทดลองแบบ RCBD จ�ำนวน 22 พนัธุ์/สายพนัธุ์ 4 ซ�ำ้ 

ท�ำการวิเคราะห์ปริมาณเซซามินด้วย HPLC และทดสอบฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัด้วย  DPPH assay ผลการทดลองพบ

วา่พนัธุ์งาท่ีศกึษามีปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P ≤ 0.01) ปริมาณ 

เซซามินของงา 22 พนัธุ์/สายพนัธุ์มีคา่ระหวา่ง 1.08 – 5.01 มก./ก. พบวา่งาพนัธุ์ขาวพืน้เมืองลาวมีปริมาณเซซามินมาก

ท่ีสดุ (5.01 มก./ก.) รองลงมาคือพนัธุ์ C-plus 1 มข. 1 CM-53 และ WL9 เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งกลุม่ตามสขีองเมลด็ 

พบวา่งาเมลด็สีขาวมีปริมาณเซซามินมากกวา่เมลด็สีด�ำและแดงอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิติ (P ≤ 0.01) ส�ำหรับฤทธ์ิ

ต้านออกซเิดชนัพบวา่ งาพนัธุ์ มข 2 มีฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัได้ดีท่ีสดุ (IC
50 

= 24.00 มก./มล.) แตไ่มแ่ตกตา่งทางสถิตกิบั 

สายพนัธุ์ WL9 ขาวพืน้เมืองลาว มก 18 และมหาสารคาม 60 นอกจากนีพ้บวา่งาเมลด็สแีดงมีฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัได้

น้อยกวา่งาด�ำและงาขาว ข้อมลูจากการศกึษาครัง้นีแ้สดงให้เหน็ถงึพนัธุ์งาท่ีมีศกัยภาพในลกัษณะปริมาณเซซามินและ

ฤทธ์ิต้านออกซเิดชนั ซึง่จะเป็นประโยชน์ตอ่ทัง้ทางด้านอาหาร เภสชักรรม และอตุสาหกรรมเคร่ืองส�ำอาง หรือเป็นแหลง่

ข้อมลูส�ำหรับการปรับปรุงพนัธุ์งาเพ่ือเพ่ิมปริมาณเซซามินและความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระตอ่ไปในอนาคต

ค�ำส�ำคัญ: Sesamum indicum L., สารต้านอนมุลูอิสระ, HPLC, DPPH, แหลง่พนัธกุรรม 

ABSTRACT: The study on variation of germplasm for sesamin content and antioxidant activity is 
an important for sesame breeding for improvement of useful bioactive compound. The objectives 
of this experiment were to study of sesamin content and antioxidant activity of 22 sesame cultivars/
lines. The experimental design was laid out in RCBD, using 22 cultivars/lines with 4 replications. 
Data were recorded for sesamin content using HPLC and antioxidant activity by DPPH assay.  
The results showed significant different (P ≤ 0.01) in sesamin content and antioxidant activity among 
sesame cultivars/lines. Sesamin content was ranged from 1.08 – 5.01 mg/g grain, which White-Lao 
cultivar had the highest sesamin content (5.01 mg/g grain) followed by C-plus 1, KKU1 CM-53 
and WL9. Based on the seed coat color the white grain color had significanly sesamin content  
(P ≤ 0.01) higher than those with black and red color. KKU2 cultivar had the highest antioxidant activity  
(IC50 = 24.00 mg/ml), but not significant different with WL9, White-Lao, KU18 and Mahasarakham 
60. Cultivars with red grain color were antioxidant activity less than those with black and white color.
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บทน�ำ

