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บทคัดยอ่ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นใช้ไข่น้ำเป็นวัตถุดิบหลัก ซึ่งเป็นพืชน้ำขนาดเล็กที่พบได้ตามแหล่งน้ำในท้องถิ่น 
มีคุณค่าทางสารอาหาร โปรตีนสูง โดยการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นกรอบ นำมาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส และเพื่อการศึกษาทางกายภาพทางเคมี และองค์ประกอบทางเคมีในผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่น 
ซึง่ผลการศึกษาพบว่า สูตรที่ผ่านการคัดเลือกคือ สูตร B จากนั้นนำมาศึกษาปริมาณไข่น้ำที่เหมาะสม 3 ระดับ คือ ร้อย
ละ 20, 25 และ 30 ตามลำดับ นำมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 -point 
hedonic scale โดยผู้ทดสอบให้การยอมรับการปริมาณไข่น้ำร้อยละ 20 ที่มีคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบมากถึง
ชอบมากที่สุด ประกอบกับไข่น้ำแผ่นยังคงลักษณะที่ดี มีความพองตัว สีเขียวพอเหมาะ มีกลิ่นหอม รสชาติดี เป็นแผ่น
บาง และมีความกรอบ เป็นต้น เมื่อทดสอบทางกายภาพของผลิตภัณฑ์พบว่า มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสีเขียว (a*) 
เพิ่มขึ้น และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง ส่วนค่าความชื้นและค่า aw เพิ่มขึ้น เนื่องจากไข่น้ำที่ใส่ในผลิตภัณฑ์เป็นแบบสด
หากเพิ่มในปริมาณมากขึ้นมีผลต่อค่าความชื้นและค่า aw เช่นกัน อีกทั้งนำผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นในหม้อทอดไร้น้ำมันทำ
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า ความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 1.01 , 0.21, 
3.79, 3.36, 9.24 และ 91.39 ตามลำดับ 
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Abstract  
 The development of crispy wolffia snack, which is a small aquatic plant found in local water. 
It has high nutritional and protein. This research to study the development of crispy wolffia snack, 
evaluate sensory qualities, study the physical chemistry and proximate of products. The results of 
study found that formula B. Then the ratio of wolffia studied at 3  levels: 2 0 , 2 5  and 3 0  percent, 
respectively. Sensory evaluation by 9 - point hedonic scale. Panelists with the 20 percent increase of 
wolffia, with the product was appropriate because the highest average sensory rating scale. The 
wolffia snack well, puffed up, brightly green, smell and taste good, thin and crispy. When the physical 
test of the product was performed, it was found that the lightness (L*) and yellowness (b*) decreased, 
while the greenness (a*) increased; the moisture and aw increased, because wolffia in product. The 
chemical compositions of the product from air fryer including moisture, fat, protein, ash, fiber and 
carbohydrate were 1.01, 0.21, 3.79, 3.36, 9.24 and 91.39 %, respectively.  
 

Keywords : Wolffia; Water meal; Snack; Air fryer 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* Corresponding Author. Tel.: +668 4413 3991, E-mail Address: jureemart@vru.ac.th  



            RMUTP Research Journal Sciences and Technology, Vol. 19, No. 2 (2025)            131 

1. บทนำ  
ไข่น้ำ (Wolffia arrhiza (L.) Wimm.) มีชื่อเรียก

แตกต่างกันไปตามภูมิภาค เช่น ไข่ผำ ไข่น้ำ ไข่แหน หรือ
ล ูกผำ ไข ่น ้ำม ีล ักษณะเป็นเม็ดส ีเข ียวกลมรีขนาด
ประมาณ 0.5-1.5 มิลลิเมตร ถือเป็นพืชดอกที่มีขนาด
เล็กที่สุดในโลก ไข่น้ำไม่มีราก ไม่มีใบ และมีฟองอากาศ
แทรกอยู่ตรงกลาง จึงลอยอยู่บนผิวน้ำมีสีเขียวลอยเป็น
แพ [1] มักเกิดในธรรมชาติที่น้ำใสนิ่ง เช่น บึง หนองน้ำ 
มักเจริญเติบโตอยู ่บนผิวน้ำ มีคุณค่าทางโภชนาการ 
ได้แก่ โปรตีนร้อยละ 10-20 ของน้ำหนักแห้ง คารโบไฮ
เดรตร้อยละ 1-5 ไขมันร้อยละ 25 และเส้นใยร้อยละ 5-
16 มีสารออกซิเดชั่นอยู่ในรูปของเบต้าแคโรทีน 2.52 
มิลลิกรัมต่อ100 กรัม ไข่น้ำมีสารสีเขียวปริมาณสงูพบใน
รูปของคลอโรฟิลล์ 30.17 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม [2] ไม่
มีกลิ่นเหม็นเขียว กลิ่นหอมอ่อนคล้ายสาหร่ายหรือชา
เขียว [3] นอกจากน้ีมีไขมันต่ำและสัดสวนของกรดไขมัน
ไม่อิ่มตัวสูงกว่าร้อยละ 60 ของปริมาณไขมันท้ังหมด [4] 
จะเห็นได้ว่าไข่น้ำเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกจากพืชใน
ด้านโภชนาการของมนุษย์ เป็นอาหารแห่งอนาคตที่
สามารถต่อยอดสู่อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพได้ [5]  

