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บทคดัย่อ 

                     งานวิจยัมวีตัถุประสงค ์1) เพื�อพฒันาตาํรับอาหารจากไข่นํ� า 2)เพื�อส่งเสริมการบริโภค

ไข่นํ� าในระดบัชุมชนและจงัหวดั 3) เพื�อศึกษาช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า วิธีการศกึษา 1) 

รวบรวมตาํรับอาหารจากไข่นํ� าจากเอกสารและจากภูมิปัญญาทอ้งถิ�นและผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหาร 2)

วิเคราะห์ศกัยภาพของอาหารเพื�อสร้างสูตรมาตรฐานเพียง 5 ตาํรับ ไดแ้ก่ อาหารคาว 3 ตาํรับ อาหาร

หวาน1 ตาํรับและอาหารว่าง 1 ตาํรับ 3) ส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� าในระดบัชุมชนและจงัหวดั โดยการจดั

กิจกรรมวนักินไข่นํ� า ใชก้ารจดันิทรรศการและการสาธิตการทาํอาหาร แลว้ประเมินพฤติกรรมการ

บริโภคไข่นํ� าของผูร่้วมกิจกรรมโดยใชแ้บบประเมิน4)ศกึษาช่องทางการตลาดของไข่นํ� าโดยใช้

แบบสอบถาม วิเคราะห์ขอ้มลูโดยหาค่าความถี�ค่าร้อยละและส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน 

                   ผลการศึกษาพบว่า ตาํรับอาหารจากไข่นํ� าที�มีศกัยภาพและพฒันาเป็นสูตรมาตรฐาน 5 ตาํรับ 

ไดแ้ก่ แกงเขียวหวานไข่นํ� า ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า ห่อหมกไข่นํ� า ขนมเทียนมรกต และก๋วยเตี�ยวหลอดไข่นํ� า 

ไดค่้าเฉลี�ยดา้นสี 7.01 ± 0.54 ถึง 8.42 ± 0.12 ค่าเฉลี�ยดา้นกลิ�น 7.64 ± 0.61 ถึง 8.42 ± 0.12 ไดค่้าเฉลี�ย

ดา้นรสชาติ 7.24 ± 0.38 ถึง 8.32 ± 0.32 และค่าเฉลี�ความชอบโดยรวม 7.44 ± 0.63 ถึง 8.61 ± 0.42 การ

ส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� า โดยการจดักิจกรรมวนักินไข่นํ� ามีผูเ้ขา้ร่วมจาํนวน 214 คน เป็นเพศหญิงร้อย

ละ 87.85 กลุ่มอาย ุ21-30 ปี มีมากที�สุดร้อยละ 37.38 รองลงมาไดแ้ก่อาย ุ31-40 ปี และ41-50 ปี ร้อยละ 

27.10 และ 16.36 ตามลาํดบั เป็นนกัศกึษามากที�สุด ร้อยละ 28.98 รองลงมาไดแ้ก่ ขา้ราชการ/พนกังาน

ของรัฐและเกษตรกร ร้อยละ 27.10 และ 14.95 ตามลาํดบั  

                    เมื�อไดช้มนิทรรศการ และการสาธิตแลว้ไดท้าํการประเมินพฤติกรรมการบริโภคไข่นํ� า

พบว่า ผูเ้ขา้ร่วมงานส่วนใหญ่ ร้อยละ 76.52 เคยรับประทานไข่นํ� าโดยรับประทานในรูปแบบแกง

พื�นบา้นมากที�สุด ร้อยละ 46.60 ตาํรับอาหารจากการสาธิตที�ชอบมากที�สุด ร้อยละ 87.82ไดแ้ก่ ขนม

เทียนมรกต รองลงมาไดแ้ก่ ห่อหมกไข่นํ� าและผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า ร้อยละ 78.26 และ78.08 ตามลาํดบั 

ผูเ้ขา้ร่วมงานร้อยละ 77.40 สามารถทาํอาหารตามที�สาธิตได ้ร้อยละ 93.04 จะนาํไข่นํ� าไปทาํเป็นอาหาร

ในครอบครัว โดยร้อยละ 77.39 เห็นว่า ไข่นํ� ามคุีณค่าทางอาหารสูง รองลงมาไดแ้ก่ ไข่นํ� ามีราคาถกู และ 

รสชาติอร่อย ร้อยละ 75.65และ62.60 ตามลาํดบั การศึกษาช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า พบว่า



ชนิดของอาหารจากไข่นํ� า ที�ควรจดัจาํหน่ายมากที�สุดไดแ้ก่ ขนมเทียนมรกต ร้อยละ 28.04 รองลงมา

ไดแ้ก่ ก๋วยเตี�ยวหลอด และห่อหมกไข่นํ� า ร้อยละ 24.30 และ 22.43 ตามลาํดบั สถานที�จดัจาํหน่ายไดแ้ก่ 

ตลาดสด ร้อยละ 38.31 รองลงมาไดแ้ก่ ตลาดนดัและร้านขา้วแกง ร้อยละ 31.78 และ 17.76 ตามลาํดบั 

ปริมาณอาหารที�จาํหน่ายส่วนใหญ่ร้อยละ 93.93 เห็นว่าควรเหมาะสาํหรับ 2 คน ราคาที�เหมาะสม ควร

เป็น 30 บาท บรรจุภณัฑที์�เหมาะสม ส่วนใหญ่ ร้อยละ 93.46 เห็นว่า ควรเป็นบรรจุภณัฑที์�ยอ่ยสลายได ้

และการประชาสมัพนัธ ์ไดแ้ก่ วิทยชุุมชน ร้อยละ 59.82 รองลงมาไดแ้ก่ แผน่ปลิว และ แผน่ป้าย ร้อยละ 

28.50 และ 10.28  ตามลาํดบั 

 

 

คาํสําคญั        ไข่นํ� า    ตาํรับอาหาร 
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Abstract 
 

The objectives of this research were to 1) Developed set of the water meal’s standard recipes. 

2) Promoted the water meal consumption in local and province.  3) Studying the marketing channels 

of the water meal.  Study methods: 1) collected the set of the water meal’s food recipes from papers, 

local wisdom knowledge and food specialist.  2) 5 standard formulas food recipes were made from 

potential food analyzed, 3 food recipes of meat dish, 1 food recipe of dessert and 1 food recipe of 

snack.  3) Promotes the water meal consumption in local and province by “Eating the water meal’s 

day” events, exhibitions and demonstration the water meal’s cooking. Consumption behaviors were 

assessed by multiple choices using. 4) Marketing channels were studied by questionnaire. All of data 

were analyzed in frequencies, percent, mean and standard deviation. 

 

The results showed that 5 standard formulas food recipes from potential of water meal were 

developed. Ranges of average color, smell, taste and overall liking on Water meal green curry (Gang 

Keiw Waan) , Water meal spicy stir fried (Pad Cha),  Water meal steamed fish with curry paste (Hor 

Mok),  Water meal candle candy emerald (Kanom Teain Morakot), Water meal stuffed noodle rolls 

(Guay Teiw Lord) were 7.01 ± 0.54 to 8.42 ± 0.12, 7.64 ± 0.61 to 8.42 ± 0.12,  7.24 ± 0.38 to 8.32 ± 

0.32 and 7.24 ± 0.38 to 8.32 ± 0.32 , respectively.  The water meal consumption was promoted by 

“Eating the water meal’s day” events.  214 participants, 87.85 percent were women. 21-30 years,  31-

40 years and 41-50 years of age had mostly 37.80 and 27.10 and 16.36 percent, respectively.  

Participants, Mostly students, Officials / Government employees and farmers were 28.98, 27.10 and 

14.95 percent, respectively. 

 



After exhibitions and demonstrations, the consumption behaviors assessment showed that 

mostly participant ever eating water meal in local curry style 46.60 percent. From demonstrations, the 

most favorite food recipe was water meal candle candy emerald; as followed by water meal steamed 

fish with curry paste and water meal spicy stir fried in 87.82, 78.26 and 78.08 percent, respectively.     

 

 

After demonstration, participants could be cooking and would be cooking for family 77.40 

and 93.04 percent.  Participants known that the water meal was high nutrients, cheap and good 

delicious were 77.39, 75.65 and 62.60 percent, respectively.  The study of marketing channels results 

showed that the most distribution of water meal food was the water meal candle candy emerald as 

follow by the water meal stuffed noodle rolls and the water meal steamed fish with curry paste were 

28.04, 24.30 and 22.43 percent, respectively.  Place for sales such as Market, plaza and food shop 

were 38.31, 31.78 and 17.76 percent, respectively.  Amount of food that suitable for 2 persons, 30 

baht is a reasonable price was 93.93 percent.  93.46 percent participants choose biodegradable 

packaging using.  Information, Community radio, leaflet and signboard were 59.82, 28.50 and 10.28 

percent, respectively. 
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(ค) 

สารบัญ 

เรื�อง                   หน้า 

บทคดัย่อ          ก 

กติกรรมประกาศ         ข 

สารบัญ           ค 

สารบัญตาราง          ง 

สารบัญภาพ          จ 

บทที� 1 บทนํา 

ที�มาและความสาํคญัของปัญหา       1

วตัถุประสงค ์         1     

ประโยชน์ที�คาดว่าจะไดรั้บ        2

ขอบเขตของงานวิจยั        2 

บทที� 2 เอกสารและงานวจิยัที�เกี�ยวข้อง       3 

         ลกัษณะทั�วไปของไข่นํ� า        3 

            ขอ้มลูทางดา้นชีววิทยา        4 

            การขยายพนัธุข์องไข่นํ� า        5 

                          การเพาะเลี�ยงไข่นํ� า        6        

             คุณค่าทางอาหารของไข่นํ� า       7

             ประโยชน์ของไข่นํ� า        8 

            ตาํรับอาหารจากไข่นํ� า        9 

            งานวิจยัที�เกี�ยวขอ้ง        12    

บทที� 3 วธิดีําเนินการ         14 

          การวิเคราะห์ขอ้มลู         15 

บทที� 4 ผลการศึกษา         16 

          ตอนที� 1 การพฒันาตาํรับอาหารมาตรฐานจากไข่นํ� า                                                          16 

          ตอนที� 2 การส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� า ในระดบัชุมชน และจงัหวดั                                   22 

          ตอนที� 3 การศกึษาช่องทางการตลาดของไข่นํ� า                                                                  25 

บทที� 5 สรุปและข้อเสนอแนะ        26 

           บรรณานุกรม 

           ภาคผนวก 

       ประวตัผิู้เขยีน 
 



 
(ง) 

สารบัญตาราง 

ตารางที�                   หน้า 

           

          2.1 องคป์ระกอบสารอินทรียข์องไข่นํ� าในนํ� าเสีย     5 

          2.2 ปริมาณโปรตีนต่อนํ� าหนกัแหง้ของไข่นํ� าและอาหารอื�นๆ    7 

          4.1 ภูมิปัญญาทอ้งถิ�น และผูเ้ชี�ยวชาญ      16 

          4.2 ชื�อตาํรับอาหารที�ปรุงจากไข่นํ� า       17 

          4.3 สูตรอาหารจากไข่นํ� า จากการทดลองของนกัศึกษา    18 

                สาขาวิชา คหกรรมศาสตร์(2555) 

          4.4 ค่าเฉลี�ยคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัของอาหารจากไข่นํ�าตาํรับมาตรฐาน  21 

          4.5 ร้อยละของไข่นํ� า ในส่วนผสมของอาหารมาตรฐาน 5 ตาํรับ   21 

          4.6 ขอ้มลูทั�วไป         23 

          4.7 พฤติกรรมการบริโภคไข่นํ� า (n = 214)      24 

          4.8  ช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า     25 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

 



 

บทที�1 

บทนํา 

1.1 ที�มาและความสําคญัของปัญหา 

        ประเทศไทยประกาศการเป็นครัวโลกตั�งแต่ปี พ.ศ. 2548  มีการเพิ�มกาํลงัการผลิต

อาหารดว้ยเทคโนโลยทีี�ทนัสมยั  เพื�อเป็นแหล่งผลิตอาหารขนาดใหญ่ของโลก  แต่ถึงกระนั�นก็ยงั

ประสบปัญหาการขาดแคลนอาหารในหลายพื�นที�ของประเทศ  ปัจจยัสาํคญัประการหนึ� ง  ไดแ้ก่  

สดัส่วนของการเพิ�มประชากรไม่สอดคลอ้งกบัปริมาณการผลิตอาหาร  ดงันั�น  การแกปั้ญหาการ

ขาดแคลนอาหารตั�งแต่ระดบัจุลภาคถึงมหภาค  ไดแ้ก่  การหาวตัถุดิบที�เป็นแหล่งอาหารชนิดใหม่ที�

