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perilla supplemented in peanut butter products was suitable choice for 
consumers who are concern about health. 
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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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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 

                 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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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 
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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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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

aw ��������������������������� �� 1 ������� 2.indd   25 16/12/2562   16:45:54



26

                        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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ทั้งหมดที่ 12 oBrix มากที่สุด เนื่องจากน้้ามีความหวานใกล้เคียงกับความหวานของน้้าอัดแก๊ส
ทั่วไป ท้ังยังมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด 
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6. เอกสารอ้างอิง 
ญาณี จินดามัง และปิยะวิทย์ ทิพรส.  (2555). ความคงตัวของสารแอนโทไซยานินจากกาก   

กลีบดอกกระเจี๊ยบแดงในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน. วารสารสุทธิปริทัศน์. 26, 80 
(กันยายน-ธันวาคม) : 129-146. 

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ .  (ม.ป.ป.).  น้ าอัดลม. สืบค้นเมื่อวันที่  5 มกราคม 2559, จาก 
http://www.foodnetworksolution.com/carbonated-softdrink. 

สุภาพ นนทะสันต์.  (2543). การประยุกต์ใช้สารต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดกระเจี๊ยบแดงใน
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีบัณฑิต
วิทยาลัย, มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม.    

อรุษา เชาวนลิขิต. (2554).  การสกัดและวิธีการวิเคราะห์แอนโทไซยานิน. วารสารมหาวิทยาลัย
ศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี). 3(6), 26-36. 

 
 
 
 
   

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

	 ขอขอบพระคุณ “โครงการส่งเสริมส่ิงประดิษฐ์และนวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่” ประจ�ำป ี
งบประมาณพทุธศกัราช 2559 สถาบนัวจิยัและพฒันา “มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร” 
ที่ให้การสนับสนุนด้านทุนวิจัยครั้งนี้

ญาณี จินดามัง และปิยะวิทย์ ทิพรส. (2555). ความคงตัวของสารแอนโทไซยานินจากกาก 

	 กลีบดอกกระเจี๊ยบแดงในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน. วารสารสุทธิปริทัศน์. 26, 80  

	 (กันยายน-ธันวาคม) : 129-146.

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์. (ม.ป.ป.). น�้ำอัดลม. สืบค้นเมื่อวันที่ 5 มกราคม 2559, จาก http://www. 

	 foodnetworksolution.com/carbonated-softdrink.

สุภาพ นนทะสันต์. (2543). การประยุกต์ใช้สารต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดกระเจี๊ยบแดงใน 

	 ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี บัณฑิต 

	 วิทยาลัย มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม.

อรุษา เชาวนลิขิต. (2554). การสกัดและวิธีการวิเคราะห์แอนโทไซยานิน. วารสารมหาวิทยาลัย 

	 ศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี). 3(6), 26-36.

aw ��������������������������� �� 1 ������� 2.indd   26 16/12/2562   16:45:55


