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จุดเดน  

 ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชมีการพัฒนาข้ึนเพ่ือตอบโจทยความตองการของผูบริโภคในดานสุขภาพ การแพ

อาหาร และความยั่งยืน 

 วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตประกอบไปดวย โปรตีนพืช สารไฮโดรคอลลอยด ใยอาหาร และน้ํามัน 

 ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชท่ีมีการวิจัยและจําหนายในปจจุบันนั้นอยูในรูปแบบท่ีเปนผลิตภัณฑพรอมปรุง

และพรอมทาน หรือรูปแบบผงซ่ึงงายตอการนําไปใช 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 

 
บทคัดยอ 

ในปจจุบันกระแสอาหารทดแทนจากโปรตีนพืช ไมวาจะเปนในรูปแบบโปรตีนทดแทนเนื้อสัตว (plant-

based meat) โปรตีนทดแทนนม (plant-based milk) และโปรตีนทดแทนไข (plant-based egg) กําลังไดรับ

ความนิยมเปนอยางมาก ดวยเหตุผลหลากหลายประการ เชน เหตุผลดานสุขภาพ การแพอาหาร (allergenicity) 

ความยั่งยืน (sustainability) หรือเกิดจากการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคมาเปนแบบมังสวิรัติแบบยืดหยุน 

หรือ flexitarian ในบทความนี้จะกลาวถึงผลิตภัณฑโปรตีนทดแทนไข เนื่องจากไขนับเปนแหลงโปรตีนท่ีสําคัญท่ี

ไดรับความนิยมในการบริโภคในครัวเรือน นอกจากนี้แลวไขยังมีคุณสมบัติเชิงหนาท่ีท่ีสําคัญอ่ืน ๆ เชน คุณสมบัติ

การเกิดเจล (gelling) การเกิดโฟม (foaming) และการทําใหเกิดอิมัลชัน (emulsification) ซ่ึงสามารถนําไป
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ประยุกตใชในการปรุง และแปรรูปอาหาร โดยปจจุบันผลิตภัณฑโปรตีนทดแทนไขนั้นมีจําหนายในทองตลาด

หลากหลายรูปแบบ ท้ังในรูปแบบพรอมรับประทาน และแบบท่ีนําไปเปนวัตถุดิบในการประกอบอาหารหรือขนม 

 
คําสําคัญ : ไขเทียมจากพืช โปรตีนทดแทนไข 

Keywords : plant-based eggs, egg replacer 
 
บทนํา

ไขจัดเปนอาหารท่ีใหพลังงานในรูปแบบของ

โปรตีนซ่ึงเปนหนึ่งในสารอาหารหลัก 5 หมู อีกท้ังยังมี 

วิตามิน แรธาตุ กรดไขมันจําเปนและสารอาหารอ่ืน ๆ 

ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย ไขแดงอุดมไปดวยไขมัน 

(65–70% ฐานแหง) โปรตีน (30% ฐานแหง) และเปน

แหลงของลูทีน (lutein) ซีแซนทีน (zeaxanthin) และ

วิตามิน สวนไขขาวนั้นอุดมไปดวยโปรตีน ไดแก  

โปรตีนโครงสรางเสนใย (ovomucins) ไกลโคโปรตีน 

(โอวัลบูมิน สารยับยั้งโปรตีเอส) โปรตีนตานแบคทีเรีย 

(ไลโซไซม) และเปปไทด (Boukid and Gagaoua, 

2022) โดยไขสามารถนํามาประยุกตใชกับอาหารท้ัง

คาวและหวานประเภทตาง ๆ ไดเปนอยางดี นับเปน

ผลิตภัณฑอเนกประสงคท่ีมีจําหนายในทองตลาดท้ังใน

รูปแบบแหงและของเหลว เชน ไขท้ังฟอง ไขขาว และ

ไขแดง 

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

พัฒนาข้ึนมาทดแทนการใชไขในการรับประทานหรือ

ประกอบอาหาร เพ่ือตอบโจทยความตองการโปรตีน

ทดแทนเนื้อสัตวของตลาด อีกท้ังยังตอบโจทยผูรัก

สุขภาพและสิ่งแวดลอม และผูบริโภคในกลุมท่ีแพสาร

กอภูมิแพในไข โดยรูปแบบของผลิตภัณฑไขเทียมนั้นมี

รูปแบบแตกตางกันไปข้ึนอยูกับการพัฒนาของแตละ

บริษัท เชน แบบไขกวนพรอมปรุงและพรอมทาน หรือ

รูปแบบผง ซ่ึงลวนแตงายตอการบริโภค มีอายุการเก็บ

ท่ียาวนานข้ึน และมีคุณคาทางโภชนาการหรือ

คุณสมบัติเชิงหนาท่ีเทียบเทากับไขจริง ๆ 

 

