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บทคัดยอ
การวิเคราะหสเตียรอลและสตานอลในเมล็ดงาที่เพาะปลูกในประเทศไทยทั้งหมด 13 สายพันธุโดยวิธี GC-MS พบวางาดําพันธุ
นครสวรรคมีคอเลสเตอรอล ลาโนสเตอรอลและบีตาซิโทสเตอรอล มากที่สุดในปริมาณ 6304.0±75.6, 300.0±3.2 และ 
10,072.0±99.7 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักงา 1 กรัมตามลําดับ งาดําพันธุชัยบาดาลมีสติกมาสเตอรอลและอเวนาสเตอรอลอยูสูงที่สุด 
490.0±19.8 และ 2200.0±136.4 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักงา 1 กรัมตามลําดับและงาดํา-แดงพันธุอุบลราชธานี 1 มี แคมเพสเตอรอล 
และแคมเพสตานอลเปนองคประกอบมากท่ีสดุ 3744.5±81.9 และ 490.0±19.8 มลิลกิรมัตอนํา้หนกังา 1 กรมัตามลําดบั ในขณะ

ทีง่าขาวพนัธุมหาสารคาม 60 มไีซโมสเตอรอลและซโิทสตานอลสงูทีส่ดุ 89.6±0.1 และ 249.0±0.5 มลิลกิรมัตอนํา้หนกังา 1 กรมั
ตามลําดับ จึงสามารถสรุปไดวาการลดระดับไขมันในเลือดของสารสกัดจากงาไมไดเกิดจากสารกลุมลิกแนนเพียงอยางเดียว
อาจจะเกิดจากผลรวมของสเตียรอลและสตานอลที่มีอยูในเมล็ดงาอีกดวย 

คําสําคัญ: สเตียรอลจากพืช สตานอล คอเลสเตอรอล งา เมล็ดงา 

Abstract
This study reports the composition of 13 cultivars sesame seed that cultivated in Thailand using gas liquid 
chromatography equipped with mass spectrometer (GC-MS).  The cholesterol, lanosterol and β-sitosterol were found 
to be highest in black sesame cultivar Nakornsawan with content of 6304.0±75.6, 300.0±3.2 and 10,072.0±99.7 mg/
gram of sample, respectively. The content of stigmasterol and avenasterol were found to be highest in black sesame 
cultivar Chaibadan with content of 490.0±19.8 and 2200.0±136.4 mg/gram of sample, respectively. Moreover, 
black-red sesame cultivar Ubonrachatani 1 showed the highest campesterol and campestanol with content of 
3744.5±81.9 and 490.0±19.8 mg/g sample, respectively. Beside the highest content of zymostanol and sitostanol was 
found in white sesame with content of 89.6±0.1 and 249.0±0.5 mg/g of sample. From all of these evidences support 
that the hypolipidemia effect of sesame is from not only the lignan compound but also sterol and stanol. 
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บทนํา
งา (Sesamun indicum) เปนพืชลมลุกท่ีมีขนาดความสูงของ
ลําตนตั้งแต 0.5- 2 เมตร ดอกมีสีขาวหรือสีชมพู เมล็ดงาถูก

นํามาใชประกอบอาหารในประเทศแถบทวีปตะวันออกกลาง

และเอเชยี นอกจากนัน้ ยงัไดมกีารพฒันาและแปรรปูผลติภณัฑ

จากเมล็ดงาหลายชนิด เชน สบู นํ้ามันหลอล่ืนและเคร่ือง

สาํอาง เมลด็งามนีํา้มันเปนองคประกอบรอยละ 44-60 และยงั

มคีณุคาทางโภชนาการสูงทําใหการเพาะปลูกงามีบทบาททาง

เศรษฐกิจเพิ่มขึ้นทุกปเนื่องจากเปนพืชที่มีระยะเวลาการเก็บ

เกีย่วสัน้ประมาณ 70 – 180 วนัและทนแลงไดด ีในแตละปการ
สงออกงา (ผลิตภัณฑจากเมล็ดงา)ของประเทศไทยมีมูลคา
ประมาณ 400 ลานบาทและมีแนวโนมเพิ่มขึ้นทุกป เนื่องจาก

