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บทคัดย่อ  
ไข่น ้าเป็นแหล่งอาหารทางเลือกจากพืชท้องถิ่นที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยว
เสริมโปรตีนจากไข่น ้าเพื ่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการแก่อาหารกลุ่มคาร์โบไฮเดรต งานวิจัยนี้ประกอบด้วยสิ่งทดลอง 7 สิ ่งทดลอง
ตามล าดับดังนี้ สิ่งทดลองที่ 1) ชุดควบคุม 2) เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 5 ของน ้าหนักแป้งทั้งหมด 3) เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 10 ของน ้าหนัก
แป้งทั้งหมด 4) เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 15 ของน ้าหนักแป้งทั้งหมด 5) เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 5 ของน ้าหนักแป้งทั้งหมด 6) เสริมไขน่ ้า
อบแห้งร้อยละ 10 ของน ้าหนักแป้งทั้งหมด 7) เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 ของน ้าหนักแป้งทั้งหมด จากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เส้น
ก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตีนจากไข่น ้าพบว่าการใช้ไข่น ้าสดและไข่น ้าอบแห้งส่งผลให้ค่าสี L* a* และ b* ของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุม เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเสริมไข่น ้าสด และเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเสริมไข่น ้า
อบแห้งมีปริมาณน ้าอิสระไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยมีปริมาณน ้าอิสระ 0.60–0.62 
เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าสดและไข่น ้าอบแห้งมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าชุดควบคุม โดยเส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุมมีโปรตีน ร้อยละ 3.90  
เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าสดมีโปรตีนร้อยละ 4.06-4.14 เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าอบแห้งมีโปรตีนร้อยละ 4.47-4.98 เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริม
ไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 มีค่าเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างจากเส้นก๋วยเตี๋ยวสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอ้ยละ 
95 แต่มีปริมาณโปรตีนสูงกว่า ในด้านคุณค่าทางโภชนาการเส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตีนไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 ให้คุณค่าทางโภชนาการ
ต่อตัวอย่าง 100 กรัม ดังนี้ ค่าพลังงาน 182.49 กิโลแคลอรี โปรตีน 4.38 กรัม คาร์โบไฮเดรต 26.93 กรัม ไขมัน 7.25 กรัม เส้นใย 
2.29 กรัม และเถ้า 0.81 กรัม ดังนั้นการเสริมไข่น ้าในเส้นก๋วยเตี๋ยวสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์ เป็นอาหาร
สุขภาพที่ช่วยป้องกันการเกิดภาวะขาดโปรตีนและพลังงานส าหรับบุคคลในวัยต่างๆได้ และ ส่งเสริมด้านความมั่นคงทางอาหารใน
ชุมชน 
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Abstract  
Watermeal is an alternative food source from local plants with high nutritional value. The objective of this research 
is to develop protein-fortified noodle products from watermeal to increase the nutritional value of carbohydrate 
foods. This study consisted of 7 experiments, respectively, as follows: experiment 1) control sample 2) fortified 
with fresh watermeal 5% of total starch weight 3) fortified with fresh watermeal 10% of total starch weight  
4) fortified with fresh watermeal 15% of total starch weight 5) fortified with dried watermeal 5% of total starch 
weight 6) fortified with dried watermeal 10% of total starch weight 7) fortified with dried watermeal 15%t of the 



วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์                                                                                           161 
มหาวิทยาลัยราชภฏัจันทรเกษม               

 

total starch weight. The results of the study found that noodle products supplement with fresh and dehydrated 
watermeal resulted in a statistically significant difference in the color values L* a* and b* at the 95% confidence 
level. There were no significant difference of water activity content between the control sample and the noodles 
fortified with fresh watermeal and dried watermeal at the 95% confidence level. The amount of water activity in 
all samples were 0.60 to 0.62. Noodles supplemented with fresh and dried watermeal have a higher protein 
content than the control. The control sample has 3.90% protein. Fresh watermeal-fortified noodles have 4.06- 
4.14% protein. Dried watermeal-fortified noodles have 4.47-4.98% protein. The result shows that 15% fresh 
watermeal-fortified noodles had a texture value that was not significantly different from the control sample but 
had a protein content that was significantly higher than the control. Noodles supplemented with 15% dried 
watermeal had the following nutrition values given per 100 grams of sample: energy 182.49 kcal, 4.38 grams of 
protein, 26.93 grams of carbohydrates, 7.25 grams of fat, 2.29 grams of fiber and 0.81 grams of ash, respectively. 
Therefore, fortified with watermeal in noodles can increase the nutritional value of the product. It is a healthy 
food that prevents protein energy malnutrition of various ages and promotes food security in the community. 

