
ปที่ 52 ฉบับที ่3 กรกฎาคม – กันยายน 2565     JFRPD 
 

 วิชาการ 
 

ไขเทียมจากพืช 
 

Plant-based eggs 

 
 ดร.หทัยชนก กันตรง (Dr. Hataichanok Kantrong) 

 

ฝายกระบวนการผลติและแปรรปู (Department of Food Processing and Preservation) 

สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (Institute of Food Research and Product Development)

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร (Kasetsart University) 

 
จุดเดน  

 ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชมีการพัฒนาข้ึนเพ่ือตอบโจทยความตองการของผูบริโภคในดานสุขภาพ การแพ

อาหาร และความยั่งยืน 

 วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตประกอบไปดวย โปรตีนพืช สารไฮโดรคอลลอยด ใยอาหาร และน้ํามัน 

 ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชท่ีมีการวิจัยและจําหนายในปจจุบันนั้นอยูในรูปแบบท่ีเปนผลิตภัณฑพรอมปรุง

และพรอมทาน หรือรูปแบบผงซ่ึงงายตอการนําไปใช และมีอายุการเก็บท่ียาวนาน 

 
Highlights 

 Plant-based eggs were developed to meet consumer demands for health, food allergy 

and sustainability 

 The main raw materials used were plant-based protein, hydrocolloids, dietary fiber and 

vegetable oils 

 Plant-based eggs are currently researched and marketed in ready-to-cook /ready-to-eat 

and powder form, which are easy to use and has a long shelf life 

 
บทคัดยอ 

ในปจจุบันกระแสอาหารทดแทนจากโปรตีนพืช ไมวาจะเปนในรูปแบบโปรตีนทดแทนเนื้อสัตว (plant-

based meat) โปรตีนทดแทนนม (plant-based milk) และโปรตีนทดแทนไข (plant-based egg) กําลังไดรับ

ความนิยมเปนอยางมาก ดวยเหตุผลหลากหลายประการ เชน เหตุผลดานสุขภาพ การแพอาหาร (allergenicity) 

ความยั่งยืน (sustainability) หรือเกิดจากการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคมาเปนแบบมังสวิรัติแบบยืดหยุน 

หรือ flexitarian ในบทความนี้จะกลาวถึงผลิตภัณฑโปรตีนทดแทนไข เนื่องจากไขนับเปนแหลงโปรตีนท่ีสําคัญท่ี

ไดรับความนิยมในการบริโภคในครัวเรือน นอกจากนี้แลวไขยังมีคุณสมบัติเชิงหนาท่ีท่ีสําคัญอ่ืน ๆ เชน คุณสมบัติ

การเกิดเจล (gelling) การเกิดโฟม (foaming) และการทําใหเกิดอิมัลชัน (emulsification) ซ่ึงสามารถนําไป
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ประยุกตใชในการปรุง และแปรรูปอาหาร โดยปจจุบันผลิตภัณฑโปรตีนทดแทนไขนั้นมีจําหนายในทองตลาด

หลากหลายรูปแบบ ท้ังในรูปแบบพรอมรับประทาน และแบบท่ีนําไปเปนวัตถุดิบในการประกอบอาหารหรือขนม 