โดยงานวิจัยนี้พัฒนาเป็นผักแผ่น ที่ช่วยการเพิ่ม
มูลค่าผักพื้นบ้าน ซึ่งเป็นอาหารขบเคี้ยวที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ เพื่อเป็นอาหารสำหรับทุกช่วงวัย เนื่องจาก
ผักมีคุณค่าทางโภชนาการเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น 
เกลือแร่ วิตามิน และใยอาหาร ซึ ่งในปัจจุบันพบว่า
เด็กไทยนิยมบริโภคขนมขบเคี ้ยวมากเกินไปทำให้
รับประทานอาหารมื ้อหลักได้น้อย หรืออาจปฏิเสธ
อาหารมื้อหลัก ทำให้เกิดภาวะขาดสารอาหารส่งผลต่อ
การเจริญเติบโตของร่างกายและเสี่ยงทำให้เกิดภาวะโรค
อ้วนได้ อีกท้ังส่วนใหญ่ขนมขบเคี้ยวมีส่วนผสมของไขมัน 
แป้ง น้ำตาล ในปริมาณมากขาดสารอาหารที่จำเป็น [6] 
ทำให้มีการวิจัยและพัฒนาโดยนำพืชผักหลายชนิดใน
ท้องถิ ่นให้เกิดผลิตภัณฑ์ผักแผ่นดังเช่น การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ [7] การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผัก
แผ ่นจากผ ักโขมเสร ิมโปรต ีนจากหอยเชอร ี ่  [8]  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจาก
จิ้งหรีด [9] การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นเคลอบกรอบ 
[10] ผลของการใช้ผักน้ำและผักไชยาต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ [11] การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตีนจากไข่น้ำ [12] ดังนั้นผู้วิจยัจึง
เล็งเห็นถึงความสำคัญขนมขบเคี้ยวที่ใช้ไข่น้ำจากพืช
ท้องถิ่นนำมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่น เนื่องจากใน
ปัจจุบันไข่น้ำได้รับความนิยมมากข้ึน แต่ยังมีการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์หรือนำมาใช้ประโยชน์ทางด้านอาหารยังไม่
แพร่หลายประกอบกับไข่น้ำมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
ซ ึ ่ งสามารถทานได้ท ุกช่วงว ัยและย ังม ีค ุณค่าทาง
โภชนาการ เพิ่มความหลากหลายให้แก่ผลิตภัณฑ์ เป็น
อาหารสุขภาพเพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค ประกอบ
กับสนับสนุนผลผลิตทางการเกษตรเพื่อเป็นแนวทางใน
การพัฒนาเชงิพาณิชย์อีกด้วย 
 

2. ระเบียบวิธีวจิัย  
 

2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของไข่น้ำแผ่น  
ทำการคัดเลือกสูตรผักแผ่นพื้นฐานโดยคัดเลือก

