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บทคัดย่อ
เพื่อศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และสภาพแวดล้อมที่มีต่อปริมาณน้ำมัน ปริมาณและชนิดของกรดไขมัน ตลอดจนปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในงาสายพันธุ์ต่างๆ เมื่อปลูกในสภาพแวดล้อมที่แตกต่างกัน ได้ศึกษาในงา 15 พันธุ์ โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB 4 ซ้ำ ดำเนินการทดลองที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี ศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่ ศูนย์วิจัยพืชไร่เพชรบูรณ์ ศูนย์วิจัยพืชไร่นครราชสีมา และศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตลพบุรี ระหว่างปี 2547-2548 ผลการทดลองในปี 2547 พบว่า ปริมาณน้ำมันในเมล็ดงาที่ศึกษาอยู่ระหว่าง 38-50 % ชนิดของกรดไขมันที่พบมาก ได้แก่ oleic acid (31-51 %) และ linoleic acid (39-60 %) นอกจากนี้ยังพบ palmitic acid (7-9 %) และกรดไขมันอื่นๆ ในปริมาณน้อย (0.1-0.9 %) โดยปริมาณน้ำมัน ปริมาณและชนิดของกรดไขมัน และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ (วัดในรูปความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชัน) ผันแปรไปตามพันธุ์และสภาพแวดล้อมที่ปลูก สายพันธุ์ที่ให้ linoleic acid มากที่สุด ได้แก่ WL 9 เมื่อปลูกที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี และศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่ (60.2 %) ส่วนพันธุ์ที่มี oleic acid มากที่สุด ได้แก่ งาแดงสายพันธุ์ A 30-15 เมื่อปลูกที่ศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตลพบุรี (50.9 %) ความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชันตามค่า IC50 พบว่า พันธุ์อุบลราชธานี 2 ให้ค่า IC50 ต่ำสุดเมื่อปลูกที่ศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตลพบุรี (0.95 % v/v) และที่ศูนย์วิจัยพืชไร่เพชรบูรณ์ (0.96 % v/v) และสายพันธุ์ NS 4 ให้ค่า IC50 ต่ำเช่นกันเมื่อปลูกที่ศูนย์วิจัยพืชไร่เพชรบูรณ์    (0.95 % v/v) การศึกษานี้จะดำเนินการต่อไปในปี 2548 เพื่อศึกษาปฏิสัมพันธ์ระหว่างพันธุ์และสภาพแวดล้อมที่มีต่อลักษณะดังกล่าวข้างต้น
1 ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี  ตู้ ปณ.69  อ.เมือง  จ.อุบลราชธานี  34000
1 Ubon Ratchathani Field Crops Research Centre, P.O.Box 69, Muang District, Ubon Ratchathani 34000

2 ศูนย์วิจัยพืชไร่เพชรบูรณ์ ตู้ ปณ.1 อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 67000
2  Petchaboon Field Crops Research Centre, P.O.Box 1, Muang District, Petchaboon 67000

3 ศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่ อ.สันทราย จ.เชียงใหม่ 50290
3  Chiang Mai Field Crops Research Centre, Sunsai District, Chiang Mai 50290

4 ศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตลพบุรี ต.โคกตูม อ.เมือง จ.ลพบุรี 15210
4  Lopburi Technical Service Centre, Muang District, Lopburi 15210

5 ศูนย์วิจัยพืชไร่นครราชสีมา อ.สีคิ้ว จ.นครราชสีมา 30140
5  Nakhon Ratchasima Field Crops Research Centre, Sikhui District, Nakhon Ratchasima 30140

