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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาอัตราส่วนปริมาณเมือกเม็ดแมงลักที่ใช้
ทดแทนไข่ไก่ เพื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ และทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก่ การศึกษาสเปรดหม้อแกงเผือกต ารับมาตรฐานจ านวน 3 ต ารับ น ามาใช้เป็นต ารับ
มาตรฐานในการผลิตสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ โดยใช้ต ารับที่ 3 
ได้คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความ
ข้นหนืด และความชอบโดยรวมมากกว่าต ารับอื่น ๆ จากนั้นน าเมือกเม็ดแมงลักมาทดแทนไข่ไก่
ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 50 75 และ100 (ของปริมาณไข่ไก่ทั้งหมด) 
ปริมาณเมือกเม็ดแมงลักที่ใช้ทดแทนไข่ไก่ได้รับการยอมรับจากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสที่ปริมาณร้อยละ 100 และคุณลักษณะทางกายภาพอายุการเก็บรักษาในหลอด
บีบที่อุณหภูมิ 2-6 องศาเซลเซียส วันที่ 0-10 พบว่ามีลักษณะเนียน สียังคงเป็นธรรมชาติและ
เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ในวันท่ี 11 วัน พบว่า ลักษณะปรากฏแตกต่างไปจากวันผลิตมีคุณภาพด้านสี 
และเนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไป จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สเปรด
หม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ต่อ 1 หลอด พบว่า คุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์ มีปริมาณพลังงานทั้งหมด 246.95 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.44 กรัม ไขมัน 7.61 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 44.06 กรัม และไฟเบอร์ 3.25 กรัม 
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Abstract 
 The purpose of this research is to study the ratio of basil seed mucilage, 
which is used as an egg substitute. The physical qualities, sensory evolution, and 
nutritional value of mungbean-taro custard spread were investigated. The 
standard formulas were selected from three formulas of mungbean-taro custard 
spread under a randomized complete block design (RCBD) to develop custard 
spreads supplemented with basil seed mucilage as a replacement for chicken 
eggs. The sensory results using the 9 - point hedonic scale method showed that 
formula No. 3  had the highest acceptance scores in terms of appearance, color, 
odor, taste, viscosity, and overall preference. The mucilage of basil seeds was 
then added to replace chicken eggs at 3 different levels: 50, 75, and 100% (of 
the total egg content). The third recipe has been accepted as the standard recipe 
because it has the best physical and texture qualities. The basil seed mucilage is 
introduced as an egg substitute in 3 different quantities: 50, 75, and 100% of the 
total egg usage. The quantity of basil seed mucilage at 100% was selected, with 
the highest scores in appearance, color, odor, taste, and texture being 8.10, 8.23, 
8.00, and 8.18, respectively. This spread sample was stored in tubes and kept at 
2–3 degrees Celsius for 10 days, resulting in a smooth texture and natural color. 
According to nutrition analysis, the product contains 246.5 kilocalories, 2.44 grams 
of protein, 7 .61 grams of fat, 44.06 grams of carbohydrate, and 3.25 grams of 
fiber. 
 
Keywords : Spread, Mucilage, Mungbean-Taro Custard  
 
1. บทน า  

ขนมไทยจัดเป็นอาหารหวานที่มีมาตั้งแต่สมัยโบราณ และเป็นเอกลักษณ์วัฒนธรรม
ของชาติซึ่งอยู่คู่กับสังคมไทยมาอย่างช้านาน โดยสมัยก่อนขนมไทยจะท าเฉพาะเวลามีงาน
ส าคัญเท่านั้น เช่น งานท าบุญ  งานเทศกาล หรือต้อนรับแขกส าคัญ ต่อมาขนมไทยได้ถูก
ดัดแปลง ให้มีรูปรสลักษณะที่แตกต่างไปจากเดิมโดยวัตถุดิบในการท าขนมไทยแท้จริงแล้วมี
ส่วนประกอบเพียงสามอย่างเท่านั้น คือ แป้ง น้ าตาล กะทิ ซึ่งขนมหม้อแกงเป็นขนมที่ได้รับ
อิทธิพลมาจากต่างชาติ และได้รับความนิยมเป็นของฝากในปัจจุบัน เนื่องจากมีความหอมหวาน
มันและความละมุนที่ได้จากไข่ ในการท าขนมหม้อแกงมีวิธีการท าท่ีไม่ยุ่งยากเพียงแต่มีกรรมวิธีใน
การท าขนมให้สุกโดยการอบซึ่งความร้อนจะถูกแพร่กระจายท าให้หน้าของขนมหม้อแกงมี
ลักษณะเป็นสีน้ าตาลทอง (จริยา เดชกุญชร, 2549)  

