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 เน่ืองจากปจจุบันแนวโนมความตองการของผูบริโภคท่ีตองการ
รับประทานอาหารท่ีปราศจากองคประกอบของสัตวเพ่ิมสูงข้ึน โดยเฉพาะ
กลุม “Flexitarian” มังสวิรัติแบบยืดหยุน หรือ การทานมังสวิรัติเปน
คร้ังคราวท่ีเนนการบริโภคผลิตภัณฑจากพืชเปนหลักซ่ึงกําลังเทรนดใหม
ของคนรักสุขภาพและไดรับความนิยมอยางแพรหลายมากข้ึน โดยทาง
บริษัท ดรอปแอนดพิค กรุป จํากัด มีความสนใจตองการผลิตภัณฑไข
จากโปรตีนพืช ท่ีมีลักษณะเหมาะสมกับการบริโภคของไทย เชน เมนู
ไขเจียว โดยผลิตภัณฑไขจากโปรตีนพืชน้ีสามารถทอดไดโดยไมใชหรือ
ใชน้ํามันในการทอด และสามารถนําไปประกอบอาหารอ่ืน ๆ ไดหลากหลาย
รูปแบบ

 กลุมผูบริโภคกลุมกินเจ มังสวิรัติ และบุคคลท่ัวไป  กลุมรานอาหาร
เจและมังสาวิรัติ

 ทีมวิจัยเทคโนโลยชีีวภาพทางอาหาร ไบโอเทค และบริษัท 
ดรอปแอนดพิค กรุป จํากัด จึงไดรวมพัฒนาผลิตภัณฑไขเหลว
พาสเจอรไรซจากโปรตีนพืชคร้ังแรกของไทย ภายใตแบรนด Hen 
friendly โดยการพัฒนาสูตรโปรตีนจากพืช (pea protein) เปน
ไขเหลวจากพืชพาสเจอรไรซ ท่ีมีคุณสมบัติในการข้ึนรูปในระหวาง
การทอดในน้ํามันได และเน้ือสัมผัส ใกลเคียงกับไขไก ในรูปแบบ
ผลิตภัณฑเมนูไขเจียวจากผลิตภัณฑไขจากโปรตีนพืช ซ่ึงสามารถ
ทอดไดโดยไมใชหรือใชน้ํามันในการทอด ใหลักษณะปรากฏและ
เน้ือสัมผัสคลายไขเจียว มีรสอรอย โปรตีนสูง สามารถนําไปใช
ประกอบอาหารไดหลากหลายเมนู 

 นอกจากทีมวิจัยไดพัฒนาผลิตภัณฑน้ีใหปราศจากอาหาร
ท่ีเปนสารกอภูมิแพ 8 ชนิด (นมวัว ไข ถ่ัวลิสง ถ่ัวเปลือกแข็ง ปลา 
สัตวน้ําท่ีมีเปลือกหุมและหอยชนิดตาง ๆ ถ่ัวเหลือง และขาวสาลี) 
เพ่ือกลุมผูบริโภค วีแกน (Vegan), Vegetarian, Flexitarian และ
ผูท่ีแพไข เปนตน ซ่ึงทําใหการวิจัยน้ีคอนขางทาทายและใชเวลานาน
มากกวา 2 ป

 ปจจุบันไดพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑไขเหลวจากโปรตีนพืช
และกระบวนการผลิตในระดับหองปฏิบัติการ อยูระหวางการรอ
ถายทอดเทคโนโลยีสูการผลิตเชิงพาณิชยในลําดับตอไป

“Plant-based egg”
ผลิตภัณฑ์ไข่เหลวจากโปรตีนพืช


