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

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

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

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

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

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

การวิจัยเรื่องการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบ
กราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์  

2.1  เครื่องมือในการวิจัย 
2.1.1  การส้ารวจและศึกษารูปแบบกายภาพ  คุณลักษณะของผ้าใยกล้วย

ธรรมชาติ 
2.1.2 ศึกษากระบวนการออกแบบลวดลายกราฟิก และกรรมวิธีการพิมพ์ลงบนผ้า

จากใยกล้วยธรรมชาติ 
2.1.3 สร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
2.1.4  การประเมินผลด้านการออกแบบและความพึงพอใจของผู้ใช้งานโดยใช้

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

2.1.5  ด้าเนินการถ่ายทอดแก่ชุมชนที่สนใจ 
2.1.6  การประเมินผลความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมต่อการออกแบบและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์แบบกราฟิกและตกแต่งนวัตกรรมนาโน สู่การ
พัฒนาเศรษฐกิจชุมชนเชิงพาณิชย์ 
3.  ผลการวิจัย 

3.1  กระบวนการออกแบบลวดลายกราฟิกและกรรมวิธีการพิมพ์ลงบนผ้าจากใยกล้วย
ธรรมชาติ 

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

 

 

 

 
ภาพที่ 1 PANTONE แนวโน้มสีป ี2017 

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

ร่างการลงสีลวดลายกราฟิกต้นแบบโดยใช้แนวโน้มสี 2017 ดังภาพที่ 2–3  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2  แบบร่างลวดลายกราฟิกและลายกราฟิกต้นแบบท่ีลงสี สา้หรับพิมพ์ลงบนผ้าใยกล้วย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3  สีที่คัดเลือกแล้ว ส้าหรบัใช้พิมพ์ลงบนผ้าใยกล้วย 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

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

 

 

 

 

เครื่องพิมพ์กระดาษ Sublimation หรือ Transfer 

เครื่องพิมพ์ผ้าแบบ Sublimation หรือ Transfer และ น้้าหมึก Sublimation 

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

3.1.3  กระบวนการออกแบบกระเป๋าจากผ้าใยกล้วย 
จากที่ได้ลงพื้นที่ส้ารวจรูปแบบกระเป๋าที่มีจ้าหน่ายตามท้องตลาด ได้รวบรวม

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

ภาพที่ 5 แบบร่างกระเป๋า 
 

3.1.4 การตกแต่งผ้าใยกล้วยด้วยนวัตกรรมนาโน 
ในงานวิจัยนี้ได้น้าผ้าใยกล้วยพิมพ์ลายกราฟิกแล้วนั้นไปเคลือบสารนาโนด้วย

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

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6  เครื่องบีบอัดสารตกแตง่ส้าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

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

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

fects_of_Silver_Nanopa,2016 
 

3.1.5  สร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
จากแบบร่างที่ไดร้ับการออกแบบและคัดเลือกมาแล้ว จึงน้าไปผลิตเป็นผลติภณัฑ์

ต้นแบบ โดยใช้ผ้าใยกล้วยพิมพล์ายกราฟิกตกแต่งด้วยนวัตกรรมนาโน  ดังภาพท่ี 9  

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 9 ผ้าใยกล้วยพิมพ์ลายกราฟิกตกแต่งด้วยนวัตกรรมนาโน 
 

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

   ด้านหน้า       ด้านข้าง       ด้านหลัง 
 

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

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

3.2.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
จากการวิจัยเรื่องการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าใยกล้วยด้วยการพิมพ์

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

ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 
จากการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง แบบบังเอิญจ้านวน 

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

(n=25) 
เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

หญิง 
ชาย 

20 
5 

80.00 
20.00 

 
ตารางที ่2  อายุของผู้บริโภค 

(n=25) 
อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 

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

14 
2 
7 
2 

56.00 
8.00 
28.00 
8.00 

 
จากตารางที่  2  อภิปรายผลได้ว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอายุ 21-25  ปี จ้านวน 14 

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

 
จากตารางที่  3  อภิปรายผลได้ว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นนิสิต นักศึกษา จ้านวน 

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

(n =25) 
รายได ้ จ านวน (คน) ร้อยละ 

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

12 
1 
9 
3 

48.00 
4.00 
36.00 
2.00 

 
จากตารางที่ 4  อภิปรายผลได้ว่าผู้บริโภค ส่วนใหญ่มีรายได้ต่้ากว่า 15,000 บาท 

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

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

ต่้ากวา่อนุปริญญา 
อนุปริญญา 
ปริญญาตร ี
สูงกว่าปริญญาโท 

14 
1 
7 
3 

56.00 
4.00 
28.00 
12.00 

 

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

14 
2 
7 
2 

56.00 
8.00 
28.00 
8.00 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
ปริมาณงาม้อนมีผลต่อประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง โดยเมื่อเติมปริมาณ