มีคุณลกัษณะในการขยายพนัธุ์ไดจ้าํนวนมาก  เจริญเติบโตได้รวดเร็วในระยะเวลาสั�น  มีวิธีการ

เพาะเลี�ยงที�ไม่ยุง่ยาก  ใหผ้ลผลิตสูง  ตน้ทุนตํ�า  และมีคุณค่าทางอาหารสูง  ไข่นํ� าหรือผาํ  เป็นพืชนํ� า

ขนาดเลก็ชนิดหนึ�ง ที�เกิดในแหล่งนํ� าตามธรรมชาติ  มีคุณสมบติัครบทุกประการของการเป็นแหล่ง

อาหารในอนาคต  สุขุม  เร้าใจ  และสุทิน  สมบูรณ์  (2550)  ไดศ้ึกษาการเพาะเลี�ยงไข่นํ� าเพื�อใช้

ประโยชน์ทางอาหาร  พบว่า  การเพาะเลี�ยงไข่นํ� า  ระยะเวลา  6  วนั  ไดผ้ลผลิตไข่นํ� า  2  กิโลกรัม/

ตารางเมตร  ซึ�งไม่มีพืชชนิดใดให้ผลผลิตที�สูงในระยะเวลาอนัสั�นเท่านี�   นอกจากนั�นไข่นํ� ายงัมี

คุณค่าทางอาหาร  ประกอบดว้ย  โปรตีน  6.5-45.0%  ไขมนั  1.8-9.2%  คาร์โบไฮเดรต  14.1-43.6%  

กากใย  5.7-16.2%  และเถา้  12.0-27.6%  ปริมาณโปรตีนในไข่นํ� ามีสูงกว่า  ปลา  ไข่  เนื�อววั  และ

ถั�วเหลือง  แต่การใชป้ระโยชน์จากไข่นํ� ายงัน้อยมาก  ในจงัหวดัเพชรบูรณ์และทอ้งถิ�นภาคอีสาน

บริโภคไข่นํ� าในรูปแกงเพียงอย่างเดียว  ดงันั�น  การพฒันาตาํรับอาหารพื�นบา้นโดยใชไ้ข่นํ� าเป็น

วตัถุดิบหลกั  และสร้างเป็นตาํรับมาตรฐานที�เป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภคย่อมทาํให้เกิดการใช้

ประโยชน์ของไข่นํ� าในอาหารของมนุษยม์ากขึ� น  และเมื�อทาํการส่งเสริมให้มีการบริโภคอย่าง

แพร่หลาย  ยอ่มทาํใหเ้กิดประโยชน์เชิงพาณิชยไ์ด ้

1.2 วตัถุประสงค์ 

       1. เพื�อพฒันาตาํรับอาหารจากไข่นํ� า 

       2. เพื�อส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� าในระดบัชุมชนและจงัหวดั 

       3. เพื�อศึกษาช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า 
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          1.3 ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับ 

        1. การนาํเสนอในงานประชุมวิชาการระดบัชาติ 

        2. ใหบ้ริการวิชาการแก่ชุมชน  ผูส้นใจ  หน่วยงานภาครัฐ  เอกชน 

        3. เผยแพร่ทางเวปไซตข์องคณะเทคโนโลยกีารเกษตร 

  

หน่วยงานที�นาํผลงานวิจยัไปใชป้ระโยชน์ 

         1) หลกัสูตรเกษตรศาสตร์  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

                     2) สาํนกังานเกษตรจงัหวดั 

         3)สาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดั 

         1.4 ขอบเขตของงานวจิยั 

       1. ใชไ้ข่นํ� าจากตลาดสดในเขตตาํบลสะเดียง  อาํเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์  

       2. ใชไ้ข่นํ� าเป็นวตัถุดิบหลกัในการประกอบอาหารตามตาํรับอาหารพื�นบา้น จงัหวดั

เพชรบูรณ์ 

       3. การส่งเสริมการบริโภคโดยการให้ความรู้แก่ชุมชน  หน่วยงานภาครัฐ  และเอกชน  

ที�มีบทบาทในการผลิตอาหาร  และเสริมสร้างสุขภาพ  ด้วยวิธีการอบรม  จัดทาํเวปไซต์  จัด

นิทรรศการ  จดักิจกรรมประกวดการทาํอาหารจากไข่นํ� า 

       4. การศึกษาช่องทางการตลาดโดยศึกษาความพึงพอใจ  ตวัผลิตภณัฑ์  (ตาํรับอาหาร

จากไข่นํ� า)  และรูปแบบการจดัจาํหน่าย 

       5. ภูมิปัญญาทอ้งถิ�นดา้นอาหาร  ใชเ้ฉพาะผูที้�มีภูมิลาํเนาในเขตอาํเภอเมือง  จงัหวดั

เพชรบูรณ์  

   

 
 
 
 
 
 
 

 



 

บทที� 2 

เอกสารและงานวิจัยที�เกี�ยวข้อง 
พชืกลุ่มแหน 

แหน (Duckweed) เป็นพืชลอยนํ� าขนาดเล็ก เจริญเติบโตและแพร่พนัธุ์ไดดี้ในนํ� านิ�ง เช่น 

หนอง  บึง  หรือสระนํ� าทั�วไป ที�มีธาตุอาหารและอินทรียวตัถุอุดมสมบูรณ์  ค่าความเป็นกรด-เบส 

(pH)  ของนํ� าค่อนขา้งเป็นกลาง  แหนที�พบในประเทศไทย (เต็ม  สมิตินันทน์, สาํนักหอพรรณไม)้ 

จดัอยูใ่นวงศ ์Lemnaceae  ม ี 3 สกุล ไดแ้ก่ 

1. สกุล Lemna มี 3 ชนิด คือ 

- Lemna minor L.  แหนเลก็ (กลาง)  

- Lemna perpusilla Torr.  กาแหน (เหนือ)  แหน (กลาง, เหนือ) มีชื�อสามญัเรียกว่า 

Lesser duckweed   

- Lemna trisulca L.  จอกแหน (ใต)้  

2. สกุล Spirodela มี 1 ชนิด คือ  Spirodela polyrrhiza (L.) Schleid. กาแหน (เหนือ) แหน

แดง (กทม.,เหนือ)  แหนใหญ่ (กลาง) มีชื�อสามญัเรียกว่า Large duckweed. 

3. สกุล Wolffia มี 1 ชนิด คือ Wolffia globosa (Roxb.) Hartog & Plas ไข่นํ� า (กลาง) 

ไข่แหน (ราชบุรี) ผาํ (เหนือ) มีชื�อสามญัเรียกว่า  Water meal 

แหนเป็นพืชที�ไม่มีราก ลาํตน้ และใบที�แทจ้ริง   ใบมีรูปรีเป็นเกลด็เลก็ประมาณ 0.2 ซม. สีเขียวเป็น

มนัวาว  อยูเ่ดี�ยวๆ หรือเชื�อมติดกนัเป็น กระจุก 2 - 4 ใบ  ใต ้ใบมีรากฝอยเลก็ๆ ดอกออกเป็นช่อเกิด

อยูใ่นช่องตรงขอบใบและมีเยื�อบางลอ้มรอบช่อดอกไว ้แหนขยายพนัธุเ์พิ�มจาํนวนไดท้ั�งแบบอาศยั

เพศและไม่อาศยัเพศ แต่ส่วนใหญ่จะขยายพนัธุแ์บบไม่อาศยัเพศโดยการแตกหน่อหรือแตกแผน่ใบ

ใหม่ ทาํใหเ้จริญเติบโตและเพิ�มจาํนวนไดอ้ยา่งรวดเร็ว 

 

ลกัษณะทั�วไปของไข่นํ�า 

ไข่นํ� า   (Khai nam หรือ Water egg) (รู้กนักนัในชื�อ ไข่นํ� า, ไข่ขาํ ไข่แหน และผาํ) เป็นชื�อ

พื�นเมืองของพืชชนิดหนึ�งที�ลอยอยูบ่นผวินํ� า อาจลอยอยูเ่ป็นกลุ่มลว้น หรือลอยปนกบัพืชชนิดอื�น ๆ 

เช่น แหน, แหนแดงก็ได้ ไข่นํ� าเป็นพืชมีดอกที�มีขนาดเล็กที� สุด คนไทยภาคเหนือและภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือ   เรียกว่า  ผาํ ไข่นํ� าเป็นพืชขนาดเลก็ที�ส่วนใหญ่จะพบในแหล่งนํ� าในเขตร้อน 

(Tropical zone) และกึ� งเขตร้อน (Subtropical zone) จะมีการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็วใน

สภาพแวดลอ้มที�มีไนโตรเจนและฟอสฟอรัสสูง (Fujita และคณะ, 1999) ช่วงฤดูร้อนจะเป็นช่วงที�

ไข่นํ� าโดยเฉพาะ 
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ไข่นํ� าชนิดพนัธุ ์Wolffia arrhiza จะมีการเจริญเติบโตอยา่งรวดเร็วและในขณะเดียวกนัก็จะมีการดูด

ซบัสารอาหารในปริมาณที�มาก ส่วนในช่วงฤดูหนาวและฤดูใบไมร่้วงไข่นํ� าที�พบในประเทศญี�ปุ่น

จะมีการพกัตวั เรียกในทางวิทยาศาสตร์ว่า Turion ซึ�งไข่นํ� าในระยะนี�จะมีการสะสมแป้งเป็นจาํนวน

มากและไข่นํ� าช่วงนี� จะจมลงเกี�ยวขอ้งกบัการเปลี�ยนแปลงความหนาแน่น ดว้ยคุณสมบติัดงัที�กล่าว

มานี�ทาํให้ไข่นํ� าสามารถดาํรงชีวิตอยู่ไดใ้นสภาพอากาศที�หนาวเยน็ แต่อย่างไรก็ตามระยะพกัตวั

ของไข่นํ� านี� จะทาํใหพ้ืชชนิดนี� สามารถทนภาวะอากาศที�หนาวเยน็ที�มีอุณหภูมิต ํ�ากว่า 5oC ไดน้าน

หลายอาทิตย ์การใชป้ระโยชน์ของไข่นํ� าชนิด Wolffia arrhiza มกัจะมีการประยุกต์ใชใ้นการกาํจดั

สารอาหารออกจากนํ� าเสียหรือป้องกนัมลพิษทางนํ� า โดยเฉพาะในกรณีของปรากฏการณ์ยโูทรฟิเค

ชนัในทะเลสาบ (Eutrophic lakes) นอกจากนี� ไข่นํ� ายงัเป็นผูผ้ลิตที�เป็นแหล่งโปรตีนที�สาํคญั ซึ�งไดม้ี

การประยกุตใ์ชไ้ข่นํ� าในการผลิตแป้ง ซึ�งเป็นแป้งที�เป็นแหล่งอาหารในการนาํไปผลิตอาหารสัตว ์

ผลิตอาหารมนุษย ์หรือเป็นวตัถุดิบในอุตสาหกรรมประเภทแอลกอฮอล ์รวมไปถึงเป็นวตัถุดิบใน

การผลิตพลาสติกที�ยอ่ยสลายได ้(Biodegradable plastics) (Tiefenbacher, 1993) 

 

ข้อมูลทางด้านชีววทิยา 

มีรายงานของ Hartog & Plas (1970) อธิบายถึงลกัษณะของไข่นํ� าชนิด Wolffia arrhiza ไว ้

ดงันี�  

ส่วนของราก (Roots): ไม่มีส่วนของราก 

ขนาด (Size): ไข่นํ� ามีความยาวประมาณ 0.4-0.9 มิลลิเมตร หรือมีความยาวน้อยกว่า 1/25 

นิ�ว ดงันั�นความยาวเฉลี�ยของไข่นํ� าเท่ากบั 0.6 มิลลิเมตร หรือประมาณ 1/42 นิ�ว ส่วนความกวา้งของ

ไข่นํ� ามีขนาดประมาณ 0.3 มิลลิเมตร หรือ 1/85 นิ�ว  นํ� าหนกัของไข่นํ� าประมาณ 150 ไมโครกรัม   

รูปร่าง (Shape): ไข่นํ� ามีรูปร่างรี  ๆ  ค่อนข้างกลม แต่ละต้นมีสีเขียว ไม่มีใบ ต้น  

ประกอบดว้ยเซลลช์นิดพาเรงคิมาเป็นส่วนใหญ่ มช่ีองอากาศแทรกอยู่ระหว่างเซลล ์ทาํให้เห็นเป็น

ฟองนํ� าและช่วยให้มีการลอยตวัอยู่ในนํ� าได ้ไม่มีเนื� อเยื�อที�ทาํหน้าที�ลาํเลียงและอาหาร มีช่องให้