 
Keywords:  Watermeal, Noodles, Protein  
 
1. บทน ำ  
 อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตนั้นเป็นอาหารหลักที่คนไทยนิยมบริโภคซึ่งอยู่ในรูปแบบต่างๆเช่น ข้าว ขนมปัง เส้นขนมจีน 
เส้นก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่ให้พลังงานแก่ร่างกายแต่อาหารกลุ่มนี้จะมีสารอาหารกลุ่มโปรตีนท่ีเป็นสารอาหารเพื่อ
ใช้สร้างกล้ามเนื้อและซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของร่างกายน้อย ซึ่งในปัจจุบันน้ันผู้บริโภคตระหนักถึงความส าคัญของการบริโภคอาหารที่
มีประโยชน์ต่อสุขภาพและสนใจอาหารสุขภาพเพิ่มมากขึ้น เช่น อาหารโปรตีนสูง อาหารที่มีเส้นใยอาหารสูง  และจากข้อมูลด้าน
การตลาดสินค้าอาหารเพื่อสุขภาพพบว่าผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพที่ผู้บริโภคชาวไทยมีแนวโน้มต้องการเพิ่มมากขึ้น ได้แก่ ข้าวและ
ผลิตภัณฑ์จากแป้งจ าพวกเส้นก๋วยเตี๋ยว ซึ่งมีอัตราการขยายตัวเฉลี่ยสูงสุดระหว่างร้อยละ 10.4 และ 10.2 ต่อปี และมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
(สุนิษฐา เศรษฐีธร, 2561) จึงควรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่สามารถตอบสนองตามแนวโน้มความต้องการของผู้บริโภค โดยในปัจจบุัน
อาหารในกลุ่มโปรตีนทางเลือกจากพืชนับว่าเป็นอาหารที่มีแนวโน้มความต้องการของผู้บริโภคสูงเพราะผู้บริโภคส่วนใหญ่เริ่มหันมา
บริโภคอาหารที่มีแหล่งท่ีมาจากธรรมชาติ เพื่อประโยชน์ในเชิงสุขภาพและยังเกิดจากการตระหนักด้านสิ่งแวดล้อมซึ่งกระบวนการผลิต
เนื้อแบบปศุสัตว์นั้นก่อให้เกิดก๊าซมีเทน เพิ่มก๊าซเรือนกระจกจ านวนมากให้แก่โลก นอกจากนี้การรับประทานในกลุ่มโปรตีนทางเลอืก
จากพืชยังช่วยในเรื่องการป้องกันโรค เช่น โรคหลอดเลือดหัวใจ เป็นต้น (ธิติสรร พ่ึงกัน, 2563)  
 ไข่น ้าหรือผ าเป็นพืชมีดอกที่มีขนาดเล็กที่สุดในโลกมีชื ่อสามัญว่า  Watermeal ชื่อวิทยาศาสตร์ Wolffia globosa ใน
เมืองไทยไข่น ้าสกุล Wolffia พบ 2 ชนิด คือ Wolffia arrhizal (Linn) Wimm. และ Wolffia globosa (Linn) Wimm. อยู่ในวงศ์
เดียวกับแหนเป็ด ไข่น ้าจัดเปนพืชชั้นสูงใบเลี้ยงเดี่ยวเป็นพืชดอกที่มีขนาดเล็กที่สุดในโลกอยู่ในวงศ์ Lemnaceae เป็นพืชลอยน ้าที่มี
ขนาดเล็กมองเห็นเป็นเม็ดสีเขียวกลมหรือเกือบกลม มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 0.5 – 1.5 มิลลิเมตร ไม่มีราก ลอยอยู่บนผิวน ้า 
อาจเกิดเดี่ยวหรือติดกันเป็นคู่ ดอกมีขนาดเล็ก ออกดอกเป็นช่อ ประกอบด้วยดอกตัวผู้  1 ดอก ดอกตัวเมีย 1 ดอก สืบพันธุแบบไม่
อาศัยเพศโดยการแตกหนอ พบมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย ไข่น ้าเป็นอาหารท้องถิ่นที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการไข่น ้าจากการเลี้ยงมีโปรตีนร้อยละ 48 ไขมันร้อยละ 9 เยื่อใยร้อยละ 14 มีกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย เช่น ทรีโอนีน  
วาลีน เมไทโอนีน ไอโซลูซีน ลูซีน เฟนิลอะลานีน ไลซีน ทรีโอนีน ทริพโตเฟน อาร์จินีน และฮีสทิดีน (อมลณัฐ ฉัตรตระกูล และคณะ, 
2555) ปัจจุบันมีการศึกษาการใช้ประโยชน์จากไข่น ้า เช่น ใช้เป็นอาหารเสริมส าหรับมนุษย์ ใช้เพิ่มคุณค่าทางอาหาร และไข่น ้ายังเป็น
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แหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระและรงควัตถุหลายชนิดโดยในไข่น ้ามีสารสีในปริมาณที่สูงพบปริมาณคลอโรฟิลล์ 30.17 มลิลิกรัมต่อ100 
กรัม นอกจากนี้ยังมีสารเบต้าแคโรทีน 64.16 ไมโครกรัมต่อน ้าหนักสด 1,000 กรัม และมีการศึกษาพบว่าในไข่น ้ามีสารประกอบฟี
นอลิกท้ังหมดในไข่น ้าสดเท่ากับ 21.14±0.54 มิลลิกรัมต่อกรัม ไข่น ้าแห้งเท่ากับ 13.02±0.18 มิลลิกรัมต่อกรัม และไข่น ้าแช่เยือกแข็ง
หลังการละลายน ้าแข็งเท่ากับ 14.50±0.15 มิลลิกรัมต่อกรัม มีค่ากิจกรรมต้านออกซิเดชั่นด้วยวิธี ABTS ในไข่น ้าสด IC50 เท่ากับ 
4.39±0.04 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ไข่น ้าแห้ง IC50 เท่ากับ 6.50±0.06 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และไข่น ้าแช่เยือกแข็งหลังการละลาย
น ้าแข็ง IC50 เท่ากับ 5.82±0.06 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (อุมาพร นิยะนุช, 2553) นอกจากน้ียังมีการน าไข่น ้ามาใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์
อาหาร โดยเสร ิม ไข ่น  ้ าอบแห ้ ง ร ้ อยละ 10 ของน  ้ าหน ักแป ้ งสาลี ในผล ิตภ ัณฑ ์บะหมี่  ผล ิ ตภ ัณฑ์ท ี ่ ไ ด ้ มี ความ ช้ืน 
ร้อยละ25.80 โปรตีนร้อยละ 9.87 ไขมันร้อยละ 2.98 เถ้าร้อยละ 0.53 เส้นใยร้อยละ 2.02 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 58.80 โดย
น ้าหนัก และเมื่ออบแห้งบะหมี่เสริมไข่น ้าที่ 70 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาณความชื้นร้อยละ 9.88 และค่า aw 
0.49 (กุลพร พุทธมี และวริศชนม์ นิลนนท์, 2564) 
 จากประโยชน์ของไข่น ้าดังกล่าวงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตีนจากไข่น ้าเพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ทั้งยังช่วยส่งเสริมด้านความมั่นคงทางอาหาร ลดการขาดแคลนอาหารกลุ่มโปรตีน และเพิ่ม
มูลค่าให้แก่วัตถุดิบท้องถิ่นอีกด้วย  
 