ของงาม้อน ร้อยละ 10 และ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีค่า
ลดลง ในขณะที่เติมปริมาณงาม้อน ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เนื่องจากสัดส่วน
ผสมของปริมาณงาม้อนมีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน้างาม้อน ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศมาใช้ประโยชน์ในการผลิตเนยถั่วเสริมงาม้อนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการเพาะปลูกงาม้อนให้มีมากขึ้น เป็นทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดอื่นต่อไป  
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จากตารางที่ 5  อภิปรายผลได้ว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาต่้ากว่า
อนุปริญญา จ้านวน 14 คนคิดเป็นร้อยละ 56.00 รองลงมาจบการศึกษาในระดับช้ันปริญญาตรี 
จ้านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00  สูงกว่าปริญญาโทจ้านวน  3 คน คิดเป็นร้อยละ 12.00 
และส่วนน้อยอนุปริญญา จ้านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 4.00  

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

(n =25) 

ประเด็นค าถามความพึงพอใจที่มตี่อการใช้งาน x  ระดับความพึงพอใจ 
1 มีรูปแบบ และลวดลายที่สวยงาม ตรงกับความ 

ต้องการของผู้บริโภค 4.88 มากที่สุด 

2 มีรูปทรง ที่สวยงาม แข็งแรง สอดคล้องกับความ 
ต้องการของผู้บริโภค 4.96 มากที่สุด 

3 มีรูปแบบของกระเป๋ามีความทันสมัย เหมาะสมกับวัย 
ของผู้บริโภค 4.92 มากที่สุด 

4 ลวดลายมีความทันสมัย สามารถใช้ได้กับทุกวัยของ 
ผู้บริโภค 4.80 มากที่สุด 

5 มีการเลือกใช้วัสดุประกอบ เหมาะสมกับการใช้งาน 4.96 มากที่สุด 
6 การใช้สีเหมาะสมกับรูปแบบกระเป๋า และมีความ 

ทันสมัย 4.92 มากที่สุด 

7 อุปกรณ์ที่น้ามาตกแต่งกระเป๋ามีความเหมาะสมและ 
สวยงาม 4.88 มากที่สุด 

8 กระเป๋าสามารถ เปิด-ปิด ได้สะดวกและเหมาะสมกับ 
การใช้งาน 

4.92 มากที่สุด 

9 มีความทนทานต่อการใช้งาน 4.92 มากที่สุด 
10 ง่ายต่อการท้าความสะอาด และการซ่อมแซม เมื่อเกิด

การช้ารุด 
 

4.96 
มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยรวม    4.91    ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

คิดเป็นร้อยละ    98.24 
 

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

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

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

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้น้างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มช่องทางการจ้าหน่ายถั่วลิสงและงาม้อนที่มีอยู่ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค  
วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้งาม้อนเสรมิในผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสง 
2. ศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์เนยถั่วลิสงเสริมงาม้อนจากผู้บริโภค 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง 
น้าถั่วลิสงจากตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย น้าไปล้างให้สะอาด สงให้สะเด็ด

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

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

                        วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                        ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2562 

76 

 

ผู้บริโภค มีค่าเฉลี่ยที่ 4.88 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  ด้านรูปทรง ที่สวยงาม 
แข็งแรง สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค มีค่าเฉลี่ยที่ 4.96  ได้รับความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับมากที่สุด   ด้านมีรูปแบบของกระเป๋ามีความทันสมัย เหมาะสมกับวัยของผู้บริโภค  มี
ค่าเฉลี่ยที่ 4.92 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด  ด้านลวดลายมีความทันสมัย สามารถ
ใช้ได้กับทุกวัยของผู้บริโภคมีค่าเฉลี่ยที่ 4.80 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  ด้าน     
มีการเลือกใช้วัสดุประกอบ เหมาะสมกับการใช้งานมีค่าเฉลี่ยที่ 4.96  ได้รับความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับมากที่สุด  ด้านการใช้สีเหมาะสมกับรูปแบบกระเป๋า และมีความทันสมัยมีค่าเฉลี่ยที่ 4.92  
ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  ด้านอุปกรณ์ที่น้ามาตกแต่งกระเป๋ามีความเหมาะสม
และสวยงามมีค่าเฉลี่ยที่  4.88  ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด กระเป๋าสามารถ เปิด-
ปิด ได้สะดวกและเหมาะสมกับการใช้งานมีค่าเฉลี่ยที่  4.92 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีความทนทานต่อการใช้งานมีค่าเฉลี่ยที่  4.92 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด 
ง่ายต่อการท้าความสะอาด และการซ่อมแซม เมื่อเกิดการช้ารุด มีค่าเฉลี่ยที่  4.96 ได้รับความ
พึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  โดยมีค่าเฉลี่ยรวมที่ 4.91  คิดเป็นร้อยละ 98.24 

4.  สรุปผลและอภิปรายผล  
4.1  จากการวิจัยนี้ผ้าใยกล้วยที่ผ่านการตกแต่งนวัตกรรมนาโนที่ช่วยยับยั้งเช้ือ

แบคทีเรีย และการสะท้อนน้้า/กันน้้า สามารถสะท้อนน้้าได้ บริเวณที่ทดสอบเปียกและน้้าซึมลง
ผ้าได้เล็กน้อย  

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

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

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