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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยนี Êเป็นการศึกษาคุณภาพของไข่เค็มไชยาทีÉพอกโดยใช้กากชาทดแทนดินจอม

ปลวกบางส่วน กากชาทีÉใช้ผสมดินพอกไข่เป็นกากชาทีÉผ่านการอบแห้งมีความชื Êนร้อยละ 14.9 

พบวา่การใช้กากชาร้อยละ 10 มีความเหมาะสมในการพอกไขเ่ป็ด ในระหว่างการพอกไข่ปริมาณ

ของเกลือในไขแ่ดงและไขข่าวเพิÉมขึ ÊนเมืÉอระยะเวลาในการพอกไขน่านขึ Êน ไขเ่ป็ดทีÉพอกด้วยกากชา

ร้อยละ 10 เป็นระยะเวลา 24 วนั พบวา่ไขแ่ดงมีปริมาณเกลือร้อยละ 0.83 ความชื Êนร้อยละ 17.04

มีนํ Êาหนัก 19.19 กรัม มีค่า pH 6.43 และมีความแข็งของไข่ 93.67 กรัม มีค่าสี L*, a* และ b* 

เท่ากบั 21.35, 9.91 และ 5.37 ตามลําดบั สว่นไขข่าวมีปริมาณเกลือร้อยละ 5.27 ความชื Êนร้อยละ 

81.61 มีนํ Êาหนัก 31.02 กรัม มีค่า pH 7.60 และมีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 65.75, -1.63 และ 

7.99 ตามลําดบั ผู้ทดสอบชิมยอมรับไขเ่คม็ต้มสกุทีÉพอกด้วยกากชาร้อยละ 10 ทีÉใช้ระยะเวลาพอก 

21 วนั โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมในระดบัชอบมาก (8.67) ไม่แตกต่างจากชุดควบคมุ (กาก

ชา 0%) อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ไข่เค็มต้มสุกมีปริมาณจุลินทรีย์ไม่เกินเกณฑ์

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คือพบจุลินทรีย์ทั Êงหมด 22 CFU/g ไม่พบราทีÉปรากฏชัด ไม่พบ 

Samonella spp. Clostridium perfringen และ Staphylococcus aureus ผู้บริโภคทัÉวไปจํานวน 

100 คน ยอมรับผลิตภณัฑ์ไข่เค็มพอกด้วยกากชาร้อยละ 10 โดยให้ความชอบโดยรวมในระดบั

ชอบมาก (8.00)  

การใช้กากชาทดแทนปริมาณดินจอมปลวกทีÉเพิÉมมากขึ Êน (10, 20 และ 30%) มีแนวโน้ม

ทําให้ปริมาณเกลือในไข่แดงและไข่ขาวลดลง ปริมาณกากชาทั Êง 3 ระดบั ไม่มีผลต่อค่าสี L*, a* 

และ b* ของไขแ่ดง และไมมี่ผลตอ่ค่าสี L* ของไข่ขาวแต่มีผลต่อค่าสี a* และค่าสี b* และไม่มีผล

ตอ่การเจริญของจลิุนทรีย์ 

 

คาํสาํคัญ : ไขเ่คม็ไชยา กากชา  ดนิจอมปลวก  
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ABSTRACT 
 

 The research aims to study the quality of Chaiya salted eggs coated with tea 

waste to partially replace soil from termite mound. The residue of tea waste dried to a 

moisture content of 14.9% was used to prepare salt coating paste. It was found that the 

mixture of coating paste by substitution of termite mound soil with 10% tea waste was 

appropriate to coat the duck eggs. The salt content increased in both egg yolk and egg 

white with increasing salt coating time. Coating egg with 10% tea waste for 24 days, egg 

yolk contained salt 0.83%, moisture 17.04% and weighed 19.19 grams. The pH value 

and hardness were 6.43 and 93.67 gram and the L*, a* and b* values were 21.35, 9.91 

and 5.37 respectively. The egg white contained salt 5.27%, moisture 81.61% and 

weighed 31.02 grams. The pH value was 7.60 and the L*, a* and b* values were 65.75,  

-1.63 and 7.99 respectively. The salted boiled eggs coated by 10% tea waste treatment 

for 21 days were accepted by the panelists in terms of the overall liking with the level of 

much liking (8.67), not significantly different (p>0.05) from that of the control treatment 

(0% tea waste). Microorganisms in the salted boiled eggs did not excess Thai OTOP 

standard; total microorganisms 22 CFU/g, none of appearance of mold, Samonella spp., 

Clostridium perfringen and Staphylococcus aureus. A hundred general consumers 

accepted this product in terms of the overall liking with the level of much liking (8.00). 

 An increase in tea waste substitution (10, 20 and 30%) tended to lower the salt 

content in egg yolk and egg white. The 3 level of tea waste substitution did not affect the 
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color of L*, a* and b* of egg yolk and L* of egg white but affected a* and b* of egg 

white. In addition, no effect on microbial growth was observed. 

 

Keywords :  Chaiya salted egg, tea waste, termite mound soil  
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บททีÉ 1 

บทนํา 

 

ความสําคัญและทีÉมาของปัญหาทีÉทาํการวจัิย 

ไขเ่คม็ไชยาเป็นผลิตภณัฑ์ไข่เค็มทีÉเป็นเอกลกัษณ์ประจําจังหวดัสรุาษฎร์ธานีจัดเป็นภมิู

ปัญญาท้องถิÉนด้านการถนอมอาหารทีÉมีความสําคญัตอ่คนในชมุชนท้องถิÉน อําเภอไชยาแตเ่ดิมนั Êน 

พื ÊนทีÉสว่นใหญ่เป็นพื ÊนทีÉเกษตรกรรม ใช้พื ÊนทีÉในการทํานามากทีÉสดุใน จ.สรุาษฎร์ธานี และจะเลี Êยง

เป็ดไปพร้อมกนักบัการทํานา ลกัษณะการเลี Êยงเป็ดเป็นแบบปล่อยเลี Êยงตามธรรมชาติ คือ ปล่อย

ให้เป็ดหากินเองตามทุ่งนาภายหลงัการเก็บเกีÉยว เป็ดจะกินข้าวเปลือกทีÉตกตามทุ่งนา ลกูปลา 

หอย และลกูกุ้ง เป็นต้น ชาวบ้านจึงเรียกเป็ดทีÉเลี ÊยงตามธรรมชาติทัÉวไปวา่ “เป็ดเลี Êยงทุ่ง” เมืÉอเลี Êยง

เป็ดก็จะได้ไขเ่ป็ดไว้บริโภคจํานวนมาก จึงคิดหาวิธีทีÉจะทําให้ไข่เป็ดมีรสชาติดีและสามารถเก็บไว้

บริโภคได้นานขึ Êน จนกระทัÉงวางขายเป็นอาชีพตั Êงแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ไข่เค็มไชยาวางจําหน่าย

ทัÉวไปใน อําเภอไชยา โดยเฉพาะบริเวณถนนสายเอเชียสองข้างทาง จนเป็นทีÉรู้จักและเป็นสินค้า

ประจําจงัหวดัสรุาษฎร์ธานี  ไขเ่คม็ไชยาทีÉผลิตและจําหน่ายในปัจจบุนัเป็นไขเ่คม็ชนิดพอก โดยใช้

ดินจอมปลวกผสมกบัเกลือในอตัราสว่น 3:1 หรือ 5:2 และนํ Êาต้มสกุ จนมีความข้นพอประมาณ คือ

ไมข้่นหนืดหรือเหลวจนเกินไป นําไขเ่ป็ดทั Êงฟองลงไปจุ่มกลบหรือพอกไขใ่ห้ทัÉว แล้วจึงนําไขม่าคลกุ

ด้วยขี Êเถ้าแกลบอีกครั Êง (สกุญัญา โกมล, ชลลดา เลืÉอมใสสขุ และยพุยงค์ ศกัดา, 2545)  

 ไขเ่คม็ไชยาเป็นผลิตภณัฑ์สินค้าทีÉเป็นสิÉงบ่งชี Êทางภมิูศาสตร์ (Geographical Indication, 

GI) ประเภทสินค้าทีÉมีความเกีÉยวข้องกบัพื ÊนทีÉและชมุชน สามารถนํามาบริโภคได้โดยตรง หรือนําไข่

แดงเค็มใช้เป็นส่วนประกอบในการทําขนมต่าง ๆ เช่น ทําไส้ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมเปีË ยะ และ

เต้าส้อ เป็นต้น นิยมใช้ไข่เป็ดมาทําไข่เค็มเนืÉองจากไข่แดงมีสีส้ม มีลกัษณะของนํ Êามนัเยิ Êม และ

ลกัษณะเนื Êอสมัผสัร่วนคล้ายเนื Êอทรายดีกว่าไข่แดงจากไข่ไก่ (Chi and Tseng, 1998) ปัจจุบัน

ผู้ผลิตไข่เค็มไชยามีจํานวนเพิÉมขึ Êน ความต้องการในการใช้ดินจอมปลวกจึงมีมากขึ Êนตามลําดบั 

ในขณะทีÉดินจอมมีปริมาณจํากัด จึงทําให้ดินจอมปลวกเริÉมมีราคาสงูขึ Êน ต้นทุนในการผลิตจึง

เพิÉมขึ Êน ผู้ประกอบการบางรายพร้อมทีÉจะพัฒนาการผลิตไข่เค็มในรูปแบบอืÉนทีÉน่าสนใจเพืÉอลด

ต้นทนุในการผลิตและเพิÉมความหลากหลายให้กับสินค้า (โสภณ บุญลํ Êา และคณะ, 2555, หน้า 

25) ผู้ วิจยัจึงมีแนวคิดทีÉจะผลิตไข่เค็มไชยา โดยใช้กากชาซึÉงเป็นวสัดเุศษเหลือจากการชงชาดืÉม

สามารถหาได้ทัÉวไป นํามาทดแทนดินจอมปลวกทีÉใช้ในการพอกไข่ เพิÉมความหลากหลายให้กับ

สินค้าเพืÉอให้ผู้บริโภคได้เลือกซื Êอเป็นของฝากประจําจงัหวดั 
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วัตถุประสงค์ของโครงการวจัิย 

1. เพืÉอศกึษาผลของกากชาในสว่นผสมดินจอมปลวกทีÉมีตอ่องค์ประกอบ สมบตัิทางเคมี

และกายภาพของไขเ่คม็ไชยา  

2. เพืÉอศกึษาคณุภาพด้านประสาทสมัผสัและคณุภาพด้านจลิุนทรีย์ของไขเ่คม็ไชยา 

3. เพืÉอศกึษาอตัราการแพร่ของเกลือตอ่ระยะเวลาในการพอกไข ่

 

ขอบเขตของโครงการวจัิย 

ใช้ระยะเวลาในการวิจัย 1 ปี เพืÉอผลิตไข่เค็มจนได้เป็นผลิตภณัฑ์ ทีÉเป็นทีÉยอมรับของ

ผู้บริโภค โดยทําการวิจยัทดลองทีÉ มหาวิทยาลยัราชภฏัสรุาษฎร์ธานี ใช้ไข่เป็ดและดินจอมปลวก

จากพื ÊนทีÉ อ.ไชยา จ.สรุาษฎร์ธานี กากชาได้จากร้านค้าบริเวณใกล้เคียงกับมหาวิทยาลยัราชภฏั-  

สรุาษฎร์ธานี และใช้พื ÊนทีÉในการเก็บข้อมลูการยอมรับผลิตภณัฑ์ในจงัหวดัสรุาษฎร์ธานี 

 

ประโยชน์ทีÉคาดว่าจะได้รับ 

1. เผยแพร่งานวิจยัในวารสารวิชาการหรืองานประชมุทางวิชาการ 

2. สร้างทางเลือกในการแปรรูปสินค้าเพิÉมมลูคา่ให้กบัชมุชนท้องถิÉน 

3. สร้างความเข้มแข็งและความมัÉนคงให้กับอาหารท้องถิÉนจากภูมิปัญญาของชาว       

อ.ไชยา จ.สรุาษฎร์ธานี 

4. นํามาใช้ประกอบการเรียนการสอน 
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บททีÉ 2 

เอกสารและงานวิจยัทีÉเกีÉยวข้อง 

 

การทาํไข่เคม็ 

 ไขเ่คม็เป็นผลิตภณัฑ์ทีÉได้จากการถนอมอาหารโดยใช้เกลือทําให้สามารถเก็บไว้บริโภคได้

นาน และเป็นการเพิÉมมลูคา่ให้กบัไข ่สามารถใช้วตัถดุิบทีÉเป็นไขเ่ป็ด ไขไ่ก่ หรือไขน่กกระทา สํานัก

สง่เสริมและพัฒนาการปศสุตัว์ (2556) กล่าวถึงการทําไข่เค็มไว้ 2 วิธี คือการทําไข่เค็มดองและ

การทําไขเ่คม็พอก ดงันี Ê 

1. การทําไขเ่คม็ดอง  

การทําไขเ่คม็ดองเป็นการนําไขส่ดมาแช่ในสารละลายเกลือทีÉมีความเข้มข้นร้อยละ 20-25 

เป็นเวลานาน 15-20 วนั  อรุาภรณ์ เรืองวชัรินทร์ และคณะ (2550) ดองไข่เค็มโดยใช้นํ Êาเกลือร้อย