อากาศเขา้ออกไดอ้ยูท่างบนของตน้ 

องคป์ระกอบของเซลล ์(Composition): ไข่นํ� าจะมีองค์ประกอบภายในเซลลส่์วนใหญ่เป็น

นํ� า โดยมีจาํนวนมากถึงร้อยละ 95 ในขณะที�ส่วนประกอบในเนื�อเยื�อจะมีสารประกอบอินทรียแ์ละ

เคมีดงัแสดงในตารางที� 2.1  
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ตารางที� 2.1 องคป์ระกอบสารอินทรียข์องไข่นํ� าในนํ� าเสีย 
 

ชนิดของสารประกอบอนิทรีย์ ค่าเฉลี�ยของนํ�าหนกัแห้ง 

(เปอร์เซ็นต์) 

โปรตีนหยาบ (Crude protein) 38.70 

ไขมนั (Fat) 4.90 

เสน้ใย (Fiber) 9.40 

เถา้ (Ash) 15.00 

คาร์โบไฮเดตร (Carbohydrate) 35.00 

ไนโตรเจน (Kjeldahl nitrogen, as N) 5.91 

ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 1.37 

ที�มา (Reed & Bastain, 1980) 

 

การขยายพนัธ์ุของไข่นํ�า 

การขยายพนัธุข์องไข่นํ� ามี 2 แบบ ไดแ้ก่ 

1.  การสืบพนัธุแ์บบอาศยัเพศ (Sexual reproduction) เนื�องจากไข่แหนเป็นพืชมีดอกขนาด

เลก็ที�สุด ดอกของไข่แหนจะเจริญเติบโตออกทางช่องขา้งบนของตน้ ดอกไม่มีกลีบดอก และไม่มี

กลีบเลี�ยง ดอกตวัผูจ้ะมีเกสรตวัผู ้1 อนั ประกอบดว้ยอบัละอองเรณู 2 อบั ดอกตวัเมียมีรังไข่ที�มี 1 

ช่องและมีไข่อยู่ 1 ใบ กา้นเกสรตวัเมียสั�น ยอดเกสรตวัเมียมีลกัษณะแบน เมล็ดมีขนาดเล็ก กลม

เกลี�ยง ยงัไม่ปรากฏว่ามีไข่นํ� ามีดอกในประเทศไทย มีแต่รายงานการพบเห็นในประเทศอื�น ไข่นํ� าจะ

มดีอกและเมลด็ในราว  ๆ  เดือนมิถุนายนถึงตุลาคม 

2. การสืบพันธุ์แบบไม่อาศยัเพศ (Asexual reproduction) โดยการแตกหน่อ ซึ� งมีผู ้

ทาํการศึกษาการเจริญเติบโตแลว้พบว่า โดยเฉลี�ยแลว้ ไข่นํ� าแต่ละตน้จะแตกหน่อให้ตน้ใหม่ทุก  ๆ 

5 วนั 
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ปัจจยัที�มผีลต่อการเจริญเตบิโตของไข่นํ�า 

 พบว่าไข่นํ� าสามารถเจริญเติบโตไดใ้นแหล่งนํ� าธรรมชาติที�มีความอุดมสมบูรณ์ และ

ตอ้งการสารอาหารประเภทอนินทรียส์าร เช่น ฟอสฟอรัส ไนโตรเจน และโพแทสเซียม รวมทั�งยงั

ตอ้งการพลงังานจากแสงอาทิตยเ์พื�อใชใ้นการเจริญเติบโต สารอาหารที�มีความจาํเป็นต่อการ

เจริญเติบโตของไข่นํ� า ไดแ้ก่ 

1. ฟอสฟอรัส (Phosphorus, P) ฟอสฟอรัสมีความสาํคญัต่อการเจริญเติบโตของไข่นํ� า มี

บทบาทในเซลล ์ คือ ช่วยในการเคลื�อนยา้ยพลงังานและการสงัเคราะห์กรดนิวคลิอิก ทาํหนา้ที�เป็น

บฟัเฟอร์มีส่วนทาํใหค่้า pH ภายในเซลลค่์อนขา้งคงที�  การที�ขาดฟอสฟอรัสจะมีผลทาํใหป้ริมาณ

โปรตีน ดีเอน็เอ อาร์เอน็เอ และคลอโรฟิลลม์ีปริมาณลดลง ไข่นํ� าเป็นพืชที�มคีวามตอ้งการปริมาณ

ฟอสฟอรัส 1.5เปอร์เซ็นตข์องนํ� าหนกัแหง้ 

2. ไนโตรเจน (Nitrogen, N) ไนโตรเจนจดัเป็นธาตุอาหารหลกัมีความสาํคญัอย่างมากต่อ

การเจริญเติบโตของไข่นํ� า มีความสาํคญัและมีบทบาทที�เกี�ยวขอ้งกบันํ� าหนักแห้งของไข่นํ� า หน้าที�

หลกัของไนโตรเจนก็คือเกี�ยวขอ้งกบักระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลล ์ไข่นํ� าเป็นพืชที�มีความ

ตอ้งการไนโตรเจนประมาณ 1.2 เปอร์เซ็นตข์องนํ� าหนกัแหง้ 

3. โพแทสเซียม (Potassium, K) โพแทสเซียมจะมีความสาํคญัต่อการเจริญเติบโตของไข่นํ� า 

นั�นกคื็อจะช่วยในการเพิ�มอตัราการเจริญเติบโตของไข่นํ� าจึงมีความตอ้งการปริมาณโพแทสเซียม

ประมาณ 0.9 เปอร์เซ็นตข์องนํ� าหนกัแหง้ 

 

การเพาะเลี�ยงไข่นํ�า 

 การเพาะเลี�ยงไข่นํ� าเพื�อเพิ�มผลผลิตจาํนวนนั�นมีการเพาะเลี�ยงนอ้ยมาก จากการศึกษาพบว่า

มีวิธีการการเพาะเลี�ยงไข่นํ� าที�สาํคญั 2 วิธี ดงันี�  

 1. การเพาะเลี�ยงโดยวสัดุเหลือใช ้โดยใชปุ๋้ยคอกกบัรําขา้วละเอียด ทาํการทดลองเลี�ยงใน

บ่อซีเมนตข์นาด 3 x 5 เมตร ลึก 80 เซนติเมตร เติมดินลงในบ่อหนา 10 เซนติเมตร แลว้โรยทบัดว้ย

ปุ๋ยคอกในอตัรา  1 กิโลกรัมต่อตารางเมตร โรยทบัดว้ยรําละเอียดพอประมาณ รดนํ� าให้ชุ่ม ทิ�งตาก

แดดใหแ้หง้ประมาณ 10-15 วนั จากนั�นเติมนํ� าให้ท่วมประมาณ 10 เซนติเมตร จากนั�นใส่ไข่นํ� าลง

ไปประมาณ 1 กิโลกรัม ทิ�งไว ้15 วนั เติมนํ� าอีก 50-60 เซนติเมตร โดยมีระดบันํ� าทั�งหมดประมาณ 

60-70 เซนติเมตร รักษาระดบันํ� าไว ้ผลผลิตของไข่นํ� าจะเพิ�มขึ�นเรื�อยๆ ตลอดทั�งปี 

 2. การเพาะเลี� ยงไข่นํ� าด้วยสารเคมี อาหารที�ใช้ในการเพาะเลี�ยงไข่นํ� าคือปุ๋ยเคมี ใช้บ่อ

ซีเมนตข์นาด 10 ตารางเมตร เติมดินโคลนกน้บ่อ เติมนํ� า 30 เซนติเมตร เติมปุ๋ยวิทยาศาสตร์ 10 กรัม

ต่อตารางเมตร (ปุ๋ยยเูรียและปุ๋ยฟอสเฟต) ใส่ไข่นํ� า 15-20 กรัมต่อตารางเมตร เมื�อปริมาณของไข่นํ� า 
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เพิ�มขึ�น จึงทาํการเก็บเกี�ยวในระยะ 2 สัปดาห์โดยสามารถให้ผลผลิตประมาณ 800-1,000 กรัมต่อ

ตารางเมตร  

  

คุณค่าทางอาหารของไข่นํ�า  

ไข่นํ� าเป็นพืชนํ� าชนิดที�สามารถนาํมารับประทานได ้  ในทางการประมงไข่นํ� าจดัเป็นอาหาร

ธรรมชาติประเภทพืชที�มคุีณค่าทางโภชนาการสูง จากการวิเคราะห์ทางโภชนาการของไข่นํ� า พบว่า

ไข่นํ� าแหง้มีความชื�น 20-22 เปอร์เซ็นต ์ มีโปรตีน  17.88 เปอร์เซ็นต ์ ไขม◌ัน 0.20 เปอร์เซ็นต ์เถา้ 

23.50 เปอร์เซ็นต ์และแคลเซียม 0.09 เปอร์เซ็นต ์ เมื�อเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนในไข่นํ� ากบัแหล่ง

อาหารอื�น  จะเห็นว่าไข่นํ� ามีปริมาณโปรตีนสูงกว่าพวกไข่และเนื�อ  แต่ปริมาณโปรตีนในไข่นํ� าไม่

สมํ�าเสมอแปรผนัไปตามปัจจยัต่าง ๆ  

ตารางที� 2.2 ปริมาณโปรตีนต่อนํ� าหนกัแหง้ของไข่นํ� าและอาหารอื�น ๆ 

 

 

 

 

 

 

 

ประเภท ร้อยละโปรตีน 

สาหร่ายเกลียวทอง 

สาหร่ายคลอเรลลา 

ถั�วเหลือง 

เนื�อววั 

ไข่ 

ปลา 

ขา้ว 

ไข่นํ� า 

มนัฝรั�ง 

 

62.68 

40-50 

35-40 

18-20 

18 

16-18 

7 

6.5-45.0 

2 
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ประโยชน์ของไข่นํ�า 

 ดา้นการศึกษา เนื�องจากไข่นํ� าเป็นตน้ไมข้นาดเลก็ มกีารขยายพนัธุอ์ยา่งรวดเร็ว สามารถ

นาํมาปลกูเลี�ยงไวใ้นพื�นที�ที�มขีนาดเลก็ได ้ จึงเหมาะแก่การนาํมาใชเ้ป็นอุปกรณ์ในการศกึษา  เช่น  

การศึกษาอิทธิพลของสารที�ควบคุมการขยายพนัธุข์องพืช ดา้นโภชนาการ ไข่นํ� าเป็นอาหารของ

สตัวน์ํ� าและสตัวปี์กหลายชนิด นอกจากนี�  คนในภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือจึงตอ้งนาํ

ไข่นํ� ามาทาํใหสุ้กก่อนรับประทาน  นอกจากนี� ไข่นํ� ายงัมีแคลเซียมและเบตา้แคโรทีนสูงมากอีกดว้ย 

 1.  ใชเ้ป็นอาหารสาํหรับมนุษย ์ เนื�องจากไข่นํ� าใหโ้ปรตีนสูงถึงร้อยละ 6.8-45.0 จึงจดัเป็น

พืชชนิดหนึ�งที�มีคุณค่าทางโภชนาการสูง  มนุษยส์นใจที�จะนาํไข่นํ� ามาเป็นอาหาร โดยเฉพาะ

ประเทศสหรัฐอเมริกาศึกษาคน้ควา้และสกดัเอาสารอาหารที�เป็นประโยชน์มาเป็นอาหารแหง้

สาํหรับมนุษยอ์วกาศ  นอกจากนี�ทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทยนิยมนาํไข่นํ� ามาปรุงเป็น

อาหาร  โดยนาํไปใส่ในแกงเผด็ 

 2.  ใชเ้ป็นอาหารสาํหรับสตัว ์  ทางการประมงมกีารนาํไข่นํ� ามาเลี�ยงสตัวน์ํ� า เช่น ปลาหมอ

ขา้งลาย ปลาตะเพียน ปลาแรด ปลานิล ใชเ้ป็นอาหารสตัวบ์ก เช่น สุกร เป็ด ไก่  

3.ใชดู้ดซบัสารเคมีและโลหะหนกัมีพืชนํ� าหลายชนิดที�นิยมนาํมาใชใ้นการฟื� นฟสูภาพ

แหล่งนํ� าที�กลายเป็นมลพิษ ซึ�งพืชนํ� าเหล่านี�มีประสิทธิภาพอยา่งยิ�งในการดดูซบั หรือลดระดบัของ

โลหะหนกัและสารมลพิษปนเปื� อนต่างๆ ในแหล่งนํ� า โดยมีรายงานว่ามีพืชนํ� าสามารถที�จะเกบ็กกั

สารพิษไวใ้นเนื�อเยื�อและเจริญเติบโตไดใ้นแหล่งนํ� าที�มีการปนเปื� อนดว้ยสารพษิ พืชนํ� าเหล่านี�  คือ 

แหน (Duckweed, Lemna minor L.) แหนแดง (Water velvet, Azolla pinnata R.Br.) มีประสิทธิภาพ