งา (Sesamum indicum L.) เป็นพืชท่ีจดัอยูใ่น
วงศ์ Pedaliaceae มีถ่ินก�ำเนิดบริเวณแถบประเทศ
เอธิโอเปีย ทวีปแอฟริกา เมลด็งาประกอบด้วยไขมนั
ประมาณร้อยละ 50 สว่นใหญ่เป็นกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวั 
มีโปรตีนประมาณร้อยละ 20 นอกจากนีย้งัประกอบ
ด้วยคาร์โบไฮเดรต เส้นใย และอดุมไปด้วยกรดอะมิโน 
ชนิดท่ีจ�ำเป็นตอ่ร่างกายและเป็นชนิดท่ีพบได้น้อยมาก
ในพืชชนิดอ่ืน เชน่ เมทไธโอนีน (methionine) และ 
ทริปโตเฟน (tryptophan) (มนตรา และคณะ, 2557) 
นอกจากนีใ้นเมลด็งายงัมีสารต้านอนมุลูอิสระจ�ำพวก
สารประกอบลิกแนน (lignan) ลิกแนนไกลโคไซด์ 
(lignan glycoside) และโทโคฟีรอล (tocopherol) 
(Lee et al., 2008) โดยสามารถพบได้ในสว่นตา่งๆ เชน่ 
เปลอืกงา เมลด็งา และน�ำ้มนังา (นิอร, 2553) เซซามิน 
(sesamin) เป็นสารในกลุม่ลิกแนนท่ีพบในเมล็ดงา 
(Shyu and Hwang, 2002; Rangkadilok et al., 2010) 
มีรายงานวิจยัพบวา่ เซซามินมีฤทธ์ิในการเพ่ิมอตัรา
การก�ำจดัสารพิษ ต้านแบคทีเรีย มีฤทธ์ิในการต้าน
อนมุลูอิสระ ชว่ยยบัยัง้การดดูซมึคอเรสเตอรอล ยบัยัง้
การสร้างคอเรสเตอรอลในตบั (ศลัยา, 2547) ลดความ
ดนัโลหิต และจลุินทรีย์ในล�ำไส้ของมนษุย์สามารถ
เปลี่ยนสารเซซามินเป็นสารเอนเทอโรแลกโตน 
(enterolactone) ได้ (Penalvo et al., 2005) มีรายงาน
วา่สารเอนเทอโรแลกโตนช่วยลดความเสี่ยงการเกิด
โรคเรือ้รังบางชนิดได้ เชน่ โรคมะเร็ง (Pietinen et al., 
2001) และโรคหลอดเลอืดหวัใจตีบ (Vanharanta et al., 
2003) ข้อมลูดงักล่าวแสดงให้เห็นว่างาเป็นพืชท่ีมี
คุณค่าทางโภชนาการสูง ท�ำให้เป็นท่ีสนใจของ 
ผู้บริโภค และมีการน�ำเมลด็งาไปแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์
เพ่ือสขุภาพในอตุสาหกรรมหลายชนิด เชน่ อาหาร และ

เคร่ืองส�ำอาง นอกจากนีปั้จจบุนัมีการสกดัเซซามิน 
บริสุทธ์ิจากงาจ�ำหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ
อยา่งแพร่หลาย ดงันัน้การศกึษาปริมาณเซซามินและ
ฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัในแหลง่พนัธกุรรม (germplasm) 
ของงาท่ีมีอยู่ ในปัจจุบันหรือการปรับปรุงพันธุ์  
เพ่ือเพ่ิมลกัษณะดงักล่าวจึงเป็นสิ่งท่ีน่าสนใจและ 
ควรด�ำเนินการ

แหลง่พนัธกุรรมและข้อมลูความแปรปรวนทาง
พนัธุกรรมของลกัษณะท่ีสนใจในเชือ้พนัธุกรรมเป็น
ข้อมลูส�ำคญัเบือ้งต้นท่ีจ�ำเป็นในการปรับปรุงพนัธุ์ 
(อิทธิพล และคณะ, 2560) Rangkadilok et al. (2010) 
รายงานวา่ปริมาณเซซามินของพนัธุ์งาในประเทศไทย
มีค่าระหว่าง n.d-7.23 มก./ก. ประสาร และคณะ 
(2548) ศกึษาฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัของงา 25 พนัธุ์  

พบว่างาพนัธุ์ มข. 2 มีฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัดีท่ีสดุ 
อย่างไรก็ตามข้อมลูปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้าน
ออกซเิดชนัของพนัธุ์งาในประเทศไทยมีคอ่นข้างน้อย 
เม่ือเทียบกับจ�ำนวนพันธุ์งาท่ีมีอยู่ในประเทศไทย  
ดงันัน้การศึกษาครัง้นีจ้ึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษา
ปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้านออกซิเดชันของงา  

22 พนัธุ์/สายพนัธุ์ ข้อมลูดงักลา่วจะเป็นประโยชน์ตอ่
ทัง้การบริโภค การแปรรูป และเป็นแหลง่ข้อมลูส�ำหรับ
การปรับปรุงพนัธุ์งาเพ่ือเพ่ิมปริมาณเซซามินและฤทธ์ิ
ต้านออกซเิดชนัตอ่ไปในอนาคต

วธีิการศกึษา

พนัธุ์งาท่ีใช้ศกึษาครัง้นีไ้ด้รับความอนเุคราะห์
จากมหาวิทยาลยัอบุลราชธานี มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และศูนย์วิจัยพืชไร่
อบุลราชธานี รวมทัง้หมด 22 พนัธุ์/สายพนัธุ์ แบง่เป็น 
3 ประเภท ได้แก่ พนัธุ์พืน้เมือง (landrace) สายพนัธุ์

572		   แก่นเกษตร 46 (3) : 571-580 (2561).