ละ 20 ดองไขเ่ป็ดเป็นเวลา 15 วนั โดยจะต้องแช่ไขใ่ห้จมอยู่นํ Êาเกลือตลอดเวลา สามารถนํามาต้ม

ในนํ Êาเดือด นานประมาณ 9 นาทีก็จะได้ไขเ่คม็ต้มสกุ 

2. การทําไขเ่คม็พอก 

การทําไขเ่คม็พอกเป็นการนําไขส่ดมาพอกด้วยดินจอมปลวกหรือดินสอพองผสมกับเกลือ 

สามารถเก็บรักษาไว้ได้นานกว่าไข่เค็มดอง โดยนําดินจอมปลวกหรือดินสอพองผสมกับเกลือใน

อตัราสว่น 3 : 1 เติมนํ Êาให้ดินข้นพอเหมาะ นําไขเ่ป็ดล้างทําความสะอาด แล้วพอกไขด้่วยสว่นผสม

ดินให้ทัÉว แล้วจึงพอกทบัด้วยขี Êเถ้าแกลบ แล้วเรียงใส่ในถังพลาสติก ปิดให้สนิท เก็บไว้ในทีÉร่ม มี

อากาศถ่ายเทได้สะดวกประมาณ 21-25 วนั นําไขเ่คม็ไปล้างดินออกให้หมด แล้วต้มทีÉอณุหภมิู 80 

องศาเซลเซียส นานประมาณ 45 นาที หรือวดัอณุหภมิูกึÉงกลางไข่ได้ 72 องศาเซลเซียส อาจใส่

สารส้มในนํ Êาต้มเลก็น้อยเพืÉอทําให้เปลือกไขมี่สีขาวนวล  

การเก็บรักษาไขเ่คม็ถ้าพอกดินนาน 7-10 วนั จะมีความเคม็เลก็น้อย เหมาะสําหรับการทํา

ไข่ดาว ถ้าใช้เวลานาน 21-25 วนั จะมีความเค็มเหมาะสําหรับการทําไข่ต้ม และไม่ควรพอกดิน

นานกวา่ 25 วนั เพราะไขเ่คม็จะมีรสชาติเค็มจัดมาก ไข่เค็มสามารถเก็บรักษาทีÉอณุหภมิูห้องทีÉมี

อากาศถ่ายเทดีหรือเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นทีÉอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส เพืÉอยืดอายุการเก็บรักษาได้

นานขึ Êน 

 

ลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบของไข่ 

 ไพรัตน์ ยิ Êมวิสยั (2556) กล่าวว่าลกัษณะของไข่มีรูปร่างเป็นทรงกลมแบนข้าง (Prolate 

spheroid) คือเป็นทรงคล้ายทรงกลมทีÉมีแกนเชิงขั Êวยาวกวา่เส้นผา่นศนูย์กลางบริเวณเส้นศนูย์สตูร 
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โดยมีปลายด้านหนึÉงใหญ่กวา่อีกด้าน ตวัไข่นั Êนมีเปลือกไข่บางและแข็งหุ้มอยู่ ซึÉงภายในมีไข่แดง

แขวนลอยอยู่ในไขข่าว โดยมีขั Êวยืดไขแ่ดง (Chalazae) ทีÉเป็นเนื ÊอเยืÉอเกลียวหนึÉงหรือสองแถบยึดไว้ 

มีลกัษณะโครงสร้างดงันี Ê 

1. ช่องอากาศ (Air cell)  

บริเวณปลายด้านป้านของไขจ่ะมีช่องอากาศอยู่ (ภาพทีÉ 2.1) ช่องนี Êเกิดขึ Êนจากการหดตวั

ของสว่นประกอบภายในหลงัจากวางไขอ่อกมาสูภ่ายนอกซึÉงมีอณุหภมิูตํÉากว่า (ไข่ทีÉออกมาใหม่ ๆ 

ยงัคงร้อนอยู่มีอณุหภมิูประมาณ 45 องศาเซลเซียส) ขนาดของโพรงอากาศสามารถบอกคณุภาพ

ของไขไ่ด้ ไขที่Éสดมากจะมีโพรงอากาศเลก็ ส่วนใหญ่อยู่ทางด้านป้านของไข่ เมืÉอเวลาผ่านไปอายุ

ของไขม่ากขึ Êน โพรงอากาศจะเพิÉมขนาดใหญ่ขึ Êน คณุภาพของไขจ่ึงลดลง และเมืÉอโพรงอากาศใหญ่

ขึ Êน เนืÉองจากเกิดการสญูเสียนํ Êาและก๊าชต่าง ๆ เช่น คาร์บอนไดออกไซด์ (วรรณวิบูลย์ กาญจน

กญุชร, 2540, หน้า 232) ไขท่ั Êงฟองจะมีความหนาแน่นลดลง เมืÉอนําไขล่อยในนํ Êา ส่วนป้านของไข่

จะลอยขึ Êน ยิÉงไขเ่ก่ามากก็จะลอยนํ Êาได้ทั Êงฟอง  

2. เยืÉอหุ้มเปลือกไข ่ 

เยืÉอหุ้มเปลือกไขเ่ป็นเยืÉอ 2 ชั Êน ประกบติดกนัโดยจะแยกกันบริเวณของช่องอากาศ ทําให้

เห็นเป็นเยืÉอชั Êนนอกและชั Êนใน แยกกนัเป็น 2 สว่น มีหน้าทีÉป้องกนัการคกุคามของแบคทีเรีย (วรรณ

วิบลูย์ กาญจนกญุชร, 2540, หน้า 232) 

3. เปลือกไข ่ 

สีของเปลือกไขม่าจากการสะสมรงควตัถขุณะไข่ก่อตวัในทํานําไข่ ซึÉงผนัแปรไปตามชนิด

และการเพาะพนัธุ์ มีสีตั Êงแตสี่ขาว นํ Êาตาล ชมพ ูหรือมีจดุสีเขียว โดยทัÉวไปแล้วหากเป็นไขไ่ก่ได้จาก

ไก่ทีÉมีตุ้มห ู(Ear lobe เป็นสว่นประกอบหนึÉงในโครงสร้างหัวไก่) สีขาวก็จะวางไข่สีขาว ส่วนไก่ทีÉมี

ตุ้มหสีูแดงจะวางไขสี่นํ Êาตาล สีเปลือกไข่นั Êนไม่เกีÉยวข้องกับคณุค่าทางอาหาร เปลือกไข่ทําหน้าทีÉ

ปกป้องสว่นประกอบภายในไข่และช่วยรับนํ Êาหนักแม่ไก่ขณะกกไข่มีอยู่ 3 ชั Êน เรียงจากด้านในสู่

ด้านนอก ได้แก่ เปลือกชั Êนโปร่ง (Mammillary layer) เปลือกชั Êนนอก (Spongy layer) เป็นชั ÊนทีÉมี

ความแขง็ มีสว่นประกอบของแคลเซียมและมีรูเปลือกเชืÉอมกันระหว่างเปลือกชั Êนโปร่งถึงเปลือก

ชั Êนนอก และชั Êนเคลือบผิวไข ่(Cuticle) เป็นเยืÉอบาง ๆ ทีÉเคลือบผิวเปลือกไข่และปิดรูเปลือกไข่เพืÉอ

ป้องกนัการคกุคามของจลิุนทรีย์ แตย่อมให้นํ Êา คาร์บอนไดออกไซด์และก๊าซตา่ง ๆ ผ่านเข้าออกได้ 

(วรรณวิบลูย์ กาญจนกญุชร, 2540, หน้า 232) และช่วยรักษาความชื Êนในตวัไข่ไม่ให้น้อยลง รูบน

เปลือกไขมี่ขนาดเลก็จํานวนมากไมส่ามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปลา่  

 



5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพทีÉ 2.1 ลกัษณะทางกายวิภาคของไข ่

ทีÉมา : ไพรัตน์ ยิ Êมวิสยั, 2556 
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4. ไขข่าว (White egg หรือ Albumin)  

ไข่ขาวเกิดจากชั ÊนของสารคัดหลัÉงทางส่วนหน้าของท่อนําไข่ทีÉเกิดขึ Êนตอนไข่เคลืÉอนทีÉ

ออกไป ไขข่าวนี Êเกิดขึ Êนล้อมรอบไขแ่ดงทั ÊงทีÉได้รับการผสมและไมไ่ด้รับการผสม มีอยู่ประมาณร้อย

ละ 58 ของไขท่ั Êงฟอง หน้าทีÉของไขข่าวคือป้องกนัไขแ่ดง และช่วยเพิÉมสารอาหารเพืÉอการเจริญของ

เอม็บริโอ สว่นประกอบหลกัของไขข่าวคือนํ Êา มีอยูป่ระมาณร้อยละ 90 และมีโปรตีนละลายอยู่ร้อย

ละ 10 โปรตีนในไขข่าวประกอบด้วยอลับมิูน มโูคโปรตีน และโกลบมิูน และยงัมีไนอะซีน ไรโบฟลา

วิน โคลีน แมกนีเซียม โพแทสเซียม โซเดียม และกํามะถนั ในไขข่าวมีไขมนัน้อยมาก (ตารางทีÉ 2.1) 

คาร์โบไฮเดรตมีน้อยกว่าร้อยละ 1 ไข่ขาวใช้ประกอบอาหารได้หลายอย่าง และใช้งานด้านอืÉน ๆ 

รวมทั Êงการเตรียมวคัซีน ไขข่าวบอกอายขุองไขไ่ด้ด้วย ไขเ่มืÉออายมุากขึ Êนหรือไข่ทีÉเก็บรักษาไว้นาน 

โปรตีนในไขข่าวเกิดการเปลีÉยนแปลงโครงสร้าง ทําให้เนื Êอไข่ขาวเหลวขึ Êน ไข่ขาวโอบอุ้มไข่แดงไว้

ไม่ได้ ทําให้ไข่แดงแบนราบลง ไข่ขาวแบ่งออกเป็น 4 ส่วนคือ ส่วนทีÉใส (Outer liquid) ส่วนทีÉข้น 

(Dense or Albuminous sac) สว่นทีÉห่อหุ้มไขแ่ดง (Inner liquid) และขั Êวไข่แดง (Chalaza) (ดรุณี 

เอด็เวิร์ดส์, 2538, หน้า 66) 

5. ไขแ่ดง (Yolk)  

ไขแ่ดง คือสว่นทีÉเป็นสีเหลือง-ส้มแดงในไข ่ประกอบด้วยวิตามินทีÉละลายในไขมนั ได้แก่ เอ 

ดี และอี รวมทั Êงโคลีน ลทีูน และซีแซนทีน สว่นแร่ธาตทีุÉพบมากในไข่แดงคือฟอสฟอรัส เหล็ก และ 

โฟเลต สําหรับไขที่ÉเพิÉงออกมาใหมจ่ะมีไขแ่ดงรูปทรงกลม เด้งแข็ง และลอยอยู่ตรงกลางฟอง โดย

การยึดของขั Êวไข่แดงทางด้านหัวและท้าย แล้วยืÉนเข้าไปในไข่ขาว (ดรุณี เอ็ดเวิร์ดส์, 2538, หน้า 

66) เมืÉออายมุากขึ Êน ไขแ่ดงจะดดูซึมนํ Êาจากไข่ขาว ทําให้ขนาดไข่แดงโตขึ Êน เหยียดยาวออก และ

ทําให้เยืÉอหุ้ มไข่แดงอ่อนตัวลง ผลคือไข่แดงจะแบนราบ และใหญ่ขึ Êน สีของไข่แดงขึ Êนอยู่กับ

สารอาหารทีÉสตัว์ได้รับ ถ้าได้รับแซนโทฟิลล์ (Xanthophyll) ซึÉงเป็นรงควตัถสีุเหลือง หรือส้มจากพืช

ทีÉกินเข้าไป ไขแ่ดงก็จะได้สีตามนั Êน รงควตัถสุว่นใหญ่ในไขแ่ดงคือลทีูน (Lutein) การทําให้สีไข่แดง

มีสีทําได้ด้วยการเลือกสารอาหารทีÉเหมาะสม เช่น ข้าวโพดเหลืองหรือกลีบดอกดาวเรือง ในไข่แดง

จะมีลักษณะเป็นวง ๆ ของชั Êนไข่แดงสีเข้มและไข่แดงสีอ่อนสลับกันไป ไข่แดงเป็นแหล่งสะสม

อาหารสําหรับหล่อเลี Êยงเชื Êอลกูไก่ ไขมันในไข่แดงมีประมาณร้อยละ 30 ของนํ Êาหนักไข่ และมี

คอเลสเตอรอลอยู ่230 มิลลิกรัมตอ่ไขข่นาด 60 กรัม (วารี ยินดีชาติ, 2542) 

ไขช่นิดตา่ง ๆ จะมีสดัส่วนของไข่แดง ไข่ขาวและเปลือกไข่แตกต่างกันไป (ตารางทีÉ 2.2)

ความหนาของเปลือกไข่ขึ Êนอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง เช่น สายพันธุ์  การจัดการอาหารการกิน 

ฤดกูาล เป็นต้น 
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ตารางทีÉ 2.1 องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 
ส่วนประกอบ

ของไข่ 

ปริมาณ

ทีÉมีใน

ไข่ (%) 

