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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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Low Energy Sugar Syrup with Lemon Grass and Stevia Product 
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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
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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 

 
Ingredient 

ต ารับที ่1 ต ารับที ่2 ต ารับที ่3 
% g % g % g 

น้้า 
น้้าตาล 

55.56 
44.44 

500 
400 

50 
50 

500 
500 

45.46 
54.54 

500 
600 

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 
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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 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
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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