จาก 3 สูตร สูตร A ดัดแปลงจาก [13] สูตร B ดัดแปลง
จาก [9] สูตร C ดัดแปลงจาก [14] โดยการเตรียม
ตัวอย่างไข่น้ำล้างน้ำหลายครั้งให้สะอาด นำไปลวกในน้ำ
เดือด 1 นาที แช่น้ำเย็นทันที ตักใส่ในผ้าขาวบางพักให้
สะเด็ดน้ำ ซึ่งผักแผ่นใช้วัตถุดิบหลักคือไข่น้ำและเห็ดเข็ม
ทองและมีความแตกต่างของส่วนผสมในแต่ละสูตรดัง
ตารางที่ 1 โดยมีแป้งมันสำปะหลังเป็นสารยึดเกาะผสาน
ให้เป็นแผ่น จากนั้นนำส่วนผสมคนผสมให้เข้ากัน ยกขึ้น
ตั้งไฟกวนให้แป้งสุกใสข้นหนืดใส่ไข่น้ำและเห็ดเข็มทอง
คนให้เข้ากัน เกลี่ยบนถาดรองแผ่นพลาสตกิ อบแห้งด้วย
ตู ้อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 5 
ช่ัวโมง แผ่นแป้งแห้งดิบควบคุมความช้ืนร้อยละ 12 และ
แผ่นพร ้อมบร ิโภคความชื ้นไม ่เก ินร ้อยละ 4 ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนข้าวเกรียบ มผช.107/2546 
[15] ทำให้สุกด้วยการทอดในน้ำมันท่วมจนสุกเหลือง
พองกรอบ พักให้สะเด็ดน้ำมัน จากนั้นนำผลิตภัณฑ์มา
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ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม โดย
ใช้ผู้ทดสอบจำนวน 30 คน เป็นนักศึกษาเพศหญิงหรือ
เพศชาย อายุ 21-24 ปี ทำการทดสอบ 2 ซ้ำ วิธีการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้คะแนน 9 ระดับ (9-Point 
hedonic scale) โดยม ีคะแนน ระด ับ  1  คะแนน 
หมายถึง ไม่ชอบมากที ่ส ุด ไปถึง ระดับ 9 คะแนน 
หมายถึง ชอบมากที่สุด [16] 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณส่วนผสมไข่น้ำแผ่นทั้ง 3 สูตร 

ส่วนผสม 
ส่วนผสมไขน่้ำแผ่น (ร้อยละ) 
สูตร A สูตร B สูตร C 

ไข่น้ำ 6.02 6.67 8.90 
เห็ดเข็มทอง 9.04 10 13.33 

แป้งมันสำปะหลัง 6.02 13.33 6.67 
น้ำตาลทราย 4.52 2 2.22 

เกลือป่น 0.30 0.33 0.89 
พริกไทยป่น 0.30 0.33 0.44 

พริกป่น 0 0.33 0.44 
ซีอิ๊วขาว 0 0.33 0.44 

น้ำสะอาด 73.80 66.68 66.67 
 

2.2 ศึกษาปริมาณไข่น้ำที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นกรอบ 

นำสูตรพื้นฐานจากข้อ 2.1 ท่ีผ่านการยอมรับจาก
ผู้ทดสอบ มาทดสอบปริมาณไข่น้ำ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 
20, 25 และ 30 ตามลำดับ ค ิดจากน้ำหนักส ่วนผสม
ทั้งหมด 300 กรัม ปริมาณดังตารางที่ 2 โดยการเตรียม
ตัวอย่างทำเช่นเดียวกันกับการศึกษาสูตรพื้นฐานไข่น้ำ
แผ่นกรอบ ประกอบกับควบคุมการขึ้นรูปในถาดขนาด 
12x17 นิ้ว ใส่ส่วนผสมปริมาณ 250 กรัม เกลี่ยให้ทั่วเป็น
แผ่นบาง อบแห้งตัดเป็นชิ้นขนาด 1×1 นิ้ว นำไปทอดให้
สุก จากนั้นนำผลิตภัณฑ์มาทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สีเขียว กลิ่น รสชาติ ความ
กรอบ และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจำนวน 30 

คน เป็นนักศึกษาเพศหญิงหรือเพศชาย อายุ 21-24 ปี ทำ
การทดสอบ 2 ซ้ำ วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสให้
คะแนน 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) จากนั ้นทำ
การวิเคราะห์ผลทางกายภาพและเคมี โดยการวัดค่าสี 
ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) 
ด้วยเครื่องวัดค่าสี Colorimeter ยี่ห้อ Konica Minolta 
รุ่น CR-400 วัดเนื้อสัมผัสด้วย Brookfield รุ่น CT3 โดย
นำผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นวัดด้วยหัว Probe Sphere 12.7 
mm TA18 ใช้แรง 7 กรัม บันทึกผลค่าความแข็งและค่า
การแตกหัก วัดความชื้นด้วยเครื่อง Moisture Analyzer 
ย ี ่ห ้อ Sartorius ร ุ ่น MA37 และว ัดน ้ำอ ิสระ Water 
Activity ยี่ห้อ Novasina รุ่น LabSwift-aw  
 