ความชื Êน โปรตีน ไขมัน เถ้า แคลเซียม

คาร์บอเนต 

แมกนีเซียม แคลเซียม

ฟอสเฟต  

ไข่ทั Êงฟอง 100 65.5 11.8 11.0 11.7 - - - 

ไข่ขาว 58 88.0 11.0 0.2 0.8 - - - 

ไข่แดง 31 48.0 17.5 32.5 2.0 - - - 

เปลอืกไข่ - -  - - 94 1.0 1.0 

ทีÉมา : Gulich and Filagerald, 1964 อ้างถึงใน ชมภู ่ยิ Êมโต และคณะ, 2555, หน้า 6 

 

ตารางทีÉ 2.2 สัดส่วนของไข่แดง ไข่ขาวและเปลือกไข่ชนิดต่าง ๆ 

ชนิดของไข่ นํ Êาหนักต่อฟอง 

(กรัม) 

ไข่แดง (%) ไข่ขาว (%) เปลือก (%) 

ไขเ่ป็ด 80 35.4 52.6 12.0 

ไขไ่ก ่ 58 32.9 55.8 12.3 

ไขห่่าน 200 35.1 52.5 12.4 

ไขน่กกระทา 12 30.1 50.0 20.0 

ทีÉมา : วรรณวิบลูย์ กาญจนกญุชร, 2540, หน้า 233 

 

คุณภาพของไข่ 

คณุภาพของไขจ่ะมีผลตอ่ราคาขาย ในประเทศไทยการซื Êอขายไขจ่ะขึ Êนอยู่กบัขนาดของไข่

เป็นสําคญั ในห้างสรรพสินค้าหรือซุปเปอร์มาเก็ตในประเทศไทยจะระบุวนัหมดอายุของไข่ไว้ด้วย 

เพราะการเก็บรักษาไขไ่ว้นานจะมีผลตอ่คณุภาพของไข ่การจดัระดบัคณุภาพของไข่อาจแยกได้ 2 

วิธีคือ จดัตามขนาดของไข่ โดยใช้นํ Êาหนักเป็นเกณฑ์พิจารณาจากนํ Êาหนักต่อฟอง คณุภาพตาม

ขนาดของไขใ่นประเทศไทยดงัแสดงในตารางทีÉ 2.3  

การจดัตามคณุภาพของไข ่อาจทําได้หลายวิธี เช่น สงัเกตจากลกัษณะภายนอก และการ

ตรวจวดัลกัษณะภายใน คณุภาพทีÉสําคญัทีÉพิจารณามีดงันี Ê (วรรณวิบูลย์ กาญจนกุญชร, 2540, 

หน้า 238) 
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ตารางทีÉ 2.3 นํ Êาหนักไข่ไก่และไข่เป็ดมาตรฐานทีÉกําหนดใช้ในประเทศไทย 

ขนาด เบอร์ ไข่ไก่ (กรัม) ไข่เป็ด (กรัม) 

จมัโบ้ (Jumbo) 0 มากกวา่ 70 มากกวา่ 80 

ไขใ่หญ่พิเศษ (Extra large) 1 มากกวา่ 65-70 มากกวา่ 75-80 

ไขใหญ่ (Large) 2 มากกวา่ 60-65 มากกวา่ 70-75 

ไขก่ลาง (Medium) 3 มากกวา่ 55-60 มากกวา่ 65-70 

ไขเ่ลก็ (Small) 4 มากกวา่ 50-55 มากกวา่ 60-65 

ไขจิ่Ìว (Peewee) 5 มากกวา่ 45-50 มากกวา่ 55-60 

ทีÉมา : ไพรัตน์ ยิ Êมวิสยั, 2556 

 

1. คณุภาพภายนอก  

พิจารณาจากรูปทรงของไข ่กลา่วคือไขรู่ปทรงปกติควรมีปลายด้านหนึÉงป้านและด้านหนึÉง

แหลมมน ผิวเปลือกคอ่ย ๆ ลาดมาทางด้านแหลม เปลือกเกลี Êยง ไมส่กปรกและแตกร้าวหรือมีรอย

ขีดบนเปลือก ซึÉงจะทําให้เปลือกแตกง่าย 

2. คณุภาพภายในโดยวิธีการสอ่งไฟ  

คณุภาพภายในโดยวิธีการสอ่งไฟ โดยใช้แสงไฟประมาณ 60 วตัต์ ขึ Êนไป โดยเอาไข่ด้าน

ป้านขึ Êนและหมนุไปรอบแกนยาวของไข่ เมืÉอส่องใต้ฟองไข่จะทําให้เห็นคณุภาพภายในฟองไข่ได้ 

คณุภาพทีÉพิจารณาคือตําแหน่งและขนาดของช่องอากาศ ตําแหน่งและเงาไข่แดง ความแข็งแน่น

ของไข่ขาว จุดเลือดและจุดเนื Êอในไข่ ถ้าไข่ขาวข้นจะมองเห็นไข่แดงไม่ชัดเจน และไข่แดงจะ

เคลืÉอนไหวช้า (รัชนี ตณัทะพานิชกลุ, 2542, หน้า 320) 

3. คณุภาพเมืÉอตอ่ยไขอ่อกแล้ว 

 เมืÉอตอ่ยไขอ่อกแล้วนําใสใ่นภาชนะสงัเกตการกระจายของไข่ขาวและความนูนตั Êงของไข่

แดง ดมกลิÉนเพืÉอตรวจหาความผิดปกติของการดดูซับกลิÉนและการเน่าเสีย ไข่คณุภาพดีควรมีไข่

แดงทีÉนนูตั Êง ไขข่าวเกาะตวัไมก่ระจายแผก่ว้าง มีกลิÉนตามธรรมชาติของไข ่ สามารถตรวจวดัความ

สงูของไขข่าวหรือไขแ่ดงโดยใช้เครืÉองฮอร์มิเตอร์ (Haugh meter) ค่าทีÉวดัได้มีหน่วยเป็นฮอร์ยูนิต 

(Haugh unit) มีค่าตั Êงแต่ 0-100 ซึÉงคํานวณโดยอาศยัความสมัพันธ์ของความสงูของไข่ขาวกับ

นํ Êาหนกัไข ่จากการวดัสามารถใช้แบ่งระดบัคณุภาพได้ดงัแสดงทีÉ 2.4 ถ้าค่าของฮอยูนิตยิÉงสงูมาก 

คณุภาพของไขข่าวหรือคณุภาพของไขก่็จะยิÉงดีมากขึ Êน 
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ตารางทีÉ 2.4 การแบ่งคุณภาพไข่โดยวัดค่าฮอร์ยูนิต 

ระดับคุณภาพของไข่ ฮอยูนิต 

AA >95-80 

A 79-56 

B 55-32 

C 31-0 

ทีÉมา : รัชนี ตณัทะพานิชกลุ, 2542, หน้า 326 

 

 ไข่เป็ดทีÉนํามาทําเป็นไข่เค็มควรเป็นไข่ทีÉมีอายุเก็บรักษาไม่เกิน 7 วัน นับจากวันทีÉไข่

ออกมาจากแมไ่ก่ ควรคดัเลือกไขที่Éมีเปลือกหนา เมืÉอส่องดจูะมองไม่เห็นไข่แดง มีขนาดฟองใหญ่ 

เมืÉอนํามาทําไขเ่คม็จะน่ารับประทาน ส่วนไข่ทีÉเปลือกบุบ หรือเปลือกมีรอยร้าวไม่ควรนํามาใช้ใน

การทําไขเ่คม็เพราะจะทําให้ไข่เน่าในระหว่างการพอกไข่ ควรเลือกใช้ไข่เป็ดทีÉมีไข่แดงสีแดงเข้ม 

เพราะสีของไขแ่ดงเป็นปัจจยัสําคญัทีÉผู้บริโภคใช้พิจารณาในการเลือกซื Êอ ไขที่Éมีสีแดงเข้มเนืÉองจาก

มีปริมาณรงควตัถใุห้สีแดงปริมาณมาก มีอยู่ 2 กลุ่มใหญ่คือ ไลโปโครม (Lypochromes) และไล

โอโครม (Lyochrom) กลุ่มไลโปโครมเป็นกลุ่มทีÉมีมากในไข่แดงประกอบด้วยกลุ่มแคโรทีนอยด์ 

(Carotenoid) ซึÉงเป็นรงควตัถุทีÉพบมากทีÉสดุในไข่แดงเข้าสู่ไข่โดยอาหารทีÉกิน (ชมภู่ ยิ Êมโต และ

คณะ, 2555) โสภณ บญุลํ Êา และจฑุามาศ กระจ่างศรี (2551) พบวา่ การเสริมขมิ Êนชันในอาหารไก่

ไข่ทีÉมีผลต่อสมรรถภาพการผลิตไข่และคณุภาพไข่ โดยพบว่า สีแดงของไข่ไก่เพิÉมขึ Êนตามระดับ

ขมิ ÊนชันทีÉเพิÉมขึ Êน เมืÉอเปรียบเทียบกับการไม่เสริมขมิ Êนชันในอาหาร ขมิ Êนชันจึงใช้เป็นแหล่งของ  

รงควตัถธุรรมชาติในอาหารไก่ไขไ่ด้  

 

วัตถุดิบทีÉใช้ผลิตไข่เคม็ไชยา 

1. ไขเ่ป็ด  

ไขเ่ป็ดควรเป็นไขส่ด เพราะการเก็บรักษาไขไ่ว้เป็นเวลานานจะทําให้เกิดการเปลีÉยนแปลง 

ไขเ่ป็ดเป็นไขที่Éเหมาะสมในการทําไขเ่คม็มากกวา่ไขไ่ก่เพราะไขเ่ป็ดมีเปลือกหนาและมีจํานวนรูบน

เปลือกไขม่ากกกวา่ไขไ่ก ่(โสภณ บญุลํ Êา และคณะ, 2555) การเก็บรักษาไข่เป็นเวลานานจะทําให้

เกิดการระเหยของนํ Êาและการสญูเสียก๊าซจากภายในไข ่จึงทําให้ช่องอากาศของไขมี่ขนาดใหญ่ขึ Êน 

การระเหยของนํ Êามาจากนํ Êาในไขข่าว สว่นก๊าซมาจากการสลายตวัของสารอินทรีย์ในไข ่การระเหย

ของนํ Êาขึ Êนอยู่กบัอณุหภมิูและความชื ÊนในบรรยากาศทีÉเก็บรักษา ความหนาของเปลือกไข่ ขนาด

ของไข ่การสญูเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากภายในไข่จะทําให้ค่า pH ของไข่อาจสงูขึ Êนถึง 9.7 
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ในไขข่าว ดงันั Êนการเก็บรักษาไขจ่ึงควรเก็บรักษาทีÉอณุหภมิูตํÉา และมีความชื Êนสมัพัทธ์ร้อยละ 80-

90 เพืÉอชะลอการระเหยของนํ Êาภายในไข ่เป็นต้น (วรรณวิบูลย์ กาญจนกุญชร, 2540, หน้า 241-

242) 

2. ดินจอมปลวก  

ดินจอมปลวกได้มาจากรังทีÉปลวกสร้างขึ Êน จอมปลวกเป็นรังทีÉเกิดจากปลวก มีรูปร่างและ

ขนาดแตกตา่งกนัตามชนิดของปลวกทีÉมาสร้างรัง และมีสีแตกตา่งกนัด้วย ทั Êงนี Êขึ Êนอยู่กับดินเดินทีÉ

ปลวกนํามาใช้ในการสร้างรัง ปลวกจะเลือกพื ÊนทีÉทีÉเป็นดอน ซึÉงเป็นบริเวณทีÉไม่ได้รับอิทธิพลจาก

ดินเคม็ ระดบันํ Êาใต้ดินปลวกจะช่วยเพิÉมความอดุมสมบรูณ์ให้กับดิน และปรับปรุงคณุสมบัติทาง

กายภาพและทางเคมีของดินให้เหมาะสมต่อการเจริญของพืช ปลวกจะทําให้ดินเกิดการ

เปลีÉยนแปลงโดยสามารถนําดินชั Êนลา่งบางสว่นขึ Êนมาบนผิวดิน ช่วยทําให้ดินร่วนขึ Êน และเปลีÉยน

ไม้ทีÉกินเข้าไปให้กลายเป็นฮิวมสัโดยการขบัถ่ายออกมา จอมปลวก หมายถึงรังของปลวกทีÉไม่มีตวั

ปลวกแล้วมีลกัษณะเป็นดินเหนียว มีความสามารถในการอุ้มนํ Êาและระบายนํ Êาได้ดี เป็นดินทีÉมีค่า 

pH สงู เนืÉองจากมีการสะสมแคลเซียมคาร์บอเนต และธาตุแมกนีเซียมในปริมาณสูง และมี

ประมาณธาตตุา่ง ๆ ในดิน เช่น ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม และอินทรียวตัถุสงูกว่าดินบริเวณรอบ ๆ 

การนําดินจอมปลวกมาพอกไข่เค็มจึงมีเนื ÊอดินทีÉเหนียวและเกาะติดเคลือบผิวไข่ได้ดี  และมี

ความสามารถในการอุ้มนํ Êาสูง จึงรักษาความชื Êนไว้ให้เกลือซึมผ่านเข้าไปในเปลือกไข่ได้ตลอด

