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งานวิจยัครั! งนี!  มีวตัถุประสงค ์เพื#อศึกษาการพฒันาการผลิตและการเก็บรักษาไข่นํ! า การพฒันาชุด
เพาะเลี!ยงไข่นํ! า ตาํรับอาหารจากไข่นํ! าเพื#อการใช้ประโยชน์ระดบัชุมชนและเชิงพาณิชย์ และการพฒันา
ผลิตภณัฑไ์ข่นํ!าแผน่ โดยมีวธีิการดาํเนินการวจิยัทั!งวจิยัเชิงปริมาณ เชิงคุณภาพและเชิงทดลอง  

พบว่า การใช้มูลโค 3 กรัมต่อลิตร ผสมกบัดิน 5 กรัมต่อลิตร สามารถเพิ#มจาํนวนไข่นํ! าและ
นํ!าหนกัแหง้มากที#สุด แต่มูลคา้งคาวผสมกบัดินใหป้ริมาณโปรตีนสูงสุด ในการเก็บรักษาไข่นํ! า อุณหภูมิ
มีผลต่อนํ!าหนกัสดและอายกุารเก็บรักษาโดยอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และ 10 องศาเซลเซียสสามารถ
เก็บรักษาไดน้านกว่าอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสและ 27 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิห้อง)  สําหรับการ
เพาะเลี! ยงไข่นํ! าด้วยระบบคอลมัน์ที#ให้รับแสงความเขม้ 8,000 ลกัซ์ นาน 16 ชั#วโมงต่อวนั ทาํให้
ไข่นํ!ามีอตัราการเจริญเติบโตและผลผลิตเพิ#มสูงในช่วง 12-18 วนั จากนั!นมีแนวโนม้ใหผ้ลผลิตลดลง  

ตาํรับอาหารจากไข่นํ! าที#มีศกัยภาพสําหรับการใชป้ระโยชน์ในระดบัชุมชนและเชิงพาณิชย  ์ กลุ่ม
อาหารคาว ไดแ้ก่ แกงเขียวหวานไข่นํ! า ผดัฉ่าลูกชิ!นไข่นํ! า และห่อหมกไข่นํ! า กลุ่มอาหารหวานไดแ้ก่ 
ขนมเทียนมรกต และอาหารว่างไดแ้ก่ ก๋วยเตี$ยวหลอดไข่นํ! า ส่วนสูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ไข่นํ! า
แผน่ที#ผูบ้ริโภคมีความชอบโดยรวมสูงสุด มีส่วนประกอบ คือ นํ! าตาล เกลือ ซอสคิคโค่แมน พริกไทย
ป่น และเจลแป้งเปียก ร้อยละ 6.00  0.10  3.50  0.1 และ 3.5 ตามลาํดบั 

คาํสาํคญั :   ไข่นํ!า  การผลิต  การใชป้ระโยชน์  
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Abstract 

 

 

The purposes of this research program were to study the development of production  and 

storage for water meal meal (Wolffia arrhiza (L.) Wimm.), the development of its cultured set, 

its recipes for community and commercial utilization, and its leather product.  This study was 

conducted by a quantitative research, a qualitative research and an experimental research.   

The results showed that using 3 grams per liter of cow dung mixed with 5 grams per liter of 

soil could increase the number of water meal and get the most dry weight.  But the bat guano mixed 

with soil had the highest protein content.  Water meal storage, temperature affected its fresh weight 

and its storage; on temperature at 15 °Celsius and 10 °Celsius could prolong the life of water meal 

more than 5 °Celsius and 27 °Celsius (room temperature).   

In addition, water meal culturing in cultured set with the column system, which taken the 

light intensity in 8,000 luxs for 16 hours per day could increase a growth rate and highly increase 

yield of water meal  during 12-18 days.  After that its yield was likely decrease.   

The potential water meal recipes for utilization of community and commerce, the meat 

dish recipes had water meal green curry (Gang Keiw Waan), water meal spicy stir fried (Pad 

Cha) and water meal steamed fish with curry paste (Hor Mok).  Dessert recipe had water meal 

( ข ) 



candle candy emerald (Kanom Teain Morakot) and snack recipe had water meal stuffed nood le 

rolls. 

The standard formula of water meal leather product, which consumers had the most favorite.  

Its ingredient had sugar, salt, Kikkoman sauce, ground pepper and starch gel paste at percentage of 

6.00,0.10, 3.50, 0.10, and 3.50 respectively. 
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กติตกิรรมประกาศ 

 

รายงานวิจยัฉบบันี! เป็นชุดงานวิจยัที#ประกอบด้วยงานวิจยัเรื# องการพฒันาการผลิตและการเก็บ
รักษาไข่นํ! า การพฒันาชุดเพาะเลี! ยงไข่นํ! า การพฒันาตาํรับอาหารจากไข่นํ! าเพื#อการใช้ประโยชน์ระดบั
ชุมชนและเชิงพาณิชย์ และการพฒันาผลิตภณัฑ์ไข่นํ! าแผน่ ไดรั้บทุนอุดหนุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏั
เพชรบูรณ์ ดว้ยงบประมาณแผน่ดินที#พิจารณาจากโดยผ่านความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการ
วิจยัแห่งชาติ รายงานการวิจยัฉบบันี!สําเร็จลุล่วงดว้ยคาํแนะนาํและความช่วยเหลืออยา่งดียิ#งจากบุคคล
หลายฝ่าย ที#สละเวลาให้คาํแนะนาํปรึกษา รวมถึงขอ้เสนอแนะต่าง ๆ อนัเป็นประโยชน์อยา่งยิ#งต่อการ
ดาํเนินการวจิยัในครั! งนี! เป็นไปอยา่งราบรื#น 

 ผูว้ิจยัขอขอบคุณเกษตรกรผูเ้พาะเลี! ยงไข่นํ! า ผูบ้ริโภค ผูป้ระกอบการด้านอาหาร และปราชญ์
ชาวบา้น ที#ให้การอนุเคราะห์ขอ้มูลอนัเป็นประโยชน์และอาํนวยความสะดวกในการดาํเนินการวิจยั  
รวมทั!งเจา้หนา้ที#จากหน่วยงานที#เกี#ยวขอ้งทุกท่านที#กรุณาใหข้อ้มูลอนัเป็นประโยชน์ต่อการวจิยั 

ขอขอบคุณผูช่้วยนกัวิจยั และนกัศึกษาทุกท่านที#ช่วยดาํเนินการวิจยั ขอขอบคุณสถาบนัวิจยัและ
พฒันา และบุคลากรคณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ที#มีส่วนเกี#ยวขอ้งทุกท่าน
ที#ใหผ้ลกัดนัและอนุเคราะห์ใหง้านวจิยัสาํเร็จดว้ยดี 
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บทที  1 

บทนํา 

 

1.1  ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

ประเทศไทยนบัไดว้า่ เป็นประเทศผูส่้งออกพืชและสัตวที์!เป็นอาหารรายสําคญัของโลก ที!
ผา่นมาประเทศไทยผลิตอาหารเพื!อการส่งออกเพื!อเลี" ยงชาวโลกมูลค่ากวา่ 4 แสนลา้นบาท และดว้ย
ศกัยภาพความพร้อมในด้านต่าง ๆ ทั"งในเรื!องของสภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศที!เอื"ออาํนวย 
ความหลากหลายทางพนัธุกรรมของพืชและสัตว ์วตัถุดิบ ภูมิปัญญาและความเชี!ยวชาญในการผลิต 
แรงงาน และการพฒันาผลิตภณัฑ์ ในปี 2547 รัฐบาลจึงมีนโยบายที!จะผลกัดนัให้ประเทศไทยเป็น
ครัวของโลก มีวตัถุประสงค์เพื!อเป็นแหล่งผลิตอาหารเลี" ยงประชากรของโลก โดยกําหนด
ยุทธศาสตร์ให้มีการผลิตอาหารปลอดภยัในทุกขั"นตอนการผลิต ตั"งแต่แหล่งปลูกจนกระทั!งถึงมือ
ผูบ้ริโภค ความรับผิดชอบต่อความปลอดภยัของอาหารทุกส่วนที!เกี!ยวข้อง รวมถึงตอ้งสามารถ
ตรวจสอบยอ้นกลับถึงแหล่งที!มาและแหล่งที!ไปของอาหารได้ มีการกาํหนดเส้นทางของความ
ปลอดภยัของอาหารโดยใชก้ระบวนการผลิตที!ปลอดภยั อยา่งไรก็ตาม แมว้า่ประเทศไทยจะสามารถ
ผลิตอาหารไดจ้าํนวนมากดว้ยเทคโนโลยีที!ทนัสมยั แต่ในบางพื"นที!ของภูมิภาคต่าง ๆ ของโลก ยงั
ประสบปัญหาการขาดแคลนอาหารและสารอาหาร ซึ! งมีสาเหตุมาจากความยากจนและไม่รู้จกัการ
นาํพืชอาหารจากแหล่งธรรมชาติมาใชป้ระโยชน์ทดแทนวตัถุดิบอาหารหลกัที!คุน้เคย ดงันั"น ในแต่
ละปีรัฐบาลจึงต้องสูญเสียงบประมาณจาํนวนมากในการรักษาพยาบาลผูป่้วยจากปัญหาทุพ
โภชนาการ ปัจจุบนัการแกปั้ญหาการขาดแคลนอาหารในระดบัประเทศและระดบัโลกมกัมุ่งเนน้ที!
การแสวงหาวตัถุดิบที!ใช้เป็นแหล่งอาหารชนิดใหม่ที!มีคุณสมบติัในด้านต่าง ๆ ได้แก่ สามารถ
ขยายพนัธ์ุไดง่้ายและรวดเร็ว สามารถเจริญเติบโตอยา่งรวดเร็วโดยใชร้ะยะเวลาสั"น ๆ มีขั"นตอนการ
เพาะเลี"ยงที!ไม่ยุง่ยาก ใชต้น้ทุนการผลิตตํ!า และที!สาํคญัคือ มีคุณค่าทางอาหารสูง  
ไข่นํ" า (Wolffia arrhiza (L.) Wimm.) ภาษาถิ!นเรียกวา่ “ผาํ” เป็นพืชนํ" าขนาดเล็กชนิดหนึ!งที!เกิด
ตามแหล่งนํ"าธรรมชาติทั!วทุกภูมิภาคของประเทศไทย เป็นพืชที!มีคุณสมบติัที!เหมาะสมสําหรับการ
เป็นแหล่งอาหารชนิดใหม่ครบทุกประการ ซึ! งสุขุม  เร้าใจและสุทิน  สมบูรณ์ (2550) รายงานว่า 
ไข่นํ" าให้โปรตีนสูงถึง 35 เปอร์เซ็นต์ และมีเบตา้คาโรทีน ประมาณ 600 กรัม หรือ 100,000 

ไมโครกรัม RE ใน 1 กิโลกรัมนํ"าหนกัแหง้เมื!ออาย ุ24 วนั ซึ! งคุณค่าทางอาหารของไข่นํ"า  สอดคลอ้ง
กบัการแกปั้ญหาภาวะทุพโภชนาการของประชากรในแต่ละประเทศ ไดแ้ก่ โรคขาดโปรตีน โรค
ขาดวติามินเอ และโรคที!เกิดจากการไดรั้บเยื!อใยอาหารตํ!า  นอกจากนั"น ไข่นํ" ามีการเจริญเติบโตและ
การให้ผลผลิตที!รวดเร็วในระยะเวลาอนัสั" น เพียงเพาะเลี" ยง 6 วนั สามารถให้ผลผลิต 2 กิโลกรัม
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นํ" าหนกัเปียก/ตารางเมตร (สุขุม  เร้าใจและสุทิน  สมบูรณ์, 2550) ซึ! งแทบจะไม่มีพืชชนิดใดให้
ผลผลิตที!สูงในระยะเวลาอนัสั" นเช่นนี"  อย่างไรก็ตาม ไข่นํ" ามีขอ้จาํกดัตรงที!เป็นพืชที!มีตามฤดูกาล 
โดยมีในช่วงเดือน มีนาคมถึงพฤษภาคม และเดือนกนัยายนถึงพฤศจิกายน จึงขาดความต่อเนื!องใน
การใชบ้ริโภค อีกทั"งการเพาะเลี"ยงตามธรรมชาติตอ้งใชพ้ื"นที!จาํนวนมาก และการเก็บรักษาไข่นํ" าสด
ยงัมีขอ้จาํกดั ประกอบกบัการใชไ้ข่นํ" าเป็นอาหารตามภูมิปัญญาทอ้งถิ!นของชาวเพชรบูรณ์และชาว
อีสานมีเพียงแกงไข่นํ" าแบบพื"นบา้นอย่างเดียวเท่านั"น ซึ! งอาจไม่เป็นที!รู้จกัของคนทั!วไปอีกด้วย  
ดงันั"น จึงทาํให้การใช้ประโยชน์จากอาหารที!มีคุณค่าสูงอย่างไข่นํ" าเพื!อการบริโภคนั"นมีน้อยมาก  
อย่างไรก็ตาม มีรายงานการทดลองเพื!อใช้ประโยชน์ในด้านอื!น ๆ เช่น ใช้เป็นอาหารปลาเพื!อลด
อตัราการรอดตาย (ศิริภาวี  ศรีเจริญและคณะ, 2544; นิศาชล  แกว้มา, 2548ก; Nguyen, 1998) การ
ปรับปรุงคุณภาพสีปลาทอง (กนัยสิ์นี พนัธ์วนิชดาํรง และสุขุม เร้าใจ, 2552) การบาํบดันํ" าเสีย (สุรีย์
พร  ธรรมิกพงษ์, 2553; เสาวนิตย ์ เลอพุฒิพงศ์, 2549) และการทดแทนโปรตีนโดยใชไ้ข่นํ" าในการ
ทาํขา้วเกรียบกุง้ (ชุตินุช  สุจริต และมาโนช  ขาํเจริญ. 2542) เป็นตน้  

ดงันั"น การศึกษาเทคโนโลยีการผลิตและใช้ประโยชน์จากไข่นํ" า เพื!อลดขอ้จาํกดัในด้าน
ความต่อเนื!องของผลผลิตไข่นํ" า ขนาดของพื"นที!ในการเพาะเลี"ยง และการใช้ประโยชน์ทางอาหาร 
ซึ! งผลของการวจิยัทาํใหไ้ดว้ธีิการเพาะเลี"ยงที!ทาํให้สามารถผลิตไข่นํ" าไดต้ลอดปี มีวิธีการเก็บรักษา
ที!เหมาะสม และมีชุดเพาะเลี"ยงตน้แบบที!ลดพื"นที!ในการเพาะเลี"ยงที!สามารถควบคุมสภาพแวดลอ้ม
ให้เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของไข่นํ" า เกิดตาํรับอาหารใหม่ที!ใชรั้บประทานในชีวิตประจาํวนั
มากยิ!งขึ"น อีกทั"งอาหารวา่งเพื!อสุขภาพจากไข่นํ"าแผน่ เพื!อสร้างอาหารแหล่งใหม่ที!มีคุณค่าอาหารสูง 

ซึ! งนับว่าเป็นการหาแนวทางในการผลักดนัให้พืชโปรตีนสูงเช่นไข่นํ" ามีศกัยภาพใช้เป็นแหล่ง
อาหารใหม่สาํหรับชาวไทยและชาวโลกต่อไป  
 