แรงจูงใจในการเปล่ียนไปใชไขเทียมจากพืช 

แรงจูงใจในการเปลี่ยนจากการใชไขมาเปน

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

หลากหลายประการ โดยสามารถแบงออกเปน

แรงจูงใจจาก 2 มุมมองหลักคือ กลุมผูบริโภคและกลุม

ผูผลิตอาหาร ดังแสดงในรูปท่ี 1  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 1 แรงจูงใจในการเปล่ียนไปใชไขทดแทนจากพืช 

ที่มา : Grizio and Specht (2021)
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 แรงจูงใจจากมุมมองของผูบริโภคมีดังนี้ 

 -  โภชนาการและ สุขภาพ (nutrition and 

health) สวนหนึ่งเปนผลสืบเนื่องจากในปจจุบัน

กระแสการบริโภคอาหารจากโปรตีนพืชนั้นกําลังไดรับ

ความนิยมเปนอยางมาก ดวยเหตุผลวาการรับประทาน

โปรตีนจากพืชนั้นมีประโยชนตอสุขภาพและมีความ

ยั่งยืน ลดการทําลายสิ่งแวดลอม 

 - สารกอภูมิแพ (food allergies) ไขประกอบไป

ดวยสารกอภูมิแพ โดยมีการพบอาการแพไขในเด็ก

ประมาณ 0.5-2.5% ซึ่งจะทําใหมีอาการตั้งแตผื ่น

เล็ก ๆ ไปจนถึงภูมิแพ ดังนั้นพระราชบัญญัติการติด

ฉลากสารกอภูมิแพในอาหารและการคุมครองผูบริโภค

(Food Allergen Labeling and Consumer Protection 

Act : FALCPA) จึงไดกําหนดใหไขเปน 1 ใน 8 อาหาร

หลักท่ีมีสารกอภูมิแพในอาหาร ดังนั้นผูผลิตอาหาร

ตองมีการประกาศหรือชี้แจงเพ่ือเตือนผูบริโภควา

อาหารนั้น ๆ มีไขเปนองคประกอบ 

 - ความปลอดภัยทางอาหาร (food safety) ไข

อาจจะมีการปนเปอนแบคทีเรียซัลโมเนลลา ซ่ึงอาจจะ

เกาะอยูท่ีบริเวณผิวของเปลือกไขโดยมีแมไกเปนพาหะ 

อีกท้ังยังอาจจะมีการตกคางของยาปฏิชีวนะในฟารม

เลี้ยงไกอีกดวย   

 แรงจูงใจจากมุมมองของผูผลิตอาหารมีดังนี้ 

 - การจัดการและการเก็บรักษา (handling and 

storage) เนื่องจากไขมักถูกนํามาใชในอุตสาหกรรม

อาหาร แตจะเนาเสียงาย และมีอายุการเก็บรักษาสั้น 

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

ผลิตภัณฑประเภทไขทดแทนในรูปแบบผง หรือ egg 

replacer จึงเปนทางเลือกท่ีนาสนใจเนื่องจากมีการ

จัดเก็บท่ีงายและมีอายุการเก็บท่ีนานกวา 

 - การแยกสารกอภูมิแพและการทําความสะอาด 

(allergen segregation and cleaning) ดังท่ีทราบ

กันดีวา ไขมีสารกอภูมิแพบางชนิด ดังนั้นการเลือกใช

ไขเทียมจากพืชจึงเปนทางเลือกหนึ่งในการหลีกเลี่ยง

การปนเปอนจากสารกอภูมิแพในอาหาร อีกท้ังยัง

สะดวกในการผลิต การจัดเก็บ ประหยัดเวลา และ

ประหยัดเงินอีกดวย  

 -  มีคุณสมบัติ เชิงหนา ท่ีเ พ่ิมข้ึน (enhanced 

functionality) ในบางกรณีผลิตภัณฑไขเทียมจาก

พืชอาจจะมีคุณสมบัติ เชิงหนา ท่ีมากกวาไข  เชน 

คุณสมบัติการยึดเกาะท่ีดีข้ึน คุณสมบัติการทําใหเกิด

อิมัลชัน คุณสมบัติการคงตัวของโฟม และการเพ่ิม

รสชาติ ซ่ึงจะเปนประโยชนอยางยิ่งในการใชงานกับ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่และลูกกวาด  

