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การพัฒนาผลิตภัณฑไ์ข่นกกระทาต้มด้วยสมุนไพรไทย 9 ชนิด 
 

Product Development of Quail Eggs Boiled with 9 Thai Herbs 
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Abstract: This study aimed to investigate the development of boiled quail eggs using 9 Thai herbs, consisting 
of ginger, galangal, lemongrass, red shallot, onion, holy basil, kitchen mint, and turmeric, based on different 
methods of herbal extraction. A completely randomized design experiment was performed. The experiments 
were divided into 4 groups. Each group had 200 eggs with 2 replications. The 1st experimental group was 
the control group for boiled quail eggs (CON), the 2nd experimental group was the group for boiled quail 
eggs in 9 Thai herbs based on infusion extraction method (INF), the 3rd experimental group was the group 
for boiled quail eggs in 9 Thai herbs based on digestion extraction method (DIG), and the 4 th experimental 
group was the group for boiled quail eggs in 9 Thai herbs based on decoction extraction method (DEC).  
The experimental results indicated that chemical characteristics, i.e. protein, fat, moisture and energy were 
different without a statistical significance (P > 0.05), but carbohydrate, cholesterol, ash, color, total phenolic, 
and antioxidant were different with a statistical significance (P < 0.05). The 4th experimental group (DEC) had 
higher cholesterol, total phenolic, and antioxidant contents than other experimental groups. Hardness, 
gumminess, chewiness were different without a statistical difference ( P > 0.05)  but adhesiveness was 
different with a statistical significance (P < 0.05). Adhesiveness in the 3rd experimental group (DIG) was higher 
than in other experimental groups. The experimental results in sensory quality indicated that characteristics 
of hardness, flavor, and overall preference were different without a statistical significance (P > 0.05) but color, 
mouthfeel and odor were different with a statistical significance (P < 0.05) in the 1st experimental group (CON). 
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ค าน า 
 

ไข่นกกระทาเป็นอาหารที่นิยมบริโภคของ 
คนทั่วไปไมว่า่จะเป็นเด็กหรอืผูใ้หญ่ โดยการบริโภคไขน่ก
กระทาตามค าแนะน าของส านักงานมาตรฐานสินค้า
เกษตร และอาหารแห่งชาติ (มกอช.) ใหบ้ริโภคครัง้ละ
ประมาณ 4 ฟองตอ่คน (National Bureau of Agricultural 
Commodity and Food Standards, 2006) โดยไข่นก
กระทาจะใหพ้ลงังาน และโปรตีนนอ้ยกว่าไข่เป็ด และ 
ไข่ไก่เล็กน้อย แต่อุดมไปด้วยวิตามินเอและโฟเลต  
(คิดเป็นรอ้ยละ 20 - 25 ของปริมาณที่แนะน าใหบ้ริโภค 
ต่อวัน) (Tanjor et al., 2015) แต่ก็ยังมีความกังวลเรื่อง
ระดบัคอเลสเตอรอลสงู จากการศึกษาของ Tanjor et al. 
(2015) พบว่า ปริมาณของคอเลสเตอรอลในไข่ต่าง ๆ  
มีความสัมพันธ์กับสัดส่วนของไข่แดงในไข่แต่ละชนิด 
เนื่องจากพบคอเลสเตอรอลเฉพาะในไข่แดงเท่านัน้ และ
เมื่อเทียบสัดส่วนไข่แดงในไข่แต่ละชนิด ไข่แดงจาก 
ไข่นกกระทามีสดัส่วนนอ้ยที่สดุ ท าใหม้ีคอเลสเตอรอล
นอ้ยกวา่เมื่อเปรยีบเทียบกบัไขเ่ป็ดและไขไ่ก่  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ไข่ไก่ต้มสมุนไพรเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ที่สรา้งความแตกต่างจากเดิมที่มีการใช ้เกลอื ซีอิว๊ และ
เครือ่งเทศดว้ยวิธีการเคี่ยว หรือ การดอง (Zhang et al., 
2012) โดยไข่ไก่ตม้สมนุไพรไดร้บัความนิยมในจีน และ
ไตห้วนัเป็นอย่างมาก มีการผลิตในระดบัอุตสาหกรรม
ออกจ าหนา่ยตามทอ้งตลาด โดยสมนุไพรที่นิยมน ามาใช ้
ไดแ้ก่ ชา อบเชย โป๊ยก๊ก ฮวาเจียว(หมาลา่) ขิง เป็นตน้ 
จากการศึกษาของ Xue et al., (2022) ผลของชาและ
โป๊ยกั๊กต่อลกัษณะทางเคมีกายภาพโครงสรา้งจุลภาค
และโครงสรา้งโมเลกุลของไข่ขาวที่เกิดจากความรอ้น 
และเจลโปรตีน พบว่า การใช้ชา และโป๊ยกั๊กส่งผลให้
โปรตีนในไข่ขาวมีความแข็งแรงขึน้ การใช้โป๊ยกั๊กให้
โปรตีนเจลไดด้ีกว่าใบชา ซึ่งไข่ไกตม้สมุนไพรจีน และ 
ไขต่ม้พะโลไ้ดร้บัความนิยมอยา่งมากทัง้ในประเทศ และ
ต่างประเทศ แต่ยงัไม่มีการประยุกตใ์ชส้มุนไพรไทยใน
การปรุงไข่สมุนไพร โดยสมุนไพรที่ใช้ในการทดลองทัง้  
9 ชนิด เป็นสมุนไพรที่นิยมใชอ้ยู่ในชีวิตประจ าวนั และ
เป็นพืชหลกัในการปรุงอาหาร เช่น ขิง ข่า ตะไคร ้ใบ
มะกรูด หอมใหญ่ หอมแดง กะเพรา สาระแหน่ และ

บทคัดย่อ: การพฒันาผลิตภณัฑไ์ข่นกกระทาตม้สมนุไพรไทย 9 ชนิด โดยใช ้ขิง ข่า ตะไคร ้ใบมะกรูด หอมแดง หอม
ใหญ่ กะเพรา สาระแหน ่และขมิน้ชนั ดว้ยกรรมวิธีการสกดัสมนุไพรที่แตกตา่งกนั วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์
แบง่กลุม่การทดลองออกเป็น 4 กลุม่ กลุม่ละ 2 ซ า้ ๆ ละ 200 ฟอง คือ กลุม่การทดลองที่ 1 กลุม่ควบคมุไขน่กกระทาตม้ 
(CON) กลุม่การทดลองที่ 2 กลุม่ไขน่กกระทาตม้สมนุไพรไทย 9 ชนิดจากกรรมวิธีการสกดัสมนุไพรดว้ยวิธีการชง (INF) 
กลุม่การทดลองที่ 3 กลุม่ไขน่กกระทาตม้สมนุไพรไทย 9 ชนิดจากกรรมวิธีการสกดัสมนุไพรดว้ยวิธีการตุ๋น (DIG) และ
กลุม่การทดลองที่ 4 กลุม่ไข่นกกระทาตม้สมนุไพรไทย 9 ชนิดจากกรรมวิธีการสกดัสมนุไพรดว้ยวิธีการตม้ (DEC) ผล
การทดลองพบว่า ลักษณะทางกายภาพเคมี ได้แก่ โปรตีน ไขมัน ความชืน้ และพลังงาน แตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่คารโ์บไฮเดรต คอเลสเตอรอล เถา้ ค่าสี ปริมาณฟีนอลิก และสารตา้นออกซิเดชัน 
แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดยกลมุการทดลองที่ 4 DEC มีปริมาณคอเลสเตอรอล ปรมิาณฟีนอลิก 
และสารตา้นออกซิเดชนั สงูกวา่กลุม่การทดลองอื่น คณุภาพเนือ้สมัผสั คา่ความแข็ง คา่การแตกตวัพรอ้มกลนื คา่ความ
เคีย้วได ้แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) แต่ค่าการเกาะติด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ในกลุม่การทดลองที่ 3 DIG ค่าการเกาะติดสงูกว่ากลุม่การทดลองอื่น ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาท
สมัผสั พบว่า ความแข็ง รสชาติ และความชอบโดยรวม แตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่ลกัษณะ
ปรากฏ (ส)ี ความรูส้กึขณะกลนื และกลิน่ แตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในกลุม่การทดลองที่ 1 CON   
 