แมงลักเป็นพืชที่ขึ้นในเขตร้อน และปลูกทั่วไปในประเทศไทย โดยใบของแมงลัก
สามารถใช้ในการประกอบอาหารคาวเพื่อเพิ่มกลิ่นรส อาทิ แกงเลียง แกงเห็ด เป็นต้น ส่วนเม็ด
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แมงลักสามารถพองตัวในน้ าได้ถึง 45 เท่า และนิยมน าไปใส่ในของหวานทั้งนี้ยังหมาะกับการ
น าไปใช้เป็นอาหารส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน และยังเป็นยาระบายได้อีกด้วย นอกจากนี้เม็ด
แมงลักที่อิ่มตัวในน้ าจนพองได้ที่จะมีเมือกห่อหุ้มอยู่บริเวณรอบ ๆ ซึ่งเมือกที่ออกมา คือ  
มิวซิเลจ โดยจากงานวิจัยของ ปิยนุสร์ น้อยด้วง และเนตรนภา วิเลปะนะ (2550) พบว่าเมื่อ
รับประทานเม็ดแมงลักร่วมกับการให้ค าแนะน าทางโภชนบ าบัดจะท าให้ระดับน้ าตาล 
คอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์ในเลือดของผู้ป่วยเบาหวานชนิดไม่พึ่งอินซูลินลดลงซึ่ง
ประโยชน์ที่ได้เหล่านี้ ได้มาจากสารเมือก (Mucilage) ที่อยู่ในเม็ดแมงลัก สารเมือกจากเม็ด
แมงลักนี้เป็น สารที่มีคุณสมบัติในการเพิ่มความข้นหนืดท าให้เกิดอิมัลชันคงตัวได้ดี (ปิยนุสร์ 
น้อยด้วง และคณะ, 2561)  

ด้วยเหตุดังกล่าวผู้วิจัยจึงได้คิดค้นพัฒนาผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือก โดยใช้เมือก
เม็ดแมงลักมาทดแทนไข่ ซึ่งเหมาะกับผู้ที่แพ้โปรตีนในไข่ โดยจัดท าอยู่ในรูปแบบของสเปรด
เพื่อให้ง่ายต่อการบริโภค และสะดวกต่อการพกพาอีกทั้งยังมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน 
      
2. วัตถุประสงค์  
 2.1 ศึกษาอัตราส่วนปรมิาณเมือกเม็ดแมลงลักท่ีใช้ทดแทนไข่ไก ่  
 2.2 ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ และทดสอบคณุลักษณะทางประสาทสมัผสั  

 2.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ด
แมงลักทดแทนไข่ไก ่
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 3.1 การศึกษากรรมวิธผีลติภณัฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเมด็แมงลักทดแทน
ไข่ไก่  
 โดยศึกษาต ารับมาตรฐานสเปรดหม้อแกงเผือก จ านวน 3 ต ารับ  โดยวางแผนการ
ทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design : RCBD) และน ามา
ทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวมด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Points hedonic Test) โดยใช้
ผู้ทดสอบ จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ บุคลากรและนักเรียน สาขาอาหารและโภชนาการ 
วิทยาลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ์ เพื่อหาต ารับที่มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเหมาะสมที่สุด  
ดังตารางที่ 1 และวิธีการท าในแผนภูมิที ่1 
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ตารางที ่1 ต ารับพื้นฐานของหม้อแกงเผือก 

ส่วนผสม 
ต ารับหม้อแกงเผือก 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ไข่ไก่ เบอร์ 1 (ฟอง) 50 50 50 
เผือกนึ่งสุก (กรัม) 300 375 450 
น้ าตาลปี๊บ (กรัม) 260 250 280 
แป้งข้าวเจ้า (กรัม) 10 30 30 
กะทิ (กรัม) 400 340 345 
ใบเตย (ใบ) 5 5 5 
น้ ามันพืชส าหรับทา 30 20 20 

