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บทคัดย่อ
 หลกัการ : งานโภชนาการมไีข่แดงต้มสกุเหลอืทิง้จำานวนมาก จากสถิตปิ ีพ.ศ.2558 พบวา่  

มีการใช้ไข่แดงต้มสุกเหลือทิ้ง 152, 349 ฟอง เนื่องจากมีการใช้เฉพาะไข่ขาวปรุงอาหาร 

ตามคำาสั่งแพทย์ งานโภชนาการจึงจัดหาวิธีการท่ีจะนำาไข่แดงต้มสุกมาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ 

อาหารว่างที่ให้โปรตีนและพลังงานสูง เพื่อให้เกิดประโยชน์ด้านโภชนาการแก่ผู้ป่วย โดยสนใจ 

ทำาเป็นแพนเค้กไข่แดง 

 วตัถุประสงค ์: 1. เพ่ือพัฒนาผลติภณัฑอ์าหารวา่งจากไขแ่ดงตม้สกุเหลอืทิง้โดยมสีดัสว่น

ของไข่แดงต้มสุกมากที่สุดที่ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถยอมรับและรับประทานได ้

 วิธีการศึกษา : เป็นการศึกษาเชิงปฏิบัติการ 1.วิเคราะห์และวางแผน (plan)  

ทีมนักวิจัยประชุมปรึกษาสูตรการพัฒนาผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดง 3 สูตร คือ ไข่แดงต้มสุก:  

แป้งสาลี 50:50, 60:40 และ 70:30 2. ปฏิบัติ (act) จัดทำาแพนเค้ก ท้ัง 3 สูตร ทดสอบกับ

บุคลากรงานโภชนาการ 10 คน ทำาแบบประเมินความพึงพอใจ จากน้ันนำาสูตรท่ีได้รับการ

ยอมรับที่สุดมาพัฒนาต่อโดยลดนำ้าตาลลง ร้อยละ 50 30 และ 10 ทดสอบกับบุคลากรงาน

โภชนาการ 10 รายอีกครั้ง จากนั้นนำาแพนเค้กสูตรลดนำ้าตาลที่ได้รับการยอมรับที่สุด ทดสอบกับ

ผู้ป่วยท่ีต้องการพลังงานและโปรตีนสูง มีไขมันในเลือดปกติ 32 คน โดยใช้แบบประเมินความ 

รับต้นฉบับ 21 มกราคม 2563, ปรับปรุงต้นฉบับ 14 กุมภาพันธ์ 2563, รับต้นฉบับตีพิมพ์ 15 กุมภาพันธ์ 2563
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พึงพอใจ 3. ประเมินผล โดยใช้แบบประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส วิเคราะห์พลังงาน

ด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrient ของสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล วิเคราะห์โปรตีน

และเชื้อแบคทีเรียโดยส่งตรวจ ณ ห้องปฏิบัติการกลางขอนแก่น 4. การสะท้อนผลการปฏิบัติ 

(reflect) ผู้วิจัยประชุมเพื่อปรึกษาสะท้อนผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดง เพื่อพัฒนา

อย่างต่อเนื่อง 

 ผลการศึกษา : 1.ประเมินระดับความพึงพอใจด้านประสาทสัมผัส โดยทดสอบ

กับบุคลากรในหน่วยงานโภชนาการ พบว่า แพนเค้กไข่แดง สูตร 60:40 โดยลดนำ้าตาล

ทราย ร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความพึงพอใจสูงสุด คือ ร้อยละ 96 และนำาสูตรน้ีทดสอบกับ

ผู้ป่วย พบว่าได้รับคะแนนความพึงพอใจ ร้อยละ 86 2.ผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนและ

พลังงาน พบว่า แพนเค้กไข่แดง 1 ชิ้น (90 กรัม) มีพลังงาน 181.8 kcal และโปรตีน 8.54 g  

ซึ่งมากกว่าโปรตีนจากไข่แดง 1 ฟอง 3.7 เท่า 3.ปริมาณการนำาไข่แดงเหลือท้ิงมาสร้างเป็น

ผลิตภัณฑ์ 38,880 ฟอง/ปี (จากทั้งหมด 152,349 ฟอง/ปี) คิดเป็นร้อยละ 26 

 สรุป : ผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดงเป็นอาหารว่างที่ให้โปรตีนและพลังงานสูง สามารถ 

ลดจำานวนไข่แดงเหลือทิ้งในงานโภชนาการได้ ร้อยละ 26 ผู้เข้าร่วมโครงการและผู้ป่วยมี 

ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดง ร้อยละ 96 และ 86 ตามลำาดับ

