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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

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

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

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

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

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

1.  บทน า 
ลาวครั่งเป็นกลุ่มชนที่มีวิถีการด้ารงชีวิตเกี่ยวข้องกับการทอผ้ามาอย่างช้านาน ผ้าทอ

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

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

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

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

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

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

 
 
 
 
 
 

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

 
1.1.2  กลุ่มลายสัตว์ เป็นลวดลายสัตว์ท่ีพบเห็นในชีวิตประจ้าวัน และมาจาก

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

 
 

 
 
 
 

                    
                         (ก) 

 
 
 

         
             (ข) 

   
 
 

         
        (ค) 

 

 

 

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

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

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

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

 
1.2 ลวดลายสิ่งของเครื่องใช้ เช่น ลายขอหรือลายตะขอ ได้แก่ ลายขอก้าปั้น    

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

 

 

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

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

 
2.  การทอมัดหมี่ คือ การมัดย้อมเส้นด้ายพุ่งก่อนแล้วจึงน้ามาทอผ้าให้เกิดลวดลาย 

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

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

 

 

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

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

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

                        วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                        ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2562 

40 

 

2.2 ลวดลายสิ่งของเครื่องใช้ ได้แก่ ลายส้าเภา (ภาพท่ี 6 ก) ลายขอเล็ก (ภาพที่ 6 
ข) ลายขอ บานกระจก (ภาพท่ี 6 ค) ลายขอตีนกา (ภาพท่ี 6 ง) และ ลายโคมเหลืองเล็ก      
(ภาพท่ี 6 จ) 
 

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

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

 

 

ภาพที่ 7 ลักษณะลายพลั่วหมากหวาย 
 

รูปแบบผ้าทอลาวคร่ัง 
1.  เครื่องแต่งกาย 

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

 
 

 

(ก) 
 

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

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

 
1.2 เสื้อกั๊กหรือเสื้อตัวในส้าหรับสตรี ตัดเย็บจากผ้าฝ้ายสีพื้นทอมือ มีลักษณะเป็น

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

 
 

 

 

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

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

(ก) 
 

(ข) (ค) (ง) (จ) 

(ก) 
 

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

2.  เคหะสิ่งทอ 
2.1 หมอนขวาน เป็นหมอนรูปสามเหลี่ยมด้านเท่า ตกแต่งตัวหมอนด้วยการทอขิด

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

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

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

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

(ก) 
 

(ข) (ค) (ง) 

(ก) 
 

(ข) (ค) 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

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

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

2.6  ผ้าหน้ามุ้งมีลักษณะเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้ายาวเท่ากับความยาวหน้ามุ้ง ทอจาก
ด้ายฝ้ายสีขาวและการทอจก เย็บหุ้มริมด้วยผ้าสีแดงทั้ง 3 ด้าน ส่วนชายด้านล่างปล่อยเป็นชาย
ครุย (ภาพที่ 12 ค) เป็นผ้าที่ใช้ท้าหน้ามุ้งส้าหรับเจ้าบ่าวเจ้าสาวในพิธีแต่งงาน นางทองลี้ ภูริผล 
กล่าวว่า ลวดลายที่ใช้ส้าหรับท้าผ้าหน้ามุ้ง จะใช้ลวดลายที่ท้าเป็นคู่ๆ เช่น ลายลูกอมติดกัน 
เพราะมีความเช่ือว่าคู่แต่งงานจะไม่หย่าร้างแยกจากกันและอยู่คู่กันไปเหมือนลวดลายทีใ่ช้ 
 

 

 

 

 

 

 
ภาพที่  12  เคหะสิ่งทอลาวครั่ง (ก) ผ้าห่ม (ข)  ผ้าปูท่ีนอน และ (ค) ผ้าหน้ามุ้ง 
 สีสันของผ้าทอลาวคร่ัง 

ผ้าทอลาวครั่งจะใช้สีที่ท้าให้เกิดลวดลายทั้งหมด 6 สี โดยแต่ละสีมีความหมายดังนี้     
สีแดง หมายถึงลักษณะท้องฟ้าในตอนกลางวัน สีแสดหรือสีส้มหมากสุก หมายถึงลักษณะของ
ผลไม้ที่สุกงอม สีซิ่วหรือสีเขียว หมายถึงความชุ่มช้ืนและความอุดมสมบูรณ์ สีเหลือง หมายถึง

(ก) 
 

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

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

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

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

3. ควรศึกษาเปรียบเทียบลักษณะลวดลายและรูปแบบผ้าทอลาวครั่ง ในจังหวัดอื่น ๆ 
เพื่อประโยชน์ต่อการพัฒนารูปแบบผ้าทอลาวครั่งให้มีความทันสมัยและเป็นการอนุรักษ์ศิลปะ
ผ้าทอลาวครั่งให้อยู่สืบไป 
 4. ควรศึกษาภูมิปัญญาและวิถีชีวิตของชาวลาวครั่งในด้านอื่นๆ เพื่อเข้าถึงการ
ด้ารงชีวิตของชาวลาวครั่ง จนกลายมาเป็นท่ีมาของการทอผ้าและลวดลายต่างๆ บนผืนผ้า 
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