1.2 วตัถุประสงค์ของการวจัิย   

แผนงานวิจยัไดก้าํหนดวตัถุประสงคภ์ายใตโ้ครงการยอ่ย ดงันี"  
1.2.1 เพื!อศึกษาเทคโนโลยกีารผลิตไข่นํ"าในเชิงพาณิชย ์โดยศึกษาถึงการพฒันาการผลิตและการ

เก็บรักษาไข่นํ"า และการพฒันาชุดเพาะเลี"ยงไข่นํ"า 

1.2.2 เพื!อศึกษาวิธีการใช้ประโยชน์ของไข่นํ" าในเชิงพาณิชย์ โดยศึกษาถึงการพฒันาตาํรับ
อาหารจากไข่นํ"า และผลิตภณัฑไ์ข่นํ"าแผน่ 
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1.3 กรอบแนวความคิดของแผนงานวจัิย 

กรอบแนวคิดของแผนงานวจิยั มีดงันี"  
 

 
 

 
 

 
 

 

ไข่นํ" าแผน่เพื!อสุขภาพ 

ยงัขาดการผลิตอาหารในเชิงการคา้ 

มีเฉพาะในฤดูกาล 

 

ไข่นํ" าเก็บจากแหล่งนํ" าธรรมชาติ เริ!มหายาก  

ยงัไม่มีวธีิการและเครื!องมือผลิตไข่นํ" าในเชิงการคา้ สภ
าพ

ปัญ
หา

 

หาวธีิการผลิตไข่นํ" าโปรตีนสูง 

สร้างเครื!องมือในการผลิตไขน่ํ" า 

ผลิตไข่นํ" าแผน่เพื!อสุขภาพ 

กร
ะบ

วน
กา

รพ
ฒั

นา
 

ผล
ผล

ติข
อง

กา
รพ

ฒั
นา

 

ตาํรับอาหารหลากหลาย 

แหล่งอาหารโปรตีนสูงตลอดทั"งปี  

ชุมชนเขม้แขง็ คุณภาพชีวติดีขึ"น 

 

สร้างตาํรับอาหารจากไข่นํ" า 

มีเฉพาะเมนูอาหารพื"นบา้นเท่านั"น 

ไข่นํ"า พชืโปรตีนสูง 

เครื!องตน้แบบผลิตไข่นํ" า
โปรตีนสูง 

วธีิการผลิตและการเก็บรักษาที!เหมาะสม 

รายไดเ้พิ!มขึ"น 

ไทยเป็นครัวของโลก
โปรตีนสูง 

สร้างอาชีพทางเลือกใหม่
รายไดเ้พิมขึน 

แหล่งนํ" าธรรมชาติเริ!มสกปรก 
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1.4    ขอบเขตการศึกษา 

การวิจยัครั" งนี"  เป็นการวิจยัทั"งในเชิงทดลอง โดยสถานที!ทาํการวิจยัเชิงทดลอง ไดแ้ก่ คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร และคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฎัเพชรบูรณ์  ส่วน
กลุ่มเป้าหมายในการสํารวจได้แก่ เกษตรกร นักศึกษา และผูบ้ริโภคในอําเภอเมือง จังหวดั
เพชรบูรณ์ ระยะเวลาในการวจิยั ตั"งแต่เดือนตุลาคม 2554 สิ"นสุดการวจิยั เดือนธนัวาคม 2555 

 

1.5   ประโยชน์ของการวจัิย  

          1.5.1 ไดอ้งคค์วามรู้ดา้นเทคโนโลยีในการผลิตไข่นํ" า และการพฒันาผลิตภณัฑ์เพื!อการบริโภค
ในเชิงพาณิชย ์ 

1.5.2 ได้แนวทางในการสร้างรายได้เสริมและอาชีพทางเลือกใหม่ เพื!อกระตุ้นให้เกิด
เศรษฐกิจในระดบัครอบครัวและชุมชน  

1.5.3 ไดไ้ข่นํ" าพืชอาหารแหล่งใหม่ ราคาถูกทดแทนอาหารสุขภาพราคาแพงที!นาํเขา้จาก
ต่างประเทศ เพื!อการมีสุขภาวะทางโภชนาการที!ดี และเป็นการสนบัสนุนให้ไทยเขา้สู่การเป็นครัว
โลกต่อไป  

1.5.4 ไดอ้งคค์วามรู้เพื!อใชเ้ป็นขอ้มูลพื"นฐานในการพฒันางานวิจยัดา้นการเพิ!มผลผลิต และ
การผลิตผลิตภณัฑจ์ากไข่นํ"าและพืชนํ"าชนิดอื!นต่อไป 

1.5.5 สามารถใช้ในการรณรงค์และประชาสัมพนัธ์เผยแพร่องค์ความรู้เกี!ยวกบัไข่นํ" าไปยงั
ผูส้นใจเช่น การอบรมใหค้วามรู้ การจดัรายการวทิย ุหนงัสือพิมพท์อ้งถิ!น และอินเทอร์เน็ต เป็นตน้ 

1.5.6 สามารถนาํผลการวจิยัไปตีพิมพเ์ผยแพร่ทางวารสารวชิาการระดบัชาติ 

 



บทที  2 

เอกสารและงานวจิยัที เกี ยวข้อง 

2.1    ไข่นํ"า 

ไข่นํ าจดัเป็นพืชลอยนํ าที!มีดอกขนาดเล็กที!สุดในโลก มีชื!อสามญัวา่ wolffia หรือ water meal 

มีชื!อวิทยาศาสตร์วา่ Wolffia arrhiza (L.) Wimm.  ไข่นํ ามีชื!อเรียกกนัตามทอ้งถิ!นของประเทศไทย 

ไดแ้ก่ ผาํ ไข่ผาํ และไข่แหน พบมากทางภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย
พบทั!วไปตามแหล่งนํ าธรรมชาติ ที!มีลกัษณะนํ านิ!งและนํ าใส แสงสว่างส่องถึง (สุชาดา  ศรีเพ็ญ, 
2542)  

 2.1.1  การจําแนกชนิดของไข่นํ"า 

ในการจาํแนกชนิดของไข่นํ า ขนาดและรูปร่างของไข่นํ าเป็นสิ!งสาํคญั ไข่นํ ามีลาํดบั
อนุกรมวธิาน ดงันี  

Kingdom   Plantae                                                                                                                                                                 

         Division   Tracheophyta                                                                                                                  

                 Class   Angiospermae                                                                                   

                        Order   Arales                                                                                                     

                              Family   Lemnaceae                                                                                       

                                     Genus   Wolffia                                                                                              

                                           Species   arrhiza  

ปัจจุบนัชนิดของไข่นํ าที!พบในสกุล Wolffia มีทั งหมด 16 ชนิด ไดแ้ก่ W. angusta,              

W. arrhiza, W. borealis, W. brasiliensis, W. columbiana, W. denticulate, W. gladiata, W. globosa, 

W. hyaline, W. lingulata, W. microsvopica, W. netropica, W. oblonga, W. reanda, W. rotunda 

และ W. welwitschii อยา่งไรก็ตามไข่นํ าที!ปรากฏในประเทศไทยมีจาํนวน 2 ชนิด ไดแ้ก่ Wolffia 

arrhiza (L.)  Wimm. และ Wolffia globosa (L.) Wimm. (ธวชัชยั  รัตน์ชเลศ และเจมส์ เอฟ แมกซ์
เวล, 2535)  
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2.1.2   ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของไข่นํ"า   

ไข่นํ ามีลักษณะเป็นเม็ดทรงรี มีรงควตัถุสีเขียว แถวของปากใบเรียงตวัขนานกัน 

สืบพนัธ์ุดว้ยการแตกหน่อในสภาวะแวดลอ้มที!ปกติ (สุรียพ์ร  ธรรมิกพงษ์, 2553) ไข่นํ ามีความยาว
โดยเฉลี!ยเท่ากบั 0.6 มิลลิเมตร ความกวา้งประมาณ 0.3 มิลลิเมตร ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางประมาณ 
0.5-1.5 มิลลิเมตร เป็นพืชที!ไม่มีราก เรียกวา่ ทลัลสั (thallus) ประกอบดว้ยเซลล์พาเรนคิมาเป็นส่วน
ใหญ่ องคป์ระกอบภายในเซลล์เป็นนํ าถึงร้อยละ 95 และมีช่องอากาศแทรกอยูร่ะหวา่งเซลล์ ทาํให้
เห็นคลา้ยฟองนํ า จึงช่วยให้ไข่นํ าลอยตวับนผิวนํ าได ้ดอกมีขนาดเล็กมากเกิดในถุงตรงขอบทลัลสั 
ไม่มีกลีบดอกและไม่มีกลีบเลี ยง ดอกตวัผูมี้เกสรตวัผูที้!มีอบัละอองเกสร 1 ช่อง ดอกตวัเมียมีรังไข่
ภายในมีไข่อ่อนเพียง 1 ใบ และเมล็ดขนาดเล็กมาก ไข่นํ าจะลอยตวัอยู่บนผิวนํ าหรือปริ!มนํ า เจริญ
ไดดี้ในช่วงเดือนตุลาคมถึงมกราคม พบทั!วไปตามแหล่งนํ าธรรมชาติ ที!มีลกัษณะนํ านิ!งและนํ าตอ้ง
ใส แสงสวา่งส่องถึง (สุชาดา  ศรีเพญ็, 2542)   

 2.2.2   คุณค่าทางอาหารของไข่นํ"า 

ไข่นํ าเป็นพืชนํ าอีกชนิดหนึ! งที!สามารถนาํมารับประทานได้ รสชาติดี และปริมาณ
โปรตีนสูง ซึ! งทางการประมงจดัไข่นํ าเป็นอาหารตามธรรมชาติประเภทพืชที!มีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง จึงสามารถใช้เป็นแหล่งอาหารสําหรับประชาชนไดดี้ จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
ของไข่นํ าในนํ าหนกั 100 กรัม พบวา่ ไข่นํ าแห้งให้พลงังาน 8 กิโลแคลอรี!  มีโปรตีนร้อยละ 6.8-45 
ไขมนัร้อยละ 1.8-9.2 เส้นใยร้อยละ 5.7-16.2 และแคลเซียมร้อยละ 59.00 (กองโภชนาการ, 2544) 
ดงัตารางที! 2-1   
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ตารางที  2-1   คุณค่าทางโภชนาการของไข่นํ าใน 100 กรัม (กองโภชนาการ, 2544) 

สารอาหาร ปริมาณ 

พลงังาน (กิโลแคลอรี!/100 กรัมนํ าหนกัแหง้)   8.00                                                                                           

โปรตีน (ร้อยละ)     6.8-45                                                                     

ไขมนั (ร้อยละ)      1.8-9.2                                                                         

เสน้ใย (ร้อยละ)      5.7-16.2                                                                       

แคลเซียม (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ าหนกัแหง้)   59.00                                                                      

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ าหนกัแหง้)   25.00                                                                                 

เหลก็ (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ าหนกัแหง้)   6.60                                                                            

วติามินเอ (IU/100 กรัมนํ าหนกัแหง้)    5,346                                                                            

วติามินบี (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ าหนกัแหง้)   0.03                                                                           

วติามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ าหนกัแหง้)   11.00                                                                          

กรดอะมิโน (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ าหนกัแหง้)                                                                                                                

   Alanine      1,386                                                                                 

  Arginine      1,045                                                                          

                Aspartic acid     1,576                                                                           

       Cystine      339                                                                            

                Glutamic acid     1,723                                                                          

    Glycine      756                                                                            

   Histidine     335                                                                            

   Isoleucine     524                                                                             

   Leucine      1,222                                                                             

    Lysine      1,094                                                                     

   Methionine      176                                                                        

   Phenylalanine     728                                                                              

   Proline      820                                                                                 

   Serine      710                                                                           

   Threonine     636                                                                         

   Tryptophan     1,272                                                                          

   Tyrosine      1,095                                                                             

   Valine      774                                                                         

  Total amino acids     16,211                                                                           

   Total essential amino acids    7,860 
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2.1.3  ประโยชน์ของไข่นํ"า 

ไข่นํ าสามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ไดห้ลายประการ ดงันี  

2.1.3.1 เป็นอาหารสาํหรับมนุษย ์โดยทั!วไปผูบ้ริโภคในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและ
ภาคเหนือของไทยนิยมนาํไข่นํ ามาประกอบอาหาร โดยนาํไปใส่ในแกงเผด็ แกงปลา แกงอ่อม และ
อาหารพื นบา้นอื!น ๆ  เนื!องจากไข่นํ ามีโปรตีนและแคลเซียมสูง รสชาติเหมือนผกัทั!วไปและไม่มี
กลิ!นที!น่ารังเกียจ นกัโภชนาการหลายท่านจึงสนใจนาํมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ เพื!อเพิ!มมูลค่าของ
ไข่นํ าใหสู้งขึ น เช่น ใชเ้ป็นส่วนผสมในขา้วเกรียบ (ชุตินุช  สุจริต และมาโนช  ขาํเจริญ, 2542)   

2.1.3.2 เป็นแหล่งอาหารโปรตีนในอาหารสัตวท์ั งสัตวบ์กและสัตวน์ํ า โดยนาํไข่นํ า
ใชเ้ป็นอาหารปลานิล (ศิริภาว ี ศรีเจริญ และคณะ, 2544) และสามารถลดอตัราการรอดตายของปลา 
(นิศาชล  แกว้มา, 2548ก; Nguyen, 1992) 

2.1.3.3 ใช้ในการบาํบดันํ าเสีย ไข่นํ ามีศกัยภาพในการบาํบดันํ าเสีย ทาํให้ปริมาณ
ออกซิเจนที!ละลายนํ ามีค่าสูงขึ น ความเป็นกรดเป็นด่างค่อนขา้งเป็นกลาง และค่าความขุ่นของนํ า
เสียตํ!าลง (สุรียพ์ร  ธรรมิกพงษ์, 2553) และยงัช่วยดูดซบัสารอาหารจากนํ าเสีย (Fujita, Mori and 

Kodera, 1998) เช่น ใช้ฟื นฟูแหล่งนํ าที!มีการปนเปื อนจากแคดเมี!ยม โดยไข่นํ าสามารถสะสม
แคดเมียมได ้80.65 มิลลิกรัม/กรัม (เบญจภรณ์  บุณยพุกณะ, 2542) และใชบ้าํบดันํ าทิ งจากบ่อเลี ยง
กุง้กุลาดาํในพื นที!นํ าจืด (เสาวนิตย ์ พุฒิเลอพงศ,์ 2549)   

2.1.3.4 เป็นแหล่งรงควตัถุแคโรทีนอยด ์สามารถใชใ้นการปรับปรุงคุณภาพสีของ
ปลาสวยงามใหมี้สีสันสดใส เช่น ใชร้งควตัถุแคโรทีนอยด์จากไข่นํ าปรับปรุงคุณภาพสีของปลา
ทอง (กนัยสิ์นี  พนัธ์วนิชดาํรง และสุขมุ  เร้าใจ, 2552)  

