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        การวจิยัน้ีมวีตัถปุระสงคเ์พื่อพฒันาผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํ  (Wolffia globosa)  โดยศึกษาสูตร

แผ่นแป้งเกีย๊วซ่าที่เหมาะสม  อตัราส่วนการเสริมไข่ผาํ  การยอมรบัของผูบ้ริโภค  คุณภาพทางกายภาพดา้น

ค่าสี  และคุณค่าทางโภชนาการ  การทดสอบทางประสาทสมัผสัดาํเนินการดว้ยผูบ้ริโภคจาํนวน  50  คน  

โดยใชว้ธีิ 9-point hedonic scale และวเิคราะหข์อ้มลูดว้ยวธีิทางสถติ ิ

       ผลการศึกษาพบว่า  สูตรตน้แบบสูตรที่  2  ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด  (8.06 ± 0.75)  จงึ

นาํไปใชเ้ป็นสูตรพื้นฐานในการพฒันาผลติภณัฑ ์ เมื่อเสริมไข่ผาํในระดบัรอ้ยละ 2, 6 และ 10 ของนํา้หนกั

แป้ง  พบว่า  สูตรที่เสริมไข่ผาํรอ้ยละ 6 ใหค้ะแนนการยอมรบัโดยรวมสูงและไม่แตกต่างจากระดบัรอ้ยละ 2 

อย่างมนียัสาํคญัทางสถติิ (p >0.05) แต่สูงกว่าระดบัรอ้ยละ 10 (p <0.05)  จึงถอืว่าเป็นระดบัที่เหมาะสม   

นาํผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํที่พฒันาขึ้นไปวเิคราะหคุ์ณภาพทางกายภาพดา้นค่าสใีนแผ่นเกีย๊วซ่าที่ปรุงสุก

พบว่า  มค่ีา L* เท่ากบั 45.50 มค่ีา a* 2.28 มค่ีา b* เท่ากบั 7.30 ใน 1 เสริฟ์ต่อจาํนวน 1 ชิ้น (30 กรมั) มี

พลงังาน 93.38 กิโลแคลอรี่  และมคุีณค่าทางโภชนาการที่เพิม่ขึ้นจากสูตรตน้แบบ  ประกอบดว้ย โปรตีน 

10.9 กรมั  ใยอาหาร 1.90 กรมั แคลเซียม 1.76 มิลลกิรมั โพแทสเซียม 5.60 มิลลกิรมั วิตามินเอ 4.02 

ไมโครกรมัและวติามนิซ ี1.65 มลิลกิรมั  
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  This study aimed to develop gyoza added with Wolffia globosa. The appropriate 
gyoza wrapper recipe, the optimal level of W. globosa supplementation, consumer 
acceptance, physical quality in terms of color values, and nutritional composition were 
evaluated. Sensory evaluation was conducted with 50 consumers using a nine-point hedonic 
scale. Statistical analysis was used to analyze the data. 
 The results showed that prototype recipe 2 received the highest overall liking score 
(8.06 ± 0.75) and was therefore selected as the base recipe for further product development. 
When W. globosa was added at levels of 2%, 6%, and 10% based on the weight of flour, it 
was found that the recipe containing 6% W. globosa received a high overall acceptance 
score, with no statistically significant difference from the 2% recipe (p >0.05), but it received 
a significantly higher score than the 10% recipe (p <0.05). Therefore, the 6% addition level 
was considered suitable. Color analysis of the cooked gyoza wrapper showed that L* values 
were 45.50, a* values were 2.28, and b* values were 7.30, respectively. One serving, which 
consists of one piece (30 g), provides 98.38 kcal and contains 10.9 g of protein, 1.90 g of 
dietary fiber, 1.76 mg of calcium, 5.60 mg of potassium, 4.02 mg of vitamin A, and 1.65 mg 
of vitamin C, which is higher than the nutritional value of the prototype recipe. 
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1. บทนํา  

    ไข่ผําหรือ ไข่นํ ้า  (Wolffia  arrhizal (L.) Wimm.)  สามารถเ ป็น

ส่วนผสมของอาหารที่มาจากพชืและเป็นแหล่งโปรตีนทางเลอืกที่ย ัง่ยืนและ

มีศักยภาพในการทดแทนโปรตีนจากเน้ือสตัว ์ ซึ่งเป็นโปรตีนที่ดีต่อ

สุขภาพ  เป็นพชืสเีขยีวในนํา้  มขีนาดเลก็  ลอยนํา้อย่างอสิระ ซึ่งสามารถ

พบไดท้ ัว่ไปในแหล่งนํา้ที่เคลือ่นไหวชา้ ๆ  เช่น  ทะเลสาบและสระนํา้ [1] 