ค าส าคัญ: ไขน่กกระทา สมนุไพรไทย ปรมิาณสารฟีนอลกิ และสารตา้นออกซิเดชนั 
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ขมิน้ชัน ซึ่งสมุนไพรแต่ละชนิดถูกปรุงในอาหารเพื่อ 
เพิ่มรสชาติและมีสรรพคณุทางยา โดยการเลอืกสมนุไพร
ไทยทั้ง 9 ชนิด เนื่องด้วยมีสารส าคัญที่สามารถช่วย 
ลดคอเลสเตอรอล จึงน าพืชสมุนไพรทัง้ 9 ชนิด มาท า
การทดลองสกดัดว้ยกรรมวิธีแบบดัง้เดิมที่สามารถท าได้
ง่าย และปลอดภัย เพราะผู้บริ โภคมีความกังวลใน 
การบรโิภคไข่นกกระทาเพราะมีคอเลสเตอรอลสงู ผูว้ิจยั
จึงใชส้มุนไพรไทยเพื่อลดคอเลสเตอรอล เป็นการเพิ่ม
คณุค่าผลิตอาหารเป็นยา เพื่อเพิ่มสารตา้นออกซิเดชัน
ในอาหาร และมุ่งหวงัในการรวมกนัของพืชสมนุไพรไทย
ทั้ง 9 ชนิด เพื่อใช้ในการตุ๋นอาหารแบบเครื่องพะโล้  
เพื่อใชป้รุงในทกุครวัเรอืน 

การสกัดพืชสมุนไพรท าไดห้ลายวิธีซึ่งวิธีการ
สกัดที่เหมาะสมมีความส าคัญต่อสารที่มีประโยชน์ 
ท่ีมีฤทธ์ิของการตา้นออกซิเดชัน วิธีการสกัดสารแบบ
ดัง้เดิม (conventional extraction methods) มีดว้ยกัน
หลายวิธี เช่น การฝน (sanding), การหมัก (maceration), 
การสกดัดว้ย Soxhlet แต่วิธีการสกัดแบบดัง้เดิมที่นิยม
ใช้และคุ้นเคยกับวิ ถี ชีวิตคนไทย คือการสกัดด้วย
กรรมวิธีการ การชง (infusion) การตุน๋ (digestion) และ 
การตม้ (decoction) ซึ่งมีความแตกต่างในกระบวนการ 
(Thipayarat, 2019) ดังนั้น งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์ 
เพื่อศกึษาลกัษณะทางกายภาพ เคมี คณุภาพเนือ้สมัผสั 
ลกัษณะทางประสาทสมัผัส ปริมาณฟีนอลิก และสาร
ตา้นออกซิเดชนัของไขน่กกระทาตม้สมนุไพรไทย 9 ชนิด 
เพื่อดึงคุณประโยชน์จากสมุนไพรไทยร่วมกับไข่นก
กระทา ดว้ยวิธีการสกดัสมนุไพรที่แตกต่างกนั เพื่อเลือก
วิธีการท่ีเหมาะสมกบัการน ามาใชใ้นกระบวนการพฒันา
ผลติภณัฑไ์ขน่กกระทาสมนุไพรไทย 
 

อุปกรณแ์ละวิธีการ  
 
1. การเตรียมตัวอยา่ง 

ไข่นกกระทาดิบจากนกกระทาอายุ 30 สปัดาห ์
เก็บไข่นกกระทาทดลองช่วงเดือน กุมภาพันธ์ พ.ศ.2566 
จากฟารม์ของศูนยว์ิจัยและบริการวิชาการ คณะเกษตร 
ก าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
ก าแพงแสน จ านวน 1,600 ฟอง (แบ่งออกเป็น 4 กลุม่ ๆ ละ 

2 ซ า้ ๆ ละ 200 ฟอง) ตม้เป็นเวลา 4 นาที แลว้แช่ดว้ย
น า้เย็นอุณหภูมิประมาณ 4 -10 องศาเซลเซียส ปอก
เปลอืก 

สมุนไพรไทยทั้ง 9 ชนิด ได้แก่ ขิง ข่า ตะไคร ้ 
ใบมะกรูด หอมใหญ่ หอมแดง กะเพรา สาระแหน่ และ
ขมิน้ชัน โดยกะเพรา สาระแหน่ และตะไครจ้ากแปลง
อินทรียค์ณะเกษตร ก าแพงแสน และตลาดก าแพงแสน 
จังหวดันครปฐม โดยผลผลิตถูกเก็บเก่ียวในช่วงเดือน
กมุภาพนัธ ์พ.ศ.2566 
2. วิธีการท าการทดลอง 

2.1 ลา้งท าความสะอาดสมุนไพร ผึ่งใหแ้ห้ง 
และหั่นเป็นชิน้เล็กขนาด 2 -  3 เซนติเมตร (ขิง ตะไคร ้ 
ใบมะกรูด หอมใหญ่ และหอมแดง) กะเพรา และสาระ
แหน่เด็ดเฉพาะใบ ขมิน้ชนัและข่าป่ันหยาบใชเ้ครื่องป่ัน
ยี่หอ้ Philips รุ่น HR222 ที่ระดบัเบอร ์2 ป่ันพรอ้มเกลี่ย
โถเป็นเวลา 2 นาที 

2.2 ใช้สัดส่วนสมุนไพรต่อน ้าที่ระดับ 1: 4 
(Neelapong et al. (2019) โดยใช้สมุนไพรอย่างละ  
1 ส่วน น า้ 4 ส่วน (ขิง ข่า ตะไคร ้ใบมะกรูด หอมแดง 
หอมใหญ่ กะเพรา โหระพา สาระแหน่ และขมิน้ชัน 
อย่างละ 100 กรมั รวมเป็น 900 กรัม และ น า้ 3,600 
กรมั) ดว้ยกรรมวิธีการสกดัสมนุไพรแบบดัง้เดิม 

