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Abstract 
The objective of this study was to evaluate the effect of storage conditions on oil quality of perilla seed 

collected from cultivated area in Baan Na Wai, Chiang Dao district, Chiang Mai province. The experimental design 
was Split plot design in CRD. The main plot was storage duration (0, 90 and 180-days) and the sub plot was 
storage condition which consisted of 6 treatments as followed: seed packed in double-layer plastic bags stored at 
4, 25 and -15°C; packed in aluminum foil bags at temperatures of 4 and 25°C; and contained in fabric bags at 25 
°C was set as the control treatment. Following storage duration, the seed were sampling for crude fat and amount 
of unsaturated fatty acid analysis. The result show that the seed before storage contained 38.3% of crude fat in 
seed. After storage in double-layer plastic bags at 25°C for 180 days, amount of crude fat slightly changed to 
40.31%. Perilla seed consisted of unsaturated fatty acid (i.e. alpha linolenic acid, C 18:3 cis-9-12-15; linoleic acid, 
C 18:2 cis-9-12; and oleic acid, C 18:1 cis-9) between 50.68-51.48, 23.21-23.98, and 12.05-12.85%, respectively. 
The highest amount of the three un-saturated fatty acid were found in seed stored in the aluminum foil bags at 
25°C after storage for 180 days which were 51.31, 23.59 และ 12.28%, respectively.  
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บทคัดย่อ 
การทดลองนีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือประเมินผลของวิธีการเก็บรักษาตอ่คณุภาพนํา้มนัของเมลด็งาขีม้้อน ซึง่เก็บตวัอยา่ง

จากแปลงเกษตรกรบ้านนาหวาย อําเภอ เชียงดาว จงัหวดั เชียงใหม ่วางแผนการทดลองแบบ Split plot design in CRD โดย
กําหนดให้ main plot คือ ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี 0, 90 และ 180 วนั ตามลําดบั สว่น sub plot คือ วิธีการเก็บรักษา 6 
วิธีการ คือ บรรจเุมลด็ในถงุพลาสติก 2 ชัน้ แล้วเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4, 25 และ -15°C และถงุอลมิูเนียมฟอยด์ และแล้วเก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิู 4 และ 25°C สว่นการบรรจใุนถงุผ้าท่ีอณุหภมิู 25°C เป็นชดุควบคมุ เม่ือครบเวลาท่ีกําหนดจงึทําการเก็บสุม่
ตวัอยา่งเมลด็เพ่ือวิเคราะห์ปริมาณไขมนัรวม และปริมาณกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวั ผลการทดลองพบวา่ ก่อนเก็บรักษาเมลด็มี
ปริมาณไขมนัรวมเฉล่ียเทา่กบั 38.3 % ภายหลงัการเก็บรักษาในถงุพลาสติก 2 ชัน้ท่ีอณุหภมิู 25 ºC เป็นเวลานาน 180 วนั เป็น
กรรมวิธีท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณไขมนัรวมเพียงเลก็น้อย โดยมีคา่เฉล่ียเทา่กบั 40.31 % และก่อนเก็บรักษาพบกรด
ไขมนัไมอ่ิ่มตวัในนํา้มนังาขีม้้อนกรดอลัฟ่า ไลโนเลนิก (alpha linolenic acid, C 18:3 cis-9-12-15), กรดไลโนเลอิก (linoleic 
acid, C 18:2 cis-9-12) และ กรดโอเลอิก (oleic acid, C 18:1 cis-9) มีคา่ระหวา่ง 50.68-51.48, 23.21-23.98 และ 12.05-
12.85 % กรรมวิธีเก็บรักษาในถงุอลมิูเนียมฟอยด์ ท่ีอณุหภมิู 25 ºC ท่ีเก็บนาน 180 วนั เมลด็มีปริมาณกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัทัง้ 3 
ชนิดสงูท่ีสดุ โดยมีคา่เฉล่ีย เทา่กบั 51.31, 23.59 และ 12.28 % ตามลําดบั  
คาํสาํคัญ: เมลด็งาขีม้้อน ไขมนัรวม กรดไขมนัไมอ่ิ่มตวั 
 

คาํนํา 
งาขีม้้อน (Perilla; Perilla frutescens (L.) Britt.) จดัอยูใ่นตระกลู Lamiaceae เป็นพืชท่ีนิยมปลกูทางภาคเหนือของ

