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The objective of this research was to investigate the quality and safety of chicken eggs 

for human consumption surveyed from farm to market. This research was divided into two 
studies. In the first study, the quality and bacterial contamination of eggs collected from layer 
farms, egg grading and collecting centers, distribution centers and markets were determined. 
The production scale and operation pattern of egg grading and collecting center were considered 
as two major criterions for the selection of six egg production routes in this study. In each egg 
production route, the same set of eggs was tracked from farm to market. Eggs were randomly 
sampled from 3 layer farms, 6 egg grading and collecting centers, 2 distribution centers and 6 
retail markets in the central and eastern area of Thailand.  The egg samples were analyzed for 
quality and bacterial contamination. The results showed that the values of egg albumen height 
and haugh unit respectively decreased from farm to market in all egg production routes. In 
contrast, the albumen pH increased from farm to market. The higher ratio of bacterial 
contamination was detected in egg shell samples compared with egg content samples. The 
results of this study indicate that the eggs collected from farm have the best quality. However, 
the internal egg quality continuously declines from farm to market. In the second study, the 
quality and bacterial contamination of eggs collected from retail markets (local fresh markets 
and supermarkets) were analyzed and compared. The chicken eggs were randomly sampled 
from 7 local fresh markets and 8 supermarkets. The results showed that the values of specific 
gravity, albumen height, and haugh unit of eggs from local fresh market were higher than those 
of eggs from supermarket. The contamination of Salmonella spp. and E. coli was detected in 
eggs from both local fresh markets and supermarkets. 
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22 คาคะแนนสีไขแดง และความหนาเปลือกไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากตลาด
สดและซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกนั 75 
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ซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกัน 77 

24 คาความเปนกรด-ดางของไขขาวของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากตลาดสดและ
ซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกัน 78 

25 คาสีเปลือกไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบ
การจัดการท่ีแตกตางกัน 79 

26 คาเปอรเซ็นตไขขาว ไขแดง และเปลือกไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากตลาดสด
และซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกนั 84 

27 เปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli ของตัวอยางไขไกท่ีสุม
จากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกัน 85 

28 เปรียบเทียบลักษณะคุณภาพของไขไกท่ีจัดจําหนายในตลาดสดและซุปเปอร 
มารเก็ตท่ีมีระบบการจดัการท่ีแตกตางกนั 86 

29 เปรียบเทียบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli ของตัวอยางไขไกท่ี 
จัดจําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจดัการท่ีแตกตางกัน 87 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพที่  หนา 
   
1 โครงสรางของไข 3 
2 การตรวจสอบคุณภาพไขไกโดยการสองไข 15 
3 ตัวอยางเสนทางระบบการตลาดไขไกในประเทศไทย 29 
4 ตัวอยางเสนทางระบบการตลาดไขไกของประเทศสหรัฐอเมริกา 30 

 
 



 

 

คุณภาพและความปลอดภัยของไขไกเพื่อการบริโภค: 
การสํารวจต้ังแตฟารมถึงแหลงจําหนาย 

 
Quality and Safety of Chicken Eggs for Human Consumption:  

A Survey from Farm to Market 
 

คํานํา 
 

ไขเปนสินคาเกษตรท่ีมีความสําคัญของประเทศไทย มีการคาขายเพ่ือการบริโภคกันอยาง
แพรหลาย ท้ังในรูปของไขไกท้ังฟอง หรือเปนวัตถุดิบในโรงงานแปรรูปอาหาร เปนตน เนื่องจาก
ไขไกเปนแหลงอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนะสูง เหมาะกับผูบริโภคทุกเพศทุกวัย นอกจากนี้ยังหาซ้ือ
ไดงาย ราคาไมแพง งายตอการนํามาปรุงอาหาร และมีรสชาติท่ีถูกปากคนท่ัวไป ซ่ึงการปฏิบัติตอ
ไขกอนสงถึงมือผูบริโภคนั้น ตองผานหลายขั้นตอนเริ่มตนจากฟารมไกไข ศูนยรวบรวมและคัดไข  
ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย โดยไขไกท่ีผลิตไดจากฟารมจะถูกรวบรวมไปยัง 
ศูนยรวบรวมและคัดไข เพ่ือผานกระบวนการตางๆ กอนท่ีจะมีการจัดสงไปยังตลาดสด ซุปเปอร
มารเก็ต โรงแรมหรือโรงงานแปรรูปอาหารตอไป ซ่ึงขั้นตอนดังกลาวมีความสําคัญท่ีตองมีการ
ดําเนินการอยางรวดเร็ว และลดปญหาการปนเปอนใหมากท่ีสุด ท้ังนี้ไขจัดไดวาเปนอาหารกลุมท่ีมี
ความเส่ียงในการปนเปอนจุลินทรีย และมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพของไขอยางรวดเร็ว ดังนั้นจึง
ควรมีการจัดการดานความปลอดภัย และควบคุมการผลิตไขไก เพ่ือใหไดไขไกท่ีมีคุณภาพและมี
ความเหมาะสมตอผูบริโภค  

 
ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาการเปล่ียนแปลงดานคุณภาพ และการปนเปอนแบคทีเรียของไขไก

ในแตละขั้นตอนการผลิตเริ่มตั้งแตฟารมไกไขจนถึงแหลงจําหนาย โดยทําการตรวจสอบลักษณะ
ภายนอก และวิเคราะหคุณภาพภายในฟองไข รวมท้ังศึกษาการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ 
E. coli บนผิวเปลือกไขและภายในฟองไข เพ่ือเปนขอมูลพ้ืนฐานในการกําหนดแนวทางสําหรับ
การจัดการท่ีจะทําใหไขไกมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภคตอไป  



   
(2) 

 

 

วัตถุประสงค 
 

1.  เพ่ือศึกษาคณุภาพของไขไกตลอดเสนทางการผลิตตั้งแตฟารมถึงแหลงจําหนาย 
 

2.  เพ่ือศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรยีของไขไกตลอดเสนทางการผลิตตั้งแตฟารมถึง
แหลงจําหนาย 

 
 3.  เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคณุภาพและการปนเปอนของแบคทีเรียของไขไกในแหลง

จําหนายท่ีมีระบบการจดัการไขไกท่ีแตกตางกนั (ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) 
 

 
 

 



 

 

ตรวจเอกสาร 
  

ไขไกเปนแหลงโปรตีนคุณภาพดี มีธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส และไวตามินท่ีสําคัญ แคลอรี่ต่ํา
และยอยงาย จึงนิยมนํามาใชประกอบอาหารหลากหลายชนิด เนื่องจากรางกายของมนุษยนั้น
สามารถนําโปรตีนจากไขไปใชไดท้ังหมด จะเห็นไดวาคุณภาพไขไกเปนดัชนีบงช้ีการยอมรับ 
ในผลิตภัณฑ ซ่ึงขึ้นอยูกับลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของไขไก ดังนั้น 
ในการจัดการควรมีความรู ความเขาใจ และตองมีพ้ืนฐานการจัดการแบบวันตอวัน (Food and 
Agriculture Organization of the United Nation, 2003) ไขไกมีน้ําเปนองคประกอบหลัก เม่ือน้ํา
ระเหยออกหมด สวนวัตถุแหงท่ีปรากฏนั้นจะประกอบไปดวยโปรตีน ไขมัน  คารโบไฮเดรต  
เกลือแร และอินทรียสารอีกเล็กนอย (สุวรรณ และคณะ, 2535)  

 
ไขประกอบไปดวย 3 สวนหลักคือ ไขแดง (yolk) ไขขาว (albumen) และเปลือกไข (shell) 

โดยมีโครงสรางของฟองไขดังแสดงในภาพท่ี 1 
 

 

 
 

ภาพที่ 1 โครงสรางของไข 
 
ที่มา: Johnson and Ridlen (2009) 
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องคประกอบของไข 
 

เปลือกไข (shell) 
 
เปลือกไขมีน้ําหนักประมาณ 11 เปอรเซ็นต มีสวนประกอบของเถาเปนหลักประมาณ 

93.5 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ โปรตีน และน้ํา ประมาณ 4.5 และ 2 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ภายนอก
ของเปลือกไขมีนวลไขเคลือบเพ่ือปองกันอันตรายเขาสูภายในฟองไข กอนถึงภายในฟองไขมี 
เยื่อบางๆ เหนียว สวนดานปานของไขจะเปนโพรงอากาศ เปลือกไขประกอบดวยสวนตางๆ  
3 สวน (สุวรรณ และคณะ, 2535) ดังนี้ 
 

1. เปลือกไขช้ันใน (mammilary layer หรือ cone layer) มีความหนาประมาณ 0.08
มิลลิเมตร เปนเปลือกไขท่ีมีลักษณะคลายฟองน้ํา สวนปลายสุดของเปลือกไขช้ันใน (basal cap)  
ฝงอยูในเยื่อไขช้ันนอก (outer shell membrane) ซ่ึงเปนสารประกอบแมกนีเซียมกับฟอสเฟต  
แรธาตุเหลานี้อยูในรูปของผลึก  
 

2. เปลือกไขช้ันนอก (palisade layer หรือ column layer) มีความหนาประมาณ 0.18 
มิลลิเมตร หรือประมาณ 2 เทาของเปลือกไขช้ันใน เปนเปลือกไขท่ีแข็ง และเปนแหลงของ
แคลเซียมคารบอนเนตในรูปผลึกหินปูนตั้งตรงทางแกนยาวของผลึกกบัผิวเปลือก  

 
3. นวลไข (cuticle) เปนสวนของช้ันนอกสุดของเปลือกไข และเปนสวนสุดทายของ 

ฟองไข มีลักษณะเปนของเหลวเหนียว ทําหนาท่ีเปนน้ํามันหลอล่ืนในขณะท่ีมีการเบงไขและ 
จะแหงทันทีหลังจากออกไข เม่ือแหงจะหุมปดรู (pores) ท่ัวเปลือกไข ทําหนาท่ีปองกันการระเหย
ของน้ําภายในไข และปองกันเช้ือแบคทีเรียเขาภายในฟองไข เม่ือเก็บไวนานๆ นวลไขก็จะแหง 
เปลือกไขก็จะมีอากาศถายเทเขาออกมากขึ้นทําใหไขเสียเร็ว 

 
เปลือกไข มีองคประกอบทางเคมีดังนี ้

 
1. โปรตีนพบนอยมาก สวนมากจะอยูท่ีนวลไข เปนสารประกอบพวกมิวซีน (mucin) และ

คอลลาเจน โปรตีนสามารถทําใหเปลือกไขคงรูปรางอยูได ในเยื่อหุมไขจะพบสารประกอบพวก 
โอโวเคอราติน  
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2. สารประกอบอนินทรีย จะพบพวกแคลเซียมคารบอเนต แมกนีเซียมคารบอเนต 
แคลเซียมฟอสเฟต ไอโอดีน ตะกั่ว แมกนีเซียม และรงควัตถุอีกเล็กนอย (สมชาย, 2549) 

 
ไขขาว (albumen) 

 
ไขขาวมีสวนท่ีเหลวและสวนขนติดอยูกับไขแดง ซ่ึงมีปริมาณมากกวาสวนเหลวประมาณ 

4 เทา ไขขาวเหลวจะกระจายตัวอยูรอบๆ ไขขาวขน ไขท่ีมีไขขาวท่ีขนและคงรูปนั้นจะเปนไขท่ีมี
คุณภาพดี แบงออกเปน 4 สวนดังนี้ (ปฐม, 2540) 

 
1. ไขขาวใสช้ันนอก (outer liquid) มีประมาณ 23.2 เปอรเซ็นตของไขท้ังฟอง สรางขึ้นเพ่ือ

หุมไขแดง มีลักษณะคอนขางเหลว เนื่องจากมีน้ําเขาไปผสมไมเทากันในขณะท่ีไขแดงเคล่ือนลงไป
ยังทอสรางเปลือกไข (uterus) จึงทําใหเกิดไขขาวช้ันตางๆ ขึ้น  

 
2. ไขขาวใสช้ันใน (inner liquid) พบ 16.8 เปอรเซ็นตของไขท้ังฟอง เปนไขขาวเหลว 
 
3. ไขขาวขน (dense albumen) มีไขขาวขนประมาณ 57.8 เปอรเซ็นตของไขท้ังฟอง 

ประกอบดวยสารมิวซิน มีลักษณะเหนียวขน 
 
4. เยื่อขั้วไขแดง (chalaziferous) มีประมาณ 2.2 เปอรเซ็นตของไข ท้ังฟอง เปน 

ไขขาวช้ันในติดกับไขแดง มีลักษณะเปนเกลียวท้ัง 2 ดานของไขแดง (ทางดานปลายแหลมและ
ปลายปานของฟองไข) ทําหนาท่ียึดใหไขแดงอยูตรงกลางฟองไข หุมไขแดงทันทีท่ีเคล่ือนไปถึง 
ทอสรางไขขาวลักษณะเปนเกลียวท่ีเกิดขึ้นในระหวางท่ีไขแดงเคล่ือนลงไปยังสวนลางของทอไข 
ดวยการหมุนตัวลงไปจึงเกิดเปนเกลียวขึ้น และมองเห็นไดชัดเจนเม่ือไขแดงไปถึงทอสราง 
เปลือกไข  

 
ไขไกมีไขขาวประมาณ 60 เปอรเซ็นตของไขท้ังฟอง มีน้ําเปนองคประกอบหลัก 84 

เปอรเซ็นต รองลงมาคือโปรตีน 11 เปอรเซ็นต ไขมัน 0.2 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต 1 เปอรเซ็นต 
และเถา 1 เปอรเซ็นต ซ่ึงโปรตีนท่ีพบในไขขาว (Froning, 1998) ไดแก 
 

1. โอวัลบูมิน (ovalbumin) พบมากสุดถึง 75 เปอรเซ็นตของในไขขาว เปนสารท่ี
ประกอบดวยฟอสฟอรัส คารโบไฮเดรต และโปรตีน โอวัลบูมินสามารถทนความรอนไดดีแตจะ
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เกิดการเปล่ียนแปลงไดงายเม่ือมีการเขยาสารละลายของโปรตีน อีกท้ังโอวัลบูมินยังเปนสาเหตุ
ของการเกิดกาซไขเนา (hydrogen sulfide) 
 

2. โอโวโคนัลบูมิน (ovoconalbumin) เปนสวนประกอบ 3 เปอรเซ็นตของไขขาว เปน
สารประกอบระหวางโปรตีนกับคารโบไฮเดรตท่ีเรียกวา ไกลโคโปรตีน แยกโปรตีนอยางอ่ืน 
ไดงายโดยวิธีการตกตะกอนกับแอมโมเนียซัลเฟต สลายตัวเม่ือถูกความรอน แตถาจับตัวกับ
ไอออนของโลหะจะใหสีตางกันตามชนิดของโลหะท่ีมันจับอยู และจะทําใหโปรตีนทนตอความ
รอนและการยอยสลายของเอนไซมไดดีขึ้น 
 

3. โอโวมิวคอยด (ovomucoid) พบ 13 เปอรเซ็นตของไขขาว เปนสารประกอบพวก 
ไกลโคโปรตีนท่ีทนตอความรอนไดดี และสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมทริปซิน โปรตีน
จะเกิดการเปล่ียนแปลงไดงายท่ีความเปนกรด-ดาง 9.0 อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะมีผลทําให
โปรตีนหมดความสามารถในการยับยั้งการทํางานของเอนไซมทริปซิน และจะถูกยอยไดดีขึ้นโดย
เอนไซมไคโมทริปซิน ดวยคุณสมบัติของโปรตีนนี้จึงไมควรบริโภคไขขาวดิบ เนื่องจากจะทําให
การยอยโปรตีนของเอนไซมทริปซินเกิดขึ้นไดนอยลง 
 

4.  โอโวกลอบูลิน (ovoglobulin) พบ 2 เปอรเซ็นต ประกอบดวยโปรตีนชนดิ G2 และ G3

เปนโปรตีนท่ีทําใหไขขาวเกิดฟอง  
 

5.  ไลโซไซม (lysozyme) เปนเอนไซมในไขขาวสามารถยอยผนังเซลลของแบคทีเรียชวย
ปองกันเช้ือจุลินทรียท่ีเขาทําลายฟองไข ถูกทําลายไดดวยความรอน 

 
6.  โอโวมิวซิน (ovomucin) เปนไกลโคโปรตีนท่ีทําใหไขขาวมีลักษณะคลายวุน พบใน 

ไขขาวขน มีคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของไวรัสบางตัว และโปรตีนนี้จะรวมตัวกับ 
ไลโซไซมเกิดเปนสารประกอบไมละลายน้ํา พบวาปฏิกิริยาการรวมตัวกันของโปรตีนท้ังสองจะ
ลดลงเม่ือความเปนกรด-ดางเพ่ิมขึ้น ทําใหเช่ือวาการเพ่ิมขึ้นของความเปนกรด-ดางในไขขาว
ระหวางการเก็บรักษาทําใหไลโซไซมแยกตัวจากโอโวมิวซิน ซ่ึงเปนสาเหตุทําใหไขขาวขน
เปล่ียนเปนไขขาวเหลว 
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7.  เอวิดิน (avidin) เปนโปรตีนท่ีคอยขัดขวางการทํางานของสารไบโอติน ซ่ึงเปน 
โคเอนไซมท่ีมีความสําคัญในกระบวนการเมตาบอลิซึมภายในของส่ิงมีชีวิต พบเอวิดิน 1 โมเลกุล
สามารถจับกับไบโอตินได 3 โมเลกุล แตถาทําใหไขสุกสวนของเอวิดินก็จะสลายตัวไป 

 
8.  โอโวอินฮิบิเตอร (ovoinhibitor) มีคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของเอนไซมยอย

โปรตีน 
 
9.  ฟลาโวโปรตีน (flavoprotein) รวมตัวอยูกับวิตามินบี 2 หรือไรโบฟลาววิน เปนแหลง

สะสมวิตามินบี 2  
 

ไขแดง (yolk) 
 

ไขไกมีไขแดงประมาณ 13-20 กรัม มีน้ําเปนองคประกอบหลัก 48 เปอรเซ็นต รองลงมา
คือไขมัน 32.5 เปอรเซ็นต โปรตีน 17.5 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต 1 เปอรเซ็นต และเถา 1 
เปอรเซ็นต โดยไขมันในไขแดงเปนพวกไตรกลีเซอไรด ฟอสฟอไลปด และไลโปโปรตีน  
ฟอสฟอไลปดในไขแดงท่ีสําคัญ คือ เลซิธิน (lecithin) โปรตีนในไขแดงเปนพวกวิเทลลิน 
(vitellin) วิตามินท่ีพบคือ วิตามินบี เอ ดี อี เค และไมพบวิตามินซี คารโบไฮเดรตพบนอยมาก  
แรธาตุท่ีพบไดแก ฟอสฟอรัส แคลเซียม โพแทสเซียม และในไขแดงยังมีเม็ดสีท่ีทําใหไข 
มีสีเหลือง (วิรัตน, 2542)  
 

คุณภาพของไขไก 
 

มาตรฐานคุณภาพของไขไก 
 

มาตรฐานคุณภาพของไขไกกําหนดขึ้นเพ่ือประเมินคุณภาพฟองไข โดยการประเมิน
องคประกอบภายนอกและภายในฟองไข ซ่ึงมาตรฐานคุณภาพของไขไกสามารถเปรียบเทียบได
จากความสัมพันธของลักษณะภายในฟองไขท่ีเห็นจากการสองไขกับลักษณะท่ีเปนจริงจากการ
ตอกไข (USDA, 2009) ในแตละประเทศจะมีการกําหนดมาตรฐานคุณภาพไขไกท่ีแตกตางกัน เชน
ประเทศไทยมีการกําหนดคุณภาพของไขไกโดย คณะกรรมการมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ สวนประเทศสหรัฐอเมริกามีการกําหนดมาตรฐานของไขไกโดย USDA ซ่ึงมีการแบง
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ตามระดับช้ันคุณภาพ (ตารางท่ี 1 และ 2) ซ่ึงมาตรฐานคุณภาพไขของประเทศไทยมีรายละเอียด
ดังนี้ 

 
คุณภาพไขเกรด AA  

 
ไขไกมีลักษณะเปลือกสะอาด ไมบุบราว และมีรูปรางปกติ ขนาดชองอากาศไมเกิน 1/8 

นิ้ว องคประกอบภายในฟองไขอาจเคล่ือนท่ีไดอิสระเม่ือมีการหมุนฟองไขในขณะสองไข ไขขาว
ตองใส และขนจนเห็นเงาไขแดงอยูตรงกลาง ไขแดงตองไมมีลักษณะท่ีผิดปกติใดๆ  

 
คุณภาพไขเกรด A  

 
ไขไกมีลักษณะเปลือกสะอาด ไมบุบราว และมีรูปรางปกติ ขนาดชองอากาศไมเกิน 3/16 

นิ้ว องคประกอบภายในฟองไขเคล่ือนท่ีไดอิสระเม่ือมีการหมุนฟองไขในขณะสองไข ไขขาวตอง
ใส และคอนขางขนจนไขแดงลอยตัวอยูในอาณาบริเวณตอนกลางของขนาดฟองไข 

 
คุณภาพไขเกรด B  

 
ไขไกมีลักษณะเปลือกไมบุบราว รูปรางอาจผิดปกติหรือมีรอยเปอนเปนจุดไดไมเกิน 1/32 

นิ้ว หรือกระจายอยูท่ัวไปไดไมเกิน 1/16 นิ้วของพ้ืนท่ีผิวเปลือกไข ชองอากาศมีขนาดใหญกวา 
3/16 นิ้ว การเคล่ือนท่ีขององคประกอบภายในฟองไขเคล่ือนท่ีไดอิสระเม่ือมีการหมุนฟองไข
ในขณะสองไข ไขขาวเหลว และเห็นไขแดงชัดเจน ซ่ึงอาจมีสีเขม ขนาดใหญ แบน เห็นจุดกําเนิด
ไดชัดเจน เสนเลือดตองไมมีรางแห อาจพบมีลักษณะผิดปกติอ่ืนๆ ได สามารถนํามาบริโภคได 
หากพบจุดเลือด จุดเนื้อควรมีเสนผาศูนยกลางไมเกิน 1/18 นิ้ว 

 
คุณภาพไขเกรด C 

 
ไขไกมีลักษณะเปลือกไมแตกราว มีรอยดางไมเกิน 1/4 ของพ้ืนท่ีไมเปอน มีรอยเปอนเปน

จุดไดไมเกิน 1/32 นิ้ว หรือกระจายอยูท่ัวไปไดไมเกิน 1/16 นิ้วของพ้ืนท่ีผิวเปลือกไข ผิวหยาบ มีสี 
และลักษณะเนื้อท่ีผิดปกติเห็นไดชัด ขนาดชองอากาศเกิน 0.8 เซนติเมตร ไขขาวใส เหลว เห็นเงา
ของไขแดงชัดเจน ไขแดงไมลอยอยูตรงกลาง เปนไขมีเช้ือ มีจุดกําเนิดบนผิวหนาขยายใหญ มีรอบ
วงสีขาว มีจุดเลือด จุดเนื้อ ไขขาวมีลักษณะเหลว 
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ตารางที่ 1  มาตรฐานคุณภาพไขไกของประเทศไทย 
 

คุณลักษณะ ระดับชั้นคุณภาพ 
ระดับชั้น AA ระดับชั้น A ระดับชั้น B ระดับชั้น C 

1. ลักษณะ  
ภายนอก 
เปลือก 

สะอาด ไม
แตกราว สีเปลือก
ไขปกติ เนื้อ
เปลือกล่ืนไมมีริ้ว
รอย หยาบเปน
คล่ืนหรือปุม
เปลือกแข็งปกต ิ

เชนเดยีวกับ
ระดับช้ัน AA 

สะอาด รอยเปอน
กระจายตัวไมเกิน 
1/16 ของพ้ืนท่ี  
ถามีจุดเดียวตอง 
ไมเกิน 1/32 ของ
พ้ืนท่ี เปลือกหยาบ 

เชนเดียวกับ B 
แตอาจจะมีสี
และลักษณะ
เนื้อเปลือกท่ี
ผิดปกติเห็นได
ชัดเจน 

2. การสองไข 
    เปลือก 

สะอาด ไม
แตกราว 

เชนเดียวกับ
ระดับช้ัน AA 

ไมแตกราว มีรอย
ดาง ไมเปอน 

ไมแตกราว มี
รอยดางไมเกิน 
1/4 ของพ้ืนท่ี 
ไมเปอน 

ชองอากาศ ไมเกิน 0.3 ซม. 
(1/8 นิ้ว) 

ไมเกิน 0.5 ซม. 
(2/8 นิ้ว) 

ไมเกิน 0.8 ซม. 
(3/8 นิ้ว) 

เกิน 0.8 ซม. 
(3/8 นิ้ว) 

ไขขาว ใส โปรงแสง ขน ใส ขนพอควร ใส คอนขางเหลว ใส เหลว ไหล
ไปมา มีจุดเลือด 
จุดเนื้อ 

3. การตอยไข 
   ไขแดง 

ไมมีเช้ือ จุด
กําเนิดบนผิวหนา
ไขแดงมีขนาด
เล็ก มีสีขาวเขม 
ไมมีจุดเลือด  
จุดเนื้อ ไขแดง
นูน 

เชนเดียวกับ
ระดับช้ัน AA มี
จุดเลือด จุดเนื้อ
นอย ไขแดงนนู 

ท้ังไขไมมีเช้ือและ
มีเช้ือ มีจุดกําเนิด
บนผิวหนาไขแดง
ขยายใหญ มีรอบ
วงสีขาว รูปราง
คลายขนมโดนัท  
มีจุดเลือด จุดเนื้อ
บาง ไขแดงไมนนู 

เชนเดียวกับ
ระดับ 
ช้ัน B จุดกําเนดิ
บนผิวหนาของ
ไขแดงขยาย
ใหญ มีรอบวงสี
ขาว มีจดุเลือด  
จุดเนื้อชัดเจน  
ไขแดงไมนนู 

ไขขาว ไขขาวขนนูน ไขขาวขน ไขขาวเหลวบาง ไขขาวเหลว 

 ที่มา: มกษ. 6702 (2553) 
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ตารางที่ 2  มาตรฐานคุณภาพไขไกของประเทศสหรัฐอเมรกิา  
 

คุณลักษณะ ระดับชั้นคุณภาพ 
AA A B 

เปลือกไข  สะอาด ไมบุบราว 
และมีรูปรางปกต ิ

สะอาด ไมบุบราว และ 
มีรูปรางปกติ 

สะอาด มีรอยเป อน
เล็กนอย ไมแตกราว 
รูปรางปกติ 

ชองอากาศ 1/8 นิ้วหรือนอยกวา 
เคล่ือนไหวไดอิสระ 

3/16 นิ้วหรือนอยกว า 
เคล่ือนไหวไดอิสระ 

3/16 นิ้วหรือมากกวา 
เคล่ือนไหวไดอิสระ 

ไขขาว ใส ขน ใส ขนพอสมควร เหลวและไหลเปนน้ํา 
มีจุดเลือดจุดเนื้อ 

ไขแดง เห็นขอบเขตไมชัดเจน 
ไ ม มี ค ว า ม ผิ ด ป ก ติ 
ใด ๆ 

เห็นขอบเขตพอสมควร 
ไมมีความผิดปกติใดๆ 

เห็นขอบเขตชัด เจน 
ขนาดใหญและแบน  
ไมมีจุดเลือด 

ที่มา: USDA (2000) 
   