2.1.4 การเพาะเลี"ยงไข่นํ"า 

โดยธรรมชาติไข่นํ าสามารถเจริญเติบโตอยู่ในนํ านิ! ง  เ ช่น หนองนํ า  หรือบึง 
เจริญเติบโตง่าย แขยายพนัธ์ุไดเ้ร็ว สามารถเก็บเกี!ยวผลผลิตไข่นํ า 2 กิโลกรัม/ตารางเมตร หลงัจาก
วนัเริ!มเพาะเลี ยงเพียง 6 วนั (สุขมุ  เร้าใจ และสุทิน  สมบูรณ์, 2550) สําหรับปัจจยัที!เกี!ยวขอ้งกบัการ
เจริญเติบโตของไข่นํ า ได้แก่ คุณภาพของนํ า สามารถเพาะเลี ยงในนํ าเสียหรือนํ าทิ งจากโรงงาน
อุตสาหกรรม โดยนํ าเสียอตัราร้อยละ 25 สามารถเพิ!มขึ นของมวลชีวภาพและผลผลิตของไข่นํ า
สูงสุด (สุรียพ์ร  ธรรมิกพงษ์, 2553) และแสงเป็นอีกปัจจยัที!สําคญั จึงควรเพาะเลี ยงไข่นํ าในที!มี
แสงแดดจดั จะทาํให้อตัราการเจริญเติบโตของไข่นํ าสูงสุด (อมลณัฐ  ฉัตรตระกูล และคณะ, 2554
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ส่วนอาหารเพาะเลี ยงไข่นํ า นกัวิชาการหลายท่านไดศึ้กษาถึงอาหารสําหรับเลี ยงไข่นํ าหลากหลาย
ชนิด ไดแ้ก่ มูลไก่ (ศิริภาว ี ศรีเจริญ และคณะ, 2544) เป็นตน้ 

 

2.2    ตํารับอาหารพื"นบ้านและการแปรรูปอาหาร 

2.2.1  ตํารับอาหารพื"นบ้าน 

อาหารพื นบา้นไทยเป็นอาหารที!ได้สมดุลทางโภชนาการ ผสมผสานลงตวัระหว่าง
ชนิดและปริมาณของอาหาร ซึ! งส่วนใหญ่จะมีขา้วเป็นอาหารหลกั ซึ! งมกัเป็นขา้วซ้อมมือซึ! งอุดมไป
ดว้ยวิตามินที!สําคญั การปรุงอาหารจะเป็นการตม้ แกง ยาํ ตาํ มีการปรุงที!เรียบง่าย ไม่พิถีพิถนั ใช้
เวลาไม่มาก ใชน้ํ ามนัในการปรุงอาหารนอ้ย มีการใช้เนื อสัตวไ์ม่มาก จึงนบัว่า อาหารพื นบา้นของ
ไทยเป็นอาหารที!มีไขมันตํ! าแต่มีเส้นใยอาหารสูง มีคุณค่าทางโภชนาการทั ง  วิตามิน เกลือ
แร่ เอนไซมก์รดไขมนั ปลอดภยัจากสารเคมีและใหส้รรพคุณทางสมุนไพรอีกดว้ย ซึ! งหาไดย้ากจาก
อาหารประเภทอื!น นอกจากนี ยงัเป็นการส่งเสริมความสัมพนัธ์อนัดีของคนในครอบครัวไดพู้ดคุย
กนัระหว่างมื ออาหาร อีกทั งยงัเป็นการอนุรักษ์และพฒันาให้อาหารไทยอยู่กบัคนไทยตลอดไป 

(พิมพเ์พญ็  พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา  รัตนาปนนท,์ มปป.) 

อาหารพื นบา้นไทยความหลากหลายของชนิดอาหารจากการใช้วตัถุดิบในแหล่งต่าง ๆ ของ
แต่ละภาคของไทย ซึ! งสํารับอาหารเกิดจากการหลอมรวมตามภูมิปัญญาของคนในภาคนั น ๆ เช่น
อาหารพื นบา้นภาคเหนือตามภูมิปัญญาไทย พบวา่ อาหารพื นบา้นภาคเหนือมี 649 ชนิด เป็นอาหาร
คาวร้อยละ 63.79 อาหารถนอมและอาหารแปรรูป อาหารหวาน และอาหารวา่งร้อยละ 22.96  9.86 
และ 3.39 .ซึ! งอาหารพื นบา้นภาคเหนือทุกชนิดมีศกัยภาพดา้นของแหล่งวตัถุดิบและกระบวนการ
ผลิตมีศกัยภาพสูง ส่วนศกัยภาพในเชิงพาณิชยพ์บว่า อาหารถนอมและอาหารแปรรูป อาหารว่าง 
และอาหารหวานมีศกัยภาพระดบัปานกลาง สาํหรับศกัยภาพด้านการเป็นอาหารเพื!อสุขภาพ อาหาร
คาวมีระดบัปานกลาง ขณะที!อาหารคาว อาหารหวาน อาหารถนอมและอาหารแปรรูปมีศกัยภาพ
ดา้นการถ่ายทอดภูมิปัญญาสูง (อบเชย  วงศท์อง และสุจิตรา  เรืองรัศมี, 2550) 

2.2.2  การแปรรูปอาหาร 

ก่อนจะเกิดเป็นตาํรับอาหารที!หลากหลายใหรั้บประทาน ตอ้งมีการนาํวตัถุดิบเช่น ผกั ผลไม ้
หรือเนื อสัตวต่์าง ๆ มาผา่นกระบวนการปรุงหรือแปรรูปอาหารเสียก่อน การแปรรูปอาหารมีหลาย
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วธีิ บางวธีิทาํไดง่้ายในระดบัครัวเรือน บางวธีิตอ้งทาํในระดบัอุตสาหกรรม บางอยา่งเก็บไดห้ลาย
วนั หลกัการในการแปรรูปอาหาร ดงันี  (ฐานขอ้มูลพืชผกั บทความเกษตร, มปป.) 

2.2.2.1 การใชค้วามร้อนทาํลายจุลินทรียแ์ละเอนไซม์  การใชค้วามร้อนเพื!อทาํลาย
เอนไซมแ์ละจุลินทรียใ์นอาหาร แบ่งตามระดบัความร้อนที!ใชไ้ด ้2 วธีิ  

1) การสตอริไลส์ (sterilization) เป็นการใชค้วามร้อนสูงถึง 121 องศา
เซลเซียส และมีระยะเวลานานพอที!จะทาํลายจุลินทรียใ์นอาหารไดห้มด เช่น ผลไมบ้รรจุกระป๋อง 
เนื อสัตวบ์รรจุกระป๋อง ผกัในนํ าเกลือบรรจุกระป๋อง  

2) การพาสเจอไรส์(pasteurization) เป็นการใชค้วามร้อนตํ!ากวา่จุดเดือดของ
นํ า และตอ้งมีการใชว้ธีิการอื!นร่วมดว้ย เพื!อควบคุมปริมาณจุลินทรียที์!เหลือรอดหรือไม่ใหเ้พิ!ม
จาํนวนขึ น ไดแ้ก่ การปรับให้อาหารมีความเป็นกรดเป็นด่างตํ!ากวา่ 4.5 เช่น การทาํนํ าผลไมบ้รรจุ
ขวด การทาํผลไมก้ระป๋อง หรือการเก็บรักษาที!อุณหภูมิตํ!า เช่น นมพาสเจอไรดซึ์! งตอ้งแช่เยน็
ตลอดเวลา 

2.2.2.2 การใชค้วามเยน็เพื!อลดอุณหภูมิของอาหาร เป็นเพื!อลดอตัราการเปลี!ยนแปลง 
ที!เกิดขึ นจากปฏิกิริยาทางชีวเคมีและจุลินทรีย ์ทาํให้ยืดอายุการเก็บรักษาของอาหารสด และอาหาร
แปรรูปใหน้านขึ น  

1) การแช่เยน็ เป็นการลดอุณหภูมิของอาหารให้ตํ!าลงระหวา่ง -1 ถึง 8 องศา
เซลเซียส หรือสูงกวา่อุณหภูมิจุดเยอืกแขง็ของอาหารนั น 

2) การแช่แข็ง เป็นการลดอุณหภูมิของอาหารให้ตํ!ากว่าจุดเยือกแข็งของ
อาหารนั น นิยมใชที้!อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส หรือตํ!ากวา่ 

2.2.2.3 การลดปริมาณนํ าในอาหารหรือการอบแห้ง เป็นการให้ความร้อนแก่อาหาร
ระดบัหนึ!ง เพื!อไล่เอานํ าออกจากอาหารใหเ้หลืออยูป่ริมาณนอ้ยที!สุด การอบแห้งทาํไดห้ลายวิธี เช่น 
การตากแดด (sun drying) การใชตู้อ้บแห้งแบบลมร้อน (hot air drier) การทาํแห้งโดยใชพ้ลงังาน
แสงอาทิตย ์(solar drying) ตูอ้บแห้งแบบสุญญากาศ (vacuum shelf drier) การทาํแห้งแบบแช่เยือก
แข็ง (freeze dry) การทาํแห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) การทาํแห้งแบบลูกกลิ ง (drum drying) 

เป็นตน้  
2.2.2.4 การใชน้ํ าตาล เพื!อปรุงแต่งให้อาหารมีรสหวานเป็นหลกั และถา้ใชน้ํ าตาลใน

ปริมาณสูง โดยมีความเขม้ขน้ของของแข็งที!ละลายนํ าได้สูงกว่าร้อยละ 70 ทาํให้เก็บได้นาน 
เนื!องจากทาํให้สภาพของอาหาร ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรียท์ั!วไปได ้ยกเวน้ยีสต์บาง
ชนิด หากความเขม้ขน้ของของแข็งที!ละลายนํ าไดต้ ํ!ากวา่ 70% ตอ้งใชว้ิธีการอื!นควบคู่ดว้ย เช่น การ
เติมกรดลงไปในอาหาร การบรรจุขณะร้อน การฆ่าเชื อบริเวณผิวหนา้ของผลิตภณัฑ์ รวมทั งการใช้
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สารกนัเสีย ผกัผลไมที้!ใชน้ํ าตาลในการแปรรูปไดแ้ก่ นํ าผลไมเ้ขม้ขน้ แยม เยลลี! ผลไมแ้ช่อิ!ม ผลไม้
เชื!อม และผลไมก้วน 

2.2.2.5 การหมกัดอง เป็นกระบวนการแปรรูปอาหารที!อาศยัการทาํงานของจุลินทรีย ์
เพื!อสร้างเอนไซม์ออกมาเปลี!ยนสารประกอบทางเคมีของวตัถุดิบเริ!มตน้ให้เป็นแอลกอฮอล์ กรด
อินทรีย ์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทาํให้ผลิตภณัฑ์อาหารมีลกัษณะเนื อสัมผสั ส่วนประกอบ
ทางเคมีและรสชาติเปลี!ยนไปจากวตัถุดิบเริ!มตน้ อาหารหมกัจะมีอายกุารเก็บรักษานานขึ น เนื!องจาก
ปริมาณกรดที!เพิ!มขึ น เช่น ผกัดองเปรี ยว ผลไมด้อง นํ าส้มสายชูหมกั หรือมีแอลกอฮอล์เพิ!มขึ น เช่น 
เบียร์ ขา้วหมาก ไวน์ นอกจากนี  ในกระบวนการหมกัอาจมีการใช้เกลือในปริมาณสูง เพื!อยบัย ั ง
จุลินทรียที์!ทาํใหเ้กิดการเน่าเสียได ้เช่น เตา้เจี ยว นํ าปลา  

2.2.2.6 การถนอมอาหารโดยใชส้ารเคมี สารเคมีที!ใชเ้พื!อการถนอมอาหาร ไดแ้ก่ สาร
ที!ยบัย ั งการเจริญเติบโตของจุลินทรียที์!ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย สารป้องกนัการเปลี!ยนแปลงทางเคมีของ
อาหาร โดยชนิดและปริมาณที!ใช ้ตอ้งเป็นไปตามพระราชบญัญติัอาหารกระทรวงสาธารสุข 

 

2.3   งานวจัิยที เกี ยวข้อง 

2.3.1  การเพาะเลี"ยงไข่นํ"าและปัจจัยที เกี ยวข้อง 

ศิริภาวี  ศรีเจริญ และคณะ (2544) ศึกษาการเลี ยงไข่นํ าดว้ยอาหาร 4 ชนิด คือ อาหารเลี ยง
สาหร่าย  มูลสุกร มูลไก่ และ มูลโค พบวา่ การเลี ยงไข่นํ าดว้ยมูลไก่ในวนัที! 3 ให้ผลผลิตของไข่นํ า
มากที!สุด และให้จาํนวนตน้มากที!สุดในวนัที! 4 แตกต่างอย่างมีนยัสําคญัจากการเลี ยงด้วยอาหาร
ชนิดอื!น โดยการเลี ยงดว้ยมูลไก่ใชร้ะยะเวลาการเลี ยงหรือรอบการเลี ยงในเวลาสั นแต่ให้ผลผลิตสูง  
สาํหรับการเลี ยงปลานิลดว้ยอาหารสําเร็จรูปเสริมดว้ยไข่นํ า 4 ระดบั คือ สูตรที! 1 ผสมไข่นํ าร้อยละ 
0 15  30  และ 45 พบวา่ อาหารสําเร็จรูปเสริมดว้ยไข่นํ าที!ระดบั 15% ทดแทนอาหารสําเร็จรูปเป็น
ระดบัที!เหมาะสม 

สุรียพ์ร  ธรรมิกพงษ์ (2553) ศึกษาลกัษณะทางชีววิทยาของไข่นํ าและแนวทางการเพาะเลี ยง
ไข่นํ าด้วยนํ าทิ งจากโรงงานอุตสาหกรรม พบว่า ไข่นํ ามีรูปร่างภายนอกเป็นทรงรี เซลล์มีความ
ซับซ้อน แต่มีลกัษณะที!คล้ายคลึงกนั มีรงควตัถุสีเขียว แถวของปากใบเรียงตวัขนานกนั มีการ
สืบพนัธ์ุดว้ยการแตกหน่อในสภาวะแวดลอ้มที!ปกติ ในการเพาะเลี ยง อตัราส่วนของนํ าเสีย 25% มี
ประสิทธิภาพสูงสุด โดยมีการเพิ!มขึ นของมวลชีวภาพและผลผลิตสูงที!สุด สําหรับประสิทธิภาพใน
การบาํบดันํ าเสีย พบว่า ปริมาณออกซิเจนที!ลายนํ ามีค่าสูงขึ น ความเป็นกรดเป็นด่างอยู่ในระดบั
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ค่อนขา้งเป็นกลาง และค่าความขุ่นของนํ าเสียมีคํ!าตํ!าลง แสดงว่า ไข่นํ ามีศกัยภาพในการบาํบดันํ า
เสียได ้

กนัยสิ์นี  พนัธ์วนิชดาํรง และสุขมุ  เร้าใจ (2552) ไดท้ดลองเลี ยงไข่นํ าดว้ยนํ าประปาซึ! งเติมปุ๋ย 

N-P-K สูตร 16-16-16 ที!ความเขม้ขน้ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร และปรับค่าความเป็นกรดด่าง 5-6 วาง
ถงัทดลองในอาคารเปิดที!มีค่าความเขม้แสงไม่ตํ!ากวา่ 5,000 ลกัซ์ เลี ยงเป็นเวลา 30 วนั พบวา่ ได้
ผลผลิตไข่นํ าเฉลี!ยประมาณ 2.2 กิโลกรัมต่อตารางเมตร ปริมาณเบตา้-แคโรทีนในไข่นํ าที!มีอายุการ
เลี ยง 24 วนั มีค่าเฉลี!ยประมาณ 600 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมนํ าหนกัแห้ง และจากจากการเลี ยงแบบ
แบ่งชั นเพื!อเพิ!มปริมาณผลผลิตต่อหน่วยพื นที!ให้มากขึ น โดยใชถ้งัทดลองเรียงตามสูงสามชั น แต่
ละชั นไดรั้บแสงต่างกนั เลี ยงเป็นเวลา 28 วนั พบว่า ไดผ้ลผลิตทั งหมดประมาณ 4.6 กิโลกรัม
นํ าหนกัเปียก สําหรับการใชไ้ข่นํ าในการปรับปรุงคุณภาพสีของลูกปลาทอง ดว้ยอาหารผสมไข่นํ า
อบแห้ง พบวา่ อาหารผสมไข่นํ าอบแห้งร้อยละ 15 ให้ระดบัความเขม้สีของลาํตวัลูกปลาทองเฉลี!ย
สูงสุดที!ระดบั 30 ซึ! งแตกต่างจากการเลี ยงดว้ยอาหารสูตรอื!น ขณะที!การเลี ยงดว้ยอาหารแต่ละสูตร 