The results of this study exhibited potential of cultivars/lines having high sesamin content and 
antioxidant activity, which is benefit for food, pharmaceutics, cosmetic industries and important 
information for further sesame breeding program for higher for sesamin content and antioxidant 
activity.
Keywords: Sesamum indicum L., antioxidant, HPLC, DPPH, germplasm 



KHON KAEN AGR. J. 46 (3) : 571-580 (2018).		  573

ดีเดน่ (elite lines) และพนัธุ์แนะน�ำ (recommended 
cultivars) (Table 1) 

การปลูกและดแูลรักษา
ปลูกงาทัง้ 22 พันธุ์ /สายพันธุ์  ในต้นฤดูฝน 

ระหว่างเดือนพฤษภาคมถึงเดือนสิงหาคม ปี  
พ.ศ. 2559 ณ ไร่ฝึกทดลอง สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
ผลิตพืช คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยกาฬสินธุ์  วางแผนการทดลองแบบ  
Randomized complete block design (RCBD) 
จ�ำนวน 4 ซ�ำ้ ปลกูจ�ำนวน 3 แถว/แปลงยอ่ย แถวยาว 
4 เมตร (ขนาดแปลง 4 ตารางเมตร/แปลงยอ่ย) ปลกู
งาโดยโรยเป็นแถว หลงังอก 10 วนั ถอนแยกให้เหลอื
ประมาณ 10 ต้นตอ่ความยาวแถว 1 เมตร ใช้ระยะปลกู 
50x10 ซม. เม่ืองามีอาย ุ15 วนั ใสปุ่๋ ยเคมีสตูร 15-15-
15 อัตรา 25 กก./ไร่ ให้น�ำ้ในระบบสปริงเกลอร์ 
(sprinkler system) ก�ำจดัวชัพืชตามความเหมาะสม 
และเก็บเก่ียวผลผลติท่ีระยะสกุแก่โดยสงัเกตจากฝัก
เปลีย่นจากสเีขียวเป็นสเีหลอืงประมาณ 1 ใน 4 ของ
ล�ำต้น เมล็ดค่อนข้างเต่งตึงและเปลี่ยนสีตามพนัธุ์  
(อภิชาติ, 2545) เก็บเก่ียวงาแยกแต่ละแปลงย่อย  
(ไม่เก็บต้นท่ีอยู่หวัและท้ายแถว) โดยใช้เคียวเก่ียว 
ต�ำ่กวา่ฝักลา่งเลก็น้อย จากนัน้น�ำไปตากแดดแล้วเคาะ
นวด หลงัจากนัน้สุ่มเมล็ดงาท่ีเก็บเก่ียวได้ จ�ำนวน  
10 ก./แปลงยอ่ย เพ่ือน�ำไปวิเคราะห์ปริมาณเซซามิน
และฤทธ์ิต้านออกซเิดชนั

การวิเคราะห์ปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้าน
ออกซเิดชัน

การเตรียมตวัอย่างเมลด็งา
ดดัแปลงมาจากวิธีการของ Rangkadilok et al. 

(2010) โดยอบเมลด็งาท่ีสุม่มาจ�ำนวน 10 ก. ให้แห้งท่ี
อณุหภมิู 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง จาก
นัน้น�ำเมลด็งาท่ีผา่นการอบมาบดให้ละเอียด แล้วเก็บ
ในอณุหภมิู 0 องศาเซลเซียส ชัง่ตวัอยา่งงา 400 มก. 
ใส่ในหลอดพลาสติกขนาด 15 มล. จากนัน้สกัด
ตวัอยา่งงาด้วยเมทานอล 80% ปริมาตร 5 มล. เขยา่
ให้เข้ากัน ทิง้ไว้ 30 นาที แล้วน�ำไปป่ันเหว่ียง 

(centrifuge) ท่ี 2,000g อณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส 
นาน 3 นาที น�ำส่วนท่ีเป็นน�ำ้สกัดใส่ในขวดปรับ
ปริมาตรขนาด 10 มล. และสกดัส่วนท่ีตกตะกอน 
อีกครัง้ด้วยเมทานอล 80% ปริมาตร 4 มล. เขยา่ให้ 
เข้ากนั ทิง้ไว้ 30 นาที จากนัน้น�ำไปป่ันเหว่ียงท่ี 2,000g 
อณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที แล้วน�ำสว่น
ท่ีเป็นน�ำ้รวมกนักบัสารท่ีสกดัครัง้แรก ปรับปริมาตร 
ให้ครบ 10 มล. ด้วยเมทานอล 80% กรองด้วยหวักรอง
ขนาด 0.45 ไมโครเมตร Nylon ก่อนเข้าเคร่ือง HPLC

การวเิคราะห์ปริมาณเซซามนิด้วย HPLC (High 
Performance Liquid Chromatography)

การวิเคราะห์ปริมาณเซซามินด้วยเคร่ือง HPLC 
(Shimadzu SPD-M20A; Diode array detector) 
ดดัแปลงมาจาก Rangkadilok et al. (2010) ใช้คอลมัน์ 
C