ในการดูดซบัเหลก็และทองแดงที�ปนเปื� อนในแหล่งนํ� าที�มรีะดบัไม่สูงมากนกัไดผ้ลดี (Jain และ

คณะ, 1989) ไข่นํ� าสามารถสะสมแคดเมียมได ้80.65 mg/g (เบญจภรณ์, 2542) จึงมีประโยชน์ในการ

ใชฟื้� นฟสูภาพแหล่งนํ� าที�ปนเปื� อนแคดเมี�ยมประสิทธิภาพในการดดูซบัสารมลพิษในแหล่งนํ� าของ

พืชนั�นขึ�นอยูก่บัปัจจยัหลายประการทั�งจากปัจจยัดา้นพืชเองและปัจจยัดา้นสิ�งแวดลอ้มเช่น อุณหภูมิ 

ความเขม้แสง ความเขม้ขน้ของโลหะ ปริมาณของสารประกอบอื�น และคุณลกัษณะทางกายภาพ

และเคมีของนํ� า(Gupta&Chandra,1998)  มีรายงานการวจิยัที�ระบุว่าพืชนํ� าแต่ละชนิดมีประสิทธิภาพ

ในการดูดซบัโลหะหนกัไม่เท่ากนั ดงันั�นจึงม ี ความเหมาะสมในการนาํมาบาํบดัสารพษิไดแ้ตกต่าง

กนั พืชนํ� าที�สามารถนาํมาฟื� นฟสูภาพการปนเปื� อนของแหล่งนํ� า เช่น Phragmites communis, Scirus 

lacustris, Eichhornia crassipes, Spirodela polyeehiza, Elodea Canadensis, Egeria densa, Hydrilla 

sp., Ceratophyllum demersum, Bacopa monnieri, Limnanthermum cristatum, Hydrodictyon 

reticulatum และสาหร่ายขนาดใหญ่ (Rai & Chanda, 1992, Garg & Chanda, 1990, Singa & Chada, 

1990, Tripathi & Chanda, 1991, Rai และคณะ, 1995, Lu และคณะ, 2004) นอกจากนี� ยงัมรีายงาน

ไวว้่าเนื�อเยื�อส่วนต่างๆ มีประสิทธิภาพในการดูดซบัสารพษิไวไ้ดแ้ตกต่างกนั เช่น B.monnieri,  
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Cyperus rotundus, E. crassipes และ Hydrilla sp. จะสะสมสารมลพิษไวใ้นส่วนของรากไดม้ากกว่า

ส่วนของลาํตน้ (Martins & Boaventura, 2002) 

 

ตาํรับอาหารจากไข่นํ�า 

การบริโภคอาหารจากไข่นํ� ามีตาํรับอาหารไม่มากนกั  ใชว้ธีิปรุงง่ายๆ  จากการสาํรวจของ

กฤตยา  กาํลงัทว ี (2553)  พบว่า  ภูมิภาคที�นิยมรับประทานไข่นํ� า  ไดแ้ก่  ภาคเหนือ  ภาคอสีาน  

นอกจากจะใชค้ั�วและแกงแลว้ยงัใชเ้ป็นส่วนผสมของแกงออ่ม  ตม้ยาํ  และทาํสม้ตาํได ้นอกจากนั�น

สาขาวิชาคหกิจการอาหารซึ�งเปิดสอนวิชาอาหารทอ้งถิ�นและอาหารไทยไดม้อบหมายใหน้กัศึกษาที�

เรียนรายวิชาดงักล่าวทาํการศกึษาทดลองการทาํอาหารจากไข่นํ� าไดต้าํรับอาหาร 5 ชนิด ไดแ้ก่ คั�ว

ไข่นํ� า ยาํไข่นํ� าปลาดุกฟ ูแกงไข่นํ� ากบัขี� เหลก็ ลาบไข่นํ� า และ ทอดมนัไข่นํ� า ดงัตารางที� 2.3 

 

ตาํรับมาตรฐานอาหารจากไข่นํ�า โดยนักศึกษาสาขาคหกจิการอาหาร (2554) 
 

ชื�ออาหาร ส่วนผสม ปริมาณ วิธีทาํ 

คั�วไข่นํ�า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ยาํไข่นํ�า-ปลา

ดุกฟ ู

 

 

 

 

 

พริกสดสีแดง 

ตะไคร้ซอย 

หอมแดงซอย 

ไข่นํ� า 

นํ� าปลาร้า 

นํ� าปลา 

นํ� าตาลทราย 

ผงชูรส 

ใบมะกรูดฉีก 

ข่าซอย 

 

ปลาดุกยา่ง  1  ตวั  (แกะ

เนื�อ) 

เกลด็ขนมปัง 

ไข่นํ� า 

นํ� ามนัพืช 

 

3  เมด็ 

10  กรัม 

20  กรัม 

200  กรัม 

3  ชอ้นโต๊ะ 

1  ชอ้นชา 

½   ชอ้นชา 

½   ชอ้นชา 

3  ใบ 

3  แก่น 

 

80  กรัม 

 

30  กรัม 

30  กรัม 

80  กรัม 

 

1. โขลกพริก  ตะไคร้  หอมแดง  

หยาบๆ 

2.  เติมไข่นํ� าเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

3.  นาํไข่นํ� าและข่าซอยใส่กระทะตั�ง

ไฟ  คนพอสุก 

4.  ปรุงรส  โรยดว้ยใบมะกรูดฉีก  

คนใหท้ั�ว  ยกลง 

 

 

 

1.  โขลกเนื�อปลาดุกพอแหลก 

2.  นํ� าไข่นํ� า  เกลด็ขนมปัง  เคลา้ให้

เขา้กนั 

3.  เติมไข่นํ� าลงในเนื�อปลา  คนให้

เขา้กนั 

4.  เติมนํ� ามนัพืช 

5.  ทอดปลาดุกฟใูนนํ� ามนัร้อนจดั 
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ชื�ออาหาร ส่วนผสม ปริมาณ วิธีทาํ 

นํ�ายาํ 

 

 

 

 

 

 

 

 

แกงไข่นํ�ากบั

ขี�เหลก็ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ลาบไข่นํ�า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มะม่วงเปรี� ยว 

มะม่วงมนั 

นํ� าปลา 

นํ� ามะนาว 

นํ� าตาลทราย 

พริกขี�หนูซอย 

หอมแดง 

ถั�วลิสงทอด 

 

 

นํ� าพริกแกงเผด็ 

ใบขี� เหลก็ตม้ 

ไข่นํ� า 

มะพร้าว  (250 กรัม) 

 

หมยูา่ง 

นํ� าปลาร้า 

นํ� าปลา 

นํ� าตาล 

กระชายทุบ  

 

ปลาดุกยา่ง  1  ตวั แกะเนื�อ 

ข่าซอยสบัละเอียดคั�วสุก 

ตะไคร้สบัละเอียดคั�วสุก 

หอมแดงซอย 

กระเทียมซอย 

ไข่นํ� า 

พริกป่น 

นํ� าปลาร้า 

นํ� ามะนาว 

80 กรัม 

80 กรัม 

4  ชอ้นโต๊ะ 

3  ชอ้นโต๊ะ 

6  ชอ้นโต๊ะ 

7  เมด็ 

5  หวั 

1  ขีด 

 

 

50  กรัม 

60  กรัม 

140  กรัม 

คั�นใหไ้ดก้ะทิ  

2  ถว้ย 

50  กรัม 

2  ชอ้นโต๊ะ 

1  ชอ้นโต๊ะ 

1  ชอ้นชา 

4 ราก 

 

80  กรัม 

15  กรัม 

10 กรัม 

20  กรัม 

10  กรัม 

200  กรัม 

1  ชอ้นโต๊ะ 

1  ชอ้นโต๊ะ 

1  ชอ้นโต๊ะ 

วธิีทํานํ�ายาํ 

1.  ปอกเปลือกมะม่วง  แลว้ขดูเป็น

เสน้ 

2.  ซอยพริก  และหอมแดง  โรยให้

ทั�ว 

3.  ละลายนํ� าตาลทราย  นํ� าปลา  นํ� า

มะนาว  คนใหล้ะลาย  ชิมรสดู 

4.  เทนํ� ายาํลงในมะม่วง  เคลา้พอเขา้

กนั 

 

1.  ตม้ใบขี� เหลก็ใหค้ลายความขม 

2.  แบ่งกะทิ  ½  ถว้ย  ผดักบันํ� าพริก

แกงจนหอม 

3.  เติมหมยูา่ง  ใบขี� เหลก็  ไข่นํ� า  ลง

ผดั   เติมกะทิ  1  ถว้ย  และกระชาย  

พอเดือด  ปรุงรส 

4.  เติมกะทิที�เหลือ  ยกลง 

 

 

 

 

1.  โขลกเนื�อปลาใหแ้ตกตวั  เติม

ไข่นํ� า  ข่า  ตะไคร้  หอมแดง  

กระเทียม  เคลา้พอเขา้กนั 

2.  คั�วส่วนผสมในขอ้  1  จนสุก 

3.  ปรุงรส 

4.  เติมขา้วคั�ว  ผกั  เคลา้พอทั�ว 
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ทอดมนัไข่นํ�า 

 

นํ�าปลา 

นํ� าตาล 

ขา้วคั�ว 

ผกัชีฝรั�งซอย 

สะระแหน่ 

 

 

เนื�อปลากราย 

นํ� าพริกแกงเผด็ 

ไข่นํ� า 

นํ� าตาลทราย 

ใบมะกรูดซอย 

นํ� าปลา 

นํ� ามนัพืช 

1  ชอ้นโต๊ะ 

1  ชอ้นโต๊ะ 

1  ชอ้นโต๊ะ 

4  ใบ 

2  กิ�ง 

 

 

300  กรัม 

60  กรัม 

200  กรัม 

2  ชอ้นโต๊ะ 

3  ใบ 

½   ชอ้นโต๊ะ 

 

 

 

 

 

 

 

1.  นาํเนื�อปลากราย  นํ� าพริกแกง  

กวนดว้ยไมพ้ายใหเ้หนียว 

2.  เติมส่วนผสมที�เหลือ 

3.  ปั� นเป็นกอ้น  กดแบนเลก็นอ้ย  

ทอดในนํ� ามนัร้อน  ไฟปานกลาง 
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งานวจิยัที�เกี�ยวข้อง 

 อาํพรร ชยักุลเสรีวฒัน์ และ ปิยมาภรณ์ เอมเสม (2550) ทาํการศึกษาการผลิตโยเกิร์ตเสริม

ไข่นํ� า  ศกึษาสูตรมาตรฐานโดยแปรปริมาณนํ� าตาล 6,7,8,9,10,11ละ12 กรัมต่อนํ� านม 100 มิลลิลิตร 

แลว้ทาํการทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยปริมาณนํ� าตาลที�เหมาะสมที�สุด คือ 10 กรัม จากนั�น

ศึกษาการแปรปริมาณเจละตินเป็น 0.4,0.5,0.6,0.7,0.8,0.9 กรัม ต่อนํ� านม 100 มิลลิลิตร พบว่าเจ

ละตินที�เหมาะสมที�สุด คือ 0.7 กรัมซึ�งไดรั้บการยอมรับสูงสุดเป็น 5.90  ± 1.51 ต่อปริมาณการแปร

ปริมาณไข่นํ� า เป็น1 , 2และ3 กรัม ต่อนํ� านม 100 มิลลิลิตร พบว่าโยเกิร์ตเสริมไข่นํ� า 1 กรัม ไดรั้บ

การยอมรับสูงที�สุด คือ 6.33 ± 0.81 การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี ของโยเกิร์ตเสริมไข่นํ� า พบว่า

ความชื�นเท่ากบั 80.90 เปอร์เซ็นต ์โปรตีนเท่ากบั 4.24 เปอร์เซ็นต ์ไขมนัเท่ากบั 1.84 เปอร์เซ็นต ์เถา้ 

0.67 เปอร์เซ็นต ์และคาร์โบรไฮเดรต เท่ากบั 12.32 เปอร์เซ็นต ์ซึ�งองคป์ระกอบทางดา้นความชื�น 

โปรตีน ไขมนั และ เถา้ ของโยเกิร์ตเสริมไข่นํ� า สูงกว่าโยเกิร์ตสูตรมาตรฐาน และพบว่าโยเกิร์ต

เสริมไข่นํ� า สามารถเก็บที�อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดเ้ป็นเวลา 2 สปัดาห์  

 
 
สนอง จอมเกาะ และ จีระพรรณ สุขศรีงาม(2542) ทาํการศกึษาเรื�อง การเจริญเติบโตและ

ปริมาณโปรตีนของไข่นํ� า ที�เพาะเลี�ยงในนํ� าทิ�งจากโรงงานขนมจีนผสมปุ๋ยเคมี เพื�อศึกษาการ

