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บทคดัย่อ 
 

 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคใ์นการศึกษาความตอ้งการและยอมรับไข่แดงเค็มจากไข่เป็ดและ

ไข่ไก่ในไส้คอลลาเจน โดยศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต และระยะเวลาในการเก็บรักษา โดย

สภาวะท่ีใชใ้นการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน มี 2 วิธี คือ แบบดองในน ้ าเกลือ และแบบผสม

เกลือในไข่แดง ความเขม้ขน้ของเกลือท่ีใชร้้อยละ 5 10 และ 15 ท่ีระยะเวลาดอง 2 4 6 8 และ 10 

ชัว่โมง สัดส่วนไข่แดงต่อน ้าเกลือ 1:1 (น ้าหนกัต่อปริมาตร) พบวา่การผลิตแบบดองในน ้ าเกลือร้อย

ละ 15 ระยะเวลา 10 ชั่วโมง เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมกับการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน               

โดยมีปริมาณเกลือร้อยละ 9.31±0.41 ซ่ึงมีความใกล้เคียงกบัไข่แดงเค็มในทอ้งตลาด เม่ือท าการ

ทดสอบการยอมรับดว้ยวิธี home use test พบวา่ผูเ้ช่ียวชาญมีความชอบในผลิตภณัฑ์ทั้งจากไข่เป็ด

และไข่ไก่อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือท าการศึกษาอายุการเก็บไข่แดงเค็มในไส้คอลลา

เจนโดยบรรจุลงในถุงโพลีเอทิลีนชนิดความหนาแน่นต ่าภายใตส้ภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 4 และ 

-18 องศาเซลเซียส พบวา่ค่าสีมีค่าลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนขณะท่ีค่าความแน่นเน้ือมี

ค่าเพิ่มข้ึน จากการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในไข่แดงในไส้คอลลาเจนทั้งสองสภาวะเป็น

เวลา 8 สัปดาห์จะไดว้า่ปริมาณจุลินทรียอ์ยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน ซ่ึงแสดงให้เห็นวา่ไข่แดงเค็มในไส้

คอลลาเจนสามารถเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 และ -18 องศาเซลเซียสไดอ้ยา่งนอ้ย 8 สัปดาห์  
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ABSTRACT 
 

This research is to study of demand and acceptable of salted egg yolks in collagen casing 

as well as production conditions and storage time of salted egg yolk in collagen. The yolks used 

in this study were from duck and chicken eggs. The research was conducted by studying the two 

methods of salted egg yolks in the collagen casing production state, which are preserved in salt 

solution and mixed with salt. The concentration ranges of salt were 5, 10, and 15 percent, and the 

storage time was 2, 4, 6, 8, and 10 hours. The proportion of egg yolks and salt solution was 1:1 

(w/v). The results showed that the preserved in salt solution 15 % at 10 hours was suitable and it 

had salt content 9.31±0.41 which are similar to content of salt in commercial. Acceptable of food 

experts and home use test method was found that interested in salted egg yolks in collagen casing 

produced from duck eggs better than chicken eggs at a statistically significant level (p≤0.05). 

When study storage time of egg yolks in collagen casing were kept into polyethylene low density 

pack and storage under vacuum conditions at 4 and -180C the result showed color value was 

decrease when storage time increase but firmness of 2 conditions were increase. Total plate count 

of egg yolks in collagen casing was storage at 8 weeks result showed that the total plate count was 

within the standard of food. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

IV 

กติตกิรรมประกาศ 
 

 วิทยานิพนธ์ฉบบัน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาหลกัสูตรปริญญาโทของสาขาเทคโนโลยี
การจดัและบริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร
ลาดกระบงั ผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณ ผศ.ดร.ธงชยั พุฒทองศิริซ่ึงเป็นอาจารยท่ี์ปรึกษาท่ีกรุณาให้
ค  าปรึกษาและค าแนะน าในการแกไ้ขปัญหาและขอ้มูลต่างๆระหวา่งการท างานวิจยัให้ส าเร็จลุล่วง
ไปได้ด้วยดี ทั้ ง น้ีขอขอบคุณกรรมการสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ ดร.สุรชัย ใหญ่เย็น และ                    
ผศ.ดร.โสรยา เกิดพิบูลย ์และรศ.ดร.ระติพร หาเรือนกิจท่ีช่วยให้ค  าแนะน า ตรวจสอบ และแกไ้ข
วทิยานิพนธ์น้ีใหส้มบูรณ์ 
 ขอขอบคุณเจา้หนา้ท่ีวิทยาศาสตร์ เจา้หนา้ท่ีช่างเทคนิค และเจา้หน้าท่ีของคณะท่ีให้ความ
สะดวกในการปฎิบติังานในงานวจิยัน้ี 
 ขอขอบคุณ ครอบครัว เพื่อนและน้องนักศึกษาระดับชั้ นปริญญาโท และปริญญาเอก           
ทุกท่านท่ีใหค้  าแนะน า และเป็นก าลงัใจมาตลอด 
 ส าหรับคุณงามความดีอนัใดท่ีไดจ้ากวิทยานิพนธ์ฉบบัน้ี ขา้พเจา้ขอมอบแด่ผูมี้พระคุณทุก
ท่าน หากปราศจากความช่วยเหลืออนัดีจากผูมี้พระคุณทั้งหลาย งานวจิยัน้ีไม่สามารถส าเร็จลุล่วงได ้
และผูเ้ขียนขอขอบคุณผูแ้ต่งและส านกัพิมพข์องหนงัสืออา้งอิงดงักล่าวเป็นอยา่งสูง 
 สุดทา้ยน้ีผูจ้ดัท าหวงัเป็นอยา่งยิ่งวา่วิทยานิพนธ์ฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่นิสิต นกัศึกษา 
และผูส้นใจอ่านทัว่ไป และหากมีขอ้ความใดหรือเน้ือหาตอนหน่ึงตอนใดผิดพลาดไปเน่ืองจากการ
พิมพห์รือดว้ยเหตุใดก็ตาม ผูจ้ดัท ายนิดีรับการติชมจากผูอ่้านดว้ยใจจริง 
 

บณัดิษฐ ์ พนัธุรัตน์ 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



                                                                                                                                                                   V 
 

V 
 

สารบญั 
 

                  หนา้ 
บทคดัยอ่ภาษาไทย                            I 
บทคดัยอ่ภาษาองักฤษ                                    II 
กิตติกรรมประกาศ                                    IV 
สารบญั                                        V 
สารบญัตาราง                                        VIII 
สารบญัภาพ                                        X 
 
บทท่ี 1 บทน า 

1.1 ความส าคญัและท่ีมา        1 
1.2 วตัถุประสงคข์องงานวจิยั                            2 
1.3 ประโยชน์ท่ีไดรั้บ                                2 
1.4 ขอบเขตงานวจิยั                                2 

 
บทท่ี 2 ทฤษฎีและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง  
 2.1 ไข่                                        3 
 2.2 องคป์ระกอบของไข่แดง                            5 
 2.3 องคป์ระกอบของไข่ขาว                            11 
 2.4 การเปล่ียนแปลงของไข่ระหวา่งการเก็บรักษา                    12 
 2.5 ไส้สังเคราะห์                                14 
 2.6 เกลือ                                    15 
 2.7 ไข่เคม็                                                            18 
 2.8 ลกัษณะและคุณภาพของไข่เคม็                                       20 
 2.9 คุณค่าทางโภชนาการของไข่เคม็                                       21 

 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



  
 

 

VI 
 

สารบญั (ต่อ) 
 

                     หนา้ 
2.10 มาตรฐานผลิตภณัฑไ์ข่เคม็                                                           22  

 2.11 ปัญหาของการผลิตไข่เค็ม                                                      22  
2.12 การเก็บรักษาอาหารท่ีอุณหภูมิต ่า                                               22 
2.14 การประเมินการยอมรับผูบ้ริโภคท่ีบา้น (Home Used Test)                          24 
2.15 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง                                                             25 

 
บทท่ี 3 อุปกรณ์ และวธีิการด าเนินงาน  
 3.1 วตัถุดิบ                                                                   27   
 3.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์                                                  27 
 3.3 สารเคมี                                                              28  
 3.4 วธีิการด าเนินงานวิจยั                                                28  

3.4.1 ศึกษาทศันคติและความตอ้งการผลิตภณัฑไ์ข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน   28 
  3.4.2 ศึกษาสภาวะการผลิตไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีเหมาะสม                 28   

  3.4.3 ศึกษาการยอมรับของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                                       29  
              ท่ีผลิตจากไข่เป็ดและไข่ไก่ 
  3.4.4 ศึกษาการใชง้านไข่แดงเคม็ในไส้คอลลลาเจนในผลิตภณัฑอ์าหาร             29 

          และขนมอบ 
  3.4.5 ศึกษาอายกุารเก็บไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                               30  

 
บทท่ี 4 ผลการทดลองและวจิารณ์ 

4.1 ทศันคติและความตอ้งการผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                  31    
4.2  สภาวะการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีเหมาะสม                               33      
4.3  ผลการทดสอบความชอบของไข่แดงเคม็ท่ีผลิตจากไข่เป็ดและไข่ไก่                 42               
4.4  ผลการทดสอบการใชง้านไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                                               44 

                    โดยการทดสอบแบบ (Home use test)  
 4.5  อายกุารเก็บรักษาไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                                                             47 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



  
 

 

VII 
 

 
สารบญั (ต่อ) 

 
           หนา้ 

บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอ้เสนอแนะ                                                51     
 
บรรณานุกรม                                                                                53 
 
ภาคผนวก 

  ก. การวเิคราะห์ทางกายภาพ                                                              58 
   ข. การวเิคราะห์ทางเคมี                                                                                                  60 
   ค. การวเิคราะห์ทางจุลิทรีย ์                                                                                            62 
   ง. แบบสอบถาม                                                                                                              66 

  จ. ขั้นตอนการผลิตไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                                                              74 
   ฉ. ตวัอยา่งอาหารท่ีใชไ้ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                                                         76 
  

ประวติัผูเ้ขียน                                                                                                                                 78 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



  
 

 

VIII 
 

สารบญัตาราง 
 

ตารางท่ี                    หนา้ 
2.1 คุณค่าทางโภชนาการของไข่เป็ดเคม็ (100 กรัม)                                                                        21 
4.1 ทศันคติและความตอ้งการไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                                                              31 
4.2 ปริมาณเกลือของไข่เป็ดสดและไข่เคม็ในทอ้งตลาด                                                                  33 
4.3 ค่าสีของไข่เป็ดสดและไข่แดงเคม็ในทอ้งตลาด                                                                         33 
4.4 ผลของความเขม้ขน้สารละลายเกลือ และระยะเวลาการดองท่ีมีผลต่อปริมาณเกลือ                  34 
     ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ด       
4.5 ผลของความเขม้ขน้สารละลายเกลือ และระยะเวลาการเก็บท่ีมีผลต่อปริมาณเกลือ                   35 
     ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ด        
4.6 ค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ดแบบดองในกลือ                                              36 
4.7 ค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ดแบบผสมเกลือในไข่แดง                                 37 
4.8 ผลของความเขม้ขน้สารละลายเกลือ และระยะเวลาการดองท่ีมีผลต่อปริมาณเกลือ                  38 
      ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่ไก่        
4.9 ผลของความเขม้ขน้สารละลายเกลือ และระยะเวลาการเก็บท่ีมีผลต่อปริมาณเกลือ                   39 
      ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่ไก่ 
4.10 ค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไขไก่แบบดองในเกลือ                                             40 
4.11 ค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนไขไก่แบบผสมเกลือในไข่แดง                                       41 
4.12 คะแนนทดสอบประสาทสัมผสัดา้นความชอบไข่แดงเคม็ท่ีผลิตจากไข่เป็ดและไข่ไก่            42 
4.13 คะแนนความชอบ และคะแนนการยอมรับของผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดั            44 
        และบริการอาหาร ท่ีมีต่อคุณภาพดา้นต่าง ๆ       
4.14 เมนูท่ีผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารและขนมอบประยกุตใ์ชไ้ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                   45 
        ในการทดสอบแบบ Home use test         

 

 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



  
 

 

IX 
 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

         หนา้ 
4.15 ความคิดเห็นและแนวความคิดเห็นผลิตภณัฑข์องผูใ้ชท่ี้มีต่อผลิตภณัฑ ์                              46 
         ของผูใ้ชท่ี้มีต่อผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนหลงัทดลองใช ้    
4.16 ระยะเวลาการเก็บ และสภาวะการเก็บผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนต่อ                 48 
         ค่าสี (L*, a*, b*) และค่าความแน่นเน้ือ เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
         และ -18 องศาเซลเซียส นานเป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



  
 

 

X 
 

สารบญัภาพ 

ภาพท่ี                         หนา้  
2.1 องคป์ระของไข่                                                                                                                         5   

2.2 ไส้สังเคราะห์                                                                                                                           14   

2.3 ไข่เคม็                                                                                                                                      18 

2.4 วธีิการผลิตไข่แคม็แบบดองน ้าเกลือ                                                                                        19 

2.5 วธีิการผลิตไข่แคม็แบบพอก                                                                                                    20 

4.1 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดของผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนเม่ือเก็บท่ี                         57 
      อุณหภูมิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส นาน 8 สัปดาห์ 
       
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



1 
 

 

บทที ่1 

บทน า 

1.1 ทีม่าและความส าคัญ 

 

การผลิตไข่เค็มถือเป็นภูมิปัญญาชาวบา้นท่ีใช้ในการถนอมรักษาอาหารท่ีท ากนัมานาน

จนถึงปัจจุบนั โดยเร่ิมแรกจุดประสงคใ์นการท าไข่เคม็นั้น เพื่อเป็นการยืดอายุการเก็บของไข่เป็ดซ่ึง

เหลือจากการบริโภคสด ต่อมาความนิยมในการบริโภคไข่เคม็มีมากข้ึน จนมีพฒันาการจากการผลิต

ไข่เค็มเพื่อการบริโภคในครัวเรือนมาเป็นผลิตภณัฑ์เพื่อการคา้การจ าหน่ายอาจจะเป็นในรูปของ

ผลิตภณัฑไ์ข่เคม็เพื่อการรับประทานโดยตรงหรือน าไปท าไปเป็นไส้ขนม เช่น ขนมเป๊ียะ ขนมไหว้

พระจนัทร์ ขนมบะ๊จ่าง ตลอดจนใชเ้ป็นส่วนประกอบในอาหารต่างๆ ปัญหาของการผลิตไข่เค็มเพื่อ

การคา้ในปัจจุบนัคือ ไข่เค็มท่ีไดมี้คุณภาพไม่ค่อยสม ่าเสมอ เน่ืองจากขาดการควบคุมคุณภาพและ

มาตรฐานของไข่เคม็ 

 โรงงานอุตสาหกรรมอาหารและการบริการอาหาร เช่น โรงงานขนม ภตัตาคาร ร้านขนม

อบท่ีผลิตเป๊ียะและขนมไหวพ้ระจนัทร์ จะใชไ้ข่เค็มเป็นส่วนผสมท่ีส าคญัและมีการใช้ไข่แดงเค็ม

เป็นจ านวนมาก ซ่ึงปกติแลว้สถานประกอบการจะซ้ือไข่เค็มแบบทั้งฟองแลว้น าแยกไข่ขาวออกเอง 

หรือไม่ก็ใหโ้รงงานผลิตไข่เคม็แยกมาให ้ท าใหใ้นส่วนของไข่ขาวเคม็ท่ีเหลือถูกน าไปใชป้ระโยชน์

ในปริมาณท่ีนอ้ย โดยเฉพาะอยา่งยิ่งช่วงเทศกาลท่ีมีการใชไ้ข่แดงเค็มในการท าไส้ขนมเป็นจ านวน

มาก โดยสถานประกอบการยงัไม่สามารถแกปั้ญหาดงักล่าวได ้ท่ีผา่นมามีนกัวิจยัท่ีศึกษาการผลิต

ไข่เค็มหลอด (สุชาดา และณรงค์, 2535) แต่ยงัไม่มีการศึกษาการผลิตไข่แดงเค็มส าหรับผลิตภณัฑ์

ขนมโดยเฉพาะ 

ในการศึกษาน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน ส าหรับใช้ใน

อุตสาหกรรมบริการอาหาร ดังนั้นการศึกษาการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนโดยใช้เฉพาะ         

ไข่แดง อาจช่วยประหยดัเวลา ช่วยลดตน้ทุนในการผลิตอาหารในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

และยงัสามารถควบคุมคุณภาพในดา้น ขนาด สี และระดบัความเคม็ 
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1.2 วตัถุประสงค์ของงานวจัิย 

1.2.1 เพื่อศึกษาทศันคติและการยอมรับของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนในการบริการอาหาร 

1.2.2 เพื่อศึกษาสูตรการผลิตไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 

1.2.3 เพื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 

 

1.3 ประโยชน์ทีจ่ะได้รับ 

1.3.1 ทราบถึงกระบวนการ การผลิตท่ีเหมาะสมต่อการผลิตไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน  

1.3.2 ไดผ้ลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ท่ีตรงตามความตอ้งการของอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

1.3.3 ช่วยลดระยะเวลาในการดองไข่แดงเคม็ใหน้อ้ยลง 

 

1.4 ขอบเขตงานวจัิย 

ศึกษาการยอมรับของผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร สภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมของไข่แดงเค็ม

ในไส้คอลลาเจน การน าไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนไปใชใ้นการท าอาหารหรือขนมอบท่ีใชไ้ข่

แดงเคม็โดยใชผู้เ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร และศึกษาอายกุารเก็บไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 
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บทที ่2 

ทฤษฏีและวรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

2.1 ไข่ 
ไข่เป็นอาหารท่ีมีค่าทางโภชนาการสูงมาก เป็นแหล่งของโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด 

เน่ืองจากโปรตีนในไข่มีกรดแอมิโนชนิดท่ีจ าเป็นต่อร่างกายของมนุษย์ครบถ้วนทั้ งชนิดและ

ปริมาณ (นุชรี, 2529) เป็นอาหารท่ีมีกรดแอมิโนสมบูรณ์ท่ีสุด ราคาถูก เม่ือเปรียบเทียบกบัเน้ือสัตว์

ชนิดอ่ืน ซ่ึงใหป้ริมาณโปรตีนทดัเทียมกนั (Roberts และคณะ, 2005) 

ไข่สามารถบริโภคในชีวติประจ าวนัไดห้ลายรูปแบบ และยงัเป็นวตัถุดิบส าหรับการแปรรูป

อาหารและน าไปท าการถนอมอาหารเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ ไดห้ลากหลาย เช่น ไข่เค็ม ไข่เยี่ยวมา้ ไข่

ผง และใช้เป็นส่วนผสม ในผลิตภณัฑ์เบเกอรี (bakery) และขนมไทยหลายชนิด (Hongsprabhas, 

2002) 

ส่วนประกอบของไข่ทั้งใบมี เปลือกไข่และเยื่อเปลือกไข่ร้อยละ 11 ไข่ขาวร้อยละ 58 และ

ไข่แดงร้อยละ 31 ไข่ไก่ 1 ฟองน ้ าหนกัเฉล่ียประมาณ 50 กรัม ให้พลงังาน 80 กิโลแคลอรีโปรตีน 7 

กรัม ซ่ึง FAO ไดจ้ดัวา่เป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุดมีค่า Biological Value เป็น 100 ซ่ึงหมายความ

วา่เป็นโปรตีนท่ีสมบูรณ์มีประสิทธิภาพในการดูดซึมสูงกว่าโปรตีนชนิดอ่ืนมีไขมนั 6 กรัม และ

ยงัให้วิตามินและแร่ธาตุท่ีส าคญัมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ 

วิตามินบี 1 บี 2 บี 3 บี 6 และบี 12 ธาตุเหล็ก และเลซิติน (lecithin) เป็นตน้ คุณค่าทางโภชนาการ

ของไข่ไก่และไข่เป็ดจะใกลเ้คียงกนั (Hongsprabhas, 2002) 

2.1.1 ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพของไข่เป็ด มีดงัต่อไปน้ี 

2.1.1.1 เป็ดเป็นสัตว์ปีกในวงศ์ Anatidae (วงศ์นกเป็ดน ้ า) ปากแบน ตีนแบน 

ระหวา่งน้ิวมีพงัผดืยดึติดกนัเพื่อสะดวกในการวา่ยน ้ า ตวัมีหลายสี เช่น น ้ าตาล ขาว เขียว ชมพู ม่วง 

ขนาดเล็กกวา่ห่าน วา่ยน ้ าเก่ง กินปลา พืชน ้ าและสัตวเ์ล็กๆ มีตน้ตระกูลมาจากเป็ดมลัลาร์ด (Anas 

platyrhuclus) ยงัไม่มีหลกัฐานแน่ชดัวา่เร่ิมเล้ียงเป็ดเม่ือใดแต่คาดวา่ประเทศท่ีน่าจะน าเป็ดมาเล้ียง 

คือ ประเทศจีน เพราะคนจีนนิยมบริโภคทั้งเน้ือเป็ดและไข่เป็ด และยงัรู้จกัวิธีท าไข่เป็ดเค็มและไข่

เยี่ยวมา้ดว้ย เป็ดเป็นสัตวท่ี์เล้ียงง่าย ไม่ตอ้งมีโรงเรือน อุปกรณ์การเล้ียงท่ีไม่ยุง่ยากจึงนิยมเล้ียงกนั

ทัว่ไปตามชนบท โดยปล่อยให้ เป็ดหากินเองตามชายคลอง หนอง บึง หรือตามชายทะเลการเล้ียง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เป็ดส่วนใหญ่เป็นการเล้ียงเพื่อเก็บไข่ เม่ือเป็ดไม่สามารถให้ไข่ได้แล้ว จึงนาไปขายเป็นเน้ือเป็ด

บริเวณท่ีเล้ียงเป็ดมากมกัอยู่ในจงัหวดัใกล ้ชายทะเล เช่นจงัหวดัชลบุรี ฉะเชิงเทราสุราษฎร์ธานี 

และสมุทรสงคราม เป็นต้น ในปัจจุบันการเ ล้ียงเป็ดได้แพร่ขยายไปย ังจังหวัดทางภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือแลว้ เช่น จงัหวดันครราชสีมา ขอนแก่น หนองคาย และอุบลราชธานี เป็นตน้ 

(ศิริพนัธ์ และรักไทย, 2549) 

2.1.1.2 พนัธ์ุเป็ดไข่ท่ีนิยมเล้ียงกนัมากในประเทศไทย มี 3 พนัธ์ุ คือ 

2.1.1.2.1 พนัธ์ุแคมป์เบลล์ (Campbell) เป็นเป็ดท่ีไดรั้บการผสมพนัธ์ุข้ึน

ในประเทศองักฤษ ในปัจจุบนัมี 3 สาย พนัธ์ุ คือ พนัธ์ุกากีแคมป์เบลล์ (Khaki Campbell) พนัธ์ุไวท์

แคมป์เบลล ์(White Cambell) และพนัธ์ุดาร์คแคมป์เบลล ์(Dark Cambell) เป็ดพนัธ์ุน้ีเป็นเป็ดพนัธ์ุท่ี

ให้ไข่ดกท่ีสุดโดยเฉล่ีย 365 ฟองต่อปี มีลกัษณะ รูปร่างคลา้ยเป็ดพนัธ์ุปากน ้ า แต่มีขนาดใหญ่กวา่

หนากวา่ ตวัผูเ้ม่ือโตเต็มท่ีหนกั 2.0 - 2.5 กิโลกรัม ตวัเมีย หนกั 1.5 - 2.0 กิโลกรัม ขนตวัเมียจะมีสี

