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บทคัดย่อ   
 การวิจัยมีวัตถุประสงค์ เพื่อ 1) ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของไข่ผ  า  2) ศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการอาหาร และการตรวจเช้ือจุลินทรีย์ และ 3) ศึกษาเปรียบเทียบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อ
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูปกบัผลิตภณัฑโ์ปรตีนพืชในทอ้งตลาด เป็นการวิจยั
เชิงทดลอง โดยท าการทดสอบทางด้านประสาทสัมผสั การค านวณคุณค่าทางโภชนาการอาหาร และ    
การตรวจเช้ือจุลินทรีย ์โดยใช้ผูท้ดสอบจ านวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95%  
 ผลการวิจัย พบว่า 1) อัตราส่วนน ้ าโปรตีนพืชต่อไข่ผ  า 1:0.6 มีความเหมาะสมในการพฒันา
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูป และไดรั้บการยอมรับในระดบัความพึงพอใจมาก
ที่สุด 2) คุณค่าทางโภชนาการอาหารเพ่ิมขึ้นเมื่อมีการเสริมไข่ผ  ามากขึ้น และการตรวจเช้ือจุลินทรียข์อง
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูป ไม่พบในตวัอย่างอาหาร และ3) การเปรียบเทียบ
การยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูป กบัผลิตภณัฑ์โปรตีน
พืชในทอ้งตลาด ความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกนั 
 
ค าส าคัญ: ผลิตภณัฑ;์ ไข่ผ  า; โปรตีนพืช 
 
Abstract   

 The objectives of this research were to 1) study the appropriate ratio of water meal, 

2) study the nutritional value of the food and microbial examination, and 3) study the 

comparison of consumer acceptance of the semi-finished water chestnut plant protein drink 
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product with the plant protein products in the market. This was experimental research by 

conducting sensory tests, calculating the nutritional value of the food, and microbial 

examination, using 50 panelists. The experimental design was CRD and the mean 

differences were compared at a 95% confidence level. 

The research results found that 1) the ratio of plant protein to water meal of 1:0.6 

was appropriate for developing semi-finished plant protein beverage products supplemented 

with water meal and was accepted at the highest level of satisfaction. 2) The nutritional value 

of the food increased when higher water meal was added and the microbial examination of 

the semi-finished plant protein beverage products supplemented with water meal was not 

found in the food samples and 3) The comparison of consumer acceptance of the semi-

finished plant protein beverage products supplemented with water meal products in the 

market showed no difference in overall preference.  

 

Keywords: Product; Water Meal; Plant Protein 

 

บทน า   
 ปัจจุบันกระแสการบริโภคอาหารจากวตัถุดิบหลักที่เป็นพืชเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ืองโดยเฉพาะ
สารอาหารประเภทโปรตีนจากพืช (plant based protein) จัดเป็นโปรตีนทางเลือก (alternative protein) 
เพื่อทดแทนโปรตีนจากสัตว์ เน่ืองจากผลกระทบของการบริโภคเน้ือสัตว์ทั้งในแง่จริยธรรมจากการ
ทรมานสัตวผ์ลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มจากระบบฟาร์มปศุสัตวท์ี่มีการปลดปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ค่อนขา้งสูง Cheewapruk, K., & Limsangouan, N. (2022) และผลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคจากการ
ใชส้ารเคมีหรือยาปฏิชีวนะในการเลี้ยงสัตว ์และคุณค่าทางอาหาร โดยเฉพาะไขมนัสัตวท์ี่มีองคป์ระกอบ
ของคลอเลสเตอรอลสูง โปรตีนจากพืชเป็นสารอาหารประเภทโปรตีนที่มีบทบาทเขา้มาแทนที่เน้ือสัตว์
ในอาหารมากขึ้น ดว้ยรสชาติ เน้ือสัมผสั และคุณค่าทางโภชนาการอาหารที่คลา้ยคลึงกบัเน้ือสัตว ์แต่มี
องคป์ระกอบที่แตกต่างกนัโดยวตัถุดิบที่ไม่ไดม้าจากสัตวแ์ต่มาจากพืชแทน (Rubio et al., 2020) 