วิธีที่ 1 การชง เป็นการสกัดสมุนไพรโดยแช่
สมุนไพรในน ้าร ้อนที่อุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 30 นาที โดยใช้หม้อสแตนเลสใส่น ้าตั้งไฟ 
ให้อุณหภูมิน ้าอยู่ที่  100 องศาเซลเซียส ปิดการให ้
ความรอ้น ใส่สมุนไพรไทยทัง้ 9 ชนิดในหมอ้สแตนเลส 
ปิดฝาหมอ้ตัง้ทิง้ไว ้30 นาที กรองดว้ยผา้ขาวบาง  

วิธีที่ 2 การตุน๋ เป็นวิธีการสกดัโดยใชค้วามรอ้น
อ่อน ๆ ที่อุณหภูมิประมาณ 40 -  60 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 30 นาที โดยใช้หม้อสแตนเลสใส่น ้าตั้งไฟ 
ใหอุ้ณหภูมิน า้อยู่ที่ 40 -  60 องศาเซลเซียส ใส่สมุนไพร
ไทยทัง้ 9 ชนิดในหมอ้สแตนเลส ปิดฝาหมอ้ ควบคมุการ
ใหค้วามรอ้นท่ี 40 - 60 องศาเซลเซียส ตลอดกระบวนการ
สกดั เป็นเวลา 30 นาที กรองดว้ยผา้ขาวบาง  

วิธีที่ 3 การตม้ เป็นการตม้สมนุไพรในน า้เดือด
ที่อณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส แลว้ตม้ตอ่ไปอีก 15 นาที 
โดยใชห้มอ้สแตนเลสใสน่ า้ตัง้ไฟใหอ้ณุหภมูิน า้อยูท่ี่ 100 
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องศาเซลเซียส ใสส่มนุไพรไทยทัง้ 9 ชนิดในหมอ้สแตน-
เลส ปิดฝาหมอ้ควบคุมการใหค้วามรอ้นที่ 100 องศา
เซลเซียส ตลอดกระบวนการสกัด เป็นเวลา 15 นาที 
กรองดว้ยผา้ขาวบาง (Thipayarat, 2019) ชั่งน า้หนัก
ปริมาณน ้าสมุนไพร และกากสมุนไพร โดยน าน ้า
สมนุไพรไปใชใ้นการทดลอง 

2.3 น าไข่นกกระทาตม้ จ านวน 200 ฟอง กับ
น า้สมนุไพรที่สกดัดว้ยวิธีตา่ง ๆ ในขอ้ 2.2 จ านวน 2,000 
กรัม และเติมเกลือ 1% ต้มที่อุณหภูมิ  40-60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลานาน 15 นาที หลงัจากนัน้แช่ไข่นก
กระทาในน า้สมุนไพรประมาณ 15 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ
ตู้เย็นประมาณ 4 องศาเซลเซียส ตักไข่นกกระทา 
ออกจากน า้สมุนไพร บรรจุถุงสุญญากาศ เก็บรกัษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อส่งตรวจวิเคราะหต์าม
กลุม่การทดลอง ดงันี ้

กลุม่การทดลองที่ 1 กลุม่ควบคมุไข่นกกระทา
ตม้ (CON) ไข่นกกระทาตม้ 200 ฟอง น า้เปล่า 2,000 
กรมั เติมเกลอื 1% ตม้ที่อณุหภมูิ 40 - 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลานาน 15 นาที หลงัจากนัน้แช่ไข่นกกระทาใน
น า้เกลือประมาณ 15 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิตูเ้ย็นประมาณ  
4 องศาเซลเซียส 

กลุ่มการทดลองที่  2 กลุ่มไข่นกกระทาต้ม
สมุนไพรไทย 9 ชนิดจากกรรมวิธีการสกดัสมุนไพรดว้ย
วิธีการชง (INF) 

กลุ่มการทดลองที่  3 กลุ่มไข่นกกระทาต้ม
สมุนไพรไทย 9 ชนิดจากกรรมวิธีการสกดัสมุนไพรดว้ย
วิธีการตุน๋ (DIG) 

กลุ่มการทดลองที่  4 กลุ่มไข่นกกระทาต้ม
สมุนไพรไทย 9 ชนิดจากกรรมวิธีการสกดัสมุนไพรดว้ย
วิธีการตม้ (DEC) 
3. วิเคราะหล์ักษณะทางกายภาพ เคมีของไข่นกกะทา 
ได้แก่  

3.1  โปรตีนตามวิธี in-house method TE-CH-042 
based on AOAC (2019) 981.10. จ านวน 2 ซ า้การทดลอง 
ซ า้ ละ 2 ตวัอย่าง/กลุม่การทดลอง โดยวิธีการวิเคราะหใ์ช้
ตาม AOAC (2019) ตา่งกนัที่การชั่งน า้หนกัตวัอยา่ง 

3.2  ปรมิาณไขมนัตามวิธี AOAC (2019) 922.06. 
จ านวน 2 ซ า้การทดลอง ซ า้ ละ 2 ตวัอยา่ง/กลุม่การทดลอง  

3.3 คารโ์บไฮเดรต และพลงังานตามวิธี in-house 
method TE-CH-0169 based on Method of Analysis for 
Nutrition Labeling (1993) จ านวน 2 ซ า้การทดลอง ซ า้ละ 
2 ตัวอย่าง/กลุ่มการทดลอง โดยวิธีการวิเคราะหใ์ช้ตาม 
AOAC (2019) ตา่งกนัที่การชั่งน า้หนกัตวัอยา่ง 

3.4 ความชื ้นตามวิธี AOAC (2019) 950.46 
(B) จ านวน 2 ซ า้การทดลอง ซ า้ ละ 2 ตัวอย่าง/กลุ่ม 
การทดลอง 

3.5 คอเลสเตอรอลตามวิธี วิธี in-house method 
TE-CH-143 based on AOAC (2019) 944.10. จ านวน 2 
ซ า้การทดลอง ซ า้ ละ 2 ตวัอยา่ง/กลุม่การทดลอง 

3.6 เถา้ตามวิธี AOAC (2019) 920.153 จ านวน 2 
ซ า้การทดลอง ซ า้ ละ 2 ตวัอยา่ง/กลุม่การทดลอง 

3.7 ค่าสี CIE L* a* b* วัดผิวด้านอกของไข่นก
กระทา ดว้ยเครือ่ง MiniScan by Hunter Lab, USA จ านวน 
2 ซ า้การทดลอง ซ า้ ละ 10 ตวัอยา่ง/กลุม่การทดลอง 

3.8 วิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกรวม ใช้วิธี 
Folin-Ciocalteu ดัดแปลงจากวิ ธี ของ Mohd-Esa et al. 
(2010) และอา่นคา่สญัญาณดว้ยเครือ่ง spectrophotometer 
โดยปิเปตสารละลายตัวอย่างปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร  
ใสใ่นหลอดทดลอง เติมสารละลาย 10% Folin-ciocalteu 
reagent ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลาย 
Na2CO3 7.5% ปริมาตร 0.8 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กันใน
หลอดทดลอง ตัง้ทิง้ไวท้ี่อุณหภูมิหอ้ง 30 นาที จากนัน้ 
วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 
ค านวณปริมาณสารฟีนอลิกรวมเทียบกับสารมาตรฐาน
กรดแกลลิค (ความเขม้ขน้ 0, 6.25, 12.5, 25, 50, 100 
ไมโครกรมัตอ่มิลลลิติร) ในหนว่ยมิลลกิรมัสมมลูกรดแกล
ลคิต่อกรมั (mgGAE/g)  จ านวน 2 ซ า้การทดลอง ซ า้ ละ 
3 ตวัอยา่ง/กลุม่การทดลอง 