ตารางที่ 2 ปริมาณไข่น้ำในผลิตภณัฑ์ไข่น้ำแผ่นกรอบ 
ไข่น้ำ (ร้อยละ) ปริมาณ (กรัม) 

20 60 
25 75 
30 90 

 

2.3 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีในผลิตภัณฑ์
ไข่น้ำแผ่นกรอบ 

การศึกษาไข่น้ำแผ่นทอดแบบน้ำมันท่วมสูตร
พื้นฐานเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นกรอบที่ผ่านการ
พัฒนาทำสุกด้วยหม้อทอดไร้น้ำมันใช้อุณหภูมิ 170 
องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที โดยวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมี ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย และ
คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการของ AOAC [17]  
 

2.4 สถิติที่ในการวิจัย 
การประเม ินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ มีวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และ
การวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพ มีการวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Complete Randomized 
Design, CRD) จากนั้นนำผลมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
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Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ส่วนองค์ประกอบทางเคมีมีการ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ย Independent-samples T-test ที่
ระดับความเช่ือมั่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิร้อยละ 95 
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
 

3.1 ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานของไข่น้ำแผ่นกรอบ 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ไข่น้ำแผ่นกรอบ มีผลการทดสอบด้านลักษณะปรากฏ สี 
กล ิ ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม  
มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
มีคะแนนความชอบในแต่คุณลักษณะคือ 7.56-8.36 
คะแนน อยู่ในระดับความชอบมากถึงชอบมากที่สุด ซึ่ง
คะแนนความชอบของสูตร B ผู้ทดสอบให้การยอมรับ
มากที่สุด (ตารางที่ 1)โดยผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นที่ได้มี
ลักษณะเป็นแผ่น มีความพองกรอบทั้งชิ ้น กลิ่นหอม 
รสชาติด ีและมีความกรอบไม่แข็งกระด้าง (รูปที่ 1) 

 

3.2 ผลการศึกษาปริมาณไข่น้ำในผลิตภัณฑ์
ไข่น้ำแผ่นกรอบ 
 จากการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ของการเพิ่มปริมาณไข่น้ำในผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นกรอบ  
มีผลการทดสอบจากลักษณะปรากฏ สีเขียว กลิ่น รสชาติ 

ความกรอบ และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคะแนนความชอบในแต่
ละคุณลักษณะมีแนวโน้มลดลงตามปริมาณไช่น้ำในแต่ละ
ระดับ ประกอบกับปริมาณไข่น้ำ ร้อยละ 20-30 ได้รับ
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะคือ 6.68-8.52 
คะแนน อยู ่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมากจากการ
ทดสอบพบว่า ผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นกรอบที่มีปริมาณไข่น้ำ
ที่ร้อยละ 20 มีคะแนนความชอบคือ 8.14-8.52 คะแนน 
อยู่ในช่วงชอบมาก ส่วนปริมาณไข่น้ำที่ร้อยละ 25-30 มี
คะแนนความชอบลดลง เนื ่องจากไข่น้ำในปริมาณที่
เพิ่มขึ้นมีผลต่อการผสานตัวของไข่น้ำแผ่นและความพอง
ตัวลดลง มีกลิ่นเหม็นเขียว มีความสากลิ้นเมื่อเคี้ยวและ
กลืน และเนื้อสัมผัสแข็งกระด้าง เป็นต้น เนื่องจากมีแป้ง
มันสำปะหลังเป็นตัวผสานและการพองตัวเมื่อใส่ไข่น้ำใน
ปริมาณมากมีผลต่อการพองตัวลดลง ไข่น้ำมีกลิ่นหอม
อ่อนคล้ายสาหร่าย มีเส้นใยสูง ประกอบกับแผ่นไข่น้ำ
นำไปอบแห้งทำให้มีการระเหยน้ำออกเป็นผลทำให้ผนัง
เซลล์ยุบตัวลง ทำให้เซลล์เหี่ยวลงเมื่อใส่ในปริมาณที่มาก
ขึ้นจึงมีผลต่อเนื้อสัมผัส [3] ดังนั้นในผลิตภัณฑ์สามารถ
เพิ่มปริมาณไข่น้ำได้ไม่เกินร้อยละ 20 เนื่องจากผู้ทดสอบ
ให้การยอมรับมากที ่ส ุด ประกอบกับไข่น้ำแผ่นยังคง
ลักษณะที่ดี มีความพองตัว สีเขียวพอเหมาะ มีกลิ่นหอม 
มีรสชาติเค็มพอดี เป็นแผ่นบางมีความกรอบทั้งช้ิน (ตาราง
ที่ 2 และรูปที่ 2)