2. วัตถุประสงค์กำรวิจัย  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรผลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้ไข่น ้าเป็นวัตถุดิบเสริมโปรตีนในอาหาร และศึกษา
คุณภาพทางกายภาพและทางเคมขีองผลิตภณัฑร์วมถึงคุณคา่ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 
 
3. วิธีด ำเนินกำรวิจัย  

3.1 การเตรียมไข่น ้า 
วัตถุดิบไข่น ้าที่ใช้ในการทดลองนี้เป็นไข่น ้าที่เพาะเลี้ยงในเขตภาคเหนือที่ผ่านการวิเคราะห์สารตกค้าง ด้วยชุดทดสอบซึ่ง

วัตถุดิบจะต้องไม่มีสารตกค้าง ท าความสะอาดไข่น ้าสดโดยแช่ในน ้าผสมโซเดียมไบคาร์บอเนต 5 กรัม ต่อน ้า 4 ลิตร นาน 15 นาที และ
ล้างด้วยน ้าสะอาดอีก 2 ครั้ง จึงจะสามารถน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ได้ ส่วนไข่น ้าอบแห้งนั้นได้จากการอบแห้งไข่น ้าสดที่อุณหภูมิ 80  
องศาเซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง ก่อนน ามาใช้จะท าการคืนตัวโดยน าไข่น ้าอบแห้งมาแช่น ้าอุณหภูมหิ้อง ( 25-30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 
10 นาที จากนั้นกรองเอาน ้าออกและน าเฉพาะไข่น ้ามาใช้ วัตถุดิบไข่น ้าสดและไข่น ้าอบแห้งมีคุณภาพดังนี้ ไข่น ้าสดมีค่าความช้ืน 
ร้อยละ 90.33  ปริมาณน ้าอิสระ 0.98 ปริมาณโปรตีนร้อยละ 2.50 ส่วนไข่น ้าอบแห้งมีค่าความชื้นร้อยละ 10.66 ปริมาณน ้าอิสระ 
0.37 และปริมาณโปรตีนร้อยละ 3.43 

3.2 การศึกษาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเต๋ียวเสริมโปรตีนจากไข่น ้า 
การทดลองนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรเส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตนี ประกอบด้วยสิ่งทดลอง 7 สิ่งทดลอง ดังแสดงในตารางที ่

1 ในกระบวนการผลิตมีสตูรเส้นกว๋ยเตี๋ยว (ชุดควบคมุ) ดังนี้ แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 18 แป้งมันส าปะหลังร้อยละ 13 น ้าสะอาดร้อยละ 66 
และน ้ามันพืชร้อยละ 3 กระบวนการผลิตดังแสดงในภาพท่ี 1 

 

ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลงั น ้ามันพืชและน ้าท้ังหมดให้เข้ากัน ตั้งท้ิงไว้นาน 4 ช่ัวโมง 
 

ต้มน ้าในหม้อให้เดือด เกลีย่แป้งที่ผสมแล้วบนผ้าขาวที่ผูกไว้บนหม้อปิดฝาทิ้งไว้ 3 นาที เพื่อให้แป้งสุก 
 

ใช้น ้ามันพืชทาบนแผ่นแป้งก่อนน าแผ่นแป้งออกมาพักทิ้งไว้ให้เย็นแล้วตัดเป็นเส้นกว้างประมาณ 1 นิ้ว 
ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว 
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ตารางที่ 1 สิ่งทดลองในการพัฒนาผลติภณัฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตีนจากไข่น ้า 
สิ่งทดลอง ไข่น ้าสด ไข่น ้าอบแห้ง น ้าสะอาด แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง น ้ามันพืช 