 คำาสำาคัญ : ไข่แดง, อาหารว่าง, ผลิตภัณฑ์ไข่แดง, แพนเค้กไข่แดง, แพนเค้ก 



10
ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 มกราคม - มีนาคม 2563  I  Volume 1 No. 1  January - March 2020

ว า ร ส า ร  โรงพยาบาล มหาวิทยาลัยขอนแก่น
Khon Kaen University Hospital Journal

บทนำา
งานโภชนาการมีไข่แดงต้มสุกเหลือท้ิงจำานวนมาก จากสถิติปี พ.ศ.2558 พบว่า  

มีการใช้ไข่แดงต้มสุกเหลือทิ้ง 152,349 ฟอง (รายงานประจำาเดือน ฝ่ายโภชนาการ 2558) 

เนื่องจากมีการใช้เฉพาะไข่ขาวปรุงอาหารตามคำาส่ังแพทย์ ไข่แดง (yolk) เป็นอาหารท่ี

สำาคัญชนิดหนึ่ง ประกอบด้วยนำ้า โปรตีน และแร่ธาตุหลายชนิด เช่น ธาตุเหล็ก แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส วิตามินเอ และวิตามินบี 1 รวมทั้งสารโคลีน (Choline) ที่มีส่วนช่วยพัฒนาสมอง

และเสริมสร้างความจำา สารลูทีน (Lutein) และซีแซนทิน (Zeaxanthin) ที่มีประโยชน์ ช่วยบำารุง

ประสาทตา มีกรดไขมันโอเมก้า-3 (Omega-3 fatty acid) ท่ีจำาเป็นต่อการทำางานของสมอง 

และเนือ้เยือ่ตา รวมถึงกรดไขมนัโอเมกา้-6 (Omega-6 fatty acid) และกรดอะราคโิดนิก (Arachidonic 

acid; ARA) ทีส่ำาคญัตอ่การพฒันาระบบประสาทและการทำางานของระบบประสาทตา1,2 โดยไขแ่ดง  

1 ฟอง มคีอเลสเตอรอล (Cholesterol) ประมาณ 141-234 มลิลกิรมั แลว้แตข่นาดของไข่3 ซึง่เดมิที

มีคนจำานวนมากไม่รับประทานไข่แดงเพราะกลัวเป็นโรคหัวใจและหลอดเลือด ในงานวิจัยภาย

หลัง พบว่า คอเลสเตอรอลในไข่แดงมีผลทำาให้คอเลสเตอรอลในเลือดสูงขึ้นเพียงเล็กน้อย และ

ไม่พบความสัมพันธ์ที่ทำาให้เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด4,5 ในคนที่รับประทานไข่ประมาณ 1 - 3 

ฟอง/วัน อย่างไรก็ดี สมาคมหัวใจอเมริกา (AHA) แนะนำาว่า ควรรับประทานไข่และอาหารที่มี

คอเลสเตอรอลไม่เกนิ 300 มลิลกิรมั/วัน6 และสำาหรบัผูเ้ปน็โรคหวัใจ เบาหวาน หรอืโรคหลอดเลอืด

สมอง สามารถรับประทานไข่ได้ 6-12 ฟอง/สัปดาห์5,7 โดยหลีกเลี่ยงอาหารที่มีไขมันสูงร่วมด้วย

จากข้อมูลเบื้องต้นพบว่า ไข่แดงมีประโยชน์มากมาย เป็นแหล่งอาหารที่ดีสำาหรับผู้ป่วย

ทีต่อ้งการโปรตนีและพลงังานสงู เปน็การลดความสูญเสีย เพิม่คณุคา่ให้อาหาร และใชป้ระโยชน์

จากวตัถดุบิเหลอืทิง้ มาสรา้งใหเ้กดิประโยชนส์งูสุด งานโภชนาการจงึจดัหาวธิกีารท่ีจะนำาไขแ่ดง

ต้มสุกเหลือทิ้งมาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์อาหารว่าง ที่สามารถรับประทานได้ง่าย ให้โปรตีนและ

พลังงานสูง เพื่อให้เกิดประโยชน์ด้านโภชนาการแก่ผู้ป่วย 

วัตถุประสงค์ของการศึกษา
เพือ่พฒันาผลติภณัฑอ์าหารวา่งจากไขแ่ดงตม้สุกเหลือท้ิงโดยมีสัดส่วนของไขแ่ดงตม้สุก

มากที่สุดที่ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถยอมรับและรับประทานได้

กรอบแนวคิดในการศึกษา
การศึกษาครั้งนี้ ใช้กรอบแนวคิด ของกระบวนการ action research ซึ่งประกอบไปด้วย  

