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สารบัญตาราง 

ตารางท่ี  หน้า 
1 องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดงา 6 
2 องค์ประกอบของกรดอะมิโนในแป้งงา 8 
3 ผลผลิตแป้งงา กากงา และน้ ามันงาจากการสกัดจากเมล็ดงาด า เมล็ดงาแดงและ

เมล็ดงาขาว 
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ปริมาณผลผลิตของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาทั้งสามชนิดที่ย่อยด้วยเอนไซม์     
อัลคาเลส เข้มข้นร้อยละ 0, 0.2, 0.6 และ2.00 ที่อุณหภูมิ 60 °ซ นาน 60 นาท ี
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อุตสาหกรรมและกากงาด าจากศูนย์การเรียนรู้งา ที่ผ่านกระบวนการย่อย 
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สารบัญภาพ 

ภาพที ่  หน้า 
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กากงาแดงที่ผ่านการย่อยด้วยเอนไซม์อัลคาเลส เข้มข้นปริมาณ 0, 0.2, 0.4, 0.6, 
0.8, 1.00, 1.25, 1.50, 1.75, 2.00 กรัมต่อโปรตีน 100 กรัม ที่อุณหภูมิ 60 °ซ 
นาน 60 นาที 
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7 ความสามารถยับยั้งอนุมูล DPPH• ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด า กากงาแดง 
และกากงาขาวที่ระดับการย่อยร้อยละ 2, 5, 10 และ 12  
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8 ความสามารถยับยั้งอนุมูล ABTS•+  ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด า กากงาแดง 
และกากงาขาวที่ระดับการย่อยร้อยละ 2, 5, 10 และ 12  
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9 ความสามารถยับยั้งอนุมูล Superoxide radical (O2
•-) ของงาไฮโดรไลเสทจาก

กากงาด า กากงาแดง และกากงาขาวที่ระดับการย่อยร้อยละ 2, 5, 10 และ 12 ที่
ความเข้มข้น 0.2 mg/ml 
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10 ความสามารถยับยั้งอนุมูล Hydroxyl radical (OH•) ของงาไฮโดรไลเสทจากกาก
งาด า กากงาแดง และกากงาขาวที่ระดับการย่อยร้อยละ 2, 5, 10 และ 12 ที่
ความเข้มข้น 0.2-2 mg/ml 
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11 ความสามารถออกฤทธิ์เป็นตัว Reducing power ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงา
ด า ที่ระดับการย่อยร้อยละ 2, 5, 10 และ 12 ที่ความเข้มข้น 0.2-4 mg/ml 
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12 ความสามารถออกฤทธิ์เป็นตัว Reducing power ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงา
แดงท่ีระดับการย่อยร้อยละ 2, 5, 10 และ 12 ที่ความเข้มข้น 0.2-4 mg/ml 
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13 ความสามารถออกฤทธิ์เป็นตัว Reducing power ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงา
ขาวที่ระดับการย่อยร้อยละ 2, 5, 10 และ 12 ที่ความเข้มข้น 0.2-4 mg/ml 
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14 ความสามารถออกฤทธิ์เป็นตัว Reducing power ของ Gallic acid ที่ความ
เข้มข้นเท่ากับ 0-0.1 mg/ml 
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15 ความสามารถออกฤทธิ์เป็นตัว Metal chelating activity ของงาไฮโดรไลเสท
จากกากงาด า กากงาแดง และกากงาขาว ที่ความเข้มข้นเท่ากับ 0.2-1.0 mg/ml 
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16 ความสามารถต้านการเกิด linoleic acid autoxidation ของงาไฮโดรไลเสทจาก
กากงาด า ที่ความเข้มข้นเท่ากับ 1 mg/ml นาน 1-6 วัน 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพที ่  หน้า 
17 ระดับการย่อยของกากงาด า 34 
18 แอลฟาอะมิโน (-amino acid) ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด า 35 
19 ความสามารถยับยั้งอนุมูล DPPH

•
 ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด า  36 

20 ความสามารถยับยั้งอนุมูล ABTS
+•

  ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด า  37 

21 ความสามารถยับยั้งอนุมูล Superoxide radical (O2
-) ของงาไฮโดรไลเสทจาก

กากงาด า ที่ความเข้มข้นของโปรตีน 5 mg/ml (A) และ 7 mg/ml (B) 
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22 ความสามารถยับยั้งอนุมูล Hydroxyl radical (OH•) ของงาไฮโดรไลเสทจากกาก
งาด า ที่ความเข้มข้นของโปรตีน 5 mg/ml (A) และ 10 mg/ml (B) 
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23 ความสามารถต้านการเกิด Linoleic acid autoxidation  ของงาไฮโดรไลเสท
จากกากงาด า ที่ความเข้มข้นของโปรตีน 5 mg/ml (A) และ 10  mg/ml (B) 
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24 ความสามารถออกฤทธิ์เป็นตัว Reducing power ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงา
ด า  
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25 Metal chelating activity (%) ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด า ที่ความเข้มข้น
ของโปรตีน 5 mg/ml  
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26 ACE inhibitory activity (%) ของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด าที่ความเข้มข้น
ของโปรตีน 5 mg/ml (A)  และ 10 mg/ml (B)   
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