ที่มา : ต ารับที่ 1  ศรีสมร คงพันธุ์ (2562) ต ารับที่ 2 ครัวบ้านพิมพ์ (2562)  
        ต ารับที่ 3 รัชกฤช ภวธราปิยการ (2562) 
 

ช่ังเตรียมส่วนผสมขนมหม้อแกงเผอืก 
 

น าเผือกไปนึ่ง เป็นเวลา 15 นาที และน าไปบดใหล้ะเอียด พักไว ้
 

 น าไข่ไก่ ใบเตย แป้งข้าวเจา้ น้ าตาลปี๊บ และเผือกที่บดละเอียด ขย าเข้าด้วยกัน 
 

เติมหัวกะทิทีละน้อยจนหมด คนสว่นผสมใหเ้ข้ากัน  
 

กรองด้วยกระชอน 1 ครั้ง ลงในกระทะเทฟล่อน 
 

น าส่วนผสมตั้งไฟกลาง กวนจนส่วนผสมข้น ปดิไฟแล้วตักใส่ภาชนะตามต้องการ 
 
อบด้วยไฟบนลา่ง 150 °C ประมาณ 30 นาที หรืออบจนขนมแห้งและสหีน้าเข้ม 

 
แผนภูมิที่ 1  ขั้นตอนการท าขนมหม้อแกงเผือกต ารับพื้นฐาน  

ที่มา: รัชกฤช ภวธราปิยการ (2562) 
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 3.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเมือกเม็ดแมงลัก 
 

     อัตราส่วนเม็ดแมงลัก:น้ า (1 ช้อนชา : 250 มิลลิลติร) 
 

  แช่เม็ดแมงลักในน้ าให้พองตัว เป็นเวลา 30 นาที 
 

    กรองเม็ดแมงลักท่ีแช่เอาไว้ แยกเอาน้ าส่วนเกินออก 
 

   ปั่นเม็ดแมงลักท่ีพองตัวด้วยเครือ่งปั่นน้ าผลไม้ (1,400 วัตต์)  นาน 1-2 นาที 
 

กรองด้วยผ้าขาวบางและบีบเมือกเม็ดแมงลักออก 
 

  เมือกเม็ดแมงลัก 
 

แผนภูมิที่ 2  แสดงขั้นตอนการท าเมือกเม็ดแมงลัก 
 ที่มา: ปิยนุสร์ น้อยด้วง และคณะ (2561) 

 
 3.3  การศึกษาสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ 

การทดลองครั้งนี้ได้น าต ารับพื้นฐานของขนมสเปรดหม้อแกงเผือกที่ผ่านการ
คัดเลือกจากต ารับพื้นฐาน ท าการศึกษาปริมาณเมือกเม็ดแมงลักในขนมหม้อแกงเผือกใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 50 75 และ 100 (ของปริมาณไข่ไก่ทั้งหมด) วาง
แผนการทดลองแบบสุ่ ม ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design) 
ด าเนินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด และ
ความชอบโดยรวม 
ตารางที่ 2 ต ารับศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการศึกษาสเปรดหมอ้แกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ด

แมงลักทดแทนไขไ่ก ่

ส่วนผสม 
ต ารับหม้อแกงเผือก 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
เมือกเม็ดแมงลัก 25 37.5 50 
เผือกนึ่งสุก (กรัม) 450 450 450 
น้ าตาลปี๊บ (กรัม) 280 280 280 
แป้งข้าวเจ้า (กรัม) 30 30 30 
กะทิ (กรัม) 345 345 345 
ใบเตย (ใบ) 5 5 5 
น้ ามันพืชส าหรับทา 20 20 20 
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ชั่งเตรียมสว่นผสมหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลกัทดแทนไข่ไก ่
 

อัตราสว่นเม็ดแมงลัก:น้ า (1 ชอ้นชา : 250 มิลลิลิตร) แช่น้ าให้พองตัว เป็นเวลา 30 นาท ี
 

น าเม็ดแมงลกัทีพ่องตวัมาป่ันดว้ยเครือ่งป่ันน้ าผลไม้ (1,400 วัตต์) นาน 1-2 นาที  
และน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง  