4 ขั้นตอน ของ Zuber-Skerrit คือ ขั้นตอนที่ 1 การวางแผน (plan) เป็นการศึกษาสถานการณ์

ค้นหาประเด็นเพื่อนำาไปพัฒนา การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างแพนเค้กจากไข่แดงต้มสุก  
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ขั้นตอนที่ 2 การลงมือกระทำา (act) โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไข่แดงต้มสุก ขั้นตอนที่ 3 การ

สังเกต (observe) เป็นขั้นตอนการลงมือปฏิบัติตามแผน และขั้นตอนที่ 4 การสะท้อน (reflect) 

เป็นการสะท้อนผลการศึกษาจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไข่แดงต้มสุก ซึ่งจะวัดผลการศึกษา

ในดา้นของพลงังานสารอาหารทีผู่ป้ว่ยไดร้บั ดา้นรสชาต ิและความพงึพอใจตอ่ผลิตภัณฑไ์ขแ่ดง

ต้มสุก 

วิธีการศึกษา
รูปแบบการศึกษาเป็นแบบเชิงปฏิบัติการ (action research) เก็บข้อมูลโดยแบบวิธีผสม

ผสาน ทั้งเชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ ผู้วิจัยเก็บข้อมูลกลุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง กำาหนด

คุณสมบัติตามเกณฑ์ที่กำาหนด มี 2 กลุ่มคือ 

1. กลุ่มนักวิจัย พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและบุคลากรงานโภชนาการ

2. ผู้ป่วยที่ต้องการโปรตีนสูง (มากกว่า 80 กรัม/วัน) พลังงานสูง (มากกว่า 1,800 กิโล

แคลอร/ีวัน) และมภีาวะไขมนัในเลอืดปกต ิจำานวน 32 ราย ณ หอผู้ปว่ยใน โรงพยาบาลศรีนครินทร์ 

คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น ซึ่งจะต้องได้รับสารอาหารตามคำาสั่งแพทย์ ตรงตาม

การกำาหนดอาหาร จากนักวิชาการโภชนาการ งานโภชนาการ โรงพยาบาลศรีนครินทร์ อยู่แล้ว

เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
 เครื่องมือเชิงคุณภาพ แนวทางการประชุมระดมสมองในประเด็นของการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์จากไข่แดงต้มสุก และการสะท้อนผลของการดำาเนินการเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่าง 

ต่อเนื่อง

เครื่องมือเชิงปริมาณ 
1. การยอมรบัไดข้องผลติภัณฑ์ของผู้เขา้รว่มโครงการ โดยใชแ้บบประเมนิความพึงพอใจ 

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์จากไข่แดงต้มสุกท่ีได้รับประทาน ซึ่งเป็นเคร่ืองมือท่ีงาน

โภชนาการ โรงพยาบาลศรีนครินทร์ใช้ในการประเมินกับผู้ป่วยเป็นงานปกติอยู่แล้ว 

2. การคำานวนพลังงานท่ีได้รับ โปรแกรมสำาเร็จรูป INMUCAL-Nutrient version 2.0  

ของสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

3. วิเคราะห์โปรตีนและเชื้อแบคทีเรียโดยส่งตรวจ ณ บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง 

(ประเทศไทย) จำากัด สาขาขอนแก่น 
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การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ข้อมูลเชิงคุณภาพ หลังจากมีการประชมระดมสมอง มีการบันทึกสรุปผลการประชุม 

ทบทวน และรับรองผลการประชุมเพื่อให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้องตรงกัน 

 ข้อมูลเชิงปริมาณ ผู้วิจัย ได้นำาแบบประเมินการยอมรับได้ของผลิตภัณฑ์ของผู้เข้าร่วม

โครงการ โดยใช้แบบประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์จากไข่แดงต้มสุก 

ให้กับผู้ป่วยในหอผู้ป่วยตอบแบบประเมิน โดยส่งผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดงพร้อมแบบประเมิน

ไปยังผู้ป่วยกลุ่มเป้าหมายแต่ละเตียง ซึ่งเจ้าหน้าที่โภชนาการที่ส่งอาหารประจำาหอผู้ป่วยเป็นคน 

แจกผลิตภัณฑ์และแบบประเมิน จากนั้นพยาบาลเป็นผู้รวบรวมแบบประเมินให้เจ้าหน้าท่ี

โภชนาการที่ส่งอาหารประจำาหอผู้ป่วยนำามาส่งที่งานโภชนาการ 

การพิทักษ์สิทธิกลุ่มตัวอย่าง 
 การศึกษาครั้งนี้ขอรับการยกเว้นการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ จากคณะ