 
คําสําคัญ : ไขเทียมจากพืช โปรตีนทดแทนไข 

Keywords : plant-based eggs, egg replacer 
 
บทนํา

ไขจัดเปนอาหารท่ีใหพลังงานในรูปแบบของ

โปรตีนซ่ึงเปนหนึ่งในสารอาหารหลัก 5 หมู อีกท้ังยังมี 

วิตามิน แรธาตุ กรดไขมันจําเปนและสารอาหารอ่ืน ๆ 

ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย ไขแดงอุดมไปดวยไขมัน 

(65–70% ฐานแหง) โปรตีน (30% ฐานแหง) และเปน

แหลงของลูทีน (lutein) ซีแซนทีน (zeaxanthin) และ

วิตามิน สวนไขขาวนั้นอุดมไปดวยโปรตีน ไดแก  

โปรตีนโครงสรางเสนใย (ovomucins) ไกลโคโปรตีน 

(โอวัลบูมิน สารยับยั้งโปรตีเอส) โปรตีนตานแบคทีเรีย 

(ไลโซไซม) และเปปไทด (Boukid and Gagaoua, 

2022) โดยไขสามารถนํามาประยุกตใชกับอาหารท้ัง

คาวและหวานประเภทตาง ๆ ไดเปนอยางดี นับเปน

ผลิตภัณฑอเนกประสงคท่ีมีจําหนายในทองตลาดท้ังใน

รูปแบบแหงและของเหลว เชน ไขท้ังฟอง ไขขาว และ

ไขแดง 

ผลิ ตภัณฑ ไข เ ที ยมจาก พืชนั้ น ได รั บกา ร

พัฒนาข้ึนมาทดแทนการใชไขในการรับประทานหรือ

ประกอบอาหาร เพ่ือตอบโจทยความตองการโปรตีน

ทดแทนเนื้อสัตวของตลาด อีกท้ังยังตอบโจทยผูรัก

สุขภาพและสิ่งแวดลอม และผูบริโภคในกลุมท่ีแพสาร

กอภูมิแพในไข โดยรูปแบบของผลิตภัณฑไขเทียมนั้นมี

รูปแบบแตกตางกันไปข้ึนอยูกับการพัฒนาของแตละ

บริษัท เชน แบบไขกวนพรอมปรุงและพรอมทาน หรือ

รูปแบบผง ซ่ึงลวนแตงายตอการบริโภค มีอายุการเก็บ

ท่ียาวนานข้ึน และมีคุณคาทางโภชนาการหรือ

คุณสมบัติเชิงหนาท่ีเทียบเทากับไขจริง ๆ 

 

แรงจูงใจในการเปล่ียนไปใชไขเทียมจากพืช 

แรงจูงใจในการเปลี่ยนจากการใชไขมาเปน

ผลิ ตภัณฑ ไ ข เ ที ย มจ า ก พื ช นั้ น เ กิ ด จ ากป จ จั ย

หลากหลายประการ โดยสามารถแบงออกเปน

แรงจูงใจจาก 2 มุมมองหลักคือ กลุมผูบริโภคและกลุม

ผูผลิตอาหาร ดังแสดงในรูปท่ี 1  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 1 แรงจูงใจในการเปล่ียนไปใชไขทดแทนจากพืช 

ที่มา : Grizio and Specht (2021)
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 แรงจูงใจจากมุมมองของผูบริโภคมีดังนี้ 