 โปรตีน มีโครงสร้างของกรดอะมิโนเป็นหน่วยย่อยที่ เป็นส่วนประกอบของร่างกาย คือ 
กลา้มเน้ือ เน้ือเย่ือ เอ็น ผิวหนงั ผม เล็บ นอกจากน้ีโปรตีนยงัเป็นองคป์ระกอบหลกัของเซลลท์ุกชนิด ท า
หน้าที่ในรูปของเอ็นไซม์ ฮอร์โมน ผนังเซลล์ ดังนั้นโปรตีนจึงเป็นสารอาหารที่มีความจ าเป็นต่อการ
เจริญเติบโตการสร้าง ซ่อมแซมเน้ือเย่ือและสามารถเปลี่ยนเป็นพลงังานไดใ้นช่วงที่ออกก าลงัเมื่อร่างกาย
มีภาวะพร่องไกลโคเจนในกลา้มเน้ือ ท าให้ปัจจุบนัประชาชนมีความต่ืนตวัในการดูแลสุขภาพโดยเฉพาะ
ในเร่ืองอาหารการกิน ลดการบริโภคเน้ือสัตว์หันมาบริโภคพืชผกัมากขึ้น จึงมีการพฒันาผลิตภัณฑ์
โปรตีนเสริมที่ท าจากพืชออกมาตอบสนองความต้องการ โดยการสกดัโปรตีนจากพืชชนิดต่างๆ เ ช่น 
โปรตีนจากถัว่ลนัเตา โปรตีนจากขา้วกลอ้ง โปรตีนจากเมล็ดกนัชง โปรตีนจากเมล็ดฟักทอง เป็นตน้ ขอ้ดี
ของโปรตีนผงสกดัจากพืชเหล่าน้ีคือไม่มีสารก่อภูมิแพเ้หมาะส าหรับผูท้ี่แพโ้ปรตีนในนม หรือน ้ าตาล
แลคโตส หรือแพโ้ปรตีนไข่ และมีงานวิจยัที่สนับสนุนว่าโปรตีนผงสกดัจากพืชให้ผลต่อการเพ่ิมมวล
กล้ามเน้ือ และพลังกล้ามเน้ือไม่แตกต่างจากเวย์โปรตีน Phuchaiwattananon, O. (2020) ซ่ึงโปรตีนพืช
ก าลงัไดรั้บความนิยมในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมขึ้น เน่ืองจากเป็นโปรตีนทางเลือกที่เหมาะสมกับผูท้ี่
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หลีกเลี่ยงโปรตีนจากเน้ือสัตว์ ซ่ึงผลิตภัณฑ์โปรตีนพืชที่ทดแทนเน้ือสัตว์ได้รับความสนใจในกลุ่ม
ผูบ้ริโภคที่รักสุขภาพไม่บริโภคผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์ดงันั้น การบริโภคโปรตีนจากพืชที่หลากหลายจะช่วย
เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ และไดรั้บกรดอะมิโนที่ร่างกายมนุษย์ตอ้งการไดอ้ย่างครบถว้น นอกจากน้ี 
โปรตีนจากพืชโดยเฉพาะถั่ว ยงัอุดมด้วยกรดไขมันที่ไม่อิ่มตัว และเส้นใยอาหาร ช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอล (cholesterol) ความเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจ และมีสารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพหลาย
ชนิด อย่างไรก็ตามการใช้โปรตีนพืชในอุตสาหกรรมอาหารควรพิจารณาถึงคุณค่าทางโภชนาการ และ
สมบตัิเชิงหน้าที่ของโปรตีน Cheewapruk, K., & Limsangouan, N. (2022) ที่เป็นองค์ประกอบในอาหาร
เพื่อที่จะสามารถช่วยเพ่ิมศักยภาพในการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ดังนั้ นแผนกวิชา
อุตสาหกรรมเกษตร วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเชียงราย เล็งเห็นว่า การน าไข่ผ  ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูป เป็นการพฒันาผลิตภัณฑ์โปรตีนทางเลือกให้มี
ความหลากหลาย และสามารถเพ่ิมผลิตภณัฑ์ให้แก่กลุ่มผูบ้ริโภคที่ให้ความส าคญักบัโปรตีนทางเลือกได้
มากขึ้น 

 

วัตถุประสงค์การวิจัย  
 1. เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของไข่ผ  าในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืช        

เสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูป 
2. เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการอาหาร และการตรวจเช้ือจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม

โปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูป 
3. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  า  

ก่ึงส าเร็จรูป กบัผลิตภณัฑโ์ปรตีนพืชในทอ้งตลาด 
 

ทบทวนวรรณกรรม  
 โปรตีน (Protein) เป็นสารอาหารหลกั (Macronutrient) ชนิดหน่ึงที่ร่างกายตอ้งการในปริมาณที่

