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Effect of Dried Wolffia Supplementation on the Quality of Thai Custard Dessert 
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Abstract 

 

The purposes of this research were to (1) study the effect of varying drying times on the 
quality of dried Wolffia powder and (2) determine the appropriate amount of Wolffia powder for 
supplementing the Thai custard. The results of drying Wolffia at 60°C for 0, 2, 4, 6, and 8 hours 
showed that the best quality of Wolffia for developing the Thai custard dessert was achieved at 
a drying time of 8 hours. The dried Wolffia had a statistically significant decrease in lightness (L*), 
redness (a*), and yellowness (b*) values (p<0.05). The water activity of the dried Wolffia was 0.33, 
whereas the protein, fat, dietary fiber, ash, and moisture content were 19.51, 2.80, 10.36, 16.31, 
and 4.40%, respectively. Thai custard supplemented with Wolffia powder at 3 levels (1, 2, and 
3%) was developed; it was found that increasing the amount of Wolffia powder in the Thai custard 
resulted in a statistically significant decrease (p<0.05) in L*, a*, and b* values, while the firmness 
tended to increase. Sensory evaluation, in terms of appearance, color, flavor, taste, texture, and 
overall liking attributes, using a 9-point hedonic scale, revealed that 1% Wolffia powder 
supplemented in the Thai custard was the most accepted. Nutritional analysis demonstrated that 
100 grams of the dessert contained 11.40% protein, 9.10% fat, 14.85% carbohydrates, 0.78% ash, 
0.13% dietary fiber, and 63.74% moisture, respectively. Consumer satisfaction and acceptance 
indicated that 97.0% of consumers accepted the Wolffia powder-supplemented Thai custard 
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dessert; reasons included its health benefits, interesting novelty, and a reasonable price of 35 
Baht per box.      
 

Keywords:  Thai custard dessert, dried Wolffia powder, protein supplemented, consumer acceptance    
 

บทคัดย่อ 

 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อ (1) ศึกษาผล
ของการอบแห้งที ่ระยะเวลาต่างกันต่อคุณภาพของ     
ไข ่ผำ และ (2) ศึกษาปร ิมาณไข ่ผำท ี ่ เหมาะสม            
ในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง จากผลการศึกษาการอบแห้ง
ไข่ผำที่อุณหภูมิ 60°ซ เป็นระยะเวลา 0, 2, 4, 6 และ 
8 ชั่วโมง พบว่าระยะเวลาอบแห้งที่ 8 ชั่วโมง ส่งผลให้
ไข ่ผำม ีค ุณภาพที ่ เหมาะสมต ่อการนำไปพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงที่สุด โดยไข่ผำอบแห้งมีค่า
ความสว่าง (L*)  ค่าสีแดง (a*)  และค่าสีเหลือง (b*) 
ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ปริมาณ     
น้ำอิสระ เท่ากับ 0.33 และมีปริมาณโปรตีน ไขมัน   
ใยอาหาร เถ้า และความชื ้น ร้อยละ 19.51, 2.80, 
10.36, 16.31 และ 4.40 ตามลำดับ และจากการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเสริมผงไข่ผำที่ 3 ระดับ 
ได้แก่ ร้อยละ 1, 2 และ 3 พบว่าการเสริมผงไข่ผำใน
ขนมหม้อแกงที่ปริมาณเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าสี L*, a*, 
b* มีค่าลดลงอย่างมีน ัยสำคัญทางสถิติ  (p<0.05)  
ในขณะที่ค่าความแน่นเนื้อมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น จาก
การประเมินทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยการให้คะแนนความชอบที ่ 9 ระดับ 
พบว่าขนมหม้อแกงเสริมผงไข่ผำร้อยละ 1 ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุด และจากการวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่าขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำร้อยละ 1 
ในปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 11.40 
ไขมัน ร้อยละ 9.10 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 14.85 เถ้า 
ร้อยละ 0.78 ใยอาหาร ร้อยละ 0.13 และความชื้น   
ร้อยละ 63.74 ตามลำดับ การศึกษาความพึงพอใจ

และการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำ ร้อยละ 
97.0 เหตุผลในการยอมรับ คือ เป็นผลิตภัณฑ์ที ่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ และมีความแปลกใหม่น่าสนใจ 
และยอมรับราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อ
แกงเสริมไข่ผำในราคากล่องละ 35 บาท  
 

คำสำคัญ:   ขนมหม้อแกง  ผงไข่ผำอบแห้ง   
                การเสริมโปรตนี  การยอมรับของผู้บริโภค  
 