เมลด็งาในตลาดโลกมไีมเพยีงพอตอความตองการของประเทศ

ที่นําเขาเมล็ดงาซึ่งมีมากถึง 45 ประเทศหลัก
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 เมล็ดงาที่ปลูกในประเทศไทยแบงออกเปน 3 ชนิด
ตามสีของเปลือกเมล็ดไดแก

 - งาขาว คอื งาทีม่เีมลด็สขีาวหรอืเหลอืงนวล งาขาว
ที่ปลูกในประเทศไทยมีหลายสายพันธไดแก พันธุเมืองเลย 
พนัธุเชยีงใหม พนัธุชยับาดาลหรอืพนัธุสมอทอด พนัธุรอยเอด็ 
1 พันธุมข.1 และพันธุมหาสารคาม 60
 - งาดาํ คอื งาทีม่เีมลด็สดีาํหรอืเทาเขม งาดาํทีป่ลูก
ในประเทศไทยมีหลายสายพันธุไดแก งาดําบุรีรัมย งาดํา
นครสวรรค งาดํามก. 18 และงาดํามข. 2
 - งาดาํ-แดง หรอื งาเกษตร คอื งาทีม่เีมล็ดสนีํา้ตาล

แดงลวน ไดแก งาแดงพันธุมข.3 และพันธุอุบลราชธานี 1แล
ะงาท่ีมเีมล็ดสนีํา้ตาลแดงและสีดาํปนกันไดแก งาสายพันธุพืน้
เมืองพิษณุโลกและสุโขทัย

 จากผลการวิจัยพบวาการบริโภคงาตอเน่ืองกันเปน

เวลา 6 สปัดาหสามารถลดระดับไตรกลีเซอไรดและคอเลสเตอรอล
ในเลือดขอลสตัวทดลอง2,3,4,5,6 และมนษุยทีเ่ปนโรคคอเลสเตอรอล
ในเลือดสูงผดิปกติ (Hypercholesterolemia) แบบ IIa และ IIb7 
โดยสารทีอ่อกฤทธ์ิในการลดระดบัไตรกลเีซอไรดและคอเลสเตอรอล

ในเลือดนั้นไดมีรายงานเกี่ยวกับสาร เซซามิน (sesamin) ซึ่ง
เปนสารกลุมลกิแนน (lignan) โดยมรีายงานวาสารเซซามนิจะ
ออกฤทธิ์ยับยั้งการทํางานโปรตีน sterol regulatory element 
binding protein 18 ซึ่งมีผลลดการสังเคราะหคอเลสเตอรอลท่ี
เซลลตบั และยงัพบวาสารเซซามนิสามารถกระตุนการทาํงาน
ของโปรตีน Adenosine binding cassette G 5/8 (ABCG 5/8) 
ซึ่งเปนโปรตีนที่ยับยั้งการดูดซึมคอเลสเตอรอลจากลําไสเล็ก

เขาสูกระแสเลือดไดอกีดวย ซึง่ยังไมมกีารยนืยันวาการกระตุน
การทํางานของโปรตีนดังกลาวเกิดจากสารเซซามิน นอกจาก

นี้ยังพบวาสารเซซามินยังเพิ่มการขับคอเลสเตอรอลออกจาก

เซลลเมด็เลอืดขาวแมโครฟาจซึง่เปนการลดความเสีย่งตอการ

เกิดโรคหลอดเลือดแดงแข็งอีกดวย9

 โปรตีนกลุม ABCG 5/8 จะถูกกระตุนโดยสารกลุมส

เตียรอลและสตานอล โดยจะขับสเตียรอลและสตานอล ออก
นอกเซลลลาํไสเล็กไปพรอมกบัคอเลสเตอรอล สงผลใหการดูด
ซึมคอเลสเตอรอลลดลง พบวาการบริโภคสารกลุม สเตียรอล
และสตานอลปริมาณ 1.3-5 กรัมตอวัน10,11 สงผลลดระดับ
คอเลสเตอรอลในเลือดจากการยับย้ังการดูดซึม