 - ราคา (price) เนื่องจากราคาของไขนั้นมีความ

ผันผวนท่ีเก่ียวของกับฤดูกาล และสภาวะท่ีเกิดการ

โรคระบาด เชนในอดีตท่ีมีการแพรของไขหวัดนกทําให

ราคาไขสูงข้ึน ดังนั้นหากสามารถใชไขเทียมจากพืชมา

ทดแทนอาจจะทําใหสามารถควบคุมราคาและตนทุน

ในการผลิตได   

 - ความย่ังยืน (sustainability) ในข้ันตอนของ

การเลี้ยงไกเพ่ือใหไดไขนั้น ตองมีการใชทรัพยากรเปน

จํานวนมาก เชน ท่ีดิน น้ํา หรืออาหารสัตวซ่ึงตองมี

การเพาะปลูก ทําใหเกิดเปนขยะในปริมาณมาก อีกท้ัง

ยังกอใหเกิดการปลอยแกสแอมโมเนีย กาซเรือน

กระจก ซ่ึงเปนของเสียเปนมลพิษท่ีเปนปญหาตอ

สุขภาพ หากหันไปใชไข เทียมจากพืชก็จะชวยลด

ปญหานี้ได (Grizio and Specht, 2021) 

 

วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตไขเทียมจากพืช 

ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชท่ีมีจําหนายอยูใน

ปจจุบันนั้นผลิตจากวัตถุดิบหลากหลายชนิดซ่ึงเปน

แหลงของสารอาหารท่ีแตกตางกันออกไป เชน โปรตีน 

แปง ใยอาหาร รวมไปถึงสวนผสมท่ีมีประโยชนอ่ืน ๆ 

เพ่ือทําใหผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการหรือ

คุณสมบัติเชิงหนาท่ีเทากับไข  
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โปรตีนจากพืชท่ีมักจะนํามาเปนองคประกอบ 

ไดแก ถ่ัวพี ถ่ัวเลนทิล ลูปน และถ่ัวชิกพี ซ่ึงโปรตีนท่ี

ใชนั้นสามารถใชไดหลากหลายรูปแบบไมวาจะเปน

แปง โปรตีนคอนเซนเทรท หรือโปรตีนไอโซเลท 

อยางไรก็ตามโปรตีนจากพืชประเภทถ่ัวอาจจะยังขาด

คุณสมบัติบางอยาง เชน การมีกรดอะมิโนในกลุมท่ีมี

หมู R เปนสารประกอบซัลเฟอรอยูนอย ดังนั้นอาจจะ

ตอง มีการผสมกับโปรตีน พืชจากธัญพืช  การ มี

คุณสมบัติดานการละลายท่ีไมดีซ่ึงอาจจะตองมีการ

เติมสารไฮโดรคอลลอยดเพ่ือทําใหการละลายของ

ผลิตภัณฑดีข้ึน นอกจากนี้อาจจะมีการใชกระบวนการ

ทางความรอน การหมัก และการใชเอนไซมเขามาชวย

เพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติในดานการทําใหเกิดอิมัลชัน 

คุณสมบัติการเกิดเจล และความสามารถในการเกิด

โฟม นอกจากนี้แลวก็เปนท่ีทราบกันดีวาพืชตระกูลถ่ัว

นั้นจะมีกลิ่น เฉพาะตัว เปนกลิ่น ถ่ัว (beany หรือ  

green flavor) เกิดจากสารซาโปนิน (saponins) คีโตน 

(ketones) และสารประกอบแอลดีไฮด (aldehyde 

compounds) ซ่ึงอาจจะมีการเติมสารเพ่ือลดกลิ่น

เฉพาะตัวของถ่ัวท่ีเรียกวา masking agent นอกจากนี้

แปงในถ่ัวนั้นยังมีคุณสมบัติเชิงหนาท่ีเปนตัวผสาน 

(binding) และเปนสารเพ่ิมความขนหนืด (thickening) 

