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ค านิยมจากคณบดี 

 

 ด้ วย โ อกาส ท่ี คณะ เทค โน โ ล ยีคหกร รมศ าสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดท าวารสาร
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  พระ
นคร และเผยแพร่บทความวิจัยและวิชาการในฉบับปฐมฤกษ์ ปีที่ 
1 ฉบับที่ 1 และ 2 โดยวารสารฉบับน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือส่งเสริมให้
นักวิจัย นักวิชาการ นักศึกษาและผู้ที่สนใจ ท้ังภายในและภายนอก
หน่วยงาน ได้มีช่องทางในการน าเสนอผลงานวิชาการ ซึ่งเป็น
ภารกิจส าคัญอย่างหน่ึงในการเผยแพร่และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้าน
วิชาการทางศาสตร์ของคหกรรม 

 โอกาสน้ีดิฉันขอแสดงความยินดี และขอขอบคุณผู้ส่งบทความวิจัยและวิชาการทุกท่าน 
ที่ให้ความสนใจในการส่งบทความทางวิชาการเข้าร่วมตีพิมพ์ รวมทั้งขอขอบคุณบรรณาธิการ 
กองบรรณาธิการ และคณะกรรมการด าเนินงานทุกท่าน ที่ให้เกียรติเข้าร่วมเป็นส่วนหน่ึงของ
วารสารฉบับปฐมฤกษ์น้ี ตลอดจนการคัดกรองบทความ การพิจารณาเพ่ือตีพิมพ์บทความ และ
การตรวจสอบความถูกต้องทุกบทความ ดิฉันหวังเป็นอย่างย่ิงว่าบทความวิจัยที่ได้ตีพิมพ์ลง
วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครจะเป็นประโยชน์
สูงสุดต่อผู้อ่าน และนักวิจัยทุกท่าน รวมทั้งเป็นแหล่งองค์ความรู้ในด้านคหกรรมศาสตร์สืบต่อไป  
 

 

 

 

               นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 
        คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
                                                            มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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บทบรรณาธิการ 
 

 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ก าหนดการเผยแพร่ปีละ 2 ฉบับ คือ ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-มิถุนายน และ ฉบับที่ 2 เดือน
กรกฎาคม-ธันวาคม ในการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย และบทความทางวิชาการ ท่ีจะเผยแพร่
องค์ความรู้ กระบวนการทางความคิด และการพัฒนาต่อยอดวิจัยต่างๆ อันได้จากการศึกษา 
ค้นคว้าวิจัย ตลอดจนแง่มุมต่างๆ ของคหกรรมศาสตร์ รวมทั้งวิทยาการอันหลากหลายซึ่งจะเป็น
ประโยชน์สูงสุดต่อกระบวนการวิจัย ทางบรรณาธิการหวังเป็นอย่างย่ิงว่าบทความวิจัย และ
บทความวิชาการที่ผ่านการพิจารณากลั่นกรอง จากผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภายในและภายนอก
มหาวิทยาลัย และได้เผยแพร่ในวารสารฉบับน้ีจะก่อให้เกิดประโยชน์ต่อวงการวิชาการ สังคม 
และชุมชน ทั้งยังช่วยในการต่อยอดงานวิจัย และสร้างสรรค์นวัตกรรมใหม่ๆ ทางคหกรรมศาสตร์
แก่สังคมในอนาคต 

 
  

บรรณาธิการ 
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สารบัญ 

บทความวิจัย หน้า 
ผลิตภัณฑ์เนยถ่ัวลิสงเสริมงาม้อนเพื่อสุขภาพ 
นิภาพร กุลณา สุรีย์ ทองกร ปนัดดา พ่ึงศิลป์ และ  
พิมพ์ณดา  นนประสาท 

1 

ผลิตภัณฑ์น  าเชื่อมตะไคร้ใบหญ้าหวานพลังงานต่ า 
บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์ 

9 

การใช้สารแอนโทไซยานินที่สกัดจากกลีบรองดอกกระเจ๊ียบแดงใน
น  ากระเจ๊ียบแดงอัดแก๊ส    
ดวงรัตน์ แซ่ต้ัง ธันวา สมปานวัง และ เจษฎา เส็งสมุทร 

18 

ผลิตภัณฑ์ขนมขาไก่เสริมร าข้าวไรซ์เบอร์รี 
สุพัตรา ศรีจันทร์ และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร 

27 

ลวดลายและรูปแบบผ้าทอลาวคร่ัง 
ชุติมา ชวลิตมณเฑียร สุธีลักษณ์  ไกรสุวรรณ และ วัลภา  แต้มทอง 

35 

ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียนในสาขาวิชา
เทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟชั่น คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ศรัทธา แข่งเพ็ญแข จุฑาทิพ รัตนะนราพันธ์ ไตรถิกา พิชิตเดช  และ 
ณัฐชยา เปียแก้ว 

46 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว 
ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และ สุกัญญา จันทกุล 

56 

การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบ
กราฟิก และตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิง
พาณิชย์   
ประพาฬภรณ์  ธีรมงคล อัชชา  หัทยานานนท์ บุษรา สรอ้ยระย้า     
กิ่งกาญจน์ พิจักขณา และ ดรุณรัตน์  พิกุลทอง 

65 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
5. เอกสารอ้างอิง 
เจษฎา จงใจดี และอดิเรก ปัญญาลือ . (2560). งาขี้ม้อน มหัศจรรย์โอเมก้าจากยอดดอย . 

สืบค้น เมื่ อวันที่  1 มีนาคม  2562,  จาก  https://hkm.hrdi.or.th/knowledge/ 
detail/304. 

เฉลิมพล ถนอมวงศ์, เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, วิชัย หฤทัยธนาสันติ์ และสุมนรัตน์ ช่ืนพุฒิ.  (2547).  
การพัฒนาไส้ขนมจากเนยถั่วลิสงผสมงาขาว , น.656.  ใน การประชุมทางวิชาการ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 42 : สาขาประมง สาขาอุตสาหกรรมเกษตร , 
กรุงเทพฯ. 

ชมช่ืน ชูช่อ. (2557) . อย่ามองข้ามถั่วลิสง .  สืบค้นเมื่อวันที่  27 มิถุนายน 2562, จาก 
https://www.thairath.co.th/content/462264. 

ผาณิต รุจิรพิสิฐ และวิชชุดา สังข์แก้ว. (2554). ผลของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แท่งอบกรอบ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 42(2)(พิเศษ), 405-408. 

ไมตรี สุทธจิตต์ , จักรกฤษณ์ คณารีย์, พยุงศักด์ ตันติไพบูลย์วงศ์ , คมศักดิ์ พินธะ.  (2558). 
กรดไขมันโอเมก้า-3, โอเมก้า-6 และสารอาหารของเมล็ดงาม้อนในภาคเหนือของ
ประเทศไทย. วารสารนเรศวรพะเยา, 8 (2), 80-86. 

ศรีสุดา เตชะสาน.  (2557). การปลูกถั่วลิสง. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่ง
ประเทศไทย จ้ากัด. 

ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ. (2561). โอเมกา 9 กรดไขมันดี ที่เหมือนไม่
ส า คั ญ  แ ต่ ก็ ส า คั ญ น ะ . สื บ ค้ น เ มื่ อ วั น ที่  1 ก ร ก ฎ า ค ม  2562,  จ า ก 
https://www.thaihealth.or.th/blog/myblog/topic/757/liqueur%20nick/14
47. 

ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. (2561). ความจริงไขมันทรานส์ . สืบค้นเมื่อวันที่        
1 มีนาคม 2562, จาก https://www.thaihealth.or.th/Content/43648-.html.  

อดุลย์ศักดิ์ ไชยราช. (2561). ถั่วลิสงพืชที่ตลาดต้องการมาก. สืบค้นเมื่อวันที่ 27 มิถุนายน 
2562, จาก https://www.technologychaoban.com/marketing/article_50325. 

อภิญญา เจริญกุล. (2553). การแปรรูปอาหารเบ้ืองต้น.  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย, กรุงเทพฯ. 

                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                          ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 

1 
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Perilla Supplemented with Peanut Butter Product for Health 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมใน

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค โดย
วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design : CRD) ศึกษา
ปริมาณงาม้อน 3 ระดับ ที่ร้อยละ 10, 20 และ 30 ของน้้าหนักเนยถั่วลิสงสูตรมาตรฐาน 
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5-point hedonic scales ผลการศึกษาพบว่า
ปริมาณของงาม้อนท่ีแตกต่างกันมีผลต่อความชอบของผู้บริโภค โดยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงทีเ่สริม
งาม้อนปริมาณร้อยละ 20 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบในระดับคะแนนความชอบสูงที่สุด มี
คะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 4.58 อยู่ในระดับชอบมาก ประกอบด้วย ถั่วลิสงร้อยละ 68.84 งาม้อนร้อย
ละ 16.06 น้้ามันมะกอกร้อยละ 5.74 น้้าตาลร้อยละ 9.18 และเกลือร้อยละ 0.18 ผลการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อน พบว่า ผู้บริโภค     
ส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนในระดับชอบมาก ดังนั้นผลิตภัณฑ์    
เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนท่ีพัฒนาได้นีจ้ึงเป็นทางเลือกที่เหมาะสมสา้หรับผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพ 
 
ค าส าคัญ : ผลิตภัณฑเ์นยถั่วลสิง, งาม้อน, เพื่อสุขภาพ 

 
ABSTRACT 

The objectives of this research were to study the appropriate ratios of 
perilla and consumer acceptance of perilla supplemented in peanut butter 
product. A Completely Randomized Design (CRD) was used to study three ratios 
of perilla which were 10 %, 20% and 30 % of standard peanut butter weight. The 
sensory evaluation using 5-point hedonic scale was used. The results showed that 
the amount of different perilla had an effect on consumer preferences. The 
product which consisted of 20% perilla gained the highest acceptance score at 
4.58 whichwas in high level. This product consisted of 68.84% peanuts, 16.06% 
perilla, 5.74 % olive oil, 9.18% sugar and 0.18 % salt, and had an average score of 
4.58, which is in a high level. According to the study of consumer  acceptance  of  
peanut  butter  products,  it  was  found  that  the  consumers accepted  the 
peanut  butter  product  with  an  average  score of 4.50. Therefore, the developed 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถ่ัวลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ส่วนผสม จากนั้นเติมน้้าตาลทราย และเกลือ ปั่นผสมให้เนื้อละเอียดเนียน แล้วจึงน้าผลิตภัณฑ์
เนยถั่วลิสงที่ได้ไปบรรจุในกระปุกแก้ว และเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (27±2 องศาเซลเซียส) จากนั้น
น้าไปท้าการทดสอบชิมโดยใช้ผู้เชี่ยวชาญในการชิมจ้านวน 5 คน ด้วยวิธีการ 5-Point Hedonic 
Scales 

น้าผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงสูตรพื้นฐานท้าการเสริมงาม้อนในปริมาณต่างกัน 3 ระดับ ที่
ร้อยละ 10, 20 และ 30 ของน้้าหนักเนยถั่วลิสงสูตรมาตรฐาน จากนั้นน้าผลิตภัณฑ์เนยถั่วเสริม
งาม้อนทั้ง 3 สูตร มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 5-Point Hedonic Scales 
กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 50 คน ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ 
และความชอบโดยรวม น้าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทาง
สถิต หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
variance : ANOVA) โดยหาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของข้อมูลด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) 

2.2 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
น้าผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดในข้อที่ 

2.1 มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงสูตรมาตรฐาน 
ด้วยวิธี  5-point hedonic scales กับผู้ทดสอบที่ ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 400 คน ใน
คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม  โดยการน้าเนยถั่วลิสงเสริม
งาม้อนปริมาณ 15 กรัม ทาลงบนขนมปังไร้ขอบขนาด 2x2 นิ้ว พร้อมแบบทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ และน้้าดื่ม สถานท่ีท้าการทดสอบคือ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย น้าข้อมูลที่ได้จาก
การทดลองมาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ  หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
และน้าข้อมูลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงสูตรมาตรฐาน มาวิเคราะห์ด้วยวิธี Paired Samples T-test   
3. ผลการวิจัย 

3.1 ศึกษาปริมาณเหมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
จากการทดสอบชิมผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงสูตรที่ได้จาก Lovefitt (2019) เมื่อท้าการ

ทดสอบกับผู้เชี่ยวชาญจ้านวน 5 คน แสดงดังตารางที่ 1 ผลการทดลองพบว่า ผู้เชี่ยวชาญให้การ
ยอมรับในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก โดยได้คะแนนเฉลี่ย ตามล้าดับ ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้น้าเอาสูตรเนยถั่ว
ของ Lovefitt (2019) มาเป็นสูตรมาตรฐานเพื่อใช้ในการทดลองในขั้นตอนต่อไป   
ตารางที่ 1  ผลคะแนนเฉลีย่ของการประเมินทางประสาทสัมผสัโดยผู้เชี่ยวชาญ 5 คน 

คุณลักษณะ คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

สี 4.31±0.03 
กลิ่น 4.81±0.03 
เนื้อสัมผัส 4.96±0.06 
รสชาต ิ 4.65±0.00 
ความชอบโดยรวม 4.73±0.01 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ผลจากการศึกษาปริมาณงาม้อนท่ีเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงสูตรพื้นฐาน โดยเสริม
ปริมาณงาม้อนที่ระดับแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 10, 20 และ 30 ของน้้าหนักเนย    
ถั่วลิสงสูตรมาตรฐาน ตามล้าดับ ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 2 พบว่า 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนสูตรที่ 2 ที่มีปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ อยู่ในระดับชอบมาก ซึ่งเป็นผลมาจากสูตรของวัตถุดิบท่ีใช้
ในการผลิตเนยถั่วลิสงเสริมงาม้อน โดยเมื่อพิจารณาวัตถุดิบที่ใช้ พบว่าปริมาณของงาม้อน ที่
เสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงที่ระดับแตกต่างกัน ส่งผลให้รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกัน เนื่องจากงาม้อน เป็นวัตถุดิบที่มีปริมาณของไขมันสูง เพราะไขมัน
มีส่วนช่วยท้าให้สามารถรับรสชาติในปากได้ดีขึ้น (อภิญญา , 2553) ในขณะที่การศึกษาของ
ผาณิต และวิชชุดา (2554) รายงานว่าการเพิ่มปริมาณงาม้อนในผลิตภัณฑ์ขนมปังแท่งกรอบที่
ร้อยละ 20 ส่งผลให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมลดลง ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่นผู้บริโภคได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด 
เนื่องจากงาม้อนเมื่อน้าไปคั่วสุกจะมีกลิ่นหอม อย่างไรก็ตามเมื่อเสริมงาม้อนในผลิตภัณฑ์เนย  
ถั่วลิสงในปริมาณที่มากขึ้น คือ ร้อยละ 30  เมื่อบริโภคจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และมีความสากของ
เปลือกงา จึงท้าให้คะแนนความชอบของผู้บริโภคลดลง  โดยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงที่มีปริมาณ
งาม้อน ร้อยละ 20 (70 กรัม) มีคะแนนเฉลี่ยในด้านสี 4.52 กลิ่น 4.58   เนื้อสัมผัส 4.57 รสชาติ 
4.61 และความชอบโดยรวม 4.64 ดังนั้นการเสริมงาม้อนในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง    ร้อยละ 20 
(70 กรัม) จึงเป็นปริมาณที่เหมาะสม และเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคมากที่สุด ด้วยเหตุนี้จึงเลือก
สูตรที่ 2 มาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงต่อไป 
ตารางที่ 2 การยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อน 

คุณลักษณะ 
ปริมาณงาม้อน 

สูตรที่ 1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
10 % 20% 30% 

สี 3.20±0.40b 4.52±0.50a 3.28±0.45b 

กลิ่น 3.10±0.30bc 4.58±0.50a 3.20±0.40b 

เนื้อสัมผัส 3.16±0.37c 4.57±0.49a 3.40±0.49b 

รสชาต ิ 3.13±0.34c 4.61±0.59a 3.29±0.45b 

ความชอบโดยรวม 3.18±0.38c 4.64±0.47a 3.30±0.45b 

หมายเหตุ  a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

3.2 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อน 
เมื่อได้ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากข้อ 3.1 แล้ว น้าไปท้าการทดสอบการ

ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนที่พัฒนาได้ เปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงสูตรมาตรฐาน กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 400 คน ด้วยวิธี  
5-Point Hedonic Scales ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ผลการทดลองพบว่าผลของการเสริมงาม้อนในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง ร้อยละ 20 (70 กรัม) 
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ อยู่ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 
4.47, 4.55, 4.53, 4.53 และ 4.54 ตามล้าดับ (ตารางที่ 3) เนื่องจากปริมาณงาม้อนที่ใช้มีความ
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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เหมาะสม อีกทั้งปริมาณไขมันที่เป็นองค์ประกอบของงาม้อนยังมีส่วนช่วยให้สามารถรับรสชาติ
ของผลิตภัณฑ์ได้ดีขึ้น (อภิญญา, 2553) นอกจากน้ีการน้างาม้อนไปคั่วให้สุกก่อนน้ามาใช้ยังช่วย
ให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอม ส่งผลท้าให้ผลิตภัณฑ์เนยถั่วเสริมงาม้อนได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค  
ตารางที่ 3 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงสูตรมาตรฐานเปรียบเทียบ
กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อน 

คุณลักษณะ ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว 
สูตรมาตรฐาน สูตรเสริมงาม้อน 

สี 3.60±0.48 4.47±0.50* 

กลิ่น 3.49±0.50 4.55±0.51* 

เน้ือสัมผัส 3.53±0.49 4.53±0.49* 

รสชาติ  3.58±0.49 4.41±0.43* 

ความชอบโดยรวม 3.62±0.48 4.54±0.48* 

เมื่อน้าผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนท่ีพัฒนาได้นั้นมาค้านวนคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อน ตามปริมาณส่วนผสมในการท้าผลิตภัณฑ์เนยถั่วเสริม
งาม้อน ท่ีผู้บริโภคให้คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงสุด (ตารางที่ 4) โดย
ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อน ปริมาณ 100 กรัมมีคุณค่าทางโภชนาการดังนี้ พลังงาน 
589.71 กิโลแคลอรี่  คาร์โบไฮเดรต 30.97 กรัม โปรตีน 27.65 กรัม ไขมัน 52.69 กรัม            
ใยอาหาร 1.80 กรัม แคลเซียม 119.15 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 343.71 มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 
1.58 มิลลิกรัม ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนหนึ่งหน่วยบริโภค ปริมาณ 30 กรัม มีคุณค่า
ทางโภชนาการดังนี้ พลังงาน 176.91 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 9.29 กรัม โปรตีน 8.30 กรัม 
ไขมัน 15.81 กรัม ใยอาหาร 0.54 กรัม แคลเซียม 35.75 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 103.11 มิลลิกรัม 
และธาตุเหล็ก 0.48 มิลลิกรัม  
ตารางท่ี 4 เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เนยถั่วกับสูตรหนึ่งขวดและขนาดที่
ให้บริการ 

คุณสมบัตทิางโภชนาการ 
ปริมาณบรรจภุัณฑ ์

1 กระปุก  
(100 g.) 

หนึ่งหน่วยบริโภค 
 (30 g.) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี)่ 589.71  176.91  
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 30.97  9.29  
โปรตีน (กรัม) 27.65  8.30  
ไขมัน (กรัม) 52.69  15.81  
เส้นใยอาหาร (กรัม) 1.80  0.54  
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 119.15  35.75  
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)  343.71  103.11  
ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 1.58  0.48  

ที่มา : ค้านวณจากตารางแสดงค่าอาหารไทยในส่วนที่กินได้ 100 กรัม 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม

Asia Food Beverage Thailand.  (2016). World Current Trend of Snackification.  
	 Retrieved March 27, 2019, from http://asiafoodbeverage.com/old/fbm- 
	 blog/world-current-trend-of-snackification/2/.
American Food.  (2019). Food. Retrieved February 20, 2019, from https://american
	 foodweb.wordpress.com/food/.
Lovefitt. (2019). Homemade peanut butter. Retrieved March 10, 2018, from http:// 
	 www. lovefitt.com/diet-menu/A3/.
Soclaimon. (2010). Peanut. Retrieved March 10, 2019, from https://soclaimon.  
	 wordpress.com/2010/06/14/.
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ผลิตภัณฑ์น้ าเชื่อมตะไคร้ใบหญ้าหวานพลังงานต่ า 
Low Energy Sugar Syrup with Lemon Grass and Stevia Product 

บุญญาพร เช่ือมสมพงษ1์* 

Boonyaporn Chuamsompong1* 
 

บทคัดย่อ 
 งานวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือมตะไคร้ใบหญ้าหวานทดแทน
ความหวานของน้้าตาลด้วยหญ้าหวานพลังงานต่้า การคัดเลือกสูตรน้้าเช่ือมพื้นฐาน 3 สูตร โดย
ผู้ชิมที่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 40 คน ด้วยวิธี 9- Points Hedonic Test พบว่า สูตรน้้าเช่ือมท่ีมี
คะแนนความชอบรวมสูงสุดเท่ากับ 7.60±0.89 คะแนน อยู่ในระดับชอบมาก ซึ่งประกอบด้วย 
น้้า ร้อยละ 45.46 และ น้้าตาล ร้อยละ 54.54 จากนั้นศึกษาปริมาณทดแทนความหวานด้วย
หญ้าหวาน ในปริมาณที่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 10, 15, 20 และ 25 คัดเลือกสูตร 
พบว่า ปริมาณการทดแทนความหวานด้วยหญ้าหวานท่ีเหมาะสม คือ สูตรร้อยละ 20 มีคะแนน
ความชอบรวม เท่ากับ 8.00±1.13 อยู่ในระดับความชอบมาก จากนั้นน้าน้้าเช่ือมใบหญ้าหวาน
เสริมตะไคร้ในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 พบว่า ต้ารับเสริม
ตะไคร้ ร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม จ้านวน 40 คน โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเท่ากับ 7.58±1.05 คะแนน ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 28.35±0.80 ค่าสีแดง 
(a*) เท่ากับ 4.26±0.25 และ ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 2.19±0.39 ตามล้าดับ ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้้าได้ทั้งหมดเท่ากับ 1.0±0.01 Brix และค่า pH เท่ากับ 6.36±0.01 มีปริมาณโปรตีน 
6.4 กรัม ไขมัน 1.0 กรัม คาร์โบไฮเดรต 9.3 กรัม แคลเซียม 331.6 มิลลิกรัม และคะแนนการ
ยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปจ้านวน 100 คน ในด้านความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 
7.87±0.89 คะแนน อยู่ในระดับชอบมาก 
 
ค าส าคัญ : น้้าเชื่อมตะไคร้ หญ้าหวาน พลังงานต่้า 

ABSTRACT 
 The objectives of this research was to study of low energy sugar syrup with 
lemon grass and stevia product. Selection of sugart syrup recipe for using as a 
standards recipe from 3 formulas by 40 trained tasters by 9  point hedonic test. 
The sugar syrup formulas were 7.60±0.89 score to very like level was composed 
of water 45.46 % and sugar 54.54 %. Then substitute stevia at 0, 10, 15, 20, 25%. 
Select by 40 trained panelist sensory test 9 point hedonic test. It was found that 
20 % the highest acceptable 8.00±1.13 score at the very like level. Then to add 
lemon grass at 5, 10, 15, 20%. It was found that 10 % the highest acceptable by 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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40 trained panelist were 7.58±1.05 score. The color of products L*,  a*,  b* 
28.35±0.80, 4.26±0.25, 2.19±0.39 respectively, The quantity of total solid soluble 
was 1.01±0.01 brix and pH 6.36±0.01 protein 6.4 g fat 1.0 g carbohydrates 9.3 g 
calcium 331.6 ml. The acceptance score of 100 consumes overall all were 
7.87±0.89 score to very liked. 
 
Keywords : Lemon Grass Light Syrup, Stevia, Low Energy 
 
1. บทน า  

ในปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่หันมาใส่ใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น โรคเฉพาะอย่างยิ่งโรค
อ้วนหรือโรคเรื้อรังหลายโรค อาทิ โรคเบาหวาน โรคความดัน โรคหัวใจ ล้วนแล้วแต่เกี่ยวข้องกับ
อาหารที่บริโภคแทบท้ังสิ้น โดยการรับประทานผลิตภัณฑ์ประเภทน้้าตาลหรือสารให้ความหวาน
ในปริมาณมากเกินความจ้าเป็น ซึ่งผลิตภัณฑ์ประเภทน้้าตาลหรือสารให้ความหวาน จะแฝงมา
กับอาหารที่ไม่ให้ประโยชน์แก่ร่างกาย อาทิ น้้าอัดลม น้้าหวาน ชา กาแฟ เยลลี่ฯ จากสถิติ
ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ  (สสส.)   ในปี พ.ศ. 2554 พบว่าคนไทย 
บริโภคผลิตภัณฑ์ประเภทน้้าตาลหรือสารให้ความหวานมากขึ้นขยับไปอยู่ที่ 25 ช้อนชาต่อวัน 
(ปิยวรรณ, 2555) ถือได้ว่าเป็นสถานการณ์ที่น่าเป็นห่วง และมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ซึ่งมีผลมาจาก
พฤติกรรมการรับประทาน ผู้บริโภคมีทางเลือกในการบริโภคผลิตภัณฑ์ประเภทน้้าตาลหรือสาร
ให้ความหวานมากมายตามความต้องการและความเหมาะสมของร่างกาย ในส่วนของใบหญ้า
หวานนั้นมีความหวานมากกว่าน้้าตาลถึง 10-15 เท่า แต่เป็นความหวานที่ไม่ก่อให้เกิดพลังงาน 
และที่ส้าคัญก็คือสารสกัดที่ได้จากหญ้าหวานที่มีช่ือว่าสตีวิโอไซด์ (Stevioside) นั้นเป็นสารที่ให้
ความหวานมากกว่าน้้าตาลถึง 150-300 เท่า (สาโรจน์, 2541 และ Koyama et al., 2003) 
และด้วยความที่มีสมบัติพิเศษ หญ้าหวานจึงเป็นพืชที่ก้าลังได้รับความสนใจจากผู้รักสุขภาพเป็น
อย่างมาก โดยได้มีการน้าไปใช้ในด้านอุตสาหกรรมต่างๆ อย่างเครื่องดื่ม ยาสมุนไพร และด้าน
การแพทย์ ไม่มีพิษต่อคนและสัตว์ (Yamada et al., 1985) และส่วนตะไคร้ เป็นพืชสมุนไพร
ท้องถ่ินในประเทศแถบเอเชีย น้ามาใช้ประกอบอาหาร ปรุงแต่งกลิ่นรสในอาหาร และท้า
เครื่องดื่มแล้ว ตะไคร้ มีกลิ่นหอมสดช่ืน สามารถดับกลิ่นได้ ในตะไคร้มีสารต้านอนุมูลอิสระ 
น้้ามันหอมระเหยของตะไคร้ มีสารส้าคัญที่ออกฤทธิ์ลดการบีบตัวของล้า ไส้ คือ menthol, 
cineole, (Haginiwa et al. 1963) Camphor (Cabo J et al. 1986) linalool (Evans  et al. 
1978) จึงลดอาการแน่นจุกเสียด (Ross MSF and Brain KK. 1977) และช่วยขับลม นอกจากน้ี
มี  citral ( Onawunmi GO.  1989)  and ( Honda  et al.   1984)  citronellol, geraneol 
(Megalla  et al. 1980) และ cineole (Prakash  et al. 1972) มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโต
ของแบคทีเรีย ได้แก่ E. coli (Inouye et al. 1983) น้้ามันหอมระเหยช่วยลดอาการปวดเมื่อย
กล้ามเนื้อ บรรเทาอาการปวดและลดไข้ ช่วยกระตุ้นการไหลเวียนของเลือด เป็นต้น จากเหตุผล
ที่กล่าวข้างต้นผู้วิจัยจึงเกิดแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือมตะไคร้ใบหญ้าหวาน โดยการ
ใช้ความหวานในใบหญ้าหวานแทนน้้าตาลเป็นน้้าเช่ือม และให้พลังงานต่้า เพื่อเพิ่มสรรพคุณ
ให้กับน้้าเช่ือม เป็นทางเลือกใหม่ของผลิตภัณฑ์ประเภทน้้าเช่ือม ส้าหรับเติมในเครื่องดื่ม 

	 ในปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่หันมาใส่ใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น โรคเฉพาะอย่างยิ่งโรคอ้วน
หรือโรคเรื้อรังหลายโรค อาทิ โรคเบาหวาน โรคความดัน โรคหัวใจ ล้วนแล้วแต่เกี่ยวข้องกับอาหาร
ที่บริโภคแทบทั้งสิ้น โดยการรับประทานผลิตภัณฑ์ประเภทน�้ำตาลหรือสารให้ความหวานในปริมาณ
มากเกินความจ�ำเป็น ซึ่งผลิตภัณฑ์ประเภทน�้ำตาลหรือสารให้ความหวาน จะแฝงมากับอาหารที่
ไม่ให้ประโยชน์แก่ร่างกาย อาทิ น�้ำอัดลม น�้ำหวาน ชา กาแฟ เยลล่ีฯ จากสถิติส�ำนักงานกองทุน
สนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.)   ในปี พ.ศ. 2554 พบว่าคนไทย บริโภคผลิตภัณฑ์ประเภท
น�้ำตาลหรือสารให้ความหวานมากขึ้นขยับไปอยู่ที่ 25 ช้อนชาต่อวัน (ปิยวรรณ, 2555) ถือได้ว่าเป็น
สถานการณ์ที่น่าเป็นห่วง และมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ซึ่งมีผลมาจากพฤติกรรมการรับประทาน ผู้บริโภคมี
ทางเลือกในการบริโภคผลิตภัณฑ์ประเภทน�้ำตาลหรือสารให้ความหวานมากมายตามความต้องการ
และความเหมาะสมของร่างกาย ในส่วนของใบหญ้าหวานนั้นมีความหวานมากกว่าน�้ำตาลถึง 10-15 
เท่า แต่เป็นความหวานทีไ่ม่ก่อให้เกดิพลงังาน และทีส่�ำคญักค็อืสารสกดัทีไ่ด้จากหญ้าหวานทีม่ช่ืีอว่า 
สตีวิโอไซด์ (Stevioside) นั้นเป็นสารท่ีให้ความหวานมากกว่าน�้ำตาลถึง 150-300 เท่า (สาโรจน์, 
2541 และ Koyama et al., 2003) และด้วยความที่มีสมบัติพิเศษ หญ้าหวานจึงเป็นพืชที่ก�ำลัง
ได้รับความสนใจจากผู้รักสุขภาพเป็นอย่างมาก โดยได้มีการน�ำไปใช้ในด้านอุตสาหกรรมต่างๆ  
อย่างเครื่องดื่ม ยาสมุนไพร และด้านการแพทย์ ไม่มีพิษต่อคนและสัตว์ (Yamada et al., 1985)  
และส่วนตะไคร้ เป็นพชืสมนุไพรท้องถิน่ในประเทศแถบเอเชยี น�ำมาใช้ประกอบอาหาร ปรงุแต่งกลิน่
รสในอาหาร และท�ำเครื่องดื่มแล้ว ตะไคร้ มีกลิ่นหอมสดชื่น สามารถดับกลิ่นได้ ในตะไคร้มีสารต้าน
อนมุลูอสิระ น�ำ้มนัหอมระเหยของตะไคร้ มสีารส�ำคญัทีอ่อกฤทธิล์ดการบบีตวัของล�ำไส้ คอื menthol, 
cineole, (Haginiwa et al., 1963) Camphor (Cabo J. et al., 1986) linalool (Evans et al., 
1978) จึงลดอาการแน่นจุกเสียด (Ross MSF and Brain KK., 1977) และช่วยขับลม นอกจากนี้มี 
citral (Onawunmi GO., 1989) and (Honda  et al., 1984) citronellol, geraneol (Megalla   
et al., 1980) และ cineole (Prakash et al., 1972) มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 
ได้แก่ E. coli (Inouye et al., 1983) น�้ำมันหอมระเหยช่วยลดอาการปวดเมื่อยกล้ามเนื้อ บรรเทา
อาการปวดและลดไข้ ช่วยกระตุ้นการไหลเวียนของเลือด เป็นต้น จากเหตุผลท่ีกล่าวข้างต้นผู้วิจัย 
จึงเกิดแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำเช่ือมตะไคร้ใบหญ้าหวาน โดยการใช้ความหวานในใบหญ้า
หวานแทนน�้ำตาลเป็นน�้ำเช่ือม และให้พลังงานต�่ำ เพื่อเพิ่มสรรพคุณให้กับน�้ำเชื่อม เป็นทางเลือก
ใหม่ของผลิตภัณฑ์ประเภทน�้ำเชื่อม ส�ำหรับเติมในเครื่องดื่ม ประเภท ชา กาแฟ หรือผู้ที่ต้องการ 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ประเภท ชา กาแฟ หรือผู้ที่ต้องการรสหวานจากธรรมชาติ เพื่อความปลอดภัยให้กับผู้บริโภค 
และผู้บริโภคก็สามารถบริโภคสารให้ความหวานเหล่านี้ได้อย่างปลอดภัย  โดยการบริโภคใน
ปริมาณที่เหมาะสมตามค่าปริมาณสูงสุดท่ีร่างกายสามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัยโดย  ไม่เกิด
อันตรายใดๆ 
วัตถุประสงค ์