เปรียบเทียบการเจริญเติบโตและปริมาณโปรตีนของไข่นํ� าที�เพาะเลี�ยงในสูตรอาหารต่างกนั โดยใช้

แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD) ชนิดอิจธิพลกาํหนด มี 8 สิ�งทดลอง แต่ละสิ�งทดลองมี 3 ซํ�า 

มี 1 ปัจจยั คือสูตรอาหารซึ�งมี 8 สูตร โดยแต่ละสูตรใชน้ํ� าทิ�ง จากโรงงานขนมจีนผสมปุ๋ยเคมต่ีางกนั 

ไดแ้ก่ สูตรอาหารที� 1 นํ� าทิ�งความเขม้ขน้ร้อยละ 5 ผสมปุ๋ยเคมีสูตร 0-0-60 สูตรอาหารที� 2 นํ� าทิ�ง

ความเขม้ขน้ร้อนละ 10 ผสมปุ๋ยเคมีสูตร 0-0-60 สูตรอาหารที� 3 นํ� าทิ�งความเขม้ขน้ ร้อยละ 5 ผสม

ปุ๋ยเคมี สูตร 0-46-0 สูตรอาหารที� 4 นํ� าทิ�งความเขม้ขน้ ร้อยละ 10 ผสมปุ๋ยเคมีสูตร 0-46-0 สูตรที� 5 

นํ� าทิ�งความเขม้ขน้ ร้อยละ 5 ผสมปุ๋ยเคมี สูตร 15-15-15 สูตรอาหารที�6 นํ� าทิ�งความเขม้ขน้ ร้อยละ 

10 ผสมปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15  สูตรอาหารที� 7 นํ� าทิ�งความเขม้ขน้ร้อยละ 5 ผสมปุ๋ยไมแพลก็ และ

สูตรอาหารที� 8 นํ� าทิ�งความเขม้ขน้ร้อยละ 10 ผสมปุ๋ยไมแพลก็ซ ์โดยทาํการเพาะเลี�ยงในอ่าง

พลาสติกขนาด 20 ลิตร จาํนวน 24 ใบ เพาะเลี�ยงในสภาพกลางแจง้ ที�มีความเขม้แสงร้อยละ 50 (ใช้

ซาแรนคลุม) เพาะเลี�ยงเป็นเวลา 10 วนั การเจริญเติบโตของไข่นํ� า วดัเป็นนํ� าหนกัแหง้ จากนั�นจึงนาํ

ไข่นํ� าแหง้ไปวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน การวิเคราะห์ขอ้มลูใช่ค่าเฉลี�ย ค่าร้อยละ และการวิเคราะห์

ความแปรปรวนทางเดียว ผลการทดลอง พบว่า 1.ไข่นํ� าที�เพาะเลี�ยงในสูตรอาหารที� 5 และสูตรที� 7 

มีการเจริญเติบโตดา้นนํ� าหนกัแหง้ 4.643 และ 4.347 กรัมต่อหน่วยทดลองตามลาํดบัซึ�งมากกว่า

ไข่นํ� าที�เพาะเลี�ยงในสิ�งทดลองอื�นๆ อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบั 0.05 2.ไข่นํ� าที�เพาะเลี�ยงใน
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สูตรอาหารที�1 สูตรอาหารที�3 สูตรอาหารที�5 และสูตรอาหารที� 7 มีปริมาณโปรตีนมากกว่าไข่นํ� าที�

เพาะเลี�ยงในสิ�งทดลองอื�นๆ อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบั 0.05 

 
 สุชาติ อุปถมัภ ์ มาลียา เครือตราช ูและ ประหยดั โภคฐิติยกุต ์(2542) ทาํการศกึษา การ

ทดสอบความเป็นพิษและการดดูซบัของโลหะโครเมียมและแคดเมียมโดยไข่นํ� า โดยใชส้ารละลาย

อาหาร Hoagland ที�เติมโลหะหนกัแคดเมียมและโครเมียมที�ความเขม้ขน้ 1,2,4 และ 8 มิลลิกรัมต่อ

ลิตรโดยทาํการเก็บตวัอยา่งตน้พืชมาวิเคราะห์ในวนัที� 3,6,9 และ 12 พบว่า เวลาที�ใชใ้นการดูดซบั

ความเขม้ขน้ของโลหะหนกัแคดเมียมและโครเมียมเพิ�มขึ�น ผลผลิตมวลชีวภาพและปริมาณ

คลอโรฟิลลใ์นไข่นํ� าจะลดลง และการสะสมของโลหะหนกัในเนื�อเยื�อพืชจะเพิ�มขึ�นอยา่มนียัสาํคญั

ทางสถิติ (p<0.05) ไข่นํ� าสามารถสะสมโลหะหนกัแคดเมียมไดม้ากกว่าโลหะหนกัโครเมียม แสดง

ใหเ้ห็นว่าไข่นํ� ามีความสามารถในการเลือกจบัโลหะหนกัแคดเมียมไดดี้กว่า การทดลองการดดูซบั

โลหะหนกัแคดเมียมและโครเมียมโดยใชไ้ข่นํ� าที� อบแหง้นั�น ไดท้าํการทดลองโดยวิธี batct ความ

เขม้ขน้และค่า พีเอชของสารละลายที�มีผลต่อการดดูซบัจะวดัความเขม้ขน้เริ�มตน้ของสารละลาย

โลหะหนกัที� 10 ถึง 400 มิลลิกรัม ต่อลิตร และค่า พีเอชระหว่าง 1.5 ถึง 6 สาํหรับโลหะหนกั 

โครเมียม และค่าพีเอชระหว่าง 4 ถึง 7 สาํหรับโลหะหนกัแคดเมียม สมดุลของการดูดซบัจะเป็นไป

ตามแบบจาํลองของ Langmuir ไข่นํ� าสามารถดูดซบัโลหะหนกัแคดเมียมไดม้ากที�สุดที�ค่าพีเอช

เท่ากบั 7 โดยมค่ีาการดูดซบัสูงสุด คือ 80.65 มลิลิกรัมต่อกรัม ในขณะที�ค่าพีเอชเท่ากบั 4,5 และ 6 

จะมีค่าการดูดซบัสูงสุด ต ํ�ากว่าไดแ้ก่ 35.09,48.78 และ 65.39 มิลลิกรัมต่อกรัม ตามลาํดบั ใน

ขณะเดียวกนัไข่นํ� าสามารถดูดซบัโลหะหนกัโครเมียมไดม้ากที�สุดคือค่าพีเอช เท่ากบั 1.5 โดยมค่ีา

การดดูซบัสูงสุดคือ 73.53 มิลลิกรัมต่อกรัม ในขณะที�ค่าพีเอช เท่ากบั 3,5 และ6 จะมีค่าการดูดซบั

สูงสุดตํ�ากว่า ไดแ้ก่47.39,33.11 และ 12.85  มิลลิกรัมต่อกรัม ตามลาํดบั สาํหรับผลของเวลาที�มีต่อ

การดดูซบั โลหะหนกัแคดเมียมในสารละลายนั�น พบว่ามกีารดูดซบัอยา่งรวดเร็วและจะมี

ประสิทธิภาพในการดดูซบัสูงเมื�อ ทดลองกบัสารละลายโลหะหนกัที�มีความเขม้ขน้ตํ�า 

 

 เสาวนิตย ์พุฒิเลอพงศ ์(2548) ทาํการศึกษา ความเป็นไปไดข้องการบาํบดัคุณภาพนํ� าทิ�งจาก

บ่อเลี�ยงกุง้กุลาดาํโดยใชไ้ข่นํ� า มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาคุณภาพนํ� าทิ�งจากบ่อเลี�ยงกุง้กุลาดาํ ศกึษา

ความสมัพนัธร์ะหว่างระดบัชีวมวลของไข่นํ� าและระยะเวลาในการบาํบดัที�แตกต่างกนั การ

เปลี�ยนแปลงชีวมวลของไข่นํ� า ดุลไนโตรเจนและปริมาณโลหะหนกัตกคา้งในนํ� าและไข่นํ� า ทาํการ

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ โดยใชรู้ปแบบการทอลอง 5×3 Factorial Arrangment (4ซํ�า) 

และรูปแบบการทดลอง 4×3 Factorial Arrangment (4ซํ�า) สาํหรับชีวมวลของไข่นํ� า โดยใชร้ะดบัชีว

มวลของไข่นํ� า 0.2,0.4,0.6 และ 0.8 กิโลกรัมมีระดบัชีวมวล ของไข่นํ� า 0 กิโลกรัม เป็นกลุ่มควบคุม 
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ทาํการศึกษาที�ระยะเวลา 10,20 และ 30 วนั พบว่าคุณภาพนํ�าทิ�ง จากบ่อเลี�ยงกุง้กุลาดาํมีแนวโนม้ดีนึ�

นตามระดบัชีวมวลละระยะเวลาในการบาํบดัที�เพิ�มขึ�น โดยที�ระดบัชีวมวลของไข่นํ� า 0.6 กิโลกรัม 

ที�ระยะเวลา 30 วนั ใหผ้ลในการบาํบดัคุณภาพนํ� าดีที�สุด แต่ละดบัชีวมวลของไข่นํ� า 0.8 กิโลกรัม 

ใหผ้ลในการบาํบดัคุณภาพตํ�าลงเมื�อระยะในการบาํบดันานขึ�น ส่วนความเป็นกรดด่าง และความ

เค็มมีค่าเฉลี�ยใกลเ้คียงกนัในทุกระดบั สาํหรับชีวมวลของไข่นํ� า ที�ระดบัมวลเริ�มตน้ 0.2-0.6 

กิโลกรัม ชีวมวลมีปริมาณเพิ�มขึ�น โดยที�ระดบัชีวมวลของไข่นํ� า 0.6 กิโลกรัม ที�ระยะเวลาการบาํบดั 

30 วนั ไข่นํ� าเจริญเติบโตเพิ�มจาํนวนมากที�สุด ส่วนที�ระดบั 0.8 กิโลกรัม ชีวมวลมีปริมาณลดลงเมื�อ

ระยะเวลาในการบาํบดันานขึ�น ส่วนการศกึษาดุลไนโตรเจน พบว่ามีการสูญเสียไนโตรเจนรวมจาก

การระเหย และเปลี�ยนรูปของไนโตรเจน และมีการรับเพิ�มมาจาก การตรึงไนโตรเจนในบรรยากาศ 

โดยไข่และจุลินทรีย ์ซึ�งเพิ�มปริมาณไนโตรเจน รวมในนํ� าที�ออกจากระบบลดลงในทุกระดบัชีวมวล

ขณะที� ปริมาณไนโตรเจนรวมในไข่นํ� าที�ออกจากระบบเพิ�มขึ�น นอกจากนี�ปริมาณโลหะหนกั ไดแ้ก่ 

ตะกั�ว ปรอท และแคดเมียม ทั�งในนํ� าทิ�งและไข่มีปริมาณการปนเปื� อนอยูใ่นเกณฑที์�มาตรฐาน

กาํหนด สรุปไดว้่า ไข่นํ� าสามารถนาํมาใชใ้นการบาํบดันํ� าทิ�งจากบ่อเลี�ยงกุง้กุลาดาํ ในพื�นที�นํ� าจืดได ้

ถา้มีอตัตราส่วนระหว่างชีวมวลของไข่นํ� าและปริมาตร นํ� าทิ�งเหมาะสม  

 



 
บทที�3 

วิธีดําเนินการ 

 
การดาํเนินการวิจยั แบ่งออกเป็น 3 ขั�นตอน 

1. การพฒันาตาํรับอาหารจากไข่นํ� า 

2. การส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� าในระดบัชุมชนและจงัหวดั 

3. การศึกษาช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า 

 
ตอนที� 1. การพฒันาตาํรับอาหารจากไข่นํ� า 

 การพฒันาตาํรับอาหารมาตรฐานจากไข่นํ� าโดยจดัประชุมภมูิปัญญาทอ้งถิ�น และ

ผูเ้ชี�ยวชาญทางดา้นอาหาร 10 คน สาขาวิชา คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ โดย

ขั�นตอนดงันี�   

 1.1 รวบรวมตาํรับอาหารจากไข่นํ� า และ อาหารที�มีความเป็นไปไดที้�จะใชไ้ข่นํ� าเป็น

ส่วนประกอบ จากภูมิปัญญา  และ เอกสาร 

 1.2 วิเคราะห์ศกัยภาพของอาหารแต่ละชนิด 

 1.3 คดัเลือกตาํรับอาหารที�เหมาะสม 5 ตาํรับ ไดแ้ก่อาหารคาว 3 ตาํรับ อาหารว่าง 1 ตาํรับ 

