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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. 
Keywords: Perilla frutescens L. Britton, seed storability, free fatty acids 

 
บทคัดยอ 

เมล็ดงาขี้มอน (Perilla frutescens L. Britton) เปนเมล็ดที่อุดมดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว อยางไรก็ตาม  คุณภาพของ
กรดไขมันอิสระภายในเมล็ดเปล่ียนแปลงหรือเส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็วภายใตสภาวะการเก็บรักษาท่ีไมเหมาะสม ดังนั้น 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาและระดับอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปล่ียนแปลงกรดไขมัน
อิสระในเมล็ดพันธุงาขี้มอน โดยวางแผนการทดลองแบบ Spit plot design in RCBD ปจจัยหลัก คือ ระดับอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาเมล็ดพันธุงาขี้มอนมี 4 ระดับ คือ 4, 14, 40 องศาเซลเซียส และระดับอุณหภูมิหอง (25-28 องศาเซลเซียส)(กรรมวิธี
ควบคุม) และปจจัยรอง คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษาเมล็ดพันธุงาขี้มอน มี 0, 12, 24 และ 48 สัปดาห ตามลําดับ  ทดลอง
จํานวน 4 ซ้ํา ผลการทดลอง พบวา อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณของ α-linolenic acid โดยเม่ือ
อุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น มีผลทําให α-linolenic acid ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตทั้งนี้กรดไขมันอิสระชนิดอื่นๆ 
ไมเปล่ียนแปลง เม่ือพิจารณาถึงปจจัยของระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีมีผลตอการเปล่ียนแปลงกรดไขมันอิสระของเมล็ดพันธุ   
งาขี้มอน พบวา ปริมาณ α-linolenic acid ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติภายหลังการเก็บรักษา 24 สัปดาห และปริมาณของ 
stearic acid ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติภายหลังการเก็บรักษา 12 สัปดาห แตกรดไขมันอิสระชนิดอื่นไมมีการ
เปล่ียนแปลง  
คําสําคัญ: งาขีม้อน, การเก็บรักษาเมล็ดพันธุ, กรดไขมันอิสระ  

 

คํานํา 
งาขี้มอน  (Perilla frutescens L. Britton)  อยูใน วงศ Lamiaceae  เปนพืชทองถ่ินของเอเชียตะวันออก (Shu, 1944)  ใน

เมล็ดพันธุงาขี้มอนมีน้ํามันรอยละ 31 – 51 ของน้ําหนักแหง  โดยสวนใหญเปนกรดไขมันไมอิ่มตัว ไดแก กรดไลโนเลนิก กรดไล
โนเลอิก และกรดโอเลอิก  ซึ่งจัดวาเปนน้ํามันที่มีสมดุลของโอเมกา 3 โอเมกา 6 และโอเมกา 9 ที่มีคุณคาตอสุขภาพ 
(Guenther, 1949) ซึ่งเมล็ดพันธุงาขี้มอนที่มีน้ํามันเปนองคประกอบในปริมาณสูงจะเกิดการเส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็ว  เม่ือ
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ทําการเก็บรักษาท่ีระดับอุณหภูมิไมเหมาะสม (Nasreen, 2000) ดังนั้น การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของระดับ
อุณหภูมิการเก็บรักษาเมล็ดพันธุงาขี้มอนตอการเปล่ียนแปลงกรดไขมันอิสระภายในเมล็ดพันธุงาขี้มอน 

 
อุปกรณ และวิธีการทดลอง 

ทําการทดลองท่ีหองปฏิบัติการศูนยเคร่ืองมือกลาง มหาวิทยาลัยมาหาสารคาม โดยทําการวางแผนการทดลองแบบ 
Split plot design  ปจจัยหลัก คือ ระดับอุณหภูมิในการเก็บรักษาเมล็ดพันธุงาขี้มอนมี 4 ระดับ คือ 4, 14, 40 องศาเซลเซียส 
และระดับอุณหภูมิหอง (25-28 องศาเซลเซียส)(กรรมวิธีควบคุม) และปจจัยรอง คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษาเมล็ดพันธุงา
ขี้มอน มี 0, 12, 24 และ 48 สัปดาห ทําการทดลองจํานวน 4 ซ้ํา โดยทําการสุมตัวอยางเพื่อ วิเคราะหองคประกอบเคมีของ
เมล็ดพันธุงาขี้มอนทุก 12 สัปดาห  โดยทําการบันทึกผลปริมาณไขมันรวม (Lam and Proctor; 2000)  ทาํการวิเคราะหกรด
ไขมันอิสระดวยเคร่ือง Gas chromatography with Flam ionization detector (GC-FID) (Kanchanamayoon and Kanenil, 
2007 และ  Li et.al, 2005) 