18
 (Inertsil ODS-3 GL Science Ins, Made in 

Japan) ขนาด 4.6 x 250 มม., 5 ไมโครเมตร และใช้
การ์ดคอลัมน์ Inertsil ODS-3 อุณหภูมิคอลัมน์  
25 องศาเซลเซียส (CTO-20A) เฟสเคลือ่นท่ี (mobile 
phase) A คือ น�ำ้ เฟสเคลื่อนท่ี B คือ เมทานอล 
(Merck, KGaA, Germany) ในระบบเกรเดียนท์ 
(gradient system) ดงันี ้นาทีท่ี 0-5 เฟสเคลือ่นท่ี B 
5-18% นาทีท่ี 5-10 เฟสเคลือ่นท่ี B 18-35% นาที 
ท่ี 10-15 เฟสเคลื่อนท่ี B 35-62% นาทีท่ี 15-20  
เฟสเคลือ่นท่ี B 80% นาทีท่ี 20-25 เฟสเคลือ่นท่ี B 
80% และนาทีท่ี 25-30 เฟสเคลือ่นท่ี B 80-5% อตัรา 
การไหล 1 มล./นาที ปริมาณการฉีด (inject volume) 
20 ไมโครลติร วดัคา่การดดูกลนืแสงท่ีความยาว 280 
นาโนเมตร

การเตรียมสารละลายมาตรฐานเซซามิน 
(sesamin standard) โดยชัง่ sesamin (Sigma-
Aldrich) 5 มก. ปรับปริมาตรด้วย absolute methanol 
ในขวดปรับปริมาตรขนาด 5 มล. ได้สารละลายเข้มข้น 
1,000 มก./ล. จากนัน้เจือจางสารละลายเข้มข้น 1, 5, 
10, 50, 100, 250, 500, 750 และ 1,000 มก./ล.  
กรองตวัอย่างด้วยหวักรองขนาด 0.45 ไมโครเมตร 
Nylon แล้วน�ำไปฉีดปริมาตร 20 ไมโครลติร อตัราการ
ไหล 1 มล./นาที จากนัน้สร้างกราฟแสดงความสมัพนัธ์
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ระหวา่งความเข้มข้นของสารละลายเซซามินกบัพืน้ท่ี
ใต้พีค (peak) และค�ำนวณหาคา่ Linear regression 
ท�ำ 2 ซ�ำ้ (r2 = 0.99)

ทดสอบฤทธ์ิต้านออกซเิดชันด้วย 2,2-Diphenyl-
1-picrylhydrazylhydrate (DPPH) assay

เตรียมสารละลาย DPPH โดยชัง่ DPPH (MW 
394.32) 1 มก. ละลายด้วยเมทานอล 6.25 มล.  
(0.406 มิลลโิมลาร์) ผสมให้เป็นเนือ้เดียวกนั ปิดด้วย
พาราฟิล์ม หุ้มด้วยกระดาษอะลมิูเนียมฟอยล์ และ
เขย่าอยู่ตลอดเวลาด้วยเคร่ืองเขย่า จากนัน้เตรียม
ตวัอยา่งงาความเข้มข้น 0.078 – 40 มก./มล. ด้วย 
เมทานอล 80% ดดูสารละลายแตล่ะความเข้มข้นมา 
100 ไมโครลติร เตมิเมทานอล 100 ไมโครลติร และ
สารละลาย DPPH ท่ีเตรียมไว้ 50 ไมโครลิตร ได้
ปริมาตรในแตล่ะหลมุเทา่กบั 250 ไมโครลติร ท�ำ 3 ซ�ำ้ 
หอ่ไมโครเพลทด้วยกระดาษอะลมิูเนียมฟอยล์ ทิง้ไว้
ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที ท่ีอณุหภมิูห้อง จากนัน้น�ำ
ไปวดัคา่การดดูกลนืแสง ท่ี 515 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง
อา่นปฏิกิริยาบน Microplate reader (ASYS UVM 340) 
ส�ำหรับการเตรียมสารละลายวิตามินอี (α-tocopherol) 
(Sigma-Aldrich) สารมาตรฐานท่ีใช้เปรียบเทียบ 
เตรียมความเข้มข้นเดียวกบัตวัอยา่ง น�ำคา่ท่ีวดัได้ใน
แตล่ะความเข้มข้นหาคา่เฉลี่ยแล้วน�ำมาค�ำนวณ % 

inhibition จากสมการ: 

%inhibition = 100
 controlA 
 sampleA 1 x






−

เม่ือ	 A sample = absorbance ท่ีวดัได้ของสาร
สกดัตวัอยา่งท่ีผสมกบั methanolic DPPH radical  
	 A control = absorbance ท่ีวดัได้จาก 
methanolic DPPH radical ผสมกบัตวัท�ำละลายท่ีใช้
ค�ำนวณหาความเข้มข้นท่ีจบัอนมุลูอิสระได้ 50% (The 
half maximal inhibitory concentration; IC

50
) โดย

สร้างกราฟความสมัพนัธ์ระหวา่งความเข้มข้นของสาร 
(มก./มล.) กบั %inhibition 

การวเิคราะห์ข้อมูล
วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) 