บทนำ 

 
 ข น ม ห ม ้ อ แ ก ง เ ป ็ น ข น ม ห ว า น ไ ท ย ท ี ่ มี
ลักษณะเฉพาะ ทั้งในด้านวัตถุดิบ วิธีการทำ รสชาติ และ
การใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น เช่น น้ำตาลโตนด โดยเฉพาะใน
จังหวัดเพชรบุรี จัดเป็นหนึ่งในของหวานประจำจังหวัดที่
แสดงถึงอัตลักษณ์ วิถีชีวิต และวัฒนธรรมของชุมชน
ท้องถิ ่น โดยจังหวัดเพชรบุร ีได ้นำอาหารมาเป็นตัว
ขับเคลื ่อนสู ่ความสร้างสรรค์ด้านอาหาร ด้วยความมี
ศักยภาพโดยเฉพาะความโดดเด่นด้วยแหล่งวัตถุดิบ จึง
ได้รับคัดเลือกจากองค์การยูเนสโก (UNESCO) ให้เป็น
หนึ่งในเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหารประจำปี พ.ศ. 
2564 ( Phetchaburi Provincial Office, Phetchaburi 
Provincial Strategy Group, 2018) ทั้งมีบทบาทในเชิง
เศรษฐกิจชุมชนและการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม สามารถ
สร้างรายได้ให้แก่ผ ู ้ผลิตในท้องถิ ่น และส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม   
 ปัจจุบันพฤติกรรมผู้บริโภคให้ความสำคัญในด้าน
ปัญหาสุขภาพ ทำให้ผู้ประกอบการขนมหวานมีการพัฒนา
ขนมหม้อแกงสูตรต่าง ๆ  (Noysumran and Nuntasukhon, 
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2024) ส่งผลให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที ่เสริม
คุณค่าทางโภชนาการ สามารถช่วยให้ผ ู ้บริโภคได้รับ
สารอาหารที่มีประโยชน์มากขึ้น เช่น ขนมหม้อแกงเสริม
ผงเนื้อฟักข้าว (Pramai et al., 2025) ขนมหม้อแกงเสริม
ข้าวไรซ์เบอร์รี่งอกสูตรลดน้ำตาล (Sukhonthara, 2016) 
ขนมหม้อแกงเสริมแก่นตะวันผง (Joompolla et al., 
2023)  และขนมหม ้อแกงนมสดเสร ิ มผงชา เข ี ย ว 
(Wirivutthikorn, 2020)  การพัฒนาผลิตภัณฑ์จึงเป็น
แนวทางในการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการเพื่อให้เกิดความ
แปลกใหม่และมีประโยชน์ต่อผู้บริโภคเพิ่มขึ้น (Pramai  
et al., 2025) 
 ไข่ผำ (Wolffia) เป็นพืชลอยน้ำขนาดเล็กพบได้
ตามแหล่งน้ำตามธรรมชาติ  ลักษณะสีเขียวมีขนาดเล็ก 
เป็นพืชที่พบได้ตามแหล่งน้ำธรรมชาติ อุดมไปด้วยคุณค่า
ทางอาหารสูง โดยเฉพาะปริมาณโปรตีน กรดอะมิโน      
ใยอาหาร  ม ีสารต ้านอน ุม ูลอ ิสระ  สารพฤกษเคมี  
(Phytochemical) (Community Organization  Development  
Institute (OCDI), Thailand, 2024) และได้รับการขนาน
นามเป็นซูเปอร์ฟู้ด (superfood) ปัจจุบันไข่ผำสามารถ
นำมาใช้เป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกและสามารถใช้เป็น
ส ่ วนผสมในอาหาร  ได ้ท ั ้ งอาหารคาวและหวาน                  
โดยส่วนใหญ่จะพบไข่ผำในเมนูอาหารคาว เช่น ไข่เจียวผำ 
แกงคั่วผำ เป็นต้น ในส่วนผสมของขนมไทยพบว่ามีการใช้
เป็นส่วนผสมอยู่น้อยมาก เนื่องจากไข่ผำมีคุณลักษณะ
เฉพาะตัวจึงเหมาะสำหรับขนมไทยบางประเภทเท่านั้น 
(Soontorntammarath et al., 2025) 
 จากเหตุผลดังกล่าว งานวิจัยนี ้มีความสำคัญ    
ในการศึกษาศักยภาพไข่ผำมาใช้เป็นส่วนผสมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีของผงไข่ผำ ศึกษาปริมาณไข่ผำ      
ที่เหมาะสม และศึกษาองค์ประกอบทางเคมี เพื่อเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการและเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค รวมทั้ง
สามารถยกระดับสินค้าเกษตรให้มีมูลค่าสูง นอกจากนี้การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงจากไข่ผำโดยใช้ตำรับ
อาหารจากเพชรบุรี สามารถนำไปต่อยอดสู่ผลิตภัณฑ์เชิง

สุขภาพ เพื่อให้เป็นวัฒนธรรมอาหารของจังหวัดเพชรบุรี
เพื ่อสร้างคุณค่าและเพิ่มมูลค่าด้านเศรษฐกิจของเมือง
สร้างสรรค์ด้านอาหาร ให้ขยายผลและสร้างศักยภาพ      
ในการยกระดับเมืองสร้างสรรค์ของจังหวัดเพชรบุรีต่อไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผงไข่ผำ 
 นำไข่ผําจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนไข่ผำ จังหวัด
เพชรบุรี ทำการศึกษาการอบแห้งไข่ผำโดยดัดแปลงจาก
ว ิธ ีการจาก Seephua et al. (2025) นำไข ่ผำมาล ้าง     
ทำความสะอาด พักให้สะเด็ดน้ำ ใส่ถาดขนาด 52x48 ซม. 
จำนวนถาดละ 1,000 กรัม ใช้การอบแห้งแบบลมร้อน 
(tray dryer) (NPD Technology Co., Ltd., Thailand) 
ที่อุณหภูมิ 60°ซ เก็บตัวอย่างทุก 2 ชั่วโมง มาวิเคราะห์ 
ค่าปริมาณความชื้น จนมีปริมาณความชื้นน้อยกว่า 14 
เปอร์เซ็นต์มาตรฐานแห้ง จากนั้นบดให้ละเอียด ร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาด 80 เมช บรรจุใส่ถุงอลูมิเนียมฟอยล์ปิดให้
สนิท จากนั้นวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพและเคมี 
และวัดค่าปริมาณผลผลิต (yield) โดยใช้สูตรคำนวณ    
ดังสมการ (Wong et al, 2017) 
 
ร้อยละของผลผลิต (% yield)  

= น้ำหนักวัตถุดิบเริ่มต้น x 100 
     น้ำหนักแห้งวัตถุดิบ 

 
การศึกษาปริมาณผงไข่ผำที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนม
หม้อแกง  
 การศึกษาในครั้งนี้นำสูตรพื้นฐานขนมหม้อแกง
จาก Noisumran et al. (2023) แสดงดัง Table 1 มา
ศึกษาปริมาณของผงไข่ผำในขนมหม้อแกงที่แตกต่างกัน 3 
ระดับ คือ ร ้อยละ 1, 2 และ 3 ของปริมาณน้ำหนัก
ทั ้งหมด โดยชั ่งเตรียมส่วนผสมทั ้งหมด  ล้างทำความ
สะอาดไข่เป็ด แยกไข่ขาวออกจากไข่แดง ใช้เฉพาะไข่ขาว 
นำน้ำตาลมะพร้าว ไข่ขาว ใบเตยผสมรวมกันแล้วขยำ   
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ให้เข้ากัน เติมกะทิผสมให้เข้ากัน จากนั ้นกรองผ่าน       
ผ้าขาวบาง นำใส่ภาชนะขนาด 5x5 ซม. อบที่อุณหภูมิ 