กรรมการวิจยัในมนษุย ์มหาวทิยาลยัขอนแกน่ เน่ืองจากเปน็การพฒันาอาหารวา่งสำาหรับผู้ปว่ย และ

กำาหนดอาหารใหผู้ป้ว่ยตามปกต ิประเมนิผลโดยใชแ้บบประเมนิความพงึพอใจทางประสาทสัมผัส  

และเป็นการปฏิบัติงานประจำา ไม่ได้รบกวนหรือทำาให้ผู้ป่วยมีความเสี่ยงเกินกว่าปกติที่ได้รับ 

แตป่ระการใด ไมมี่การบนัทกึ ชือ่ และ HN ของผู้ปว่ย และผูป้ว่ยมอีสิระในการรับประทานอาหาร 

หรือตอบแบบประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส โดยไม่มีผลต่อการรักษาในโรงพยาบาล

ศรีนครินทร์ แต่อย่างใด 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ข้อมูลเชิงคุณภาพ ใช้วิธีการสรุปรายงานการประชุม และสรุปประเด็น สูตรอาหารที่ได้ 

ทำาการยืนยันผลโดยการสรุป และรับรองรายงานการประชุม 

 ข้อมูลเชิงปริมาณ ใช้สถิติเชิงพรรณนา วิเคราะห์ความถี่ ร้อยละ 

ผลการศึกษา 
ส่วนที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไข่แดงต้มสุก

จากการประชุมระดมสมองของทีมผู้วิจัย คนครัว และการทบทวนสูตรอาหาร ท่ีประชุม

มีมติให้จัดทำา อาหาร คือ อาหารว่างท่ีมีส่วนผสมของไข่แดงเป็นหลัก คือ แพนเค้ก (Pancake) 

ซึ่งที่ประชุมพิจารณาแล้วว่า เป็นอาหารว่างที่ทานง่าย ลักษณะน่ิม วัตถุดิบ ส่วนประกอบ และ

อปุกรณ์หาง่ายในงานโภชนาการ ขัน้ตอนไมยุ่ง่ยาก และผู้ปว่ยสามารถรับประทานไดทุ้กชว่งอาย ุ

ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
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 1.1  ทำาการศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตแพนเค้ก

ดัดแปลงสูตรและกระบวนการผลิตแพนเค้กพื้นฐาน8 ให้ได้ปริมาณของเหลวท้ังหมด  

300 กรัม โดยมีอัตราส่วนผสม แสดงดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 สูตรแพนเค้กพื้นฐาน

ส่วนผสม ปริมาณ
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 94 กรัม
ไข่ไก่ 29 กรัม
ผงฟู 0.5 ช้อนชา
นำ้าตาลทรายขาว 45 กรัม
นมจืด 109 กรัม
เนยจืดละลาย 7.5 กรัม
กลิ่นวานิลลา 0.5 ช้อนชา

 1.2  ทำาการปรับส่วนผสมจากสูตรแพนเค้กพ้ืนฐาน โดยลดปริมาณแป้งสาลี

อเนกประสงค์และเพ่ิมปริมาณไข่แดงต้มสุกเหลือท้ิงเป็นส่วนผสมให้ได้มากท่ีสุด ทำาการทดลอง

ทั้งหมด 3 สูตร โดยมีสัดส่วนของไข่แดงต้มสุก : แป้งสาลีเอนกประสงค์ คือ 50:50 60:40 และ 

70:30 ตามลำาดับ อัตราส่วนผสมแสดงดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2 สูตรแพนเค้กไข่แดงสัดส่วนต่างๆ

ส่วนผสม
ไข่แดงต้มสุก : แป้งสาลีอเนกประสงค์

50 : 50 60 : 40 70 :30

ไข่แดงต้มสุก (กรัม) 74 56 66

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (กรัม) 74 38 28

ไข่ไก่ (กรัม) 29 29 29

ผงฟู (ช้อนชา) 0.5 0.5 0.5

นำ้าตาลทรายขาว (กรัม) 45 45 45

นมจืด (กรัม) 109 109 109

เนยจืดละลาย (กรัม) 7.5 7.5 7.5

กลิ่นวานิลลา (ช้อนชา) 0.5 0.5 0.5
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ส่วนที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไข่แดงต้มสุก เป็นแพนเค้กไข่แดงที่เหมาะสม เพื่อนำา

ไปใช้กับผู้ป่วยที่ต้องการโปรตีนและพลังงานสูง (acts)