 
น าเผอืกไปนึ่ง 15 นาที บดแล้วพกัไว ้

 
น าใบเตย แป้งข้าวเจ้า น้ าตาลป๊ีบ และเผอืกที่บดละเอียด ขย าเข้าดว้ยกัน 

 
เติมเมือกเมด็แมงลักลงในส่วนผสมหมอ้แกงเผือก ผสมให้เข้ากนั 

 
น าส่วนผสมทั้งหมดไปป่ันด้วยเครือ่งป่ันน้ าผลไม้ (1,400 วัตต์) ประมาณ 2 นาท ี

 
น ามากรองด้วยผ้าขาวบางจนเนือ้เนียนละเอียด 

 
เทส่วนผสมลงในหม้อโดยใช้วิธี Double Boiler (การน าน้ าใส่หม้อ แล้ววางอ่างผสมซอ้นลงบนหม้อ โดยไม่ให้ก้นอ่างผสม
โดนน้ า และไม่ให้น้ าเดอืด) เปิดไฟออ่น คนจนส่วนผสมมีลักษณะข้นหนืดและเป็นรอยตะกร้อ (คล้ายสังขยาใบเตย) ปิดไฟ 
  

แผนภูมิท่ี 3 แสดงขั้นตอนการท าสเปรดหมอ้แกงเผอืกโดยใช้เมอืกเม็ดแมงลกัทดแทนไข่ไก่ 

 
3.3 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก

ทดแทนไข่ไก ่
น าผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ที่ได้รับการ

พัฒนามาศึกษาการเปลี่ยนแปลงอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ โดยเก็บตัวอย่างที่บรรจุใน
หลอดบีบ (50 มิลลิลิตร) ไว้ที่อุณหภูมิ 2-6 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 เดือน จากนั้นท า
การสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบทุกๆ 7 วัน โดยตรวจหาความผิดปกติของผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อ
แกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ 
 3.4 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก ่
     น าผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่มาศึกษา
คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณพลังงาน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต โดยโปรแกรม Thai Nutri Survey Program (TNS) 
 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 การศึกษาต ารับพื้นฐานสเปรดหม้อแกงเผือก 
 ผลการศึกษาพบว่าต ารับพื้นฐานทั้ง 3 ต ารับมีความแตกต่างเพียงเล็กน้อย ผู้วิจัยจึง
คัดเลือก สเปรดหม้อแกงเผือกต ารับพื้นฐานที่ 3 เนื่องจากเป็นต ารับที่มีคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงที่สุด 8.28 มากกว่าต ารับพื้นฐานที่ 1 และ 2 มีค่าเฉลี่ย ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
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รสชาติ เนื้อสัมผัส 8.10 8.23 8.00 8.18 ตามล าดับแสดงดังตารางที่ 3 มีรสชาติที่ผู้บริโภคให้
การยอมรับ และสีน้ าตาลที่เกิดขึ้นจากน้ าตาลมะพร้าวแสดงดังภาพท่ี 1 
ตารางที่ 3 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของสเปรดหม้อแกงเผือกต ารับพื้นฐาน  

3 ต ารับ 
คุณลักษณะประสาท

สัมผัส 
คะแนนค่าเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ลักษณะปรากฏns 8.00±0.45 8.13±0.61 8.10±0.59  
ส ี 7.43±0.50c 7.95±0.60 b 8.23±0.62a 
กลิ่นns 8.00±0.60 8.08±0.35 8.00±0.51 
รสชาติns 8.08±0.47 8.05±0.50  8.10±0.55 
เนื้อสัมผัสns 8.08±0.53 8.10±0.55  8.18±0.55 
ความชอบโดยรวมns 8.05±0.45 8.10±0.44  8.28±0.55 

หมายเหตุ :  ตัวอักษร a b c ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P≤0.05)  ns หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ต ารับพื้นที่ 1         ต ารับพื้นที่ 2    ต ารับพื้นที่ 3 
ภาพที่ 1 หม้อแกงเผือกต ารับพื้นฐาน 3 ต ารับ 