140°ซ เป็นเวลา 120 นาที จนสุก จากนั้นนำไปประเมิน
คุณภาพ ดังนี้ 

 
Table 1   Formulation of Thai custard dessert with different levels of dried Wolffia supplementation 
 

Ingredient  Dried Wolffia supplementation (%)  
Control 1 2 3 

       Taro  9.00 9.00 9.00 9.00 
       Egg white (duck) 37.36 37.36 37.36 37.36 
       Coconut milk  43.09 43.09 43.09 43.09 
       Palm sugar   7.72 7.72 7.72 7.72 
       Pandan leave  2.57 2.57 2.57 2.57 
       Salt  0.26 0.26 0.26 0.26 
       Dried Wolffia 0 1 2 3 

 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี  
 การวิเคราะห์ค่าสี วิเคราะห์ค่าสีผิวหน้าและ 
เนื ้อในของขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำ ด้วยเครื ่องว ัดสี  
HunterLab (รุ่น Colorflex EZ, USA) แสดงผลในรูปค่า
ความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็น
สีเหลือง (b*) ทำการวิเคราะห์ทั้งหมด 3 ซ้ำ  
 การวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส การวิเคราะห์
เนื้อสัมผัสใช้เครื ่อง Texture analyzer (Stable Micro 
Systems ร ุ่น TX.XTPlusC, England) ดัดแปลงวิธีการ
จาก Wirivutthikorn (2020) นำตัวอย่างขนมหม้อแกงมา
ทำการวิเคราะห์เนื้อสัมผัส โดยใช้หัวกดแบบทรงลูกบอล 
(ball probe P/5) โดยวัดค่าความแน่นเนื้อ (firmness) 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มม. กดลงบนตัวอย่าง 40% 
ของความสูงเริ่มต้นที่อัตราเร็ว 1.70 มม./วินาที รายงานผล
ในหน่วยนิวตัน 
 การวิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระ การวิเคราะห์
ปริมาณน้ำอิสระ aw ด้วยเครื่อง Water Activity Meter 
(รุ่น Rotronic Aw-therm, Switzerland)  
 
 

 การวิเคราะห์ปริมาณความชื ้น วัดปริมาณ
ความชื้น ด้วยเครื่อง Moisture Analyzer (รุ่น HE Series, 
Mettler Toledo, Switzerland) โดยใช้ตัวอย่าง 3 กรัม 
เกลี่ยลงในถ้วยโลหะที่ผ่านการอบแห้งและทราบน้ำหนัก
มาก่อน นำไปอบที่อุณหภูมิ 105°ซ ตามวิธีของ AOAC 
(2000) 
 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี วิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของขนมหม้อแกงสูตรพื้นฐาน และ
ขนมหม้อแกงเสริมผงไข่ผำ ประกอบด้วย ปริมาณโปรตีน
ด้วยวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2012) ปริมาณไขมัน
ด ้ วยว ิ ธี  solvent extraction method (AOAC, 2019) 
ความชื้นด้วยวิธี hot air oven method ปริมาณเถ้าด้วย
ว ิ ธี  dry ash ป ร ิ ม า ณ ใ ยอ าห า ร ด ้ ว ย ว ิ ธี  solvent 
extraction method ( AOAC, 2016)  แ ล ะ ป ร ิ ม า ณ
คาร์โบไฮเดรตโดยผลต่างจากการคำนวณ จากสูตรร้อยละ 
(%) คาร์โบไฮเดรต (โดยผลต่าง) = 100 - (ผลรวมร้อยละ
ของปริมาณความชื้น + ไขมัน + โปรตีน + เถ้า) (Thai 
Industrial Standards Institute, 2017) 
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การศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเสริม
ผงไข่ผำ  
 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้วิธีการ
วางแผนแบบการสุ่มแบบบังเอิญ (accidental sampling) 
ใช้กลุ่มผู้บริโภคทั่วไปที่มีอายุ 20 ปีขึ้นไป จำนวน 100 คน 
โดยแบบสอบถามเก ี ่ยวก ับ ข ้อม ูลท ั ่วไปของผ ู ้ตอบ
แบบสอบถาม ข้อมูลเชิงพฤติกรรมการบริโภคขนมหม้อ
แกง ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ แสดงผลในรูป
ค่าเฉลี่ย (mean) ค่าร้อยละ (percentage) ด้วยโปรแกรม
สำเร็จรูป 
 
การวิเคราะห์ทางสถิติ  
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการ
ทดลองแบบส ุ ่ ม ในบล ็ อกสมบ ู รณ ์  ( Randomized 
Complete Block Design: RCBD) นำผลที่ได้มาวิเคราะห์
ความแปรปรวนทางสถ ิต ิ  (One way ANOVA)  และ
เปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล ี ่ยด ้วย Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคัญทาง
สถิต ิท ี ่ระด ับ  95 ในการทดสอบทางประสาทส ัมผัส 
ผู้บริโภคจะรับทราบข้อมูลส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์     
ที ่ทำการทดสอบ เพื ่อป้องกันความเสี ่ยงการแพ้จาก
ส่วนผสม เช่น กะทิ น้ำตาลโตนด เผือก เกลือ และไข่ผำ 
ทั้งนี้งานวิจัยนี้ได้ผ่านการพิจารณาการรับรองจริยธรรม
การวิจัยในมนุษย์ จากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
(HE-086-2568) การวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ
เคมี วางแผนการทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ์ (Complete 

Randomized Design: CRD) ทำการวิเคราะห์จำนวน 3 
ซ้ำ นำผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และ
เปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลองด้วยวิธี 
Independent T-test ท ี่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ  
 