การพิจารณาคุณภาพของไขไก 
 
 การพิจารณาคณุภาพของไขไกสามารถตรวจสอบไดจากลักษณะภายนอกและภายใน 
ฟองไข ซ่ึงมีการตรวจสอบ (Jacqueline et al., 2009) ดังนี้ 
 

การตรวจสอบคุณภาพภายนอกไขไก 
 

ลักษณะเปลือกไข เปนการตรวจสอบคุณลักษณะภายนอกของฟองไข โดยลักษณะ 
เปลือกไขท่ีสามารถตรวจสอบได ดังนี ้

1. สะอาด (clean) คือ เปลือกไขท่ีปราศจากส่ิงแปลกปลอม รอยเปอนหรือสีท่ีผิดปกติท่ี
สามารถมองเห็นไดชัดเจน ในบางครั้งอาจพบวามีรอยเปอนหรือรอยขีดขวนจากกรงหรือน้ํามัน
จากกระบวนการจัดการไดเพียงเล็กนอยเทานั้น 
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2. สกปรก (dirty) คือ เปลือกไขท่ีไมแตกราว แตมีส่ิงสกปรกติดอยูท่ีผิวเปลือก หรือมีรอย
เปอนมากหรือปานกลาง อาจเปนจุดหรือกระจายอยูท่ัวไปมากกวา 1/32 หรือ 1/16 ของพ้ืนท่ีผิว
เปลือกไข 

 
3. ไขบุบ (check) คือ เปลือกไขมีรอยแตก บุบราว แตเยื่อเปลือกไขและองคประกอบ

ภายในยังอยูในสภาพสมบูรณถือวาคุณภาพต่ํากวาไขท่ีมีรอยเปอน 
 
4. ปกติ (practically normal) คือ เปลือกไขท่ีมีรูปรางปกติ ไมมีจุด อาจมีรอยหยาบหรือมี

ปุมนูนได แตตองไมกระทบตอรูปรางและความแข็งแรงของเปลือกไข 
 
5. ผิดปกติ (abnormal) คือ เปลือกท่ีมีรูปรางผิดปกติไปจากรูปวงรีหรือพบวามีปุมนูนหรือ

จุดท่ีมีขนาดใหญท่ีชัดเจน 
 

น้ําหนักฟองไข เปนการตรวจสอบใหตรงตามมาตรฐานน้ําหนักไขท่ีไดมีการกําหนดไว
โดยน้ําหนักฟองไขจะมีการผันแปรขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน สายพันธุ อายุ น้ํา อาหาร  
สภาพการเล้ียงดู และอุณหภูมิของสภาพแวดลอม ซ่ึงมาตรฐานน้ําหนักของไขไกมีการพิจารณา
จากน้ําหนักตอฟองหรือน้ําหนักขั้นต่ําตอโหล สําหรับประเทศไทยมีการแบงขนาดตามน้ําหนัก
เปนเบอร ในแตละเบอรมีน้ําหนักไขตอฟองตางกันเบอรละ 5 กรัม และน้ําหนักตอโหลก็ตางกัน  
60 กรัมตอเบอร (ตารางท่ี 3) สวนน้ําหนักมาตรฐานของไขไกในประเทศสหรัฐอเมริกา และจีน  
ซ่ึงเปนประเทศท่ีมีการผลิตไขไกเปนจํานวนมากก็มีการกําหนดมาตรฐานน้ําหนักฟองไขท่ีแตกตาง
กันออกไป (ตารางท่ี 4 และ 5) 
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ตารางที่ 3  มาตรฐานน้ําหนักไขไกของประเทศไทย 
 

เบอร ขนาด น้ําหนักตอฟอง (กรัม) น้ําหนักตอโหล (กรัม) 
0 ไขยักษ มากกวา 70 มากกวา 840 
1 ไขใหญพิเศษ มากกวา 65 ถึง 70 มากกวา 780 
2 ใหญ มากกวา 60 ถึง 65 มากกวา 720 
3 กลาง มากกวา 55 ถึง 60 มากกวา 660 
4 เล็ก มากกวา 50 ถึง 55 มากกวา 600 
5 จิ๋ว มากกวา 45 ถึง 50 มากกวา 540 

 
ที่มา: มกษ.6702 (2553) 
 
ตารางที่ 4  มาตรฐานน้ําหนักไขไกของประเทศสหรัฐอเมริกา 
 

ขนาด น้ําหนักตอโหล (ออนซ) น้ําหนักตอฟอง (กรัม) 
ไขใหญพิเศษ 30 71.86 
ไขใหญมาก 27 64.79 
ไขใหญ 24 57.70 
ไขกลาง 21 49.61 
ไขเล็ก 18 42.51 
ไขจิ๋ว 15 35.44 

 
ที่มา: USDA (2009) 
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ตารางที่ 5  มาตรฐานน้ําหนักไขไกของประเทศจนี 
 

ขนาด น้ําหนักตอฟอง (กรัม) 
ไขใหญพิเศษ มากกวา 73 
ใหญ 63-73 
กลาง 53–63 

 
ที่มา: USDA (2000) 

 
ความถวงจําเพาะของฟองไข เปนการพิจารณาคุณภาพของเปลือกไข โดยไขท่ีมีความ

ถวงจําเพาะฟองไขสูงเปนไขท่ีมีเปลือกหนา และเปนไขท่ีมีคุณภาพเปลือกดี การหาความ
ถวงจําเพาะฟองไข ทําไดโดยใชสารละลายของเกลือแกงท่ีมีความเขมขนตางๆ กัน และเอาไขใสลง
ไป ไขท่ีลอยในสารละลายท่ีมีความเขมขนสูงๆ จะเปนไขท่ีมีเปลือกหนา ดังนั้นจึงไดมีการกําหนด
ความถวงจําเพาะฟองไขโดยใหเปนคะแนนตามความหนาเปลือกไข ดังแสดงในตารางท่ี 6 

 
ความหนาเปลือกไข เปนการพิจารณาคุณภาพของเปลือกไขเชนกัน โดยการวัดความหนา

เปลือกไข จะวัดจํานวน 3 จุด คือ สวนดานปาน ดานแหลม และสวนกลางของฟองไข โดยจะมีการ
ลอกเยื่อหุมเปลือกไขออกกอน แลวนําคาท่ีวัดไดมาคํานวณหาคาเฉล่ีย 
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ตารางที่ 6  คาความถวงจําเพาะของฟองไข 

 
ที่มา: อาวุธ (2538) 

 
การตรวจสอบคุณภาพภายในฟองไข 

 
การตรวจสอบคุณภาพภายในฟองไข มีวิธีการดังนี้ (USDA, 2009) 

 
1.  การตรวจสอบโดยวิธีการสองไข (candling method)  

 
  การสองไขเปนวิธีการเดียวท่ีสามารถใชตรวจสอบคุณภาพท้ังภายในและภายนอกของ 

ไขไกโดยไมตองตอกไข มีการตรวจสอบโดยวางฟองไขไวดานหนาของลําแสงเพ่ือใหสามารถ
มองเห็นองคประกอบภายในของไขไก (ภาพท่ี 2) การสองไขสามารถตรวจสอบลักษณะตางๆ ของ
ไขไกได ดังนี ้

 
 

คะแนนความหนาเปลือกไข ความถวงจําเพาะของสารละลาย 
0 (บางท่ีสุด) 1.068 

1 1.072 
2 1.076 
3 1.080 
4 1.084 
5 1.088 
6 1.092 
7 1.096 

8 (หนาท่ีสุด) 1.100 
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ภาพที่ 2  การตรวจสอบคุณภาพไขไกโดยการสองไข 
 
ที่มา: Jedlicha (2003) 
 

ลักษณะเปลือกไข ซ่ึงโดยปกติแลวท่ีเปลือกไขจะมีเยื่อหุมเปลือกไข 2 ช้ัน ท่ีจะแนบติดกัน
ตลอดแลวแยกออกจากกันตรงบริเวณสวนปานของฟองไขเรียกวา โพรงอากาศ ไขท่ีออกมาจากตัว
แมไกใหมๆ โพรงอากาศนี้จะมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1 เซนติเมตร และสวนลึก
ประมาณ 0.32 เซนติเมตร เม่ือฟองไขมีอายุมากขึ้นขนาดของโพรงอากาศนี้จะขยายขึ้นเรื่อยๆ  
การขยายนี้ยังขึ้นอยูกับอุณหภูมิของอากาศ ถาอุณหภูมิสูงการไหลเวียนของอากาศเร็ว การขยายตัว
ก็จะเร็วตามไปดวย (สมชาย, 2549) 
 

ลักษณะไขแดง การตัดสินคุณภาพภายในฟองไขนั้น ขึ้นอยูกับลักษณะภายในท่ีสามารถ
มองเห็นไดจากการสองไข ลักษณะการเคล่ือนไหวและรูปรางของไข ไขแดงท่ีผิดปกติมีลักษณะ
ของไขแดงเอียง ไขแดงติดเยื่อหุมเปลือก ไขแดงสีไมสมํ่าเสมอ รูปรางไขแดงผิดปกต ิและสีไขแดง
ผิดปกติ (สุวรรณ และคณะ, 2535) 
 

ลักษณะของไขขาว คุณภาพของไขขาวพิจารณาจากลักษณะการเคล่ือนไหวและขอบเขต
ของเสนรูปรางไขแดง ซ่ึงลักษณะผิดปกติจะพบลักษณะ สีผิดปกติ สีไขขาวขุนมัว มีลักษณะ
เหนียวหนืด 
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2.  การตรวจสอบโดยวิธีการตอกไข (break-out method) 
 

หลังจากไขออกจากตัวแมไกแลวคุณภาพ ของไขจะ เริ่ ม เ ส่ือมลงตลอดเวลา  
อันเนื่องมาจากการเปล่ียนแปลงของแตละสวนของไข ฉะนั้นลําดับการดูสภาพภายนอกและการ
สองไขสําหรับใชตรวจสอบคุณภาพภายในยังไมเปนการเพียงพอ จึงควรมีการวัดคุณภาพภายใน
ของไขไกดวยวิธีท่ีแมนยําท่ีสุด คือ การตอกไขตรวจสอบ โดยสามารถตรวจสอบลักษณะตางๆ 
(American Egg Board, 2009) ไดดังนี้ 
 

น้ําหนักไขขาว ไขแดง และฟองไข ไขไกมีน้ําหนักฟองไขท่ีผันแปรตามปจจัยหลายอยาง
ดังท่ีไดกลาวขางตน ซ่ึงในไขไก 1 ฟองจะแยกสวนประกอบออกไดเปนน้ําหนักของไขขาว ไขแดง 
และเปลือกไข ในแตสวนประกอบจะมีสัดสวนดังนี้ ไขไกท่ีน้ําหนัก 60 กรัม มีสัดสวนของไขขาว 
36.9 กรัม (61.5 เปอรเซ็นต) ไขแดง 17.4 กรัม (22 เปอรเซ็นต) และเปลือกไข 5.6 กรัม (9.5 
เปอรเซ็นต) (จิตธนา, 2539) 
 

การเกิดจุดเลือด และจุดเนื้อบนไขขาว ซ่ึงการเกิดจุดเลือดเกิดจากการท่ีเสนเลือดฝอยท่ี 
ถุงหุมฉีกขาด ทําใหมีเลือดซึมออกมาติดกับไขแดง เม่ือผานกระบวนการสรางฟองไข จึงทําให
เลือดติดมาดวย สวนการเกิดจุดเนื้อ เกิดขึ้นเม่ือขณะตกไข ถุงหุมไขเกิดการฉีกขาดหลุดมาพรอม
กับไขแดง เม่ือผานกระบวนการสรางฟองไขจึงเกิดเปนจุดเนื้อขึ้น (วรวิทย, 2531) 
 

ความสูงของไขขาว โดยเม่ือมีระยะเวลาผานไปไขขาวขนจะเริ่มมีความสูงลดลง  
ไขขาวจะมีลักษณะบางและคลายน้ํามากขึ้น น้ําจากไขขาวจะเขาสูสวนของไขแดง สงผลใหไขแดง
คอยๆ แบนลง และมักอยูคอนไปทางดานใดดานหนึ่งของไข ไขแดงจึงแตกไดงาย การวัดความสูง
ไขขาวทําโดยตอกไขใสภาชนะแบนๆ แลววัดความสูงดวยเครื่องวัดความสูงไขขาว แลวนําคาท่ี
ไดมาคํานวณหาคาฮอฟยูนิต (Roush, 1981) ดังสมการตอไปนี ้
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HU = 100 x log (H + 7.57 – 1.7W0.37) 
   เม่ือ       HU  = คาฮอฟยูนิต 

     H   = ความสูงของไขขาว (มิลลิเมตร) 
     W   = น้ําหนักฟองไข (กรัม) 
 

สีของไขแดง ซ่ึงประกอบไปดวยสารสีท่ีเปนสีเหลือง โดยไดรับมาจากแคโรทีน ท่ีมีอยูใน
อาหารสัตว ซ่ึงผูบริโภคสวนใหญนิยมบริโภคไขท่ีมีสีแดงเขมมากๆ โดยท่ีสีของไขแดงนั้นไมมี
สวนในการเพ่ิมคุณคาทางอาหาร แตใหประโยชนทางความสวยงามและความพึงพอใจของ
ผูบริโภค การวัดสีไขแดงจะใช Roche colour fan ซ่ึงมีคาระหวาง 1-15 โดยคา 1 มีสีออนสุด และ
คา 15 มีสีเขมสุด 
 

การเกิดจุดบนผิวไขแดง โอกาสในการเกิดจุดบนไขแดงนั้นเปนไปไดนอยมาก จุดท่ี
เกิดขึ้นนี้จะมีลักษณะคลายเม็ดน้ํามันอยูบนผิวของไขแดง สาเหตุของการเกิดเนื่องมาจากการ
เคล่ือนท่ีของน้ําจากไขขาวผานผิวของไขแดงเขาไปในไขแดง การเกิดจุดบนผิวไขแดงนี้จะเกิดขึ้น
มากในชวงฤดูรอน สาเหตุการเกิดอาจเนื่องมาจากกาซแอมโมเนีย สาร gossypol และ peperazine  
ก็มีสวนในการกระตุนใหเกิดลักษณะนี้ได จุดท่ีเกิดบนผิวไขแดงนี้จะแตกตางจากจุดท่ีเรียกวา 
germinal disc (ซ่ึงเปนจุดท่ีมีสีแดงจางๆ ทําหนาท่ีรับการผสมจาก sperm ซ่ึงในไขแตละฟองจะมี
จุดนี้เพียงจุดเดียว) (วรวิทย, 2531) 
 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไขไก 
 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพของไขไกเริ่มตั้งแตแมไกวางไข หลังจากไขออกจากตัวแมไก
คุณภาพของไขก็จะลดลงเรื่อยๆ การเปล่ียนแปลงเกิดขึ้นกับไขขาว ไขแดง และเปลือกไข ซ่ึงมีผล
ใหคุณสมบัติของไขเปล่ียนไปจากไขสด โดยพบลักษณะดังนี ้
 
 1. ขนาดของโพรงอากาศมีการเปล่ียนแปลง 
 

หลังจากท่ีไขออกจากตัวแมไกในชวงแรกจะไมพบโพรงอากาศ ตอมาเม่ืออุณหภูมิของ
ฟองไขลดลงจะเกิดการหดตัวของของเหลวภายในฟองไข ทําใหเกิดโพรงอากาศท่ีดานปานและ
เม่ืออายุของฟองไขเพ่ิมมากขึ้นขนาดของโพรงอากาศก็จะขยายใหญขึ้นตามไปดวย ซ่ึงสามารถ
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มองเห็นไดชัดเจนเม่ือตรวจสอบคุณภาพโดยวิธีสองไข ขนาดของโพรงอากาศท่ีใหญขึ้น มีผล 
ทําใหน้ําหนักของฟองไขลดลงเนื่องจากน้ําภายในฟองไขแพรผานรูบนเปลือกไขสูบรรยากาศ  
จึงสามารถใชขนาดของโพรงอากาศเปนตัวช้ีวัดคุณภาพของไขไกได การเก็บรักษาไขไกในท่ีท่ี 
มีความช้ืนสูงจะชวยใหการแพรของน้ําจากภายในฟองไขเกิดขึ้นนอยลง (จิตธนา, 2539) 
  
 2. ไขขาวขนมีลักษณะเหลว  
 

ไขเม่ือมีอายุการเก็บรักษามากขึ้นไขขาวขนจะเปล่ียนเปนไขขาวเหลว เนื่องจาก
องคประกอบภายในของไขขาวมีโปรตีนเปนสวนประกอบหลัก แลวเม่ือโปรตีนเกิดการเสียสภาพ 
ทําใหน้ําเพ่ิมมากขึ้น ไขขาวขนจึงเปล่ียนเปนไขขาวเหลว (Kemps et al., 2007) 

 
3. ขนาดของไขแดงขยายใหญขึ้น 

  
เม่ือมีอายุการเก็บรักษาท่ีมากขึ้น จะมีการแพรของน้ํ าจากไขขาวเขาสูไขแดง  

โดยแรงดันออสโมซิส ทําใหความเขมขนของไขแดงต่ําลง ไขแดงจึงมีความกวางมากขึ้น ไมอยู
ตรงกลางฟองไข เยื่อหุมไขแดงจะยืดออกและออนตัวลงจนขาดงาย ทําใหแยกไขแดงออกจาก 
ไขขาวในไขเกาไดยาก บางครั้งไขแดงจะเอียงไปดานใดดานหนึ่ง ถามีการเก็บรักษาไขไวใน
อุณหภูมิท่ีสูง การเปล่ียนแปลงจะเกิดขึ้นอยางรวดเร็วมากขึ้น (สุวรรณ และคณะ, 2535) 
 

4. คาความเปนกรด-ดางเพ่ิมขึ้น  
 

ไขเม่ือมีอายุการเก็บรักษานานขึน้ จะเกิดการระเหยของกาซคารบอนไดออกไซดผาน 
รู เปลือก ไข  ทํา ใหไข มี ฤทธ์ิ เป นด างม ากขึ้น  เ นื่ องจา กในสภ าวะปก ติภายใ นฟองไ ข 
กาซคารบอนไดออกไซดทําปฏิกิริยากับน้ํา ทําใหไดเกลือไบคารบอเนตและไฮโดรเจนอิออน  
โดยปกติกาซคารบอนไดออกไซดภายในฟองไขจะมีคาสูงกวาภายนอกฟองไข จึงเกิดการระเหย
ของกาซคารบอนไดออกไซดจากภายในฟองไขสูสภาพแวดลอม ขณะท่ีมีการเปล่ียนแปลงของ
ระดั บคา รบอ นได ออก ไซด ภาย ในฟ องไ ข ท่ีค อยๆ  ลด ลง ทําใ หปฏิกิริ ย ากา รละ ลา ย
คารบอนไดออกไซดกับน้ําลดลง จงึเกิดไฮโดรเจนอิออนลดลง ทําใหคาความเปนกรด-ดางมีการ
เปล่ียนแปลงเพ่ิมขึ้น การระเหยของกาซคารบอนไดออกไซดจนกระท่ังเกิดสมดุลระหวางภายใน
และภายนอกฟองไข จะไมสงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาเพ่ิมขึ้น จึงทําใหการเพ่ิมขึ้น
ของ ความเปนกรด-ดาง เกิดขึ้นไดนอยมาก (Kemps et al., 2007) 
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5. รสชาติและกล่ินเปล่ียนไป  
 

ไขท่ีมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น จะมีรสชาติและกล่ินเปล่ียนแปลงไป เนื่องจากเกิด 
การสลายตัวของโอวิโอมิวซิน ถามีการเก็บรักษาไขไวในท่ีท่ีมีกล่ินเหม็น ไขอาจดูดกล่ินอันไมพึง
ปรารถนาเขาไปตามรูของเปลือก รสชาติท่ีเปล่ียนไปนี้สังเกตไดชัดเม่ือใชไขปรุงอาหารท่ีไมมี
เครื่องปรุงอ่ืนผสมอยูมาก  

 
ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพไขไก  

 
ไขไกคุณภาพดี ควรมีไขแดงท่ีกลม ขน คงรูปไดดี ลอมรอบดวยไขขาวขนปริมาณมาก 

ไขแดงมีสีเขม บางครั้งไขแดงท่ีมีสีซีดไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภค (FAO, 2003) โดยปจจัยท่ีมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของไขไก มีดังนี ้

 
1. ปจจัยโดยธรรมชาติ เชน กระบวนการสรางไข ทําใหเกิดจุดเลือด จุดเนื้อ เปนตน ไขท่ีมี

จุดเลือด เกิดจากเสนเลือดฝอยท่ีถุงหุมไขฉีกขาดทําใหมีเลือดซึมออกมา เม่ือผานกระบวนการสราง
ฟองไขจึงทําใหเลือดติดมาดวย พบในไขท่ีไดจากแมไกท่ีใหผลผลิตสูง ลักษณะการมีจุดเลือดหรือ
จุดเนื้อในฟองไขเปนลักษณะท่ีสามารถถายทอดไดทางพันธุกรรม สามารถปรับปรุงลักษณะนี้ได
โดยการคัดพันธุ (วรวิทย, 2531) 

 
2. อุณหภูมิ มีผลตอคุณภาพของไขไกเนื่องจากการเปล่ียนแปลงกระบวนการทางเคมี 

ท่ีเปนผลเนื่องมาจากอุณหภูมิของสภาพแวดลอมท่ีเพ่ิมสูงขึ้น จึงควรเก็บรักษาไขไกในอุณหภูมิท่ี
เหมาะสม มีการระบายอากาศท่ีดี อุณหภูมิควรพิจารณารวมกับความช้ืนของสภาพแวดลอม เพ่ือลด
การเปล่ียนแปลงของไขไกได (วรวิทย, 2531) 

 
3. ความช้ืน หากความช้ืนสัมพัทธของอากาศในบริเวณท่ีมีการเก็บรักษาไขไกต่ํา  

ทําใหเกิดการระเหยของน้ําออกจากรูเปลือกไข อัตราการระเหยของน้ําเพ่ิมขึ้นเปนสัดสวนผกผัน
กับความช้ืนภายในและภายนอกฟองไข ดังนั้นไขไกจะตองมีการเก็บรักษาในสภาพแวดลอมท่ี
เหมาะสม (วรวิทย, 2531) 
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4. ระยะเวลา มีผลตอคุณภาพของไขไก เนื่องจากมีการเก็บรักษาไขไกเปนเวลานานสงผล
ใหคุณภาพของไขไกเกิดการเปล่ียนแปลงได ควรพิจารณารวมกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา 
ไขไก (วรวิทย, 2531) 

 
5. การจัดการ ในการจัดการไขไกท่ัวๆ ไปตองเริ่มตนท่ีฝูงแมไก การเก็บไขควรมีการเก็บ

ไขบอยครั้งในแตละวัน จะชวยลดปญหาไขสกปรกและเสียหายได  
 
6. การเก็บรักษา ควรมีการควบคุมอุณหภูมิอยูระหวาง 10–13 องศาเซลเซียส (50–55 องศา

ฟาเรนไฮต) และความช้ืนสัมพัทธอยูระหวาง 70–85 เปอรเซ็นต (มกษ.6702, 2553)  
 
ปจจัยท่ีกลาวมานี้ลวนแตมีความจําเปนตองมีการพิจารณาเพ่ือรักษาคุณภาพของไขไก

ท้ังส้ิน แตปจจัยท่ีมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของไขไกมากท่ีสุดคือ ปฏิกิริยารวมระหวาง
ระยะเวลาและอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา จะพบวามีอิทธิพลอยางมากตอการสูญเสียน้ําหนกัของ
ฟองไข คาความสูงไขขาว คาฮอฟยูนิต และคาความเปนกรด-ดางของไขขาว เปนตน ซ่ึงสอดคลอง
กับการรายงานของเสกสม และคณะ (2548) ท่ีพบวา การเก็บรักษาไขไกท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ี
แตกตางกัน มีผลใหน้ําหนักไข และเปอรเซ็นตน้ําหนักไขสูญเสียเพ่ิมขึ้น ตามอุณหภูมิและ
ระยะเวลาท่ีเพ่ิมขึ้น 

 
Stadelman and Cotterill (1995) รายงานเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไขท่ีอุณหภูมิ 25, 34 

และ 40 องศาเซลเซียส ในชวงเวลา 2, 4 และ 6 ช่ัวโมงพบวา ไขท่ีมีการเก็บรักษาในอุณหภูมิสูง 
และระยะเวลานานขึ้นจะมีโอกาสสูญเสียน้ําหนักไดมากกวาไขท่ีมีการเก็บในอุณหภูมิต่ํา และ
ระยะเวลาส้ัน 

 
Samli et al. (2005) ศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาไขไก โดยมีการ

เก็บรักษาไขไกท่ีอุณหภูมิ 5, 21 และ 29 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2, 5 และ 10 วันพบวา เม่ือ
อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมมากขึ้น จะสงผลใหคุณภาพของไขไกเกิดการ
เปล่ียนแปลงคือ น้ําหนักฟองไข คาความถวงจําเพาะฟองไข ความสูงไขขาว และคาฮอฟยูนิตลดลง 
ในขณะท่ีคาความเปนกรด-ดางของไขแดงและไขขาวเพ่ิมขึ้น จึงสามารถใชเปนดัชนีบงช้ีคุณภาพ
ภายในของไขไกไดดี เนื่องจากสามารถพบการเปล่ียนแปลงอยางชัดเจน 
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Scott et al. (2000) และ Silversides and Scott (2001) ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
ไขไก โดยทําการตรวจวัดความสูงไขขาว คาฮอฟยูนิต และคาความเปนกรด-ดางของไขไกท่ีมีการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 1, 3, 5 และ 10 วัน พบวา เม่ือมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น 
คาความสูงไขขาวจะลดลง สงผลใหคาฮอฟยูนิตลดลง ขณะท่ีคาความเปนกรด-ดางจะมีคาเพ่ิมขึ้น 

 
Jones and Musgrove (2005) รายงานวา การเก็บรักษาไขไกท่ีอุณหภูมิต่ําและอุณหภูมิปกติ 

(32 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 10 สัปดาห พบวา ในชวงระยะเวลา 3 วันแรก ไขไกท่ีมีการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิต่ํา มีคาความสูงไขขาวและคาฮอฟยนูิตลดลง แตในไขไกท่ีมีการเก็บรักษาอุณหภูมิปกติ
มีคาลดลงอยางรวดเร็ว และมีคาคอนขางคงท่ีเม่ือมีการเก็บรักษา 9 วันขึ้นไป 
 

การปนเปอนแบคทีเรียในไขไก 
 

ปจจุบันไขไกสามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารไดมากมายสําหรับมนุษย  
ซ่ึงไขท่ีนํามาใชตองเปนไขท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย การปนเปอนแบคทีเรียในไขเกิดไดจากปจจัย
หลายอยาง เชน อุณหภูมิและความช้ืนท่ีไมเหมาะสม ระยะเวลาการเก็บรักษานาน การปนเปอนใน
ระหวางการออกไข การปนเปอนจากแมไก (Board and Fuller, 1994) และการจัดการฟารมท่ีไมดี 
การแพรกระจายของแบคทีเรียเกิดขึ้นอยางรวดเร็ว โดยแบคทีเรียผานเขาภายในไขโดยผานช้ัน
เปลือก (Wilson, 1997) เยื่อเปลือกไข ไขขาว และไขแดง ซ่ึงทําใหคุณภาพภายในฟองไขลดลง 
(Cox et al., 2000) ถาไขท่ีนํามาบริโภคไมสะอาดและมีการปนเปอนของแบคทีเรียอาจกอใหเกิด
ผลเสียตอรางกายของผูบริโภคได 
 

การรักษาคุณภาพของไขไกโดยอาศัยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา เปนวิธีปองกันการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีจะทําใหเกิดการเส่ือมคุณภาพของอาหาร อุณหภูมิท่ีต่ําชวยชะลอการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียใหชาลง ไมไดเปนการยับยั้งหรือทําลายการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
จุลินทรียท่ีพบในไขไกนั้นมีหลายชนิด โดยมีการแบงออกเปน 2 ประเภทใหญคือ จุลินทรียท่ี
สามารถกอโรค (pathogenic microorganisms) และจุลินทรียท่ีไมกอโรค (non-pathogenic 
microorganisms) (ปรียา และสุดสาย, 2549) โดยจุลินทรียท่ีกอโรค แบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ 

 
1. ประเภทท่ีเขาไปเปนอันตรายโดยตรงแกคน เชน พวกเช้ือไทฟอยด และเช้ือท่ีทําให

ทองเสียอ่ืนๆ เชน Salmonella spp. กับ Staphylococci (ปรียา และสุดสาย, 2549) 
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2. ประเภทท่ีสรางสารพิษ (toxin) ออกมาหรือทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายโดยออม  
เม่ือคนบริโภคพิษของมันเขาไป เชน Staphylococci, Clostridium spp. เปนตน (ปรียา และสุดสาย, 
2549) แบคทีเรียชนิดท่ีทําใหเกิดโรคแกคน และพบมากในสัตวปกตางๆ คือ Salmonella ท่ีทําให
คนทองเสีย (gastrointestinal disturbances) ไดแก S. orangienburg, S. montevideo, S. newport, 
S. enteritidis, S. anatum, S. typhimurium, S. gallinarium, กับ S. pullorum, โรคจากแบคทีเรียอ่ืนๆ 
ท่ีติดตอจากไกถึงคน ไดแก Paracolon infections, Erysipelas, Staphylococcal infections, 
Streptococcal infections, Tuberculosis, Brucellosis, Listerosis, Tularemia, Pasteurellosis, 
Pseudotuberculosis, Diphtheria, Anthrax, Botulism, Leptospirosis (สุวรรณ, 2529) 

 
การปนเปอนเชือ้ Salmonella spp. 