น ้าตาลขนหลงัและปีกมีสีสลบัอ่อนกวา่ ปากมีสีด าค่อนไปทางเขียว คอส่วนบนมีสีน ้ าตาล ส่วนล่าง

มีสีกากีขาและเทา้มีสีเดียวกบัล าตวัแต่เขม้กวา่เล็กนอ้ย ส าหรับตวัผูมี้สี แตกต่างไปจากตวัเมียคือสี

หวัคอไหล่และปลายปีกมีสีเขียวขนตวัมีสีกากีและมีสีน ้ าตาลส่วนขาและเทา้มี สีส้ม เร่ิมให้ไข่เม่ือ

อาย ุ4 เดือน (ศิริพนัธ์ และรักไทย, 2549) 

2.1.1.2.2 พนัธ์ุอินเดียนรันเนอร์ (Indian Runner) มีแหล่งก าเนิดแถบเอเชีย

ใตแ้ละเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้เป็นเป็ดท่ีให้ไข่ดกเทียบเท่าไก่พนัธ์ุเล็กฮอร์น มีรูปร่างเพรียว ยืนคอ

ตรงล าตวัสูง 24-32 น้ิว เคล่ือนไหวเร็ว ต่ืนตกใจง่าย เร่ิมไข่เม่ืออายุ 4 1/2 เดือน เป็ดพนัธ์ุน้ีมี 3 สาย

พนัธ์ุคือ ชนิดสีเทาขาว (Frawn and White) ชนิดสีขาว (White) และชนิดลาย (Pencilted) (กระจ่าง, 

2549) 

2.1.1.2.3 พันธ์ุพื้นเมือง สามารถแยกได้เป็น 2 สายพนัธ์ุ คือ เป็ดพันธ์ุ

ปากน ้า และเป็ดพนัธ์ุนครปฐม เป็ดพนัธ์ุปากน ้ า มีขนตวัสีด า อกสีขาว ปากด า เทา้ด า ไข่เร็วและดก

กว่าเป็ดนครปฐมแต่ฟองมีขนาด เล็กกว่า เล้ียงกนัมากในจงัหวดัสมุทรปราการ ชลบุรี และตาม

จงัหวดัแถบชายทะเล เร่ิมใหไ้ข่เม่ืออาย ุ5 - 6 เดือน เป็ดพนัธ์ุนครปฐม มีล าตวัใหญ่ อกกวา้ง ออกไข่

ช้า แต่ไข่ฟองโตตวัเมียมีขนสีลายกาบออ้ย หนกั 2.5 - 3.0 กิโลกรัม ตวัผูห้ัวมีสีเขียว อกมีสีแดง 

ล าตัวและปากมีสีเทา เท้ามีสีส้ม หนัก 3.0-3.5 กิโลกรัม เร่ิมให้ไข่เม่ืออายุ 6 เดือน ให้ไข่เฉล่ีย            

150  -180 ฟองต่อปี เล้ียงกนัมากในจงัหวดันครปฐม เพชรบุรี และจงัหวดัใกลเ้คียง (กระจ่าง, 2549) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.1.1.3 การดูแลจดัการไข่เป็ด โดยเป็ดส่วนใหญ่จะไข่ก่อนเวลา 07.00 น. การเก็บ 

ไข่ท าได ้ 2 คร้ัง คือเวลา 07.00 น. และเวลา 09.00 น. การเก็บไข่สายหรือปล่อยให้ไข่อยูใ่นรังเป็น

เวลานาน จะท าให้เกิดปัญหาไข่ แตกร้าว สกปรกได ้การจดัการเร่ืองวสัดุรองพื้น ตอ้งให้แห้งอยู่

เสมอจะท าใหไ้ดไ้ข่ท่ีสะอาด (กระจ่าง, 2549) 

2.1.1.4 อาหารท่ีใช้เล้ียงเป็ด การเล้ียงเป็ดในสมยัก่อนมกัปล่อยให้เป็ดหากินเอง

ตามธรรมชาติ อาหารท่ีเป็ดกินส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ หอย ปู ปลา ลูกกบ บางแห่งท่ีอยูใ่กลท้ะเลมกัให้กิน

ปลาเป็ดดว้ยต่อมาเม่ือวทิยาการเล้ียงเป็ดกา้วหนา้ข้ึนจึงไดมี้การผสมอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ

ท่ีส าคญัในการเติบโตของเป็ด เพื่อน าไปใชใ้นการผลิตไข่ นอกจากน้ีในอาหารผสมส าหรับเป็ด ไข่

ควรใส่ใบกระถินหรือหญา้สดลงไปดว้ย เพราะจะช่วยใหไ้ข่แดงมีสีแดงเขม้ (กระจ่าง, 2549) 

 

2.2 องค์ประกอบของไข่แดง 
องค์ประกอบของไข่ไข่แดงประกอบด้วยส่วนส าคญั 3 ส่วน คือ vitelline membrane, 

germinal disc และ yolk (ภาพท่ี 2.1) ส่วนแรกมีความหนาประมาณ 12 – 23 ไมครอน ประกอบดว้ย
เน้ือเยือ่ 4 ชั้น คือ plasma membrane เป็นชั้นท่ีเกิดข้ึนก่อนการตกไข่ (ณรงค ์และ อญัชนีย,์ 2528)  
 

 
 

ภาพที ่2.1 องคป์ระกอบของไข่ 
ทีม่า: https://sites.google.com/site/bio411rnd/time-tracker 

 
เม่ือมีการตกไข่แลว้มีผนังใหม่มาแทนแต่มีร่องรอยเหลืออยู่บา้ง perivitelline membrane 

เป็นชั้นท่ีเกิดข้ึนหลงัการตกไข่แล้วท าหน้าท่ีแทน plasma –membrane ประกอบด้วย collagen 
continuous membrane เป็นเยื่อบางๆ หนาประมาณ 0.05 – 0.1 ไมครอน และชั้น extra–vitelline 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://sites.google.com/site/bio411rnd/time-tracker
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membrane เป็นเยื่ออยู่ท่ีชั้นนอกสุดมีความหนาประมาณ 3 – 8 ไมครอน ประกอบดว้ย elastin , 
mucin และ keratin (Anton, 2013) 

ส่วนท่ีสอง germinal discเป็นส่วนไข่ท่ีเจริญเติบโตเป็นตวัอ่อนเกิดจากoocyte และ
ส่วนประกอบท่ีจะท าหนา้ท่ี metabolic activity germinal disc มีสีขาวเทาอยูใ่ต ้vitelline membrane   

ส่วนท่ีสาม yolk ก่ึงกลางของไข่แดงมีสีอ่อนเรียกวา่white yolk มีท่อต่อไปเป็นกรวย เปิดสู่
germinal disc ซ่ึงเป็นรูเล็กๆบน ovum เกิดจาก cytoplasm ของเซลล์ไข่อ่อน (embryo) ซ่ึง
ประกอบดว้ยสารต่างๆ ท่ีจ  าเป็นต่อ metabolism ในการเจริญเติบโตของไข่อ่อน เยื่อบางๆ บน ovum 
เกิดจาก blastodermแต่ถา้ไม่มีการปฎิสนธิเรียกเยื่อน้ีวา่ blastoderm รอบๆ จุดศูนยก์ลางน้ีมีชั้นของ 
yellow yolk และ white yolk สลบักนั ท าให้เกิดลกัษณะเป็นวงเหลืองแก่สลบัเหลืองอ่อน การเกิด
ชั้นสลบัสีน้ีมิใช่จะแตกต่างเฉพาะจ านวนเม็ดสี (pigments) (Anton, 2013) แต่ยงัแตกต่างทางองค ์
ประกอบอ่ืนๆ ดว้ยคือ ไข่แดงส่วนเขม้มีปริมาณน ้ าน้อยแต่มีโปรตีน แลไขมนัสูงกว่า ส าหรับคาร์
โบไฮเครต และเกลือแร่นั้นต่างก็มีจ  านวนเพียงเล็กนอ้ยไล่เล่ียกนัปริมาณเพียงร้อยละ 5 ของไข่แดง
ทั้งหมด (Hatta และคณะ, 1997) 

ไข่แดงคือ โปรตีน ไขมนัและคาร์โบไฮเดรตท่ีอยู่ในไข่แดง ไข่แดงเป็นองค์ประกอบท่ี

สาคญัของไข่ เพราะเป็นจุดตั้งการเจริญเติบโตของตวัอ่อน โดยทัว่ไปไข่แดงจะมีสีเหลืองอ่อนไป

จนถึงสีแดง ข้ึนอยูก่บั อาหารท่ีใชเ้ล้ียง ในไข่แดงจะเห็นลกัษณะเป็นวงๆของชั้นไข่แดงสีเขม้ (Dark 

yolk layer) สลบักบัชั้นไข่แดงสีอ่อน (Light yolk layer) ซ่ึงมีความหนาไม่เท่ากนั โดยชั้นสีอ่อนบาง

กวา่ มีความหนาประมาณ 0.25 - 0.4 มิลลิเมตร ชั้นสีเขม้หนาประมาณ 2 มิลลิเมตร (Anton, 2013) 

และมีปริมาณเม็ดสีต่างกันนอกจากน้ีในชั้นไข่แดงสีเข้มยงัมีปริมาณน ้ าน้อยกว่า แต่มีปริมาณ

โปรตีนและไขมนัสูงกว่าชั้นไข่แดงสีอ่อนท่ีก่ึงกลางของไข่แดงจะมีสีอ่อน เรียกวา่ “แกนไข่แดง” 

(Whiteyolk) อยู่ร้อยละ 0.5 ของไข่แดงทั้งฟอง มีขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลางประมาณ 6 มิลลิเมตรมี

ลกัษณะคลา้ยเยื่อหุ้มไข่แดงแต่ค่อนขา้งเหลวเม่ือตม้สุกจะแข็งตวัเต็มท่ีเหมือนไข่แดงส่วนอ่ืน ไข่

แดงๆ จะถูกห่อหุ้มดว้ยเยื่อบางๆ เรียกว่า “เยื่อหุ้มไข่แดง” (Vitelline membrane) มีความหนา

ประมาณ 0.024 มิลลิเมตรประกอบดว้ย เยราตินมีลกัษณะอ่อนนุ่ม เน้ือเยือ่น้ีจะยอมใหน้ ้าและสารตวั

อ่ืนๆท่ีละลายได ้เช่น ฟอสฟาไทด์ (Phosphatide) และไขมนัท่ีละลายในแอลกอฮอล์ซึมผา่นได ้แต่

ไม่ยอมให้โปรตีนบางชนิดเช่นโอโวไวเทลลิน (Ovovitellin) ซึมผ่านได้เยื่อหุ้มไข่แดงจะยอมให ้

น ้ าซึมผ่านออกจากไข่ได้แต่จะขดัขวาง ไม่ให้น ้ าผ่านเขา้มาในไข่แดง ในทางตรงกนัขา้มเยื่อน้ีจะ

ยอมให้เกลือซึมผา่นเขา้ไปในไข่แดงแต่จะขดัขวางไม่ให้เกลือซึมออกมานอกไข่แดง (ชมภู่, 2543) 

โปรตีนในไข่แดงประกอบดว้ยโมเลกุลขนาดใหญ่ท่ีมีโครงสร้างซบัซ้อน เช่น ไกลโคโปรตีน ฟอส

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โฟไกลโคโปรตีน (Phosphoglycoprotein) ไลโปโปรตีน และฟอสโฟไกลโคไลโปโปรตีน 

(Phosphoglycolipo protein) (Whitaker และTannerbaum, 1977) โปรตีนส่วนท่ีเป็นไลโปโปรตีน

สามารถแยกออกเป็นส่วนๆไดโ้ดยการน าไปป่ันแยก (Centrifuge) จะไดส่้วนของไลโปโปรตีนท่ีมี

ความหนาแน่นต ่า (Low density fraction: LDF) ส่วนท่ีเป็นแกนนูล (Granule) ส่วนท่ีละลายน ้ าได้

ประกอบดว้ยไลเวติน (Livetin) โปรตีนท่ีรวมตวักบัไรโบเฟลวิน (Riboflavin binding protein) ส่วน

ท่ีเป็นแกรนูลจะประกอบดว้ย ฟอสไวติน (Phosvitin) ไลโปไวเทลลิน (Lipovitellin ) และ LDF 

(Anton, 2013) องคป์ระกอบทางเคมีของโปรตีนในไข่แดงแต่ละตวั มีดงัน้ี 

ไลโปโปรตีนท่ีมีความหนาแน่นต ่ า (LDF) หรือไลโปไวเทลลินิน (Lipovitellenin) 

ประกอบดว้ย ไขมนัร้อยละ 86-88 ปริมาณไขมนั 2 ส่วนใน 3 ส่วน จะอยูใ่นรูปของกรดไขมนั และ

โคเลสเตอรอลส่วนท่ีเหลือจะอยูใ่นรูปฟอสโฟไลปิด (Anton, 2013) กรดอมิโนท่ีเป็นองคป์ระกอบ

ของ LDF จะคลา้ยกบัไวเทลลิน (Vitellin) แต่ จะมีกรดอะมิโนคริสเตอิน (Cysteien) เพียงเล็กนอ้ย

เท่านั้น ไลเวติน เป็นโปรตีนท่ีละลายน ้ าไดแ้ละมีก ามะถนัเป็นองคป์ระกอบอยูม่าก ฟอสไวตินเป็น

ฟอสโฟโปรตีน ท่ีมีฟอสฟอรัสเป็นองคป์ระกอบอยูม่ากมีโปรตีนร้อยละ10 กรดอะมิโนจ านวนมาก 

ร้อยละ 30 และไทโรซีน ทริปโตเฟน เมทไธโอนีน ในปริมาณเล็กน้อย ไลโปไวเทลลินเป็นไลโป

โปรตีนชนิดความหนาแน่นสูง (Highdensity fraction;HDF) มีไขมนัเป็นองค์ประกอบร้อยละ 20 

ปริมาณไขมนั 2 ส่วน ใน 3 ส่วนเป็นฟอสโฟไลปิด ส่วนท่ีเหลืออยูใ่นรูปกรดไขมนั โคเลสเตอรอล 

และไตรกลีเซอไรด ์พนัธะท่ีจบัระหวา่งไขมนักบัโปรทีนเป็นพนัธะไฮโดรโพนิคมีกรดอะมิโนคริส

ทีนในปริมาณมาก ไขมนัในไข่แดงจะมีไขมนัเป็นองคป์ระกอบร้อยละ 33 เป็นไขมนัท่ีมีโครงสร้าง

ซับซ้อน ได้แก่ กลีเซอร์ไรด์ฟอสโฟไลปิด สเตียรอล (Sterol) และซีรีโบร์ไซด์ (Cerebroside) กลี

เซอร์ไรด ์ประกอบดว้ยกลีเซอรอลจบักบักรดไขมนักรดไขมนัท่ีพบเป็นปริมาณมาก ไดแ้ก่ กรดปาล์

มิติค (Plamitic) ซ่ึงเป็นกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวักรดโอลีอิค(oleic) และกรดไลโนลีอิค (Linoleic) ซ่ึง

เป็นกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั (Hatta และคณะ, 1997) 

ฟอสโฟไลปิด เป็นโมเลกุลท่ีประกอบด้วย ฟอสฟอรัสจบักบักรดไขมนัฟอสโฟไลปิดท่ี

ส าคญัในไข่แดง ไดแ้ก่ เลคซิธิน (Lectithin) และฟอสฟาติดิลโคลีน (Phosphatidyl Choline) ซ่ึงเป็น

สารท่ีมีความส าคญัท่ีท าให้ไข่แดงมีคุณสมบติัเป็นสารอิมนัชนันอกจากน้ียงัมีฟอสฟาติดินเอธาโน

ลามีน (Phosphatidyl ethanolamine) และฟอสฟาติดิลเซอรีน (Phosphatidyl Serine) อยู่เล็กน้อย 

(Anton, 2013) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



8 
 

 

สเตียรอล ไขมนัในกลุ่มสเตียรอลท่ีส าคญั คือ โคเลสเตอรอลจะพบอยู่ในชั้นไข่แดงสีเขม้

มากกวา่ในชั้นไข่แดงสีอ่อน โคเลสเตอรอลในไข่มาจากอาหารท่ีสัตวปี์กกินเขา้ไป และบางส่วนมา

จากการสังเคราะห์ในช่วงการผลิตไข่ในไข่ไก่มีโคเลสเตอรอลร้อยละ 1.6 ส่วนในไข่เป็ดจะมี

มากกวา่ไข่ไก่ (ชมภู่, 2543) 

ซีรีโบร์ไซด์ เป็นไขมนัประเภทไกลโคไลปิดประกอบดว้ยกาแลคโตส น ้ าตาลและสฟิงโก

ซีน (sphingosine) แต่ไม่พบฟอสโฟลิคหรือกลีเซอรอลอยูใ่นโมเลกุล (ชมภู่, 2543) คาร์โบไฮเดรต

ในไข่แดงคาร์โบไฮเดรตท่ีรวมกบัโปรตีนของไข่แดงนั้นเป็นMannose Glucosamine Polysaccha 

rides (สุวรรณ, 2529) คาร์โบไฮเดรตในรูปของกลูโคสท่ีรวมกบัไวเทลลิน มีประมาณร้อยละ 2 และ

ท่ีรวมกบัไลเวททิน มีประมาณร้อยละ 4 สีของไข่แดงเกิดจากสารแคโรทีนอยด์ชนิดต่างๆส่วนใหญ่

เป็นพวกแซนโทฟิล มีตั้งแต่สีเหลืองซีดจนถึงแดงจดั ความเขม้ของสีข้ึนอยูก่บัจ านวนและชนิดของ

เม็ดสีต่างๆในอาหารของสัตวปี์ก ในไข่แดงมีวตัถุมีสี 2 ชนิด คือไลโปโครม (Lipochrome) กบั         

ไลโอโครม (Lyocohrome) ไลโปโครมเป็นสารพวกแคโรทีนอยด์ละลายไดใ้นไขมนั แคโรทีนอยด์

มีมากในพืชทัว่ไป สัตวปี์กโดยเฉพาะไก่ได ้สารน้ีจากหญา้สีเขียวและขา้วโพด แคโรทีนอยด์ มีทั้ง    

สีแดง สีเหลือง สีส้ม มีอยู่ในคลอโรฟิลของพืชต่าง ๆ แคโรทีนอยด์แบ่งออกเป็น 2 พวก คือ            

แคโรทีน และแซลโทฟิล ส่วนไลโอโครมมีชนิดหน่ึงท่ีละลายน ้ าได ้คือ โอโวฟลาวิน (Ovoflavin) 

ปกติจะมีสีเหลืองหรือสีเหลืองเขม้ เม่ือถูกแสงฟลูออเรสเซนตจ์ะเป็นสีเขียวแกมเหลือง ซ่ึงมีช่ือทาง

เคมีคือ ไรโบเฟลวิน (Riboflavin) (Anton, 2013) การท่ีไข่เป็ดและไข่ไก่มีสีต่างกนัเน่ืองจากมีเม็ดสี 

ต่างชนิดกัน ในไข่เป็ดมีสีของไข่แดงคือ เบต้าแคโรทีน (β-carotene) และแคนธาแซนทิน 

(Canthaxanthin) นอกจากน้ียงัมี เอคคิโนน (Echinenone) คริบโปโตแซนทิน (Crypotoxanthin) และ

ซีแซนทิน (Zexanthin) ส่วนในไข่ไก่  เม็ดสีของไข่แดงคือ ไฮดรอกซีแคโรทีนอยด์ 

(Hydroxycarotenoids) ลูทีน (Lutein) ซีแซนทินและคริบโป โตแซนทิน ส่วนเบตา้แคโรทีนพบบา้ง

แต่ไม่ใช่เม็ดสีหลกัสีของไข่แดง นอกจากอาหารยงัมีสาเหตุเน่ืองจากพนัธ์ุ ฤดูกาล และวิธีเล้ียงอีก

ดว้ย ไก่จะเก็บสีจากอาหารไวต้ามใต ้ผิวหนงัของร่างกายส ารองไวส้ าหรับสร้างสีไข่แดงแต่สีจาก

อาหารท่ีกินเข้าไปนั้นถูกสร้างเป็นสีของไข่แดง ได้โดยตรงและเร็วกว่า อนินทรีย์สารท่ีพบใน       

ไข่แดงซ่ึงมีเพียงร้อยละ 2 นั้ น จากการวิเคราะห์มีแร่ธาตุท่ี ส าคัญคือก ามะถันร้อยละ 0.1016          

โปแตสเซียมร้อยละ 0.112-0.360 โซเดียมร้อยละ 0.007–0.093 ฟอสฟอรัสร้อยละ 0.543 - 0.980 

แคลเซียมร้อยละ 0.032–0.12 เหล็กร้อยละ 0.0053-0.011 (Anton, 2013) นอกจากน้ีไข่แดงยงัมีธาตุ

อาหารอ่ืนๆอีกเล็กนอ้ย เช่น อลูมิเนียม ทองแดง ไอโอดีน ตะกัว่ และสังกะสี คุณภาพไข่ และการ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตรวจคุณภาพไข่ท่ีมีคุณภาพจะตอ้งเป็น ไข่ใหม่โดยทัว่ไปหมายถึงไข่ท่ีออกมาแลว้ไม่เกิน 2 วนั แต่ 

ทางการคา้ไข่สดหมายถึง ไข่ท่ีมีการเก็บรักษาอยา่งถูกวิธี เม่ือน ามาตรวจดูไม่พบความผิดปกติใด ๆ 

แมว้่าไข่นั้นจะมีอายุการเก็บมาแลว้ 2-3 สัปดาห์ ลกัษณะของไข่ใหม่ มองจากภายนอกจะมองเห็น

ช่องอากาศขนาดเล็ก (ส านกังานจงัหวดัปทุมธานี, 2555) 

การตรวจคุณภาพไข่ มีหลายวิธี เช่นดูจากสภาพภายนอก มองจากภายนอกจะเห็นมี            

ช่องอากาศขนาดเล็ก ต่อยไข่ออกตรวจคุณภาพภายใน (Broken out) วิธีการวดัคุณภาพไข่ท่ีใชม้าก 

ท่ีสุดคือ การวดัเป็นฮอยนิูต (Haugh Unit) ซ่ึงเป็นวิธีท่ีคิดข้ึนโดย Raymond Haugh (ชมภู่, 2543)       

ฮอยนิูตเป็นวธีิแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งน ้าหนกัของไข่และความสูงของไข่ขาวขน้ โดยวดัจากจุด

ก่ึงกลางระหว่างริมขอบไข่แดง และขอบไข่ขาว โดยใช้ไมโครมิเตอร์ (Micrometer) ฮอยูนิต 

สามารถค านวณโดยใชสู้ตรดงัน้ี 

 

H.U. = ฮอยนิูต (Haugh Units) 

H = ความสูงของไข่ขาว หน่วยเป็นมิลลิเมตร 

H.U. = 100 log (H+7.57-1.7 W 0.37) W = น ้าหนกัของไข่เป็นกรัม 

 

ไข่ท่ีมีคุณภาพดีจะมีค่าฮอยูนิต ระหว่าง 72-100 เม่ือวดัค่าความเป็นกรดด่าง (pH)              

ของไข่ใหม่ ไข่ขาวและไข่ แดงจะมีค่าประมาณ 7.6 และ 6.0 ตามล าดบั ส่วนไข่เก่ามีค่า pH ของไข่

ขาวและไข่แดงสูงกว่าไข่ใหม่ คือ 9.7 และ 6.8 ตามล าดบั เน่ืองจากมีการสูญเสียก๊าซคาร์บอนได