ไม่มีผลใหค้วามแตกต่างในการเจริญเติบโตและอตัรารอดของลูกปลาทอง 

กนัยสิ์นี พนัธ์วนิชดาํรง (2552) ศึกษาปัจจยัที!มีผลต่อการเจริญเติบโตของไข่นํ าและวิธีในการ
เพาะขยายพนัธ์ุแบบมหมวล เพื!อใชเ้ป็นอาหารสาํหรับมนุษยแ์ละอุตสาหกรรมการเพาะเลี ยงสัตวน์ํ า 

โดยทดลองเลี ยงไข่นํ าในหอ้งปฏิบติัการและอาคารเปิด พบวา่ ไข่นํ ามีอตัราการเจริญเติบโตสูงที!สุด
เมื!อเลี ยงในนํ าประปาที!เติมปุ๋ย N-P-K สูตร 16-16-16 ที!ระดบัความเขม้ขน้ 100 มิลลิกรัม/ลิตร 
คุณสมบติัของนํ าเลี ยงที!เหมาะสมคือ มีค่าความเป็นกรดเป็นด่าง 5-6 และมีค่าความกระดา้งตํ!ากว่า 
100 มิลลิกรัม/ลิตรแคลเซียมคาร์บอเนต สําหรับความเขม้แสงที!เหมาะสมในการเลี ยงมีค่า 5,000-

10,000 ลกัซ์ และตน้ไข่นํ ามีอายกุารเจริญเติบโตเฉลี!ยที! 15 วนั เมื!อทดลองเลี ยงไข่นํ าเป็นเวลา 30 วนั
สามารถเก็บเกี!ยวผลผลิตไข่นํ าได้ประมาณ 2 กิโลกรัมนํ าหนักเปียก/ตารางเมตร และตรวจวดั
ปริมาณเบตา้แคโรทีนในไข่นํ าที!เลี ยง 24 วนั พบเฉลี!ย 600 มิลลิกรัม/กิโลกรัมนํ าหนกัแห้ง เมื!อศึกษา
การเลี ยงไข่นํ าแบบแบ่งชั นเพื!อเพิ!มปริมาณผลผลิตต่อหน่วยพื นที!ให้มากขึ น โดยเลี ยงในถงัทดลอง
ซึ! งเรียงตามความสูงสามชั น แต่ละชั นไดรั้บแสงต่างกนัเป็นเวลา 28 วนั พบว่า ไดผ้ลผลิตทั งหมด
ประมาณ 4.6 กิโลกรัมนํ าหนกัเปียก/ตารางเมตร สําหรับการศึกษาการเพิ!มธาตุแคลเซียมในไข่นํ า 
พบว่า ไข่นํ าที!เลี ยงโดยการเติมเกลือ Calcium dihydrogen phosphate 500 มิลลิกรัม/ลิตร และ 
EDTA 0.5 มิลลิโมล เป็นเวลา 10 วนั มีปริมาณธาตุแคลเซียมในตน้ไข่นํ าสูงสุดเฉลี!ย 873 มิลลิกรัม/
100 กรัมนํ าหนกัแหง้ ซึ! งสูงกวา่ในตน้ไข่นํ าก่อนการทดลองร้อยละ 40 
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สุขุม  เร้าใจ และสุทิน  สมบูรณ์ (2550) ไดเ้พาะเลี ยงไข่นํ าสายพนัธ์ุจากธรรมชาติในถงั
ทดลองตั งไวใ้นอาคารเปิด มีปริมาณแสงเฉลี!ย 7,000-9,000 ลกัซ์ พบว่า ไข่นํ าให้ผลผลิตที!ดีและ
ต่อเนื!อง เมื!อเลี ยงในนํ าประปาที!เติมปุ๋ย N-P-K สูตร 16-16-16 ที!ระดบัความเขม้ขน้ 50 100 และ 200 

มิลลิกรัมต่อลิตร ควบคุมความเป็นกรด-ด่าง ประมาณ 5-6 ตลอดระยะเวลาการเลี ยง เมื!อทดลองเก็บ
เกี!ยวผลผลิตไข่นํ าครั งเดียวเปรียบเทียบกบัเก็บเกี!ยวที! 50% ของผวิหนา้นํ าสะสมในทุก 6 วนั ในช่วง
การเลี ยง 30 วนั พบวา่ ไดผ้ลผลิตไม่แตกต่างกนั โดยไดน้ํ าหนกัเฉลี!ย 2 กิโลกรัมนํ าหนกัเปียกต่อ
ตารางเมตร สําหรับการปริมาณเบตา้คาโรทีนในไข่นํ าจากการเลี ยง 24 วนัใน 1 กิโลกรัมนํ าหนกั
แห้ง ประมาณ 600 กรัม หรือ 100,000 ไมโครกรัม Retinol Equivalent (RE) และมีปริมาณโปรตีน 
35 % 

จากการเลี ยงไข่นํ าระบบปิดในนํ าที! เติมเกลือแคลเซียม พบว่า การเติมเกลือ calcium 

dihydrogen phosphate ในนํ าเลี ยงที!ระดบั 500 มิลลิกรัมต่อลิตร ทาํให้ไข่นํ ามีปริมาณแคลเซียม
เพิ!มขึ นเป็น 873 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมนํ าหนกัแหง้ หรือเพิ!มขึ นจากที!มีอยูเ่ดิมร้อยละ 40  ขณะที!เติม
เกลือ EDTA ในนํ าเลี ยงไข่นํ า พบวา่ ไม่มีผลต่อการเพิ!มปริมาณแคลเซียมในไข่นํ า 

นิศาชล ฤาแกว้มา (2548ข) ศึกษาความตอ้งการแสงสวา่งที!มีผลต่อการเพาะเลี ยงไข่นํ า พบว่า 
และการเลี ยงภายใตแ้สงร้อยละ 50 สองชั น ให้ผลผลิตไข่นํ าและปริมาณคลอโรฟิลล์ต่อนํ าหนกัสด
สูงที!สุด รองลงมาไดแ้ก่ การเลี ยงภายใตแ้สงร้อยละ 50 หนึ!งชั น และการเลี ยงกลางแจง้ ตามลาํดบั  
ในขณะที!ขนาดของเซลล์ไข่นํ า การเลี ยงภายใตแ้สงร้อยละ 50 ทั งหนึ! งชั นและสองชั นให้ขนาด
เท่ากนั แต่ใหญ่กวา่การเลี ยงกลางแจง้ 

อะโน  สุขเจริญ (2542) ได้เปรียบเทียบการเจริญเติบโตและปริมาณโปรตีนของไข่นํ าที!
เพาะเลี ยงในชนิดของอาหารและความเขม้แสงต่างกนั พบวา่ ไข่นํ าที!เพาะเลี ยงในนํ าสกดัจากมูลววั
แห้งความเขม้ขน้ 2.1 กรัม/ลิตรและไดรั้บความเขม้แสงร้อยละ 100 มีนํ าหนกัสด และนํ าหนกัแห้ง 
มากกว่าไข่นํ าที!เพาะเลี ยงในสิ!งทดลองอื!น ไดแ้ก่ นํ าทิ งจากโรงงานผลิตแป้งทาํขนมจีนร้อยละ 10 
20 และนํ าสกดัจากมูลไก่แห้ง 1.4 กรัม/ลิตร และนํ าสกดัจากฟางขา้วแห้ง 1.4 กรัม/ลิตร และพบวา่ 
ไข่นํ าที!เพาะเลี ยงในนํ าทิ งจากโรงงานผลิตแป้งทาํขนมจีนความเขม้ขน้ร้อยละ 20 และไดรั้บความ
เขม้แสงร้อยละ50 มีปริมาณโปรตีนมากกวา่ไข่นํ าที!เพาะเลี ยงในสิ!งทดลองอื!นอยา่งมีนยัสําคญัทาง
สถิติ 
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2.3.2  การใช้ประโยชน์จากไข่นํ"า 

กวิน  ปลาอ่อน (2553) ศึกษาความสามารถของไข่นํ าเพื!อเป็นดชันีทางชีวภาพของการ
ปนเปื อนสังกะสีและทองแดงในแหล่งนํ าธรรมชาติ พบวา่ ไข่นํ าเป็นพืชที!มีความเหมาะสมสําหรับ
ใช้เป็นดชันีทางชีวภาพของการปนเปื อนทองแดงในแหล่งนํ าธรรมชาติ และศึกษาความสามารถ
ของไข่นํ าในการสะสมสังกะสีและทองแดงพบวา่ ไข่นํ าสามารถ สะสมสังกะสีและทองแดงไดใ้น
ปริมาณที!นอ้ย โดยพบปริมาณสังกะสีสะสมมากที!สุดเพียง 131.23 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมนํ าหนกั
แหง้ ในขณะที!ไข่นํ าสะสมทองแดงไดม้ากที!สุดเพียง 16.07 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม นอกจากนี  สังกะสี
และทองแดงเมื!ออยูร่วมกนัจะมีผลในการยบัย ั งการสะสมซึ!งกนัและกนั 

เสาวนิตย ์ พุฒิเลอพงศ ์(2549) ศึกษาความเป็นไปไดข้องการบาํบดัคุณภาพนํ าทิ งจากบ่อเลี ยง
กุ้งกุลาดาํด้วยไข่นํ า พบว่า คุณภาพของนํ าทิ งจากบ่อเลี ยงกุ้งกุลาดาํมีแนวโน้มดีขึ นตามระดับ        
ชีวมวลและระยะเวลาในการบาํบดัที!เพิ!มขึ น โดยที!ไข่นํ า 0.6 กิโลกรัม ในเวลา 30 วนั ให้ผลในการ
บาํบดัคุณภาพนํ าดีที!สุด ขณะที!ไข่นํ า 0.8 กิโลกรัมให้ผลในการบาํบัดคุณภาพนํ าตํ!าลงเมื!อใช้
เวลานานขึ น ส่วนความเป็นกรดเป็นด่าง และความเค็มมีค่าใกลเ้คียงกนัในทุกระดบั เมื!อศึกษาดุล
ไนโตรเจน พบวา่ มีการสูญเสียไนโตรเจนรวมจากการระเหย การเปลี!ยนรูปของไนโตรเจน และมี
การรับเพิ!มมาจากการตรึงไนโตรเจนในบรรยากาศโดยไข่นํ าและจุลินทรีย ์ซึ! งปริมาณไนโตรเจน
รวมในนํ าที!ออกจากระบบลดลงในทุกระดบัชีวมวล ขณะที!ปริมาณไนโตรเจนรวมในไข่นํ าที!ออก
จากระบบเพิ!มขึ น นอกจากนี  ปริมาณโลหะหนกั ไดแ้ก่ ตะกั!ว ปรอด และแคดเมียม ทั งในนํ าทิ งและ
ไข่นํ ามีปริมาณการปนเปื อนอยูใ่นเกณฑที์!มาตรฐานกาํหนด  

2.3.3  การเกบ็รักษาไข่นํ"าและพชืบางชนิด 

ดนยั  บุญยเกียรติ และคณะ (2551) ศึกษากระบวนการที!เหมาะสมในการลดอุณหภูมิ
ด้วยระบบสุญญากาศและอายุการวางจาํหน่ายของผกัที!ผ่านการลดอุณหภูมิ กับผกักาดหอมห่อ 
ผกักาดฮ่องเต ้และบรอคโคลี! โดยศึกษาพารามิเตอร์ที!เหมาะสมสําหรับกระบวนการลดอุณหภูมิ
ผลิตผลดว้ยระบบสุญญากาศและผลผลิตที!ผ่านการลดอุณหภูมิแลว้ 3 สภาวะคือ บรรจุผลิตผลใน
ตะกร้าพลาสติก ในบรรจุภณัฑ์ และในตะกร้าพลาสติกและลดอุณหภูมิโดยใช้ระบบสุญญากาศ
ร่วมกบันํ า พบวา่ สภาวะการลดอุณหภูมิดว้ยระบบสุญญากาศที!เหมาะสมสําหรับผลิตผลทั ง 3 ชนิด
คือ การลดอุณหภูมิโดยบรรจุผลิตผลในบรรจุภณัฑ์ โดยพารามิเตอร์ที!เหมาะสมสําหรับผกักาดหอม
ห่อ ผกักาดฮ่องเต ้และบรอคโคลี!ที!อุณหภูมิเริ!มตน้ช่วง 15-20 องศาเซลเซียส คือ ความดนัในห้อง
อุณหภูมิ เท่ากบั 6.0, 6.0 และ5.5 มิลลิบาร์ และเวลาที!วตัถุดิบอยู่ภายใตค้วามดนัที!กาํหนด เท่ากบั 
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12, 20 และ 25 นาที ตามลาํดบั ส่วนพารามิเตอร์สําหรับกระบวนการลดอุณหภูมิผกักาดหอมห่อ 
ผกักาดฮ่องเต ้และบรอคโคลี!ที!อุณหภูมิเริ!มตน้ช่วง 21-25 องศาเซลเซียส คือ ความดนัในห้องลด
อุณหภูมิมีค่าเท่ากบั 20, 25 และ 30 นาทีตามลาํดบั ซึ! งผลิตผลที!ผ่านการลดอุณหภูมิในสภาวะ
ขา้งตน้มีอายุการเก็บรักษานานกวา่ผลิตผลที!ผา่นการลดอุณหภูมิในสภาวะอื!น และที!ไม่ไดผ้า่นการ
ลดอุณหภูมิ โดยผกักาดหอมห่อ ผกักาดฮ่องเต ้และบรอคโคลี!มีอายุการเก็บเกี!ยวรักษาประมาณ 8, 7 

และ 12 วนั ซึ! งนานกวา่ผลิตผลที!ไม่ไดผ้า่นการลดอุณหภูมิ 5, 2 และ 2 วนัตามลาํดบั 

2.3.4  ตํารับอาหารและการพฒันาผลติภัณฑ์ 

วฒันา  ดาํรงรัตน์กุล (2548) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑผ์กัแผน่ดว้ยเครื!องอบลมร้อน พบวา่ สัดส่วน
ที!เหมาะสมของผกัคะนา้และผกัตาํลึง คือ 75:25 และไม่เติมสารปรับปรุง เนื อสัมผสัเป็นผลิตภณัฑ์
ผกัแผน่ที!เหมะสม ส่วนการพฒันาผลิตภณัฑ์ผกัแผน่ดว้ยเครื!องให้ความร้อนแบบกดทบัพบวา่ ผกั
แผ่นที!เติมแป้งสาลีร้อยละ 5 เหมาะสมที!สุด เมื!อทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่าผูบ้ริโภค
ส่วนใหญ่ไม่ชอบผลิตภณัฑ์ผกัแผ่น และมีความตอ้งการให้ผกัแผ่นมีรูปแบบเป็นสี! เหลี!ยมผืนผา้
คลา้ยสาหร่ายแผน่ปรุงรส และยนิดีจะซื อผลิตภณัฑผ์กัแผน่ที!จาํนวน 5 แผน่ในราคา 3 บาท โดยร้าน
สะดวกซื อเป็นสถานที!ที!ผูบ้ริโภคสะดวกในการซื อผกัแผน่มากที!สุด และสื!อโทรทศัน์นบัวา่เป็นสื!อ
ที!สามารถทาํใหผ้ลิตภณัฑผ์กัแผน่เป็นที!รู้จกัไดค้รอบคลุมทั ง 3 กลุ่มอาย ุ