 
คุณสมบัติและการปนเปอนเชื้อ Salmonella spp. 

 
Salmonella spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบ ลักษณะเปนทอน สวนใหญเคล่ือนท่ีได  

ไมสรางสปอร มีขนาด 0.7-1.5 ไมโครเมตร ยาว 2.0-5.0 ไมโครเมตร มีผนังเซลลแบงเปน 3 ช้ัน 
ช้ันในสุดคือ cytoplasmic membrane ช้ันกลางเปนช้ัน peptidoglycan หรือ murin ช้ันนอกสุดคือ 
ช้ัน outer membrane (Way and Way, 2000) เจริญไดดีท้ังในสภาพมีออกซิเจนและไมมีออกซิเจน  
ไมทนตอความรอน อยูในสกุล Enterobacteriaceae (อรุณ, 2546)  

 
Greenwood et al. (2002) กลาววา การปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. สามารถพบใน

ผลิตภัณฑจากสัตว โดยเฉพาะสัตวปก พบวาสามารถปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ตั้งแตไขอยูใน
ทอนําไขกอนท่ีจะมีการสรางเปลือกไข หลังจากนั้นเม่ือมีการวางไขลงบนพ้ืนท่ีมีการปนเปอนหรือ
สกปรกนั้นก็จะทําใหเกิดการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ได 

 
แบคทีเรียนี้กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษท่ีมีความรุนแรง โดยแบคทีเรียเหลานี้อาศัยอยูใน

ลําไสของคนและสัตวชนิดตางๆ เช้ือ Salmonella spp. มีหลายชนิดดวยกัน บางชนิดทําใหเกิด 
ไขไทฟอยด ไขพาราไทฟอยด และอีกหลายชนิดทําใหเกิดโรคซัลโมเนลโลซีส (Salmonellosis)  
ในคน ซ่ึงเช้ือนี้เม่ือเขาสูรางกายทําใหเกิดอาการเปนไข คล่ืนไส อาเจียน ปวดทอง อุจจาระรวง  
บาง รา ยมี อา กา รรุ นแ รง จน เสียชีวิ ต เ นื่ อ งจ าก เ ช้ื อเ ข า สูก ระ แสเลือ ด  เยื่ อหุ มสมอ ง
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2543) กระทรวงสาธารณสุขไดแสดงคากําหนดของเกณฑคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยาของอาหารดิบดังแสดงไวในตารางท่ี 7 
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ตารางที ่7  คากําหนดของเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารดิบตามประกาศกระทรวง   
                  สาธารณสุข 
 

ประเภทอาหาร คากําหนด ผล 
อาหารดิบท่ียังบริโภคไมได ตองผานการทําใหสุกหรือผาน
กรรมวิธีกอนการบริโภค ไดแก เนื้อสด ปลาสด ไสกรอก
อีสานดิบ ปลาแหง และเนื้อเค็มดิบ ไข เครื่องแกง เปนตน 

Salmonella 25 
กรัม/ตัวอยาง ไมพบ 

 
ที่มา: กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2543) 
 

Adesiyun et al. (2007) รายงานวา ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขนั้นมีการปนเปอน
ของเช้ือจุลินทรีย เนื่องจากมีการรวบรวมไขไกมาจากฟารมหลายฟารม โดยไมมีการแยกไขท่ี
สกปรกออก แตใชวิธีการเอามีดหรือกระดาษทรายขัดคราบเปอนออกเทานั้น สวนการปนเปอน
ภายในฟองไขมีสาเหตุมาจากการแตกราวของเปลือกไข ทําใหเช้ือ Salmonella spp. ท่ีติดมากับ
เปลือกไขอาจเขาสูภายในฟองไขได 

 
Scanes et al. (2004) รายงานวาเช้ือ Salmonella spp. สามารถแทรกซึมเขาภายในฟองไข

ตามรอยแตกราวหรือตามรูพรุนเปลือกไขเขาสูเยื่อหุมไข และสามารถปนเปอนไดขณะท่ีมีการ 
ตอกไขเพ่ือประกอบอาหารตางๆ  

 
Telo et al. (1999) ศึกษาการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ในไขไกนําเขา พบการ

ปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. บนเปลือกไขคิดเปน 1.26 เปอรเซ็นต แตไมพบการปนเปอนภายใน
ฟองไข  
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การปนเปอนเชือ้ E. coli 
 

คุณสมบัติและการปนเปอนเชื้อ E. coli 
 

เช้ือ E. coli เปนแบคทีเรียแกรมบวก ลักษณะเปนรูปแทง ปลายมน สามารถเจริญไดท้ังใน
สภาพท่ีมีออกซิเจนและไมมีออกซิเจน สวนใหญพบไดในลําไสใหญหรืออุจจาระของคนและสัตว 
แหลงอาศัยปกติอยูในทอทางเดินอาหารของคนและสัตวเลือดอุน พบอยูบริเวณลําไสเล็กและลําไส
ใหญสวนปลาย การติดเช้ือกอใหเกิดความเสียหายมากตออุตสาหกรรมการเล้ียงไก (Kumar et al., 
2003) 

 
การปนเปอน E. coli ในไขเกิดขึ้นไดหลายวิธี ไดแก การปนเปอนผานไขไก โดยไดรับเช้ือ

จากอุจจาระท่ีปนเปอนเปลือกไข วัสดุรองนอน ส่ิงขับถาย หรือน้ําท่ีใชเล้ียง เปนตน จากการท่ี
เช้ือจุลินทรียปะปนอยูในสภาพแวดลอมท่ัวไป (วีรานุช, 2551)  

 
ในขั้นตอนการผลิตไขไกพบวามีการปนเปอนแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดความไมปลอดภัยตอ

ผูบริโภค โดยเฉพาะจากฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไข เนื่องจากการเก็บรวบรวมไขไกท่ีมีการ
ปนเปอนอุจจาระไกรวมกับไขท่ีเปลือกสะอาด โดยไมมีการทําความสะอาดผิวเปลือกไขกอน  
การแพรระบาดของเช้ือมาจากการสัมผัสกับเช้ือโดยตรงจากอุปกรณการเล้ียง อาหารสัตว และ
เกษตรกรผูเล้ียงสัตวเอง ดังเชน ถาดไข ซ่ึงมีความสําคัญในการเล้ียงไกไข โดยอาจมีโอกาสนําเช้ือ
แพรระบาดไดงาย (สุเจตน และคณะ, 2548) เนื่องจากมีการหมุนเวียนกลับมาใชใหม โดยไมมีการ
ทําความสะอาดถาดไขกอนท่ีจะมีการจุมลงในน้ํายาฆาเช้ือหรือมีการลางถาดไขท่ีไทสะอาด ซ่ึงอาจ
ทําใหมีการปนเปอนเช้ือได  

 
Kumar et al. (2003) กลาววาการปนเปอนเช้ือ E. coli ในไขไกสวนใหญพบบนเปลือกไข

เนื่องจากเปลือกไขมีรอยเปอนของอุจจาระ จึงควรมีการทําความสะอาดกอนเพ่ือปองกันการ
ปนเปอนแบคทีเรียท่ีเกิดจากอุจจาระโดยตรง  
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ปจจัยที่มีผลตอการปนเปอนจุลินทรียในไข 
 
ปจจัยพ้ืนฐานสําคัญท่ีมีผลตอการปนเปอนจุลินทรียจากภายนอกเปลือกไขเขาสูภายใน

ฟองไข มีดังตอไปนี ้
 
1. โครงสรางของเปลือกไข โครงสรางท่ีทําหนาท่ีสําคัญในการปองกันจุลินทรียผานเขาสู

ภายในไข คือ เปลือกไขช้ันนอก ซ่ึงประกอบดวย นวลไข เปลือกช้ันนอกท่ีหุมเปลือกไข เปลือกไข
เปนสารประกอบอนินทรียท่ีมีความแข็งจึงทําหนาท่ีเปนโครงสรางหลักของฟองไขไว แมวา
เปลือกไขจะมีความแข็งแรงแตกลับมีความเปราะ และมีรูพรุนตลอดท่ัวท้ังเปลือกไข ขณะท่ีไขไก
ออกจากตัวแมไกนั้น นวลไขจะยังช้ืนและมีลักษณะวาว ตอมานวลไขจะแหงคลุมเปลือกไขดาน
นอกไวท้ังหมดและทําหนาท่ีสําคัญเปนปราการดานแรกในการปองกันมิใหมีส่ิงสกปรกหรือ
จุลินทรียผานเขาไปในฟองไข (สุวรรณ และคณะ, 2535) 
 

2. ความแตกตางของอุณหภูมิ ไขท่ีเพ่ิงจะวางจากแมไกจะมีอุณหภูมิท่ีสูงกวาอุณหภูมิ
ส่ิงแวดลอม ในขณะท่ีอุณหภูมิของไขมีการปรับตัวลดลงใหเทากับอุณหภูมิของส่ิงแวดลอม ทําให
มีการหดตัวของไขเขาสูภายใน อันเนื่องมาจากความดันภายในไขท่ีลดลง (negative pressure) 
ดังนั้น ในจังหวะนี้เองท่ีอาจจะมีโอกาสดูดเอาส่ิงสกปรกหรือจุลินทรียภายนอกเปลือกไขเขาสู
ภายในไขได (Board and Fuller, 1994) 

 
3. ความช้ืน โดยปกติความช้ืนในรูปท่ีเปนน้ําหรือไอน้ํามีความสําคัญตอการผานเขาสู

ภายในไขของส่ิงสกปรกและจุลินทรีย การท่ีมีน้ําในปริมาณสูงบางครั้งถือวาเปนขั้นตอนพ้ืนฐาน
แรกสุดในการเกิดการติดเช้ือของไข การมีน้ําท่ีผิวเปลือกไขนั้น อาจจะมาจากการกล่ันตัวของไอน้าํ
เม่ือมีการเปล่ียนแปลงหรือความแตกตางของอุณหภูมิระหวางไขกับส่ิงแวดลอม บางครั้งเรียกวา 
sweating เชน การนําไขจากตูเย็นมาท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง ซ่ึง sweating นี้จะกอใหเกิดปญหา เม่ือมี
จุลินทรียอยูท่ีผิวเปลือกไข น้ําท่ีเกิดจากการกล่ันตัว กอปรกับความแตกตางของอุณหภูมิจะเปน
กลไกรวมกันท่ีทําใหเกิดการปนเปอนจุลินทรียผานทางเปลือกไขได (Board and Fuller, 1994) 

 
4. การปรากฏของจุลินทรีย การจะเกิดการปนเปอนจุลินทรียเขาสูไขไดนั้น จะตองมี

จุลินทรียอยูในส่ิงแวดลอมท่ีสัมผัสกับฟองไขโดยตรงหรือโดยออมในกรณีใดก็ตามนั้น ดังท่ี
ปรากฏในการศึกษาพบวา สภาพแวดลอมท่ีมีจุลินทรียในจํานวนมากในระดับสิบลานเซลลจะมี
โอกาสท่ีไขจะไดรับเช้ือเขาไปสูงกวาในสภาพแวดลอมท่ีสะอาดซ่ึงมีจุลินทรียอยูในระดับพันเซลล 
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(Board and Fuller, 1994) โดยปกติไขไกท่ีเพ่ิงออกจากตัวแมไก ท่ีผิวเปลือกไขจะไมพบจุลินทรีย
ตางๆ ตอมาเม่ือไขตกลงถึงพ้ืนรังไข พ้ืนคอก พ้ืนกรง หรือส่ิงแวดลอมภายนอก จุลินทรียสามารถ
เขาไปภายในฟองไขได ก็ตอเม่ือเปลือกไขแตกราวหรือเม่ือวัตถุเคลือบผิวไขบนเปลือกไขถูกขัดสี
ทําลายไป เปลือกไขเปยกหรือมีน้ําเพียงเล็กนอยก็ยิ่งชวยใหงายตอการเขาไปเจริญเติบโตภายใน
ฟองไข จุลินทรียบางชนิดเขาไปอยูภายในฟองไขแลวก็เริ่มมีความตานทานตอส่ิงปองกันทางเคมี
ของไข หากโปรตีนในไขเกิดการแตกตัว จุลินทรียสามารถท่ีจะเอามาใชเพ่ือการดํารงชีวิตอยูตอไป
จนสามารถสรางน้ํายอยโปรตีนไดเอง พอน้ํายอยเริ่มทํางานไดก็จะชวยใหจุลินทรียชนิดอ่ืน
เจริญเติบโตทวีจํานวนขึ้น จึงกลาวไดวาเปลือกไขเปนดานแรกท่ีปองกันไมใหจุลินทรียเขาสู
ภายในฟองไขตราบใดท่ีรูเปลือกไขมีวัตถุเคลือบติดอยู แมวาจุลินทรียจะผานเขารูเปลือกไขถึง 
ไขขาวก็จะถูกปองกันดวยองคประกอบทางเคมีของไข เชน คาความเปนกรด-ดางไขขาว  
ไลโซไซมในไขขาวและจากโปรตีนของไขขาวท่ีมีสภาพไมเหมาะท่ีจะเปนอาหารของจุลินทรีย
ตางๆ ได (Krockel et al., 2005)  
 
การปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรียภายในฟองไข 
 

ธรรมชาติมีการสรางสวนประกอบทางโครงสรางกับองคประกอบทางเคมี ท่ีจะมีการ
รับมือกับจุลินทรียท่ีจะเขาไปทําลายไข โดยการปองกันทางโครงสราง ไดแก ความแข็งแรงของ
เปลือกไขกับรูเปลือกไข ถาผิวเปลือกไขไมถูกทําลายหรือเปยกน้ําจุลินทรียก็ไมสามารถเขาไป
ภายในฟองไขได สวนการปองกันทางเคมีนั้น ไขขาวเปนดานท่ีจะขัดขวางการจูโจมของจุลินทรีย 
ถาจุลินทรียสามารถผานรูเปลือกไขและเปลือกไขเขาไปได (Cox et al., 2000) ก็มักจะถูกทําลาย
ภายในไขขาว แตถาไขแดงแตกมาปนกับไขขาว ก็จะทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตไดดี ไขขาวมีสาร
ท่ีทําลายจุลินทรีย 2 ชนิดไดแก ไลโซไซมและเอวิดีน โดยไลโซไซมจะทําลายแบคทีเรียท้ังชนิด
เปนและตาย โดยวิธี depolymerization หรือ hydrolysis of mucopolysaccharides สวนเอวิดีน 
ก็มีคุณสมบัติท่ีจะทําใหเซลลแตกตัว ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย โดยกันไมใหไบโอติน
ละลายเพ่ือเปนประโยชนตอแบคทีเรีย จุลินทรียสามารถเขาสูภายในฟองไขไดตลอดเวลาในสภาพ
ท่ีความช้ืน อุณหภูมิ และคาความเปนกรด-ดางในไขขาวไมเหมาะสม  
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ระบบการผลิตและการจัดการไขไกโดยทั่วไป 
  
 ระบบการผลิตไขไกเริ่มตนจากฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข และแหลงจําหนาย ในการ
ผลิตไขไกใหมีคุณภาพและปลอดภัยควรมีขั้นตอนในการปฏิบัติตอไข ณ จุดตางๆ ท่ีเกี่ยวของ 
(กรมปศุสัตว, 2553) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 
ฟารมเลี้ยงไกไข จะตองไดรับการรับรองมาตรฐานของกรมปศุสัตว มีหนาท่ีในการผลิต 

ไขไกท่ีมีคุณภาพ เพ่ือสงตอไปยังศูนยรวบรวมและคัดไข ในฟารมเล้ียงไกไขจะตองมีการเล้ียงใน
โรงเรือนระบบปด มีระบบการทําความสะอาดและฆาเช้ือโรงเรือน และอุปกรณอยางมี
ประสิทธิภาพ ควรทําการเก็บไขอยางนอยวันละ 1 ครั้ง ซ่ึงไขไกท่ีมาจากฟารมจะไมมีการคัดขนาด 
เนื่องจากเปนการขายแบบคละขนาด ไขไกจากฟารมถูกสงตอไปยังศูนยรวบรวมและคัดไข โดยใช
พาหนะท่ีจะตองมีหลังคา มีระบบควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนในระหวางการขนสงได เพ่ือเปน
การปองกันการเปล่ียนแปลงคุณภาพของไขไก 
 

ศูนยรวบรวมและคัดไข มีการจัดการไขไกเม่ือไขมาถึงศูนยรวบรวมและคัดไข โดยจะตอง
มีการบันทึกขอมูลการรับไขไก และมีการจําแนกไขท่ีมาจากแหลงตางกัน หลังจากนั้นทําการคัด
แยกขนาด และทําความสะอาดไขไกท่ีเปอนมูลดวยวิธีการแบบแหง หรือแบบเปยก เม่ือมีการคัด
ขนาดไขแลว จะมีการจัดวางถาดไขบนพ้ืนหรือบนช้ันไม  ระยะเวลาท่ีไขไกอยูในศูนยรวบรวม
และคัดไขประมาณ 1-3 วัน เม่ือมีการคัดแยกขนาดแลวจะมีการบรรจุลงบนถาดไขกอนสงตอไปยัง
แหลงจําหนาย (มกษ.6702., 2553) 
 

แหลงจําหนาย การจัดการไขในแหลงจําหนายจะตองมีการบันทึกขอมูลการรับไขไก  
โดยไขไกท่ีรับมาจากศูนยรวบรวมและคัดไขมีการบรรจุลงบนถาดไข มีการแยกตามขนาด และ 
มีการกําหนดวันผลิต วันหมดอายุเรียบรอยแลว ระบบในการกระจายสินคาประเภทไขจากผูผลิต
ไปถึงผูบริโภคนั้น สินคามีการผานคนกลางหลายขั้นตอน ในอดีตการขายไขทํากันอยางงายๆ คือ
จากผูผลิตไปถึงผูบริโภคเลยหรือผานคนกลางเพียงคนเดียว ซ่ึงการเล้ียงไกเพ่ือการคาในปจจุบันมี
ทางผานหลายทางกอนถึงมือผูบริโภค และเม่ือถึงผูบริโภคไขจะบรรจุในถาดไขพลาสติกหรือ
กระดาษท่ีสวยงาม สะอาด และมีคุณภาพท่ีดีตามมาตรฐานสากล การตลาดนับไดวามีบทบาท
สําคัญและเปนขั้นตอนสุดทายในการเล้ียงไกไข ซ่ึงเปนตัวช้ีวาธุรกิจการเล้ียงไกไขประสบ
ผลสําเร็จมากนอยเพียงใด ถาผูเล้ียงไกไขสามารถขายไขไดราคาดี มีผลกําไรมากเทาไร ยิ่งไดรับ
ความสําเร็จมากเทานั้น ระบบการตลาดไขไกแบงไดเปน 3 ประเภท ดังนี้ 
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1. การขายปลีก ลักษณะการจําหนายแบบนี้มักเกิดจากฟารมไกไขท่ีอยูใกลเมืองใหญ 
แหลงชุมชนหรือถนนใหญ ท้ังนี้เพราะวาสามารถจําหนายไขใหกับผูบริโภคได โดยนําไขไป
วางขายในแหลงจําหนาย เชน ตลาดสด ซุปเปอรมารเก็ต บาน หรืออาจมีบางฟารมท่ีตั้งรานขายไข
ไวริมถนนท่ีมีรถยนตวิ่งผานไปมา 
 

2. การขายสง ลักษณะการจําหนายแบบนี้จะไดราคาท่ีต่ํากวาการขายปลีก การขายสงทําได
โดยการนําไขไปขายใหกับตลาดกลางไขไก ศูนยรวบรวมและคัดไข หรือสงขายตามรานคา 
ขายสงในทองถ่ิน อาจเปนรานขายอาหารสัตวหรือรานคาในทองถ่ิน ราคาท่ีขายไดขึ้นอยูกับราคาท่ี
ศูนยรวบรวมและคัดไขในกรุงเทพฯ เปนผูกําหนดราคา 
 

3. การขายประกันราคา ผูเล้ียงไกไขบางรายขายไขในรูปของการทําสัญญากับบริษัท
อาหารสัตว โดยท่ีบริษัทดังกลาวจะขายแมไก อาหาร และยาสัตวให แลวบริษัทมีการรับซ้ือไข
ท้ังหมดในราคาประกันตลอดท้ังปท่ีผูเล้ียงมีกําไรพอสมควร และไมตองเส่ียงตอการขาดทุน 
เม่ือราคาไขตกต่ํา (กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2548) 
 

ระบบการตลาดสําหรับการจําหนายไขไกของประเทศไทย (ภาพท่ี 3) จะเห็นไดวาไขสวน
ใหญ (ประมาณ 80 เปอรเซ็นต) จากผูผลิตจะผานพอคาคนกลาง ซ่ึงเปนตัวแทนขายอาหารสัตว  
ซ่ึงอาจจะรับซ้ือไขจากผูเล้ียงตามราคาขึ้นลงของตลาด หรืออาจจะทําสัญญากําหนดราคาแนนอน
ตลอดท้ังปก็ได หรือในบางรายผูเล้ียงอาจเปนผูรับจางเล้ียง ก็จะผานไปยังศูนยรวบรวมและคัดไข
ในขณะเดียวกันก็ทําหนาท่ีเปนรานขายสงไปดวย ไขจากศูนยรวบรวมและคัดไขสวนใหญก็จะถูก
สงไปยังรานขายปลีก โรงแรม โรงพยาบาล และโรงงานทําขนมปง และในขณะ 
เดียวกันศูนยรวบรวมและคัดไข ก็ทําการสงออกไปยังตลาดตางประเทศ เชน ฮองกง (ปฐม, 2540) 
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ภาพที่ 3  ตัวอยางเสนทางระบบการตลาดไขไกในประเทศไทย 
 
ที่มา: สมชาย (2549) 
 

เม่ือมีการเปรียบเทียบระบบการตลาดของประเทศไทยกับตลาดไขในตางประเทศ เชน 
ประเทศสหรัฐอเมริกา (ภาพท่ี 4) จะเห็นไดวาผูผลิตสวนใหญจะมีการสงไขไปยังศูนยรวบรวม
และคัดไข เพ่ือนําไปทําความสะอาด ตรวจคุณภาพ และทําการช่ังน้ําหนักไขเพ่ือแยกขนาดของไข
หลังจากนั้นก็จะมีพอคาคนกลางมารับซ้ือเพ่ือสงไปยังรานขายปลีก เพ่ือทําการขายใหกับผูบริโภค 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผูผลิตไขไก 

พอคาคนกลาง ศูนยรวบรวมและคัดไข 

รานคาปลีก และอ่ืน  ๆ

ผูบริโภค 

สงตางประเทศ 
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ภาพที่ 4  ตัวอยางเสนทางระบบการตลาดไขไกของประเทศสหรัฐอเมริกา 
 
ที่มา: FAO (2003) 
 

อยางไรก็ตามกระบวนการผลิตไขไกตั้งแตฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข จนกระท่ังถึง
แหลงจําหนายมีการจัดการกับผลผลิตท่ีแตกตางกัน เชน ไขไกในแหลงจําหนายมีการแบงเกรด
คุณภาพ ขนาด ความสด ความสะอาด การบรรจุ ราคา ซ่ึงผูผลิตสวนใหญไมยึดถือกฎระเบียบหรือ
ขอปฏิบัติท่ีเปนมาตรฐานเดียวกัน จึงกอใหเกิดความหลากหลายทําใหผูบริโภคสับสนในมาตรฐาน
ดานคุณภาพและความปลอดภัยจากการบริโภคไขไก จึงไดมีการสํารวจไขไกโดยนํามาตรวจ
วิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและการปนเปอนของแบคทีเรียท่ีอาจกอใหเกิดปญหาตอ
สุขภาพตามเสนทางการผลิตตั้งแตฟารมถึงแหลงจําหนาย เพ่ือเปนขอมูลในการกําหนดแนว
ทางการจัดการในการผลิตไขไกในประเทศไทยใหมีคุณภาพและปลอดภัยตอการบริโภค 