ซึ่งอาจจะมีการเสริมแปงจําพวกแปงมันสําปะหลัง

และแปงขาวโพดเพ่ือเพ่ิมคุณสมบัติในดานดังกลาว 

สารไฮโดรคอลลอยดท่ีนิยมใชในผลิตภัณฑไข

เทียมจากพืช ไดแก คาราจีแนน เพคติน และกัวกัม ซ่ึง

จะชวยในการเพ่ิมคุณสมบัติเชิงหนาท่ี เชน คุณสมบัติ

การเกิดโฟม ความขนหนืด รวมถึงชวยเรื่องความรูสึก

ในปาก 

ใยอาหารก็เปนอีกสวนผสมท่ีสําคัญซ่ึงมีหนาท่ี

ในการชวยในเรื ่องของความขนหนืด และเปนสาร

อิมัลซิไฟเออร โดยใยอาหารจากธรรมชาติท่ีไดรับ

ความนิยมในการผลิตผล ิตภัณฑไขเทียมได แก      

ใยอาหารจากแอปเปล ซิตรัส และขาวโอต 

นอกจากนี้แลวเมล็ดพืชท่ีมีน้ํา มัน เชน ถ่ัว

เหลือง ท้ังในรูปแบบท่ีเปนแปง นมถ่ัวเหลือง ก็ถูก

นํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตเนื่องจากมีโปรตีนสูง 

ประกอบไปดวยกรดอะมิโนท่ีจําเปน ซ่ึงเทียบเทากับ

โปรตีนจากสัตว อยางไรก็ตามถ่ัวเหลืองยังคงมีสารกอ

ภูมิแพ จึงมีโปรตีนจากแหลงอ่ืน ๆ ท่ีมักจะถูกนํามาใช

ทดแทนถ่ัวเหลือง เชน ขาวโอต ถ่ัวเขียว ถ่ัวเลนทิล 

และถ่ัวฟาวา เปนตน 

น้ํามันพืช เชน น้ํามันคาโนลาและน้ํามันดอก

ทานตะวัน ก็เปนวัตถุดิบท่ีมีความสําคัญตอโครงสราง

ของผลิตภัณฑเชนกัน ชวยในการสรางโครงสรางใหมี

เนื้อสัมผัส กลิ่น และความรูสึกในปากใหใกลเคียงกับ

ไขมากยิ่งข้ึน นอกจากนี้ยังมีสําหรับสวนผสมอ่ืน ๆ อีก 

เชน เครื่องเทศ (ผงกระเทียม น้ําตาล และเกลือ) 

บัฟเฟอร (เชน ไบคารบอเนตหรือฟอสเฟต) และสาร

กันบูด (Boukid and Gagaoua, 2022) 

 

งานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑโปรตีน

ทดแทนไข 

งานวิจัยของ Chin และคณะ (2022) ได มีการ

คิดคนพัฒนาผลิตภัณฑ plant-based ท่ีมีคุณสมบัติ

เทียบเทากับคุณสมบัติการทําใหเกิดอิมัลชันของไข 

โดยใชกระบวนการหมักจากเชื้อจุลินทรีย (microbial 

fermentation) คือ  Rhizopus oligosporus ควบ คู

กับกระบวนการสกัดโปรตีนดวยเทคนิคการผสมกัน

ระหวาง ethanolic กับ alkali ซ่ึงงานวิจัยนี้มีการใช

ผลพลอยได  (by-product) จากกระบวนการผลิต

เบียรท่ีเรียกวา Brewers' spent grain หรือ BSG มา

เปนวัตถุดิบ ซ่ึงมีองคประกอบเปนโปรตีน 30–50% 

นอกจากนี้แลวยังมีสารประกอบฟนอลิกท่ีสําคัญ ไดแก

...............................................................................
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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

กระบวนการหมักมีคุณสมบัติดานการตานอนุมูลอิสระ 

(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

อิมัลซิไฟรเออรในการพัฒนาสูตรมายองเนสทดแทน

การใชไขนั้นมีความเปนไปไดดังรูปท่ี 2 แสดงลักษณะ

ปรากฏของมายองเนสท่ีผลิตจากไขแดง (ก) ไขท้ังฟอง 

(ข) เปรียบเทียบกับมายองเนสท่ีผลิตจาก FBSGP (ค) 