1. พัฒนาต้ารับผลิตภัณฑ์น้้าเชื่อมตะไคร้ใบหญ้าหวานพลังงานต่้า 
  2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์น้้าเชื่อมตะไคร้ใบหญ้าหวานพลังงานต่้า 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

1. วัตถุดิบที่ใช้ในการวิจัย 
ตะไคร้สด (ไร่กิตติกุล ตลาดสด) ใบหญ้าหวาน (ตลาดสด) น้้าตาลทราย (ตรามิตรผล, 

บริษัทน้้าตาลมิตรผล จ้ากัด) และน้้าเปล่า (ตราสิงห์, โรบินสัน) 
2. เครื่องมือและอุปกรณ ์
อ่างผสม เครื่องชั่งดิจิทัล ถ้วยตวง (jigger) ช้อนตวง กระทะทองเหลือง พายไม้ มีด ผ้า

ขาวบาง และสาก เครื่องวัดค่าสี เครื่องวัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย (° Brix) และเครื่องที่ใช้วัด
ความเป็นกรด-เบส (pH-meter)  
วิธีการด าเนินการทดลอง 

2.1 คัดเลือกสตูรพื้นฐานผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือม 
คัดเลือกสูตรน้้าเชื่อม จ้านวน 3 สูตร เพื่อใช้เป็นสูตรพื้นฐานและน้าไปทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Test) โดยใช้ผู้
ทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ จ้านวน 5 คน และ
นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จ้านวน 35 คน         คณะ
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี  
 ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานน้้าเชื่อมทั้ง 3 สูตร 
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หมายเหตุ : สูตรที ่1 ดัดแปลงจากวิธีการของ ทรัพย์อนันต์, 2559 สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากนันทวัฒน์, 2559 สูตร
ที่ 3 สมพงศ์, 2559 

การเตรียมน้้าเช่ือม น้าน้้าเปล่ากับน้้าตาลเทลงในหม้อน้าขึ้นตั้งไฟอ่อน อุณหภูมิ 80-
90 องศาเซลเซียส ต้มจนน้้าเช่ือมมีสีใส ใช้เวลาประมาณ 5-10 นาที พักทิ้งไว้ให้อุณหภูมิลดลง
จนเย็น ก่อนบรรจุภาชนะ (ดัดแปลงตามวิธีของสมพงศ์, 2559) 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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2.2 พัฒนาต้ารับน้้าเช่ือมทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวาน 
น้าสูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือก คือ ต้ารับที่ 3 มาศึกษาปริมาณการทดแทนความ

หวานด้วยใบหญ้าหวานที่เหมาะสมในสูตรน้้าเช่ือม โดยเสริมปริมาณใบหญ้าหวานในอัตราส่วน 
ร้อยละ 0, 10, 15 20 และ 25 ของส่วนผสมทั้งหมดเตรียมน้้าเ ช่ือม ตามข้อ 1 เตรียม              
ใบหญ้าหวานแห้งลงต้มในน้้าเดือด ประมาณ 5 นาที แล้วกรองใส่ภาชนะบรรจุขวดแก้วที่ปิด
สนิท โดย  ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 40 คน  

2.3 ปริมาณการเสริมตะไคร้ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือมทดแทนความหวานด้วย
ใบหญ้าหวาน  

น้าต้ารับทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวานที่เหมาะสมจากข้อ 2 มาเสริมปริมาณ
ตะไคร้สด ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 และน้ามาทดสอบคุณภาพด้าน
ประสาทสัมผัสและการยอมรับของคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และด้านความชอบโดยรวม เพื่อให้ได้น้้าเช่ือมตะไคร้ทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวาน
พลังงานต่้าที่เหมาะสมที่สุด 

2.4 การวิ เคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์น้้าเ ช่ือมตะไคร้ทดแทนความหวานด้วย            
ใบหญ้าหวาน ดังนี ้

1. วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 40 
คน ด้วยแบบชิม ประเมินทางด้านประสาทสัมผัส โดยวิธีการ 9- Points Hedonic Test 
(ไพโรจน์, 2545) วางแผนการทดลองโดยแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ โดยวิธี Duncan’s new multiple range 
test, DMRT วิเคราะห์ ค่าความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
(ไพโรจน์, 2545) วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูป เวอร์ชั่น 19 

2. วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 
2.1) ค่าสี ระบบ CIE (L* a* b*) รุ่น AR-F701   
2.2) ค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย (°Brix) ด้วยเครื่อง Hand Refractometer 

ยี่ห้อ ATAGO N-1 (ค่า °Brix 0-32,-30-60), Japan 
2.3) ค่า pH ด้วยเครื่อง pH-meter รุ่น Cyberscan 501 
2.4) คุณค่าทางโภชนาการ ตามวิธีของ Thai Nutrisurvey 

3.  ผลการวิจัย 
3.1 สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือมจากการประเมินทางประสาทสัมผัสของ         

ผู้ทดสอบ จากอาจารย์และนักศึกษาทางด้านอาหาร จ้านวน 40 คน พบว่า ผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือม 
ต้ารับพื้นฐานที่ 3 ซึ่งมีส่วนผสม ได้แก่ น้้าตาล และน้้า โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ  7.60±0.54, 7.40±0.54, 
7.40±1.51, 7.60±0.54, 7.40±0.54, 7.60±0.89 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
มาก ตามล้าดับ แสดงในตารางที่ 2 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ตารางที่ 2 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าเชื่อมต้ารับพ้ืนฐาน 
 

คุณลักษณะ ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 

ต ารับพื้นฐานที่ 1 ต ารับพื้นฐานที่ 2 ต ารับพื้นฐานที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏns 
สี  
กลิ่น  
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส  
ความชอบโดยรวมns            

5.00  ±0.00 
5.00b±0.00 
6.20a± 0.83 
5.00b±0.00 
6.60b±0.54 
6.80 ±0.83 

7.20 ±0.83 
7.20a±0.44 
7.20a±0.44 
6.80b±0.83 
7.00ab±0.00 
6.80 ±0.54 

7.60 ±0.54 
7.40a±0.54 
7.40a±1.51 
7.60a±0.54 
7.40a±0.54 
7.60 ±0.89 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 อักษร a, b และ c ที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ    
 ทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) 

3.2 การศึกษาปริมาณการทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวาน ท่ีเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือม พบว่า จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมจากผู้เช่ียวชาญ
และนักศึกษาทางด้านอาหาร จ้านวน 40 คน ได้การยอมรับผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือมทดแทนความ
หวานด้วยใบหญ้าหวาน ร้อยละ 20 โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ  7.80±1.03, 7.60±0.99, 7.40±1.06, 
8.00±1.18, 8.00±1.07 และ 8.00±1.13 คะแนน ตามล้าดับ แสดงในตารางที่ 3 
ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยคะแนนทางด้านประสาทสัมผัสของน้้าเช่ือมทดแทนความหวานด้วย         
ใบหญ้าหวาน 

คุณลักษณะ ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส  
ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 ร้อยละ 25 

ลักษณะที่ปรากฏ 
สี 
กลิ่นns 

รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

6.60b±0.98 
6.40a ±1.04 
7.40 ± 0.97 
6.60b±1.13 
6.60b ±1.02 
7.20b±1.05 

6.60b ±1.17 
6.60ab±1.15 
7.00  ±1.00 
6.40b±1.16 
7.00b±1.01 
7.00b±1.05 

7.40a±1.09 
6.60ab±1.10 
6.40±1.27 
7.00b±1.32 
6.80b±1.14 
6.80b±1.1  

7.80a ±1.03 
7.60a±0.99 
7.40 ±1.06 
8.00a±1.18 
8.00a ±1.07 
8.00a±1.13 

7.60b 

±1.10 
7.60b±1.15 
6.60 ±0.98 
6.30b±0.77 
7.00b±1.01 
6.60b±1.02 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 อักษร a, b และ c ที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ     
 ทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) 

3.3 การศึกษาปริมาณการเสริมตะไคร้ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือมทดแทน    
ความหวานด้วยใบหญ้าหวาน พบว่า จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมจาก
ผู้เช่ียวชาญและนักศึกษาทางด้านอาหาร จ้านวน 40 คน ได้รับการยอมรับผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือม
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวานเสริมตะไคร้ ร้อยละ 10 โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ  
7.12±1.17, 7.18±1.15, 7.30±1.01, 7.58±1.16, 7.32±1.01 แ ล ะ 7.58±1.05 ค ะ แ น น 
ตามล้าดับ แสดงในตารางที่ 4 
ตารางที่ 4 คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสปริมาณการเสริมตะไคร้ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
น้้าเชื่อมทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวาน 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 อักษร a, b และ c ที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ 
 ทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) 

3.4 คุณภาพของน้้าเชื่อมตะไคร้ทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวาน 
1. คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้

ทดสอบชิมจากนักศึกษาและบุคลากร จ้านวน 100 คน ได้ยอมรับผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือมตะไคร้
ทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวาน โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ  7.70±0.84, 7.50±1.05, 7.66±0.65, 
7.65±0.65, 7.75±0.78 และ7.87±0.89 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูงสุดจากผลประเมิน
ทางด้านประสาทสัมผัสมีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงทางสถิติอยู่ท่ีระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก 

2. คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสี การศึกษาวัดค่าสีของน้้าเช่ือมสูตรพื้นฐาน
และน้้าเชื่อมตะไคร้ทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวาน พบว่า แตกต่างกันกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) แสดงถึงค่าสีของตัวอย่างทั้ง 2 ตัวอย่าง ซึ่งน้้าเช่ือมตะไคร้ทดแทนความ
หวานด้วยใบหญ้าหวาน ร้อยละ 10 ผลิตภัณฑ์มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย (Brix) เท่ากับ 1.0 
ค่า pH เท่ากับ 6.36 และค่าความสว่าง L* เท่ากับ 28.35±0.80 a* เท่ากับ 4.26±0.25 และ b* 
เท่ากับ 2.19±0.39 แสดงในตารางที่ 5 

 
 
 

 
 

 
คุณลักษณะ 

ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 

ลักษณะปรากฏns                
สี      
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความข้นหนืด)                       
ความชอบโดยรวม       

6.96  ± 0.98 
6.82ab ± 1.04 
7.10ab ± 0.97 
6.88b ± 1.13 
6.76b ± 1.02 
7.00b ± 1.05 

7.12  ± 1.17 
7.18a ± 1.15 
7.30a ± 1.01 
7.58a  ± 1.16 
7.32a  ± 1.01 
7.58a  ± 1.05 

7.06   ± 1.09 
6.58b  ± 1.10 
6.86ab ± 1.27 
6.86b  ± 1.32 
6.96ab  ± 1.14 
7.00b  ± 1.16 

6.86  ± 1.03 
6.72b ± 0.99 
6.82b ± 1.06 
7.10b ± 1.18 
6.98ab ± 1.07 
7.24ab ± 1.13 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ตารางท่ี 5 ค่าสี ( L*  a* และ b*) ของผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือมตะไคร้ทดแทนความหวานด้วย         
ใบหญ้าหวาน  

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

ปริมาณ
ของแข็งที่
ละลายน้ า 

pH 
*L  

(ความสว่าง) 
a* 

(สีแดง) 
b* 

(สีเหลือง) 

0 52.9±0.12 7.88±0.01 41.38±0.39 4.96±0.23 13.15±0.74 
5 0.6±0.00 6.90±0.02 27.31±0.65 2.93±0.12 1.70±0.22 
10 1.0±0.00 6.36±0.01 28.35±0.80 4.26±0.25 2.19±0.39 
15 0.6±0.00 5.85±0.01 30.37±0.51 5.74±0.27 4.80±0.70 
20 0.4±0.69 5.58±0.01 30.70±0.21 5.01±0.13 3.78±0.24 

หมายเหตุ : ค่า L* หมายถึง ค่าความสว่างของสีจาก 0 – 100 (สีด้า – สีขาว)  
                ค่า a* หมายถึง ค่าสีเขียวไปจนถึงสีแดง  
                (ค่า a* เป็นบวก) หมายถึง สีแดง ค่า a* เป็นลบ หมายถึง สีเขียว)  
                ค่า b* หมายถึง ค่าสีน้้าเงินไปจนถึงสีเหลือง 
                (ค่า b* เป็นลบ หมายถึง สีน้้าเงิน ค่า b* เป็นบวก หมายถึง สีเหลือง) 

3. คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ต้ารับน้้าเช่ือมตะไคร้ทดแทนความหวานด้วย    
ใบหญ้าหวาน  มีพลังงานลดลงจากเดิม 2,433.6 กิ โลแคลอรี่  เป็น 74.5 กิโลแคลอรี่  
คาร์โบไฮเดรตลดลงจาก 598.8 กรัม เป็น 9.3 กรัม และมีแคลเซียมเพิ่มขึ้นจาก 31 มิลลิกรัม 
เป็น 331.6 มิลลิกรัม โพแทสเซียมเพิ่มขึ้นจาก 12 มิลลิกรัม เป็น 1,145.1 มิลลิกรัม เหล็ก 
เพิ่มขึ้นจาก 1.8 มิลลิกรัม เป็น 7.1 สังกะสี 0.6 มิลลิกรัม เป็น 1.7 มิลลิกรัม แมกนีเซียม 5.0 
มิลลิกรัม เป็น 62.7 มิลลิกรัม และนอกจากนั้นยังมี ไขมัน 1.0 กรัม แต่ไม่มีคอเลสเตอรอล มี
โปรตีน 6.4 กรัม วิตามินเอ 1,082.4 เรตินอล บีตาแคโรทีน 6.5 ไมโครกรัม ใยอาหาร 8.6 กรัม 
ฟอสฟอรัส 158.4 มิลลิกรัม กรดไขมันไม่อิ่มตัว 0.6 กรัม วิตามินบี 1 (0.3 มิลลิกรัม) วิตามินบี 2 
(0.5 มิลลิกรัม) วิตามินบี 6 (0.5 มิลลิกรัม) วิตามินอี 3.9 มิลลิกรัม และวิตามินซี  155.6 
มิลลิกรัม เพิ่มมากขึ้นเมื่อเทียบกับต้ารับพ้ืนฐาน แสดงในตารางที่ 6 
ตารางที่ 6 การค้านวณคุณค่าทางโภชนาการและพลังงาน ตามวิธีของ Thai Nutrisurvey 

คุณค่าทางโภชนาการ ต ารับพื้นฐานน้ าเชื่อม น้ าเชื่อมตะไคร้ทดแทนความหวาน 
ด้วยใบหญา้หวานพลังงานต่ า 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
วิตามินเอ (เรตินอล) 
บีตาแคโรทีน (ไมโครกรัม) 
คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 
ใยอาหาร (กรัม) 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 
กรดไขมันไม่อิ่มตัว (กรัม) 

2433.6 
598.8 

0.0 
0.0 

31.0 
0.0 
0.0 
0.0 
0.0 

12.0 
0.0 
0.0 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

74.5 
9.3 
1.0 
6.4 

331.6 
1,082.4 

6.5 
0.0 
8.6 

1,145.1 
158.4 

0.6 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 

                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                          ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 

3 
 

งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ตารางที่ 6 การค้านวณคุณค่าทางโภชนาการและพลังงาน ตามวิธีของ Thai Nutrisurvey (ต่อ) 
คุณค่าทางโภชนาการ ต ารับพื้นฐานน้ าเชื่อม น้ าเชื่อมตะไคร้ทดแทนความหวาน 

ด้วยใบหญา้หวานพลังงานต่ า 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 6 (มิลลิกรัม) 
วิตามินอี (มิลลิกรัม) 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 
สังกะสี (มิลลิกรัม) 
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 

1.8 
0.0 
0.0 
0.0 
0.0 
0.0 
0.6 
5.0 

 
 
 
 
 
 
 
 

7.1 
0.3 
0.5 
0.5 
3.9 

155.6 
1.7 

62.7 

 
 
 
 
 
 
 

 

4.  สรุปผลและอภิปรายผล  
จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าเชื่อมตะไคร้ทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวานพลังงาน

ต่้า พบว่า สูตรน้้าเช่ือมพื้นฐานที่มีคะแนนความชอบรวมสูงสุด ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก คือ น้้า 
ร้อยละ 45.46 และ น้้าตาล ร้อยละ 54.54 ปริมาณการทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวานที่
เหมาะสมและมีคะแนนความชอบสูงสุดคือ หญ้าหวาน ร้อยละ 20 และน้้าเช่ือมหญ้าหวานเสริม
ตะไคร้ ร้อยละ 10  มีค่าสี L* เท่ากับ 28.35±0.80 a* เท่ากับ 4.26±0.25 และ b* เท่ากับ 
2.19±0.39 ตามล้าดับ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดเท่ากับ 1.0±0.01 และค่า pH 
เท่ากับ 6.36±0.01 มีคุณค่าทางโภชนาการ คือ มีพลังงานลดลง มีโปรตีน 6.4 กรัม ไขมัน 1.0 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 9.3 กรัม แคลเซียม 331.6 มิลลิกรัม และคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค
ทั่วไปจ้านวน 100 คน เท่ากับ 7.87±0.89 คะแนน อยู่ในระดับชอบมาก ผลิตภัณฑ์น้้าเช่ือม
ตะไคร้ทดแทนความหวานด้วยใบหญ้าหวานพลังงานต่้าปริมาณร้อยละ 10 ที่ได้รับการยอมรับ
จากผู้บริโภคในด้านคุณลักษณะ ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อ
สัมผัส และด้านความชอบโดยรวม เป็นน้้าเช่ือมเสริมตะไคร้มีสีออกเหลืองใส มีกลิ่นตะไคร้       
มีรสชาติของตะไคร้ออกเผ็ดอ่อนๆ ชุ่มคอ และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Haginiwa et al., 1963) 
ด้านสี คือ น้้าเช่ือมเสริมตะไคร้พลังงานต่้ามีสีเหลืองใสที่โดดเด่นเนื่องจากเสริมตะไคร้ใน
อัตราส่วนที่พอดี จึงท้าให้โดดเด่น ด้านกลิ่น น้้าเช่ือมเสริมตะไคร้มีกลิ่นหอมที่ได้จากตะไคร้  
(Innouye et al., 1983) ซึ่งน้้ามันหอมระเหยจะช่วยผ่อนคลาย และมีกลิ่นอ่อนๆ ของอ้อยจาก
น้้าตาลที่ใช้ท้าน้้าเชื่อม ด้านรสชาติ คือ มีรสชาติของตะไคร้ มีรสเผ็ดอ่อนๆ ด้านเนื้อสัมผัส มีเนื้อ
สัมผัสที่ข้นน้อยกว่าน้้าเช่ือมปกติ เป็นน้้าเช่ือมตะไคร้ใบหญ้าหวานพลังงานต่้า มีสารให้        
ความหวานที่ไม่ก่อให้เกิดพลังงาน ซึ่งมีสารสกัดจากใบหญ้าหวาน ช่ือว่า สตีวิโอไซด์ (Koyama 
et al. 2003)  
ข้อเสนอแนะ  

การต้มน้้าเช่ือมต้องต้มจนใส ตั้งไฟอ่อนไม่ควรใช้ไฟแรง และไม่ควรใช้ช้อนคนเพื่อ
หลีกเลี่ยงการตกผลึก  การต้มตะไคร้ควรต้มทั้งราก ล้าต้น ใบ จะได้กลิ่นที่ดีกว่า ควรใส่         
รากล้าต้นลงไปพร้อมกันแล้วค่อยตามด้วยใบ เมื่อต้มเสร็จแล้วควรน้ามากรองผ้าขาวบางก่อน 
เพื่อกรองตะกอนและเศษตะไคร้ออกท้าให้น้้าเช่ือมใสขึ้น และควรศึกษาในเรื่องของการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เพิ่มเติม 

et al., 2003) 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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การใช้สารแอนโทไซยานินที่สกัดจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดง 
ในน้ ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 

The Usage of Anthocyanin in Extracted from Roselle Calyx                                
in Carbonated Roselle Juice 

ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง1* ธันวา สมปานวัง1 และ เจษฎา   เส็งสมุทร1 
Duangrat Sae Tang1*, Thunwa Sompanwang1 and Jasada Sangsamut1 

 
บทคัดย่อ  

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากรรมวิธีการสกัดสารแอนโทไซยานินจากกลีบรองดอก
กระเจี๊ยบแดงแบบแห้งและแบบสด และศึกษาระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้
เหมาะสมในการผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส พบว่ากรรมวิธีการสกัดสารแอนโทไซยานินจาก 
กลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงที่เหมาะสม คือ การสกัดแบบต้มก่อนสุญญากาศ และกลีบรองดอก
กระเจี๊ยบแดงแบบแห้งมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงที่สุด คือ 201.46 มิลลิกรัม/500 มิลลิลิตร 
โดยระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศท่ี 45 นาที เป็นระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศท่ีเหมาะสม 
ในการผลิตหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส ซึ่งมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงที่สุด คือ 229.87 
มิลลิกรัม/500 มิลลิลิตร เมื่อน้าหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส พบว่าระดับปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายได้เหมาะสมในการผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สอยู่ที่ 12 oBrix ผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบในทุกด้านมากท่ีสุด โดยมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 3.21 และปริมาณสาร
แอนโทไซยานินคือ 52.70 มิลลิกรัม/500 มิลลิลิตร  
  
ค าส าคัญ : สารแอนโทไซยานิน, กลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดง, น้้าอัดแก๊ส  
 

ABSTRACT 
 The aims of research were study about process in Extracted from Roselle 
Calyx (Drying Type and Fresh Type) and evaluated the Total Soluble Solids 
Content of manufacture Carbonated Roselle Juice. The results showed that 
process in Extracted from Roselle Calyx appropriate is the distillations with boiling 
before vacuum which Roselle Calyx Drying Type.  There are quantity of 
Anthocyanin maximum is 201.46 (mg/500 ml). The appropriate period for distilling 
vacuum is 45 minutes that the appropriate period for distilling vacuum in 
manufactures Concentrated Carbonated Roselle Juice. There are quantity of 
Anthocyanin maximum is 229.87 (mg/500 ml) in Concentrated Carbonated Roselle Juice.  
The Total Soluble Solid Content in manufacture Carbonated Roselle Juice is 
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1 Food Science and Technology Program, Rajamangala University of Technology Pra Nakhon 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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12 oBrix. Panelists give Score Preferences in all aspects are significantly different. 
(p≥0.05). There are pH being 3.21 and quantity of Anthocyanin maximum is 52.70 
(mg/500 ml).  
 
Keywords : Anthocyanin, Roselle Calyx, Carbonated Soft Drink 
 
1. บทน า  

น้้าอัดแก๊สหรือเครื่องดื่มที่อัดแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ มีส่วนประกอบหลัก คือ น้้า
โซดา มีรสหวานท่ีได้จากสารให้ความหวาน เติมสี สารปรุงแต่งกลิ่นรส โดยสีที่ได้อาจมาจาก
ส่วนผสมของผลไม้ พืชผัก สมุนไพร หรืออาจมีแต่สารสังเคราะห์เพียงอย่างเดียว แล้วน้ามาเข้า
กระบวนการอัดแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ เพื่อท้าให้เครื่องดื่มมีความซ่า รู้สึกสดชื่นเมื่อได้บริโภค 
(พิมพ์เพ็ญ, ม.ป.ป.)  ซึ่งน้้าอัดแก๊สมีส่วนประกอบเพียง 2 อย่าง คือสารให้ความหวานและสาร
สังเคราะห์ ท่ีมีผลท้าให้นอนไม่หลับ ใจสั่น มือสั่น เนื่องจากฤทธิ์ของคาเฟอีนที่เป็นองค์ประกอบ
ในน้้าอัดลมไปกระตุ้นระบบประสาทนั่นเอง จึงไม่มีประโยชน์กับร่างกาย มีเพียงความหวานท่ีให้
พลังงานเพียงเท่านั้น 

การใช้สีหรือวัตถุดิบจากธรรมชาติมาเป็นส่วนประกอบหลักในการท้าน้้าอัดแก๊ส จะ
ช่วยเพิ่มคุณค่าและประโยชน์ของน้้าอัดแก๊สมากข้ึน มีการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานินใน
ผลิตภัณฑ์จากกระเจี๊ยบแดง พบว่าในเครื่องดื่มน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สมีสารแอนโทไซยานินใน
ปริมาณน้อย จึงมีการศึกษาค้นหาวิธีการต่างๆ ที่จะสามารถท้าในเครื่องดื่มน้้ากระเจี๊ยบแดงอัด
แก๊สมีปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีสูงและเหมาะสมที่สุดที่จะท้าให้ผู้บริโภคได้รับประโยชน์จาก
การรับประทานน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส  

จากการศึกษาก่อนหน้านี้ท่ีน้าสารแอนโทไซยานินจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงมา
เพิ่มประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น ญาณี และปิยะวิทย์ (2555) ศึกษาความคงตัวของสาร
แอนโทไซยานินจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงในข้าวเหนียวมูน พบว่า ที่อุณหภูมิและเวลาที่
เหมาะสม คือ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที มีปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด 0.41 
มิลลิลิตร และสุภาพ  (2543)  ศึกษาการประยุกต์ใช้สารต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดกระเจี๊ยบ
แดงในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต  พบว่าการเพิ่มสารสกัดกระเจี๊ยบแดงในโยเกิร์ตมี ผลท้าให้สาร        
แอนโทไซยานินในโยเกิร์ตเพิ่มขึ้น ดังนั้นผู้ทดลองจึงสนใจที่จะศึกษากรรมวิธีการสกัดสาร      
แอนโทไซยานินจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงในผลิตภัณฑ์น้้าอัดแก๊ส เพื่อเพิ่มคุณประโยชน์ 
และคุณค่าทางโภชนาการแก่ผลิตภัณฑ์ 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ส่วนหัวเชื้อน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 

2.1.1 ศึกษากรรมวิธีการสกัดสารแอนโทไซยานินจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดง
แบบแห้งและแบบสด ปริมาณกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดง (แบบแห้งและแบบสด) ต่อปริมาณ
สารสกัด คือ 25 กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร โดยศึกษาค้นคว้ากรรมวิธีการสกัดสาร                    แอน
โทไซยานินจากแหล่งต่างๆ ซึ่งได้กรรมวิธีการสกัดที่แตกต่างกัน จ้านวน 4 วิธี คือ 

 

	 ศกึษากรรมวธิกีารสกดัสารแอนโทไซยานนิจากกลีบรองดอกกระเจ๊ียบแดง
แบบแห้งและแบบสด ปรมิาณกลบีรองดอกกระเจีย๊บแดง (แบบแห้งและแบบสด) ต่อปรมิาณสารสกดั 
คอื 25 กรมั ต่อ 100 มลิลลิติร โดยศกึษาค้นคว้ากรรมวิธีการสกดัสารแอนโทไซยานนิจากแหล่งต่างๆ 
ซึ่งได้กรรมวิธีการสกัดที่แตกต่างกัน จ�ำนวน 4 วิธี คือ
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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วิธีที่ 1 การสกัดแบบต้ม (ญาณี และปิยะวิทย,์ 2555)   
วิธีที่ 2 การสกัดแบบแช่ด้วยน้้า 
วิธีที่ 3 การสกัดแบบกลั่นสุญญากาศ (อรุษา, 2554) 
วิธีที่ 4 การสกัดแบบต้มก่อนกลั่นสุญญากาศ (ดัดแปลงจากวิธีที่ 1 และ 3) 
น้าสารสกัดแอนโทไซยานินทั้ง 4 วิธี มาท้าหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส และ

น้ามาทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1. วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี โดยใช้เครื่อง Spectrophotometer) 
2. วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้า ค่าความ

เป็นกรดด่าง และปริมาณสารแอนโทไซยานิน) 
2.1.2 ศึกษาระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศที่เหมาะสมในการผลิตหัวเช้ือน้้า

กระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส   น้ากรรมวิธีการสกัดสารแอนโทไซยานินจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงท่ี
ได้รับการคัดเลือก มาศึกษาระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศที่เหมาะสมในการผลิตหัวเช้ือน้้า
กระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส ที่ระยะเวลา 30, 45 และ 60 นาที และน้าไปเปรียบเทียบกับระยะเวลา
กลั่นสุญญากาศที่ 15 วินาที ซึ่งเป็นสูตรตั้งต้นเนื่องจากระยะเวลากลั่นสุญญากาศที่ 15 วินาที 
เป็นวีธีสกัดที่ดีที่สุดจากข้อ 2.1.1 แล้วน้ามาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ 
ดังต่อไปนี้ 

1. วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) 
2. วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้า ค่าความ

เป็นกรดด่าง และปริมาณสารแอนโทไซยานิน) 
2.2 ส่วนน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 

2.2.1 ศึกษาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่
ได้จากการผลิตหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส โดยใช้ระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศที่
เหมาะสม   น้าหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ได้จากการศึกษาระยะเวลาในการกลั่น
สุญญากาศท้ัง 3 ระดับ คือ 30, 45 และ 60 นาที มาผลิตเป็นน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส โดยน้าหัว
เชื้อน้้ากระเจี๊ยบผสมกับน้้าโซดา จากนั้นน้าน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ได้น้ามาวิเคราะห์คุณภาพ
ทางกายภาพและเคมีดังต่อไปนี้ 

1. วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) 
2. วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้า ค่าความ

เป็นกรดด่าง และปริมาณสารแอนโทไซยานิน) 
2.2.2 ศึกษาระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ที่เหมาะสมในการผลิตน้้า

กระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส   ศึกษาระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ที่เหมาะสมในการผลิต
น้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สซึ่งระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ในผลิตภัณฑ์ โดยศึกษา
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ในผลิตภัณฑ์จ้านวน 3 ระดับ คือ 8, 10 และ 12 ºBrix  
จากนั้นน้าน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ได้น้ามาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีดังต่อไปนี้ 

1. วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) 
2. วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้า ค่าความ

เป็นกรดด่าง ปริมาณสารแอนโทไซยานิน และปริมาณแก๊ส CO2) 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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3. วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 30 คน โดยประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความซ่า) และ
ความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) น้าไป
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance -ANOVA) และวิเคราะห์หาค่าความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multipe’s Range test (DMRT) 
3. ผลการวิจัย 

3.1 ส่วนหัวเชื้อน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 
3.1.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการสกัดสารแอนโทไซยานินจากกลีบรองดอก

กระเจี๊ยบแดงแบบแห้งและแบบสด 
ตารางที่  1 ผลการวิ เคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของกรรมวิธีการสกัดสาร              
แอนโทไซยานินจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงแบบแห้งและแบบสดที่เหมาะสมในการผลิตหัว
เชื้อน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส  

วิเคราะห์คุณภาพ 

ค่าส ี คุณภาพทางเคมี 

L* a* b* pH 

ปริมาณสาร 
แอนโทไซยานิน
(มิลลิกรัม/500 

มิลลิลิตร) 

วิธีที่ 1 
แบบสด 36.32±0.00c 66.44±0.08c 60.93±0.03a 2.35±0.01c 46.24±0.08f 
แบบแห้ง 1.27±0.02g 8.50±0.03g 2.09±0.02g 2.39±0.00c 135.38±0.07c 

วิธีที่ 2 
แบบสด 53.04±0.01a 39.58±0.02e 29.14±0.02d 2.39±0.01bc 11.78±0.08h 
แบบแห้ง 15.21±0.04e 45.54±0.05d 25.85±0.05e 2.40±0.00ab 98.68±1.13d 

วิธีที่ 3 
แบบสด 38.32±0.05b 67.81±0.04a 54.16±0.04c 2.40±0.04c 29.97±0.07g 
แบบแห้ง 0.58±0.01h 3.98±0.02h 0.97±0.01h 2.40±0.00ab 159.41±0.15b 

วิธีที่ 4 
แบบสด 36.18±0.03d 66.67±0.02b 60.81±0.07b 2.39±0.01c 50.63±0.08e 
แบบแห้ง 3.56±0.03f 22.75±0.02f 7.80±0.03f 2.37±0.00d 201.46±0.15a 

หมายเหต ุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
   กรรมวิธกีารสกัดสารแอนโทไซยานินจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงแบบแห้งและแบบสด 

 วิธีที ่1 การสกัดแบบต้ม 
 วิธีที ่2 การสกัดแบบแช่สกัดด้วยน้้า 
 วิธีที ่3 การสกัดแบบกลั่นสุญญากาศ 
 วิธีที่ 4 การสกัดแบบต้มก่อนกลั่นสุญญากาศ 

จากตารางที่ 1 แสดงการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของกรรมวิธี
การสกัดสารแอนโทไซยานินจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงแบบแห้งและแบบสด จ้านวน 4 วิธี  
พบว่า คุณภาพทางกายภาพด้านสี ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ทั้ง   4 
วิธี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงแบบ
แห้ง มีค่าสีที่ได้เป็นสีค่อนข้างด้ามืดออกแดง ส่วนกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงแบบสด มีค่าสีที่ได้
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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เป็นสีแดงเข้มออกเหลืองสว่างกว่าแบบแห้ง คุณภาพทางเคมีด้านค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ได้
ท้าการควบคุมหัวเชื้อน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส ให้อยู่ในช่วง pH 2.35 - 2.40 เนื่องจากค่า pH มี
ผลต่อปริมาณสารแอนโทไซยานิน โดยสารแอนโทไซยานินจะมีความคงตัวสูงที่ pH ต่้า และสี
ของสารแอนโทไซยานินจะเข้มข้นมากที่สุดที่ pH 1 - 3.5 (อรุษา, 2554) ส่วนด้านปริมาณสาร
แอนโทไซยานิน จากการสกัดทั้ง 4 วิธี พบว่ากลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงแบบแห้งจะมีสารแอน
โทไซยานินมากกว่ากลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงแบบสด โดยเฉพาะวิธีท่ี 4 ทีด่ัดแปลงมาจากวิธีท่ี 
1 และวิธีที่ 3 ซึ่งการสกัดแบบต้มก่อนกลั่นสุญญากาศ จะสามารถสกัดสารแอนโทไซยานินออก
มาได้มากที่สุด ท้าให้ได้สารสกัดที่มีความเข้มข้น และมีสารแอนโทไซยานินสูง แสดงให้เห็นได้ว่า
อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดมีผลต่อปริมาณสารแอนโทไซยานิน จึงเลือกวิธีการที่ 4 
มาศึกษาระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศท่ีเหมาะสมในการผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สใน
ขั้นตอนต่อไป   

3.1.2 ผลการศึกษาระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศที่เหมาะสมในการผลิตหัวเชื้อ
น้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 
ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศ
ที่เหมาะสมในการผลิตหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส จ้านวน 3 ระดับ 

วิเคราะห์คุณภาพ 
ระยะเวลาในการกลั่นสญุญากาศ (นาที) 

(สูตรตั้งต้น) 
15 30 45 60 

คุณภาพทางกายภาพ     
- ค่าส ี     
   L*  3.56±0.03d 3.35±0.04a 3.21±0.03b 3.17±0.02c 
   a*  22.75±0.02d 23.89±0.03c 24.33±0.09b 26.93±0.05a 
   b*  7.80±0.03d 6.11±0.02a 5.55±0.06a 4.57±0.04c 
คุณภาพทางเคม ี     
- ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 2.37±0.00d 2.62±0.01a 2.60±0.01b 2.58±0.00c 
- ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
   (มิลลิกรัม/500 มิลลิลิตร)     201.46±0.15d   214.04±0.13c   229.87±0.08b   237.05±0.08a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
สูตรตั้งต้น หมายถึง ระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศ 15 นาที  

จากตารางที่ 2 แสดงผลการวิเคราะห์ระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศที่เหมาะสม
ในการผลิตหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส จ้านวน 3 ระดับ คือ 30  45 และ 60 นาที พบว่า
การน้าสารสกัดแอนโทไซยานินมากลั่นสุญญากาศเป็นการระเหยน้้าออกจากสารสกัด ส่งผล   
ท้าให้สารสกัดแอนโทไซยานินเข้มข้นมากข้ึน เมื่อเพิ่มระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศให้มากขึ้น 
น้้าจะระเหยออกไปมากข้ึนเร่ือยๆ ตามระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศ  ผลการวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศที่เพิ่มมากข้ึนส่งผลให้ค่า a* เพิ่ม
มากขึ้น แต่ค่า L* และค่า b* ลดลง เนื่องจากสารแอนโทไซยานินมีเพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลา
การกลั่นสุญญากาศที่เพ่ิมขึ้น ส่วนคุณภาพทางเคมี ค่า pH การใช้ระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศ
ที่มากข้ึนท้าให้ค่า pH ลดต่้าลง ท้าให้ความเปรี้ยวเพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศ 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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เพราะสารสกัดจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดง มี pH ต่้า การใช้ระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศ
ที่นานขึ้น จะท้าให้น้้าระเหยออกจากสารสกัดได้มากกว่าสารสกัดที่ใช้ระยะเวลาในการกลั่น
สุญญากาศท่ีน้อยกว่า ท้าให้สารสกัดมีความเข้มข้นสูง ส่งผลท้าให้ค่า pH ต่้าลงเรื่อยๆ ซึ่งมีความ
เป็นกรดมากข้ึน เนื่องจากระยะเวลาที่ใช้กลั่นสุญญากาศท้าให้อิออนจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบ
แดงแบบแห้งแตกตัวมากขึ้น ท้าให้มีค่าเป็นกรดสูงขึ้น ด้านปริมาณสารแอนโทไซยานิน พบว่า 
เมื่อใช้ระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศที่เพิ่มมากข้ึนส่งผลให้ปริมาณของสาร           แอนโทไซ
ยานินเพิ่มมากขึ้นตามล้าดับ ที่ระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศ 60 นาที มีปริมาณสารแอนโทไซ
ยานินมากที่สุด รองลงมา คือ 45 และ 30 นาที จากการศึกษาท้ัง 3 ระยะเวลาในการกลั่น
สุญญากาศ เพื่อให้ได้ระยะเวลาที่เหมาะสมในการผลิตหัวเชื้อน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สนั้น ยังไม่
สามารถเลือกได้ว่าระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศระดับไหนที่จะเหมาะสมในการน้าไปผลิตเป็น
น้้าอัดแก๊ส จึงยังไม่สามารถเลือกสูตรที่ดีที่สุด เพราะระยะการกลั่นสุญญากาศเวลาทั้ง 3 ระดับ 
นั้นส่งผลต่อปริมานสารแอนโทไซยานินและลักษณะของผลิตภัณฑ์น้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส จึง
ต้องน้าหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สทั้ง 3 ระดับ ไปผลิตเป็นน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส เพื่อดู
ความเหมาะสมก่อนที่จะน้าไปศึกษาต่อไป 

3.2 ส่วนน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 
3.2.1 ผลการศึกษาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้้ากระเจี๊ยบแดง

อัดแก๊สที่ได้จากการผลิตหัวเชื้อน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สโดยใช้ระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศ
ที่เหมาะสม 
ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ได้จาก
การผลิตหัวเชื้อน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ใช้ระยะในการกลั่นสุญญากาศ เวลา 3 ระดับ 

วิเคราะห์คุณภาพ 
ระยะเวลาในการกลั่นสญุญากาศ (นาที) 

30 45 60 
คุณภาพทางกายภาพ    
- ค่าส ี    
   L* (ความสว่าง) 33.89±0.02c 32.30±0.04b   29.01±0.02a 
   a* (สีแดง) 59.87±0.03c 61.30±0.03b 62.67±0.04a 
   b* (สีเหลือง) 51.57±0.04a 50.59±0.02b   48.69±0.04c 
คุณภาพทางเคม ี    
- ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 3.28±0.00a 3.24±0.00b   3.20±0.00c 
- ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 44.05±0.08c 49.70±0.07b 51.94±0.08a 

   (มิลลิกรัม/500 มิลลิลิตร)    
หมายเหต ุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากตารางท่ี 3 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้้า
กระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ได้จากการผลิตหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ใช้ระยะเวลาในการกลั่น
สุญญากาศ จ้านวน 3 ระดับ คือ 30  45 และ 60 นาที พบว่าค่า L*  และ b* มีค่าลดลง ในขณะ
ที่ค่า a* เพิ่มขึ้น ส่วนคุณภาพทางเคมี ด้านค่า pH จะลดลงตามระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศ
ที่เพ่ิมขึ้นตามล้าดับ เพราะหัวเช้ือท่ีใช้ระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศที่นานข้ึน ท้าให้เมื่อน้ามา

เพราะสารสกัดจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดง มี pH ต�่ำ การใช้ระยะเวลาในการกล่ันสุญญากาศ 

ที่นานขึ้น จะท�ำให้น�้ำระเหยออกจากสารสกัดได้มากกว่าสารสกัดที่ใช้ระยะเวลาในการกล่ัน 

สุญญากาศที่น้อยกว่า ท�ำให้สารสกัดมีความเข้มข้นสูง ส่งผลท�ำให้ค่า pH ต�่ำลงเรื่อยๆ ซ่ึงมีความ 

เป็นกรดมากขึ้น เนื่องจากระยะเวลาที่ใช้กลั่นสุญญากาศท�ำให้อิออนจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดง

แบบแห้งแตกตัวมากข้ึน ท�ำให้มีค่าเป็นกรดสูงขึ้น ด้านปริมาณสารแอนโทไซยานิน พบว่า เมื่อใช้ 

ระยะเวลาในการกลัน่สญุญากาศทีเ่พิม่มากขึน้ส่งผลให้ปรมิาณของสารแอนโทไซยานนิเพิม่มากขึน้

ตามล�ำดับ ที่ระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศ 60 นาที มีปริมาณสารแอนโทไซยานินมากที่สุด รองลงมา 

คือ 45 และ 30 นาที จากการศึกษาทั้ง 3 ระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศ เพื่อให้ได้ระยะเวลาที่

เหมาะสมในการผลิตหัวเช้ือน�้ำกระเจ๊ียบแดงอัดแก๊สนั้น ยังไม่สามารถเลือกได้ว่าระยะเวลาการกล่ัน

สุญญากาศระดับไหนที่จะเหมาะสมในการน�ำไปผลิตเป็นน�้ำอัดแก๊ส จึงยังไม่สามารถเลือกสูตรที่ดี 

ที่สุด เพราะระยะการกลั่นสุญญากาศเวลาทั้ง 3 ระดับ นั้นส่งผลต่อปริมานสารแอนโทไซยานินและ

ลักษณะของผลิตภัณฑ์น�้ำกระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส จึงต้องน�ำหัวเชื้อน�้ำกระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สทั้ง 3 ระดับ 

ไปผลิตเป็นน�้ำกระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส เพื่อดูความเหมาะสมก่อนที่จะน�ำไปศึกษาต่อไป
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 

                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                          ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 

3 
 

งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ผลิตเป็นน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส ส่งผลท้าให้ค่าความเป็นกรดมากข้ึน เนื่องระยะเวลาที่ใช้กลั่น
สุญญากาศท่ีนานขึ้นท้าให้อิออนจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงแบบแห้งแตกตัวได้มาก ด้าน
ปริมาณสารแอนโทไซยานินของน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ผลิตจากหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงที่ใช้
ระยะเวลาในการกลั่นสุญญากาศเพิ่มมากขึ้น จะส่งผลให้ปริมาณสารแอนโทไซยานินเพิ่มมากขึ้น 
โดยระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศที่ 60 นาที จะมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงที่สุด รองลงมา
คือ 45 และ 30 นาที แต่หัวเชื้อน้้ากระเจี๊ยบแดงที่ระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศที่ 60 นาที เมื่อ
ผลิตเป็นน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส จะเกิดฟองเป็นสีน้้าตาล และเกิดการตกตะกอนภายในขวด ซึ่ง
มาจากการสลายตัวของสารแอนโทไซยานิน ที่เกิดจากระยะเวลาที่ใช้กลั่นสุญญากาศในการผลิต
หัวเชื้อน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่นานเกินไป จะส่งผลท้าให้โมเลกุลของโปรตีนซึ่งอยู่ในกลีบรอง
ดอกกระเจี๊ยบแดงจะเข้าไปจับกับสารแอนโทไซยานินซึ่งเป็นสารประกอบเชิงซ้อน แล้วเกิดการ
ตกตะกอน จึงได้เลือกระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศที่ 45 นาที ในการผลิตหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบ
แดงอัดแก๊ส  เป็นเวลาที่ความเหมาะสมที่สุดที่จะน้ามาผลิตเป็นน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 
นอกจากจะมีปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีใกล้เคียงกับระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศที่ 60 นาที
แล้ว ยังมีลักษณะที่ดีกว่า ไม่เกิดฟอง และการตกตะกอนภายในขวด  

3.2.2 ผลการศึกษาระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ที่เหมาะสมในการ
ผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายได้เหมาะสมในการผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส จ้านวน 3 ระดับ 

วิเคราะห์คุณภาพ ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายในน้ า (OBrix) 
8 10 12 

คุณภาพทางกายภาพ    
- ค่าส ี    
   L* (ความสว่าง) 33.15±0.02a 32.30±0.03b 29.90±0.01c 
   a* (สีแดง) 59.15±0.01c 61.30±0.01b      63.04±0.02a 
   b* (สีเหลือง) 55.87±0.03a 53.59±0.04b 49.62±0.04c 
คุณภาพทางเคม ี    
- ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 3.28±0.00a 3.24±0.00b 3.21±0.00c 
- ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 45.96±0.00c 49.70±0.07b 52.70±0.08a 

   (มิลลิกรัม/500 มิลลิลิตร)    
หมายเหต ุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากตารางที่ 4 แสดงผลการวิเคราะห์ของระดับปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย
ได้ที่เหมาะสมในการผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส พบว่า น้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่มีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้้า จ้านวน 3 ระดับ คือ 8, 10 และ 12 OBrix โดยระดับปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ในน้้า 12 OBrix  มีค่าสีแดง a* มากที่สุด แต่มีค่า L* และ b* น้อย
ที่สุด เนื่องจากในการท้าน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ใน
น้้า 12 OBrix มีปริมาณหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่มากที่สุด ส่วนคุณภาพทางเคมี ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง (pH) ของน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่มีระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้้า 
12 OBrix มีความเป็นกรดมากที่สุด และส่งผลท้าให้มีปริมาณสารแอนโทไซยานินมากท่ีสุด  
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ตารางที่ 5 แสดงคะแนนความชอบของระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ที่เหมาะสมใน
การผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส จ้านวน 3 ระดับ 

วิเคราะห์คุณภาพ 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายในน้ า (OBrix) 
8 10 12 

   ลักษณะปรากฏ    7.00±1.74b  7.57±0.94a 7.79±0.76a 
   สี 6.93±0.83c    7.00±1.74b 8.07±0.58a 
   กลิ่นรส  6.20±1.37c  6.67±1.40b 7.17±1.29a 
   รสชาติ 6.37±1.47b  7.27±1.08a 7.43±1.37a 
   ความหวาน 6.10±1.03c  7.10±0.96b 7.97±1.07a 
   เนื้อสัมผัส (ความซ่า) 6.07±1.26c  7.17±0.83b 7.90±1.55a 
   ความชอบโดยรวม 6.30±0.99c  7.20±0.81b 8.10±0.80a 

หมายเหต ุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากตารางที่ 5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของระดับปริมาณของแข็ง
ทั้งหมด  ที่ละลายได้ที่เหมาะสมในการผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส จ้านวน 3 ระดับ พบว่า    ผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความหวาน เนื้อ
สัมผัส (ความซ่า) และความชอบโดยรวม ที่ระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้้า 12 
OBrix มากที่สุด เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีความใกล้เคียงกับระดับความหวานของน้้าอัดแก๊สทั่วไป 
อีกทั้งยังมีสารแอนโทไซยานินสูงมากกว่าระดับความหวานอื่นๆ  ฉะนั้นจึงท้าการเลือกระดับ
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ที่ 12 oBrix เป็นระดับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ใน
น้้ากระเจี๊ยบแดงท่ีเหมาะสมที่สุดในการผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส  
4. สรุปผลและอภิปรายผล  

4.1 ส่วนของหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 
จากการศึกษากรรมวิธีการสกัดสารแอนโทไซยานินจากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดง

แบบแห้งและแบบสด พบว่าการสกัดแบบต้มก่อนกลั่นสุญญากาศ และชนิดของกลีบรองดอก
กระเจี๊ยบแดงแบบแห้ง มีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงที่สุด คือ 201.46±0.15 (มิลลิกรัม/500 
มิลลิลิตร) อีกทั้งยังเป็นวิธีที่สามารถรักษาสี และกลิ่นของกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงได้มากที่สุด  
โดยระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศที่ 60 นาที จะมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงที่สุด คือ 
237.05±0.08 (มิลลิกรัม/500 มิลลิลิตร) แต่ยังไม่สามารถเลือกระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศ
ระดับไหนท่ีจะเหมาะสมในการน้าไปผลิตเป็นน้้าอัดแก๊ส เนื่องจากระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศ
จะมีผลต่อลักษณะของผลิตภัณฑ์น้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส จึงท้าให้ไม่สามารถเลือกสูตรที่ดีท่ีสุด 

4.2 ส่วนของน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส 
หัวเช้ือน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊สที่ใช้ระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศ 45 นาที เป็น

ระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตหัวเช้ือน้้ากระเจี๊ ยบแดงอัดแก๊ส 
เนื่องจากสามารถสกัดสารแอนโทไซยานินที่สกัดได้ใกล้เคียงกับระยะเวลาการกลั่นสุญญากาศที่ 
60 นาที แต่ไม่เกิดฟองสีน้้าตาล และยังไม่เกิดการตกตะกอนภายในขวด  และเมื่อศึกษาระดับ
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ที่เหมาะสมในการผลิตน้้ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส พบว่า        
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบของระดับความหวานที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้้าได้
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ทั้งหมดที่ 12 oBrix มากที่สุด เนื่องจากน้้ามีความหวานใกล้เคียงกับความหวานของน้้าอัดแก๊ส
ทั่วไป ท้ังยังมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ผลิตภัณฑ์ขนมขาไก่เสริมร าข้าวไรซ์เบอร์รี 
Breadsticks Enriched with Riceberry Rice Bran 

สุพัตรา ศรีจันทร1์ และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร1* 
Supattra Srichan1 and Nomjit Suteebut1* 

 
บทคัดย่อ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตขนมปังขาไก่ โดยการวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, RCBD) 
น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแต่ละด้านท่ีปรากฏ ได้แก่ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 50 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 5 
ระดับ (5 - Point hedonic scale) พบว่า ขนมปังขาไก่ สูตรที่ 2 ซึ่งประกอบด้วยแป้งสาลี 
1,000 กรัม ยีสต์ส้าเร็จรูป 10 กรัม เกลือป่น 7 กรัม นมผง 30 กรัม น้้าสะอาด 600 กรัม น้้าตาล
ทราย 100 กรัม และเนยขาว 50 กรัม ส่วนประกอบส้าหรับทาขนมปังขาไก่หลังอบ 
ประกอบด้วย เนยสด 110 กรัม และเกลือป่น 7 กรัม ได้คะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด จากนั้นศึกษา
สัดส่วนเหมาะสมของร้าข้าวไรซ์เบอร์รี 6 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 พบว่า
สัดส่วนร้อยละ 5 ได้คะแนนค่าเฉลี่ยสูงสุด คุณภาพทางกายภาพ พบว่ามีค่าเฉลี่ย ค่าสี (L*) มีค่า 
54.11 ค่าสี (a*) มีค่า 8.58 ค่าสี (b*) มีค่า 20.54 ค่าความกรอบ 4.80 นิวตัน ค่าความแข็ง 
37.20 นิวตัน  

 
ค าส าคัญ : ขนมปังขาไก่, ร้าข้าว, ไรซ์เบอร์รี 
 

ABSTRACT 
 This study aimed to select the basic recipe for the Breadsticks. The Randomized 
Completely Block Design (RCBD) was used to evaluate the sensory property appearance, 
color, flavor, taste and overall liking. 50-tester and 5–Point Hedonic Scale were used. It 
was found that the second basic recipe which consisted of wheat flour 1,000 grams, 
yeast 10 grams, salt 7 grams, milk powder 30 grams, water 600 grams, sugar 100 grams, 
shortening 50 grams for brushing breadsticks after baking butter 110 grams and salt 7 
grams had the highest average scores had the highest average score. Then, the optimum 
ratio of 6 level of Riceberry rice bran was 5, 10, 15, 20, 25 and 30 percent. It was found 
that the 5 percent had the highest average score. It is found that the average score.  
Brightness value (L*) is 54.11.  Red value (a*) is 8.58. Yellow value (b*) is 20.54.Crispness 
value is 4.80 Newton. Hardness is 37.20 Newton.  

Keywords : Breadsticks, Rice Bran, Riceberry  
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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1. บทน า  
วิถีการด้าเนินชีวิตของคนในสังคมเมือง ที่ผู้คนท้างานนอกบ้านมากขึ้น ใช้ชีวิตด้วย

ความเร่งรีบ จึงมองหาสิ่งที่ให้ความรวดเร็วและสะดวกสบาย ไม่เว้นแม้กระทั่งเรื่องอาหาร ที่
ปัจจุบันอาหารพร้อมรับประทานได้รับความนิยมมากขึ้น และเบเกอรี่เป็นหนึ่งผลิตภัณฑ์ที่
ผู้บริโภคเลือกรับประทานเป็นอาหารทดแทนอาหารมื้อหลัก รวมไปถึงการรับประทานเป็น
อาหารว่าง (สถาบันอาหาร, 2558; ถาวร และสุพร 2554) ที่รับประทานระหว่างการท้างาน การ
ประชุมต่างๆ หรือ ระหว่างมื้อ เช่น คุกกี้ ขนมปัง เค้ก ขนมหวาน เป็นต้น (ส้านักงานกองทุน
สนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2559) ซึ่งในอาหารเหล่านี้มีองค์ประกอบของแป้ง ไขมัน และ
น้้าตาลมาก เมื่อรับประทานเข้าไปมากจะท้าให้เกิดภาวะโภชนาการเกิน และเกิดโรคอ้วนข้ึน ท้า
ให้มีอัตราเสี่ยงต่อโรคอื่นๆ ตามมา เช่น โรคเบาหวาน ภาวะความดันโลหิตสูง ภาวะไขมันสูง 
โรคหัวใจขาดเลือด โรคหลอดเลือดตีบหรือตัน เป็นต้น 

ขนมปังขาไก่ (Breadsticks) เป็นผลิตภัณฑ์ขนมเบเกอรี่ชนิดหนึ่งที่นิยมบริโภคกันมาก 
เป็นขนมที่มีถิ่นต้นก้าเนิดจากทางภาคเหนือของอิตาลีเป็นขนมที่นิยมรับประทานเป็นอาหาร
เรียกน้้าย่อย (Gourmet and Cuisine, 2558) แต่เนื่องจากขนมปังเป็นอาหารที่ให้ประโยชน์
น้อย เพราะโปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ และใยอาหารน้อยมาก แต่กลับให้พลังงานสูง คาร์โบไฮเดรต
สูง โซเดียมสูง ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคความดันโลหิตสูง โรคอ้วน โรคหัวใจ  การเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการหรือเสริมด้วยสารที่มีคุณสมบัติเชิงหน้าที่เพื่อสุขภาพของผู้บริโภคให้กับขนมปังขาไก่
จึงเป็นแนวทางหนึ่งที่จะช่วยให้ขนมปังขาไก่มีคุณประโยชน์มากขึ้นได้  (ระภีพร, 2556; เฉลิมพล  
และคณะ, 2559)  และอาจมีการเสริมด้วยร้าข้าว ซึ่งร้าข้าวเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการขัด
สีข้าวให้เป็นข้าวสาร ในร้าข้าวจะมีโปรตีน ไขมัน เส้นใย แร่ธาตุและวิตามินบางชนิด และ
สารอาหารอื่นๆ ซึ่งแต่เดิมนั้นใช้เป็นอาหารสัตว์เท่านั้น (อรอนงค์, 2540)  ข้าวไรซ์เบอร์รีเป็น
ข้าวที่มีคุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการและมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ บีต้าแคโรทีน 
แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลทสูง นอกจากนี้ร้าข้าวและน้้ามันข้าว      
ไรซ์เบอร์รี ยังมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่ดี เหมาะส้าหรับใช้ท้าผลิตภัณฑ์อาหารเชิงบ้าบัด 
(กองบรรณาธิการการเกษตร, 2557) 

ดังนั้น ผู้ศึกษามีความคิดเห็นว่าขนมปังขาไก่เป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่นิยมรับประทานกัน
อย่างแพร่หลายจึงคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมปังขาไก่  และศึกษาปริมาณร้าข้าวไรซ์เบอร์รีที่
เหมาะสมที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ให้มีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นการเพิ่มมูลค่าของ
ผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ และเพื่อเป็นทางเลือกใหม่ส้าหรับผู้บริโภคที่รักการรับประทาน     
อาหารว่างเพื่อสุขภาพ  

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 การคัดเลือกขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน 
คัดเลือกขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 จาก อัมรินทร์ Cuisine 

(2560) สูตรที่ 2 จาก ทิพาวรรณ (2533) และสูตรที่ 3 จาก อัมรินทร์ Cuisine (2557) ดังตาราง
ที่ 1 น้าขนมปังขาไก่ที่ผลิตขึ้นมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
5. เอกสารอ้างอิง 
เจษฎา จงใจดี และอดิเรก ปัญญาลือ . (2560). งาขี้ม้อน มหัศจรรย์โอเมก้าจากยอดดอย . 

สืบค้น เมื่ อวันที่  1 มีนาคม  2562,  จาก  https://hkm.hrdi.or.th/knowledge/ 
detail/304. 

เฉลิมพล ถนอมวงศ์, เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, วิชัย หฤทัยธนาสันติ์ และสุมนรัตน์ ช่ืนพุฒิ.  (2547).  
การพัฒนาไส้ขนมจากเนยถั่วลิสงผสมงาขาว , น.656.  ใน การประชุมทางวิชาการ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 42 : สาขาประมง สาขาอุตสาหกรรมเกษตร , 
กรุงเทพฯ. 

ชมช่ืน ชูช่อ. (2557) . อย่ามองข้ามถั่วลิสง .  สืบค้นเมื่อวันที่  27 มิถุนายน 2562, จาก 
https://www.thairath.co.th/content/462264. 

ผาณิต รุจิรพิสิฐ และวิชชุดา สังข์แก้ว. (2554). ผลของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แท่งอบกรอบ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 42(2)(พิเศษ), 405-408. 

ไมตรี สุทธจิตต์ , จักรกฤษณ์ คณารีย์, พยุงศักด์ ตันติไพบูลย์วงศ์ , คมศักดิ์ พินธะ.  (2558). 
กรดไขมันโอเมก้า-3, โอเมก้า-6 และสารอาหารของเมล็ดงาม้อนในภาคเหนือของ
ประเทศไทย. วารสารนเรศวรพะเยา, 8 (2), 80-86. 

ศรีสุดา เตชะสาน.  (2557). การปลูกถั่วลิสง. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่ง
ประเทศไทย จ้ากัด. 

ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ. (2561). โอเมกา 9 กรดไขมันดี ที่เหมือนไม่
ส า คั ญ  แ ต่ ก็ ส า คั ญ น ะ . สื บ ค้ น เ มื่ อ วั น ที่  1 ก ร ก ฎ า ค ม  2562,  จ า ก 
https://www.thaihealth.or.th/blog/myblog/topic/757/liqueur%20nick/14
47. 

ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. (2561). ความจริงไขมันทรานส์ . สืบค้นเมื่อวันที่        
1 มีนาคม 2562, จาก https://www.thaihealth.or.th/Content/43648-.html.  

อดุลย์ศักดิ์ ไชยราช. (2561). ถั่วลิสงพืชที่ตลาดต้องการมาก. สืบค้นเมื่อวันที่ 27 มิถุนายน 
2562, จาก https://www.technologychaoban.com/marketing/article_50325. 

อภิญญา เจริญกุล. (2553). การแปรรูปอาหารเบ้ืองต้น.  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย, กรุงเทพฯ. 