ยวุดี  พีรพรพิศาล และคณะ (2548) ศึกษาศกัยภาพของสาหร่ายนํ าจืดขนาดใหญ่ในลาํนํ าน่าน 
จงัหวดัน่านเพื!อนาํมาเป็นอาหารและยา พบวา่ มีสาหร่ายขนาดใหญ่ทั งหมด 28 จีนสั 56 สปีซีส์ เป็น
สาหร่ายสีเขียวแกรมนํ าเงินใน Division Cyanophyta สูงสุด 30 สปีซีส์ รองลงมาคือ สาหร่ายเขียวใน 
Division Chlorophyta 18 สปีซีส์ สาหร่ายไฟ Division Charophyta 3 สปีซีส์ และสาหร่ายสีแดงใน 
Division Rhodophyta 5 สปีซีส์ สาหร่ายที!มีศกัยภาพที!นาํมาเป็นอาหารและยา คือ สาหร่ายไก และ
สาหร่ายลอน โดยสาหร่ายไกประกอบด้วยสาหร่ายสีเขียว 6 สปีซีส์ สาหร่ายลอนประกอบด้วย
สาหร่ายสีเขียวแกมนํ าเงิน 2 สปีซีส์ โดยทั!วไปชาวบา้นนิยมประกอบอาหาร เช่น ยาํไก ยาํลอน ไกยี 
และห่อนึ! งไก จึงนาํสาหร่ายไก 24 ชนิด มาแปรรูปอาหารประเภท เคก้ คุกกี  ขนมไทยอบกรอบ 
อาหารว่างและบะหมี! คุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายทั งสองประเภทมีโปรตีนอยู่ในระดบัสูง
ใกล้เคียงกับปลานํ าจืด มีวิตามินหลายชนิด โดยเฉพาะวิตามินบี มีเกลือแร่ที!สําคัญหลายตัว 
โดยเฉพาะแคลเซียมในสาหร่ายลอนและซีลีเนียมในสาหร่ายไกซึ! งเป็นสารป้องกนัการเกิดอนุมูล
อิสระ ไม่พบความเป็นพิษในสาหร่ายไก  
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อนุวตัร  แจง้ชดัและคณะ (2550) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑ์พริกหวานแผน่ โดยใช้กรรมวิธีการ
อบแห้ง พบวา่ กรรมวิธีในการผลิตพริกหวานแผน่ คือ การนาํพริกหวานไปลวกที!อุณหภูมินํ าเดือด
นาน 3 นาที ปั!นให้ละเอียด นาํไปให้ความร้อนที!อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที เทลงถาด
ขนาด 22x29 ตารางเซนติเมตร ที!ปูดว้ยถุงพลาสติกร้อนใส นํ าหนกัต่อถาดเท่ากบั 200  กรัม อบที!
อุณหภูมิ 60  องศาเซลเซียส นาน 6 – 8 ชั!วโมง ซึ! งมีส่วนประกอบคือ พริกหวานพนัธ์ุสีแดงและนํ า
สะอาดร้อยละ 84.78และ 15.22 ตามลาํดบั ส่วนชนิดของสารปรับปรุงเนื อสัมผสัที!เหมาะสม พบวา่ 

ผลิตภณัฑ์พริกหวานแผ่น ควรมีการเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 5 จะทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ที!มี
ลกัษณะปรากฏที!ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ ผลิตภณัฑพ์ริกหวานแผน่ที!ไดมี้ค่าวอเตอร์แอคติวิตี เท่ากบั 

0.42 ค่าสี L* a* และ b* เฉลี!ยที!ผวิเท่ากบั 38.78 27.35 และ 19.84 ตามลาํดบั และมีปริมาณความชื น 

โปรตีน เยื!อใย เถา้และคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั 20.60, 1.40, 1.30, 22.96 และ 53.74 ตามลาํดบั การ
ทดสอบจากผูบ้ริโภคพบว่า ความชอบที!มีต่อพริกหวานแผ่นห่อขา้วอยู่ในระดบัปานกลาง และ
ผูบ้ริโภคร้อยละ 78 ยอมรับในผลิตภณัฑ ์ 

รวีโรจน์  อนนัตธนาชยั และคณะ (2553) ไดพ้ฒันาสํารับอาหารไทยในทอ้งถิ!นเพื!อสุขภาพ
บนพื นฐานเศรษฐกิจพอเพียงและบริบทชุมชน โดยการวิจยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม ในชุมชน 
ภาคอีสาน ภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต ้ณ จงัหวดัอาํนาจเจริญ ราชบุรี ลาํปาง และ สุราษฎร์ธานี 
พบวา่ สาํรับอาหารไทยเพื!อสุขภาพบนพื นฐานเศรษฐกิจพอเพียงและบริบทชุมชน จาํนวน 24 สํารับ 
เป็นสาํรับอาหารภาคอีสาน ภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต ้ภาคละ 6 สํารับ จดัเป็นชุด ชุดละ 3 มื อ 
ไดแ้ก่ มื อเช้า มื อกลางวนั และมื อเยน็ ในแต่ละสํารับประกอบดว้ย อาหารคาว 2 อย่าง และผลไม้
หรือของหวาน 1 อย่าง เป็นอาหารสมดุลสําหรับวยัผูใ้หญ่ที!ทาํงานหนกัปานกลาง อาหารแต่ละ
สํารับ มี ขา้ว-แป้ง 3 ส่วนเท่ากบัขา้วสวย 165 กรัม ผกั 1-2 ส่วน ผลไม ้1-2 ส่วน  เนื อสัตว ์3 ชอ้น
โตะ๊ โดยใชไ้ขมนัเท่าที!จาํเป็นในการปรุงอาหาร โดยเฉลี!ยมีปริมาณพลงังานมื อละ 624 กิโลแคลอรี 
หรือเฉลี!ยวนัละ 1,871 กิโลแคลอรี โดยมีสัดส่วนพลงังานจากคาร์โบไฮเดรต : โปรตีน :ไขมนั เฉลี!ย
ร้อยละ 60:15:25 ตามลาํดบั มีเกลือแร่และวติามินที!สาํคญั ไดแ้ก่ แคลเซียม เหล็ก วิตามิน เอ วิตามิน 
บี1 วิตามิน บี 2 วิตามิน ซี และไนอาซิน นอกจากนี สํารับอาหารที!พฒันาขึ น อุดมด้วยพืชผกั
สมุนไพรในท้องถิ!น ส่วนใหญ่เป็นผกัและผลไม้ที!มีสีเขียว สีแดง สีส้ม และสีเหลือง และมี
คุณสมบติัอื!นที!ส่งเสริมสุขภาพนอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการพื นฐาน และเป็นที!ยอมรับของ
ผูบ้ริโภคในชุมชน 
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วธีิการดาํเนินการวจิัย 

 

การศึกษาแผนงานวิจยันี  เป็นการวิจยัที"ครอบคลุมหลายสาขาวิชา ได้แก่ สาขาวิชาพืช
ศาสตร์ คหกรรมศาสตร์ อุตสาหกรรมอาหาร และวิศวกรรม เพื"อให้บรรลุตามวตัถุประสงค์ที"
กาํหนดไว ้วธีิการดาํเนินการ ดงันี  
 

3.1 วิธีดําเนินการวิจัย 

การวจิยัครั งนี มีแนวทางการดาํเนินการวจิยั แบ่งเป็นตอน ดงันี   
3.1.1 การพฒันาการผลิตและการเก็บรักษาไข่นํ"า  

3.1.1.1 วิธีการผลิตไข่นํ าที"ให้โปรตีนสูง โดยศึกษาเบื องตน้เกี"ยวกบัความหนาแน่นที"
เหมาะสมต่อผลผลิตของไข่นํ าในบ่อปูนซีเมนต ์จากนั นศึกษาผลของมูลสัตวต่์อปริมาณผลผลิตและ
โปรตีนของไข่นํ า  โดยทดลองเพาะเลี ยงไข่นํ าในสภาพกลางแจ้ง ในบ่อปูนซีเมนต์ขนาด
เส้นผ่าศูนยก์ลาง 0.75 เมตร สูง 0.5 เมตร มีพื นที"หน้าตดัเท่ากบั 0.4429 ตารางเมตร ในสภาพ
กลางแจง้ ณ แปลงทดลองทางการเกษตร คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

ในเดือนธนัวาคม 2555 โดยกาํหนดให้มูลโค 3.0 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร และดิน 5.0 กรัม/
ลิตรเป็นชุดควบคุม และใช้ความหนาแน่นของไข่นํ าอตัรา 120 กรัม/ตารางเมตร ซึ" งเป็นผลจากการ
ทดลองขา้งตน้ แบ่งเป็น 4 สิ"งทดลอง ไดแ้ก่ 

สิ"งทดลองที" 1 ดิน                    5 กรัม/ลิตร (ชุดควบคุม) 
สิ"งทดลองที" 2 มูลโคแหง้          3 กรัม/ลิตร + ดิน 5 กรัม/ลิตร 

สิ"งทดลองที" 3 มูลคา้งคาวแหง้  0.15 กรัม/ลิตร + ดิน 5 กรัม/ลิตร 

สิ"งทดลองที" 4 มูลคา้งคาวแหง้  0.30 กรัม/ลิตร + ดิน 5 กรัม/ลิตร 

ภายหลงัจากเสร็จสิ นการทดลอง คือ ไข่นํ าอายุ 7 วนัซึ" งเป็นผลจากการทดลองเบื องตน้ ทาํ
การบนัทึกขอ้มูลและการเก็บตวัอย่างไดแ้ก่ นํ าหนกัสด นํ าหนักแห้ง ปริมาณคลอโรฟิลล์เอ และ
คลอโรฟิลล์บี ดว้ยวิธีการที"ดดัแปลงจาก Arnon (1949) วดัค่าดูดกลืนแสงที"ความยาวคลื"น 470 645 

และ 663 นาโนเมตร ด้วยเครื" อง Spectrophotometer ยี"ห้อ Shimadzu รุ่น UV-1700 series ณ 
ห้องปฏิบติัการเคมี คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ แลว้นาํค่าที"
ไดม้าคาํนวณหาปริมาณคลอโรฟิลลเ์อและคลอโรฟิลลบี์  
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        3.1.1.2 วิธีการเก็บรักษาไข่นํ า โดยอาศยัการสืบคน้ขอ้มูลจากรายงานการวิจยัที"เกี"ยวขอ้ง 
มาสังเคราะห์ร่วมกบัภูมิปัญญาทอ้งถิ"นของเกษตรกรที"เลี ยงไข่นํ าในอาํเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ได้
เป็นแนวทางในการทดลอง โดยพฒันาการทดลองจากวิทยานิพนธ์ของอุมาพร  นิยะนุช (2553) เพื"อ
ศึกษาถึงผลของอุณหภูมิและชนิดของถุงพลาสติกที"มีต่ออายุการเก็บรักษา วางแผนการทดลองแบบ 
3x4 ปัจจยัในสุ่มบล็อคสมบูรณ์ (3x4 Factorials in Randomized Complete Block Design) มี 3 ซํ า 
(ถุง) ประกอบ ดว้ย 2 ปัจจยั ไดแ้ก่ 

ชนิดของถุงพลาสติก 3 ชนิด ไดแ้ก่ ถุงร้อน (Polypropylene, PP) ถุงไฮเดน (High 

density, HD) และถุงแอค็ทีฟ (Active polyethylene, AC)  
อุณหภูมิ 4 ระดบั ไดแ้ก่ 5 องศาเซลเซียส 10 องศาเซลเซียส 15 องศาเซลเซียส  และ

อุณหภูมิหอ้ง (27+1 องศาเซลเซียส) นาํมาเปรียบเทียบกบัไข่นํ าสดที"เพาะเลี ยงอยูใ่นนํ า  

โดยนาํไข่นํ าที"เก็บเกี"ยวจากแหล่งเพาะเลี ยงไข่นํ ามาเก็บเศษวสัดุที"เจือปนออก แลว้แช่
ในสารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนต ความเขม้ขน้ 0.5 กรัม/ลิตร นาน 20 นาที จากนั นนาํไข่นํ ามา
ลา้งเอาสารละลายออกดว้ยนํ าประปาขณะไหล 3-4 ครั ง เพื"อให้ไข่นํ าสะอาด ปราศจากการปนเปื อน
ของสารเคมี จากนั นนาํไข่นํ าที"ลา้งขึ นมาพกัเพื"อให้สะเด็ดนํ า แลว้บรรจุไข่นํ าปริมาณ 25 กรัม/ถุง 
ขนาดถุง 5x7 ตารางนิ ว พบัปากถุง แล้วนําเก็บรักษาไวใ้นตูเ้ย็นขนาด 15 คิว ยี"ห้อซันโย ตาม
อุณหภูมิที"ก ําหนดในแต่ละกรรมวิธี ทาํการทดลอง ณ ห้องปฏิบัติการทางการเกษตร คณะ
เทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

บนัทึกขอ้มูลและการเก็บตวัอยา่งทุก 2 วนั โดยนาํไข่นํ าออกจากตูเ้ยน็ บนัทึกนํ าหนกัสดและ
นํ าหนกัแห้ง เพื"อชั"งนํ าหนกัสดของไข่นํ าที"เปลี"ยนแปลง ตรวจสอบความเป็นกรดเป็นด่าง การนาํ
ไฟฟ้า และความเค็มของสารละลายที"เพาะเลี ยงไข่นํ า และประเมินอายุการเก็บรักษา โดยพิจารณา
จากการประเมินจากการเปลี"ยนแปลงของหลายพารามิเตอร์ ไดแ้ก่ ลกัษณะทางกายภาพ สีและกลิ"น 
นํ าหนกัสด ความเป็นกรดด่าง ความเค็มและการนาํไฟฟ้าของไข่นํ า โดยเปรียบเทียบกบัสภาพของ
ไข่นํ าที"นาํขึ นจากนํ า 

3.1.2   การพฒันาชุดเพาะเลี"ยงไข่นํ"า  

โดยทาํการเพาะเลี ยงด้วยระบบคอลมัน์ที"มีภาชนะเป็นหลอดแก้วทรงกระบอก
ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 15 เซนติเมตร ความจุปริมาตร 50 ลิตร จาํนวน 3 หลอด ในแต่ละหลอดใส่
นํ าประปา 45 ลิตร เติมปุ๋ยเคมีสูตร 16-16-16 ความเขม้ขน้ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร ใช้ไข่นํ านํ าหนกั
สดเริ"มตน้ 50 กรัมต่อลิตร ทาํการทดลองเป็นระยะเวลา  30  วนั  ให้รับแสงนาน 16 ชั"วโมงต่อวนั 
เก็บเกี"ยวผลผลิตทุก 3 วนั และปรับค่าความเป็นกรดเป็นด่าง และเปลี"ยนนํ าเติมปุ๋ย ในทุกหลอด
ทดลองในทุก 10 วนั 
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3.1.3 การพฒันาตํารับอาหารจากไข่นํ"า  