ระยะเวลาการพอกไข ่เนื Êอดินมีลกัษณะละเอียดจึงคลกุเคล้าเข้ากันกับเกลือได้ดี (โสภณ บุญลํ Êา 

และคณะ, 2555, หน้า 9-11; นนัทวรรณ ช่างคิด และพรทิพย์ ทวีพงษ์, 2548, หน้า 17) ภมิูปัญญา

ของคนสมยัก่อนทีÉใช้ดินจอมปลวกมาพอกทําไข่เค็มนั ÊนเพราะเชืÉอว่าดินทีÉปลวกนํามาใช้ทํารังนั Êน

ปลอดภยัจากสารพิษทั Êงปวง เมืÉอปลวกปลอดภยั คนทีÉนําดินจอมปลวกมาใช้ก็ต้องปลอดภยัด้วย

โดยไม่ต้องกลวัหรือกังวลว่าจะมีพิษภยั แจะเชืÉอกันว่าในนํ ÊาลายของปลวกมีสามาชนิดหนึÉงทีÉมี

คณุสมบตัิพิเศษ มีประโยชน์ในการรักษาถนอมอาหารให้เก็บไว้ได้นาน ดไูด้จากทีÉปลวกนําอาหาร

มาสะสมเก็บไว้ในรังเพืÉอเป็นอาหารของนางพญาและตวัออ่น (ชนะ นาคเวช, 2552) 

3. เกลือ  

เกลือทีÉใช้ในการผลิตไขเ่คม็เป็นเกลือทะเลหรือเรียกวา่เกลือสมทุรทีÉได้จากการทํานาเกลือ 

ส่วนใหญ่ใช้เกลือป่นเพราะละลายนํ Êาได้ง่าย เกลือถือว่าเป็นสารทีÉให้รสเค็มในอาหาร มีการใช้

อตัราสว่นระหวา่งดินจอมปลวกกบัเกลือ 3 : 1 หรือใช้อตัราสว่น 5 : 2 เกลือทีÉละลายนํ Êาผสมในดิน

จอมปลวกจะแพร่ผ่านเข้าไปในเนื ÊอเยืÉอไข่ทําให้ไข่มีรสชาติเค็มขึ Êน เกลือสามารถใช้ถนอมรักษา

อาหารตา่ง ๆ ได้ เพราะเกลือเป็นสารลดความชื Êนหรือคา่วอเตอร์แอคติวิตี Ê (Water activity, Aw) ใน
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อาหาร เนืÉองจากเกลือละลายนํ Êา นํ Êาจะถูกแรงดึงตวัเกาะกันกับเกลือเกิดเป็น Ion hydration ขึ Êน 

(กล้าณรงค์ ศรีรอต, 2520, หน้า 19) 

4. ขี Êเถ้าแกลบ 

แกลบเป็นเป็นส่วนทีÉห่อหุ้มเมล็ดข้าว แกลบสามารถใช้เป็นส่วนผสมในการทําอิฐและ

เครืÉองปั Êนดินเผา อาหารสตัว์ ใช้ปรับปรุงดินและทําเชื Êอเพลิงได้ (สมจิตร อินทรมณี, 2520 อ้างใน 

อุราภรณ์ เรืองวัชรินทร์ และคณะ, 2550) ขี Êเถ้าแกลบได้จากส่วนเหลือทีÉนําแกลบไปเผาเป็น

เชื Êอเพลิง มีสีดํามีคณุสมบตัิเป็นดา่ง เมืÉอนําไข่เป็ดทีÉพอกด้วยส่วนผสมดินแล้วนํามาพอกทับด้วย

แกลบ ไขแ่ตล่ะฟองจะได้ไมต่ิดกนั และสามารถรักษาความชื ÊนของดินจอมปลวกทีÉคลกุไว้ไม่ให้ไข่

แห้งเร็วเกินไป  

5. นํ Êา 

สมยัก่อนใช้นํ Êาบ่อมาผสมดินพอกไข ่ปัจจบุนันิยมใช้นํ Êาสะอาด หรือนํ Êาต้มสกุ เพืÉอละลาย

เกลือและสว่นผสมทั Êงหมดให้เข้ากนัจนได้ดินพอกทีÉไมเ่หนียวและเหลวจนเกินไป 

 

ขั Êนตอนการทาํไข่เคม็ไชยา 

การผลิตไขเ่คม็ไชยาจะใช้ไขเ่ป็ดทีÉเลี Êยงในพื ÊนทีÉ และใช้ดินจอมปลวกผสมเกลือและนํ Êาต้ม

สกุเพืÉอใช้เป็นดินสําหรับพอกไข ่สกุญัญา โกมล และคณะ (2545, หน้า 51-52) ได้สรุปขั Êนตอนการ

ผลิตไขเ่คม็ไชยาแสดงในภาพทีÉ 2.2 โดยมีรายละเอียดดงันี Ê 

1. การเตรียมไขเ่ป็ด 

ในการผลิตไขเ่คม็ ผู้ผลิตสว่นใหญ่จะมีการเตรียมไข่เป็ด   โดยมีการใช้ไข่เป็ดจากผู้ เลี Êยง

เป็ดเจ้าประจําทีÉซื Êอขายกนัมานาน ซึÉงผู้ เลี Êยงเป็ดจะมีการคดัขนาดของไขเ่ป็ดก่อนนํามาสง่ให้  โดย

ทีÉนิยมใช้คือ  ขนาดใหญ่และขนาดกลาง ใช้ประสบการณ์และความชํานาญในการคดัเลือก  ใน

กรณีทีÉไขเ่ป็ดสกปรกมาก  ก็จะล้างทําความสะอาดก่อนแล้วพอกด้วยดินทีÉเตรียมไว้ทันที  ซึÉงจาก

การลงพื ÊนทีÉ  พบวา่มีการนําไขเ่ป็ดจากทางภาคกลางเข้ามาใช้ด้วย  เนืÉองจากมีราคาถกู  และไข่ใน

พื ÊนทีÉไมพ่อเพียง  โดยเฉพาะในช่วงเทศกาลทีÉไขเ่คม็ขายดีมาก 

2. การเตรียมดินสําหรับพอก      

 ดินทีÉใช้สําหรับพอกไขเ่คม็ไชยา สามารถเตรียมได้โดยตวงดินและเกลือในสดัสว่นตามสตูร 

เติมนํ Êาต้มสกุพอประมาณ  มีการแช่พกัไว้  1  คืน จึงคอ่ยผสมคลกุเคล้าให้เข้ากัน แต่ผู้ผลิตไข่เค็ม

บางแห่งก็มีการผสมโดยไม่ต้องแช่ค้างคืน ส่วนผสมต้องมีความเข้มข้นพอเหมาะไม่เหลวหรือ
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เข้มข้นเกินไป สว่นใหญ่ใช้มือในการผสมดิน และมีการใช้เครืÉองผสมดินด้วย  เนืÉองจากมีการผลิต

จํานวนมาก   
 

ไขเ่ป็ดสด   

                                          ดินจอมปลวกบดละเอียด :  เกลือป่น (3 : 1) 

        ทําความสะอาด   

        ผสมนํ Êาต้มสกุพอเหมาะ 

 

        พอกด้วยดินทีÉเตรียมไว้ 

 

           คลกุด้วยขี Êเถ้าแกลบ 

 

     บรรจกุลอ่งปิดฉลากผกูด้วยเชือกฟาง 

 

     นําไปขาย 

 

             หมกัไว้  7  วนั (นําไปทอดไขด่าว) 

    

                                      หมกัตอ่  10  วนั  (นําไปต้ม) 

 

                                                     ไขเ่คม็ไชยา 

    

                                                     ล้างดินพอก 

 

                      ต้ม 

 

     ไขเ่คม็ต้ม 

 

ภาพทีÉ  2.2  แสดงขั Êนตอนการผลิตไขเ่คม็ไชยา 

   ทีÉมา : สกุญัญา โกมล และคณะ, 2545, หน้า 53 
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3. การพอกไขเ่คม็และคลกุด้วยขี Êเถ้าแกลบ   

 นําดินทีÉผสมเตรียมไว้แล้วใส่กะละมงัขนาดใหญ่  จากนั Êนเอาไข่ทีÉเตรียมไว้ คลกุลงไปใน

กะละมงั อาจใสล่งไปได้ทีละหลายใบ คลกุให้ทัÉวทั Êงฟอง แล้วนําเอามาคลกุด้วยขี Êเถ้าแกลบทันที 

ผู้ ทําไขเ่คม็ปริมาณน้อย จะมีขั Êนตอนประณีตมากกว่าผู้ ทีÉผลิตจํานวนมาก การคลกุขี Êเถ้าแกลบ มี

ประโยชน์เพืÉอป้องกันไม่ให้ไข่ทีÉพอกดินติดกัน และช่วยป้องกันการระเหยของนํ Êา ผู้ผลิตไข่เค็มทีÉ

ผลิตจํานวนมาก  หลงัจากพอกไขเ่คม็เสร็จจะนํามาวางเรียงทบัซ้อนกนัเป็นชั Êน ๆ เพืÉอรอการบรรจ ุ

4. การบรรจไุขเ่คม็ในบรรจภุณัฑ์ 

  นําไข่เค็มทีÉคลุกขี Êเถ้าแกลบแล้วบรรจุในถุงพลาสติกหูหิ Êว ผู้ผลิตบางรายมีการใส่ขี Êเถ้า

แกลบปรูองพื Êนในถงุพลาสติกทั Êงด้านบนและด้านลา่งด้วย เพืÉอป้องกนัการกระแทก ผกูถงุพลาสติก  

นําไปบรรจใุนกลอ่งลกูฟกูสีนํ Êาตาลขนาด  17×17  เซนติเมตร  (กลอ่งใหญ่)  มีฉลากบอกถึงผู้ผลิต  

และมีรายละเอียด  วนั  เดือน  ปี  ในการนําไป  การบรรจุไข่เค็มบรรจุกล่องละ  7  ฟอง  8  ฟอง  

หรือ  10  ฟอง  การบรรจุไข่จํานวนต่างกัน  เนืÉองจากไข่มีขนาดต่างกัน ใบใหญ่บรรจุน้อยลง

ตามลําดบั 

  

อายุการเก็บและการแปรรูปไข่เคม็  

 การรับประทานไขเ่คม็ไชยาสามารถนํามาแปรรูปได้หลากหลายรูปแบบตามอายุการเก็บ

รักษา ดงัแสดงในตารางทีÉ 2.5 อย่างไรก็ตามคําแนะนําทีÉใช้ในการแปรรูปขึ Êนอยู่กับอตัราส่วนของ

ดินพอกตอ่เกลือซึÉงมีผลตอ่ความเคม็ตามระยะเวลาในการพอกด้วย 

 

ตารางทีÉ 2.5 ระยะเวลาและการแปรรูป 

ระยะเวลาในการพอกดิน การแปรรูป 

1-5 วนั ไขห่วาน 

3-7 วนั ทอดไขด่าว 

10-15 วนั ไขต้่ม 

เกิน 15 วนั ขึ Êนไป ไส้ขนมหรือนํามายา 

ทีÉมา: โสภณ บญุลํ Êา และคณะ, 2555, หน้า 28 

 

 ไขเ่คม็ไชยามีอายกุารเก็บประมาณ 1 เดือนทีÉอณุหภมิูปกติ หากเลยวนัดงักลา่วไป ไข่จะมี

รสชาติเคม็จดัและอาจเน่าเสียได้ กรณีไขเ่คม็เริÉมหมดอายตุามวนัทีÉกําหนดไว้ข้างกลอ่งผู้ผลิตจะนํา

กลบัมาแกะกลอ่งแล้วนําไปล้างดินทีÉพอกออก แล้วนําไปต้มจําหน่ายทัÉวไป หรืออาจนําเอาเฉพาะ
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ไข่แดงออกมาทําไข่แดงอบแห้งเพืÉอทําเป็นไส้ขนมต่อไปหรือนํามาแปรรูปเป็นอาหารชนิดต่าง ๆ 

เช่น นํ Êาพริกไข่เค็ม เต้าส้อไข่เค็ม ยําไข่แดง เป็นต้น (โสภณ บุญลํ Êา และคณะ, 2555, หน้า 28)  

วลยัรัตน์ จันทรปานนท์ (2556) กล่าวว่า ไข่เค็มไชยาควรมีลกัษณะภายนอกดงันี Ê คือ ดินทีÉพอก

จะต้องพอกติดทีÉผิว เมืÉอล้างดนิทีÉพอกออกแล้วทําความสะอาด ต้องไม่พบเปลือกไข่แตกร้าว หรือ

บบุ นํ ÊาหนกัเฉลีÉยของตวัอย่างทดสอบหลงัจากล้างดินออกอยู่ในช่วง 70-75 กรัม และจํานวนไขเ่คม็

ในภาชนะบรรจ ุต้องไมน้่อยกวา่ทีÉระบไุว้ทีÉฉลาก ค่าความเค็มคิดเป็นค่าเฉลีÉยร้อยละของเกลือใน

ตวัอย่างไขเ่คม็ขาวดิบ ควรอยู่ในช่วงตั Êงแตร้่อยละ 3.3 ขึ Êนไป ณ วนัทีÉทีÉแนะนําให้ผู้บริโภคเริÉมทอด 

และควรอยู่ในช่วงตั Êงแตร้่อยละ 4.4 ขึ Êนไป ณ วนัทีÉทีÉแนะนําให้ผู้บริโภคเริÉมต้ม 

 