 คอเลสเตอรอลท่ีลาํไสเล็กสูกระแสเลือด จากการวิจยั
พบวาการลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดผาน ABCG 5/8 นัน้
อาจไมไดเกดิจากสารเซซามนิในเมลด็งาเพยีงอยางเดยีว โครง
สรางของสเตอรอลและสตานอลเปรียบเทียบกับคอเลสเตอรอล

แสดงใน (Figure 1.) เนื่องจากในเมล็ดงาอาจมีสารท่ีกระตุน

การทํางานของโปรตีนดังกลาวโดยตรงคือ สารกลุมสเตียรอล

และสตานอล การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจหาปริมาณส

เตียรอลและสตานอลในเมล็ดงาท่ีปลูกในประเทศไทยท้ัง 13 
สายพนัธุ เพือ่เปรยีบเทียบคณุคาทางอาหารของงาชนดิตางๆ 
และใชเปนขอมูลทางโภชนาการอาหารไทยได

วิธีการศึกษา
 1.  การเตรียมตัวอยางงา 
  ตัวอยางงาที่นํามาทําการทดลองหาปริมาณ

สเตยีรอลและสตานอลไดรบัความอนุเคราะหจากกรมสงเสริม

การเกษตร กรงุเทพมหานคร โดยมีงาขาว 7 พนัธุ ไดแก พนัธุ
เมืองเลย พันธุเชียงใหม พันธุชัยบาดาลหรือพันธุสมอทอด 
พันธุรอยเอ็ด 1 พันธุมข.1 และพันธุมหาสารคาม 60 งาดํา 4 
พนัธุ งาดําบรุรีมัย งาดํานครสวรรค งาดํามก. 18 และงาดํามข. 
2 และงาเกษตร 2 พันธุไดแก งาแดงพันธุมข.3 และพันธุ
อุบลราชธานี1 เมล็ดงาทั้งหมดเก็บเกี่ยวในป พ.ศ.2556 
  เมล็ดงาจะถูกนํามาแยกเศษฝุนและส่ิงสกปรก

ในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ (Petri disc) นําเขาตูอบเพื่อขจัด
ความชื้นที่อุณหภมูิ 40 องศาเปนเวลา 20 ชั่วโมงและเก็บไว
ในตูดูดความช้ืน (desiccators) จนกวาจะทําการบดและ
วิเคราะหปริมาณสเตียรอลในขั้นตอนตอไป

 การวิเคราะหปรมิาณสเตอรอลอิสระ สารประกอบ
เอสเทอรของสเตอรอล (esterifi ed sterols) และสเตอรอล
ทั้งหมดในเมล็ดงา
 เมล็ดงาจะถูกบดดวยเคร่ืองบดจากน้ันนาํมาช่ังใหได

นํ้าหนักประมาณ 1 กรัมแลวผสม 5 แอลฟาคลอเลสเทน 

(5α-cholestane) อตัราสวนรอยละ 13.6 มลิลกิรัม จากน้ันสกดั
ดวยสารละลายผสมระหวางคลอโรฟอรมและเมทานอล (2:1) 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เขยาโดยใชเครื่องเขยาดวยความเร็ว
รอบ 100 รอบตอนาทอียางตอเนือ่งเปนเวลา 15 นาท ีจากน้ัน

เติมสารละลายโซเดยีมคลอไรดเขมขน 5% ปรมิาตร 5 มลิลลิติร
เพื่อใหสารละลายแยกชั้นแลวแยกสวนคลอโรฟอรมที่อยูชั้น

ลางออกมาเปาดวยแกสไนโตรเจนใหแหง สกัดดวยขัน้ตอนเดมิ
ซํ้าอีก 2 รอบ แลวระเหยคลอโรฟอรมจนแหง
  เตมิอเีทอร 6 มลิลลิติร เตมิสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด

ความเขมขน 0.05 โมลาร (0.5 M NaOH) ในเอทานอลแลวนาํ
ไปบมที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเปนเวลา 50 นาที ทิ้งให

สารละลายเย็นแลวจึงสกัดดวยเฮกเซน (hexane) แบงสารละ
ลายเฮกเซนใสลงในหลอดโครมาโทกราฟจากนัน้เตมิไตรเมทลิ

คลอโรไซเลน (trimethylchlorosilane) เพื่อทําปฏิกิริยาไซลิเล

ชัน (silylation) เปนเวลา 30 นาที เปาใหแหงดวยแกส
ไนโตรเจนแลวเติมเฮปเทน (heptanes) ลงในหลอดตัวอยาง 
จากน้ันนําหลอดตัวอยางไปวิเคราะหหาสเตอรอลทั้งหมดใน
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เมล็ดงาดวยเคร่ืองแกสลิควิดโครมาโทกราฟ-แมสสเปกโตรส
โคป (Agilent technology; 5975GCMSD)
 สารสกัดท้ังหมดจะถูกวิเคราะหการแตกตัวของ

โมเลกุลดวย GC-MS จากน้ันจะหาน้ําหนักของช้ินสวนโมเลกุล
ทีเ่หมาะสมในการวิเคราะหโดยเปรียบเทยีบกบัการแตกตัวของ

สเตอรอลในพืชมาตรฐาน (Sigma aldrich, UK) และวิเคราะห
ปรมิาณสเตอรอลในพืชโดยเปรียบเทียบพ้ืนทีใ่ตกราฟกับทัง้ส

เตอรอลในพชืมาตรฐานเปนอตัราสวนกับ 5α-cholestane นํา้
หนกัชิน้สวนโมเลกุลของสเตอรอลในพืชแตละชนิดทีใ่ชในการ

วิเคราะหแสดงใน (Table 1)

 
Figure 1  Structure of plant sterols, Stanols and Cholerferol18
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Table 1   Mass fragment of sterols and 5α-cholesane 
which were used to determined sterols content 
in sesames using gass-liguid chromatography.

Compounds Mass charge ratio (m/z) 

(mass charge ratio, m/z)

5α-cholestane 372

Cholesterol 458

β-Sitosterol 486

Avenasterol 503

Campesterol 472

Stigmasterol 441

 การวิเคราะหสถิติ (statistical analysis) 
 คาปริมาณสเตอรอลในเมล็ดงาจะแสดงในรูปของคา

เฉลีย่จากการทดลอง 3 ซํา้ ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน การเปรยีบ
เทียบขอมูลทางสถิติเชิงพรรณนาจะใชโปรแกรม Excel ver-
sion 6 และ Statistical Package for the Social Sciences 
(SPSS) version 13 สวนการเปรียบเทียบปริมาณสเตอรอล

ระหวางพันธุงาแตละชนิดจะใช One-way ANOVA
  จากการวเิคราะหสเตยีรอลและสตานอลในเมลด็

งาทั้งหมด 13 สายพันธุ ไมพบ Brassicasterol ทั้งในงาขาว 
งาดําและงาดํา-แดงซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยท่ีไดรายงาน
ปรมิาณสเตียรอลในเมล็ดงาท่ีปลกูในป ค.ศ. 2000 – 2002 จาก
ประเทศ ปากินาฟาโซ จีน อียิปต อินเดีย ญี่ปุน เม็กซิโก พมา 
และประเทศไทย12,13,14 โดยพบวาการใหความรอนกับเมล็ดงา
จะทาํใหองคประกอบของกรดไขมนัเปลีย่นแปลงไปแตองคประกอบ

ของสเตียรอลและสตานอลยังคงไมเปลี่ยนแปลง

 แมวาจะมรีายงานการวเิคราะหปรมิาณสเตยีรอลและ

สตานอลในเมล็ดงาแลวก็ตามแตพบวายังไมเคยมีผูทําการ

เปรียบเทียบปริมาณสเตียรอลและสตานอลในเมล็ดงาขาว 
งาดํา และงาสีดํา-แดง มากอนและยังไมเคยมีผูรายงานอัตรา
สวนของสเตียรอลและสตานอลอิสระ สเตียรอลและสตานอล
เอสเทอรมากอน 
 จากการศึกษานี้ไมพบความแตกตางของปริมาณส