มีขั้นตอนดังนี้ 

 2.1  จัดทำาแพนเค้กไข่แดง ทั้ง 3 อัตราส่วน ประกอบด้วย ไข่แดงต้มสุก : แป้งสาลี

อเนกประสงค์ 50:50 60:40 และ 70:30 ตามลำาดับ ทดสอบกับบุคลากรในหน่วยงานโภชนาการ 

โรงพยาบาลศรีนครินทร์ คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น จำานวน 10 ราย โดยทำาแบบ

ประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส จากน้ันทำาการคัดเลือกสูตรแพนเค้กไข่แดงท่ีได้รับ

คะแนนความพึงพอใจสูงสุดมาพัฒนาต่อ ผลการทดสอบ ดังแผนภูมิที่ 1 

แผนภูมิที่ 1 ผลการประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสต่อแพนเค้กไข่แดงสัดส่วนต่างๆ 

จากการประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส ได้แก่ รสชาติ เน้ือสัมผัส กลิ่น 

สีสัน และโดยรวมของแพนเค้กไข่แดงทั้ง 3 สูตร พบว่า แพนเค้กไข่แดง อัตราส่วน 60:40  

ได้รับคะแนนความพึงพอใจโดยรวมสูงสุด คือ ร้อยละ 98 ผู้ทดสอบให้เหตุผลว่าลักษณะ

ปรากฏของแพนเค้กมีรูปร่างกลมเต็มและฟูน่ารับประทาน มีสีเหลืองสวย เน้ือสัมผัสนุ่ม 

รสชาติใกล้เคียงกับแพนเค้กสูตรปกติที่ไม่ผสมไข่แดงต้มสุก และไม่ปรากฏกลิ่นไข่แดงต้มสุก  

ส่วนแพนเค้กไข่แดง 50:50 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงเป็นอันดับท่ี 2 คือ ร้อยละ 92 

ทั้งน้ีผู้ทดสอบให้เหตุผลว่า เนื้อสัมผัสนุ่มน้อยกว่าอัตราส่วน 60:40 และแพนเค้กไข่แดง 70:30  

ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมตำ่าสุด คือ ร้อยละ 78 เนื่องจากแพนเค้กมีลักษณะค่อนข้างเหลว  

เนื้อร่วน และมีกลิ่นไข่แดงชัดเจน
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 2.2  นำาสูตรแพนเค้กไข่แดงที่ได้รับคะแนนความพึงพอใจสูงสุด 1 สูตร มาพัฒนาต่อ 

โดยลดปริมาณนำ้าตาลทรายขาวลง ร้อยละ 50 30 และ 10 เพื่อให้มีรสชาติและปริมาณนำ้าตาล 

ที่เหมาะสมที่สุดที่ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถยอมรับได้ แพนเค้กไข่แดง สัดส่วน 60:40 สูตรลด 

ปริมาณนำ้าตาลทรายขาว ดังตารางที่ 3 

ตารางที่ 3 แพนเค้กไข่แดง สัดส่วน 60:40 สูตรลดปริมาณนำ้าตาลทรายขาว

ส่วนผสม
สูตรลดนำ้าตาลทรายขาว

ร้อยละ 50 ร้อยละ 30 ร้อยละ 10

นำ้าตาลทรายขาว (กรัม) 23 32 41

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (กรัม) 38 38 38

ไข่แดงต้มสุก (กรัม) 56 56 56

ไข่ไก่ (กรัม) 29 29 29

ผงฟู (ช้อนชา) 0.5 0.5 0.5

นมจืด (กรัม) 109 109 109

เนยจืดละลาย (กรัม) 7.5 7.5 7.5

กลิ่นวานิลลา (ช้อนชา) 0.5 0.5 0.5

จากนั้น นำาแพนเค้กไข่แดง ทั้ง 3 สูตร ทดสอบกับบุคลากรในหน่วยงานโภชนาการ  

โรงพยาบาลศรีนครินทร์ จำานวน 10 ราย อีกครั้ง โดยใช้แบบประเมินความพึงพอใจทาง 

ประสาทสัมผัส ดังแผนภูมิที่ 2
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แผนภูมิที่ 2 ผลการประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส สูตรลดนำ้าตาลทรายขาว

 ผลการประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดงท่ีมี

การลดปริมาณนำ้าตาลทรายขาว ร้อยละ 50 30 และ 10 พบว่า แพนเค้กไข่แดงสูตรลดนำ้าตาล

ทรายขาว ร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด คือ ร้อยละ 96 โดยผู้ทดสอบ 