ใบชาดํา  

ต้นชามีชืÉอทางวิทยาศาสตร์ว่า Camellia sinensis ใบชาสดหากนํามาผ่านการอบไอนํ Êา

และอากาศร้อนอย่างรวดเร็วเพืÉอหยุดการทํางานของเอนไซม์พอลิฟีนอล ออกซิเดส (Polyphenol 

oxidase) โดยไมผ่า่นกระบวนการหมกั จะได้ใบชาเขียว สว่นใบชาดําได้จากการหมกัโดยสมบูรณ์ 

ในกระบวนการนี Êพอลิฟีนอล ออกซิเดสจะเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัทําให้ได้เป็นสารประกอบเชิงซ้อน

ทีÉมีโมเลกลุใหญ่ขึ Êน ซึÉงทําให้ชาเกิดกลิÉน สี และรสชาติทีÉแตกตา่งกนัตามองค์ประกอบทางเคมีทีÉอยู่

ในใบชา 

 ในใบชาดํา (Black tea) มีรงควตัถสีุดําทีÉเกิดจากการออกซิเดชนัของสารกลุม่พอลิฟีนอลทีÉ

มีในใบชาโดยเอนไซม์กลุม่พอลิฟีนอล ออกซิเดส (Shoji, 2007) สารกลุม่พอลิฟีนอลเป็นสารกลุ่มทีÉ

มีคณุสมบัติเป็นสารต้านอนุมลูอิสระ พอลิฟีนอลทีÉพบในชาเขียวได้แก่ ฟลาวานอล (Flavanols) 

ฟลาแวนไดออล (Flavandiols)  ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids)  และกรดฟินอลิก(Phenolic acids) 

ซึÉงรวมแล้วมีอยู่ประมาณร้อยละ 30 (นํ Êาหนกัแห้ง) ของใบชา สารกลุ่มฟลาวานอลทีÉพบมากในใบ

ชาคือ คาเทชิน (Catechins) มีอยู่ด้วยกันหลายชนิด ทีÉสําคัญมีอยู่ด้วยกัน 4 ชนิดคือ (-)-

Epicatechin (EC), (-)-Epicatechin-3-gallate (ECG), (-)-Epigallocatechin (EGC), และ (-)-

Epigallocatechin-3-gallate (EGCG) (Mukhtar and Ahmad, 2000) ประมาณร้อยละ 26 

(นํ Êาหนกัแห้ง) ของสารสกดัจากใบชาเป็นพอลิฟีนอล โดยพบวา่ EGCE เป็นชนิดของคาเทชินทีÉพบ

มากทีÉสดุ (11%) (Balentine, 1992) สารพอลิฟีนอลในชาเขียวมีคณุสมบัติในการเป็นสารต้าน

อนมุลูอิสระทีÉมีประโยชน์และมีมากกวา่ชาดําทีÉผ่านกระบวนการหมกั (Chan et al., 2011) แต่ก็มี

รายงานจากนักวิจัยบางกลุ่มระบุว่า สารพอลิฟีนอลบางชนิด เช่น Theaflavin-3,3' -digallate 

(TF3) ทีÉเกิดจากกระบวนหมกัชาดํา ก็มีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระทีÉดีเช่นกนั  (Lee, K. W., 
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Lee, H. J. and Lee, C. Y. 2002) สาร Theaflavins เป็นสารทีÉให้รงควตัถุเฉดสีส้ม-แดง และให้

รสชาติฝาด (Astringent taste) นอกจากนี Êยงัมีสารกลุม่ Thearubigins ซึÉงเป็นสารทีÉพบมากในชา

ดําเกิดจากการออกซิเดชนัของคาเทชินแล้วเกิดปฏิกิริยารวมตวักันเป็นสารในกลุ่ม Thearubigins 

มีรสชาติฝาดให้สีสนิมเหล็กจนถึงสีนํ Êาตาล สามารถละลายนํ Êาได้ มีคุณสมบัติเป็นกรด และมี

นํ Êาหนกัโมเลกลุประมาณ 700-2000 ดาลตนั ชาดํามีสาร Thearubigins อยู่ประมาณร้อยละ 10-

20 และมีสาร Theaflavins ประมาณร้อยละ 1-2 โดยนํ Êาหนัก (Chan et al., 2011; Haslam, 

2003) 

 สารซาปอนิน (Saponin) 

สารซาปอนินเป็นสารทีÉพบในกากเมลด็ชา เป็นสารทีÉมีฤทธิ Íทางชีวภาพมากมาย เช่น ฤทธิ Í  

ทําให้เมด็เลือดแดงแตก ฤทธิ Í ฆ่าปลาและฆ่าหอย ยบัยั Êงรา ยีสต์และแบคทีเรีย  ยับยั Êงเซลล์มะเร็ง

และเนื Êองอก มีฤทธิ Í ยบัยั Êงปรสิต ไวรัสและต้านการอกัเสบ สารซาปอนินจะเป็นพิษตอ่สตัว์เลือดเย็น

แต่กับสัตว์เลือดอุ่นแล้วสารซาปอนินมีพิษน้อยมากหากสัตว์เหล่านั Êนได้รับสารนี Êทางปาก 

นอกจากนี Êสารซาปอนินยังสลายตวัได้เองในธรรมชาติ โดยจะสลายตวัภายในเวลา 7-10 วนั จึง

ส่งผลให้ไม่มีสารพิษตกค้างในสิÉงแวดล้อม และไม่ก่อให้เกิดปัญหาต่อสิÉงแวดล้อมในอนาคต 

(จรรยา ชยัเจริญพงศ์, 2556) 

 

งานวจัิยทีÉเกีÉยวข้อง 

Kaewmanee, Benjakul and Visessanguan (2009) รายงานว่า ไข่เป็ดสดทั Êงฟอง

ประกอบด้วย เปลือกไขร้่อยละ 10.87 ไขข่าวร้อยละ 54.73 และไข่แดงร้อยละ 33.94 การพอกดิน

จอมปลวกทีÉผสมเกลือจะทําให้สดัสว่นนํ Êาหนกัของไขข่าวเพิÉมขึ Êน แตจ่ะทําให้สดัสว่นนํ Êาหนกัของไข่

แดงลดลง ปริมาณความชื Êนในไข่ขาวและไข่แดงลดลงในขณะทีÉปริมาณของเกลือเพิÉมขึ ÊนเมืÉอ

ระยะเวลาการพอกไขน่านขึ Êน ปริมาณของโปรตีนและไขมนัเพิÉมขึ Êนเล็กน้อยทั Êงส่วนของไข่ขาวและ

ไขแ่ดง พบวา่สว่นของนํ Êามนัเยิ Êมในไขแ่ดง โดยเฉพาะบริเวณรอบนอกของไข่แดง ชนิดของไขมนัทีÉ

เป็นองค์ประกอบหลกัทีÉพบในไขแ่ดงคือ ไตรเอซิลกลีเซอรอล (Triacylglycerols) และฟอสฟอลิปิด 

(Phospholipid) สดัสว่นนํ Êาหนกัของเนื Êอไขแ่ดงทีÉแขง็กบัไขแ่ดงทั Êงหมด (% Hardening ratio) และ

ความแข็ง (Hardness) ของไข่แดงเพิÉมขึ Êน และพบว่าความเหนียวติดกัน (Adhesiveness) และ

ความเหนียวติดยึด (Gumminess) เพิÉมขึ Êน เมืÉอระยะเวลาในการพอกดินนานขึ Êน แสดงว่าเกลือทํา

ให้ความแขง็ของไขแ่ดงเพิÉมขึ Êนและทําให้มีไขมนัเยิ Êมบริเวณผิวด้านนอกจึงแลดมูนัวาวและทําให้มี

ลกัษณะเนื Êอสมัผสัร่วนคล้ายเนื ÊอทรายเนืÉองจากการออสโมซีสของนํ Êา ภายหลงัการพอกดินเป็น

เวลา 14 วนั พบว่าปริมาณเกลือในไข่ขาวมีค่าร้อยละ 6.90  ปริมาณเกลือในไข่แดงบริเวณรอบ
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ด้านใน (Interior egg yolk) และบริเวณรอบด้านนอก (Exterior egg yolk) มีค่าร้อยละ 0.84 และ 

0.87 ตามลําดบั 

อุราภรณ์ เรืองวัชรินทร์ และคณะ (2550) ศึกษากรรมวิธีการผลิตไข่เค็มไชยาโดยมี

วตัถุประสงค์เพืÉอศึกษาวัฒนธรรมการผลิตไข่เค็มไชยา ลักษณะคุณภาพของไข่เค็มไชยาจาก

กระบวนการผลิตตา่ง ๆ และแนวทางในการพฒันากระบวนการผลิตไขเ่คม็ไชยา  พบวา่การผลิตไข่

เคม็ไชยาโดยชาวอําเภอไชยามีลกัษณะแตกตา่งจากการผลิตจากแหลง่อืÉน คือพอกไข่ด้วยดินจอม

ปลวก ดินจึงเกาะเปลือกไขไ่ด้ดี แล้วจึงนํามาคลกุขี Êเถ้าแกลบ (แกลบเผา) ปัจจบุนัมีการผลิตไขเ่คม็

ในเชิงธรุกิจเพิÉมมากขึ Êน  สง่ผลให้เกิดธรุกิจอืÉน ๆ ตามมา เช่น การเลี Êยงเป็ด การขายดินจอมปลวก 

และขี Êเถ้าแกลบ เป็นต้น  ลกัษณะคณุภาพของไขเ่คม็ไชยาจากการผลิตด้วยวิธีดองนํ Êาเกลือร้อยละ  

20  พอกด้วยดินจอมปลวกแดงและพอกด้วยดินจอมปลวกดําเป็นเวลา 15 วนั  พบวา่ คณุลกัษณะ

ด้านนํ Êาหนกั  ปริมาณเกลือ คา่ pH ความสงูของไขแ่ดง  ไม่แตกต่างกัน ด้านสีมีความแตกต่างกัน 

(p<0.05) ไมพ่บจลิุนทรีย์ทั Êงหมด ยีสต์และรา การทดสอบทางประสาทสมัผสัไข่เค็มจากการผลิต

ทั Êง 3 วิธี พบวา่ผู้ทดสอบชิมมีความชอบด้านกลิÉน ลกัษณะเนื Êอสมัผสั และความร่วนไมแ่ตกต่างกัน 

(p>0.05)  ด้านสี รสเคม็และความชอบรวมแตกตา่งกนั (p<0.05) ไข่เค็มทีÉดองด้วยนํ Êาเกลือ พอก

ด้วยดินจอมปลวกแดงและพอกด้วยดินจอมปลวกดํา มีประมาณเกลือในไข่ขาวร้อยละ 4.8, 5.1 

และ 4.4 ตามลําดับ นอกจากนี Êพบว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่เค็ม โดยผลิตเป็นไข่เค็มสมนุไพร

ใบเตยและไขเ่คม็สมนุไพรใบเตยผสมไอโอดีน  มีการยอมรับทางด้านประสาทสมัผสัไมแ่ตกตา่งกัน 

(p>0.05) เมืÉอเปรียบเทียบกบัไขเ่คม็ทีÉพอกด้วยดินจอมปลวกแดง 

พิชญ์อร ไหมสทุธิสกุล (2545) ศึกษาผลของเกลือและปริมาณวสัดเุหลือทิ Êง (กากซอส)

จากโรงงานผลิตซอสปรุงรสทีÉมีต่อคณุภาพของไข่เค็มพอกโดยแปรปริมาณเกลือ (ร้อยละ 35, 40 

และ 45 โดยนํ Êาหนักดิน) และปริมาณกากซอส (ร้อยละ 45, 50 และ 55 โดยนํ Êาหนักดิน) ใช้

ระยะเวลาในการพอก 35 วนั ติดตามการเปลีÉยนแปลงนํ Êาหนักไข่ทั Êงฟอง ปริมาณเกลือ และสีของ

ไขข่าวและไขแ่ดง ในระหวา่งการพอกทกุ ๆ 5 วนั และทดสอบทางประสาทสมัผสัทางด้านกลิÉนซอส 

รสเคม็ ลกัษณะเนื Êอสมัผสัในไขข่าว สี ลกัษณะเนื Êอสมัผสัไข่แดงความเป็นมนัเยิ Êม รสเค็ม รวมทั Êง

ความชอบของไขเ่คม็ทั Êงฟอง โดยใช้ 9-point Hedonic Scale เพืÉอให้ได้สตูรทีÉได้รับการยอมรับมาก

ทีÉสดุ พบวา่ปริมาณเกลือและปริมาณกากซอสทีÉเหมาะสมในการผลิตไข่เค็มพอก คือ ร้อยละ 35 

และ 45 โดยนํ Êาหนกัดินตามลําดบั การศกึษาผลของเกลือและปริมาณกากซอสทีÉมีตอ่คณุภาพของ

ไข่เค็มพอก พบว่าปริมาณเกลือทีÉเพิÉมขึ Êนมีผลต่อนํ Êาหนักของไข่ทั Êงฟองอย่างไม่มีนัยสําคญั (p>