และพบวาความคงตัว ลักษณะของการเกิดครีม 

ลักษณะโครงสรางภายใน และความหนืดของมายอง

เนสจาก FBSGP นั้นมีความเปนไปไดท่ีจะนํา FBSGP 

มาใชเปนอิมัลซิไฟเออรในการแปรรูปอาหาร หรือใน

อุตสาหกรรมยาและเครื่องสําอาง อีกท้ังยังมีสารตาน

อนุมูลอิสระและปลอดภัยตอผูบริโภค 

 

                                            

                                              

 

 

 

                                           (ก)                                                             (ข) 

                                                                           

 

 

 

  
                                                                           (ค) 

 

รูปที่ 2 ลักษณะปรากฏของมายองเนสที่ผลิตจาก (ก) ไขแดง (ข) ไขทั้งฟอง และ (ค) FBSGP  

ที่มา : Chin et al. (2022) 
 

 

นอกจากนี้เ ม่ือเดือนมกราคม ป ค.ศ. 2022 

นักว ิทยาศาสตรชาวฟนแลนดจากกลุ มว ิจ ัย The 

Future Sustainable Food System ณ The 

University of Helsinki ร วมก ับสถาบ ันว ิจ ัย VTT 

Techinical Research Center ไดมีการคิดคนไขขาว

ทางเลือกที่ผลิตจากการหมักเชื้อรา (Fungi-based 

egg white) ซ่ึงลดการใชพ้ืนท่ีโรงเรือนไดมากถึง 90% 

และลดกาซเรือนกระจกไดถึง 55% เม่ือเทียบกับการ

เลี้ยงไกเพ่ือใหไดไขไกมาบริโภค โดยเชื้อราท่ีใชใน

กระบวนการหมัก มีชื่ อว า  Trichoderma reesei 

เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะคลายไขขาวของไขไก

และทําใหอยูในรูปแบบผงท่ีสามารถนําไปใชตอใน
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อุตสาหกรรมอาหาร ชวยลดความเสี่ยงจากการ

ปนเปอนจากเชื้อซาลโมเนลลาและยาปฏิชีวนะท่ีพบวา

มักจะมีการปนเปอนในไขไก (Vegconomist, 2022) 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 3 ไขขาวทางเลือกที่ผลิตจากการหมักเชื้อรา (Fungi-based egg  

      white) 

ที่มา : Vegconomist (2022) 
 

ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชท่ีมีจําหนายในทองตลาด 

ผลิตภัณฑ ไข เ ทียมจากพืช ท่ี มีจํ าหนายใน

ทองตลาดนั้น เกิดข้ึนเพ่ือทดแทนไขซ่ึงเปนวัตถุดิบ

ประจําบานท่ีหลาย ๆ คนขาดไมได ผลิตจากพืชท่ี

นําไปผานกระบวนการตาง ๆ ใหเหมือนไขท่ีสุด แลว

นํามาบรรจุในรูปแบบซองหรือขวด นําไปปรุงอาหาร

ไดท้ังคาวหวาน เชน ออมเล็ต เฟรนชโทสต วาฟเฟล 

ขาวผัด หรือนําไปใชในผลิตภัณฑขนมอบ โดยตัวอยาง

ผลิตภัณฑไขเทียมจากพืชมีดังนี้ 

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 

ประเทศสเปนไดรายงานไววา อุตสาหกรรมปศุสัตว

อยางการเลี้ยงไกนั้นสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมใน

หลาย ๆ ดาน เชน การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 

การใชทรัพยากรธรรมชาติอยางสิ้นเปลือง การทําลาย

หนาดิน รวมไปถึงสารเคมีบางสวนยังยอนกลับมา

ทําลายสุขภาพของผูเลี้ยงดวย เพราะการเลี้ยงไกไขใน

ระบบอุตสาหกรรมจะเนนปริมาณของไขมากกวาการ

มีสุขลักษณะท่ีดีในการเลี้ยง ดังนั้นไกจํานวนมากจึง

ตองเบียดกันในกรงขนาดเล็ก อีกท้ังยังมีปญหาในเรื่อง

ของการใชยาปฏิชีวนะท่ีใชในการเรงโต ไกตัวผูท่ีโดน

ฆาตายเพราะไรประโยชน รวมไปถึงเรื่องแรงงานใน

ฟารมอีกดวย ดังนั้นผูบริหารและทีมงานของบริษัท จึง

รวมกันพัฒนาโปรตีนทดแทนไขท่ีอรอยเทียบเทาไข

โดยท่ีไมทําลายสิ่งแวดลอม เพ่ือเปนทางเลือกใหม

ใหกับผูบริโภคท่ีตองการรับประทานไขเทียมจากพืช 

(เอม, 2019) 

ผลิตภัณฑนี้ผลิตจากถ่ัวเขียวท่ีผานกระบวนการ

บดละเอียด นําไปสกัดแยกโปรตีนและทําแหงใน

รูปแบบผง จากนั้นนําไปใสในเครื่องผสมวัตถุดิบ เติม

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

หอมหัวใหญบดละเอียด และขมิ้น ผสมเขาดวยกัน

โดยใชอุณหภูมิสูง กอนทําใหเย็นลงในข้ันตอนสุดทาย

กอนบรรจุลงในขวด ไดเปนผลิตภัณฑไขคนพรอมปรุง

ที ่ม ีล ักษณะเปนของเหลวส ีเหล ือง เมื ่อจะนํามา

ร ับประทานต องให ความร อนในกระทะได เป น

ผลิตภัณฑไขกวนจากพืช 

HOBOTAMA หรือ แปลเปนภาษาอังกฤษไดวา 

“Almost Egg” ของบริษัทคิวพี (Kewpie) จากประเทศ

ญี่ปุน ไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑไขคน (scramble egg) 

ออกมาจําหนาย เพ่ือตอบโจทยตลาดความตองการ

อาหารทางเลือกจากเนื้อสัตว ท่ีมากข้ึน เนื่องจาก

ปญหาการแพวัตถุดิบบางชนิด และความตระหนัก

ดานสุขภาพท่ีเ พ่ิมสูง ข้ึน รวมไปถึงการคํานึง ถึง

สิ่งแวดลอม HOBOTAMA เปนไขคนท่ีวัตถุดิบสวน

ใหญทํามาจากนมถ่ัวเหลืองแปรรูป เปนผลิตภัณฑ

พรอมทานท่ีบรรจุในถุง มีลักษณะเหมือนไขคน มีสี

เหลือง ตองนําไปอุนใหรอนกอนรับประทานมีเนื้อ

สัมผัส และรสชาติเหมือนกับไขคนจริง ๆ เหมาะ

สําหรับผูบริโภคท่ีแพไข หรือผูท่ีใสใจสุขภาพและชอบ

ทานอาหารท่ีมาจากพืช (Marumura, 2021) 
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เปนเอก (PEN EGG : Plant-based Entirely 