ประเทศ เน่ืองจากเป็นพืชท่ีต้องการอากาศเยน็ในการเจริญเติบโต และเป็นพืชนํา้มนัท่ีนิยมบริโภคในกลุม่คนพืน้เมืองมาเป็น
เวลานาน ด้วยคณุประโยชน์หลายอยา่งทัง้ในด้านโภชนาการและสรรพคณุทางยา (พรรณผกา, 2553) Longvah and 
Deosthale (1991) พบวา่เมลด็งาขีม้้อนมีนํา้มนัเป็นองค์ประกอบถงึ 51 % และมีโปรตีนในเมลด็ 17 % โดยในนํา้มนังาขีม้้อน 
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ยงัพบกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัประมาณ 82 % ประกอบด้วยกรดไลโนเลนิก (linolenic acid) ร้อยละ 55-60 และกรดแอลฟ่าไลโนเล
อิก (alpha-linoleic acid) ร้อยละ 18-20 นอกจากนีย้งัพบกรดโอเลอิก (oleic acid) จํานวนหนึง่อีกด้วย ซึง่การบริโภคไขมนั
ชนิดไมอ่ิ่มตวัดงักลา่วสามารถลดระดบัโคเลสเตอรอลในเส้นเลือด (ศิริวรรณ, 2551) และยงัช่วยลดความเส่ียงการเกิดโรคหวัใจ 
(Cifti et al., 2012) ฉะนัน้นํา้มนังาขีม้้อนจงึถือวา่เป็นนํา้มนัท่ีมีคณุประโยชน์ในกลุม่ท่ีมีคณุสมบติัทางยา (nutraceutical) และ
อาหารเพ่ือสขุภาพ (functional food) อยา่งไรก็ตามด้วยองค์ประกอบของเมลด็ดงักลา่วทําให้เกิดการเส่ือมคณุภาพของนํา้มนั
ในเมลด็ระหวา่งทําการเก็บรักษา ดงันัน้การวิจยันีจ้งึมีวตัถปุระสงค์เพ่ือประเมินกรรมวิธีการเก็บรักษาตอ่คณุภาพนํา้มนัในเมลด็
งาขีม้้อนของประเทศไทย 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
ทําการเก็บรักษาเมลด็พนัธุ์งาขีม้้อนท่ีเก็บตวัอย่างจากบ้านนาหวาย อําเภอเชียงดาว จงัหวดัเชียงใหม่ โดยวาง

แผนการทดลองแบบ Split plot design in CRD กําหนดให้ main plot คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ี 0, 90 และ 180 วนั 
ตามลําดบั และกําหนดให้ sub plot คือ วิธีการเก็บรักษา ประกอบด้วย 6 กรรมวิธี จํานวน 3 ซํา้ ดงันี ้

กรรมวิธีท่ี 1 (ชดุควบคมุ) เก็บรักษาในถงุผ้าท่ีอณุหภมิู 25°C (T1) 
กรรมวิธีท่ี 2 เก็บรักษาในถงุพลาสติก 2 ชัน้ท่ีอณุหภมิู 25°C(T2) 
กรรมวิธีท่ี 3 เก็บรักษาในถงุพลาสติก 2 ชัน้ท่ีอณุหภมิู 4 °C (T3) 
กรรมวิธีท่ี 4 เก็บรักษาในถงุพลาสติก 2 ชัน้ท่ีอณุหภมิู -15 °C (T4) 
กรรมวิธีท่ี 5 เก็บรักษาในถงุฟอยด์ท่ีอณุหภมิู 25 °C (T5) 
กรรมวิธีท่ี 6 เก็บรักษาในถงุฟอยด์ท่ีอณุหภมิู 4 °C (T6) 

หลงัจากนัน้สุม่ตวัอยา่งเมลด็งาขีม้้อนท่ีเก็บรักษาในแตล่ะช่วงเวลา เพ่ือนํามาทดสอบคณุภาพนํา้มนัด้วยวิธีการ
วิเคราะห์ปริมาณนํา้มนัโดยใช้เคร่ืองมือสกดัแบบ soxhlet (soxhlet extractor) (AOAC, 1995) จากนัน้นําผลการทดลองท่ีได้
นํามาทําการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติโดยใช้โปรแกรม statistix 8.0 และวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัในนํา้มนังาขีม้้อน
โดยวิธี gas chromatography (อ้างอิงตามวิธีการ Morrison and Smith, 1964)  
 