 
4.2 ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ 
 ผลการศึกษาได้รับการยอมรับของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก่ ที่ระดับร้อยละ100 มากที่สุด มีคะแนนลักษณะปรากฏ สี  ความหนืด รสชาติ เนื้อ
สัมผัส ความชอบโดยรวม 7.10 7.00 6.22 6.81 6.80 7.21 ตามล าดับ แสดงในตารางที่ 4 และ
ลักษณะของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่แสดงดังภาพที่ 2 ดังนั้น
ผู้วิจัยจึงท าการเลือกต ารับร้อยละ 100 เพือ่ท าการศึกษาต่อไป 
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ตารางที่ 4 แสดงค่าเฉลี่ยคณุลักษณะทางประสาทสัมผสัของที่สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมด็
แมงลักทดแทนไขไ่ก ่

คุณลักษณะ 
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณเมือกเม็ดแมงลัก (ร้อยละ) 
50 75 100 

ลักษณะปรากฏ 6.12±1.49b 6.43±1.40b 7.10±0.96 a 
ส ี 6.47±1.04 b 6.42±1.06 b 7.00±1.09a 
กลิ่นns 6.70±0.90 6.83±1.12 6.72±1.40 
ความหนืดในการบบี  
(เมื่อบีบลงบนแครกเกอร์) 

5.40±1.73 b 5.83±1.94 b 6.22±1.12 a 

รสชาติns 6.58±1.17 6.72±1.16  6.81±1.35 
เนื้อสัมผัสns 6.49±1.38 6.63±1.25  6.80±1.02 
ความชอบโดยรวมns 6.67±1.01 6.61±1.44  7.21±0.94 

หมายเหตุ :  ตัวอักษร a b c ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P≤0.05)  ns หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
           ร้อยละ 50              ร้อยละ75         ร้อยละ 100     

ภาพที่ 2 สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไขไ่ก่ในปริมาณที่แตกต่างกัน 
 
 4.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทน 
ไข่ไก่ 
 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทน ไข่ไก่ เป็นเวลา 15 วัน พบว่า วันท่ี 0 จนถึงวันท่ี 7 ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในตู้เย็น
ที่อุณหภูมิ 2-6 °C มีลักษณะดังต่อไปนี้ เนื้อมีลักษณะเนียน สีที่ได้มีสีเทาอ่อน ๆ เนื่องจากเป็น 
สีของเผือกที่มาจากธรรมชาติ มีความหนืดพอดีเหมาะส าหรับสเปรด และมีรสชาติที่หอมหวาน
มัน และเมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ในวันที่ 11 วัน พบว่าลักษณะปรากฏแตกต่างไปจากวันผลิตมี
คุณภาพด้านสี และเนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เม็ด
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แมงลักทดแทนไข่ไก่ควรมีอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ที่ 10 วันนับจากวันที่ผลิต และควรเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 2-6 °C เพื่อยังคงรสชาติและรักษาสภาพของผลิตภัณฑ์ 
 4.5 คุณค่าทางโภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก
 จากการศึกษาสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่มาศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการ ได้แก่  ปริมาณพลังงาน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต ด้วยโปรแกรม Thai Nutri Survey Program (TNS) พบว่าคุณค่าทางโภชนาการ
ของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ ไก่ต่อ 1 หลอด (100 กรัม) มี
พลังงาน 246.95 กิโลแคลลอรี่ โปรตีน 2.44 กรัม ไขมัน 7.61 กรัม คาร์โบไฮเดรต 44.06 กรัม 
และไฟเบอร์ 3.25 กรัม แสดงดังตารางท่ี 5 
 
ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่

ปริมาณ 100 กรัม 

  
5. อภิปรายผล    
 5.1 การศึกษาต ารับพื้นฐานสเปรดหม้อแกงเผือก 
 จากการศึกษาต ารับพื้นฐานสเปรดหม้อแกงเผือกจ านวน 3 ต ารับ พบว่าต ารับพื้นฐาน
ที่ 3 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระดับดีมาก ทางด้านลักษณะ
ปรากฏ สีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยคะแนนเฉลี่ย 8.10 8.23 8.00 8.10 
8.18 8.28 ตามล าดับ เพื่อใช้เป็นต ารับพื้นฐานของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก ่
 5.2 ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก ่
 จากการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก่ในปริมาณที่ต่างกันสามระดับได้แก่ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 (ของ
ปริมาณไข่ไก่ทั้งหมด) พบว่าผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบอยู่ในระดับดี 
ที่สุดคือร้อยละ 100 มีคะแนนลักษณะปรากฏ สี  ความหนืด รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม โดยคะแนนเฉลี่ย 7.10 7.0 6.72 6.22 6.81 6.80 7.21 ตามล าดับเพื่อด าเนินการหา