เตียรอลและสตานอลในเมล็ดงาท่ีมสีเีมล็ดเหมือนกัน แตพบวา
งาดํามีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงกวางาขาวและงาดํา-แดง
ประมาณ 200 เทา และมี Campesterol, Campestanol, 

Zymostanol และ สูงกวางาดําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p < 0.001) ดงัแสดงในตารางที ่2. ในขณะทีง่าดาํจะมปีรมิาณ 
Stigmasterol, lanosterol, β-sitostanol และ avenasterol สูง
กวางาขาวอยางมีนยัสําคญัทางสถิต ิ(p < 0.05) สวนงาดํา-แดง

จะมีปริมาณ Campesterol สูงที่สุดเมื่อเทียบกับงาขาวและ
งาดํา (p < 0.05) ดังแสดงในตารางที่ 3

วิจารณและสรุปผล
จากผลการวิจัยพบวาการรับประทานงาและผลิตภัณฑจากงา
มผีลลดระดับไขมันในเลือดท้ังในสัตวทดลองและในมนุษย โดย
ในหนทูดลอง2,3,4 และกระตาย5 ทีไ่ดรบัอาหารทีม่ไีขมนัสูงทีไ่ด
รับนํ้ามันงาจะมีระดับคอเลสเตอรอลในลิโพโปรตีนชนิดความ
หนาแนนต่ํา (LDL-cholesterol) ลดลง และในหนูทดลองที่มี
ความบกพรองของโปรตีนตวัรบัของลิโพโปรตีนชนดิความหนา
แนนต่ําท่ีเย่ือหุมเซลลพบวาหนูทดลองที่ไดรับนํ้ามันงา 170 
กรัมตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมมีระดับ ระดับคอเลสเตอรอลใน
ลิโพโปรตีนชนิดความหนาแนนต่ําและไตรกลีเซอไรดในเลือด
ลดลง6 เมื่อเปรียบเทียบกับหนูทดลองท่ีไมไดรับนํ้ามันงา 
 การศึกษาฤทธ์ิลดระดับไขมันในเลือดของน้ํามนังาใน
มนุษยที่เปนโรคคอเลสเตอรอลในเลือดสูงผิดปกติ (Hyper
cholesterolemia) แบบ IIa และ IIb พบวาผูที่ไดรับนํ้ามันงา
ตอเนือ่งกนั 8 สปัดาห พบวาระดบัคอเลสเตอรอลในเลอืดและ
ระดับคอเลสเตอรอลในลิโพโปรตีนชนิดความหนาแนนตํ่าลด
ลงเมือ่เปรยีบเทยีบกบัผูทีไ่มไดรบัน้ํามันงา7 และในการทดลอง
การใหนํา้มนังาสาํหรบัผูปวยโรคเบาหวานชนิดที ่2 พบวาการ
ไดรบันํา้มนังา 28 กรมัตอวนัตอเนือ่งกัน 6 สปัดาหสามารถลด
ระดับไตรกลีเซอไรดในเลือดลดลง (แตไมพบวาระดับ
คอเลสเตอรอลในลิโพโปรตีนชนิดความหนาแนนต่ําลดลง)15 
นอกจากนัน้การศกึษาผลของการรบัประทานนํา้มนังา 25 กรัม
ตอวนัในผูทีม่ภีาวะนํา้หนกัเกนิ (overweight) ทัง้เพศชายและ
เพศหญิงไมพบการเปลีย่นแปลงของระดับไขมนัตางๆ ในเลือด
ไมวาจะเปน ไตรกลีเซอไรด คอเลสเตอรอล และระดับ
คอเลสเตอรอลในลิโพโปรตีนชนิดความหนาแนนตํ่า16 
 แมวาการลดระดับไขมันในเลือดของนํ้ามันงาจะได
ผลในผูปวยบางกลุมเทานั้นแตก็มีผูอธิบายของสารกลุม
ลกิแนน (lignan) ซึง่เปนองคประกอบของเมลด็งาไดแก ซาเซมนิ 
(sesamin) และเซซาโมลิน (sesamolin) มีฤทธิ์ยับยั้งการ
ทาํงานของเอนไซม Δ5-desaturase สงผลลดอัตราการดูดซมึ
คอเลสเตอรอลในลาํไสเลก็และเพิม่อตัราการขบัคอเลสเตอรอล
และนํ้าดีออกจากเซลลลําไสเล็ก รวมทั้งยับยั้งการทํางานของ
เอนไซมไฮดรอกซิลเมทิลกลูตาริลโคเอนไซมเอรีดักเทส 
(HMG-CoA reductase) ซึ่งเปนเอนไซมสําคัญในการ
สงัเคราะหคอเลสเตอรอลท่ีเซลลตบัอกีดวย นอกจากนีส้ารกลุม
ลิกแนนยังยับยั้งการทํางานของเอนไซมเอซิลโคเอนไซมเอ
คอเลสเตอรอลเอซิลทรานสเฟอเรส (acyl-CoA: Cholesterol 
acyltransferase; ACAT) และเพิ่มการทํางานของเอนไซม 
7แอลฟาไฮดรอกซเิลส (7α-hydroxylase) ไดอกีดวย7 และเพิม่
การขับคอเลสเตอรอลออกจากเซลลเม็ดเลือดขาวแมโครฟาจ9 
จึงสามารถสรุปเบื้องตนไดวาเมล็ดงาและหรือผลิตภัณฑจาก
เมลด็งานัน้สงผลดตีอการปองกนัการเกดิโรคหลอดเลอืดแดงแขง็ 
(atherosclerosis) และโรคหลอดเลือดหัวใจ (cardiovascular 
disease) 
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และสตานอล (จากพืช) วนัละ 1.3-5 กรมั เพือ่ใหเกดิประสิทธิภาพ