ไข่ผาํมีโปรตีนสูง  รอ้ยละ 20-40  และมีตน้ทุนการผลติตํา่  มีสารตา้น

อนุมูลอิสระ  มสีารอาหารประเภทเบตา้แคโรทีน  สารประกอบฟีนอลกิมี

คุณสมบตัิในการตา้นออกซิเดชนั  ตา้นการตายของเซลล ์ ตา้นสารก่อ

มะเร็ง  มคุีณค่าทางโภชนาการรวมถงึเป็นแหล่งโปรตีนทางเลอืกที่สาํคญั

รอ้ยละ 20-30 ของนํา้หนกัแหง้   มปีริมาณแป้งรอ้ยละ 10-20 ไขมนัรอ้ย

ละ 1-5 และใยอาหารรอ้ยละ  25  แมว้่าปริมาณไขมนัของไข่ผาํค่อนขา้ง

นอ้ย  แต่สดัส่วนของปริมาณไขมนัไม่อิ่มตวัที่จาํเป็นอย่างโอเมกา้  3  มี

ปริมาณสูงถงึรอ้ยละ  60  ของปริมาณไขมนั  ยิ่งไปกว่านัน้ยงัมสีารพฤกษ

เคม ี (Phytonutrients) หลายชนิด เช่น ลูทนี และซแีซนทนี [2]  ปจัจบุนั

ไข่ผาํถูกจดัเป็นอาหารกลุ่มโปรตีนทางเลือก เหมาะสาํหรบัผูบ้ริโภคที่

ตอ้งการควบคุมนํา้หนกั ผูท้ี่ร่างกายไม่สามารถย่อยโปรตีนจากสตัวไ์ด ้

กลุ่มผูสู้งวยัที่ตอ้งการโปรตีนย่อยง่ายเพื่อเสริมมวลกลา้มเน้ือ หรือกลุ่มผู ้

มปีญัหาระบบขบัถ่ายนอกจากโปรตีนและสารตา้นอนุมลูอิสระแลว้ไข่ผาํยงั

มใียอาหารที่ดต่ีอร่างกายอกีดว้ย [3]  

     เกีย๊วซ่าเป็นผลติภณัฑอ์าหารที่ไดร้บัความนิยมในปจัจุบนัเป็นอย่าง

มาก  มีส่วนประกอบวตัถุดิบหลกัของเน้ือสตัวแ์ละผกัที่ใหคุ้ณค่าทาง

โภชนาการสูง  เกีย๊วซ่าจดัอยู่ในกลุ่มประเภทอาหารว่างพรอ้มบริโภค

สะดวกต่อการรบัประทาน  มกีรรมวธีิในการประกอบอาหารที่แตกต่างกนั  

เกีย๊วซ่าเป็นเมนูอาหารว่างที่สามารถรบัประทานไดทุ้กเพศทุกวยั  มีขาย

ท ัว่ไปในประเทศจีนและญี่ปุ่ น  มีกรรมวิธีการทําคลา้ยคลึงกนั จะมี

ส่วนประกอบหลกั ๆ 2 ส่วน คือ ส่วนที่เป็นตวัแป้งมีส่วนประกอบหลกั 

ไดแ้ก่ แป้งสาลอีเนกประสงคท์ี่นํามานวดกบันํา้ใหเ้ขา้กนัแลว้นํามาคลึง

หรือรีดเป็นแผ่นบางๆ [4]  ในการปรุงประกอบเกีย๊วซ่าจดัเป็นกลุ่มอาหาร

ว่างได ้ ซึ่งปจัจุบนัอาหารว่างมีความจาํเป็นต่อร่างกายโดยเฉพาะเด็กวยั

เรียนซึ่งพบปญัหาการขาดสารอาหารไดง้่ายจากการบริโภค  ไข่ผาํเป็น

วตัถดุบิที่หาไดง้า่ยราคาถูก  และประยุกตใ์ชก้บัการประกอบอาหารว่างได ้

ในดา้นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ  ปจัจุบนัมีงานวิจยัที่สามารถใช ้

ประโยชน์จากไข่ผาํได ้ การพฒันาผลติภณัฑเ์สน้กว๋ยเตีย๋วเสริมโปรตีน

จากไข่นํา้ [5]  การพฒันาผลติภณัฑบ์ะหมี่เสริมผาํอบแหง้ [6]  ผลของ

การเสริมไข่นํา้ผงต่อคุณภาพของบะหมี่สด [7]  งานวจิยัที่ผ่านมาแสดงให ้

เหน็ถงึศกัยภาพของไข่ผาํในการประยุกตใ์ชเ้ป็นส่วนผสมในการผลติภณัฑ์

อาหารหลากหลายประเภทได ้

     ดงันัน้ผูว้จิยัจึงศึกษาการใชไ้ข่ผาํในผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าเพื่อเพิ่มคุณค่า

ทางโภชนาการเป็นทางเลอืกสาํหรบัจดัเป็นอาหารว่างเพื่อสุขภาพสาํหรบั

เดก็ และคนท ัว่ไปไดอ้กีดว้ย  

    

2. วิธีดําเนินการวิจยั  

2.1 วตัถดุิบที่ใชใ้นการทดลอง 

     ไข่ไก่เบอร ์0  แป้งสาลอีเนกประสงคต์ราว่าว  แป้งขา้วโพด นํา้สะอาด  นํา้มนั

พืชถ ัว่เหลือง  เกลือป่นตราปรุงทิพย์  นํา้มนังา  และ   ผงไข่ผํา (ยี่หอ้ 

Wolffia)  รายละเอยีดดงัตารางที่ 1 
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ตารางที่  1 สูตรแผ่นแป้งเกีย๊วซ่าตน้แบบ 3 สูตร 
 

สว่นผสม 
ปริมาณ (กรมั) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แป้งสาลี

อเนกประสงค ์

240 200 150 

แป้งขา้วโพด 20 - - 

นํา้สะอาด 150 90 120 

เกลอืป่น 2 3 2 

ไข่ไก่เบอร0์ - - 68 

นํา้มนังา - 3 5 

ที่มา : สูตรที่ 1 [8] สูตรที่ 2 [9] และ สูตรที่ 3 [10]  

     ตารางที่  2  ส่วนผสมตวัไสเ้กีย๊วซ่า 

สว่นผสม ปริมาณ (กรมั) 