โดยการพฒันาตาํรับอาหารมาตรฐานจากไข่นํ า มีขั นตอนการดาํเนินการ ดงันี    
 3.1.3.1 รวบรวมตาํรับอาหารจากไข่นํ าและอาหารที"มีความเป็นไปไดที้"จะใชไ้ข่นํ าเป็น
ส่วนประกอบ โดยอาศัยภูมิปัญญาและจากเอกสาร ทําการจัดประชุมภูมิปัญญาท้องถิ"นและ
ผูเ้ชี"ยวชาญทางด้านอาหาร 10 คน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 

วเิคราะห์ศกัยภาพของอาหารแต่ละชนิด และคดัเลือกตาํรับอาหารที"เหมาะสม 5 ตาํรับ ไดแ้ก่ อาหาร
คาว 3 ตาํรับ อาหารวา่ง 1 ตาํรับ อาหารหวาน 1 ตาํรับ 

                     3.1.3.2 สร้างตาํรับมาตรฐานของอาหาร โดยใช้อาหาร 5 ตาํรับที"คดัเลือกไวท้าํการ
ทดลองและประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัจากกลุ่มภูมิปัญญาและกลุ่มผูเ้ชี"ยวชาญ 10 คน ดว้ย
แบบประเมินความชอบ 9 point hedonic scale แลว้ประเมินแต่ละตาํรับ กาํหนดให้ค่าเฉลี"ยคุณภาพ
ทุกดา้นอยูใ่นระดบั 6 ขึ นไป สรุปเป็นสูตรมาตรฐาน 

3.1. 4   การพฒันาผลติภัณฑ์ไข่นํ"าแผ่น  

3.1.4.1 การศึกษาวิธีการเตรียมวตัถุดิบ โดยศึกษาระยะเวลาที"เหมาะสมในการลวก
ไข่นํ า เริ"มจาดนาํไข่นํ ามาลา้งให้สะอาด นาํไปลวกดว้ยนํ าเดือดใชอ้ตัราส่วนนํ าต่อไข่นํ าเท่ากบั 4:1 
ทาํการสุ่มตวัอยา่งไข่นํ าลวกที"เวลา 0   90 100 110 และ 120 นาที ทาํใหเ้ยน็และสะเด็ดนํ า จากนั นทาํ
การทดสอบกิจกรรมของเอนไซม์เปอร์อกซิเดส ทาํการเลือกระยะเวลาที"นอ้ยที"สุดที"สามารถยบัย ั ง
กิจกรรมของเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดสได ้

3.1.4.2 คดัเลือกสูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ไข่นํ าแผ่น โดยการคดัเลือกสูตร
มาตรฐานของผลิตภณัฑไ์ข่นํ าแผน่ที"เหมาะสมจากการใชสู้ตรการทาํผลิตภณัฑ์ผกัแผน่มาจาํนวน  3 

สูตร  โดยทั ง 3 สูตรเตรียมส่วนผสม  นาํผลิตภณัฑ์ไข่นํ าแผ่นที"ได้ไปประเมินคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผสั  โดยผูเ้ชี"ยวชาญ 30 คน สอบถามคุณลกัษณะของไข่นํ าแผน่ทางดา้นสี ความกรอบ 

กลิ"น รสชาติ และความชอบรวม ใชแ้บบสอบถามแบบ 9-point hedonic scale เมื"อระดบัคะแนน 1 

หมายถึง ไม่ชอบมากที"สุด และระดบัคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที"สุด 

 3.2.2   ศึกษาอตัราส่วนที เหมาะสมระหว่างไข่นํ"าต่อสาหร่ายทะเล 

 ทาํการผลิตไข่นํ าแผ่นามสูตรที"ไดจ้ากการทดลองที" 3.2.1 แลว้จึงแปรปริมาณอตัรา 
ส่วนระหวา่งไข่นํ า : สาหร่ายทะเล  เป็น 3 ระดบั คือ 100:0 , 95: 5 และ 90:10 ตามลาํดบั  จากนั นปั"น
ผสมของไข่นํ าและสาหร่ายทะเลที"ผา่นการลวกแลว้ดว้ยเครื"องปั"น (Blender) เป็นเวลา 1.30 นาที 

จากนั นเติมส่วนผสมต่าง ๆ แลว้ปั"นต่ออีก 1 นาที จากนั นเทนํ าผกันํ าหนกั 100 กรัม ที"ปั"นไดล้งบน

ถาดอลูมิเนียมขนาด 27 ´ 36 เซนติเมตร ที"รองกน้ถาดดว้ยพลาสติก เกลี"ยให้เรียบ บาง และได้
ระดบัเสมอกนัทั"วทั งถาด นาํไปอบที"อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6-8ชั"วโมง ประเมิน
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คุณภาพทางด้านกายภาพด้านสี  ความหนาและประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสั  โดย
ผูเ้ชี"ยวชาญ 30 คน สอบถามคุณลกัษณะของไข่นํ าแผ่นทางดา้นสี ความกรอบ กลิ"น รสชาติ และ
ความชอบรวม ใชแ้บบสอบถามแบบ 9-point hedonic scale เมื"อระดบัคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบ
มากที"สุด และระดบัคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที"สุด 

 3.2.3   การประเมินคุณภาพผลติภัณฑ์ไข่นํ"าแผ่น 

นาํตวัอย่างผลิตภณัฑ์ไข่นํ าแผ่นที"ไดจ้ากการทดลองที" 3.2.3 นาํมาประเมินคุณภาพ
ได้แก่ คุณภาพทางด้านกายภาพ โดยการวดัค่าสี คุณภาพทางด้านเคมี โดยการวิเคราะห์ปริมาณ
ความชื น,ไขมนั,โปรตีน,เถา้ และคาร์โบไฮเดรต ใชว้ิธีการของ AOAC (2000) และคุณภาพทางดา้น
ประสาทสัมผสั โดยพิจารณาความชอบโดยรวม ใชแ้บบสอบถามแบบ 9-point hedonic scale เมื"อ
ระดบัคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที"สุด และระดบัคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที"สุด 

   
3.2   สถานที ทาํการทดลอง 

การศึกษาครั งนี ท ําการศึกษาในหลายสถานที"  ได้แก่  แปลงทดลองทางการเกษตร 
โรงเรือนเพาะชํา ห้องปฏิบัติการทางการเกษตร อาคารปฏิบัติการคหกรรมศาสตร์ คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร และห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และ
ห้องปฏิบติัการทางสาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

และแปลงปลูกของเกษตรกร ตาํบลท่าพล อาํเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  

 

3.3   ระยะเวลาในการทาํวจัิย 

การศึกษาครั งนี  โดยเริ"มดาํเนินการวจิยั เดือนตุลาคม 2554  สิ นสุดการวจิยั เดือนธนัวาคม 
2555 

 

3.4   การวเิคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาครั งนี  มีการวิเคราะห์ขอ้มูลทั งในเชิงทดลอง และเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ การ
วเิคราะห์ขอ้มูลเชิงปริมาณ อาศยัโปรแกรมสาํเร็จรูป โดยใชค้่าเฉลี"ย ร้อยละ ค่าสูงสุดและตํ"าสุด และ
ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ส่วนการวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพ ใชก้าร
วเิคราะห์เนื อหา จดัหมวดหมู่ และสรุปเนื อหาแบบพรรณนา จากนั นนาํขอ้มูลที"ไดจ้ากกิจกรรมการ
ปฏิบติัการทั งหมดมาสังเคราะห์ โดยอาศยัคณะผูว้จิยั วทิยากรเครือข่าย และผูช่้วยนกัวิจยั และนาํไป
ให้กลุ่มเป้าหมายและนักวิชาการที"เกี"ยวข้องตรวจสอบความถูกต้องในด้านเนื อหาอีกครั งหนึ" ง 
จากนั นจึงสรุปผลการศึกษาในเชิงพรรณนาต่อไป   



บทที  4 

ผลการวจิยั 

 

4.1     การพฒันาการผลติและการเกบ็รักษาไข่นํ"า 

4.1.1   ผลของมูลสัตว์ต่อปริมาณผลผลติและโปรตีนของไข่นํ"า 

  พบว่า การใชมู้ลสัตวเ์ป็นอาหารเพาะเลี! ยงมีผลต่อผลผลิตไข่นํ! าสดและแห้งแตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ โดยมูลโค 3.0 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร มีแนวโนม้ให้ค่านํ! าหนกั

สดมากที"สุด รองลงมาไดแ้ก่ มูลคา้งคาว 0.30 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร และมูลคา้งคาว 0.30 

กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร ตามลาํดบั ส่วนชุดควบคุมมีแนวโนม้ให้ค่านํ! าหนกัสดนอ้ยที"สุด ดงั

ตารางที" 4-1 นอกจากนี! ยงัพบว่า ภายหลงัการเก็บเกี"ยว อาหารเพาะเลี! ยงทุกสิ"งทดลองไม่มีผลต่อ

ปริมาณคลอโรฟิลล์เอ และคลอโรฟิลล์บี ส่วนปริมาณโปรตีนของไข่นํ! า มูลคา้งคาว+ ดิน ให้

ปริมาณโปรตีนสูงสุด รองลงมา ไดแ้ก่ ชุดควบคุม และมูลโค 3.0 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร 

ตามลาํดบั ดงัตารางที" 4-2 

ตารางที  4-1   นํ!าหนกัสดและนํ!าหนกัแหง้ของไข่นํ!าหลงัการเก็บเกี"ยว    

                                                                       หน่วย: กรัม 

               สิ งทดลอง นํ"าหนักสด นํ"าหนักแห้ง 

ดิน 5.0 กรัม/ลิตร (ชุดควบคุม) 27.54 +2.17 b*    1.09 +0.76 b* 

มูลโค 3.0 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร 61.39 +32.85 a 3.50 +0.81 a 

มูลคา้งคาว 0.15 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร 46.86 +13.35 ab 2.33 +0.13 b 

มูลคา้งคาว 0.30 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร 48.46 +20.19 ab 2.45 +0.16 b 

หมายเหตุ :  
         *   หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัที"ระดบัความเชื"อมั"น 95% (p<0.05)   

      a b   หมายถึง ตวัอกัษรที"เหมือนกนัในแต่ละคอลมัน์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เมื"อเปรียบเทียบค่าเฉลี"ย 

                            โดยวธีิ DMRT ที"ระดบัความเชื"อมั"น 95% 
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ตารางที  4-2   ปริมาณคลอโรฟิลลเ์อ คลอโรฟิลลบี์ และโปรตีนของไข่นํ!าหลงัการเก็บเกี"ยว 

                             หน่วย: ไมโครลิตร/มิลลิกรัม (µl/mg) 

สิ งทดลอง คลอโรฟิลล์ เอ 

(ไมโครลิตร/มิลลิกรัม) 

คลอโรฟิลล์ บี 

(ไมโครลิตร/มิลลิกรัม) 

โปรตนี  

(ร้อยละ) 

ดิน 5.0 กรัม/ลิตร (ชุดควบคุม) 0.51 + 0.18 
ns

 0.35 +0.03
 ns

  17.69 + 0.32 b** 

มูลโค 3.0 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร 0.40 + 0.16 0.16 + 1.08 15.46 + 0.32 c 

มูลคา้งคาว 0.15 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร 0.47 + 0.11 0.17 + 0.05 20.86 + 0.32 a 

มูลคา้งคาว 0.30 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร 0.51 + 0.24 0.23 + 0.17 19.74 + 0.85 a 

หมายเหตุ : ns   หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ                                                                        

      **    หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัที"ระดบัความเชื"อมั"น 99% (p<0.01)         

    a b c  หมายถึง ตวัอกัษรที"เหมือนกนัในแต่ละคอลมัน์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เมื"อเปรียบเทียบค่าเฉลี"ย 

                            โดยวธีิ DMRT ที"ระดบัความเชื"อมั"น 95% 

 

          4.1.2  การเกบ็รักษาไข่นํ"า 

พบวา่ ระหวา่งการเก็บรักษา อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลต่อนํ! าหนกัสดของไข่นํ! า 

โดยอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีผลทาํให้นํ! าหนกัสดของไข่นํ! าสูงที"สุด แต่อุณหภูมิ 10 และ 15 องศา

เซลเซียสให้ค่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติ  ส่วนชนิดของถุงพลาสติกไม่มีผลต่อนํ! าหนกัสดของไข่นํ! า 

ดงัตารางที" 4-3  

เมื"อประเมินโดยภาพรวมเกี"ยวกบัอายุการเก็บรักษาของไข่นํ! า พบวา่ อุณหภูมิห้องใน

ทุกชนิดของถุงพลาสติก มีผลให้อายุการเก็บรักษาสั! นที"สุด ขณะที"การเก็บรักษาในทุกชนิดถุงที"

อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสและ 10 องศาเซลเซียสมีอายุการเก็บรักษาได ้8-10 วนั ส่วนชนิดของ

ถุงพลาสติก มีแนวโนม้วา่ ไข่นํ! าที"บรรจุในถุงแอ็คทีฟมีสภาพทางกายภาพดีและมีอายุการเก็บรักษา

มากกวา่ถุงโพลีโพรพิลีน และถุงไฮเดน ดงัตารางที" 4-4 
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ตารางที  4-3   นํ!าหนกัสดของไข่นํ!าภายหลงัการเก็บรักษา 

                                                                                                                      หน่วย : กรัม 

สิ งทดลอง 

นํ"าหนักสดของไข่นํ"า 

จาํนวนวนัหลังทดลอง 

2 วนั 4 วนั 6 วนั 8 วนั 10 วนั 12 วนั 14 วนั 16 วนั 18 วนั 

อุณหภูมิ 

    5 
๐เซลเซียส 25.47 a**  25.14 a** 23.27 ns 25.54 a** 25.63 a** 25.56 a** 25.57 a** 25.51 a** 25.53 a** 

    10 
๐เซลเซียส 24.58 b 24.75 24.80 24.71 b 24.73 b 24.66 b 24.50 b 24.58 b 24.60 b 

    15 
๐เซลเซียส 24.66 b 24.72 24.93 24.73 b 24.72 b 24.66 b 24.58 b 24.62 b 24.51 b 

ชนิดของถุง 

    ถุงแอค็ทีฟ      24.95 ns     24.88 ns 24.94 ns 24.94 ns 24.99 ns 24.89 ns 24.88 ns 24.87 ns 24.81 ns 

    ถุงไฮเดน 24.88 24.84 23.12 25.00 25.04 24.99 24.92 24.94 24.92 

    ถุงโพลี 24.88 24.89 24.94 25.05 25.04 24.99 24.85 24.90 24.90 

อุณหภูมิ-ชนิดถุง 

   5 
๐ซ.-ถุงแอค็ทีฟ    25.44 a** 25.14 a** 25.33 ns 25.49 a** 25.51 b** 25.48 a** 25.59 a** 25.5 a** 25.38 b** 

   5 
๐ซ.-ถุงไฮเดน 25.49 a 25.02 ab 19.04 25.54 a 25.61 ab 25.53 a 25.54 a 25.48 25.62 a 

   5 
๐ซ.-ถุงโพลี 25.48 a 25.26 a 25.44 25.59 a 25.77 a 25.69 a 25.59 a** 25.55 a 25.59 a 