การลดระดับไขมันในเลือดไดดีที่สุด10,11 
 จากงานวิจัยนี้พบวาเมล็ดงามีปริมาณสเตียรอลเอส

เทอรและสตานอลรวมกันอยูเฉล่ีย 1 มิลลิกรัมตอนํ้าหนัก
งา 1 กรมั คดิคราวควรบริโภคงาวันละ 1300 – 5000 กรมัหรอื 
1.3 – 5 กิโลกรัม จึงจะสามารถทําใหไดรับสเตียรอลเอสเทอร
และสตานอลสูงเพยีงพอทีจ่ะลดระดับ LDL-cholesterol ไดซึง่
เปนไปไดยาก อยางไรก็ตามการลดระดับไขมันในเลือดของ
งานัน้ไมไดเกิดจากสเตียรอลเอสเทอรและสตานอลเพียงอยาง

เดียว แตยังเกิดจากผลรวมของสารประกอบกลุมลิกแนนและ
โปรตีนรวมดวยดังที่ไดกลาวมาแลว และเมื่อเปรียบเทียบกับ
เมล็ดธัญพชืชนิดอ่ืนๆแลวพบวาเมล็ดงามี บตีาซิโทสเตอรอล, 
แคมเพสเตอรอล, อเวนาสเตอรอล อยูสูงที่สุด13 
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 อยางไรก็ตามนอกจากสารประกอบกลุมลิกแนนใน

เมล็ดงาอันไดแก เซซามินและเซซาโมลิน จะสามารถที่จะลด
ระดับไขมันในเลือดไดแตในเมล็ดงาก็มสีารชนิดอืน่ท่ีมแีนวโนม

ที่จะออกฤทธิ์ลดระดับไขมันในเลือดไดเชนเดียวกันเชน 
โปรตนี2 และสเตยีรอลและสตานอล6,12,13 จากผลงานวจิยันีพ้บ
วาเมล็ดงามีคอเลสเตอรอลเปนองคประกอบอยูนอยมากโดย