ผูผลิตไขไก 

ศูนยรวบรวมและคัดไข 

รานขายสง 

รานคาปลีก และอ่ืน  ๆ

ผูบริโภค 



 

 

อุปกรณและวิธีการ 
 

งานวิจัยนี้แบงเปน 2 การศึกษาคือ 1) การศึกษาคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของ 
ไขไกตลอดเสนทางการผลิตตั้งแตระดับฟารมถึงแหลงจําหนาย และ 2) ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพ
และการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการไขไกท่ีแตกตางกัน  
(ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) 

 
อุปกรณ 

1. เครื่องช่ังน้ําหนักแบบดิจิตอล (digital scale) 
2. เครื่องไฮโดรมิเตอร (hydrometer) 
3. เครื่องวัดความสูงไขขาว (digital albumen height gauge) 
4. พัดวัดสีไขแดง (yolk colour fan) 
5. เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดางของไขขาว (pH meter) 
6. เครื่องวัดความหนาเปลือกไข (vernier micrometer) 
7. เครื่องวัดสีเปลือกไข (colorimeter)  

 
วิธีการศึกษา 

 
การศึกษาที่ 1 การศึกษาคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกตลอดเสนทางการผลิตตั้งแต 
                      ระดับฟารมถึงแหลงจําหนาย 
 

การศึกษาคุณภาพและการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียของไขไกตลอดเสนทางการผลิต 
ตั้งแตฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย ไดทําการคัดเลือก
เสนทางการผลิตไขไกสําหรับการสุมเก็บตัวอยาง โดยใชเกณฑของศูนยรวบรวมและคัดไขเปนหลัก
ในการพิจารณาภายใตปจจัยท่ีเกี่ยวของ 2 ประเด็นคือ ขนาดการผลิตของศูนยรวบรวมและคัดไข 
และรูปแบบการปฏิบัติงานของศูนยรวบรวมและคัดไข ซ่ึงขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไขมีการ
แบงออกเปน 3 ขนาดคือ ขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ ซ่ึงในแตละขนาดมีรายละเอียดดังนี ้
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1. ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กท่ีมีการผลิตไขไกตั้งแต 50,000–100,000 ฟองตอวัน 
2. ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางท่ีมีการผลิตไขไกตั้งแต 200,000–300,000 ฟองตอวัน 
3. ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญท่ีมีการผลิตไขไกมากกวา 500,000 ฟองตอวัน 

 
สวนรูปแบบการปฏิบัติงานมี 2 ลักษณะคือ ศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีการรับซ้ือไขไกจาก

ฟารมอ่ืนๆ และศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีฟารมไกไขและรับไขไกจากฟารมของตนเอง จึงคัดเลือก
เสนทางการผลิตไขไกสําหรับการศึกษานี้ไดเปน 6 เสนทาง โดยแตละเสนทางการผลิตมีสถานท่ี
ตางๆ สําหรับการสุมตัวอยางไขไกแตกตางกัน ดังรายละเอียดดังนี ้

 
เสนทางท่ี 1  ฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กท่ีมีการรับซ้ือไขไกจากฟารมอ่ืน  ๆ
                     และแหลงจําหนาย 
 
เสนทางท่ี 2  ฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางท่ีมีการรับซ้ือไขไกจากฟารมอ่ืน  ๆ

                        และแหลงจําหนาย 
 

เสนทางท่ี 3  ฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญท่ีมีการรับซ้ือไขไกจากฟารมอ่ืน  ๆ
                     ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย 
 
เสนทางท่ี 4  ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กท่ีรับไขไกจากฟารมไกไขของ  
                     ตนเอง และแหลงจําหนาย 

 
เสนทางท่ี 5  ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางท่ีรับไขไกจากฟารมไกไขของ 
                     ตนเอง และแหลงจําหนาย 

 
เสนทางท่ี 6  ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญท่ีรับไขไกจากฟารมไกไขของ 
                     ตนเอง ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย 

 
ท้ังนี้ในการศึกษาท่ี 1 ไดคดัเลือกสถานท่ีตางๆ สําหรับการสุมเก็บตัวอยางในเขตพ้ืนท่ีภาค

กลางและภาคตะวันออกของประเทศไทย 
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ตัวอยางที่ใชในการศึกษา 
 

การศึกษาคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกใน 6 เสนทางการผลิต ทําการสุม
ตัวอยางไขไกชุดเดียวกันตลอดในแตละเสนทางการผลิต โดยเริ่มจากการเก็บตัวอยางไขไกจากฟารม 
จากนั้นติดตามไปเก็บไขไกชุดเดียวกันท่ีศูนยรวบรวมและคัดไข  ศูนยกระจายสินคา และ 
แหลงจําหนาย ซ่ึงในแตละแหงท่ีทําการสุมเก็บตัวอยางมีการนําตัวอยางกลับมายังหองปฏิบัติการ
ทันที โดยใสกลองโฟมท่ีมีน้ําแข็งเพ่ือควบคุมอุณหภูมิ ทําการสุมเก็บตัวอยางจากฟารมจํานวน 3 
แหง ศูนยรวบรวมและคัดไขจํานวน 6 แหง ศูนยกระจายสินคาจํานวน 2 แหง และแหลงจําหนาย
จํานวน 6 แหง รวมท้ังส้ิน 17 แหง ในเขตภาคกลางและภาคตะวันออกของประเทศไทย โดยสุม
ตัวอยางไขไกแหงละ 1–2 ครั้ง ครั้งละ 300 ฟอง รวมจํานวนไขไกท้ังส้ิน 9,900 ฟอง นําตัวอยาง 
ไขไก 300 ฟอง มาตรวจสอบลักษณะภายนอกฟองไข แลวสุมตัวอยางไขไกจาก 300 ฟองอีกครั้ง  
เปนจํานวน 150 ฟอง เพ่ือนํามาวิเคราะหคุณภาพไขจํานวน 100 ฟอง และวิเคราะหการปนเปอน
แบคทีเรียจํานวน 50 ฟอง 

 
วิธีการศึกษา 

 
1.  การวิเคราะหคุณภาพของไขไก 

 
  นําไขไกท่ีสุมไดจากฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลง

จําหนายมายังหองปฏิบัติการ และทําการวิเคราะหทางกายภาพดังนี้คือ 
 

1.1   บันทึกลักษณะภายนอกฟองไขของไขไก ไดแก ไขบุบราว ไขแตก ไขเปอนบนผิว
เปลือกไข เชน เปอนอุจจาระไก ขนไก เปนตน และไขเปอนคราบเลือดบนผิวเปลือกไข แลวนําคาท่ี
ไดมาคํานวณเปนเปอรเซ็นต 

 
 1.2  ช่ังน้ําหนักไขไก โดยช่ังน้ําหนักฟองไขและสวนประกอบของฟองไข ซ่ึงเครื่องช่ัง
น้ําหนักมีหนวยเปนกรัม และมีจุดทศนิยม 2 ตําแหนง แลวนําคาท่ีไดมาคํานวณเปอรเซ็นตน้ําหนัก 
ไขขาว น้ําหนักไขแดง และน้ําหนักเปลือกไขของไขท้ังฟอง  
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1.3  หาความถวงจําเพาะฟองไขของไขไกแตละฟอง โดยเตรียมน้ําเกลือท่ีความถวงจําเพาะ
ตางๆ ตั้งแต 1.060, 1.064, 1.068, 1.072, 1.076, 1.080, 1.084, 1.088, 1.092, 1.096, 1.100 และ 1.104 
ดวยการใชไฮโดรมิเตอร (hydrometer) วัดความถวงจําเพาะของน้ําเกลือใหไดตามกําหนด แลวนําไข
ท่ีตองการทดสอบมาลอยในน้ําเกลือท่ีระดับความเขมขนตางๆ จากนอยไปหามาก หากไขฟองใดมี
สวนเปลือกลอยเหนือผิวน้ํา โดยมีเสนผานศูนยกลางประมาณ 2 เซนติเมตร (ขนาดเทาเหรียญบาท) 
แสดงวาไขฟองนั้นมีความถวงจําเพาะฟองไขเทากับความถวงจําเพาะของน้ําเกลือ 

 
1.4  วัดความสูงไขขาว โดยการตอกไขลงบนแทนสําหรับรองรับไข ใชอุปกรณสามขาท่ีตรง

กลางมีแกนโลหะเล่ือนขึ้นลงไดวัดความสูงไขขาว โดยวัดท่ีจุดกึ่งกลางระหวางขอบนอกของ 
ไขขาวขน และขอบนอกของไขแดงในบริเวณท่ีไมมีขั้วไขขาว วัดคาท้ังหมด 3 ตําแหนง แลวนําคาท่ี
ไดไปหาคาเฉล่ีย มีการแสดงคาความสูงไขขาวท่ีวัดไดเปนมิลลิเมตร หลังจากนั้นนําคาท่ีไดไป
คํานวณหาคาฮอฟยูนิต 

 
1.5  วัดสีไขแดง โดยใชพัดวัดสีไขแดงซ่ึงมีสีมาตรฐาน Roche (มีคาระดับ 1-15) โดย

คะแนนสีไขแดงระดับท่ี 1 มีคาความเขมของสีเริ่มจากสีเหลืองออน เพ่ิมความเขมเปนสีเหลืองเขม  
สีสม และสีแสดเขมมีระดับคะแนนสีไขแดงระดับท่ี 15 ตามลําดับ 

 
1.6  วัดคาความเปนกรด-ดางของไขขาวโดยใชเครื่อง pH meter รุน HI 110 (Hanna 

Instruments, USA.)โดยแยกไขขาวออกจากไขแดง แลวนําไขขาวมาตีใหเขากันเพ่ือนํามาวัดคาความ
เปนกรด-ดางของไขขาวโดยคาท่ีไดมีจุดทศนิยม 2 ตําแหนง  

 
1.7  วัดความหนาเปลือกไข โดยใช vernier micrometer โดยนําเปลือกไขลางใหสะอาด  

ลอกเยื่อบุเปลือกไขออก ท้ิงไวใหแหง แลวหักเปลือกไขเปนช้ินเล็กๆ ไมติดเยื่อหุมไขจากแนว
กึ่งกลางฟองไขขนาด 0.5x0.5 เซนติเมตร จํานวน 3 ช้ิน คาท่ีไดมีหนวยเปนมิลลิเมตร  

 
1.8  วัดสีเปลือกไขดวย Hunter’s colorimeter รุน CR-200 (Minolta, Japan) โดยใชหลักการ

หักเหของแสง มีการรายงานผลเปนคาเฉล่ีย โดยคาท่ีไดแสดงออกมาเปนคา L*, a*, b*, c และ ho  
มีรายละเอียดดังนี ้
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คา L* เปนคาท่ีเรียกวา lightness factor (value) มีคาระหวาง 0–100 โดยคาท่ีเขาใกล 0 
จะมีสีคลํ้า และคาท่ีเขาใกล 100 มีสีสวาง 

 
คา a* และ b* เปนคาท่ีเรียกวา chromaticity coordinates มีคาอยูในชวง -60  

ถึง +60 โดยท่ีคา a* มีคาเปนลบ แสดงวามีสีเขียว ถาเปนบวกมีสีแดง สวนคา b* มีคาเปนลบ แสดง
วามีสีนํ้าเงิน หากเปนบวกก็จะมีสีเหลือง  

 
คา c เปนคาท่ีเรียกวา chroma จะมีคาอยูระหวาง 0-90 โดยคาท่ีเขาใกล 0 เปลือกไขจะมี 

สีซีดหรือสีเทา แตถามีคาเขาใกล 90 เปลือกไขจะมีสีเขม 
 
คา ho เปนคาท่ีเรียกวา hue angle โดยมีคาอยูระหวาง 90–180 องศา โดยคาท่ีเขาใกลมุม 

90 องศา สีเปลือกไขมีเฉดสีไปทางสีเหลือง และถามีคาเขาใกล 180 องศา สีเปลือกไขมีเฉดสีเขียว 
 

2.  การวิเคราะหการปนเปอนแบคทเีรียของไขไก 
 
  นําไขไกท่ีสุมไดจากฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลง

จําหนายมายังหองปฏิบัติการและทําการวิเคราะหการปนเปอนแบคทีเรีย Salmonella spp. และ  
E. coli โดยวิธี microbiological culture methods ตามหลักของ AOAC (2000) ดังนี้ 

 
2.1  การตรวจการปนเปอนเชื้อ Salmonella spp. 

 
วิธีการศึกษา 

 
1.  นําตัวอยางเปลือกไข หรือไขขาวและไขแดงอยางละ 25 กรัม ใสใน buffered peptone 

water (BPW) 225 มิลลิลิตร แลวนําเขาตูบมเช้ือ (incubator) อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 18 
ช่ัวโมง 

 
2.  นําของเหลวท่ีไดจากขอ 1 จํานวน 0.1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองท่ีมี 10 มิลลิลิตร 

Rappaport-Vassiliadias enrichment media บมในตูบมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส และ 
tetratrionate broth บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส และของเหลวอีก 0.1 มิลลิลิตร ใสในหลอด
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ทดลองท่ีมี 10 มิลลิลิตร selenite–cystine enrichment media บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 
18-24 ช่ัวโมง 

 
3.  ใชท่ีเขี่ยเช้ือแบคทีเรียจุมลงใน enrichment media แลวนําไป streak บนอาหารเล้ียงเช้ือ 

XLD agar plates และ brilliant green phenol–red lactose sucose (BPLS) agar plates แลวนํา plates 
ท้ังหมดเขาตูบมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 18-24 ช่ัวโมง 

 
4.  ตรวจดูโคโลนีของเช้ือ Salmonella spp. บนอาหารเล้ียงเช้ือตางๆ แลวเขี่ยเช้ือโคโลนีท่ี

พบนําไปใสใน standard I nutrient agar plates บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 18-24 ช่ัวโมง 
 

 5. นําโคโลนีบน standard I nutrient agar plates ไปทดสอบเพ่ือยืนยันวาเปนเช้ือ 
Salmonella spp. ดวยวิธีทางชีวเคมี (biochemical methods) โดยใช triple sugar iron (TSI) agar และ 
urease test 

 
2.2  การตรวจการปนเปอนเชื้อ E. coli 

 
วิธีการศึกษา 

 
1.  นําตัวอยางเปลือกไข หรือไขขาวและไขแดงอยางละ 25 กรัม ใสใน buffered peptone 

water (BPW) 225 มิลลิลิตร แลวนําเขาตูบมเช้ือ (incubator) อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 18 
ช่ัวโมง 

 
2.  นําของเหลวท่ีไดจากขอ 1 ไป streak บนอาหารเล้ียงเช้ือ levine’ s eosin–methylene 

blue (L-EMB) และ mac conky agar plates แลวนํา plates ท้ังหมดเขาตูบมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เวลา 18 ช่ัวโมง 

 
3.  ตรวจดูโคโลนีของเช้ือ E. coli บนอาหารเล้ียงเช้ือ แลวเขี่ยเช้ือโคโลนีท่ีพบนําไปใสใน 

standard I nutrient agar plates บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 18-24 ช่ัวโมง 
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4.  นําโคโลนีบน standard I nutrient agar plates ไปทดสอบวาเปน เช้ือ E. coli ดวยวิธีทาง
ชีวเคมี (biochemical methods) โดยใช indole test, methyl red-vogesproskauer test และ citrate 
utilization test 

 
การบันทกึขอมูล 

 
1.  บันทึกการวิเคราะหคณุภาพไขไก 
 

1.1  บันทึกลักษณะภายนอกไขไก ไดแก ไขบุบราว ไขแตก ไขเปอนบนผิวเปลือกไข 
เชน อุจจาระไก ขนไก เปนตน และไขท่ีมีคราบเลือดบนผิวเปลือก 

1.2  บันทึกน้ําหนักไขไกท้ังฟอง 
1.3  บันทึกความถวงจําเพาะฟองไข 
1.4  บันทึกน้ําหนักไขขาว น้ําหนกัไขแดง น้ําหนกัเปลือกไข 
1.5  บันทึกความสูงไขขาว เพ่ือนํามาคํานวณคาฮอฟยนูิตตามหลักของ Haugh (1937) 
1.6  บันทึกระดับคะแนนสีไขแดง  
1.7  บันทึกความหนาเปลือกไข 
1.8  บันทึกสีเปลือกไข 
 

2.  บันทึกการวิเคราะหการปนเปอนแบคทีเรียของไขไก 
 
  บันทึกจํานวนตัวอยางไขไกท่ีมีการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli ภายใน 

ฟองไขและเปลือกไข  
 

การวิเคราะหขอมูล 
 

นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหเพ่ืออธิบายถึงคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกใน 
แตละเสนทางการผลิตตั้งแตระดับฟารมถึงแหลงจําหนาย โดยใชสถิติเชิงพรรณนา (descriptive 
statistic) แสดงคาเฉล่ีย (mean) คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation, S.D.) และ 
คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation, C.V.) โดยโปรแกรมคอมพิวเตอร
สําเร็จรูป และนําขอมูลของความสูงไขขาว ฮอฟยูนิต และความเปนกรด-ดางของไขขาวมาวิเคราะห
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คาความแปรปรวน (analysis of variance) ตามแผนการทดลองแบบ 2x3 factorial in completely 
randomized design และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s new multiple 
range test (P<0.05) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ โดยมีแบบหุนทางสถิติคือ 

 
Yijk = µ + Ai+ Bj + ABij + εijk 

เม่ือ 
Yijk   = คาสังเกตของไขไก 
µ      = คาเฉล่ียของคาสังเกต 
Ai     = อิทธิพลของขนาดศูนยรวบรวมและคัดไข (i = เล็ก, กลาง, ใหญ) 
Bj      = อิทธิพลของรูปแบบการปฏิบัติงาน (j = รับซ้ือไขจากฟารมอ่ืนๆ, รับซ้ือไข  
             จากฟารมของตนเอง) 
ABij   = อิทธิพลรวมของขนาดศูนยรวบรวมและคัดไขและรูปแบบการปฏิบัติงาน 
εijk     = ความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 
 

การศึกษาที่ 2  ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมี 
                       ระบบการจดัการไขไกท่ีแตกตางกัน (ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) 
 

การศึกษาคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการ
จัดการไขไกท่ีแตกตางกัน (ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) เปนการศึกษาตัวอยางไขไกจาก 
แหลงจําหนาย 2 ลักษณะคือ  

 
1.  ตลาดสด เปนสถานท่ีท่ีมีลักษณะเปดโลง มีการจัดวางถาดไขบนพ้ืนหรือแผงรานคา

รวมกับสินคาชนิดอ่ืนๆ มีการเก็บรักษาไขไกตามสภาพแวดลอม อุณหภูมิโดยประมาณสูงกวา 30 
อาศาเซลเซียส ลักษณะการบรรจุไขไกมีการบรรจุลงบนถาดไขพลาสติกหรือกระดาษขนาด 30 ฟอง
ท่ีไมมีฝาปด ไมมีการติดฉลากสินคา ไมมีการกําหนดวันผลิต วันหมดอายุของไขไก และในการ
จําหนายไขไกผูขายจะบรรจุไขลงในถุงพลาสติก มีหรือไมมีการใชวัสดุรอง เชน กระดาษหรือวัสดุ
เหลือใชอ่ืนๆ เปนตน ภายในถุง 
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2.  ซุปเปอรมารเก็ต เปนสถานท่ีท่ีมีลักษณะปด และมีการแยกบริเวณของสินคาประเภท
อาหารสด มีการเก็บรักษาไขไกในสภาพแวดลอมท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิภายใตเครื่องปรับอากาศ  
มีอุณหภูมิโดยประมาณ 25 องศาเซลเซียส ลักษณะการบรรจุไขไกมีการบรรจุในภาชนะท่ีเปนกลอง
พลาสติกขนาด 1 โหลมีฝาปด หรือบรรจุลงในถาดไขท่ีเปนกระดาษขนาด 30 ฟองมีฝาพลาสติกปด 
บรรจุภัณฑมีการติดฉลากสินคา มีการระบุวันผลิต วันหมดอายุของไขไก แตไมสามารถบอกไดวา
ไขไกนั้นมีอายุการเก็บรักษานานเพียงใด เนื่องจากวันท่ีผลิตเปนวันท่ีทําการบรรจุลงในภาชนะ และ
มีการจัดวางไขท่ีถูกบรรจุในบรรจุภัณฑบนช้ันวางสินคาแยกเปนสัดสวนเพ่ือการจําหนาย 
 
ตัวอยางที่ใชในการศึกษา 
 

การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกในแหลงจําหนาย  
ทําการสุมตัวอยางไขไกจากตลาดสดจํานวน 7 แหง และซุปเปอรมารเก็ตจํานวน 8 แหง รวมท้ังส้ิน 
15 แหง โดยทําการสุมตัวอยางไขไกแหงละ 1–2 ครั้ง ครั้งละ 300 ฟอง รวมจํานวนไขไกท้ังส้ิน 
8,400 ฟอง นําตัวอยางไขไก 300 ฟอง มาตรวจสอบลักษณะภายนอกฟองไข แลวสุมตัวอยางไขไก
จาก 300 ฟองอีกครั้งเปนจํานวน 150 ฟอง เพ่ือนํามาวิเคราะหคุณภาพไขจํานวน 100 ฟอง และนํามา
วิเคราะหการปนเปอนแบคทีเรียจํานวน 50 ฟอง ในการวิเคราะหคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรีย
ของไขไกปฏิบัติตามวิธีการเชนเดียวกับการทดลองท่ี 1  
 
การวิเคราะหขอมูล 
 

นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหเพ่ืออธิบายถึงคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกใน
แหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการไขไกท่ีแตกตางกัน (ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) โดยใชสถิติ 
เชิงพรรณนา (descriptive statistic) แสดงคาเฉล่ีย (mean) คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard 
deviation, S.D.) และคาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation, C.V.) โดยโปรแกรม
คอมพิวเตอรสําเร็จรูป และนําขอมูลมาวิเคราะหคาความแปรปรวน (analysis of variance)  
ตามแผนการทดลองแบบ completely randomized design เพ่ือเปรียบเทียบความแตกตางระหวาง
คาเฉล่ียโดยวิธี student’s t-test (P<0.05) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ โดยมีแบบหุนทางสถิติคือ 
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Yij  =  µ + Ti+ eij 
เม่ือ 

Yij    = คาสังเกตของไขไก 
µ      = คาเฉล่ียของคาสังเกต 
Ti     = อิทธิพลของทรีทเมนต (ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) 
eij     = ความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 

 
สถานที่และระยะเวลาทําการศึกษา 
 

สถานท่ีทําการศึกษา 
 

1.  หองปฏิบัติการกายวิภาคศาสตรและสรีรวิทยา ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร กําแพงแสน 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จังหวัดนครปฐม เพ่ือศึกษาคุณภาพของไขไก  

 
2.  หองปฏิบัติการจุลินทรีย ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร กําแพงแสน

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จังหวัดนครปฐม เพ่ือศึกษาการปนเปอนแบคทีเรียของไขไก  
 
ระยะเวลาในการศึกษา 
 

การศึกษาครั้งนี้เริ่มตนศึกษาตั้งแตเดือนมกราคม พ.ศ. 2554 และส้ินสุดการศึกษาเดือน
ตุลาคม พ.ศ. 2554 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



41 

 

 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

1. สามารถใชขอมูลท่ีไดอธิบายถึงการเปล่ียนแปลงคุณภาพของไขไกตลอดเสนทางการผลิต
ตั้งแตระดับฟารมถึงแหลงจําหนาย เพ่ือเปนแนวทางในการกําหนดมาตรฐานในการผลิตไขไกใหมี
คุณภาพและปลอดภัย 

 
2. สามารถใชขอมูลท่ีไดอธิบายถึงรูปแบบการจัดการ วิธีการ และระยะเวลาท่ีเหมาะสมใน 

การรักษาคุณภาพไขไกตลอดเสนทางการผลิตตั้งแตระดับฟารมถึงแหลงจําหนาย 
 
3. ผูบริโภคสามารถนําขอมูลไปประยุกตใชในการเลือกซ้ือ และวิธีการประกอบอาหารของ

ไขไก เพ่ือใหมีการบริโภคไขไกท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย 
 



 

 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

การศึกษาที่ 1  การศึกษาคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกตลอดเสนทางการผลิตตั้งแต 
                       ฟารมถึงแหลงจําหนาย 
 

ผลการศึกษาคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกตลอดเสนทางการผลิตตั้งแต
ฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย มีขอมูลดังนี ้

 
คุณภาพภายนอกและคุณภาพภายในของไขไก  

 
1.  ลักษณะภายนอกฟองไข  
 

 จากการศึกษาคุณภาพของลักษณะภายนอกฟองไขไดแก ลักษณะไขบุบราว ไขแตก  
ไขเปอนบนผิวเปลือกไข เชน อุจจาระไก ขนไก และไขท่ีเปอนคราบเลือดบนผิวเปลือกไข 
ของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และ 
แหลงจําหนายพบวา ในแตละเสนทางการผลิตไขไกมีปริมาณไขบุบราวไมเกิน 5 เปอรเซ็นต  
ไขแตกไมเกิน 1 เปอรเซ็นต ไขท่ีเปอนเบนผิวเปลือกไขเปนจุดขนาด 1/32 หรือกระจายอยูมีขนาด 
1/16 ของพ้ืนท่ีผิวเปลือกไขพบไมเกิน 58 เปอรเซ็นต และไขท่ีเปอนคราบเลือดบนผิวเปลือกไขพบ
ไมเกิน 2 เปอรเซ็นต (ตารางท่ี 8) โดยไขไกท่ีสุมจากฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีการรับ
ซ้ือไขไกจากฟารมอ่ืนพบวา สัดสวนของไขไกท่ีมีลักษณะการบุบราว และไขแตกมากกวาศูนย
รวบรวมและคัดไขท่ีมีการรับไขไกจากฟารมไกไขของตนเอง เนื่องมาจากไขไกตองมีการขนยาย
จากฟารมหลายแหง ซ่ึงฟารมตั้งอยูหางจากศูนยรวบรวมและคัดไข ไมไดอยูในบริเวณเดียวกัน  
ซ่ึงไขไกท่ีมีการเปอนบนผิวเปลือกไข ไดแก เปอนอุจจาระไก ขนไก เปนตน พบวา ไขไกท่ีมีการ
สุมมาจากฟารมมีการเปอนบนผิวเปลือกไขมากท่ีสุด เนื่องจากไขไกจากฟารมยังไมมีการทําความ
สะอาด ซ่ึงจะมีการทําความสะอาดไขไกท่ีเปอนบนผิวเปลือกไขหลังจากท่ีไขไกไดมีการขนสง
มายังศูนยรวบรวมและคัดไข และเม่ือไขไกถูกขนสงไปยังแหลงจําหนายพบวา ไขไกมีการเปอน
บนผิวเปลือกไขนอยท่ีสุด เนื่องจากไขไกท่ีมีการจําหนายไดผานการทําความสะอาดจากศูนย
รวบรวมและคัดไขแลว และพบสัดสวนของไขไกท่ีมีการเปอนคราบเลือดในปริมาณนอย 
เนื่องจากการเปอนคราบเลือดบนผิวเปลือกไขอาจเกิดจากความผิดปกติจากตัวแมไก 