 -  โภชนาการและ สุขภาพ (nutrition and 

health) สวนหนึ่งเปนผลสืบเนื่องจากในปจจุบัน

กระแสการบริโภคอาหารจากโปรตีนพืชนั้นกําลังไดรับ

ความนิยมเปนอยางมาก ดวยเหตุผลวาการรับประทาน

โปรตีนจากพืชนั้นมีประโยชนตอสุขภาพและมีความ

ยั่งยืน ลดการทําลายสิ่งแวดลอม 

 - สารกอภูมิแพ (food allergies) ไขประกอบไป

ดวยสารกอภูมิแพ โดยมีการพบอาการแพไขในเด็ก

ประมาณ 0.5-2.5% ซึ่งจะทําใหมีอาการตั้งแตผื ่น

เล็ก ๆ ไปจนถึงภูมิแพ ดังนั้นพระราชบัญญัติการติด

ฉลากสารกอภูมิแพในอาหารและการคุมครองผูบริโภค

(Food Allergen Labeling and Consumer Protection 

Act : FALCPA) จึงไดกําหนดใหไขเปน 1 ใน 8 อาหาร

หลักท่ีมีสารกอภูมิแพในอาหาร ดังนั้นผูผลิตอาหาร

ตองมีการประกาศหรือชี้แจงเพ่ือเตือนผูบริโภควา

อาหารนั้น ๆ มีไขเปนองคประกอบ 

 - ความปลอดภัยทางอาหาร (food safety) ไข

อาจจะมีการปนเปอนแบคทีเรียซัลโมเนลลา ซ่ึงอาจจะ

เกาะอยูท่ีบริเวณผิวของเปลือกไขโดยมีแมไกเปนพาหะ 

อีกท้ังยังอาจจะมีการตกคางของยาปฏิชีวนะในฟารม

เลี้ยงไกอีกดวย   

 แรงจูงใจจากมุมมองของผูผลิตอาหารมีดังนี้ 

 - การจัดการและการเก็บรักษา (handling and 

storage) เนื่องจากไขมักถูกนํามาใชในอุตสาหกรรม

อาหาร แตจะเนาเสียงาย และมีอายุการเก็บรักษาสั้น 

จึ งต อง เ ก็บด วยการแช เย็นหรือแช แ ข็ ง  ดั งนั้ น

ผลิตภัณฑประเภทไขทดแทนในรูปแบบผง หรือ egg 

replacer จึงเปนทางเลือกท่ีนาสนใจเนื่องจากมีการ

จัดเก็บท่ีงายและมีอายุการเก็บท่ีนานกวา 

 - การแยกสารกอภูมิแพและการทําความสะอาด 

(allergen segregation and cleaning) ดังท่ีทราบ

กันดีวา ไขมีสารกอภูมิแพบางชนิด ดังนั้นการเลือกใช

ไขเทียมจากพืชจึงเปนทางเลือกหนึ่งในการหลีกเลี่ยง

การปนเปอนจากสารกอภูมิแพในอาหาร อีกท้ังยัง

สะดวกในการผลิต การจัดเก็บ ประหยัดเวลา และ

ประหยัดเงินอีกดวย  

 -  มีคุณสมบัติ เชิงหนา ท่ีเ พ่ิมข้ึน (enhanced 

functionality) ในบางกรณีผลิตภัณฑไขเทียมจาก

พืชอาจจะมีคุณสมบัติ เชิงหนา ท่ีมากกวาไข  เชน 

คุณสมบัติการยึดเกาะท่ีดีข้ึน คุณสมบัติการทําใหเกิด

อิมัลชัน คุณสมบัติการคงตัวของโฟม และการเพ่ิม

รสชาติ ซ่ึงจะเปนประโยชนอยางยิ่งในการใชงานกับ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่และลูกกวาด  

 - ราคา (price) เนื่องจากราคาของไขนั้นมีความ

ผันผวนท่ีเก่ียวของกับฤดูกาล และสภาวะท่ีเกิดการ

โรคระบาด เชนในอดีตท่ีมีการแพรของไขหวัดนกทําให

ราคาไขสูงข้ึน ดังนั้นหากสามารถใชไขเทียมจากพืชมา

ทดแทนอาจจะทําใหสามารถควบคุมราคาและตนทุน

ในการผลิตได   

 - ความย่ังยืน (sustainability) ในข้ันตอนของ

การเลี้ยงไกเพ่ือใหไดไขนั้น ตองมีการใชทรัพยากรเปน

จํานวนมาก เชน ท่ีดิน น้ํา หรืออาหารสัตวซ่ึงตองมี

การเพาะปลูก ทําใหเกิดเปนขยะในปริมาณมาก อีกท้ัง

ยังกอใหเกิดการปลอยแกสแอมโมเนีย กาซเรือน

กระจก ซ่ึงเปนของเสียเปนมลพิษท่ีเปนปญหาตอ

สุขภาพ หากหันไปใชไข เทียมจากพืชก็จะชวยลด

ปญหานี้ได (Grizio and Specht, 2021) 

 

วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตไขเทียมจากพืช 

ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชท่ีมีจําหนายอยูใน

ปจจุบันนั้นผลิตจากวัตถุดิบหลากหลายชนิดซ่ึงเปน

แหลงของสารอาหารท่ีแตกตางกันออกไป เชน โปรตีน 

แปง ใยอาหาร รวมไปถึงสวนผสมท่ีมีประโยชนอ่ืน ๆ 

เพ่ือทําใหผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการหรือ

คุณสมบัติเชิงหนาท่ีเทากับไข  
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โปรตีนจากพืชท่ีมักจะนํามาเปนองคประกอบ 