ออก ไซดอ์อกจากไข่ขาว ไข่เป็ดท่ีน ามาใชใ้นการผลิตไข่เคม็นั้น ตอ้งเป็นไข่ท่ีมีคุณภาพ เป็นไข่ใหม่

ท่ีมีอายุไม่เกิน 7 วนั ในการคดัไข่ควรเลือกท่ีมีเปลือกหนา ส่องดูจะมองไม่เห็นไข่แดงมีขนาดฟอง

ใหญ่ เม่ือน ามาท าไข่เค็ม แล้วจะน่ารับประทาน ส่วนไข่ท่ีเปลือกบุบหรือเปลือกมีรอยร้าวจะไม่

น ามาใชม้าในการท าไข่เค็ม เพราะจะท าให้ไข่เน่าระหว่างการดอง คุณภาพของไข่อีกประการหน่ึง

คือ ควรเลือกใชไ้ข่เป็ดท่ีไข่แดงจะมีสีแดงเขม้ โดยมากจะเป็นไข่บา้นมากกวา่มาจากฟาร์ม เพราะไข่

บา้นจะมีสีแดงกวา่ (ชมภู่, 2543) 

สีของไข่แดง เป็นปัจจัยท่ีผูบ้ริโภคใช้พิจารณาในการเลือกซ้ือไข่ ปกติสีของไข่แดงท่ี 

ผูบ้ริโภคตอ้งการเลือกซ้ือคือไข่แดงท่ีมีสีแดงเขม้ เน่ืองจากมีปริมาณรงควตัถุท่ีให้สีแดงในปริมาณ

สูง รงควตัถุท่ีใหสี้ในไข่แดงมี 2 กลุ่ม คือไลโปโครม (Lipochromes) และไลโอโครม (Lyochrome) 

ก ลุ่มไลโปโครมเ ป็นก ลุ่ม ท่ี มีมากในไข่แดงประกอบด้วย  แคโรทีนอยด์  (Carotenoid)                            
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เขา้สู่ไข่โดยอาหารท่ีไก่กินใหส้ารสีแดง ส้ม เหลืองประกอบดว้ยแคโรทีน 2 รูป คือ แอลฟาแคโรทีน

และเบตา้แคโรทีนซ่ึงละลายในปิโตเลียอิเธอร์ และแซนโธฟิล ไดแ้ก่ คริพโตแซนธิน ลูทีน และ        

ซีแซนธิน ซ่ึงละลายในแอลกฮอล์กลุ่มไลโอโครม เป็นรงควตัถุท่ีละลายไดใ้นน ้ า พบอยูใ่นรูปของ

โอโวฟลาวนิใหสี้เหลืองส้มแต่จะเรืองแสงสีเขียวเหลือง พบในไข่แดงปริมาณนอ้ย (ชมภู่, 2543) แค

โรทีนอยดใ์นไข่แดงส่วนใหญ่จะอยูใ่นรูปของแซนโทฟิลซ่ึงมีผลต่อสีของไข่แดง แหล่งท่ี พบแซน

โทฟิลในธรรมชาติ ได้แก่ หญา้ท่ีใช้เล้ียงสัตวพ์ืชตน้เต้ียๆ (Clover) (ชมภู่, 2543) ขา้วโพด พืช

ตระกูลกระถิน และ Corn gluten meal แคโรทีนอยด์ท่ีเป็นองค์ประกอบในไข่แดงของไข่เป็ด มี 

ความแตกต่างกบัไข่แดงของไข่ไก่อย่างเห็นไดช้ดัเน่ืองจากในไข่เป็ดมีสารพวกคีโตแคโรทีนอยด ์

(Ketocarotenoids) แคนธาแซนธิน (Canthaxanthin) และอีซินีโน (Echinenone) ซ่ึงท าให้เกิดสีแดง

เขม้แต่ในไข่ไก่ไม่พบสารพวกน้ีซ่ึงเป็นผลมาจากอาหาร  ท่ีไก่กิน (Anton, 2013) 

เม่ือเป็นไข่สดจะมีลกัษณะเหลว แต่เม่ือไข่ไดรั้บความร้อน ความสามารถในการละลายของ

โปรตีน ในไข่ขาวจะลดลง เกลียวของโปรตีนจะเร่ิมคลายตวั เกิดพนัธะไฮโดรโฟบิคพนัธะไฮโด

เจน และพนัธะได ซัลไฟด์ ระหว่างโมเลกุล ท าให้โปรตีนไม่ละลายน ้ า แต่โอบอุม้น ้ าไวใ้นตาข่าย

ของโปรตีน เปล่ียนลกัษณะเป็นขน้เหลว และถา้ไดรั้บความร้อนสูงข้ึนจะยิ่งท าให้โปรตีนแข็งตวั

มากข้ึน (นุชรี, 2529) ปัจจยัท่ีท าให้โปรตีนของไข่ตกตะกอนมีหลายปัจจยั ไดแ้ก่ ความร้อน เกลือ 

กรด และน ้าตาลเป็นตน้ เม่ือไข่ไดรั้บความร้อน ส่วนของไข่ขาวจะเร่ิมตกตะกอนและมีลกัษณะเป็น

เจล (Jellylike) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส การตกตะกอนของไข่ขาวเน่ืองมากจากโปรตีนโอโวโค

นาลบูมิน และโอวอลบูมิน เปล่ียน คุณสมบติัไปเม่ือไดรั้บความร้อน โปรตีนในไข่แดงตอ้งการ

อุณหภูมิในการตกตะกอนสูงกวา่โปรตีนในไข่ขาวเล็กนอ้ย โดยจะเร่ิมหนืดข้ึนท่ีอุณหภูมิ 65 องศา

เซลเซียสและท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ไข่แดงจะตกตะกอนทั้งหมดและหยุดไหล (Anton, 

2013) ขณะท่ีโปรตีนไข่แดงตกตะกอนจะไม่มีการเปล่ียนแปลงของสีอยา่งในไข่ขาว จึงเป็นการยาก

ท่ีจะก าหนดว่าไข่แดงเร่ิมตกตะกอนท่ีอุณหภูมิเท่าไร (Anton, 2013) ส่วนปัจจยัอ่ืนท่ีมีผลต่อการ

ตกตะกอนของไข่ขาวนั้น (ชมภู่, 2543) การตกตะกอนของไข่ขาวเปล่ียนไปตามความเขม้ขน้ของ

เกลือ โดยเกลือบางความเข้มข้นจะท าให้ไข่ขาวตกตะกอนแต่บางความเข้มข้นไม่ท าให้ไข่

ตกตะกอนการเติมเกลือลงในไข่ขาวจะท าให้ไข่ตกตะกอนเร็วข้ึน แต่การเติมน ้ าตาลลงในไข่จะท า

ให้ไข่ตกตะกอนท่ีอุณหภูมิสูงกว่าไข่ท่ีไม่ได้เติมน ้ าตาล (ชมภู่, 2543) หรือการเติมกรดลงไป

เล็กนอ้ย เช่น ในคสัตาร์ดท่ีผสมอินทผลมัหรือลูกเกดจะตกตะกอนเร็ว และตะกอนท่ีไดจ้ะมีความคง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตวัมากกวา่คสัตาร์ดท่ีไม่ไดเ้ติมกรด แต่ถา้เติมกรดมากเกินไป จะท าให้เกิดลกัษณะขน้แข็ง (Curdle) 

(Anton, 2013) 

 

2.3 องค์ประกอบของไข่ขาว 

ไข่ขาวดิบจะมีสีเหลืองอ่อน สีชมพหูรือสีเขียวอ่อนๆ ข้ึนอยูก่บัอาหารท่ีใชเ้ล้ียง บางคร้ังมีสี

ขุ่นส่วนใหญ่พบในไข่ท่ีเพิ่งเก็บหรือออกจากแม่ไก่ใหม่ๆ ไข่ขาวแบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี ไข่ขาว

ใสชั้นนอก ประมาณร้อยละ 23.2 ของไข่ทั้งหมด ไข่ขาวใสชั้นในประมาณร้อยละ 16.8 ของไข่ขาว

ทั้งหมดไข่ขาวข้นประมาณร้อยละ 57.3 ของไข่ขาวทั้งหมด เยื่อขั้วไข่แดง (chalaziferousiayer) 

ประมาณร้อยละ 2.7 ของไข่ขาวทั้งหมด (สุวรรณ, 2516) 

ไข่ขาวใสชั้นนอก อยู่รอบๆด้านข้างของไข่ขาวข้น เวน้แต่ตรงหัวและท้ายของฟองไข่ 

โดยทัว่ไปมกัเรียกส่วนน้ีวา่ไข่น ้ าคา้ง ปริมาณความช้ืนของไข่ขาวในไข่แต่ละชนิดแตกต่างกนัตาม

กรรมพนัธ์ุของสัตว ์ไข่ขาวใสชั้นนอกของไข่ไก่มีตวามช้ืนประมาณร้อยละ 88.8 ไข่ขาวขน้จากไข่

ขาวใสชั้นนอกเขา้ไป เป็นชั้นของไข่ขาวขน้ท่ีห่อหุ้มอยูไ่ข่แดงและไข่ขาวใสชั้นในไว ้ความเขม้ขน้

จะช่วยประคองไข่แดงและไข่ขาวใสชั้นในให้ลอบตวัอยู ่ป้องกนัอนัตรายจากการกระทบกระเทือน

จากภายนอก เส้นใยมิวซิน (mucin) มีความช้ืนประมาณร้อยละ 87.6 ไข่ขาวใสชั้นท่ีติดกบัไข่แดง

เป็นท่ีๆ เยื่อขั้วไข่แดงยือไข่แดงให้ลอบตวัอยุต่รงกลางฟองไข่ ส่วนประกอบชั้นน้ีไม่ปรากฏมีมิวซิ

นอยูด่ว้ยเลยมีความช้ืนประมาณร้อยละ 86.4 เยื้อขั้วไข่แดงคือส่วนของไข่ขาวขน้ท่ีมาห่อหุ้มไข่แดง

โดยลอ้มรอบเยือ่หุ่มไข่แดงอีกท่ีหน่ึง แลว้ขมวดเป็นเกลียวอยูท่ี่หวัทา้ยตามแกนยาวของไข่แดงชั้นน้ี

มีความช้ืนประมาณร้อยละ 84.3 ซ่ึงต ่ากวา่ชั้นอ่ืน ๆ เยื่อขั้วไข่แดงท าหนา้ท่ีเป็นสายทุ่นรักษาสมดุล

ของไข่แดงใหอ้ยูใ่นใจกลางฟองไข่ (นุชรี, 2529)  

โปรตีนในไข่ขาวส่วนใหญ่อยู่ในรูปท่ีละลายน ้ าได้ และแตกต่างจากโปรตีนในไข่แดง 

เน่ืองจากโปรตีนในไข่แดงเป็นพวกไลโปโปรทีน (Lipoprotein) แต่ในไข่ขาวเป็นพวกไกลโคโป

รทีนท่ีจบักบัแมนโนสหรือแมนโนสกบักาแลคโตส (ชมภู่, 2543) ในโปรตีนในไข่ขาวประกอบดว้ย 

โอวอลบูมิน(Ovalbumin) ร้อยละ 75 โอโวมิวคอยด์ (Ovomucoid) ร้อยละ 13 โอโวมิวซิน (Ovomu 

cin) ร้อยละ 7โอโวโคนาลบูมิน (Ovoconanbumin) ร้อยละ 3 และโอโว กลอบูลิน (Ovoglobulin) 

ร้อยละ 2 ของไข่ขาวทั้งหมด (นุชรี, 2529) โปรตีนแต่ละ ตวัมีคุณสมบติัและปริมาณกรดอะมิโน 

ชนิดต่างๆ ดงัน้ี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โอวอลบูมิน เป็นโปรตีนท่ีมีมากท่ีสุดในไข่ขาว ประกอบดว้ยคาร์โบไฮเดรตและฟอสเฟต          

มีคุณสมบติัในการเกิดเจลและเกิดฟอง จะเปล่ียนคุณสมบติัเม่ือไดรั้บความร้อน (ชมภู่, 2543) โอโว

มิวคอยด์ เป็นไกลโคโปรตีนท่ีประกอบด้วยกลูโคซามีน ร้อยละ14 และแมนโนสร้อยละ 7 ถูก

เปล่ียนคุณสมบติัเม่ือไดรั้บความร้อน แต่ทนความร้อนไดม้ากกวา่โอวอลบูมิล และโอโวโคนาลบู

มิล (ชมภู่, 2543) โอโวมิวซิน เป็นโปรตีนท่ีท าใหเ้กิดลกัษณะการเป็นวุน้ของไข่ขาวขน้ โดยเกิดเป็น

โครงสร้างตาข่าย (นุชรี, 2529) ไข่ขาวใสและไข่ขาวขน้แตกต่างกนัท่ีปริมาณโอโว มิวซิน ในไข่ขาว

ขน้มีโอโวมิวซินมากกวา่ไข่ขาวใส ประมาณ 4 เท่า (Hatta และคณะ, 1997) ในไข่ขาวขน้และไข่ขาว

ใสมีโอโวมิวซินร้อยละ5.11 และ 1.91 ตามล าดบัโอโวมิวซิน มีคุณสมบติัไม่ละลายน ้ าแต่ ละลายได้

ในสารละลายเกลือท่ี pH 7 (นุชรี, 2529) โอโวโคนาลบูมิน บางคร้ังเรียกวา่ “โอโวทรานสเฟอร์ริน” 

มีคุณสมบติัในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียเม่ือไดรั้บความร้อนจะเปล่ียนคุณสมบติั

ไดง่้ายกวา่โอวอลบูมิน ตกตะกอนท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียสซ่ึงเป็นอุณหภูมิท่ีไข่ขาวตกตะกอน 

(ชมพู่, 2543) โอโวกลอบูลิน มีคุณสมบติัในการเกิดฟองถูกเปล่ียนคุณสมบติัโดย 6M guanidine 

hydrochloride วิทาเกอร์และแธนเนอร์บรัม ในไข่ขาวมีคาร์โบไฮเดรตมากกวา่ในไข่แดงไข่ 1ฟอง

จะมีคาร์โบไฮเดรตอยูป่ระมาณ 0.5 กรัมซ่ึงร้อยละ 75 ของปริมาณน้ีอยูใ่นไข่ขาว มีทั้งชนิดท่ีอยูใ่น

รูปอิสระคือ เป็นกลูโคส และรวมตวัอยู่กบัโปรตีนชนิดต่างๆเช่น ดี-แมนโนสรวมอยู่กบัโอวอลบู

มินและโอโวกลอบูลิน หรือ กลูโคสแมนโนส และกาแลคโตส รวมอยู่กบัโอโวมิวคอยด์ เม็ดสีใน

ไข่ขาวมีเพียง ovoflavin อยา่งเดียวประมาณ 0.07 มิลลิกรัมมีคุณสมบติัละลายน ้ าได ้ส าหรับแร่ธาตุ

ต่างๆก็คลา้ยกบัไข่แดง ซ่ึงนอกจากน้ียงัพบแร่ธาตุจ านวนน้อย เช่น อลูมิเนียม ทองแดง ฟลูออรีน 

ตะกัว่ แมงกานีส สังกะสี และไอโอดีน (Guilmineau และคณะ, 2005) 

 

2.4 การเปลีย่นแปลงของไข่ระหว่างการเกบ็รักษา 

การเปล่ียนแปลงของไข่จะมีการเส่ือมคุณค่าทางโภชนาการตลอดเวลา หลงัจากออกจากตวั

ไก่ การเส่ือมคุณค่าน้ีเป็นการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากเปลือกไข่มีรูขนาดเล็กกระจายอยูบ่นผิว ท าให้

เกิดการแลกเปล่ียนก๊าซและความช้ืนได ้มีผลท าใหไ้ข่เกิดการเปล่ียนแปลงทั้งทางกายภาพ เคมี และ

จุลินทรีย ์ โพรงอากาศในไข่จะมีขนาดใหญ่ข้ึนระหว่างการเก็บรักษา น ้ าในไข่จะแพร่ผ่านรูเล็กๆ 

บนเปลือกไข่ ออกสู่บรรยากาศ ท าให้ไข่สูญเสียน ้ า ท าให้น ้ าหนกัลดลง มองเห็นไดช้ัดโดยใช้วิธี

ส่องไข่ หากเก็บไข่ไวใ้นท่ีท่ีมีความช้ืนสูง จะท าใหโ้พรงอากาศขยายไดช้า้ลง การเปล่ียนแปลงชนิด

น้ีท าให้ไข่สูญเสียน ้ าไปบา้งเล็กนอ้ยเท่านั้น และไข่แดงใหญ่ข้ึนน ้ าในไข่ขาวสามารถเคล่ือนเขา้ไป
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ในไข่แดงดว้ยแรงดนัออสโมซิส เน่ืองจากความเขม้ขน้ของไข่แดงมากกวา่ไข่ขาว ท าให้ไข่แดงมี

ขนาดใหญ่ข้ึน ไม่อยูต่รงกลางของฟองไข่มีความหนืดนอ้ยลง เยือ่หุม้ไข่แดงจะยดืออกจนขาด ท าให้

ไข่มกัแตกเสียก่อนแยกไข่แดงออกจากไข่ขาวในบางคร้ังไข่แดงอาจเอียงไปติดเปลือกดา้นใดดา้น

หน่ึง ถา้เก็บไข่ไวใ้นอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนน้ีจะเกิดข้ึนอยา่งรวดเร็ว ความหนืด

ไข่ขาวลดลงระหว่างการเก็บรักษา ไข่ขาวขน้จะมีความหนืดลดลง เพราะมีการย่อยโปรตีนในไข่

ขาวเอง และไข่เป็นด่างมากข้ึน เม่ือไข่สดมี ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดเ์กิดจากกระบวนการเมแทบอลิ

ซึมของไข่ และละลายอยู่ในไข่ในรูปของกรดคาร์บอนิก และเกลือไบคาร์บอเนต ไข่สดท่ีไม่มี

เช้ือจุลินทรียภ์ายใน มีค่า pH 7.5 - 8.5 คือ เป็นด่างเล็กนอ้ย ระหวา่งการเก็บรักษาไข่เกิดการสูญเสีย

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผา่นรูบนเปลือกไข่จนภายในไข่มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เท่ากบั

อากาศโดยรอบ ท าใหค้่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) สูงข้ึน ไข่มีฤทธ์ิเป็นด่างมากข้ึน ซ่ึงจะส่งผลให้

โอวิโอมิวซินในไข่ขาวเกิดการสลายตวั และท าให้รสและกล่ินเปล่ียนแปลง ไข่ใหม่จะให้รสอร่อย

มากกวา่ไข่เก่าเช้ือจุลินทรียเ์พิ่มมากข้ึน จุลินทรียส์ามารถเขา้ไปในไข่ได ้โดยเขา้ไปในท่ีรูพรุนของ

ไข่ไก่ ดงันั้น เราควรเก็บไข่ไวใ้นท่ีท่ีสะอาด จุลินทรียบ์างชนิดท าให้ไข่เสียได ้และบางชนิดก็ท าให้

เกิดโรคต่างๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



14 
 

 

2.5 ไส้สังเคราะห์ 

ไส้สังเคราะห์ (artificial casing หรือ synthetic casing) หมายถึง ไส้ซ่ึงท าจากวสัดุอ่ืนท่ี

ไม่ใช่ไส้ธรรมชาติ แบ่งออกไดเ้ป็น 3 ชนิด คือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่2.2 ไส้คอลลาเจน 

ทีม่า : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3355/casing-ไส ้

 

2.5.1 ไส้บรรจุเซลลูโลส 

ไส้บรรจุเซลลูโลส ท ามาจากใยฝ้ายสั้นชนิดท่ีอยู่ติดกบัเมล็ดฝ้าย (cotton linters) 

ซ่ึงเตรียมได้โดยการละลายใยเหล่าน้ีก่อน แล้วจึงด าเนินการสร้างให้เป็นไส้บรรจุข้ึนมาใหม่ 

นอกจากใยฝ้ายชนิดน้ีแล้วได้มีการท ามาจากแหล่งอ่ืนด้วยเหมือนกนั แต่ไม่แพร่หลาย ไส้บรรจุ

เซลลูโลสมีตั้งแต่ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 1.5 เซนติเมตร ส าหรับไส้กรอกขนาดเล็ก ๆไปจนถึง 15 

ซม. ส าหรับโบโลญ่า ไส้ชนิดน้ีผูผ้ลิตจะท าใหมี้ความสามารถยดืและหดไดค้ลา้ย ๆ กบัไส้ธรรมชาติ 

ผวิดา้นในของไส้ส่วนมากจะฉาบไวด้ว้ยสีซ่ึงละลายน ้ าได ้(dye) และสีน้ีจะไปติดอยูก่บัเน้ือของไส้

กรอกท าให้สีสวยข้ึนกว่าเดิมได ้ขอ้ไดเ้ปรียบของไส้ชนิดน้ีก็คือ ใชไ้ดง่้าย โดยไม่จ  าเป็นตอ้งมีขอ้

ควรระวงัมาก มีหลายขนาดท่ีจะเลือกใช้ได้อย่างกว้างขวาง ขนาดของไส้มีความเป็นเอกรูป 

(uniform) มีปริมาณจุลินทรียต์  ่ามาก และมีความแข็งแรงทนทานมาก โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในปัจจุบนั

ซ่ึงมีการใช้เคร่ืองมือผูกไส้กรอกอัตโนมติักันอย่างแพร่หลาย จึงเหมาะกับไส้ชนิดน้ีท่ีมีความ

แข็งแรงมากอยู่แลว้ ส่วนในกรณีของไส้กรอกขนาดใหญ่ เช่น โบโลญ่า นั้นก็จะมีการใช้กระดาษ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3355/casing-ไส้
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เป็นวสัดุพื้น แลว้น าเซลลูโลสมาฉาบไวใ้นระดบัท่ีพอเหมาะจึงท าให้ไดไ้ส้บรรจุเส้นใยเซลลูโลส 

(fibrous cellulose casings) ท่ีแข็งแรงมากเหมาะส าหรับไส้กรอกโบโลญ่าหรือแฮมแบบอดัไส้ 

(cook-in-ham)  

2.5.2 ไส้บรรจุคอลลาเจนชนิดบริโภคไดแ้ละไส้บรรจุคอลลาเจนท่ีบริโภคไม่ได ้ 

ท ามาจากการสร้างข้ึนมาใหม่ (regenerated) ของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัคอลลาเจนจาก         

หนังสัตว ์ไส้บรรจุชนิดบริโภคไม่ได้นั้นมีขอ้ได้เปรียบท่ีรวมมาจากขอ้ดีของไส้บรรจุเซลลูโลส 

และ ไส้ธรรมชาติคือ มีความแข็งแรงสม ่าเสมอและหดรัดตวัไดอ้ย่างเหมาะสมและไส้ชนิดน้ีก่อน

บริโภคควรลอกออกทิ้งเสียก่อนเหมือนกบัไส้เซลลูโลส ส่วนไส้ชนิดบริโภคไดน้ั้นส่วนมากจะใช้

ส าหรับไส้กรอกหมูสดและแฟรงค์เฟอร์เตอร์โดยมีขนาดท่ีแตกต่างกันหลายแบบและมีความ

แขง็แรงกวา่ไส้ธรรมชาติ  

2.5.3 ไส้พลาสติก  

ใช้ส าหรับไส้กรอกบางชนิดเช่น ไส้กรอกหมูสดแบบขนาดโต (fresh pork 

sausage) หรือไส้กรอกตบั ไส้กรอกเหล่าน้ีไม่ตอ้งการน าไปรมควนัและท าให้สุก พลาสติกท่ีใชท้  า