ผลการวิจัย 
 
ผลการศึกษาการอบแห้งของไข่ผำที่ระยะเวลาต่างกัน 

ผลการอบแห้งของไข่ผำที่ระยะเวลาแตกต่างกัน 
แสดงใน Table 2 ที่อุณหภูมิ 60°ซ ระยะเวลาต่างกัน คือ 
0, 2, 4, 6 และ 8 ชั่วโมง พบว่าการอบแห้งที่ระยะเวลา
ต่างกันส่งผลให้ค่าสี ค่าความชื้น และค่าปริมาณน้ำอิสระ 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ไข่ผำสดมี
ความช ื ้นร ้อยละ 95.96±0.29 ค ่าปร ิมาณน ้ำอ ิสระ 
0.94±0.26 ค่าสีความสว่าง (L*) 29.65±0.01 ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) -9.44±0.01 และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) 28.95±0.11 เมื่อระยะเวลาการอบแห้งเพิ่มขึ้นส่งผล
ให้มีค่าความชื้นและค่าปริมาณน้ำอิสระลดลงตามลำดับ 
โดยระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบไข่ผำอยู่ที่ 8 ชั่วโมง      
มีค่าความชื ้นร้อยละ 4.57±0.18 ค่าปริมาณน้ำอิสระ 
0.33±0.53 ค่าสีความสว่าง (L*) 19.37±0.89 ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) -2.93±0.03 และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) 16.53±0.36 โดยพบว่าสีของไข่ผำมีลักษณะสีเขียว
คล้ำออกน้ำตาล  

 

  
          (a)                                    (b) 

Figure 1   (a) Fresh Wolffia and (b) Dried Wolffia powder  
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Table 2   Physical properties Wolffia powder at different drying time  
 

Properties Time (hr) 
0 2 4 6 8 

Color L*  29.65±0.01a   26.80±0.13b   24.96±0.13 c  22.01±1.15d  19.37±0.89e 
         a*   -9.44±0.01a     -5.40±0.02b   - 3.78±0.01c   -3.48±0.01d   -2.93±0.03e 
         b*  28.95±0.11a   24.48±0.29b   21.37±0.03c  19.14±0.04d  16.53±0.36e 
aw   0.94±0.26a     0.91±0.014b     0.89±0.13c    0.74±0.25d    0.33±0.53e 
Moisture content (%)  95.96±0.29a   93.81±0.03b   54.75±0.08c  21.63±0.17d    4.57±0.18e 

 

abc Means with the different letters within the same row are significantly different (p0.05). 
 

ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผงไข่ผำ 
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผง    

ไข่ผำ แสดงใน Table 3 พบว่าการอบแห้งไข่ผำระยะเวลา            
8 ชั่วโมง ผงไข่ผำอบแห้งมีปริมาณความชื้นร้อยละ 4.40 
โปรตีนร้อยละ 19.51 ไขมันร้อยละ 2.80 เส้นใยอาหาร

ร้อยละ 10.36 เถ้าร้อยละ 16.31 และปริมาณร้อยละ
ผลผลิตที่ได้ (% yield) คิดเป็นร้อยละ 2.46 (โดยน้ำหนัก
แห้ง) ดังนั้น ในขั้นตอนต่อไปของงานวิจัย จึงเลือกใช้ไข่ผำ
อบแห้ง 8 ชั่วโมง ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง 

 
Table 3   Chemical composition of dried Wolffia   
 

                 Compositions Dried Wolffia   

    Moisture (%)   4.40±0.25 
    Protein (%)  19.51±0.24 
    Fat (%)   2.80±0.54 
   Crude fiber (%) 10.36±0.79 
   Ash (%) 16.31±0.79 
   (%)Yield    2.46±0.28 
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ผลการศึกษาปริมาณผงไข่ผำที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์
ขนมหม้อแกง   
 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงใน 
Table 4 ค่าเฉลี ่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำที่แตกต่างกัน 
3 ระดับ ร้อยละ 1, 2 และ 3 โดยสูตรที ่เสริมผงไข่ผำ      

ในระดับร้อยละ 1 ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในดา้นลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 6.90 6.60 7.10 6.50 6.60 และ 
7.76 ตามลำดับ โดยพบว่าเมื่อปริมาณผงไข่ผำที่เพิ่มขึ้น
ส่งผลให้ค่าคะแนนความชอบลดลงตามลำดับ  

     
Table 4   Sensory evaluation scores of Thai custard dessert supplemented Wolffia 
 

            Attributes Dried Wolffia supplemented (%) 

1  2 3 

 Appearance 6.90±0.70a  5.90±0.83ab 5.10±1.04b 
 Color 6.60±0.66a  5.90±0.53ab 5.50±1.11b 
 Flavor 7.10±0.53a 6.00±0.77b 6.10±0.83b 
 Taste  6.50±0.80a 5.00±1.09b 5.40±0.48b 
 Texture  6.60±0.80a 5.20±0.97b 5.40±0.66b 
 Overall liking  7.76±0.87a 7.24±1.19b  6.58±0.88c 

 

abc Means with the different letters within the same row are significantly different (p0.05). 
 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง
เสริมผงไข่ผำ 
 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง
เสริมไข่ผำปริมาณร้อยละ 1, 2 และ 3 ของน้ำหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด พบว่าขนมหม้อแกงที่เสริมปริมาณผง    
ไข่ผำเพิ ่มขึ ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็น      
สีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ผิวหน้าและเนื้อในขนม
หม้อแกงมีแนวโน้มลดลงตามลำดับอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ ในขณะที่ค่าความแน่นเนื้อของขนมหม้อแกง พบว่า

เมื่อปริมาณผงไข่ผำเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าความแน่นเนื้อ        
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามลำดับ ในขณะที่ค่าปริมาณนำ้อิสระ 
ขนมหม้อแกงเสริมผงไข่ผำร้อยละ 2 และ 3 ไม่มีความ
แตกต่างกัน แต่แตกต่างจากขนมหม้อแกงเสริมผงไข่ผำ
ร้อยละ 1 โดยมีค่าปริมาณอิสระอยู่ในช่วงปริมาณ 0.90–
0.92 โดยปริมาณความชื้น พบว่าเมื่อปริมาณไข่ผำมากขึ้น
ส่งผลให้ค่าความชื้นลดลงตามลำดับอยู่ในช่วงปริมาณ 
63.54–60.53 
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       (a)                          (b)                          (c)  