3.9 วิ เคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ใช้วิ ธี  
DPPH ดดัแปลงจากวิธีของ Sittisart et al. (2020) และ
อ่านค่าสัญญาณด้วยเครื่อง microplate reader โดย 
ปิเปตสารละลายตัวอย่างปริมาตร 100 ไมโครลิตร  
เติมสารละลาย DPPH (ความเขม้ขน้ 0.2 mM ละลายใน
เมทานอล) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ผสมใหเ้ขา้กันใน
หลมุไมโครเวลเพลท ตัง้ทิง้ไว ้30 นาทีในที่มืด แลว้น าไป
วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 
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ค านวณค่า % DPPH inhibition จากเปอรเ์ซ็นตส์ีม่วงที่
หายไป เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลาย 
โทรลอกซ ์(ความเขม้ขน้ 0 - 50 ไมโครกรมัต่อมิลลิลิตร) 
ค านวณคา่การตา้นอนมุลูอิสระในรูปมิลลกิรมัสมมูลโทร
ลอกซต์่อกรมั (mg Trolox equivalent/g) จ านวน 2 ซ า้
การทดลอง ซ า้ ละ 3 ตวัอยา่ง/กลุม่การทดลอง 
4. คุณภาพเนื้อสัมผัส 

วิเคราะหก์ารเลียนแบบการเคีย้วของมนุษย์
ด้วย เครื่ อ ง  texture analyzer Lloyd Instruments LR 
5K, USA สุม่ตวัอย่างไข่นกกระทาตามกลุม่การทดลอง 
เพื่อทดสอบแรงกด (compression test) โดยใชห้วัโพรบ
แบบ cylinder probes ขนาดเสน้ผ่านศูนย์กลาง 35 
มิลลิเมตร ที่ความเร็ว 0.5 มิลลเิมตร/วินาที มีโหลดเซลล์
ขนาด 5 กิโลกรัม และควบคุมด้วยโปรแกรม XT.RA 
(Texture Technologies Corp., USA)  จ านวน  2 ซ ้า 
การทดลอง ซ า้ ละ 10 ตวัอยา่ง/กลุม่การทดลอง 
5. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คุณภาพทางประสาทสมัผสัของไข่นกกระทา
สมุนไพรไทย 9 ชนิด ดว้ยวิธีการใหค้ะแนนความชอบ  
9 ระดับ (9-point hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 
ที่ไมผ่า่นการฝึกฝนจ านวน 50 คน แบง่เป็นผูช้าย จ านวน 
14 คน ผูห้ญิง จ านวน 36 คน อายุเฉลี่ย 24 ปี ซึ่งกลุ่ม
ตัวอย่างเป็นผูบ้ริโภคทั่วไป ท าการทดสอบทัง้ 4 กลุ่ม 
การทดลอง และประเมินคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ทัง้หมด 5 ดา้น ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ 
เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยการใหค้ะแนนจาก 
1 (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากที่สดุ) การเตรียม
ตัวอย่างก่อนการตรวจชิม ตัวอย่างไข่นกกระทาต้ม
สมนุไพรบรรถใุนถงุสญุญากาศ ขนาด 9 ×13 เซนติเมตร 
จ านวน 4 ฟอง ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสวางไข่นก
กระทาตามกลุ่มการทดลองในจานระบุรหสัเป็นตวัเลข  
3 ตัวแบบสุ่ม  และเสิร ์ฟให้กับผู้ชิมร่วมกับน ้าเปล่า 
ที่อุณหภูมิห้อง ก่อนการตรวจชิม ผู้ตรวจชิมต้องดื่ม
น า้เปลา่ เพื่อลา้งช่องปาก ท าการตรวจชิมในช่วง 10.00 น. 
(Lawless and Heymann, 2010) โดยผูว้ิจยัไดผ้า่นการ-
ฝึกอบรมหลักสูตรหลักจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
ส  าหรับนักศึกษา/นักวิจัย จัดโดย ส านักงานการวิจัย
แห่งชาติ (วช.) ร่วมกบั NECAST | ส  านกังานจริยธรรม

การวิจัย (Office of Research Ethics) เมื่อวันที่ 26 
พฤษภาคม พ.ศ 2563 
6. การวิเคราะหข์้อมูลทางสถติิ 

น าข้อมูลลกัษณะทางกายภาพ เคมี ปริมาณ 
total phenolic และ antioxidant คณุภาพเนือ้สมัผสั และ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ที่ได้ทั้งหมด 
มาวิเคราะหค์า่ความแปรปรวน (analysis of variance: 
ANOVA)  และวิเคราะหค์วามแตกตา่งระหว่างทรทีเมนต ์
ด้วย Duncan’s new multiple range test (DMRT) ตาม
แผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์(completely randomized 
design: CRD) ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป R 2.10.1 (Jompuk, 
2012) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ ์
 
ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพ เคมี  

ลักษณะทางกายภาพของไข่นกกระทาต้ม
สมุนไพรไทย 9 ชนิด ด้วยกรรมวิธีการสกัดสมุนไพร 
ที่แตกต่างกัน (Figure 1) เมื่อสังเกตด้วยตาเปล่าเห็น
ความแตกต่างของสีไข่นกกระทาระหว่างกลุ่มการ -
ทดลอง โดยไขน่กกระทากลุม่การทดลองที่ 4  DEC ใหส้ี
เข้มที่สุด และไข่นกกระทากลุ่มการทดลองที่  2 INF  
สีอ่อนที่สุด โดยปริมาณเริ่มตน้ทัง้ 3 กระบวนการสกัด
สมุนไพรไทยรวมกับน า้ จ านวน 4,500 กรมั ซึ่งวิธีการ
สกัดแบบชงใหป้ริมาณน า้สมุนไพรมากที่สุด ตามดว้ย
แบบตุ๋นและแบบตม้ ตามล าดบั (Table 1) ซึ่งกระบวนการ
สกัดแบบตม้ใหป้ริมาณน า้สมุนไพรนอ้ยสุด เนื่องจาก
ความรอ้นในระดบัสงูสง่ผลตอ่การระเหยของน า้ถึงแมจ้ะ
อยูใ่นหมอ้สแตนเลสแบบปิดฝาแตม่ีแรงดนัไอน า้พุ่งออก
จากหมอ้ตลอดเวลาการใหค้วามรอ้น สง่ผลใหน้ า้สมนุไพร
ที่สกดัดว้ยการตม้มีสเีขม้ และเขม้ขน้กวา่วิธีอื่น ๆ  