 



 
 

43 

 

 

สวนไขไกท่ีสุมจากฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีฟารมไกไขและรับไขจากฟารม
ตนเองพบวา ไขไกท่ีมีลักษณะการบุบราว ไขแตก และไขท่ีเปอนคราบเลือดในปริมาณนอย 
เนื่องจากฟารมมีศูนยรวบรวมและคัดไขในพ้ืนท่ีเดียวกัน ไมตองมีการขนยายไขไกในระยะ
ทางไกล สวนไขไกท่ีเปอนบนผิวเปลือกไข พบวา ไขไกท่ีมีการสุมจากศูนยรวบรวมและคัดไขท่ี
รับไขจากฟารมตนเองมีการเปอนมากท่ีสุด เนื่องจากไขไกท่ีรับมาจากฟารมโดยตรงยังไมมีการทํา
ความสะอาด โดยไขไกจากฟารมจะสงมาทําความสะอาดท่ีศูนยรวบรวมและคัดไข และพบการ
เปอนบนผิวเปลือกไขมีปริมาณนอยลงในแหลงจําหนาย เนื่องจากไขไกในแหลงจําหนายไดผาน
การทําความสะอาดจากศูนยรวบรวมและคัดไขแลว จากการศึกษาสอดคลองกับการสํารวจของ 
เสกสม และคณะ (2548) ท่ีรายงานการสํารวจลักษณะคุณภาพภายนอกฟองไขของไขไกในฟารมท่ี
เล้ียงในโรงเรือนระบบปดพบวา ไขไกสวนใหญท่ีอยูในฟารมมีลักษณะการบุบราว ไขแตก และมี
การเปอนอุจจาระไกบนผิวเปลือกไขในปริมาณนอย ยกเวนฟารมท่ีเล้ียงในโรงเรือนระบบเปด  
พบการเปอนอุจจาระไกบนผิวเปลือกไขในปริมาณมาก ซ่ึงเกิดจากการท่ีไกกินน้ําในปริมาณมาก 
สงผลใหมีการขับถายเหลว เม่ือไขออกจากกนแมไกทําใหเกิดการเปอนไดงายขึ้น 

 
2.  น้ําหนักไขเฉล่ีย  
 

  จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวม
และคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายพบวา ในแตละเสนทางการผลิตไขไกท่ีสุมจาก
สถานท่ีตางๆ มีคาน้ําหนักไขเฉล่ียใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 9) ซ่ึงจะเห็นไดวา เสนทางการผลิตไขไก
และรูปแบบ และระยะเวลาของการจัดการไขไกจากฟารมถึงแหลงจําหนายท่ีแตกตางกันภายใต
การศึกษาครั้งนี้ไมมีอิทธิพลตอน้ําหนักไขเฉล่ีย โดยปกติน้ําหนักไขอาจเกิดการเปล่ียนแปลงลดลง
ไดหากไขไกคงอยูในเสนทางการผลิตเปนระยะเวลานาน เพราะมีการสูญเสียของน้ําและ 
กาซคารบอนไดออกไซดออกจากฟองไข โดยไขไกท่ีนํามาศึกษาเปนไขไกเบอร 2 มีน้ําหนัก
ประมาณ 60-65 กรัมตอฟอง จากการศึกษาจึงกลาวไดวา ไขไกในแตละเสนทางการผลิตมีน้ําหนัก
ไขเฉล่ียสอดคลองกับมาตรฐานของ มกษ.6702 (2553) ซ่ึงมีการกําหนดมาตรฐานในการคัดขนาด
และแบงเกรดของไขไกออกเปน 6 ขนาดคือ ไขยักษ ไขใหญพิเศษ ไขใหญ ไขกลาง ไขเล็ก และ 
ไขจิ๋ว ในแตละขนาดมีการกําหนดเปน 6 เบอรคือ 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 ซ่ึงมีน้ําหนักไขเฉล่ียดังนี้ >70, 
65-70, 60-65, 55-60, 50-55 และ 45-50 กรัมตอฟอง ตามลําดับ เชนเดียวกับมาตรฐานของ USDA  
(2000) ท่ีมีการกําหนดมาตรฐานไขไกออกเปน 6 ขนาดคือ ไขยักษ ไขใหญพิเศษ ไขใหญ ไขกลาง 
ไขเล็ก และไขจิ๋ว ซ่ึงมีน้ําหนักมาตรฐานไขเฉล่ีย 71.86, 64.79, 57.70, 49.61, 42.51 และ 35.44 กรัม
ตอฟอง ตามลําดับ  
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3.  ความถวงจําเพาะฟองไข  
 

 จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวม
และคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายพบวา คาความถงจําเพาะฟองไขในแตละเสนทาง
การผลิตไขไกเปนไปในทิศทางเดียวกันคือ มีคาลดลงจากฟารมถึงแหลงจําหนาย (ตารางท่ี 10)  
โดยไขไกจากฟารมมีคาความถวงจําเพาะฟองไขสูงท่ีสุด และมีคาลดลงจากศูนยรวบรวมและ 
คัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นวาคาความถวงจําเพาะฟองไข 
จะมีคาลดลงตามระยะเวลาการจัดการไขไกท่ีนานขึ้นในแตละเสนทางการผลิต จากการศึกษา
สอดคลองกับการทดลองของเสกสม และคณะ (2548) ท่ีรายงานวาไขไกจากฟารม ศูนยรวบรวม
และคัดไข ตลาดสด และซุปเปอรมารเก็ต มีคาความถวงจําเพาะฟองไขลดลง โดยมีคาเทากับ 
1.090, 1.083, 1.074 และ 1.075 ตามลําดับ  

 
4.  คะแนนสีไขแดง  
 

 จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวม
และคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายพบวา ไขไกในแตละเสนทางการผลิตมีคาคะแนน
สีไขแดงจากฟารมถึงแหลงจําหนายใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 11) โดยมีคาคะแนนสีไขแดงอยูท่ีระดับ
คะแนนระหวาง 7-11 ซ่ึงจะเห็นไดวา คะแนนสีไขแดงมีคาไมแตกตางกันในแตละเสนทางการผลิต 
เนื่องจากความแตกตางของคะแนนสีไขแดงไมมีอิทธิพลมาจากการจัดการไขไก แตขึ้นอยูกับ
ปริมาณของสารแซนโธฟลลจากอาหารท่ีแมไกไดรับ (เกียรติศักดิ์, 2545) ซ่ึงคะแนนสีไขแดงไมมี
ผลตอคุณคาทางโภชนะใดๆ และไมเกี่ยวของกับคุณภาพไขโดยตรง แตพบวามีความสําคัญ
เนื่องจากมีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภค  
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ตารางที่ 8  เปอรเซ็นตไขบุบราว ไขแตก ไขเปอนท่ีผิวเปลือก และไขเปอนเลือดของตัวอยางไขไก
     ท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ ในแตละเสนทางการผลิต 
 

เสนทางท่ีX สถานท่ี 
ลักษณะภายนอกฟองไข (เปอรเซ็นต) 
ไขบุบราว ไขแตก 

1 
ฟารม  4.83 0 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก  0.67 0 
แหลงจําหนาย  1.33 0 

2 
ฟารม  2.33 0 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง  3.00 0 
แหลงจําหนาย  1.00 1.00 

3 

ฟารม  3.67 0 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ  4.83 0.50 
ศูนยกระจายสินคา  0.17 0 
แหลงจําหนาย  0.17 0 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก  1.50 0.83 
แหลงจําหนาย  1.50 0.17 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง  2.17 0 
แหลงจําหนาย  2.00 0 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ  1.50 0 
ศูนยกระจายสินคา  0.67 0 
แหลงจําหนาย  1.33 0 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 

     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
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ตารางที่ 8  (ตอ) 
 

เสนทางท่ีX สถานท่ี 
ลักษณะภายนอกฟองไข (เปอรเซ็นต) 

ไขเปอนผิวเปลือก ไขเปอนเลือด 

1 
ฟารม  38.17 0 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก  23.17 0 
แหลงจําหนาย  22.17 0 

2 
ฟารม  58.00 0 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง  33.67 0 
แหลงจําหนาย  9.67 1.67 

3 

ฟารม  30.00 1.33 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ  29.17 0.17 
ศูนยกระจายสินคา  17.50 0.17 
แหลงจําหนาย  4.67 0 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก  31.33 1.50 
แหลงจําหนาย  17.83 1.00 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง  47.00 0 
แหลงจําหนาย  27.83 0 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ  47.17 0 
ศูนยกระจายสินคา  19.67 0 
แหลงจําหนาย  2.67 0 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 

     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
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5.  เปอรเซ็นตไขขาว ไขแดง และเปลือกไข  
 
จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวม

และคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายพบวา สัดสวนของไขขาว ไขแดง และเปลือกไข 
มีคาใกลเคียงกันในทุกเสนทางการผลิตไขไกตั้งแตฟารมจนถึงแหลงจําหนาย ซ่ึงมีคาระหวาง 
61.00–64.00, 25.00–28.00, และ 9.00–10.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางท่ี 12) ซ่ึงจะเห็นไดวา 
เสนทางการผลิตไขไกท่ีแตกตางกันไมไดมีอิทธิพลตอองคประกอบของฟองไข แตลักษณะ
ดังกลาวนี้พบวาจะขึ้นอยูกับชนิดของสายพันธุและอายุของแมไก ซ่ึงสอดคลองกับการายงานของ 
Wu et al. (2007) ท่ีพบวา สัดสวนของไขขาว ไขแดง และเปลือกไขเปนคาท่ีมีความสัมพันธกัน  
ซ่ึงคาดังกลาวอาจมีการเปล่ียนแปลงได  โดยมีปจจัยท่ี เกี่ยวของ เชน สายพันธุ  อายุ และ
สภาพแวดลอม เปนตน เชนเดียวกับ Froning (1998) ท่ีพบวา สัดสวนของไขขาว ไขแดง และ
เปลือกไขมีคาเทากับ 60.00, 29.00, และ 11.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เชนเดียวกับการศึกษาของ 
North and Bell (1990) พบวา ไขไกท่ีมีน้ําหนัก 58 กรัมตอฟอง มีสัดสวนของไขขาว ไขแดง และ
เปลือกไขเทากับ 55.80, 31.90, และ 12.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เชนเดียวกับการศึกษาของ 
Watkins (1995) ท่ีรายงานวา ไขไกมีสัดสวนของไขขาว ไขแดง และเปลือกไขเทากับ 64.00, 
27.00, และ 9.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

 
6.  ความหนาเปลือกไข  
 

จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวม
และคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายพบวา ในแตละเสนทางการผลิตไขไกมีคาความ
หนาเปลือกไขจากฟารมถึงแหลงจําหนายใกลเคียงกัน โดยมีความหนาเปลือกไขประมาณ 0.300-
0.380 มิลลิเมตร (ตารางท่ี 13) ซ่ึงจะเห็นไดวา เสนทางการผลิตไขไกท่ีแตกตางกันไมไดมีอิทธิพล
ตอความหนาเปลือกไข โดยปกติความหนาของเปลือกไขนั้นจะขึ้นอยูกับอิทธิพลของสายพันธุ 
ปริมาณแคลเซียมท่ีไดรับในอาหาร สภาพแวดลอม และความผิดปกติเนื่องมาจากโรค เปนตน 
(North and Bell, 1990) ซ่ึงสอดคลองกับ Emery et al. (1984) ท่ีรายงานวา คาความหนาเปลือกไข
อาจมีการเปล่ียนแปลงได โดยมีปจจัยท่ีเกี่ยวของ เชน สายพันธุ อาหาร สรีระสภาพของสัตว 
สภาพแวดลอม และการเกิดโรค เปนตน จากการศึกษาครั้งนี้สอดคลองกับการทดลองของเสกสม 
และคณะ (2548) พบวา ไขไกจากฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ตลาดสด และซุปเปอรมารเก็ต  
มีคาความหนาเปลือกไขเทากับ 0.384, 0.397, 0.389 และ 0.398 มิลลิเมตร ตามลําดับ เชนเดียวกับ
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การรายงานของ Nobakht et al. (2007) ท่ีรายงานวา คาความหนาเปลือกไขโดยท่ัวไปมีคาประมาณ 
0.260–0.380 มิลลิเมตร  

 
7.  สีเปลือกไข  
 

จากการวิ เคราะหสีเปลือกไขของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม  
ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย โดยคาท่ีไดแสดงออกมาเปนคา L*, 
a*, b*, c และ ho ซ่ึงคา L* (lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเปลือกไขไก มีคาระหวาง  
0-100 โดยคาท่ีเขาใกล 0 จะมีสีคลํ้า และคาท่ีเขาใกล 100 มีสีสวาง สวนคา a* (redness) ใชในการ
เปรียบเทียบระหวางสีแดงกับสีเขียว และคา b* (yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวาง 
สีเหลืองกับสีน้ําเงิน ซ่ึงคา a* และ b* มีคาอยูในชวง -60 ถึง +60 โดยถาคา a* มีคาลบ แสดงวา 
เปลือกไขมองเห็นเปนสีเขียว ถาเปนบวกมีสีแดง สวนคา b* มีคาบวก มองเห็นเปนสีเหลือง ถามี 
คาเปนลบมองเห็นเปนสีน้ําเงิน สวนคา c (chroma) ใชในการเปรียบเทียบความบริสุทธ์ิของสี
เปลือกไขมีคาอยูระหวาง 0-90 โดยคาท่ีเขาใกล 0 จะมีสีซีดหรือสีเทา และคาท่ีเขาใกล 90 มีสีเขม 
และคา ho (hue angle) ใชกําหนดคามุมของเฉดสีระหวางสีเหลืองกับสีเขียว มีคาอยูระหวาง 90-180 
องศา โดยคาท่ีเขาใกลมุม 90 องศา สีเปลือกไขไกมีเฉดสีไปทางสีเหลือง ถามีคาเขาใกล 180 องศา  
สีเปลือกไขไกมีเฉดสีเขียว 

  
จากการศึกษาครั้งนี้พบวา ในทุกเสนทางการผลิตไขไกมีคา L*, a*, b*, c และ ho จาก

ฟารมถึงแหลงจําหนายใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 14) โดยคา L* มีคาเขาใกล 100 แสดงวา มองเห็นเปน
สีสวาง คา a* และ b* มีคาเปนบวกแสดงวา สีเปลือกไขมองเห็นในทางสีแดงและสีเหลือง 
ตามลําดับ คา c มีคาเขาใกล 0 แสดงวา เปลือกไขมีสีซีด และ h๐ มีคาเขาใกลมุม 90 องศา แสดงวา  
สีเปลือกไขมีมุมเฉดสีไปทางสีเหลือง จะเห็นไดวาคาสีของเปลือกไขท่ีแตกตางกันไมไดมีอิทธิพล
มาจากการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ ระยะเวลา แตสีของเปลือกไขท่ีแตกตางกันเกิดจากสายพันธุ
แมไก (North and Bell, 1990) ซ่ึงไขไกท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ไดจากแมไกสายพันธุทางการคาท่ี
ใหไขไกเปลือกสีน้ําตาล  
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ตารางที่ 9  คาน้ําหนักไขเฉล่ียของตวัอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ ในแตละเสนทางการผลิต 
 
 

เสนทางท่ี X สถานท่ี  
น้ําหนักไขเฉลี่ย (กรัมตอฟอง) 
X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 64.47 4.18 6.48 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 61.38 1.40 2.28 
แหลงจําหนาย 63.15 1.44 2.28 

2 
ฟารม 63.91 3.08 4.82 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 63.53 1.43 2.44 
แหลงจําหนาย 62.94 1.30 2.44 

3 
 

ฟารม 60.33 4.33 7.18 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 62.30 1.51 2.42 
ศูนยกระจายสินคา 62.45 1.50 2.40 
แหลงจําหนาย 63.11 5.01 7.94 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 62.30 1.52 2.44 
แหลงจําหนาย 60.14 2.50 4.16 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 63.40 1.05 1.66 
แหลงจําหนาย 62.43 1.66 2.66 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 62.67 1.57 2.51 
ศูนยกระจายสินคา 62.32 1.79 2.87 
แหลงจําหนาย 62.08 1.50 2.24 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
     X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

     C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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ตารางที่ 10  คาความถวงจําเพาะฟองไขของตวัอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ ในแตละเสนทาง 
                    การผลิต 

เสนทางท่ี X สถานท่ี  
ความถวงจําเพาะฟองไข 

X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 1.086 0.004 0.368 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 1.087 0.004 0.368 
แหลงจําหนาย 1.082 0.006 0.555 

2 
ฟารม 1.085 0.004 0.369 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 1.083 0.005 0.461 
แหลงจําหนาย 1.074 0.005 0.466 

3 
 

ฟารม 1.088 0.005 0.460 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 1.086 0.006 0.552 
ศูนยกระจายสินคา 1.084 0.008 0.738 
แหลงจําหนาย 1.070 0.007 0.654 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 1.088 0.007 0.643 
แหลงจําหนาย 1.087 0.007 0.644 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 1.088 0.006 0.551 
แหลงจําหนาย 1.085 0.007 0.461 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 1.087 0.004 0.368 
ศูนยกระจายสินคา 1.083 0.005 0.468 
แหลงจําหนาย 1.075 0.005 0.465 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
     X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

     C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
 



 
 

51 

 

 

ตารางที่ 11  คาคะแนนสีไขแดงของตวัอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ ในแตละเสนทางการผลิต 
 

เสนทางท่ี X สถานท่ี 
คะแนนสีไขแดง 

X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 11.16 0.85 7.62 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 11.77 0.59 5.01 
แหลงจําหนาย 11.99 0.38 3.17 

2 
ฟารม 8.88 0.52 5.86 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 8.85 0.43 4.86 
แหลงจําหนาย 8.03 0.56 6.97 

3 
 

ฟารม 7.41 0.67 9.04 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 7.11 0.62 8.72 
ศูนยกระจายสินคา 7.01 0.43 6.13 
แหลงจําหนาย 8.98 0.53 5.90 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 9.24 0.76 8.23 
แหลงจําหนาย 8.61 0.75 8.71 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 8.43 0.69 8.19 
แหลงจําหนาย 8.68 0.72 8.29 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 8.87 0.64 7.22 
ศูนยกระจายสินคา 9.03 0.58 6.42 
แหลงจําหนาย 9.08 0.34 3.74 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
     X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

    C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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 ตารางที่ 12  คาเปอรเซ็นตไขขาว ไขแดง และเปลือกไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตาง  ๆ 
        ในแตละเสนทางการผลิต 

 
หมายเหต ุ X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 

     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
     X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

    C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
 
 

เสนทางท่ี X สถานท่ี 
ไขขาว (เปอรเซ็นต) ไขแดง (เปอรเซ็นต) 
X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 63.93 2.77 4.33 25.95 2.64 10.17 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 63.67 2.69 4.26 26.05 2.60 9.98 
แหลงจําหนาย 62.22 2.43 3.91 27.83 2.39 8.59 

2 
ฟารม 63.38 2.82 4.45 26.76 2.63 9.83 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 62.27 2.66 4.27 28.09 2.62 9.33 
แหลงจําหนาย 61.41 2.12 3.45 28.83 2.06 7.15 

3 

ฟารม 64.22 2.82 4.39 25.94 2.60 10.02 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 63.99 2.63 4.11 26.12 2.38 9.11 
ศูนยกระจายสินคา 63.99 2.21 3.45 26.25 2.33 8.88 
แหลงจําหนาย 62.63 2.70 4.31 27.11 2.61 9.63 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 63.77 2.09 3.28 26.10 2.04 7.82 
แหลงจําหนาย 63.09 2.44 3.87 26.50 2.43 9.17 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 63.31 2.40 3.79 26.60 2.32 8.72 
แหลงจําหนาย 62.71 2.13 3.40 27.12 2.00 7.38 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 62.95 2.32 3.69 26.86 2.29 8.53 
ศูนยกระจายสินคา 63.19 2.02 3.20 26.85 1.88 7.00 

 แหลงจําหนาย 62.81 2.27 3.61 26.78 2.28 8.51 
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ตารางที่ 12  (ตอ) 

 
หมายเหต ุ X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 

     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
     X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

    C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 

เสนทางท่ี X สถานท่ี 
เปลือกไข (เปอรเซ็นต) 

X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 10.12 0.70 6.92 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 10.28 0.67 6.52 
แหลงจําหนาย 9.95 0.78 7.84 

2 
ฟารม 9.84 0.70 7.11 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 9.64 0.71 7.37 
แหลงจําหนาย 9.76 0.72 7.38 

3 

ฟารม 9.84 1.00 10.16 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 9.90 0.96 9.70 
ศูนยกระจายสินคา 9.76 0.87 8.91 
แหลงจําหนาย 10.26 0.87 8.48 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 10.13 0.75 7.40 
แหลงจําหนาย 10.41 0.84 8.07 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 10.10 0.83 8.22 
แหลงจําหนาย 10.17 0.68 6.69 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 10.19 0.81 7.95 
ศูนยกระจายสินคา 9.96 0.82 8.23 

 แหลงจําหนาย 10.41 0.71 6.82 
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ตารางที่ 13  คาความหนาเปลือกไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตาง  ๆในแตละเสนทางการ  
       ผลิต 
 

เสนทางท่ี X สถานท่ี 
ความหนาเปลือกไข (มิลลิเมตร) 
X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 0.370 0.025 6.757 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 0.369 0.027 7.317 
แหลงจําหนาย 0.360 0.025 6.944 

2 
ฟารม 0.358 0.025 6.983 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 0.341 0.026 7.625 
แหลงจําหนาย 0.328 0.039 11.890 

3 
 

ฟารม 0.309 0.036 11.650 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 0.314 0.028 8.917 
ศูนยกระจายสินคา 0.310 0.037 11.935 
แหลงจําหนาย 0.312 0.029 9.295 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 0.360 0.027 7.500 
แหลงจําหนาย 0.366 0.034 9.290 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 0.355 0.033 9.296 
แหลงจําหนาย 0.353 0.024 6.799 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 0.370 0.019 9.459 
ศูนยกระจายสินคา 0.359 0.028 7.799 
แหลงจําหนาย 0.380 0.026 6.842 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
     X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

    C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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ตารางที่ 14 คาสีเปลือกไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ ในแตละเสนทางการผลิต 

 
หมายเหต ุ  X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 

     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
  Y คาสีเปลือกไข คา L*: คาความสวางของสีเปลือกไข, a*: คาเปรียบเทียบระหวาง 

สีแดงกับสีเขียว 
X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation 
 C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 

เสนทางท่ี X สถานท่ี  
คาสีเปลือกไข Y 

L* a* 
X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 60.38 3.76 6.23 15.88 1.78 11.21 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 62.56 4.05 6.47 15.35 2.08 13.55 
แหลงจําหนาย 62.48 4.01 6.42 14.93 1.90 12.73 

2 
ฟารม 63.42 3.43 5.41 15.68 1.71 10.91 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 61.63 4.11 6.67 16.02 1.93 12.05 
แหลงจําหนาย 61.75 3.83 6.20 14.65 1.94 13.24 

3 

ฟารม 61.53 4.22 6.86 15.51 2.00 12.89 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 61.97 4.16 6.71 15.40 1.86 12.08 
ศูนยกระจายสินคา 61.32 4.49 7.32 15.17 1.99 13.12 
แหลงจําหนาย 61.63 4.46 7.24 13.45 1.85 13.75 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 60.67 3.48 5.74 15.64 2.01 12.85 
แหลงจําหนาย 60.76 4.53 7.46 15.68 1.92 12.24 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 61.30 5.21 8.50 16.06 2.27 14.13 
แหลงจําหนาย 61.49 4.48 7.29 15.30 1.83 11.96 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 64.79 4.00 6.17 13.83 2.03 14.68 
ศูนยกระจายสินคา 65.10 4.11 6.31 14.02 1.94 13.84 
แหลงจําหนาย 64.16 3.92 6.11 13.65 1.91 13.99 
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ตารางที่ 14 (ตอ) 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 

     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
  Y  คาสีเปลือกไข คา b*: คาเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกบัสีน้ําเงิน, c: คาความ     

    บริสุทธ์ิของสีเปลือกไข  
   X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 
    C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 

เสนทาง 
ท่ี X  

สถานท่ี  
คาสีเปลือกไข Y 

b* c 
X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 28.57 2.18 7.63 32.73 2.28 6.97 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 28.74 1.94 6.75 32.63 2.27 6.96 
แหลงจําหนาย 27.99 2.17 7.75 31.77 2.41 7.59 

2 
ฟารม 28.44 1.92 6.75 32.51 2.21 6.80 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 28.45 1.86 6.54 32.68 2.18 6.67 
แหลงจําหนาย 27.17 2.20 8.10 30.90 2.55 8.25 

3 

ฟารม 28.22 2.22 7.87 32.24 2.56 7.94 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 28.02 1.98 7.07 32.04 2.14 6.68 
ศูนยกระจายสินคา 26.28 3.05 11.61 30.41 3.08 10.13 
แหลงจําหนาย 26.89 2.16 8.03 30.11 2.35 7.80 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 25.64 2.02 7.88 30.09 2.18 7.24 
แหลงจําหนาย 26.62 2.61 9.80 30.97 2.46 7.94 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 27.72 2.92 10.53 32.08 3.25 10.13 
แหลงจําหนาย 28.47 2.59 9.10 32.26 2.67 8.28 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 26.31 3.03 11.52 29.78 3.15 10.58 
ศูนยกระจายสินคา 27.63 2.39 8.65 31.02 2.64 8.51 
แหลงจําหนาย 27.91 1.80 6.45 31.10 2.17 6.98 
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ตารางที่ 14 (ตอ) 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 

     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
  Y  คาสีเปลือกไข คา h๐: คามุมของเฉดสีเปลือกไขระหวางสีเหลืองกับสีเขียว 

   X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 
    C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
 

เสนทางท่ี X  สถานท่ี  
คาสีเปลือกไข Y 

ho 
X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 60.92 2.95 4.84 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 61.95 3.05 4.92 
แหลงจําหนาย 61.97 2.85 4.60 

2 
ฟารม 61.16 2.33 3.81 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 60.67 2.78 4.58 
แหลงจําหนาย 61.71 2.72 4.41 

3 

ฟารม 61.25 2.81 4.59 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 61.15 3.00 4.91 
ศูนยกระจายสินคา 59.89 3.84 6.41 
แหลงจําหนาย 63.45 3.10 4.89 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 58.63 3.54 6.04 
แหลงจําหนาย 59.42 3.97 6.68 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 59.91 3.26 5.44 
แหลงจําหนาย 61.70 3.22 5.22 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 62.19 3.71 5.97 
ศูนยกระจายสินคา 63.08 3.17 5.03 
แหลงจําหนาย 64.02 2.80 4.37 
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8.  ความสูงไขขาว  
 

จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวม
และคั ดไข  ศูน ยกร ะจา ยสิน ค า  แ ละแ หลง จํ าห น าย พบว า  ใน แตละเส นทา งกา รผลิ ต 
ไขไกมีคาความสูงไขขาวลดลงจากฟารมถึงแหลงจําหนาย (ตารางท่ี 15) โดยไขไกจากฟารม 
มีคาความสูงไขขาวสูงท่ีสุด และมีคาลดลงจากศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และ 
แหลงจําหนาย ตามลําดับ จากการศึกษาคาความสูงไขขาวมีคาลดลง เนื่องมาจากระยะเวลาและ
อุณหภูมิในการเก็บรักษาไขไกไมเหมาะสม โดยในแตละเสนทางการผลิตไขไกใชระยะเวลาจาก
ฟารมถึงแหลงจําหนายมากกวา 1 วัน ท้ังนี้การจัดการตั้งแตฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข  
ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายมีการเก็บรวบรวมไขไกในหลายสถานท่ีกอนจะถึงผูบริโภค 
ในระยะเวลาท่ีแตกตางกันไป และมีการเก็บรวบรวมไวในอุณหภูมิท่ีมีการเปล่ียนแปลงตาม
สภาพแวดลอม ทําใหไขไกเกิดการเปล่ียนสภาพของไขขาวขนเปนไขขาวเหลว เนื่องจากโปรตีน
ของไขขาวเกิดการเสียสภาพ ทําใหน้ําเพ่ิมมากขึ้น ไขขาวขนจึงเปล่ียนเปนไขขาวเหลว จึงสงผลให
ความสูงไขขาวลดลง (Hunton, 1987) จากการศึกษาสอดคลองกับการทดลองของ Samli et al. 
(2005) โดยพบวา เม่ือมีการเก็บรักษาไขไกท่ีอุณหภูมิ 5, 21 และ 29 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
จะสงผลใหคาความสูงไขขาวลดลงจาก 8.56 เปน 6.18, 3.76 และ 2.81 มิลลิเมตร ตามลําดับ 
เชนเดียวกับการทดลองของ Walsh et al. (1995) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาไขไกท่ีอุณหภูมิ 29 
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน มีคาความสูงไขขาวลดลง 1.40 เปอรเซ็นต และจากการ
ทดลองของ Silversides and Scott (2001) ท่ีพบวาไขไกท่ีมีการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 10 วัน มีคา
ความสูงไขขาวลดลงจาก 9.16 เปน 4.75 มิลลิเมตร จึงกลาวไดวาความสูงไขขาวมีคาลดลงเม่ือมี
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น เชนเดียวกับการรายงานของ Silversides and Villeneuve (1994) 
ท่ีรายงานวา คาความสูงไขขาวมีคาสูงสุดเม่ือไขออกจากตัวแมไก และจะมีคาลดลงเม่ือมีการเก็บ
รักษาท่ีนานขึ้น ซ่ึงจะเห็นไดวาอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาไขไก ถือไดวาเปนปจจัยท่ีมี
ความสําคัญท่ีมีผลตอคาความสูงไขขาว (Hildago et al., 1995 และ Hidalgo et al., 2006) 
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ตารางที่ 15  คาความสูงไขขาวของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ ในแตละเสนทางการผลิต 
 

เสนทางท่ี X สถานท่ี  
ความสูงไขขาว (มิลลิเมตร) 
X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 5.41 1.13 20.89 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 5.13 1.02 19.88 
แหลงจําหนาย 4.06 0.69 16.99 

2 
ฟารม 5.35 1.15 21.49 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 5.11 1.26 24.66 
แหลงจําหนาย 3.58 0.64 17.88 

3 
 

ฟารม 5.94 1.27 21.38 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 5.39 1.27 23.56 
ศูนยกระจายสินคา 4.64 1.12 24.14 
แหลงจําหนาย 3.52 0.71 20.17 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 6.48 1.54 23.77 
แหลงจําหนาย 4.20 0.93 22.14 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 5.58 1.25 22.40 
แหลงจําหนาย 4.07 0.83 20.39 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 4.69 1.32 28.15 
ศูนยกระจายสินคา 3.85 0.71 18.83 
แหลงจําหนาย 3.77 0.60 15.58 

 

หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
     X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

    C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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9.  คาฮอฟยูนิต  
 

จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวม
และคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายพบวา ในแตละเสนทางการผลิตไขไกนั้น 
คาฮอฟยูนิตจะลดลงจากฟารมไปจนถึงแหลงจําหนาย (ตารางท่ี 16) โดยไขไกจากฟารมมีคา 
ฮอฟยูนิตสูงท่ีสุด และมีคาลดลงจากศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย 
ตามลําดับ โดยมีคาอยูระหวาง 60-80, 60-70, 50-65, และ 40-60 ตามลําดับ ซ่ึงคาฮอฟยูนิตเปนคาท่ี
แสดงลักษณะคุณภาพของไขขาว เปนคาท่ีไดจากการคํานวณความสัมพันธระหวางความสูงไขขาว
กับน้ําหนักไขแตละฟอง (Akbas et al., 1996 และ Kul and Seker, 2004) โดยคาฮอฟยูนิตมีคาลดลง
เม่ือคาความสูงไขขาวลดลง เนื่องจากโปรตีนของไขขาวเกิดการเสียสภาพ ทําใหมีปริมาณน้ําเพ่ิม
มากขึ้น ไขขาวขนจึงเปล่ียนเปนไขขาวเหลว สงผลใหความสูงไขขาวลดลง จึงมีผลทําใหคา 
ฮอฟยูนิตลดลงเชนกัน (Hunton, 1987) จากการศึกษาสอดคลองกับการทดลองของเสกสม และ
คณะ (2548) ท่ีไดศึกษาตัวอยางไขไกจากฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ตลาดสด และซุปเปอร 
มารเก็ตพบวา ไขไกจากแหลงตางๆ มีคาฮอฟยูนิตเทากับ 79.17, 63.95, 36.24, และ 44.03 
ตามลําดับ เชนเดียวกับการทดลองของ Jones and Musgrove (2005) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาไข
ไกท่ีอุณหภูมิต่ําเปนระยะเวลา 10 สัปดาห มีคาฮอฟยูนิตลดลงจาก 82.59 เปน 67.43 ในขณะท่ีมี
การเก็บรักษาไขไกท่ีอุณหภูมิปกติ (32 องศาเซลเซียส) จะมีคาฮอฟยูนิตลดลงอยางรวดเร็ว เม่ือมี
การเก็บรักษาเปนเวลา 3 และ 5 วัน โดยมีคาลดลงจาก 74.86 เปน 61.81 และ 33.66 ตามลําดับ  
ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Lapao et al. (1999) และ Samli et al. (2005) ท่ีรายงานวา การเก็บ
รักษาไขไกท่ีอุณหภูมิ 5, 21 และ 29  องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วันพบวา มีคาฮอฟยูนิตลดลง
จาก 91.40 เปน 76.30, 53.70, และ 40.60 ตามลําดับ  

 
จากการศึกษาครั้งนี้พบวา ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไขและการจัดการกับไขไกท่ี

แตกตางกัน มีผลทําใหคาฮอฟยูนิตมีคาตางกัน ดังจะเห็นไดจากคาฮอฟยูนิตของไขไกท่ีสุมมาจาก
แหลงจําหนายของเสนทางการผลิตท่ี 3 นั้นมีคาต่ํากวาจากแหลงจําหนายของเสนทางอ่ืนๆ ท้ังนี้ 
เนื่องจากเปนเสนทางการผลิตท่ีผานศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ ซ่ึงมีการจําหนายไขออกไป
ในหลายเสนทาง และใชระยะเวลาท่ีนานกวาในการขนสงไปยังแหลงจําหนายตางๆ จึงทําใหไขไก
คงอยูในเสนทางการผลิตท่ีนานกวาไขไกจากเสนทางอ่ืนๆ และสงผลใหมีคาฮอฟยูนิตต่ํากวา
เสนทางอ่ืน 
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ตารางที่ 16  คาฮอฟยูนิตของตวัอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ ในแตละเสนทางการผลิต 
 

เสนทางท่ี X สถานท่ี  
ฮอฟยูนิต 

X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 69.13 10.06 14.55 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 68.05 9.53 14.00 
แหลงจําหนาย 56.69 7.74 13.65 

2 
ฟารม 68.88 9.79 14.21 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 68.74 10.77 15.67 
แหลงจําหนาย 53.96 7.34 13.60 

3 
 

ฟารม 75.07 9.39 12.51 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 69.46 11.46 16.50 
ศูนยกระจายสินคา 62.50 11.28 18.05 
แหลงจําหนาย 49.81 9.11 18.29 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 77.96 10.85 13.92 
แหลงจําหนาย 64.80 9.26 14.29 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 70.83 10.63 15.01 
แหลงจําหนาย 56.88 9.62 16.91 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 62.62 12.33 19.69 
ศูนยกระจายสินคา 53.68 7.82 14.57 
แหลงจําหนาย 51.99 7.57 14.56 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
     X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

    C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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 10.  คาความเปนกรด-ดางของไขขาว 
 
 จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวม
และคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายพบวา ในแตละเสนทางการผลิตไขไกมีคาความ
เปนกรด-ดางของไขขาวเพ่ิมขึ้นจากฟารมถึงแหลงจําหนาย (ตารางท่ี 17) ซ่ึงไขไกจากฟารมมีคา
ความเปนกรด-ดางของไขขาวต่ําท่ีสุด และมีคาเพ่ิมขึ้นจากศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจาย
สินคา และแหลงจําหนาย ตามลําดับ โดยคาความเปนกรด-ดางของไขขาวท่ีเพ่ิมขึ้น เกิดขึ้น
เนื่องจากในสภาวะปกติภายในฟองไขมีกาซคารบอนไดออกไซดทําปฏิกิริยากับน้ํา ทําใหไดเกลือ 
ไบคารบอเนตและไฮโดรเจนอิออนท่ีทําใหคาความเปนกรด-ดางของไขขาวต่ําลง และเม่ือกาซ
คารบอนไดออกไซดภายในฟองไขสูงกวาภายนอกฟองไข จึงทําใหเกิดการระเหยของกาซ
คารบอนไดออกไซดจากภายในฟองไขสูสภาพแวดลอม ขณะท่ีมีการเปล่ียนแปลงของระดับ
คารบอนไดออกไซดภายในฟองไขท่ีคอยๆ ลดลง ทําใหปฏิกิริยาการละลายคารบอนไดออกไซด
กับน้ํ าลดลง จึงเกิดไฮโดรเจนอิออนลดลง ทําใหคาความเปนกรด-ดางของไขขาวมีการ
เปล่ียนแปลงเพ่ิมขึ้น อยางไรก็ตามการระเหยของกาซคารบอนไดออกไซดจะเกิดขึ้นจนกระท่ังเกิด
ความสมดุลยระหวางปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดท่ีอยูภายในและภายนอกฟองไข จากนั้นจะ
ไมสงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาเพ่ิมขึ้น (Kemps et al., 2007) จึงจะเห็นไดวาการ
เปล่ียนแปลงของความเปนกรด-ดางของไขขาวนั้นไมสามารถบงช้ีถึงคุณภาพไขไกเม่ือมีการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลานานๆ ไดอยางชัดเจนและแมนยํา จึงควรมีการนําตัวช้ีวัดอ่ืนๆ มาเปรียบเทียบ
ประกอบกัน เชน คาความสูงไขขาว และคาฮอฟยูนิต เปนตน  

 
จากการศึกษาครั้งนี้สอดคลองกับการทดลองของเสกสม และคณะ (2548) ท่ีพบวา การเก็บ

รักษาไขไกท่ีอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 6 วัน มีคาความเปนกรด-ดางของไขขาวเพ่ิมขึ้นจาก 8.02 
เปน 9.38 และเชนเดียวกับการทดลองของ Scott and Silversides (2000) ท่ีพบวา คาความเปนกรด-
ดางของไขขาวมีคาเพ่ิมขึ้นเม่ือมีอายุการเก็บรักษาไขไก 2 วันขึ้นไปไมวาจะมีการเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิสูงหรือต่ํา โดยไขไกท่ีมีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน  
มีคาความเปนกรด-ดางของไขขาวเพ่ิมขึ้นจาก 7.47 เปน 9.20 ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ 
Walsh et al. (1995) ท่ีมีการศึกษาระยะเวลาและอุณหภูมิตอคาความเปนกรด-ดางของไขขาวพบวา 
การเก็บรักษาไขไกในอุณหภูมิ 29 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน มีคาความเปนกรด-ดางของ
ไขขาวเพ่ิมขึ้น เชนเดียวกับการทดลองของ Akyurel and Okur (2009) ท่ีรายงานวา คาความเปน
กรด-ดางของไขขาวเพ่ิมขึ้นจาก 8.01 เปน 9.72 เม่ือมีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 2 วัน เชนเดียวกับการทดลองของ Samli et al. (2005) และ Lapao et al. (1999) ท่ีรายงาน
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วา การเก็บรักษาไขไกท่ีอุณหภูมิ 29 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน มีคาความเปนกรด-ดางของ
ไขขาวเพ่ิมขึ้นจาก 7.47 เปน 9.20 และจากการรายงานของ Li-chan et al. (1995) ท่ีพบวา  
การเปล่ียนแปลงคาความเปนกรด-ดางของไขขาวสามารถปองกันไดโดยการเก็บรักษาไขไกไวใน
บรรยากาศท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซด 25 เปอรเซ็นต  
 

จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในเสนทางการผลิตตั้งแตฟารมถึงแหลงจําหนาย  
โดยมีปจจัยในเรื่องขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข และรูปแบบของการปฏิบัติงานท่ีแตกตางกัน
ตอคาความสูงไขขาว คาฮอฟยูนิต และคาความเปนกรด-ดางของไขขาว (ตารางท่ี 18) ซ่ึงจาก
การศึกษาพบวา ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไขมีผลตอคาความสูงไขขาว คาฮอฟยูนิต และคา
ความเปนกรด-ดางของไขขาว โดยไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก มีคาความสูงไขขาว
และคาฮอฟยูนิตสูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางและใหญ (P<0.05) 
เนื่องจากวาศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กมีการผลิตไขในแตละวันจํานวนนอยกวา จึงทําใหการ
จัดการตอไขในเรื่องการทําความสะอาด การคัดไข การขนสง ใชระยะเวลาในการปฏิบัติงานนอย
กวา สงผลใหไขมีการขนสงไปยังแหลงจําหนาย และถึงผูบริโภคไดเร็วกวา ทําใหคงความสดได
ดีกวาไขจาก ศูนยรวบรวมและคัดไข ท่ี มีขนาดการผลิต ท่ีใหญขึ้น จากการศึกษาพบว า 
คาฮอฟยูนิตและคาความสูงไขขาวของศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญมีคาต่ําท่ีสุด (P<0.05) 
เนื่องจากมีการจัดการตอไขไกจากฟารมไปยังศูนยรวบรวมและคัดไขแลว จะมีการขนสงไขไปยัง
ศูนยกระจายสินคากอนท่ีจะมีการขนสงไปยังแหลงจําหนายอ่ืนท่ีทําใหมีระยะเวลานานขึ้น ในขณะ
ท่ีคาความเปนกรด-ดางของไขขาวของไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กสูงกวาศูนย
รวบรวมและคัดไขขนาดกลาง แตไมแตกตางจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ ท้ังนี้เปนผล
เนื่องมาจากระยะเวลาของไขไกท่ีอยู ในกระบวนการจัดการของแตละเสนทางการผลิต 
มีระยะเวลาท่ีแตกตางกัน 

 
รูปแบบการปฏิบัติงานของศูนยรวบรวมและคัดไข มีผลตอคาความสูงไขขาว  

คาฮอฟยูนิต และคาความเปนกรด-ดางของไขขาวโดยไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีการรับ
ไขไกจากฟารมไกไขของตนเองมีคาความสูงไขขาวและคาฮอฟยูนิตมากท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับ
ศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีการรับซ้ือไขไกจากฟารมอ่ืนๆ (P<0.05) เนื่องจากวาศูนยรวบรวมและ
คัดไขท่ีมีการรับไขไกจากฟารมไกไขของตนเองมีระบบการจัดการตอไขในเรื่องของการรวบรวม
ไขไกจากฟารมมายังศูนยรวบรวมและคัดไขใชระยะเวลานอยกวาศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีการ
รับซ้ือไขไกจากฟารมอ่ืนๆ ซ่ึงในการรับซ้ือไขไกจากฟารมอ่ืนๆ มีการเก็บรวบรวมไขไกไวท่ีฟารม
เปนระยะเวลาหนึ่งกอนท่ีจะมีการขนสงมายังศูนยรวบรวมและคัดไข เพ่ือทําความสะอาดและ 
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คัดขนาดไข จึงสงผลใหไขมีการขนสงไปยังแหลงจําหนายและผูบริโภคไดชากวา ทําใหไขมีความ
สดท่ีต่ํากวาไขจากศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีการรับไขไกจากฟารมไกไขของตนเอง ในขณะท่ีคา
ความเปนกรด-ดางของไขขาวของไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีการรับซ้ือไขไกจากฟารม
อ่ืนๆ มีคาสูงกวาคาความเปนกรด-ดางของไขขาวของไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีการรับ
ไขไกจากฟารมไกไขของตนเอง 

 
สวนปจจัยท่ีมีอิทธิพลรวมของขนาดศูนยรวบรวมและคัดไขและรูปแบบการปฏิบัติงาน

ของศูนยรวบรวมและคัดไขมีผลตอคาความสูงไขขาว คาฮอฟยูนิต และคาความเปนกรด-ดางของ
ไขขาว โดยไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กท่ีรับไขไกจากฟารมไกไขของตนเองมีคา
ความสูงไขขาวและคาฮอฟยูนิตสูงท่ีสุด เม่ือมีการเปรียบเทียบกับขนาดและรูปแบบของการ
ปฏิบัติงานของศูนยรวบรวมและคัดไขอ่ืนๆ (P<0.05) เนื่องจากวาศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก
ท่ีรับไขไกจากฟารมไกไขของตนเอง มีการรวบรวมไขไกจากฟารมมายังศูนยรวบรวมและคัดไข
และมีการผลิตไขในแตละวันจํานวนนอยกวา จึงทําใหการจัดการตอไขในเรือ่งการทําความสะอาด 
การคัดไข การขนสงใชระยะเวลาในการปฏิบัติงานนอยกวา สงผลใหมีการขนสงไขไปยังแหลง
จําหนายและถึงมือผูบริโภคไดเร็วกวา ทําใหคงความสดไดดีกวาไขไกจากขนาดของศูนยรวบรวม
และคัดไขและรูปแบบการปฏิบัติงานอ่ืนๆ ในขณะท่ีคาความเปนกรด-ดางของไขขาวของไขไก
จากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญท่ีรับไขจากฟารมไกไขของตนเองมีคาสูงกวาศูนยรวบรวม
และคัดไขขนาดกลางและขนาดใหญท่ีรับซ้ือไขไกจากฟารมอ่ืนๆ และศูนยรวบรวมและคัดไข
ขนาดเล็กและขนาดกลางท่ีรับไขจากฟารมไกไขของตนเอง แตไมแตกตางจากศูนยรวบรวมและ
คัดไขขนาดเล็กท่ีรับซ้ือไขไกจากฟารมอ่ืนๆ ฉะนั้นจึงกลาวไดวาขนาดและรูปแบบการปฏิบัติงาน
ของศูนยรวบรวมและคัดไขมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของไขไก 
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ตารางที่ 17  คาความเปนกรด-ดางของไขขาวของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ ในแตละ 
                 เสนทางการผลิต 

เสนทางท่ี X สถานท่ี  
ความเปนกรด-ดางของไขขาว 
X  S.D. C.V. 

1 
ฟารม 8.97 0.21 2.34 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 9.09 0.22 2.42 
แหลงจําหนาย 9.30 0.09 0.97 

2 
ฟารม 8.77 0.20 2.28 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 8.90 0.23 2.59 
แหลงจําหนาย 9.27 0.16 1.73 

3 
 

ฟารม 8.75 0.19 2.17 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 8.90 0.21 2.36 
ศูนยกระจายสินคา 9.10 0.16 1.76 
แหลงจําหนาย 9.23 0.09 0.98 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 8.75 0.16 2.11 
แหลงจําหนาย 9.11 0.16 1.76 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 8.60 0.12 1.40 
แหลงจําหนาย 9.18 0.13 1.42 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 9.11 0.27 2.96 
ศูนยกระจายสินคา 9.13 0.16 1.72 
แหลงจําหนาย 9.28 0.12 1.31 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 
     X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

    C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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ตารางที่ 18 คาความสูงไขขาว คาฮอฟยูนิต และคาความเปนกรด-ดางของไขขาวของตวัอยางไขไก
ท่ีมีผลมาจากขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข และรูปแบบการปฏิบัติงาน 

 

กลุมศึกษา ความสูงไขขาว 
(มิลลิเมตร) 

ฮอฟยูนิต 

ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข x รูปแบบการปฏิบัติงาน 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กท่ีรับซื้อไขไกจากฟารมอื่น 

 
5.13c 

 
68.05c 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางท่ีรับซื้อไขไกจากฟารมอื่น 5.11c 68.74bc 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญท่ีรับซื้อไขไกจากฟารมอื่น 5.39b 69.46bc 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กท่ีรับไขจากฟารมไกไขของตนเอง 6.48a 77.96a 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางท่ีรับไขจากฟารมไกไขของตนเอง 5.58b 70.83b 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญท่ีรับไขจากฟารมไกไขของตนเอง 4.69d 62.62d 

ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข 
ขนาดเล็ก 

 
5.81e 

 
73.00e 

ขนาดกลาง 5.42f 70.12f 

ขนาดใหญ 5.03g 65.98g 

รูปแบบของการปฏิบัติงานของศูนยรวบรวมและคัดไข 
มีการรับซื้อไขไกจากฟารมอื่น 

 
5.22i 

 
68.73i 

มีการรับไขจากฟารมไกไขของตนเอง 5.58h 70.47h 

P-value  
ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข x รูปแบบการปฏิบัติงาน 

 
<0.0001 

 
<0.0001 

ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข 0.0019 0.0001 
รูปแบบการปฏิบัติงาน < 0.0001 < 0.0001 

Pool SE± 10.71 1.18 
 

หมายเหตุ  a, b, c, d ตัวอักษรท่ีแตกตางกันภายในคอลัมนเดียวกัน (ปจจัยดานอิทธิพลรวมของขนาด 
                          ศูนยรวบรวมและคัดไขและรูปแบบการปฏิบัติงาน) แสดงถึงความแตกตางของ 
                          คาเฉล่ียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
                                e, f, g  ตัวอักษรท่ีแตกตางกนัภายในคอลัมนเดียวกัน (ปจจัยขนาดของศูนยรวบรวมและ 
                          คัดไข) แสดงถึงความแตกตางของคาเฉล่ียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
                                  h, i   ตัวอักษรท่ีแตกตางกนัภายในคอลัมนเดียวกัน (ปจจัยของรูปแบบการปฏิบัติงาน)  
                          แสดงถึงความแตกตางของคาเฉล่ียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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ตารางที่ 18 (ตอ) 
 

กลุมศึกษา ความเปนกรด-ดางของไขขาว 
ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข x รูปแบบการปฏิบัติงาน 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กท่ีรับซื้อไขไกจากฟารมอื่น 
 

9.09a 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางท่ีรับซื้อไขไกจากฟารมอื่น 8.90b 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญท่ีรับซื้อไขไกจากฟารมอื่น 8.90b 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กท่ีรับไขจากฟารมไกไขของตนเอง 8.75bc 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางท่ีรับไขจากฟารมไกไขของตนเอง 8.60c 

ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญท่ีรับไขจากฟารมไกไขของตนเอง 9.11a 

ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข 
ขนาดเล็ก 

 
8.91e 

ขนาดกลาง 8.71f 

ขนาดใหญ 8.99e 

รูปแบบของการปฏิบัติงานของศูนยรวบรวมและคัดไข 
มีการรับซื้อไขไกจากฟารมอื่น 

 
8.96h 

มีการรับไขจากฟารมไกไขของตนเอง 8.82i 

P-value  
ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข x รูปแบบการปฏิบัติงาน 

 
<0.0001 

ขนาดของศูนยรวบรวมและคัดไข 0.0043 
รูปแบบการปฏิบัติงาน < 0.0001 

Pool SE± 0.27 
 
หมายเหตุ  a, b, c,  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันภายในคอลัมนเดียวกัน (ปจจัยดานอิทธิพลรวมของขนาด 
                         ศูนยรวบรวมและคัดไขและรูปแบบการปฏิบัติงาน) แสดงถึงความแตกตางของ 
                         คาเฉล่ียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
                               e, f, g  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันภายในคอลัมนเดียวกัน (ปจจัยขนาดของศูนยรวบรวมและ 
                         คัดไข) แสดงถึงความแตกตางของคาเฉล่ียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
                                 h, i   ตัวอักษรท่ีแตกตางกันภายในคอลัมนเดียวกัน (ปจจัยของรูปแบบการปฏิบัติงาน)  
                         แสดงถึงความแตกตางของคาเฉล่ียอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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การปนเปอนแบคทีเรียของไขไก 
 

1. การปนเปอนเช้ือ Salmonella spp.  
 

 จากการวิเคราะหการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ของไขไกในแตละเสนทางการ
ผลิตจากฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายพบวา ในแตละ
เสนทางการผลิตพบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ท้ังบนเปลือกไขและภายในฟองไข  
(ตารางท่ี 19) โดยมีการปนเปอนบนเปลือกไขมากกวาภายในฟองไข เนื่องจากขณะทําการรวบรวม
ไขไกมีการเก็บไขท่ีเปอนอุจจาระไก ขนไก รวมกับไขท่ีไมมีการปนเปอน โดยไมมีการทําความ
สะอาดผิวเปลือกไขกอน นอกจากนี้การปนเปอนอาจเกิดขึ้นไดขณะท่ีมีการบรรจุไขไกลงในถาด
ไขท่ีไมมีการทําความสะอาดกอนท่ีจะมีการจุมลงในน้ํายาฆาเช้ือหรือมีการทําความสะอาดถาดไข
ขณะท่ียังมีอุจจาระไกและส่ิงสกปรกตกคางอยู ท้ังนี้ความคงทนของเช้ือ Salmonella spp. สามารถ
มีชีวิตในอุจจาระไก ท่ีปนเปอนบนผิวของเปลือกไข และถาดไขไดนานอยางนอย 7 วัน  
(สุเจตน และคณะ, 2548) อีกท้ังไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขท่ีมีการปนเปอนนั้นพบวา มีการ
ปนเปอนมาตั้งแตฟารม โดยไมมีการแยกไขไกท่ีเปอนออกหรือทําความสะอาดเอาส่ิงปนเปอน
ออก แตใชวิธีการเอามีดหรือกระดาษทรายถูเอาคราบเปอนออกเทานั้น แตยังคงมีส่ิงตกคาง
บางสวนอยู สวนไขไกท่ีมีการปนเปอนภายในฟองไขเกิดไดจากหลายสาเหตุ เชน การแตกราวของ
เปลือกไข หรือน้ําท่ีใชในการลางทําความสะอาดไขไก เปนตน (Adesiyun et al., 2007) สงผลให
เช้ือ Salmonella spp. ท่ีติดมากับเปลือกไขอาจเขาสูภายในฟองไขได เชนเดียวกับรายงานของ 
Scanes et al. (2004) ท่ีรายงานวาเช้ือ Salmonella spp. สามารถซึมเขาสูภายในฟองไขตามรอย
แตกราวหรือตามรูพรุนเปลือกไขเขาสูเยื่อหุมไข และสามารถปนเปอนไดขณะท่ีมีการตอกไขเพ่ือ
ประกอบอาหารตางๆ ได  

 
จากการศึกษาครั้งนี้สอดคลองกับการทดลองของ Suresh et al. (2006) ท่ีศึกษาการ

ปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ในไขไกจากรานคาขายปลีกบริเวณชุมชนของเมืองโคอิมบะโทริใน
ประเทศอินเดีย พบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. จากตัวอยางเปลือกไขและภายในฟองไขใน
สัดสวนเทากับ 5.90 และ 1.80 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เชนเดียวกับการทดลองของ Stepien (2010)  
ท่ีศึกษาการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ในไขไกจากฟารมขนาดใหญ และซุปเปอรมารเก็ต  
พบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. บนเปลือกไข 3.20 และ 3.20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และ 
พบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ภายในฟองไข 0.80 และ 0 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
เชนเดียวกับการทดลองของ Adesiyun et al. (2007) ท่ีศึกษาการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ของ
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ไขไกจากฟารม และซุปเปอรมารเก็ตพบวา ไขไกจากฟารมมีการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp.  
บนเปลือกไข และภายในฟองไขเทากับ 6.50 และ 6.50 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนการปนเปอน
เช้ือ Salmonella spp. บนเปลือกและภายในฟองไขของไขไกจากซุปเปอรมารเก็ตพบ 7.50 และ 
2.80 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับการรายงานของ Dorn et al. (1984) ท่ีรายงานวาไขไก
ท่ีไมมีการทําความสะอาดพบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. บนเปลือกไข และภายในฟองไข
เทากับ 0.13 และ 0.04 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงมีการศึกษาการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกท่ี
วางไขบนพ้ืนและบริเวณรังพบวา มีการปนเปอนเทากับ 0.06 และ 0.09 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
และจากการรายงานของ Indar et al. (1998) ท่ีรายงานวา พบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. บน
เปลือกไขสูงกวาภายในฟองไขซ่ึงมีคาเทากับ 4.70 และ 1.20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

 
จากการศึกษามีความขัดแยงกับรายงานของชลฎา และสุดสายชล (2549) ท่ีรายงานการ

สํารวจการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ในไขไกท่ีจําหนายจากตลาดหนองมนและตลาดนัดหลัง
มหาวิทยาลัยแหงหนึ่ง จังหวัดชลบุรี พบวามีการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. บนเปลือกไข 9.17 
เปอรเซ็นต และไมพบการปนเปอนภายในฟองไข ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของชูศักดิ์ และศศิ 
(2534) ท่ีศึกษาการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ในไขไกจากตลาดตางๆ ในกรุงเทพมหานคร  
พบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. บนเปลือกไข 15.50 เปอรเซ็นต และไมพบการปนเปอนเช้ือ 
Salmonella spp. ภายในฟองไข เชนเดียวกับรายงานของยศนันท (2540) ท่ีศึกษาการปนเปอนเช้ือ 
Salmonella spp. ในไขไกจากตลาดสดและหางสรรพสินคาในบริเวณกรุงเทพมหานคร พบวา 
มีการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. บนเปลือกไข 4.76 เปอรเซ็นต และไมพบการปนเปอนภายใน
ฟองไข ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Telo et al. (1999) ท่ีศึกษาการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. 
ในไขไกนําเขา พบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. บนเปลือกไขคิดเปน 1.26 เปอรเซ็นต แตไม
พบการปนเปอนภายในฟองไข จากการศึกษาไมพบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ภายใน 
ฟองไข เนื่องมาจากสวนของไขขาวมีคาความเปนกรด-ดางท่ีไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรีย และยังมีเอนไซมไลโซไซมเปนจํานวนมาก ท่ีสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียได (บัญญัติ, 2534) การปนเปอนในไขไกเริ่มตั้งแตฟารมเล้ียงไกไข หองเก็บรักษาไขไก
กอนสงจําหนาย พาหนะขนสง สถานท่ีจําหนายกอนถึงมือผูบริโภค มีระบบการปองกันท่ีไม
เหมาะสมทําใหเกิดการปนเปอนของเช้ือโรคตางๆ ได เชนเดียวกับการรายงานของสุเจตน และ
คณะ (2548) ท่ีรายงานวาเช้ือ Salmonella spp. สามารถมีชีวิตอยูในอุจจาระสัตว อาหารสัตว 
เกษตรกรผูเล้ียง และอุปกรณตางๆ โดยอุปกรณท่ีสําคัญในการเล้ียงไกไขท่ีมีโอกาสนําเช้ือแพร
ระบาดไดงายคือ ถาดไข เนื่องจากเกษตรกรตองนําถาดไขมาหมุนเวียนใชใหม หากมีการปนเปอน
ของเช้ือ Salmonella spp. ก็อาจทําใหเช้ือโรคแพรกระจายไดงาย ดังนั้นจึงกลาวไดวา เช้ือ 
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Salmonella spp. มีการแพรระบาดและปนเปอนไดคอนขางงาย ถาในแตละเสนทางการผลิตตั้งแต
ฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข สถานท่ีจําหนาย และการขนสงไมมีมาตรการดานสุขาภิบาลและ
สุขลักษณะสวนบุคคลท่ีดีเพียงพอ 
 

2.  การปนเปอนเช้ือ E. coli  
 

จากการวิเคราะหการปนเปอนเช้ือ E. coli ของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม ศูนย
รวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนายพบวา ในแตละเสนทางการผลิต 
ไขไกพบการปนเปอนเช้ือ E. coli ท้ังบนเปลือกไขและภายในฟองไข โดยพบการปนเปอนบน
เปลือกไขมากกวาภายในฟองไข (ตารางท่ี 20) ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Musgrove et al. 
(2004) และ Adesiyun et al. (2005) ไดศึกษาการปนเปอนเช้ือ E. coli จากฟารมและซุปเปอร 
มารเก็ต พบไขไกจากฟารมมีการปนเปอนเช้ือ E. coli บนเปลือกไขและภายในฟองไขเทากับ 58.70 
และ 4.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนไขไกจากซุปเปอรมารเก็ตมีการปนเปอนเช้ือ E. coli  บน
เปลือกไขและภายในฟองไขเทากับ 8.70 และ 2.80 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เชนเดียวกับการทดลอง
ของเสกสม และคณะ (2548) ท่ีมีการศึกษาการปนเปอนเช้ือ E. coli บนเปลือกไขและภายในฟอง
ไขจากตัวอยางไขไกจากฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข  ตลาดสด และซุปเปอรมารเก็ต พบการ
ปนเปอนเช้ือ E. coli บนเปลือกไขและภายในฟองไขเทากับ 45.30 และ 13.20 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ โดยภาพรวมพบวาฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขพบการปนเปอนเช้ือ E. coli บน
เปลือกไขมากกวาตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต ซ่ึงการปนเปอนเช้ือ E. coli ในไขไกสวนใหญพบ
บนเปลือกไข เนื่องจากเปลือกไขมีรอยเปอนของอุจจาระไก ขนไก ดังนั้นจึงตองมีการทําความ
สะอาดไขไกกอน เพ่ือปองกันการปนเปอนแบคทีเรียท่ีเกิดจากอุจจาระ และขนไกโดยตรง (Kumar 
et al., 2003) ซ่ึงการปนเปอนกอใหเกิดความเสียหายอยางมากตออุตสาหกรรมการเล้ียงไกไข 
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ตารางที่ 19  เปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ 
      ในแตละเสนทางการผลิต 
 

เสนทางท่ีX 
                                      พารามิเตอร การปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. (เปอรเซ็นต) 
        สถานท่ี  ภายในฟองไข เปลือกไข 

1 
ฟารม   10 (2/20) Y 15 (3/20) 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 5 (1/20) 10 (2/20) 
แหลงจําหนาย 10 (2/20) 25 (5/20) 

2 
ฟารม 10 (1/10) 10 (1/10) 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 0 (0/10) 10 (1/10) 
แหลงจําหนาย 10 (1/10) 20 (2/10) 

3 
 

ฟารม 10 (1/10) 10 (1/10) 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 0 (0/20) 0 (0/20) 
ศูนยกระจายสินคา 15 (3/20) 20 (4/20) 
แหลงจําหนาย 5 (1/20) 25 (5/20) 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 0 (0/20) 20 (4/20) 
แหลงจําหนาย 0 (0/20) 20 (4/20) 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาด
กลาง 0 (0/20) 25 (5/20) 
แหลงจําหนาย 0 (0/20) 20 (4/20) 

6 

ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาด
ใหญ 5 (1/20) 20 (4/20) 
ศูนยกระจายสินคา 0 (0/10) 20 (2/10) 
แหลงจําหนาย 10 (1/10) 20 (2/10) 

 
หมายเหต ุ  X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 

     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 

                                     Y  ตัวเลขในวงเล็บแสดงสัดสวนจํานวนตวัอยางท่ีมีการตรวจพบจุลินทรียตอจํานวน
              ตัวอยางท้ังหมดท่ีทําการทดสอบ 
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ตารางที่ 20  เปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ E. coli ของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากสถานท่ีตางๆ ในแตละ   
                    เสนทางการผลิต 
 

เสนทางท่ีX 
                                           พารามิเตอร การปนเปอนเช้ือ E. coli (เปอรเซ็นต) 
        สถานท่ี  ภายในฟองไข เปลือกไข 

1 
ฟารม      5 (1/20)Y 30 (6/20) 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 10 (2/20) 30 (6/20) 
แหลงจําหนาย 10 (2/20) 20 (4/20) 

2 
ฟารม 10 (1/10) 20 (2/10) 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 10 (1/10) 20 (2/10) 
แหลงจําหนาย 10 (1/10) 20 (2/10) 

3 
 

ฟารม 10 (1/10) 40 (4/10) 
ศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 0 (0/20) 30 (6/20) 
ศูนยกระจายสินคา 5 (1/20) 40 (8/20) 
แหลงจําหนาย 0 (0/20) 15 (3/20) 

4 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็ก 5 (1/20) 30 (6/20) 
แหลงจําหนาย 15 (3/20) 40 (8/20) 

5 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลาง 15 (3/20) 30 (6/20) 
แหลงจําหนาย 10 (2/20) 40 (8/20) 

6 
ฟารมและศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญ 5 (1/20) 25 (5/20) 
ศูนยกระจายสินคา 10 (1/10) 20 (2/10) 
แหลงจําหนาย 0 (0/10) 20 (2/10) 

 
หมายเหตุ   X  เสนทางท่ี 1: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 

     เสนทางท่ี 2: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.ฉะเชิงเทรา 
     เสนทางท่ี 3: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.ชลบุร ี
     เสนทางท่ี 4: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดเล็กในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 5: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดกลางในเขต จ.นครปฐม 
     เสนทางท่ี 6: ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไขขนาดใหญในเขต จ.นครปฐม 

         Y  ตัวเลขในวงเล็บแสดงสัดสวนจํานวนตัวอยางท่ีมีการตรวจพบจุลินทรียตอจํานวน
         ตัวอยางท้ังหมดท่ีทําการทดสอบ 
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การศึกษาที่ 2  ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกในแหลงจําหนายที่มี 
                       ระบบการจัดการไขไกที่แตกตางกนั (ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) 
 

ผลการตรวจสอบคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบ
การจัดการไขไกท่ีแตกตางกัน (ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) มีขอมูลดังนี ้

 
2.1  น้ําหนักไขเฉล่ีย จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการ

จัดการไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายใน 
ตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีคาน้ําหนักไขเฉล่ียเทากับ 60.30, 62.43, 62.35, 63.15, 57.94, 
57.08 และ 62.69 กรัมตอฟอง ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O  
มีคาน้ําหนักไขเฉล่ียเทากับ 61.26, 62.25, 72.19, 71.84, 63.11, 56.42, 67.08 และ 56.51  
กรัมตอฟอง ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาน้ําหนักไขเฉล่ียของไขไกจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต
มีคาใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 21) 

 
2.2  ความถวงจําเพาะฟองไข จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมี

ระบบการจัดการไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายใน
ตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีคาความถวงจําเพาะฟองไขเทากับ 1.083, 1.092, 1.083, 1.082, 
1.074, 1.086 และ 1.082 ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O  
มีคาความถวงจําเพาะฟองไขเทากับ 1.084, 1.084, 1.065, 1.068, 1.070, 1.070, 1.085 และ 1.066 
ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคาความถวงจําเพาะของไขจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตมีคา
ใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 21) 

 
2.3  คะแนนสีไขแดง จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการ

จัดการไขไก ท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายใน 
ตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีคาคะแนนสีไขแดงเทากับ 7.93, 8.68, 8.20, 11.99, 8.03, 8.73 
และ 8.99 ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีคาคะแนนสีไขแดง
เทากับ 6.42, 7.66, 7.86, 7.37, 8.98, 7.28, 9.08 และ 8.03 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคะแนนสีไขแดง
ของไขไกจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตมีคาใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 22)  

 
2.4  ความหนาเปลือกไข จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบ

การจัดการไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายใน 
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ตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีคาความหนาเปลือกไขเทากับ 0.366, 0.353, 0.352, 0.360, 
0.328, 0.337 และ 0.353 มิลลิเมตร ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N 
และ O มีคาความหนาเปลือกไขเทากับ 0.298, 0.300, 0.307, 0.315, 0.312, 0.329, 0.380 และ 0.304 
มิลลิเมตร ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาความหนาเปลือกไขของไขไกจากตลาดสดและซุปเปอร 
มารเก็ตมีคาใกลเคยีงกัน (ตารางท่ี 22)   
 
ตารางที่ 21  คาน้ําหนักไขเฉล่ีย และความถวงจําเพาะฟองไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากตลาดสด 
                    และซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกัน 
 

แหลงท่ีมา X 
น้ําหนักไขเฉลี่ย (กรัมตอฟอง) ความถวงจําเพาะฟองไข 
X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. 

ตลาดสด 
 

A 60.30 2.74 4.55 1.083 0.008 0.739 
B 62.43 1.66 2.66 1.092 0.005 0.457 
C 62.35 1.51 2.42 1.083 0.007 0.464 
D 63.15 1.44 2.28 1.082 0.006 0.554 
E 57.94 1.30 2.24 1.074 0.005 0.465 
F 57.08 2.56 5.01 1.086 0.009 0.829 
G 62.69 1.42 2.26 1.082 0.005 0.462 

ซุปเปอรมารเก็ต   

H 61.26 2.51 4.10 1.084 0.007 0.646 
I 62.25 1.55 2.49 1.084 0.007 0.646 
J 72.19 2.76 3.83 1.065 0.005 0.469 
K 71.84 2.47 3.44 1.068 0.006 0.562 
L 63.11 2.01 3.19 1.070 0.007 0.654 
M 56.42 1.69 2.99 1.070 0.007 0.654 
N 67.08 1.50 2.23 1.085 0.004 0.369 
O 56.51 1.69 2.99 1.066 0.006 0.563 

 
หมายเหต ุ X  ตลาดสด A, D, E และ G: เขตกรุงเทพมหานคร, B และ C: เขต จ.นครปฐม,  

F: เขต จ.สุพรรณบุร ี
 ซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K และ O: เขตกรุงเทพมหานคร, L , M และ N: เขต  

จ.นครปฐม 
 X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation), 
 C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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ตารางที่ 22  คาคะแนนสีไขแดง และความหนาเปลือกไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากตลาดสดและ 
                   ซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกัน 
 

แหลงท่ีมาX 
คะแนนสีไขแดง ความหนาเปลือกไข (มิลลิเมตร) 

X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. 

ตลาดสด 
 

A 7.93 0.73 9.19 0.366 0.027 7.377 
B 8.68 0.72 8.31 0.353 0.024 6.799 
C 8.20 1.00 12.13 0.352 0.026 7.386 
D 11.99 0.68 13.18 0.360 0.025 6.944 
E 8.03 0.56 6.96 0.328 0.039 11.890 
F 8.73 1.18 14.91 0.337 0.033 9.792 
G 8.99 0.73 8.15 0.353 0.028 7.932 

ซุปเปอรมารเก็ต   

H 6.42 0.65 10.06 0.298 0.030 10.07 
I 7.66 1.03 13.50 0.300 0.031 10.33 
J 7.86 1.16 14.71 0.307 0.307 10.00 
K 7.37 0.89 12.08 0.315 0.031 9.84 
L 8.98 1.53 17.04 0.312 0.029 9.29 
M 7.28 1.03 14.20 0.329 0.037 11.25 
N 9.08 1.34 14.75 0.380 0.026 6.84 
O 8.03 1.08 13.45 0.304 0.035 11.51 

 
หมายเหต ุ X  ตลาดสด A, D, E และ G: เขตกรุงเทพมหานคร, B และ C: เขต จ.นครปฐม,  

F: เขต จ.สุพรรณบุร ี
 ซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K และ O: เขตกรุงเทพมหานคร, L , M และ N : เขต  

จ.นครปฐม 
 X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation), 
 C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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2.5  คาความสูงไขขาว จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการ
จัดการไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายในตลาดสด 
A, B, C, D, E, F และ G มีคาความสูงไขขาวเทากับ 4.20, 4.07, 4.44, 4.06, 3.58, 4.48 และ 4.90 
มิลลิเมตร ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีคาความสูงไขขาว
เทากับ 4.42, 4.54, 3.51, 3.51, 3.52, 3.19, 3.85 และ 3.30 มิลลิเมตร ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวา 
คาความสูงไขขาวของไขไกจากตลาดสดมีคาสูงกวาซุปเปอรมารเก็ต (ตารางท่ี 23) 

 
2.6  คาฮอฟยูนิต จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการ

ไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายในตลาดสด A, B, C, 
D, E, F และ G มีคาฮอฟยูนิตเทากับ 59.00, 56.88, 61.06, 56.69, 53.96, 66.88 และ 64.91 ตามลําดับ 
และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีคาฮอฟยูนิตเทากับ 60.95, 61.62, 43.14, 
43.82, 49.81, 49.18, 51.99 และ 50.42 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคาฮอฟยูนิตของไขไกจากตลาดสด
มีคาสูงกวาซุปเปอรมารเก็ต (ตารางท่ี 23) 

 
2.7  คาความเปนกรด-ดางของไขขาวจากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนาย

ท่ีมีระบบการจัดการไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนาย
ในตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีคาความเปนกรด-ดางของไขขาวเทากับ 9.16, 9.18, 9.27, 
9.30, 9.27, 9.18 และ 9.07 ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีคา
ความเปนกรด-ดางของไขขาวเทากับ 9.12, 9.06, 9.34, 9.32, 9.23, 9.05, 9.13 และ 9.28 ตามลําดับ 
ซ่ึงจะเห็นไดวาคาความเปนกรด-ดางของไขขาวจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตมีคาใกลเคียงกัน 
(ตารางท่ี 24) 
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ตารางที่ 23  คาความสูงไขขาว และคาฮอฟยูนิตของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากตลาดสดและซุปเปอร 
                    มารเก็ตท่ีมีระบบการจดัการท่ีแตกตางกนั 
 

แหลงท่ีมาX 
ความสูงไขขาว (มิลลิเมตร) ฮอฟยูนิต 
X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. 

ตลาดสด 
 

A 4.20 0.95 22.70 59.00 11.64 19.74 
B 4.07 0.82 20.28 56.88 9.62 16.92 
C 4.44 0.86 19.34 61.06 9.09 14.88 
D 4.06 0.69 16.92 56.69 7.74 13.65 
E 3.58 0.64 17.97 53.96 7.34 13.61 
F 4.48 0.95 21.27 66.88 9.39 14.04 
G 4.90 1.26 25.59 64.91 11.37 17.52 

ซุปเปอรมารเก็ต   

H 4.42 1.03 23.87 60.95 11.11 18.22 
I 4.54 1.11 24.35 61.62 11.34 18.40 
J 3.51 0.79 22.47 43.14 11.58 26.83 
K 3.51 0.66 18.82 43.82 9.79 22.34 
L 3.52 0.71 20.14 49.81 9.11 18.29 
M 3.19 0.77 24.21 49.18 10.74 21.84 
N 3.85 0.59 15.51 51.99 7.57 14.56 
O 3.30 0.91 27.54 50.42 11.41 22.63 

 
หมายเหต ุ X  ตลาดสด A, D, E และ G: เขตกรุงเทพมหานคร, B และ C: เขต จ.นครปฐม,  

F: เขต จ.สุพรรณบุร ี
 ซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K และ O: เขตกรุงเทพมหานคร, L , M และ N : เขต  

จ.นครปฐม 
 X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation), 
 C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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ตารางที่ 24  คาความเปนกรด-ดางของไขขาวของตวัอยางไขไกท่ีสุมจากตลาดสดและซุปเปอร 
                    มารเก็ตท่ีมีระบบการจดัการท่ีแตกตางกนั 
 

แหลงท่ีมาX 
ความเปนกรด-ดางของไขขาว 

X  S.D. C.V. 

ตลาดสด 
 

A 9.16 0.27 2.93 
B 9.18 0.13 1.46 
C 9.27 0.07 0.76 
D 9.30 0.09 0.95 
E 9.27 0.16 1.77 
F 9.18 0.14 1.49 
G 9.07 0.23 2.55 

ซุปเปอรมารเก็ต   

H 9.12 0.15 1.61 
I 9.06 0.18 1.95 
J 9.34 0.09 0.94 
K 9.32 0.08 0.89 
L 9.23 0.09 1.00 
M 9.05 0.13 1.38 
N 9.13 0.12 1.31 
O 9.28 0.10 1.08 

 
หมายเหต ุ X  ตลาดสด A, D, E และ G: เขตกรุงเทพมหานคร, B และ C: เขต จ.นครปฐม,  

F: เขต จ. สุพรรณบุร ี
 ซุปเปอรมารเกต็ H, I, J, K และ O: เขตกรุงเทพมหานคร, L , M และ N : เขต  

จ.นครปฐม 
 X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation), 
 C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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ตารางที่ 25  คาสีเปลือกไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการ 
       จัดการท่ีแตกตางกัน 
 

แหลงท่ีมาX 
คาสีเปลือกไข Y 

L* a* b* 
X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. 

ตลาดสด 
 

A 62.33 4.45 7.14 14.71 1.95 13.24 29.01 2.00 6.88 
B 61.49 4.48 7.29 15.30 1.83 11.94 28.47 2.59 9.08 
C 63.91 3.46 5.42 14.18 1.69 11.90 26.15 3.03 11.60 
D 62.48 4.20 6.72 14.93 2.00 13.40 27.99 2.18 7.80 
E 61.75 3.83 6.21 14.65 1.94 13.22 27.17 2.20 8.09 
F   62.30 4.94 7.93 14.42 2.49 17.26 22.99 2.15 9.34 
G 62.72 3.82 6.10 14.75 2.24 15.19 27.70 2.24 8.09 

ซุปเปอรมารเก็ต   

H 60.87 4.41 7.25 15.42 1.94 12.56 23.73 2.86 6.26 
I 60.99 4.54 7.44 14.69 2.19 14.94 26.29 2.91 11.07 
J 63.77 5.52 8.65 14.11 1.99 14.11 27.66 2.45 8.86 
K 62.63 5.71 9.12 14.17 2.09 14.74 27.14 2.45 9.04 
L 61.63 4.46 7.23 13.45 1.85 13.76 26.89 2.16 8.04 
M 62.36 5.42 8.68 14.77 2.22 15.04 27.69 2.52 9.09 
N 64.16 3.92 6.11 13.65 1.91 14.02 27.91 1.80 6.46 
O 62.12 4.54 7.31 14.85 2.24 15.08 27.56 2.32 8.42 

 
หมายเหต ุ X  ตลาดสด A, D, E และ G: เขตกรุงเทพมหานคร, B และ C: เขต จ.นครปฐม, 

F: เขต จ.สุพรรณบุร ี
 ซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K และ O: เขตกรุงเทพมหานคร, L , M และ N : เขต  

จ.นครปฐม 
  Y  คาสีเปลือกไข คา L* = คาความสวาง; a* = คาพิกัดชวงของสีเขียวถึงสีเหลือง;  

b* = คาพิกดัชวงสีน้ําเงินถึงสีเขียว; 
 X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation), 
 C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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ตารางที่ 25  (ตอ) 
 

แหลงท่ีมาX 
คาสีเปลือกไข Y 

c h๐ 
X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. 