หมสูบั 350 

กระหลํา่ปลซีอย 175 

หอมหวัใหญ่สบั 50 

ขงิสบัละเอยีด 10 

กระเทยีมสบั 10 

ใบกุยช่ายซอย 25 

เกลอืป่น 2 

พริกไทยป่น 2 

นํา้ตาลทรายขาว 10 

ซอีิว๊ขาวสูตร 1 15 

นํา้มนังา 30 

แป้งมนั 10 
 

 กรรมวธีิการทาํแผ่นแป้งเกีย๊วซ่าโดยนาํส่วนผสมของแหง้ใส่ลงในอ่าง

ผสมพกัไว ้ แลว้จงึใส่ของของเหลว  นวดส่วนผสมใหเ้ขา้กนั  จากนัน้คลงึ

แป้งเป็นกอ้นโดพกัไว ้  30-60 นาที จึงนาํมารีดใหบ้างดว้ยเครื่องรีดแป้ง

ยี่หอ้  Imperia Manual Pasta Roller, Italy รุ่น 110 เมื่อไดค้วามบาง 

0.2 mm. ใหใ้ชพ้มิพก์ดเบอร ์60 ตดัออกมาเป็นวงกลมสาํหรบัห่อตวัไส ้  

       นําต ัวแป้งมาห่อดว้ยตัวไส ้ กรรมวิธีการผลิตไสโ้ดยการนํา

ส่วนผสมท ัง้หมด  ยกเวน้แป้งมนัมาใส่ลงในอ่างผสมแลว้นวดใหส่้วนผสม

เขา้กนั  จึงใส่แป้งมนัตามลงไป  จากนัน้นําไปแช่เย็นที่อุณหภูมิตูเ้ย็น 6 

องศาเซลเซียสนาน 30 นาที  แลว้จึงนาํออกมาห่อดว้ยแป้งเกีย๊วที่เตรียม

ไว ้ นาํไปน่ึงไฟแรง  12 นาท ีพกัไว ้ แลว้นาํเกีย๊วที่ไดม้านาบบนกระทะให ้

ผิวนอกแหง้  สเีขม้ขึ้น  มคีวามกรอบเลก็นอ้ย [11]  จดัเสริฟ์นํา้หนกัต่อ 

1 สูตร 960  กรมั สามารถห่อเกีย๊วได ้36 ชิ้น  นํา้หนกั 30 กรมัต่อ 1 ชิ้น 

2.2  การศึกษาหาปริมาณไข่ผําที่เหมาะสมที่ใชเ้สริมลงในผลติภณัฑแ์ผ่น

แป้งเก๊ียวซ่า 

 ในการทดลองเสริมผงไข่ผาํแหง้โดยเสริมลงไปส่วนผสมแป้งสาลี

อเนกประสงคด์งัน้ี  นําผงไข่ผาํอบแหง้ผสมลงในส่วนผสมของแป้งสาลี

อ เนกประสงค์  จํานวน 3 ระด ับคํานวณจากนํ ้า หนักแ ป้งสาลี  

ประกอบดว้ย สูตรที่  4 รอ้ยละ 2 (4 กรมั) สูตรที่  5  รอ้ยละ 6 (12 

กรมั)  และสูตรที่ 6  รอ้ยละ 10 (20 กรมั)  นํานํา้สะอาดมาผสมลงไป  

นวดใหเ้ขา้กนัใส่ในชามผสมหาฝาปิด  พกัไว ้30 นาท ี แลว้จงึนาํมารีดให ้

เป็นแผ่นบาง ๆ  นาํไปห่อไสท้ี่เตรียมไว ้ ทาํใหสุ้กดว้ยความรอ้น  

2.3  การทดสอบการยอมรบัที่มีต่อผลติภณัฑ ์ 

 ทดสอบการยอมรบัดว้ยวิธีประเมินทางประสาทสมัผสัของเกีย๊วซ่า

เสริมไข่ผาํ ประกอบดว้ย 6 ดา้น ดงัน้ี ดา้นลกัษณะภายนอก (รูปร่าง) ส ี

กลิน่ รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม ทาํการทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทส ัมผ ัสดว้ยวิธีการ 9-point Hedonic scale ซึ่ งมีระด ับ

คะแนน  1-9 (1 = ไม่ชอบมากที่สุด 9 =ชอบมากที่สุด) โดยใชผู้ท้ดสอบ

การยอมรบัที่มีต่อผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีการทดสอบชิมเป็นผูบ้ริโภคดา้น

อาหาร จาํนวน 50 คน 

2.4  การวดัค่าสแีละการหาคุณค่าทางโภชนาการ 

 การวิเคราะห์ค่าสี L* a* b* ดว้ยเครื่อง Hunter lab (Colorflex 

EZ, Hunter Lab, USA).  การวดัค่าส ี L*  (ค่าความสว่างที่สูงขึ้นแสดง

ว่ามคีวามสว่างมากขึ้น)  ค่า  a*  (ค่าบวก  หมายถงึ  เฉดสแีดง  และค่า

เป็นลบ หมายถึง เฉดสีเขียว) และค่า b* (ค่าเป็นบวก หมายถึง เฉดสี

เหลือง และค่าเป็นลบ หมายถึง เฉดสีนําเงิน) โดยการวดัค่าสีของ

ผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าวดัภายนอกท ัง้ชิ้น โดยสุ่มตวัอย่างวดัจาํนวน 10 ซํา้ 