ผลของการศึกษาลกัษณะทางกายภาพ เคมี 
ของไข่นกกระทาต้มสมุนไพรไทย 9 ชนิด ด้วยกรรม 
วิ ธีการสกัดสมุนไพรที่แตกต่างกัน พบว่า ปริมาณ 
โปรตีน ไขมนั ความชืน้ และพลงังาน แตกต่างกนัอย่าง
ไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P > 0.05) แต่คาร์โบไฮเดรต 
คอเลสเตอรอล เถา้ ค่าสี ฟีนอลิกและสารตา้นออกซิเดชัน 
แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) ดว้ยวิธีการ 
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สกัดสมุนไพรมีระดับของความร้อนและระยะเวลา 
ที่แตกต่างกัน ท าให้มีผลต่อปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
คอเลสเตอรอล เถ้า  ค่าสี  ฟีน อลิกและสารต้าน
ออกซิเดชัน โดยกลุ่มการทดลองที่ 4 DEC มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต และคอเลสเตอรอลสูงกว่ากลุ่มการ-
ทดลองอื่น (Table 2) เนื่องจากการตม้สมุนไพรสดให้
ความเขม้ขน้ของน า้สมนุไพรมากกว่าการตุ๋นและการชง 
(Figure 2) ท าใหเ้กิดกระบวนการออสโมซิสดว้ยการ-
เคลือ่นท่ีผา่นของน า้สมนุไพรจากบรเิวณที่มีความเขม้ขน้
ของน า้มากผ่านเยื่อเลือกผ่านไปยังบริเวณที่มีความ-
เข้มข้นของน า้น้อย โดยการแทรกซึมของสารเข้าสู่ไข่
เกิดขึน้พร้อม ๆ กับการสูญเสียน ้าภายในไข่ออกสู่
สิ่งแวดลอ้ม สง่ผลใหป้ริมาณไขมนัอิสระเพิ่มขึน้บริเวณ
ผิวดา้นนอกของไขแ่ดง (Laokuldilok et al., 2022) และ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การสกัดสมุนไพรไทยด้วยการต้มให้สารประกอบ 
ฟีนอลกิสงูที่สดุ ซึง่สารประกอบฟีนอลกิ มีคณุสมบตัิทาง
กายภาพเป็นกรดอ่อน ซึ่งอาจส่งผลต่อโครงสร้าง 
ของโปรตีนในไข่แดง  โดยในไข่แดงส่วนพลาสม่า  
มีอนภุาคเล็ก ๆ แพรก่ระจายอย่างอิสระ จากการศึกษา
ของ Oloyede (2005) พบวา่ ลปิิดทัง้หมดของไข่แดงอยู่
ร่วมกับโปรตีน เรียกว่า lipoproteins โดย lipoproteins 
ประกอบดว้ยแกนกลางที่เป็นลิพิดไม่ชอบน า้ (รวมทั้ง 
triglyceride และ cholesteryl ester) หุ้มด้วยเปลือก
ฟอสโฟลพิิดที่แบง่ขัว้ ดว้ยคอเลสเตอรอลอิสระ และดว้ย 
apolipoprotein เป็นโปรตีนที่ยึดกับไขมัน (Wikipedia 
contributors, 2023)  เมื่อ apolipoprotein เสียสภาพ
ส่งผลต่อปริมาณคอเลสเตอรอลอิสระ ท าให้กลุ่ม 
การทดลองที่ 4 DEC มีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงกว่า 

D C B       A 

Figure 1 Physical characteristics of quail eggs stewed with Thai herbs (A) quail eggs boiled (CON), 
(B) quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by infusion method (INF),  
(C) quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by digestion method (DIG),  
(D) quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by decoction method (DEC) 

 

Table 1 Quantitation analysis of Thai herbs from the extraction process in different cooking method 
Quantitation INF DIG DEC 

Initial (g)       4,500 (100%)         4,500 (100%)       4,500 (100%) 
Thai Herbs juice (g) 3,350 (74.44%)        2,700 (60%) 2,550 (56.67%) 
Thai herbs waste (g)       1,023.70 (22.75%)       1,065.70 (23.68%)     1,052.60 (23.39%) 
Loss (g)        126.30 (2.90%)          734.30 (16.32%)         897.40 (19.94%) 

*Note: INF (quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by infusion method), DIG (quail eggs boiled with Thai 
herbs from extraction process by digestion method) and DEC (quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by 
decoction method) 
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Table 2 Physio-chemical characteristics of quail eggs with Thai herbs in different cooking method 
Quail eggs CON INF DIG DEC 

Protein (g/100g)ns     11.57 ± 1.41 11.51 ± 1.42 11.50 ± 1.41    11.94 ± 1.41 
Fat (g/100g)ns    11.59 ± 0.74 11.77 ± 0.48 11.26 ± 0.01    11.80 ± 0.45 

Carbohydrate (g/100g)  1.54 ± 0.05a      1.33 ± 0.04b     1.28 ± 0.00b      1.18 ± 0.00c 
Moisture (g/100g)ns   73.04 ± 1.41 72.74 ± 1.41 73.41 ± 0.71    72.39 ± 1.41 

Calories (Kcal/100g)ns 157.77 ± 1.54  157.10 ± 1.43  155.50 ± 1.43  158.75 ± 1.43 

Cholesterol (mg/100g) 517.44 ± 1.42b   507.20 ± 3.11c  515.72 ± 1.44b  533.86 ± 2.16a 

Ash (g/100g)     0.81 ± 0.01b     1.01 ± 0.01a    1.04 ± 0.01a      1.01 ± 0.01a 

Color     

L*   83.81 ± 2.16a 65.80 ± 3.02b 66.34 ± 3.20b    60.62 ±  3.00c 

a*    -2.61 ± 1.31a -6.94 ± 1.50c -7.75 ± 0.59c     -3.87 ± 0.73b 

b*     6.30 ± 1.68d 64.88 ± 3.24a   60.07 ±2.11b    54.03 ± 3.11c 

Total phenolics (mg GAE/g)     3.41 ± 0.20d 25.83 ± 1.13b   21.83 ± 0.39c    31.89 ± 0.86a 

Antioxidant (mg Trolox 
equivalent/g) 

    1.72 ± 0.02d 30.37 ± 2.88b   23.48 ± 1.13c    41.02 ±0.17a 

*Note: CON (Control), INF (quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by infusion method), DIG (quail eggs 
boiled with Thai herbs from extraction process by digestion method) and DEC (quail eggs boiled with Thai herbs from 
extraction process by decoction method) 
Mean ± standard deviation with different letters within the same row are significantly different at P < 0.05  
ns (not significant) = mean ± standard deviation within the same row are insignificantly different at P > 0.05 
 

