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บทคัดยอ

 กากงาดําดิบ เปนผลพลอยไดจากเมล็ดงาดําหลังการสกัดนํ้ามันธรรมชาติ ดวยวิธีสกัดเย็นดวยเครื่องบีบอัดแบบ
ไฮโดรลิค โดยไมไดใหความรอนสูงกอนสกัด กากยังมีคุณคาของโภชนะตางๆ เหลืออยูมาก และจะทําลายสารตานโภชนะ
ตางๆ ไดดวยความรอนและเวลาท่ีเหมาะสม สามารถนํามาประยุกตใชประโยชนเพื่อใหสารอาหารไดทั้งคนและสัตวเลี้ยง 
หรือนํามาแปรรูปตอในอุตสาหกรรมอาหารตางๆ และนํามาสกัดสารตานออกซิเดชัน ตลอดจนใชคุณคาของสารตาน
ออกซิเดชันทีม่ใีนกากงาดําดบิเสริมสขุภาพของผูบรโิภคไดโดยตรง ทาํใหชวยลดระดับไขมันโดยเฉพาะระดับโคเลสเตอรอล
รวมและแอลดีแอลโคเลสเตอรอล และเพ่ิมวิตามินอีในเลือดได การควบคุมกระบวนการผลิตใหอยูในระดับการใชเปนอาหาร
เพ่ือสุขภาพจะเปนแนวทางเพ่ิมมูลคาของกากงาดําดิบไดมากขึ้น

คําสําคัญ: กากงาดําดิบ สกัดเย็น สารตานออกซิเดชัน อาหารเพื่อสุขภาพ

Abstract
 Unroasted black sesame meal (UBSM) is a byproduct of sesame virgin oil processing through cold 
hydraulic pressed extraction. There are many nutrients in UBSM that can be used for food, food industrial 
products, and antioxidants. These antioxidants from UBSM can be used in health foods, resulting in lower total 
cholesterol, low density lipoprotein cholesterol (LDL), and increased serum vitamin E. This leads to an increased 
value of UBSM.
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บทนํา 

 งามีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Sesamum indicum L. 
เปนพืชที่อยูในวงศ Pediliaceae [1] เมล็ดงาขาว นํ้าตาล

และดาํทีน่าํมาจากภาคตางๆของไทย [2] มคีวามชืน้ (Mois-
ture) เฉลี่ย 6.18% คาโปรตีนหยาบ (Crude Protein, CP) 
22.54% และไขมัน (Ether Extract, EE) 51.70% สวนเยื่อ

ใย (Crude Fiber, CF), เถา (Ash), ไนโตรเจนฟรีเอกแทรก 

(Nitrogen Free Extract, NFE), แคลเซียม (Calcium), 
ฟอสฟอรัส (Total Phosphorus) และพลังงานรวม (Gross 

Energy, GE) มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.69%, 6.64%, 9.29%, 
1.17%, 0.74% และ 5.81 kcal/kg ตามลําดับ

 กากงา เปนผลพลอยไดหลังจากการสกัดเอาน้ํามัน

ออกแลว กระบวนการสกัดนํ้ามันมีหลายวิธี เชน ใช

เคร่ืองจักรกล (Mechanical Extract) ชวยบีบอัด-สกัด ดวย
เครื่องแบบไฮโดรลิค (Hydraulic Press) หรือเคร่ืองแบบ

เกลียวอัด (Screw Press) หรอืใชสารเคมี (Solvent Extract) 

ในการละลายสกัดไขมันออกมา อาจมีการใหความรอนแบบ
ชื้นดวยวิธีการนึ่งหรือตม (Boiled) หรือแบบแหงโดยวิธีอบ

หรือคั่ว (Roasted, Toasted) แกเมล็ดงากอนสกัด หรือใช
หลายๆ กระบวนการรวมกัน เพื่อใหนํ้ามันที่สกัดได มี

คุณภาพและปริมาณตามที่ตองการ เชน สกัดเพ่ือใหได
นํ้ามันงาดิบตามธรรมชาติ (Virgin Oil) เพื่อใชเปนนํ้ามัน

สลัด (Salad Oil) หรอืเพิม่ความหอมของนํา้มนัทีใ่ชประกอบ
อาหาร (Cooking Oil) หรือใหไดปริมาณนํ้ามันเพ่ิมข้ึน 

(เหลือทิ้งในกากนอยที่สุด) ทําใหกากงาที่ได มีคุณภาพ
แตกตางกันตามวิธีการที่ใชสกัด

กากงาดําดิบ (Unroasted Black Sesame Seed Cake) 