1  
(ชุดควบคุม) 

- - ร้อยละ 66  ร้อยละ 18 ร้อยละ 13 ร้อยละ 3 

2  ร้อยละ 5 ของ
น ้าหนักแป้งทั้งหมด 

- ร้อยละ66 ร้อยละ 18 ร้อยละ 13 ร้อยละ 3 

3 ร้อยละ 10 ของ
น ้าหนักแป้งทั้งหมด 

- ร้อยละ 66 ร้อยละ 18 ร้อยละ 13 ร้อยละ 3 

4 ร้อยละ 15 ของ
น ้าหนักแป้งทั้งหมด 

- ร้อยละ 66 ร้อยละ 18 ร้อยละ 13 ร้อยละ 3 

5 - ร้อยละ 5 ของ
น ้าหนักแป้งทั้งหมด 

ร้อยละ 66 ร้อยละ 18 ร้อยละ 13 ร้อยละ 3 

6 - ร้อยละ 10 ของ
น ้าหนักแป้งทั้งหมด 

ร้อยละ 66 ร้อยละ 18 ร้อยละ 13 ร้อยละ 3 

7 - ร้อยละ 15 ของ
น ้าหนักแป้งทั้งหมด 

ร้อยละ 66 ร้อยละ 18 ร้อยละ 13 ร้อยละ 3 

 
3.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
คุณภาพด้านกายภาพวิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี ในระบบ CIE Konica Minolta รุ่น CR-400 ประเมินค่าสีในระบบ CIE 

เป็นค่า L* ค่าความสว่าง (lightness)  a* ค่าความเป็นสีแดง (redness) และ b* ค่าความเป็นสีเหลือง (yellowness) วิเคราะหต์ัวอย่าง
ละ 5 ซ า้ และประเมินลักษณะเนือ้สัมผสัด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัสรุ่น TA.XT plus ด้วยวิธี  texture profile analysis (TPA) ใช้หัววัด
ทรงกระบอก (cylinder probe) เส้นผ่าศูนย์กลาง  50 มิลลิเมตร  (P/50) โดยประเมินค่าhardness, adhesiveness, springiness และ
cohesiveness ก าหนดพารามิเตอร์ในการวัดดังนี้  pre-test speed เท่ากับ 4 mm/sec, test speed เท่ากับ 1 mm/sec, post-test 
speed เท่ากับ 1 mm/sec  (อธิชา เนตรบุตร และคณะ, 2560) วิเคราะห์ตัวอย่างละ 10 ซ ้า 

ด้านคุณภาพทางเคมีวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้ ปริมาณความช้ืน โดยใช้ตัวอย่าง 3 กรัม  เกลี่ยใส่ในถ้วยโลหะทีผ่่านการอบแห้ง
และทราบน ้าหนักมาก่อนแล้ว น าไปอบในตู้อบลมร้อนท่ีอณุหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส น าออกจากตู้อบมาท าให้เย็นในถดดูความชื้น  
ช่ังน ้าหนักและอบซ ้าจนน ้าหนักคงที่ โดยน ้าหนักท่ีช่ังได้ไมค่วรต่างจากครั้งแรกเกิน 0.0020 กรัม ค านวณหาปรมิาณความช้ืน (AOAC, 
2020)   วิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ ้า  

ปริมาณน ้าอิสระ วิเคราะห์โดยใช้เครื่อง Water activity meter (Aqua Lab model series 3, Decagon  Device Inc., 
USA) วิเคราะห์ตัวอยา่งละ 3 ซ ้า  

ปริมาณโปรตีน ใช้ตัวอย่างให้ได้น า้หนัก 3 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีนเติมสารผสมระหว่างคอปเปอร์ซัลเฟต และโพแทส-
เซียมซลัเฟต 5 กรัม เติมกรดซลัฟิวริกปริมาตร 20 มิลลิลติร ย่อยเป็นเวลา 30 นาที จนได้สารละลายใส ปล่อยให้เย็นที่อุณหภมูิห้อง  
ท าการกลั่นแอมโมเนียโดยใช้โซเดยีมไฮดรอกไซด์ใหไ้ด้ของเหลวปรมิาตร 125 มิลลลิิตร จากนั้นไตเตรทสารละลายที่กลั่นได้เพื่อหา
ปริมาณไนโตรเจนด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเข้มข้น 0.1 N จนสารละลายเปลี่ยนเปน็สีม่วง ค านวณหาปริมาณโปรตีน 
(AOAC, 2020) วิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ ้า 
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3.4 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ได้จากการศึกษาสูตรแล้วจะถูกน ามาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สุดท้ายดังนี้  

ค่าพลังงาน ปริมาณโปรตีน ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณไขมัน ปริมาณความช้ืน ปริมาณเถ้า และปริมาณเส้นใย (AOAC, 2020) โดย
ส่งตัวอย่างวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ทางเคมีที่ได้รับการรับรองมาตรฐานตามISO/IEC 17025   