ไดแก ถ่ัวพี ถ่ัวเลนทิล ลูปน และถ่ัวชิกพี ซ่ึงโปรตีนท่ี

ใชนั้นสามารถใชไดหลากหลายรูปแบบไมวาจะเปน

แปง โปรตีนคอนเซนเทรท หรือโปรตีนไอโซเลท 

อยางไรก็ตามโปรตีนจากพืชประเภทถ่ัวอาจจะยังขาด

คุณสมบัติบางอยาง เชน การมีกรดอะมิโนในกลุมท่ีมี

หมู R เปนสารประกอบซัลเฟอรอยูนอย ดังนั้นอาจจะ

ตอง มีการผสมกับโปรตีน พืชจากธัญพืช  การ มี

คุณสมบัติดานการละลายท่ีไมดีซ่ึงอาจจะตองมีการ

เติมสารไฮโดรคอลลอยดเพ่ือทําใหการละลายของ

ผลิตภัณฑดีข้ึน นอกจากนี้อาจจะมีการใชกระบวนการ

ทางความรอน การหมัก และการใชเอนไซมเขามาชวย

เพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติในดานการทําใหเกิดอิมัลชัน 

คุณสมบัติการเกิดเจล และความสามารถในการเกิด

โฟม นอกจากนี้แลวก็เปนท่ีทราบกันดีวาพืชตระกูลถ่ัว

นั้นจะมีกลิ่น เฉพาะตัว เปนกลิ่น ถ่ัว (beany หรือ  

green flavor) เกิดจากสารซาโปนิน (saponins) คีโตน 

(ketones) และสารประกอบแอลดีไฮด (aldehyde 

compounds) ซ่ึงอาจจะมีการเติมสารเพ่ือลดกลิ่น

เฉพาะตัวของถ่ัวท่ีเรียกวา masking agent นอกจากนี้

แปงในถ่ัวนั้นยังมีคุณสมบัติเชิงหนาท่ีเปนตัวผสาน 

(binding) และเปนสารเพ่ิมความขนหนืด (thickening) 