ตลาดสด 
 

A 32.57 2.27 6.95 63.15 2.92 4.62 
B 32.36 2.67 8.25 61.70 3.22 5.22 
C 29.80 3.00 10.07 61.38 3.53 5.75 
D 31.77 2.48 7.79 61.97 2.97 4.80 
E 30.90 2.55 8.25 61.71 2.72 4.41 
F 27.24 2.32 8.50 57.99 5.09 8.77 
G 31.44 2.61 8.29 62.04 3.37 5.43 

ซุปเปอรมารเก็ต   

H 28.39 3.65 12.86 56.68 4.77 8.41 
I 30.17 3.11 10.30 60.78 3.74 6.15 
J 31.10 2.64 8.50 62.98 3.26 5.17 
K 30.66 2.75 8.96 62.46 3.20 5.13 
L 30.11 2.35 7.81 63.45 3.10 4.88 
M 31.44 2.79 8.86 61.94 3.57 5.77 
N 31.10 2.17 6.98 64.02 2.80 4.38 
O 31.36 2.61 8.32 61.74 3.58 5.80 

 
หมายเหต ุ X  ตลาดสด A, D, E และ G: เขตกรุงเทพมหานคร, B และ C: เขต จ.นครปฐม, F: เขต 

จ.สุพรรณบุร ี
 ซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K และ O: เขตกรุงเทพมหานคร, L , M และ N : เขต  

จ.นครปฐม 
 Y  คาสีเปลือกไข คา c =คาแสดงความบริสุทธ์ิของสี; h๐ = คามุมของเฉดสีเปลือกไข 
 X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation), 
 C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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2.8  สีเปลือกไข จากการวิเคราะหสีเปลือกของไขไกในแตละเสนทางการผลิตจากฟารม 
ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย โดยคาท่ีไดแสดงออกมาเปนคา L*, 
a*, b*, c และ ho ซ่ึงคา L*(lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเปลือกไขไก มีคาระหวาง 0-100 
โดยคาท่ีเขาใกล 0 จะมีสีคลํ้า และคาท่ีเขาใกล 100 มีสีสวาง คา a* (redness) ใชในการเปรียบเทียบ
ระหวางสีแดงกับสีเขียว และคา b* (yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกับสีน้ําเงิน 
คา a* และ b* มีคาอยูในชวง -60 ถึง +60 โดยท่ีคา a* มีคาลบ แสดงวามีสีเขียว ถาเปนบวกมีสีแดง 
สวนคา b* มีคาบวก มองเห็นเปนสีเหลือง ถามีคาลบมองเห็นเปนสีน้ําเงิน คา c (chroma) ใชในการ
เปรียบเทียบความบริสุทธ์ิของสีเปลือกไขไก มีคาอยูระหวาง 0-90 โดยคาท่ีเขาใกล 0 จะมีสีซีดหรือ
สีเทา และคาท่ีเขาใกล 90 มีสีเขม และคา ho (hue angle) ใชกําหนดคามุมของเฉดสีระหวางสีเหลือง
กับสีเขียว มีคาอยูระหวาง 90-180 องศา โดยคาท่ีเขาใกลมุม 90 องศา สีเปลือกไขไกมีเฉดสีไปทาง 
สีเหลือง ถามีคาเขาใกล 180 องศา สีเปลือกไขไกมีเฉดสีเขียว 

 
2.8.1  คา L* จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการ 

ไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายในตลาดสด A, B, C, 
D, E, F และ G มีคา L* เทากับ 62.33, 61.49, 63.91, 62.48, 61.75, 62.30 และ 62.72 ตามลําดับ และ
ไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีคา L* เทากับ 60.87, 60.99, 63.77, 62.63, 
61.63, 62.36, 64.16 และ 62.12 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคา L* ของไขไกจากตลาดสดและ
ซุปเปอรมารเก็ตมีคาใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 25) 

 
2.8.2  คา a* จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการ 

ไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายในตลาดสด A, B, C, 
D, E, F และ G มีคา a* เทากับ 14.71, 15.30, 14.18, 14.93, 14.65, 14.42 และ 14.75 ตามลําดับ และ
ไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีคา a* เทากับ 15.42, 14.69, 14.11, 14.17, 
13.45, 14.77, 13.65 และ 14.85 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคา a* ของไขไกจากตลาดสดและ
ซุปเปอรมารเก็ตมีคาใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 25) 

 
2.8.3  คา b* จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการ 

ไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายในตลาดสด A, B, C, 
D, E, F และ G มีคา b* เทากับ 29.01, 28.47, 26.15, 27.99, 27.17, 22.99 และ 27.70 ตามลําดับ และ
ไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีคา b* เทากับ 23.73, 26.29, 27.66, 27.14, 
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26.89, 27.69, 27.91 และ 27.56 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคา b* ของไขไกจากตลาดสดและ
ซุปเปอรมารเก็ตมีคาใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 25) 

 
2.8.4  คา c จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการไขไก

ท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายในตลาดสด A, B, C, D, E, 
F และ G มีคา c เทากับ 32.57, 32.36, 29.80, 31.77, 30.90, 27.24 และ 31.44 ตามลําดับ และไขไก
ในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีคา c เทากับ 28.39, 30.17, 31.10, 30.66, 30.11, 
31.44, 31.10 และ 31.36 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคา c จากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตมีคา
ใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 25) 

 
2.8.5  คา h๐ จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการไขไก

ท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายในตลาดสด A, B, C, D, E, 
F และ G มีคา h๐ เทากับ 63.15, 61.70, 61.38, 61.97, 61.71, 57.99 และ 62.04 ตามลําดับ และไขไก
ในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีคา h๐ เทากับ 56.68, 60.78, 62.98, 62.46, 63.45, 
61.94, 64.02 และ 61.74 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคา h๐ จากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตมีคา
ใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 25) 

 
2.9  เปอรเซ็นตไขขาว จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการ

จัดการไขไก ท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายใน 
ตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีคาเปอรเซ็นตไขขาวเทากับ 62.36, 62.71, 62.61, 62.22, 61.41, 
63.00 และ 63.54 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O  
มีคาเปอรเซ็นตไขขาวเทากับ 63.15, 64.22, 65.02, 65.22, 62.43, 61.12, 62.80 และ 63.15 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคาเปอรเซ็นตไขขาวของไขไกจากตลาดสดและซุปเปอร 
มารเก็ตมีคาใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 26) 

 
2.10  เปอรเซ็นตไขแดง จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการ

จัดการไขไก ท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายใน 
ตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีคาเปอรเซ็นตไขแดงเทากับ 27.19, 27.12, 27.34, 27.83, 28.83, 
26.33 และ 26.38 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O  
มีคาเปอรเซ็นตไขแดงเทากับ 26.47, 25.88, 25.76, 25.46, 27.32, 28.05, 26.79 และ 26.47 
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เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคาเปอรเซ็นตไขแดงของไขไกจากตลาดสดและซุปเปอร 
มารเก็ตมีคาใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 26) 

 
2.11  เปอรเซ็นตเปลือกไข จากการวิเคราะหคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบ

การจัดการไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายใน 
ตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีคาเปอรเซ็นตเปลือกไขเทากับ 10.42, 10.17, 10.05, 9.95, 9.76, 
10.66 และ 10.08 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O  
มีคาเปอรเซ็นตเปลือกไขเทากับ 10.37, 9.91, 9.22, 9.32, 10.26, 10.82, 10.41 และ 10.37 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาคาเปอรเซ็นตเปลือกไขของไขไกจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตมีคา
ใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 26) 
 

2.12  การปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. จากการวิเคราะหการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. 
ของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอร 
มารเก็ต พบวาไขไกท่ีจัดจําหนายในตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีเปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ 
Salmonella spp. ภายในฟองไขเทากับ 0, 0, 10, 10, 10, 0 และ 5 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
สวนเปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ของไขไกบนเปลือกไขเทากับ 20, 20, 30, 25, 20, 
30 และ 20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O  
มีเปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ภายในฟองไขเทากับ 10, 15, 0, 0, 5, 15, 10 และ 0 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนเปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ของไขไกบนเปลือกไข
เทากับ 20, 40, 15, 15, 25, 15, 20 และ 25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาการปนเปอนเช้ือ 
Salmonella spp. ของไขไกจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบการปนเปอนท้ังบนเปลือกไขและ
ภายในฟองไข แตพบการปนเปอนบนเปลือกไขมากกวาภายในฟองไข (ตารางท่ี 27) 

 
2.13  การปนเปอนเช้ือ E. coli จากการวิเคราะหการปนเปอนเช้ือ E. coli ของไขไกใน 

แหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการไขไกท่ีแตกตางกันคือ ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาไขไก
ท่ีจัดจําหนายในตลาดสด A, B, C, D, E, F และ G มีเปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ E. coli ภายใน 
ฟองไขเทากับ 15, 10, 10, 10, 10, 10 และ 10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนเปอรเซ็นตการปนเปอน
เช้ือ E. coli ของไขไกบนเปลือกไขเทากับ 40, 40, 10, 20, 20, 35 และ 25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และ
ไขไกในซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K, L, M, N และ O มีเปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ E. coli ภายใน
ฟองไขเทากับ 0, 5, 25, 5, 0, 0, 0 และ 0 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนเปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ  
E. coli ของไขไกบนเปลือกไขเทากับ 35, 35, 40, 20, 15, 25, 20 และ 25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
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ซ่ึงจะเห็นไดวาการปนเปอนเช้ือ E. coli ของไขไกจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบการ
ปนเปอนท้ังบนเปลือกไขและภายในฟองไข แตพบการปนเปอนบนเปลือกไขมากกวาภายใน 
ฟองไข (ตารางท่ี 27) 

 
ตารางที่ 26  คาเปอรเซ็นตไขขาว ไขแดง และเปลือกไขของตัวอยางไขไกท่ีสุมจากตลาดสดและ 
      ซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกัน 
 

แหลงท่ีมาX 
ไขขาว (เปอรเซ็นต) ไขแดง (เปอรเซ็นต) เปลือกไข (เปอรเซ็นต) 
X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. X  S.D. C.V. 

ตลาดสด 
 

A 62.36 2.30 3.69 27.19 2.11 7.74 10.42 0.81 7.74 
B 62.71 2.13 3.40 27.12 2.00 7.37 10.17 0.68 6.71 
C 62.61 2.35 3.75 27.34 2.17 7.94 10.05 0.75 7.42 
D 62.22 2.44 3.92 27.83 2.41 8.65 9.95 0.78 7.86 
E 61.41 2.12 3.45 28.83 2.06 7.15 9.76 0.72 7.35 
F 63.00 3.23 5.12 26.33 3.27 12.43 10.66 0.94 8.80 
G 63.54 2.12 3.34 26.38 2.10 7.95 10.08 0.80 7.92 

ซุปเปอรมารเก็ต   

H 63.15 2.38 3.77 26.47 2.26 8.52 10.37 1.12 10.80 
I 64.22 2.38 3.70 25.88 2.22 8.59 9.91 0.87 8.75 
J 65.02 2.87 4.42 25.76 2.78 10.79 9.22 0.77 8.38 
K 65.22 2.41 3.70 25.46 2.23 8.77 9.32 0.86 9.21 
L 62.43 3.20 5.13 27.32 3.13 11.44 10.26 0.87 8.51 
M 61.12 4.63 7.57 28.05 4.31 15.37 10.82 1.32 12.16 
N 62.80 2.27 3.61 26.79 2.27 8.47 10.41 0.71 6.82 
O 63.15 2.38 3.77 26.47 2.26 8.52 10.37 1.12 10.80 

 
หมายเหต ุ X  ตลาดสด A, D, E และ G: เขตกรุงเทพมหานคร, B และ C: เขต จ.นครปฐม,  

F: เขต จ.สุพรรณบุร ี
 ซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K และ O: เขตกรุงเทพมหานคร, L , M และ N : เขต  

จ.นครปฐม 
 X : คาเฉล่ีย (mean), S.D.: คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation), 
 C.V.: คาสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (coefficient of variation) (%) 
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ตารางที่ 27  เปอรเซ็นตการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli ของตัวอยางไขไกท่ีสุมจาก 
                    ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกนั 
 

แหลงท่ีมาX 
การปนเปอนของเช้ือแบคทีเรีย (เปอรเซ็นต) 

Salmonella spp. E. coli 
ภายในฟองไข เปลือกไข ภายในฟองไข เปลือกไข 

ตลาดสด 
 

  A 0 (0/20) Y 20 (4/20) 15 (3/20) 40 (8/20) 
  B 0 (0/20) 20 (4/20) 10 (2/20) 40 (8/20) 
  C 10 (1/10) 30 (3/10) 10 (1/10) 10 (1/10) 
  D 10 (2/20) 25 (5/20) 10 (2/20) 20 (4/20) 
  E 10 (1/10) 20 (2/10) 10 (1/10) 20 (2/10) 
F 0 (0/20) 30 (6/20) 10 (2/20) 35 (7/20) 
G 5 (1/20) 20 (4/20) 10 (2/20) 25 (5/20) 

ซุปเปอรมารเก็ต   

H 10 (2/20) 20 (4/20)  0 (0/20) 35 (7/20) 
I 15 (3/20) 40 (8/20) 5 (1/20) 35 (7/20) 
J 0 (0/20)  15 (3/20) 25 (5/20) 40 (8/20) 
K 0 (0/20)  15 (3/20) 5 (1/20) 20 (4/20) 
L 5 (1/20) 25 (5/20) 0 (0/20) 15 (3/20) 
M 15 (3/20) 15 (3/20) 0 (0/20)  25 (5/20) 
N 10 (1/10) 20 (2/10) 0 (0/10)  20 (2/10) 
O 0 (0/20)  25 (3/20) 0 (0/20)  25 (3/20) 

 
หมายเหต ุ X  ตลาดสด A, D, E และ G: เขตกรุงเทพมหานคร, B และ C: เขต จ.นครปฐม, F: เขต 

จ.สุพรรณบุร ี
 ซุปเปอรมารเก็ต H, I, J, K และ O: เขตกรุงเทพมหานคร, L , M และ N : เขต  

จ.นครปฐม 
 Y  ตัวเลขในวงเล็บแสดงสัดสวนจํานวนตัวอยางท่ีมีการตรวจพบจุลินทรยีตอจํานวน

ตัวอยางท้ังหมดท่ีทําการทดสอบ  
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ตารางที ่28  เปรียบเทียบลักษณะคุณภาพของไขไกท่ีจดัจําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตท่ี
       มีระบบการจัดการท่ีแตกตางกนั 
 

พารามิเตอร 
แหลงจําหนาย 

P-value Pool SE± 
ตลาดสด ซุปเปอรมารเก็ต 

น้ําหนักไขเฉลี่ย (กรัมตอฟอง) 65.99 64.20 0.7387 3.770 
ความถวงจําเพาะฟองไข 1.083a 1.073b <0.0001 0.016 
สีเปลือกไข X     

L* 62.54 62.09 0.5389 4.725 
a* 14.54 14.24 0.6823 2.140 
b* 27.21 27.31 0.6125 3.018 
c 30.90 30.85 0.7243 3.054 
h๐ 61.87 62.48 0.7589 4.087 

คะแนนสีไขแดง 9.09 8.04 0.3672 1.059 
ความหนาเปลือกไข (มิลลิเมตร) 0.350 0.321 0.9475 0.574 
ความเปนกรด-ดางของไขขาว 9.20 9.21 0.6548 0.157 
ความสูงไขขาว (มิลลิเมตร) 4.28a 3.73b <0.0001 14.47 
ฮอฟยูนิต 60.23 a 49.99 b <0.0001 1.095 
เปอรเซ็นตไขขาว 62.55 63.14 0.7368 3.311 
เปอรเซ็นตไขแดง 27.29 26.82 0.6387 2.449 
เปอรเซ็นตเปลือก 10.16 10.04 0.6618 0.632 

 
หมายเหตุ   X คาสีเปลือกไข คา L* = คาความสวาง; a* = คาพิกัดชวงของสีเขียวถึงสีเหลือง;  
                    b* = คาพิกัดชวงสีน้ําเงินถึงสีเขียว; c = คาแสดงความบริสุทธ์ิของสี;  
                    h๐   = คามุมของเฉดสีเปลือกไข  
                                  a, b ตัวอักษรท่ีแตกตางกันภายในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางของคาเฉล่ียอยางมี               
       นัยสําคัญทางสถิต ิ(P<0.05) 
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ตารางที่ 29  เปรียบเทียบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli ของตัวอยางไขไกท่ี 
       จัดจําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตท่ีมีระบบการจัดการท่ีแตกตางกนั  
 

สถานท่ีเก็บตัวอยางX 
การปนเปอนของเช้ือแบคทีเรีย (เปอรเซ็นต) 

Salmonella spp E. coli 
ภายในฟองไข เปลือกไข ภายในฟองไข เปลือกไข 

ตลาดสด 4.17 (5/120)Y 23.33 (28/120) 10.83(13/120) 29.17 (35/120) 
ซุปเปอรมารเก็ต    6.67 (10/150) 20.67 (31/150)  4.67 (7/150) 26.00 (39/150) 

 
  หมายเหตุ   X ตลาดสดจํานวน 7 แหง และซุปเปอรมารเก็ตจํานวน 8 แหง 
                                   Y ตัวเลขในวงเล็บแสดงสัดสวนจํานวนตัวอยางท่ีมีการตรวจพบจุลินทรียตอจํานวน
        ตัวอยางท้ังหมดท่ีทําการทดสอบ 

 
จากการตรวจสอบคุณภาพของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการไขไกท่ีแตกตาง

กัน (ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) ตอคาความถวงจําเพาะฟองไข คาความสูงไขขาว และ 
คาฮอฟยูนิต (ตารางท่ี 28) จากการศึกษาพบวาไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการไขไกท่ี
แตกตางกันมีผลตอคาความถวงจําเพาะฟองไข คาความสูงไขขาว และคาฮอฟยูนิต โดยไขไกท่ี 
จัดจําหนายในตลาดสดมีคาความถวงจําเพาะฟองไข คาความสูงไขขาว และคาฮอฟยูนิตมากท่ีสุด 
เม่ือเปรียบเทียบกับซุปเปอรมารเก็ต (P<0.05) เนื่องจากวาตลาดสดมีการจําหนายสินคาในปริมาณ
นอย มีการจําหนายใกลแหลงชุมชน จึงทําใหสินคามีการจําหนายไดเร็ว และทําใหสินคาท่ีคางใน
คลังสินคาหรือในรานมีปริมาณนอย สวนในซุปเปอรมารเก็ตเสนทางการขนสงไขไกไปยังซุปเปอร
มารเก็ต ไขไกจะถูกขนสงไปยังศูนยกระจายสินคากอน เพ่ือท่ีจะรอการขนสงไขไกตอไปยัง
ซุปเปอรมารเก็ตหลังจากท่ีมีการกําหนดสงสินคา โดยการขนสงไขไกมายังซุปเปอรมารเก็ตพบวามี
การขนสงรวมกับสินคาชนิดอ่ืนๆ ซ่ึงสอดคลองกับการรายงานของ กระทรวงเกษตรและสหกรณ 
(2548) ท่ีรายงานวา การจําหนายปลีก หรือตามตลาดสดมีลักษณะการจําหนายไขไกท่ีอยูใกลเมือง
ใหญ ใกลแหลงชุมชน สามารถท่ีจะจําหนายไขไกใหกับผูบริโภคไดโดยตรง ไขไกจึงใชระยะเวลา
ในการจําหนายท่ีเร็วกวา สงผลใหคุณภาพของไขไกในตลาดสดมีคุณภาพดีกวาซุปเปอรมารเก็ต  
 

จากการศึกษาพบวาคาความเปนกรด-ดางของไขขาวจะเกิดการเปล่ียนแปลง เนื่องจากการ
ระเหยของกาซคารบอนไดออกไซดสูสภาพแวดลอม ซ่ึงทําใหระดับกาซคารบอนไดออกไซด
ภายในฟองไขท่ีคอยๆ ลดลง ทําใหปฏิกิริยาการละลายคารบอนไดออกไซดกับน้ําลดลง เม่ือการ
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ระเหยของกาซคารบอนไดออกไซดเกิดขึ้นจนกระท่ังเกิดความสมดุลยระหวางปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดท่ีอยูภายในและภายนอกฟองไข จะไมสงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงของ
ปฏิกิริยาเพ่ิมขึ้น (Kemps et al., 2007) จึงจะเห็นไดวาการเปล่ียนแปลงของความเปนกรด-ดางของ
ไขขาวนั้นเกิดขึ้นอยางจํากัด จึงไมสามารถบงช้ีไดถึงคุณภาพไขไกเม่ือมีการเก็บรักษาเปนระยะ
เวลานานๆ ไดอยางชัดเจนและแมนยํา  

 
การปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ของไขไกในแหลงจําหนายท่ีมีระบบการจัดการ 

ท่ีแตกตางกันจากตัวอยางไขไกท่ีสุมเก็บจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวามีการปนเปอนเช้ือ 
Salmonella spp.บนเปลือกไขจํานวน 28 และ 31 ตัวอยาง จากตัวอยางไขไก 120 และ 150 ตัวอยาง 
ซ่ึงมีคาเทากับ 23.33 และ 20.67 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ของ
ไขไกภายในฟองไขท่ีสุมเก็บจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตพบจํานวน 5 และ 10 ตัวอยาง  
จากตัวอยางไขไก 120 และ 150 ตัวอยาง ซ่ึงมีคาเทากับ 4.17 และ 6.67 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
(ตารางท่ี 29) สวนการปนเปอนเช้ือ E. coli พบวามีการปนเปอนเช้ือ E. coli บนเปลือกไขท่ีสุมเก็บ
จากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตจํานวน 35 และ 39 ตัวอยาง จากตัวอยางไขไก 120 และ 150 
ตัวอยาง ซ่ึงมีคาเทากับ 29.17 และ 26.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนการปนเปอนเช้ือ E. coli ของ
ไขไกภายในฟองไขพบจํานวน 13 และ 7 ตัวอยาง จากตัวอยางไขไก 120 และ 150 ตัวอยาง ซ่ึงมีคา
เทากับ 10.83 และ 4.67 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางท่ี 29) จากการศึกษาพบการปนเปอน
แบคทีเรียของไขไกท้ังบนเปลือกไขและภายในฟองไข เนื่องจากบนเปลือกไขมีการเปอนของ
อุจจาระไก ขนไก และส่ิงสกปรกจากส่ิงแวดลอมภายนอก ซ่ึงไขไกท่ีเปอนบนผิวเปลือกไขจะเกิด
การปนเปอนเช้ือแบคทีเรียเขาสูภายในฟองไขได ซ่ึงเกิดขึ้นไดจากหลายสาเหตุ เชน เปลือกไขบุบ
ราว การทําความสะอาด มีการทําความสะอาดท้ังแบบเปยกและแบบแหง เปนตน สาเหตุเหลานี้ทํา
ใหจุลินทรียสามารถแทรกตัวเขาภายในฟองไขได 

 
จากผลการศึกษาพบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli ท้ังบนเปลือกไขและ

ภายในฟองไข อาจเปนความเส่ียงท่ีเกิดขึ้นกับผูบริโภคได อยางไรก็ตามควรมีการทําความสะอาด
ไขไกทุกครั้งกอนท่ีจะนํามาปรุงอาหาร สวนการบริโภคไขไกตองมีการทําใหสุกหรือผานความ
รอนกอนเนื่องจากเช้ือจุลินทรียสามารถถูกทําลายไดท่ีอุณหภูมิ 71.7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 
วินาที (มณธิดา, 2546) 
 
 



 

 

สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

1. การศึกษาคุณภาพของไขไกตลอดเสนทางการผลิตตั้งแตฟารมถึงแหลงจําหนายพบวา 
ในทุกเสนทางการผลิตไขไกมีคุณภาพลดลงจากฟารมถึงแหลงจําหนาย โดยแสดงใหเห็นจากการท่ี
คาความสูงไขขาว และคาฮอฟยูนิตลดลง ขณะท่ีคาความเปนกรด-ดางมีคาเพ่ิมสูงขึ้น โดยไขไกจาก
ฟารมนั้นจะมีคุณภาพดี ท่ีสุด ไขไกจากศูนยรวบรวมและคัดไข  ศูนยกระจายสินคา และ 
แหลงจําหนายมีคุณภาพลดลง ตามลําดับ 

 
2. การศึกษาการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกตลอดเสนทางการผลิตตั้งแตฟารมถึง 

แหลงจําหนายพบวา ในทุกเสนทางการผลิตไขไกพบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli 
ท้ังบนเปลือกไขและภายในฟองไข โดยพบการปนเปอนบนเปลือกไขมากกวาภายในฟองไข  

 
3. การเปรียบเทียบคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกในแหลงจําหนายปลีกท่ีมี

ระบบการจัดการไขไกท่ีแตกตางกัน (ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต) พบวา ไขไกท่ีจัดจําหนายใน 
ตลาดสดมีคุณภาพไขขาวดีกวาไขไกท่ีจําหนายในซุปเปอรมารเก็ต ขณะท่ีการปนเปอนของเช้ือ 
Salmonella spp. และ E. coli นั้นพบในตัวอยางไขไกจากท้ังตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตใน
ลักษณะเดียวกันคือ พบการปนเปอนบนเปลือกไขสูงกวาภายในฟองไข การปนเปอนแบคทีเรียท่ี
เกิดขึ้นเปนปจจัยเส่ียงท่ีจะกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค ดังนั้นในการบริโภคไขไกตองมีการผาน
ความรอนกอนทุกครั้ง เพ่ือเปนการทําลายแบคทีเรียท่ีมีการปนเปอนมากับไขไก ซ่ึงสามารถทําให
เกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค 

 
 
 
 



 
 

90 

 

 

ขอเสนอแนะ 
 

1. ควรมีการสรางระบบหรือสนับสนุนระบบท่ีจะควบคุมเกี่ยวกับการจัดการไขไกตั้งแต
ฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย เพ่ือเปนแนวทางในการผลิต
ไขไกท่ีมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภค 

 
2. การจัดการในแหลงจําหนายควรมีการควบคุมอุณหภูมิ โดยประมาณ 25 องศาเซลเซียส

ควบคุมเกี่ยวกับระบบการจัดการตอไขตั้งแตการจัดวางถาดไข การบรรจุไขลงบนถาดไข การติด
ฉลากสินคา การกําหนดวันผลิตและวันหมดอายุของไขไก และการขนสงไขไกไปยังแหลงจําหนาย
ตางๆ ตองมีการควบคุมอุณหภูมิในรถขนสง ไมมีการขนสงไขรวมกับสินคาชนิดอ่ืนๆ เพ่ือใหได 
ไขไกท่ีดีมีคุณภาพและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค 

 
3. การพัฒนาคุณภาพไขไกจะตองประกอบดวยความรวมมือจากผูท่ีเกี่ยวของหลายฝาย

เชน ผูประกอบการฟารมเล้ียงไกไข ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา และแหลงจําหนาย
ควรมีความเขาใจในหลักเกณฑวิธีการท่ีดีสําหรับการผลิตอาหาร (GMP) รวมถึงพนักงาน ผูจัด
จําหนายหรือพอคาท่ีตลาดสด จนถึงพอคารายยอยท่ีนําไขไกไปจําหนายตามหมูบานหรือชุมชน 
ตลอดจนเจาหนาท่ีท่ีเกี่ยวของจะตองมีการถายทอดขอมูล อธิบายและใหความรูความเขาใจท่ี
ถูกตองใหแกผูท่ีเกี่ยวของดังท่ีกลาวมาขางตน เพ่ือเปนแนวทางในการผลิตไขไกท่ีมีคุณภาพและ
ความปลอดภัยออกมาจําหนายสูผูบริโภค 

 
4. ควรมีการใหความรูความเขาใจท่ีถูกตองในการเลือกซ้ือไขไกท่ีมีความสด สะอาด ไมมี

รอยบุบราวแกผูบริโภค รวมถึงวิธีการในการเก็บรักษาใหไขไกสามารถคงคุณภาพและความ
ปลอดภัยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และขั้นตอนในการนํามาประกอบอาหารตองผานความ
รอนในระดับท่ีสามารถทําลายเช้ือแบคทีเรียท่ีมีการปนเปอนมากับไขไกได ซ่ึงสามารถทําให
ผูบริโภคเกิดความม่ันใจและปลอดภัยในการบริโภคไขไก 
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