A B C D 

Figure 2 Quail eggs soak in stewed with Thai herbs (A) quail eggs boiled (CON), 
(B) quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by infusion method (INF),  
(C) quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by digestion method (DIG),  
(D) quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by decoction method (DEC) 
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กลุ่มการทดลองอื่น และในกระบวนการให้ความรอ้น 
กับสมุนไพร ท าใหสู้ญเสียสารประกอบ ไดแ้ก่ น า้ตาล  
ไฟเบอร์ที่ละลายน ้าได้ เถ้า กรดแอสคอร์บิก และ
สารประกอบฟีนอล ส่งผลต่อสี คุณสมบัติในการใหน้ า้ 
และความสมบูรณข์องเซลล ์(Arias-Rico et al., 2020) 
การลดลงของคารโ์บไฮเดรตในกลุ่มการทดลองที่ 2,  
3 และ 4 เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม เนื่องจาก 
คารโ์บไฮเดรต ประกอบดว้ย ธาตุคารบ์อน ไฮโดรเจน 
และออกซิเจน พบไดท้ั่วไป เช่น น า้ตาล แป้ง เซลลโูลส 
ไกลโคเจน เ ป็นต้น ซึ่งในพืชมีคาร์โบไฮเดรตเป็น
ส่วนประกอบ เมื่ อให้ความร้อนเพิ่มสูงขึ ้น พันธะ
ไฮโดรเจนถูกท าลายท าให้โมเลกุลของน ้าเ ช่ือมต่อ 
กับหมู่ไฮดรอกซิลอย่างอิสระ เม็ดแป้งจึงพองตัวและ
ละลายน า้ได ้(Sampao, 2020) ท าใหแ้ป้งละลายน า้ไป
จากการใหค้วามรอ้นสูง และดว้ยสารฟีนอลิกมีโครงสรา้ง
พืน้ฐานประกอบดว้ยน า้ตาลตัง้แต่ 1 โมเลกุลขึน้ไปรวม
กับหมู่ไฮดรอกซิล (OH-group) โดยน า้ตาลชนิดที่พบ
มากทีส่ดุในโมเลกลุของสารประกอบฟีนอลกิ คือ กลโูคส 
(Glucose) และพบการรวมตวักันระหว่างสารประกอบ 
ฟีนอลิกดว้ยกนัเอง หรือสารประกอบฟีนอลิกกบัสารอื่น 
ซึ่งสารประกอบฟีนอลิก ท าหน้าที่ก าจัดอนุมูลอิสระ 
และไอออนของโลหะที่สามารถเร่งการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั ของไขมนั และโมเลกุลอื่นๆ ดว้ยการใหอ้ะตอม
ไฮโดรเจนแก่อนมุลูอิสระอยา่งรวดเรว็ (Srisawat, 2012) 
ดงันัน้สารประกอบ phenolics จึงรวมกับน า้ตาลที่เป็น
สารตา้นออกซิเดชัน ส่งผลใหป้ริมาณคารโ์บไฮเดรตใน
กลุม่การทดลองที่ 4 DEC นอ้ยกวา่กลุม่การทดลองอื่น ๆ   

ปริมาณเถ้า ในกลุ่มการทดลองที่  2 INF  
กลุม่การทดลองที่ 3 DIG และกลุม่การทดลองที่ 4 DEC  
ไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่เมื่อ
เปรยีบเทียบกบักลุม่การทดลองที่ 1 CON แตกตา่งอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) โดยทกุกลุม่การทดลอง
ไดร้บัการปรุงรสดว้ยเกลือ 1 % โดยเกลือ ประกอบดว้ย 
โซเดียม รอ้ยละ 40 และคลอไรดร์อ้ยละ 60 ซึ่งในกลุ่ม
การทดลองที่ 2, 3 และ 4 เป็นไข่นกกระทาตม้สมุนไพร
ทั้ง  9 ชนิด  สมุนไพรแต่ละชนิดมี โซ เดียมอยู่ เ ป็น
ส่วนประกอบ เช่น ขิง 13 มิลลิกรัม/100 กรัม ตะไคร้  
6 มิลลิกรมั/100 กรมั หอมแดง 12 มิลลิกรมั/100 กรมั 

หอมใหญ่ 11 มิลลิกรมั/100 กรมั กะเพรา 4 มิลลิกรมั/
100 กรัม  สะระแหน่  31 มิลลิกรัม /100 กรัม  และ  
1 มิลลิกรมั/100 กรมั (calforlife, 2023) ดงันัน้จึงสง่ผล
ตอ่ปรมิาณเถา้ที่มีความแตกตา่งกนัระหวา่งกลุม่ควบคมุ 
กบักลุม่ไขน่กกระทาตม้สมนุไพร 

ค่าสี L* เป็นค่าความสว่าง มีค่าอยู่ในช่วง 
60.60 ถึง 83.81 ซึ่งในกลุ่มการทดลองที่ 1 CON ให ้
สขีาวสว่างที่สดุ, ค่า a* ค่าบ่งบอกความเป็นสีเขียวและ
สีแดง อยู่ในช่วง -2.61 ถึง -7.75 กลุ่มการทดลองที่   
2 INF และกลุ่มการทดลองที่ 3 DIG ใหค้่าความเป็นสี
เขียวสูงที่สุดเมื่อเทียบกับกลุ่มการทดลองอื่น และค่า
ความเป็นสีเหลือง b* กลุ่มการทดลองที่ 2 INF ให้ค่า
ความเป็นสีเหลืองสูงที่สุด  โดยค่าสีในแต่ละกลุ่ม 
การทดลองเกิดจากรงควตัถุสีเหลือง (curcumin) จาก 
ขิง และขมิน้ชัน รงควัตถุสีเขียว (chlorophyll) จากใบ
มะกรูด กะเพรา สะระแหน ่และรงควตัถสุีแดง ม่วง และ
น า้เงิน (anthocyanin) จากหอมแดง หอมใหญ่ ที่เกิด
จากการออกซิเดชันของสารกลุ่มพอลิฟีนอลที่มีอยู่ใน 
พืชสมนุไพร (Shoji 2007) แทรกซมึเขา้ไปในไขข่าวจึงท า
ใหค้่า L* a* และ b* แตกตา่งกนั โดยจากผลการทดลอง
พบว่า กลุ่มการทดลองที่ 2 INF ค่า a* (ค่าความเป็นสี
เขียวสีแดง) และ b* (ค่าความเป็นสเีหลือง) สงูกว่ากลุม่
การทดลองอื่น ๆ เนื่องจากกรรมวิธีการใหค้วามรอ้นไม่
ส่งผลต่อรงควัตถุสารสีในสมุนไพรไทยทัง้ 9 ชนิด เมื่อ
เปรียบเทียบดว้ยวิธีการตุ๋น และตม้ โดยการตม้ใหส้ีของ
สมนุไพรที่มีความเขม้มาก เนื่องจากคลอโรฟิลลไ์มค่งตวั
ต่อความรอ้น เมื่อไดร้บัความรอ้นเปลี่ยนเป็นฟีโอไฟติน 
(pheophytin) ท าให้สีเขียวเปลี่ยนเป็นสีเขียวน ้าตาล 
(Phonchalermphong & Rattanapanon n.d.) 

