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2. สรุปโครงการวิจัย 

  กากงาจัดเป็นวัสดุเหลือใช้จากการสกัดน้้ามันงาและกากงายังคงคุณค่าทางอาหารสูงโดยเฉพาะ
ปริมาณโปรตีนที่สูงมากกว่าร้อยละ 30 การย่อยโปรตีนงาเพ่ือผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทเป็นแนวทางส้าคัญเพ่ือ
พัฒนาเปปไทด์ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ ทั้งด้านความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระและสมบัติต้านกิจกรรมของ
เอนไซม์ที่มีผลต่อการลดความดันโลหิตสูง และยังเป็นแนวทางที่จะสามารถตอบสนองความต้องการอาหารเพ่ือ
สุขภาพของผู้บริโภคปัจจุบันโดยเฉพาะผู้สูงอายุที่มีการเสื่อมของระบบย่อยอาหารและต้องการอาหารที่ย่อย
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ง่ายให้โปรตีนสูง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการผลิตงาไฮโดรไลเสทจากกากงาหลังการบีบ
น้้ามันและคัดเลือกงาไฮโดรไลเสทที่มีสมบัติทางชีวภาพในด้านการต้านออกซิเดชัน และด้านการลดความดัน
โลหิต  
  ด้าเนินการศึกษาสมบัติทางชีวภาพของกากงาไฮโดรไลเสท 3 สายพันธุ์ ได้แก่ งาด้าพันธุ์ มก 18, งา
ขาวพันธุ์พื้นเมือง และงาแดงพันธุ์อุบลราชธานี 1 ที่เตรียมโดยการสกัดน้้ามันที่เหลือในกากงาออกด้วยเฮกเซน 
ผลิตงาไฮโดรไลเสทโดยการย่อยด้วยเอนไซม์อัลคาเลสที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0-2 และตรวจสอบสมบัติ
ต้านอนุมูลอิสระเพ่ือคัดเลือกชนิดสายพันธุ์งาที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ  นอกจากนี้ยังด้าเนินการศึกษาสมบัติชีวภาพ
ของกากงาด้าไฮโดรไลเสทโดยใช้วัตถุดิบกากงาด้าที่ไม่ผ่านการสกัดน้้ามันที่เหลือออกด้วยเฮกเซน 2 แหล่ง 
ได้แก่ กากงาจากศูนย์การเรียนรู้และพัฒนางาเชิงเกษตรอุตสาหกรรมครัวเรือน คณะเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี และจากโรงงานบีบน้้ามันงา บริษัทยูเนียนฟูดอินดัสตรี จ้ากัด จังหวัดนครปฐม โดย
การย่อยด้วยพีเอชและความร้อน ย่อยด้วยเอนไซม์อัลคาเลส และย่อยด้วยเอนไซม์เซลลูเลสร่วมกับเอนไซม์    
อัลคาเลส จากนั้นตรวจสอบสมบัติต้านอนุมูลอิสระ  
  ผลการวิจัยพบว่ากากงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้า งาแดง และงาขาว ที่ผ่านการสกัดน้้ามันที่เหลือ
ออกด้วยเฮกเซนและย่อยด้วยเอนไซม์อัลคาเลสเข้มข้นร้อยละ 0 0.2 0.6 และ 2  นาน 60 นาที ที่ pH 8 แสดง
สมบัติต้านออกซิเดชันแตกต่างกันขึ้นอยู่กับระดับการย่อยและความเข้มข้นของโปรตีนงาไฮโดรไลเสท งา
ไฮโดรไลเสทจากกากงาด้ามีความสามารถยับยั้งอนุมูล DPPH ABTS+ และ Hydroxyl radical (OH) สูงกว่า
กากงาแดงและงาขาว ขณะที่งาไฮโดรไลเสทจากกากงาแดงแสดงสมบัติต้านอนุมูล  Superoxide radical   
(O2

-) ได้ดีกว่ากากงาชนิดอ่ืนๆ  สมบัติต้านอนุมูล OH ของกากงาขาวมีค่าลดลงเมื่อความเข้มข้นของโปรตีน
ไฮโดรไลเสทเพิ่มขึ้นซึ่งให้ผลตรงกันข้ามกับสมบัติ Reducing power ที่มีค่าเพ่ิมข้ึนเมื่อความเข้มข้นของโปรตีน
โฮโดรไลเสทเพ่ิมขึ้น ความสามารถจับอิออนของโลหะ (Metal chelating activity) ของงาไฮโดรไลเสทจาก