และเปรียบเทียบความแตกตา่งระหวา่งคา่เฉลีย่โดยวิธี 
Duncan’s new multiple’s range test (DMRT) ท่ี
ระดบันยัส�ำคญั 0.05 เปรียบเทียบปริมาณเซซามินและ
ฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัระหวา่งกลุม่ตามสีของเมลด็งา
โดยการแยก sum of squares ของทรีตเมนต์ 
(treatments) (ไพศาล, 2535) และวิเคราะห์สหสมัพนัธ์
ระหวา่งปริมาณเซซามินกบัฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัด้วย
วิธีเพียร์สนั (Pearson’s correlation)

Figure 1 HPLC fingerprints of standard sample concentration 1,000 mg/l (A) sesame grain cultivars 
white-Lao (B) and CM-07 (C)

(B) (C)



ผลการศกึษาและวจิารณ์

ปริมาณเซซามนิในเมลด็งา 22 พนัธ์ุ/สายพนัธ์ุ
การศกึษาปริมาณเซซามินในเมลด็งาพบวา่ งา

ทัง้ 22 พนัธุ์/สายพนัธุ์มีปริมาณเซซามินแตกตา่งกนั
อยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ (P ≤ 0.01) โดยปริมาณ 
เซซามินมีคา่ตัง้แต ่1.08 - 5.01 มก./ก. และมีคา่เฉลีย่ 
2.57 มก./ก. (Table 1) ให้ผลใกล้เคียงกบั Rangkadilok 
et al. (2010) ท่ีพบวา่ปริมาณเซซามินของพนัธุ์งาใน
ประเทศไทยมีคา่ระหวา่ง n.d. - 7.23 มก./ก. และมีคา่
เฉลี่ย 1.55 มก./ก. Fukuda et al. (1988) ศกึษา
ปริมาณเซซามินจากแหลง่พนัธกุรรมของงาพบวา่มีคา่
ระหวา่ง 0.1 - 10.0 มก./ก. สว่น Wang et al. (2013) 
ศกึษาจากพนัธุ์งาในประเทศจีนพบวา่ปริมาณเซซามิน 
มีคา่ระหวา่ง 0.82 - 11.05 มก./ก. และมีคา่เฉลีย่ 5.19 
มก./ก. ปริมาณเซซามินในเมลด็งามีความแตกตา่งกนั
เน่ืองจากพันธุกรรมและสภาพแวดล้อม เช่น ดิน  
การให้น�ำ้และปุ๋ ย และสภาพอากาศ (Rangkadilok  
et al., 2010) ในการทดลองนีพ้บวา่พนัธุ์ขาวพืน้เมือง
ลาวมีปริมาณเซซามินมากท่ีสดุ (5.01 มก./ก.) (Table 1, 
Figure 1; B) รองลงมาคือพนัธุ์ C-plus 1 (3.84 มก./ก.) 
มข.1 (3.68 มก./ก.) CM-53 (3.51 มก./ก.) และ WL9 

(3.39 มก./ก.) ขณะท่ีพนัธุ์ CM-07 มีปริมาณเซซามิน
น้อยท่ีสดุ (1.08 มก./ก.) (Table 1, Figure 1; C)  
การศึกษานีใ้ห้ผลสอดคล้องกับการทดลองของ 
Rangkadilok et al. (2010) ท่ีพบวา่งาพนัธุ์ C-plus 1 
มีปริมาณเซซามินมากกวา่ C-plus 2 และเม่ือเปรียบ
เทียบระหว่างกลุ่มตามสีเมล็ดงา พบว่าพนัธุ์งาท่ีมี
เมลด็สขีาว (3.23 มก./ก.) มีปริมาณเซซามินมากกวา่
งาด�ำ (2.08 มก./ก.) และงาแดง (2.19 มก./ก.) อยา่ง
มีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P ≤ 0.01) ขณะท่ีงาเมลด็สดี�ำ
และสแีดงมีปริมาณเซซามินไมแ่ตกตา่งกนั (P > 0.05) 
(Figure 2; A) ให้ผลสอดคล้องกบั Wang et al. (2012) 
ท่ีรายงานวา่งาเมลด็สขีาวมีปริมาณเซซามินมากท่ีสดุ 
รองลงมาคืองาเมล็ดสีเหลือง สีน�ำ้ตาล และสีด�ำ  
ตามล�ำดบั ในท�ำนองเดียวกนั Tashiro et al. (1990); 
Wang et al. (2013) พบวา่งาเมลด็สขีาวมีปริมาณ 
เซซามินมากกว่าเมล็ดสีด�ำ ในทางตรงกันข้าม 
Pathank et al. (2014) พบวา่งาเมลด็สดี�ำมีปริมาณ 
เซซามินมากกวา่เมลด็สขีาว อยา่งไรก็ตามปัจจบุนัยงั
ไมมี่หลกัฐานท่ีชดัเจนเก่ียวกบัความสมัพนัธ์ระหวา่งสี
ของเมล็ดกบัการสงัเคราะห์สารลิกแนนในเมล็ดงา 
(Wang et al., 2013)
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Table 1 Sesamin content and antioxidant activity in 22 sesame cultivars/lines
Cultivars/lines Type Seed color Source1/ Sesamin content (mg/g grain) IC