อาหารหวาน 1 ตาํรับ 

 1.4 สร้างตาํรับมาตรฐานของอาหาร 5 ตาํรับ ที�คดัเลือกไวท้าํการทดลองและประเมิน

คุณภาพดา้นประสาทสมัผสั โดยกลุ่มภูมิปัญญาและกลุ่มผูเ้ชี�ยวชาญ 10 คน ดว้ยแบบประเมิน

ความชอบ 9 point hedonic scale  (9 = ชอบมากที�สุด 1 = ไม่ชอบมากที�สุด) จนผลประเมนิแต่ละ

ตาํรับ ไดค่้าเฉลี�ยคุณภาพทุกดา้น อยูใ่นระดบั 6 ขึ�นไป จึงสรุปเป็นสูตรมาตรฐาน 

 

ตอนที� 2.  การส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� า ระดบัชุมชนและจงัหวดั  

         การส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� า ระดบัชุมชนและจงัหวดั โดยการจดักิจกรรมวนักินไข่นํ� า ในงาน

ประชุมวิชาการ มีขั�นตอนดงันี�  

2.1 ทาํหนงัสือเชิญกลุ่มแม่บา้น กลุ่มวิสาหกิจชุมชน กลุ่มโอทอป และหน่วยงานภาครัฐ 

และเอกชนเขา้ร่วมกิจกรรม 

 2.2 จดันิทรรศการ ตาํรับอาหารมาตรฐานจากไข่นํ� า 5 ตาํรับ(จากตอนที�1) โดยนกัศึกษา

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ชั�นปีที� 3 
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 2.3 สาธิตการทาํอาหารจากไข่นํ� า สูตรมาตรฐาน 5 ตาํรับโดยนกัศกึษาสาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร์ ชั�นปีที� 4 ทาํการประเมินความพึงพอใจในตวัอาหารแต่ละชนิด  

 2.4 ประเมินพฤติกรรมการบริโภคไข่นํ� า โดยใชแ้บบประเมินจาํนวน 6 ขอ้ แบบตวัเลือก 

 

ตอนที� 3.การศกึษาช่องทางการตลาดของอาหารสูตรมาตรฐานจากไข่นํ� า 

 การศึกษาทางการตลาดของไข่นํ� า ใชกิ้จกรรมวนักินไข่นํ� า โดยจดัแสดงอาหารจากไข่นํ� า 5 

ชนิด ใหผู้เ้ขา้ชมชิมและตอบแบบสอบถามรูปแบบการตลาดของอาหารจากไข่นํ� าเป็นแบบสอบถาม

แบบตวัเลือก ใหเ้ลือกคาํตอบที�ชอบมากที�สุดเพียงคาํตอบเดียว 

 

การวเิคราะห์ข้อมลู 

ค่าความถี� ค่าร้อยละ ค่าเฉลี�ยและส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
บทที� 4 

ผลการศึกษา 

ผลการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ตอน 

ตอนที� 1 การพฒันาตาํรับอาหารจากไข่นํ� า 

 ตอนที� 2 การส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� า ในระดบัชุมชน และจงัหวดั 

              ตอนที� 3 การศกึษาช่องทางการตลาดของไข่นํ� า 

 

ตอนที� 1 การพฒันาตาํรับอาหารจากไข่นํ� า 

จากการจดัประชุมภูมิปัญญาทอ้งถิ�นกบัผูเ้ชี�ยวชาญ 10 คน เป็นกลุ่มที�อยูเ่ขตในเมือง 2 คน 

อาํเอชนแดน 2 คน อาํเอหล่มสกั 2 คน อาํเภอหล่มเก่า 1 คน อาํเภอวิเชียรบุรี 1 คน ดงัตารางที� 4.1ได้

รวบรวมตาํรับอาหารจากไข่นํ� า ในจงัหวดัเพชรบรูณ์ และอาหารที�น่าจะใชไ้ข่นํ� าเป็นส่วนประกอบ

จาํนวน31ตาํรับ เป็น อาหารคาว 13 ตาํรับ อาหารวา่ง 6 ตาํรับ อาหารหวาน 13 ตาํรับ (ตารางที� 4.2 )

เมื�อทาํการวิเคราะหศ์กัยภาพตาํรับแต่ละตาํรับแลว้ทาํการคดัเลือก ไดต้าํรับอาหารคาว ไดแ้ก่ แกง

เขียวหวาน ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า ห่อหมก อาหารหวานไดแ้ก่ ขนมเทียนมรกต และอาหารว่าง ไดแ้ก่ 

ก๋วยเตี�ยวหลอด  

                                                                                                                           

ตารางที� 4.1 ภูมิปัญญาทอ้งถิ�น และผูเ้ชี�ยวชาญ 
 

รายชื�อ ที�อยู ่ อาย(ุปี) 

1.นางเกื�อ อ่องยิ�ง 123 ม.4 ต.เสดียง อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 53 

2.นางขาล คาํเสาร์ 71ม.8 ต.บุ่งคลา้ อ.หล่มสกั จ.เพชรบูรณ์ 56 

3.นางสาํเริง อยูส่วสัดิ�  59ม.12 ต.ชนแดน อ. ชนแดน จ.เพชรบูรณ์ 46 

4. นาง ฉา้ แสงคาํกุล 40/3 ม.9 ต.เขาคอ้ อ.เขาคอ้ จ.เพชรบูรณ์ 42 

5. นางนิด วงไพศาล  688/1 ต.พเุตย อ.วิเชียรบุรี จ.เพชรบูรณ์ 50 

6. นางสมควร แกว้ลุง 307 ม.9 ต.วงัชมภู อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 48 

7. นาง เรียน แผนจนัทร์ 48 ม.4 ต. ชนแดน อ.ชนแดน จ.เพชรบูรณ์ 80 

8. นางชูใจ กินูญ 32 ม.1 ต.เสดียง อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 63 

9.นางตุ๊ สุวรรณแสน 266 ม.6 ต.หล่มเก่า อ.หล่มเก่า จ.เพชรบูรณ์ 62 

10.นาง ฉลอม แกว้บุตร 125 ม. 9 ต.ชา้งตะลดู อ.หล่มสกั จ.เพชรบูรณ์ 50 
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ตารางที� 4.2 ชื�อตาํรับอาหารที�ปรุงจากไข่นํ� า 
 

อาหารคาว(13) อาหารว่าง (6) อาหารหวาน(13) 

แกงไข่นํ� า ขา้วเกรียบปากหมอ้ บวัลอย 

คั�วไข่นํ� า ก๋วยเตี�ยวหลอด ลอดช่อง 

แกงเขียวหวานไข่นํ� า ซาละเปา ตะโก ้

แกงขี� เหลก็ จุ๋ยก๊วย หยกมณี 

นํ� าพริกหนุ่มไข่นํ� า ขนมจีบไทย ขนมเทียน 

ห่อหมกไข่นํ� า กุยช่าย ขนมเทียนแกว้ 

ทอดมนัปลากรายไข่นํ� า  ขนมถว้ยตะไล 

ยาํปลาดุกฟ-ูไข่นํ� า  เปียกปูน 

หลนไข่นํ� า  ขนมชั�น 

ไข่นํ� าผดัไข่  ขนมเหนียว 

แกงคั�วมะระไข่นํ� า  ซ่าหริ�ม 

ลาบไข่นํ� า  ถั�วแปบ 

ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า  ขนมครก 

  

จากการทดลองของนกัศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ชั�นปีที� 3 ที�เรียนวิชาการคน้ควา้

ทดลองอาหารในภาคเรียน ที� 1/2555 ทาํการสร้างสูตรมาตรฐาน ของอาหารที�ภูมิปัญญา และ

ผูเ้ชี�ยวชาญไดค้ดัเลือกไว ้ผลดงัตารางที� 4.3 และผลการประเมินคุณภาพดา้นประสาทสมัผสั ของ

อาหารทั�ง 5 ชนิด ดา้นสีพบว่า  ขนมเทียนมรกต มีสีเป็นที�ยอมรับ มากที�สุด(8.12) รองลงมาไดแ้ก่ 

แกงเขียวหวานไข่นํ� า และผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า (7.62 และ 7.48 ตามลาํดบั ) ดา้นกลิ�นพบว่า ผดัฉ่า

ลกูชิ�นไข่นํ� า เป็นที�ยอมรับมากที�สุด(8.42)รองลงมาไดแ้ก่แกงเขียวหวานไข่นํ� า และห่อหมกไข่นํ� า 

(8.34และ8.3 ตามลาํดบั ) ดา้นรสชาติพบว่า ขนมเทียนมรกตเป็นที�ยอมรับมากที�สุด (8.32) รองลงมา

ไดแ้ก่ ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า และห่อหมกไข่นํ� า (8.10 และ 8.03 ตามลาํดบั) ดา้นความชอบโดยรวม 

พบว่าขนมเทียนมรกตไดรั้บการยอมรับมากที�สุด รองลงมาไดแ้ก่ ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า และ แกง

เขียวหวานไข่นํ� า แต่โดยภาพรวมตาํรับอาหารจากไข่นํ� าทั�ง 5 ชนิด ไดค่้าเฉลี�ยระหว่าง 7.01 – 8.61 

จึงจดัเป็นตาํรับมาตรฐานได ้เพราะค่าคะแนนเฉลี�ยเกิน 6.00 ขึ�นไป ทุกตาํรับ (ตารางที� 4.4 ) 
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ตารางที� 4.3 สูตรอาหารจากไข่นํ� า จากการทดลองของนกัศกึษา สาขาวิชา คหกรรมศาสตร์(2555) 

ชื�ออาหาร ส่วนผสม ปริมาณ วิธีทาํ 

แกงเขียวหวาน

ไข่นํ�า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ�า 

 

นํ� าพริกแกงเขียวหวาน 

ขมิ�นชนัโขลก 

หวักะทิ 

หางกะทิ 

เนื�อไก่หั�นชิ�น 

ไข่นํ� า 

มะเขือพวงเด็ด 

โหระพาเด็ด 

ใบมะกรูดฉีก 

นํ� าตาลทราย 

เกลือ 

นํ� าปลา 

ผงชูรส 

 

เนื�อปลากราย 

ไข่นํ� า 

เกลือ 

กระเทียมโขลก 

พริกขี�หนูสีแดงโขลก 

กระชายซอย 

ซอสปรุงรส 

นํ� ามนัหอย 

นํ� าปลา 

นํ� าตาล 

โหระพาเด็ด 

ใบมะกรูดฉีก 

นํ� ามนัพืช 

 

50 กรัม 

1 ชอ้นชา 

1 ถว้ย 

1 ถว้ย 

250 กรัม 

100 กรัม 

50 กรัม 

3 ยอด 

3 ใบ 

2 ชอ้นชา 

½ ชอ้นชา 

1 ชอ้นชา 

¼ ชอ้นชา 

 

250 กรัม 

50 กรัม 

½ ชอ้นชา 

20 กรัม 

15 เมด็ 

5 ราก 

2 ชอ้นโต๊ะ 

2 ชอ้นโต๊ะ 

1 ชอ้นชา 

1 ½ ชอ้นชา 

3 ยอด 

3 ใบ 

3 ชอ้นโต๊ะ 

 

1.นาํหางกะทิ  นํ� าพริกแกง  ขมิ�น

โขลก  เคี�ยวจนเดือด 

2.ใส่ไก่ ผดัใหห้อม 

3.ปรุงรส 

4.เติมไข่นํ� า มะเขือพวง ผดัพอสุก 

5.เติมหวักะทิ ½ ถว้ย เคี�ยวจน

เดือดเติมใบมะกรูด และใบ

โหระพา เมื�อผกัสุก เติมหวักะทิที�

เหลือ ยกลง 

 

 

 

 

 

1.นาํนํ� ามนัใส่กระทะพอร้อน 

2.ใส่พริก กระเทียม ผดัใหห้อม 

3.ปรุงรสแลว้เติมนํ� า 3 ชอ้นโต๊ะ 

4.ใส่ลกูชิ�นปลา กระชาย ใบ

มะกรูด ผดัใหสุ้ก 

5.ใส่ใบโหระพา ผดัใหสุ้ก ยกลง 
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ห่อหมกไข่นํ�า 

 

 

 

 

 

 

 

 

กะทิราดหน้าห่อ

หมก 

 

 

 

ขนมเทยีนแก้ว 

 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสมไส้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนื�อปลากราย 

นํ� าพริกแกงเผด็ 

ไข่ไก่ 

ไข่นํ� า 

นํ� าตาล 

ผงชูรส 

หวักะทิ 

ใบมะกรูด 

 

หางกะทิ 

แป้งขา้วเจา้ 

นํ� าตาล 

 

 

 

แป้งทา้วยายม่อม 

แป้งมนั 

นํ� าตาลทราย 

ไข่นํ� า 

นํ� าใบเตย 

นํ� า 

นํ� ามนัปาลม์ 

 

