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Abstract 

Perilla frutescens L. Britton seeds were considered to be rich in poly-unsaturated fatty acids. However, 
the quality of free fatty acids conducted high deterioration rate under unsuitable storage temperature. The aim of 
the study was to evaluate the effect of storage duration and temperature on the change of free fatty acids of Perilla 
frutescens L. Britton seed. The experiment was designed in Split plot design in RCBD with 4 replications in which 
the main plot was various storage temperatures at 4, 14, 40 °C and room temperature (25-28 °C), and the sub plot 
was storage durations of 0, 12, 24 and 48 weeks. The result showed that α-linolenic acid significantly decreased 
under high storage temperature, although other fatty acids were not significant different. Moreover, the α-linolenic 
acid significantly reduced after storage for 24 weeks. Additionally, stearic acid was lowest after storage for 12 
weeks, but other fatty acids remained stable during storage. 
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บทคัดยอ 

เมล็ดงาขี้มอน (Perilla frutescens L. Britton) เปนเมล็ดที่อุดมดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว อยางไรก็ตาม  คุณภาพของ
กรดไขมันอิสระภายในเมล็ดเปล่ียนแปลงหรือเส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็วภายใตสภาวะการเก็บรักษาท่ีไมเหมาะสม ดังนั้น 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาและระดับอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปล่ียนแปลงกรดไขมัน
อิสระในเมล็ดพันธุงาขี้มอน โดยวางแผนการทดลองแบบ Spit plot design in RCBD ปจจัยหลัก คือ ระดับอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาเมล็ดพันธุงาขี้มอนมี 4 ระดับ คือ 4, 14, 40 องศาเซลเซียส และระดับอุณหภูมิหอง (25-28 องศาเซลเซียส)(กรรมวิธี
ควบคุม) และปจจัยรอง คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษาเมล็ดพันธุงาขี้มอน มี 0, 12, 24 และ 48 สัปดาห ตามลําดับ  ทดลอง
จํานวน 4 ซ้ํา ผลการทดลอง พบวา อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณของ α-linolenic acid โดยเม่ือ
อุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น มีผลทําให α-linolenic acid ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตทั้งนี้กรดไขมันอิสระชนิดอื่นๆ 
ไมเปล่ียนแปลง เม่ือพิจารณาถึงปจจัยของระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีมีผลตอการเปล่ียนแปลงกรดไขมันอิสระของเมล็ดพันธุ   
งาขี้มอน พบวา ปริมาณ α-linolenic acid ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติภายหลังการเก็บรักษา 24 สัปดาห และปริมาณของ 
stearic acid ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติภายหลังการเก็บรักษา 12 สัปดาห แตกรดไขมันอิสระชนิดอื่นไมมีการ
เปล่ียนแปลง  
คําสําคัญ: งาขีม้อน, การเก็บรักษาเมล็ดพันธุ, กรดไขมันอิสระ  

 

คํานํา 
งาขี้มอน  (Perilla frutescens L. Britton)  อยูใน วงศ Lamiaceae  เปนพืชทองถ่ินของเอเชียตะวันออก (Shu, 1944)  ใน

เมล็ดพันธุงาขี้มอนมีน้ํามันรอยละ 31 – 51 ของน้ําหนักแหง  โดยสวนใหญเปนกรดไขมันไมอิ่มตัว ไดแก กรดไลโนเลนิก กรดไล
โนเลอิก และกรดโอเลอิก  ซึ่งจัดวาเปนน้ํามันที่มีสมดุลของโอเมกา 3 โอเมกา 6 และโอเมกา 9 ที่มีคุณคาตอสุขภาพ 
(Guenther, 1949) ซึ่งเมล็ดพันธุงาขี้มอนที่มีน้ํามันเปนองคประกอบในปริมาณสูงจะเกิดการเส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็ว  เม่ือ
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ทําการเก็บรักษาท่ีระดับอุณหภูมิไมเหมาะสม (Nasreen, 2000) ดังนั้น การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของระดับ
อุณหภูมิการเก็บรักษาเมล็ดพันธุงาขี้มอนตอการเปล่ียนแปลงกรดไขมันอิสระภายในเมล็ดพันธุงาขี้มอน 

 
อุปกรณ และวิธีการทดลอง 

ทําการทดลองท่ีหองปฏิบัติการศูนยเคร่ืองมือกลาง มหาวิทยาลัยมาหาสารคาม โดยทําการวางแผนการทดลองแบบ 
Split plot design  ปจจัยหลัก คือ ระดับอุณหภูมิในการเก็บรักษาเมล็ดพันธุงาขี้มอนมี 4 ระดับ คือ 4, 14, 40 องศาเซลเซียส 
และระดับอุณหภูมิหอง (25-28 องศาเซลเซียส)(กรรมวิธีควบคุม) และปจจัยรอง คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษาเมล็ดพันธุงา
ขี้มอน มี 0, 12, 24 และ 48 สัปดาห ทําการทดลองจํานวน 4 ซ้ํา โดยทําการสุมตัวอยางเพื่อ วิเคราะหองคประกอบเคมีของ
เมล็ดพันธุงาขี้มอนทุก 12 สัปดาห  โดยทําการบันทึกผลปริมาณไขมันรวม (Lam and Proctor; 2000)  ทาํการวิเคราะหกรด
ไขมันอิสระดวยเคร่ือง Gas chromatography with Flam ionization detector (GC-FID) (Kanchanamayoon and Kanenil, 
2007 และ  Li et.al, 2005) 