ผลการทดลอง 
1. ปริมาณไขมันรวมของเมลด็พันธ์ุงาขีม้้อน 

จากการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ พบว่า ระยะเวลาการเก็บรักษา กรรมวิธีเก็บรักษา และปฏิสมัพนัธ์ระหวา่ง
ทัง้ 2 ปัจจยั มีผลตอ่ปริมาณไขมนัรวมของเมลด็พนัธุ์งาขีม้้อนอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ก่อนทําการเก็บรักษาเมลด็พนัธุ์มี
ปริมาณไขมนัรวมโดยเฉล่ียเทา่กบั 38.3 % และมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ตามช่วงเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึน้นาน 90 และ 180 วนั มี
คา่เฉล่ีย 39.6 และ 40% ตามลําดบั (Table 1) เมลด็ท่ีเก็บรักษาในถงุพลาสติกท่ี 25ºC มีปริมาณไขมนัรวมเฉล่ียเทา่กบั 40.3% 
ซึง่ไมแ่ตกตา่งจากการเก็บในถงุอลมิูเนียมฟอยด์ท่ีอณุหภมิูเดียวกนั หลงัจากนัน้ 180 วนั ปริมาณไขมนัมีคา่เฉล่ียเทา่กบั 39.6 
% แตกตา่งกบักรรมวิธีเก็บรักษาในชดุควบคมุอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ สว่นเมลด็ท่ีเก็บรักษาในถงุพลาสติกท่ี 4 ºC มีปริมาณ
ไขมนัรวมโดยเฉล่ีย 39.5% นอกจากนีย้งัพบวา่วิธีการเก็บรักษาในถงุพลาสติกท่ีอณุหภมิู -15 ºC และถงุอลมิูเนียมท่ี 4 ºC มี
ปริมาณไขมนัรวมโดยเฉล่ีย เทา่กบั 38.7 และ 39.1 % ตามลําดบั เม่ือพิจารณาปฏิสมัพนัธ์ระหวา่งกรรมวิธีและระยะเวลาใน
การเก็บรักษา พบวา่วิธีการเก็บในถงุพลาสติกท่ี -15ºC มีคา่คงท่ีเม่ือเก็บรักษาได้ 90 วนั แตห่ลงัจากนัน้พบวา่มีคา่เพิ่มขึน้อยา่ง
มีนยัสําคญัทางสถิติ เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 180 วนั มีคา่เทา่กบั 40.5 % เช่นเดียวกบัการเก็บรักษาในถงุพลาสติกท่ีอณุหภมิู 
25 ºC เพิ่มจาก 38.9 เป็น 42.8 % 
2. ปริมาณกรดไขมันของเมลด็พันธ์ุงาขีม้้อน 