และหาคุณค่าทางโภชนาการโดยใชว้ิธีเปรียบเทียบกบัตารางคุณค่าทาง

โภชนาการ  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุขและหนงัสอื Thai Food 

Composition Tables institute of Nutrition Mahidol University  

นําขอ้มูลที่ไดม้าเปรียบเทียบบญัญตัิไตรยางคข์องสดัส่วนปริมาณ  100  

กรมั  จากนัน้รายงานผลขอ้มลู 

2.5  การวิเคราะหผ์ลสถิติในการวิจยั 

 การทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัวางแผนการทดลองแบบ 

(Randomized Complete Block Desing ; RCBD) และการวิเคราะห์

คุณลกัษณะทางกายภาพ  วิเคราะหค์วามแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช ้

DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) ที่ระดบัความเชื่อม ัน่รอ้ยละ 

95 ดว้ยโปรแกรม SPSS Version.30 

 

 

 



สุทธิพนัธ ์แดงใจ และคณะ                                                                                วารสารวชิาการวทิยาศาสตรแ์ละวทิยาศาสตรป์ระยุกต ์2569(2) e4799 

4 

 

3. ผลการวิจยัและอภปิรายผล  

3.1. ผลการทดลองผลติเก๊ียวซ่าสูตรตน้แบบ 

     ซึ่งผูว้ิจยัไดห้าสูตรแผ่นแป้งเกีย๊วซ่ามาจาํนวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1  

สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 นาํมาทดลองผลติและทาํการทดสอบทางประสาท

สมัผสักบัผูบ้ริโภค  รายเอยีดดงัตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3 คะแนนความชอบโดยเฉลีย่ของผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าสูตรตน้แบบ

จากผูบ้ริโภค (n=50)                   
 

คุณลกัษณะอาหาร 
ผลติภณัฑเ์ก๊ียวซ่าสูตรตน้แบบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลกัษณะภายนอก(รูปร่าง)ns 7.78±0.72 7.72±0.72 7.86±0.91 

สีns 8.10±0.85 8.02±0.70 7.98±0.94 

กลิน่ 7.78±0.98a 7.70±0.98a 7.60±1.26b 

รสชาติns 7.86±1.05 7.76±1.03 7.82±1.07 

เน้ือสมัผสั 7.60±1.16b 7.78±0.85ab 7.80±1.05a 

การยอมรบัโดยรวมns 8.00±0.89 8.06±0.75 7.90±1.13 

หมายเหต ุ . 

ตวัอกัษร a,b ในแนวนอน หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติิ (p<0.05)  

ตวัอกัษร ns  หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ(ิp>0.05) 

 

 ตารางที่ 4 คะแนนความชอบโดยเฉลีย่ของผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํ

จากผูบ้ริโภค (n=50)                    
 

คุณลกัษณะอาหาร 

ผลติภณัฑเ์ก๊ียวซ่าเสริมผงไข่ผํา 

สูตรที่ 4 

(รอ้ยละ 2) 

สูตรที่ 5 

(รอ้ยละ 6) 

สูตรที่ 6 

(รอ้ยละ10) 

ลกัษณะภายนอก (รูปร่าง) 7.93±0.81a 7.56±1.05ab 7.16±1.29b 

ส ี 8.03±0.91a 6.96±1.16b 6.70±1.36b 

กลิน่ns 7.80±1.04 7.56±0.95 7.43±1.02 

รสชาติns 7.40±1.14 7.66±1.07 7.50±1.33 

เน้ือสมัผสัns 7.36±1.32 7.56±1.05 7.23±1.30 

การยอมรบัโดยรวม 7.66±1.10a 7.61±1.03a 7.21±1.28b 

หมายเหต ุ  

ตวัอกัษร a,b ในแนวนอน หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติิ (p<0.05)  

ตวัอกัษร ns  หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ(ิp>0.05) 

   

      จากตารางที่ 3  แมว้่าสูตรตน้แบบท ัง้สามสูตรจะไม่แตกต่างกนัทาง

สถิติ  (p>0.05)  แต่ผูว้ิจยัเลือกสูตรที่ 2 เป็นสูตรตน้แบบ  เน่ืองจาก

ค่าเฉลีย่คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด  โดยในงานพฒันาผลติภณัฑ์