3.5 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
การวิเคราะห์ทางสถิติใช้วิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนพร้อมทั้งเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของผลผลิตตามวิธีการ

ของ Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปSPSS   
  

4. ผลกำรวิจัย  
4.1 การศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเต๋ียวเสริมโปรตีนจากไข่น ้า 
ศึกษาสูตรผลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเตี๋ยวเสรมิโปรตีนไข่น ้าโดยผันแปรปริมาณไข่น ้าสดและไข่น ้าอบแห้ง วิเคราะห์คณุภาพผลติภณัฑ์

ด้านค่าสี ค่าเนื้อสัมผสั ปริมาณความชื้น ปริมาณน ้าอิสระ  และปริมาณโปรตีน ผลการวเิคราะห์คณุภาพของผลิตภณัฑ์แสดงดังตารางที่ 
2, 3 และ 4  ดังนี้ 

 
ตารางที่ 2 ค่าสีของผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวเสรมิโปรตีนจากไข่น ้า 

สิ่งทดลอง ค่าสี L* ค่าสี a* ค่าสี b* 
1. ชุดควบคุม 64.41±0.60e -0.49±0.02d 0.74±0.06a 
2. เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 5 53.59±0.33c -3.76±0.01a 10.71±0.14de 
3. เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 10 49.94±1.37b -3.89±0.13a 10.12±1.60d 
4. เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 15 44.70±0.44a -3.56±0.30a 12.63±1.65e 
5. เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 5 60.30±2.43d -1.47±0.16c 3.38±0.86b 
6. เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 10 58.58±0.25d -1.90±0.01b 4.25±0.16b 
7. เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 50.71±0.38b -2.15±0.29b 7.09±0.66c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันในคอลัมน์เดยีวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(P ≤ 0.05) 
 
เส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุมคือเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ไม่ได้เสริมไข่น ้ามีค่าสี L* 64.41 ค่า a* -0.49 ค่า b* 0.74 ตามล าดับ เมื่อเสริม

ไข่น ้าในเส้นก๋วยเตี๋ยวพบว่าค่าสี L* มีแนวโน้มลดลง โดยค่า L* บ่งบอกถึงความสว่างมีค่าตั้งแต่ 0-100 เส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมไข่น ้าสด
และไข่น ้าอบแห้งมีค่าสี L* แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ส่วนค่าสี +a* หมายถึงค่า
สีมีแนวโน้มไปทางสีแดง ค่าสี –a* หมายถึงค่าสีมีแนวโน้มไปทางสีเขียว ค่า a* ของเส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุม เส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมไข่น ้า
สด และเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมไข่น ้าอบแห้งมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และการเสริมไขน่ ้า
ท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีค่าสี a* ลดลงจากชุดควบคุม เพราะค่า a* มีค่าลดลงจึงแสดงผลท าให้สีเขียวเพิ่มขึ้นจากชุดควบคุม ซึ่งสอดคล้อง
กับลักษณะปรากฏคือเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมไข่น ้าจะมีสีเขียวมากกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุม  และค่าสี +b* หมายถึงค่าสีมีแนวโน้มไป
ทางสีเหลือง ค่าสี –b* หมายถึงค่าสีมีแนวโน้มไปทางสีน ้าเงิน การเสริมไข่น ้าสดและไข่น ้าอบแห้งส่งผลให้ค่าสี b* ของเส้นก๋วยเตี๋ยว
แตกต่างจากชุดควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยการเสริมไข่น ้าท าให้ค่าสี b* ของเส้นก๋วยเตี๋ยวมี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นจากชุดควบคุมจึงแสดงผลให้ผลิตภัณฑ์ที่เสริมไข่น ้ามีสีเหลืองมากกว่าชุดควบคุม 
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ตารางที่ 3 ค่าเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเ์ส้นก๋วยเตี๋ยวเสรมิโปรตีนจากไข่น ้า 
สิ่งทดลอง Hardness (kg/s)  

ns 
Adhesiveness 

(g.s) ns 
Cohesiveness  

ns 
Springiness 

1. ชุดควบคุม 16.61±3.28  -0.02±0.01  0.75±0.02  1.12±0.04a 
2. เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 5 18.12±4.72  -0.01±0.01  0.72±0.02  1.31±0.07b 
3. เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 10 19.52±3.16  -0.02±0.01  0.79±0.03  1.20±0.04ab 
4. เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 15 19.65±2.47  -0.01±0.01  0.80±0.06  1.20±0.06ab 
5. เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 5 20.52±4.13  -0.02±0.01  0.73±0.04  1.15±0.02a 
6. เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 10 25.83±9.90  -0.02±0.01  0.80±0.01  1.28±0.06b 
7. เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 25.83±5.32  -0.01±0.01  0.77±0.02  1.29±0.05b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันในคอลัมน์เดยีวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(P ≤ 0.05) 
  ns หมายถึง ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P  0.05) 
 
ตารางที่ 3 แสดงค่าเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตีนจากไข่น ้า พบว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเสริมไข่น ้าสดและไข่น ้า