                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                          ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 

29 
 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนน 5 ระดับ (5- Point hedonic scale) 
(1 หมายถึง ไม่ชอบมาก 2 หมายถึง ไม่ชอบ 3 หมายถึง เฉยๆ 4 หมายถึง ชอบ 5 หมายถึง ชอบ
มาก) โดยใช้ผู้ทดสอบเป็นนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ
เจ้าพระยา จ้านวน 50 คน น้าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of  Variance – 
ANOVA) เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมมาศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานของขนมปังขาไก่ 

ส่วนผสม ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ตัวขนมปังขาไก่    
แป้งสาลี 1,000 1,000 1,000 
ยีสต์ส้าเร็จรูปชนิดจืด 2 10 2 
เนยสดชนิดเค็ม 20 - - 
เกลือป่น - 7 - 
นมผง - 30 - 
น้้าสะอาด 440 600 500 
น้้าตาลทราย 22.5 100 35 
เนยขาว - 50 20 
ส่วนส าหรับทาขนมปังขาไก่ก่อนอบ   
นมสด 50 - - 
ส้าหรับทาขนมปังขาไก่หลังอบ   
เนยสดชนิดเค็ม 100 110 100 
เกลือป่น - 7 15 

ที่มา : สูตรที่ 1 อัมรินทร์ Cuisine (2560) สูตรที่ 2 ทิพาวรรณ (2533) สูตรที่ 3 อัมรินทร์ Cuisine (2557) 

วิธีการท าขนมปังขาไก่ 
1) ร่อนแป้งสาลี นมผง รวมกัน ใส่ยีสต์เคล้าให้เข้ากัน  
2) ผสม น้้า น้้าตาล และเกลือ ในส่วนผสมแป้ง เติมเนย นวดจนแป้ง มีลักษณะ

เนียนนุ่ม  
3) พักก้อนโด ประมาณ 35-45 นาที น้ามานวดไล่อากาศ 
4) ตัดโดก้อนละ 10 กรัม คลึงให้เป็นก้อนกลมๆ พัก 5-10 นาที น้าแป้งมารีดคลึง

ให้เป็นเส้นยาวประมาณ 6 นิ้ว วางบนถาดเนยขาว พักให้ขึ้นเท่าตัว ประมาณ 1 ช่ัวโมง 
5) อบด้วยความร้อน 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาที จนมีสีเหลือง  

ทาด้วยเนยผสมเกลือ ขณะที่ขนมยังร้อน (ส้าหรับสูตรที่ 1 ต้องทานมสดก่อนเข้าเตาอบ) 
2.2 ศึกษาปริมาณร้าข้าวไรซ์เบอร์รีเหมาะสมในการเสริมในขนมปังขาไก่ 
น้าร้าข้าวไรซ์เบอร์รีมาร่อนด้วยกระชอนท่ีมีความละเอียด 80 เมช เพื่อกรองสิ่ง

แปลกปลอมท่ีติดมากับร้าข้าว เช่น กรวด หิน ฟาง เปลือกข้าว และอื่นๆ โดยร่อนทั้งหมด 3 ครั้ง 
(อโนชา, 2545) น้ามาเสริมในแป้งสาลีในสูตรพื้นฐานขนมปังขาไก่ที่ได้คะแนนสูงสุดจากการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส (จากข้อ 2.1)  ในปริมาณร้อยละ 5  10  15  20  25 และ 30 ของ
ปริมาณแป้งสาลีท่ีใช้ในสูตร (ตารางที่ 2) น้าตัวอย่างขนมปังขาไก่ที่ผลิตขึ้นมาทั้ง 6 สูตร มาวัด
คุณภาพ ได้แก่   

aw ��������������������������� �� 1 ������� 2.indd   29 16/12/2562   16:45:55



30

                        วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                        ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2562 

2 

 

perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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1. คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี และวิเคราะห์เนื้อสัมผัส
อาหารทางด้านความกรอบ ด้วยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัสอาหาร (Texture analysis) และ
ปริมาณวิตามินบี 1 

2. ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนน 5 ระดับ (5- Point hedonic scale) (1 หมายถึง ไม่
ชอบมาก 2 หมายถึง ไม่ชอบ 3 หมายถึง เฉยๆ 4 หมายถึง ชอบ 5 หมายถึง ชอบมาก) โดยใช้ผู้
ทดสอบเป็นนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา จ้านวน 
50 คน น้าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) เพื่อคัดเลือก
สูตรที่เหมาะสมมาศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

3. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐานและขนมปังขาไก่สูตร
เสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รี 

3. ผลการวิจัย 
3.1 การคัดเลือกขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน 

ตารางที่ 2  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนทางประสาทสัมผัสขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน 
สูตรที่ 1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

สี 3.50b ± 0.79 3.92a ± 0.66 3.70b ± 0.79 
กลิ่น 3.14b ± 0.83 3.88a ± 0.69 3.06b ± 0.71 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 2.22c ± 0.81 4.04a ± 0.75 3.12b ±0.98 
รสชาต ิ 2.48b ± 0.87 4.02a ± 0.62  2.50b ± 0.84 
ความชอบโดยรวม 2.74b ± 0.92 4.14a ± 0.64 2.90b ± 0.84 

หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง คะแนนเฉลี่ยแตกต่างกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

3.2 ผลการศึกษาปริมาณร้าข้าวไรซ์เบอร์รีที่เหมาะสมในการเสริมในขนมปังขาไก่ 
การศึกษาปริมาณของร้าข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีเหมาะสม ในการผลิตขนมปังขาไก่เสริม 

ร้าข้าวไรซ์เบอร์รี โดยน้าสูตรพื้นฐานขนมปังขาไก่สูตรที่ 2 (ดังตารางที่ 1) มาเสริมร้าข้าว      
ไรซ์เบอร์รีในปริมาณร้อยละ 5  10  15  20  25 และ 30 ของปริมาณแป้งสาลีที่ใช้ในสูตร  ได้ผล
การทดสอบทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี คุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสด้านความกรอบ และความแข็ง 
ดังแสดงในตารางที่ 3 และผลการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสได้ผลการทดสอบดังแสดงใน
ตารางที่ 4 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ตารางที่ 3 ค่าสี (L*) (a*) (b*)  ค่าความกรอบ และค่าความแข็ง ของขนมปังขาไก่สูตรเสริม    
ร้าข้าวไรซ์เบอร์รีร้อยละ 0-30 ของปริมาณแป้งสาลี 

ปริมาณร าข้าว 
ไรซ์เบอร์รี 
(ร้อยละ) 

ค่าสี  
(L*) 

ค่าสี  
(a*) 

ค่าสี  
(b*) 

ความกรอบ 
(N) 

ความแขง็  
(N) 

0 70.97a± 1.08 7.74b ± 0.54 26.35a± 0.64 3.40b ± 0.89 37.09e± 2.13 
5 54.11b± 0.22 8.58a ± 0.79 20.54b± 0.14 4.80ab± 0.84 37.20e± 2.50 
10 47.08c± 0.33 8.45a ± 098 18.27c± 0.33 5.60ab± 1.14 42.12d± 1.29 
15 46.28c± 0.47 7.06cd± 0.70 13.53d± 0.13 5.80a ± 1.30 45.06d± 3.24 
20 42.24d± 1.02 6.73de± 0.20 10.60e± 0.59 6.00a ±1.58 56.49c± 4.94 
25 42.35d± 0.25 6.62e ± 0.07 10.24e± 0.26 6.60a ± 1.94 65.04b± 3.01 
30 40.12e± 0.33 7.30cd± 0.10 12.45f± 0.30 7.00a ± 2.82 76.39a± 1.52 

หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 
  ค่า L* ความมืด-สว่าง มีค่า 0-100 ถ้ามีค่ามากขึ้นแสดงว่ามีค่าความสว่างมากขึ้น 

                ค่า a* เป็นค่าบวก หมายถึง ออกสีแดง และ ค่า a* เป็นค่าลบ หมายถึง ออกสีเขียว 
                ค่า b* เป็นค่าบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และ ค่า b* เป็นค่าลบ หมายถึง ออกสีน้้าเงิน 
ตารางท่ี 4 คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังขาไก่สูตรเสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รี   
ร้อยละ 0-30 ของปริมาณแป้งสาลี 

ปริมาณร า
ข้าวไรซ์
เบอร์รี 

(ร้อยละ) 

คะแนนทางประสาทสัมผัสในแต่ละคุณลักษณะ 

สี กลิ่น ความกรอบ รสชาต ิ ความชอบ
โดยรวม 

5 3.74a ± 0.83 3.52a ± 0.76 4.04a ± 0.78 3.84a ± 0.91 3.98a ± 0.77 
10 3.36b ± 0.77 3.28ab± 0.88 3.80ab± 0.94 3.32bc± 0.91 3.50b ± 0.73 
15 3.18bc± 0.83 3.22ab± 0.74 3.62b ± 1.01 3.44b ± 0.92 3.44b ± 0.81 
20 2.96cd± 0.95 2.94bc± 0.91 3.44bc± 0.93 3.00cd± 0.93 3.18bc± 0.90 
25 2.68d ± 1.00 2.80c ± 0.83 3.08cd± 1.01 2.78de± 1.09 2.86cd± 0.86 
30 2.66d ± 1.21 2.84c ± 0.89 2.92d ± 1.17 2.54e ± 1.15 2.60d ± 1.21 

หมายเหต ุ: อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) 

จากค่าเฉลี่ยคะแนนสูงสุดและค้ากล่าวข้างต้นท้าให้ขนมปังขาไก่เสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รี 
ร้อยละ 5 ได้รับคะแนนประเมินทางด้านประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกด้าน ทางผู้ศึกษาจึงน้า
ผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ที่เสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รี  ร้อยละ 5 มาศึกษาปริมาณวิตามินบี 1 
เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ผลการศึกษาปริมาณวิตามิน บี 1 พบว่าขนมปังขาไก่สูตร
พื้นฐานมีปริมาณวิตามินบี 1 0.13 กรัม ต่อ 100 กรัม และขนมปังขาไก่เสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รี่ มี
ปริมาณวิตามินบี 1 0.15 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ซึ่งมีปริมาณวิตามินบี 1 แตกต่างกัน 0.02 
มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม เป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้นเล็กน้อย 
โดยน้าร้าข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ได้จากการสีข้าวไรซ์เบอร์รี่ของโรงสีข้าว และได้ท้าการเปรียบเทียบ
คุณค่าทางโภชนาการ (ค้านวณจากตารางคุณค่าทางโภชนาการ) ระหว่างขนมปังขาไก่สูตร
พื้นฐานและขนมปังขาไก่เสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รีร้อยละ 5 ดังแสดงในตารางที่  5 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ตารางที่ 5  คุณค่าทางโภชนาการของขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐานและขนมปังขาไก่เสริมร้าข้าว  
ไรซ์เบอร์รี ร้อยละ 5 (ปริมาณ 100 กรัม) 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณคุณค่าทางโภชนาการ 
ขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน ขนมปังขาไก่เสริมร าขา้วไรซ์เบอร์รี 

น้้า (กรัม) 6.10 6.75 (+0.65) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 412 429.9 (+17.90) 
โปรตีน (กรัม) 12.00 12.97 (+0.97) 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 9.50 9.78 (+0.28) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 68.40 71.3 (+2.90) 
ใยอาหาร (กรัม) 3.00 4.84 (+1.84) 
น้้าตาล (กรัม) 1.26 1.26 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 22.00 24.50 (+2.50) 
ธาตุเหล็ก (มิลลกิรัม) 4.28 4.28 
แมกนีเซียม(มิลลิกรัม) 32.00 62.00 (+30) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 121.00 171.00 (+50) 
โพแตสเซียม (มิลลิกรัม) 124.00 124.00 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 713.00 713.00 
สังกะสี (มิลลิกรัม) 0.88 0.96 (+0.08) 
ไทอะมีน (มิลลิกรัม) 0.59 0.60 (+0.01) 
ไรโบฟลาวิน (มิลลกิรัม) 0.55 0.56 (+0.01) 
ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 5.28 6.40 (+1.12) 
วิตามิน บ ี6 (มิลลิกรัม) 0.07 0.07 
โฟเลต (ไมโครกรัม) 255.00 255.00 
วิตามิน อ ี(มิลลิกรัม) 1.01 1.01 
วิตามิน เค (ไมโครกรัม) 2.20 2.20 
ซิลิกา (มิลลิกรัม) - 10 (+10.00) 

หมายเหตุ : ตัวเลขในวงเล็บ (+) คือ ปริมาณองค์ประกอบทางเคมีของร้าข้าวที่เพิ่มขึ้น 

4. สรุปผลและอภิปราย 
ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานขนมปังขาไก่ จากตารางที่ 2 เมื่อน้าผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่

สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 2 และ 3 น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น      
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ 
(5–Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิม ผลจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
พบว่าขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบทางด้านสี กลิ่น และรสชาติ 
มากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 เนื่องจากมีสีที่เข้มมากกว่า มีกลิ่นหอมที่ดีกว่า และรสชาติที่
ดีกว่า โดยสูตรที่ 1 มีปริมาณน้้าตาลทราย 22.5 กรัม  ไม่มีนมผง แต่มีการทานมสดหลังการอบ 
50 กรัม สูตรที่ 2 มีปริมาณน้้าตาลทราย 100 กรัม  ปริมาณนมผง 30 กรัม และสูตรที่ 3 มี
ปริมาณน้้าตาลทราย 35 กรัม ไม่มีส่วนผสมของนม ซึ่งปริมาณของน้้าตาลทราย และนม ใน
ส่วนผสมของขนมปังขาไก่มีผลต่อสี กลิ่นและรสชาติของขนมปังขาไก่ ท้าให้มีบทบาทต่อการให้
คะแนนจากผู้ทดสอบ ส้าหรับทางด้านเน้ือสัมผัส (ความกรอบ) ขนมปังขาไก่ สูตรพื้นฐาน      
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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สูตรที่ 2 มีเนื้อสัมผัสทางด้านความกรอบที่ดีกว่า โดยสูตรที่ 1 มีปริมาณน้้า 440 กรัม  สูตรที่ 2 
มีปริมาณน้้า 600 กรัม และสูตรที่ 3 มีปริมาณน้้า 500 กรัม ซึ่งปริมาณของน้้ามีผลต่อความ
กรอบของขนมปังขาไก่ ท้าให้มีบทบาทต่อการให้คะแนนจากผู้ทดสอบ จากค่าเฉลี่ยคะแนน
สูงสุดและค้ากล่าวข้างต้นท้าให้ขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนประเมินทางด้าน
ประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกด้าน จึงน้าสูตรพื้นฐานขนมปังขาไก่ สูตรที่ 2 มาศึกษาหาปริมาณร้า
ข้าวไรซ์เบอร์รีที่เหมาะสมในการเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่  

ผลการเสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รีในขนมปังขาไก่ จากตารางที่ 3 พบว่า เมื่อมีการเสริม   
ร้าข้าวไรซ์เบอร์รีในขนมปังขาไก่ ร้อยละ 5 ท้าให้ค่าสี ด้านความสว่าง (L*) ของขนมปังขาไก่จะ
ลดลง ตามล้าดับ ซึ่งเปรียบเทียบกับค่าเฉลี่ยคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านสี 
(ตารางที่ 4) มีค่าเฉลี่ยลดลงเช่นเดียวกัน  เนื่องจากข้าวไรซ์เบอร์รีมีลักษณะสีที่ออกสีม่วงเข้ม ท้า
ให้ร้าข้าวไรซ์เบอร์รีที่ได้มาจากการสีข้าวไรซ์เบอร์รี  มีสีออกม่วงเข้มมากปะปนกับสีน้้าตาลของ
เปลือกข้าว ท้าให้ค่าสี (a*) มีลักษณะออกสีแดงโดยค่าเฉลี่ยค่า a* อยู่ระหว่าง 8.58–6.62  ส่วน
ค่า b* พบว่าจากลักษณะของขนมปังขาไก่ มีส่วนผสมของแป้ง น้้าและน้้าตาลในปริมาณที่สูง
เมื่อได้รับความร้อน แป้ง น้้า และน้้าตาล ท้าให้ขนมปังขาไก่มีค่า b* ที่ออกสีเหลืองและเมื่อเติม
ร้าข้าวไรซ์เบอร์รีมากข้ึน ท้าให้ค่าเฉลี่ย b* มีค่าเฉลี่ยลดลง ค่าเฉลี่ยค่าความกรอบ และค่าความ
แข็งของขนมปังขาไก่ เมื่อมีการเติมร้าข้าวไรซ์เบอร์รีในขนมปังขาไก่เพิ่มขึ้นท้าให้ขนมปังขาไก่มี
ความกรอบและความแข็งมากขึ้น ตามล้าดับ ซึ่งเปรียบเทียบกับค่าเฉลี่ยคะแนนคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสทางด้านเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 4) ผู้ทดสอบให้คะแนนน้อยลงตามล้าดับ เพราะการ
ที่ขนมปังขาไก่มีเนื้อสัมผัสที่แข็งมากขึ้น ท้าให้การขบเคี้ยวมีความยากมากขึ้น ผู้ทดสอบจึงให้
คะแนนเฉลี่ยความชอบทางด้านเนื้อสัมผัสน้อยลง ตามล้าดับ   

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส  จากตารางที่ 4 พบว่าค่าเฉลี่ยคะแนนด้านคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม 
ของขนมปังขาไก่เสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รี ที่ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ ร้อยละ 5 เนื่องจากการเสริม
ร้าข้าวไรซ์เบอร์รีในผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ในปริมาณที่มากขึ้น มีผลต่อความชอบทางด้าน
ประสาททั้ง 5 ด้านของผู้ทดสอบ โดยทางด้านสี  ท้าให้ผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่เสริมร้าข้าว     
ไรซ์เบอร์รีมีสีคล้้าขึ้น  ทางด้านกลิ่น ขนมปังขาไก่เสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รีมีกลิ่นร้าข้าวมากขึ้น 
ตามล้าดับ ทางด้านเนื้อสัมผัส มีความกรอบมากข้ึนจนกลายเป็นแข็งมากขึ้น ท้าให้การขบเคี้ยว
สามารถท้าได้ยากข้ึน ตามล้าดับ ทางด้านรสชาติ มีรสชาติเฝื่อนร้าข้าวมากขึ้น ตามล้าดับ  

เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการระหว่าง ขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน กับขนมปัง
ขาไก่เสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รี ร้อยละ 5 (ตารางที่ 5)  พบว่า ขนมปังขาไก่เสริมร้าข้าวไรซ์เบอร์รีมี
คุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ได้แก่ พลังงาน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม 
แมกนเีซียม ฟอสฟอรัส สังกะสี ไทอะมีน ไรโบฟลาวิน ไนอะซิน และซิลิกา   
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ลวดลายและรูปแบบผ้าทอลาวครั่ง 
Motifs and Styles of Lao Krang’s Native Textile 

ชุติมา ชวลิตมณเฑยีร1* สุธีลักษณ ์ ไกรสุวรรณ1 และ วัลภา  แต้มทอง1 
Chutima Chawalitmontien1* Suteeluk Kraisuwan1 and Walapa Tamthong1 

 
บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะลวดลาย รูปแบบและสีสันของผ้าทอ    
ลาวครั่ง กลุ่มตัวอย่าง คือชาวลาวครั่ง อ้าเภอเนินขาม จังหวัดชัยนาท และอ้าเภอบ้านไร่ จังหวัด
อุทัยธานี จ้านวน 10 คน เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์ การบันทึกเสียงและบันทึกภาพ 
วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ  

ผลการวิจัย พบว่าลวดลายผ้าทอลาวครั่ง มีเทคนิคการทอ 3 วิธี คือการทอจก การทอ
มัดหมี่และการทอขิด ลวดลายส่วนใหญ่ได้แรงบันดาลใจจากสิ่งที่พบเห็นในชีวิตประจ้าวัน    
ความเช่ือและจินตนาการ ลวดลายการจกแบ่งออกเป็นลวดลายจากธรรมชาติ ได้แก่              
กลุ่มลายกาบ กลุ่มลายสัตว์ กลุ่มลายพืชและดอกไม้ และลวดลายสิ่งของเครื่องใช้ ลวดลายการ
มัดหมี่ ได้แก่ ลวดลายสัตว์ และลวดลายสิ่งของเครื่องใช้ ลวดลายการขิด ได้แก่ ลายพลั่วหมาก
หวาย รูปแบบของผ้าทอลาวครั่งแบ่งออกเป็น 1) เครื่องแต่งกาย ได้แก่ ผ้าซิ่น ประกอบด้วยหัว
ซิ่น ตัวซิ่นและตีนซิ่น มีเอกลักษณ์เฉพาะคือตัวซิ่นเป็นผ้ามัดหมี่และตีนซิ่นเป็นผ้าทอจก  
นอกจากนี้ยังมีเสื้อกั๊กและเสื้อจุบหม้อ เย็บประกอบเสื้อผ้าเครื่องแต่งกายโดยการเย็บมือด้วย
ตะเข็บคู่พับริม เย็บตกแต่งตะเข็บด้วยด้ายสีแดงที่ย้อมจากครั่งโดยใช้การเย็บเดินเส้นและการ
เย็บพันริม  2) เคหะสิ่งทอ ได้แก่ หมอนขวาน หมอนหน้าวัวหรือหมอนท้าว หมอนหก ผ้าห่ม ผ้า
ปูที่นอน และผ้าหน้ามุ้ง ท้าจากผ้าทอขิดและทอจก โดยมีการจัดวางต้าแหน่งลวดลายการทอ
ส้าหรับเคหะสิ่งทอแต่ละรูปแบบโดยเฉพาะ ส่วนใหญ่ใช้ในงานมงคล เช่น งานแต่งงาน ลวดลาย
ที่ใช้จะสื่อความหมายถึง การใช้ชีวิตคู่ที่ประสบความส้าเร็จ สีที่ใช้ในการทอผ้าให้เกิดลวดลายมี 
6 สี ได้แก่ สีแดง สีแสดหรือสีส้มหมากสุก สีเขียว สีเหลือง สีด้าและสีขาว 
 
ค าส าคัญ : สิ่งทอพื้นเมือง, ลาวครั่ง, ลวดลายและรูปแบบสิ่งทอ 
 

ABSTRACT 
The objective of this research was to study the characteristics of motifs, 

styles and colors of Lao Krang textile. The sample consisted of 10 Lao Krang 
people who lived in Noen Kham District, Chai Nat Province and Ban Rai District, 
Uthai Thani Province. Data were collected by interviewing and audio and video 
recording. Data was analyzed using qualitative analysis. 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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The research finding revealed that the motifs of Lao Krang textile had 
three weaving techniques : Chok, Ikat and Khit. The most of motifs got the 
inspiration from everyday life, belief and imagination. Chok motifs were the 
natural motifs which were karb motifs, animal motifs, plant and flower motifs, and 
the appliance motifs. Ikat motifs were animal motifs and appliance motifs. Khit 
motif was Plu Maak Waai. The styles of Lao Krang textile were costumes and home 
textiles. The costumes were Pha Sin consisted of Hua Sin, Tua Sin and Tin Sin. 
The identity of Tua Sin was ikat and Tin Sin was chok. Others were vest and Jup 
Mor shirt. Clothes sewed by hand with flat-felled seam and decorated seam by 
outline stitch and blanket stitch with red thread dyed from Khang. The home 
textiles were Mon Khwan, Mon Na Wuaor or Mon Thao, Mon Hok, blankets, bed 
sheets and Pha Na Mung which made of khit and chok. Each home textile styles 
had specially placement of motif. Most of home textiles were used in auspicious 
ceremony such as wedding and the motifs had meaning in successful of family 
life. Six colors were used for weaving to create motifs which were red, red-orange, 
green, yellow, black and white. 
 
Keyword : Natives Textile, Lao Krang, Motif and Style of Native Textiles 
 

1.  บทน า 
ลาวครั่งเป็นกลุ่มชนที่มีวิถีการด้ารงชีวิตเกี่ยวข้องกับการทอผ้ามาอย่างช้านาน ผ้าทอ

ของลาวครั่ง มีเอกลักษณ์เฉพาะท้ังด้านการย้อม การใช้สีและลวดลายบนผืนผ้า กลุ่มคนไทย    
เชื้อสายลาวครั่งมีบรรพบุรุษอพยพมาจากอาณาจักรเวียงจันทน์และหลวงพระบาง สาธารณรัฐ
ประชาธิปไตยประชาชนลาว เข้ามาอยู่ในประเทศไทยช่วงสงครามไทย-ลาว ตั้งแต่สมัยกรุงธนบุรี
ถึงสมัยรัชกาลที่ 3 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์ และอาศัยอยู่เขตหัวเมืองช้ันใน ได้แก่ จังหวัดนครปฐม 
สุพรรณบุรี ชัยนาท อุทัยธานี นครสวรรค์ พิษณุโลก และสุโขทัย เป็นต้น โดยยังคงมีวิถีการ
ด้ารงชีวิตแบบดั้งเดิม มีการใช้องค์ความรู้ ภูมิปัญญา และขนบธรรมเนียมประเพณีที่ได้รับการ
สืบทอดต่อกันมาจากบรรพบุรุษ (รัชฎา, 2547 อ้างถึงใน ทรงพล, 2555) 
 ลาวครั่งอาศัยอยู่มากในจังหวัดชัยนาทและจังหวัดอุทัยธานี มีเอกลักษณ์ภูมิปัญญาการ
ทอผ้าที่โดดเด่นแตกต่างจากกลุ่มชาติพันธ์ุอื่นๆ คือการใช้สีสันท่ีให้ความรู้สึกร้อนแรง เช่น สีแดง
จากครั่งซึ่งเป็นสีหลักที่ใช้ในการทอผ้า สีส้มหมากสุกและสีเหลือง นอกจากนี้ยังมีสีอื่นเป็น
องค์ประกอบ เช่น สีขาว สีด้าและสีเขียว มีลวดลายผ้าที่ให้ความรู้สึกถึงความเคลื่อนไหว (ดารณี, 
2543) และเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมความเช่ือ เช่น การนับถือช้างและม้า ซึ่งเป็นสัตว์ที่ชาว        
ลาวครั่งใช้เป็นพาหนะ ลวดลายเกี่ยวกับศาสนา ธรรมชาติและสิ่งของเครื่องใช้ในชีวิตประจ้าวัน    
เป็นต้น ผ้าของลาวครั่งใช้เทคนิคการทอที่หลากหลาย ได้แก่ การทอจก การทอมัดหมี่และการ
ทอขิด นอกจากนี้ลาวครั่งยังมีการทอผ้าเพื่อวัตถุประสงค์และประโยชน์ใช้สอยท่ีแตกต่างกัน เช่น 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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การทอผ้าส้าหรับเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย เคหะสิ่งทอและผ้าที่ใช้ในพิธีกรรมทางศาสนา ซึ่งจะมี
รูปแบบเฉพาะที่น่าสนใจเป็นอย่างยิ่ง 
 ดังนั้นการศึกษาลวดลาย รูปแบบและสีสันของผ้าทอลาวครั่ง จึงมีความส้าคัญ เพื่อให้
ทราบถึงลักษณะลวดลายและรูปแบบผ้าทอที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะและเป็นภูมิปัญญาของชาว
ลาวครั่ง ผลการศึกษาจะท้าให้ได้องค์ความรู้ด้านผ้าทอของลาวครั่ง เพื่อเป็นฐานข้อมูลส้าหรับ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ใช้เป็นแนวทางในการอนุรักษ์และเผยแพร่ภูมิปัญญาการทอผ้าของ     
ลาวครั่ง เพื่อให้คนรุ่นหลังเกิดความภาคภูมิใจและหวงแหน ตลอดจนใช้เป็นข้อมูลในการส่งเสริม
และพัฒนาผ้าทอของลาวครั่งด้านการท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์และเชิงพาณิชย์ เพื่อสืบสาน
วัฒนธรรมและภูมิปัญญาผ้าทอของลาวครั่งให้สืบทอดและคงอยู่ต่อไป  การวิจัยครั้งนี้มี
วัตถุประสงค์เฉพาะ เพื่อศึกษาลักษณะลวดลาย รูปแบบและสีสันของผ้าทอลาวครั่ง 
2.  ระเบียบวิธวีิจัย 
 2.1 กลุ่มตัวอย่าง 
 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ กลุ่มตัวอย่าง คือ ชาวลาวครั่ง อ้า เภอบ้านไร่ 
จังหวัดอุทัยธานี และชาวลาวครั่ง อ้าเภอเนินขาม จังหวัดชัยนาท ท่ียังคงทอผ้าและตัดเย็บสิ่งทอ
ลาวครั่งรูปแบบดั้งเดิม จ้านวน 10 คน  
 2.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยและการวิเคราะห์ข้อมูล 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสัมภาษณ์กึ่งมีโครงสร้าง เก็บรวบรวมข้อมูลจาก
แหล่งข้อมูลปฐมภูมิ (Primary source) จากการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างแบบเจาะลึกถึงลักษณะ
ลวดลาย รูปแบบและสีสันของผ้าทอลาวครั่ง และ แหล่งข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary source) 
จากเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ (Qualitative analysis) จากการ
สัมภาษณ์ และการสังเกต 
 

3.  ผลการวิจัย 
 จากการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่าง จ้านวน 10 คน พบว่ากลุ่มตัวอย่างกลุ่มใหญ่ที่สุด มี
อายุระหว่าง 60–69 ปี รองลงมา คือ มีอายุระหว่าง 50–59 ปี โดยชาวลาวครั่ง อ้าเภอบ้านไร่ 
จังหวัดอุทัยธานี เรียกตัวเองว่า ลาวครั่ง ในขณะที่ชาวลาวครั่ง อ้าเภอเนินขาม จังหวัดชัยนาท 
เรียกตัวเองว่า ลาวเวียง เนื่องจากได้รับการบอกเล่าต่อกันมาว่าบรรพบุรุษเป็นชนเชื้อสายลาวที่
อพยพมาจากเวียงจันทน์ สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว แต่ก็เป็นชนชาติเดียวกับชาว
ลาวท่ีเรียกตัวเองว่าลาวครั่ง  
 ลวดลายผ้าทอลาวคร่ัง 
 ผ้าทอของลาวครั่ง มีเทคนิคการทอให้เกิดลวดลาย 3 วิธีคือ การทอจก การทอมัดหมี่
และการทอขิด แบ่งออกได้ดังนี้ 

1.  การทอจก คือ การทอโดยการเสริม เส้นด้ ายพุ่ งพิ เศษแบบไม่ต่อ เนื่ อง 
(Discontinuous supplementary wefts) ลวดลายการทอจกของลาวครั่ง แบ่งออกได้ดังนี้ 

1.1  ลวดลายจากธรรมชาติ ได้แก่ 
1.1.1  กลุ่มลายกาบ นางศรีนิน จันทรักษ์ อายุ 58 ปี กล่าวว่า ลายกาบเป็น

การเลียนแบบลวดลายของกาบต้นไม้ที่แห้งแล้วหลุดออกมาจากต้น ในขณะที่องค์การบริหาร
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ส่วนจังหวัดอุทัยธานี (2548) กล่าวว่า ลายกาบเป็นลายหิน ได้แก่ ลายกาบไป่ หมายถึงหินที่
ซ้อนทับกันมีลักษณะเป็นฟันปลา (ภาพท่ี 1 ก) และลายกาบจัก หมายถึงหินท่ีเรียงซ้อนกันและมี
รอยแตก (ภาพท่ี 1 ข)  

 
 
 
 
 
 

(ก)     (ข) 
ภาพที่ 1  ลักษณะลายกาบ (ก) ลายกาบไป่ และ (ข) ลายกาบจับ 

 
1.1.2  กลุ่มลายสัตว์ เป็นลวดลายสัตว์ท่ีพบเห็นในชีวิตประจ้าวัน และมาจาก

ความเช่ือและจินตนาการ ได้แก่ ลายพญานาค เช่น ลายนาคคู่ (ภาพที่ 2 ก) ลายนาคสองหัว 
(ภาพที่ 2 ข) ลายม้า (ภาพที่ 2 ค) ลายช้าง (ภาพที่ 2 ง) ลายหมาน้อย (ภาพที่ 2 จ) และลาย
แมงกะบี้น้อยหรือลายผีเสื้อ (ภาพท่ี 2 ฉ) เป็นต้น 

 
 

 
 
 
 

                    
                         (ก) 

 
 
 

         
             (ข) 

   
 
 

         
        (ค) 

 

 

 