ซึ่งอาจจะมีการเสริมแปงจําพวกแปงมันสําปะหลัง

และแปงขาวโพดเพ่ือเพ่ิมคุณสมบัติในดานดังกลาว 

สารไฮโดรคอลลอยดท่ีนิยมใชในผลิตภัณฑไข

เทียมจากพืช ไดแก คาราจีแนน เพคติน และกัวกัม ซ่ึง

จะชวยในการเพ่ิมคุณสมบัติเชิงหนาท่ี เชน คุณสมบัติ

การเกิดโฟม ความขนหนืด รวมถึงชวยเรื่องความรูสึก

ในปาก 

ใยอาหารก็เปนอีกสวนผสมท่ีสําคัญซ่ึงมีหนาท่ี

ในการชวยในเรื ่องของความขนหนืด และเปนสาร

อิมัลซิไฟเออร โดยใยอาหารจากธรรมชาติท่ีไดรับ

ความนิยมในการผลิตผล ิตภัณฑไขเทียมได แก      

ใยอาหารจากแอปเปล ซิตรัส และขาวโอต 

นอกจากนี้แลวเมล็ดพืชท่ีมีน้ํา มัน เชน ถ่ัว

เหลือง ท้ังในรูปแบบท่ีเปนแปง นมถ่ัวเหลือง ก็ถูก

นํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตเนื่องจากมีโปรตีนสูง 

ประกอบไปดวยกรดอะมิโนท่ีจําเปน ซ่ึงเทียบเทากับ

โปรตีนจากสัตว อยางไรก็ตามถ่ัวเหลืองยังคงมีสารกอ

ภูมิแพ จึงมีโปรตีนจากแหลงอ่ืน ๆ ท่ีมักจะถูกนํามาใช

ทดแทนถ่ัวเหลือง เชน ขาวโอต ถ่ัวเขียว ถ่ัวเลนทิล 

และถ่ัวฟาวา เปนตน 

น้ํามันพืช เชน น้ํามันคาโนลาและน้ํามันดอก

ทานตะวัน ก็เปนวัตถุดิบท่ีมีความสําคัญตอโครงสราง

ของผลิตภัณฑเชนกัน ชวยในการสรางโครงสรางใหมี

เนื้อสัมผัส กลิ่น และความรูสึกในปากใหใกลเคียงกับ

ไขมากยิ่งข้ึน นอกจากนี้ยังมีสําหรับสวนผสมอ่ืน ๆ อีก 

เชน เครื่องเทศ (ผงกระเทียม น้ําตาล และเกลือ) 

บัฟเฟอร (เชน ไบคารบอเนตหรือฟอสเฟต) และสาร

กันบูด (Boukid and Gagaoua, 2022) 

 

งานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑโปรตีน

ทดแทนไข 

งานวิจัยของ Chin และคณะ (2022) ได มีการ

คิดคนพัฒนาผลิตภัณฑ plant-based ท่ีมีคุณสมบัติ

เทียบเทากับคุณสมบัติการทําใหเกิดอิมัลชันของไข 

โดยใชกระบวนการหมักจากเชื้อจุลินทรีย (microbial 

fermentation) คือ  Rhizopus oligosporus ควบ คู

กับกระบวนการสกัดโปรตีนดวยเทคนิคการผสมกัน

ระหวาง ethanolic กับ alkali ซ่ึงงานวิจัยนี้มีการใช

ผลพลอยได  (by-product) จากกระบวนการผลิต

เบียรท่ีเรียกวา Brewers' spent grain หรือ BSG มา

เปนวัตถุดิบ ซ่ึงมีองคประกอบเปนโปรตีน 30–50% 

นอกจากนี้แลวยังมีสารประกอบฟนอลิกท่ีสําคัญ ไดแก

...............................................................................
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กรดเฟอรูลิก (ferulic acid) และ กรดพี-คูมาริก (p-

coumaric acid) ผ ลก า ร วิ จั ย พบว า  BSG ท่ี ผ า น

กระบวนการหมักมีคุณสมบัติดานการตานอนุมูลอิสระ 

(antioxidant capacity) เ พ่ิ ม ม า ก ข้ึ น  ร ว ม ถึ ง มี  

ความสามารถท่ี ทําให เ กิด อิมัลชัน (emulsifying 

abilities) คุณสมบัติการเ กิดโฟมและความคงตัว 

(foaming properties/ stability) และคุณสมบัติการ

จับกับน้ําและไขมัน (water/oil binding capacities) 

ท่ีดี  และการ ใช โปรตี นส กัดจากการหมัก BSG 

(fermented BSG protein หร ือ  FBSGP) มา เป น

อิมัลซิไฟรเออรในการพัฒนาสูตรมายองเนสทดแทน

การใชไขนั้นมีความเปนไปไดดังรูปท่ี 2 แสดงลักษณะ

ปรากฏของมายองเนสท่ีผลิตจากไขแดง (ก) ไขท้ังฟอง 

(ข) เปรียบเทียบกับมายองเนสท่ีผลิตจาก FBSGP (ค) 

และพบวาความคงตัว ลักษณะของการเกิดครีม 

ลักษณะโครงสรางภายใน และความหนืดของมายอง

เนสจาก FBSGP นั้นมีความเปนไปไดท่ีจะนํา FBSGP 

มาใชเปนอิมัลซิไฟเออรในการแปรรูปอาหาร หรือใน

อุตสาหกรรมยาและเครื่องสําอาง อีกท้ังยังมีสารตาน

อนุมูลอิสระและปลอดภัยตอผูบริโภค 

 

                                            

                                              

 

 

 

                                           (ก)                                                             (ข) 

                                                                           

 

 

 

  
                                                                           (ค) 

 

รูปที่ 2 ลักษณะปรากฏของมายองเนสที่ผลิตจาก (ก) ไขแดง (ข) ไขทั้งฟอง และ (ค) FBSGP  

ที่มา : Chin et al. (2022) 
 