ถั�วเขียวซีก 

นํ� าตาลทราย 

ผงปรุงรสหม ู

พริกไทย 

ซีอิ�วขาว 

 

 

 

 

300 กรัม 

50 กรัม 

2 ฟอง 

200 กรัม 

1 ½ ชอ้นโต๊ะ 

¼ ชอ้นชา 

1 ถว้ย 

2 ใบ 

 

½ ถว้ย 

1 ½ ชอ้นโต๊ะ 

½ ชอ้นชา 

 

 

 

80 กรัม 

80 กรัม 

320 กรัม 

80 กรัม 

½ ถว้ย 

1 ¾ ถว้ย 

¼ ถว้ย 

 

200 กรัม 

2 ชอ้นโต๊ะ 

2 ชอ้นชา 

1 ชอ้นโต๊ะ 

2 ชอ้นโต๊ะ 

 

 

 

 

1.นาํเนื�อปลากราย+นํ� าพริกแกง

เผด็ กวนใหเ้ขา้กนั 

2.เติมไข่ไก่ทีละฟอง กวนให้

เหนียว 

3.ปรุงรสดว้ย นํ� าตาล+นํ� าปลา+ผง

ชุรส 

4.ค่อยๆเติมหวักะทิทีละนอ้ยจน

หมด เติมใบมะกรูดซอย 

5.เติมไข่นํ� าใหเ้ขา้กนันาํหยอดใส่

กระทงตกักะทิหยอด นึ�งไฟแรง 

10 นาที ยกลง แต่งหนา้ดว้ยพริก

ชี� ฟ้าแดง 

 

 

 

1.ผสมทุกอยา่งรวมกนัในกระทะ

คนใหล้ะลาย 

2.ตั�งไฟปานกลางกวนพอแป้งสุก

รวมเป็นกอ้นเดียวกนัยกลง 

3.พอแป้งอุ่น นาํมาห่อไสแ้ลว้ห่อ

ดว้ยใบตอง 

4.นึ�งในนํ� าเดือด 6 นาที 

 

1.นาํถั�วเขียวลา้งนํ� าใหส้ะอาด 

2.ตม้ถั�วจนสุกเปื� อย เติมทุกอยา่ง

รวมกนั 

3.กวนจนเนื�อถั�วเนียนดี ยกลงพกั

ใหเ้ยน็ 

4.ปั� นเป็นกอ้นกลม 
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ก๋วยเตี�ยวหลอด 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสมไส้ 

แป้งขา้วเจา้ 

แป้งมนั 

นํ� า 

นํ� ามนัพืช 

ไข่นํ� า 

สีเขียวเลก็นอ้ย 

 

รากผกัชีโขลก 

กระเทียมโขลก 

นํ� ามนัพืช 

เนื�อไก่บด 

พริกไทยป่น 

เห็ดหูหนูซอย 

เตา้หูห้ั�นชิ�นเลก็ 

ไข่ไก่ 

นํ� ามนัหอย 

ซีอิ�วขาว 

รสดี 

นํ� าตาลทราย 

ตน้หอมซอย 

ผกัชีซอย 

150 กรัม 

70 กรัม 

1 ½ ถว้ย 

2 ชอ้นโต๊ะ 

100 กรัม 

 

 

5 กรัม 

10 กรัม 

3 ชอ้นโต๊ะ 

300 กรัม 

2 ชอ้นชา 

200 กรัม 

1 แผน่ 

2 ฟอง 

2 ชอ้นโต๊ะ 

3 ชอ้นโต๊ะ 

1 ชอ้นชา 

2 ชอ้นโต๊ะ 

4 ตน้ 

2 ตน้ 

 

1.นาํส่วนผสมทั�งหมดรวมกนัพกั

ไว ้20 นาที 

2.ตกัแป้งละเลงบนผา้ที�ขึงปา

หมอ้ปิดฝาพอแป้งสุกใส่ไส้ 

3.พบัแป้งหุม้ไสใ้หม้ิด 

 

 

1.ผดัรากผกัชี-กระเทียมจนหอม 

2.เติมเนื�อไก่ผดัใหสุ้กเติมเห็ดหู

หนูซอย 

3.ปรุงรส 

4.ใส่ไข่ผดัใหสุ้ก 

5.เติมตน้หอมผกัชีผดัใหท้ั�ว ยกลง 
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ตารางที� 4.4 ค่าเฉลี�ยคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัของอาหารจากไข่นํ� า 

 

 

ชนิดอาหาร 

 

สี 

 

กลิ�น 

 

รสชาติ 

 

ความชอบ

โดยรวม 

แกงเขียวหวานไข่นํ� า 7.62 ± 0.52 8.34 ± 0.38 8.02 ± 0.24 8.08 ± 0.42 

ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า 7.48 ± 0.41 8.42 ± 0.12 8.10 ± 0.43 8.11 ± 0.71 

ห่อหมกไข่นํ� า 7.23 ± 0.49 8.31 ± 0.31 8.03 ± 0.67 8.01 ± 0.41 

ก๋วยเตี�ยวหลอดไข่นํ� า 7.01 ± 0.54 7.64 ± 0.61 7.24 ± 0.38 7.44 ± 0.63 

ขนมเทียนมรกต 8.42 ± 0.12 8.22 ± 0.32 8.32 ± 0.32 8.61 ± 0.42 

 

ตาํรับอาหารมาตรฐานจากไข่นํ� า 5 ตาํรับ ใชไ้ข่นํ� ารวมกบัส่วนผสมอื�นที�ทาํใหเ้กิดเนื�อ

สมัผสัของอาหารเช่น กะทิ ไข่ไก่ เนื�อปลา แป้ง และนํ� า สามารถใชไ้ข่นํ� า ร้อยละ 10.81 – 24.10 โดย

ใชใ้นห่อหมกสูงที�สุด ร้อยละ 24.10 รองลงมาไดแ้ก่ แกงเขียวหวาน และ ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า ใช้

ไข่นํ� าร้อยละ 19.23 และ 16.67 ตามลาํดบั (ตารางที� 4.4) ปริมาณการใชไ้ข่นํ� าในอาหาร ไม่

สอดคลอ้งกบัการใชไ้ข่นํ� าในโยเกิร์ต ซึ�งการศกึษาของ อาํพรร ชยักุลเสรีวฒัน์ และ ปิยมาภรณ์ เอม

เสม (2550) ปริมาณที�ไดรั้บการยอมรับมากที�สุด เท่ากบั 1 กรัม ต่อนํ� านม 100 มิลลิลิตร 

 

ตารางที� 4.5 ร้อยละของไข่นํ� า ในส่วนผสมของอาหารมาตรฐาน 5 ตาํรับ  

 

ชนิดอาหาร ไข่นํ� า (กรัม) ส่วนผสมอื�น(กรัม) ร้อยละของไข่นํ� า 

แกงเขียวหวานไขน้ํ� า 100 420 19.23 

ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า 50 250 16.67 

ห่อหมกไข่นํ� า 200 630 24.10 

ขนมเทียนมรกต 80 660 10.81 

ก๋วยเตี�ยวหลอด 100 530 15.87 
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ตอนที�2  การส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� า ในระดบัชุมชน และจงัหวดั 

 

มีผูเ้ขา้ร่วมกิจกรรมวนักินไข่นํ� า จาํนวน 214 คน แบ่งเป็นหญิง ร้อยละ 87.85 ชาย ร้อยละ 

12.15 กลุ่มอาย ุ21-30 ปี มีมากที�สุด ร้อยละ 37.38 รองลงมาไดแ้ก่อาย ุ31-40 ปี และ41-50 ปี ร้อยละ 

27.10 และ 16.36 ตามลาํดบั เป็นนกัศกึษามากที�สุด ร้อยละ 28.98 รองลงมาไดแ้ก่ ขา้ราชการ/

พนกังานของรัฐและเกษตรกร ร้อยละ 27.10 และ 14.95 ตามลาํดบั เมื�อไดช้มนิทรรศการ และการ

สาธิตแลว้ไดท้าํการประเมินพฤติกรรมการบริโภคไข่นํ� าพบว่า ผูเ้ขา้ร่วมงานส่วนใหญ่ ร้อยละ 76.52 

เคยรับประทานไข่นํ� าโดยรับประทานในรูปแบบแกงพื�นบา้นมากที�สุด ร้อยละ 46.60 รองลงมา

ไดแ้ก่ การรับประทานทั�งแกงและคั�วร้อยละ 36.36  ตาํรับอาหารจากการสาธิตที�ชอบมากที�สุดไดแ้ก่ 

ขนมเทียนมรกต ร้อยละ 87.82 รองลงมาไดแ้ก่ ห่อหมกไข่นํ� าและผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า ร้อยละ 78.26 

และ78.08 ตามลาํดบั ผูเ้ขา้ร่วมงานร้อยละ 77.40 สามารถทาํอาหารตามที�สาธิตได ้ร้อยละ 93.04 จะ

นาํไข่นํ� าไปทาํเป็นอาหารในครอบครัว โดยร้อยละ 77.39 เห็นว่า ไขน่ํ� ามีคุณค่าทางอาหารสูง 

รองลงมาไดแ้ก่ ไข่นํ� ามรีาคาถกู และ รสชาติอร่อย ร้อยละ 75.65และ62.60 ตามลาํดบั 
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ตารางที� 4.6 ขอ้มลูทั�วไป 

 

ขอ้มลูทั�วไป จาํนวน ร้อยละ 

1. เพศ 

  ก. ชาย 

  ข. หญิง 

 

2. อาย ุ

   ก. ต ํ�ากว่า 20 ปี 

   ข. 21-30 ปี 

   ค. 31-40 ปี 

   ง. 41-50 ปี 

   จ. 50 ปีขึ�นไป 

 

3. อาชีพ 

   ก. คา้ขาย 

   ข. เกษตรกร 

   ค. ธุรกิจส่วนตวั 

   ง. ขา้ราชการ/พนกังานของรัฐ 

   จ. เจา้หนา้ที�/พนกังานเอกชน 

   ฉ. นกัศกึษา 

 

26 

188 

 

 

22 

80 

58 

35 

19 

 

 

21 

32 

30 

58 

11 

62 

 

12.15 

87.85 

 

 

10.28 

37.38 

27.10 

16.36 

8.88 

 

 

9.81 

14.95 

14.02 

27.10 

5.14 

28.98 
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ตารางที� 4.7 พฤติกรรมการบริโภคไข่นํ� า (n = 214) 

 

พฤติกรรมการบริโภคไข่นํ� า จาํนวน ร้อยละ 

1. ท่านเคยรับประทานไข่นํ� าหรือไม่ 

ก. เคย 

ข.ไม่เคย 

 

2.ท่านรับประทานไข่นํ� ารูปแบบใด 

ก.แกงพื�นบา้น 

ข.คั�ว 

ค.ทั�ง2อยา่ง 

ง.อื�นๆ 

 

3.ตาํรับอาหารจากไข่นํ� าที�สาธิตที�ท่านชอบ(ตอบได้

มากกว่า1ขอ้) 

ก.แกงเขียวหวาน 

ข.ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า 

ค.ห่อหมกไข่นํ� า 

ง.ก๋วยเตี�ยวหลอดไข่นํ� า 

จ.ขนมเทียนมรกต 

 

4.ท่านสามารถทาํอาหารที�สาธิตไดห้รือไม่ 

ก.ได ้

ข.ไม่ได ้

 

5.หลงัจากนี� ท่านจะทาํอาหารจากไข่นํ� าเป็นอาหารใน

ครอบครัว 

ก.ทาํ 

ข.ไม่ทาํ 

 

 

 

164 

50 

 

 

76 

28 

60 

- 

 

 

 

160 

167 

168 

147 

188 

 

 

166 

48 

 

 

 

186 

28 

 

 

 

76.52 

23.48 

 

 

46.60 

17.04 

36.36 

- 

 

 

 

74.77 

78.04 

78.50 

68.69 

87.85 

 

 

77.57 

22.43 

 

 

 

86.91 

13.09 
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6.เหตุผลที�ท่านทาํอาหารจากไข่นํ� าเป็นเมนูของ

ครอบครัว(ตอบไดม้ากกว่า1ขอ้) 

ก.ไข่นํ� ามีคุณค่าทางอาหารสูง 

ข.ไข่นํ� าหาไดง่้ายไม่ตอ้งซื�อ 

ค.ไข่นํ� าราคาถกู 

ง.ไข่นํ� ามีรสชาติอร่อย 

 

 

165 

121 

161 

133 

 

 

77.10 

56.54 

75.23 

62.15 

 

 

 

ตอนที� 3 การศกึษาช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า 

         จากผลการตอบแบบสอบถาม เรื�อง ช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า (ตารางที� 4.7) 