ภาพที่ 2  กลุ่มลวดลายสัตว์ (ก) ลายนาคคู่ (ข) ลายนาคสองหัว (ค) ลายม้า (ง) ลายช้าง 
 (จ) ลายหมาน้อย และ (ฉ) ลายผีเสื้อ 

1.1.3 กลุ่มลายพืชและดอกไม้ เป็นลวดลายท่ีเลียนแบบลักษณะของพืชและ
ดอกไม้ตามธรรมชาติ ได้แก่ ลายดอกขาเปีย (ภาพท่ี 3 ก) ลายสร้อยสา (ภาพที่ 3 ข) ลายดอก
แก้วจันทน์ (ภาพท่ี 3 ค) และ ลายแก่นฝ้าย (ภาพที่ 3 ง)  
 

                 (ง)       (จ)         (ฉ) 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ภาพที่ 3    ลักษณะลวดลายพืชและดอกไม้ (ก) ลายดอกขาเปีย (ข) ลายสร้อยสา 
   (ค) ลายดอกแก้วจันทน์ และ (ง) ลายแก่นฝา้ย 

 
1.2 ลวดลายสิ่งของเครื่องใช้ เช่น ลายขอหรือลายตะขอ ได้แก่ ลายขอก้าปั้น    

(ภาพที่  4 ก) ลายขอร่ม (ภาพที่  4 ข) ลายขอก้าน้อย (ภาพท่ี 4 ค) และ ลายขอหลวง           
(ภาพท่ี 4 ง)  
 

 

 

                   (ก)     (ข)             (ค)   (ง) 
 

ภาพที่ 4  ลักษณะลายขอ (ก) ลายขอก้าปั้น (ข) ลายขอร่ม (ค) ลายขอก้าน้อย  
   และ (ง) ลายขอหลวง 

 
2.  การทอมัดหมี่ คือ การมัดย้อมเส้นด้ายพุ่งก่อนแล้วจึงน้ามาทอผ้าให้เกิดลวดลาย 

ลวดลายการทอมัดหมี่ของลาวครั่ง แบ่งออกได้ดังนี้  
2.1  ลวดลายสัตว์ ได้แก่ ลายกระแตยองตอ (ภาพที่ 5 ก) ลายปีกบ่าง (ภาพที่ 5 ข) 

ลายนาคก้นเป้อ (ภาพที่ 5 ค) ลายแมงมุม (ภาพที่ 5 ง) และ ลายนก (ภาพที่ 5 จ)  
 
 

 

 

(ก)  (ข)    (ค)  (ง)         (จ) 
ภาพที่ 5  ลักษณะลายมดัหมีล่วดลายสตัว์ (ก) ลายกระแตยองตอ (ข) ลายปีกบ่าง  

 (ค) ลายนาคก้นเป้อ   (ง) ลายแมงมุม และ (จ) ลายนก 
 
 
 

          (ก)                (ข)               (ค)           (ง) 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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2.2 ลวดลายสิ่งของเครื่องใช้ ได้แก่ ลายส้าเภา (ภาพท่ี 6 ก) ลายขอเล็ก (ภาพที่ 6 
ข) ลายขอ บานกระจก (ภาพท่ี 6 ค) ลายขอตีนกา (ภาพท่ี 6 ง) และ ลายโคมเหลืองเล็ก      
(ภาพท่ี 6 จ) 
 

ภาพที่ 6 ลักษณะลายมัดหมี่ลวดลายสิ่งของเครื่องใช้ (ก) ลายส้าเภา (ข) ลายขอเล็ก 
       (ค) ลายขอบานกระจก (ง) ลายขอตีนกา และ (จ) ลายโคมเหลืองเล็ก 

3. ลวดลายการทอขิด คือ การทอโดยการเสริมเส้นด้ายพุ่งพิเศษแบบต่อเนื่อง 
(Continuous supplementary wefts) ได้แก่ ลายพลั่วหมากหวาย (ภาพท่ี 7) 
 
 

 

 

ภาพที่ 7 ลักษณะลายพลั่วหมากหวาย 
 

รูปแบบผ้าทอลาวคร่ัง 
1.  เครื่องแต่งกาย 

1.1 ผ้าซิ่น มีลักษณะเป็นผืนผ้า 3 ส่วนเย็บต่อกัน ประกอบด้วยส่วนหัวซิ่น ส่วน  
ตัวซิ่น และส่วนตีนซิ่น ซึ่งเปรียบได้กับอวัยวะของมนุษย์ท่ีต้องมีหัว ตัวและตีน (แก้วกุดั่น, 2557) 
นอกจากน้ี กรมส่งเสริมวัฒนธรรม (ม.ป.ป.) กล่าวว่า ผ้าซิ่นของลาวครั่งส่วน หัวซิ่นจะเป็นผ้าพื้น
ลายขัด หรือเป็นผ้าพื้นลายขัดสลับกับลายขิด ส่วนใหญ่นิยมใช้สีแดง ขาวหรือด้า และลายขิด
นิยมใช้สีเหลือง เขียว ด้าหรือขาว สามารถใช้ต่อกับตัวซิ่นได้ทุกประเภท ส่วนตัวซิ่นมีลวดลาย
และสีสันหลากหลายขึ้นอยู่กับชนิดของซิ่น ใช้เทคนิคการทอจก มัดหมี่หรือขิดก็ได้ ส่วนตีนซิ่นจะ
เป็นลวดลายการจก มีแบบแผนลวดลายค่อนข้างแน่นอน กล่าวคือ แบ่งออกเป็นสองส่วน คือ 
ส่วนที่เป็นลายจกซึ่งอยู่ติดกับตัวซิ่นและส่วนที่เป็นผ้าพื้นจะอยู่ด้านล่างของผ้าจก แบ่งซิ่นของ
ลาวครั่งออกได้เป็น 4 ชนิด ได้แก่ ซิ่นหมี่คั่นหรือซิ่นหมี่น้อย (ภาพท่ี 8 ก) ซิ่นหมี่ตา (ภาพที่ 8 ข) 
ซิ่นหมี่ลวงหรือซิ่นหมี่ลวด (ภาพที่ 8 ค) ซิ่นก่าน (ภาพท่ี 8 ง) และ ซิ่นหมี่ผ่า (ภาพที่ 8 จ) 

 
 

 

(ก) 
 

(ข) (ค) (ง) (จ) 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ภาพที่ 8  ลักษณะผ้าซิ่นของลาวครั่ง (ก) ซิ่นหมี่คั่น (ข) ซิ่นหมี่ตา (ค) ซิ่นหมี่ลวง 
     (ง) ซิ่นก่าน และ (จ) ซิ่นหมี่ผ่า 

 
1.2 เสื้อกั๊กหรือเสื้อตัวในส้าหรับสตรี ตัดเย็บจากผ้าฝ้ายสีพื้นทอมือ มีลักษณะเป็น

เสื้อตัวสั้น คอกลม แขนกุด ผ่าหน้า ติดกระดุม 5 เม็ด มีแนวต่อยาวภายในตัวเสื้อ (Princess 
line) ทั้งช้ินหน้าและช้ินหลัง เย็บประกอบตัวเสื้อด้วยการเย็บมือโดยใช้ตะเข็บคู่พับริมและ
เดินเส้นทับบนตะเข็บ (Topstitch) ด้วยด้ายสีแดงที่ย้อมจากครั่ง (ลาวครั่งเรียกว่า เย็บไข่
แมลงสาบ) ตกแต่งริมคอและวงแขนเสื้อโดยการใช้ด้ายสีแดงเย็บพันริม (Blanket stitch)     
(ลาวครั่งเรียกว่า ขามดแดง) ดังภาพท่ี 9 
 

 
 

 

 

ภาพที่ 9  ลักษณะเสื้อกั๊กหรือเสื้อตัวในสตรี (ก) ด้านหน้า และ (ข) ด้านหลัง 

    1.3 เสื้อจุบหม้อเป็นเสื้อส้าหรับผู้ชายและผู้หญิง ตัดเย็บจากผ้าฝ้ายสีพื้นทอมือ 
มีลักษณะเป็นเสื้อคอตั้ง แขนยาว ผ่าหน้า ติดกระดุม เย็บประกอบตัวเสื้อด้วยการเย็บมือโดยใช้
ตะเข็บคู่พับริมและเดินทับบนตะเข็บด้วยด้ายสีแดงที่ย้อมจากครั่ง ตกแต่งริมคอเสื้อ สาบเสื้อ  
วงแขน ขอบปลายแขน กระเป๋าและชายเสื้อโดยใช้ด้ายสีแดงเย็บแบบพันริม ดังภาพที่ 10 (ก) 
ส้าหรับจ้านวนกระดุมจะต้องเป็นเลขคี่เท่านั้น ห้ามใช้เลขคู่ เนื่องจากถือว่า “คี่อยู่–คู่หนี” จึงไม่
นิยมติดกระดุมที่เป็นจ้านวนเลขคู่ เสื้อจุบหม้อแบบดั้งเดิมจะท้าจากผ้าฝ้ายย้อมคราม ใช้ด้าย    
สีแดง 2 เส้นท่ีย้อมจากครั่งตีเกลียวเข้าด้วยกัน เย็บตกแต่งท่ีบริเวณชายเสื้อ (ภาพที่ 10 ข) และ
ปลายแขนเสื้อ (ภาพที่ 10 ค) โดยเหลือปลายด้ายให้ยาวเลยออกมา ทั้งนี้นางวาสนา จ้าปี อายุ 
50 ปี ชาวลาวครั่ง อ้าเภอเนินขาม จังหวัดชัยนาท ให้สัมภาษณ์ว่า ปลายด้ายที่ยาวออกมานี้จะ
เอาไว้ส้าหรับผูกปลา กบหรือเขียดที่จับได้ ขณะออกไปท้านาท้าไร่และน้ากลับมาประกอบเป็น
อาหาร ปัจจุบันเสื้อจุบหม้อมีหลากหลายสี มักตกแต่งด้วยการปักลวดลายดอกไม้ บริเวณปกเสื้อ 
สาบหน้า ปากกระเป๋า ปลายแขนและชายเสื้อดังภาพที่ 10 ง 
 

(ก) 
 

(ข) (ค) (ง) (จ) 

(ก) 
 

(ข) 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ภาพที่ 10  ลักษณะเสื้อจุบหม้อ (ก) เสื้อจุบหม้อโบราณ (ข) การตกแต่งชายเสื้อ 
    (ค) การตกแต่งปลายแขนเสื้อ และ (ง) เสื้อจุบหม้อปัจจุบัน 

2.  เคหะสิ่งทอ 
2.1 หมอนขวาน เป็นหมอนรูปสามเหลี่ยมด้านเท่า ตกแต่งตัวหมอนด้วยการทอขิด

และจก (ภาพท่ี 11 ก) หุ้มริมผ้าทั้ง 2 ข้างด้วยผ้าสีแดง ด้านหน้าหมอนใช้ผ้าสามเหลี่ยมด้านเท่า
สีขาวและสีแดงเย็บสลับกัน ก้าหนดต้าแหน่งการเย็บตัวหมอนให้เป็นช่องเท่า ๆ กันทั้งหมด 9 
ช่อง เย็บประกบกับผ้าซับในสีขาวตามช่องที่ก้าหนดไว้ ยัดไส้หมอนด้วยนุ่น แล้วน้าหน้าหมอนที่
เตรียมไว้ มาเย็บปิดด้านหัว-ท้ายหมอนด้วยวิธีการสอยพัน (Overcast stitch) เป็นหมอนที่ใช้
ส้าหรับเป็นของรับไหว้ในงานมงคล เช่น พิธีแต่งงาน เป็นต้น 

2.2  หมอนหน้าวัวหรือหมอนท้าว เป็นหมอนรูปสามเหลี่ยมหน้าจั่ว ซึ่งมีลักษณะ
คล้ายหน้าวัว ตัวหมอนตกแต่งด้วยลวดลายการทอขิดและจก (ภาพท่ี 11 ข) ด้านหน้าหมอนเป็น
ผ้าช้ินเดียวจะเป็นสีแดงหรือสีขาวก็ได้ ก้าหนดต้าแหน่งการเย็บตัวหมอนเป็น 5-6 ช่อง ส้าหรับ
ยัดนุ่น โดยแต่ละช่องจะกว้างไม่เท่ากัน ช่องล่างสุดจะมีความกว้างมากที่สุด เพื่อให้ส่วนที่เป็น
ฐานหมอนสามารถรับน้้าหนักขณะนั่งพิงหรือท้าวแขนได้ และความกว้างของช่องอื่นๆ จะ
ลดหลั่นกันไปเรื่อยๆ โดยช่องบนจะมีขนาดเล็กสุด เป็นหมอนท่ีใช้ในงานประเพณีต่างๆ เช่น งาน
แต่งงาน ส้าหรับรับไหว้พ่อแม่ของเจ้าบ่าวหรือเตรียมไว้ส้าหรับผูกข้อมือ เป็นต้น 

2.3 หมอนหกหรือหมอนสี่เหลี่ยม เป็นหมอนสี่เหลี่ยมทรงสูง ตกแต่งตัวหมอนด้วย
ลวดลายการทอขิดและจก (ภาพที่ 11 ค) หน้าหมอนจะใช้ผ้าสีขาวหรือสีแดงก็ได้ แต่จะเป็นสี
ตรงกันข้ามกับสีของตัวหมอน เช่น ถ้าตัวหมอนเป็นสีขาวหน้าหมอนก็จะใช้ผ้าสีแดง เป็นต้น ผ้า
ตัวหมอนจะเย็บประกบกับผ้าซับในสีขาว เป็นช่องส้าหรับยัดนุ่นจ้านวน 6 ช่อง จึงเรียกว่าหมอน
หก เป็นหมอนท่ีใช้เป็นของรับไหว้ในงานมงคล เช่น พิธีแต่งงาน เป็นต้น 
 

ภาพที่ 11  หมอนลาวครั่ง (ก) หมอนขวาน (ข) หมอนหน้าวัว และ (ค) หมอนหก 
 

(ก) 
 

(ข) (ค) (ง) 

(ก) 
 

(ข) (ค) 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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    2.4  ผ้าห่ม ชาวลาวครั่ง เรียกว่า “ผ้าห่มลาย” ทอจากด้ายฝ้ายสีขาวและทอ
จกด้วยด้ายฝ้ายสีแดง สีเขียว สีด้า และสีส้ม (ภาพที่ 12 ก) ใช้ผ้าทอขนาดกว้าง 50 เซนติเมตร 
ยาว 194 เซนติเมตร 2 ผืนเย็บต่อเข้าด้วยกันตามยาวด้วยการสอยพัน เนื่องจากกี่ทอผ้าในอดีต
จะทอได้เพียงผ้าหน้าแคบ จึงต้องน้าผ้า 2 ผืนเย็บต่อกันเพื่อให้มีความกว้างเพียงพอส้าหรับห่ม 
ในปัจจุบันถึงแม้จะสามารถทอผ้าให้มีความกว้างได้ตามต้องการแล้ว แต่ยังคงเย็บต่อผ้าส้าหรับ
ท้าผ้าห่มเหมือนกับที่บรรพบุรุษท้าสืบต่อกันมา ริมทั้ง 3 ด้านเย็บหุ้มริมด้วยผ้าสีแดงและเหลือ
ปลายผ้าไว้ทั้ง 2 ด้าน เรียกว่า “หางปลา” ผ้าห่มของลาวครั่งจะทอเป็นสัญลักษณ์ให้มีด้านบน
และด้านล่าง โดยด้านบนจะทอเป็นลวดลายการจกขนาดใหญ่ ด้านล่างมีลวดลายการจกขนาด
เล็กและเป็นชายครุย โดยมีความหมายแฝงว่าหากใครไม่ท้าด้านบนด้านล่างไว้ ก็จะไม่รู้จักว่า  
ผัวใครเมียใคร และมีท้องผ้าอยู่ตรงกลางของผืนผ้า ริมของท้องผ้าด้านหนึ่งจะทอเป็นลาย
ตามยาว กว้าง 15 เซนติเมตร เรียกว่าลายข้างกระแต เมื่อเย็บต่อเป็นผ้าห่มแล้ว ลายข้างกระแต
ก็จะอยู่ที่ริมของผ้าห่มทั้ง 2 ด้าน   

2.5  ผ้าปูที่นอน ชาวลาวครั่ง เรียกว่า “ผ้าล้อ” ทอจากด้ายฝ้ายสีขาวและทอจก
ด้วยด้ายฝ้ายสีเหลือง สีส้ม สีฟ้า สีแดงและสีด้า เย็บหุ้มริมผ้าทั้ง 4 ด้านด้วยผ้าสีแดง (ภาพท่ี 12 
ข) โดยลวดลายด้านล่างจะทอเป็นลวดลายจกขนาดใหญ่กว่าลายด้านบน 

2.6  ผ้าหน้ามุ้งมีลักษณะเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้ายาวเท่ากับความยาวหน้ามุ้ง ทอจาก
ด้ายฝ้ายสีขาวและการทอจก เย็บหุ้มริมด้วยผ้าสีแดงทั้ง 3 ด้าน ส่วนชายด้านล่างปล่อยเป็นชาย
ครุย (ภาพที่ 12 ค) เป็นผ้าที่ใช้ท้าหน้ามุ้งส้าหรับเจ้าบ่าวเจ้าสาวในพิธีแต่งงาน นางทองลี้ ภูริผล 
กล่าวว่า ลวดลายที่ใช้ส้าหรับท้าผ้าหน้ามุ้ง จะใช้ลวดลายที่ท้าเป็นคู่ๆ เช่น ลายลูกอมติดกัน 
เพราะมีความเช่ือว่าคู่แต่งงานจะไม่หย่าร้างแยกจากกันและอยู่คู่กันไปเหมือนลวดลายทีใ่ช้ 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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พระจันทร์ สีด้า หมายถึงกลางคืน และสีขาว หมายถึงความบริสุทธิ์ ขณะที่องค์การบริหารส่วนจังหวัด
อุทัยธานี (2548) กล่าวว่า สีขาว หมายถึงเมฆที่อยู่บนท้องฟ้า 

 
4.  สรุปและอภิปรายผล 
 จากการศึกษาลวดลายและรูปแบบผ้าทอลาวครั่ง พบว่า ชาวลาวครั่ง อ้าเภอบ้านไร่ 
จังหวัดอุทัยธานี ยังคงสืบสานภูมิปัญญาการทอผ้าแบบดั้งเดิมไว้อย่างเข้มแข็ง มีการถ่ายทอด
ประวัติความเป็นมาของลวดลายจากรุ่นสู่รุ่นจนถึงปัจจุบัน ขณะเดียวกันมีการต่อยอดการ
ออกแบบลวดลายผ้าจกลวดลายใหม่ๆ อย่างต่อเนื่อง นอกจากนี้ยังมีผ้าเก่าโบราณที่บรรพบุรุษ
ได้สะสมสืบทอดกันมาไว้ให้รุ่นลูกหลานได้ภาคภูมิใจและใช้เป็นแหล่งเรียนรู้วัฒนธรรมการทอผ้า
ได้เป็นอย่างดี ในขณะที่ชาวลาวครั่ง อ้าเภอเนินขาม จังหวัดชัยนาท ปัจจุบันไม่มีผู้เฒ่าผู้แก่ท่ีจะ
อธิบายถึงที่มาและความหมายของลวดลายที่ปรากฏบนผืนผ้าได้แล้ว และได้ขายผ้าทอลาวครั่ง
โบราณไปเกือบทั้งหมด คงเหลือแต่ผ้าซิ่นเก่าที่อยู่ในสภาพผุขาด ที่ยังคงใช้เป็นต้นแบบส้าหรับ
การแกะลวดลายเพื่อใช้ส้าหรับทอผ้าจ้าหน่ายในปัจจุบันเท่านั้น  ดังนั้นลวดลายผ้าทอของ      
ชาวลาวครั่ง อ้าเภอบ้านไร่ จังหวัดอุทัยธานี จึงมีทั้งลวดลายโบราณและลวดลายที่ออกแบบ
ขึ้นมาใหม่โดยชาวลาวครั่งรุ่นใหม่ ท้าให้มีลวดลายหลากหลายกว่าลวดลายของชาวลาวครั่ง อ้าเภอ
เนินขาม จังหวัดชัยนาท 

ลักษณะลวดลายผ้าทอของลาวครั่ง มีเทคนิคการทอให้เกิดลวดลาย 3 วิธี คือ การ    
ทอจก การทอมัดหมี่และการทอขิด ลวดลายส่วนใหญ่ได้แรงบันดาลใจจากสิ่งที่พบเห็นใน
ชีวิตประจ้าวัน ความเช่ือและจินตนาการ ได้แก่ 1) ลวดลายจากธรรมชาติ เช่น ลวดลายสัตว์ 
ลวดลายพืชและลวดลายดอกไม้ และ 2) ลวดลายสิ่งของเครื่องใช้ ได้แก่ ลายขอหรือลายตะขอ 
รูปแบบสิ่งทอของลาวครั่งแบ่งออกเป็น 1) เสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ได้แก่ ผ้าซิ่น เสื้อกั๊กหรือเสื้อตัว
ใน และเสื้อจุบหม้อ จากการศึกษาจะเห็นว่าเสื้อผ้าของลาวครั่ง ไม่มีการใช้ผ้าทอที่มีลวดลายอื่น
มาตกแต่งเสื้อผ้า จะใช้เป็นผ้าสีพื้นและตกแต่งตัวเสื้อโดยการใช้ด้ายสีแดงที่ย้อมด้วยครั่ง มา
ตกแต่งตะเข็บด้วยการเย็บเดินเส้นและการเย็บพันริมเท่านั้น แต่ชาวลาวครั่งจะสวมใส่ผ้าซิ่นท่ีมี
ลวดลายและสีสันสดใสสวยงามมาก มีเอกลักษณ์เฉพาะคือตัวซิ่นเป็นลวดลายที่เกิดจากเทคนิค
การมัดหมี่และตีนซิ่นเป็นลวดลายการจก การตัดเย็บเสื้อผ้าเครื่องแต่งกายใช้วิธีการเย็บด้วยมือ 
โดยใช้ตะเข็บคู่พับริมในการเย็บประกอบตัวเสื้อ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ สุธีลักษณ์  และ
คณะ (2553) ท่ีพบว่าชนเผ่าไทด้า เย้าและมูเซอด้า ตัดเย็บเสื้อผ้าเครื่องแต่งกายด้วยการเย็บมือ
โดยใช้ตะเข็บคู่พับริมเช่นเดียวกัน และตะเข็บเสื้อผ้ามีค่าแรงดึงขาดของตะเข็บสูงกว่าเกณฑ์
มาตรฐาน ดังนั้นตะเข็บจึงมีความแข็งแรงเพียงพอส้าหรับเครื่องแต่งกายทั่วไป  2) เคหะสิ่งทอ
ได้แก่ หมอนขวาน หมอนหน้าวัวหรือหมอนท้าว หมอนหก ผ้าห่ม ผ้าปูที่นอน และผ้าหน้ามุ้ง 
โดยเคหะสิ่งทอของลาวคร่ังจะมีการก้าหนดลวดลายการทอ ส้าหรับการท้าเคหะสิ่งทอแต่ละ
ประเภทโดยเฉพาะ ซึ่งลวดลายที่ใช้ท้าเคหะสิ่งทอจะมีความหมายเป็นคติความเช่ือแฝงอยู่เสมอ 
การตัดเย็บเสื้อผ้าเครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอของลาวครั่งใช้การเย็บด้วยมือ โดยใช้ตะเข็บคู่
พับริมและการเย็บพันริม สีที่ใช้ในการท้าลวดลายประกอบด้วย สีแดง สีหมากสุกหรือสีส้ม        
สีซิ่วหรือสีเขียว สีเหลือง สีด้าและสีขาว 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ข้อเสนอแนะ 
 1. ผ้าทอโบราณของชาวลาวครั่งอ้าเภอเนินขาม จังหวัดชัยนาท ได้หายสาบสูญไป
เกือบหมดแล้ว ไม่มีผู้ที่สามารถให้ข้อมูลถึงที่มาและความหมายของลวดลายผ้าได้เลย ดังนั้น
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรมีนโยบายเร่งด่วนในการฟื้นฟูเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมลาวครั่งของ
จังหวัดชัยนาท เช่น การจัดตั้งพิพิธภัณฑ์ผ้าทอลาวครั่งโบราณ เพื่อเป็นแหล่งรวบรวมลวดลาย
และรูปแบบผ้าทอลาวครั่งให้เป็นแหล่งเรียนรู้ส้าหรับคนรุ่นหลัง และผู้ที่สนใจได้ศึกษาเรียนรู้ ท้า
ให้เกิดการหวงแหนอนุรักษ์และสืบทอดต่อไป 
 2. ผ้าทอของกลุ่มคนไทยเช้ือสายลาวครั่ง ในอ้าเภอบ้านไร่ จังหวัดอุทัยธานี ยังคงมี
กระบวนการผลิตที่แสดงถึงภูมิปัญญา ที่สืบทอดกันมาตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษ จึงควรช่วยกัน
ปลูกฝังให้บุคคลในท้องถิ่นและเยาวชนรุ่นหลัง ได้ตระหนักถึงคุณค่าและช่วยกันอนุรักษ์ฟื้นฟูให้
ผ้าทอโบราณยังคงอยู่ต่อไป 

3. ควรศึกษาเปรียบเทียบลักษณะลวดลายและรูปแบบผ้าทอลาวครั่ง ในจังหวัดอื่น ๆ 
เพื่อประโยชน์ต่อการพัฒนารูปแบบผ้าทอลาวครั่งให้มีความทันสมัยและเป็นการอนุรักษ์ศิลปะ
ผ้าทอลาวครั่งให้อยู่สืบไป 
 4. ควรศึกษาภูมิปัญญาและวิถีชีวิตของชาวลาวครั่งในด้านอื่นๆ เพื่อเข้าถึงการ
ด้ารงชีวิตของชาวลาวครั่ง จนกลายมาเป็นท่ีมาของการทอผ้าและลวดลายต่างๆ บนผืนผ้า 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน 
ในสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟชั่น คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
Expectations of Parents on the Quality of Students in the Division of 

Fashion Merchandising Technology, Faculty of Home Economics 
Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
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and Nutchaya Piakaew1 

 
บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบระดับความคาดหวังของผู้ปกครองที่
มีต่อคุณภาพของผู้เรียนสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ใน 3 ด้าน คือ ด้านความรู้และทักษะในงาน
อาชีพ ด้านคุณธรรม จริยธรรม ทัศนคติและค่านิยมที่เหมาะสม และด้านความรับผิดชอบต่อ
สังคม การมีส่วนร่วมและการปรับตัวอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข เก็บข้อมูลจากผู้ปกครองของ
นักศึกษาช้ันปีที่ 1-4 สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน โดยใช้แบบสอบถามที่ผู้วิจัย
จัดท้าขึ้น วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่า t-test และ     f-
test  ผลการวิจัยพบว่า ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียนสาขาวิชา
เทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน มีค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับมาก (4.05) ผลการเปรียบเทียบความ
คาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน โดยจ้าแนกตามข้อมูลส่วนบุคคล พบว่า 
ผู้ปกครองที่มีระดับการศึกษาต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยี
การจัดการสินค้าแฟช่ัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

ค าส าคัญ : ความคาดหวัง, คุณภาพของผู้เรียน, เทคโนโลยีการจดัการสินค้าแฟช่ัน  
 

ABSTRACT 
 This research aims to study and compare the level of expectations asked 
parents on the quality of the learners in division of Fashion Merchandising 
Technology, Faculty of Home Economics Rajamangala University of Technology 
Phra Nakhon in three aspects: Knowledge and professional skills, attitudes moral 
and appropriate of value, and social responsibility, participation and adaptation  
1 สาขาวิชาเทคโนโลยีการจดัการสินค้าแฟชัน่ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
1 Fashion Merchandising Technology Program, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala 
University of Technology Pra nakhon 
*ผู้ประสานงานนิพนธ ์E-mai : sattha10120@yahoo.com 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
5. เอกสารอ้างอิง 
เจษฎา จงใจดี และอดิเรก ปัญญาลือ . (2560). งาขี้ม้อน มหัศจรรย์โอเมก้าจากยอดดอย . 

สืบค้น เมื่ อวันที่  1 มีนาคม  2562,  จาก  https://hkm.hrdi.or.th/knowledge/ 
detail/304. 

เฉลิมพล ถนอมวงศ์, เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, วิชัย หฤทัยธนาสันติ์ และสุมนรัตน์ ช่ืนพุฒิ.  (2547).  
การพัฒนาไส้ขนมจากเนยถั่วลิสงผสมงาขาว , น.656.  ใน การประชุมทางวิชาการ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 42 : สาขาประมง สาขาอุตสาหกรรมเกษตร , 
กรุงเทพฯ. 

ชมช่ืน ชูช่อ. (2557) . อย่ามองข้ามถั่วลิสง .  สืบค้นเมื่อวันที่  27 มิถุนายน 2562, จาก 
https://www.thairath.co.th/content/462264. 

ผาณิต รุจิรพิสิฐ และวิชชุดา สังข์แก้ว. (2554). ผลของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แท่งอบกรอบ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 42(2)(พิเศษ), 405-408. 

ไมตรี สุทธจิตต์ , จักรกฤษณ์ คณารีย์, พยุงศักด์ ตันติไพบูลย์วงศ์ , คมศักดิ์ พินธะ.  (2558). 
กรดไขมันโอเมก้า-3, โอเมก้า-6 และสารอาหารของเมล็ดงาม้อนในภาคเหนือของ
ประเทศไทย. วารสารนเรศวรพะเยา, 8 (2), 80-86. 

ศรีสุดา เตชะสาน.  (2557). การปลูกถั่วลิสง. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่ง
ประเทศไทย จ้ากัด. 

ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ. (2561). โอเมกา 9 กรดไขมันดี ที่เหมือนไม่
ส า คั ญ  แ ต่ ก็ ส า คั ญ น ะ . สื บ ค้ น เ มื่ อ วั น ที่  1 ก ร ก ฎ า ค ม  2562,  จ า ก 
https://www.thaihealth.or.th/blog/myblog/topic/757/liqueur%20nick/14
47. 

ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. (2561). ความจริงไขมันทรานส์ . สืบค้นเมื่อวันที่        
1 มีนาคม 2562, จาก https://www.thaihealth.or.th/Content/43648-.html.  

อดุลย์ศักดิ์ ไชยราช. (2561). ถั่วลิสงพืชที่ตลาดต้องการมาก. สืบค้นเมื่อวันที่ 27 มิถุนายน 
2562, จาก https://www.technologychaoban.com/marketing/article_50325. 

อภิญญา เจริญกุล. (2553). การแปรรูปอาหารเบ้ืองต้น.  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย, กรุงเทพฯ. 