คุณค่าทางโภชนาการ 
สเปรดหม้อแกงเผือก

ต ารับพ้ืนฐาน 
สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือก

เม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่  
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 237.3 246.95 
ไขมัน (กรัม) 7.45 7.61 
โปรตีน (กรมั) 3.34 2.44 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 42.58 44.06 
ไฟเบอร์ (มลิลิกรมั) 1.7 3.25 
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อายุการเก็บรักษาและคุณค่าทางโภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก ่
  5.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทน
ไขไ่ก ่

 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทน
ไข่ไก่สามารถเก็บได้บรรจุในหลอดบีบ ในอุณหภูมิ 2-6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน พบว่า 
ยังมีลักษณะเนียน สียังคงเป็นธรรมชาติ  
  5.4 คุณค่าทางโภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทน 
ไข่ไก่ 

   จากการศึกษาสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่มาวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการโดยโปรแกรม Thai Nutri Survey Program (TNS) พบว่าคุณค่าทาง
โภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ต่อ 1 หลอด 
(100 กรัม) มีปริมาณของพลังงาน 246.95 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.44 กรัม ไขมัน 7.61 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 44.06 กรัม และไฟเบอร์ 3.25 กรัม  

 
6. องค์ความรู้ใหม ่
 จากผลวิจยัพบว่า เมือกเม็ดแมงลกัมีคุณสมบัตสิามารถทดแทนไขไ่กไ่ด้ทั้งหมด ให้
ความข้นหนืดในลักษณะที่ใกลเ้คียงกัน สามารถน ามาใช้ทดแทนในผลิตภณัฑ์ที่มสี่วนผสมของไข่
ไก่ เพื่อประโยชน์ต่อผู้แพ้โปรตีนในไข่ไก ่
 
7. สรุป  
 ผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ การศึกษาสเปรด
หม้อแกงเผือกต ารับมาตรฐานจ านวน 3 ต ารับ เพื่อน ามาใช้เป็นต ารับมาตรฐานในการผลิต 
สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ โดยใช้ต ารับที่ 3 ได้คะแนนการ
ยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด และ
ความชอบโดยรวมมากกว่าต ารับอื่น ๆ จากนั้นน าเมือกเม็ดแมงลักมาทดแทนไข่ไก่ในปริมาณที่
แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 50 75 และ 100 (ของปริมาณไข่ไก่ทั้งหมด) ปริมาณเมือกเม็ด
แมงลักท่ีใช้ทดแทนไข่ไก่ได้รับการยอมรับจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ปริมาณ
ร้อยละ 100 และคุณลักษณะทางกายภาพอายุการเก็บรักษา สามารถเก็บได้บรรจุในหลอดบีบ 
ในอุณหภูมิ 2-6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน พบว่า ยังมีลักษณะเนียน สียังคงเป็นธรรมชาติ 
จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ด
แมงลักทดแทนไข่ไก่ต่อ 1 หลอด พบว่า คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ มีปริมาณพลังงาน
ทั้งหมด 246.95 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.44 กรัม ไขมัน 7.61 กรัม คาร์โบไฮเดรต 44.06 กรัม 
และไฟเบอร์ 3.25 กรัม 
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8. ข้อเสนอแนะ   
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

 ควรใช้วิธีการตรวจคณุค่าทางโภชนาการโดยการวิเคราะห์องค์ประกอบด้วยเคม ี
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
 8.2.1 ควรต่อยอดการศึกษาไปยังผลิตภณัฑ์ใหม่เชิงธุรกิจ 
 8.2.2 ควรพัฒนาให้สมบูรณ์ยิ่งขึ้นในการวิจัยเพื่อใช้ในการเผยแพร่ทาง

วารสารวิชาการอื่นต่อไป 
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