เพียงพอต่อร่างกาย เพราะจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ ทั้งให้พลงังานประมาณ 
4 กิโลแคลอรีต่อโปรตีน 1 กรัม ซ่ึงโปรตีนเป็นสารอาหารที่เกิดจากการรวมตวัของโมเลกุลของไฮโดรเจน 
ออกซิเจน คาร์บอน โดยมีสารไนโตรเจนและสารอื่นๆ เพ่ิมเข้ามา (Chesley et al., 1992) ซ่ึงโปรตีน
นอกจากจะให้พลงังานแลว้ยงัเป็นส่วนประกอบของน ้ าย่อย เป็นสารประกอบของฮอร์โมน และเป็น
ส่วนประกอบของอวยัวะ เน้ือเย่ือ กลา้มเน้ือและเซลล์ ช่วยเสริมสร้างร่างกายให้เจริญเติบโต ซ่อมแซม
เซลล์ต่างๆ และเสริมสร้างให้ร่างกายเจริญเติบโต ใช้ในการซ่อมแซมเซลล์ต่างๆ และส่งเสริมระบบภูมิ
ตา้นทานภายในร่างกาย Khongmaklam, K. (2021)  

 โปรตีนจากพืช จดัเป็นโปรตีนที่มีแหล่งที่มาหลากหลาย การจดัแห่งที่มาของโปรตีนจากพืชยงั
ไม่มีระบบที่จดัเจน ซ่ึงโปรตีนจากพืชมีกรดอะมิโนบางชนิดที่นอ้ยกว่าโปรตีนจากสัตว ์โดยปกติโปรตีน
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จากพืชจดัเป็นโปรตีนที่ไม่สมบูรณ์ (Incomplete amino acid) ในการบริโภคโปรตีนจากพืชที่หลากหลาย
จะช่วยเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ และไดรั้บกรดอะมิโนที่ร่างกายตอ้งการไดอ้ย่างครบถว้น โปรตีนจาก
พืชโดยเฉพาะถัว่ยงัอุดมไปดว้ยกรดไขมนัที่ไม่อิ่มตวัและเส้นใยอาหารช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล เป็น
ความเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจ และมีสารพฤษเคมีที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพหลายชนิด (Chardigny et al., 
2016) และไดม้ีการก าหนดโปรตีนจากพืชตามหลกัพฤษศาสตร์ ออกเป็น 5 กลุ่ม คือ 1) โปรตีนจากธญัพืช 
(cereal) 2) โปรตีนจากถัว่ (legume) 3) โปรตีนจากเมล็ดพืช (seed) และ นัท (nut)  4) โปรตีนจากหญา้ที่
ไม่ใช่ธญัพืช (pseudo-cereal) และ 5) โปรตีนจากพืชผกั (vegetable protein) Panyoyai, N. (2020). 

 การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร หมายถึง การแสวงหาความรู้โดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
(การวิจัย) หรือวิธีการอื่นๆ เพื่อให้ได้ข้อมูลความรู้ส าหรับการปรับปรุงหรือแก้ไขปัญหาต่างๆ ของ
ผลิตภัณฑ์ ตั้งแต่ขั้นตอนการจัดหาและเตรียมวตัถุดิบ การแปรรูป การบรรจุและเก็บรักษา เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีขึ้ น หรือคุณภาพเหมือนเดิมแต่ต้นทุนต ่าลง และการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่   
Hongsprabhas, P. (2016) โดยในปัจจุบันโปรตีนจากพืชหรืออาหารจากพืช ที่ได้รับความนิยมและมี
โอกาสทางการตลาดนั้นสามารถแบ่งไดเ้ป็น 4 กลุ่ม ไดแ้ก่ 1) เน้ือเทียมจากพืช (plant-based meat) ท ามา
จากพืชประมาณ 95% และมีส่วนผสมอื่นที่ไม่ใช่พืชประมาณ 5% โดยมีผลิตออกมาในรูปแบบต่างๆ เช่น 
เน้ือเบอร์เกอร์ ไส้กรอก หรือจะเป็นเน้ือหมูจากพืช รวมถึงอาหารทะเล 2) นมและผลิตภณัฑป์ระเภทนม
จากพืช (plantbased milk & dairy) ท าจากถั่วหรือธัญพืชต่าง ๆ เช่น นมมะพร้าว นมถั่วเหลือง               
นมอลัมอนด ์นมขา้วโพด รวมถึงโยเกิร์ตนมจากพืช ชีสจากพืช และไอศกรีมจากพืช 3) อาหารปรุงส าเร็จ
จากพืช (plant-based meal) ทั้ งในรูปแบบอาหารแช่เย็น อาหารแช่แข็ง รวมถึงอาหารที่ เก็บได้ที่
อุณหภูมิ ห้องโดยไม่ต้องแช่เย็น และ 4) ไข่ เทียมจากพืช (plant-based egg) ท าจากถั่วเขียวเป็น
ส่วนประกอบหลกัเพ่ือสร้างเน้ือสัมผสัก่อนผ่านกระบวนการต่างๆ รวมถึงการแต่งสีและกลิ่นให้เหมือน
ไข่เพื่อตอบโจทยก์ลุ่มคนดูแลสุขภาพ และผูบ้ริโภคที่มีอาการแพผ้ลิตภณัฑ์จากไข่ Cheewapruk, K., & 
Limsangouan, N. (2022) กระบวนการในการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารจากโปรตีนพืชนั้น มีการคน้ควา้
และวิจยัอย่างกวา้งขวางโดยเฉพาะการพฒันาผลิตภณัฑ์เน้ือเทียมซ่ึงมีการใช้เทคโนโลยีมาประยุกต์ใชท้ี่
หลากหลาย โดยแบ่งได ้2 เทคนิคหลกั คือ bottom-up เป็นการสังเคราะห์สร้างเน้ือเย่ือจากขนาดเล็กให้มี
ขนาดใหญ่ขึ้นจนกลายเป็นช้ินอาหารที่สามารถรับประทานไดแ้ละ top-down เป็นการขึ้นรูปจากส่วนผสม
ต่างๆ โดยใช้เคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ที่แตกต่างกนัไดเ้ป็นโครงสร้างคลา้ยเน้ือสัตว ์ โดยทั้ง 2 
เทคนิคน้ีมีทั้ งเทคโนโลยีในระดับห้องปฏิบัติการและเทคโนโลยีที่สามารถผลิตได้ในเชิงพาณิชย์ 
Panyoyai, N. (2020). 

 
วิธีด าเนินการวิจัย  
 1. การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของไข่ผ าในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืช       
เสริมไข่ผ ากึ่งส าเร็จรูป 
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 เตรียมเคร่ืองด่ืมโปรตีนพืช โดยใช้ ถัว่เหลือง ถัว่ขาว ถัว่ลนัเตา เมล็ดฟักทอง กลว้ยน ้ าวา้ ผสม
กบัน ้ าป่ันให้ละเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันอาหาร กรอง แยกกากดว้ยผา้ขาวบางจะไดน้ ้ าโปรตีนพืช จากนั้นท า
การเสริมไข่ผ  าในอตัราส่วนน ้าโปรตีนพืชต่อไข่ผ  า เท่ากบั 1:0.2 1:0.4 และ 1:0.6 น าไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ัน
อาหาร กรอง แยกกาก จะไดน้ ้ าโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าในอตัราส่วนที่ต่างกนั และใช้หญา้หวาน เป็นสาร
ให้ความหวานแทนน ้ าตาล จากนั้นน าน ้ าโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าไปให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 70-75 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นท าการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 5-point hedonic scale 
ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน 50 คน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Show the process steps for developing a plant protein drink product supplemented with  
water meal 

 

 2. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการอาหาร และการตรวจเช้ือจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม
โปรตีนพืชเสริมไข่ผ ากึ่งส าเร็จรูป 
  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการโดยการค านวณ เทียบจากตารางแสดงคุณค่าทาง
โภชนาการอาหารไทย Department of Health (2018) และการตรวจเช้ือจุลินทรีย์ จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดสตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส ซาลโมเนลลา ยีสต์ และรา (Thai Industrial Standards Institute (TISI) 
(2004); Food & Drug Administration (2019) 
 3. การศึกษาเปรียบเทียบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ ากึง่
ส าเร็จรูป กับผลิตภัณฑ์โปรตีนพืชในท้องตลาด 
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 การเปรียบเทียบการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัด้วยวิธี 5-
point hedonic scale ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู ้
ทดสอบจ านวน 50 คน กบัผลิตภณัฑโ์ปรตีนพืช 3 ชนิด  
 4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
  รายงานผลการทดลองในรูปของคะแนนเฉลี่ย (Mean) ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) น าค่าที่ไดจ้ากการทดลองมาท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS มีการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยในแต่ละการทดลองดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95%  
 