                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                          ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 

47 
 

in society happily. The population is parents of learners 1-4 at the Fashion 
Merchandising Technology Program. Used questionnaire prepared. Data were 
analyzed by using percentage, mean, standard deviation and the t-test, f-test. The 
research found that Expectations of Parents on Quality of learners in the Division 
of Fashion Merchandising Technology, with a high level of averaging (4.05). The 
result of comparing the expectations of parents on the quality of learners 
classified by personal data was found that parents with different educational 
levels. There are expectations for the quality of learners in division of Fashion 
Merchandising Technology. Differences were statistically significant at the level of 
0.05 
 
Keywords : Expectations, Quality of students, Fashion merchandising technology  
 
1.  บทน า  

จากการศึกษาจุดมุ่งหมายของแนวทางการปฏิรูปการศึกษาช่วงทศวรรษที่สอง (พ.ศ.
2552-2561) ดังวิสัยทัศน์ ที่ต้องการเห็นคนไทยยุคใหม่ ได้เรียนรู้ตลอดชีวิตอย่างมีคุณภาพ  ที่
ต้องการให้มีการปฏิรูปการศึกษาและการเรียนรู้อย่างเป็นระบบ (ส้านักงานเลขาธิการสภา
การศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ, 2552) และตามพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ.2552 
และที่แก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับท่ี 2) พ.ศ.2545 ก้าหนดให้มีระบบการประกันคุณภาพการศึกษา เพื่อ
พัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการศึกษาทุกระดับ ประกอบด้วย ระบบการประกันคุณภาพ
ภายในและระบบการประกันคุณภาพภายนอก ก้าหนดให้มีการจัดท้ากรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติขึ้น เพื่อให้เป็นไปตามมาตรฐานการอุดมศึกษา และเพื่อเป็นการ
ประกันคุณภาพของบัณฑิต ในแต่ละระดับคุณวุฒิ และสาขาวิชา รวมทั้ง เพื่อใช้เป็นหลักในการ
จัดท้ามาตรฐานด้านต่างๆ เพื่อให้การจัดการศึกษามุ่งสู่เป้าหมายเดียวกันในการผลิตบัณฑิตได้
อย่างมีคุณภาพ (ส้านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา, 2558) ซึ่งตามประกาศดังกล่าวได้
ก้าหนดให้สถาบันอุดมศึกษา พัฒนาหรือปรับปรุงรายละเอียดของหลักสูตรตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ ว่าด้วยมาตรฐานคุณวุฒิตามระดับคุณวุฒิของแต่ละสาขา/สาขาวิชา โดย
จัดท้ารายละเอียดของหลักสูตร รายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม  และรายงานผลการด้าเนินการของหลักสูตร  โดยมีหัวข้ออย่างน้อยตามที่
คณะกรรมการการอุดมศึกษาก้าหนด และด้าเนินการจัดการเรียนการสอนตลอดจนการวัดและ
การประเมินผลเพื่อให้มั่นใจว่า บัณฑิตมีคุณภาพของทุกระดับคุณวุฒิและสาขาวิชาต้องเป็นไป
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก้าหนดและต้องครอบคลุม 5 ด้าน คือ ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ รวมถึงการ
ก้าหนดให้สถาบันอุดมศึกษาพัฒนาหรือปรับปรุงรายละเอียดของหลักสูตร  โดยมีตัวบ่งช้ีการ
ประกันคุณภาพของหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน และเกณฑ์การประเมิน ตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ และให้สถาบันอุดมศึกษาจัดให้มีการประเมิน เพื่อพัฒนาหลักสูตรอย่าง
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ต่อเนื่องอย่างน้อยทุก 5 ปี โดยให้ส้านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา เผยแพร่หลักสูตรที่
ด้าเนินการได้มาตรฐานตามประกาศนี้  ต่อสาธารณะตามหลักเกณฑ์ที่คณะกรรมการ            
การอุดมศึกษาก้าหนด และจากการศึกษาถึงจุดมุ่งหมายของแนวทางการประกันคุณภาพภายใน
สถานศึกษา พบว่า ต้องการให้คนไทยยุคใหม่ในยุคของการปฏิรูปการศึกษาช่วงทศวรรษที่สอง 
(พ.ศ. 2552-2561) ที่ต้องการเห็นคนไทยได้เรียนรู้ตลอดชีวิตอย่างมีคุณภาพ โดยมุ่งปฏิรูปการ
เรียนรู้อย่างเป็นระบบ 3 ประเด็นหลัก คือ  

1) การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการศึกษา และการเรียนรู้ของคนไทย  
2) การเพิ่มโอกาสทางการศึกษาและการเรียนรู้อย่างท่ัวถึงและมีคุณภาพ  
3) การส่งเสริมการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วนของสังคม 

การจัดการศึกษาด้วยหลักการปฏิรูปการศึกษาในทศวรรษท่ีสองนี้มีความสอดคลอ้งกบั
เจตนารมณ์ของพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ โดยเฉพาะหมวดที่ว่าด้วยการประกันคุณภาพ
การศึกษา ซึ่งแนวทางการปรับปรุงการศึกษานั้น มี 4 ประการด้วยกัน คือ การพัฒนาคุณภาพ
คนไทยยุคใหม่ การพัฒนาคุณภาพครูยุคใหม่ การพัฒนาคุณภาพสถานศึกษาและแหล่งเรียนรู้ยุค
ใหม ่และการพัฒนาคุณภาพการบริหารจัดการใหม่ โดยมีการก้าหนดเป้าหมาย ยุทธศาสตร์ และ
ตัวบ่งช้ีความส้าเร็จไว้ ดังนี้  

1) การศึกษาไทยมีคณุภาพและไดม้าตรฐานระดับสากล 
2) คนไทยใฝ่รู้ สามารถเรียนรู้ได้ดว้ยตนเอง รักการอ่าน และแสวงหาความรู้อย่าง

ต่อเนื่อง 
3) คนไทยใฝ่ดี มีคุณธรรม มีจิตส้านึกและค่านิยมที่พึงประสงค์ เห็นแก่ประโยชน์

ส่วนรวม มีจิตสาธารณะ มีวัฒนธรรมประชาธิปไตย 
4) คนไทย คิดเป็น ท้าเป็น แก้ปัญหาได้  มีทักษะในการคิดและปฏิบัติ  มี

ความสามารถในการแก้ปัญหา มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ มีความสามารถในการสื่อสาร         
(วราภรณ์, 2557)  

คณะผู้วิจัย จึงมีความสนใจที่จะศึกษาถึงระดับความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อ
คุณภาพการเรียนสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ใน 3 ด้าน คือ ด้านความรู้ และทักษะในงานอาชีพ 
ด้านคุณธรรม จริยธรรม ทัศนคติและค่านิยมที่เหมาะสม และด้านความรับผิดชอบต่อสังคม การ
มีส่วนร่วมและการปรับตัวอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและ
เปรียบเทียบระดับความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียนสาขาวิชาเทคโนโลยี
การจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล    
พระนคร จ้าแนกตามข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ปกครอง เพื่อน้าผลการวิจัยมาใช้เป็นข้อมูลส้าหรับ
การก้าหนดกลยุทธ์ หรือยุทธศาสตร์ในการบริหารหลักสูตร รวมถึงน้าไปใช้เป็นข้อมูลเพื่อการ
พัฒนาวิสัยทัศน์ พันธกิจ และเป้าหมายของสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน ให้
สอดคล้องกับความคาดหวังของผู้เรียน ผู้ปกครอง ชุมชน สังคมและประเทศชาติ เพราะ
ผู้ปกครองเกิดความเช่ือม่ันในการจัดกิจกรรมการศึกษาได้ตรงกับความคาดหวังของตนเอง 
รวมถึงการให้ความร่วมมือในการสนับสนุนข้อมูลเพื่อใช้ในการพัฒนาหลักสูตรและการจัด
กิจกรรมการเรียนการสอนต่อไป 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 สมมติฐานการวิจัย 

 1) ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยี   
การจัดการสินค้าแฟช่ัน อยู่ในระดับปานกลาง  

 2) ผู้ปกครองที่ข้อมูลส่วนบุคคลต่างกัน (เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายได้) 
จะมีความคาดหวังต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน แตกต่าง
กัน 

2.2 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย 
กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ผู้ปกครอง 1 คน ต่อนักศึกษา 1 คน รวมจ้านวน 

73 คน โดยผู้วิจัยได้แจกแบบสอบถามความคิดเห็นให้กับผู้ปกครองของนักศึกษาสาขาวิชา
เทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร ที่ก้าลังศึกษาอยู่ในช้ันปีที่ 1-4  

2.3 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
ผู้วิจัยได้สร้างแบบสอบถามเกี่ยวกับความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของ

ผู้ เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แบ่งออกเป็น 2 ตอน โดย  

ตอนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ปกครอง เป็นแบบเลือกตอบ ประกอบด้วย เพศ อายุ 
การศึกษา อาชีพ และรายได้ 

ตอนที่ 2 แบบสอบถามความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน
สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ซึ่งเป็นแบบมาตราส่วนประเมินค่า 5 ระดับ คือ มากที่สุด มาก 
ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด โดยแบ่งการศึกษาออกเป็น 3 ด้านด้วยกัน คือ (1) ด้านความรู้
และทักษะในงานอาชีพ (2) ด้านคุณธรรม จริยธรรม ทัศนคติและค่านิยมที่เหมาะสม (3) ด้าน
ความรับผิดชอบต่อสังคม การมีส่วนร่วมและการปรับตัวอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข พร้อมทั้ง
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ที่เป็นแบบค้าถามปลายเปิด 

2.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
ผู้วิจัยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS ในการคิดค้านวณ วิเคราะห์ข้อมูล เพื่อเปรียบเทียบ 

และน้าเสนอผลการศึกษา 
 
 
 
 

aw ��������������������������� �� 1 ������� 2.indd   49 16/12/2562   16:45:59



50

                        วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                        ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2562 

2 

 

perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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2.5 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 ข้อมูลตอนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคลก้าหนดให้ใช้ค่าความถี่ และค่าร้อยละ ข้อมูลตอนที่ 

2 เปรียบเทียบความคาดหวังก้าหนดให้ใช้ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบ t-test 
และ f-test 

3.  ผลการวิจัย 
คณะผู้วิจัย ได้แสดงผลการวิจัยออกเป็น 3 ตอน โดยตอนที่ 1 เป็นผลการวิเคราะห์

ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม แสดงผลเป็นค่าความถี่ และค่าร้อยละ  ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 ส่วนตอนที่ 2 เป็นผลการวิเคราะห์ระดับความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพ
ของผู้เรียนสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แสดงผลเป็นค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ดัง
แสดงในตารางท่ี 2 และ 3 เป็นผลการวิเคราะห์ความแปรปรวน และการเปรียบเทียบความ
คาดหวังของผู้ปกครอง ที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียนสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ้าแนกตามข้อมูล
ส่วนบุคคล แสดงผลเป็นค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ค่า t-test และ f-test ดังแสดงใน
ตารางที่ 3-8 
ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

รายการ ผู้ตอบแบบสอบถาม        (N = 73) 
จ านวนคน ร้อยละ 

1. เพศ   
ชาย 21 28.77 
หญิง 52 71.23 

2. อายุ   
ต่้ากว่า 40 ปี  7  9.59 
40-50 ปี 34 46.57 
51-60 ปี 29 39.73 
61 ปีขึ้นไป  3  4.11 

3. การศกึษา    
ต่้ากว่าปรญิญาตร ี 22 30.14 
ปริญญาตร ี 41 56.16 
สูงกว่าปรญิญาตร ี 10 13.70 

4. อาชีพ   
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกจิ 15 20.55 
พนักงานบริษัทเอกชน 34 46.57 
ธุรกจิส่วนตัว 18 24.66 
รับจ้าง/อาชีพอิสระ  6  8.22 

5. รายได้/เดือน    
น้อยกว่า 15,000 บาท 16 21.92 
15,001-20,000 บาท 25 34.24 
20,001-25000 บาท  22 30.14 
มากกว่า 25,000 บาท 10 13.70 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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จากตารางท่ี 1 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมาก เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 71.23) มี
อายุระหว่าง 40-50 ปี (ร้อยละ 46.57) มีการศึกษาระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 56.16) มีอาชีพ
พนักงานบริษัทเอกชน (ร้อยละ 46.57) และมีรายได้/เดือน 15,001-20,000 บาท (ร้อยละ 
34.24)  
ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ระดับความคาดหวังของผู้ปกครองท่ีมีต่อคุณภาพของผู้เรียน
สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน 

ระดับความคาดหวงัของผู้ปกครองที่มตี่อ 
คุณภาพของผู้เรียนด้านตา่งๆ 

N = 73 
แปลผล 

x  S.D 
1. ด้านความรู้และทกัษะในงานอาชีพ 4.12  0.316 อยู่ในระดับมาก 
2. ด้านคุณธรรม จริยธรรม ทัศนคติและค่านิยม            ที่

เหมาะสม 
4.12 0.210 อยู่ในระดับมาก 

3. ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม การมีส่วนร่วม และการ 
   ปรับตวัอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข  

3.92 0.247 อยู่ในระดับมาก 

รวม 4.05 0.147 อยู่ในระดับมาก  

จากตารางที่ 2 พบว่า ค่าเฉลี่ยรวม ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของ
ผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน อยู่ในระดับมาก (4.05) โดยด้านที่มีค่าเฉลี่ย
สูงสุดเท่ากัน 2 ด้าน คือ ด้านความรู้และทักษะในงานอาชีพ และด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ทัศนคติและค่านิยมที่เหมาะสม (4.12)  
ตารางที่ 3 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนของความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของ
ผู้เรียนสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน จ้าแนกตามเพศ  

ความคาดหวงัของ
ผู้ปกครองที่มีต่อ 

คุณภาพของผู้เรียน 
สาขาวชิาเทคโนโลยี 

การจัดการสินค้าแฟชั่น 

T-test for Equality of Means 

เพศ จ านวน Mean S.D. t 
Sig.(2-
tailed) 

(1) ชาย 21 4.06 0.101 0.271 0.788 
(2) หญิง 52 4.05 0.162   

จากตารางที่ 3 ผลจากการทดสอบทางสถิติ พบว่า ผู้ปกครองที่มีเพศต่างกัน จะมี
ความคาดหวังของต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน ไม่
แตกต่างกัน 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ตารางที่ 4 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนของความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของ
ผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน จ้าแนกตามอายุ 

ความแปรปรวน df SS MS F Sig. 
ระหว่างกลุ่ม 3 0.139 0.046 2.265 0.089 
ภายในกลุ่ม 69 1.408 0.020   

รวม 72 1.546    

จากตารางที่ 4 ผลจากการทดสอบทางสถิติ พบว่า ผู้ปกครองที่มีอายุต่างกัน จะมี
ความคาดหวังต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน ไม่แตกต่างกัน  
ตารางที่ 5 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนของความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของ
ผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน จ้าแนกตามระดับการศึกษา 

ความแปรปรวน df SS MS F Sig. 
ระหว่างกลุ่ม 2 0.191 0.095 4.923 0.010 * 
ภายในกลุ่ม 70 1.356 0.019   

รวม 72 1.546    
* มีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

จากตารางที่ 5 ผลจากการทดสอบทางสถิติ พบว่า ผู้ปกครองที่มีระดับการศึกษา
ต่างกัน จะมีความคาดหวังของต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้า
แฟช่ัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ตารางที่ 6 เปรียบเทียบความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชา
เทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน จ้าแนกตามระดับการศึกษา 

ความคาดหวงัของผู้ปกครอง 
ที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน  

สาขาวชิา 
เทคโนโลยีการจัดการ 

สินค้าแฟชั่น 

ระดับการศึกษา จ านวน Mean S.D. (1) (2) (3) 

(1) ต่้ากวา่ปริญญาตร ี 22 4.07 0.136    
(2) ปริญญาตร ี 41 4.02 0.138   * 
(3) สูงกว่าปริญญาตร ี 10 4.17 0.152  *  

* มีนัยสา้คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

จากตารางท่ี 6 ผลจากการเปรียบเทียบ พบว่า ผู้ปกครองที่มีระดับการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี และสูงกว่าปริญญาตรี จะมีความคาดหวังต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชา
เทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ตารางที่ 7 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนของความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของ
ผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ันท้ัง 3 ด้าน จ้าแนกตามอาชีพ 

ความแปรปรวน df SS MS F Sig. 
ระหว่างกลุ่ม 3 0.009 0.003 0.134 0.940 
ภายในกลุ่ม 69 1.537 0.022   

รวม 72 1.546    
 

จากตารางที่ 7 ผลจากการทดสอบทางสถิติ พบว่า ผู้ปกครองที่มีอาชีพต่างกัน มีความ
คาดหวังของต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน ไม่แตกต่างกัน 
 
ตารางที่ 8 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนของความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของ
ผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน จ้าแนกตามรายได้ 

ความแปรปรวน df SS MS F Sig. 
ระหว่างกลุ่ม 3 0.120 0.040 1.935 0.132 
ภายในกลุ่ม 69 1.426 0.021   

รวม 72 1.546    

จากตารางที่ 8 ผลจากการทดสอบทางสถิติ พบว่า ผู้ปกครองที่มีรายได้ต่างกัน มีความ
คาดหวังของต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน ไม่แตกต่างกัน  
 
4.  สรุปผลและอภิปรายผล  

เมื่อพิจารณาผลจากการวิเคราะห์ทางสถิติ เกี่ยวกับความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อ
คุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ้าแนกตามข้อมูลส่วนบุคคล พบว่า ระดับความ
คาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน 
อยู่ในระดับมาก ซึ่งสูงกว่าสมมติฐานที่คณะผู้วิจัยก้าหนดไว้ สอดคล้องกับ ผลงานวิจัยของ สุเทพ 
(2554) เรื่องความคาดหวังของผู้ปกครองนักเรียน นักศึกษาโรงเรียนดรุณาราชบุรีพณิชยการ ต่อ
คุณภาพผู้เรียนตามเป้าหมายการปฏิรูปการศึกษาในทศวรรษที่สอง ผลการวิจัยพบว่า ความ
คาดหวังของผู้ปกครองนักเรียน นักศึกษา โรงเรียนดรุณาราชบุรีพณิชยการ ต่อคุณภาพผู้เรียน
ตามเป้าหมายการปฏิรูปการศึกษาในทศวรรษที่สอง โดยภาพรวมอยู่ในระดับมาก เช่นเดียวกับ
ผลงานวิจัยของ สมหมาย (2549) เรื่องความคาดหวังของผู้ปกครอง  ที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน 
โรงเรียนด่านมะขามเตี้ยวิทยาคม ส้านักงานเขตพื้นที่การศึกษากาญจนบุรี เขต 1 ซึ่งผลการวิจัย
พบว่า ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน โรงเรียนด่านมะขามเตี้ยวิทยาคม 
ในภาพรวมอยู่ในระดับมากเช่นกัน และเมื่อพิจารณาผลจากการทดสอบทางสถิติ เกี่ยวกับความ
คาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ้าแนกตาม เพศ 
อายุ อาชีพ และรายได้ พบว่า ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชา
เทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน ไม่แตกต่างกัน ซึ่งไม่เป็นไปตามสมมติฐานที่คณะผู้วิจัย
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ก้าหนดไว้ และในส่วนผู้ปกครองท่ีมีระดับการศึกษาต่างกัน จะมีความคาดหวังต่อคุณภาพของ
ผู้ เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟ ช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แตกต่างกัน อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ซึ่งเป็นไปตามสมมติฐานที่คณะผู้วิจัยก้าหนดสอดคล้องกับผลงานวิจัยของ มาโนช และคณะ 
(2553) เรื่องความต้องการของผู้ปกครองด้านคุณภาพผู้เรียนตามมาตรฐานการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 
โรงเรียนภัทรดล อ้าเภอโพธิ์ชัย จังหวัดร้อยเอ็ด ผลการวิจัยพบว่า ผู้ปกครองนักเรียนที่มีระดับ
การศึกษา และอาชีพต่างกันมีความต้องการด้านคุณภาพผู้เรียนตามมาตรฐานการศึกษาขั้น
พื้นฐานทั้งในภาพรวมและรายมาตรฐานแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ  0.01 
สอดคล้องกับ ลักษณะด้านประชากรศาสตร์ที่  กิติมา (2541) อธิบายไว้ว่า การศึกษา 
(Education) เป็นลักษณะประการหนึ่งที่มีอิทธิพลอย่างมาก การที่บุคคลได้รับการศึกษาที่
ต่างกัน ในยุคสมัยที่ต่างกัน ในระบบการศึกษาที่แตกต่างกัน ส่งผลให้มีความรู้สึกนึกคิด 
อุดมการณ์และความต้องการที่แตกต่างกัน จึงท้าให้ความคาดหวังของแต่ละบุคคลนั้น แตกต่าง
กันด้วย 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยฉบับนี้ส้าเร็จลุล่วงด้วยดี เนื่องจากคณะผู้วิจัยได้รับความร่วมมืออย่างดีจาก
งานวิจัยและพัฒนา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน 
คณะผู้วิจัยขอขอบคุณผู้ทรงคุณวุฒิ ที่สละเวลาในการให้ค้าปรึกษาเกี่ยวกับเครื่องมือและการ
ด้าเนินงานวิจัยในขั้นตอนต่างๆ ท้ายสุดนี้คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ช่วยก้ากับ ดูแล ประสานงานและอ้านวยความ
สะดวกให้กับนักวิจัยเป็นอย่างดี คณะผู้วิจัยรู้สึกซาบซึ้งในความปรารถนาดีของทุกท่าน          
เป็นอย่างยิ่ง จึงขอขอบคุณไว้ ณ โอกาสนี้ 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว 
The Development of Incense Sticks Product from Lime Skin 
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บทคัดย่อ 
 การศึกษา เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาวมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตธูปหอมจากเปลือกมะนาว ศึกษาคุณภาพของธูปหอมจากเปลือก
มะนาว โดยการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส ศึกษาความพึงพอใจที่มีต่อธูปหอมจากเปลือก
มะนาวโดยผู้ศึกษาได้ด้าเนินการศึกษารวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องและได้ท้าการทดลอง จ้านวน 3 
สูตร น้าไปสอบถามผู้เช่ียวชาญ จ้านวน 3 ท่าน เพื่อพิจารณาคัดเลือกสูตรและปริมาณน้้ามัน
หอมระเหยกลิ่นมะนาวในระดับที่ต่างกัน จากนั้นน้าสูตรที่ผู้เช่ียวชาญเลือกมากที่สุดมาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาวและส้ารวจความคิดเห็นของกลุ่มเป้าหมายจ้านวน 100 คน 
น้าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์โดยใช้ค่าความถี่ ค่าร้อยละ น้าเสนอในรูปแบบตารางประกอบความ
เรียงโดยมีผลการวิเคราะห์ ดังนี้ ผลการศีกษาพบว่า 
 1. ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือกสูตรที่ 2 เห็นว่า มีควันน้อย  ติดไฟง่าย การคงรูปดี และ
ปริมาณน้้ามันหอมระเหยกลิ่นมะนาวสูตรที่ 2  เห็นว่า  มีกลิ่นหอมสดชื่น ไม่ฉุนจนเกินไป 
 2. ความพึงพอใจท่ีมีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาวโดยรวมอยู่ใน
ระดับปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 53 
 
ค าส าคัญ : การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธปูหอม, เปลือกมะนาว 
 

Abstract 
The objectives of the research were firstly to study the process in making 

incense sticks product from lime skin secondly to find out the product quality 
from sense perceptual test and lastly to survey the product satisfaction level 
towards the product from the target group. The researcher studied and tried out 
3 mixtures of incense stick and assigned 3 lime essential oil fragrances for 3 
experts to choose the best one mixture and  fragrance . The incense sticks were 
made and brought to inquire for the satisfaction level from 100 people.  The 
collected data was determined and presented by frequency and percentage. And 
the results were as follows: 
 
1 สาขาวิชาการบริหารธรุกจิคหกรรมศาสตร ์คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
1 Home Economics Business Administration Program, Faculty of Home Economics Technology, 
Rajamangala   University of Technology Phra Nakhon 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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1. The experts selected the second formula mixture of lime- skin incense 
stick owing to less smoke, simply flammable and better remain shape moreover 
they choose the second lemon essential oil fragrance because of sweet and lively 
smell. 

2. The totally satisfaction on product aspect were in medium level at 53 
percent. 
 
Keywords : The Development of Incense Sticks, Lime Skin 
 
1.  บทน า  

คนไทยน้ามะนาวมาเป็นส่วนผสมของอาหาร และเครื่องดื่มหลากหลายชนิด การน้ามาใช้
ประโยชน์มีมากมายมะนาวเป็นพืชที่มีวิตามินซีสูงมากโดยวิตามินชนิดนี้จะช่วยในการป้องกันโรค
ลักปิดลักเปิด โรคหวัด และยับยั้งการเจริญเติบโตของไวรัสในร่างกาย น้้ามะนาวมีความเปรี้ยวมาก
จึงมีฤทธิ์เป็นกรด โดยปกติมะนาวมีฤดูกาลออกผลในช่วงฤดูฝน ประมาณเดือนพฤษภาคม และ
ราคามะนาวตกต่้าขายไม่ได้ราคา ท้าให้ชาวสวนไม่เก็บมะนาว เพราะราคาถูกไม่คุ้มค่ากับค่าแรงใน
การเก็บ มะนาวจะมีราคาแพง ในฤดูแล้ง  เปลือกช้ันนอกของผลมะนาวมีลักษณะเหนียว มีต่อม
น้้ามัน กระจายอยู่ทั่วไปตามผิว น้้ามันหอมระเหยมะนาวมีองค์ประกอบทางเคมีในการให้กลิ่นที่เป็น
เอกลักษณ์เฉพาะของมะนาว (วรรณี, 2545) 

ธูปเป็นสื่ออย่างหนึ่งที่มนุษย์ใช้ในการติดต่อกับสิ่งศักดิ์สิทธิ์ท่ีแต่ละคนมีความเช่ือถือหรือ
กราบไหว้เพื่อระลึกถึงบรรพบุรุษ ใช้ประกอบพิธีทางศาสนา ธูปในปัจจุบันได้มีการพัฒนาด้านสีสัน 
กลิ่น และรูปร่างท้าให้ผู้บริโภคได้เลือกใช้มากมาย นันทวัน (2545) กล่าวว่าปัจจุบันมีการน้าธูปมา
ประยุกต์กระบวนการผลิตเพื่อน้าไปใช้ให้มีความเป็นอเนกประสงค์มากขึ้น เช่น การน้าไปใช้ในการ
สร้างบรรยากาศในสถานบริการสปา มีการน้าน้้ามันหอมระเหยมาใช้เพื่อสนองความพอใจของ
ผู้บริโภค ซึ่งความต้องการและความพึงพอใจที่หลากหลายจึงท้าให้เกิดการน้าวัสดุน้้ามันหอมระเหย
ที่ได้จากกระบวนการสังเคราะห์ขึ้นมาใช้เพื่อลดต้นทุนการผลิต เนื่องจากน้้ามันหอมระเหยที่เกิด
จากการสกัดจากพรรณไม้ธรรมชาติมีราคาสูง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ธูปมีราคาสูงตามไปด้วย การวิจัย
ของปทุมทิพย์ และนันทวัน (2554) ได้ศึกษาการผลิตธูปหอมจากสารธรรมชาติเพื่อศึกษาสารก่อ
มะเร็งในควันธูปพบว่าการน้ากาวยางบงใช้ส้าหรับการผลิตธูปท้าให้เนียนขึ้นรูปได้ง่ายและธูปที่ผลิต
จากน้้ามันหอมระเหยธรรมชาติมีปริมาณสารก่อมะเร็งต่้ากว่าน้้ามันหอมระเหยสังเคราะห์ จึงท้าให้
ธูปที่ผลิตจากสารธรรมชาติมีความปลอดภัยต่อผู้ใช้และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมากกว่าธูปที่ผลิต
จากการสังเคราะห์  จากปัญหาดังกล่าวทางผู้วิจัยได้มีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจาก
เปลือกมะนาว โดยเน้นความปลอดภัยของผู้ใช้เป็นส้าคัญ คือการน้าผิวมะนาวมาเป็นส่วนผสมใน
การท้าธูป เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผิวมะนาว 

ผู้วิจัยมีแนวคิดในการน้าผิวมะนาวท่ีเหลือทิ้งมาเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ธูปหอมจาก
เปลือกมะนาวธูปหอมในรูปแบบต่างๆ เพื่อลดต้นทุนในการผลิต และสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์   ธูป
หอมให้มีคุณภาพตรงตามความต้องการของผู้บริโภค และส่งเสริมชุมชนในการประกอบอาชีพเสริม
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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รายได้ และใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์เป็นการน้าทรัพยากรที่มีอยู่มากในท้องถิ่นมาแปรรูปให้
เป็นไปตามนโยบายของรัฐคือหนึ่งต้าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 วัตถุประสงค์ 
1. ศึกษาขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตธูปหอมจากเปลือกมะนาว 

      2. ศึกษาคุณภาพของธูปหอมจากเปลือกมะนาวโดยการทดสอบทางด้านประสาท
สัมผัส 

3. เพื่อศึกษาความพึงพอใจท่ีมีต่อธูปหอมจากเปลือกมะนาว 
2.2 ขอบเขตของการวิจัย 

 การวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษาขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตธูปหอมจากเปลือกมะนาว แล้ว
ทดสอบคุณภาพโดยการทดสอบด้านประสาทสัมผัส และน้าไปสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อ   
ธูปหอมจากเปลือกมะนาว 

1. ตัวแปรต้น ได้แก่ ข้ันตอนกรรมวิธีการผลิตธูปหอมจากเปลือกมะนาว 
      2. ตัวแปรตาม ได้แก่ ความพึงพอใจท่ีมีต่อธูปหอมจากเปลือกมะนาว 

 2.3 การทดลองสูตรธูปหอมจากเปลือกมะนาว 
การศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว ผู้วิจัยได้ก้าหนดสูตร 

จ้านวน 3 สูตร โดยได้น้าสูตรรูปหอมของ โสภาพรรณ (2536) เป็นสูตรพื้นฐาน ดังนี ้
จันทน์เทศ   3   ถ้วยตวง 
จันทน์ขาว      3     ถ้วยตวง 
ชะลูดขาว         2     ถ้วยตวง 
อบเชย             1    ช้อนชา 
ผิวมะกรูด       1    ช้อนชา 
พิมเสนป่น       ¼   ช้อนชา 
ก้ายานป่นละเอียด     3    ช้อนชา 
หัวน้้าหอมกลิ่นกระดังงา  2     ช้อนชา 
ชะมดเช็ดที่ฆ่าแล้วเท่าหัวไม้ขีด 
น้้าอบไทย 
จันทน์เหนียว 
สีย้อมผ้า     2    ช้อนโต๊ะ 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ตารางที่ 1  สูตรที่ใช้ในการปรับปรุงธูปหอมจากเปลือกมะนาว 
เคร่ืองปรุง สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

1. จันทน์เทศ  
2. จันทน์ขาว     
3. ชะลูดขาว       

210 
210 
140 

กรัม
กรัม
กรัม 

210 
210 
140 

กรัม
กรัม
กรัม 

210 
210 
140 

กรัม
กรัม
กรัม 

4. เปลือกมะนาว  114 กรัม 93 กรัม 75 กรัม * 
5. ผิวมะกรูด      
6. พิมเสนป่น      
7. ก้ายานป่นละเอียด 

1 
½ 
3 

ช้อนชา
ช้อนชา
ช้อนชา 

1 
½ 
3 

ช้อนชา
ช้อนชา
ช้อนชา 

1 
½ 
3 

ช้อนชา
ช้อนชา
ช้อนชา 

8. จันทน์เหนียว 40 กรัม 50 กรัม 60 กรัม* 
9. น้้าอบไทย 
10. ชะมดเช็ดที่ฆ่าแล้วเท่าหัวไม้ขีด 

4 ถ้วย 4 ถ้วย 4 ถ้วย 

การศึกษาข้อมูลครั้งที่ 1 จากการสรุปความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญ ที่มีต่อการ         
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว พบว่า ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่ เห็นว่าสูตรที่ 2 มี
ความเหมาะสมที่จะน้ามาประดิษฐ์เป็นช้ินงานมากท่ีสุด โดยผู้เชี่ยวชาญให้ความเห็นว่า ควันน้อย 
ติดไฟง่าย การคงรูปดี เหมาะกับการใช้งาน สีส่วนใหญ่เป็นสีเคมี ควรเป็นสีธรรมชาติ และปั้น
รูปแบบตัวสัตว์ โดยผู้เชี่ยวชาญให้ความเห็นว่า เพราะดูแปลกตา น่ารัก 
 การศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว ผู้วิจัยได้น้าสูตรที่ 2 มา
ทดลองใช้น้้ามันหอมระเหยกลิ่นมะนาวในระดับที่ต่างกัน 
 