กากงาทุกชนิดแนวโน้มลดลงเมื่อระดับการย่อยเพ่ิมขึ้น แต่ค่าดังกล่าวเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อความเข้มข้นของโปรตีน
ไฮโดรไลเสทเพ่ิมขึ้น จากผลการตรวจสอบสมบัติต้านออกซิเดชันของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาทั้ง 3 ชนิด
พบว่า งาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้ามีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันสูงกว่างาไฮโดรไลเสทจากกากงาขาวและกากงาแดง  
งาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้ามีสมบัติต้านออกซิเดชันสูงที่ระดับการย่อยร้อยละ 12 เมื่อเทียบกับระดับการย่อย
ร้อยละ 2 5 และ 10  ส่วนผลการตรวจสอบสมบัติต้านออกซิเดชันและต้านอนุมูลอิสระและสมบัติต้านกิจกรรม
เอนไซม์ Angiotensin I-Converting Enzyme (ACE) ที่มีผลต่อความดันโลหิตสูงของงาไฮโดรไลเสทจากกาก
งาด้าที่ไม่ผ่านการสกัดน้้ามันออกด้วยเฮกเซนด้วยวิธีการย่อยที่แตกต่างกันพบว่า แหล่งวัตถุดิบงาส่งผลต่อ
ระดับการย่อยและสมบัติทางเคมีของกากงา งาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้าของโรงงานอุตสาหกรรมมีระดับการ
ย่อย และปริมาณแอลฟาอะมิโนสูงกว่างาไฮโดรไลเสทจากกากงาของศูนย์การเรียนรู้งา นอกจากนี้วิธีการย่อย
ยังส่งผลต่อสมบัติต้านออกซิเดชันและต้านกิจกรรมของ ACE งาไฮโดรไลเสทจากกากงาผ่านการย่อยด้วย
เอนไซม์เซลลูเลสร่วมกับอัลคาเลส มีสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ ACE สูงกว่างา
ไฮโดรไลเสทที่ผ่านการย่อยด้วยเอนไซม์อัลคาเลสอย่างเดียว เช่นเดียวกับสมบัติสมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระ 
DPPH ABTS+ Superoxide radical (O2

-) Hydroxyl radical (OH•)  และสมบัติ Reducing power ที่มี
แนวโน้มไปในทางเดียวกัน งาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้าทั้งสองแหล่งมีสมบัติต้านการเกิด Linoleic acid 
autoxidation และมีสมบัติ Metal chelating activity สูงมากกว่าร้อยละ 75    
  จากผลการวิจัยจะเห็นได้ว่าสายพันธุ์ของกากงาส่งผลต่อระดับการย่อยและสมบัติต้านออกซิเดชันของ
งาไฮโดรไลเสท งาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้าแสดงสมบัติต้านออกซิเดชันสูงกว่างาไฮโดรไลเสทจากกากขาว
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และกากงาแดง  สมบัติต้านออกซิเดชันของงาไฮโดรไลเสทขึ้นอยู่กับระดับการย่อยและความเข้มข้นของโปรตีน 
ที่ระดับการย่อยร้อยละ 12 เป็นระดับที่ส่งผลให้งาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้าแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด  
การย่อยกากงาที่ไม่ผ่านการสกัดไขมันออกด้วยเอนไซม์เซลลูเลสร่วมกับเอนไซม์อัลคาเลสส่งผลต่อการเพ่ิมขึ้น
ของระดับการย่อยและการเพิ่มขึ้นของสมบัติการต้านอนุมูลอิสระเมื่อเทียบกับการย่อยด้วยอัลคาเลสอย่างเดียว
หรือการย่อยด้วยความร้อนและพีเอช  งาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้าแสดงสมบัติต้านออกซิเดชันและด้านการ
ลดความดัน ดังนั้นงาไฮโดรไลเสทจากกากด้าจึงเป็นตัวเลือกที่น่าสนใจในการน้าไปผลิตเป็นอาหารเสริมเพ่ือ
สุขภาพ เช่น เครื่องดื่มเปปไทด์เพ่ือสุขภาพ เนื่องจากงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้าจัดเป็นอาหารที่มีโปรตีนสูง