 

ตารางที่ 1  ผลการวิเคราะห์จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไข่น้ำแผ่นกรอบทั้ง 3 สูตร 

ปัจจัยุณภาพ สูตร A สูตร B สูตร C 
ลักษณะปรากฏ 6.62±0.92b 8.24±0.84a 6.62±1.00b 

ส ี 7.18±0.77ab 7.56±0.88a 6.86±1.19b 

กลิ่น 7.26±0.80b 7.76±0.65a 7.24±1.11b 

รสชาต ิ 7.42±0.94b 8.26±0.85a 6.80±1.01c 

ความกรอบ 7.66±0.98b 8.10±0.88a 6.96±1.36c 

ความชอบโดยรวม 7.56±0.81b 8.36±0.87a 6.92±0.82c 

หมายเหตุ  a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลท่ีอยู่ในแนวนอนเดียวกันท่ีมีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ( 
p≤0.05) 
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รูปที่ 1 ไข่น้ำแผ่นสตูรพื้นฐาน 
 

ตารางที ่2 ผลการวิเคราะห์การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณไข่น้ำในผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นกรอบ 

ปัจจัยคุณภาพ 
ปริมาณไข่น้ำ (ร้อยละ) 

20 25 30 
ลักษณะปรากฏ 8.32±0.79a 7.82±0.62b 6.68±0.89c 

สีเขียว 8.20±0.75a 7.52±0.78b 6.90±0.88c 

กลิ่น 8.14±0.72a 7.48±0.67b 6.96±0.69c 

รสชาต ิ 8.40±0.80a 7.84±0.71b 6.94±0.81c 

ความกรอบ 8.40±0.60a 7.78±0.73b 6.94±0.95c 

ความชอบโดยรวม 8.52±0.73a 7.82±0.59b 6.76±0.74c 

หมายเหตุ  a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 
 

 
 

รูปที่ 2 ปริมาณไข่น้ำในผลิตภัณฑไ์ข่น้ำแผ่นกรอบ 
 
3.3 ผลการทดสอบทางกายภาพและเคมีของ
ไข่น้ำในผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นกรอบ 
 ผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นที่มีปริมาณไข่น้ำเพิ่มขึ้นใน
แต่ละระดับ มีผลทำให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสี
เขียว (a*) เพิ่มขึ้น และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง เนื่องจาก

ไข่น้ำให้สีเขียวที่มีสารประกอบคลอโรฟิลล์สูง [3] เมื่อ
นำมาผสมในผลิตภัณฑ์จึงมีผลต่อสีเขียวที่เข้มขึ้นในแต่
ละระดับ ส่วนค่าความชื้นมีค่าในช่วง 1.38-2.42 และค่า 
aw มีค่าในช่วง 0.26-0.31 ซึ่งค่าความชื้นและค่า aw มี
แนวโน้มที่เพิ่มขึ้นมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 

 
สูตร A สูตร B สูตร C 

 

 
ร้อยละ 20 ร้อยละ 25 ร้อยละ 30 
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(p≤0.05) แต่คงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
ข้าวเกรียบที่กำหนดให้แผ่นแป้งพร้อมบริโภคความช้ืน
ต้องไม่เกินร้อยละ 4 [15] และค่าเนื ้อสัมผัสมีผลการ
ทดสอบค่าความแข็ง (Hardness) มีค่าในช่วง 909.66-
1,549 กรัม ค่าการแตกหัก (Fracturability) มีค่าในช่วง 
652.45-1,324 กรัม จะเห็นได้ว่าค่าความแข็งและค่า
การแตกหักมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในการเพิ่มปริมาณไข่น้ำ 
แต่ละระดับ เนื่องจากไข่น้ำมีเส้นใยสูงและมีขนาดเล็ก
ละเอ ียด [12] ประกอบกับในส ่วนผสมใช้แป ้งมัน
สำปะหลังทำให้เกิดฟิล์มบางเคลือบไข่น้ำและเป็นตัว
ประสานให้ไข่น้ำเกาะตัวกันขึ้นรูปเป็นแผ่นได้ [10] เมื่อ
ใส่ไข่น้ำในปริมาณที่เพิ่มขึ้นมีผลทำให้โครงสร้างของเจล
ในแป้งลดลง [19] เกิดความแน่นเนื้อทำให้มีผลต่อค่า
ความแข็งและค่าการแตกหักเพิ่มขึ้น อีกทั้งยังสอดคล้อง
กับผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่
ปร ิมาณไข่น้ำ ร ้อยละ 20 เหมาะสมต่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่น (ดังตารางที่ 3) 
 

