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 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณภาพ และความปลอดภัยของไขไกเพ่ือการ

บริโภคโดยสํารวจตั้งแตฟารมถึงแหลงจําหนาย งานวิจัยแบงออกเปน 2 การศึกษา ในการศึกษาท่ี 1 
ทําการตรวจสอบคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกตลอดเสนทางการผลิต โดยเริ่ม
ตั้งแตฟารม ศูนยรวบรวมและคัดไข ศูนยกระจายสินคา จนกระท่ังถึงแหลงจําหนาย ในการศึกษา
ไดคัดเลือกเสนทางการผลิตไขไกจํานวน 6 เสนทาง ซ่ึงพิจารณาโดยใชเกณฑของขนาดการผลิต
และรูปแบบการปฏิบัติงานของศูนยรวบรวมและคัดไขเปนหลัก โดยในแตละเสนทางการผลิตมี
การติดตามศึกษาไขชุดเดียวกันตั้งแตฟารมถึงแหลงจําหนาย ไขไกถูกสุมจากฟารมจํานวน 3 แหง 
ศูนยรวบรวมและคัดไขจํานวน 6 แหง ศูนยกระจายสินคาจํานวน 2 แหง และแหลงจําหนายจํานวน 
6 แหงในภาคกลางและภาคตะวันออกของประเทศไทย นําตัวอยางไขไกมาวิเคราะหคุณภาพ และ
การปนเปอนแบคทีเรียของไขไก พบวา คาความสูงไขขาว และคาฮอฟยูนิตลดลงตั้งแตฟารมถึง
แหลงจําหนายในทุกเสนทางการผลิต ขณะท่ีคาความเปนกรดดาง มีคาเพ่ิมสูงขึ้นเริ่มตนจากฟารม
ถึงแหลงจําหนาย ดานการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli นั้นพบวา มีการปนเปอนบน
เปลือกไขมากกวาภายในฟองไข จากการศึกษาแสดงใหเห็นวา ตัวอยางไขไกท่ีเก็บขณะอยูท่ีฟารม
มีคุณภาพดีท่ีสุด และคุณภาพภายในของไขไกลดลงอยางตอเนื่องเริ่มจากฟารมถึงแหลงจําหนาย 
ในการศึกษาท่ี 2 ทําการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพและการปนเปอนแบคทีเรียของไขไกจาก 
ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต โดยสุมตัวอยางไขไกจากตลาดสดจํานวน 7 แหง และซุปเปอร 
มารเก็ตจํานวน 8 แหง พบวา ไขไกจากตลาดสดมีคาความถวงจําเพาะฟองไข คาความสูงไขขาว 
และคาฮอฟยูนติ สูงกวาไขไกจากซุปเปอรมารเก็ต และพบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. และ 
E. coli ในไขท่ีไดจากท้ังตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต  
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