 
Figure 2   Thai custard dessert supplemented Wolffia at (a) 1%, (b) 2% and (c) 3%  

 
Table 5   Physical and chemical properties Thai custard dessert supplemented Wolffia 
 

Physical and chemical properties    Dried Wolffia supplemented (%) 
1 2 3 

Surface of Thai custard dessert    
L*  29.09±0.62a 25.04±0.67b 21.83±0.02c 
a*   1.16±0.02a   1.07±0.01b   0.65±0.01c 
b* 20.51±0.08a 11.64±0.07b   6.39±0.04c 

Inner of Thai custard dessert    
L*  64.77±1.67a 40.17±1.52b 32.50±1.15c 
a*   5.76±0.08a   0.62±0.06b   0.39±0.07c 
b* 18.17±1.16a  17.11±1.13ab   15.81±1.06bc 

Firmness (N) 25.25±1.73c 27.57±0.78b  34.90±0.77a 
aw   0.90±0.01b  0.92±0.01a    0.92±0.00a 

Moisture content (%) 63.54±0.18a 62.51±0.35b   60.53±0.42c 
 

abc Means with the different letters within the same row are significantly different (p0.05). 
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ผลองค์ประกอบทางเคมีขนมหม้อแกงส ูตรควบคุมและ
ขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำ  
 ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงสูตรเสริมผงไข่ผำร้อยละ 
1 ที่ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบสูงสุด ทำการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีขนมหม้อแกงส ูตรควบคุม

และขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำในปริมาณ 100 กรัม พบว่า
ขนมหม้อแกงเสริมผงไข่ผำมีปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
เถ้า และใยอาหารมีปริมาณสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับขนม
หม้อแกงสูตรควบคุม ในขณะที่ปริมาณความชื ้นและ      
ไขมันลดลง  

 

 
Table 6   Chemical composition of Thai custard (control) and Thai custard supplemented  
    with 1% Dried Wolffia   
 

Chemical composition  Thai custard  
(control)  

Thai custard supplemented  
with 1% dried Wolffia   

Protein (%)                    4.40±0.19b                   11.40±0.50a 
Fat (%)                  10.00±0.16a                     9.10±0.20b 
Carbohydrate (%)                  14.45±0.01b                   14.85±0.38a 
Ash (%)ns                   0.76±0.11                     0.78±0.06 
Moisture (%)                  65.68±0.05a                   63.74±0.02b 
Fiber (%)       0.07±0.03b      0.13±0.01a 

 

abc Means with the different letters within the same row are significantly different (p0.05). 
ns Indicates not significantly different (p>0.05) 

 

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนม
หม้อแกงเสริมไข่ผำ 
 ผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนม
หม้อแกงเสริมไข่ผำแสดงดัง Table 7 พบว่าผู ้บริโภค         
มีความชอบต่อผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำ  โดย

ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำ
ร้อยละ 97.0 เหตุผลในการยอมรับ คือ มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ รองลงมามีความแปลกใหม่น่าสนใจ กลุ่มผู้บริโภค
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำในราคา
กล่องละ 35 บาท  
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Table 7   The acceptance of 100 consumers to dried Wolffia Thai custard dessert 
 

Information Frequency % 
How much do you like the Thai custard dessert supplemented with Dried Wolffia? 

Dislike very much 
Dislike 
Neutral 
Like 
Like very much     

1 
4 
35 
54 
6 

1.0 
4.0 
35.0 
54.0 
6.0 

Do you accept the Thai custard dessert supplemented with dried Wolffia? 
Accept 
Not accept 

97 
3 

97.0 
3.0 

What are your reasons for accepting? (You may select more than one answer.) 

Pleasant and appetizing aroma 
Good taste and delicious flavor 
Health benefits 
Attractive color and appearance 
Novelty and uniqueness of the product 

32 
35 
60 
21 
51 

32.0 
35.0 
60.0 
21.0 
51.0 

What is the appropriate price ?   
Accepted price at 30 Baht 
Accepted price at 35 Baht 
Accepted price at 40 Baht 

13 
66 
21 

13.0 
66.0 
21.0 

 

ผลการจัดทำคู่มือการทำขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำ          
 จากการศึกษาการจัดทำคู่มือการทำขนมหม้อแกง
เสร ิมไข ่ผำ แสดงด ัง Figure 3  พบว ่าขนมหม้อแกง       
ของจังหวัดเพชรบุรีมีอัตลักษณ์ในด้านรสชาติและวิธีการ
ผล ิต โดยในค ู ่ม ือได ้รวบรวมส ูตรมาตรฐานที ่ผ ่าน
กระบวนการทดสอบทางประสาทสัมผัส  นอกจากนี้              
มีขั้นตอนกระบวนการทำ ตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ วิธีการ

ทำ และเทคนิคการทำ เพื่อให้ผู ้ที่สนใจสามารถต่อยอด     
ในการฝึกปฏิบัติหรือสร้างอาชีพได้ และจัดทำข้อมูลคุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ ท ั ้งน ี ้การพัฒนาคู ่มือ         
มีความสำคัญต่อการอนุรักษ์และต่อยอดภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ ่นเมืองเพชรบุรี ให้ควบคู ่ก ับการพัฒนาอาหาร
สุขภาพในอนาคต  

 



Journal of Agricultural Research and Extension 43(2): 173-189 

183 

 
 

