
บทท่ี ๕ 

สรุป อภิปราย และขอ้เสนอแนะ 
 

๕.๑ สรุปและอภิปรายผล  

 ​ ขนมไข่โบราณเป็นขนมท่ีมีขายในสมยัปัจจุบนัน้ีกนัอยา่แพร่หลาย จะพบเห็นขนมไข่ไดใ้นหลายรูป

แบบ 

มากมายทั้งสอดไสแ้ละไม่สอดไส ้ เติมสารแต่งกล่ินมีการดดัแปลงสูตรเพ่ือเพ่ิมความนุ่มใหก้บัขนมไข่     และ

เพ่ือ เพ่ิมมูลค่าสร้างจุดเด่นใหก้บัขนม 

ขนมไข่นิยมทำกนัในช่วงงานบุญต่างๆ   เช่น  อาหารในเทศกาลวนัสำคญัทางศาสนาอิสลาม  มีอาหารท่ี

นิยมรับประทานในงานบุญ(นูหรี)และงานมงคลสมรสจะตอ้งมีขนมไข่เป็นอาหารวา่ง ขนมไข่ มีช่ือ อีกอยา่ง

หน่ึงวา่“ขนมบูหล”ูคือขนมไข่เพียวๆ ท่ีไม่เติมแต่งกล่ินใดๆหรือสอดไสใ้ดๆ กล่ินธรรมชาติกล่ินไข่หอมๆ ท่ีอบ

จากเตาถ่าน ไม่วา่สมยัใดกย็งัคงไดรั้บความนิยมกนัรับประทาน  เน่ืองจากเป็นขนมท่ีหาทานไดง่้ายขนาด     พอดี

คำ ไม่เลอะเทอะติดมือ รสชาติรวมๆคลา้ยขนมเคก้แต่เน้ือแป้งจะหยาบกวา่ แถมราคาไม่แพง เม่ือทานจะมีกล่ิน

หอมอ่อนๆ จากไข่ท่ีผา่นการอบจากเตาถ่าน 

ขนมไข่เป็นภมิูปัญญาทอ้งถ่ิน อยา่งหน่ึงท่ีสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ขนมไข่เป็นขนมท่ีมีเอกลกัษณ์ 

เฉพาะตวัเพราะมีกรรมวธีิการทำท่ีมีความพิถีพิถนัมาก ส่วนประกอบหลกัท่ีสำคญั ไดแ้ก่ แป้งสาลี ไข่ น้ำตาล

ทราย ดงันั้น จึงควรอนุรักษเ์พ่ือสืบสาน ภมิูปัญญาชาวบา้น (ขนมไข่โบราณ) ไวใ้หค้นรุ่นหลงัรู้จกักนั 

๕.๒  ขอ้เสนอแนะ 

      ​ การทำรายงานคน้ควา้ฉบบัน้ีเพ่ือใหผู้ส้นใจได ้     ศึกษาคน้ควา้หาความรู้       เร่ืองขนมไข่โบราณ เพ่ือ

เป็น แนวทาง   ในการศึกษาวธีิการทำขนมไข่โบราณ 

 
 


