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บทคัดย่อ 

งาเป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เมล็ดเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุต่างๆ เพ่ือให้มีการ
บริโภคงาในหลากหลายรูปแบบยิ่งขึ้น ได้น าเมล็ดงามาท าเป็นเนยงา เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี เหมาะ
ต่อการบริโภคและรสชาติอร่อยเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี ระหว่างปี 
2554-2555 ประกอบด้วย 6 กรรมวิธี คือ 1) งาคั่วอย่างเดียว 2) งาคั่ว : ถั่วลิสง อัตราส่วน 1:1 3) งาค่ัว : ถั่ว
ลิสง อัตราส่วน 2:1 4) งาค่ัว : ถั่วลิสง อัตราส่วน 3:1 5) งาคั่ว : ถั่วเขียวนึ่ง อัตราส่วน 2:1  6) งาค่ัว : ถั่วเขียวนึ่ง 
อัตราส่วน 3:1 ผลการทดลองครั้งท่ี 1 พบว่า การใช้งาคั่วอย่างเดียว เนื้อครีมท่ีได้ค่อนข้างแห้งและร่วน ได้ท าการ
ปรับสูตรโดยผสมนมสด ท าให้เนื้อครีมเนียนขึ้น เช่นเดียวกับกรรมวิธีที่มีถ่ัวเขียวเป็นส่วนผสม จะต้องเพ่ิมส่วนผสม
ของนมและเนยสดลงไป เนื้อครีมจะได้ไม่เหนียวจนเกินไป จากการปรับสูตร 2 ครั้ง พบว่า ทุกกรรมวิธีได้ลักษณะ
เนื้อครีมอยู่ในขั้นพอใจ ได้ท าการประเมินความพึงพอใจเบื้องต้นของบุคลากรในศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี พบว่า 
กรรมวิธีที่ 2 เป็นสูตรที่ผู้ทดสอบพึงพอใจมากที่สุด รองลงมา ได้แก่ กรรมวิธีที่ 2 ได้ประเมินความพึงพอใจในกลุม่
ผู้บริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ พบว่า ร้อยละ 70 ให้ความสนใจในการบริโภคเนยงา และร้อยละ 82 พึงพอใจใน
กรรมวิธีที่ 2 ได้ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเนยงา พบว่า เมื่อน าผลิตภัณฑ์ไปนึ่งฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที สามารถเก็บได้นาน 8 เดือน ในสภาพอุณหภูมิห้อง 

ค าน า 

 งาเป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เมล็ดเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุต่างๆ ได้แก่ ธาตุ
เหล็ก ไอโอดีน สังกะสี แคลเซียม และฟอสฟอรัส วิตามิน ประกอบด้วย วิตามินบี 1  2  5  6  9 ไบโอติน โคลีน 
ไอโนสิตอล กรดพาราอะมิโนเบนโซอิค นอกจากนี้น้ ามันงายังถูกจัดเป็นน้ ามันที่มีคุณภาพดีชนิดหนึ่ง  เนื่องจาก
ประกอบด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงถึง 85% มีกรดไขมันจ าเป็น ได้แก่ ลิโนเลอิค รวมทั้งกรดไขมันที่เป็นประโยชน์ 
ได้แก่ โอเลอิค ในปริมาณสูง (36-49%) มีสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น เซซามิน เซซามอล เซซาโมลิน และแกมม่า
โทโคฟิรอล ดังนั้น การบริโภคงาทั้งในรูปเมล็ดและน้ ามันจะเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภค เพ่ือให้มีการบริโภคงา
ในหลากหลายรูปแบบยิ่งขึ้น จึงได้น าเมล็ดงามาท าเป็นเนยงา เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีเหมาะต่อการ
บริโภค และรสชาติอร่อยเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
 
 
 



 

 
 
 
 
 

วิธีการด าเนินการ 

อุปกรณ์ 

 1. เมล็ดงาด าพันธุ์อุบลราชธานี 3 
 2. เมล็ดถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9 
 3. เมล็ดถั่วเขียวนึ่ง 
 4. เครื่องปั่นไฟฟ้าความเร็วสูง 
 5. อ่ืนๆ เช่น ภาชนะส าหรับใส่และบรรจุเนยงา 

วิธีการ  

 ประกอบด้วย 6 วิธี หรือกรรมวิธี คือ 
 1. งาค่ัวอย่างเดียว 
 2. งาค่ัว : ถั่วลิสงอบ อัตราส่วน 1 : 1 
 3. งาค่ัว : ถั่วลิสงอบ อัตราส่วน 2 : 1 
 4. งาค่ัว : ถั่วลิสงอบ อัตราส่วน 3 : 1 
 5. งาค่ัว : ถั่วเขียวนึ่ง อัตราส่วน 2 : 1 

6. งาค่ัว : ถั่วเขียวนึ่ง อัตราส่วน 3 : 1 

วิธีปฏิบัติการทดลอง 

1. เตรียมงาคั่ว ถั่วลิสงอบ และถ่ัวเขียวนึ่ง ผสมกันตามอัตราส่วนที่ก าหนดตามกรรมวิธี โดยใช้เครื่องปั่น
ไฟฟ้าความเร็วสูงจนส่วนผสมเข้ากัน และมีเนื้อเนียนละเอียด  