อาหาร  การเลือกสูตรที่มีแนวโนม้ไดร้บัการยอมรบัสูงสุด  แมจ้ะไม่

แตกต่างทางสถติิถอืเป้นแนวทางการยอมรบัไดส้าํหรบัการนาํไปพฒันาต่อ  

ในสูตรที่ 2 จะนาํไปเสริมไข่ผาํลงในผลติภณัฑแ์ผ่นแป้งเกีย๊วซ่าเน่ืองจาก

เกีย๊วซ่าที่ดตีอ้งมกีารปรุงประกอบที่เหมาะสมคลา้ยคลงึกบัการนวดบะหมี่

และแผ่ใหบ้างตดัเป็นแผ่นหรือวงกลมใชใ้นการห่อ น่ึง หรือตม้กบัเน้ือสตัว ์

ได ้ [12]  ในการผลติเกีย๊วซ่าใหม้ีเน้ือสมัผสัที่นุ่มได ้ และแผ่นเกีย๊วที่

นาํไปน่ึงและทอดนํา้จะแทรกอยู่ในอาหารเกิดการขยายตวัดนัใหเ้น้ืออาหาร

เป็นโพรงหรือรูพรุนทาํใหค้วามชื้นหลุดออกจากเน้ืออาหารในขณะเดียวกนั

จะเกิดแรงตา้นหรือแรงยึดไม่ใหข้ยายตวัหรือหลุดไปหากใชค้วามรอ้น

พอเหมาะจะทําใหเ้กิดความดนัเท่าก ับความตา้นทานจะการพองตวั

สมํา่เสมอท ัว่ชิ้นอาหารทําใหค้วามชื้นที่ เหลืออยู่พอเหมาะจะทําใหม้ี

โครงสรา้งเน้ือสมัผสัที่ดี [13]  จากสูตรตน้แบบนัน้สูตรที่  2  ไดน้ํามา

ทดลองเสริมไข่ผาํ 3 ระดบัจากนํา้หนกัแป้งสาลอีเนกประสงคท์ี่รอ้ยละ 2  

รอ้ยละ 6  และรอ้ยละ 10  ตามลาํดบั  นาํผลติภณัฑท์ี่ไดไ้ปทดสอบทาง

ประสาทสมัผสักบัผูบ้ริโภค   

3.2  ผลการทดลองเสริมไข่ผําลงในผลิตภณัฑเ์ก๊ียวซ่า 

      นาํสูตรตน้แบบสูตรที่  2  นาํมาทดลองเสริมผงไข่ผาํที่ 3 ระดบัจาก

นํา้หนกัแป้งสาลอีเนกประสงคท์ี่รอ้ยละ 2  (4 กรมั)  รอ้ยละ 6  (12 กรมั) 

และรอ้ยละ 10 (20 กรมั) ตามลาํดบั  นําผลติภณัฑท์ี่ไดไ้ปทดสอบทาง

ประสาทสมัผสักบัผูบ้ริโภค  รายละเอยีดดงัตารางที่  4 

      จากตารางที่  4  ผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํรอ้ยละ 2 และรอ้ยละ 

6 ไดร้บัความชอบจากผูบ้ริโภคสูงสุดอยู่ในระดบัชอบมากมีค่าเฉลี่ยไม่

แตกต่างกนัทางสถิติ 7.66 และ 7.61 ตามลาํดบั สอดคลอ้งกบั [14] 

ทดลองทาํผงผกักวางตุง้เสริมลงในขา้วเกรียบว่าว รอ้ยละ 6  เหมาะสมใน

การผลติขา้วเกรียบว่าวมากที่สุดซึ่งสี  กลิ่น  รสชาติของผงผกัเมื่อโดน

ความรอ้นจะไม่มีกลิ่นเหม็นของผกัมากทาํใหย้อมรบัทางประสาทสมัผสั   

เมื่อพิจารณาแต่ละดา้นพบว่า ดา้นลกัษณะภายนอก (รูปร่าง) สูตรที่ 6 

เสริมไข่ผาํรอ้ยละ 10 (20 กรมั) มีคะแนนความชอบในระดบัปานกลาง

เน่ืองจากการเพิม่ผงไข่ผาํลงในแป้งสาลอีเนกประสงคจ์ะเป็นการช่วยเพิ่ม

ของแหง้ใหก้ารดูดซมึนํา้เร็วขึ้นอกี จงึทาํใหแ้ผ่นแป้งเกีย๊วซ่าแหง้ไดง้า่ยเมือ่

มกีารขึ้นรูปโดยใชม้อืจบัจีบทีละตวัพกัไว ้สอดคลอ้งกบั [15] ผลติภณัฑ์

แคกเกอรเ์สริมผงผกัเคลซึ่งเป็นขนมอบ  โดยท ัว่ไปจะนิยมใชแ้ป้งสาลทีี่มี

โปรตีนกลูเตนที่มีบทบาททาํใหโ้ครงสรา้งของโดในผลิตภณัฑข์นมอบ

แขง็แรงขึ้นในการผลติ  จงึทาํใหก้ารใชผ้งไข่ผาํเสริมลงในสดัส่วนของแหง้

จึงทาํใหเ้น้ือสมัผสัและลกัษณะภายนอกจึงมคีวามแตกต่างกนัท ัง้  3 สูตร

และยงัส่งผลในดา้นสีที่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญักบัสูตรที่ 4 

และ 5  เน่ืองจากระดบัสีตวัเกีย๊วซ่าเมื่อใชผ้งไข่ผาํในปริมาณที่เพิ่มขึ้น

ส่งผลใหส้ีของผลติภณัฑม์ีความเขม้เพิ่มขึ้นอย่างมีนยัสาํคญั แต่ในดา้น

กลิ่น  รสชาติ และเน้ือสมัผสัไม่แตกต่างกนัทางสถิติเน่ืองจากเกีย๊วซ่า

เสริมไข่ผาํที่พฒันาขึ้นไดม้ส่ีวนผสมไสผ้สมนํา้มนังาและผ่านการน่ึงส่งผล

ทาํใหข้องการใชไ้ข่ผาํในปริมาณที่สูงไม่มผีลต่อดา้นกลิน่และรสชาติ  และ

ดา้นการยอมรบัโดยรวม  ที่ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้ริโภค จึงทาํใหโ้ดย

สูตรที่ 5 รอ้ยละ  6 (12 กรมั) เกีย๊วซ่ามคุีณลกัษณะที่เหมาะสม  สเีขยีว



สุทธิพนัธ ์แดงใจ และคณะ                                                                                     วารสารวชิาการวทิยาศาสตรแ์ละวทิยาศาสตรป์ระยุกต2์569(2) e4799 

5 

 

เขม้  สีสมํา่เสมอตลอดตวัชิ้น  มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศและนํา้มนังา  