ABSTRACT


The objective of the experiment was to determine the effect of genotypes and environments on oil content, major fatty acid composition and antioxidant capacity. The experiment was laid out in RCB with 4 replications. Fifteen varieties of sesame were used, 5 environments included Ubon Ratchathani FCRC, Chiang Mai FCRC, Petchaboon FCRC, Nakhon Ratchasima FCRC and Lopburi Technical Service Centre. The results showed that the average amount of seed oil content of all varieties were 38-50 %. The major composition of fatty acid were oleic acid (31-51 %) and linoleic acid (39-60 %). Furthermore, the minor composition of fatty acid such as palmitic acid (7-9 %) and other minor fatty acids also found in small amount (0.1-0.9 %). Seed oil content, major fatty acid composition and antioxidant capacity varied from place to place. White-seeded sesame line WL 9 gave the highest amount of linoleic acid when planted in Ubon Ratchathani FCRC and Chiang Mai FCRC (60.2 %). On the other hand, red-seeded sesame line A 30-15 showed the highest content of oleic acid when grown in Lopburi FCES. It was found that white-seeded sesame variety Ubon Ratchathani 2 had the highest antioxidant capacity, which is indicated by the lowest IC50, when planted in Lopburi FCES (0.95 %, v/v) and Petchaboon FCRC (0.95 %, v/v). Line NS 4 also showed the similar lowest IC50 when planted in Petchaboon FCRC (0.95 %, v/v). However, the study will be carried on in 2005, in order to determine the genotype by environment interaction. 
คำนำ
งาเป็นพืชที่มีคุณค่าและคุณประโยชน์มากมาย เมล็ดงาอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ ประกอบ ด้วยแร่ธาตุและวิตามิน ได้แก่ แคลเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก มี 2.3-3.5 % Deossthale (1981) วิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุในถั่วลิสง มัสตาร์ด และงา พบว่าเมล็ดงามีปริมาณแร่ธาตุสูงเป็นอันดับหนึ่ง แร่ธาตุที่สำคัญ โดยเฉพาะแคลเซียมในงามีปริมาณตั้งแต่ 346.8-1,749.1 มิลลิกรัม/เมล็ด 100 กรัม 
น้ำมันงามีกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูงถึง 85 % เป็นกรดไขมันที่จำเป็นต่อร่างกาย (essential fatty acid) คือ กรดลิโนเลอิค 45-50 % ซึ่งมีบทบาทในการป้องกันภาวะหลอดเลือดแข็งตัว และป้องกันโรคของหลอดเลือดและหัวใจ รวมทั้งโรคผิวหนัง (Sinclair, 1956) กรดไขมันจำเป็นยังช่วยในการพัฒนาการเจริญเติบโต และช่วยให้ระบบประสาทต่างๆ ของทารกทำงานเป็นปกติ (Holman, 1982) กรดไขมันไม่อิ่มตัวอีกชนิดหนึ่งที่พบมากในน้ำมันงา คือ กรดโอเลอิค มีสูงถึง 36-40 % และถึงแม้ว่ากรดโอเลอิคไม่ใช่กรดไขมันจำเป็น แต่ก็เป็นกรดไขมันที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยป้องกันไม่ให้ระดับโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในกระแสเลือดเพิ่มขึ้น นอกจากงาจะให้กรดไขมันที่มีประโยชน์ต่อร่างกายแล้ว น้ำมันงายังมีสารที่มีความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชัน หรือที่เรียกว่าสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidants) ของน้ำมันงาอยู่ด้วย ทำให้น้ำมันงาไม่เกิดการหืนง่าย สารป้องกันการหืนในน้ำมันงานั้นพบว่าเป็นสารพวก phenolic lignan ที่มีชื่อว่า sesamolin sesangolin และ 2-episesalatin (Kamaleldin et al., 1994) สารลิกโนฟีนอล (lignophenols) และคาร์บอกซีฟีนอล (carboxyphenols) (Shukla et al., 1997) ได้แก่ sesaminol sesamolinol sesamol พิโนเรซินอล ซึ่งมีบทบาทในการต้านทานการเกิดสารประเภท peroxides ในน้ำมัน อันเป็นสารที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ ป้องกันการเกิดออกซิเดชันของ LDL (Low Density Lipoprotein) ซึ่งทำให้เกิดภาวะหลอดเลือดแข็งตัวและอุดตัน นอกจากนั้นยังมีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคต่างๆ อันเนื่องมาจากการเสื่อมสภาพของร่างกาย เช่น มะเร็ง การเสื่อมสภาพของสมอง เป็นต้น (Namiki et al., 1993) 