Figure 3   Manual for making dried Wolffia Thai custard dessert 
 

วิจารณ์ผลการวิจัย 
 

 การอบแห้งไข่ผำ พบว่าการอบแห้งที่ระยะเวลา
ต่างกันส่งผลให้ค่าสี ค่าความชื้นและค่าปริมาณน้ำอิสระ       
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  
ไข่ผำสดมีความชื ้นร้อยละ 95.96 ค่าปริมาณน้ำอิสระ 
0.94 เม ื ่อระยะเวลาการอบแห้งเพ ิ ่มข ึ ้นส ่งผลให ้มี           
ค่าความชื้นและค่าปริมาณน้ำอิสระลดลงตามลำดับ โดย
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบไข่ผำอยู่ที่ 8 ชั่วโมง พบว่า
มีค่าปริมาณน้ำอิสระต่ำกว่า 0.6 เป็นค่าต่ำกว่าระดับ
จุลินทรีย์สามารถเจริญได้ ส่งผลให้สามารถยับยั ้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ (Seephua et al., 2025) ซึ่ง
เป็นปัจจัยที่สำคัญต่อการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์  
ของอาหาร ส ่งผลให้เก ิดกระบวนการเหม็นหืนแบบ      
ไฮรโดรไลติก (hydrotic rancidity) และส่งผลต่อคุณภาพ
ทางกายภาพและการยอมรับของผู ้บริโภค (Shaviklo         
et al., 2015) และเมื ่อนำตัวอย่างไข่ผำสดที ่ 0 ชั ่วโมง       
ไปวิเคราะห์ค่าสีความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) 
และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  มีค่าเท่ากับ 29.65, -9.44 
และ 28.95 ตามลำดับ โดยเมื่อเพิ่มระยะการอบมากขึ้น 
ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
ในขณะที่ การอบไข่ผำ 8 ชั่วโมง พบว่ามีค่าความสว่าง 
(L*) 19.37 ค่าความเป็นสีแดง (a*)  2.93 และค่าความ

เป็นสีเหลือง (b*) 16.53 ไข่ผำมีค่าความสว่างลดลง 
เนื ่องจากในไข่ผำมีองค์ประกอบของคลอโรฟิลล์ ซึ่ง
คลอโรฟิลล์เป็นสารสีที ่ไม่คงตัวต่อความร้อน เมื่อได้รับ
ความร้อนทำให้โครงสร้างเกิดกระบวนการฟีโอไฟตินไนเซชัน 
(phyophytinization) ซึ่งเป็นการแทนที่อะตอมแมกนีเซียม
ในโมเลกุลของคลอโรฟิลล์ด้วยอะตอมไฮโดรเจน ทำให้
คลอ โ รฟ ิ ลล ์ เ ปล ี ่ ยน ไป เป ็ นอน ุ พ ั น ธ ์ ฟ ี โ อ ไฟติ น 
(pheophytin) ทำให้สีเขียวเปลี่ยนเป็นสีเขียวอมเหลือง 
(Supanpayak et al., 2020) ซึ่งเกิดจากการเปลี่ยนแปลง
เมื่อระยะเวลาการอบเพิ่มข้ึน (Chailungka, 2014)  

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผง    
ไข่ผำระยะเวลา 8 ชั่วโมง พบว่าผงไข่ผำอบแห้งมีปริมาณ
ความชื้นร้อยละ 4.40 โปรตีนร้อยละ 19.51 ไขมันร้อยละ 
2.80 เส้นใยอาหารร้อยละ 10.36 เถ้าร้อยละ 16.31 และ
ปริมาณร้อยละผลผลิตที่ได้ (yield) คิดเป็นร้อยละ 2.46 
(โดยน้ำหนักแห้ง) สอดคล้องกับ  Appenroth et al. 
(2018) โดยไข่ผำแห้งมีปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่างร้อยละ 
20–30 และไขมันร้อยละ 1–5 โดยองค์ประกอบทางเคมี
ของไข่ผำขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อมในการเจริญเติบโต เช่น 
ปริมาณน้ำ แสง อุณหภูมิ และแหล่งเพาะปลูก ปัจจัยต่าง ๆ 
ส่งผลต่อกลไกการสังเคราะห์สารชีวโมเลกุลภายในเซลล์ 
ส่งผลให้ปริมาณสารอาหารและสารสำคัญทางชีวภาพ
แตกต่างกันตามแหล่งที่อยู ่อาศัย (Ruen-Ngam, 2017; 
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Rowchai and Somboon, 2007) นอกจากน ี ้ผงไข่ผำ     
ยังมีรงควัตถุในกลุ ่มคลอไรฟิลล์  เบต้าแคโรตีน และ
สารประกอบฟีนอลิก ไข่ผำจึงเป็นแหล่งของสารอาหาร
คุณคุณค่าทางโภชนาการสูง (Khemthong et al., 2021) 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนม
หม้อแกงเสริมไข่ผำที่แตกต่าง คือ ร้อยละ 1, 2 และ 3 
โดยด้านลักษณะปรากฏและด้านสี พบว่าขนมหม้อแกง
เสริมไข่ผำร้อยละ 1 มีค ่าคะแนนความชอบสูงที่สุด       
แต่ไม่แตกต่างจากสูตรขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำร้อยละ 2 
เนื่องจากไข่ผำในปริมาณร้อยละ 1 และ 2 อาจช่วยเพิ่ม     
สีเขียวอ่อนบางส่วนที่กลมกลืน ในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่าขนมหม้อแกงที่เสริม
ไข ่ผำในปริมาณมากขึ ้น ม ีคะแนนความชอบลดลง
ตามลำดับ โดยผู้บริโภคบางกลุ่มรู้สึกไม่ชอบกลิ่นของไข่ผำ 
เมื่อเพิ่มในปริมาณมากขึ้นทำให้ส่วนผสมในการทำขนม
หม้อแกง เช่น กะทิ เผือก ไม่สามารถกลบกลิ่นของไขผ่ำได้ 
ซ ึ ่งสอดคล้องกับ Yaisumlee et al. (2022) เม ื ่อเพิ่ม
ปริมาณไข่ผำในผลิตภัณฑ์บิสกิต ส่งผลให้ค่าคะแนน
ความชอบลดลง และตำรับที่ได้คะแนนสูงที่สุดผู้บริโภค 
ให้เหตุผลว่ามีความหอมของเนย และส่วนผสมของคุกกี้ 
ทำให้มีกลิ่นหอมของไข่ผำเล็กน้อย จึงทำให้ผู้บริโภคยอมรับ
ในผล ิ ตภ ัณฑ์  และ  Masavang et al. (2023)  พบว่ า      
น้ำสลัดสูตรเสริมไข่ผำร้อยละ 1 ได้รับการยอมรับมาก     
ทุกด้าน อีกทั้งน้ำสลัดที่เสริมไข่ผำร้อยละ 2 และ 3 ส่งผล
ให้น้ำสลัดมีลักษณะข้นหนืดมากเกินไป จึงทำให้คะแนน
ความชอบลดลง อาจเป็นผลจากการที่ไข่ผำมีสีและกลิ่น
เฉพาะตัว ส่งผลต่อคุณลักษณะโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 
ในขณะที่ ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กเสริมไข่ผำร้อยละ 1 
ได้ร ับคะแนนความชอบสูงที่ส ุดในทุกด้าน เนื ่องจาก       
มีปริมาณเหมาะสมที่ผู้บริโภคยอมรับได้ (Thongkham, 
2019) โดยการใช้ปริมาณไข่ผำที ่มากขึ ้นอาจทำให้เกิด
ลักษณะไม่พึงประสงค์ในด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัส ทำให้ผู้บริโภคไม่คุ้นชินในผลิตภัณฑ์ ซึ่งสอดคล้อง
ก ับแนวค ิด  sensory threshold หร ือ  threshold of 
acceptability ที่ระบุว่าวัตถุดิบใหม่ควรถูกเติมในระดับ 