   10
 ๐ซ.-ถุงแอค็ทีฟ 24.57 b 24.81 bc 24.80 24.65 b 24.71 c 24.58 b 24.45 b 24.51 c 24.49 c 

   10 
๐ซ.-ถุงไฮเดน 24.58 b 24.73 c 24.85 24.73 b 24.78  c 24.74 b 24.63 b 24.65 bc 24.66 c 

   10 
๐ซ.-ถุงโพลี 24.58 b 24.71 c 24.76 24.76 b 24.71 c 24.65 b 24.43 b 24.57 bc 24.66 c 

   15 
๐ซ.-ถุงแอค็ทีฟ 24.83 b 24.70 c 24.70 24.67 b 24.75 c 24.61 b 24.6 b 24.60 bc 24.57 c 

   15 
๐ซ.-ถุงไฮเดน 24.57 b 24.77 bc 25.48 24.72 b 24.75 c 24.71 b 24.59 b 24.68 b 24.5 c 

   15 
๐ซ.-ถุงโพลี 24.58 b 24.69 c 24.62 24.81 b 24.66 c 24.65 b 24.54 b 24.58 bc 24.46 c 

หมายเหตุ : ns   หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

         **   หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัที"ระดบัความเชื"อมั"น 99% (p<0.01)   

      a b c  หมายถึง ตวัอกัษรที"เหมือนกนัในแต่ละคอลมัน์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เมื"อเปรียบเทียบค่าเฉลี"ย 

                              โดยวธีิ DMRT ที"ระดบัความเชื"อมั"น 95% 
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ตารางที  4-4   อายกุารเก็บรักษาไข่นํ!าภายหลงัการเก็บรักษา 

 

อุณหภูมิ และชนิดถุง อายุการเกบ็รักษา 

   5 
๐ซ.-ถุงแอค็ทีฟ 8 วนั 

   5 
๐ซ.-ถุงไฮเดน 6 วนั 

   5 
๐ซ.-ถุงโพลีโพรพิลีน 7 วนั 

   10
 ๐ซ.-ถุงแอค็ทีฟ 9 วนั 

   10 
๐ซ.-ถุงไฮเดน 8 วนั 

   10 
๐ซ.-ถุงโพลีโพรพิลีน 8 วนั 

   15 
๐ซ.-ถุงแอค็ทีฟ 10 วนั 

   15 
๐ซ.-ถุงไฮเดน 8 วนั 

   15 
๐ซ.-ถุงโพลีโพรพิลีน 8 วนั 

   27 
๐ซ.-ถุงแอค็ทีฟ 2 วนั 

   27 
๐ซ.-ถุงไฮเดน 1 วนั 

   27 
๐ซ.-ถุงโพลี 1 วนั 

 

4.2      การพฒันาชุดเพาะเลี"ยงไข่นํ"า 

พบว่า การเลี! ยงด้วยระบบคอลมัน์ในหลอดแกว้ทรงกระบอก ให้รับแสงความเขม้ 8,000 

ลกัซ์ นาน 16 ชั"วโมงต่อวนั ทาํให้ไข่นํ!ามีอตัราการเจริญเติบโตและเพิ"มผลผลิตสูงขึ!นตามอายุ โดย

มีแนวโนม้เพิ"มขึ!นในจาํนวนวนัที"เลี! ยงที" 12-18 วนั จากนั!นมีแนวโน้มของผลผลิตเพิ"มลดลง เมื"อมี
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การเพิ"มปริมาณอาหารให้กบัไข่นํ! าในวนัที" 24 ปริมาณของไข่นํ! าเพิ"มขึ!น แต่เป็นเพียงช่วงแรกของ

การเปลี"ยนนํ!าและอาหารเท่านั!น ดงัตารางที" 4-5  

ตารางที  4-5   ผลผลิตไข่นํ!าภายหลงัการทดลอง  

                                                                                                                                    หน่วย: กรัม 

 ผลผลิตไข่นํ!า(กรัมนํ!าหนกัสดต่อปริมาตร 1ลิตร)   

วนัที"เลี!ยง หลอดที" 1 หลอดที" 2 หลอดที" 3 เฉลี"ย ผลผลิตเพิ"ม 

เริ"มตน้ 50          50       50 50.0 ± 0.0 0.0 

3 98 94 86 92.7 ± 6.1 42.7 

6 175 169 155 166.3 ± 10.3 73.7 

9 213 239 296 249.3 ± 42.5 83.0 

12 412 383 357 384.0 ± 27.5 134.7 

15 687 568 530 595.0 ± 81.9 211.0 

18 854 794 844 830.7 ± 32.1 235.7 

21 974 826 954 918.0 ± 80.3 87.3 

24 1,125 1,014 1,157 1,098.7 ± 75.1 180.7 

30 1,334 1,135 1,126 1,198.3 ± 117.6 99.7 

 

4.3 การพฒันาตํารับอาหารจากไข่นํ"า  

พบวา่ ตาํรับอาหารจากไข่นํ! าและอาหารที"น่าใชไ้ข่นํ! าเป็นส่วนประกอบในจงัหวดัเพชรบูรณ์

ที"รวบรวมได้มี 31 ตาํรับ แบ่งเป็น อาหารคาว 13 ตาํรับ อาหารว่าง 6 ตาํรับ และอาหารหวาน 13 

ตาํรับ เมื"อวิเคราะห์ศกัยภาพอาหารแต่ละตาํรับแลว้คดัเลือกไดต้าํรับอาหารคาว 3 ชนิด ไดแ้ก่ แกง

เขียวหวาน ผดัฉ่าลูกชิ!นไข่นํ! า ห่อหมก อาหารหวาน 1 ชนิด ไดแ้ก่ ขนมเทียนมรกต และอาหารวา่ง 

1 ชนิด ไดแ้ก่ ก๋วยเตี#ยวหลอด เมื"อสร้างสูตรมาตรฐานของอาหารดงักล่าวและประเมินคุณภาพดา้น

ประสาทสัมผสัของอาหารทั!ง 5 ชนิด พบวา่ ขนมเทียนมรกตไดรั้บการยอมรับมากที"สุด ทั!งเรื"องสี 

รสชาติ และความชอบโดยรวม ส่วนการยอมรับรองลงมาได้แก่ ผดัฉ่าลูกชิ!นไข่นํ! า และ แกง

เขียวหวานไข่นํ! า ซึ" งโดยภาพรวมตาํรับอาหารจากไข่นํ! าทั!ง 5 ชนิด ไดค้่าเฉลี"ยระหว่าง 7.01 – 8.61 

คะแนน และไดจ้ดัเป็นตาํรับมาตรฐาน ดงัตารางที" 4-6 
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ตารางที  4-6   สูตรอาหารจากไข่นํ!า 

1. แกงเขียวหวานไข่นํ"า 

ส่วนผสม และ

ปริมาณ 

นํ!าพริกแกงเขียวหวานขมิ!นชนัโขลก   50 กรัม                    หวักะทิ            1 ชอ้นชา                          

หางกะทิ             1 ถว้ย          เนื!อไก่หั"นชิ!น  250 กรัม         ไข่นํ! า           100 กรัม                                    

มะเขือพวงเด็ด  50 กรัม         โหระพาเด็ด        3 ยอด          ใบมะกรูดฉีก  3 ใบ            

นํ! าตาลทราย       2 ชอ้นชา     เกลือ ½ ชอ้นชา                       นํ!าปลา           1 ชอ้นชา                                       

ผงชูรส              ¼ ชอ้นชา                                        

วธีิทาํ 1. นาํหางกะทิ นํ! าพริกแกง ขมิ!นโขลก  เคี"ยวจนเดือด                                                              

2. ใส่ไก่ ผดัใหห้อม  แลว้ปรุงรส จากนั!นเติมไข่นํ! า มะเขือพวง ผดัพอสุก                                                            

3. เติมหวักะทิ ½ ถว้ย เคี"ยวจนเดือด เติมใบมะกรูด และใบโหระพา เมื"อผกัสุก เติมหวักะทิที"

เหลือ ยกลง 

 

2. ผดัฉ่าลูกชิ"นไข่นํ"า 

ส่วนผสม และ

ปริมาณ 

เนื!อปลากราย     250 กรัม          ไข่นํ! า                         50 กรัม         เกลือ               ½ ชอ้นชา                                              

กระเทียมโขลก    20 กรัม          พริกขี!หนูสีแดงโขลก 15 เมด็         กระชายซอย     5 ราก              

ซอสปรุงรส           2 ชอ้นโตะ๊   นํ!ามนัหอย                   2 ชอ้นโตะ๊  นํ!าปลา             1 ชอ้นชา                 

นํ!าตาล               1 ½ ชอ้นชา      โหระพาเดด็                3 ยอด         ใบมะกรูดฉีก     3 ใบ                              

นํ!ามนัพืช               3 ชอ้นโตะ๊ 

วธีิทาํ 1.นาํนํ! ามนัใส่กระทะพอร้อน แลว้ใส่พริก กระเทียม ผดัใหห้อม                                                                                                

2.ปรุงรสแลว้เติมนํ! า 3 ชอ้นโตะ๊ ใส่ลูกชิ!นปลา กระชาย ใบมะกรูด ผดัใหสุ้ก                                                                          

3.ใส่ใบโหระพา ผดัใหสุ้ก ยกลง 
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3. ห่อหมกไข่นํ"า 

ส่วนผสม  และ

ปริมาณ 

เนื!อปลากราย 300 กรัม        นํ!าพริกแกงเผด็ 50 กรัม          ไข่ไก่ 2 ฟอง                            

ไข่นํ! า             200 กรัม        นํ!าตาล  1 ½ ชอ้นโตะ๊             ผงชูรส ¼ ชอ้นชา                       

หวักะทิ             1 ถว้ย          ใบมะกรูด 2 ใบ 

กะทริาดหน้าห่อหมก 

หางกะทิ ½ ถว้ย                 แป้งขา้วเจา้ 1 ½ ชอ้นโตะ๊       นํ!าตาล ½ ชอ้นชา 

วธีิทาํ 1.นาํเนื!อปลากราย+นํ! าพริกแกงเผด็ กวนใหเ้ขา้กนั                                                                   

2.เติมไข่ไก่ทีละฟอง กวนใหเ้หนียว แลว้ปรุงรสดว้ย นํ! าตาล+นํ! าปลา+ผงชูรส                                                                     

3.ค่อย ๆ เติมหวักะทิทีละนอ้ยจนหมด เติมใบมะกรูดซอย                                                       

4.เติมไขน่ํ! าใหเ้ขา้กนันาํหยอดใส่กระทงตกักะทิหยอด นึ"งไฟแรง 10 นาที ยกลง แต่งหนา้ดว้ย

พริกชี! ฟ้าแดง 

 

4. ขนมเทยีนแก้ว 

ส่วนผสม  และ

ปริมาณ 

แป้งทา้วยายม่อม 80 กรัม         แป้งมนั 80 กรัม                       นํ!าตาลทราย 320 กรัม             

ไข่นํ! า 80 กรัม                          นํ!าใบเตย  ½ ถว้ย                      นํ!า 1 ¾ ถว้ย                              

นํ!ามนัปาลม์ ¼ ถว้ย 

ส่วนผสมไส้ 

ถั"วเขียวซีก 200 กรัม                นํ!าตาลทราย 2 ชอ้นโตะ๊           ผงปรุงรสหมู 2 ชอ้นชา 

พริกไทย 1 ชอ้นโตะ๊                ซีอิ!วขาว 2 ชอ้นโตะ๊ 

วธีิทาํ 1.ผสมทุกอยา่งรวมกนัในกระทะคนใหล้ะลาย                                                                         

2.ตั!งไฟปานกลางกวนพอแป้งสุกรวมเป็นกอ้นเดียวกนัยกลง                                                        

3.พอแป้งอุ่น นาํมาห่อไสแ้ลว้ห่อดว้ยใบตอง                                                                                   

4.นึ"งในนํ! าเดือด 6 นาที 
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5. ก๋วยเตี#ยวหลอด 

ส่วนผสม  และ

ปริมาณ 

แป้งขา้วเจา้    150 กรัม               แป้งมนั   70 กรัม                นํ!า 1 ½ ถว้ย                             

นํ!ามนัพืช          2 ชอ้นโตะ๊        ไข่นํ! า     100 กรัม               สีเขียวเลก็นอ้ย 

ส่วนผสมไส้                                                                                                                                  

รากผกัชีโขลก     5 กรัม           กระเทียมโขลก 10 กรัม          นํ!ามนัพืช            3 ชอ้นโตะ๊               

เนื!อไก่บด       300 กรัม            พริกไทยป่น        2 ชอ้นชา     เห็ดหูหนูซอย 200 กรัม            

เตา้หูห้ั"นชิ!นเลก็  1 แผน่            ไข่ไก่                  2 ฟอง           นํ!ามนัหอย         2 ชอ้นโตะ๊                 

ซีอิ!วขาว             3 ชอ้นโตะ๊       รสดี                  1 ชอ้นชา       นํ!าตาลทราย      2 ชอ้นโตะ๊   

ตน้หอมซอย      4 ตน้                ผกัชีซอย           2 ตน้ 

วธีิทาํ 1.ผดัรากผกัชี-กระเทียมจนหอม แลว้เติมเนื!อไก่ ผดัใหสุ้ก                                                        

2. เติมเห็ดหูหนูซอย แลว้ปรุงรส                                                                                                

3.ใส่ไข่ผดัใหสุ้ก แลว้เติมตน้หอมผกัชีผดัใหท้ั"ว ยกลง 

 

 

4.4  การพฒันาผลติภัณฑ์ไข่นํ"าแผ่น 

          4.4.1  การคัดเลอืกสูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์ไข่นํ"าแผ่น 

                    การคดัเลือกสูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ไข่นํ! าแผ่นที"เหมาะสมดว้ยสูตรผลิตภณัฑ์ผกั

แผน่มาจาํนวน 3 สูตร แลว้นาํผลิตภณัฑ์ไข่นํ! าแผน่ที"ไดไ้ปประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั 

พบวา่ สูตรที" 3 เป็นสูตรที"ผูบ้ริโภคให้ค่าคะแนนความชอบรวมสูงสุด ซึ" งให้ความกรอบสูงกวา่ทุก

สูตร เนื"องจากมีส่วนของเจลแป้งเปียกช่วยและการช่วยยดึติดและเพิ"มความกรอบ ดงัตารางที" 4-7 
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ตารางที  4-7   คุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ข่นํ!าแผน่  

คุณลกัษณะ คะแนนความชอบของแต่ละสูตร 

สูตรที"1 สูตรที"2 สูตรที"3 

สี 5.81 + 1.53 6.32 + 1.23 6.28 + 1.34 

ความกรอบ 5.63 + 1.40 5.88 + 1.17 6.12 +  1.44 

กลิ"น 5.53 + 1.23 5.89 + 1.39 5.67 + 1.38 

รสชาติ 6.09 + 1.34 5.74 + 1.54 5.65 + 1.17 

ความชอบรวม 5.91 + 1.56 5.49 + 1.22 6.13 + 1.20 

 

    4.4.2  อตัราส่วนที เหมาะสมระหว่างไข่นํ"าต่อสาหร่ายทะเล 

       เมื"อนาํไข่นํ! าแผน่  สูตรที" 3 ซึ" งเป็นผลจากการทดลองที" 4.4.1 มาพฒันาสูตรต่อโดยเติม