มีงานวิจัยล่าสุดในประเทศญี่ปุ่น ระบุว่า เซซามินอลในงาเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพดีที่สุด Fukada และคณะ (1986) ค้นพบสารต้านอนุมูลอิสระชนิดใหม่ 2 ชนิด คือ เซซามินอล และเซซาโมลินอล และยังมีงานวิจัยที่ก้าวหน้ามากในเรื่องสารต้านอนุมูลอิสระ คือ การเพาะเลี้ยงเซลล์คัลลัสของงา เพื่อผลิตสารต้านอนุมูลอิสระไปใช้ในการทำครีมบำรุงผิว (Sakamoto et al., JP Patent) ในอุตสาหกรรมการผลิตยา ก็ให้ความสนใจกับงามาก เพราะมีงานวิจัยพบว่าสารเซซามินมีผลกระตุ้นการทำงานของตับ (Akimoto et al., 1998) ปริมาณแอลกอฮอล์ในเลือดจะลดลงอย่างรวดเร็วเมื่อร่างกายได้รับสารเซซามินเข้าไป

Tashiro (1997) ศึกษาปริมาณน้ำมันและองค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดงาจำนวน 42 พันธุ์ พบว่ามีปริมาณน้ำมันแตกต่างกัน โดยงาขาวมีปริมาณน้ำมันมากที่สุด 55 % รองลงมาคืองาเมล็ดสีน้ำตาล (งาแดง) 54.2 % และงาดำ 47.8 % ปริมาณสารเซซามินก็เป็นไปในทำนองเดียวกัน คือ งาเมล็ดสีอ่อนมีปริมาณสูงกว่างาเมล็ดสีเข้ม Tashiro (1997) ยังพบว่าปริมาณน้ำมันที่แตกต่างกันอาจเป็นผลของสภาพแวดล้อม เช่น อุณหภูมิ และปริมาณน้ำฝนในช่วงที่น้ำมันถูกสังเคราะห์ขึ้นมา นอกจากนี้ยังอาจมีอิทธิพลมาจากความยาววัน ความเข้มแสง และความชื้น เป็นต้น นักปรับปรุงพันธุ์ชาวญี่ปุ่นประสบความสำเร็จในการผสมงาพันธุ์พื้นเมืองที่มีสารต้านอนุมูลอิสระต่ำกับสายพันธุ์ที่มีสารปริมาณมาก และยังพบว่าปริมาณเซซามินเป็นลักษณะทางปริมาณ (quantitative) ที่สามารถถ่ายทอดทางพันธุกรรมได้

ในประเทศไทยยังไม่มีการศึกษาถึงผลของสภาพแวดล้อม ที่มีผลต่อปริมาณและชนิดของกรดไขมัน ตลอดจนสารต้านอนุมูลอิสระในงา การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างพันธุ์กับสภาพ แวดล้อมที่มีผลต่อชนิด และปริมาณของกรดไขมัน และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในงา
อุปกรณ์และวิธีการ
ดำเนินการทดลองใน 5 สถานที่ โดยใช้เมล็ดพันธุ์งาจำนวน 15 สายพันธุ์ แบ่งชนิดของงาออกเป็น 3 กลุ่ม ดังนี้
งาขาว ได้แก่ พันธุ์/สายพันธุ์ WL 9 NS 4 อุบลราชธานี 2 No.178 และ No.172 

งาดำ ได้แก่ พันธุ์/สายพันธุ์ MR 36 BL 5 อุบลราชธานี 3 MKS-I-84001 และงาดำนครสวรรค์
งาแดง ได้แก่ พันธุ์/สายพันธุ์ MR 13 pop 3-1 อุบลราชธานี 1  A 30-15 และงาแดงพื้นเมือง