 กากงาดําดิบ เปนกากงาที่ไดจากเม็ดงาดําที่ ไมได

ผานการใหความรอนสูงถึงระดับที่ทําใหแปงสุกกอนสกัด
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นํ้ามันธรรมชาติดวยวิธีสกัดเย็น (Cold-Pressed Process-

ing) โดยเคร่ืองบบีอดัแบบไฮโดรลิค ในการทดสอบ กบัเมล็ด

งาขาว [3] เมื่อนํามาสกัดนํ้ามันดวยอุปกรณขนาดเล็กใน

ระดบัชุมชนแบบไฮโดรลิคโดยวธิสีกดัเยน็ ทาํใหไดนํา้มนัใน

ปรมิาณ 37.69%ของน้ําหนกัเมล็ดงา และมีกากงาประมาณ 

กากงาขาว กากงาดํา

ชนิดของโภชนะ เมล็ดงาขาว ไมอบ อบ 

60๐C
อบ 

60๐C
เมล็ดงาดํา ไมอบ อบ 

60๐C
อบ 

60๐C *

ความชื้น (%) 2.94 4.90 4.85 4.57 4.41 6.55 6.25 5.50

ไขมัน (%) 45.17 42.51 35.28 23.87 47.01 32.02 29.04 23.23

โปรตีน (%) 23.6 n.a. 38.07 49.01 23.78 n.a. 36.94 38.98

เถา (%) 5.50 n.a. 5.20 5.10 4.41 n.a. 5.20 5.50

คารโบไฮเดรต (%) 20.99 n.a. 11.36 10.74 19.50 n.a. 29.04 30.42

62 %ของนํ้าหนักเมล็ดกอนอัด จากการสังเกตพบวา เมื่อ

นําเมล็ดงาดําที่ไมมีการคั่วเมล็ดมาสกัดเย็นดวยไฮโดรลิค 

จะทาํใหไดกากงาดําดบิ ทีเ่ปลือกหุมเมล็ดมลีกัษณะของการ

แตกปนนอย ดังภาพที่1 

รูปที่ 1 ลักษณะของเมล็ดงาดํากอนสกัดและกากงาดําสกัดเย็น เมล็ดที่แตกจะเห็นสวนแปงสีขาว [4]
ที่มา: ดัดแปลงจาก [4] 

 ในการนํากากงาดิบมาทําแปงงาพบวา สามารถเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการสกัดไขมันออกดวยเคร่ืองไฮโดรลิคได
โดยการอบเมล็ดงาที่ 60๐C กอนสกัด หรือใชเวลาในการ
บีบสกัดดวยไฮโดรลิคใหนานมากขึ้น (5ชม.จากเดิม 1ชม.) 

จะทําใหมีไขมันเหลือคางในกากงาดํานอยกวากากงาดําที่
ไมไดอบ [5] และมีสัดสวนของโปรตีนมากขึ้น ดังแสดงใน
ตารางที่ 1

ตารางท่ี 1 ผลของการอบและไมอบ ตอโภชนะทีเ่หลอืในกากงาสกดัเยน็สกดัแบบไฮดรอลกินาน 1 ชม.และเพิม่เปน 5 ชม.

1/ สกัดแบบไฮดรอลิกนาน 5 ชม.

ที่มา: [5] 
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 การอบหรือคัว่เมล็ดงาดวยความรอนสูงกอนสกัด จะ

ทําใหไดนํ้ามันสําหรับปรุงอาหารท่ีมีกลิ่นหอมมากข้ึน แต

คุณภาพของกากและนํ้ามันจะลดลง [6] โดยพบวาการอบ

เมล็ดงา ที่ 180๐C นาน 30 นาทีกอนสกัดนํ้ามันดวยสาร

เคมี ทาํใหไดนํา้มันมากกวาสกัดจากเมล็ดงาดิบ (ได 53 และ 

45% ของนํ้าหนักเมล็ด) ซึ่งเปนผลจากการที่โปรตีนถูก

ทําลายดวยความรอน ทําใหประสิทธิภาพของการสกัด

นํ้ามันเพิ่มขึ้น และพบวา ความรอนท่ีใชอบทําใหวิตามินอี 

(Tocopherols) และสารกลุมลิกแนน (Lignans) ในน้ํามัน

ตํ่าลง นอกจากน้ันยังพบวา ในน้ํามันจากเมล็ดงาสีขาวมี
วิตามินอีตํ่ากวาในนํ้ามันจากเมล็ดสีนํ้าตาล (40.4 และ 54 
มก.ตอนํ้ามันงา 100 ก.) 