เป็นชนิดท่ีควนัไฟไม่สามารถผ่านเข้าออกได้อยู่แล้ว และนอกจากนั้นก็อาจใช้กับผลิตภณัฑ์ท่ี

ตอ้งการน าไปตม้สุกก่อนน าออกจ าหน่ายเช่น ไส้กรอกหวัหมู (head cheese) 

 

2.6 เกลอื 

เกลือเป็นสารละลายท่ีม าให้เกิดรสเค็มในอาหาร โดยทัว่ไปไม่ถือวา่เกลือเป็นพวกสารกนั

บูดแต่ เกลือนั้นมีความสามารถในการป้องกนัการเส่ือมเสียของอาหารได้ เพราะเกลือเป็นตวัลด

ความช้ืน หรือลด Water activity ของอาหารลง เน่ืองจากเกลือละลายน ้ า น ้ าจะถูกดึงมาเกาะกบัเกลือ

เกิดเป็น ion hydration ข้ึน คุณสมบติัหรือความเป็นอิสระของน ้ าจึงเปล่ียนไป ในสารละลายเกลือ

แรงดึงน ้าจากเซลลเ์น่ืองจากเกลือมี osmotic pressure และเป็นเหตุให้เซลล์ของจุลินทรียเ์สียน ้ าอยา่ง

รุนแรง และหยดุการเจริญเติบโต นอกจากน้ีเกลือยงัเป็นพิษต่อจุลินทรียโ์ดยตรง โดยมีความเป็นพิษ

มากกวา่ KCI แต่ยงันอ้ยกวา่ Na2SO4 น ้าเกลือช่วยลดการแพร่หรือการแทรกซึมของออกซิเจน ท าให้

ออกซิเจนน้อยลงสารละลายได้น้อยลง จุลินทรีย์ท่ีต้องการออกซิเจนจึงเจริญเติบโตได้ยาก              

(ศิริวรรณ, 2547) 

น ้าเกลือเป็นตวัท าละลายเอนไซมบ์างชนิด เน่ืองจากมีความเขม้ขน้ถึงระดบัหน่ึงจะสามารถ

ท าให้โปรตีนบางชนิดเปล่ียนคุณสมบติัทางกายภาพไป จุลินทรีย์จึงหยุดการเจริญเติบโตความ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บริสุทธ์ิของเกลือนบัว่าเป็นปัจจยัท่ีส าคญั เกลือมกัมีส่ิงเจือปนรวมอยู่ดว้ย ส่ิงเจือป่นเหล่าน้ีไดแ้ก่  

สารอินทรียท่ี์ไม่ละลายน ้า เม่ือเกลือมีส่ิงเหล่าน้ีปนเป้ือนมาจะท าใหก้ารละลายลดนอ้ยลง 

2.6.1 ผลของเกลือท่ีมีต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์

เกลือมีคุณสมบติัในการคดัเลือกชนิดของจุลินทรีย ์โดยอาหารเล้ียงเช้ือของจุลนท

รียบ์างชนิดเช่น จุลนทรียจ์  าพวก Lactic acid bacteria สามารถปรับสภาพให้ทนต่อสภาวะความ

เขม้ขน้ของเกลือไดแ้ต่แบคทีเรียบางชนิดไม่สามารถทนกบัสภาวะเช่นน้ีไดก้็จะตายไปโดยทัว่ไป

แบคทีเรียเกือบทุกชนิดตอ้งการอาหารท่ีมีเกลือเจือปนอยู่เล็กน้อยแบคทีเรียท่ีเล้ียงดว้ยอาหารท่ีมี

เกลืออยูท่ี่ร้อยละ 1 – 2 จะเจริญเติบโตไดดี้กวา่พวกท่ีเล้ียงในอาหารท่ีไม่มีเกลือเลย แต่ถา้เกลือสูง

เกินร้อยละ 1 – 2 เกลือจะมีผลไปยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียไดเ้กลือท่ีมีความเขม้ขน้ต ่า       

จะมีผลไปกระตุน้การเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ในขณะท่ีเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ท่ีสูงจะไปยบัย ั้งการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียช่์วงความเขม้ขน้ของเกลือท่ีมีผลไปยบัย ั้งจุลินทรียจ์ะแตกต่างกนัตามชนิด

ของเช้ือจุลินทรียจึ์งแบ่งจุลินทรียเ์ป็น 3 กลุ่ม คือกลุ่มท่ีไม่ทนเกลือ (Salt - intolerant) กลุ่มท่ีเติบโต

ไดท้ั้งในสภาพท่ีมีเกลือและไม่มีเกลือ (Salt - facultative) กลุ่มทนเกลือได ้(Salt – tolerant ; 

Halophilic) (ศิริวรรณ, 2547) 

2.6.2 ประสิทธิภาพในการถนอมอาหารของเกลือ  

ประสิทธิภาพในการถนอมอาหารของเกลือ  ข้ึนอยูก่บัปัจจยัต่างๆ ดั้งน้ี 

2.6.2.1 ความเข้มข้นของเกลือ จุลินทรีย์ท่ีท  าให้เกิดโรคและจุลินทรีย์ท่ีท าให้

อาหารเป็นพิษจะถูกยบัย ั้งการเจริญเติบโตในอาหารท่ีมีสารละลายเกลือเขม้ขน้ร้อยละ 10 (ศิริวรรณ, 

2547) น ้าเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 10 – 15 สามารถยบัย ั้งเช้ือจุลลินทรียไ์ด ้ 

2.6.2.2 อุณหภูมิ ประสิทธิภาพของการถนอมอาหารของเกลือจะลดลง เม่ือ

อุณหภูมิต ่าเช่นการป้องกนัการเจริญของเช้ือ E.Coilท่ีอุณหภูมิ 5 – 8 องศาเซลเซียสตอ้งใชเ้กลือ

เขม้ขน้ถึงร้อยละ 25 แต่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ตอ้งใช่เกลือเพียงร้อยละ10 เท่านั้น (ศิริวรรณ, 

2547) 

2.6.3 การแทรกซึมของเกลือเขา้ไปในอาหาร  

2.6.3.1 การเกิดแรงดนัออสโมติค (Osmotic stage)  

เม่ือน าอาหารไปแช่ในสารละลายเกลือ ความเขม้ขน้ของเกลือในอาหารจะนอ้ยกวา่

ความเขม้ขน้ของเกลือในสารละลายเกลือท าให้ในอาหารถูกดึงออกสู่สารละลายเกลือ เน่ืองจากเกิด

แรงดนัออสโมติค จะม าใหน้ ้าหนกัอาหารลดลง โปรตีนจะละลายไปกบัน ้าออกจากเซลลข์องอาหาร  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 2.6.3.2 การเปล่ียนคุณสมบติัของโปรตีน (Protein denatured)  

ในขณะท่ีน ้ าออกมาจากเซลล์อาหารเกลือจะซึมเข้าไปแทนท่ีจนกระทั้งความ

เขม้ขน้ของเกลือในอาหารสูงข้ึนเร่ือยๆ จนถึงจุดหน่ึงโปรตีนในอาหารจะหยุดละลายและเสียรูปไป 

ช่องวา่งภายในเซลลอ์าหารจะถูกแทนท่ีดว้ยเกลือ ท าใหอ้าหารมีสีขุ่น (ศิริวรรณ, 2547) 

 2.6.3.3 ขั้นสมดุล (Equilibum stage)  

เกลือจะซึมเขา้ไปในอาหารจนถึงจุดสมดุล คือ ความเขม้ขน้ของเกลือในอาหารจะ

เท่ากบัความเขม้ขน้ของเกลือในสารละลายเกลือ น ้าหนกัของอาหารจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากน ้ าหนกัของ

เกลือจะเขา้ไปแทนท่ีในอาหาร  

2.6.4 เกลือกบัการเปล่ียนแปลงของอาหาร 

เกลือมีผลช่วยท าให้ไข่เกิดเจลได้ดีข้ึนและมีผลท าให้โมเลกุลของโปรตีนเปล่ียนแปลง

คุณสมบติัไป (Denatured) โดยจะเปล่ียนคุณสมบติัของสารละลายน ้ าได้เป็นไม่ละลายน ้ า และ

ตกตะกอน (ชมภู่, 2543) ในการท าผกัดองท่ีแช่ในน ้ าเกลือ หรือใส่เกลือเป็นเมล็ดลงไปในผกัเกลือ

จะดูดน ้ าออกจากเซลล์ผกัได้เป็นน ้ า เกลือช่วยท าให้ผกักรอบ และมีเน้ือท่ีแน่นข้ึน (ดรุณี, 2534) 

นอกจากน้ีเกลือย ังมีผลต่อลักษณะเน้ือท่ีหุงต้มด้วยคือ จะท าให้เ น้ือนุ่มข้ึน และรสชาติท่ีดี                  

(ศิริลกัษณ์, 2525) การใชเ้กลือในการท าไข่เค็มนั้นเกลือจะช่วยให้เน้ือสัมผสั สีของไข่เค็มดีข้ึน เน้ือ

สัมผสัของไข่สดตม้จะมีลกัษณะยืดหยุน่ (rubbery) และแข็ง มีสีขาวออกเหลือง เม่ือเป็นไข่เค็ม เน้ือ

สัมผสัจะนุ่มข้ึน มีสีขาวขุ่น  นอกจากน้ีเกลือยงัช่วยปรับปรุงให้ไข่เค็มมีรสชาติท่ีดี มีกล่ินเค็มของ

เกลือ  
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2. 7 ไข่เค็ม 

ไข่เคม็เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการถนอมอาหารโดยใชเ้กลือ เพื่อใหไ้ข่เก็บไวไ้ดน้านข้ึนและ

ยงัเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัไข่ดว้ย มีทั้งไข่เป็ดเค็มไข่ไก่เค็ม และไข่นกกระทาเค็มและไข่เค็มเป็น

อาหารท่ีคนไทยนิยมรับประทานกนัมาก เน่ืองจากมีวิธีการท าง่ายใช้ประกอบอาหารอ่ืนได้เช่น

ท าอาหารคาว ท าไส้ขนมต่างๆ ใช้ตกแต่งอาหารเป็นตน้ (อนนต์, 2550) การท าไข่เค็มแบ่งออก        

เป็น 2 วธีิ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่2.3 ไข่เคม็ 

ทีม่า:  https://th.wikipedia.org/wiki/ไข่เคม็ 
 

2.7.1 ไข่เค็มแบบดองน ้ าเกลือ เป็นไข่เค็มท่ีได้จากการน าไข่เป็ดสดมาแช่ใน

สารละลายเกลือเป็นระยะเวลา 15 – 20 วนั จึงจะสามารถน าออกมาบริโภคได ้(กายจนิจ, 2515) 

กรรมวธีิการผลิตไข่เคม็แบบดองในน ้าเกลือมีดงัน้ี 
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https://th.wikipedia.org/wiki/ไข่เค็ม
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ไข่เป็ดสด (อายไุม่เกิน 7 วนั) 

 

ลา้งท าความสะอาด 

 

ผึ่งใหแ้หง้ 

 

เตรียมน ้าเกลือ (โดยตม้น ้าให้เดือดแลว้เติมเกลือคนจนละลาย) 

 

เรียงไข่ใส่โหล 

 

เติมน ้าเกลือ 

 

ดอง 15 - 20 วนั 

 

ภาพที ่2.4  วธีิการผลิตไข่แค็มแบบดองน ้าเกลือ 

 

2.7.2 ไข่เค็มแบบพอกเป็นวิธีการดั้ งเดิมของชาวจีนและปฎิบัติต่อกันมานาน 

(สุวรรณ, 2529) โดยใชดิ้นเหนียวผสมกบัน ้ าเกลือเขม้ขน้ท่ีร้อยละ 25 - 30 จนดินน่ิมสามารถน ามา 

ป้ันเป็นกอ้นได ้แลว้จึงน ามาพอกท่ีไข่ไวน้าน 10 - 16 วนั (การจนิจ, 2515) การท าไข่เค็มพอกของ

ชาว จีนมีหลายวิธี เช่นผลิตภณัฑ์ท่ีเรียกว่าไข่ฮูลิดาล (huildan) ได้จากการน าไข่มาพอกด้วย

ส่วนผสมเกลือ  ดินเหนียว และแกลบ ในอตัราส่วน 1 : 3 : 5 นวดให้เขา้กนัแลว้น ามาพอกไข่ให้มิด

ทัว่ทั้งฟองหนา ประมาณคร่ึงน้ิวเก็บรักษาไวเ้ป็นเวลาท่ี 1 เดือน ไข่แดงจะเร่ิมขน้และแข็งตวั มีสีเขม้ 

และมีกล่ินเค็ม เกิดข้ึนหรือผลิตภณัฑ์ท่ีเรียกว่าไข่แซนแดนไดจ้ากการน าขา้วสุกมาผสมกบัเกลือ 

แลว้น ามาพอกไข่ (วิทูร, 2525) วิธีน้ี ท  าให้เปลือกไข่อ่อนตวัลง เยื่อเปลือกไข่หนาข้ึน ไข่จะขน้เป็น

ล่ิม ๆ มีกล่ินคลา้ยไวน์ ท าให้ไข่สามารถ เก็บไวไ้ดน้านอยา่งนอ้ย 6 เดือน ชาวจีนบางกลุ่มใชเ้กลือ 

ดินเหนียว ข้ีแกลบหรือถ่านป่นมาผสมรวมกนั แลว้น ามาพอกไข่ (อนนต,์ 2550) 
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ไข่เป็ดสด (อายไุม่เกิน 7 วนั) 

 

ลา้งท าความสะอาด 

 

ผึ่งใหแ้หง้ 

 

เตรียมดินส าหรับพอก 

 

น าดินสอพองท่ีผสมกบัน ้าเกลือมาพอกไข่  ตม้น ้าใหเ้ดือด 

 

คลุกแกลบ                             เติมเกลือ 

 

ดอง 15 – 20 วนั                              น าน ้าเกลือมาผสม                

                                                        กบัดินสอพอง 

 

ภาพที ่2.5 วธีิการผลิตไข่แค็มแบบพอก 

 

2.8 ลกัษณะและคุณภาพของไข่เค็ม 

ลกัษณะภายนอกของไข่เค็มจะมีลกัษณะภายนอกเหมือนไข่สด คือ เปลือกสีขาวขุ่นเห็น

เป็นเงากลมสีด าบนเปลือกไข่ ซ่ึงเป็นส่วนของไข่แดงเค็ม (อนนต,์ 2550) แต่ถา้เป็นไข่เค็มท่ีตม้แลว้

ในน ้ าท่ีมีสารส้มเล็กน้อยบนเปลือกไข่จะสากและมีผงคล้ายแป้งมีสีขาวนวลเคลือบอยู่ ลกัษณะ

ภายนอกของไข่เค็มท่ีดีของ เปลือกไข่เค็มตอ้งไม่แตกร้าว ลกัษณะภายในเม่ือเป็นไข่ดิบ ไข่ขาวจะ

เหลวสีขาวขุ่นส่วนไข่แดงจะเป็นก้อนกลมแข็ง สีแดง เม่ือน าไปตม้ไข่ขาวจะมีสีขาวขุ่น เน้ือนุ่ม 

และมีกล่ินเค็มของเกลือส่วนไขแดงมีสีส้มแดงเขม้เน้ือสัมผสัคงตวัและหยาบ มีส่วนของน ้ ามนัเยิม้

ออกมา (วิทูร, 2525) และไข่เค็มท่ีดีไข่ขาวจะตอ้งมีเน้ือละเอียด รสเค็มปานกลาง ส่วนไข่แดงมีสี

แดงเขม้ ไข่แดงมีสีแดงเขม้น ้ามนัเยิม้และรสเคม็เล็กนอ้ย (อาลกัษณ์ และมณฑิรา. 2546) 
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2.9 คุณค่าทางโภชนาการของไข่เค็ม 
ไข่จดัเป็นอาหารท่ีให้โภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีน ถือว่าเป็นแหล่งของโปรตีนท่ีมี        

กรดอะมิโนชนิดจ าเป็นครบถว้น เม่ือน ามาแปรรูปเป็นไข่เคม็ แสดงดงัตารางท่ี 2.1 
 

ตารางที ่2.1 คุณค่าทางโภชนาการของไข่เป็ดเคม็ทั้งฟอง(100 กรัม) 
สารอาหาร ปริมาณ 

ความช้ืน 62.2  มิลลิกรัม 
โปรตีน  14.6  มิลลิกรัม 
ไขมนั 15.5  มิลลิกรัม 
คาร์โบไฮเดรต นอ้ยมาก 
พลงังาน  198.0  แคลอร่ี 
กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั (saturated) 3.8      กรัม 
กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั (monounsaturated) 6.4      กรัม 
โคเลสเตอรอล 890.0   มิลลิกรัม 
โซเดียม 1690.0  มิลลิกรัม 
โปแตสเซียม 800.0    มิลลิกรัม 
แคลเซียม 99.0      มิลลิกรัม 
แมกนิเซียม 13.0      มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส  270.0    มิลลิกรัม 
เหล็ก  3.2        มิลลิกรัม 
เรตินอล 85.5      ไมโครกรัม 
ไธอะมิน 0.16       มิลลิกรัม 
ไรโบเฟลวิน 0.52       มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 0.10       มิลลิกรัม 
วติามินบีสิบสอง   3.5         ไมโครกรัม 

ท่ีมา : Holland และคณะ (1989) 
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2. 10 มาตรฐานผลติภัณฑ์ไข่เค็ม 

มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมไข่เค็มดองน ้ าเกลือและไข่เค็มพอกท่ีท า จากไข่ทั้ง

ฟอง ซ่ึงอาจเป็นไข่เค็มดิบ หรือไข่เค็มตม้สุกก็ไดไ้ข่เค็มดองน ้ าเกลือเป็นไข่เค็มท่ีไดจ้ากการดอง

เปียกโดยแช่ไข่ในน ้ าเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมโดยให้ไข่จมอยูภ่ายใตร้ะดบัน ้ าเกลือในช่วง

ระยะเวลาท่ีเหมาะสม ทั้งน้ีอาจเติมไอโอดีนหรือสมุนไพร (herb) อ่ืนๆ ดว้ยหรือไม่ก็ได ้และไข่เค็ม

พอกเป็นไข่เค็มท่ีไดจ้ากการดองแห้งโดยพอกไข่ดว้ยของผสมท่ีมีเกลือเป็นองค์ประกอบหลกัและ

ส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ดินหรือดินสอพอง น ้ าข้ีเถ้าแกลบ ในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมและในช่วง

ระยะเวลาท่ีเหมาะสมทั้งน้ีอาจเติมไอโอดีน (มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน, มผช. 27/2546) 

 

- จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1x 104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

- ซาลโมเนลลา (Salmonell spp.) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 

- คลอสตริเดียมเพอร์ฟรินเจนส์ (Clostridium perfringens) ตอ้งไม่พบใน  

     ตวัอยา่ง 0.1 กรัม 

- สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรัม 

- สารปนเป้ือนตะกัว่ตอ้งไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

-   ปรอทตอ้งไม่ตอ้งไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 

2.11 ปัญหาของการผลติไข่เค็ม 

การแปรรูปไข่เค็มยงัเป็นอาชีพท่ีท ากนัเฉพาะในครัวเรือนยงัไม่ได้รับการสนบัสนุนจาก

หน่วยงานของรัฐจึงท าให้การผลิตยงัคงอยูใ่นรูปการท าเองมากกวา่เป็นอุตสาหกรรม และเน่ืองจาก

ในปัจจุบนัไข่เคม็ท่ีผลิตนัน่ไม่มีคุณภาพไม่สม ่าเสมอ (อาลกัษณ์ และมณฑิรา. 2546) เพราะการผลิต

ยงัขาดการควบคุมคุณภาพ และมีขนาดท่ีไม่เท่ากนัในทุกๆลูกโดยเฉพาะไข่แดงเคม็ (วทิูร, 2525) 

 

2.12 การเกบ็รักษาอาหารทีอุ่ณหภูมิต ่า 

การแช่เยน็เป็นกรรมวธีิท่ีควบคุมอุณหภูมิของอาหารไวร้ะหวา่ง - 1°C ถึง 8°C เพื่อลดอตัรา

การ เกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมีและการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากจุลินทรีย ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร

สด หรืออาหารแปรรูป วิธีน้ีจะท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการและคุณสมบติัทาง 

ประสาทสัมผสัน้อยท่ีสุดท าให้ผูบ้ริโภคมองว่าอาหารแช่เย็นเป็นอาหารท่ี“สด” และเป็นอาหาร เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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“สุขภาพ” เรามกัใช้วิธีการแช่เยน็ควบคู่กบักรรมวิธีแปรรูปอ่ืนๆ เช่น การหมกั การฉายรังสี หรือ 

การพาสเจอไรซ์ เพื่อยดือายใุหก้บัอาหารท่ีผา่นกรรมวธีิท่ีไม่รุนแรงน้ี 

การแช่เย็น คือ การลดอุณหภูมิลงให้ต ่ ากว่าอุณหภูมิต ่ าสุดท่ีเ ช้ือจุลินทรีย์สามารถ 

เจริญเติบโตได ้จะยบัย ั้งการเจริญและการเพิ่มจ านวนของจุลินทรียไ์ด ้เช้ือจุลินทรียแ์บ่งออกไดเ้ป็น 

3 กลุ่ม ตามช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโต  

- เทอร์โมไฟล ์(Thermophile) มีช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญ 35-55°C  

- เมโซไฟล ์(Mesophile) มีช่วงวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญ 10-40°C 

- ไซโคลไฟล ์ (Psychrophile) มีช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญ 5-15°C  

 

การแช่เยน็จะช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียป์ระเภทเทอร์โมไฟล์และ เมโซ

ไฟลไ์ดเ้ช้ือไซโคลไฟลท์ าใหอ้าหารแช่เยน็เกิดการเน่าเสียได ้แต่ยงัไม่ปรากฏวา่มีเช้ือ ไซโคลไฟล์ท่ี

ก่อให้เกิดโรค ดงันั้นการแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิต่าํกวา่ 5-7 °C จึงเป็นการยบัย ั้งการเน่าเสีย และป้องกนั

การเจริญเติบโตของเช้ือท่ีก่อให้เกิดโรคไดอ้ตัราการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีไม่ว่าจะเช้ือจุลินทรีย์

หรือเอนไซมมี์ความสัมพนัธ์กบัอุณหภูมิในลกัษณะเลขฐานล็อก การแช่เยน็จึงเป็นการลดอตัราการ

เปล่ียนแปลงเน่ืองจากจุลินทรียห์รือเอนไซมแ์ละยบัย ั้งการหายใจของอาหารสดไดส่ิ้งท่ีจะก าหนด

อายขุองอาหารแปรรูปแช่เยน็มีดงัน้ี  

- ชนิดของอาหาร  

- ระดบัการท าลายเช้ือจุลินทรียห์รือการยบัย ั้งการท างานของเอนไซม ์โดยจาก 

กรรมวธีิการแปรรูป  

-  การควบคุมสุขลกัษณะระหวา่งกรรมวิธีการแปรรูปและการบรรจุ คุณสมบติัของ

บรรจุภณัฑด์า้นการป้องกนัการแทรกผา่นของอากาศ อุณหภูมิในระหวา่งการขนส่ง

และเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์

 

การแช่เยอืกแข็ง เป็นกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร (food processing) เพื่อถนอมอาหาร (food 

presser vation) ดว้ยการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต ่ากวา่ -18 องศาเซลเซียส น ้ าในอาหารจะเปล่ียน

สถานะเป็นน ้ าแข็งเป็นกรรมวิธีการถนอมอาหาร ท่ีคงความสด และรักษาคุณภาพอาหาร ไดดี้กว่า