งาดําจะมีคอเลสเตอรอลอยูมากที่สุดคือ ประมาณ 6 มิลลิกรัม
ตอนํ้าหนักงา 1 กรัม ซึ่งนอยกวาในไขแดง 31 เทา (ในไขแดง
มีคอเลสเตอรอลเปนองคประกอบประมาณ 168 มิลลิกรัมตอ
ไข 1 ฟอง) โดยองคการอนามัยโลกแนะนําใหบริโภค
คอเลสเตอรอลไดไมเกินวันละ 300 มลิลกิรมัในผูท่ีไมปวยเปน
โรคใดแตจะลดลงเหลือ 200 มิลลิกรัมในผูปวยโรคเบาหวาน 
จึงถือไดวาเมล็ดงาเปนธัญพืชที่มีคอเลสเตอรอลอยูนอยมาก 
 พบวาสเตยีรอลในเมลด็งาสวนใหญเปนสเตยีรอลจาก

พชื (phytosterols) ไดแก แคมเพสเตอรอล,  สตกิมาสเตอรอล, 
บีตาซิโทสเตอรอล และอเวนาสเตอรอล แตไมพบวามี บราสสิ
กาสเตอรอล (brassicasterol) ในเมล็ดงาขาว งาดําและงาดํา-แดง 
นอกจากนีย้งัพบวามสีารในกลุมสตานอล ไดแก แคมเพสตานอล,

ไซโมสตานอลและ ซิโทสตานอล โดยงาดําพันธุนครสวรรคมี
คอเลสเตอรอลมากที่สุด 6304.0±75.6 มิลลิกรัมตองา 1 กรัม 
งาดาํพนัธุชยับาดาลมสีตกิมาสเตอรอลและอเวนาสเตอรอลอยู

สงูทีส่ดุ 490.0±19.8 และ 2200.0±136.4 มลิลกิรมัตองา 1 กรมั
ตามลําดับและงาดําพันธุนครสวรรคมีลาโนสเตอรอลและบีตา

ซโิทสเตอรอลอยูสงูทีส่ดุ 300.0±3.2 และ 10,072.0±99.7 กรมั
ตอนํ้าหนักงา 1 กรัมตามลําดับ
 งาดํา-แดงพันธุอุบลราชธานี 1 มีแคมเพสเตอรอล
และแคมเพสตานอลเปนองคประกอบมากท่ีสดุ 3744.5±81.9, 
490.0±19.8 มลิลกิรัมตองา 1 กรัมตามลําดบั ในขณะท่ีงาขาว

พันธุมหาสารคาม 60 มีไซโมสตานอลและซิโทสเตอรอลสูง
ที่สุด 89.6±0.1 และ 249.0±0.5 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักงา 1 กรัม
ตามลําดับ 
 ไดมีการสรุปกลไกการลดระดับคอเลสเตอรอลโดย

สเตียรอลจากพืชซึ่งจะเกิดการกระตุนการทํางานของโปรตีน 
ABCG5/8 ทําใหเพิ่มอัตราการขับสเตียรอลในพืชออกจาก

เซลลลําไสเล็กไปพรอมๆ กับคอเลสเตอรอล ดังนั้นอัตราการ
ขบัคอเลสเตอรอลออกจากเซลลลาํไสเล็กกจ็ะแปรผนัตรงตาม

ปรมิาณสเตยีรอลในพชืทีร่างกายไดรบั17 จากการศกึษาพบวา
สเตียรอลเอสเทอรและสตานอลจะใหผลลดระดบัคอเลสเตอรอล

ในเลือดไดมากที่สุด โดยจากการศึกษาพบวาผูที่รับประทาน

สเตยีรอลเอสเทอรและสตานอลวนัละ 2 กรมั สามารถลดระดบั
คอเลสเตอรอลในลิโพโปรตีนชนิดความหนาแนนต่ํา ไดถึง
รอยละ 10 และจากการวิจยัแนะนําใหบรโิภคสเตียรอลเอสเทอร
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