และยังย่อยง่าย สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มผู้ สูงอายุได้ นอกจากนี้ยังเป็นการใช้
ประโยชน์กากงาด้าให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
 
3. บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการผลิตงาไฮโดรไลเสทจากกากงาหลังการบีบน้้ามันและคัดเลือก
ให้ได้งาไฮโดรไลเสทที่มีสมบัติทางชีวภาพในด้านการต้านออกซิเดชันและด้านการลดความดันโลหิต  การ
ทดลองผลิตงาไฮโดรไลเสทของกากงาด้า กากงาแดง และกากงาขาว ที่ผ่านการสกัดน้้ามันที่เหลือออกด้วยเฮ
กเซน แล้วน้ามาให้ความร้อนและย่อยด้วยเอนไซม์อัลคาเลสเข้มข้นร้อยละ 0, 0.2, 0.6 และ 2 นาน 60 นาที 
พบว่ามีปริมาณผลผลิตร้อยละของงาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้า กากงาแดง และกากงาขาว ที่ระดับการย่อย
ต่างกันมีค่าในช่วงร้อยละ 19.43-31.61, 30.27-33.17 และ 32.39-35.16 ตามล้าดับ เมื่อน้าไปตรวจสอบ
สมบัติการต้านออกซิเดชัน พบว่างาไฮโดรไลเสทที่มีระดับการย่อยเพ่ิมข้ึนจะมีสมบัติการต้านอนุมูล DPPH• 
ABTS•+ Superoxide radical (O2-) Hydroxyl radical (OH•)  และ Reducing power เพ่ิมข้ึน แต่
ความสามารถในการจับโลหะ (Metal chelating activity) และความสามารถต้านการเกิด  linoleic acid 
autoxidation ลดลงเมื่อระดับการย่อยเพ่ิมขึ้น เมื่อเปรียบเทียบสมบัติการต้านออกซิเดชันของงาไฮโดรไลเสท
จากกากงาด้า กากงาแดง และกากงาขาว พบว่าไฮโดรไลเสทจากกากงาด้ามีความสามารถต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH•  ABTS•+ ความสามารถยับยั้งอนุมูล OH• และ ความสามารถการเป็นสารรีดิวซ์ สูงกว่างาไฮโดรไลเสท
จากกากงาแดงและงาขาว   
 ศึกษาการผลิตงาไฮโดรไลเสทของกากงาด้าที่ไม่ผ่านการสกัดน้้ามันที่เหลือออกด้วยเฮกเซน ทดลองน้า
กากงาด้ามาจากสองแหล่งคือ กากงาด้าจากโรงงานอุตสาหกรรม และกากงาด้าจากศูนย์เรียนรู้งา คณะ
เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี มาท้าการไฮโดรไลสด้วย 3 วิธี คือ 1. การให้ความร้อน  2. การให้
ความร้อนแล้วน้าไปย่อยด้วยเอนไซม์เซลลูเลสและเอนไซม์อัลคาเลส และ 3. การให้ความร้อนแล้วย่อยด้วย
เอนไซม์อัลคาเลส ผลการทดลองพบว่าปริมาณผลผลิตของงาไฮโดรไลเสทคือร้อยละ 34.79-41.06  57.06-
67.69 และ 47.62-64.49 ตามล้าดับ  ระดับการย่อยและปริมาณแอลฟาอะมิโนของงาไฮโดรไลเสทจากกากงา
โรงงานอุตสาหกรรมมีค่าสูงกว่ากากงาจากศูนย์การเรียนรู้งา แต่อย่างไรก็ตามงาไฮโดรไลเสทจากกากงาทั้ง 2 
ชนิด มีสมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH• และ  ABTS•+  Superoxide radical (O2-) Hydroxyl radical 
(OH•),  Reducing power และ Linoleic acid autoxidation อีกทั้งยังพบว่างาไฮโดรไลเสทจากกากงาด้ามี
สมบัติ metal chelating activity สูงมากกว่าร้อยละ 75 งาไฮโดรไลเสทที่ผ่านการย่อยด้วยเอนไซม์มี
ความสามารถในการยับยั้ง ACE มากกว่าร้อยละ 50 ดังนั้นงาไฮโดรไลเสทจึงสามารถใช้ในแหล่งของสารต้าน
ออกซิเดชันและอาจใช้เพ่ือการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพต่อไป 