ปลูกงาทั้ง 15 พันธุ์/สายพันธุ์ วางแผนการทดลองแบบ RCB 4 ซ้ำ พันธุ์ละ 6 แถวๆ ยาว 7 เมตร ระยะปลูก 50x10 ซม. ถอนแยกกำจัดวัชพืชและใส่ปุ๋ยสูตร 16-16-8 อัตรา 25 กก./ไร่ เมื่องาอายุ 20 วันหลังงอก พ่นสารควบคุมกำจัดศัตรูพืชตามคำแนะนำของกรมวิชาการเกษตร เก็บเกี่ยวงาเมื่อแก่ ในพื้นที่ 1x6 เมตร (สายพันธุ์ละ 2 แถว เว้นหัวท้ายข้างละ 50 ซม.) สายพันธุ์ละ 2 ชุด สำหรับเป็นข้อมูลชุดศึกษาปริมาณและชนิดกรดไขมันในงา และชุดศึกษาสารต้านอนุมูลอิสระในงา บันทึกข้อมูลลักษณะทางการเกษตรที่สำคัญ สุ่มวัด 10 ต้นต่อสายพันธุ์ ความสูงต้น จำนวนฝักต่อต้น จำนวนกิ่งต่อต้น จำนวนข้อที่ติดฝัก น้ำหนัก 1,000 เมล็ด น้ำหนักเมล็ดต่อพื้นที่เก็บเกี่ยว แล้วคำนวณเป็นผลผลิตต่อไร่

สุ่มเมล็ดสายพันธุ์ละ 2 ตัวอย่างจากแต่ละชุด ส่งวิเคราะห์หาปริมาณและชนิดของกรดไขมัน และสารต้านอนุมูลอิสระในงา

การวิเคราะห์ปริมาณน้ำมัน
 
งาที่นำมาใช้ในการวิเคราะห์ปริมาณน้ำมันมีจำนวน 15 สายพันธุ์ สายพันธุ์ละ 2 ซ้ำ โดยชั่งเมล็ดงาน้ำหนักประมาณ 0.5 กรัม บดและสกัดน้ำมันด้วย petroleum-ether ปริมาตร 50 มล. เป็นเวลา 15 นาที ด้วยเครื่อง Soxtec system HT หลังจากนั้นชั่งน้ำหนักน้ำมันที่สกัดได้และรายงานในรูปของหน่วยน้ำหนักน้ำมัน (กรัม) ต่อน้ำหนักเมล็ด 100 กรัม หรือเปอร์เซ็นต์น้ำหนักน้ำมัน
การหาชนิดและปริมาณของกรดไขมัน

งาที่นำมาใช้ในการวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของกรดไขมันมีจำนวน 15 สายพันธุ์ นำมาสกัดและแยกน้ำมันออกจากเมล็ดงาตามวิธีของ Bannon และคณะ (1982) แล้วเติมหมู่เมทิลลงบนกรดไขมัน (fatty acid methylation) เพื่อให้ได้อนุพันธุ์ของกรดไขมันสำหรับการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดไขมันด้วยวิธี gas liquid chromatography (GLC) 
การทดสอบความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชัน

ทดสอบด้วยวิธี DPPH assay (Shui and Leong, 2002) เติมสารละลายของสารสกัดจากเมล็ดงาปริมาณ 200 ไมโครลิตร ลงไปในหลอดทดลองที่มีสารละลาย DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl, 1x10-4 โมลาร์) จำนวน 3 มล. และอะซีเตตบัฟเฟอร์ (acetate buffer 0.1 โมลาร์) จำนวน 200 ไมโครโมลิตร ผสมสารละลายให้เข้ากันดีโดยการใช้เครื่องเขย่า (vortex) ตั้งหลอดทดลองไว้เป็นเวลา 2 นาที แล้วนำไปอ่านค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ใช้เมทานอลแทนสารสกัดจากเมล็ดงาในหลอดทดลองที่เป็นหลอดควบคุม
เวลาและสถานที่ทำการทดลอง

1. ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี



ต้นฝน (พ.ค.-ส.ค.2547)

2. ศูนย์วิจัยพืชไร่เพชรบูรณ์



ต้นฝน (พ.ค.-ส.ค.2547)

3. ศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตลพบุรี
ต้นฝน (พ.ค.-ส.ค.2547)

4. ศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่



ปลายฝน (ต.ค.2547-ม.ค.2548)

5. ศูนย์วิจัยพืชไร่นครราชสีมา



ปลายฝน (ต.ค.2547-ม.ค.2548)
ผลการทดลองและวิจารณ์
ปริมาณน้ำมันงา
วิเคราะห์ปริมาณน้ำมันงา 15 สายพันธุ์ จาก 5 สภาพแวดล้อม คือ ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี ศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่ ศูนย์วิจัยพืชไร่นครราชสีมา ศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตลพบุรี และ ศูนย์วิจัยพืชไร่เพชรบูรณ์ พบว่า ปริมาณน้ำมันอยู่ในช่วง 38-50 % ใกล้เคียงกับที่รายงานไว้โดยปวีณา และคณะ (2546) โดยงาแดงพันธุ์อุบลราชธานี 1 มีปริมาณน้ำมันมากที่สุด เมื่อปลูกที่ ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี (50.0 %) รองลงมา ได้แก่ pop 3-1 (49.8 %) งาแดงพื้นเมือง (48.8 %) MR 13 (48.4 %) เมื่อปลูกที่ ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานีเช่นเดียวกัน เมื่อจัดกลุ่มงาตามสีเปลือกหุ้มเมล็ดแล้วพบว่า กลุ่มงาแดงมีปริมาณน้ำมันเฉลี่ยมากที่สุด (45.8 %) รองลงมา ได้แก่ งาขาว (43.6 %) และงาดำ (43.2 %) (Table 1)
Table 1 Oil content (%) of 15 sesame varieties grown in 5 environments 

	Variety
	Ubon Ratchathani
	ChiangMai
	Lopburi
	Petchaboon
	Nakhon Ratchasima
	Average