2. การบันทึกข้อมูล  
 - ทดสอบรสชาติโดยใช้อาสาสมัครและให้คะแนน 
 - ประเมินความพึงพอใจของผู้ทดสอบ 
 - ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

เวลาและสถานที่  

 ด าเนินการทดลองที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี ในปี 2554-2555 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 



 

สูตรการท าเนยงา 

 จากการทดลองท าสูตรเนยงา 6 กรรมวิธี คือ 1. งาคั่วอย่างเดียว 2. งาคั่ว : ถั่วลิสงอบ อัตราส่วน 1 : 1 
3. งาคั่ว : ถั่วลิสงอบ อัตราส่วน 2 : 1  4. งาคั่ว : ถั่วลิสงอบ อัตราส่วน 3 : 1  5. งาคั่ว : ถั่วเขียวนึ่ง อัตราส่วน 2 : 1  
6. งาค่ัว : ถั่วเขียวนึ่ง อัตราส่วน 3 : 1 ผลการทดลองครั้งที่ 1 พบว่า การใช้งาคั่วอย่างเดียว เนื้อครีมที่ได้ค่อนข้าง
แห้งและร่วน ถึงแม้ว่างาจะมีเปอร์เซ็นต์น้ ามันในเมล็ดสูงถึง 45-50% ก็ตาม การปั่นจะต้องคอยเอาช้อนหรือไม้
พายเล็กเขี่ยส่วนของงาที่ติดอยู่รอบๆ เครื่อง ได้ท าการปรับสูตร โดยผสมนมสดเข้าไป ท าให้เนื้อครีมเนียนขึ้น  
เช่นเดียวกับกรรมวิธีที่มีถั่วเขียวเป็นส่วนผสม จะต้องเพ่ิมส่วนผสมของนมและเนยสดลงไป เนื้อครีมจะได้ไม่
เหนียวจนเกินไป ท าการปรับสูตร 2 ครั้ง พบว่า ทุกกรรมวิธีได้ลักษณะเนื้อครีมที่น่าพึงพอใจ เหมาะที่จะเป็นเนยงา 
 

การประเมินความพึงพอใจ 

 จากการทดสอบความพึงพอใจของบุคลากรในศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี และกลุ่มบุคคลภายนอกศูนย์ฯ 
พบว่า ร้อยละ 70 ให้ความสนใจในการบริโภคเนยงา ลักษณะเนื้อครีมของเนยงา พบว่า ผู้ทดสอบร้อยละ 30 พึง
พอใจมาก และร้อยละ 55 มีความพอใจ ส่วนสูตรที่พึงพอใจมากที่สุด ได้แก่ สูตรที่ 2 ได้แก่ งาคั่ว : ถั่วลิสง 
อัตราส่วน 1 : 1 โดยร้อยละ 40 พึงพอใจมาก และร้อยละ 42 มีความพอใจ รองลงมา ได้แก่ สูตรที่ 5 คือ งาค่ัว : 
ถั่วเขียวนึ่ง อัตราส่วน 2 : 1 มีผู้ทดสอบพึงพอใจรวมร้อยละ 70 ส่วนความพึงพอใจโดยรวม พบว่า ร้อยละ 32 พึง
พอใจมาก ร้อยละ 54 พึงพอใจ และอยู่ในระดับพอใช้ ร้อยละ 14 (ตารางที่ 1) 

อายุการเก็บรักษา 

 ทดลองน าผลิตภัณฑ์ไปนึ่งฆ่าเชื้อ โดยใช้ autoclave โดยใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
สามารถเก็บได้นาน 8 เดือน ในสภาพอุณหภูมิห้อง 

สรุปผลการทดลองและค าแนะน า 

 ผลิตภัณฑ์เนยงาเป็นอีกหนึ่งผลิตภัณฑ์ที่สามารถแปรรูปเพ่ือให้มีการบริโภคงากว้างขวางขึ้น อีกทั้งมีวิธีการ
ท าที่ไม่ยุ่งยาก สามารถท่ีจะถ่ายทอดสู่กลุ่มแม่บ้านเพ่ือผลิตบริโภคในครัวเรือน หรือผลิตเพ่ือจ าหน่ายในการสร้าง
รายได้ให้แก่ชุมชน 
 
ตารางท่ี 1 ผลการทดสอบความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์เนยงา ปี 2554-2555 ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานี 

หัวข้อการทดสอบ ระดับความพึงพอใจ (ร้อยละ)1/ 
พอใจมาก พอใจ พอใช้ ควรปรับปรุง 

1. ความสนใจในการบริโภคเนยงา 
2. ลักษณะเนื้อครีมของเนยงา 
3. สูตรที่พึงพอใจมากท่ีสุด 
      3.1 งาค่ัวอย่างเดียว 
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      3.2 งาค่ัว : ถั่วลิสง 1 : 1 
      3.3 งาค่ัว : ถั่วลิสง 2 : 1 
      3.4 งาค่ัว : ถั่วลิสง 3 : 1 
      3.5 งาค่ัว : ถั่วเขียวนึ่ง 2 : 1 
      3.6 งาคั่ว : ถั่วเขียวนึ่ง 3 : 1 
4. ความพึงพอใจโดยรวม 
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14 
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1/ ผลการทดสอบความพึงพอใจในเนยงาจากผูร้่วมทดสอบทั้งหมด 46 คน 

 