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ABSTRACT  
The objectives of this study were to investigate antioxidant and antihypertensive 

activities of sesame hydrolysate from defatted sesame meal.  Samples, including back, red 
and white sesame meals, were defatted using hexane and then heated and hydrolyzed by 
alcalase at 0, 0.2, 0.6 and 2 % of protein for 60 min. Protein yield of back, red, and white 
sesame hydrolysates with various enzyme concentration were 19.43-31.61, 30.27-33.17 and 
32.39-35.16%, respectively. Antioxidant activities, including 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
(DPPH•), 2,2’-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS•+), superoxide radical (O2-
), hydroxyl radical (OH•) scavenging activities and reducing power, increased while metal 
chelating activity and linoleic acid autoxidation inhibition activity decreased with increasing 
of degree of protein hydrolysate (DH). The higher DPPH•, ABTS•+, OH• scavenging activities 
and reducing power of back sesame hydrolysate were found when compared to those of 
red and white sesame hydrolysates.  

In addition, the antioxidant and antihypertensive activities of sesame hydrolysate 
from undefatted sesame meal were also elucidated. Back sesame meal from two resources, 
Union food industry (IS), Nakhonpathom, and Learning Organization and Development 
Centre of Sesame for Sustainable Agro-Household Industry, Faculty of Agriculture, Ubon 
Ratchatani University (AS), were hydrolyzed using three different methods included heat 
treatment at 60 oC for 30 min (H), heat treatment and hydrolyzed by cellulase and alcalase 
(HCA) and heat treatment and hydrolyzed by alcalase (HA). Protein yield of sesame 
hydrolysates was significantly different depending on cultivar of sesame and protein 
hydrolysis methods (p<0.05). Protein yield of sesame hydrolysates using various methods of 
H, HCA and HA were 34.79-41.06, 57.06-67.69 and 47.62-64.49%, respectively. Free -amino 
content and DH of sesame hydrolysate from IS were higher than that of sesame hydrolysate 
from AS (p<0.05). However, sesame hydrolysates from both sesame meals exhibited DPPH•, 
ABTS•+, O2- and OH• scavenging activities, reducing power and linoleic acid autoxidation 
inhibition activity. Metal chelating activity of sesame hydrolysates was higher than 75%. In 
addition, Angiotensin I-Converting Enzyme (ACE) inhibitory activity of sesame hydrolysates 
was greater than 50%, especially those hydrolyzed using HCA and HA methods. Therefore, 
sesame hydrolysate could be used as a potential source of antioxidants and a potential raw 
material for healthy drinks production. 