Nonallergenic EGG) เปนผลิตภัณฑนวัตกรรม ท่ี

พัฒนาข้ึนมาโดยวิทยาลัยนวัตกรรมเกษตรและ

เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยรังสิต เปนผลิตภัณฑ

ไขเทียมจากขาวไทยและผลิตภัณฑจากการแปรรูปขาว 

ไรสารกอภูมิแพ มีโปรตีนและแรธาตุเทียบเทาไขไก

จริง แตมีไขมันต่ํากวา 14 เทา ใยอาหารสูงกวา 4 เทา 

มีโซเดียมเพียง 0.8 มิลลิกรัม และใหพลังงานนอยกวา

ไขไกจริง อีกท้ังยังอุดมไปดวยสารยับยั้งเอนไซม ACE  

สาร DSL สารโพลิฟนอล สารตานอนุมูลอิสระ และ

กาบา เปนแหลงวิตามินเอ ซี อี และมีวิตามินบีสูง  

โดยมีปริมาณไขมัน คารโบไฮเดรต และโซเดียมต่ํา มี

การปรุงแตงดวยสีธรรมชาติจากขาวมอลตแดงรวมกับ

ผงฟกทองและเปลือกแกวมังกร มีใชขาวมอลตเปนตัว

ชวยในการสรางเนื้อสัมผัสและใหรสหวาน ใชโปรตีน

ขาวไฮโดรไลเสตเปนแหลงโปรตีนและทําหนา ท่ี

ทดแทนการใชอิมัลซิฟายเออรและสารกอโฟม และใช

โปรตีนขาวไอโซเลทเปนสารท่ีใหกลิ่นรสกํามะถันของ

ไข นอกจากนี้ยังใชยีสตแหงจากการหมักสาโทเปน

แหลงวิตามินบี 12 เหล็ก สังกะสี และเบตากลูแคน ใช

ผงไบโอเซลลูโสสจากชาขาวหมักทดแทนสารโมดิฟาย

เซลลูโลส โดยผลิตภัณฑไขเทียมเปนเอกนี้มีลักษณะ

เปนผงสามารถนําไปประกอบอาหารไดหลากหลาย

เมนูและเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติไดนาน 16 เดือน 

(นิรนาม, 2021) 

Ener-G Egg Replacer จากแบรนด Ener-G 

เปนผลิตภัณฑทดแทนไขขาว และไขแดงในรูปแบบผง 

เหมาะท่ีจะนําไปใชกับผลิตภัณฑขนมอบท่ีไมตองการ

ใชไขในสูตร โดยผลิตจากวัตถุดิบหลักท่ีเปนพืช เชน 

แปงมันฝรั่ง และแปงมันสําปะหลัง ผลิตภัณฑท่ีนี่

ปราศจากกลูเตน ไข นม ถ่ัวเปลือกแข็ง และถ่ัวเหลือง 

ซ่ึงเปนสารกอภูมิแพในผูบริโภคบางกลุม (Ener-G 

Food, 2022)   

Bob's Red Mill Egg Replacer จากแบรนด 

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

ทดแทนไขในรูปแบบผงท่ีในผลิตภัณฑขนมอบตาง ๆ 

เชน มัฟฟน คุกก้ี หรือขนมปง เปนตน ผลิตจากแปง

มันฝรั่ง แปงมันสําปะหลัง เบกก้ิงโซดา และใยอาหาร 

โดยไมใชธัญพืช ถ่ัวเหลือง กลูเตน ใชงานงายเพียงเติม

น้ํา ในปริมาณท่ีแตกตางกันออกไป ข้ึนอยู กับวา

ตองการทดแทนไขขาว ไขแดง หรือไขท้ังฟองในสูตร

ขนม (Bob's Red Mill, 2022)  

Peggs จากบริษัท Peggs Food เปนผลิตภัณฑ

ไขเทียมจากพืชท่ีอยูในรูปแบบผงเชนเดียวกัน สามารถ

นํามาประกอบอาหารไดท้ังคาวหวาน เชน ไขเจียว ไขคน 

คุกก้ี หรือขนมอบตาง ๆ ผลิตจากวัตถุดิบท่ีปราศจาก

สารกอภูมิแพ ไดแก โปรตีนจากถ่ัวลูกไก แปงมันฝรั่ง 

เปนตน เปนอีกทางเลือกหนึ่งใหกับบริโภคท่ีตองการ

หลีกเลี่ยงสารกอภูมิแพ (Peggs, 2022) 

 

บทสรุป 

ตลาดผลิตภัณฑโปรตีนทดแทนเนื้อสัตวใน

ปจจุบันนั้นกําลังไดรับความนิยมเปนอยางมาก ไขเทียม

จากพืชก็เปนอีกหนึ่งผลิตภัณฑท่ีอยูในกระแสอาหาร

เพ่ือสุขภาพและอาหารมังสวิรัติแบบยืดหยุน อีกท้ังยัง

มีความยั่งยืนในดานของการลดการทําลายสิ่งแวดลอม

ในกระบวนการผลิต และยังชวยแกปญหาในเรื่องของ

สารกอภูมิแพท่ีมีในไข โดยผลิตภัณฑไขเทียมท้ังท่ีอยู

ในระหวางการวิจัย และท่ีมีจําหนายในทองตลาดนั้น

ลวนผลิตจากโปรตีนพืชเปนหลัก โดยยังสามารถคง

คุณคาทางโภชนาการ กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสได

ใกลเคียงกับไข และท่ีสําคัญยังสามารถรักษาคุณสมบัติ

เชิงหนาท่ีของไขไวไดดีอีกดวย 
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