0.05) แตมี่ผลตอ่ปริมาณการแทรกซึมเกลือเข้าไปในไขเ่คม็ สีของไขข่าวและสีแดงของไข่แดงอย่าง
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มีนัยสําคัญ (p<0.05) ส่วนปริมาณกากซอสทีÉ เพิÉมขึ Êนมีผลต่อนํ Êาหนักของไข่เค็มอย่างไม่มี

นัยสําคญั (p>0.05) แต่มีผลต่อปริมาณเกลือในไข่เค็มพอก สีของไข่ขาว และสีแดงของไข่แดง

อย่างมีนัยสําคญั (p<0.05) นอกจากนี Êยังพบว่าเมืÉอระยะเวลาการพอกไข่นานขึ Êน ปริมาณการ

แทรกซึมเกลือสงูขึ Êน นํ Êาหนกัของไขเ่คม็จะเริÉมคงทีÉ สีแดงในไขเ่คม็เข้มขึ Êนและสีขาวในไขข่าวคลํ Êาลง 

สําหรับการทดลอบทางประสาทสมัผสัของไข่เค็มพอกพบว่า สีส้มแดง ความเป็นมนัเยิ Êม รสเค็ม 

เนื Êอสมัผสัของไขแ่ดง มีความแตกตา่งกนัอย่างไมมี่นยัสําคญั (p>0.05) ในขณะทีÉรสเค็ม กลิÉนซอส 

เนื Êอสมัผสัของไขข่าวของไขเ่คม็พอกมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p<0.05)  

ชมภู ่ยิ Êมโต, วิชยั หฤทยัธนาสนัติ Í  และหทัยรัตน์ ริมคีรี (2544) ผลิตไข่เค็มโดยใช้เยืÉอฟาง

ข้าวทีÉผา่นกระบวนเตรียมในสารละลายดา่งแทนดินพอกไข่ และลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์

โดยใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนการใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์บางส่วน การใช้เยืÉอฟางข้าว

ผสมกบัโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 60 และโพแทสเซียมคลอไรด ์   ร้อยละ 40 พอกไข่เก็บไว้ในเก็บใน

ถงุพลาสติกเป็นเวลา 25 วนั พบวา่ ไขข่าวมีคา่สี L, a, b เท่ากบั 54.2, -2.07 และ 40.70 มีปริมาณ

โซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 3.98 มีค่า pH 7.6 ปริมาณความชื Êน โปรตีน ไขมนั และเถ้า มีค่าร้อยละ 

82.07, 11.14, 0.22 และ 2.59  ตามลําดบั มีค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความเหนียวยึดติด 

เท่ากับ  3.55 และ 1.28 นิวตัน ตามลําดับ และค่าความเหนียวติดกันเท่ากับ  0.29 นิวตัน

มิลลิเมตร ไขแ่ดงมีคา่สี L, a, b เท่ากบั 64.18, 51.11 และ 126.18 ปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 

1.71 มีคา่ pH 6.2 ปริมาณความชื Êน โปรตีน ไขมนั และเถ้า มีคา่ร้อยละ 34.78, 20.15, 40.40 และ 

2.96 ตามลําดบั คา่มีความแขง็ คา่ความเหนียวยึดติดเท่ากับ 29.30 และ 2.97 นิวตนั ตามลําดบั 

และคา่ความเหนียวติดกนัเท่ากบั 0.006 นิวตนัมิลลิเมตร พบปริมาณจลิุนทรีย์ทั Êงหมดไม่เกิน 100 

โคโลนีต่อกรัม ไม่พบเชื Êอยีสต์และรา Staphylococcus aureus, Salmonella spp., E. coli และ 

โคลิฟอร์ม ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ไข่เค็มโซเดียมตํÉาพอกด้วยเยืÉอฟางข้าวระดบัปานกลางและ

ยอมรับผลิตภณัฑ์คิดเป็นร้อยละ 78 

ชมภู ่ยิ Êมโต และคณะ (2555) พบว่าไข่เค็มดองมีส่วนผสมของเกลือร้อยละ 21.5 และนํ Êา

ร้อยละ 78.5 และไขเ่คม็พอก มีสว่นผสมของเกลือร้อยละ 35 นํ Êาร้อยละ 15 และดินจอมปลวกร้อย

ละ 50 โดยใช้ขยุมะพร้าวคลกุไข่เค็มทีÉพอกแล้ว ผลการทดสอบ ทางประสาทสมัผสักับผู้บริโภค

พบว่าผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ไข่เค็มดอง และพอกขุยมะพร้าวด้าน

คณุลกัษณะปรากฏ สีไขข่าว สีไขแ่ดง กลิÉน เนื Êอสมัผสัของไขข่าว ไขแ่ดง รส เค็มของไข่ขาว รสเค็ม

ของไขแ่ดง ความมนัของไขแ่ดง รสชาติรวม และความชอบรวมในระดบั ปานกลางถึงมาก ตรวจวดั

คณุภาพของไขเ่คม็พบวา่ไขข่าวไขเ่คม็ดองมีคา่สี L* a* b* เท่ากบั 42.87 ,-3.10 และ 12.90 ค่า aw 
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1 ความเค็ม 2.50 ไข่แดงไข่เค็มดองมีค่าสี L* a* b* เท่ากับ 23.04, 5.2 และ 11.17 ค่า aw 0.76 

ความเคม็ 0.50 ไขข่าวไขเ่คม็พอกขยุมะพร้าวมีคา่สี L* a* b* เท่ากับ 38.03, -3.86 และ14.55 ค่า 

aw 0.97 ความเค็ม 4.66 ไข่แดงไข่เค็มพอกขยุมะพร้าวมีค่าสี L* a* b* เท่ากับ 25.57, 8.50 และ

26.70 คา่ aw 0.64 ความเคม็ 0.50 ผู้บริโภคยอมรับไขเ่คม็ทีÉได้จากการดองและพอกขยุ มะพร้าวผู้

ทดสอบส่วนใหญ่เป็นผู้ หญิงร้อยละ 76 อายุส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 36-40 ปีร้อยละ 26 จบ 

การศกึษาในระดบัปริญญาตรีร้อยละ 70 ประกอบอาชีพข้าราชการ/เจ้าหน้าทีÉของรัฐร้อยละ 50 มี 

รายได้มากกว่า 9,001 บาทต่อเดือน ผู้บริโภคชอบรับประทานไข่เค็มร้อยละ 84 ซื Êอไข่เค็มจาก

ตลาด ห้างสรรพสินค้า ร้านค้าสะดวกซื Êอ นิยมซื Êอไขเ่คม็พอกคลกุขี Êเถ้าแกลบสีดํา ไข่เค็มต้มพร้อม 

รับประทาน มักซื Êอไข่เค็ม 2 ฟอง/เดือน โดยนํามารับประมานกับข้าวต้มหรือข้าวสวยยําไข่เค็ม 

รับประทานไขเ่คม็ในไส้ซาลาเปา ปัจจยัทีÉใช้ในการเลือกซื Êอไขเ่คม็ ให้ความสําคญักับความสะอาด 

วนั/เดือน/ปี ผลิต หมดอาย ุและลกัษณะปรากฏภายนอก ผู้บริโภคยอมรับไข่เค็มพอกขยุมะพร้าว 

เพราะเห็นวา่ผลิตจากวตัถดุิบธรรมชาติ สะอาดและปลอดภยั แปลกใหม่ น่าสนใจ เป็นทางเลือก 

ใหมใ่นการบริโภค และช่วยลดต้นทนุในการผลิต 
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บททีÉ 3 

วิธีดาํเนินการวิจยั 
 

วัตถุดิบ 

 ไข่เป็ด ดินจอมปลวก 

นําไขเ่ป็ดสดมีอายกุารเก็บไมเ่กิน 5 วนั นบัจากเป็ดออกไข ่ทําความสะอาดโดยใช้สําลีชุบ

นํ Êาพอหมาดเช็ดไขที่ÉเปืÊอนดินโคลนและขี Êเป็ด ใช้ไขเ่ป็ดนํ Êาหนกัประมาณ 55-65 กรัม ได้จากผู้ เลี Êยง

เป็ดในอําเภอไชยา จงัหวดัสรุาษฎร์ธานี ดินจอมปลวกได้จากอําเภอไชยา จงัหวดัสรุาษฎร์ธานี 

 

อุปกรณ์ และเครืÉองมือ  

1. จานเพาะเชื Êอ 

2. ปิเปต ขนาด 1 และ 5 มิลลิลิตร 

3. หลอดทดลองพร้อมฝา ขนาด 10 มิลลิลิตร 

4. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 

5. หม้อนึÉงฆ่าเชื Êอ (TKA รุ่น Stero clave 24) 

6. บิวเรตขนาด 25 มิลลิลิตร 

7. ถ้วยโลหะหาความชื Êน (Moisture can) 

8. ถ้วยกระเบื Êองเคลือบ (Porcelain crucible) 

9. ขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร 

10. บีกเกอร์ ขนาด 100 และ 250  

11. เครืÉองชัÉง 4 ตําแหน่ง (Satoriuos รุ่น CPA224S) 

12. เตาเผา (Protherm รุ่น 442T) 

13. ตู้ดดูความชื Êน  (Desiccator) 

14. ตู้อบแห้งลมร้อน (redLINE RF รุ่น RF 115) 

15. ตู้บ่มเชื Êอ (redLINE RI รุ่น RI 115) 

16. เครืÉองวดัเนื Êอสมัผสั (Brookfield รุ่น CT3 Version 2.1)  

17. เครืÉองวดัคา่สี (Minota รุ่น CR-400) 

18. เครืÉองวดัคา่ pH (Mettler toledo รุ่น FE20-LE407) 

19. ชุดอุปกรณ์ทดสอบชิม ได้แก่  แก้วนํ Êา ถาดพลาสติก ถ้วยพลาสติก ช้อน และ

แบบทดสอบการประเมินด้านประสาทสมัผสั 
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สารเคมี 

1. โปแตสเซียมโครเมต (K2CrO4) 

2. ซิลเวิอร์ไนเตรต (AgNO3) Bovine serum albumin (BSA) 

3. โปแตสเซียมคลอไรด์ (KCl) 

4. นํ ÊากลัÉน 

5. สารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ 

 

อาหารเลี Êยงเชื Êอ 

1. Standard plate count agar (PCA) 

2. Potato dextrose agar (PDA) 

3. Baird-Parker medium 

4. Tryptic soy broth 

5. Brain heart infusion (BHI) broth 

6. Coagulate plasma 

7. Peptone dilution 

8. Tryptose-sulfite-cycloserine (TSC) agar 

9. Chopped liver broth 

10. Rappaport-Vassiliadis (RV) medium 

11. Xylose lysine desoxycholate agar (XLD) 

 

วธีิการวจัิย 

1. การเตรียมกากชา 

ใช้กากชาดํา (Black tea waste) ทีÉผา่นการชงชามาแล้ว โดยได้มาจากร้านค้า นํากากชา 

มาห่อด้วยผ้าขาวบาง ล้างนํ Êา 2 ครั Êง ทําให้สะเด็ดนํ Êา แล้วนําไปอบในตู้อบลมร้อนทีÉอณุหภมิู 60 

องศาเซลเซียส นาน 6 ชัÉวโมง จากนั Êนนํามาร่อนผา่นตะแกรงขนาด 35 Mesh บรรจุใส่ถุงพลาสติก 

เก็บรักษาไว้ทีÉอณุหภมิูห้อง  

2. การเตรียมดินจอมปลวก 

นําดินจอมปลวกมาบดให้ละเอียดแล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 35 Mesh แล้วบรรจุใส่

ถงุพลาสติก เก็บรักษาไว้ทีÉอณุหภมิูห้อง 

3. การพอกไขเ่คม็ไชยา 
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เตรียมดินพอกไข ่โดยนําดินจอมปลวก 3 ส่วน เกลือป่น 1 ส่วน ผสมคลกุเคล้าให้เข้ากัน 

เติมนํ Êาต้มสกุ (รอให้อุ่นประมาณ 50 องศาเซลเซียส) ลงไป นํ ÊาทีÉเติมจะต้องทําให้ดินมีความข้น

พอเหมาะไมข้่นหรือไมเ่หลวจนเกินไปผสมกวนให้เข้ากนัเป็นเวลา 3 นาที นําไขล่งไปคลกุเพืÉอให้ดิน

พอกไขจ่นทัÉว (ความหนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร) แล้วนํามาคลกุขี Êเถ้าแกลบ นํามาเก็บใส่ไว้ใน

ถงุพลาสติกหหิู Êว บรรจเุก็บไว้ในกลอ่งกระดาษอีกครั Êง แล้วเก็บรักษาไว้ทีÉอณุหภมิูห้อง (ประมาณ

28-30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 24 วนั 

4. การพอกไขเ่คม็ไชยา โดยศกึษาปริมาณกากชาทีÉเหมาะสมสําหรับพอกไข ่

 ศกึษาการผลิตไข่เค็มไชยา โดยศึกษาปริมาณของกากชาทีÉเหมาะสมในการพอกไข่ดงันี Ê 

คือชดุควบคมุ (ไมมี่กากชา) กากชาทดแทนดินจอมปลวกร้อยละ 10, 20 และ 30 จากการทดสอบ

พบวา่จะต้องใช้ปริมาณนํ Êาให้เหมาะสมเพืÉอปรับสภาพทําให้กากชาสามารถอุ้มนํ Êาไว้และเพืÉอให้