	1. WL 9

2. NS 4

3. UB 2

4. No.178

5. No.172
	47.1

47.8

45.5

48.0

46.7
	45.2

47.0

44.5

46.1

44.2
	42.0

42.1

40.2

40.6

38.5
	43.6

44.3

43.4

46.5

45.0
	41.0

44.0

38.9

37.8

39.2
	43.8

45.0

42.5

43.8

42.7

	Average
	47.0
	45.4
	40.7
	44.6
	40.2
	43.6

	6. MR 36

7. BL 5

8. UB 3

9. MKS-I-84001

10.Nakhonsawan
	46.2

45.5

46.5

45.3

48.2
	48.6

46.2

46.6

41.0

47.3
	41.7

41.1

41.8

38.8

43.4
	39.6

40.3

44.4

38.9

39.4
	40.1

43.7

41.4

38.1

43.2
	43.2

43.4

44.1

40.4

44.3

	Average
	46.9
	45.9
	41.4
	40.5
	41.3
	43.2

	11. MR 13

12. pop 3-1

13. UB 1

14. A 30-15

15. Local Red
	48.4

49.8

50.0

48.2

48.8
	48.7

49.5

49.0

49.0

47.8
	38.0

42.7

41.7

39.7

41.4
	45.9

46.4

45.4

45.0

44.5
	43.3

45.4

42.9

48.4

45.4
	44.9

46.8

45.8

46.1

45.6

	Average
	49.0
	48.8
	40.7
	45.4
	45.1
	45.8


ชนิดและปริมาณของกรดไขมัน

การวิเคราะห์ชนิดของกรดไขมันในน้ำมันงา 15 สายพันธุ์ พบว่า ชนิดของกรดไขมันที่พบมาก ได้แก่ oleic acid (18 : 1) และ linoleic acid (18 : 2) โดยพบในปริมาณ 31-51 และ 39-60 % ตามลำดับ นอกจากนี้ยังพบ palmitic acid (16 : 0) ในปริมาณ 7-9 % และกรดไขมันอื่นๆ ได้แก่ steric acid (18 : 0) (linolenic acid (18 : 3) arachidic acid gadoleic acid behenic acid cetoieic acid และ ligonceric acid ในปริมาณน้อยเพียง 0.1-0.9 % ปริมาณและชนิดของกรดไขมันจะผันแปรไปตามสภาพแวดล้อมที่ปลูก สายพันธุ์ที่มี oleic acid มากที่สุด ได้แก่ งาแดงสายพันธุ์ A 30-15 เมื่อปลูกที่ ศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตลพบุรี (50.9 %) (Table 2) เมื่อแยกตามกลุ่มสีของงาแล้วพบว่าเปอร์เซ็นต์ oleic acid พบมากในกลุ่มงาแดง (44.3 %) ในขณะที่กลุ่มงาดำและงาขาวให้ค่าเท่ากันคือ 42.4 % สายพันธุ์ที่ให้ linoleic acid มาก ได้แก่ WL 9 เมื่อปลูกที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี และศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่ (60.2 %) (Table 3) พบมากในกลุ่มงาขาว (46.5 %) ส่วนกลุ่มงาดำและงาแดงให้ค่ารองลงมา คือ 44.9 และ 43.4 % ตามลำดับ
Table 2 Oleic acid (%) of 15 sesame varieties grown in 3 environments 

	Variety
	Chiang

Mai
	Nakhon Ratchasima
	Ubon Ratchathani
	Lopburi
	Petchaboon
	Average

	White

1. WL 9

2. NS 4

3. UB 2

4. No.178

5. No.172
	31.0

42.3

41.1

48.0

40.8
	   42.8 ab

   43.9 a

   43.3 ab

   43.0 ab

   45.8 a
	    31.0 c

    42.3 ab

    41.1 ab

    43.0 ab

    40.8 ab
	   49.6 ab

   41.4 g

   44.8 ef

   45.8 de

   45.8 de
	42.8

44.0

43.3

43.0

38.8
	39.4

42.8

42.7

44.6

42.4

	Average
	40.6
	43.8
	39.6
	45.5
	42.4
	42.4

	Black

6. MR 36

7. BL 5

8. UB 3

9. MKS-I-84001

10.Nakhonsawan
	45.2

39.0

39.2

39.6

41.0
	   42.7 ab

   44.5 a

   41.4 ab

   43.6 ab

   39.5 b
	    45.1 a

    39.0 b

    39.2 b

    39.6 b

    41.0 ab
	   47.2 cd

   45.0 ef

   43.4 fg

   48.4 bc

   43.4 fg
	42.7

44.5

41.4

43.8

39.5
	44.6

42.4

40.9

43.0

40.9

	Average
	40.8
	42.3
	40.8
	45.5
	42.4
	42.4

	Red

11. MR 13

12. pop 3-1

13. UB 1

14. A 30-15

15. Local Red
	40.5

42.9

44.1

39.5

41.6
	45.4 a

43.9 a

44.5 a

44.7 a

43.9 a
	   40.5 ab

   42.9 ab

   44.1 ab

   39.5 b

   41.6 ab
	  48.8 a-c

  47.2 cd

  48.8 a-d

  50.9 a

  48.6 bc
	45.4

43.9

44.4

44.7

44.0
	44.1

44.2

45.2

43.9

43.9

	Average
	41.5
	44.5
	41.7
	48.9
	44.5
	44.3

	CV (%)
	7.35
	4.03
	5.36
	1.99
	5.50
	


In a column, means followed by the same letter are not significantly different at 95 % by DMRT
Table 3 Linoleic acid (%) of 15 sesame varieties grown in 3 environments 