การถนอมอาหารด้วยวิธีอ่ืน ผลิตภณัฑ์อาหารแช่เยือกแข็งมีหลากหลายรูปแบบ และใช้ได้ดีกับ

อาหารแทบทุกชนิดเช่น ผกั ผลไม ้เน้ือสัตว ์หรืออาหารท่ีผา่นการปรุงสุก (cooking) เพื่อเป็นอาหาร
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พร้อมรับประทานเช่น ต่ิมซ า ผลิตภณัฑ์ไก่แปรรูป การแช่เยือกแข็งสามารถใชร่้วมกบักรรมวิธีการ

แปรรูปอาหารวิธีอ่ืนเช่นการพาสเจอร์ไรซ์ (pasterization) การท าให้เขม้ขน้ การฉายรังสี (food 

irradiation) การหมกั (fermentation) เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้นานข้ึน การแช่เยือกแข็ง 

ไม่ไดเ้ป็นกรรมวิธีท่ีมุ่งท าลายจุลินทรียท่ี์ท าให้อาหารเน่าเสีย (micorbial spoilgage) และจุลินทรีย์

ก่อโรคแต่เป็นการใช้อุณหภูมิต ่าเพื่อยบัย ั้งการเพิ่มจ านวน ผลิตภณัฑ์อาหารแช่เยือกแข็งตอ้งเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่ -18 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา เพื่อรักษาคุณภาพป้องกนัการเพิ่มจ านวนของ

จุลินทรีย ์และป้องกนัการเกิดผลึกใหม่ (recrystallization) ของน ้ าแข็ง ซ่ึงเป็นสาเหตุส าคญัของการ

เส่ือมคุณภาพ คุณภาพของวตัถุดิบ การเตรียมวตัถุดิบ วิธีการแช่เยือกแข็งอาหาร เคร่ืองแช่เยือกแข็ง 

(freezer) สุขลกัษณะของการผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง บรรจุภณัฑ์ และการเก็บรักษาตลอดจนการ

กระจายสินคา้ เป็นปัจจยัส าคญัในการผลิตอาหารแช่เยือกแข็งท่ีมีคุณภาพสูงให้ประสบความส าเร็จ

ทางการจัดจ าหน่ายได้คุณภาพตามมาตรฐาน และความปลอดภัยต่อผูบ้ริโภค (ณรงค์ และ                  

อญัชนีย.์2528) 

 

2.13 การประเมินการยอมรับผู้บริโภคทีบ้่าน (Home Use Test) 

การประเมินการยอมรับผูบ้ริโภคท่ีบา้นหรือส านกังานเป็นวิธีท่ีไม่สามารถควบคุมสภาวะ

ใดๆในการประเมินได้ ยกเวน้ตวัอย่างและแบบสอบถามท่ีส่งไปให้ผูป้ระเมิน การประเมินการ

ยอมรับผูบ้ริโภคท่ีบา้นมีวตัถุประสงค์เพื่อประเมินความชอบหรือการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ

ผลิตภณัฑ์ทั้ งโดยรวมและลักษณะเฉพาะ นอกจากนั้นยงัสามารถประเมินประสิทธิภาพในการ

ท างานภายใต ้สภาพการใช้จริง ๆ ผลการประเมินจะบอกปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อลกัษณะทาง

ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์เม่ือไม่มีการควบคุมการปรุงการเสิร์ฟและวิธีการประเมินผลิตภณัฑ ์

ของผูป้ระเมิน นอกจากนั้นผูป้ระเมินยงัสามารถให้ขอ้คิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุของผลิตภณัฑ์

ไดอี้กดว้ย ดงันั้นการประเมินผูบ้ริโภคท่ีบา้นจึงเหมาะกบัการประเมินผลิตภณัฑ์ในช่วงสุดทา้ยของ

การพฒันาผลิตภณัฑห์รือผลิตภณัฑ์จากการผลิตระดบัน าร่องมากกวา่ผลิตภณัฑ์จากการพฒันาสูตร

หรือการพัฒนากรรมวิธีการผลิต เน่ืองจากต้องใช้ผลิตภัณฑ์เป็นปริมาณมากกว่าประเมินใน

หอ้งปฏิบติัการ หรือในศูนยป์ระเมินกลางชุมชน (เพ็ญขวญั, 2550) 

การคดัเลือกผูบ้ริโภคจะต้องเลือกผูบ้ริโภคท่ีเคยใช้ผลิตภณัฑ์นั้นหรือเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี

คล้ายคลึงกนั จึงจะได้ขอ้มูลจริงโดยคดัเลือกจากการสัมภาษณ์ในเบ้ีองตน้ ก่อนจึงมอบตวัอย่าง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลิตภณัฑแ์ละแบบสอบถามแก่ผูบ้ริโภค โดยในการออกแบบแบบสอบถามตอ้งตั้งค  าถามให้มุ่งเนน้

ไปท่ีความชอบรวมของผลิตภณัฑคุ์ณลกัษณะเด่นของผลิตภณัฑ ์ 

 

2.14 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

รุ่งโรจน์ และวไิล (2543) การผลิตไข่เค็มโดยใชค้วามดนัไฮโดรสแตติก การใชค้วามดนัสูง

เป็นเทคโนโลยใีหม่ในการแปรรูปอาหาร ซ่ึงสามารถประยุกตใ์ชใ้นเช้ือจุลินทรียไ์ด ้และยงัสามารถ

น ามาใช้กบัการถนอมอาหารเช่น การท าแยมน ้ าผลไม ้เป็นตน้ ปัจุบนัไข่เค็มมี2 วิธี คือ การแช่ใน

น ้าเกลือ เป็นวธีิท่ีง่ายและสะดวกไม่มีขั้นตอนการผลิตมากนกั แต่เม่ือผลิตเป็นจ านวนมาก จะตอ้งใช้

ภาชนะบรรจุ ใชพ้ื้นท่ีในการผลิตท่ีมาก และการพอกผสมเกลือ เป็นวิธีท่ีสามารถจ าหน่ายไข่เค็มได้

ทนัทีหลงัจากการผลิต ซ่ึงวิธีน้ีมีขอ้เสียท่ีหากมีการผลิตในปริมาณมากตอ้งหาดินท่ีมีความจ าเพาะ

และตอ้งใชแ้รงงานเป็นจ านวนมากในการเตรียมดินพอก ท าให้ตน้ทุนในการผลิตสูง ดั้งนั้น วิธีการ

ผลิตไข่เค็มโดยใช้ความดนัไฮโดรสแตติก จึงผสมผสานกรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม โดยน าขอ้ดี

ของทั้ง 2 กรรมวิธีมารวมกนั เพื่อเป็นการแกไ้ขขอ้เสียของไข่เค็ม และผลท่ีไดคื้อ ท าให้ไข่เค็มได้

คุณภาพท่ีสม ่าเสมอ และสามารถน าน ้าเกลือท่ีใชแ้ลว้กลบัมาใชใ้หม่อีกได ้เป็นการลดตน้ทุนในการ

ผลิตการผลิตไข่เคม็โดยใชไ้ฮโดรสแตติกมีขั้นตอนการศึกษาประกอบดว้ย การเตรียมวตัถุดิบ ไดแ้ก่ 

น ้าเกลือเขม้ขน้ร้อยละ 26.80 และใชไ้ข่เป็ดเป็นตวัควบคุม 

อาลกัษณ์ และมณฑิรา (2546) การผลิตไข่เค็มโดยใชค้วามดนัสูง เป็นการผลิตไข่แดงเค็ม 

โดยแยกส่วนของไข่ขาวออกจากไข่แดงก่อนเขา้สู่กระบวนการการดองน ้ าเกลือดว้ยความดนัไฮโดร

สแตติกท่ี 0.5 MPa พบวา่ไข่ขาวไข่เค็มลดการปนเป้ือนของจุลลินทรีย ์เพิ่มอตัราการแพร่ของเกลือ

เขา้ไปในไข่แดง สามรรถลดระยะเวลาการผลิตจาก 20 – 30 วนั โดยท่ีคุณภาพของไข่แดงเค็มท่ี

ใกลเ้คียงกบัท่ีจ  าหน่ยตามทอ้งตลาด 

ณัฐชนก (2549) ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาและลดกล่ินคาวไข่เค็ม กบักลุ่มแม่บา้น

เกษตรกรลาดขวางสามคัคี อ าเภอบา้นโพธ์ิ จงัหวดัฉะเชิงเทรา ท่ีประสบปัญหาไข่เค็มเน่าเสียเร็ว

และมีกล่ินคาว ไดท้  าการประยุกต์ใชต้ะไคร้เป็นส่วนผสม ซ่ึงมีคุณสมบติัท่ีส าคญั คือ สามารถดบั

กล่ินคาวในอาหารได ้และสามารถเก็บรักษาไข่เคม็ในอุณหภูมิหอ้งไดน้าน 38 วนั 
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 อนนต์ และคณะ (2550) ศึกษาการในการลดความเค็มของไข่แดงเค็มท่ีผลิตได้จาก

กระบวนการผลิตไข่แดงเค็ม โดยวิธีการแยกดองเฉพาะไข่แดง ศึกษาบทบาทของเกลือโมโนวา

เลนต ์และเกลือไดวาเลนต ์(ไดแ้ก่ โซเดียมคลอไรด์ โพแทสเซียมคลอไรด์และแคลเซียมแลคเตค) 

การปรับปรุงคุณสมบติัทางเคมีกายภาพและลกัษณะทางประสาทสัมผสัของไข่แดงเค็ม ท่ีผลิตได้

จากกระบวนการผลิตไข่แดงเคม็ โดยวธีิการแยกดองเฉพาะไข่แดงพฒันาและสนบัสนุนความเขา้ใจ

ในกระบวนการผลิตไข่แดงเค็ม โดยวิธีการแยกดองเฉพาะไข่แดง เพื่อให้การผลิตไข่แดงเค็มใน

ระดบัการคา้โดยใชก้ระบวนการน้ี 
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บทที ่3 

อุปกรณ์และวธีิการด าเนินการ 

3.1  วตัถุดิบ 
3.1.1 ไข่เป็ดเบอร์ 2 ยีห่อ้ KCF  บริษทั เกษมชยัฟาร์มกรุ๊ป 
3.1.2 ไข่ไก่ เบอร์ 2 ยีห่อ้ KCF  บริษทั เกษมชยัฟาร์มกรุ๊ป 
3.1.3 เกลือ  ยีห่อ้ ปรุงทิพย ์ บริษทัอุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิจ ากดั 
3.1.4 ไส้คอลลาเจน   ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 3 ซม.  บริษทั ทอ็ปไฟว ์อินเตอร์ฟูดส์ 
3.1.5 ดา้ยฝ้าย 
 

3.2  เคร่ืองมือ และ อุปกรณ์ 
3.2.1 เคร่ืองชัง่ละเอียด 4 ต าแหน่ง Denver SI-234   เยอรมนั 
3.2.2 Single20 และ 50 ml.   Nipro    ไทย 
3.2.3 Hot plate stirrer     Cimarec 2  สหรัฐอเมริกา 
3.2.4 เคร่ืองบรรจุสุญญากาศ   Sammic V252T   เยอรมนั 
3.2.5 เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั  TA-XT.plus  สหราชอาณาจกัร 
3.2.6 ตูเ้ข่ียเช้ือ (Lamminar flow) ABS 1200  สหราชอาณาจกัร 
3.2.7 ตูบ้่มเช้ือ (Incubator)  Heraeus   เยอรมนั 
3.2.8 Plate Count Agar  Merck   เยอรมนั 
3.2.9 ไมโครเวฟ   Samsung   เกาหลี 
3.2.10 เคร่ืองวดัสี    Minolta CR-400  ญ่ีปุ่น 
3.2.11 ตูแ้ช่แขง็   Panasonic  ญ่ีปุ่น 
3.2.12 ตูเ้ยน็    Panasonic  ญ่ีปุ่น 
3.2.13 ตูดู้ดควนั (Fume Hood)    
3.2.14 โหลแกว้ 
3.2.15 ผา้ขาวบาง 
3.2.16 กรรไกร 
3.2.17 เคร่ืองครัว ไดแ้ก่ หมอ้ เตาแก็ส ลงัถึง 
3.2.18 เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
3.2.19 เคร่ืองแกว้ใชส้ าหรับวเิคราห์ปริมาณเกลือ 
3.2.20 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการตรวจเช้ือจุลินทรีย ์
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3.3  สารเคมี 
3.1.1 ซิลเวอร์ไนเตรท     (Merck, เยอรมนั) 
3.1.2 โปตสัเซียมโครเมต   (Merck, เยอรมนั) 

3.1.3 กรดไนตริก    (Lab Scan,ไทย) 

3.1.4 สารละลายแอมโมเนียมไธโอซลัเฟต  (Merck, เยอรมนั) 

 

3.4  วธีิการด าเนินงานวจัิย 

3.4.1 ศึกษาทศันคติและความต้องการผลติภัณฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน 

ศึกษาทศันคติและความตอ้งการเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนโดย

สอบถามจากผูเ้ช่ียวชาญ และกลุ่มผูป้ระกอบการท่ีมีการใช้ไข่แดงเค็มปริมาณมาก จ านวน 20 คน

เพื่อหาขอ้มูล เบ้ืองตน้ในการผลิตไข่แดงเคม็ในใส้คอลลาเจน 

 

3.4.2 ศึกษาสภาวะการผลติไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนทีเ่หมาะสม 

3.4.2.1 การเตรียมไข่แดง 

เตรียมไข่แดงของไข่ไก่และไข่เป็ด โดยใช้ไข่เป็ดท่ีมีอายุการเก็บไม่เกิน 10 

วนั นบัจากการเก็บผลผลิต และไข่ไก่ท่ีมีอายกุารเก็บไม่เกิน 4 วนั นบัจากการเก็บผลผลิต โดยน าไข่

เป็ดและไข่ไก่มาแยกส่วนของไข่ขาวและส่วนไข่แดง แลว้น าส่วนของไข่แดงของไข่ไก่และไข่เป็ด

มาผา่นการกรองดว้ยผา้ขาวบาง เพื่อแยกเยื่อไข่ขาวออกจากไข่แดง แลว้แบ่งวิธีการผลิตไข่แดงเค็ม

ในไส้คอลลาเจนออกเป็น 2 วธีิ ท าจ านวน 3 ซ ้ า มีวธีิการท าดงัน้ี 

3.4.2.2 สภาวะการผลิตไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 

  1. การผลิตไข่แดงเค็มแบบแช่ในน ้ าเกลือ โดยบรรจุไข่แดงลงในไส้

คอลลาเจนดว้ยการใช ้Syringe มาดูดไข่แดงแลว้บรรจุลงไส้คอลลาเจนแลว้มดัดว้ยดา้ยฝ้ายทั้งสอง

ด้านให้แน่น น ามาดองในน ้ าเกลือท่ีมีความเข้มขนัแตกต่างกนัโดยใช้สารละลายเกลือท่ีมีความ

เขม้ขน้ร้อยละ 5 10 และ 15 ดองเป็นเวลา 2 4 6 8 และ 10 ชัว่โมง โดยใชส้ัดส่วนไข่แดงในไส้

คอลลาเจน 100 กรัม ต่อน ้ าเกลือเป็น 1 ต่อ 1 (น ้ าหนกั/ปริมาตร) วิธีการ เตรียมน ้ าเกลือโดยน าน ้ ามา

ตม้ให้เดือดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเชียส จากนั้นน าน ้ ามาตวงให้ไดป้ริมาตรท่ีตอ้งการใส่เกลือลง

ไปคนให้ละลายในความเขม้ขน้ท่ีแตกต่างกนั คือร้อยละ 5 10 และ 15 พกัให้เยน็แลว้น าไปดองไข่

แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 
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2. การผลิตไข่แดงเค็มแบบผสมเกลือในไข่แดง โดยน าไข่แดงมาผสมกบั

เกลือท่ีความเขม้ขน้ท่ีแตกต่างกนั ร้อยละ 5 10 และ15 คนผสมจนเกลือเขา้กบัไข่แดง แล้วใช ้

Syringe ดูดไข่แดงท่ีผสมเกลือบรรจุลงไส้คอลลาเจนแลว้มดัดว้ยดา้ยฝ้ายทั้งสองดา้นให้แน่น แลว้

น าไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน เก็บอุณหภูมิท่ี 4 องศาเซลเชียส เป็นเวลา 2 4 6 8 และ10 ชัว่โมง 

จากนั้นน าไข่แดงเคม็ท่ีไดท้ั้ง 2 วธีิมาวเิคราะห์คุณภาพดงัต่อไปน้ี 

1. ดา้นสี ดว้ยเคร่ืองวดัสี (Minolta CR-400) 

2. วดัปริมาณเกลือ (AOAC, 2000) 

วางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD (Completely Randomized Design) ส าหรับ

วิเคราะห์ผลของเวลา และความเขม้ขน้ของสารละลายเกลือท่ีมีผลต่อไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน

โดยเลือกตวัอย่างไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีดีท่ีสุดในแต่ละวิธีการผลิตอย่างละ 1 สภาวะไป

ศึกษาการยอมรับ 

 

3.4.3 ศึกษาการยอมรับของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนทีผ่ลติจากไข่เป็ดและไข่ไก่ 

โดยน าไข่แดงเค็มท่ีผลิตจากไข่ไก่และไข่แดงเค็มท่ีผลิตจากไข่เป็ด โดยใช้

แบบสอบถามความแตกต่างของไข่แดงเค็มทั้ง 2 ชนิด โดยใชว้ิธีการทดสอบความชอบของไข่แดง

เค็มท่ีผลิตจากไข่ไก่และไข่เป็ด โดยใช้ผูเ้ ช่ียวชาญด้านขนมอบ และอาจารย์ท่ีเก่ียวข้องด้าน

ผลิตภณัฑข์นมอบ โดยน าตวัอยา่งไปทดสอบปัจจยัทางดา้นสี ความมนั และความชอบโดยรวม กบั

ผูเ้ช่ียวชาญดา้นขนมอบและอาจารยท่ี์เก่ียวขอ้งดา้นผลิตภณัฑข์นมอบ 

 

3.4.4 ศึกษาการใช้ไข่แดงเค็มในไส้คอลลลาเจนในผลติภัณฑ์อาหารและขนมอบ 

ศึกษาการน าผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนไปใช้ในผลิตภณัฑ์อาหาร และ

ขนมอบโดยใชผู้ท้ดสอบเป็นเชฟดา้นขนมอบ และผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารจ านวน 20 คน โดยใชก้าร

ทดสอบแบบ Home use test ท่ีมีต่อความพึ่งพอใจของผลิตภณัฑ์ โดยส่งตวัอยา่งไข่แดงเค็มในไส้

คอลลาเจนแบบแช่เยน็ในกล่องโฟมท่ีบรรจุภายในดว้ยน ้ าแข็งแห้ง และให้ผูท้ดสอบใชต้วัอย่างไข่

แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนภายใน 3 วนั โดยนบัหลงัจากวนัท่ีผลิต 
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3.4.5 ศึกษาอายุการเกบ็ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน 

ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนในระหว่างการ

เก็บรักษาโดยการบรรจุภณัฑ์ถุงเยน็ (Low Density Polyethylene) บรรจุแบบสุญญากาศ และเก็บท่ี

อุณหภูมิ  4 และ -18 องศาเซลเซียส ติดตามการเปล่ียนแปลงทุกๆ 1 สัปดาห์ นาน 8 สัปดาห์ น า

ตวัอยา่งท่ีไดม้าวเิคราะห์ 

3.4.6.1 ดา้นสี ดว้ยเคร่ืองวดัสี (Minolta CR - 400) 

3.4.6.2 วดัความแน่นเน้ือโดยใชเ้คร่ือง (Texture analyzer) 

3.4.6.3 ดา้นเช้ือจุลินทรีย ์Total plate count (AOAC, 2000) 

โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) ในการติดตามผล

เปล่ียนแปลงของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนในดา้นต่าง ๆ เพื่อหาอายุการเก็บท่ีเหมาะสมของไข่แดง

เคม็ในไส้คอลลาเจน 
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บทที ่4  
ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 
4.1 ทศันคติและความต้องการผลติภัณฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน 

จากการศึกษาทศันคติ และความตอ้งการของผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร และผูป้ระกอบ 
การท่ีใชไ้ข่แดงเคม็ปริมาณมาก จ านวน 20 ท่านในดา้นสี, ขนาด, ความเค็ม, ความสะอาดและความ
สะดวกต่อการใชง้าน โดยสอบถามจากเชฟผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร, โรงแรมและสถานศึกษาต่าง ๆ 
เช่น โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯโรงแรมเมโทรโพลิแทน กรุงเทพฯ, โรงแรมอโนมา กรุงเทพฯ         
เป็นตน้ 

 
ตารางที ่4.1  ทศันคติ และความตอ้งการของผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีต่อผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 

ทศันคติ และความต้องการ ผลการส ารวจ ร้อยละ 
ความสนใจใชผ้ลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน สนใจ 100 
 ไม่สนใจ 0 
ความตอ้งการไข่แดงเคม็ท่ีมีความสะอาด ตอ้งการ 100 
 ไม่ตอ้งการ 0 
ความสะดวกของผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนใน
การบริการอาหาร 

มาก 100 
ปานกลาง 0 
นอ้ย 0 

ลกัษณะสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน สีส้มออกแดง 79.87 
 สีแดง 8.81 
 สีส้ม 11.32 
ความตอ้งการไข่แดงเคม็ท่ีมีขนาดและน ้าหนกัเท่ากนั ตอ้งการ 80.75 
 ไม่ตอ้งการ 19.25 
ความตอ้งการระดบัความเคม็ของไข่แดงเคม็ สูง 16.18 

 ปานกลาง 52.59 
 นอ้ย 31.23 

หมายเหตุ : จ านวนผูท้ดสอบถาม 20 ท่าน 
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จากตารางท่ี 4.1 เม่ือสอบถามถึงความสนใจใชผ้ลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนของ

กลุ่มผูเ้ช่ียวชาญ และผูป้ระกอบการท่ีใชไ้ข่แดงเคม็ พบวา่กลุ่มผูท้  าแบบสอบถามร้อยละ 100 มีความ

สนใจใชผ้ลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 

ดา้นความตอ้งการของผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีมีความสะอาด พบว่ากลุ่ม

ผูท้  าแบบสอบถามร้อยละ 100 มีความตอ้งการไข่แดงเคม็ท่ีมีความสะอาด 

ดา้นความสะดวกของผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนในการบริการอาหารพบวา่กลุ่ม

ผูท้  าแบบสอบถามร้อยละ 100 เห็นว่าไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนมีความสะดวกต่องานบริการ

อาหาร 

ดา้นสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนพบวา่กลุ่มผูท้  าแบบสอบถาม ตอ้งการไข่แดงเค็มท่ีมี

สีส้มออกแดง ร้อยละ 79.87 รองลงมาสีส้ม ร้อยละ 11.32 และสีแดงร้อยละ 8.81 ตามล าดบั 

ดา้นขนาดและน ้ าหนกัของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน พบว่ากลุ่มผูท้  าแบบสอบถามร้อย

ละ 100 ตอ้งการไข่แดงเคม็ท่ีมีขนาดและน ้าหนกัท่ีเท่ากนัในทุก ๆ ลูก 

ดา้นความเคม็ของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนพบวา่กลุ่มผูท้  าแบบสอบถามตอ้งการไข่แดง

เคม็ท่ีมีระดบัความเคม็ในปานกลางร้อยละ 52.59 รองลงมาระดบัความเค็มนอ้ยร้อยละ 31.23 และท่ี