ผลการทดลองพบวา่เมลด็งาขีม้้อนก่อนการเก็บรักษามีปริมาณกรดไขมนัอิ่มตวั (saturated fatty acid) ได้แก่ กรด
ปาล์มเมทิค (palmitic; C 16:0) และกรดสเตียริก (stearic; C 18:0) เฉล่ีย 7.4 และ 3.5 %ตามลําดบั และพบกรดไขมนัไม่
อิ่มตวั (unsaturated fatty acid) ชนิดอลัฟ่า ลโินเลนิก (alpha linolenic acid, C 18:3 cis-9-12-15), กรดลโินเลอิก (linoleic 
acid, C 18:2 cis-9-12) และ กรดโอเลอิก (oleic acid, C 18:1 cis-9) อยูใ่นช่วงระหวา่ง 50.68 – 51.48, 22.45 – 23.98 และ 
12.05 – 12.85 % ตามลําดบั และยงัพบกรดอะราคิดิก (Arachidic acid, C 20:0) เฉล่ีย 0.13 % (Table 2) เม่ือเก็บรักษาในถงุ
ท่ีอณุหภมิู 25 °C พบวา่กรดปาล์มเมทิคมีคา่ลดลงและกลบัเพิ่มขึน้ในช่วง 180 วนั สว่นการเก็บรักษาเมลด็ในถงุพลาสติกท่ี 25 
ºC นาน 180 วนั พบวา่มีปริมาณกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัชนิด ชนิด กรดอลัฟ่า ลโินเลนิก , กรดลโินเลอิก และ กรดโอเลอิก เทา่กบั 
50.09, 22.99 และ 12.21 % ในขณะท่ีเมลด็ท่ีเก็บรักษาในถงุพลาสติกท่ีอณุหภมิู 4°C นาน 180 วนั มีคา่เทา่กบั 50.46, 23.58 
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และ 12.53 % ใกล้เคียงกบัการเก็บท่ีอณุหภมิู -15 ºC เม่ือเก็บรักษาในถงุอลมิูเนียมฟอยด์ท่ีอณุหภมิู 25 ºC ท่ีเก็บรักษานาน 
180 วนั พบวา่กรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัดงักลา่วมีคา่เทา่กบั 51.31, 23.59 และ 12.28 % เม่ือเก็บรักษาในถงุอลมิูเนียมฟอยด์ท่ี
อณุหภมิู 4°C นาน 180 วนัพบวา่มีปริมาณกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัชนิด กรดอลัฟ่า ลโินเลนิก, กรดลโินเลอิก และ กรดโอเลอิก 
เทา่กบั 51.18, 22.45 และ 11.16 % เม่ือเปรียบเทียบกบัชดุควบคมุท่ีเก็บรักษาในถงุผ้า (control) ท่ีเก็บรักษานาน 180 วนั 
พบวา่มีปริมาณกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัชนิด ชนิดกรดอลัฟ่า ลโินเลนิก, กรดลโินเลอิก และ กรดโอเลอิก เทา่กบั 47.24, 23.33 และ 
12.42 %  

 
Table 1  Mean oil content of perilla seed after storage in different conditions for 180 days 
 

Storage conditions  
Storage duration (days) 

0 90 180 means1 

 oil content (%) 
T1 Control  38 38.8 38.8 38.6 
T2 Plastic bag at 25 ºC 38.9 39.3 42.8 40.3 
T3 Plastic bag at 4 ºC 37.8 40.7 40.0 39.5 
T4 Plastic bag at -15 ºC 37.1 38.5 40.5 38.7 
T5 Aluminium foil bag at 25 ºC 38.4 41.0 39.4 39.6 
T6 Aluminium foilbag at 4 ºC 39.4 39.4 38.7 39.1 
means2 38.3  39.6  40.0   
LSD0.05 storage duration (D)  1.14   
LSD0.05 storage condition (T)  1.02   
LSD0.05 (DxT)  1.96   
C. V. (%)  2.71   

1  The average of oil content of perilla at different storage condition 
2  The average of oil content of perilla at different storage duration  

 
Table 2 Mean fatty acid of perilla seed after storage in different conditions for 180 days 
 

Storage 
duration 
(days) 

Storage 
conditions 

Fatty acid (mg/100g) 

(16:0) (18:0) (18:1) (18:2) (18:3) (20:0) � SFA � UFA 

0 T1 7.11 3.59 12.85 23.55 50.68 0.27 10.97 87.08 
 T2 7.52 3.5 12.71 23.68 50.93 0.25 11.27 87.76 
 T3 7.49 3.34 12.41 23.78 51.48 0.23 11.06 87.99 
 T4 7.37 3.44 12.05 23.21 51.25 nd 10.94 88.06 
 T5 7.56 3.64 12.55 23.82 50.79 nd 11.24 87.81 
 T6 7.44 3.36 12.55 23.98 51.42 nd 10.84 88.73 
90 T1 5.48 3.96 11.89 22.51 51.45 0.39 9.83 86.14 
 T2 7.5 3.33 12.37 23.59 50.34 0.33 11.16 86.91 
 T3 7.71 3.32 12.5 23.72 51.15 nd 11.08 88.04 
 T4 7.39 3.23 12.03 23.13 50.4 nd 10.62 86.16 
 T5 7.55 3.24 12.06 22.92 49.76 nd 10.79 86.31 
 T6 7.44 3.33 12.45 23.47 50.19 0.26 11.03 86.95 
180 T1 7.35 3.26 12.42 23.33 47.24 0.25 10.86 83.45 
 T2 7.42 3.19 12.21 22.99 50.09 0.23 10.84 86.13 
 T3 7.52 3.34 12.53 23.58 50.46 0.26 11.12 87.35 
 T4 7.55 3.26 12.39 23.44 50.56 nd 10.81 86.93 
 T5 7.44 3.23 12.28 23.59 51.31 0.44 11.11 87.38 
 T6 7.5 2.75 11.16 22.45 51.18 nd 10.25 85.32 