สว่นผสมเกาะติดกบัไขไ่ด้ จึงจําเป็นต้องเพิÉมปริมาณนํ Êาให้เหมาะกบัการกระจายตวัของกากชา ดงั

แสดงในตารางทีÉ 3.1 

 

ตารางทีÉ 3.1 ลักษณะของกากชาแห้งเมืÉอรวมตัวกับนํ Êา 

ปริมาณกากชาแห้ง  

(กรัม) 

ปริมาณนํ Êาต้มสุกทีÉใช้ 

(กรัม) 

ลักษณะ 

0 (ไมมี่กากชา) 250 - 

60  250 ปริมาณนํ Êาน้อยเกินไป กากชาไมก่ระจายตวั 

 375 ปริมาณนํ Êาพอดี กากชาเกิดการกระจายตวัไม่เหลว

เกินไป 

 500 ปริมาณนํ Êามากเกินไป กากชากระจายตวัแตมี่นํ Êามาก 

120 500 ปริมาณนํ Êาน้อยเกินไป กากชาไมก่ระจายตวั 

 625 ปริมาณนํ Êาพอดี กากชาเกิดการกระจายตวัไม่เหลว

เกินไป 

 750 ปริมาณนํ Êามากเกินไป กากชากระจายตวัแตมี่นํ Êามาก 

180 750 ปริมาณนํ Êาน้อยเกินไป กากชาไมก่ระจายตวั 

 875 ปริมาณนํ Êาพอดี กากชาเกิดการกระจายตวัไม่เหลว

เกินไป 

 1000 ปริมาณนํ Êามากเกินไป กากชากระจายตวัแตมี่นํ Êามาก 
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 เมืÉอสงัเกตการกระจายตวัของกากชาพบวา่เมืÉอเพิÉมกากชา อตัราสว่นระหวา่งปริมาณกาก

ชากับนํ Êา (กรัม) ทีÉเหมาะสมทําให้กากชาอุ้มนํ Êาและกระจายตัวได้ คือ 60:375, 120:625 และ 

180:875 ดงันั Êน ปริมาณส่วนผสมทีÉใช้เพืÉอให้สามารถพอกไข่ได้ดงัแสดงในตารางทีÉ 3.2 ขั Êนตอน

การผลิตไขเ่คม็แสดงในภาพทีÉ 3.1  

 

ตารางทีÉ 3.2 ส่วนผสมทีÉใช้ในการพอกไข่เคม็ 

    กากชา   

ส่วนผสม  

(กรัม) 

ชุดควบคุม 

(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

ดินจอมปลวก 600 540 480 420 

กากชา - 60 120 180 

นํ Êาต้มสกุ 250 (1 เท่า) 375 (1.5 เท่า) 625 (2.5 เท่า) 875 (3.5 เท่า) 

เกลือ 200 200 200 200 

 

5. ตรวจวดัผลไขเ่คม็พอกทกุ ๆ 3 วนั เป็นเวลา 24 วนั โดยตรวจสอบสมบตัิทางเคมี และ

กายภาพ โดยใช้ผลวดัจากไขเ่คม็ 6 ฟอง ดงันี Ê 

      1) ปริมาณเกลือ (AOAC, 2000) ในไขแ่ดงและไขข่าว 

      2) คา่ pH ในไขแ่ดงและไขข่าว 

      3) ปริมาณความชื Êน (AOAC, 2000) ในไขแ่ดงและไขข่าว 

      4) นํ Êาหนกัของไขแ่ดงและไขข่าว 

      5) นํ Êาหนกัไขท่ั Êงฟอง 

      6) คา่สีของไขแ่ดงและไขข่าว โดยใช้เครืÉองวดัคา่สี 

      7) ความแข็ง (Hardness) ของไข่แดง โดยใช้เครืÉองวดัเนื Êอสมัผสั ตั Êงค่าการวดัแบบ 

Compression โดยกําหนดคา่การวดัระยะจากผิวหน้าลงไปจนถึงจดุกึÉงกลางของไข่แดง เป็นเวลา 

3 วินาที ใช้หวัวดั TA 39 โดยหวัวดัเคลืÉอนทีÉด้วยความเร็ว 0.50 มิลลิเมตร/วินาที 
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           ไขเ่ป็ดสด                       ดินจอมปลวก : เกลือ (3:1) 

       

      ทําความสะอาด 

 

                       ปริมาณกากชา       ชุดควบคมุ      10%            20%             30%

   

          ผสมนํ Êาต้มสกุ 

 

                                        ไขเ่ป็ดสดพอกด้วยดินผสมกากชา 

 

              คลกุด้วยขี Êเถ้าแกลบ 

 

            บรรจใุสถ่งุพลาสติกหหิู Êว 

                                                                                                  

              บรรจกุลอ่งกระดาษ 

  

                                                                                      ไขเ่คม็ไชยา 

  

                                        ภาพทีÉ 3.1 แสดงขั Êนตอนการผลิตไขเ่คม็ไชยาพอกด้วยกากชา 

 

6. ตรวจสอบคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสั 

นําไข่เค็มภายหลังการพอกดินเป็นเวลา 14 และ 21 วัน ต้มนํ Êาเดือดนาน 10 นาที 

ตรวจสอบคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสัด้านความชอบ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ สีของไข่แดงและ

ไข่ขาว กลิÉน ลักษณะเนื Êอสมัผัส ความเค็มของไข่แดงและไข่ขาว และความชอบโดยรวม ด้วย

แบบทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั โดยใช้วิธี Hedonic scale 9 points (9 = ชอบมากทีÉสดุ, 1 = 

ไมช่อบมากทีÉสดุ) กบัผู้ทดสอบชิมทีÉคุ้นเคยกบัผลิตภณัฑ์ไขเ่คม็ จํานวน 30 คน  
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7. ตรวจสอบคณุภาพทางด้านจลิุนทรีย์ 

นําไข่เค็มภายหลังการพอกดินเป็นเวลา 21 วัน ต้มนํ Êาเดือดนาน 10 นาที ตรวจสอบ

คณุภาพด้านจลิุนทรีย์ ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ไขเ่คม็ ดงันี Ê 

      1) ปริมาณจลิุนทรีย์ทั Êงหมด (BAM, 2001) 

      2) ปริมาณยีสต์และราทั Êงหมด (BAM, 2001) 

      3) Salmonella spp. (BAM, 2014) 

      4) Clostridium perfringens (BAM, 2001) 

      5) Staphylococcus aureus (BAM, 2001) 

8. วิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดสําหรับคณุสมบัติ

ทางเคมี และวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติโดยการวางแผนการทดลองแบบสุม่ในบลอ็กสมบรูณ์สําหรับ

การทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีÉยทีÉระดบัความเชืÉอมัÉน

ร้อยละ 95 (p<0.05) โดยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ด้วยโปรแกรมสถิติ SPSS 

version 21.0 และวิเคราะห์ข้อมลูโดยการหาคา่เฉลีÉยสําหรับคณุภาพทางจลิุนทรีย์ 

9. การทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคทัÉวไป  

ทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัด้านความชอบ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ สีของไข่แดงและไข่

ขาว กลิÉน ลักษณะเนื Êอสัมผัส ความเค็มของไข่แดงและไข่ขาว และความชอบโดยรวม โดยใช้

แบบทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั Hedonic scale 9 points กับผู้ทดสอบชิมทัÉวไปจํานวน 100 

คน ทีÉคุ้นเคยและบริโภคไขเ่คม็ (คา่เฉลีÉยทีÉได้คะแนน  ≥ 6.0 ถือว่าได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบ

ชิม) วิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์สําหรับการ

ทดสอบทางด้านประสาทสัมผสั เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีÉยทีÉระดับความเชืÉอมัÉน    

ร้อยละ 95 (p<0.05) โดยวิธี Duncan’s multiple range test และวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติด้าน

ความแตกตา่งทางประชากรศาสตร์กับการยอมรับทีÉระดบัความเชืÉอมัÉนร้อยละ 95 (p<0.05) โดย

วิธี Linear regression ด้วยโปรแกรมสถิติ SPSS version 21.0 

10. ศกึษาอตัราการแพร่ของเกลือตอ่ระยะเวลาในการพอกไข ่

ศกึษาอตัราการแพร่ของเกลือต่อระยะเวลาในการพอกไข่โดยคํานวณอตัราการแพร่ของ

เกลือตอ่ระยะเวลาในการพอกไข ่
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บททีÉ 4 

ผลการวิจัยและอภปิรายผล 

 

 การศกึษาปริมาณของกากชาทีÉใช้เป็นสว่นผสมดินพอกไข่เค็มทดแทนดินจอมปลวก โดย

ใช้กากชาทดแทนดินจอมปลวกร้อยละ 0 (ไม่มีกากชา) 10, 20 และ 30 โดยติดตามผลการ

เปลีÉยนแปลงสมบัติทางเคมีและกายภาพในระหว่างการพอกทุก ๆ 3 วนั เป็นระยะเวลา 24 วัน  

ศึกษาคณุภาพด้านประสาทสมัผสัทีÉมีต่อผลิตภณัฑ์ไข่เค็มภายหลงัการพอกในวนัทีÉ 14 และ 21 

คุณภาพด้านจุลินทรีย์ภายหลังการพอกในวันทีÉ  21  และศึกษาอัตราการแพร่ของเกลือต่อ

ระยะเวลาในการพอกไขไ่ด้ผลดงันี Ê 

 

4.1 ผลการตรวจสอบสมบัติทางเคมี และกายภาพ 

 จากการทดสอบเบื Êองต้นพบวา่การพอกไขโ่ดยใช้กากชาทดแทนดินจอมปลวกร้อยละ 40 

ไมส่ามารถทําให้ดินจอมปลวกและกากชายึดเกาะติดกับไข่ได้จึงเลือกใช้กากชาทดแทนดินจอม

ปลวกร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 จากการทดลองพบว่าดินจอมปลวก กากชาและเกลือทีÉใช้มี

ความชื Êนร้อยละ 7.5±0.10, 14.9±0.06 และ 1.7±0.16 ตามลําดบั ภายหลงัการพอกไข่โดยใช้กาก

ชาทดแทนดินจอมปลวกร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 แล้วนําไขแ่ดงและไข่ขาวดิบมาวดัปริมาณของ

เกลือทกุ ๆ 3 วนัพบวา่ปริมาณเกลือในไขแ่ดงและไขข่าวมีคา่เพิÉมขึ ÊนเมืÉอระยะเวลาการพอกนานขึ Êน 

(ตารางทีÉ 4.1 และ 4.2) การพอกด้วยดินจอมปลวกผสมกากชาของแต่ละสตูร พบว่าไข่แดงมีค่า

ปริมาณเกลือใกล้เคียงกันเมืÉอระยะเวลาในการพอกนานขึ Êน ปริมาณเกลือในไข่แดงทั Êง 4 สูตร 

ภายหลงัการพอกเป็นเวลา 18 และ 21 วนั ไมมี่ความแตกตา่งกัน (p>0.05) แต่สตูรกากชาร้อยละ 

20 และ 30 ในไขข่าวมีปริมาณเกลือน้อยกวา่สตูรควบคมุ (ไมมี่กากชา) และสตูรกากชาร้อยละ 20 

(p<0.05) อาจเป็นเพราะปริมาณกากชามีผลตอ่การแทรกซึมผา่นของเกลือไปยงัไข ่เมืÉอพอกไขเ่ป็น

ระยะเวลา 24 วัน สูตรควบคุม กากชาร้อยละ 10, 20 และ 30  มีค่าเกลือในไข่แดงร้อยละ 

0.78±0.15, 0.83±0.17, 0.63±0.10 และ 0.46±0.12 ตามลําดบั ส่วนไข่ขาวมีค่า 5.93±0.66, 

5.27±0.94, 4.43±0.50 และ 4.82±0.16 ตามลําดับ สงัเกตได้ว่าเมืÉอปริมาณกากชาเพิÉมมากขึ Êน 

(20 และ 30%) การเกาะตวักนัของดินจอมปลวกผสมกากชากบัไขเ่ริÉมลดลง และกากชาอาจดดูซบั

โมเลกลุของเกลือไว้ดงันั Êนการแทรกซึมของเกลือไปยงัไขข่าวจึงลดลง ทําให้สตูรกากชาร้อยละ10, 

20 และ 30 มีปริมาณเกลือในไขข่าวน้อยกวา่สตูรควบคมุ 
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ตารางทีÉ 4.1 ปริมาณเกลือ (%) ในไข่แดงภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 0.14±0.03e;NS 0.15±0.03d 0.13±0.03d 0.14±0.03e 

3 0.23±0.04e;NS 0.21±0.05d 0.23±0.04d 0.20±0.05de 

6 0.39±0.12d;A 0.28±0.09d;AB 0.35±0.10c;AB 0.25±0.07d;B 

9 0.46±0.08d;A 0.47±0.08c;A 0.44±0.11bc;A 0.46±0.09d;B 

12 0.56±0.15c;NS 0.60±0.03bc 0.60±0.19b 0.68±0.12c 

15 0.59±0.12bc;AB 0.48±0.05c;B 0.64±0.12a;A 0.58±0.05ab;A 

18 0.72±0.12ab;NS 0.70±0.22ab 0.68±0.15a 0.62±0.13b 

21 0.70±0.12ab;NS 0.67±0.16b 0.68±0.27a 0.70±0.13a 

24 0.78±0.15a;AB 0.83±0.17a;A 0.63±0.10a;B 0.46±0.12c;C 

หมายเหต ุ: NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c, d, e ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

