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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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ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน 
ในสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟชั่น คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

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

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

ค าส าคัญ : ความคาดหวัง, คุณภาพของผู้เรียน, เทคโนโลยีการจดัการสินค้าแฟช่ัน  
 

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

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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in society happily. The population is parents of learners 1-4 at the Fashion 
Merchandising Technology Program. Used questionnaire prepared. Data were 
analyzed by using percentage, mean, standard deviation and the t-test, f-test. The 
research found that Expectations of Parents on Quality of learners in the Division 
of Fashion Merchandising Technology, with a high level of averaging (4.05). The 
result of comparing the expectations of parents on the quality of learners 
classified by personal data was found that parents with different educational 
levels. There are expectations for the quality of learners in division of Fashion 
Merchandising Technology. Differences were statistically significant at the level of 
0.05 
 
Keywords : Expectations, Quality of students, Fashion merchandising technology  
 
1.  บทน า  

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

1) การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการศึกษา และการเรียนรู้ของคนไทย  
2) การเพิ่มโอกาสทางการศึกษาและการเรียนรู้อย่างท่ัวถึงและมีคุณภาพ  
3) การส่งเสริมการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วนของสังคม 

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

1) การศึกษาไทยมีคณุภาพและไดม้าตรฐานระดับสากล 
2) คนไทยใฝ่รู้ สามารถเรียนรู้ได้ดว้ยตนเอง รักการอ่าน และแสวงหาความรู้อย่าง

ต่อเนื่อง 
3) คนไทยใฝ่ดี มีคุณธรรม มีจิตส้านึกและค่านิยมที่พึงประสงค์ เห็นแก่ประโยชน์

ส่วนรวม มีจิตสาธารณะ มีวัฒนธรรมประชาธิปไตย 
4) คนไทย คิดเป็น ท้าเป็น แก้ปัญหาได้  มีทักษะในการคิดและปฏิบัติ  มี

ความสามารถในการแก้ปัญหา มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ มีความสามารถในการสื่อสาร         
(วราภรณ์, 2557)  

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

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

 1) ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยี   
การจัดการสินค้าแฟช่ัน อยู่ในระดับปานกลาง  

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

2.2 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย 
กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ผู้ปกครอง 1 คน ต่อนักศึกษา 1 คน รวมจ้านวน 

73 คน โดยผู้วิจัยได้แจกแบบสอบถามความคิดเห็นให้กับผู้ปกครองของนักศึกษาสาขาวิชา
เทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร ที่ก้าลังศึกษาอยู่ในช้ันปีที่ 1-4  

2.3 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
ผู้วิจัยได้สร้างแบบสอบถามเกี่ยวกับความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของ

ผู้ เรียน สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แบ่งออกเป็น 2 ตอน โดย  

ตอนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ปกครอง เป็นแบบเลือกตอบ ประกอบด้วย เพศ อายุ 
การศึกษา อาชีพ และรายได้ 

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

2.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
ผู้วิจัยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS ในการคิดค้านวณ วิเคราะห์ข้อมูล เพื่อเปรียบเทียบ 

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

2 เปรียบเทียบความคาดหวังก้าหนดให้ใช้ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบ t-test 
และ f-test 

3.  ผลการวิจัย 
คณะผู้วิจัย ได้แสดงผลการวิจัยออกเป็น 3 ตอน โดยตอนที่ 1 เป็นผลการวิเคราะห์

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

รายการ ผู้ตอบแบบสอบถาม        (N = 73) 
จ านวนคน ร้อยละ 

1. เพศ   
ชาย 21 28.77 
หญิง 52 71.23 

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

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

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

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

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

ระดับความคาดหวงัของผู้ปกครองที่มตี่อ 
คุณภาพของผู้เรียนด้านตา่งๆ 

N = 73 
แปลผล 

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

เหมาะสม 
4.12 0.210 อยู่ในระดับมาก 

3. ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม การมีส่วนร่วม และการ 
   ปรับตวัอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข  