ที ่ไม่ส ่งผลลบต่อคุณลักษณะที ่ผ ู ้บริโภคคาดหวังจาก
ผลิตภัณฑ์ (Lawless and Heymann, 2010; Moskowitz 
et al., 2012) และ On-Nom et al. (2023) พบว่าไข่ผำ
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่ต้องใช้ในปริมาณที่ไม่ส่งผล
ต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสอย่างมีน ัยสำคัญ 
นอกจากนี้ปริมาณไข่ผำที่มากขึ้นส่งผลต่อโครงสร้างของ
ขนมทำให้เนื้อสัมผัสแข็งขึ้น การเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัส
จะได้รับการคะแนนลดลงตามลำดับ  

จากการว ิเคราะห์ค ่าส ี L*, a* และ b* ของ
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำ พบว่าขนมหม้อแกง   
ที่เสริมปริมาณผงไข่ผำเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) 
ค่าความเป็นสีแดง (a*)  และค่าสีเหลือง (b*) ผิวหน้าและ
เนื้อในขนมหม้อแกงมีแนวโน้มลดลงตามลำดับอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ สอดคล้องกับ Sukhonthara (2016) 
ที่ได้ศึกษาการทำขนมหม้อแกง พบว่าค่าสีเนื ้อในมีค่า
ความสว่างมากกว่าค่าสีผิวหน้าขนมหม้อแกง เนื่องจาก
การให้ความร้อนส่งผลให้โปรตีนและน้ำตาลภายใน
ผลิตภัณฑ์เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard) เป็นปฏิกิริยา
เคมีระหว่างหมู่คาร์บอนิลของน้ำตาลรีดิวซ์และหมู่อะมิโน
ของโปรตีน ส่งผลให้ขนมหม้อแกงเกิดสีเข้มขึ้น (Nursten, 
2005) นอกจากนี้ ไข่ผำแห้งมีลักษณะเป็นสีเขียวที่มาจาก
คลอโรฟิลล์ เป็นสารสีธรรมชาติที ่พบในพืชและเป็น     
รงควัตถุสีเขียว (Díaz-Montes, 2025) โดยค่าสีที ่ลดลง
เกิดจากการสลายตัวของรงควัตถุ เมื่อได้รับความร้อนระหว่าง
การอบจะเกิดการสูญเสียโครงสร้างของเม็ดสี (Dupont 
et al., 2022) และการเพิ่มผงไข่ผำปริมาณมากขึ้นทำให้
ค่าสีและลักษณะปรากฏเปลี่ยนแปลงทำให้ผู้บริโภคบาง
กลุ่มไม่เปิดใจยอมรับ ส่งผลให้คะแนนความชอบลดลง
สอดคล ้องก ับค ุณภาพทางประสาทส ัมผัส แสดงดัง       
Table 4 นอกจากนี้ Deliza and MacFie (1996) กล่าว
ว่าการเปลี่ยนแปลงสีหรือรูปลักษณ์ที ่ต่างจากต้นแบบ     
จะส ่ งผลต ่อการประเม ินของผ ู ้ บร ิ โภค ( sensory 
expectation) Piqueras-Fiszman et al. (2012) สีของ
ผลิตภัณฑ์มีบทบาทสำคัญต่อการรับรู ้คุณภาพอาหาร    
ของผู้บริโภค เนื่องจากผลิตภัณฑ์เป็นคุณลักษณะแรก     
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ที่ผู้บริโภครับรู้และความคาดหวังด้านรสชาติ ในขณะที่      
ค่าความแน่นเนื้อของขนมหม้อแกง พบว่าปริมาณของผง
ไข่ผำที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ขนมหม้อแกงมีค่าความความแน่น
เนื ้อเพิ ่มขึ้นตามลำดับ โดยขนมหม้อแกงเสริมผงไข่ผำ        
ร ้อยละ 1 ม ีค ่าความแน่นเนื ้อร ้อยละ 25.25 นิวตัน 
สอดคล้องกับคะแนนทดสอบประสาทสัมผัสด้านเนื้อ
สัมผัส นอกจากนี้ ในขนมหม้อแกงมีส่วนผสมของไข่ขาว 
ซึ่งโปรตีนเมื่อถูกให้ความร้อน จะเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง 
(denaturation) และรวมตัวกันทำให้เกิดความหนาแน่น 
ส่งผลให้มีความแข็งและการคงรูปดีขึ ้น (Raikos et al., 
2007) ปริมาณความชื้น พบว่าเมื่อปริมาณไข่ผำมากขึ้น
ส่งผลให้ค่าความชื้นลดลงตามลำดับ เนื่องจากในไข่ผำมี
องค์ประกอบของเส้นใยอาหารที่สามารถดูดซับน้ำไว้ใน
โครงสร้าง โดยเส้นใยและโปรตีนในอาหารมีผลต่อการกัก
เก็บน้ำและลดค่าความชื้นโดยรวมของผลิตภัณฑ์ (Khan 
et al., 2015) ค่าปริมาณน้ำอิสระ พบว่าขนมหม้อแกง
เสริมผงไข่ผำร้อยละ 2 และ 3 ไม่มีความแตกต่างกัน แต่
แตกต่างจากขนมหม้อแกงเสริมผงไข่ผำร้อยละ 1 โดยมีค่า
ปริมาณน้ำอิสระอยู่ในช่วงปริมาณ 0.90–0.92  
 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของขนม
หม้อแกงเสริมไข่ผำในปริมาณ 100 กรัม พบว่าขนมหม้อแกง
เสริมไข่ผำมีโปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และใยอาหาร      
มีปริมาณสูงขึ ้นเมื ่อเปรียบเทียบกับขนมหม้อแกงสูตร
ควบคุม ในขณะที ่ปร ิมาณความชื ้นและไขมันลดลง        
ซึ่งโปรตีนที่เพิ่มขึ้นเป็นตัวขัดขวางการซึมผ่านของน้ำ โดย
ปริมาณโปรตีนสูงจะทำให้การดูดซึมของน้ำลดน้อยลง 
(Suwannasri et al., 2005) การเสริมไข่ผำสามารถช่วย
เพิ่มคุณค่าทางอาหาร โดยเฉพาะในด้านปริมาณโปรตนีที่
เพ ิ ่มข ึ ้น สอดคล ้องก ับงานว ิจ ัยของ Puttame and 
Ninlanon (2021) ที่ได้พัฒนาบะหมี่เสริมไข่ผำอบแห้ง 
พบว่าผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผงไข่ผำร้อยละ 10 ทำให้มี
ปริมาณโปรตีนสูงกว่าบะหมี่สูตรพื้นฐาน และสอดคล้อง
กับ Phonpannawit and Klomjoho (2024) ที่พัฒนา
ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมโปรตีนจากไข่น้ำ พบว่าการ
เสริมไข่น้ำอบแห้งในปริมาณที่เพิ่มขึ้นทำให้ปริมาณโปรตีน