ให้เหตุผลว่าแพนเค้กมีลักษณะฟู เป็นแผ่นกลมสวยน่ารับประทาน สีเหลือง กล่ินหอมเนยและ

วานิลลา เนื้อสัมผัสนุ่มหนึบหนับ และรสชาติมีความหวานพอดี ส่วนแพนเค้กไข่แดงสูตรลดนำ้า

ตาลทรายขาว ร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงเป็นอันดับท่ี 2 คือ ร้อยละ 92  

ผู้ทดสอบให้เหตุผลว่าลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่นมีความใกล้เคียงกับสูตรลดนำ้าตาลทรายขาว  

ร้อยละ 30 แต่รสชาติหวานมากกว่า หากรับประทานจนหมดชิ้นจะเกิดความเลี่ยน ส่วนแพนเค้ก

ไขแ่ดงสูตรลดนำา้ตาลทรายขาว รอ้ยละ 50 ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมตำา่ทีส่ดุ คอื รอ้ยละ 74 

เนื่องจากแพนเค้กมีเนื้อสัมผัสแข็งกระด้าง มีรสชาติจืดและเฝื่อนเล็กน้อย

 2.3  จากนั้น ผู้วิจัย จึงได้ประชุมหาข้อสรุป โดยนำาแพนเค้กไข่แดงสูตรลดนำ้าตาลทราย

ขาวท่ีได้รับคะแนนความพึงพอใจสูงสุด ทดสอบกับผู้ป่วยในโรงพยาบาลศรีนครินทร์ ท่ีต้องการ

พลังงานสูง (> 1,800 กิโลแคลอรี/วัน) โปรตีนสูง (> 80 กรัม/วัน) และมีภาวะไขมันในเลือดปกติ 

จำานวน 32 คน โดยทำาแบบประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสต่อไป 
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ตอนที่ 3 การสังเกต (Observe) เป็นขั้นตอนการลงมือปฏิบัติตามแผน และประเมินผล

 นำาแพนเค้กไข่แดงสูตรลดนำ้าตาลทรายขาวท่ีได้รับคะแนนความพึงพอใจสูงสุด ทดสอบ

กับผู้ปว่ยในโรงพยาบาลศรนีครนิทรท์ีต่อ้งการพลงังานสงู (> 1,800 กโิลแคลอร/ีวนั) โปรตนีสงู (> 

80 กรัม/วัน) และมีภาวะไขมันในเลือดปกติ จำานวน 32 ราย โดยทำาแบบประเมินความพึงพอใจ

ทางประสาทสมัผสั วเิคราะหป์รมิาณพลงังาน/สารอาหารทีผู่ป้ว่ยไดรั้บ และตรวจวเิคราะหโ์ปรตนี

และเชื้อแบคทีเรียในแพนเค้กไข่แดง

 3.1  ประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส ผลการศึกษาดังแผนภูมิที่ 3 

แผนภูมิท่ี 3 ผลการประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสของผู้ป่วยท่ีมีต่อแพนเค้กไข่แดง

สูตรลดนำ้าตาลทรายขาว ร้อยละ 30

ผลการประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสของผู้ป่วยท่ีมีต่อแพนเค้กไข่แดง 

สัดส่วน 60:40 สูตรลดนำ้าตาลทรายขาวเหลือ ร้อยละ 30 จำานวน 32 ราย พบว่า ผู้ป่วยมี 

ความชอบโดยรวมร้อยละ 86

 3.2  ผลการวิเคราะห์ปริมาณพลังงานและสารอาหาร

วิเคราะห์ปริมาณพลังงานและสารอาหารของแพนเค้กสูตรลดนำ้าตาลทรายขาว โดยใช้

โปรแกรมสำาเร็จรูป INMUCAL-Nutrient version 2.0 สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  

ดังแสดงในตารางที่ 4
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ตารางที ่4 ผลการวิเคราะหพ์ลงังานและสารอาหารของแพนเคก้ไขแ่ดง ปรมิาณ 300 กรมั สดัสว่น

ไข่แดงต้มสุก : แป้งสาลีเอนกประสงค์ เท่ากับ 60 : 40 สูตรลดนำ้าตาลทรายขาว ร้อยละ 30

รายการ ปริมาณ %DRI

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 606.04 30.87

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 65.77 -

ไขมัน (กรัม) 29.6 -

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 200.82 25.1

ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 5 48.08

ธาตุเหล็กจากสัตว์ (มิลลิกรัม) 4.55 -

ธาตุเหล็กจากพืช (มิลลิกรัม) 0.45 -

วิตามินเอ (RE) 552.39 78.91

ไทอะมีน (มิลลิกรัม) 0.37 31.13

ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 0.94 71.95

วิตามินซี (มิลลิกรัม) 0 0

ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 0.7 4.38

นำ้าตาล (กรัม) 49.53 -

โซเดียม (มิลลิกรัม) 575.52 within DRI

CHO : Pro : Fat 43:13:44

จากผลการวิเคราะห์พลังงานและสารอาหารของแพนเค้กไข่แดง พบว่าให้พลังงาน 

606.04 กิโลแคลอรี และคาร์โบไฮเดรต 65.77 กรัม สำาหรับปริมาณ 1 ที่ (90 กรัม) ให้พลังงาน 