 

นอกจากนี้เ ม่ือเดือนมกราคม ป ค.ศ. 2022 

นักว ิทยาศาสตรชาวฟนแลนดจากกลุ มว ิจ ัย The 

Future Sustainable Food System ณ The 

University of Helsinki ร วมก ับสถาบ ันว ิจ ัย VTT 

Techinical Research Center ไดมีการคิดคนไขขาว

ทางเลือกที่ผลิตจากการหมักเชื้อรา (Fungi-based 

egg white) ซ่ึงลดการใชพ้ืนท่ีโรงเรือนไดมากถึง 90% 

และลดกาซเรือนกระจกไดถึง 55% เม่ือเทียบกับการ

เลี้ยงไกเพ่ือใหไดไขไกมาบริโภค โดยเชื้อราท่ีใชใน

กระบวนการหมัก มีชื่ อว า  Trichoderma reesei 

เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะคลายไขขาวของไขไก

และทําใหอยูในรูปแบบผงท่ีสามารถนําไปใชตอใน
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อุตสาหกรรมอาหาร ชวยลดความเสี่ยงจากการ

ปนเปอนจากเชื้อซาลโมเนลลาและยาปฏิชีวนะท่ีพบวา

มักจะมีการปนเปอนในไขไก (Vegconomist, 2022) 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 3 ไขขาวทางเลือกที่ผลิตจากการหมักเชื้อรา (Fungi-based egg  

      white) 

ที่มา : Vegconomist (2022) 
 

ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชท่ีมีจําหนายในทองตลาด 

ผลิตภัณฑ ไข เ ทียมจากพืช ท่ี มีจํ าหนายใน

ทองตลาดนั้น เกิดข้ึนเพ่ือทดแทนไขซ่ึงเปนวัตถุดิบ

ประจําบานท่ีหลาย ๆ คนขาดไมได ผลิตจากพืชท่ี

นําไปผานกระบวนการตาง ๆ ใหเหมือนไขท่ีสุด แลว

นํามาบรรจุในรูปแบบซองหรือขวด นําไปปรุงอาหาร

ไดท้ังคาวหวาน เชน ออมเล็ต เฟรนชโทสต วาฟเฟล 

ขาวผัด หรือนําไปใชในผลิตภัณฑขนมอบ โดยตัวอยาง

ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชมีดังนี้ 

JUST EGG จากแบรนด Eat Just Inc. บริษัท

อาหารทางเลือกจากสหรัฐอเมริกา โดยแนวคิดเกิด

จ า ก ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า จ า ก  University of Oviedo 

ประเทศสเปนไดรายงานไววา อุตสาหกรรมปศุสัตว

อยางการเลี้ยงไกนั้นสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมใน

หลาย ๆ ดาน เชน การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 

การใชทรัพยากรธรรมชาติอยางสิ้นเปลือง การทําลาย

หนาดิน รวมไปถึงสารเคมีบางสวนยังยอนกลับมา

ทําลายสุขภาพของผูเลี้ยงดวย เพราะการเลี้ยงไกไขใน

ระบบอุตสาหกรรมจะเนนปริมาณของไขมากกวาการ

มีสุขลักษณะท่ีดีในการเลี้ยง ดังนั้นไกจํานวนมากจึง

ตองเบียดกันในกรงขนาดเล็ก อีกท้ังยังมีปญหาในเรื่อง

ของการใชยาปฏิชีวนะท่ีใชในการเรงโต ไกตัวผูท่ีโดน

ฆาตายเพราะไรประโยชน รวมไปถึงเรื่องแรงงานใน

ฟารมอีกดวย ดังนั้นผูบริหารและทีมงานของบริษัท จึง

รวมกันพัฒนาโปรตีนทดแทนไขท่ีอรอยเทียบเทาไข

โดยท่ีไมทําลายสิ่งแวดลอม เพ่ือเปนทางเลือกใหม

ใหกับผูบริโภคท่ีตองการรับประทานไขเทียมจากพืช 

(เอม, 2019) 