	Variety
	Chiang

Mai
	Nakhon Ratchasima
	Ubon Ratchathani
	Lopburi
	Petchaboon
	Average

	White

1. WL 9

2. NS 4

3. UB 2

4. No.178

5. No.172
	60.2 a

47.6 b

47.9 b

45.8 b

47.0 b
	44.5

44.6

44.6

44.9

42.6
	60.2 a

47.6 b

47.9 b

45.8 b

47.0 b
	38.5 g

44.9 a

43.6 b

 42.3 cd

42.6 c
	44.5 b

44.6 b

44.6 b

44.9 b

54.1 a
	49.6

45.9

45.7

44.7

46.7

	Average
	49.7
	44.2
	49.7
	42.4
	46.5
	46.5

	Black

6. MR 36

7. BL 5

8. UB 3

9. MKS-I-84001

10.Nakhonsawan
	46.3 b

47.1 b

45.3 b

45.9 b

45.4 b
	43.2

44.3

46.9

44.9

48.1
	46.3 b

47.1 b

45.3 b

39.6 c

45.3 b
	41.6 d

43.5 b

43.8 b

40.1 e

44.8 a
	43.1 b

44.3 b

46.8 b

44.9 b

48.0 b
	44.1

45.3

45.6

43.1

46.3

	Average
	46.0
	45.8
	44.7
	42.8
	45.4
	44.9

	Red

11. MR 13

12. pop 3-1

13. UB 1

14. A 30-15

15. Local Red
	46.3 b

45.4 b

44.9 b

44.5 b

44.7 b
	43.3

43.8

44.2

43.7

44.6
	46.3 b

45.3 b

44.9 b

44.5 b

44.7 b
	  38.7 fg          
  39.8 e

  39.4 ef

  37.2 h

  39.5 ef
	43.3 b

43.8 b

44.2 b

43.7 b

44.6 b
	43.6

43.6

43.5

42.7

43.6

	Average
	46.8
	43.9
	45.1
	38.9
	43.9
	43.4

	CV (%)
	3.67
	2.40
	3.67
	3.98
	4.61
	


In a column, means followed by the same letter are not significantly different at 95 % by DMRT
ความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชัน

ผลการตรวจวัดความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชันของงา 15 สายพันธุ์ เมื่อนำมาจัดลำดับความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชันตามค่า IC50 พบว่า สายพันธ์ที่ให้ค่า IC50 ต่ำ ได้แก่ พันธุ์อุบลราชธานี 2 เมื่อปลูกที่ศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตลพบุรี (0.95 %, v/v) และศูนย์วิจัยพืชไร่เพชรบูรณ์ (0.96 %, v/v) และ NS 4 เมื่อปลูกที่ศูนย์วิจัยพืชไร่เพชรบูรณ์ (0.95 %, v/v) (Table 4) ซึ่งแสดงถึงความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชันสูงที่สุด เมื่อพิจารณาค่าเฉลี่ยของ IC50 ในแต่ละสายพันธุ์พบว่า มีสายพันธุ์ที่ให้ค่า IC50 เฉลี่ยต่ำ ได้แก่ พันธุ์อุบลราชธานี 2 (1.05 %, v/v), NS 4 (1.06 %, v/v), MKS-I-84001 (1.11 %, v/v), No.178 (1.13 %, v/v), และ WL9 (1.15 %, v/v)

เมื่อจัดกลุ่มพันธุ์ตามชนิดสีของเปลือกหุ้มเมล็ด พบว่า กลุ่มงาขาวมีค่า IC50 ต่ำสุด (1.12 %, v/v) รองลงมา ได้แก่ กลุ่มงาดำ (1.23 %, v/v) ส่วนกลุ่มงาแดงมีค่า IC50 มากที่สุด (1.49 %, v/v) ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของประสาร และคณะ (2546) 

เมื่อพิจารณาค่า IC50 ในแต่ละแหล่งปลูกพบว่าที่ ศูนย์วิจัยพืชไร่นครราชสีมา ค่า IC50 ของทุกกลุ่มพันธุ์สูงกว่าอีก 4 สถานที่ ซึ่งทั้ง 4 สถานที่ที่เหลือมีค่า IC50 ในแต่ละกลุ่มพันธุ์ใกล้เคียงกัน (Table 4)
Table 4  IC50 extracted from sesame seeds by DPPH assay