181.8 กิโลแคลอรี และคาร์โบไฮเดรต 19.74 กรัม 

 3.3  ผลของการตรวจวิเคราะห์โปรตีนและเชื้อแบคทีเรียในแพนเค้กไข่แดง ณ บริษัท 

ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำากัด สาขาขอนแก่น

ผลการตรวจวิเคราะห์ จากบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำากัด สาขา

ขอนแก่น ลงวันที่ 30 สิงหาคม 2560 ตัวอย่างอาหารประเภท แพนเค้ก พบว่า 

- แพนเคก้ไขแ่ดงสดัสว่น 60:40 สตูรลดนำา้ตาลทรายขาว ร้อยละ 30 ปริมาณ 100 กรัม  

มีโปรตีน 9.49 กรัม ดังนั้น แพนเค้กไข่แดง 1 ที่ (90 กรัม) มีโปรตีน 8.54 กรัม
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- การตรวจนับเชื้อแบคทีเรีย มีจำานวนน้อยกว่า 2.5 x 102 cfu/g ซึ่งปลอดภัยต่อ 

ผู้บริโภคทั่วไปและผู้ป่วย

- ไมพ่บเชือ้ Escherichia coli (E.coli) ทีก่อ่ใหเ้กดิโรคทอ้งเสยีอยา่งรนุแรง ซึง่มกัพบ 

ในอุจจาระมนุษย์

- ไม่พบเชื้อ Salmonella spp. ที่ก่อให้เกิดโรคท้องเสีย ซึ่งมักพบในมูลไก่

- ค่าการวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อรา (Yeast and mold) น้อยว่า 10 cfu/g ซึ่งปลอดภัย 

ต่อผู้บริโภคและผู้ป่วย

ผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดงมีโปรตีนและพลังงานสูง ช่วยเพิ่มคุณค่าทางสารอาหารต่อ 

ผู้ป่วยและบุคคลทั่วไปที่ต้องการโปรตีนและพลังงานสูงเป็นอย่างยิ่ง หากนำามาเปรียบเทียบกับ 

ไข่แดง 1 ฟอง จะได้ผลลัพธ์ดังตารางที่ 5 และแผนภูมิที่ 4

ตารางที่ 5 ผลการเปรียบเทียบพลังงานและโปรตีน ระหว่าง ไข่แดงและแพนเค้กไข่แดง 

รายการ พลังงาน (kcal) โปรตีน (g) หมายเหตุ

ไข่แดง 1 ฟอง 53.8 2.3

แพนเค้กไข่แดง 1 ที่ 181.8 8.55 โปรตีนมากกว่าไข่แดง 1 ฟอง 

3.7 เท่า

แผนภูมิที่ 4 ผลการเปรียบเทียบพลังงานและโปรตีน ระหว่าง ไข่แดงและแพนเค้กไข่แดง
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 ผลของปริมาณการนำาไข่แดงต้มสกุเหลอืทิง้มาสรา้งเปน็ผลิตภณัฑแ์พนเคก้ ดงัแผนภมิูท่ี 5 

แผนภูมิที่ 5 ผลของปริมาณการนำาไข่แดงต้มสุกเหลือทิ้งมาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์แพนเค้ก

จากผลของปริมาณการนำาไข่แดงต้มสุกเหลือทิ้งมาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์แพนเค้ก พบว่า  

สามารถนำามาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ จำานวน 38,880 ฟอง/ปี (จากทั้งหมด 152,349 ฟอง/ปี)  

คิดเป็นร้อยละ 26

ส่วนที่ 4 การสะท้อนผลการปฏิบัติ (Reflect) 

ผู้วิจัยประชุม เพื่อปรึกษาสะท้อนผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดง อีก 1 ครั้ง  

โดยมนีกัวิจยัจากงานโภชนการเข้ารว่มประชุม เพือ่สะทอ้นผลการพฒันาผลติภณัฑจ์ากส่วนผสม

ของไขแ่ดง พบวา่ แพนเคก้ไข่แดงเปน็อาหารวา่งทีท่านงา่ย ลกัษณะนิม่ วตัถดุบิ สว่นประกอบ และ