เน้ือสมัผสัผวินอกกรอบนุ่มและดา้นในไสชุ้่มฉํา่ซึง่เป็นคุณลกัษณะที่ดีของ

เกีย๊วซ่าสอดคลอ้งกบั สุธีรา เข็มทองและคณะ [16]  ที่ใชผ้งไข่นํา้ลงใน

เสน้บะหมีส่ด รอ้ยละ 2.5 ทาํใหเ้สน้บะหมี่จากแป้งสาลเีหนียวนุ่มไม่แข็งมี

ลกัษณะเน้ือสมัผสัในทุกดา้นที่ทดสอบดีกว่าการใชไ้ข่นํา้ผงระดบัอื่น ๆ  

และการพฒันาเกีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํรอ้ยละ 6 ปริมาณ 12 กรมัที่ไดร้บัการ

ยอมรบัสูงสุดจากผูบ้ริโภคสอดคลอ้งกบัฐติิวรฏา ใยสาํลแีละคณะ [17]  ที่

ใชไ้ข่ผาํที่ระดบั 5 กรมัในผลติภณัฑบ์สิกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผาํโดย

ไดร้บัความชอบจากผูบ้ริโภคสูงสุด  

 

3.3  ผลการวดัค่าสแีละหาคุณค่าทางโภชนาการ 

      นาํผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํที่ไดพ้ฒันาขึ้นมาทาํการวเิคราะห์

คุณภาพค่าส ี และหาคุณค่าทางโภชนาการ  รายละเอยีดดงัตารางที่ 5 -6  

      จากตารางที่ 5  ปริมาณที่เพิ่มขึ้นของไข่ผาํในผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าที่

ระดบัสูงขึ้นทาํใหคุ้ณภาพค่าสีของผลติภณัฑเ์ปลี่ยนแปลง ค่า L* ไข่ผาํ

รอ้ยละ 10 แตกต่างอย่างมนียัสาํคญักบัสูตรตน้แบบโดยมีความทึบแสง

จากการเสริมไข่ผาํในประมาณ 20 กรมัลงในผลติภณัฑส์อดคลอ้งกบั [3] 

การเพิม่ปริมาณไข่ผาํลงในขนมกลบีลาํดวนค่า L* (ความสว่าง) ก็จะลดลง

จากสูตรขนมกลบีลาํดวนตน้แบบ  ค่า a* มีค่าสีเขียวเพิ่มสูงขึ้นมาจาก

ระดบัการเพิม่ของไข่ผาํ เน่ืองจากปริมาณคลอโรฟิวสข์องไข่ผาํที่เสริมลงใน

ผลิตภ ัณฑ์เมื่อคลอโรฟิลล์ถูกความรอ้นจะเปลี่ยนเ ป็นพีโอไพติน

(Pheophytins)  ทาํใหม้สีเีขม้ขึ้นเมือ่ใส่ไข่ผาํในปริมาณที่มากขึ้น [2]  และ

ค่า b* อยู่ในเฉดสเีหลอืงมคีวามแตกต่างอย่างมีนยัสาํคญัที่ใกลเ้คียงกนั

แต่ละระดบัและผูว้ิจยัจึงนําผลติภณัฑท์ี่ไดร้บัการประเมินทางประสาท

สมัผสัสูงสุดไปหาคุณค่าทางโภชนาการ  รายละเอยีดดงัตารางที่ 6 

     จากตารางที่ 6 คุณค่าทางโภชนาการของเกีย๊วซ่าเสริมไข่ผําลงใน

ผลติภณัฑท์ี่รอ้ยละ 6 (12 กรมั) ของนํา้หนกัแป้งสาลอีเนกประสงคท์าํให ้

คุณค่าทางโภชนาการมีแนวโนม้เพิ่มขึ้นจากสูตรตน้แบบประกอบดว้ย 

พลงังาน แคลเซียม ฟอสฟอรสั เบตา้แคโรทีน ไทอะมนิ วติามนิเอ และ

วติามนิซีในปริมาณที่สูงขึ้นใกลเ้คียงกบัสูตรตน้แบบเน่ืองจากการเสริมไข่

ผาํรอ้ยละ 6มรีะดบัที่นอ้ยจงึส่งผลทาํใหคุ้ณค่าโภชนาการเพิ่มขึ้นเลก็นอ้ย  

ซึ่งไข่ผาํเป็นพืชที่มีโปรตีนสูงอยู่ในระดบั 40-45 กรมัต่อ 100 กรมั [18] 

การเพิม่ไข่ผาํลงในผลติภณัฑท์ี่สูงขึ้นจะทาํใหคุ้ณค่าโภชนาการเพิ่มขึ้นและ

สามารถเพิม่คุณค่าทางโภชนาการอื่นๆ ไดอ้กีดว้ย 

 

 

 

(A)               (B)                (C)               (D) 
 

ภาพที่ 1  แผ่นแป้งเกีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํ (Wolffia globosa)  

ที่ระดบัรอ้ยละ 0 (A), 2 (B), 6 (C), 10 (D) 

ตารางที่ 5 ค่าสขีองผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํ 
 

สูตรที่  
ผลแสดงค่าการวดัค่าสี 

L* a* b* 

สูตรตน้แบบ 64.49±1.36a 2.55±0.64a 7.84±0.91a 

สูตรที ่4 (รอ้ยละ 2) 51.15±1.84ab 2.35±0.28b 7.71±1.47a 

สูตรที่ 5 (รอ้ยละ 6) 45.50±1.33b 2.28±0.28b 7.30±2.44b 

สูตรที ่6 (รอ้ยละ10) 39.41±1.05c 1.90±0.24c 7.40±1.02ab 

หมายเหต ุ ตวัอกัษร abc.. ในแนวตัง้ หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติิ   