คุณคาโภชนะของกากงาดําดิบ

 สวนประกอบทางเคมีของ กากงาที่ไมระบุชนิด โดย

ทั่วไปมีความแปรปรวนสูง จากรายงานของ FAO (1990) 

[7] ระบุวามีคาเฉลี่ยของสิ่งแหง (Dry Matter, DM) เทากับ 

83-96%หรือมีความชื้น 4-17% ในขณะที่มีโปรตีนหยาบ 

23–46%, ไขมัน 1.4–27%, เถา 7.5–17.5%, ไนโตรเจนฟรี

เอกแทรก 25–31% และเยื่อใย มีคาเทากับ 5–12% ความ

แปรปรวนของโภชนะในกากงามีสูง ดังในตารางท่ี 2. ที่

แสดงคุณคาโภชนะในกากงาตางๆและกากงาดําเปรียบ

เทียบกับกากถ่ัวเหลือง ซึ่ง [8] พบวาในกากงาชนิดที่สกัด
ดวยเครือ่งเกลียวอดั แมมโีปรตนีสูง (47.10%) ใกลเคียงกับ
กากถั่วเหลือง (47.73%) ที่สกัดดวยสารเคมีซึ่งมีไลซีน 
3.07%และใชได 2.88% แตในกากงาชนิดนี้มีไลซีนเพียง 
0.56% และใชไดเพยีง 0.01% เพราะการใชเครือ่งสกดัแบบ
เกลียวบบีอัดทาํใหเกิดความรอนสงู จงึทําลายกรดอะมโินไล
ซีน ทําใหไมสามารถใชได

ตารางที่ 2 คุณคาโภชนะในกากงาตางๆ และกากงาดํา (%โดยนํ้าหนัก)

ชนิดของโภชนะ 

ทางเคมี

กากถ่ัว

เหลือง

สกัด

นํ้ามัน1/ 

กากงา

สกัด 

นํ้ามัน1/ 

กากงา

อัด

เกลยีว2/

กากงากะ

ทะภาค 

เหนือ3/

กากงากะ

ทะภาค 

อิสาน3/

กากงาดํา 

จาก

พมา4/

กากงาดํา 

สกัด

เย็น5/

กากงาดํา 

สกัด

เย็น6/

กากงาดํา 

สกัดเย็น 

แคปซูล7/

สิ่งแหง, % 89 93 94.95 93.16 94.04 92.0 94.56 91.75 98.14

โปรตีน, % 44 43.8 47.10 35.14 30.26 36.3 30.33 34.96 28.76*

ไขมัน, % 0.8 8.6 9.25 11.26 19.63 9.1 34.09 22.58 27.06

เยื่อใย, % 7.3 9.7 9.97 11.01 7.28 8.8 6.27 8.26 14.12

เถา, % n.a. n.a. 10.35 13.81 11.30 12.7 11.95 8.25 3.14

แคลเซียม, % 0.29 1.99 2.35 3.42 2.84 n.a. 2.05 n.a. n.a.

ฟอสฟอรัส, % 0.65 1.37 1.53 1.72 0.95 n.a. 0.90 0.92 n.a.

ฟอสฟอรัสที่

ไมใชไฟเตท, %

0.27 0.26 0.77 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.

ไฟเตท, mg/g n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. 11.61 20.22 n.a.

กรดลิโนเลอิก, % 0.40 1.9 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.

พลังงานใช

ประโยชนได, 
kcal/g

2.23 2.21 2.2 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.

พลังงานรวม, 

kcal/g

n.a. n.a. n.a. 4.94 5.83 n.a. n.a. n.a. n.a.

*โปรตีน = %N x factor 5.30; n.a. = ไมมีขอมูล (not available)
ที่มา: 1/ [9]; 2/ [7]; 3/ [2]; 4/ [10]; 5/ [4], 6/ [11]; 7/ [12]
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สารตานการใชโภชนะในกากงาดําดิบ 

 เมลด็งาดบิ มสีารตานโภชนะ (Anti-nutrients) หลาย

ชนิด ในการใชประโยชนไดของสารอาหารจากเมล็ดงาพบ

วา เมล็ดงาขาวและเมล็ดงาดํา มีการแตกตัวของแคลเซียม 

(Calcium Dialysability) ตํ่า เน่ืองจากมีออกซาเลท (Oxa-

late) สูง และยังมีเยื่อใย (Dietary Fiber, DF) และไฟเตท 

(Phytate) สูง [13] ซึ่งจะลดการยอยและดูดซึมไดของแร

ธาตุเหลานี้ในคนและสัตวชั้นสูง สวนสารตานโภชนะ เชน 

สารตานทริปซิน (Trypsin inhibitor) สารเลคติน (Lectin) 