ผลิตภัณฑนี้ผลิตจากถ่ัวเขียวท่ีผานกระบวนการ

บดละเอียด นําไปสกัดแยกโปรตีนและทําแหงใน

รูปแบบผง จากนั้นนําไปใสในเครื่องผสมวัตถุดิบ เติม

น้ํ า ม ันคา โนลา ที ่ไ ด จ าก เมล ็ดของต นคา โนลา

หอมหัวใหญบดละเอียด และขมิ้น ผสมเขาดวยกัน

โดยใชอุณหภูมิสูง กอนทําใหเย็นลงในข้ันตอนสุดทาย

กอนบรรจุลงในขวด ไดเปนผลิตภัณฑไขคนพรอมปรุง

ที ่ม ีล ักษณะเปนของเหลวส ีเหล ือง เมื ่อจะนํามา

ร ับประทานต องให ความร อนในกระทะได เป น

ผลิตภัณฑไขกวนจากพืช 

HOBOTAMA หรือ แปลเปนภาษาอังกฤษไดวา 

“Almost Egg” ของบริษัทคิวพี (Kewpie) จากประเทศ

ญี่ปุน ไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑไขคน (scramble egg) 

ออกมาจําหนาย เพ่ือตอบโจทยตลาดความตองการ

อาหารทางเลือกจากเนื้อสัตว ท่ีมากข้ึน เนื่องจาก

ปญหาการแพวัตถุดิบบางชนิด และความตระหนัก

ดานสุขภาพท่ีเ พ่ิมสูง ข้ึน รวมไปถึงการคํานึง ถึง

สิ่งแวดลอม HOBOTAMA เปนไขคนท่ีวัตถุดิบสวน

ใหญทํามาจากนมถ่ัวเหลืองแปรรูป เปนผลิตภัณฑ

พรอมทานท่ีบรรจุในถุง มีลักษณะเหมือนไขคน มีสี

เหลือง ตองนําไปอุนใหรอนกอนรับประทานมีเนื้อ

สัมผัส และรสชาติเหมือนกับไขคนจริง ๆ เหมาะ

สําหรับผูบริโภคท่ีแพไข หรือผูท่ีใสใจสุขภาพและชอบ

ทานอาหารท่ีมาจากพืช (Marumura, 2021) 
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เปนเอก (PEN EGG : Plant-based Entirely 

Nonallergenic EGG) เปนผลิตภัณฑนวัตกรรม ท่ี

พัฒนาข้ึนมาโดยวิทยาลัยนวัตกรรมเกษตรและ

เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยรังสิต เปนผลิตภัณฑ

ไขเทียมจากขาวไทยและผลิตภัณฑจากการแปรรูปขาว 

ไรสารกอภูมิแพ มีโปรตีนและแรธาตุเทียบเทาไขไก

จริง แตมีไขมันต่ํากวา 14 เทา ใยอาหารสูงกวา 4 เทา 

มีโซเดียมเพียง 0.8 มิลลิกรัม และใหพลังงานนอยกวา

ไขไกจริง อีกท้ังยังอุดมไปดวยสารยับยั้งเอนไซม ACE  

สาร DSL สารโพลิฟนอล สารตานอนุมูลอิสระ และ

กาบา เปนแหลงวิตามินเอ ซี อี และมีวิตามินบีสูง  

โดยมีปริมาณไขมัน คารโบไฮเดรต และโซเดียมต่ํา มี

การปรุงแตงดวยสีธรรมชาติจากขาวมอลตแดงรวมกับ

ผงฟกทองและเปลือกแกวมังกร มีใชขาวมอลตเปนตัว

ชวยในการสรางเนื้อสัมผัสและใหรสหวาน ใชโปรตีน

ขาวไฮโดรไลเสตเปนแหลงโปรตีนและทําหนา ท่ี

ทดแทนการใชอิมัลซิฟายเออรและสารกอโฟม และใช

โปรตีนขาวไอโซเลทเปนสารท่ีใหกลิ่นรสกํามะถันของ

ไข นอกจากนี้ยังใชยีสตแหงจากการหมักสาโทเปน

แหลงวิตามินบี 12 เหล็ก สังกะสี และเบตากลูแคน ใช

ผงไบโอเซลลูโสสจากชาขาวหมักทดแทนสารโมดิฟาย

เซลลูโลส โดยผลิตภัณฑไขเทียมเปนเอกนี้มีลักษณะ

เปนผงสามารถนําไปประกอบอาหารไดหลากหลาย

เมนูและเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติไดนาน 16 เดือน 

(นิรนาม, 2021) 