ตารางที่ 2  การทดลองใช้น้้ามันหอมระเหยกลิ่นมะนาวในระดับที่ต่างกัน 
เครื่องปรุง สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

1. จันทน์เทศ   
2. จันทน์ขาว     
3. ชะลูดขาว        
4. เปลือกมะนาว  
5. ผิวมะกรูด      
6. พิมเสนป่น      
7. ก้ายานป่นละเอียด  
8. จันทน์เหนียว 
9. น้้าอบไทย 
10. ชะมดเช็ดที่ฆ่าแล้วเท่าหัวไม้ขีด 

210  
210  
140  
93  
1  
½  
3  

50  
4  
 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
ช้อนชา
ช้อนชา
ช้อนชา
กรัม 
ถ้วย 

210  
210  
140  
93  
1  
½  
3  

50  
4  
 

กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
ช้อนชา
ช้อนชา
ช้อนชา
กรัม
ถ้วย 

210  
210  
140  
93  
1  
½  
3  

50  
4  
 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
ช้อนชา
ช้อนชา
ช้อนชา
กรัม 
ถ้วย 

11. น้้ามันหอมระเหยกลิ่นมะนาว 2  ช้อนชา 3  ช้อนชา 4  ช้อนชา* 
 

 การศึกษาข้อมูลครั้งที่ 2 จากการสรุปความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญ ที่มีต่อการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว พบว่าสูตรที่ 2 มีความเหมาะสมที่จะน้ามาประดิษฐ์เป็น
ช้ินงานและการทดลองใช้น้้ามันหอมระเหยกลิ่นมะนาวสูตรที่ 2 กลิ่นมะนาวหอมสดช่ืน ไม่ฉุน
จนเกินไป 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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3.  ผลการวิจัย 
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจ้านวน 100 คน พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม   

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 66 เพศชายคิดเป็นร้อยละ 34 อยู่ในช่วงอายุ 31-35 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 41 ช่วงอายุ 21-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 27 ช่วงอายุ 26-30 คิดเป็นร้อยละ 18 
และช่วงอายุ 41 ปี ขึ้นไป  คิดเป็นร้อยละ 14 ส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็น
ร้อยละ 45 ระดับต่้ากว่าระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 27 ระดับปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 
18 และระดับปริญญาเอกคิดเป็นร้อยละ 10 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียน/นักศึกษา คิด
เป็นร้อยละ 27  รับราชการ คิดเป็นร้อยละ 26 ธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 24 รับราชการ คิด
เป็นร้อยละ 10 พนักงานบริษัทเอกชน  คิดเป็นร้อยละ 12 และพนักงานรัฐวิสาหกิจ คิดเป็น
ร้อยละ 11  ส่วนใหญ่มีรายได้ต่อเดือนมากกว่า 15,000 บาท  คิดเป็นร้อยละ 67 รายได้ต่้ากว่า  
5,000  บาท  คิดเป็นร้อยละ 16 รายได้ต่อเดือน 10,001-15,000  บาท  คิดเป็นร้อยละ 9 และ
รายได้10,001-15,000  บาท คิดเป็นร้อยละ 10 

ตารางที่ 3 แสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว 

ข้อค าถาม ข้อมูล ความถี่ ร้อยละ 
การรู้จักธูปหอมที่มีจ้าหน่ายในตลาดของผู้ทดสอบ รู้จัก 

ไม่รู้จัก 
96 
34 

96 
34 

           รวม  100 100 
การใช้ธูปหอมชนิดแท่งที่มีจ้าหน่ายในตลาด เคยใช้ 

ไม่เคยใช้  
82 
12 

82 
12 

รวม  100 100 
ระดับความชอบกลิ่นหอมก่อนจุดของผู้ทดสอบ          
ที่มีต่อธูปหอมจากเปลือกมะนาว 

ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบน้อย 
ไม่ชอบ 
เฉยๆ 

10 
48 
42 
0 
0 

10 
48 
42 
0 
0 

           รวม  100 100 
ความรู้สึกของผู้ทดสอบที่มีต่อกลิ่นหอมของธูปหอม   
จากเปลือกมะนาว 

ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบน้อย 
ไม่ชอบ 
เฉยๆ 

10 
62 
28 
0 
0 

10 
62 
28 
0 
0 

           รวม  100 100 
ผู้ทดสอบชอบกลิ่นหอมของธูปหอมจากเปลือกมะนาว
ในขณะจุดอยู่ในระดับใด 

ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบน้อย 
ไม่ชอบ 
เฉยๆ 

24 
68 
8 
0 
0 

24 
68 
8 
0 
0 

           รวม  100 100 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ตารางที่ 3 แสดงค่าความถี่ และคา่ร้อยละ ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มตี่อการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว (ต่อ) 

ข้อค าถาม ข้อมูล ความถี่ ร้อยละ 
ผู้ทดสอบชอบสีของธูปหอมจากเปลือกมะนาว         (สี
น้้าตาลเป็นสีธรรมชาติเกิดจากส่วนผสมของธูป) 

ชอบ 
ไม่ชอบ 

93 
7 

93 
7 

           รวม  100 100 
ความรู้สึกของผู้ทดสอบที่มีต่อขนาดธูปหอม          จาก
เปลือกมะนาว 

เล็กกว่านี ้
ใหญ่กว่านี ้

53 
47 

53 
47 

           รวม  100 100 
ลักษณะของการจุดติดของธูปหอม                     จาก
เปลือกมะนาว 

จุดติดง่าย 
จุดติดยาก 

100 
0 

100 
0 

           รวม  100 100 
ลักษณะของการเผาไหม้ธูปหอมจากเปลือกมะนาว เวลา 1-2 ชัว่โมง 

 เวลา 2-3 ชั่วโมง 
90 
10 

90 
10 

           รวม  100 100 
ความรู้สึกของผู้ทดสอบที่มีต่อกลิ่นธูปหอม           จาก
เปลือกมะนาว 

สดชื่นมาก 
สดชื่นปานกลาง 
สดชื่นเล็กน้อย 

0 
79 
21 

0 
79 
21 

           รวม  100 100 
อาการแพ้ของผู้ทดสอบที่เกิดจากธูปหอม             จาก
เปลือกมะนาว 

ไม่แพ้ 
 แพ ้

93 
7 

93 
7 

           รวม  100 100 
ถ้ามีธูปหอมจากเปลือกมะนาวจ้าหน่ายในท้องตลาด   
ผู้ทดสอบจะซ้ือหรือไม่ 

ซ้ือ 
ไม่ซ้ือ 
ไม่แน่ใจ 

72 
13 
15 

72 
13 
15 

           รวม  100 100 
ความพึงพอใจโดยรวมของผู้ทดสอบท่ีมีต่อธูปหอม   
จากเปลือกมะนาว 

พึงพอใจมาก 
พึงพอใจปานกลาง 
พึงพอใจน้อย  

53 
63 
11 

53 
63 
11 

           รวม  100 100 
 

จากตารางที่  3 แสดงข้อมูลความคิดเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้ตอบ
แบบสอบถามที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว  พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจต่อการรู้จักธูปหอมท่ีมีจ้าหน่ายในตลาดของผู้ทดสอบ ส่วนใหญ่รู้จัก  คิดเป็นร้อย
ละ  96  ไม่รู้จัก  คิดเป็นร้อยละ  34 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อการใช้ธูปหอมชนิด
แท่งที่มีจ้าหน่ายในตลาด  ส่วนใหญ่เคยใช้คิดเป็นร้อยละ 82 ไม่เคยใช้  คิดเป็นร้อยละ 12 ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อระดับความชอบกลิ่นหอมก่อนจุดของผู้ทดสอบที่มีต่อธูปหอม
จากเปลือกมะนาว  ส่วนใหญ่ชอบปานกลาง  คิดเป็นร้อยละ 48 ชอบน้อย  คิดเป็นร้อยละ 42 
ชอบมาก  คิดเป็นร้อยละ 10 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อความรู้สึกที่มีต่อกลิ่นหอม
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ของธูปหอมจากเปลือกมะนาว  ส่วนใหญ่ชอบปานกลางคิดเป็นร้อยละ  62  ชอบน้อยคิดเป็น
ร้อยละ  28  ชอบมากคิดเป็นร้อยละ  10  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อกลิ่นหอมของ
ธูปหอมจากเปลือกมะนาวในขณะจุดอยู่ในระดับใด  ส่วนใหญ่ชอบปานกลางคิดเป็นร้อยละ  68  
ชอบมาก  คิดเป็นร้อยละ  24  ชอบน้อยคิดเป็นร้อยละ  8  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ต่อสีของธูปหอมจากเปลือกมะนาว (สีน้้าตาลเป็นสีธรรมชาติเกิดจากส่วนผสมของธูป) ส่วนใหญ่
ชอบคิดเป็นร้อยละ  93  ไม่ชอบคิดเป็นร้อยละ  7  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อ
ความรู้สึกที่มีต่อขนาดธูปหอมจากเปลือกมะนาว  ส่วนใหญ่คิดเห็นว่าควรเล็กกว่านี้  คิดเป็น 
ร้อยละ 53 และคิดเห็นว่าควรใหญ่กว่านี้คิดเป็นร้อยละ  47 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ต่อลักษณะของการจุดติดของธูปหอมจากเปลือกมะนาว  ส่วนใหญ่คิดว่าจุดติ ดง่ายคิดเป็น    
ร้อยละ 100 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อลักษณะของการเผาไหม้ธูปหอมจากเปลือก
มะนาว ส่วนใหญ่การเผาไหม้ใช้เวลา 1-2 ช่ัวโมง คิดเป็นร้อยละ 90  การเผาไหม้ใช้เวลา          
2-3  ช่ัวโมง คิดเป็นร้อยละ 10 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อกลิ่นธูปหอมจากเปลือก
มะนาว  ส่วนใหญ่รู้สึกสดช่ืนปานกลางคิดเป็นร้อยละ 79 สดช่ืนเล็กน้อยคิดเป็นร้อยละ 21 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่ออาการแพ้ผู้ทดสอบที่เกิดจากธูปหอมจากเปลือกมะนาว  
ส่วนใหญ่ไม่แพ้คิดเป็นร้อยละ 93 แพ้คิดเป็นร้อยละ 7 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อ
การจ้าหน่ายธูปหอมจากเปลือกมะนาวในท้องตลาดผู้ทดสอบจะซื้อหรือไม่  ส่วนใหญ่ซื้อ        
คิดเป็นร้อยละ  72  ไม่ซื้อคิดเป็นร้อยละ  13 ไม่แน่ใจคิดเป็นร้อยละ  15  ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจต่อธูปหอมจากเปลือกมะนาว  ส่วนใหญ่พึงพอใจอยู่ในระดับปานกลางคิดเป็น   
ร้อยละ 53 อยู่ในระดับมากคิดเป็นร้อยละ  36 อยู่ในระดับน้อยคิดเป็นร้อยละ  11     
4.  สรุปผลและอภิปรายผล  
 4.1 สูตรท่ีใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาวโดยผ่านความคิดเห็น
จากผู้เชี่ยวชาญพบว่า สูตรที่ 2 มีความเหมาะสมที่จะน้ามาประดิษฐ์เป็นช้ินงานมากที่สุด เพราะ
ควันน้อย ติดไฟง่าย การคงรูปดี เหมาะกับการใช้งาน ไม่ควรผสมสีเพราะสีส่วนใหญ่เป็นสีเคมีธูป
ควรเป็นสีธรรมชาติ และปั้นรูปแบบตัวสัตว์ เพราะดูแปลกตา น่ารักและการทดลองใช้น้้ามัน
หอมระเหยกลิ่นมะนาวสูตรที่ 2 กลิ่นหอมสดช่ืน ไม่ฉุนจนเกินไป  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก ในการ
ก้าหนดสูตรธูปหอมจากเปลือกมะนาวผู้วิจัยได้เลือกใช้ส่วนผสมที่ได้มาจากธรรมชาติซึ่งในแต่ละ
สูตรได้ก้าหนดให้แต่ละสูตรมีความแตกต่างของเปลือกมะนาว จันทน์เหนียว และน้้ามันหอม
ระเหยกลิ่นมะนาว หากมีการใช้ส่วนผสมที่มากเกินไปหรือน้อยเกินไปอาจจะท้าให้กลิ่นธูปหอม
จากเปลือกมะนาวโดยการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส ไม่มีคุณภาพเท่าที่ควร สอดคล้องกับ 
นันทวัน (2545) ได้กล่าวว่าการผลิตธูปในอดีตจะไม่ใช้น้้ามันหอมในการผลิต จะใช้ผงเนื้อไม้ที่มี
ความหอมจากธรรมชาติ เช่น ผงเนื้อไม้กฤษณา ผงเถาชะลูด ผงจันทน์หอม ผสมกับยางไม้หอม 
เช่น  ก้ายาน มาใช้ในการฟั่นธูป โดยมีไม้ไผ่เป็นแกนหลัก การเผาไหม้ของธูป ควันท่ีได้จะมีแต่สิ่ง
ที่ ได้จากการเผาไหม้จากวัสดุธรรมชาติ  และยังสอดคล้องกับ  ส้านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2553)  ได้กล่าวว่า ธูปหอม เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีขี้เลื่อยหรือผงไม้ที่มีกลิ่น
หอมเป็นส่วนประกอบหลัก อาจเติมสมุนไพรหรือส่วนผสมอื่นเพื่อช่วยในการยึดติดกันและแต่ง
กลิ่น น้าไปขึ้นรูปให้มีรูปทรงตามต้องการ เช่น ก้าน ขด แท่ง รูปกรวย โดยอาจมีก้านหรือไม่มี     
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ก็ได้ แล้วน้าไปท้าให้แห้งโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอื่น เมื่อจุดไฟแล้วมี
กลิ่นหอมตามธรรมชาติจากวัตถุดิบท่ีใช้ท้าหรือสารปรุงแต่งกลิ่น  
 4.2 ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจาก
เปลือกมะนาว พบว่า  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ รู้จักธูปหอมที่มีจ้าหน่ายในตลาด และเคยใช้
ธูปหอมชนิดแท่งที่มีวางจ้าหน่ายในตลาด  
 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีระดับความพึงพอใจของกลิ่นหอมก่อนจุด และในขณะ
จุดธูปหอมจากเปลือกมะนาว ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือก
มะนาวมีเปลือกมะนาว และผิวมะกรูดจึงท้าให้มีกลิ่นที่สดช่ืน ซึ่งสอดคล้องกับ คมสัน (2551) 
กล่าวว่าน้้ามันมะนาวเป็นน้้ามันท่ีมีสรรพคุณในการฆ่าเช้ือและกระตุ้นประสาทได้ดี ใช้บรรเทา
อาการไข้หวัด และยังสอดคล้องกับ นันทวัน (2545) ได้กล่าวว่าน้้ามันหอมระเหยจากมะกรูดมี
สรรพคุณช่วยผ่อนคลายความเครียด คลายความกังวล ท้าให้จิตใจสงบนิ่ง  

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีระดับความพึงพอใจลักษณะของการจุดติดของธูปหอม
และระยะเวลาการเผาไหม้ธูปหอมจากเปลือกมะนาว ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากส่วนผสมของธูปหอม
จากเปลือกมะนาว เช่น จันทน์เทศ จันทน์ขาว ชะลูดขาว เปลือกมะนาว ผิวมะกรูด และจันทน์
เหนียว เป็นวัสดุธรรมชาติ ก่อนน้ามาเป็นส่วนผสมของธูปจะมีการท้าให้แห้งสนิท และบดให้
ละเอียดน้ามาคลุกเคล้า และปั้นออกมาเป็นธูปและน้าไปผ่านการอบลมร้อนหรือตากแดดจนแห้ง
เพื่อให้ธูปยึดติดกันอย่างดี ไม่มีรอยร้าวหรือแตกหัก และไม่มีฝุ่นธูป ซึ่งสอดคล้องกับส้านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2553) คุณลักษณะของธูป ต้องจุดติดไฟได้ง่าย ส่วนที่เป็นเนื้อ
ธูปต้องเผาไหม้ติดต่อกันได้จนหมด และสอดคล้องกับ นันทวัน (2554) กล่าวว่าการผลิตธูปในอดีต
จะไม่ใช้น้้ามันหอมในการผลิต จะใช้ผงเนื้อไม้ที่มีความหอมจากธรรมชาติ เช่น ผงเนื้อไม้กฤษณา 
ผงเถาชะลูด ผงจันทน์หอม ผสมกับยางไม้หอม เช่น ก้ายาน มาใช้ในการฟั่นธูป โดยมีไม้ไผ่เป็น
แกนหลัก การเผาไหม้ของธูป ควันที่ได้จะมีแต่สิ่งที่ได้จากการเผาไหม้จากวัสดุธรรมชาติ 
 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีระดับความพึงพอใจและคาดว่าจะซื้อธูปหอมจากเปลือก
มะนาวถ้ามีจ้าหน่ายในท้องตลาด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คิดว่า  ธูปท่ี
ผลิตจากสารธรรมชาติมีความปลอดภัยต่อผู้ใช้และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมากกว่าธูปที่ผลิตจาก
การสังเคราะห์  สอดคล้องกับงานวิจัยของปทุมทิพย์  และนันทวัน (2554) ได้ศึกษาเรื่อง การผลิต
ธูปหอมจากสารธรรมชาติเพื่อศึกษาสารก่อมะเร็งในควันธูป พบว่าธูปที่ผลิตจากสารธรรมชาติมี
สารก่อมะเร็งน้อยกว่าธูปที่ผลิตจากสารสังเคราะห์ 
 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อธูปหอมจากเปลือกมะนาว  ส่วนใหญ่
พึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก ผู้ตอบแบบสอบถามบางคนอาจไม่ชอบกลิ่น
ธูปหอมจากเปลือกมะนาว ปริมาณขนาดธูปหอมจากเปลือกมะนาว และมีบางคนอาจจะแพ้กลิ่น
ด้วยเหตุนี้อาจส่งผลให้มีความพึงพอใจต่อธูปหอมจากเปลือกมะนาว อยู่ในระดับปานกลาง  
5. กิตติกรรมประกาศ  
 การศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว ส้าเร็จลุล่วงด้วยดีจาก
การสนับสนุนงบประมาณเงินรายได้คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี   
ราชมงคลพระนคร ประจ้าปี พ.ศ. 2559 และให้ความอนุเคราะห์ในการใช้สถานที่  เครื่องมือ 
เครื่องใช้อุปกรณ์ต่างๆ ขอขอบคุณผู้ตอบแบบสอบถามทุกคน รวมถึงคณาจารย์ นักศึกษา
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบกราฟิก 
และตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์   
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบ
กราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์  มีวัตถุประสงค์    
1) ศึกษาข้อมูลพื้นฐานของคุณสมบัติผ้าใยกล้วยธรรมชาติ เทคโนโลยีนาโนและการออกแบบ
กราฟิกบนผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 2)  เพื่อออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วย
ธรรมชาติ 3) เพื่อจัดท้าต้นแบบผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยธรรมชาติ 4) ประเมินความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้งานของผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วย 5) เพื่อถ่ายทอดการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยธรรมชาติด้วยการพิมพ์แบบกราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การ
พัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์ เพื่อเป็นประโยชน์ในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
ผลการวิจัย ดังนี้  1) ผ้าใยกล้วยตกแต่งนวัตกรรมนาโน สามารถต้านเ ช้ือแบคที เรีย 
staphylococcus ได้ที่ 99.95% และเช้ือแบคทีเรีย klebsiella pneumonia ได้ที่ 99.93% 
และการสะท้อนน้้า/กันน้้า ได้ในระดับร้อยละ 80 ซึ่งน้้าจะสามารถเปียกและซึมลงผ้าได้เล็กน้อย 
2) ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้งานของผลิตภัณฑ์จาก
ผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบกราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน มีค่าเฉลี่ยรวมที่ 4.91 คิดเป็น  
ร้อยละ 98.24  ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด 3) ด้าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี  โดย
จัดอบรมเชิงปฏิบัติการระยะเวลาในการอบรมเชิงปฏิบัติการ จ้านวน 2 วัน ในวันที่ 17–18 
กันยายน 2559 ณ ส้านักงานเทศบาลต้าบลเจดีย์  ต้าบลเจดีย์ อ้าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี 
จ้านวน 25 คน ได้แก่ วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้านต่างๆ และผู้สนใจภายในพื้นที่โดยรอบ ผู้เข้า
อบรมส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุดในทุกประเด็นค้าถาม  
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 

                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                          ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 

3 
 

งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ABSTRACT 
 This research is design and development of banana fiber textiles with 

graphic printing and decoration Nano innovation to the Economic Communities 
Commercial. The results were found that Innovative nano-fiber cloth decorated 
banana fabric can be antibacterial at 99.95% and staphylococcus bacteria 
klebsiella pneumonia at 99.93% and water reflection/water level of 80 percent 
water, which can be absorbed into the cloth and wet it a bit. The mostly 
respondents were all have been satisfied at maximum average and highest level 
of satisfaction that with an average 4.91 percent to 98.24 satisfaction is at the 
highest level. Execution Technology, The workshop schedule for the two days 
workshop on 17-18 September 2559 at the Chedi district office in Suphanburi 
province, Thailand, 25 people. Most of the participants were satisfied with the 
level, in graphics and decorative nanotechnology innovation, most every 
question.  

 
Keywords : Products Design, Graphic Printing, Banana Fabric, Nano Innovation    
 
1.  บทน า  
 งานวิจัยโครงการการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยธรรมชาติสู่การพัฒนา
เศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์นี้ ผู้วิจัยมีความตั้งใจในการน้าผ้าทอจากใยกล้วยนี้ไปสู่การออกแบบ
และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความพิเศษกว่างานออกแบบทั่วๆ ไปคือ การน้าลวดลายกราฟิกสไตล์
โมเดิร์นมาพิมพ์ด้วยเครื่องพิมพ์เฉพาะทางในรูปแบบกราฟิกที่ทันสมัย โดยการออกแบบและพัฒนา
รูปแบบภาพกราฟิกให้มีความน้าสมัยนิยมในปัจจุบัน  เพื่อส่งเสริมภาพลักษณ์ และปรับโฉมของผ้า
เส้นใยธรรมชาติให้มีสีสันที่น่าสนใจกว่าเดิม ซึ่งเป็นการส่งเสริมการขายเข้าสู่กลุ่มผู้ซื้อได้หลากหลาย
ทุกเพศทุกวัยได้อย่างลงตัว ซึ่งการออกแบบกราฟิกนั้น เป็นส่วนหนึ่งของการออกแบบสื่อสาร 
(Communication Design) หรือการออกแบบทัศนศิลป์ (Visual Design) คือ การออกแบบที่
สื่อสารข้อมูลโดยมองเห็นโดยสายตา การประกาศสิ่งต่างๆ ให้ผู้รับสารรับรู้ได้โดยเร็ว กราฟิกดีไซน์
คือกระบวนการสร้างสรรค์อันเกิดจากการผสมผสานศิลปะและเทคโนโลยีเพื่อใช้ในการสื่อสาร
ความคิดออกไป  องค์ประกอบหลักๆ ก็คือการใช้ภาพและตัวอักษร   หากจะแบ่งประเภทของงาน
ออกแบบกราฟิกแล้วนั้นสามารถแบ่งเป็นหลักๆ ได้คือ สิ่งพิมพ์ทั่วไป (Print)  หนังสือ (Book) 
นิตยสาร วารสาร หนังสือพิมพ์ (Editorial Design) กราฟิกบนผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ (Graphic 
on Product and Packaging)  งานออกแบบที่ เ กี่ ย วกั บตั วอั กษร  (Typographic Design, 
Lettering, Type Design)  ตราสัญลักษณ์ โลโก้ และเครื่องหมาย (Trademark, Logo, Symbol, 
and Iconography) การออกแบบอัตลักษณ์ ( Identity Design)  กราฟิกเพื่อสภาพแวดล้อม 
(Environmental Graphic Design) การออกแบบสื่อเคลื่อนไหว (Motion Graphic Design) การ
ออกแบบสื่อปฏิสัมพันธ์ (New Media and Interactive) การออกแบบเชิงข้อมูล (Information 
Graphic Design) การออกแบบกราฟิกสื่อผสมอื่นๆ ซึ่งในงานวิจัยนี้ มุ่งเน้นเฉพาะการออกแบบ
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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กราฟิกบนผลิตภัณฑ์เท่านั้นเพื่อให้สอดคล้องกับหัวข้อและวัตถุประสงค์ของการวิจัยดังกล่าวเพื่อ
เชื่อมโยงกับการออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และในการวิจัยนี้ผู้วิจัยได้มีแนวคิดในการน้า
นวัตกรรมนาโนเทคโนโลยีเข้ามาผสมในเนื้อผ้าทอเพื่อแก้ ไขปัญหาเช้ือราหรือความช้ืนที่มัก         
เกิดขึ้นกับผ้าทอจากใยธรรมชาติ และเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์อีกด้วย ทั้งนี้ นักวิจัยศึกษา
ข้อมูลพื้นฐานของคุณสมบัติผ้าใยกล้วยธรรมชาติ เทคโนโลยีนาโนและการออกแบบกราฟิกบน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยธรรมชาติ จัดท้าต้นแบบ
ผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยธรรมชาติ และประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้งาน
ของผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วย 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

การวิจัยเรื่องการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบ
กราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์  

2.1  เครื่องมือในการวิจัย 
2.1.1  การส้ารวจและศึกษารูปแบบกายภาพ  คุณลักษณะของผ้าใยกล้วย

ธรรมชาติ 
2.1.2 ศึกษากระบวนการออกแบบลวดลายกราฟิก และกรรมวิธีการพิมพ์ลงบนผ้า

จากใยกล้วยธรรมชาติ 
2.1.3 สร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
2.1.4  การประเมินผลด้านการออกแบบและความพึงพอใจของผู้ใช้งานโดยใช้

ค่าสถิติ  ร้อยละ และค่าเฉลี่ย ประกอบด้วย 
ตอนท่ี 1  ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา รายได้ 
ตอนท่ี 2  สอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภค 

2.1.5  ด้าเนินการถ่ายทอดแก่ชุมชนที่สนใจ 
2.1.6  การประเมินผลความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมต่อการออกแบบและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบกราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การ
พัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์ 
3.  ผลการวิจัย 

3.1  กระบวนการออกแบบลวดลายกราฟิกและกรรมวิธีการพิมพ์ลงบนผ้าจากใยกล้วย
ธรรมชาติ 

คณะผู้วิจัยลงพื้นที่เพื่อเก็บข้อมูลและตัวอย่างผลิตภัณฑ์กระเป๋าที่มีจ้าหน่ายตาม
ท้องตลาด เพื่อน้ามาออกแบบกระเป๋า ออกแบบลวดลายกราฟิกเพื่อใช้พิมพ์ลงบนผ้าใยกล้วย
โดยมีความคิดจากการร้อยเรียงเส้นมาต่อๆ กันให้เกิดความทันสมัย มีความพลิ้วไหวของเส้นสาย 
มีความเคลื่อนไหวจากเส้นโค้ง ท้าให้เมื่อมองแล้วรู้สึกสบายตา เปรียบเสมือนการน้าเส้นใยกล้วย
มาเรียงต่อกัน ถักทอจนเป็นผืนผ้า สีที่น้ามาใช้นั้น จะเป็นสีโทนพาสเทล ตามแนวโน้มสีปี 2017  
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ซึ่งสามารถน้าเฉดสีต่างๆ มาประยุกต์ใช้กับงานต่างๆ ได้ ตามที่ได้ออกแบบและลงสีใน
กระบวนการออกแบบมาแล้วนั้น ท้าให้ลวดลายกราฟิกนี้สามารถดูได้บ่อย ไม่รู้สึกเบื่อ เมื่อน้ามา
พิมพ์ลงบนผ้าและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์นั้น ดูทันสมัย เหมาะสมกับเพศและ
อายุของผู้ใช้งาน รวมถึงโอกาสการใช้งานผลิตภัณฑ์อีกด้วย ดังภาพที่ 1 

 

 

 

 
ภาพที่ 1 PANTONE แนวโน้มสีป ี2017 

ที่มา :  http://www.fashiontrendsetter.com/ 
3.1.1 แบบร่างลวดลายส้าหรับพิมพ์ ออกแบบโดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป และแบบ

ร่างการลงสีลวดลายกราฟิกต้นแบบโดยใช้แนวโน้มสี 2017 ดังภาพที่ 2–3  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2  แบบร่างลวดลายกราฟิกและลายกราฟิกต้นแบบท่ีลงสี สา้หรับพิมพ์ลงบนผ้าใยกล้วย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3  สีที่คัดเลือกแล้ว ส้าหรบัใช้พิมพ์ลงบนผ้าใยกล้วย 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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3 .1 . 2  กา รพิ มพ์ แบบ  Sublimation หรื อ  Transfer จ้ า เป็ นต้ อ ง ใ ช้ หมึ ก 
Sublimation คือ หมึกสีที่เกิดจากการสังเคราะห์ สามารถดูดซับได้ดีในผ้าที่มีส่วนผสมของ   
เส้นใยสังเคราะห์รวมอยู่ เช่น ผ้า TC (cotton ผสม poly) ผ้า TK (poly100%) รวมไปถึงผ้า
กีฬาท่ีผลิตจากเส้นใยสังคราะห์ polyester โดยตรง ยิ่งผ้าที่มี poly มากจะสามารถดูดซับสีจาก
หมึก sublimation ได้ดี โดยงานวิจัยนี้ผู้วิจัยใช้ผ้าใยกล้วย ซึ่งเป็นผ้าใยธรรมชาติจึงมีคุณสมบัติ
เหมาะสมกับการพิมพ์ ดังภาพท่ี 4  

 

 

 

 

เครื่องพิมพ์กระดาษ Sublimation หรือ Transfer 

เครื่องพิมพ์ผ้าแบบ Sublimation หรือ Transfer และ น้้าหมึก Sublimation 

ภาพที่ 4 กระบวนการพิมพ์ลายกราฟิก ด้วยเครื่องพิมพ์แบบ Sublimation หรือ Transfer 
ที่มา : http://www.27begin.com/pinncreativespace/ 

3.1.3  กระบวนการออกแบบกระเป๋าจากผ้าใยกล้วย 
จากที่ได้ลงพื้นที่ส้ารวจรูปแบบกระเป๋าที่มีจ้าหน่ายตามท้องตลาด ได้รวบรวม

ข้อมูลและออกแบบ จากนั้นให้ผู้ เ ช่ียวชาญคัดเลือกแบบที่มีความเป็นไปได้ในการเข้าสู่
กระบวนการผลิต และเพิ่มช่องทางในการสร้างมูลค่าให้แก่ผ้าใยกล้วย จ้านวน 5 แบบร่าง คือ 
กระเป๋าถือสตรี จ้านวน 4 แบบ (กระเป๋าสะพายข้าง กระเป๋าสะพายหลัง กระเป๋าคล้องแขน 
และกระเป๋าถือ) และกระเป๋าเดินทาง จ้านวน 1 แบบ ดังภาพท่ี 5 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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         แบบท่ี 1             แบบท่ี 2            แบบท่ี 3            แบบที่ 4           แบบท่ี 5 