สารแทนนิน (Tannin) สารไฟติน (Phytin) สารซาโปนิน 
(Saponin) และสารออกซาเลท ซึง่มผีลเสยีตอการใชไดของ
โภชนะ เมื่อมีการใหความรอนท้ังแบบช้ืนหรือแหงใน
ปริมาณและเวลาที่เหมาะสม สามารถลดปริมาณสารเหลา
นี้ลงได เชน ทําใหสารแทนนิน สารไฟติน สารซาโปนินและ
สารออกซาเลท ลดลงไดมากกวาครึง่ของปริมาณทีม่ใีนกาก 
(จากเมล็ด) งาดิบ ในขณะที่ไมพบสารตานทริปซินและสาร
เลคตินในกากงา เมื่อตมเมล็ดงาในน้ําเดือด 30 นาที หรือ 
คั่วที่ 180๐C นาน 15 นาทีกอนนํามาสกัดนํ้ามัน [14] 
 การใชกากงาผสมอาหารเลี้ยงสัตว โดยเฉพาะใน
อาหารสัตวกระเพาะเด่ียว จะมีปญหาในเร่ืองการใช
ประโยชนไดของสารอาหารหลายชนิด เชน แคลเซียมและ

ฟอสฟอรัส รวมท้ังแรธาตุอื่นๆท่ีมีความสัมพันธกันในการ

ยอยและดดูซมึได [2], [10] ทาํใหจาํกดัปรมิาณการใชไดของ

กากงา [2] พบวาสัตวปกมีการยอยไดของกากงาดําตํ่ากวา

กากงาสีอื่นๆ ซึ่งไดมีการแนะนําการใชกากงาสกัดโดยวิธี

กลในทองถิน่ทีย่งัคงมไีขมนัเหลอือยูมาก (32.9%) ในไกเนือ้

ไมควรเกนิ 12% และ ในอาหารไกไข ไมควรใชเกนิ 8% [10] 

ใกลเคียงกับ [4] การใชกากงาดําดิบรวมกับกากงาดําหมัก

ในไกไขลกูผสม อายุ 21-32 สปัดาหดวย อาหารสูตรควบคุม 

และสูตรเสริมกากงาดําสกัดเย็น 5 10 15 และ 20%รวมกับ

กากงาดําสกัดเย็นหมัก 0.5 % พบวา ไกใหผลผลิตไขไม
แตกตางกัน (P>.05) แตมีแนวโนมตํ่าลงตามระดับกาก
งาดิบที่เพิ่ม ทั้งนี้อาจเปนเพราะไกชอบเลือกจิกกินแต
กากงาที่ยังเปนเมล็ดๆ ทําใหไดรับสารอาหารที่ไมสมดุล
เพียงพอตอการสรางผลผลิตไข แตไมพบปญหางาดําติด
ผิวเปลือกเหมือนท่ีพบในไขเปด (ภาพท่ี 2) ที่มีการเสริม
กากงาดําในระดับสูง มีรายงาน [15] ผลการใชกากงา
ทดแทนกากถ่ัวเหลืองในอาหารไกไข ภายใตสภาพแวดลอม
ในเขตอบอุน พบวาศักยภาพและประสิทธิภาพในการให
ผลผลิตไดแก อัตราการใหผลผลิตไข ประสิทธิภาพการ
เปลี่ยนอาหารและคานํ้าหนักไขเฉลี่ยของไกไขที่ไดรับ
อาหารที่มีกากงาจะตํ่ากวากลุมที่ไดรับกากถ่ัวเหลือง 

ภาพที่ 2 อาหารผสมกากงาดําที่ถูกเลือกกินและไขที่ไดจากเปด(ลางแลว)และไก ที่กินกากงาดําสกัดเย็น

ที่มา: ดัดแปลงจาก [4] 

การเพิม่การใชประโยชนไดของฟอสฟอรสัในกากงาดาํ
 ฟอสฟอรสัรวมในแหลงอาหารทีม่าจากพืช พบอยูใน

รูปไฟเตท [16] ประมาณรอยละ 50-80 ซึ่งสารไฟเตท 
(Phytate, myo-innositol hexakisphosphate, IP6) และ