ปริมาณฟีนอลิกและสารตา้นออกซิเดชนั ของ
ไข่นกกระทาตุ๋นสมุนไพรไทย 9 ชนิดดว้ยกรรมวิธีการ
สกดัที่แตกตา่งกนั ผลการทดลองพบวา่ แตกตา่งอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) ซึ่งกลุ่มการทดลองที่ 4 
DEC มีปรมิาณฟีนอลกิ และปรมิาณสารตา้นออกซิเดชนั
สงูกว่ากลุม่การทดลองอื่น โดยกลุม่การทดลองที่ 2 INF 
และ กลุ่มการทดลองที่ 3  DIG เป็นการใช้อุณหภูมิต  ่า
และระยะเวลาสัน้ในการสกดัสมนุไพรทัง้ 9 ชนิด ส่งผล
ใหป้รมิาณสารฟีนอลิกและสารตา้นออกซิเดชนันอ้ยกว่า
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การสกดัดว้ยการตม้ เนื่องจาก กระบวนการใหค้วามรอ้น
ไปท าลายผนังเซลล์ของโครงสร้างพืชและส่วนผสม 
ของน ้าตาลซูโครส ซึ่งถูกย่อยสลายด้วยความร้อน  
ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรา้งสารพฤกษเคมี 
ที่ซับซ้อนให้กลายเป็นโครงสรา้งในรูปอนุพันธ์ต่าง ๆ 
หรือการรวมตัวกันเกิดโครงสร้างอนุพันธ์ของสาร 
พฤกษเคมีท่ีออกฤทธ์ิทางชีวภาพไดม้ากขึน้ (Potisate & 
Wutthinithisanand., 2021) สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Settharaksa et al. (2012) ที่ศกึษาสารประกอบฟีนอลกิ
ทั้งหมดในพืชสมุนไพรที่เป็นส่วนผสมของเครื่องแกง
ส าหรบัท าคั่วกลิง้ที่ให้ความรอ้นที่ระดับอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส มีปริมาณสารฟีนอลิกมากกวา่ที่อณุหภมูิ 
121 องศาเซลเซียส ในทุกระยะเวลา แต่ในส่วนของ
ปริมาณสารต้านออกซิเดชัน พบว่า  ที่อุณหภูมิ 121  
องศาเซลเซียส มีปริมาณสารต้านออกซิเดชันมากกว่า 
ที่อุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส และ Tomaino et al. 
(2005) ศึกษาอิทธิพลของความรอ้นต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระและองคป์ระกอบทางเคมีของน า้มนัหอมระเหยจาก
เครื่องเทศบางชนิด พบว่า กะเพรามีสารตา้นออกซิเดชนัสงู
ในระดบัความรอ้นที่ 120 องศาเซลเซียส เมื่อเทียบกบัที่
ระดบั 80 และ 100 องศาเซลเซียส  
คุณภาพเนื้อสัมผัส 

ผลการวิเคราะหค์ุณภาพเนือ้สมัผสัของไข่นก
กระทาตม้สมุนไพรไทย 9 ชนิด ดว้ยกรรมวิธีการสกัด
สมุนไพรที่แตกต่างกัน (Table 2) พบว่า ค่าความแข็ง 
คือ ค่าแสดงแรงสูงสุดที่เ กิดขึน้ระหว่างการกดด้วย 
หวัวดัเนือ้สมัผสั หรือเทียบไดก้บัการเคีย้วครัง้แรก (Wu 
et al., 2017) สมบัติการยึดเกาะกับภายในเนือ้อาหาร
แสดงถึงความสามารถขององคป์ระกอบในเนือ้อาหาร 
ในการตา้นการเสียสภาพจากการกดครัง้ที่สอง (Gupta  
et al., 2007) คา่การแตกตวัพรอ้มกลนืแสดงถึงพลงังาน
ที่ท าใหอ้าหารกึ่งแข็งซึง่มีคา่ความแข็งนอ้ยแตม่ีพลงังาน
ยึดเกาะ กันภายในสูงแตกออกจนสามารถกลืนไดค้่า
ความเคีย้วได ้คือ แรงที่ใชใ้นการเคีย้วหรือบดตวัอย่าง
จนกระทั่งเสียรูป โดยเป็นตวัอย่างที่มีลกัษณะผสมของ 
Hardness Cohesiveness และ Springiness (Civille & 
Szczesniak 1973) แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P > 0.05) แต่ค่าการเกาะติด คือ งานที่ตอ้งใชใ้น