Ener-G Egg Replacer จากแบรนด Ener-G 

เปนผลิตภัณฑทดแทนไขขาว และไขแดงในรูปแบบผง 

เหมาะท่ีจะนําไปใชกับผลิตภัณฑขนมอบท่ีไมตองการ

ใชไขในสูตร โดยผลิตจากวัตถุดิบหลักท่ีเปนพืช เชน 

แปงมันฝรั่ง และแปงมันสําปะหลัง ผลิตภัณฑท่ีนี่

ปราศจากกลูเตน ไข นม ถ่ัวเปลือกแข็ง และถ่ัวเหลือง 

ซ่ึงเปนสารกอภูมิแพในผูบริโภคบางกลุม (Ener-G 

Food, 2022)   

Bob's Red Mill Egg Replacer จากแบรนด 

Bob’s Red Mill Natural Foods เ ป น ผ ลิ ตภัณฑ

ทดแทนไขในรูปแบบผงท่ีในผลิตภัณฑขนมอบตาง ๆ 

เชน มัฟฟน คุกก้ี หรือขนมปง เปนตน ผลิตจากแปง

มันฝรั่ง แปงมันสําปะหลัง เบกก้ิงโซดา และใยอาหาร 

โดยไมใชธัญพืช ถ่ัวเหลือง กลูเตน ใชงานงายเพียงเติม

น้ํา ในปริมาณท่ีแตกตางกันออกไป ข้ึนอยู กับวา

ตองการทดแทนไขขาว ไขแดง หรือไขท้ังฟองในสูตร

ขนม (Bob's Red Mill, 2022)  

Peggs จากบริษัท Peggs Food เปนผลิตภัณฑ

ไขเทียมจากพืชท่ีอยูในรูปแบบผงเชนเดียวกัน สามารถ

นํามาประกอบอาหารไดท้ังคาวหวาน เชน ไขเจียว ไขคน 

คุกก้ี หรือขนมอบตาง ๆ ผลิตจากวัตถุดิบท่ีปราศจาก

สารกอภูมิแพ ไดแก โปรตีนจากถ่ัวลูกไก แปงมันฝรั่ง 

เปนตน เปนอีกทางเลือกหนึ่งใหกับบริโภคท่ีตองการ

หลีกเลี่ยงสารกอภูมิแพ (Peggs, 2022) 

 

บทสรุป 

ตลาดผลิตภัณฑโปรตีนทดแทนเนื้อสัตวใน

ปจจุบันนั้นกําลังไดรับความนิยมเปนอยางมาก ไขเทียม

จากพืชก็เปนอีกหนึ่งผลิตภัณฑท่ีอยูในกระแสอาหาร

เพ่ือสุขภาพและอาหารมังสวิรัติแบบยืดหยุน อีกท้ังยัง

มีความยั่งยืนในดานของการลดการทําลายสิ่งแวดลอม

ในกระบวนการผลิต และยังชวยแกปญหาในเรื่องของ

สารกอภูมิแพท่ีมีในไข โดยผลิตภัณฑไขเทียมท้ังท่ีอยู

ในระหวางการวิจัย และท่ีมีจําหนายในทองตลาดนั้น

ลวนผลิตจากโปรตีนพืชเปนหลัก โดยยังสามารถคง

คุณคาทางโภชนาการ กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสได

ใกลเคียงกับไข และท่ีสําคัญยังสามารถรักษาคุณสมบัติ

เชิงหนาท่ีของไขไวไดดีอีกดวย 
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