3.4 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีใน
ผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่น 
 นำผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นทอดน้ำมันท่วมสูตร
พื้นฐานเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นพัฒนาแล้ว
อบด้วยหม้อทอดไร ้น ้ำมัน ผลการวิเคราะห์ พบว่า 

ผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นหม้อทอดไร้น้ำมันมีความชื้นและ
ไขมันต่ำกว่า ส่วนโปรตีน เถ้า เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต 
มีปริมาณมากกว่าการทอดในน้ำมันท่วม โดยมีผลการ
วิเคราะห์ดังนี้ ความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า เส้นใย และ
คาร์โบไฮเดรตมีร้อยละ 1.01, 0.21, 4.79, 3.36, 9.24 
และ 91.39 โดยน้ำหนักแห้งตามลำดับ (ตารางที่ 4) จะ
เห็นได้ว่าไข่น้ำแผ่นทอดน้ำมันท่วมสูตรพื้นฐานมีความช้ืน
และไขมันมากกว่าไข่น้ำแผ่นอบด้วยหม้อทอดไร้น้ำมัน 
เนื่องจากไข่น้ำแผ่นทำให้สุกด้วยวิธีการทอดด้วยน้ำมัน
ท่วม เกิดจากการขยายตัวทำให้เกิดโพรงอากาศ เมื่อให้
ความร้อนน้ำจะถูกระเหยเป็นไอทำให้เกิดแรงดันภายใน 
ส่งผลให้อาหารสุกเกิดการพองตัวและมีความกรอบขึ้น 
ขณะเดียวกันไขมันเข้าไปแทนที่ความชื้นที่ถูกกำจัดออก
จากผลิตภัณฑ์อย่างรวดเร็ว [18] ส่งผลต่อความชื้นและ
ไขมันที่เพิ่มขึ้น ส่วนไข่น้ำแผ่นพัฒนาแล้วมีปริมาณไข่น้ำ 
ร้อยละ 20 อบหม้อทอดไร้น้ำมัน พบว่ามีโปรตีน เส้นใย 
และคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้น ซึ่งอาจเกิดจากไข่น้ำมีปริมาณ
โปรตีนร้อยละ 10-20 มีกรดอะมิโนจำเป็นสูงใกล้เคียงกับ
ความต้องการของร่างกาย ใยอาหารร้อยละ 25 และมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 1-5 ของน้ำหนักแห้ง [4] 
ดังนั ้นเมื ่อใส่ไข่น้ำในผลิตภัณฑ์จึงมีผลต่อคุณค่าทาง
โภชนาการที่เพิ่มขึ้นเช่นกัน จึงเหมาะกับการประยุกต์ใช้
ในอาหาร เพื่อเพิ่มศักยภาพอาหารเพื่อส่งเสริมสุขภาพ

 
ตารางที่ 3 การวิเคราะห์ทางภาพทางกายภาพและเคมีของการเพิ่มปริมาณไข่น้ำในผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่น 

ปัจจัยคุณภาพ 
ปริมาณไข่น้ำในไข่น้ำแผ่น 

ร้อยละ 20 ร้อยละ 25 ร้อยละ 30 
ค่าส ี    
    L* 36.48±0.01a 35.29±0.18b 30.33±0.14c 

    a* -2.13±0.03a -2.27±0.02b -2.46±0.01c 

    b* 
ค่าความชืน้  
ค่า aw  

16.19±0.44a 

1.38±0.04c 
0.26±0.00b 

12.87±0.57b 

2.34±0.02b 
0.28±0.00b 

11.41±0.11c 

2.42±0.02a 
0.31±0.02a 
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ปัจจัยคุณภาพ 
ปริมาณไข่น้ำในไข่น้ำแผ่น 

ร้อยละ 20 ร้อยละ 25 ร้อยละ 30 
ค่าเนื้อสัมผัส    
   ค่าความแข็ง (Hardness/g.) 
   ค่าการแตกหัก (Fracturability/g.) 

