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งาขี้ม้อนเป็นพืชน�้ำมัน นิยมปลูกทางภาคเหนือ ภาษา
อังกฤษเรียกว่า perilla seed บางท้องที่เรียกเพี้ยนเป็นงา 
ขีม่้อนตามส�ำเนยีงท้องถิน่ มช่ืีอวทิยาศาสตร์ว่า Perilla frutescens 
(L.) Britton อยู่ในวงศ์กะเพรา Labiatae (Lamiaceae) เป็น
พืชล้มลุก อายุปีเดียว สูง ๐.๓-๑ เมตร มีกลิ่นหอมเฉพาะ ใบ
เดี่ยวเรียงตรงข้าม รูปไข่ ขอบหยักฟันเลื่อย ดอกออกเป็นช่อที่
ปลายยอด มขีนปกคลมุ ดอกสขีาว ผลรปูทรงกลม ขนาดประมาณ 
๒ มลิลเิมตร สนี�ำ้ตาลเข้ม ผวิมลีายร่างแห ท่ีเรียกกนัว่าเมด็หรอื
เมล็ดงาขี้ม้อนแท้จริงแล้วเป็นผล ไม่ใช่เมล็ด

ต้นงาขีม้้อนออกดอกช่วงเดอืนตลุาคมถงึพฤศจกิายน และ
ตดิผลในฤดหูนาวช่วงเดอืนธนัวาคมถงึมกราคม โดย ๑ ดอกจะ
ติดผล ๔ ผลหรือ ๔ เม็ด เหตุที่เรียกว่างาขี้ม้อนนั้น มาจาก 
รูปร่างหน้าตาของผล งาขี้ม้อนที่มีความคล้ายคลึงกับมูลหรือ 
ข้ีของตัวหม่อนหรือม้อนทีใ่ห้เส้นใยของไหม ข้ีของมนัมลีกัษณะ
เป็นเมด็กลมๆ เลก็ๆ สนี�ำ้ตาล ขนาดเท่าๆ กนัทุกเมด็ คนโบราณ
จึงเรียกงาชนิดนี้ว่า “งาขี้ม้อน” ไม่ใช่ “งาม้อน” 

เนยเทยีมงาขีม้้อน 

จุฬาฯ วิจัย 
อาจารย์ ดร.สุกฤต ศิริขวัญพงศ์ 
นิสิตเก่าคณะสหเวชศาสตร์ ปีการศึกษา ๒๕๔๒-๒๕๔๕
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งาขีม้้อนมกีรดไขมนัไม่อิม่ตวัสงูมาก 
โดยเฉพาะ ไขมันโอเมก้า ๓ ชนิดกรด
อัลฟาไลโนเลนิก ซึง่มปีระมาณ ๕๐ -๖๐% 
ของกรดไขมันทั้งหมด โดยกรดอัลฟาไล
โนเลนิก เป็นกรดไขมันจ�ำเป็นที่ร่างกาย
สังเคราะห์ไม่ได้ เป็นไขมันตั้งต้นในการ
สร้างกรดไขมันโอเมก้า ๓ สายยาว ชนิด
อีพีเอและดีเอชเอ ซึ่งเป็นองค์ประกอบ
ส�ำคัญในสมองและจอประสาทตา มี
ประโยชน์ต่อระบบประสาท ช่วยเรื่อง
ความจ�ำ และป้องกันความจ�ำเสื่อมใน
วัยชรา ช่วยลดไตรกลีเซอไรด์และ
คอเลสเตอรอลในเลอืด ทีเ่ป็นสาเหตขุอง
หัวใจและหลอดเลอืด นอกจากนี ้งาขีม้้อน 
ยังประกอบไปด้วยไขมันโอเมก้า ๖ แร่
ธาตตุ่างๆ เช่น ฟอสฟอรสัและแคลเซียม
ซึ่งสูงกว่าพืชผักทั่วไป มีวิตามินอีสูงและ
มีสารประกอบโพลีฟีนอลท่ีเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระช่วยป้องกันโรคมะเร็งและ
อาจช่วยชะลอความแก่ด้วย