3.92 0.247 อยู่ในระดับมาก 

รวม 4.05 0.147 อยู่ในระดับมาก  

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

ความคาดหวงัของ
ผู้ปกครองที่มีต่อ 

คุณภาพของผู้เรียน 
สาขาวชิาเทคโนโลยี 

การจัดการสินค้าแฟชั่น 

T-test for Equality of Means 

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

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

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

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

รวม 72 1.546    

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

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

รวม 72 1.546    
* มีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

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

ความคาดหวงัของผู้ปกครอง 
ที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน  

สาขาวชิา 
เทคโนโลยีการจัดการ 

สินค้าแฟชั่น 

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

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

* มีนัยสา้คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

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

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

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

รวม 72 1.546    
 

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

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

รวม 72 1.546    

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

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

งานวิจัยฉบับนี้ส้าเร็จลุล่วงด้วยดี เนื่องจากคณะผู้วิจัยได้รับความร่วมมืออย่างดีจาก
งานวิจัยและพัฒนา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟช่ัน 
คณะผู้วิจัยขอขอบคุณผู้ทรงคุณวุฒิ ที่สละเวลาในการให้ค้าปรึกษาเกี่ยวกับเครื่องมือและการ
ด้าเนินงานวิจัยในขั้นตอนต่างๆ ท้ายสุดนี้คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ช่วยก้ากับ ดูแล ประสานงานและอ้านวยความ
สะดวกให้กับนักวิจัยเป็นอย่างดี คณะผู้วิจัยรู้สึกซาบซึ้งในความปรารถนาดีของทุกท่าน          
เป็นอย่างยิ่ง จึงขอขอบคุณไว้ ณ โอกาสนี้ 
 
6.  เอกสารอ้างอิง  
กิติมา สุรสนธิ. (2541) . ความรูทางการส่ือสาร . กรุงเทพฯ: คณะวารสารศาสตร และ

สื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร. 
มาโนช จุลสุคนธ์ และคณะ. (2553). ความต้องการของผู้ปกครองด้านคุณภาพผู้เรียนตาม

มาตรฐาน การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน โรงเรียนภัทรดล อ าเภอโพธิ์ชัย จังหวัดร้อยเอ็ด. 
จาก http://gs.rmu.ac.th 
/rmuj/book/j4_2_012.pdf. 

วราภรณ์ เฉิดดิลก. (2557). หมวดหมู่ คุณภาพของผู้เรียนที่สังคมปัจจุบันคาดหวัง.  จาก 
http://krujukjun.wordpress.com/2012/11/02/quality/. 

สมหมาย ปราบสุธา. (2549). ความคาดหวังของผู้ปกครองท่ีมีต่อคุณภาพของผู้เรียน โรงเรียน
ด่านมะขามเต้ียวิทยาคม ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษากาญจนบุรี เขต1. จาก
http://www.thapra.lib su.ac.th/objects/thesis/fulltext/snamcn/Sommai_ 
Prabsutha/Fulltext.pdf  

กิติมา สุรสนธิ. (2541). ความรูทางการสื่อสาร. กรุงเทพฯ: คณะวารสารศาสตรและสื่อสารมวลชน  

	 มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร.

มาโนช จุลสคุนธ์ และคณะ. (2553). ความต้องการของผู้ปกครองด้านคณุภาพผูเ้รยีนตามมาตรฐาน  

	 การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน โรงเรียนภัทรดล อ�ำเภอโพธ์ิชัย จังหวัดร้อยเอ็ด. จาก http:// 

	 gs.rmu.ac.th/rmuj/book/j4_2_012.pdf.

วราภรณ์ เฉิดดิลก. (2557). หมวดหมู่ คุณภาพของผู้เรียนที่สังคมปัจจุบันคาดหวัง. จาก http:// 

	 krujukjun.wordpress.com/2012/11/02/quality/.

สมหมาย ปราบสุธา. (2549). ความคาดหวังของผู้ปกครองที่มีต่อคุณภาพของผู้เรียน โรงเรียน 

	 ด่านมะขามเตี้ยวิทยาคม ส�ำนักงานเขตพื้นที่การศึกษากาญจนบุรี เขต1. จากhttp:// 

	 www.thapra.lib su.ac.th/objects/thesis/fulltext/snamcn/Sommai_Prabsutha/ 

	 Fulltext.pdf 

aw ��������������������������� �� 1 ������� 2.indd   54 16/12/2562   16:46:00



55

                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                          ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 

7 
 

4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

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