             (p<0.05) 

 

ตารางที่ 6 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของสูตรเกีย๊วซ่าตน้แบบและสูตร

เกีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํรอ้ยละ 6 ในสดัส่วน 30 กรมั/ 1 ชิ้น 
 

สารอาหาร 
เก๊ียวซ่าที่พฒันาขึ้น 

สูตรตน้แบบ สูตรที่ 5 (รอ้ยละ6) 

พลงังาน (กิโลแคลอรี่)  93.28 93.38 

โปรตีน (กรมั) 1.096 10.97 

ไขมนั (กรมั) 8.56 8.56 

คารโ์บไฮเดรต (กรมั) 3.13 3.13 

ใยอาหาร (กรมั) 0.19 1.90 

เถา้ (กรมั) 0.23 0.23 

แคลเซยีม (มลิลกิรมั) 1.54 1.76 

ฟอสฟอรสั (มลิลกิรมั) 5.50 5.60 

แมกนีเซยีม (มลิลกิรมั) 0.17 0.17 

โซเดยีม (มลิลกิรมั) 4.00 3.43 

โพแทสเซยีม (มลิลกิรมั) 4.76 5.60 

ธาตุเหลก็ (มลิลกิรมั) 0.01 0.01 

เบตา้แคโรทนี (ไมโครกรมั) 12.44 12.45 

วติามนิเอ (ไมโครกรมั) 2.08 4.02 

ไทอะมนิ (มลิลกิรมั) 0.00 0.003 

ไนอาซนิ (มลิลกิรมั) 0.17 0.17 

วติามนิซ ี(มลิลกิรมั) 1.61 1.65 
   

          

 

 

 

 

(A)              (B)                (C)               (D) 

 

ภาพที่ 2  ผลติภณัฑเ์กีย๊วซ่าที่ผ่านความรอ้นเสริมไข่ผาํ  

(Wolffia globosa) ที่ระดบัรอ้ยละ 0 (A), 2 (B), 6 (C), 10 (D) 
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4. สรุปผล

งานวจิยัพฒันาแผ่นเกีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํน้ีสามารถทาํไดโ้ดยการใชผ้งไข่ผาํ

ชนิดอบแหง้เป็นผงสาํเร็จรูปเน่ืองจากมีลกัษณะแหง้ ความชื้นตํา่มีความ

ปลอดภยัในการบริโภค  และเหมาะสมต่อการใชใ้นการเสริมลงในแป้งสาลี

อเนกประสงคใ์นระดบัปริมาณรอ้ยละ 2 - 6 ของนํา้หนกัแป้งสาลอีเนกประสงค ์

การประเมนิทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคต่อการยอมรบัของผลติภณัฑเ์กีย๊ว

ซ่าเสริมไข่ผาํในดา้นกลิน่  รสชาติ เน้ือสมัผสัและการยอมรบัโดยรวม  ส่งผล

ทาํใหก้ารใชไ้ข่ผาํในผลติภณัฑอ์าหารมศีกัยภาพสูงในการพฒันาอาหารว่างทาํ

ใหแ้นวทางในการบริโภคเป็นอาหารว่างเพื่อสุขภาพสาํหรบัเด็ก  วยัรุ่น และ

ผูสู้งอายุ  ซึ่งมสีารอาหาร  พลงังาน แคลเซียม ใยอาหาร ฟอสฟอรสั เบตา้แค

โรทีน ไทอะมิน วิตามินเอ  และวิตามินซีที่เพิ่มขึ้น  ส่งผลทาํใหผ้ลิตภณัฑ์

เกีย๊วซ่าเสริมไข่ผาํน้ีมศีกัยภาพต่อยอดเชิงพาณิชยแ์ละสามารถต่อยอดนําไป

เป็นผลติภณัฑแ์ช่เยอืกแขง็สาํหรบัอตุสาหกรรมอาหารได ้  

กติติกรรมประกาศ

    ผูว้ิจยัขอขอบคุณสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี  มหาวทิยาลยัราชภฏัอุตรดิตถ ์ ที่ใหค้วามอนุเคราะหใ์ชอุ้ปกรณ์

และสถานที่ในการคน้ควา้ทดลลองวจิยั 

เอกสารอา้งองิ

[1] ศุภคัษร มาแสวง, ศุภณัฐ เกิดนอ้ย, สุรเชฐ วรรณพนัธ์, ณนนท์ 

แดงสงัวาลย ์และ ศนัสนีย ์ทิมทอง. (2566). ผลติภณัฑน์ํา้สลดัครีม

จากเตา้หูถ้ ัว่เหลืองเสริมไข่ผาํแหง้. วารสารวิทยาศาสตร ์PBRU,

20(2), 42-56.

[2] ขวญัฤทยั สุนทรธรรมรตั. (2568). ผลของการเสริมไข่ผาํต่อคุณภาพ

ของขนมอนิทนิล. วารสารวจิยัราชภฏัพระนคร สาขาวทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลย,ี 20(2), 1-15.

[3] ขวญัฤทยั สุนทรธรรมรตั, สุพตัรา ทรพัย์สินโอฬาร, ณัฏฐกิตติ์

เหมทานนท,์ ธีราพร ปฏเิวธวทิูร และ ชนญัรกัฒสุ์วรรณวฒัน.์ (2568)

ผลของการใชไ้ข่ผาํเสริมโปรตีน ใยอาหาร และสารตา้นอนุมลูอสิระใน

ขนมไทย. วารสารวทิยาลยัดสุติธานี, 19(2), 1-15.