ผลการวิจัย  
 1. ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของไข่ผ าในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืช   
เสริมไข่ผ ากึ่งส าเร็จรูป 
 
Table 1 Show the results of sensory testing of 3 plants' protein product formulèrent 

 

Attribute Recipe 1 Recipe 2 Recipe 3 

Color 3.90±0.78b 4.02±0.72b 4.86±0.75a 
Smell 3.52±0.80c 3.82±0.82b 4.78±0.82a 
Taste 3.62±0.79c 4.04±0.80b 4.52±0.71a 
Texture 3.70±0.81c 3.92±0.73b 4.62±0.89a 
Overall liking 3.62±0.89c 4.12±0.76b 4.88±0.83a 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร abc หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
  จาก Table 1 พบว่าผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผสัผลิตภัณฑ์โปรตีนพืชเสริมไข่ผ  า
จ านวน 3 สูตร พบว่า ผลิตภณัฑ์โปรตีนพืชเสริมไข่ผ  า สูตรที่ 3 อตัราส่วนน ้ าโปรตีนพืชต่อไข่ผ  า 1:0.6 
คุณลักษณะด้านสี 4.86±0.75 คุณลักษณะด้านกลิ่น 4.78±0.82 คุณลักษณะด้านรสชาติ 4.52±0.71 
คุณลักษณะดา้นเน้ือสัมผสั 4.62±0.89 และความชอบโดยรวม 4.88±0.83 ตามล าดบั มีระดับความพึง
พอใจมากที่สุด มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  
 
 2. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการอาหาร และการตรวจเช้ือจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม
โปรตีนพืชเสริมไข่ผ ากึ่งส าเร็จรูป 

จาก Table 2 คุณค่าทางโภชนาการอาหารของผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าเทียบ
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กบัผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืช ตามตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการอาหารไทย พบว่าผลิตภณัฑ์
เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าส่งผลให้คุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึ้น คือ พลงังาน 2900 กิโลแคลลอรี 
โปรตีน 480.64 กรัม ไขมนั 176.60 กรัม คาร์โบไฮเดรต 306.70 กรัม และใยอาหาร 175.80 กรัม ตามล าดบั 
 
 

Table 2 Show the food nutritional value of plant protein drink products supplemented with 

water meal semi-finish compared with plant protein drink products according to the 

thai food nutritional value table 

 

Nutritive values 
Plant protein drink 

products 

Plant protein drink products 

supplemented with water meal semi-

finish 

Energy (kcal) 2846 2900 
Protein (grams) 210.64 480.64 
Fat (grams) 121.40 176.60 
Carbohydrates (grams) 297.70 306.70 
Dietary fiber (grams) 78.60 175.80 

Total 3554.34 4039.74 
Department of Health (2018) 
 
จาก Table 3 การตรวจสอบเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  า  ตามรายการ
ประกอบดว้ย จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด 3.6x102 สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส <10 ยีสต ์และรา <10 และซาล
โมเนลลา ไม่พบ โดยการตรวจสอบดงักล่าวเป็นไปตาม Thai Industrial Standards Institute (TISI) (2004); 
Food & Drug Administration (2019) 
 
Table 3  Show the checklist of food microbiological components of plant protein drink 

products supplemented with water meal semi-finish. 

 

Checklist Tested Value Unit Method 

Total Microorganisms 3.6x102 Colony per gram FDA-BAM, 2001 (chapter 3) 

Staphylococcus aureus <10 Colony per gram FDA-BAM, 2016 (chapter 12) 

Yeast and Mold <10 Colony per gram FDA-BAM, 2001 (chapter 18) 

Salmonella Not found Food samples FDA-BAM, 2002 (chapter 5) 

Food & Drug Administration (2016) 
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 3. ผลการศึกษาเปรียบเทียบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริม     
ไข่ผ ากึ่งส าเร็จรูป กับผลิตภัณฑ์โปรตีนพืชในท้องตลาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Show the sensory test results of plant protein products supplemented with water 

meal semi-finish compared to plant protein products on the market. 