การดึงหวัวดัเนือ้สมัผัสออกจากตัวอย่าง หรือเทียบได้ 
กับความเหนียวของตัวอย่างและค่าการเกาะติดที่มี 
ค่าเป็นลบมากหมายถึงต้องใช้แรงดึงหัววัดออกจาก
ตวัอย่างมากแสดงถึงตวัอย่างมีความเหนียวมากเปรียบ
ได้กับตัวอย่างที่ เกาะติดฟันมากหลังจากการเคี ้ยว 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) ซึ่งใน 
กลุ่มการทดลองที่ 4 DEC มีแนวโนม้ค่าความแข็ง และ
ค่าการแตกตัวพรอ้มกลืนมากกว่ากลุ่มการทดลองอื่น 
เนื่องจาก ความเขม้ขน้ของน า้สมนุไพรสง่ผลตอ่คณุภาพ
เนือ้สมัผสัของไข่ขาวจากการคายน า้แบบออสโมติกส่ง
ผลต่อโครงสรา้งโปรตีน (Kaewmanee et al., 2013)  
แต่ไม่ส่งผลต่อความชืน้ในอาหาร (Table 1) โดยความชืน้ 
วดัจากปริมาณน า้ที่ถูกยึดเกาะ (Bond water) บวกกับ
ปริมาณน า้อิสระ ซึ่งปริมาณน า้ที่คายออกมาแบบออส- 
โมติกส่งผลต่อโครงสร้าง  แต่ไม่ส่งผลต่อปริมาณ
ความชืน้ (Thanonkaew & Ruangklay, 2016) เพราะ
ไม่ไดม้ีการสูญเสียปริมาณน า้ และปริมาณโพลีฟีนอล 
ที่มีอยู่ในพืชสมุนไพรส่งผลต่อเกิดการตกตะกอนและ 
การเปลี่ยนแปลงโครงสรา้งโปรตีน (Siebert et al., 1996)  
โดยพอลิฟีนอล (polyphenol) เป็นสารในกลุม่สารประกอบ 
ฟีนอล (phenolic compounds) มีสูตรโครงสรา้งทาง
เคมีเป็นวงแหวนแอโรแมติก (aromatic ring) ที่มีจ านวน
หมูไ่ฮดรอกซิล (hydroxyl group) ที่รวมกบักลุม่เปบไทด์
ของโปรตีน NH-CO ซึ่งเป็นสายโซ่หลกัของโครงสรา้ง
โปรตีน และ -OH, -NH และ -COOH สามารถจับกับพนัธะ
ไฮโดรเจนดา้นขา้งของโครงสรา้งโปรตีน ดงันัน้โครงสรา้ง
โปรตีนยิ่งหน่าแน่นขึน้ (Zhou et al., 2018) และมีการ
การศึกษาสารส าคญั Shikimic acid ในพืชสมนุไพรไทย 
พบว่า ในใบโหระพาพบกรดชิคิมิค (Ratanadachanakin, 
2015) ซึ่งมีขอ้สนันิษฐานว่ากรดชิคิมิคอาจเช่ือมต่อกับ
โปรตีนหลายชนิดเพื่อเพิ่มมวลรวมโปรตีน เมื่อสอ่งดว้ย
กล้อง ESEM พบการรวมตัวกันเป็น granular ตาม
ธรรมชาติของโพลีฟีนอล หรือ กรดชิคิมิก และโปรตีน 
(Xue et al. 2022) ท าให้ลักษณะเนือ้สัมผัสของไข่นก
กระทาสมุนไพรเปลี่ยนแปลงไป สอดคล้องกับการ -
ทดลองของ Xue et al. (2022) ศึกษาลกัษณะทางเคมี
กายภาพ โครงสรา้งจลุภาคและโครงสรา้งโมเลกลุของไข่
ขาวจากการตม้ชาและโป๊ยกั๊กต่อเจลโปรตีน พบวา่ กลุม่
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การทดลองที่ใชช้าและโป๊ยกั๊กช่วยเพิ่มความแข็งแรงของ
เจลไข่ขาวต้มส่งผลให้มีค่าความแข็งเพิ่มขึ ้น และ
สารประกอบที่ส  าคัญของใบชา คือ โพลีฟีนอล (Chen  
et al., 2015; Hou et al., 2009) มีผลตอ่การเพิ่มขึน้ของ
โปรตีนที่ละลายน า้ได้ในไข่ขาวส่งผลต่อโครงสรา้งเจล 
ของโปรตีนมีความหนาแนน่ขึน้ (Zhou et al., 2019) 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คุณภาพทางประสาทสมัผสัของไข่นกกระทา
ตม้สมุนไพรไทย 9 ชนิด ดว้ยวิธีการสกัดที่แตกต่างกัน 
(Table 4) พบว่า ความแข็ง รสชาติ และความชอบโดยรวม 
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P > 0.05) แต่
ลักษณะปรากฏ (สี) ความรู้สึกขณะกลืน และกลิ่น 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) โดย
ลักษณะปรากฏ (สี) ของไข่นกกระทาสมุนไพรไทย  
9 ชนิด มีสีเหลืองจากขมิน้ชัน (curcuminoids) และ 
สีเขียว จากใบกะเพรา โหระพา (chlorophyll) ซึ่งสีของ
ไข่นกกระทาสมนุไพรหากมองดว้ยตาเปลา่เป็นสีเหลือง
ปนสีเขียว ความเขม้และอ่อนของสีแตกต่างตามวิธีการ
สกดั โดยผูท้ดสอบใหค้ะแนนลกัษณะปรากฏ (สี) ไข่นก
กระทากลุม่การทดลองที่ 1 CON สงูกวา่กลุม่การทดลอง
ที่ 2, 3 และ 4 เนื่องจากผู้ตรวจชิมให้เหตุผล สีไม่คุ้น 
เคยและแปลกตา แต่หากเปรียบเทียบในกลุ่มไข่นก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กระทาสมุนไพรจากการสกัดทัง้ 3 วิธี พบว่า ผูท้ดสอบ 
ใหค้ะแนนลกัษณะปรากฏ (ส)ี กลุม่การทดลองที่ 2 INF, 
กลุ่มการทดลองที่ 3 DIG แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P>0.05) และกลุม่ที่ไดค้ะแนนนอ้ยที่สดุไดแ้ก่ 
กลุ่มการทดลองที่ 4 DEC (P < 0.05) เนื่องจากการตม้
เป็นวิธีการสกัดสมุนไพรโดยใชค้วามรอ้นสงูส่งผลใหม้ี
ปริมาณความเขม้ขน้ของสีมาก สอดคลอ้งกับค่าสี a*  
และ b* (Table 2) โดยการสกัดน า้สมนุไพรดว้ยการตม้ 
DEC ส่งผลต่อการคงตัวของคลอโรฟิลล์ ท าให้ไข่นก
กระทามีสีเข้มจนเกือบเป็นสีเขียวน า้ตาล (Figure 1) 
เมื่อเปรียบเทียบกับวิธีอื่น ๆ ความรูส้ึกขณะกลืน และ
กลิ่น ผูท้ดสอบใหค้ะแนนกลุ่มการทดลองที่ 1 CON สงู
กวา่กลุม่การทดลองอื่น เนื่องจาก กลุม่การทดลองไขน่ก
กระทาตม้สมนุไพรทัง้ 3 กลุ่มการทดลอง มีการยึดเกาะ
กนัภายในเนือ้อาหารแนน่กว่ากลุม่การทดลองที่ 1 CON 
(Table 3) จึงท าใหผู้ท้ดสอบตอ้งออกแรงในการเคีย้ว
เพิ่มมากขึน้ จากโครงสรา้งโปรตีนไข่ขาวที่หนาแน่นขึน้ 
และ กลิน่ของสมนุไพรที่แตล่ะระดบัความชอบของแตล่ะ
บุคคลไม่เท่ากัน โดยส่วนใหญ่ไม่ชอบกลิ่นสมุนไพร 
เนื่องจากกลิ่นแรงเกินไป แต่รสชาติและการยอมรับ
โดยรวมผู้ทดสอบให้คะแนนแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัส  าคญัทางสถิติ (P > 0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 3 Texture properties of quail eggs with Thai herbs in different cooking method 
Quail eggs CON INF DIG DEC 

Hardness (g) ns 6.33 ± 1.41 6.51 ± 1.01 6.82 ± 1.60 7.41 ± 2.04 
Adhesiveness (g.sec) 0.05 ± 0.02b    0.08 ± 0.03ab  0.29 ± 0.24a    0.20 ± 0.17ab 

Cohesiveness ns 0.43 ± 0.10  0.36 ± 0.02 0.35 ± 0.03  0.37 ± 0.08 
Gumminess ns 2.68 ± 0.23 2.38 ± 0.41 2.35 ± 0.49  2.72 ± 0.75 
Chewiness ns 0.02 ± 0.00 0.02 ± 0.00 0.01 ± 0.00  0.02 ± 0.00 

*Note: CON (Control), INF (quail eggs boiled with Thai herbs from extraction process by infusion method) , DIG (quail eggs 
boiled with Thai herbs from extraction process by digestion method) and DEC (quail eggs boiled with Thai herbs from 
extraction process by decoction method) 
Mean ± standard deviation with different letters within the same row are significantly different at P < 0.05 
ns (not significant) = mean ± standard deviation within the same row are insignificantly different at P > 0.05 
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สรุป 

 
การพฒันาผลิตภณัฑไ์ขน่นกระทาตม้สมนุไพร

ไทย 9 ชนิด ด้วยการสกัดสมุนไพรทั้ง  3 วิ ธี  พบว่า
ผลติภณัฑก์ลุม่ไขน่กกระทาตม้สมนุไพรไทย 9 ชนิด ดว้ย
กรรมวิธีการสกัดสมุนไพรจากการต้ม (DEC) เป็นวิธี 
ที่เหมาะสม เนื่องจากคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
ลักษณะเนือ้สัมผัสของไข่นกกระทาไม่แตกต่างจาก
กระบวนการสกดัดว้ยวิธีการชง (INF) และการตุน๋ (DIG) 
แต่มีปริมาณฟีนอลิกและสารตา้นออกซิเดชันสูงที่สุด 
โดยไม่ส่งผลต่อรสชาติ และความชอบโดยรวม โดยไข่ 
นกกระทาต้มสมุนไพรไทยมีปริมาณฟีนอลิกและ 
สารตา้นออกซิเดชนัสงู ช่วยในเรื่องสขุภาพของผูบ้ริโภค 
เนื่องจาก  ฟีนอลิกและสารตา้นออกซิเดชัน เป็นโภชน-
เภสชัมีสรรพคณุที่ดีต่อสขุภาพสามารถยบัยัง้ หรอืชะลอ
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) ช่วยป้องกัน
การท าลายของผนงัเซลล ์ป้องกนัมะเร็ง ป้องกนัการเกิด
โรคไขมันอุดตนัในเสน้เลือดโรคหวัใจ และป้องกันโรค
ความจ าเสือ่ม เป็นตน้ 
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