ตอ้งการระดบัความเคม็สูงร้อยละ 16.18 ตามล าดบั 

โดยผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร และกลุ่มผูป้ระกอบการให้ความเห็นวา่ท่ีมีความตอ้งการไข่แดง

เค็มในไส้คอลลาเจน เน่ืองจากไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนช่วยประหยดัเวลาในขั้นตอนการเตรียม

ส่วนผสม และผูท้  าแบบสอบถามตอ้งการไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีมีความสะอาด และสะดวก

ต่อการใช้งาน สามารถน ามาประกอบอาหารไดท้นัที รองลงมาผูท้  าแบบสอบถามตอ้งการไข่แดง

เคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีมีความเคม็ปานกลาง เน่ืองจากไข่แดงเค็มมีรสเค็มมากเกินไปจะมีผลกระทบ

ในเร่ืองรสชาติของอาหารหรือขนมอบ ในดา้นสีตอ้งการไข่แดงเค็มท่ีมีสีส้มแดง เน่ืองจากสีของไข่

แดงเค็มในไส้คอลลาเจนสามารถส่งผลให้อาหาร และผลิตภณัฑ์ขนมอบน่ารับประทานมากยิ่งข้ึน 

และหากไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนมีขนาด และน ้าหนกัเท่ากนัในทุกๆลูกจะท าใหป้ระหยดัเวลาใน

การเตรียมส่วนผสม 
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4.2 สภาวะการผลติไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนทีเ่หมาะสม 
4.2.1 ผลจากการวิเคราะห์ปริมาณเกลือและค่าสีของไข่เป็ดสดและไข่แดงเค็มตาม

ทอ้งตลาดเพื่อน าผลท่ีไดม้าเปรียบเทียบกบัการผลิตไข่แดงเคม็ทั้ง 2 วธีิไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.2 และ 4.3 

 
ตารางที ่4.2 ปริมาณเกลือในไข่แดงของไข่เป็ด และไข่ไก่สด และไข่แดงของไข่เคม็ในทอ้งตลาด 

ชนิดของไข่ ปริมาณเกลอื (ร้อยละ) 
ไข่แดงของไข่เป็ดสด 2.43±0.16 
ไข่แดงของไข่ไก่สด 3.53±0.79 
เฉพาะส่วนไข่แดงเคม็(แหล่งผลิตท่ี 1) 8.87±0.66 
เฉพาะส่วนไข่แดงเคม็(แหล่งผลิตท่ี 2) 9.36±0.23 

 
จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ ไข่เป็ดสดตามทอ้งตลาด มีปริมาณเกลือร้อยละ 2.43±0.16 ไข่ไก่สด

ตามท้องตลาด มีปริมาณเกลือร้อยละ 3.53±0.79 และไข่แดงเค็มตามท้องตลาด 2 แหล่งผลิต                

มีปริมาณเกลืออยูร้่อยละ 8.87±0.66 และ 9.36±0.23 ตามล าดบั ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ สุชาดา 

และณรงค ์(2535) 

 
ตารางที ่4.3 ค่าสีของแดงของไข่เป็ดสด ไข่แดงของไข่ไก่สด และไข่แดงของไข่เคม็ในทอ้งตลาด 

ชนิดของไข่ 
ค่าสี 

L* a* b* 
ไข่แดงของไข่เป็ดสด 53.18±0.66 27.08±0.33 26.00±0.68 
ไข่แดงของไข่เป็ดสด 56.65±1.04 5.78±0.56 27.32±0.24 
เฉพาะส่วนไข่แดงเคม็(แหล่งผลิตท่ี 1) 46.40±1.34 16.87±0.64 22.28±1.95 
เฉพาะส่วนไข่แดงเคม็(แหล่งผลิตท่ี 2) 40.18±4.46 19.06±1.74 13.35±3.35 

 
จากตารางท่ี 4.3 พบวา่ค่าสีของไข่เป็ดสด ไข่ไก่สด และไข่แดงเค็มท่ีมีขายในทอ้งตลาดไข่

เป็ดสดมีค่าความสวา่ง (L*) 53.18±0.66 ค่าสีแดง (a*) 27.08±0.33 และค่าสีเหลือง (b*) 26.00±0.68 

ไข่ไก่สดมีค่าความสวา่ง (L*) 58.65±1.04 ค่าสีแดง (a*) 5.78±0.56 และค่าสีเหลือง (b*) 27.32±0.24 

และไข่แดงเคม็ในทอ้งตลาดมีค่าจากแหล่งผลิตท่ี 1 มีค่าความความสวา่ง (L*) 46.40±1.34 ค่าสีแดง 

(a*) 16.87±0.64 และค่าสีเหลือง (b*) 17.28±1.95 และจากแหล่งผลิตท่ี 2 มีค่าความความสวา่ง (L*) 

39.18±4.46 ค่าสีแดง(a*) 17.06±1.74 และค่าสีเหลือง (b*) 13.35±3.35 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผลการวิเคราะห์ปริมาณเกลือของการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ด เม่ือใช้

วิธีการดอง และการเติมเกลือท่ีมีความเขม้ขน้แตกต่างกนัร้อยละ5 10 และ15 ใชร้ะยะเวลาการดอง

เป็น 2 4 6 8 และ10 ชัว่โมงไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.4 และ 4.5 

 
ตารางที่ 4.4 ผลของความเข้มขน้เกลือ และระยะเวลาการดองท่ีมีต่อปริมาณเกลือไข่แดงเค็มใน       

ไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ดแบบดองในน ้าเกลือ 

 หมายเหตุ :   ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของความเขม้ขน้ของเกลือ 
      ในการดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
  :    ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวนอนท่ีแตกต่างกนัของระยะเวลาในการ 
       ดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 
  จากตารางท่ี 4.4 ความเขม้ขน้เกลือของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบดองในน ้ าเกลือ 
พบวา่เม่ือระยะเวลาในการดองไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนเพิ่มข้ึน จะส่งผลให้ความเขม้ขน้เกลือใน
ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนสูงข้ึนตามล าดบั ความเขม้ขน้ของเกลือร้อยละ 15 ระยะเวลาในการดอง 
10 ชัว่โมงท าใหป้ริมาณเกลือในไข่แดงมีค่าเท่ากบัท่ีร้อยละ 9.31±0.41 ซ่ึงมีความใกลเ้คียงกบัไข่แดง
เคม็ในทอ้งตลาด (ดงัตารางท่ี 4.3) โดยไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนแบบดองในน ้ าเกลือมีลกัษณะคง
ตวัไดดี้ เม่ือไข่แดงท่ีสัมผสักบัสารละลายเกลือ จะส่งผลให้โปรตีนในไข่แดงจะจบัตวักนั (Chi และ
Tseng, 1998) สามารถน าไปเป็นส่วนประกอบในอุตสาหกรรมการบริการอาหารเช่น การท าไส้ขนม
ต่าง ๆ หรือน าส่วนประกอบของอาหารท่ีใชไ้ข่แดงเคม็เป็นส่วนผสม 
 
 
 
 

ความเข้มข้น
สารละลาย
เกลอื  

(ร้อยละ) 

ปริมาณเกลอืของไข่แดงเค็ม (ร้อยละ) 

ระยะเวลาในการดอง (ช่ัวโมง) 

2 4 6 8 10 

5 B2.17±0.35c A4.34±0.29b A4.95±0.25c A4.62±1.20b A5.71±1.19b 

10 D2.99±0.17b C5.04±0.54ab BC5.45±0.20b B6.11±0.58a A 8.25±0.50a 

15 C4.03±0.41a B5.68±0.94a B5.68±0.81a B6.26±0.40a A 9.31±0.41a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



35 
 

 

ตารางที ่4.5 ผลของความเขม้ขน้สารละลายเกลือ และระยะเวลาในการดองท่ีมีผลต่อปริมาณเกลือ 
       ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ดแบบผสมเกลือ 

หมายเหตุ :   ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของความเขม้ขน้ของเกลือ 
     ในการดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
  :  ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวนอนท่ีแตกต่างกนัของระยะเวลาในการ     
     ดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 

จากตารางท่ี 4.5 ปริมาณเกลือของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบผสมเกลือลงในไข่แดง 
พบวา่ เม่ือความเขม้ขน้ของเกลือและระยะเวลาในการดองเพิ่มข้ึน ส่งผลท าให้ปริมาณเกลือของไข่
แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่เป็ดมีค่าเกลือสูงข้ึนตามล าดับโดยเม่ือใช้ความเข้มข้น             
ร้อยละ 5 ระยะเวลาในการดอง 10 ชัว่โมง ท าให้ปริมาณเกลือในไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนมีค่า
เท่ากบัร้อยละ 8.38±0.69 ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีมีความใกลเ้คียงกบัไข่แดงเค็มทอ้งตลาด (ดงัตารางท่ี 4.2)            
เน่ืองจากระยะเวลาในการดองท่ีนานข้ึนจะส่งผลใหไ้ข่แดงเคม็แบบผสมเกลือลงในไข่แดงมีค่าเกลือ         
ท่ีสูงข้ึนตามล าดบั และการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ดแบบผสมเกลือลงในไข่แดง
ท าใหไ้ข่แดงจะมีลกัษณะท่ีเหนียวขน้และคงตวัอยา่งรวดเร็ว ท าให้การผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลา
เจนแบบผสมเกลือในไข่แดงไม่เหมาะกบัการบรรจุในไส้คอลลาเจนเพราะข้ึนรูปไดย้าก ซ่ึงเป็นผล
มาจากการท่ีเกลือสัมผสัโดยตรงกบัไข่แดงท าให้เกิดความแตกต่างของความเขม้ขน้ของเกลือกบัไข่
แดงท่ีผสมลงไปจึงเกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของโปรตีนท่ีอยู่ไข่แดงเก่ียวขอ้งกบัการเกิด
ออสโมซิส (Osmosis) และเกิดการแพร่กระจายของเกลือ (Diffusion) จะส่งผลให้โปรตีนในไข่แดง
จะจบัตวักนั (Chi และTseng, 1998) เน่ืองจากเกลือไดดึ้งน ้าจากโมเลกุลของโปรตีนในไข่แดงเค็มใน
ไส้คอลลาเจนไปจึงท าใหโ้ปรตีนหนัมาจบัตวักนัเอง (อนนต,์ 2550) 

 
 

ความ
เข้มข้นเกลอื 

(ร้อยละ) 

ปริมาณเกลอืของไข่แดงเค็ม (ร้อยละ) 

ระยะเวลาในการดอง (ช่ัวโมง) 

2 4 6 8 10 

5 B6.32±0.13c B6.38±0.20c B6.41±0.44c B6.42±0.75c A8.38±0.69c 

10 A12.53±0.70b A12.78±0.12b A11.95±0.40b A12.07±0.72b A12.64±0.24b 

15 D17.59±0.37a B19.68±0.67a C18.47±0.49a D17.55±0.29a A20.62±0.12a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่4.6 ค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ดแบบดองในน ้าเกลือ 
ความเข้มข้นของสารละลายเกลอื 

( ร้อยละ ) 
ระยะเวลา 
(ช่ัวโมง) 

ค่าเฉลีย่ 

L* a* b* 

5 
 

2 A41.84±0.01e A27.80±0.02c A40.61±0.09c 
4 A46.46±0.31a 

.46±0.31a 

A30.21±0.12a A45.62±0.36a 
6 A45.66±0.09b A23.50±0.06f A29.12±0.14h 
8 A44.46±0.18c A24.17±0.09b A41.47±0.26b 

10 A30.83±0.01ij A21.76±0.03h A30.84±0.11f 

10 
 

2 A44.73±0.23c B23.43±0.04d B40.36±0.35c 
4 A41.07±0.09f B22.39±0.03e B39.28±0.06d 
6 A42.18±0.02d B18.23±0.04k B21.87±0.07j 
8 A41.74±0.52e B18.13±0.11k B21.81±0.08j 

10 A42.16±0.03d B18.24±0.04k B21.86±0.10j 

15 
 

2 B37.08±0.03g B21.64±0.11i B29.25±0.14h 
4 B32.49±0.01h B22.55±0.05g B32.03±0.06e 
6 B30.63±0.01k B21.82±0.07h B30.09±0.20g 
8 B30.83±0.01ij B21.76±0.03h B30.84±0.11f 

10 B30.96±0.02i B20.59±0.03j B28.33±0.07i 
 
 
 
 

หมายเหตุ :    ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของระยะเวลาใน  
       การดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

   :  ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของความ    
       เขม้ขน้ของเกลือในการดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ตารางท่ี 4.6 ค่าสีของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบดองในน ้ าเกลือท่ีผลิตจากไข่เป็ดท่ี
ความเขม้ขน้ และเวลาท่ีแตกต่างกนัมีผลท าใหค้่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนแตกต่างกนัอยา่ง                  
มีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) การใช้ความเขม้ขน้ของสารละลายเกลือ และระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน 
ส่งผลใหไ้ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนมีค่าสีลดนอ้ยลงตามล าดบั ความเขม้ขน้ และระยะเวลาเพิ่มข้ึน
จะท าให้ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนมีค่าสีลดลงและถา้ใชค้วามเขม้ขน้ร้อยละ 10 ระยะเวลา 6 -10 
ชัว่โมง มีค่าความสว่าง (L*) 41.74 - 42.16 ค่าสีแดง (a*) 18.13 - 18.24 และค่าสีเหลือง (b*)        
21.86- 21.87 ซ่ึงมีค่าสีใกลเ้คียงกบัไข่แดงเค็มตามทอ้งตลาด (ดงัตารางท่ี 4.3) จึงสามารถใชว้ิธีการ
ผลิตไข่แดงในไส้คอลลาเจนดังสภาวะข้างต้น มาเป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑ์ขนมอบหรือ
ประกอบอาหารต่างๆ เน่ืองจากค่าสีของได้แดงเค็มในไส้คอลาเจนแบบดองในน ้ าเกลือมีความ
ใกลเ้คียงกบัไข่แดงเคม็ท่ีขายตามทอ้งตลาด 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่4.7 ค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ดแบบผสมเกลือในไข่แดง 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของระยะเวลาในการดอง 
     อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
  :  ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของความเขม้ขน้ของเกลือ 
     ในการดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ตารางท่ี 4.7 แสดงค่าสีของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบผสมเกลือในไข่แดง 

พบวา่ เม่ือใชค้วามเขม้ขน้ของเกลือ และระยะเวลาการดองไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีต่างกนั มี

ผลท าใหค้่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

การใชค้วามเขม้ขน้ของเกลือและระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึนจะส่งผลท าให้ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนมีค่า

สีเพิ่มข้ึนตามล าดบั การผลิตไข่แดงเค็มแบบผสมเกลือในไข่แดงไม่เหมาะกบัการใช้ความเขม้ขน้

ของเกลือท่ีสูงและระยะเวลามากเกินไป เน่ืองจากส่งผลให้ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนจะมีค่าความ

สวา่ง  (L*) ค่าสีเหลือง (b*) และค่าสีแดง  (a*) เพิ่มข้ึนตามล าดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกบัไข่แดงเค็ม

ในทอ้งตลาด (ดงัตารางท่ี 4.3) ความเขน้ของเกลือร้อยละ 10 และร้อยละ 15 และระยะเวลาในการ

ดองท่ีนาน มีผลต่อค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน ส่งผลใหมี้ค่าความสวา่ง ค่าสีเหลือง และค่า

ความเข้มข้นของเกลอื 
(ร้อยละ) 

ระยะเวลา 
(ช่ัวโมง) 

ค่าเฉลีย่ 

L* a* b* 

 
2 B31.20±0.06k B21.56±0.02g B26.92±0.07k 

 
4 B32.79±0.15j B18.36±0.32i B21.87±0.20f 

5 6 B40.06±0.15i B24.38±0.12f B36.02±0.10e 

 
8 B40.80±0.18h B21.10±0.02h B29.00±0.08l 

 
10 B39.97±0.12i B25.98±0.09e B39.00±0.16c,d 

 
2 A41.47±0.11g A27.69±0.03d A40.91±0.18d 

 
4 A50.43±0.07a A29.32±0.09b A46.94±0.30i 

10 6 A50.44±0.01d A28.90±0.04c A48.25±0.30b 

 
8 A51.08±0.20c A29.34±0.13b A48.25±0.30a,b 

 
10 A50.50±0.04b A28.84±0.07c A47.07±0.24j 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 A51.16±0.03c A27.62±0.05d A43.07±0.12a 

 
4 A49.83±0.04e A29.21±0.09b A46.64±0.20g 

15 6 A48.90±0.08f A30.15±0.10a A48.08±0.30h 

 
8 A49.91±0.05e A25.89±0.12e A39.34±0.20c 

 
10 A51.17±0.02c A28.90±0.60c A48.31±0.08a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สีแดงเพิ่มมากข้ึน ส่งผลให้ค่าสีมีความแตกต่างกบัไข่แดงเค็มตามทอ้งตลาดอย่างมีนัยส าคญัทาง

สถิติ (p≤0.05) 

 

ตารางที ่4.8 ผลของความเขม้ขน้สารละลายเกลือ และระยะเวลาท่ีมีผลต่อปริมาณเกลือของไข่แดง 
      เคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่ไก่แบบดองในน ้าเกลือ 

หมายเหตุ :   ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของความเขม้ขน้ของเกลือฃ 
      ในการดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

                :   ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวนอนท่ีแตกต่างกนัของระยะเวลาในการ 
       ดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.8 แสดงปริมาณเกลือของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบดองในน ้ าเกลือท่ี

ใช้ไข่แดงของไข่ไก่ พบว่าเม่ือระยะเวลาในการดองท่ีเพิ่มข้ึน จะส่งผลให้ปริมาณเกลือสูงข้ึน

ตามล าดบั ความเขม้ขน้ของเกลือร้อยละ 10 ระยะเวลาในการดอง 4 ชัว่โมง และปริมาณเกลือในไข่

แดงท่ีร้อยละ8.00±0.76และความเขม้ขน้ของเกลือร้อยละ 10 ระยะเวลาในการดอง 8 ชัว่โมง ท าให้

ปริมาณเกลือในไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนมีค่าเท่ากบัร้อยละ 9.13±0.29 และความเขม้ขน้ของเกลือ

ร้อยละ 15 ระยะเวลาในการดอง 2 ชัว่โมง ท าให้ปริมาณเกลือในไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนมีค่า

เท่ากบัร้อยละ 8.43±0.75 และความเขม้ขน้ของเกลือร้อยละ 15 ระยะเวลาในการดอง 4 ชัว่โมง ท า

ให้ปริมาณเกลือในไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนมีค่าเท่ากบัร้อยละ 9.55±0.81 ไข่แดงเค็มในไส้

คอลลาเจนแบบดองในน ้ าเกลือ ท่ีใช้ไข่ไก่พบว่า เม่ือใช้ระยะเวลาในการดองมากข้ึนจะส่งผลให้

ปริมาณเกลือในไข่แดงสูงข้ึนตามล าดบั ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัเกิดออสโมซิส (Osmosis) และเกิดการ

แพร่กระจายของเกลือ (Diffusion) เป็นการเคล่ือนท่ีของโมเลกุลโดยอาศยัพลงังานจลน์ในตวัเองจะ

ความเข้มข้น
สายละลาย

เกลอื 
(ร้อยละ) 

ปริมาณเกลอืของไข่แดงเค็ม (ร้อยละ) 

ระยะเวลาในการดอง (ช่ัวโมง) 

2 4 6 8 10 

5 B4.33±0.13c B4.64±0.53c A5.99±0.55c A6.19±0.75c A6.29±0.53c 

10 C7.11±0.48b BC8.00±0.76b BC7.62±1.42b AB9.13±0.29b A10.09±0.72b 

15 C8.43±0.75a C9.55±0.81a B11.52±0.29a AB12.10±0.89a A13.53±1.47a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มีทิศทางการเคล่ือนท่ีของสารจากบริเวณท่ีมีความเขม้ขน้สูงไปสู่บริเวณท่ีมีความเขม้ขน้ต ่า (อนนต,์ 

2550) จนบริเวณทั้งสองจะมีความเขม้ขน้เท่ากนั จึงท าให้ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบดองใน

น ้ าเกลือมีค่าความเขม้ขน้สูงข้ึนตามความเขม้ขน้ของสารละลายเกลือท่ีใชใ้นการดองไข่แดงเค็มใน

ไส้คอลลาเจนจนความเขม้ขน้เท่ากนั (Guilmineau และคณะ, 2005) 

 

ตารางที ่4.9 ผลของความเขม้ขน้เกลือ และระยะเวลาท่ีมีผลต่อปริมาณเกลือของไข่แดงเคม็ใน 
      ไส้คอลลาเจนจากไข่ไก่แบบผสมเกลือ 

 หมายเหตุ :    ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของความเขม้ขน้ของเกลือ 
                       ในการดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
    :    ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวนอนท่ีแตกต่างกนัของระยะเวลาในการ 

        ดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)   
 

ปริมาณเกลือของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบผสมเกลือในไข่แดงของไข่ไก่พบวา่เม่ือ

ระยะเวลาในการดองท่ีเพิ่มข้ึน จะส่งผลใหป้ริมาณเกลือสูงข้ึนตามล าดบั (ตารางท่ี 4.9)โดยเม่ือความ

เขม้ขน้ร้อยละ 5 ดองเป็นระยะเวลา 10 ชัว่โมง พบวา่มีปริมาณเกลือในไข่แดงร้อยละ 7.69±0.43 มี

ความใกลเ้คียงกบัไข่แดงเค็มกบัไข่แดงเค็มในทอ้งตลาด (ดงัในตารางท่ี 4.2) เน่ืองจากระยะเวลาใน

การดองท่ีนานข้ึนจะส่งผลให้ไข่แดงเค็มแบบผสมเกลือลงในไข่แดงมีค่าเกลือท่ีสูงข้ึนตามล าดบั 

และการผลิตแบบผสมเกลือลงในไข่แดงจะส่งผลให้ไข่แดงจะมีลกัษณะท่ีเหนียวขน้และคงตวัอยา่ง

รวดเร็ว จึงท าใหก้ารผลิตแบบผสมเกลือในไข่แดงไม่เหมาะกบัการผลิตแบบข้ึนรูปในไส้คอลลาเจน

ซ่ึงเป็นผลมาจากเกลือท่ีสัมผสัโดยตรงกบัไข่แดงท าให้เกิดความแตกต่างของความเขม้ขน้ของเกลือ

ความ
เข้มข้น
เกลอื  

(ร้อยละ) 

ปริมาณเกลอืของไข่แดงเค็ม (ร้อยละ) 

ระยะเวลาในการดอง (ช่ัวโมง) 

2 4 6 8 10 

5 B6.33±0.13c B7.44±0.23c A6.99±0.55c A7.19±0.35c A7.69±0.43c 

10 B11.12±0.48b C10.07±0.16b AB12.62±1.42b AB12.03±0.39b A12.49±0.82b 

15 C15.23±0.55a AB16.54±0.71a B15.52±0.69a B15.70±0.49a A17.53±1.77a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กบัไข่แดงท่ีผสมลงไป จึงเกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของโปรตีนท่ีอยูไ่ข่แดงจะเปล่ืยนแปลง

เม่ือสัมผสักบัเกลือ (Chi และTseng, 1998)          

 
ตารางที ่4.10 ค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนจากไข่ไก่แบบดองในเกลือ 

หมายเหตุ :   ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของระยะเวลาในการดอง 
       อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
   :   ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของความเขม้ขน้ของเกลือ 

      ในการดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.10 แสดงค่าสีของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบดองในน ้ าเกลือของไข่ไก่