อบแห้งมีค่าเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง (hardness) ไม่แตกต่างกับเส้นก๋วยเตี๋ยวสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
ร้อยละ 95 โดยมีค่าความแข็งของเส้นก๋วยเตี๋ยว 16.12 – 25.83 กิโลกรัมต่อวินาที เมื่อเทียบระหว่างสิ่งทดลองที่เสริมไข่น ้ากับชุด
ควบคุม พบว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมไข่น ้ามีแนวโน้มจะมีความแข็งเพิ่มมากขึ้นเมื่อ เพิ่มปริมาณของไข่น ้ามากขึ้น ในด้านค่าการยึดติด 
(adhesiveness) ที่แสดงถึงการยึดติดของอาหารกับวัตถุอ่ืนเช่น อาหารติดเหงือก ฟัน เพดาน ริมฝีปากระหว่างการรับประทาน ค่าการ
ยึดติดมีผลเช่นเดียวกับค่าความแข็งคือเส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุม เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าสด และเส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าอบแห้งมีค่า
การยึดติดไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยมีค่าการยึดติดของเส้นก๋วยเตี๋ยว -0.01 ถึง -0.02 
กิโลกรัมต่อวินาที เช่นเดียวค่าการเกาะติด (cohesiveness) ซึ่งแสดงถึงลักษณะเนื้อสัมผัสการเกาะตัวกันเองของเนื้ออาหารหรือเช่ือม
แน่นภายในของโครงสร้างเนื้ออาหารที่พบว่าค่าการเกาะติดของเส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุม เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าสด และเส้นก๋วยเตี๋ยว
เสริมไข่น ้าอบแห้งมีค่าการเกาะติดไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยมีค่าการเกาะติดของเส้น
ก๋วยเตี๋ยว 0.72 – 0.80 ส่วนค่าความยืดหยุ่นของอาหาร (springiness) นั้นพบว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุมมีค่าความยืดหยุ่นแตกต่าง
จากเส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าสดร้อยละ 5 และเสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 10 และ15 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
ร้อยละ 95 และค่าความยืดหยุ่นของเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมไข่น ้าจะมีแนวโน้มเพิ่มมากข้ึนกว่าชุดควบคุม 

 
ตารางที่ 4 คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเตี๋ยวเสรมิโปรตีนจากไข่น ้า 

สิ่งทดลอง ปริมาณน ้าอิสระ ns ความชื้น (ร้อยละ) โปรตีน (ร้อยละ) 
1. ชุดควบคุม 0.61±0.01  57.89±2.29c 3.90±0.03a 
2. เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 5 0.60±0.01  50.77±2.96ab 4.07±0.04b 
3. เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 10 0.62±0.01  59.53±2.34c 4.06±0.04b 
4. เสริมไข่น ้าสดร้อยละ 15 0.61±0.01  54.46±1.59bc 4.14±0.01b 
5. เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 5 0.60±0.01  48.11±2.68a 4.47±0.04c  
6. เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 10 0.61±0.01  55.22±1.61bc 4.78±0.03d 
7. เสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 0.62±0.01  56.32±2.86c 4.98±0.05e 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันในคอลัมน์เดยีวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(P ≤ 0.05) 
  ns หมายถึง ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P  0.05) 
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เส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุม เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเสริมไข่น ้าสด และเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเสริมไข่น ้าอบแห้งมีค่าปริมาณน ้าอิสระไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยมีค่าปริมาณน ้าอิสระ 0.60–0.62 เส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมไข่น ้าสดมีค่า
ความช้ืนร้อยละ 50.77-59.53 ส่วนเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเสริมไช่น ้าอบแห้งมีค่าความชื้นร้อยละ 48.11–56.32 เส้นก๋วยเตี๋ยวในงานวิจัยนี้เป็น
เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นสดซึ่งโดยทั่วไปก๋วยเตี๋ยวเส้นสดจะมีค่าความชื้นร้อยละ 62-64 ดังนั้นจึงไม่สามารถเก็บได้ไม่นานเพราะเป็นอาหารที่
ปริมาณความช้ืนปานกลาง และมีค่าปริมาณน ้าอิสระมากกว่า 0.60 จุลินทรีย์บางชนิดสามารถเจริญเติบโตและท าให้อาหารเสื่อมเสียได้  

คุณภาพของเส้นก๋วยเตี๋ยวด้านปริมาณโปรตีน พบว่า เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไช่น ้าสด และไข่น ้าอบแห้งมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าชุด
ควบคุม โดยเส้นก๋วยเตี๋ยวชุดควบคุมมีโปรตีนร้อยละ 3.90 เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าสดมีโปรตีนร้อยละ 4.06-4.14 เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริม
ไข่น ้าอบแห้งมีโปรตีนร้อยละ 4.47-4.98 เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าอบแห้งมีโปรตีนสงูกว่าเส้นก๋วยเตีย๋วเสริมไข่น ้าสดอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