50
 (mg/ml)2/

White-Lao Landrace White UBU                      5.01a        29.89bcd

Kanchanaburi Landrace Black UBU                      1.62l        34.94ab

WL9 Landrace White UBFCRC   3.39bcd        24.25cd

BL5 Landrace Black UBFCRC 2.20hij      >40.00
MKS-I-84001 Elite line Black UBFCRC 1.97i-l        35.52ab

MKS-I-83042-1 Elite line Black UBFCRC 1.72kl        32.28abc

MR36 Elite line Black UBFCRC 1.81jkl      >40.00
MR13 Elite line Red UBFCRC  2.14h-k      >40.00
Mahasarakham 60 Recommended White UBFCRC                      1.64l        31.56a-d

Roi-et1 Recommended White UBFCRC  2.74efg        36.18ab

Red UB1 Recommended Red UBFCRC                      1.67kl      >40.00
Red UB 2 Recommended Red UBFCRC  2.49fgh      >40.00
White UB 2 Recommended White UBFCRC  2.29g-j        34.93ab

Black UB 3 Recommended Black UBFCRC 2.39f-i        37.59ab

KKU1 Recommended White KKU 3.68b        38.22ab

KKU2 Recommended Black KKU   3.10cde        24.00d

KKU3 Recommended Red KKU 2.44f-i      >40.00
CM-53 Recommended White KU  3.51bc        35.70ab

KU18 Recommended Black KU 2.81ef        30.50bcd

CM-07 Recommended Black KU 1.08m      >40.00
C-plus 1 Recommended White KU 3.84b        34.45ab

C-plus 2 Recommended White KU  2.97de        39.37a

F-test                        **           **
C.V.(%)                     11.99        15.35

** Significant at P ≤ 0.01, means in the same column with the same letters are not significantly different by DMRT (P ≤ 0.05)
1/UBU = Ubon Ratchathani University, UBFCRC = Ubon Ratchathani Field Crops Research Center, KKU = Khon Kaen University and KU = Kasetsart 
University 2/Analysis of variance from 15 genotypes (df = 14) 
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ฤทธ์ิต้านออกซเิดชัน
การศกึษาฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัรายงานเป็นคา่ 

IC
50

 หมายถงึ ความเข้มข้นของสารต้านอนมุลูอิสระท่ี
ท�ำให้ความเข้มข้นของอนุมูลอิสระลดลง 50%  
(เกสรี และคณะ, 2558) ส�ำหรับการศกึษาฤทธ์ิต้าน
ออกซเิดชนัด้วย DPPH assay ของงาทัง้ 22 พนัธุ์/สาย
พันธุ์  พบว่าสายพันธุ์  MR36 MR13 BL5 แดง
อบุลราชธานี 1 แดงอบุลราชธานี 2 มข 3 และ CM-07 
จบัอนมุลูอิสระได้น้อยกวา่ 50% ท่ีความเข้มข้น 40 
มก./มล. ซึ่งเป็นความเข้มข้นสงูสดุ จึงไม่สามารถ
ค�ำนวณคา่ IC

50
 ได้ ชีใ้ห้เหน็วา่พนัธุ์เหลา่นีมี้คา่ IC

50
 > 

40 มก./มล. สว่นพนัธุ์ท่ีจบัอนมุลูอิสระได้มากกวา่ 50% 
จ�ำนวน 15 พนัธุ์ เม่ือค�ำนวณคา่ IC

50
 และวิเคราะห์

ความแปรปรวน พบวา่งาทัง้ 15 พนัธุ์/สายพนัธุ์ มีฤทธ์ิ
ต้านออกซเิดชนัแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ
(P ≤ 0.01) โดยมีคา่ IC

50
 ระหวา่ง 24.00 – 39.37 มก./

มล. และไมพ่บพนัธุ์ท่ีมีฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัได้ดีเทา่กบั
วิตามินอี (IC

50
 = 0.36 มก./มล.) ซึง่เป็นสารมาตรฐาน

ท่ีใช้เปรียบเทียบ พบวา่พนัธุ ์มข 2 มีฤทธ์ิต้านออกซเิดชนั
ได้ดีท่ีสดุ (IC

50 
= 24.00 มก./มล.) แตไ่มแ่ตกตา่งทาง

สถิตกิบัสายพนัธุ์ WL9 (IC
50

 = 24.25 มก./มล.) ขาวพืน้
เมืองลาว (IC

50 
= 29.89 มก./มล.) มก 18 (IC

50
 = 30.50 

มก./มล.) และมหาสารคาม 60 (IC
50

 = 31.56 มก./มล.) 
(Table 1) ให้ผลสอดคล้องกบัการศกึษาก่อนหน้านีข้อง 
ประสาร และคณะ (2548) ท่ีพบวา่งาพนัธุ์ มข 2 มีฤทธ์ิ
ต้านออกซิเดชันได้ดีท่ีสุดจากงาท่ีศึกษาทัง้หมด  