	Variety
	Ubon Ratchathani
	Lopburi
	Petchaboon


	ChiangMai
	Nakhon Ratchasrima
	Average

	1. WL 9

2. NS 4

3. UB 2

4. No.178

5. No.172
	    1.14 be

    0.94 e

    1.04 cde

    1.02 cde

    1.15 b-e
	 1.09 def

 1.08 def

 0.95 f

 1.23 b-e

 1.27 bcd
	   1.12 def

   0.95 f

   0.96 f

   1.05 ef

   1.10 ef
	1.06 de

0.98 e

1.05 de

1.06 de

1.14 cd
	1.34 e

1.33 e

1.25 f

1.27 e

1.35 e
	1.15

1.06

1.05

1.13

1.20

	Average
	1.06
	1.12
	1.04
	1.06
	1.31
	1.12

	6. MR 36

7. BL 5

8. UB 3

9. MKS-I-84001

10.Nakhonsawan
	    1.28 a-d

    1.01 de

    1.12 b-e

    1.01 de

    1.09 b-e
	 1.40 bc

 1.21 cde

 1.21 cde

 1.04 ef

 1.04 ef
	   1.28 b-d

   1.05 ef

   1.22 c-e

   1.02 f

   1.06 ef
	1.57 a

1.20 bc

1.21 bc

1.23 bc

1.21 bc
	     1.64 c

     1.50 d

     1.34 e

     1.27 e

     1.55 ce
	1.43

1.19

1.22

1.11

1.19

	Average
	1.10
	1.18
	1.13
	1.28
	1.46
	1.23

	11. MR 13

12. pop 3-1

13. UB 1

14. A 30-15

15. Local Red
	    1.11 b-e

    1.22 a-e

    1.35 ab

    1.45 a

    1.30 abc
	 1.25 bcd

 1.34 bc

 1.42 b

 1.67 a

 1.38 bc
	   1.20 c-e

   1.52 a

   1.49 a

   1.38 ab

   1.31 bc
	1.29 b

1.60 a

1.51 a

1.50 a

1.51 a
	     1.53 cd

     2.05 a

     1.96 ab

     1.93 ab

     1.91 ab
	1.28

1.55

1.55

1.59

1.48

	Average
	1.29
	1.41
	1.38
	1.48
	1.88
	1.49

	CV (%)
	7.78
	5.37
	4.94
	3.47
	2.84
	


In a column, means followed by the same letter are not significantly different at 95 % by DMRT
สรุปผลการทดลอง

ปริมาณน้ำมัน ปริมาณและชนิดของกรดไขมัน และความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชันในงาจะผันแปรไปตามสภาพแวดล้อมที่ปลูก พันธุ์งาที่ปลูกที่ ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี ให้ค่า linoleic acid สูง แต่ค่า oleic acid ต่ำ ในขณะที่พันธุ์งาที่ปลูกที่ ศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตลพบุรี ให้ค่า oleic acid สูง และค่า linoleic acid ต่ำ ส่วนความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชันของพันธุ์งา พบว่า พันธุ์อุบลราชธานี 2 NS 4 MKS-I-84001 No.178 และ WL 9 มีความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชันได้ดี และพันธุ์งาที่ปลูกในศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานีเกือบทุกพันธุ์จะสามารถต้านการเกิดออกซิเดชันได้สูงกว่าสถานที่อื่น ดังนั้นการพิจารณาพันธ์ที่มีคุณสมบัติเหล่านี้จะต้องพิจารณาแหล่งปลูกควบคู่ไปด้วย อย่างไรก็ตาม นอกจากอิทธิพลของพันธุ์และสภาพแวดล้อมแล้ว ปฏิสัมพันธ์ของทั้งสองลักษณะจะมีส่วนเกี่ยวข้องอยู่มาก ข้อมูลจะสมบูรณ์ยิ่งขึ้นเมื่อเพิ่มจำนวนปีและสถานที่ทำการทดลอง แล้วนำมาวิเคราะห์หาปฏิสัมพันธ์ระหว่างพันธุ์กับสภาพแวดล้อม ซึ่งการทดลองนี้จะดำเนินการต่อไปในปี 2548
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