4.2 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
 จากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตีนจากไข่น ้า พบว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 มีค่าเนื้อ
สัมผัสด้านความแข็ง การยึดติด การเกาะติดอาหารไม่แตกต่างจากเส้นก๋วยเตี๋ยวสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 และมีปริมาณน ้าอิสระและความชื้นไม่แตกต่างจากเส้นก๋วยเตี๋ยวสูตรควบคุม แต่การเสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 
เป็นสิ่งทดลองทีม่ีปริมาณโปรตนีในเส้นก๋วยเตี๋ยวสงูกว่าสิ่งทดลองอื่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตทิี่ระดบัความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ทั้งยังมีค่า
เนื้อสัมผัสด้านความยืดหยุ่นสูงกว่าชุดควบคุม ดังนั้นจึงเลือกสิ่งทดลองที่สามารถเพิ่มคุณค่างทางโภชนาการสูงสุดคือเส้นก๋วยเตี๋ยวเสริม
ไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 เพื่อน ามาศึกษาต่อในด้านคุณค่าทางโภชนาการ โดยผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แสดง
ดังตารางที่ 5  
 
ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการเส้นก๋วยเตีย๋วเสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 ของน ้าหนักแป้งทั้งหมด 

คุณภาพ ปริมาณ 
พลังงาน (กิโลแคลอร/ี100กรัม) 182.49  
โปรตีน (กรัม/100กรัม) 4.38  
คาร์โบไฮเดรต (กรมั/100กรัม) 26.93  
ไขมัน (กรัม/100กรัม) 7.25  
เส้นใย (กรัม/100กรัม) 2.29  
เถ้า (กรัม/100กรัม) 0.81  
ความช้ืน (กรัม/100กรัม) 62.63  
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ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 ของน ้าหนักแป้งทั้งหมด 

 
เส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตีนไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 ของน ้าหนักแป้งทั้งหมด ให้คุณค่าทางโภชนาการต่อตัวอย่าง 100 กรัม 

ดังนี้ ให้พลังงาน 182.49 กิโลแคลอรี โปรตีน 4.38 กรัม คาร์โบไฮเดรต 26.93 กรัม ไขมัน 7.25 กรัม เส้นใย 2.29 กรัม และเถ้า 0.81 
กรัม จากข้อมูลของส านักโภชนาการ กรมอนามัย (2561) ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 100 กรัม ให้พลังงาน 135 กิโลแคลอรี 
โปรตีน 2.50 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.50 กรัม ไขมัน 0.80 กรัม เส้นใย 0 กรัม และเถ้า 0.10 กรัม จะเห็นได้ว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริม
โปรตีนจากไข่น ้าอบแห้งร้อยละ 15 ของน ้าหนักแป้งทั้งหมด มีค่าพลังงาน โปรตีน ไขมัน เส้นใย และเถ้า สูงกว่า ดังนั้นการเสริมไข่น ้า
สามารถช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการได้ทั้งยังสามารถเพิ่มปริมาณแร่ธาตุต่างๆ ได้อีกด้วย 

 
5. อภิปรำยผลกำรวิจัยและข้อเสนอแนะ  
 การเสริมไข่น ้าในเส้นก๋วยเตี๋ยวมีผลต่อค่าสีของเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีสีเข้มขึ้นมีความสว่างลดลง การเสริม
ไข่น ้าในปริมาณทีม่ากขึ้นส่งผลต่อค่าสีของเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยจะมีสีเข้มมากกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมไข่น ้าในปริมาณน้อย ค่า a* และ b* 
เป็นค่าสัมประสิทธิ์ของสี จากการวิจัยแสดงให้เห็นว่าการเสริมไข่น ้าส่งผลให้สีของผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวมีแนวโน้มไปทางสีเขียวเพิ่ ม
มากขึ้น เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเสริมไข่น ้าสดจะมีความเป็นสเีขียวมากกว่าเสน้ก๋วยเตี๋ยวท่ีเสริมไข่น ้าอบแห้ง และการเสริมไข่น ้าส่งผลให้ค่าสี b* 
เพิ่มขึ้นโดยผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มมีสีเหลืองมากกว่าชุดควบคุม ผลการวิจัยที่ได้ในด้านค่าสี L* และ a* สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุธีรา 
เข็มทอง และคณะ (2565) ที่เสริมไข่น ้าผงในบะหมี่ โดยเมื่อเติมปริมาณไข่น ้าผงมากขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง L* และค่าความเป็น 
สีแดง - สีเขียว a* ของบะหมี่ลดลงผลิตภัณฑ์มีสีเขียวเพิ่มขึ้น แต่ค่าสี b* นั้นมีแนวโน้มลดลง 