กรดไฟติค (Phytic acid) มีโครงสรางโมเลกุลดังในภาพท่ี3 

[17], [18] เมื่ออยูในสภาวะสารละลายเรียกวา กรดไฟติค 
แตถาเปนเกลือของแคลเซียมและแมกนีเซยีม (Ca/Mg salt) 

เรยีกวาไฟตนิ (Phytin) สวนในสภาวะเกลอือสิระ (The Free 

Salt) เรียกวาไฟเตท (Phytate) ไฟเตทเปนสารประกอบที่
มีในเมล็ดและเซลลพืช ในสภาพธรรมชาติรวมตัวแนน 

(Strong Chelating Property) ไดกับทั้งโปรตีนและแรธาตุ
ที่มีประจุบวก 2 วาเลนซี่ (Bivalent Cation) ทําใหลดการ

ใชไดของสารอาหารเหลานี้ในคนและสัตวชั้นสูงที่ไม

สามารถสราง เอ็นไซมไฟเตส (Phytase) ได แตในสัตว
กระเพาะรวมจะมีเอ็นไซมชวยยอยจากจุลินทรียในระบบ

ทางเดินอาหาร



51วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปที่ 16 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2557

 การใชประโยชนจากฟอสฟอรัสในไฟเตท จะเปน
ประโยชนทัง้การลดมลพิษตอสิง่แวดลอมและเปนแหลงของ
ฟอสฟอรัส ที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ เอ็นไซมไฟเตส 
จะชวยทําใหการยอยไดของไฟเตทในไกที่ปกติมีในระดับ
รอยละ 0.35 เพิ่มข้ึนได [19] ซึ่งพบวาไกไขอายุมาก (47 
สปัดาห) สามารถยอยกรดไฟติคไดมากกวาไกไขทีอ่ายุนอย
กวา (20 สัปดาห) คาสูงสุดของการยอยโดยไฟเตส 
(Phytase Activity) มีในสวนไสติ่ง และต่ําสุดในกระเพาะ
อาหาร การเสริมเอ็นไซมสไฟเตส จากเชื้อราชวยใหการ
ยอยไดของฟอสฟอรัสดีขึ้น และลดความตองการเสริม
ฟอสฟอรัสในรูปอนินทรียในไกไข [20]
 การลดไฟเตท เพื่อเพ่ิมการใชประโยชนไดของ
ฟอสฟอรัสในกากงา ดวยการนําไปเพาะเลี้ยงเชื้อราที่มี
ประโยชนไดหลายชนิด เชน เช้ือรา Mucor racemosus, 
Sporotricum thermophile เมือ่เพาะเลีย้งในสภาพอณุหภมูิ
และความชื้นที่เหมาะสม ทําใหเช้ือราสรางเอ็นไซมไฟเตส 
และเอ็นไซมอื่นๆออกมาอีก เชน ฟอสฟาเตส (Phos-
phatase), อะไมเลส (Amylase), ไซลาเนส (Xylanase) และ
ไลเปส (Lipase) เปนตน ซึ่งใชเวลาเพาะเล้ียงไมนาน [21], 
[22], [23] เพราะเมื่อเชื้อราสรางเอ็นไซมไดมากแลว จะมี
การนาํไปสกดัแยกเอน็ไซมหรอืทาํแหงในสภาวะทีเ่อ็นไซม
ไมถูกทําลาย [24] และนําไปใชเปนสารเสริมประเภท

เอ็นไซมผสมในอาหารสัตว การเพาะเลี้ยงเชื้อรา Aspergil-
lus oryzae ในกากงาดําโดยพบวา ปริมาณของไฟเตทท่ี
อายุหมัก 16 สัปดาหมคีาลดลงมากที่สุด (P<0.01) โดยลด
ลงประมาณ 35% เมื่อเทียบกับที่อายุหมัก 0 สัปดาห [11]