ท่ีความเข้มข้น และเวลาท่ีแตกต่างกัน ส่งผลท าให้ค่าสีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) การใชค้วามเขม้ขน้ของเกลือและระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน จะส่งผลให้ไข่แดงเค็มในไส้คอลลา

เจนจากไข่ไก่มีค่าสีลดลดตามล าดบั พบวา่ความเขม้ขน้เกลือร้อยละ10 และ 15 ระยะเวลาการดอง       

2 4 6 8 และ10 มีค่าความสวา่ง (L*) ใกลเ้คียงกบัไข่แดงเค็มในทอ้งตลาด (ดงัตารางท่ี 4.3) แต่มีค่าสี

เหลือง (b*) และค่าสีแดง (a*) ท่ีน้อยกว่าไข่แดงเค็มตามทอ้งตลาด เน่ืองจากแคโรทีนอยด์ท่ีเป็น

ความเข้มข้นของสารละลาย
เกลอื 

(ร้อยละ ) 

ระยะเวลา 
(ช่ัวโมง) 

ค่าเฉลีย่ 

L* a* b* 

 
2 A45.65±0.60abc A8.21±1.09b A14.85±1..43b 

 
4 A43.07±2.49def A4.61±0.51ef A9.36±1.41cde 

5 6 A44.71±1.10bcde A4.93±0.42def A8.99±0.70cde 

 
8 A45.07±0.47abcd A4.87±0.07ef A10.10±0.31cde 

 
10 A44.83±1.15bcde A4.65±0.25ef A9.60±0.80cde 

 
2 A44.83±1.15cdef A4.68±0.65ef A8.97±0.44cde 

 
4 A46.10±0.60ab A4.38±0.70f A11.59±1.84c 

10 6 A47.05±0.62a A9.45±0.52ef A18.67±1.03a 

 
8 A42.11±0.18ef A5.45±0.02cdef A7.90±0.52de 

 
10 A45.67±0.31abc A4.71±0.63a A10.64±0.18cd 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 B41.87±0.29e A5.40±0.28cdef A7.56±0.60e 

 
4 B43.53±1.05def A6.03±1.05c A11.11±1.68c 

15 6 B42.80±1.67ef A5.41±0.16cdef A9.68±2.80cde 

 
8 B41.90±0.97e A5.93±0.22cd A9.04±1.83cde 

 
10 B41.93±0.12e A5.59±0.25cde A9.71±2.65cde 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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องค์ประกอบในไข่แดงของไข่เป็ดมีความแตกต่างกบัไข่แดงของไข่ไก่อย่างเห็นได้ชัด (อนนต์, 

2550) เน่ืองจากในไข่เป็ดมีสารพวกคีโตแคโรทีนอยด์ (Ketocarotenoids) แคนธาแซนธิน 

(Canthaxanthin) และอีซินีโนน (Echinenone) ซ่ึงท าให้เกิด สีแดงเขม้แต่ในไข่ไก่ไม่พบสารพวกน้ี 

ซ่ึงเป็นผลมาจากอาหารท่ีใชเ้ล้ียงไก่ (ชมภู่, 2543) 

 
ตารางที ่4.11 ค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนไขไก่ แบบผสมเกลือในไข่แดง 

หมายเหตุ :   ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของระยะเวลาในการดอง 
      อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

  :    ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีแตกต่างกนัของความเขม้ขน้ของเกลือ 
        ในการดองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางท่ี 4.11 แสดงค่าสีของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนแบบผสมเกลือในไข่แดงของไข่ไก่ 

พบวา่เม่ือใชค้วามเขม้ขน้ของเกลือ และระยะเวลาการดองท่ีต่างกนั ส่งผลท าให้ค่าสีของไข่แดงเค็ม

จากไข่ไก่ท่ีไดมี้ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) การใชค้วามเขม้ขน้ของเกลือ

และระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึนจะส่งผลท าให้ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน มีค่าสีลดลงตามล าดบั การผลิต

ไข่แดงเคม็แบบผสมเกลือในไข่แดงไม่เหมาะกบัการใชค้วามเขม้ขน้ของเกลือท่ีสูงและระยะเวลาใน

ความเข้มข้นของเกลอื 
(ร้อยละ ) 

ระยะเวลา 
(ช่ัวโมง) 

ค่าเฉลีย่ 

L* a* b* 

 
2 A41.84±0.01f A27.81±0.02c A40.61±0.09c 

 
  

4 A46.46±0.31a A30.21±0.12a A45.62±0.36a 
5 6 A45.66±0.09b A23.50±0.06g A44.12±0.14a 

 
8 A44.46±0.18c A28.17±0.09b A41.47±0.26b 

 
10 A44.73±0.23c A27.43±0.04d A40.36±0.35c 

 
2 B43.92±0.24d B25.06±0.04f B36.68±0.09e 

 
4 B41.07±0.09g B26.39±0.03e B39.28±0.06d 

10 6 B42.18±0.02e B18.23±0.04l B21.87±0.07l 

 
8 B41.74±0.52f B18.13±0.11l B21.81±0.07l 

 
10 B42.16±0.03e B18.24±0.04l B21.86±0.10l 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 C37.08±0.03h B21.64±0.11j B29.25±0.14i 

 
4 C32.49±0.01i B22.55±0.05h B32.03±0.06f 

15 6 C30.63±0.01j B21.82±0.02i B30.09±0.20h 

 
8 C30.83±0.01j B21.76±0.03i B30.84±0.11g 

 
10 C30.96±0.02j B20.59±0.03k B28.33±0.07j 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การดองมากเกินไป เน่ืองจากส่งผลให้ค่าสีของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนมีความแตกต่างกบัไข่

แดงเค็มในทอ้งตลาด (ตารางท่ี 4.3) ซ่ึงกรรมวิธีการผลิตแบบผสมเกลือในไข่แดงเก็บท่ีระยะเวลา      

ท่ีนานข้ึนจะส่งผลใหค้่าสีความสวา่ง (L*) ค่าสีเหลือง (b*) และค่าสีแดง (a*) ลดลงตามล าดบัส่งผล

ใหค้่าสีมีความแตกต่างกบัไข่แดงเคม็ตามทอ้งตลาดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 

4.3 ผลทดสอบการยอมรับของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนทีผ่ลติจากไข่เป็ดและไข่ไก่ 
คดัเลือกจากไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตตามสภาวะท่ีท าให้ปริมาณเกลือใกลเ้คียงกบั

ไข่แดงเคม็ในทอ้งตลาด ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีใชไ้ข่แดงจากไข่เป็ดท่ีดองในน ้ าเกลือท่ีความ

เขม้ขน้ร้อยละ15 ดองเป็นระยะเวลา 10 ชัว่โมง พบวา่มีปริมาณเกลือร้อยละ 9.31±0.41 และไข่แดง

เค็มในไส้คอลลาเจนท่ีใช้ไข่แดงจากไข่ไก่ท่ีดองในน ้ าเกลือท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ10 ดองเป็น

ระยะเวลา 8 ชัว่โมง พบวา่ มีปริมาณเกลือร้อยละ 9.13±0.29 ซ่ึงมีปริมาณเกลือใกลเ้คียงกบัไข่แดง

เคม็ตามทอ้งตลาด (ดงัตารางท่ี 4.2) โดยใชแ้บบสอบถามถามถึงความชอบระหวา่งไข่แดงเค็มในไส้

คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของ ไข่เป็ดและไข่ไก่โดยถามถึงความชอบดา้นสี ความมนัวาว ความ

เค็มและความชอบโดยรวมกบัผูเ้ช่ียวชาญด้านอาหารวิธีการให้คะแนนความชอบ แบบ 9-Point 

hedonic scale เพื่อน าไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบมากท่ีสุดไปศึกษา

ต่อดา้นการเปล่ียนแปลงคุณภาพศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนใน

ระหวา่งการเก็บรักษา 

 

ตารางที ่4.12 คะแนนทดสอบประสาทสัมผสัดา้นความชอบไข่แดงเคม็ท่ีผลิตจากไข่เป็ดและไข่ไก่ 

ปัจจัย/คุณลกัษณะ ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนจากไข่เป็ด ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนจากไข่ไก่ 

สี 7.80±0.70 a 5.65± 0.93 b 

ความมนัวาว 7.90±0.64 a 5.45±0.94 b 

ความเคม็ 6.25±0.85 a 6.05±0.94 a 

ความชอบโดยรวม 8.05±0.76 a 5.50±0.95 b 

หมายเหตุ  :    จ านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20  ท่าน 
  :    ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ก ากบัค่าเฉล่ียตามแนวนอนท่ีแตกต่างกนัของไข่แดงเคม็ 
       ในไส ้คอลลาเจนท่ีจากไข่เป็ด และไข่ไก่ มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.12 แสดงคะแนนความชอบของผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารท่ีท าแบบสอบถามถาม

ความชอบของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่เป็ด และไข่ไก่ โดยให้ผูเ้ช่ียวชาญในดา้น

อาหารจ านวน 20 คน โดยสอบถามในดา้นสี ความมนัวาว ความเค็ม และความชอบโดยรวม โดยใช้

วิธีการให้คะแนนความชอบ แบบ 9-Point hedonic scale เพื่อหาความชอบโดยรวมของแต่ละปัจจยั                      

และคุณลกัษณะของไข่แดงท่ีเหมาะต่อการผลิตไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีมีคะแนนมากท่ีสุด  

ด้านสีของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน พบว่าผูเ้ช่ียวชาญมีความชอบไข่แดงเค็มในไส้

คอลลาเจนท่ีผลิตไข่แดงของไข่เป็ดในระดบัชอบมาก 7.8±0.70 และไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ี

ผลิตจากไข่แดงของไข่ไก่ผูเ้ช่ียวชาญมีความชอบในระดบัเฉย ๆ 5.65± 0.93  

ด้านความมนัวาวของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ด พบว่า

ผูเ้ช่ียวชาญมีความชอบไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ดในระดบัชอบมาก          

7.9 ±0.64 และไข่แดงเค็มในไส้คอลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่ไก่ผูเ้ช่ียวชาญมีความชอบใน

ระดบัเฉยๆ 5.45±0.94 

ด้านความเค็มของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ด พบว่า

ผูเ้ช่ียวชาญมีความชอบไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ดในระดบัชอบปาน

กลาง 6.25±0.85 และไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่ไก่ พบว่าผูเ้ช่ียวชาญมี

ความชอบในระดบัปานกลาง 6.05±0.94 

ดา้นความชอบโดยรวมของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ด พบวา่

ผูเ้ช่ียวชาญมีความชอบโดยรวมไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ดในระดบั

ชอบมาก 8.05±0.76 และไข่แดงเค็มในไส้คอลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่ไก่ผูเ้ช่ียวชาญมี

ความชอบในระดบัเฉยๆ 5.50±0.95  

จากการสอบถามผูท้ดสอบ พบวา่ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ด

ผูท้  าแบบทดสอบมีความชอบมากกวา่ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงจากไข่ไก่ เพราะ

ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่เป็ดมีค่าสีท่ีตรงตามความตอ้งการ เน่ืองจากค่าสีของไข่

แดงเคม็เป็นส่วนส าคญั ในการท าใหอ้าหารหรือผลิตภณัฑ์ต่างๆ ดูน่ารับประทานมากข้ึน ดา้นความ

มนัวาวของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ดมีความชอบมากกวา่ไข่แดงเค็ม

ท่ีผลิตจากไข่ไก่ ดา้นความเค็มผูท้ดสอบให้คะแนนไข่เค็มในไส้คอลลาเจนท่ีใช้ไข่แดงจากไข่เป็ด 

และไข่แดงจากไข่ไก่  มีความเค็มใกล้เคียงกนั และผูท้ดสอบให้ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีใช ้       

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ไข่แดงของไข่เป็ดมีคะแนนความพึงพอใจมากกว่าไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจาก                   

ไข่แดงของไข่ไก่ 

 

4.3 ผลการทดสอบการใช้งานไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน โดยการทดสอบแบบ (Home use test)  

 จากการทดลองใชผ้ลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็ม ในไส้คอลลาเจน โดยน าไข่แดงเค็มในไส้คอลลา
เจนท าแบบสอบถามความพึงพอใจ และการยอมรับท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ โดยให้ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร                   
น าผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลาเจนน าผลิตภณัฑ์ไปประกอบเมนูอาหารหรือขนมอบต่างๆ               
และตอบค าถามในแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผสัด้านลกัษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั รสชาติ และการยอมรับการใช้งานโดยรวมด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบแบบ 9-Point hedonic scale รวมถึงตอบค าถามเก่ียวกบัแนวคิดผลิตภณัฑ์ท่ีจะวาง
จ าหน่าย และผลการทดสอบหลงัการใชผ้ลิตภณัฑด์งัแสดงในตารางท่ี 4.13 และ 4.14 
 
ตารางที่ 4.13 คะแนนความชอบและคะแนนการยอมรับของผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดั 
                      และบริการอาหาร ท่ีมีต่อคุณภาพดา้นต่างๆ 

ปัจจัย/คุณลกัษณะ คะแนนความชอบเฉลีย่ 

ความสะดวก 7.95±0.82 

สี 8.00±0.73 

รสชาติ 7.45±1.00 

เน้ือสัมผสั 6.90±0.91 

การยอมรับโดยรวม 7.92±0.79 

หมายเหตุ : จ านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 ท่าน 

 

พบว่าผูเ้ช่ียวชาญด้านอาหารได้น าผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตได้นั้ น

สามารถน าไปเป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑ์ในเมนูอาหาร และขนมต่างๆ ผูท่ี้ทดสอบการใช้ไข่

แดงเต็มในไส้คอลลาเจนท าอาหารและขนมต่างๆ ดงัน้ี ขนมเป๊ียะ ขนมไหวพ้ระจนัทร์ บวัลอย 

เคร่ืองเคียงในน ้าพริกลงเรือ และซาลาเปาตามล าดบั (ตารางท่ี 4.14) 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่4.14 เมนูท่ีผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารและขนมอบประยกุตใ์ชไ้ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน                             

          ในการทดสอบแบบ Home use test 

เมนู ร้อยละ 

ขนมเป๊ียะ 50 

ขนมไหวพ้ระจนัทร์ 20 

บวัลอย 10 

น ้าพริกลงเรือ (ใชใ้นการท าเคร่ืองเคียง) 10 

ซาลาเปา 10 

หมายเหตุ : จ านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 ท่าน 

 

จากตารางท่ี 4.1 3 พบวา่ หลงัจากผูท้ดสอบไดท้ดลองใชผ้ลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลา

เจนแบบ Home Use Test พบวา่ดา้นความสะดวกต่อการใชง้านของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนจาก

ผูท้ด สอบมีความชอบในระดบัชอบมาก (ร้อยละ50) ด้านสีของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน               

ผูท้ดสอบมีความชอบในระดบัชอบมาก (ร้อยละ50) ดา้นรสชาติของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน          

ผูท้ดสอบมีความ ชอบมาก (ร้อยละ35) ดา้นเน้ือสัมผสัของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนผูท้ดสอบ        

มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง(ร้อยละ 35) และดา้นความชอบและการยอมรับโดยรวมของ         

ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ดผูเ้ช่ียวชาญมีความชอบในระดบัชอบมาก 

(ร้อยละ 40) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่4.15 ความคิดเห็นและแนวความคิดเห็นผลิตภณัฑข์องผูใ้ชท่ี้มีต่อผลิตภณัฑข์องผูใ้ชท่ี้มีต่อ 

                      ผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนหลงัทดลองใช ้

ข้อมูล ผลการส ารวจผู้บริโภค (ร้อยละ) 

การยอมรับผลิตภณัฑห์ลงัทดลองใช ้
ยอมรับ 100 

ไม่ยอมรับ - 

ปริมาณท่ีตอ้งการใหบ้รรจุไข่แดงเคม็ใน 
ไส้คอลลาเจนต่อ 1 หน่อยบรรจุภณัฑ์ 

มากกวา่ 100 ลูก 10 

100 ลูก 15 

50 ลูก 65 

25 ลูก 10 

ราคาต่อหน่วยท่ีเหมาะสมและสนใจจะ 
เลือกซ้ือต่อ 1 หน่วย บรรจุท่ีทดลองใช ้

(10 ลูก ) 

90 - 100 - 

80 - 90 - 

70 - 80 5 

60 – 70 15 

40 – 50 60 

30 – 40 15 

ต ่ากวา่ 30 บาท 5 

ถา้ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนวาง 
จ าหน่ายท่านสนใจซ้ือหรือไม่ 

ซ้ือ 100 

ไม่ซ้ือ - 

หมายเหตุ : จ านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 คน 

   
  จากตารางท่ี 4.15 ผลความคิดเห็น และแนวความคิดเห็นผลิตภณัฑ์ของผูใ้ช้ท่ีมีต่อ

ผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนหลังใช้ผลิตภณัฑ์ พบว่าหลังจากผูท้ดสอบได้ทดลองใช้

ผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนแบบ Home Use Test ดา้นการยอมรับผลิตภณัฑ์ผลิตภณัฑ์ไข่
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แดงเค็มในไส้คอลลาเจนหลังทดลองใช้ผู ้ทดสอบส่วนใหญ่ยอมรับร้อยละ100 ด้านปริมาณ                 

ท่ีตอ้งการให้บรรจุไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนต่อ 1 หน่อยบรรจุภณัฑ์ ผูท้ดสอบตอ้งการให้บรรจุ

ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 50 ลูก ร้อยละ 65 ดา้นราคาต่อหน่วยท่ีเหมาะสม และสนใจจะเลือกซ้ือ

ต่อ 1 หน่วย บรรจุท่ีทดลองใช ้ (10 ลูก )ผูท้ดสอบให้ราคา 40 – 50 บาท ร้อยละ 60 และผูท้ดสอบ        

มีความสนใจ และต้องการซ้ือถ้าหากผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนมีการวางจ าหน่าย

เน่ืองจากมีความสะดวก ลดขั้นตอนการผลิต และประหยดัตน้ทุนในการผลิต 

  จากขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมท่ีผูท้ดสอบให้ค  าแนะน าเพิ่มเติมในแบบสอบถามวา่ผลิตภณัฑ์          

ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนสามารถน ามาประยุกตใ์ช้ในผลิตภณัฑ์เมนูอาหาร และขนมต่างๆ ตาม

ความท่ีตอ้งการของผูท้  าแบบทดสอบ บางขอ้เสนอแนะกล่าววา่ตอ้งการใหไ้ข่แดงเคม็ในไส้ตคอลลา

เจน ลดกล่ินคาวของไข่ใหน้อ้ยลง และบางขอ้เสนอแนะน าให้ท าผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลา

เจนในแบบท าสุกพร้อมน ามาใชง้านไดท้นัที 

 

4.4 อายุการเกบ็รักษาไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน 

  โดยน าไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตไดจ้ากไข่แดงจากไข่เป็ดท่ีดองในน ้ าเกลือร้อย

ละ 15 ดองเป็นระยะเวลา 10 ชั่วโมง มาเก็บรักษาในปริมาณ 5 ลูก ในบรรจุภณัฑ์ถุงเย็น (Low 

Density Polyethylene) ภายใตส้ภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ -18 องศา

เซลเซียสติดตามการเปล่ียนแปลงภายในทุก 1 สัปดาห์ นาน 2 เดือนโดยวิเคราะห์ผลของสภาวะการ

เก็บท่ีมีผลต่อไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน โดยท าการสุ่มตวัอยา่งไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนภายใต้

สภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึก ท าการสุ่มตัวอย่างทุกๆ 1 สัปดาห์ มาวิเคราะห์ติดตามผล

เปล่ียนแปลงของไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนระหวา่งการเก็บระยะเวลา 8 สัปดาห์ แลว้น าตวัอยา่งท่ี

ไดม้าวเิคราะห์ในดา้นสี ความแน่นเน้ือ และดา้นเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (Total Plate Count)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่4.16 ระยะเวลาการเก็บและสภาวะการเก็บผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนต่อค่าสี (L*a*b*) และค่าความแน่นเน้ือเม่ือเก็บท่ี 

                      อุณหภูมิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส นานเป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ท่ีก ากบัค่าทางแนวตั้งท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05

ระยะเวลาการเกบ็ ค่าสี(L*) ค่าสี(a*) ค่าสี(b*) Firmness (g.force) 

 
4 °C -18°C 4 °C -18°C 4 °C -18°C 4 °C -18°C 

1 35.15±0.52 a 41.74±0.30a 25.20±0.68a 26.59±1.10a 26.20±0.85a 26.97±0.48a 44.06±0.61f 44.73±1.18e 

2 34.28±0.31 ab 38.65±0.70b 24.99±0.39a 26.59±0.66a 25.97±0.57a 25.50±0.87a 46.34±0.92e 49.67±2.55e 

3 35.11±0.61 a 37.17±1.47b 23.06±0.80b 25.41±0.71a 24.15±0.31b 25.71±1.62a 50.01±0.62d 61.01±7.42d 

4 34.36±0.23 ab 35.68±2.07cd 20.63±1.45c 23.51±0.64b 21.86±0.36c 22.50±1.00b 51.44±1.16d 73.44±1.02c 

5 34.82±0.12 a 34.92±1.84cd 19.69±0.55c 22.54±1.03bc 20.86±0.67cd 20.89±1.09bc 53.44±0.74c 78.11±1.86c 

6 33.56±0.25 bc 34.76±2.42cd 17.74±1.27d 21.20±0.40c 20.02±0.79d 19.51±1.35c 55.96±0.57b 86.96±0.47b 

7 33.13±0.38 c 32.94±0.66de 17.25±0.63d 19.44±0.86d 20.44±0.62d 18.99±0.68c 56.52±1.18b 90.18±0.77b 

8 32.85±0.86 c 31.11±1.26e 16.94±0.45d 18.39±0.69d 18.85±0.43e 19.45±1.07c 60.23±1.40a 105.18±0.77a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จากตารางท่ี 4.16 ค่า L* ของผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีเก็บในซองบรรจุภณัฑ์

บรรจุภณัฑ์ถุงเยน็ (Low Density Polyethylene) ภายใตส้ภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึก เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 และ-18 องศาเซลเซียส ติดตามการเปล่ียนแปลงภายในทุก 1 สัปดาห์ นาน 2 เดือน  

พบว่าค่าสีมีความแตกต่างของค่าความสว่าง L* ของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน

ทั้ง 2 สภาวะมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยมีค่าความสวา่ง L* มีการลดลง

มาตามระยะเวลาในการเก็บ 

ค่า a* ของผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน พบว่ามีความแตกต่างของค่าสี

แดง a* ของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนทั้ง 2 สภาวะมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยมีค่าสีแดง a* มีแนวโนม้ท่ีจะลดลงอยา่งต่อเน่ือง  

  ค่าสี b* ของผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนพบว่ามีความแตกต่างของค่าสี

เหลืองb* ของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนทั้ง 2 สภาวะมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยมีค่าสีเหลือง b* มีแนวโนม้ท่ีจะลดลงอยา่งต่อเน่ือง 

จากผลค่าสี L* a* และb* พบวา่เม่ือระยะเวลาการเก็บมากข้ึนจะส่งผลให้ค่าสีสวา่ง 

(L*) ค่าสีเหลือง (b*) และค่าสีแดง(a*) แต่เม่ือระยะเวลาในการการเก็บท่ีนานข้ึนจะส่งผลให้ค่าสี

ลดลงตามล าดบั  

ด้านเน้ือสัมผสัความแน่นเน้ือ (firmness) ของผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอล          

