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บทคดัย่อ 

การทดลองน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อประเมินผลของวิธีการเก็บรักษาต่อคุณภาพเมล็ดพนัธ์ุและ
คุณภาพน ้ ามนังาข้ีมอ้น โดยเก็บตวัอยา่งจากบา้นนาหวาย อ าเภอเชียงดาว จงัหวดัเชียงใหม่ จ  านวน 2 
แหล่งปลูก วางแผนการทดลองแบบ Split plot design in CRD โดยก าหนดให้ main plot คือ ระยะเวลา
เก็บรักษา 0, 30, 60, 90, 120, 150 และ 180 วนั ส่วน sub plot คือ วิธีการเก็บรักษา 6 กรรมวิธี คือ การ
บรรจุเมล็ดในถุงผา้เก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (ชุดควบคุม) การเก็บในถุงพลาสติก 2 ชั้น และ
ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ท่ีอุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส และเก็บในถุงพลาสติก 2 ชั้น ท่ีอุณหภูมิ -15 
องศาเซลเซียส ท าการสุ่มตัวอย่างเมล็ดหลังการเก็บรักษาเพื่อน ามาทดสอบคุณภาพเมล็ดพนัธ์ุ 
วิเคราะห์ปริมาณน ้ ามนั กรดไขมนัและความหืนในเมล็ดด้วยการวดัปริมาณมาลอนดีไฮด์ด้วยวิธี 
Thiobarbituric acid (TBARS) ผลการทดลองพบว่าระยะเวลาเก็บรักษา กรรมวิธีการเก็บรักษา และ
ปฏิสัมพนัธ์ระหวา่ง 2 ปัจจยั มีผลต่อการเปล่ียนแปลงความช้ืน ความงอกและความแข็งแรงของเมล็ด
พนัธ์ุ โดยก่อนเก็บรักษาเมล็ดจากแหล่งปลูกท่ี 1 และ 2 มีความช้ืนเฉล่ียเท่ากบั 7.4 และ 6.9 เปอร์เซ็นต ์
ตามล าดบั และความช้ืนของเมล็ดท่ีเก็บในถุงผา้มีค่าการเปล่ียนแปลงตามช่วงเวลาการเก็บรักษาและ
แตกต่างจากวิธีอ่ืนอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ โดยความช้ืนของเมล็ดพนัธ์ุจากกรรมวิธีต่างๆ ยกเวน้
กรรมวธีิควบคุม มีค่าไม่เปล่ียนแปลงตลอดช่วงเวลาเก็บรักษานาน 60-180 วนั และยงัพบวา่การเก็บใน
ถุงผา้ส่งผลให้เมล็ดมีความงอกและความแข็งแรงลดลงแตกต่างจากกรรมวิธีอ่ืนอย่างมีนัยส าคญั
ในช่วงหลงัเก็บรักษา 60-180 วนั โดยค่าความงอกก่อนเก็บรักษาเฉล่ีย เท่ากบั 85 และ 89 เปอร์เซ็นต ์
ตามล าดับ หลังจากนั้น 60 วนั มีค่าลดลงเหลือต ่ากว่า 60 เปอร์เซ็นต์ และมีความงอกเหลือ 0 
เปอร์เซ็นตใ์นช่วง 120-150 วนั การเก็บรักษาเมล็ดในถุงพลาสติก 2 ชั้น ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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เป็นวธีิท่ีสามารถรักษาคุณภาพของเมล็ดพนัธ์ุทั้งความงอกและความแข็งแรงไวไ้ดดี้ท่ีสุด ส่วนการเก็บ
รักษาในถุงพลาสติก 2 ชั้นท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส สามารถคงความแข็งแรงสูงไวไ้ดเ้พียง 60 วนั 
และการเก็บเมล็ดไวท่ี้ 4 และ -15 องศาเซลเซียส เป็นกรรมวิธีท่ีคงความแข็งแรงปานกลางไวไ้ดต้ลอด
ช่วงการเก็บรักษา (180 วนั) จากผลการวิเคราะห์ทางเคมีพบว่า ระยะเวลา กรรมวิธีเก็บรักษา และ
ปฏิสัมพนัธ์ระหวา่งทั้ง 2 ปัจจยั มีผลต่อปริมาณไขมนัรวมของเมล็ดพนัธ์ุงาข้ีมอ้นอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ ก่อนเก็บรักษาเมล็ดพนัธ์ุงาข้ีมอ้นจากแหล่งปลูกท่ี 1 และ 2 มีปริมาณไขมนัรวมเฉล่ีย เท่ากบั 38.3 
และ 40.5 เปอร์เซ็นต ์ภายหลงัการเก็บรักษาในถุงพลาสติก 2 ชั้น ท่ีอุณหภูมิ 25 ºC เป็นกรรมวิธีท่ีมีผล
ต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณไขมนัรวมเพียงเล็กน้อย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี 180 วนั โดยมี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 40.31 และ 40 เปอร์เซ็นต ์พบกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัในน ้ ามนังาข้ีมอ้นจากแหล่งปลูกท่ี 1 
ชนิด กรดอลัฟ่า ไลโนเลนิก (alpha linolenic acid, C 18:3 cis-9-12-15) , กรดไลโนเลอิก (linoleic 
acid, C 18:2 cis-9-12) และ กรดโอเลอิก (oleic acid, C 18:1 cis-9) มีค่าเท่ากบั 50.68, 23.21และ 12.05 
เปอร์เซ็นต ์และจากแหล่งปลูกท่ี 2 มีค่าเท่ากบั 50.22, 20.79 และ 7.79 เปอร์เซ็นต ์กรรมวิธีการเก็บ
รักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ ท่ีอุณหภูมิ 25 ºC มีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูงท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย
ส าหรับแหล่งปลูกท่ี 1 เท่ากบั 51.31, 23.59 และ 12.28 เปอร์เซ็นต ์ส่วนค่าเฉล่ียส าหรับแหล่งปลูกท่ี 2 
เท่ากบั 51.73, 22.27 และ 10.28 เปอร์เซ็นต ์นอกจากน้ีปริมาณมาลอนดีไฮด์ท่ีเกิดในเมล็ดพนัธ์ุมีค่า 
TBARS โดยเฉล่ียเท่ากบั 0.52 และ 0.65 mg MDA ต่อ kg หลงัจากท าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 180 
วนั พบว่าวิธีการเก็บรักษาในถุงพลาสติก 2 ชั้น ท่ีอุณหภูมิ 4 ºC ส่งผลท าให้ปริมาณมาลอนดีไฮด์
เพิ่มข้ึนมากท่ีสุด ค่าความหืนของไขมนัท่ีเพิ่มข้ึนแสดงถึงการเส่ือมสภาพของไขมนัท่ีมากข้ึน (1.54 
และ 1.91 mg MDA ต่อ kg)   
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ABSTRACT 