909.66±87.79c 

652.45±41.74b 

1,232.66±15.30b 

1,240.65±15.30a 

1,549±17.34a 

1,324±69.24a 

หมายเหตุ L* หมายถึง ค่าความสว่าง (ดำ = 0,ขาว = 100), a* หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+สีแดง -สีเขียว), b* หมายถึง สี
เหลืองหรือสีน้ำเงิน (+สีเหลือง - สีน้ำเงิน) , a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรเหมือนกันมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
ผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นกรอบ  

องค์ประกอบ
ทางเคมี 

ไข่น้ำแผ่นสูตร
พ้ืนฐาน 

ทอดน้ำมันท่วม 

ไข่น้ำแผ่นผ่าน
การพัฒนา 
หม้อทอดไร้

น้ำมัน 
ความช้ืน 3.13±0.23a 1.01±0.01b 
ไขมัน 16.04±1.88a 0.21±0.04b 
โปรตีน 2.20±0.09b 4.79±0.12a 

เถ้า 2.54±0.73b 3.36±0.75a 
เส้นใย 4.33±0.39b 9.24±1.80a 

คาร์โบไฮเดรต 76.08±1.70b 91.39±0.38a 
หมายเหตุ  a-b หมายถึง ค่าเฉลี ่ยของข้อมูลที ่อยู ่ ใน
แนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

4. สรุป 
การวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นพบว่า 

สูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือกคือ สูตร B อยู่ในระดับ
ความชอบมากถึงชอบมากที่สุด โดยผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
เป็นแผ่น มีความพองกรอบทั้งช้ิน กลิ่นหอม รสชาติดี และ
เนื้อสัมผัสกรอบไม่แข็งกระด้าง จากนั้นนำมาเพิ่มปริมาณ
ไข่น้ำในผลิตภัณฑ์ เมื่อนำไปทดสอบทางประสาทสัมผัส
ปริมาณไข่น้ำที่เหมาะสมที่ผู้ทดสอบยอมรับ ไม่เกินร้อยละ 
20 ซึ่งไข่น้ำแผ่นยังคงลักษณะที่ดี มีความพองตัว สีเขียว

พอเหมาะ มีกลิ่นหอม รสชาติดี เป็นแผ่นบางมีความกรอบ
ทั้งชิ้น สอดคล้องกับผลการทดสอบทางกายภาพและเคมี
ของผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่น ได้แก่ ค่าสีที่มีค่าความสว่าง (L*) 
ลดลง ค่าสีเขียว (a*) เพิ่มขึ้น และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง 
ส่วนค่าความชื้นและค่า aw มีแนวโน้มที่เพิ่มขึ้นแต่คงอยู่
ในเกณฑ์มาตรฐาน และค่าเนื้อสัมผัส ได้แก่ ค่าความแข็ง 
(Hardness) และค่าการแตกหัก (Fracturability) เพิ่มขึ้น
มีผลต่อการพองตัวลดลง มีความกรอบแข็งเพิ่มขึ้น ส่วนผล
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีในผลิตภัณฑ์ไข่น้ำแผ่นที่
ผ ่านการพัฒนาแล้วทำสุกด้วยหม้อทอดไร้น้ำมัน มี
ความชื ้นและไขมันต่ำ ส่วนโปรตีน เถ้า เส ้นใย และ
คาร์โบไฮเดรตมีปริมาณมาก  
 

5. กิตตกิรรมประกาศ 
ผู้วิจัยขอขอบพระคุณ นายติณภพ ศรีโสภา 

และกนกพล คุ้มศักดิ์ ผู้ช่วยนักวิจัย บุคคลากร เจ้าหน้าที่ 
นักศึกษา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยั
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ที่ให้ความ
อนุเคราะห์ในการใช้อุปกรณ์เครื่องมือและสถานท่ีในการ
ทำวิจัย อีกทั้งให้ความช่วยเหลือและอำนวยความสะดวก
จนงานวิจัยสำเร็จลุล่วง 
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