ลาเจนท่ีเก็บในซองบรรจุภณัฑ์ถุงเยน็ (Low Density Polyethylene) ภายใตส้ภาวะสุญญากาศแบบ

ปิดผนึก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส ติดตามการเปล่ียนแปลงภายใน                       

ทุก 1 สัปดาห์นาน 2 เดือน จากตารางท่ี 4.16 พบว่าไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนทั้ง 2 สภาวะ             

เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มมากข้ึนจะส่งผลให้ไข่แดงเค็มในใส้คอลลาเจนมีค่าความแน่น

เน้ือมีค่าเพิ่มข้ึนตามล าดบั แสดงวา่เน้ือสัมผสัของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนจะเปล่ียนแปลงจาก

เน้ือสัมผสัท่ีจบัตวักนัข้ึนไปเร่ือยๆ ไปจนถึงมีเน้ือสัมผสัท่ีมีความแน่นเน้ือมากข้ึนซ่ึงเป็นผลมาจาก

เกลือในไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน  

ดา้นผลการตรวจจุลินทรียท์ั้งหมดของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนทั้ง 2 อุณหภูมิ

นาน 8 สัปดาห์ พบวา่ปริมาณจุลินทรียมี์แนวโนม้เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บของไข่แดงเค็มใน

ไส้คอลลาเจน เม่ือเก็บผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 

8 สัปดาห์ พบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 3.89 log CFU/g และไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีอุณหภูมิ -

18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 2.45 log CFU/g เน่ืองจาก
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อุณหภูมิท่ีต ่าสามารถชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์ซ่ึงตามประกาศ มาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชน (มผช. 27/2546) ก าหนดว่าในผลิตภณัฑ์ไข่เค็มซ่ึงครอบคลุมไปถึงไข่เค็มแบบดองน ้ าเกลือ

และไข่เค็มแบบพอกซ่ึงอาจเป็นไข่เค็มดิบหรือไข่เค็มตม้สุกตอ้งมีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน 

1x104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม (4.00 log CFU/g) เพราะฉะนั้นไข่แดงเค็มในไส้ คอลลาเจนเก็บท่ี

อุณภูมิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส จึงถือว่ามีความปลอดภยัต่อการน าไปบริโภค ซ่ึงเป็นผลมาจาก

เกลือสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคและจุลินทรีย ์ท่ีท าใหอ้าหารเป็นพิษ

จุลินทรียจ์ะถูกยบัย ั้งการเจริญเติบโตในอาหารท่ีมีสารละลายเกลือเขม้ขน้ร้อยละ 10–15 สามารถ

ยบัย ั้งเช้ือจุลลินทรียไ์ด ้ 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ระยะเวลาการเกบ็รักษา 8 สัปดาห์ 

ภาพที ่4.1 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดของผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนเม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ                   

4 และ -18 องศาเซลเซียส  นาน 8 สัปดาห์

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที ่5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 

 
1. ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารมีความตอ้งการไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนเพราะไข่แดงเค็มในไส้

คอลลาเจนช่วยประหยดัเวลาในขั้นตอนการเตรียมส่วนผสม มีความสะอาดและสะดวกต่อการใช้

งาน สามารถน ามาประกอบอาหารไดท้นัทีสามารถควบคุมคุณภาพทั้งในดา้นรสชาติ สี กล่ิน และ

เน้ือสัมผสั 

2. การผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบดองในน ้ าเกลือมีค่าสีและปริมาณเกลือมีความ

ใกลเ้คียงกบัไข่แดงเคม็ตามทอ้งตลาด ซ่ึงเป็นสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลา

เจน  

3. จากการศึกษาความชอบของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่เป็ดและไข่ไก่ พบว่า

ผูเ้ช่ียวชาญมีความชอบไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ดมากกวา่ไข่แดงเค็ม

ท่ีผลิตจากไข่ไก่ 

4. ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารมีความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนใน

ระดบัชอบปานกลาง และผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตนั้นสามารถเพิ่มความสะดวก

ในการน าไปเป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑอ์าหาร และขนมอบได ้

5. การศึกษาอายุการเก็บของไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนทั้ง 2 อุณหภูมิ เม่ือระยะเวลาการเก็บ

มากข้ึนจะส่งผลให้ค่าสีลดลง แต่มีค่าความแน่นเน้ือเพิ่มข้ึน และเม่ือเก็บระยะเวลา 8 สัปดาห์           

มีปริมาณจุลินทรียน์อ้ยกวา่ประกาศมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนไข่เคม็  

 

5.2 ข้อเสนอแนะ  
งานวิจยัคร้ังน้ีไดข้อ้มูลเบ้ืองตน้ท่ีสามารถน าไปศึกษาต่อในการผลิตไข่แดงเค็มในรูปแบบ

ต่างๆ เช่น การข้ึนรูปทรงกลม ส่ีเหล่ียม หรือรูปทรงต่างๆ เพื่อเพิ่มความสะดวกต่อการน าไปใชใ้น
อุตสาหกรรมการจัดและบริการอาหารท่ีใช้ไข่แดงเค็มเป็นส่วนประกอบ และควรศึกษา
กระบวนการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนแบบผสมเกลือในไข่แดง โดยใชส้ารละลายเกลือท่ีมี
ความเขม้ขน้สูงแทนการใชเ้กลือแบบป่นเพื่อลดระยะเวลาในการผลิตไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน
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การวเิคราะห์ทางกายภาพ 
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ภาคผนวก ก  

การวเิคราะห์ทางกายภาพ 

1. การวดัค่าสี (L* a* และ b*) โดยเคร่ืองวดัสี Chroma meter model CR-400 
 การวดัสีดว้ยเคร่ืองวดัสี Chroma meter model CR-400จะให้ค่า L* เป็นค่าความสว่าง 
(Lightness) ค่าสี a* เป็นค่าสีแดงและสีเขียว (Redness/Greeness) และค่าสี b* เป็นค่าสีเหลืองและ
น ้าเงิน(Yellowness/Blueness)  
 
  ค่า L* คือ ค่าแสดงความสวา่งของสี มีค่าอยูใ่นช่วง 0 ถึง 100  
  กรณีถา้ L* มีค่า 0 หมายถึง มืด (darkness)แต่ถา้มีค่า 100 หมายถึง สวา่ง (lightness)   
  ค่า a* คือ แสดงความเป็นสีแดงและเขียว (redness/greenness) 
  กรณีถา้ a* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีแดง และถา้กรณี ถา้ a* มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีเขียว 
  ค่า b* คือแสดงความเป็นสีเหลืองและน ้าเงิน (yellowness/blueness)    
  กรณีถา้ b* มีค่าเป็นบวก หมายถึงสีเหลือง และกรณ๊ ถา้ b* มีค่าเป็นลบ หมายถึงสีน ้าเงิน 
 
อุปกรณ์ 

1. เคร่ืองวดัสี รุ่น CR-400 
2. ชุด Calibrate  

 
วธีิการ 

1. เปิดเคร่ืองวดัสี Chroma meter model CR-400 
2. ท าการ calibrate ตวัเคร่ืองChroma meter model CR-400 
3. ท าการวดัค่าสีตวัอยา่งไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนและจดบนัทึกค่าสี (L*, a*, b*) 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



                                                                                                                                                                   59 
 

59 
 

 

 

 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
การวเิคราะห์ทางเคมี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



60 

 

 

 
ภาคผนวก ข 

การวเิคราะห์ทางเคมี 
 

1. การวเิคราะห์ปริมาณเกลอื (AOAC, 2000) 
อุปกรณ์ 

1. Magnetic Stirrer 
2. บีกเกอร์ 
3. บิวเรต 
4. Transfer pipette 
5. Flask 250 ml. 
6. กระดาษกรอง Whatman No. 1 

การเตรียมสารเคมี 
1. สารละลายซิลเวอร์ไนเตรท (AgNO3 0.1N) 
2. กรดไนตริก 
3. เฟอริกอินดิเคเตอร์ 
4. สารละลายแอมโมเนียมไธโอซลัเฟต ( NH4SCN ) ความเขม้ขน้ 0.1 N 

วธีิการ 
1. ชัง่ตวัอยา่ง 0.5 กรัม ใส่ Volumetric flask ขนาด 250 ml.  
2. เติม  AgNO3 0.1N ปริมาตร 35 มิลลิลิตรผสมเขา้กนัดว้ย Magnetic Stirrer 
3. เติมกรดไนตริก  20  มิลลิลิตรในตูดู้ดควนั 15  นาที รอจนเยน็ 
4. กรองดว้ยกระดาษ ( Whatman No. 1 ) แลว้ปรับดว้ยน ้ากลัน่ใหไ้ด ้50 มิลลิลิตร แลว้เติม                           

เฟอริกอินดิเคเตอร์ 5 มิลลิลิตร 
5. ไตเตรทดว้ยสารละลายแอมโมเนียมไธโอซลัเฟต ( NH4SCN ) ความเขม้ขน้ 0.1 N 

สังเกตจนเปล่ียนเป็นสีน ้าตาล บนัทึกผล 
 
การค านวณ 

0.0058 x ปริมาตร 0.1 AgNO3 (ml.) – ปริมาตร NH4SCN (ml.) X100 
น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม)
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ภาคผนวก ค 

การวเิคราะห์ทางจุลินทรีย์ 
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ภาคผนวก ค 

การวเิคราะห์ทางจุลินทรีย์ 
 

1. การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือชุลนิทรีย์ทั้งหมดด้วยวธีิ Total Plate Count  (AOAC, 2000) 
 
อุปกรณ์ 

1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
2. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพร้อมฝาปิด (Test tube) 
3. ไมโครปิเปต  
4. อ่างควบคุมอุณหภูมิ 
5. ตูบ้่มเช้ือ 
6. หมอ้น่ึงความดนั 
 

อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจือจาง 
1. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar 
2. 0.1% peptone 

 
การเตรียมอาหารลีย้งเช้ือ 
 
       ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือPlate Count Agar(PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับปริมาตรดว้ยน ้า
กลัน่เป็น 1000 มิลลิลิตร น าไปใหค้วามร้อนจนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือใน
หมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
 
การเตรียมสารละลายส าหรับเจือจาง 
          เตรียมสารละลายเปปโตนท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 โดยท าการชัง่เปปโตนปริมาณ 50 กรัม 
ละลายและปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่เป็น 500 มิลลิลิตร  
 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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วธีิการ 
 

1. ชัง่ตวัอยา่งจ านวน 25 กรัม ใส่ลงไปในถุงปลอดเช้ือโดยวิธีปราศจากเช้ือ (aseptic technique) 
แลว้เติม peptone water ลงไป 225 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ืองป่ันผสม (Vortex 
mixer) จะไดส้ารละลายตวัอยา่งท่ีเจือจาง 1: 10 หรือ 10-1 

2. ใชปิ้เปตดูดสารละลายจากขอ้ปิเปต 1 มิลลิลิตร ของบการเจือจางท่ี 10-1เท่า ถึง 10-5เท่าลงใน 
Petri dish 

3. ใหเ้ทอาหาร Plate Count Agar ท่ีอุณหถูมิ 43 องศาเซลเซียส แลว้ท าการผสมใหเ้ขา้กนัโดย
การหมุนจานเป็นวงกลมอยา่งชา้ๆ ทิ้งใหอ้าหารแขง็ตวั 

4. น า Petri dish ไปบ่มท่ี 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
5. นบัจ านวนโคโลนีเช้ือจุลินทรียบ์นอาหารในแต่ละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) 
6. ค านวณจ านวนเช้ือจุลินทรียเ์ป็น (log CFU/ml) 

 
การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
   หลงัจากบ่มจานเพาะเช้ือครบตามก าหนดเวลาแลว้ ตรวจนบัจ านวนโคโลนีบนจานเพาะเช้ือ
ท่ีจ  านวนโคโลนีอยูร่ะหวา่ง 30-300 โคโลนี หาค่าจ านวนโคโลนีเฉล่ียจากทั้งสองจานเพาะเช้ือ
รายงานการตรวจนบัในหน่วยจ านวนโคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม (CFU/g) 
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ภาคผนวก ง  

แบบสอบถามทัศนคติ และความคดิเห็นเกีย่วกบั 

ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 
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เอกสารแนะน าแบบสอบถาม 
 

 

แบบสอบถามนี ้เป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาวทิยานิพนธ์ตามหลักสูตร 

ปริญญาวิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยกีารจัดและบริการหาร 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบันเทคโนโลย ีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 

 “ขอขอบพระคุณอย่างสูงส าหรับเวลาและความคิดเห็นอันมีค่าต่อการศึกษาและขอเรียนว่าข้อมลู

ส่วนตัวของท่านในแบบสอบถามนีจ้ะไม่ถกูน าไปเผยแพร่เพ่ือการอ่ืนแต่อย่างใด” 

 

นาย บณัดิษฐ ์พนัธุรัตน์ 
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แบบสอบถามทศันคต ิและความคดิเห็นเกีย่วกบัไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 

 

ช่ือ ......................................................................................เบอร์โทรติดต่อ ...................................... 

1. เพศ Οชาย    Οหญิง 
 
2. อายุ Οต ่ากวา่ 30 ปี  Ο31-40ปี   Ο41-50ปี   Ο51 ปีข้ึน
ไป 

 
3. อาชีพ / ต าแหน่ง…………. สถานทีท่ างาน…………....ประสบการณ์ในวงการ

อาหาร…………….. ปี 
 
4. การศึกษา Οป.เอก  Οป.โท  Οป.ตรี Οอ่ืนๆ.................................... 
 
5.   ท่านมีความสนใจใชผ้ลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนหรือไม่Οสนใจ        Ο ไม่สนใจ 
 
6. ท่านมีความตอ้งการไข่แดงเค็มท่ีมีความสะอาดหรือไม่      Οตอ้งการΟ ไม่ตอ้งการ 

 
7. ท่านคิดวา่ถา้มีผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนเพื่อใชก้ารบริการอาหารจะท าใหก้าร 

   เตรียมไข่แดงเคม็ มีความสะดวกมากข้ึนหรือไม่ 
Ο มีความสะดวกมาก   Ο  มีความสะดวกปานกลาง Ο  มีความสะดวกนอ้ย 
 

8.  ท่านมีความตอ้งการลกัษณะดา้นสีของไข่แดงเคม็สีใด 
Ο สีส้มออกแดง Ο สีส้ม                  Ο สีแดง 
 

9. ท่านตอ้งการไข่แดงเคม็ท่ีมีขนาดและน ้าหนกัเท่ากนัหรือไม่ 
Ο  ตอ้งการ      Ο ไม่ตอ้งการ 
 

10.  ท่านมีความตอ้งการระดบัความเคม็ของไข่แดงระดบัใด 
Ο เคม็มาก Ο เคม็ปานกลาง  Ο เคม็นอ้ย
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ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



                                                                                                                                                                   67 
 

67 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง1 

แบบสอบถามเกีย่วกับไข่แดงเคม็ที่ผลิตจากไข่แดงที่แตกต่างกัน 
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แบบสอบถามเกีย่วกบัไข่แดงเคม็ที่ผลติจากไข่แดงที่แตกต่างกนั 
 

ช่ือผูท้ดสอบ………………………………………………..…………วนัท่ี……………………… 
 

ตัวอย่าง:ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนท่ีผลิตจากไข่แดงของไข่เป็ดและจากไข่แดงของไข่ไก่ 
 

ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตวัอยา่งไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนแลว้ใหค้ะแนนความชอบของ
ตวัอยา่งตามความรู้สึกของท่านใหม้ากท่ีสุด และกรุณาบว้นปากก่อนการทดสอบตวัอยา่ง โดยมีการ
ใหค้ะแนน ดงัน้ี 
(คะแนนความชอบ 9 ถึง 1 คะแนน จากมากไปหานอ้ย) 

9 = ชอบมากท่ีสุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กนอ้ย5 = เฉยๆ 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไมช่อบมาก 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………… 
       

 
ปัจจยั  / ชนิดของไข่แดง 

คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

ไข่เป็ด ไข่ไก่ 

สี 
 
 

 

ความมนัวาว 
 
 

 

ความเคม็ 
 
 

 

ความชอบโดยรวม 
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ภาคผนวกง2 
รายช่ือผู้เช่ียวชาญด้านอาหารที่ท าการทดสอบการใช้ผลติภณัฑ์ไข่แดงเคม็                           

ในไส้คอลลาเจนแบบ Home Use Test 
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รายช่ือช่ือสถานประกอบการทีท่ าการทดสอบการใช้ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 
แบบ Home Use Test 

 

 
หมายเหตุ : รายช่ือเรียงตามล าดบัตวัอกัษรใชผู้ท้ดสอบสถานประกอบการละ 2 ท่าน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล าดับ ช่ือสถานประกอบการ จังหวดั 

1 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ  วทิยาเขตพระนครใต ้ กรุงเทพมหานคร 

2 มหาวทิยาลยัสวนดุสิต กรุงเทพมหานคร 

3 สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั กรุงเทพมหานคร 

4 วทิยาลยัเทคโนโลยสียาม กรุงเทพมหานคร 

5 โรงแรมเมโทรโพลิแทน กรุงเทพฯ กรุงเทพมหานคร 

6 โรงแรม เซ็นทรา เซ็นทรัล สเตชัน่ กรุงเทพฯ กรุงเทพมหานคร 

7 โรงแรมอโนมา กรุงเทพฯ กรุงเทพมหานคร 

8 โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ กรุงเทพมหานคร 

9 Health and Cuisine Magazine กรุงเทพมหานคร 

10 โตะ๊จีน สมศกัด์ิ โภชนา สมุทรสาคร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวกง2 
 

แบบสอบถามความพงึพอใจทีม่ต่ีอผลติภัณฑ์และการยอมรับหลงัจากทดลองใช้

ผลติภัณฑ์แบบทดสอบด้วยวธิีการใช้คะแนนแบบ 9- Point Hedonic Scale 

 

ค าช้ีแจง: หลงัจากทดลองใชผ้ลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจนในการท าอาหารหรือขนมกรุณา
ให้คะแนนตรงกบั ความรู้สึกของท่านต่อผลิตภณัฑ์ในดา้นต่างๆโดยก าหนดเกณฑ์การให้คะแนน
ดงัน้ี  
(คะแนนความชอบ 9 ถึง 1 คะแนนจากมากไปหานอ้ย) 
 
 9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเล็กนอ้ย   3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 8 = ชอบมาก   5 = เฉยๆ   2 = ไม่ชอบมาก 
 7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 

 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………………………………… 

 
 
 
 
 

ปัจจยั/คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบของผลิตภณัฑ์ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ความสะดวก                   

สี                   

รสชาติ                   

เน้ือสัมผสั                   

ความชอบ/การยอมรับ          
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ภาคผนวก ง2 

 
ความคดิเห็นและแนวความคดิเห็นผลติภัณฑ์ของผู้ใช้ทีม่ต่ีอผลติภัณฑ์ไข่แดงเคม็ในไส้
คอลลาเจน 

 
1. เมนูท่ีท่านทดลองใชไ้ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน คือ…………………………………………… 

 
2. การยอมรับผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนหลงัทดลองใช ้
 

Οยอมรับ  Οไม่ยอมรับ 
 

3. ปริมาณท่ีท่านตอ้งการใหบ้รรจุไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนต่อ 1 หน่วยบรรจุภณัฑ์ 
(เพื่อใชใ้นสถานประกอบการบริการอาหาร) 
 

Ο 25 ลูก Ο  50  ลูก Ο 100 ลูก Οมากกวา่ 100 ลูก  
 

4. ราคาราคาต่อหน่วยท่ีเหมาะสมและสนใจจะเลือกซ้ือผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนต่อ 1 
หน่วย บรรจุท่ีทดลองใช ้(10 ลูก ) 
 

 Οต ่ากวา่ 30บาท   Ο 30 – 40 บาท   Ο40 – 50บาท    Ο 50 - 60บาท 
Ο 60 – 70  บาท  Ο  70 – 80  บาท  Ο80 – 90  บาท  Ο90 – 100  บาท 

 
5. ถา้ผลิตภณัฑไ์ข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจนวางจ าหน่ายท่านสนใจซ้ือใชห้รือไม่ 

 
Οไม่ซ้ือ (โปรดระบุสาเหตุ)............................................................................................ 
Οซ้ือแน่นอน (โปรดระบุสาเหตุ).................................................................................... 
 

6.ขอ้แนะน าอ่ืนๆ............................................................................................................................. 
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ภาคผนวก จ 
 

รูปภาพขั้นตอนการผลติไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 
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ภาคผนวก จ 
 

รูปภาพข้ันตอนการผลติไข่แดงเค็มในไส้คอลลาเจน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     
             การกรองไข่แดงก่อนท่ีจะน า                    การดูดไข่แดงก่อนท่ีจะในบรรจุ 

                ไปบรรจุไส้คอลลาเจน                                                              ลงไส้คอลลาเจน 

 
 

 
 

 

 

 

 

  

         การบรรจุไข่แดงลงไส้คอลลาเจน                        การมดัไส้คอลลาเจนดว้ยดา้ยฝ้ายก่อน          

                                                                                   น าไปดอง
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ภาคผนวก ฉ 
รูปตวัอย่างอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



76 

 

 

ภาคผนวก ฉ 1 
รูปภาพตวัอย่างอาหารที่ใช้ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 

 

 
 

ขนมเป๊ียะ 

 

 
 

น ้าพริกลงเรือ (ใชใ้นการท าเคร่ืองเคียง) 

 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



77 

 

 

ภาคผนวก ฉ 1 (ต่อ) 
ภาพตัวอย่างการใช้ไข่แดงเคม็ในไส้คอลลาเจน 

 

 
 

ซาลาเปา 

 

 
 

ขนมเป๊ียะ 
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ประวตัผู้ิเขียน 
 
ช่ือ-นามสกุล  นาย บณัดิษฐ ์ พนัธุรัตน์ 
วนั เดือน ปีเกดิ  7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2532  
ทีอ่ยู่    26 หมู่ 4 ต าบล ท่าศาลา อ าเภอ เมือง จงัหวดั ลพบุรี 15000 
 
ประวตัิการศึกษา   
        พ.ศ. 2556 ศึกษาต่อในหลกัสูตรวิทยาศาสตร์มหาบณัฑิต สาขาเทคโนโลยีการจดั

และบริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงัและ ส าเร็จการศึกษาในปี พ.ศ. 2558 

   พ.ศ. 2554  ส าเร็จการศึกษาปริญญาคหกรรมศาสตร์บณัทิต  
      หลกัสูตร อาหารและโภชนาการ คณะคหกรรมศาสตร์  
      มหาวทิยาลยัราชมงคลกรุงเทพ วทิยาเขตพระนครใต ้
   พ.ศ. 2553 ส าเร็จการศึกษาอนุปริญญา หลกัสูตร อาหารและโภชนาการ   
      คณะ คหกรรมศาสตร์ วทิยาลยัเทคนิค ลพบุรี 
 
การน าเสนอผลงาน น าเสนอผลงานวิจยั เร่ือง ศึกษาการยอมรับและสภาววะการดองของไข่

แดงเค็มในไส้คอลลาเจนส าหรับการบริการอาหาร ในงานประชุม
วิชาการบณัทิตศึกษาระดบัชาติและนานาชาติ คร้ังท่ี 5 "การศึกษาเชิง
สร้างสรรค ์ทุนปัญญาสู่อาเซียน"วนัท่ี 16 – 17 กรกฎาคม 2558 ณ ศูนย์
มนุษยว์ทิยาเขตสิรินธรมหาวทิยาลยัศิลปากร 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 


	ปกแข็ง
	เล่มวิทยานิพน์ นายบัญดิษฐ์ พัธุรัตน์ รหัส  55680351