The objective of this study was to evaluate the different storage conditions on seed and oil 
quality of perilla. The perilla seeds were collected from 2 main cultivated area in Baan Na Wai, 
Chiang Dao district, Chiang Mai province. The experimental design was Split plot design in CRD. 
The main plot was storage duration (0, 30, 60, 90, 120, 150 and 180-days) whereas, the sub plot 
were storage methods. The seed storage conditions consisted of 6 treatments which were; stored in 
the fabric bag at 25 °C (control); double-layer plastic bags and aluminum foil bags at constant 
temperatures at 4 and 25°C and double-layer plastic bags at -15°C. Before and after storage, the 
seed were sampled and determined seed qualities, crude fat, unsaturated fatty acid and 
malondialdehyde content as thiobarbituric acid (TBARS) value. The result showed that storage 
duration, storage condition and the interaction between them significantly affected on seed moisture 
content, germination and seed vigor. Before storing, perilla seed sample from 2 cultivated areas 
contained moisture of 7.4 and 6.9 percent, respectively. After storing for 60 – 180 days, the 
moisture content of perilla seeds stored in the fabric bag at 25 °C were changed with storage 
duration and significantly different from other methods. Seed moisture of all treatments except 
control was unchanged during 60-180 days of storage. Moreover, storing seed in fabric bag 
significantly decreased seeds germination and seed vigor after storage for 60-180 days. The average 
of seed germination before storage were 85 and 89 percent, respectively. After 60 days, the seed 
germination decreased to be less than 60 percent and after that become to 0 percent during 120-150 
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days. The seed stored in double-layer plastic bags at 4 ºC was the best condition which can maintain 
the seed quality both germination and vigor while packing in double-layer plastic bags at 25 ºC can 
keep high seed vigor for only 60 days whereas the temperature 4 and -15 ºC maintained medium 
seed vigor throughout the storage duration (180 days). From chemical analysis, it was found that 
storage duration, conditions and the interaction between them had significant effect on crude fat 
content. Before storage, crude fat content of perilla seed from both cultivated area were 38.3 and 
40.5 percent, respectively. After storing in the double-layer plastic bags at 25 ºC for 180 days, the 
amount of crude fat slightly changed to 40.31 and 40 percent. Perilla seed, collected from 1st area, 
consisted of unsaturated fatty acid (e.g. alpha linolenic acid, C 18:3 cis-9-12-15; linoleic acid, C 
18:2 cis-9-12; and oleic acid, C 18:1 cis-9) were 50.68, 23.21, and 12.05 percent, respectively. 
Whereas, unsaturated fatty acid seed collected from another area were 50.22, 20.79 and 7.79 
percent, respectively. Amount of the unsaturated fatty acid were changed in seed stored in 
aluminum foil bags at 25°C which the value of 1st area were 51.31, 23.59 and 12.28 percent, 
respectively while another area were 51.73, 22.27 and 10.28 percent. In addition, malondialdehyde 
content of both area were 0.52 and 0.65 mg MDA kg-1, respectively. The TBARS results showed 
that storing in double-layer plastic bags at 4 ºC lead to the higher rate of average amount of 
malondialdehyde 1.54 and 1.91 mg MDA kg-1. 

 