อปุกรณ์หาง่ายในงานโภชนาการ ขัน้ตอนไมยุ่ง่ยาก และผู้ปว่ยสามารถรับประทานไดทุ้กชว่งอาย ุ

ที่ประชุมเห็นควรให้มีการพัฒนาสูตรอาหารเพิ่มเติม เพื่อจะได้จัดทำาเป็นตารางอาหาร

แลกเปลี่ยนสำาหรับผู้ป่วยจากผลิตภัณฑ์ของไข่แดงต้มสุกต่อไป 

อภิปรายผล 
การศึกษาครั้งน้ี สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากไข่แดงต้มสุกเหลือทิ้ง โดยมี 

สัดส่วนของไข่แดงต้มสุกมากที่สุดที่ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถยอมรับและรับประทานได้  
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โดยพบว่า แพนเค้กไข่แดงมีสารอาหารหลักครบถ้วน ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย รา และ

ยีสต์ ที่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค เมื่อนำาไปใช้จริงกับผู้ป่วยที่ต้องการโปรตีนและพลังงานสูง 

และทำาการประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ป่วยมีความชอบโดยรวม ร้อยละ 

86 ซึ่งการศึกษาครั้งนี้สามารถนำาไปใช้กับผู้ป่วยได้จริง 

แพนเค้ก เป็นอาหารว่างที่เริ่มเป็นท่ีนิยมในคนไทย เน่ืองจากมีการขยายสาขาแพนเค้ก 

คาเฟ ่(Pancake cafe) และรา้นเบเกอรเีริม่มเีมนแูพนเคก้เพิม่ขึน้อยา่งตอ่เน่ือง9 โดยประโยชน์ของ

การพฒันาแพนเคก้ไข่แดง คอื เปน็อาหารวา่งท่ีให้โปรตนีสูงและสารอาหารครบถว้น เมือ่เทียบกับ

อาหารวา่งท่ีงานโภชนาการมีในปจัจบุนั ไดแ้ก ่เบเกอรี แครกเกอร์ ขนมปงัทาแยม นำา้ผลไม้ เปน็ตน้ 

ซึ่งมีโปรตีนตำ่า ดังนั้น แพนเค้กไข่แดงจึงเป็นอาหารว่างที่เหมาะสมกับผู้ป่วยที่ต้องการโปรตีนสูง

นอกจากนี้มีการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไข่ในโรงพยาบาลอื่นๆ พบว่า ส่วนใหญ่ 

เป็นการพัฒนาไข่ขาวแปรรูปสำาหรับผู้ป่วย เช่น โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ จังหวัด

ปทุมธานี10 โรงพยาบาลบุรีรัมย์ จังหวัดบุรีรัมย์11 และโรงพยาบาลพระนั่งเกล้า จังหวัดนนทบุรี12 

เป็นต้น

สรุปผลการศึกษา
ผลติภณัฑแ์พนเคก้ไข่แดงทีไ่ดร้บัการยอมรบัท่ีสุด คือ สูตรแพนเคก้ไขแ่ดง สัดส่วน 60:40 

โดยลดนำ้าตาลทรายขาวลง ร้อยละ 30 ซึ่งเป็นอาหารว่างที่ให้โปรตีนและพลังงานสูง สามารถ

ลดจำานวนไข่แดงเหลือทิ้งในงานโภชนาการได้ ร้อยละ 26 ผู้เข้าร่วมโครงการและผู้ป่วยมีความ 

พึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดง ร้อยละ 96 และ 86 ตามลำาดับ

ข้อเสนอแนะ
 ผลิตภัณฑ์แพนเค้กไข่แดง เป็นอาหารว่างที่มีคุณค่าทางสารอาหาร ซึ่งให้พลังงานและ

โปรตีนสูง เป็นทางเลือกที่ดีสำาหรับผู้ป่วยที่ต้องการพลังงานและโปรตีนท่ีมากกว่าคนปกติ เช่น  

โรคมะเร็ง โรคตับ หรือผู้ป่วยที่มีภาวะทุพโภชนาการ (malnutrition) 

กิตติกรรมประกาศ
การศึกษาครั้งนี้ สำาเร็จลุล่วงไปด้วยดี ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้อำานวยการโรงพยาบาล

ศรีนครินทร์ ท่ีสนับสนุนงบประมาณในการวิจัย คุณณัฐกมล บัวทอง คุณพิไลลักษณ์  

ชาญนุวงศ์ และคุณจิณณวัตร อินทรสงเคราะห์ นิสิตฝึกงานสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน  

ที่ช่วยผลิตแพนเค้กไข่แดง
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