พบว่าชนิดของอาหารจากไข่นํ� า ที�ควรจดัจาํหน่ายมากที�สุดไดแ้ก่ ขนมเทียนมรกต ร้อยละ 28.04 

รองลงมาไดแ้ก่ ก๋วยเตี�ยวหลอด และห่อหมกไข่นํ� า ร้อยละ 24.30 และ 22.43 ตามลาํดบั สถานที�จดั

จาํหน่ายที�เหมาะสมไดแ้ก่ ตลาดสด ร้อยละ 38.31 รองลงมาไดแ้ก่ ตลาดนดัและร้านขา้วแกง ร้อยละ 

31.78 และ 17.76 ตามลาํดบั ปริมาณอาหารที�จาํหน่ายส่วนใหญ่ร้อยละ 93.93 เห็นว่า สาํหรับ 2 คน 

ราคาที�เหมาะสม ควรเป็น 30 บาท บรรจุภณัฑที์�เหมาะสม ส่วนใหญ่ ร้อยละ 93.46 เห็นว่า ควรเป็น

บรรจุภณัฑที์�ยอ่ยสลายได ้และการประชาสมัพนัธ ์ไดแ้ก่ วทิยชุุมชน ร้อยละ 59.82 รองลงมาไดแ้ก่ 

แผน่ปลิว และ แผน่ป้าย ร้อยละ 28.5 และ 10.28  ตามลาํดบั 

 

ตารางที� 4.8  ช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า 

 

ช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า จาํนวน ร้อยละ 

1. ชนิดของอาหารจากไข่นํ� าที�ควรจดั

จาํหน่ายมากที�สุด 

 ก. แกงเขียวหวานไข่นํ� า 

 ข. ผดัฉ่าไข่นํ� า 

 ค. ห่อหมกไข่นํ� า 

 ง. ก๋วยเตี�ยวหลอด 

 จ. ขนมเทียนมรกต 

 

 

 

 

 

26 

28 

48 

52 

60 

 

 

 

 

12.15 

13.08 

22.43 

24.30 

28.04 
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2. สถานที�จดัจาํหน่าย 

 ก. ตลาดสด 

 ข. ร้านขา้วแกง 

 ค. ตลาดนดั 

 ง. ร้านคา้ชุมชน 

 

3. ปริมาณอาหารที�วางจาํหน่าย 

 ก. สาํหรับ 1 คน 

 ข. สาํหรับ 2 คน 

 ค. สาํหรับ 4 คน 

4. ราคาอาหาร 

 ก. 30 

 ข. 40 

 ค. 50 

 

5. บรรจุภณัฑที์�เหมาะสม 

 ก. ถุงร้อน 

 ข. กล่องโฟม 

 ค. บรรจุภณัฑย์อ่ยสลายได ้

 

6. การประชาสมัพนัธ ์

 ก. แผน่ป้าย 

 ข. วิทยชุุมชน 

 ค. เคเบิลทีว ี

 ง. แผน่ปลิว 

 

82 

38 

68 

26 

 

 

1 

201 
- 

 

214 

- 

- 

 

 

14 

- 

200 

 

 

22 

128 

3 

61 

38.31 

17.76 

31.78 

12.15 

 

 

6.07 

93.93 

- 

 

 

100 

- 

- 

 

 

6.54 

- 

93.46 

 

 

10.28 

59.8 

1.40 

28.5 

 

  



 

บทที� 5 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

 1. ตาํรับอาหารจากไข่นํ� าที�มีศกัยภาพในกลุ่มอาหารคาว ไดแ้ก่ แกงเขียวหวานไข่นํ� า ผดัฉ่า

ลกูชิ�นไข่นํ� า และห่อหมกไข่นํ� า อาหารหวานไดแ้ก่ ขนมเทียนมรกต อาหารว่างไดแ้ก่ ก๋วยเตี�ยว

หลอดไข่นํ� า อาหารทั�ง5 ตาํรับ ไดค่้าเฉลี�ยความชอบคุณภาพดา้นประสามสมัผสั ดา้นสี 7.01 ± 0.54 

ถึง 8.42 ± 0.12 ดา้นกลิ�นไดค่้าเฉลี�ย 7.64 ± 0.61 ถึง 8.42 ± 0.12 ดา้นรสชาติไดค่้าเฉลี�ย 7.24 ± 0.38 

ถึง 8.32 ± 0.32 และความชอบโดยรวมไดค่้าเฉลี�ย 7.44 ± 0.63 ถึง 8.61 ± 0.42 

 2. การส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� า โดยการจดักิจกรรมวนักินไข่นํ� า ประกอบดว้ยการจดั

นิทรรศการและสาธิตการทาํอาหารจากไข่นํ� า พบว่า ผูเ้ขา้ร่วมกิจกรรม ส่วนใหญ่ ร้อยละ 76.52 เคย

รับประทานไข่นํ� าโดยรับประทานในรูปแบบแกงพื�นบา้นมากที�สุด ร้อยละ 46.60 รองลงมาไดแ้ก่ 

การรับประทานทั�งแกงและคั�วร้อยละ 36.36  ตาํรับอาหารจากการสาธิตที�ชอบมากที�สุดไดแ้ก่ ขนม

เทียนมรกต ร้อยละ 87.82 รองลงมาไดแ้ก่ ห่อหมกไข่นํ� าและผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า ร้อยละ 78.26 และ

78.08 ตามลาํดบั ผูเ้ขา้ร่วมงานร้อยละ 77.40 สามารถทาํอาหารตามที�สาธิตได ้ร้อยละ 93.04 จะนาํ

ไข่นํ� าไปทาํเป็นอาหารในครอบครัว โดยร้อยละ 77.39 เห็นว่า ไข่นํ� ามคุีณค่าทางอาหารสูง รองลงมา

ไดแ้ก่ ไข่นํ� ามีราคาถกู และ รสชาติอร่อย ร้อยละ 75.65และ62.60 ตามลาํดบั 

            3. การศึกษาช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ� า พบว่าชนิดของอาหารจากไข่นํ� า ที�ควร

จดัจาํหน่ายมากที�สุดไดแ้ก่ ขนมเทียนมรกต ร้อยละ 28.04 รองลงมาไดแ้ก่ ก๋วยเตี�ยวหลอด และห่อ

หมกไข่นํ� า ร้อยละ 24.30 และ 22.43 ตามลาํดบั สถานที�จดัจาํหน่ายไดแ้ก่ ตลาดสด ร้อยละ 38.31 

รองลงมาไดแ้ก่ ตลาดนดัและร้านขา้วแกง ร้อยละ 31.78 และ 17.76 ตามลาํดบั ปริมาณอาหารที�

จาํหน่ายส่วนใหญ่ร้อยละ 93.93 เห็นว่าควรเหมาะสาํหรับ 2 คน ราคาที�เหมาะสม ควรเป็น 30 บาท 

บรรจุภณัฑที์�เหมาะสม ส่วนใหญ่ ร้อยละ 93.46 เห็นว่า ควรเป็นบรรจุภณัฑที์�ยอ่ยสลายได ้และการ

ประชาสมัพนัธ ์ไดแ้ก่ วิทยชุุมชน ร้อยละ 59.82 รองลงมาไดแ้ก่ แผน่ปลิว และ แผน่ป้าย ร้อยละ 

28.5 และ 10.28  ตามลาํดบั 

 

ข้อเสนอแนะ 

1. ช่วงเดือน กุมภาพนัธ ์– เมษายน จะไม่มีไข่นํ� า ไมค่วรทาํการทดลองในช่วงนี�  

2. ควรศกึษาการใชป้ระโยชน์ของไข่นํ� าในผลิตภณัฑอ์าหารว่างเพื�อส่งเสริมการบริโภค

ไข่นํ� า ในเดก็วยัเรียน และวยัรุ่น  

3. วิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของไข่นํ� า เพื�อส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� าอยา่งแพร่หลาย 
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แบบสอบถาม 

เรื�อง 

พฤตกิรรมการบริโภคไข่นํ�า 

แบบสอบถามแบ่งเป็น 2 ส่วน 

     ส่วนที� 1 ขอ้มลูทั�วไป 

     ส่วนที� 2 พฤติกรรมการบริโภคไข่นํ� า 

ส่วนที� 1 ขอ้มลูทั�วไปของผูต้อบแบบสอบถาม  

     โปรดทาํเครื�องหมาย ใหต้รงกบัสถานะหรือความรู้สึกของท่าน  

     1. เพศ                               ชาย                               หญิง 

     2. อาย ุ                                  ต ํ�ากว่า 20 ปี                  21-30 ปี 

             31- 40 ปี                       41-50 ปี             50 ปีขึ�นไป 

     3. อาชีพ                                คา้ขาย                           เกษตรกร           ธุรกิจส่วนตวั 

                                                  ขา้ราชการ/พนกังานของรัฐ               เจา้หนา้ที�/พนกังานเอกชน  

                                                  นกัศกึษา 

 
ส่วนที� 2 พฤติกรรมการบริโภคไข่นํ� า 

 1. ท่านเคยรับประทานไข่นํ� าหรือไม่                    เ   เคย               ไม่เคย 

 2. ท่านเคยรับประทานไข่นํ� ารูปแบบใด                   แกง             คั�ว         ทั�ง 2 อยา่ง       อื�น(ระบุ)..... 

 3. ตาํรับอาหารจากไข่นํ� าที�สาธิตที�ท่านชอบ (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

       แกงเขียวหวาน       ผดัฉ่าลกูชิ�นไข่นํ� า             ห่อหมกไข่นํ� า 

       ขนมเทียนมรกต          ก๋วยเตี�ยวหลอดไข่นํ� า                

 4. ท่านสามารถทาํอาหารที�สาธิตไดห้รือไม่               ได ้                  ไม่ได ้

 5. หลงัจากนี� ท่านจะทาํอาหารจากไข่นํ� าเป็นอาหารของครอบครัว               ทาํ               ไม่ทาํ 

 6. เหตุผลที�ท่านจะทาํอาหารจากไข่นํ� า เป็นอาหารของครอบครัว (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

       ไข่นํ� ามีคุณค่าทางอาหารสูง       ไข่นํ� าหาไดง่้าย ไมต่อ้งซื�อ 

       ไข่นํ� าราคาถ ู                                  ไข่นํ� ามีรสชาติอร่อย 

 
 
 
 
 
 



 
 

แบบสอบถาม 

เรื�อง 

ช่องทางการตลาดของอาหารจากไข่นํ�า 

 
     โปรดทาํเครื�องหมาย หนา้ขอ้ที�ตรงกบัความรู้สึกของท่าน 

1. ชนิดของอาหารจากไข่นํ� าที�ควรจดัจาํหน่ายมากที�สุด 

            แกงเขียวหวานไข่นํ� า          ผดัฉ่าไข่นํ� า       ห่อหมกไข่นํ� า 

            ขนมเทียนมรกต           ก๋วยเตี�ยวหลอดไข่นํ� า 

 
2. สถานที�จดัจาํหน่ายที�เหมาะสม 

            ตลาดสด       ร้านขา้วแกง 

        ตลาดนดั                    ร้านคา้ชุมชน 

 

3. ปริมาณอาหารที�เหมาะสมในการจดัจาํหน่าย 

            สาํหรับ 1 คน      สาํหรับ 2 คน             สาํหรับ 4 คน 

 

4. ราคาอาหารที�เหมาะสม/ชนิด 

            30 บาท             40 บาท            50 บาท  

 

5. บรรจุภณัฑที์�เหมาะสม 

            ถุงร้อน            โฟม             บรรจุภณัฑย์อ่ยสลายได ้

 

6. การประชาสมัพนัธ ์ควรใชสื้�อใด 

            แผน่ป้าย             วิทยชุุมชน               เคเบิลทีวี               แผน่ปลิว 



แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัวธิีการให้คะแนนความชอบ 

 

ชื�อผลิตภณัฑ ์:   

ชื�อผูป้ระเมิน..........................................................................………………………………………  

โปรดทาํเครื�องหมาย  ลงในช่องระดบัความชอบที�ตรงกบัความรู้สึกของท่าน 

1 = ไม่ชอบมากที�สุด         4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย    7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไม่ชอบมาก          5 = บอกไม่ไดว้่าชอบหรือไม่ชอบ  8 = ชอบมาก 

3 = ไม่ชอบปานกลาง         6 = ชอบเลก็นอ้ย    9 = ชอบมากที�สุด 

 

คุณภาพดา้นประสาทสมัผสั 
ระดบัความชอบ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

สี          

กลิ�น          

รสชาติ          

ความชอบโดยรวม          

 

หมายเหตุ  กรุณาดื�มนํ� าก่อนและหลงัจากการชิมตวัอยา่งทุกครั� ง 

ขอ้เสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 
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