สารตานออกซิเดชันในกากงาดําดิบ
 สารตานออกซิเดชัน (Antioxidants) ที่มีในงาถูกนํา
มาใชประโยชน ดานการเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ (Health 
Food) กากงาที่เหลือจากการสกัดไขมัน มีการนํามาใช
ประโยชนในหลายๆ ดาน เชน ใชเปนสวนผสมในอาหารคน 
อาหารสัตว มีการนําไปแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร เชน 
ทําซีอิ้ว สกัดโปรตีนงา ทําแปงงา เพื่อใชทําผลิตภัณฑ
อาหารตางๆตอไป หรือนํามาสกัดสารตานออกซิเดชัน [6], 
[25], [26] 
 กากงาดําดิบ ที่ไดจากเมล็ดงาที่ไมถูกคั่ว เมื่อนํามา
สกัดสารตานออกซิเดชันพบวาในสารสกัดหยาบ (Metha-
nolic Crude Extract) มสีารลิกแนน (Lignans) และลิกแนน
ไกลโคไซด (Lignan glycosides) สงูกวาในสารสกัดจากกาก
งาดําที่เมล็ดผานการคั่วดวยอุณหภูมิสูง (180, 200 และ 
220๐C) กอนนําไปสกัดนํา้มนัออก [27] และในเมล็ดงามีสาร
ตานออกซิเดชันนอยกวาในสารสกัดหยาบ [28] 

ภาพที่ 3 โครงสรางโมเลกุลของไฟเตท(Phytate, myo-innositol hexakisphosphate, IP6) และ Phytic acid [17], [18]

ตารางที่ 3  ผลของความรอนตอปริมาณสารตานออกซิเดชันในสารสกัดหยาบจากกากงาดํา (mg/g crude extract)

 The values are mean ± standard deviation.

Roasting condition Sesaminol triglucoside Sasaminol diglucoside Sesamin Sesamolin

Unroasted 82.77 ± 3.29a 9.84 ± 0.37ab 9.21 ± 0.78a 4.44 ± 0.55a

180 ๐C, 10 min 78.36 ± 4.03a 8.94 ± 0.36b 5.41 ± 0.31b 1.64 ± 0.28b

200 ๐C, 10 min 46.91 ± 1.61b 3.52 ± 0.84c 3.20 ± 0.08c 0.84 ± 0.09c

220 ๐C, 10 min 38.97 ± 0.88c 2.73 ± 0.62c 2.50 ± 0.08c 0.14 ± 0.03c

a-cThe values in the same column followed by different superscripts were significantly different (P<0.05).
ที่มา: [27] 
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ตารางที่ 4 ความเขมขนของสารตานออกซิเดชันในสารสกัดหยาบจากกางงาและในเมล็ดงา

a Dried seed.; n.d. = not detect  
ที่มา: [28] 

Contents (mg/g)

In crude extract In sesame seed a

Lignans

 Sesamin 6.30+0.26 2.16+0.10

 Sesamolin 3.98+1.15 1.38+0.10

 Sesaminol and Sesamol n.d. n.d.

Lignan glycosides

 Sesaminol diglucoside 3.53+0.45 0.11+0.02

 Sesaminol triglucoside 72.14+.21 2.21+0.10

แคปซูลกากงาดําดิบ
 กากงาดําดิบ เมื่อนํามาปรับสภาพใหเหมาะสําหรับ
บรรจุในแคปซูล แลวใชเปนอาหารเสริมสุขภาพ จากการ
ทดลองในคนทีเ่ปนอาสาสมคัร และมรีะดบัไขมนัในเลอืดสงู 
มีสภาวะเส่ียงตอการเปนโรคหัวใจและหลอดเลือด เมื่อให
กินกากงาดําในรูปแคปซูล ปริมาณ 2.52-2.58 กรัมตอ
วัน(เฉล่ียแคปซูลละ 0.42-0.43 กรัม) ติดตอกันเปนเวลา 
1 เดือน พบวาอาสาสมัครมี ระดับไขมันในเลือดลดลง โดย
เฉพาะระดับโคเลสเตอรอลรวม (Total Cholesterol) และ
แอลดีแอลโคเลสเตอรอล (LDL, Low Density Lipoprotein 
Cholesterol) และพบวามีระดับวิตามินอีในซีรัมเพ่ิมขึ้น 
[12], [29], [30] 
 คุณคาของกากงาดําดิบ นอกจากมีโภชนะตางๆ

เหลืออยูมากแลว ยังสามารถใชประโยชนจากสารตาน
ออกซิเดชันเพ่ือเสริมสขุภาพของผูบรโิภค ซึง่นอกจากชวย

ลดระดบัไขมันในเลือดลงแลว อาจจะชวยในการขจัดอนมุลู
อิสระจากความเครียดตางๆ ได จึงนาจะเปนแนวทางเพ่ิม
มูลคาของกากงาดําดิบไดมากข้ึน เมื่อมีการควบคุม

กระบวนการผลิตใหอยูในระดับที่ใชเปนอาหารเสริมเพื่อ

สุขภาพได
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