เนยเทยีมหรอืมาการนีในท้องตลาด 
ส่วนใหญ่ผลิตจากน�้ำมันปาล์ม น�้ำมัน
มะพร้าวหรอืไขมนัทีผ่่านกรรมวิธไีฮโดรจี 
เนชัน่บางส่วน ซึง่เป็นไขมนัอิม่ตวัและไข
มันทรานส์ หากบรโิภคมากอาจเพิม่ความ
เสีย่งของการเกดิโรคหวัใจและหลอดเลือด

คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัยประสบความส�ำเร็จในการ
พัฒนาสูตรเนยเทียมจากงาขี้ม้อน และ
ยืน่จดสทิธบิตัรเรียบร้อยแล้ว อีกท้ังได้รบั
รางวัลผลงานนวัตกรรมสายอุดมศึกษา 
ประจ�ำปี ๒๕๖๑ ในกลุ่มอาหารและ
ผลติภณัฑ์เพือ่สขุภาพ รางวัลระดบัด ีและ
ระดับเหรียญทองในงานมหกรรมวิจัย 

ผู้สนใจต่อยอดการวิจัย หรือต้องการรายละเอียดเพิ่มเติม 
กรุณาติดต่อ อ.ดร.สุกฤต ศิริขวัญพงศ์ 

ภาควิชาโภชนาการและการก�ำหนดอาหาร คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาฯ
 E-mail : sukrit.s@chula.ac.th. โทรศัพท์ : ๐๒-๒๑๘-๑๑๑๖ ต่อ ๒๑

แห่งชาตอิกีด้วย ทัง้นีเ้พราะสตูรเนยเทยีม
จากงาขี้ม้อนนี้ มีการใช้น�้ำมันงาขี้ม้อน
เป็นส่วนประกอบ ท�ำให้มีอัตราส่วนของ
ไขมัน โดยเฉพาะอัตราส่วนของไขมันโอ
เมก้า ๖ ต่อไขมันโอเมก้า ๓ ที่เหมาะสม
ต่อสุขภาพ โดยผลิตเป็นเนยเทียมที่มีรส
หวานจากน�้ำตาลแคลอรี่ต�่ำ เพื่อให้ผู้
บริโภคสามารถทาบนขนมปังได้เหมือน
กับแยม กระบวนการผลิตไม่ได้ใช้ความ
ร้อนสูงแต่ต้องเก็บรักษาในตู้เย็น ซึ่งต่าง
กับเนยเทียมชนิดแข็งที่อยู่ได้ในอุณหภูมิ
ห้อง แต่อาจมปีรมิาณไขมนัอิม่ตวัและไข
มนัทรานส์สงู  จากการค�ำนวณต้นทนุการ
ผลติเนยเทยีมจากน�ำ้มนังาขีม้้อนในระดบั
ห้องปฏิบัติการ พบว่า ปริมาณเนยเทียม 

๑๕๐ กรัมราคา ๔๐ บาท นับว่ามีต้นทุน
ในการผลติต�ำ่มาก  ทัง้นี ้๕๐% ของต้นทนุ
ผลิตมาจากน�้ำมันงาขี้ม้อน 

	 ทีมนักวิจัยคณะสหเวชศาสตร์
ยังมีแนวคิดต่อยอดการผลิตเนยเทียมที่
มีส่วนผสมของน�้ำมันงาขี้ม้อนนี้มาใช้ท�ำ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เพื่อตอบโจทย์ความ
ต้องการของผูบ้ริโภคแนวรักสขุภาพซึง่มี
จ�ำนวนมากขึ้น และเป็นทางเลือกให้ 
ผูผ้ลติได้ใช้วตัถดุบิในการผลติเบเกอรีท่ีม่ี
ไขมนัโอเมก้าสงูต่อไป  อย่างไรกต็าม ขณะ
นี้ยังไม่ได้ท�ำการผลิตจ�ำหน่าย เนื่องจาก 
ก�ำลังหาผู้รับถ่ายทอดเทคโนโลยีในการ
ผลิตเชิงพาณิชย์ต่อไป
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