T1-Control; T2-Plastic bag at 25ºC; T3-Plastic bag at 4 ºC; T4-Plastic bag -15 ºC; T5-Aluminium foil bag at 25 ºC; T6-
Aluminium foil bag at 4 ºC; saturated fatty acids (SFA); unsaturated fatty acids (UFA); and nd= not detected 
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วจิารณ์ผล 
ก่อนทําการเก็บรักษาพบวา่เมลด็พนัธุ์งาขีม้้อนมีปริมาณไขมนัรวมเฉล่ียเทา่กบั 38.3% หลงัจากเก็บรักษาเป็น

ระยะเวลา 180 วนั มีปริมาณไขมนัรวมเฉล่ียเพิ่มขึน้เลก็น้อย (40%) ซึง่สอดคล้องกบัการทดลองของสริภทัรและคณะ (2558) 
พบวา่เมลด็พนัธุ์งาขีม้้อน มีปริมาณไขมนัรวมอยูร่ะหวา่ง 38.7 - 48.7 % นอกจากนีย้งัสนบัสนนุจากการทดลองของ Joshi et 
al. (2015) ท่ีพบวา่เมลด็พนัธุ์งาขีม้้อนมีปริมาณไขมนัรวมเทา่กบั 40.1 % ก่อนการเก็บรักษาพบวา่คา่เฉล่ียของปริมาณกรด
ไขมนัอิสระในนํา้มนังาขีม้้อนสามารถจําแนกออกเป็น 3 ชนิด ดงันี ้กรดไขมนัอิสระชนิด กรดอลัฟ่า ลโินเลนิก (alpha linolenic 
acid, C 18:3 cis-9-12-15), กรดลโินเลอิก (linoleic acid, C 18:2 cis-9-12) และ กรดโอเลอิก (oleic acid, C 18:1 cis-9) 
ตามลําดบั ถือวา่เป็นกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพท่ีสามารถปอ้งกนัการเกิดโรคมะเร็ง และโรคหวัใจและหลอด
เลือด (Asif, 2011) โดยเมลด็พนัธุ์งาขีม้้อน มีค่าระหวา่ง 50.68-51.48, 23.21-23.98 และ 12.05-12.85 % ซึง่สอดคล้องกบั
รายงานของ Longvah and Deosthale (1991) กบั Asif (2011) พบว่าในเมลด็พนัธุ์งาขีม้้อนมีกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัชนิด 
กรดอลัฟ่า ลโินเลนิก (โอเมก้า 3) ระหวา่ง 54 – 64 % กรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัชนิด กรดลโินเลอิก (โอเมก้า 6) ระหว่าง 14 – 23 % 
และ กรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัชนิด กรดโอเลอิก (โอเมก้า 9) ระหวา่ง 11–16 % และยงัมีงานวิจยัของ Joshi et al. (2015) ท่ีพบ
ปริมาณกรดอลัฟ่า ลโินเลนิก กรดลโินเลอิก และกรดโอเลอิก เทา่กบั 66.58, 15.40 และ0.16 % ตามลําดบั นอกจากนีย้งัพบ
กรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัชนิดโอเมก้า 3, 6 และ9 ในนํา้มนัชนิดอ่ืน ๆ  

 
สรุป 

ปริมาณไขมนัรวมของเมลด็งาขีม้้อนท่ีเก็บรักษาในถงุพลาสติกท่ีอณุภมิู 25 และ 4 °C ไมแ่ตกต่างกนั และมีคา่สงูกวา่
การเก็บรักษาในถงุผ้าและเก็บไว้ท่ี 25 °C อยา่งไรก็ตามทกุกรรมวิธีมีผลทําให้ปริมาณไขมนัรวมในเมลด็เพิ่มขึน้แตกตา่งกนัตาม
ระยะเวลา นอกจากนีก้รดไขมนัในเมลด็งาขีม้้อนมีกรดไขมนัทัง้ชนิดอิ่มตวัและไมอ่ิ่มตวัเฉล่ีย 10.05 และ 87.9% ตามลําดบั 
และมีคา่เปล่ียนแปลงไมแ่น่นอนตามช่วงเวลาและกรรมวิธีในการเก็บรักษา 
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