สาหร่ายทะเลตามขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภค เพื"อใหคุ้ณลกัษณะเนื!อสัมผสัที"ดีและช่วยทาํให้ยึดเกาะ

กนัมากขึ!น โดยปรับปริมาณสัดส่วนของไข่นํ! ากบัสาหร่ายทะเล เป็น 3 ระดบั คือ 100:0  95:5  และ 

90:10  ตามลาํดบั  พบวา่ คุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัตามคุณลกัษณะของไข่นํ! าแผน่ทางดา้นสี 

ความกรอบ กลิ"น รสชาติ และความชอบรวมของไข่นํ!าแผน่ในสัดส่วนของไข่นํ! ากบัสาหร่าย เท่ากบั 

95:5 ผูเ้ชี"ยวชาญมีความชอบโดยรวมมากที"สุด  

 เมื"อนาํผลิตภณัฑไ์ข่นํ!าแผน่ที"ผลิตตามสัดส่วนของไข่นํ!ากบัสาหร่ายทะเล 95:5 มาผา่นการ

ลวกแลว้ปั"นดว้ยเครื"องปั"น (Blender) เป็นเวลา 1.30 นาที ปรุงรสดว้ยนํ!าตาล เกลือ ซอสคิคโค่แมน  

พริกไทยป่น และเจลแป้งเปียก ร้อยละ 6.00  0.10  3.50  0.1 และ 3.5 ตามลาํดบั นาํผลิตภณัฑไ์ข่นํ!า

แผน่ที"ไดม้าประเมินคุณภาพ พบวา่ คุณภาพผลิตภณัฑไ์ข่นํ!าแผน่ที"ได ้ มีลกัษณะเป็นแผน่สีเขียว ค่า

สี  L* a* b*    เท่ากบั 34.09  -1.44  8.31 ตามลาํดบั  ความหนา 0.25 มิลลิเมตร  มีความชื!น ไขมนั 

โปรตีน เถา้ และคาร์โบไฮเดรตเท่ากบัร้อยละ 4.80  3.89  26.25 7.34 และ 57.72 ตามลาํดบั และมี
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คุณภาพดา้นจุลินทรีย ์ โดยมีปริมาณจุลินทรียท์ั!งหมด 2.5 x 10
2 โคโลนีต่อกรัม และยสีต-์รา 2.4 x 

10
3 โคโลนีต่อกรัม สาํหรับความชอบโดยรวมเท่ากบั 6.32 คะแนน ดงัตารางที" 4-8    

ตารางที  4-8   คุณภาพผลิตภณัฑไ์ข่นํ!าแผน่ในดา้นต่าง ๆ 

คุณภาพ ระดบั 

ด้านกายภาพ  

          ค่าสี    L* 34.09
 
 

                     a* -1.44 

                     b* 8.31 

ด้านเคม ี  

          ความชื!น (%) 4.80 

          ไขมนั (%) 3.89 

          โปรตีน (%) 26.25 

           เถา้ (%) 7.34 

           คาร์โบไฮเดรต  (%) 57.72 

ด้านจุลนิทรีย์  

        จุลินทรียท์ั!งหมด (CFU) 2.5 x 10
2
 

        ยสีตแ์ละรา 2.4 x 10
3
 

ด้านประสาทสัมผสั  

            ความชอบโดยรวม 6.32 

 



บทที  5 

สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

5.1    สรุปผล 

5.1.1   การพฒันาการผลติและการเกบ็รักษาไข่นํ"า 

อาหารที ใชเ้พาะเลี! ยง มูลโค 3 กรัมต่อลิตร ผสมกบัดิน 5 กรัมต่อลิตร สามารถเพิ ม
จาํนวนไข่นํ!า และนํ!าหนกัแหง้มากที สุด แต่มูลคา้งคาวผสมกบัดินใหป้ริมาณโปรตีนสูงสุด ส่วนการ
เก็บรักษาไข่นํ!า อุณหภูมิมีผลต่อนํ! าหนกัสดและอายุการเก็บรักษา โดยอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสทาํ
ให้นํ! าหนกัสดของไข่นํ! าสูงสุด ขณะที อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสและ 10 องศาเซลเซียสมีอายุการ
เก็บรักษาไดน้านกวา่ ขณะที อุณหภูมิห้องมีอายุการเก็บรักษาสั!นที สุด ส่วนชนิดของถุงพลาสติกไม่
มีผลต่อนํ!าหนกัสดของไข่นํ!า  

5.1.2   การพฒันาชุดเพาะเลี"ยงไข่นํ"า 

การเพาะเลี! ยงไข่นํ! าด้วยระบบคอลมัน์ ให้รับแสงความเขม้ 8,000 ลกัซ์ นาน 16 
ชั วโมงต่อวนั สามารถทาํให้ไข่นํ! ามีอตัราการเจริญเติบโตและเพิ มผลผลิตสูงในช่วง 12-18 วนั 
จากนั!นมีแนวโนม้ทาํใหผ้ลผลิตเพิ มลดลง  

5.1.3   การพฒันาตํารับอาหารจากไข่นํ"า  

ตาํรับอาหารจากไข่นํ! าที มีศกัยภาพในกลุ่มอาหารคาว ไดแ้ก่ แกงเขียวหวานไข่นํ! า ผดั
ฉ่าลูกชิ!นไข่นํ! า และห่อหมกไข่นํ! า อาหารหวานไดแ้ก่ ขนมเทียนมรกต อาหารว่างไดแ้ก่ ก๋วยเตี#ยว
หลอดไข่นํ!า อาหารทั!ง5 ตาํรับ ไดค้่าเฉลี ยความชอบคุณภาพดา้นประสามสัมผสั ดา้นสี 7.01 ± 0.54 
ถึง 8.42 ± 0.12 ดา้นกลิ นไดค้่าเฉลี ย 7.64 ± 0.61 ถึง 8.42 ± 0.12 ดา้นรสชาติไดค้่าเฉลี ย 7.24 ± 0.38 
ถึง 8.32 ± 0.32 และความชอบโดยรวมไดค้่าเฉลี ย 7.44 ± 0.63 ถึง 8.61 ± 0.42 

5.1.4   การพฒันาผลติภัณฑ์ไข่นํ"าแผ่น 

สูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ไข่นํ! าแผน่ที เหมาะสม เป็นสูตรที ผูบ้ริโภคให้ค่าคะแนน
ความชอบรวมสูงสุด มีส่วนประกอบ ไดแ้ก่ นํ!าตาล เกลือ ซอสคิคโค่แมน พริกไทยป่น และเจลแป้ง
เปียก ร้อยละ 6.00  0.10  3.50  0.1 และ 3.5 ตามลาํดบั โดยคุณภาพผลิตภณัฑ์ไข่นํ! าแผน่ที ไดมี้
คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัทางดา้นความชอบรวมเท่ากบั 6.32 คะแนน  
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5.2   อภิปรายผล 

5.2.1  การพฒันาการผลติและการเกบ็รักษาไข่นํ"า 

           การเพาะเลี!ยงไข่นํ! าดว้ย มูลโค 3.0 กรัม/ลิตร + ดิน 5.0 กรัม/ลิตร ทาํให้นํ! าหนกัแห้ง
มากที สุดและมีแนวโนม้ทาํให้นํ! าหนกัสดมากที สุด ขณะที ชุดควบคุมให้นํ! าหนกัสดนอ้ยที สุด ส่วน
ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ และคลอโรฟิลล์ บี ในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ซึ งการ
ทดลองนี! สอดคล้องกบัการเพาะเลี! ยงไข่นํ! าของอะโน  สุขเจริญ (2542) ส่วนการเก็บรักษาไข่นํ! า 
อุณหภูมิมีผลต่อนํ! าหนกัสดและอายุการเก็บรักษา โดยอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสทาํให้นํ! าหนกัสด
ของไข่นํ!าสูงสุด ขณะที อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสและ 10 องศาเซลเซียสมีอายกุารเก็บรักษาไดน้าน
กว่า ขณะที อุณหภูมิห้องมีอายุการเก็บรักษาสั!นที สุด ส่วนชนิดของถุงพลาสติกไม่มีผลต่อนํ! าหนกั
สดของไข่นํ! า ซึ งสอดคลอ้งกบัการเก็บรักษาไข่นํ! า (อุมาพร  นิยะนุช, 2553) และใบมะกรูด (ทิตา  
สุนทรวภิาต, 2555)  

5.2.1   การพฒันาชุดเพาะเลี"ยงไข่นํ"า 

การเลี! ยงในหลอดแก้วทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลาง 15 เซนติเมตร ความจุ
ปริมาตร 50 ลิตร จาํนวน 3 หลอด ในแต่ละหลอดใส่นํ! าประปา 45 ลิตร ให้รับแสงนาน 16 
ชั วโมงต่อวนั ระยะเวลา 30 วนั ทาํให้ไข่นํ! ามีอตัราการเจริญเติบโตและเพิ มผลผลิตสูงขึ!นตามอาย ุ
โดยมีแนวโนม้เพิ มขึ!นในจาํนวนวนัที เลี! ยงที  12-18 วนั จากนั!นจึงมีแนวโนม้ของผลผลิตเพิ มลดลง 
ซึ งอายุของไข่นํ! าปกติจะมีอายุประมาณ 15 วนั และปริมาณของไข่นํ! าขึ! นอยู่กับปริมาณการ
สังเคราะห์แสงรวมทั!งปริมาณอาหารที ไดรั้บ (กนัยสิ์นี  พนัธ์วนิชดาํรง และสุขมุ  เร้าใจ, 2552)  
 5.2.3   การพฒันาตํารับอาหารจากไข่นํ"า 

ตาํรับอาหารจากไข่นํ! าที มีศกัยภาพในกลุ่มอาหารคาว ไดแ้ก่ แกงเขียวหวานไข่นํ! า ผดั
ฉ่าลูกชิ!นไข่นํ! า และห่อหมกไข่นํ! า อาหารหวานไดแ้ก่ ขนมเทียนมรกต อาหารว่างไดแ้ก่ ก๋วยเตี#ยว
หลอดไข่นํ!า อาหารทั!ง 5 ตาํรับ ไดค้่าเฉลี ยความชอบคุณภาพดา้นประสามสัมผสัโดยรวมไดค่้าเฉลี ย 
7.44 - 8.61  ทั!งนี!  โดยทั วไป การบริโภคอาหารพื!นบา้นตามภูมิปัญญาของชาวบา้นดั!งเดิม นิยมนาํ
วตัถุดิบ เช่นสาหร่าย และไข่นํ! า มาประกอบอาหารรับประทานกนัเป็นประจาํ เช่น การประกอบ
อาหารจากสาหร่ายประเภทยาํไก ยาํลอน ไกยีและห่อนึ งไกของชาวบา้น และมีการพฒันาแปรรูป
อาหารจากสาหร่ายไก 24 ชนิด เป็นอาหารประเภท เคก้ คุกกี!  ขนมไทยอบกรอบ อาหารว่างและ
บะหมี  เป็นตน้ (ยวุดี  พีรพรพิศาล และคณะ, 2548) 

5.2.4   การพฒันาผลติภัณฑ์ไข่นํ"าแผ่น 

สูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ไข่นํ! าแผน่ที เหมาะสม เป็นสูตรที ผูบ้ริโภคให้ค่าคะแนน
ความชอบรวมสูงสุด มีส่วนประกอบ ไดแ้ก่ นํ!าตาล เกลือ ซอสคิคโค่แมน พริกไทยป่น และเจลแป้ง
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เปียก โดยคุณภาพผลิตภณัฑ์ไข่นํ! าแผ่นที ได้มีคุณภาพด้านประสาทสัมผสัมีความชอบโดยรวม
เท่ากบั 6.32 คะแนน ซึ งกระบวนการผลิต ส่วนประกอบ และความชอบดา้นคุณภาพดา้นประสาท
สัมผสั สอดคลอ้งกบัพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกหวานแผน่ (อนุวตัร  แจง้ชดัและคณะ, 2550)  

 

5.3    ข้อเสนอแนะ 

จากผลการศึกษา คณะผูว้จิยัมีขอ้เสนอแนะ ดงันี!  
  5.3.1 หน่วยงานดา้นการเกษตรที เกี ยวขอ้ง ควรมีการส่งเสริมให้เกษตรกรมีการบริโภค การ
ผลิตไข่นํ! าในเชิงอินทรีย ์และการพฒันาอาหารและผลิตภณัฑ์จากไข่นํ! า เพื อให้ผูบ้ริโภคมีอาหาร
ปลอดภยัจากสารพิษตกคา้ง และสร้างรายไดใ้หแ้ก่ชุมชน 

5.3.2 การผลิตไข่นํ! า สามารถทาํได้ทั!งในสภาพบ่อนํ! าธรรมชาติ บ่อปูนซีเมนต์ และใช้ชุด
เพาะเลี!ยงไข่นํ!า และสามารถใชมู้ลสัตว ์เช่น มูลโค เป็นอาหารสําหรับเพาะเลี!ยงได ้หากตอ้งการเก็บ
รักษาไข่นํ!า ควรบรรจุในถุงพลาสติกเก็บไวใ้นที มีอุณหภูมิตํ า 10-15 องศาเซลเซียส  

5.3.3 ผลิตภณัฑไ์ข่นํ!าแผน่มีการเปลี ยนแปลงสีค่อนขา้งเร็ว เมื อสัมผสักบัอากาศและแสงแดด 
จึงควรบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์และใส่สารดูดความชื!นด้วย ทั! งนี!  เพื อไม่ให้คุณภาพของ
ผลิตภณัฑเ์ปลี ยนแปลงเร็วเกินไป 

 5.3.3 ควรมีการศึกษาเพิ มเติมเกี ยวกบัความเป็นไปไดใ้นการรวมกลุ่มของเกษตรกรในการ
ผลิตไข่นํ!าเพื อการคา้ 

5.3.4 ควรมีการศึกษาต่อยอดการวิจยัในดา้นการผลิตไข่นํ! าในเชิงอินทรีย ์การพฒันาชุด
เพาะเลี!ยงไข่นํ!า และพฒันากระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ไข่นํ!าแผน่และพืชอื นสู่ในเชิงการคา้ต่อไป 
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โอท่าข่อยในจงัหวดัพิจิตร  

2) โครงการวิจยัเรื!อง การรวบรวมเทคโนโลยกีารเกษตรพื"นบา้นของเกษตรกรใน
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คุณภาพ GAP ของเกษตรกรผูป้ลูกพริก ในจงัหวดัเพชรบูรณ์  



39 

 

6) โครงการวิจยัเรื!อง การสร้างรูปแบบการบริหารจดัการชุมชนแบบบูรณาการ สู่ความ
พอเพียงและย ั!งยนืของชุมชนบา้นป่าบง ตาํบลตะเบาะ อาํเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  

7) โครงการวจิยัเรื!อง การพฒันาวธีิการผลิตพริกที!เหมาะสมในการป้องกนักาํจดัหนอน
ดว้งกินรากและโรคแอนแทรคโนสของเกษตรกรในอาํเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  
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สิงหาคม พ.ศ. 2553 

2)  กฤษฏิ# พนธ์  พรรณรัตนชยั.  2555.  Realization of Electronic Tunable Current-mode 

Quadrature Oscillator Based on Third Order Technique ประชุมวชิาการเครือข่าย
วศิวกรรมไฟฟ้ามหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล ครั" งที!  4 EENET2012 ระหวา่งวนัที!  3-5 
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