ในด้านคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวด้านค่าความแข็ง ค่าการยึดติด ค่าการเกาะติด และค่าการยืดหยุ่นนั้น 
ปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อค่าเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวคือการเกิดเจลาติไนเซชันและรีโทรเกรเดชัน นอกจากนี้ยังมีความเกี่ยวข้องกับ
ปัจจัยหลายอย่าง ได้แก่ ปริมาณอะไมโลส น ้า เกลือ น ้าตาล ไขมัน และอุณหภูมิ เป็นต้น ในกระบวนการเจลาติไนเซชันเมื่อเม็ดสตาร์ช
แตกออกท าให้โมเลกุลของอะไมโลสอิสระหลุดออกมาจากโครงสร้างเกิดการเรียงโมเลกุลใหม่ของอะไมโลสอิสระอีกครั้งและเมือ่ตั้งทิ้งไว้
จะเกิดการเรียงโมเลกุลใหม่ที่แข็งแรงข้ึนเรียกว่า กระบวนรีโทรเกรเดชัน โดยอะไมโลเพคตินที่มีสายโซ่ที่สั้นมีแนวโน้มเกิดรีโทรเกรเดชัน 
ได้มาก ปริมาณสัดส่วนของอะไมโลสต่ออะไมโลเพคตินจะไปเพิ่มอัตราการเกิดรีโทรเกรเดชัน ซึ่งการเกิดรีโทรเกรเดชันเนื่องจาก  
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อะไมโลเพคตินนั้นสามารถผันกลับไปมาได้ถ้าหากมีการให้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิในการเกิดเจลของสตาร์ชอีกครั้ง   
(Bao et al., 2004, pp. 6010-6016) รวมถึงการเสริมไข่น ้าในเส้นก๋วยเตี๋ยวก็เป็นปัจจัยที่มีผลต่อค่าเนื้อสัมผัสเช่นกัน เนื่องจากไข่น ้ามี
เส้นใยอาหารและโปรตีนเป็นส่วนประกอบเมื่อเสริมไข่น ้าในปริมาณสูงขึ้นท าให้โครงสร้างเจลในแป้งลดลงค่าเนื ้อสัมผัสของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวจึงมีความแข็งเพิ่มขึ้น และโปรตีนที่เพิ่มขึ้นเปนตัวขัดขวางการซึมผานของน ้าเขาไปในเม็ดแปง ถาปริมาณโปรตีนสูงจะท าให
การดูดซึมน ้าของเม็ดแปงลดนอย ตองใช้พลังงานมากในการท าใหแปงสุกซึ่งอาจส่งผลต่อค่าเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยว (ศจี สุวรรณศรี 
และคณะ, 2548)  

ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสริมไข่น ้าสด และไข่น ้าอบแห้งจะมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าชุดควบคุม และเส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้า
อบแห้งมีโปรตีนสูงกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมไข่น ้าสด การเสริมไข่น ้าในปริมาณเพิ่มขึ้นท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีปริมาณโปรตีนสูงขึ้นสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ กุลพร พุทธมี และวริศชนม์ นิลนนท์ (2564) ที่ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมไข่น ้าอบแห้ง พบว่าผลิตภัณฑ์บะหมี่
เสริมไข่น ้าผงร้อยละ 10 มีปริมาณโปรตีนสูงกว่าผลิตภัณฑ์บะหมี่สูตรพื้นฐาน และสอดคล้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงโดยใช้ไข่น ้าอบแห้งด้วยวิธีฟรีซดราย พบว่าเมื่อเสริมไข่น ้าในปริมาณที่มากขึ้นผลิตภัณฑ์จะมีปริมาณโปรตีนสูงขึ้น โดย
ขนมสูตรที่เสริมไข่น ้าร้อยละ 40 มีปริมาณโปรตีน 13.93 กรัมต่อ100กรัม (On-Nom et al., 2023, pp. 2647) ดังนั้นการเสริมไข่น ้า
ในผลิตภัณฑ์สามารถเพิ่มโปรตีนและท าให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้นได้ เนื่องจากไข่น ้าเป็นแหล่งของสารอาหารโดยจากการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของไข่น ้าในน ้าหนัก100 กรัม พบว่าไข่น ้าให้พลังงาน 9 กิโลแคลอรี โปรตีน 0.60 กรัม ไขมัน 0.10 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 1.50 กรัม เถ้า 0.70 กรัม และแคลเซียม 59 มิลลิกรัม (ส านักโภชนาการ กรมอนามัย, 2561) มีกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อ
ร่างกาย เช่น ทรีโอนีน วาลีน เมไทโอนีน ไอโซลูซีน ลูซีน เฟนิลอะลานีน ไลซีน ทรีโอนีน ทริพโตเฟน อาร์จินีน และฮีส ทิดีน 
(Ruekaewma et al., 2015, pp. 575-580) ไข่น ้าจึงเป็นแหล่งอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการและการเสริมไข่น ้าในผลิตภัณฑ์จึง
สามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในอาหารได้ อย่างไรก็ตามปริมาณสารอาหารต่างๆในไข่น ้าอาจมีความแตกต่างกันไดข้ึ้นกับแหล่งท่ีมา 
วิธีการเพาะเลี้ยง เป็นต้น  

ในงานวิจัยนี้มีข้อเสนอแนะเพิ่มเติมดังนี้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ในการวิจัยเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวประเภทก๋วยเตี๋ยวเส้นสดดังนั้นจึง
ควรน าเทคโนโลยีอื่นๆมาใช้เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เช่น การใช้รังสีอัลตราไวโอเลต การใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล เป็นต้น เพื่อ
ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพที่ดีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

 
6. กิตติกรรมประกำศ  

การวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเตี๋ยวเสริมโปรตีนจากไข่น ้าส าเร็จได้โดยการไดร้ับทุนวิจัยจากสถาบันวิจัยและ
พัฒนามหาวิทยาลัยราชภฏัเชียงใหม่ที่สนับสนุนทุนวิจยังบประมาณปี 2566 
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