[4] วิชชุมา เตชะสิริวิชยั และ ปรีดิอร เพ็ชรใหญ่. ผลของพริกแกงไทย

และแก่นตะวนัต่อการยอมรบัของผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑเ์กีย๊วซ่า.

วารสารวทิยาศาสตร ์PBRU, 20(2), 67-80.

[5] อภริดา พรปณัณวชิญ ์และ สุพรรณิการ ์กล่อมจอหอ. (2567). การ

พฒันาผลติภณัฑเ์สน้กว๋ยเตีย๋วเสริมโปรตีนจากไข่นํา้. วารสารวชิาการ

วทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัราชภฏัจนัทรเกษม, 34(2), 160-169.

[6] กุลพร พทุธม ีและ วริศชนม ์นิลนนท.์ (2564). การพฒันาผลติภณัฑ์

บะหมี่เสริมผาํอบแหง้. วารสารวจิยัและพฒันาวไลยอลงกรณใ์นพระ

บรมราชูปถมัภ,์ 16(2), 57-69.

[7] สุ ธีรา เข็มทอง , ภัทราพร ยุธาชิต , จิราวรรณ อุ่นเมตตาอารี ,

ลดัดาวรรณ แยม้ทองหลาง, กิตติศักดิ์ มุ่งภู่กลาง และ บุปผชาติ

ต่อบุญสูง (2565), ผลของการเสริมไข่นํา้ผงต่อคุณภาพของบะหมี่สด.

วารสารวทิยาศาสตรป์ระยกุต,์ 20(2), 183-200.

[8] นานิโกะ. (25 มกราคม 2566). สูตรเกีย๊วซ่าทาํง่าย วตัถุดิบหาไม่ยาก

มสูีตรแผ่นแป้งเกีย๊วซ่า. TRUDID. https://shorturl.asia/AZzDU

[9] กวน โฮมไซ. (2022, January 7). เคลด็ลบัของเกีย๊วนํา้. [Video].

YouTube. www.youtube.com/@kwan.homsai

[10] Nisa. (2 020 , March 24 ) .  วิ ธี ห่ อ เ กี๊ ย ว .  [Video]. YouTube.

www.youtube.com/@NisaThaiInGermany

[11] สุทธิพนัธุ์ แดงใจ. (2562). เอกสารประกอบการสอนรายวิชา

อาหารว่ าง . [อ ัดสํา เนา ] .  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

มหาวทิยาลยัราชภฏัอตุรดติถ.์

[12] กรกช มูลทองชุน. (2567). การพฒันาผลิตภณัฑแ์ป้งเกีย๊วจากแป้ง

ขา้ว กข.43 . (วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบณัฑิต , มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร) https://dk.rmutp.ac.th/thesis

/detail/96

[13] ชมพู ยิ้มโต. (2563). ชนิดของแผ่นแป้งและไสส้ําหรบักํารผลิต

ปอเปี๊ยะ. วารสารวิจยัมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั,

12(2), 335-346.

[14] ณฎัวลณิคล เศรษฐปราโมทย,์ พชัรี คาํมา, ไพรตัน ์ขวญัพนาล,ี

สุภตัรา สริิสถริสุนทร และ นิตยา ภูงาม. (2566). ผลของการเสริมผง

ผกัต่อคุณภาพผลติภณัฑข์า้วเกรียบว่าว. วารสารเกษตรศาสตรแ์ละ

เทคโนโลย,ี 4(3),99-111.

[15] กิตติยา ขุนไชย, ชลธาร ไกรษร, ภรทิพย ์ไขไพรวลัย ์และ กฤติกา

ชุณหว์จิิตรา. (2567). การพฒันาแครกเกอรแ์ป้งขา้วฮางงอกเสริมผง

ผกัเคล. วารสารเกษตรอนุภูมภิาคลุ่มนํา้โขง, 1(1), 9-17.

[16] สุธีรา เขม็ทอง, ภทัราพร ยุธาชิต, จริาวรรณ อุ่นเมตตาอาร,ี ลดัดาวร

รณ แยม้ทองหลาง, กิตติศกัดิ์ มุ่งภู่กลาง และ บุปผชาติ ต่อบุญสูง.

(2564). ผลของการเสริมไข่นํา้ผงต่อคุณภาพของบะหมี่สด. วารสาร

วทิยาศาสตรป์ระยกุต,์ 20(2), 183-200.

[17] ฐิติวรฏา ใยสาํล ,ี ศุภวิชญ์ โต๊ะจงมล, ศิริรวตัร ข่าเหล็ก, อติพงษ ์

โปร่งเครือ และ อานง ใจแน่น. (2566). การพฒันาผลติภณัฑบ์สิกิต

ปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผาํ. วารสารวฒันธรรมอาหารไทย, 4(1), 41-

51.

[18] ขวญัหินแกว้ รกัพงษอ์โศก, เศวตาภรณ์ ตัง้วนัเจริญ และ ถนอม

พรรณ ตริวณิชชากร. (2568). ไข่ผาํในบริบทเศรษฐกิจสุขภาพอย่าง

ย ัง่ยืนของหมู่บ า้นราชธานีอโศก. วารสารมนุษยศาสตร์และ

สงัคมศาสตร ์มหาวทิยาลยัราชภฏัอบุลราชธานี, 16(1), 326-336.