สูงขึ ้นตามลำดับ ในขณะที่ การเสริมไข่ผำในผลิตภัณฑ์
ช่วยเพิ่มปริมาณโปรตีนและใยอาหาร โดยไม่ส่งผลต่อด้าน
การยอมรับ นอกจากนี้ ไข่ผำเป็นแหล่งโปรตีนและแรธ่าตุ
สำคัญ โดยมีโปรตีน แคลเซียม อีกทั ้งยังมีกรดอะมิโน
จำเป็นหลายชนิด (Seephua et al., 2025) ไข่ผำสามารถ
ทำหน้าที ่เป็นวัตถุดิบเสริมที ่ช่วยยกระดับคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารท้องถิ่นได้อย่างมีศักยภาพ  
 

สรุปผลการวิจัย 
  
 จากการศึกษาการอบแห้งของไข่ผำที่อุณหภูมิ 
60°ซ ระยะเวลาที่ต่างกัน คือ 0, 2, 4, 6 และ 8 ชั ่วโมง 
พบว่าระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบไข่ผำ คือ 8 ชั่วโมง 
โดยมีค่าสีความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า
สีเหลือง (b*) เท่ากับ 19.37, 2.93 และ 16.53 ตามลำดบั 
มีปริมาณความชื้นร้อยละ 4.57 ค่าปริมาณน้ำอิสระ 0.33 
โปรตีนร้อยละ 19.51 ไขมันร้อยละ 2.80 ใยอาหารร้อยละ 
10.36 เถ้าร้อยละ 16.31 และปริมาณร้อยละผลผลิตที่ได้ 
(yield) คือ ร้อยละ 2.46 โดยน้ำหนักแห้ง และเมื่อนำมา
ผสมในขนมหม้อแกงร้อยละ 1, 2 และ 3 ของน้ำหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด พบว่าสูตรขนมหม้อแกงที่เสริมไข่ผำ      
ที่ร้อยละ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด เนื่องจากมี
คุณลักษณะขนมหม้อแกงที่ผู้บริโภคยอมรับได้ ทั้งในด้าน
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม และจาก
การศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและเคมี พบว่าขนม
หม้อแกงที่เสริมปริมาณผงไข่ผำเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ค่าสีความ
สว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*)  และค่าสีเหลือง (b*) 
ผิวหน้าและเนื้อในขนมหม้อแกงมีแนวโน้มลดลงตามลำดบั      
ค่าความแน่นเนื ้อ พบว่าปริมาณของผงไข่ผำที ่เพิ ่มขึ้น 
ส่งผลให้ขนมหม้อแกงมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้นตามลำดับ 
และองค์ประกอบทางเคมีขนมหม้อแกงส ูตรควบคุมและ
ขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำในปริมาณ 100 กรัม พบว่าขนม
หม้อแกงเสริมไข่ผำมีปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า 
และใยอาหารสูงขึ ้นเมื ่อเปรียบเทียบกับขนมหม้อแกง    
สูตรควบคุม ในขณะที่ปริมาณความชื้นและไขมันลดลง               
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ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเสริมไข่ผำ ร้อยละ 
97.0 โดยให้เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ มีประโยชน์
ต่อสุขภาพ มีความแปลกใหม่น่าสนใจ และผู้บริโภคให้การ
ยอมรับราคาของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเสริมไข ่ผำ      
ในราคากล่องละ 35 บาท การวิจัยครั้งนี้มีข้อเสนอแนะ         
เรื่องการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ รวมถึง
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพื ่อเป็นแนวทางการพัฒนา
ตำรับอาหารท้องถิ่นสุขภาพในอนาคต 
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