 
 จาก Figure 2 ผลการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  า 
เทียบกบัผลิตภณัฑโ์ปรตีนพืชในทอ้งตลาด 2 ชนิด โดยใชร้หัสแทนผลิตภณัฑเ์พื่อท าการทดสอบทางดา้น
ประสาทสัมผสั พบว่า รหัส 384 (ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  า ) คุณลักษณะด้านสี 4.50 
ลกัษณะดา้นกลิ่น 4.70 ลกัษณะดา้นรสชาติ 4.78 ลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั 4.84 ตามล าดบั ซ่ึงในแต่ละดา้น
มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ที่ระดบัความพึงพอใจมากที่สุด ส่วนความชอบ
โดยรวมของทั้ง 3 รหัส ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ที่ระดบัความพึงพอใจ
มากที่สุด 
 
อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูป  จากการทดสอบทางด้าน
ประสาทสัมผสัผลิตภณัฑ์โปรตีนพืชจ านวน 3 สูตร พบว่า ผลิตภณัฑ์โปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าในสูตรที่ 3 
อตัราส่วนน ้ าโปรตีนพืชต่อไข่ผ  า 1:0.6 มีระดบัความพึงพอใจมากที่สุด ที่เป็นเช่นน้ีอาจเป็นเพราะการ
เสริมไข่ผ  าในประมาณที่สูงขึ้นมีผลต่อรสชาติของผลิตภณัฑ ์และยงัส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการอาหาร
โดยการค านวณและเปรียบเทียบโดยใช้ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย จะเห็นไดว่้า
ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  ามีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึ้น ได้แก่ พลังงาน 2900 กิโล
แคลลอรี โปรตีน 480.64 กรัม ไขมนั 176.60 กรัม คาร์โบไฮเดรต 306.70 กรัม และใยอาหาร 175.80 กรัม
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และมีการการตรวจเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูป ตามรายการที่
ประกอบดว้ย จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส ยีสต์ และรา และซาลโมเนลลา ไม่พบ
ในตวัอย่างอาหาร และไดท้ าการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่
ผ  าก่ึงส าเร็จรูป เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์โปรตีนพืชในท้องตลาด 2 ชนิด ซ่ึงความชอบโดยรวมของ
ผลิตภณัฑท์ั้ง 3 ชนิด ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ที่ระดบัความพึงพอใจมาก
ที่สุด โดยที่ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมโปรตีนพืชเสริมไข่ผ  าก่ึงส าเร็จรูป เป็นการพฒันาผลิภณัฑอ์าหารทางเลือก
ส าหรับผูท้ี่ไม่บริโภคเน้ือสัตว ์ ซ่ึง Panyoyai, N., (2020). กล่าวว่าการผสมโปรตีนจากพืชที่หลากหลาย
เป็นวิธีการเพ่ิมคุณภาพโปรตีน โดยที่โปรตีนจากพืชเหล่าน้ีมีโครงสร้างในระดบัโมเลกุลแตกต่างกนั คือ 
กรดแอมิโนที่เป็นส่วนประกอบและปริมาณซ่ึงส่งผลต่อหน้าที่ของโปรตีน โดยเฉพาะการละลายที่เป็น
ตวัก าหนดคุณสมบตัิการน าไปใช้ประโยชน์ในดา้นการใช้โปรตีนพืชเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑ์อาหาร 
สามารถวางจ าหน่ายได้ตามทอ้งตลาด และเป็นแรงผลกัดนัตลาดอุตสาหกรรมอาหารแห่งโลกอนาคต 
สอดคลอ้งกบั Cheewapruk, K., & Limsangouan, N. (2022).  กล่าวว่า อุตสาหกรรมอาหารจึงมีการ
วิจยัและพฒันาถึงแหล่งวตัถุดิบที่น ามาใช้รวมถึงกระบวนการแปรรูปที่เหมาะสม เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑท์ี่
สามารถตอบสนองความตอ้งการของตลาดทั้งในแง่ของรสชาติ เน้ือสัมผสั และคุณค่าทางโภชนาการ 
ผลิตภณัฑโ์ปรตีนจากพืชที่ก  าลงัไดรั้บความนิยมอยา่งสูงท าให้มีผูป้ระกอบการให้ความสนใจและพฒันา
ผลิตภณัฑ์ดงักล่าวออกสู่ตลาดเพ่ิมมากขึ้น ทั้งในดา้นคุณค่าทางโภชนาการและความปลอดภัยในการ
บริโภค 
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