25 พนัธุ์ ขณะท่ี ประวิทย์ และ จิตตนินัท์ (2559) ศกึษา
ฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัในเมลด็งาด�ำ พบวา่มีคา่ IC

50
 = 

195.12 มก. สว่น บงัอร และคณะ (2546) พบวา่เมลด็
งาด�ำ (IC

50 
= 500 มก./มล.) มีฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัน้อย

กวา่กากงาด�ำ (IC
50

 = 45.45 มก./มล.) และน�ำ้มนังา
ด�ำ (IC

50
 = 166.67 มก./มล.) สว่น มนตรา และคณะ 

(2557) พบวา่กากงาขาว กากงาด�ำ และกากงาแดง ท่ี
ไมผ่า่นการอบมีคา่ IC

50
 = 0.83±0.14, 0.89±0.13 และ 

2.7±0.43 มก./มล. ตามล�ำดบั
เม่ือพิจารณาระหวา่งกลุม่ตามสขีองเมลด็ พบวา่

พนัธุ์ท่ีมีเมลด็สแีดงทกุพนัธุ์ในการศกึษาครัง้นี ้(MR13 
แดงอบุลราชธานี 1 แดงอบุลราชธานี 2 และ มข 3)  
จบัอนมุลูอิสระได้น้อยกวา่ 50% ท่ีความเข้มข้นสงูสดุ 
(IC

50 
> 40.0 มก./มล.) ในทางตรงกนัข้ามพนัธุ์ท่ีมีเมลด็

สขีาวทกุพนัธุ์สามารถจบัอนมุลูอิสระได้มากกวา่ 50% 
และเม่ือเปรียบเทียบฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัระหวา่งกลุม่
ตามสเีมลด็พบวา่กลุม่เมลด็สดี�ำ (IC

50
 = 32.47 มก./

มล.) กบักลุม่เมล็ดสีขาว (IC
50 

= 33.84 มก./มล.)  
มีฤทธ์ิต้านออกซิเดชันไม่แตกต่างกันทางสถิต ิ 

(P > 0.05) (Figure 2; B) ให้ผลสอดคล้องกบัการ
ศึกษาก่อนหน้านีท่ี้พบว่างาเมล็ดสีแดงมีฤทธ์ิต้าน
ออกซเิดชนัได้น้อยกวา่งาขาวและงาด�ำ (โสภิตา และ
คณะ, 2548; ประสาร และคณะ, 2546; มนตรา และ
คณะ, 2557) การศกึษาครัง้นีพ้บวา่ไมมี่ความสมัพนัธ์
ระหว่างปริมาณเซซามินกับฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน  

(r= - 0.197, P > 0.05) เน่ืองจากเซซามินเป็นเพียง

Figure 2 Comparison between group of seed color for sesamin content (A) and antioxidant activity 
(B) 1/W = white seed color, B = black seed color and R = red seed color 
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สว่นหนึง่ของสารต้านอนมุลูอิสระท่ีมีอยูห่ลายชนิดใน
เมล็ดงา เช่น วิตามินอี เซซาโมลิน และเซซามอล  
(ศลัยา, 2547) มีรายงานวา่เซซามินความเข้มข้นต�ำ่ไม่
พบฤทธ์ิต้านออกซเิดชนั (มนตรา และคณะ, 2557) 
นอกจากนีมี้รายงานวา่เมลด็งาต้องผา่นกระบวนการ
บางอย่าง เช่น การคัว่ เพ่ือท�ำให้สารท่ีอยู่ในน�ำ้มนั
เปลีย่นเป็นสารท่ีมีฤทธ์ิต้านออกซเิดชนั (นาถธิดา และ
คณะ, 2551) ซึ่งการคัว่หรือการอบท�ำให้เกิดการ
เปลีย่นแปลงทางเคมีของสารในเมลด็งา เชน่ เซซามิน
หรือเซซาโมลนิเปลีย่นไปเป็นสารในกลุม่ลกิแนนตวัอ่ืน 
เชน่ เซซามอล (Osawa et al., 1985; Fukuda, 1990) 
ซึง่เซซามอล (IC

50
 < 0.0020 มก./มล.) มีฤทธ์ิต้าน

ออกซเิดชนัได้ดีกวา่เซซามิน (IC
50

 > 0.031 มก./มล.) 
(มนตรา และคณะ, 2557) 