 
ผล 

จากการศึกษา (Table 1) พบวา  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณไขมันรวมและ
กรดไขมันอิสระอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตทั้งนี้ α - Linolenic acid มีแนวโนมลดลงเม่ืออุณหภูมิการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น เม่ือ
พิจารณาถึงระยะเวลาในการเก็บรักษา พบวา ที่การเก็บรักษาท่ี 48 สัปดาห มีปริมาณไขมันรวมตํ่าสุด (34.18%) แตกรดไขมัน
อิสระไมเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตมีแนวโนมลดลงเม่ืออุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น (Table 1)  จากตาราง
ความสัมพันธของอุณหภูมิในการเก็บรักษา พบวา Palmatic acid มีความสัมพันธเชิงลบกับ Oleic acid (Table 2) แต
ระยะเวลาในการเก็บรักษาไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Table 4) 

 
วิจารณผล 

ในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิระดับตางๆ  ไมมีอิทธิพลทําใหปริมาณไขมันรวม และกรดไขมันอิสระของเมล็ดพันธุ        
งาขี้มอนไมเปล่ียนแปลง  แตมีผลทําให α - Linolenic acid มีแนวโนมลดลงเม่ืออุณหภูมิของการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ซึ่งมีความ
สอดคลองกับ Wolf et al. (1982) และ Park et.al (2011) มีทําการศึกษาคุณภาพของเมล็ดพันธุงาขี้มอนในสภาวะอุณหภมิู
ตางๆ และเม่ือทําการการเก็บรักษา   งาขี้มอนนานขึ้นมีผลทําใหปริมาณไขมันรวมภายในเมล็ดพันธุลดลง  แตกรดไขมันอิสระ
ไมเปล่ียนแปลง เชนเดียวกับงานวิจัยของ Panza et. al (2009) ทําการศึกษาปริมาณกรดไขมันอิสระภายในเมล็ดพันธุ Euterpe 
edulis พบวา เม่ือเก็บเมล็ดพันธุ Euterpe edulis เปนระยะเวลานานจะทําใหปริมาณไขมันรวมภายในเมล็ดพันธุ Euterpe 
edulis ลดลง แตกรดไขมันอิสระไมเปล่ียนแปลง 

 
สรุปผล 

เม่ืออุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้นไมมีผลตอปริมาณไขมันรวม  และกรดไขมันอิสระภายในเมล็ดพันธุงาขี้มอน  
แตเม่ือพิจารณาถึงระยะเวลาของการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณไขมันรวม แตไมมีผลตอกรดไขมันอิสระ
ภายในเมล็ดพันธุงาขี้มอน 

 
คําขอบคุณ 
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Table 1   Effect of storage temperature and storage duration on Lipid composition of perilla seed 
Treatment Lipid 

(%) 
α - Linolenic acid 

(%)
Linoleic acid 

(%)
Oleic acid 

(%)
Palmatic acid 

(%) 
Stearic acid 

(%)Storage temperature (°C) 
4 47.10a 61.18a  54.00a 7.62a 20.12a 49.73a
14 45.85a 56.71b 53.25a 7.25a 22.12a 50.18a
25 48.84a 61.30a 52.25a 7.75a 24.62a 46.65a
40 45.03a 58.61ab 51.75a 6.25a 26.50a 48.14a

Storage duration (week)   
0 60.05a 60.20ab 49.50b 8.50a 20.00a 48.67a
12 50.04a 62.22a 53.87ab 5.62a 25.62a 49.05a
24 51.85a 59.07ab 58.50a 6.75a 23.12a 50.18a
48 34.18b 56.31b 49.37b 8.00a 24.62a 46.80a

 
Table  2    The pearson correlation coefficients of perilla seeds free fatty acid change during factor stored under 

temperature 
  α - Linolenic acid Linoleic acid Oleic acid Palmatic acid

Linoleic acid ns   
Oleic acid ns ns   
Palmatic acid ns ns -0.3794   
Stearic acid ns ns ns ns 
 

Table  3    The pearson correlation coefficients of perilla seeds free fatty acid change during factor stored under 
duration 

  α - Linolenic acid Linoleic acid Oleic acid Palmatic acid
Linoleic acid ns   
Oleic acid ns ns   
Palmatic acid ns ns ns   
Stearic acid ns ns ns ns 
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