 
ผล 

จากการศึกษา (Table 1) พบวา  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณไขมันรวมและ
กรดไขมันอิสระอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตทั้งนี้ α - Linolenic acid มีแนวโนมลดลงเม่ืออุณหภูมิการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น เม่ือ
พิจารณาถึงระยะเวลาในการเก็บรักษา พบวา ที่การเก็บรักษาท่ี 48 สัปดาห มีปริมาณไขมันรวมตํ่าสุด (34.18%) แตกรดไขมัน
อิสระไมเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตมีแนวโนมลดลงเม่ืออุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น (Table 1)  จากตาราง
ความสัมพันธของอุณหภูมิในการเก็บรักษา พบวา Palmatic acid มีความสัมพันธเชิงลบกับ Oleic acid (Table 2) แต
ระยะเวลาในการเก็บรักษาไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Table 4) 

 
วิจารณผล 

ในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิระดับตางๆ  ไมมีอิทธิพลทําใหปริมาณไขมันรวม และกรดไขมันอิสระของเมล็ดพันธุ        
งาขี้มอนไมเปล่ียนแปลง  แตมีผลทําให α - Linolenic acid มีแนวโนมลดลงเม่ืออุณหภูมิของการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ซึ่งมีความ
สอดคลองกับ Wolf et al. (1982) และ Park et.al (2011) มีทําการศึกษาคุณภาพของเมล็ดพันธุงาขี้มอนในสภาวะอุณหภมิู
ตางๆ และเม่ือทําการการเก็บรักษา   งาขี้มอนนานขึ้นมีผลทําใหปริมาณไขมันรวมภายในเมล็ดพันธุลดลง  แตกรดไขมันอิสระ
ไมเปล่ียนแปลง เชนเดียวกับงานวิจัยของ Panza et. al (2009) ทําการศึกษาปริมาณกรดไขมันอิสระภายในเมล็ดพันธุ Euterpe 
edulis พบวา เม่ือเก็บเมล็ดพันธุ Euterpe edulis เปนระยะเวลานานจะทําใหปริมาณไขมันรวมภายในเมล็ดพันธุ Euterpe 
edulis ลดลง แตกรดไขมันอิสระไมเปล่ียนแปลง 

 
สรุปผล 

เม่ืออุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้นไมมีผลตอปริมาณไขมันรวม  และกรดไขมันอิสระภายในเมล็ดพันธุงาขี้มอน  
แตเม่ือพิจารณาถึงระยะเวลาของการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณไขมันรวม แตไมมีผลตอกรดไขมันอิสระ
ภายในเมล็ดพันธุงาขี้มอน 

 
คําขอบคุณ 
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การเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และศูนย
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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 

 
เอกสารอางอิง 

ศิริวรรณ อําพันฉายและคณะ. 2551. ผลผลิตของสภาพการเก็บรักษาตอคุณภาพและปริมาณนํ้ามันของเมล็ดพันธุงาข้ีมอนที่ปลกูในเขตภาคเหนือ
ตอนบนของประเทศไทย. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 39 (3 พิเศษ): 421 – 424. 

Guenther E. 1949. The Essential Oils. Vol 3. D.Van Nostrand, New York. 
Kanchanamayoon, W. and W. Kanenil. 2007. Determination of some fatty acids in local plant seeds. Chiang Mai J. Sci. 34(2): 249-

252. 
Li, X.Q., A. Song, W. Li, X.H., Chen and K.S. Bi.  Analysis of the Fatty Acid from Bupleurum Chinense DC in China by GC-MS and 

GC-FID. Chem. Pharm. Bull. 53(12): 1613—1617. 
Nasreen.S. 2000. Effect of storage temperature, storage period and seed moisture content on seed viability of mash bean (Vigna 

mungo). Biological Sciences 3: 513-514. 
Panza, V., D. Pighin, V. Láinez, R.J. Pollero and S. Maldonado. 2009. Storage lipids and proteins of Euterpe edulis seeds. Biocell 

(Mendoza) 33(2): 1667-1746. 
Park, M.H., N.G. Seol, P.S. Chang, S.H. Yoon and J.H. Lee. 2011. Effects of roasting conditions on the physicochemical properties 

and volatile distribution in Perilla oils (Perilla frutescens var. japonica). Journal of Food Science. pp. 1750-3841. 
Shu ZS. 1994. Perilla L. In: I. Al-Shehbaz et al. (eds.). Flora of China.(English version). Science Press and Missouri Botanical Garden 

Press, Beijing and St. Louis. 
Wolf, R.B., J. F. Cavins, R. Kleiman and L. T. Black. 1982. Effect of temperature on soybean seed constituents: Oil, protein, moisture, 

fatty acids, amino acids and sugars. Journal of the American Oil Chemists' Society 59: 230-232.  



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