เม่ือพิจารณาปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้าน
ออกซิเดชันจากผลการศึกษาครัง้นีร่้วมกับการให้
ผลผลติของงาพนัธุ์เหลา่นีท่ี้รายงานโดย อิทธิพล และ
คณะ (2560) พบวา่สายพนัธุ์ WL9 เหมาะส�ำหรับปลกู
เพ่ือแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ท่ีต้องการใช้ประโยชน์จาก 
เซซามินและฤทธ์ิต้านออกซเิดชนั เน่ืองจากมีผลผลติ 
(ต้นฤดฝูน 140.5 กก./ไร่ และปลายฤดฝูน 82.8 กก./ไร่) 
ปริมาณเซซามิน (3.39 มก./ก.) และฤทธ์ิต้านออกซเิดชนั 
(IC

50
 = 24.25 มก./มล.) อยูใ่นระดบัสงู สว่นพนัธุ์ขาว

พืน้เมืองลาวถงึแม้จะมีปริมาณเซซามิน (5.01 มก./ก.) 
และฤทธ์ิต้านออกซเิดชนั (IC

50
 = 29.89 มก./มล.) อยู่

ในระดบัสงู แตมี่ผลผลติต�ำ่ (ต้นฤดฝูน 79.2 กก./ไร่ และ
ปลายฤดฝูน 69.4 กก./ไร่) (อิทธิพล และคณะ, 2560) 
จงึเหมาะส�ำหรับใช้เป็นแหลง่พนัธกุรรมในการปรับปรุง
พันธุ์ ในลักษณะปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้าน
ออกซเิดชนั อยา่งไรก็ตามการศกึษาครัง้นีท้�ำการศกึษา
ปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัจากเมลด็งา
ท่ีปลกูเพียงฤดกูาลเดียว ซึง่สภาพแวดล้อมการปลกูท่ี
แตกตา่งกนัสง่ผลให้เกิดความแปรปรวนของปริมาณ 
เซซามินในเมลด็งา (Yasumoto and Katsuta, 2006; 
Rangkadilok et al., 2010) และฤทธ์ิต้านออกซเิดชนั 
(Wu et al., 2004) ดงันัน้ในอนาคตควรมีการศกึษา
ความเสถียรภาพของปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้าน
ออกซเิดชนัของงาในหลายๆ สภาพแวดล้อม 

ความแตกต่างระหว่างพนัธุกรรมของปริมาณ 
เซซามินและฤทธ์ิต้านออกซิเดชันในการศึกษานี ้
สามารถน�ำมาใช้เป็นแหลง่พนัธกุรรมในการปรับปรุง
พันธุ์ งาเพ่ือเพ่ิมปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้าน
ออกซเิดชนั นอกจากนีย้งัสามารถน�ำมาใช้ประโยชน์
ทัง้ต่อการน�ำมาบริโภค หรือ การน�ำไปแปรรูปเป็น
ผลติภณัฑ์เพ่ือสขุภาพ 

สรุป

การศกึษาครัง้นีส้รุปได้ว่ามีความแตกต่างของ
ปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัของพนัธุ์งา
ท่ีน�ำมาศกึษา พนัธุ์ขาวพืน้เมืองลาวมีปริมาณเซซามิน 
มากท่ีสดุ รองลงมาคือ พนัธุ์ C-plus 1 มข1 และ WL9 
โดยงากลุม่เมลด็สขีาวมีปริมาณเซซามินมากกวา่กลุม่
เมล็ดสีด�ำและสีแดง ส�ำหรับฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน 

พบวา่ งาพนัธุ์ มข 2 มีฤทธ์ิต้านออกซเิดชนัได้ดีท่ีสดุ 
แตไ่มต่า่งกบัสายพนัธุ์ WL9 ขาวพืน้เมืองลาว มก18 
และมหาสารคาม 60 งากลุม่เมลด็สีแดงมีฤทธ์ิต้าน
ออกซเิดชนัได้น้อยกวา่กลุม่เมลด็สขีาวและสดี�ำ ข้อมลู
จากการศึกษาครัง้นีจ้ะเป็นประโยชน์ต่อโครงการ
ปรับปรุงพนัธุ์งาเพ่ือเพ่ิมปริมาณเซซามินและฤทธ์ิต้าน
ออกซเิดชนัในอนาคต

ค�ำขอบคุณ

ผู้ วิจยัขอขอบคณุส�ำนกังานคณะกรรมการการ
อดุมศกึษา (สกอ.) ท่ีสนบัสนนุงบประมาณการวิจยั
ในครัง้นี  ้ ขอบคุณมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น มหาวิทยาลยัอบุลราชธานี 
ศนูย์วิจยัพืชไร่อบุลราชธานี ท่ีอนเุคราะห์เมลด็พนัธุ์งา
ในการศกึษาครัง้นี ้ขอบคณุนายลขิิต แดนกาไสย และ
นายชชูาติ เนตรแก้ว นกัศกึษาสาขาวิชาเทคโนโลยี
การผลิตพืช  ท่ีช่ วย เ ก็บ ข้อมูล  และขอบคุณ
มหาวิทยาลยักาฬสินธุ์ ท่ีให้การสนบัสนนุพืน้ท่ีและ
เคร่ืองมือทางวิทยาศาสตร์ในการท�ำวิจยั 
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