ภาพที่ 5 แบบร่างกระเป๋า 
 

3.1.4 การตกแต่งผ้าใยกล้วยด้วยนวัตกรรมนาโน 
ในงานวิจัยนี้ได้น้าผ้าใยกล้วยพิมพ์ลายกราฟิกแล้วนั้นไปเคลือบสารนาโนด้วย

เครื่องบีบอัดสารตกแต่งส้าเร็จ ที่ช่วยยึดสารยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย (Anti-Bacterial) และการ
สะท้อนน้้า/กันน้้า ให้ติดกับผืนผ้าดีขึ้น ก่อนน้าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์กระเป๋าถือสตรี จากนั้นจึง
น้าไปทดสอบประสิทธิภาพของการยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย (Anti-Bacterial) และการสะท้อนน้้า/ 
กันน้้า ดังภาพที่ 6–8  

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6  เครื่องบีบอัดสารตกแตง่ส้าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 7 ปฏิกิริยาการสะท้อนน้้า/กันน้้า 
ที่มา : https://startupfashion.com/tag/textile-sourcing/jessica bucci, 2013 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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ภาพที่ 8 ภาพจ้าลองปฏิกริิยาการยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย 

ที่มา : 
https://stonybrook.digication.com/michael_santana/Final_Paper_Antimicrobial_Ef

fects_of_Silver_Nanopa,2016 
 

3.1.5  สร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
จากแบบร่างที่ไดร้ับการออกแบบและคัดเลือกมาแล้ว จึงน้าไปผลิตเป็นผลติภณัฑ์

ต้นแบบ โดยใช้ผ้าใยกล้วยพิมพล์ายกราฟิกตกแต่งด้วยนวัตกรรมนาโน  ดังภาพท่ี 9  

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 9 ผ้าใยกล้วยพิมพ์ลายกราฟิกตกแต่งด้วยนวัตกรรมนาโน 
 

น้าผ้าท่ีผ่านการตกแต่งด้วยนวัตกรรมนาโน และการพิมพ์ลายกราฟิกด้วย
นวัตกรรม Sublimation ไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ผ้าใยกล้วยต้นแบบพิมพ์ลายกราฟิก จ้านวน 5 
แบบ คือ กระเป๋าถือสตรี จ้านวน 4 แบบ (กระเป๋าสะพายข้าง กระเป๋าสะพายหลัง กระเป๋า
คล้องแขน และกระเป๋าถือ) และกระเป๋าเดินทาง จ้านวน 1 แบบ ดังภาพท่ี 10–14  
 
 
 
 

   ด้านหน้า       ด้านข้าง       ด้านหลัง 
 

ภาพที่ 10 กระเป๋าถือสตรี แบบกระเป๋าสะพายข้าง  
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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3.2 ประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้งานของผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วย
ด้วยการพิมพ์แบบกราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน 

3.2.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
จากการวิจัยเรื่องการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์

แบบกราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์ ผู้วิจัยท้าการ
ออกแบบลวดลายกราฟิก และออกแบบกระเป๋า จ้านวน 5 รูปแบบ จากนั้นจึงสอบถามความ  
พึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้งานของผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบกราฟิก
และตกแต่งนวัตกรรมนาโน ผลการวิจัยออกเป็น 2 ตอน ดังนี ้

ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 
จากการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง แบบบังเอิญจ้านวน 

25 คน  โดยแสดงการแจกแจงความถี่ และการหาค่าร้อยละ น้าเสนอในรูปแบบตารางประกอบ
ความเรียง  ดังตารางที่ 1–5   
ตารางที่ 1  เพศของผู้บริโภค 

(n=25) 
เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

หญิง 
ชาย 

20 
5 

80.00 
20.00 

 
ตารางที ่2  อายุของผู้บริโภค 

(n=25) 
อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 

21-25 ปี 
26-30 ปี 
31-45 ปี 
46  ปีขึ้นไป 

14 
2 
7 
2 

56.00 
8.00 
28.00 
8.00 

 
จากตารางที่  2  อภิปรายผลได้ว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอายุ 21-25  ปี จ้านวน 14 

คน คิดเป็นร้อยละ 56.00  รองลงมามีอายุระหว่าง 31-45 ปี จ้านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ  
28.00  และส่วนน้อยมีอายุระหว่าง 26-30 ปี  จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 8.00 และอายุ
ระหว่าง 46 ปีขึ้นไป จ้านวน 2 คน  คิดเป็นร้อยละ 8.00 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ตารางที ่3  อาชีพของผู้บริโภค 
 (n =25) 

 
จากตารางที่  3  อภิปรายผลได้ว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นนิสิต นักศึกษา จ้านวน 

14 คน คิดเป็นร้อยละ 56.00  รองลงมามีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน จ้านวน 7 คน คิดเป็น
ร้อยละ  28.00  และส่วนน้อยมีอาชีพเจ้าหน้าที่ของรัฐ จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 8.00 และ
อื่นๆ (รับจ้าง) จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 8.00 
 
ตารางที ่ 4  รายได้ของผู้บริโภค 

(n =25) 
รายได ้ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ต่้ากวา่ 15, 000 บาท 
15,001–20,000 บาท 
20,001–25,000 บาท 
30,001 ขึ้นไป 

12 
1 
9 
3 

48.00 
4.00 
36.00 
2.00 

 
จากตารางที่ 4  อภิปรายผลได้ว่าผู้บริโภค ส่วนใหญ่มีรายได้ต่้ากว่า 15,000 บาท 

จ้านวน 12  คน คิดเป็นร้อยละ 48.00 รองลงมาคือมีรายได้ต่อเดือนตั้งแต่  20,001–25,000  
บาท จ้านวน 9  คน คิดเป็นร้อยละ 36.00  มีรายได้ต่อเดือนอยู่ที่ 30,001 บาทขึ้นไป  จ้านวน  
3 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 และน้อยที่สุดมีรายได้ต่อเดือนอยู่ในระดับ  15,001–20,000 บาท  
จ้านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ  4.00 
 
ตารางที่ 5  ระดับการศึกษาของผู้บริโภค 

(n =25) 
ระดับการศึกษา จ านวน (คน) ร้อยละ 

ต่้ากวา่อนุปริญญา 
อนุปริญญา 
ปริญญาตร ี
สูงกว่าปริญญาโท 

14 
1 
7 
3 

56.00 
4.00 
28.00 
12.00 

 

อาชีพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
นิสิต  นักศึกษา 
เจ้าหน้าที่ของรัฐ 
พนักงานบริษัทเอกชน 
อื่นๆ 

14 
2 
7 
2 

56.00 
8.00 
28.00 
8.00 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
5. เอกสารอ้างอิง 
เจษฎา จงใจดี และอดิเรก ปัญญาลือ . (2560). งาขี้ม้อน มหัศจรรย์โอเมก้าจากยอดดอย . 

สืบค้น เมื่ อวันที่  1 มีนาคม  2562,  จาก  https://hkm.hrdi.or.th/knowledge/ 
detail/304. 

เฉลิมพล ถนอมวงศ์, เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, วิชัย หฤทัยธนาสันติ์ และสุมนรัตน์ ช่ืนพุฒิ.  (2547).  
การพัฒนาไส้ขนมจากเนยถั่วลิสงผสมงาขาว , น.656.  ใน การประชุมทางวิชาการ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 42 : สาขาประมง สาขาอุตสาหกรรมเกษตร , 
กรุงเทพฯ. 

ชมช่ืน ชูช่อ. (2557) . อย่ามองข้ามถั่วลิสง .  สืบค้นเมื่อวันที่  27 มิถุนายน 2562, จาก 
https://www.thairath.co.th/content/462264. 

ผาณิต รุจิรพิสิฐ และวิชชุดา สังข์แก้ว. (2554). ผลของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แท่งอบกรอบ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 42(2)(พิเศษ), 405-408. 

ไมตรี สุทธจิตต์ , จักรกฤษณ์ คณารีย์, พยุงศักด์ ตันติไพบูลย์วงศ์ , คมศักดิ์ พินธะ.  (2558). 
กรดไขมันโอเมก้า-3, โอเมก้า-6 และสารอาหารของเมล็ดงาม้อนในภาคเหนือของ
ประเทศไทย. วารสารนเรศวรพะเยา, 8 (2), 80-86. 

ศรีสุดา เตชะสาน.  (2557). การปลูกถั่วลิสง. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่ง
ประเทศไทย จ้ากัด. 

ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ. (2561). โอเมกา 9 กรดไขมันดี ที่เหมือนไม่
ส า คั ญ  แ ต่ ก็ ส า คั ญ น ะ . สื บ ค้ น เ มื่ อ วั น ที่  1 ก ร ก ฎ า ค ม  2562,  จ า ก 
https://www.thaihealth.or.th/blog/myblog/topic/757/liqueur%20nick/14
47. 

ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. (2561). ความจริงไขมันทรานส์ . สืบค้นเมื่อวันที่        
1 มีนาคม 2562, จาก https://www.thaihealth.or.th/Content/43648-.html.  

อดุลย์ศักดิ์ ไชยราช. (2561). ถั่วลิสงพืชที่ตลาดต้องการมาก. สืบค้นเมื่อวันที่ 27 มิถุนายน 
2562, จาก https://www.technologychaoban.com/marketing/article_50325. 

อภิญญา เจริญกุล. (2553). การแปรรูปอาหารเบ้ืองต้น.  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย, กรุงเทพฯ. 

                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                          ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 

75 
 

จากตารางที่ 5  อภิปรายผลได้ว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาต่้ากว่า
อนุปริญญา จ้านวน 14 คนคิดเป็นร้อยละ 56.00 รองลงมาจบการศึกษาในระดับช้ันปริญญาตรี 
จ้านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00  สูงกว่าปริญญาโทจ้านวน  3 คน คิดเป็นร้อยละ 12.00 
และส่วนน้อยอนุปริญญา จ้านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 4.00  

ตอนที่ 2 ข้อมูลความพึงพอใจที่มีต่อการใช้งานของผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วย
การพิมพ์แบบกราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน  การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคที่เป็น
กลุ่มตัวอย่าง แบบบังเอิญจ้านวน 25 คน  โดยแสดงการแจกแจงความถี่ และการหาค่าร้อยละ 
น้าเสนอในรูปแบบตารางประกอบความเรียง ดังตารางที่ 6  
ตารางที ่6  ประเด็นค้าถามความพึงพอใจท่ีมีต่อการใช้งาน 

(n =25) 

ประเด็นค าถามความพึงพอใจที่มตี่อการใช้งาน x  ระดับความพึงพอใจ 
1 มีรูปแบบ และลวดลายที่สวยงาม ตรงกับความ 

ต้องการของผู้บริโภค 4.88 มากที่สุด 

2 มีรูปทรง ที่สวยงาม แข็งแรง สอดคล้องกับความ 
ต้องการของผู้บริโภค 4.96 มากที่สุด 

3 มีรูปแบบของกระเป๋ามีความทันสมัย เหมาะสมกับวัย 
ของผู้บริโภค 4.92 มากที่สุด 

4 ลวดลายมีความทันสมัย สามารถใช้ได้กับทุกวัยของ 
ผู้บริโภค 4.80 มากที่สุด 

5 มีการเลือกใช้วัสดุประกอบ เหมาะสมกับการใช้งาน 4.96 มากที่สุด 
6 การใช้สีเหมาะสมกับรูปแบบกระเป๋า และมีความ 

ทันสมัย 4.92 มากที่สุด 

7 อุปกรณ์ที่น้ามาตกแต่งกระเป๋ามีความเหมาะสมและ 
สวยงาม 4.88 มากที่สุด 

8 กระเป๋าสามารถ เปิด-ปิด ได้สะดวกและเหมาะสมกับ 
การใช้งาน 

4.92 มากที่สุด 

9 มีความทนทานต่อการใช้งาน 4.92 มากที่สุด 
10 ง่ายต่อการท้าความสะอาด และการซ่อมแซม เมื่อเกิด

การช้ารุด 
 

4.96 
มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยรวม    4.91    ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

คิดเป็นร้อยละ    98.24 
 

จากตารางที่  6  การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์
แบบกราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์ ผู้วิจัยท้าการ
ออกแบบลวดลายกราฟิก และออกแบบกระเป๋า จ้านวน 5 รูปแบบ จากนั้นจึงสอบถามความ   
พึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้งานของผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบกราฟิก
และตกแต่งนวัตกรรมนาโน โดยมีประเด็นค้าถามที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ ผลการวิจัยพบว่า 
ผู้ใช้งานมีความพึงพอใจ ด้านรูปแบบ และลวดลายที่สวยงาม และตรงกับความต้องการของ
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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ผู้บริโภค มีค่าเฉลี่ยที่ 4.88 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  ด้านรูปทรง ที่สวยงาม 
แข็งแรง สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค มีค่าเฉลี่ยที่ 4.96  ได้รับความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับมากที่สุด   ด้านมีรูปแบบของกระเป๋ามีความทันสมัย เหมาะสมกับวัยของผู้บริโภค  มี
ค่าเฉลี่ยที่ 4.92 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด  ด้านลวดลายมีความทันสมัย สามารถ
ใช้ได้กับทุกวัยของผู้บริโภคมีค่าเฉลี่ยที่ 4.80 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  ด้าน     
มีการเลือกใช้วัสดุประกอบ เหมาะสมกับการใช้งานมีค่าเฉลี่ยที่ 4.96  ได้รับความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับมากที่สุด  ด้านการใช้สีเหมาะสมกับรูปแบบกระเป๋า และมีความทันสมัยมีค่าเฉลี่ยที่ 4.92  
ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  ด้านอุปกรณ์ที่น้ามาตกแต่งกระเป๋ามีความเหมาะสม
และสวยงามมีค่าเฉลี่ยที่  4.88  ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด กระเป๋าสามารถ เปิด-
ปิด ได้สะดวกและเหมาะสมกับการใช้งานมีค่าเฉลี่ยที่  4.92 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีความทนทานต่อการใช้งานมีค่าเฉลี่ยที่  4.92 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด 
ง่ายต่อการท้าความสะอาด และการซ่อมแซม เมื่อเกิดการช้ารุด มีค่าเฉลี่ยที่  4.96 ได้รับความ
พึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  โดยมีค่าเฉลี่ยรวมที่ 4.91  คิดเป็นร้อยละ 98.24 

4.  สรุปผลและอภิปรายผล  
4.1  จากการวิจัยนี้ผ้าใยกล้วยที่ผ่านการตกแต่งนวัตกรรมนาโนที่ช่วยยับยั้งเช้ือ

แบคทีเรีย และการสะท้อนน้้า/กันน้้า สามารถสะท้อนน้้าได้ บริเวณที่ทดสอบเปียกและน้้าซึมลง
ผ้าได้เล็กน้อย  

4.2  การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์และจัดท้าต้นแบบผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วย
ธรรมชาติด้วยการพิมพ์แบบกราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน จากนั้นจึงประเมินความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้งานของผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบกราฟิกและตกแตง่
นวัตกรรมนาโน จากบุคคลทั่วไป จ้านวน 25 คน  ผลการประเมิน พบว่า ส่วนใหญ่เห็นด้วยกับ
การออกแบบ เพราะสามารถตอบสนองความต้องการใช้งานได้เป็นอย่างดี ไม่ว่าจะเป็นด้าน
รูปทรง ทีส่วยงาม แข็งแรง สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค  ด้านมีรูปแบบของกระเป๋า
มีความทันสมัย เหมาะสมกับวัยของผู้บริโภค  ด้านลวดลายมีความทันสมัย สามารถใช้ได้กับ   
ทุกวัยของผู้บริโภค ด้านมีการเลือกใช้วัสดุประกอบ เหมาะสมกับการใช้งาน  ด้านการใช้สี
เหมาะสมกับรูปแบบกระเป๋า และมีความทันสมัย  ด้านอุปกรณ์ที่น้ามาตกแต่งกระเป๋ามีความ
เหมาะสมและสวยงาม  กระเป๋าสามารถ เปิด-ปิด ได้สะดวกและเหมาะสมกับการใช้งาน มีความ
ทนทานต่อการใช้งาน ง่ายต่อการท้าความสะอาด และการซ่อมแซม เมื่อเกิดการช้ารุด  
 
5. กิตติกรรมประกาศ  

งานวิจัยเรื่องการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบ
กราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์ สามารถด้าเนินการ
ส้าเร็จลุล่วงด้วยดี ด้วยความกรุณาของส้านักงานคณะกรรมการการวิจัยแห่งชาติที่ได้ให้ความ
เห็นชอบสนับสนุนให้ผ่านการประเมินข้อเสนอวิจัย ท้าให้คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้รับงบประมาณ คณะผู้วิจัย ขอขอบพระคุณ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มอบโอกาสและทุนสนับสนุน การวิจัยนี้  แก่
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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คณะผู้วิจัย บุคลากรทุกท่านในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี        
ราชมงคลพระนคร ที่ให้การสนับสนุน ช่วยเหลือและเป็นก้าลังใจตลอดการท้าวิจัย  

ท้ายสุดคุณค่าและประโยชน์อันพึงมีจากงานวิจัยเล่มนี้  ผู้วิจัยขอมอบให้เป็นแนวทาง
เกี่ยวกับการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบกราฟิกและตกแต่ง
นวัตกรรมนาโนสู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์ และใช้ประโยชน์จากงานวิจัยนี้เพื่อเป็น
การสร้างความเข้มแข็งของชุมชน ช่วยกระตุ้นเศรษฐกิจในภาพรวมอีกด้วย โดยผลของการวิจัยนี้
อาจเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ให้กับชุมชนได้อีกทางหนึ่งด้วย   
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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บทคัดย่อ 
 
 บทคัดย่อ (Abstract) ต้องมีทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยให้น้าบทคัดย่อภาษาไทยขึ้นก่อน
ภาษาอังกฤษ ต้องมีเนื้อหาตรงกัน ให้พิมพ์คอลัมน์เดียว ย่อหน้า 1.25 ซม. เนื้อหาในบทคัดย่อควรระบุ
วัตถุประสงค์ ระเบียบวิธีวิจัย และสรุปผลการวิจัยโดยย่อ หัวข้อบทคัดย่อให้ใช้อักษรตัวหนา ขนาด 16 โดยพิมพ์
ไว้ตรงกึ่งกลางหน้ากระดาษ และเนื้อหาให้ใช้อักษรตัวธรรมดา พิมพ์ชิดขอบทั้งสองด้าน โดยมีความยาวไม่เกิน 
250 ค้า ส้าหรับบทความฉบับเต็ม (Full Paper) ต้องมีความยาวไม่เกิน 10 หน้ากระดาษ A4 การตั้งค่า
หน้ากระดาษขอบด้านบน ด้านล่าง และด้านขวา 2.5 ซม. ขอบด้านซ้าย 3 ซม. พิมพ์ 1 คอลัมน์ กว้าง 7.25 ซม. 
ระยะห่าง 1 ซม.  
 
ค าส าคัญ: ระบุ 3-5 ค้า 
 

ABSTRACT 
 
          
          
          
          
          
           
 
 
Keywords: 3-5 words  
 
1.  บทน า (TH SarabunPSK 16 ตัวหนา) 
 บทน้า (Introduction) บอกความส้าคัญหรือที่มาของปัญหาที่น้าไปสู่การศึกษา วัตถุประสงค์ สมมติฐาน 
และอาจรวมถึงการทบทวนวรรณกรรม (Literature Review) ที่เกี่ยวข้อง (TH SarabunPSK 16 ตัวธรรมดา) 
ส้าหรับการจัดรูปแบบการพิมพ์ให้พิมพ์คอลัมน์เดียวตลอดทั้งบทความ 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

aw ��������������������������� �� 1 ������� 2.indd   78 16/12/2562   16:46:06



79

                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                          ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 

7 
 

4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
5. เอกสารอ้างอิง 
เจษฎา จงใจดี และอดิเรก ปัญญาลือ . (2560). งาขี้ม้อน มหัศจรรย์โอเมก้าจากยอดดอย . 

สืบค้น เมื่ อวันที่  1 มีนาคม  2562,  จาก  https://hkm.hrdi.or.th/knowledge/ 
detail/304. 

เฉลิมพล ถนอมวงศ์, เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, วิชัย หฤทัยธนาสันติ์ และสุมนรัตน์ ช่ืนพุฒิ.  (2547).  
การพัฒนาไส้ขนมจากเนยถั่วลิสงผสมงาขาว , น.656.  ใน การประชุมทางวิชาการ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 42 : สาขาประมง สาขาอุตสาหกรรมเกษตร , 
กรุงเทพฯ. 

ชมช่ืน ชูช่อ. (2557) . อย่ามองข้ามถั่วลิสง .  สืบค้นเมื่อวันที่  27 มิถุนายน 2562, จาก 
https://www.thairath.co.th/content/462264. 

ผาณิต รุจิรพิสิฐ และวิชชุดา สังข์แก้ว. (2554). ผลของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แท่งอบกรอบ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 42(2)(พิเศษ), 405-408. 
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 ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology) ให้บอกวัสดุอุปกรณ์และวิธีการวิจัย (Materials and 
Methods) บอกรายละเอียดการศึกษา การวิเคราะห์ และการด้าเนินการที่กระชับและชัดเจน 
3.  ผลการวิจัย 
 ผลการวิจัย (Research Results) บอกผลที่พบอย่างชัดเจน สมบูรณ์ มีรายละเอียดครบถ้วน อาจมีแผนภูมิ 
รูปภาพ หรือตารางประกอบค้าอธิบาย 
 3.1 การพิมพ์ตาราง (Table) การพิมพ์ตารางต้องมีหมายเลขก้ากับใช้ค้าว่า “ตารางที่...” และมี
ค้าอธิบายไว้เหนือตาราง โดยทุกตารางที่ใส่ไว้ในบทความจะต้องมีการกล่าวอ้างในเนื้อบทความ 
 3.2 รูปภาพ (Figure) การพิมพ์รูปภาพต้องมีหมายเลขก้ากับใช้ค้าว่า “ภาพที่...” และมีค้าอธิบายใส่
ไว้ใต้รูป (รูปภาพให้บันทึกในรูปแบบของ .jpg แนบเพิ่มมาพร้อมกับไฟล์บทความด้วย) โดยทุกรูปภาพที่ใส่ไว้ใน
บทความจะต้องมีการกล่าวอ้างในเนื้อบทความ  
 3.3 สมการ (Equation) การพิมพ์ให้พิมพ์กึ่งกลางคอลัมน์ และต้องมีหมายเลขก้ากับอยู่ภายใน
วงเล็บ หมายเลขสมการอยู่ชิดขอบด้านขวาสุดของคอลัมน์ 
4.  สรุปผลและอภิปรายผล  
 สรุปผลและอภิปรายผล (Conclusion and Discussion) อาจเขียนรวมกับผลการวิจัยได้ เป็นการ
ประเมินการตีความ และการวิเคราะห์ในแง่มุมต่างๆ ควรมีการอ้างหลักการ แนวคิด หรือทฤษฎีมาสนับสนุนหรือ
หักล้างอย่างเป็นเหตุเป็นผล และอาจมีข้อเสนอแนะที่จะน้าผลวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
5. กิตติกรรมประกาศ (ถ้ามี) 
 ระบุสั้นๆ ว่าได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยและความช่วยเหลือจากแหล่งใดบ้าง 
6.  เอกสารอ้างอิง  
 เอกสารอ้างอิง (References) การอ้างอิงในบทความใช้การอ้างอิงแบบ APA ทุกการอ้างอิงที่ปรากฏใน
เนื้อหาต้องมีในเอกสารอ้างอิงท้ายบทความ ซ่ึงการอ้างอิงในเนื้อหาและเอกสารอ้างอิงทั้งบทความจะต้องตรงกัน 
โดยห้ามใส่เอกสารอ้างอิงบทความโดยปราศจากการอ้างอิงในเนื้อบทความ และต้องมีการอ้างอิงที่ถูกต้องตาม
หลักวิชาการ รายละเอียดของเอกสารอ้างอิง ประกอบด้วยชื่อ-สกุลผู้เขียน ชื่อหนังสือหรือชื่อของบทความ ชื่อ
ของเอกสารที่พิมพ์ ส้านักพิมพ์หรือสถานที่พิมพ์ ปีที่ (ฉบับที่) พิมพ์ และเลขหน้าของบทความที่อ้างอิง ทั้งนี้การ
เขียนให้เป็นไปตามรูปแบบของชนิดของเอกสารที่อ้างอิง 
  การส่งต้นฉบับ ส่งบทความวิจยัฉบับสมบูรณ์จ้านวน 5 ชุด พร้อมแผ่นบันทึกข้อมูล (CD) 
จ้านวน 1 แผ่นที่กองบรรณาธิการวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พร้อมทั้งสถานที่ติดต่อและหมายเลขโทรศัพท์ของผู้เขียน 
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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
 
Keywords : Peanut Butter Products, Perilla, Health 
 
1. บทน า 

เนยถั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าถั่วลิสงมาท้าให้สุกโดยใช้ความร้อนและปั่นให้
ละเอียด เติมส่วนประกอบอื่น เช่น น้้าตาล เกลือ และเนยขาว ผสมให้เข้ากัน ใช้รับประทานคู่
กับขนมปัง หรือใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งได้รับความนิยมมากในต่างประเทศ 
เช่น สหรัฐอเมริกา เนเธอร์แลนด์ อินโดนีเซีย และจีน เป็นต้น (American Food, 2019) 
ส้าหรับประเทศไทยผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงนั้น ถือว่ายังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูง เมื่อบริโภคแล้วจะท้าให้รู้สึกเลี่ยน และฝืดคอ   
(เฉลิมพล และคณะ, 2547) ประกอบกับในกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงมีส่วนประกอบของเนย
ขาว ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ (Trans Fat) หากบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบเกิน
วันละ 2 กรัม จะท้าให้ระดับ LDL-Cholesterol และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มขึ้น 
และลดระดับของ HDL-Cholesterol ลง ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือด (ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2561) ปัจจุบันได้มีประกาศจากกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องการน้าเข้า ผลิต หรือจ้าหน่ายอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันทรานส์ 
เนื่องจากค้านึงถึงปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค ประกอบกับผู้บริโภคมีแนวโน้มหันมาให้ความ
สนใจเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน ส่งผลให้ทิศทางการบริโภคอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไป โดยเน้นการรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และปลอดภัย
มากขึ้น (Asia Food Beverage Thailand, 2016) จนน้าไปสู่การเกิดผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่
เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมด้านอาหารอย่างกว้างขวาง โดยการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติ
น้ามาแปรรูป โดยเฉพาะการน้าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์  

ถั่วลิสง (Peanut) เป็นพืชล้มลุกเนื้ออ่อน พุ่มเตี้ย ล้าต้นราบไปตามพื้นดิน ถิ่นก้าเนิด
ดั้งเดิมของถั่วลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบันถูกน้าไปปลูกในประเทศเขตร้อนทั่วโลก 
ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกมากในแถบภาคเหนือ เช่น ล้าปาง น่าน พะเยา เชียงราย และ
แพร่ โดยพื้นที่ที่ปลูกถั่วลิสงมากที่สุดของไทยอยู่ที่จังหวัดล้าปาง ให้ผลผลิตเฉลี่ย 350 กิโลกรัม
ต่อไร่ (Soclaimon, 2010; อดุลย์ศักดิ์, 2561; ชมช่ืน, 2557) ซึ่งสายพันธุ์ถั่วลิสงที่กรมวิชาการ
เกษตรแนะน้าให้เกษตรกรปลูกมีอยู่ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทนาน 9 พันธุ์ล้าปาง และพันธุ์
สุโขทัย 38 หรือ ส.ข.38 (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) ถั่วลิสงถือเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญที่
ตลาดมีความต้องการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงเคลือบเนยคาราเมล ช็อกโกแลต ถ่ัวลิสงกรอบ ถ่ัวลิสง
ชุบแป้งทอด หรือแม้กระทั่งการน้าถั่วลิสงปรุงอาหาร ใส่ก๋วยเตี๋ยว ย้ามะม่วง ส้มต้า น้้าจิ้มหมู
สะเต๊ะ เป็นต้น (อดุลย์ศักดิ์, 2561) จากรายงานของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ (2561) แสดงให้เห็นว่าถั่วลิสงมีกรดไขมันโอเมกา 3  เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งช่วยลด
คอเลสเตอรอล ลดอัตราการเกิดโรคหัวใจ บ้ารุงสมอง ท้าให้ระบบหลอดเลือดดีขึ้น 
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งาม้อนหรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันใน
พื้นที่ภาคเหนือของไทย การบริโภคงาม้อนส่วนใหญ่จะน้าเมล็ดไปคั่วแล้วต้าผสมกับข้าวเหนียว 
และเกลือ เรียกว่า “ข้าวหนุกงา” อีกทั้งยังสามารถน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
เช่น งาม้อนแผ่น คุกกี้งาม้อน ชางาม้อน รวมไปถึงเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว เป็นต้น จากผลการวิจัย 
พบว่าในเมล็ดงาม้อน นอกจากจะมีสารเซซามอลที่สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งและชะลอ
ความแกไ่ด้แล้ว ยังพบว่าในน้้ามันงาม้อนมีกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 สูงถึง ร้อยละ 
50.90-53.40  และ 21.20-24.10 (เจษฎา และอดิเรก, 2560) ในขณะที่การศึกษาของไมตรี 
และคณะ (2558) รายงานว่าจากการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันในเมล็ดงาม้อน  14 แหล่ง
เพาะปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของไทย พบว่างาม้อนมีกรดไขมัน โอเมกา 3 ร้อยละ 76.33 และ  
โอเมกา 6 ร้อยละ 12.90 ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย โดยโอเมกา 3 ท้า
หน้าที่เป็นโครงสร้างไขมันที่ส้าคัญในสมอง ป้องกันโรคความจ้าเสื่อม และจอประสาทตา ส่วน  
โอเมกา 6 ท้าหน้าที่ป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ช่วยลดอาการปวดและอาการอักเสบ
ต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่าในงาม้อนมีวิตามินอี ร้อยละ 6.70-7.60 มิลลิกรัม โดยวิตามินอีจะท้า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งป้องกันระบบประสาท ปอด กล้ามเนื้อ และตาจากการท้าลาย
ของสารอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ป้องกันหลอดเลือดแดงหัวใจแข็งตัวและ
เสริมภูมิคุ้มกัน (เจษฎา และอดิเรก, 2560) 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

น้้า น้าไปอบให้สุก ด้วยเตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พักให้เย็น แล้วน้ามาขย้าแยกเปลือกช้ันนอกออก ร่อนให้เหลือแต่
เนื้อด้านใน และน้างาม้อน จากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ไปล้างน้้าให้สะอาด สงให้
สะเด็ดน้้าจากนั้นคั่วด้วยไฟอ่อนให้สุก 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยน้าสูตรเนยถั่วลิสงของ Lovefitt (2019) มาใช้เป็นสูตร
มาตรฐานประกอบด้วยถั่วลิสงร้อยละ 82.01 น้้ามันมะกอกร้อยละ 6.84 น้้าตาลทรายร้อยละ 
10.93 และเกลือ 0.22 กระบวนการผลิตเนยถั่วลิสงเริ่มจากการน้าส่วนผสมทั้งหมดไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงด้วยเครื่องปั่นผสม ยี่ห้อ Moulinette mouiinete รุ่น SE763 โดยน้า
ถั่วลิสงใส่ลงในเครื่องปั่นผสม ปั่นนาน 5 นาที เติมน้้ามันมะกอกลงไปทีละน้อยจนครบตาม
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