      A, B, C ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

 

ตารางทีÉ 4.2 ปริมาณเกลือ (%) ในไข่ขาวภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 0.60±0.10d 0.50±0.08d;NS 0.49±0.10d 0.52±0.08e 

3 1.62±0.41c;AB 1.77±0.38c;A 1.39±0.16c;AB 1.23±0.30e;B 

6 2.90±1.13b 2.60±0.86c;NS 2.45±0.46b 2.20±0.32d 

9 3.46±1.15b;A 3.69±0.36b;A 2.91±0.32b;B 3.00±1.51c;B 

12 3.64±0.81b;AB 4.59±1.17ab;A 4.03±0.36a;AB 3.20±0.49bc;B 

15 5.17±0.55a;A 4.50±1.28ab;AB 3.98±0.65a;BC 3.49±0.25bc;C 

18 6.05±0.99a;A 4.56±0.87ab;B 4.30±0.46a;B 3.88±0.82b;B 

21 5.95±0.25a;A 4.80±0.59a;B 4.47±0.33a;B 4.74±0.68a;B 

24 5.93±0.66a;A 5.27±0.94a;AB 4.43±0.50a;C 4.82±0.16a;BC 

หมายเหต ุ: NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c, d, e ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

     A, B, C ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 
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ปริมาณการแทรกซึมของเกลือในไขแ่ดงมีเริÉมมีคา่ลดลงเมืÉอระยะเวลาในการพอกนานขึ Êน

เนืÉองจากเกิดการออสโมซีสของนํ Êา โปรตีนเกาะกนัแน่นขึ Êนจึงบีบให้ลิปิดในไข่แดงไหลเยิ Êมออกมา

บริเวณผิวด้านนอกของไขแ่ดงจึงไปขดัขวางการแทรกซึมของเกลืออีกทางหนึÉง ลิปิดทีÉพบในไข่แดง

ประกอบด้วยไตรแอซิลกลีเซอรอล (Triacylglycerol) ฟอสฟอลิปิด (Phospholipid) และไดแอซิลก

ลีเซอรอล (Diacylglycerol) (Kaewmanee, Benjakul and Visessanguan, 2009) ทําให้ไข่แดงมี

ลกัษณะมนัเยิ Êมเป็นทีÉต้องการของผู้บริโภค  

ตารางทีÉ 4.3 และ 4.4 แสดงคา่ pH ของไขแ่ดงและไขข่าวดิบภายหลงัการพอกไข่เป็นเวลา 

24 วนั คา่ pH ไขแ่ดงพอกด้วยดินจอมปลวกผสมกากชาตลอดระยะการตรวจสอบคณุภาพทกุ ๆ 3 

วนั พบวา่ คา่ pH เริÉมต้น (วนัทีÉ 0) ของไขแ่ดง คือ 6.17-6.34 (ตารางทีÉ 4.3) เมืÉอระยะเวลาการพอก

เพิÉมขึ Êนสง่ผลให้คา่ pH เพิÉมขึ Êนเลก็น้อย เมืÉอระยะเวลาการพอกไขเ่ค็มพอกด้วยดินจอมปลวกผสม

กากชา 24 วนั สตูรควบคมุมีคา่ pH 6.24±0.12 สตูรกากชาร้อยละ 10 มีค่า 6.43±0.09 สตูรกาก

ชาร้อยละ 20 มีคา่ 6.36±0.02 และสตูรกากชาร้อยละ 30 มีคา่ 6.35±0.10 สว่นคา่ pH ไข่ขาวพอก

ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชาตลอดระยะการตรวจสอบคณุภาพทุก ๆ 3 วนั มีค่าเริÉมต้น 8.34-

8.90 ถือวา่มีความเป็นดา่งออ่น คา่ pH ของไขจ่ะขึ Êนอยู่กับสายพันธุ์เป็ดและอาหารทีÉเกษตรกรใช้

เลี Êยงเป็ด ชมพู่ ยิ Êมโต (2543) พบว่าค่า pH เริÉมต้นของไข่เป็ด ในส่วนของไข่แดงและไข่ขาวมีค่า 

6.24 และ 8.65 ตามลําดับ การพอกไข่มีการเปลีÉยนแปลงเกิดขึ Êน เช่น การสญูเสียสารเคลือบ

บริเวณเปลือกไข ่การสญูเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ทางรูของเปลือกไข ่อาจเป็นสาเหตใุห้ pH ไข่

แดงมีแนวโน้มเพิÉมขึ Êน และการซึมของกรดฟอสฟอริกในไข่แดงออกมาในส่วนของไข่ขาว จึงทําให้

ไข่แดงมีแนวโน้มค่า pH เพิÉมขึ Êน จนถึงวนัทีÉ 18 และเริÉมลดลงในวนัทีÉ 21 และ 24 การทีÉ pH เริÉม

ลดลงเมืÉอการเก็บนานขึ ÊนอาจเกิดจากเริÉมมีการเสืÉอมเสียของไขเ่นืÉองมาจากจลิุนทรีย์ ส่วนไข่ขาวมี

แนวโน้มค่า pH ลดลงเมืÉอพอกไข่เป็นเวลานานขึ Êนตลอดระยะเวลาการพอก เป็นไปในทํานอง

เดียวกนักบัรายงานของ ชมพู่ ยิ Êมโต (2543) ทีÉผลิตไขเ่คม็ชนิดโซเดียมตํÉาโดยใช้เยืÉอฟางข้าวพอกไข่

พบวา่ คา่ pH ของไขแ่ดงมีแนวโน้มเพิÉมขึ Êนและไขข่าวมีแนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลาการพอกไข ่

จากการทดลองเมืÉอพอกไข่เป็นเวลา 24 วนั พบว่าปริมาณกากชาทั Êง 4 ระดบั (0, 10, 20 และ 

30%) ไมมี่ผลตอ่คา่ pH (p>0.05) โดยทีÉสตูรควบคมุ มีคา่ pH 7.61±0.33 สตูรกากชาร้อยละ 10, 

20 และ 30  มีคา่ 7.60±0.14, 7.66±0.15 และ 7.59±0.30 ตามลําดบั (ตารางทีÉ 4.4) 
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ตารางทีÉ 4.3 ค่า pH ในไข่แดงภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 6.17±0.05c;NS 6.27±0.13c 6.22±0.04d 6.34±0.35c 

3 6.37±0.20b;NS 6.48±0.13bc 6.26±0.26d 6.39±0.21c 

6 6.47±0.18b;NS 6.52±0.18b 6.35±0.16cd 6.43±0.24c 

9 6.47±0.18b;NS 6.31±0.25bc 6.32±0.18cd 6.28±0.22c 

12 6.49±0.07b;A 6.52±0.21b;A 6.47±0.15c;AB 6.28±0.18c;B 

15 6.92±0.18a;NS 6.57±0.17a 6.57±0.15b 6.82±0.10a 

18 6.80±0.10a;NS 6.84±0.12a 6.82±0.07a 6.76±0.09b 

21 6.38±0.12b;NS 6.36±0.16bc 6.29±0.03cd 6.37±0.07c 

24 6.44±0.12b;NS 6.43±0.09bc 6.36±0.02cd 6.35±0.10c 

หมายเหต ุ: NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c, d ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

     A, B ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

 

ตารางทีÉ 4.4 ค่า pH ในไข่ขาวภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 8.74±0.09a;AB 8.34±0.55a;B 8.90±0.18a;A 8.88±0.30a;A 

3 8.21±0.35bc;NS 8.08±0.97ab 7.73±0.88c 7.43±0.37e 

6 8.08±0.49bc;NS 8.29±0.50a 8.09±0.28bc 8.07±0.33bc 

9 8.37±0.40ab;NS 8.00±0.34ab 8.15±0.39bc 8.00±0.29cd 

12 8.00±0.41bcd;NS 7.93±0.25ab 7.78±0.38bc 7.68±0.28de 

15 8.09±0.43bc;NS 8.19±0.36ab 8.17±0.24bc 8.34±0.10b 

18 8.33±0.22ab;NS 8.12±0.32ab 8.32±0.34b 8.10±0.18bc 

21 7.77±0.28cd;NS 7.80±0.20ab 7.87±0.56bc 7.95±0.10cd 

24 7.61±0.33d;NS 7.60±0.14b 7.66±0.15c 7.59±0.30e 

หมายเหต ุ: NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c, d, e ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

     A, B, C ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 
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 ตารางทีÉ 4.5 และ 4.7 แสดงปริมาณความชื Êนในไข่แดงและไข่ขาวพบว่าเมืÉอระยะเวลาใน

การพอกไขน่านขึ Êน ปริมาณความชื Êนในไขแ่ดง พอกด้วยกากชาทั Êง 4 สตูร (ตารางทีÉ 4.5) มีแนวโน้ม

ลดลงอย่างเห็นได้ชดั (p<0.05) สอดคล้องกบันํ Êาหนกัของไข่แดงทีÉลดลง (ตารางทีÉ 4.6) ในขณะทีÉ

ปริมาณความชื Êนในไขข่าวสตูรกากชาร้อยละ 0 และ 20 ไมมี่ความแตกตา่งกนั (p>0.05) (ตารางทีÉ 

4.7) ในขณะทีÉเกลือแพร่เข้าไปในไข่ขาว ของเหลวในไข่ขาวก็มีการสญูเสียออกมานอกไข่ ค่า

ความชื Êนในไขข่าวสตูรกากชาร้อยละ 10 และ 30 มีคา่ลดลงเลก็น้อย และพบว่านํ Êาหนักของไข่ขาว

มีแนวโน้มเพิÉมขึ Êน (ตารางทีÉ 4.8) เมืÉอมีการแทรกซึมของเกลือเข้าไปในไขข่าว 

  

ตารางทีÉ 4.5 ปริมาณความชื Êน (%) ในไข่แดงภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 42.23±5.49a;NS 41.60±11.07a 44.42±3.31a 44.41±9.87a 

3 33.12±3.70b;NS 40.06±5.71a 34.28±11.63b 36.41±7.61b 

6 26.88±6.92c;A 24.41±8.10b;AB 23.54±2.36c;AB 21.80±3.30c;AB 

9 20.46±4.34d;NS 18.20±1.79bc 17.42±2.40c 19.44±3.51c 

12 19.65±1.80d;A 15.20±4.39c;B 18.48±1.20c;AB 17.13±3.92c;AB 

15 17.50±1.07d;C 18.77±1.27bc;BC 20.23±1.74c;AB 21.65±2.33c;A 

18 18.21±1.18d;NS 20.06±4.12bc 18.96±1.73c 18.41±2.91c 

21 17.91±2.83d;NS 18.64±1.84bc 19.77±6.76c 18.54±2.75c 

24 16.70±2.88d;NS 17.04±3.45c 18.55±1.18c 18.22±2.18c 

หมายเหต ุ: NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c, d ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

      A, B ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 
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ตารางทีÉ 4.6 นํ Êาหนัก (กรัม) ของไข่แดงภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา  

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 23.50±2.48a;B 23.85±1.89a;B 27.42±1.58a;A 24.05±3.34a;B 

3 20.25±2.36b;B 21.43±2.39b;AB 23.91±3.06b;A 22.26±1.82ab;AB 

6 18.99±1.20b;NS 18.85±2.97cd 21.11±2.59c 20.37±1.90bcd 

9 20.01±2.94b;AB 16.92±1.28cde;C 18.79±2.06c;BC 21.45±1.76bd;A 

12 18.50±1.00bc;B 17.19±1.13cde;B 18.65±2.39c;B 21.30±2.08bc;A 

15 18.84±1.75b;A 16.48±1.78de;B 19.34±2.23c;A 18.63±0.92de;A 

18 18.16±2.33bcd;B 15.63±1.37e;C 20.61±1.03c;A 18.86±2.36cde;AB 

21 16.05±1.41cd;NS 17.96±3.06cde 18.99±2.30c 17.09±1.97e 

24 15.96±1.75d;B 19.19±0.55bc;A 18.56±0.78c;A 19.65±1.48bcde;AB 

หมายเหต ุ: NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c, d, e ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

     A, B, C ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 
 

ตารางทีÉ 4.7 ปริมาณความชื Êน (%) ในไข่ขาวภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 84.59±5.00ns;NS 86.97±1.22ab 85.22±2.75ns 87.28±1.03a 

3 83.50±5.47NS 84.29±4.29abc 85.85±0.78 86.71±0.72ab 

6 84.40±1.87B 87.65±3.67a;A 85.24±1.50AB 85.03±1.94bc;AB 

9 83.83±0.94NS 82.10±5.55bc 82.75±6.79 85.30±1.25bc 

12 84.37±1.89NS 84.47±5.57abc 85.66±1.12 85.97±0.59abc 

15 84.50±1.41NS 83.87±3.45abc 85.71±0.39 84.13±3.51c 

18 85.06±1.41A 82.60±1.60abc;B 84.93±0.97A 85.58±0.72abc;A 

21 83.16±3.05AB 81.21±4.18c;B 85.45±0.53A 84.69±0.50c;A 

24 84.36±1.60AB 81.61±5.31bc;B 85.34±0.60A 85.02±0.33bc;AB 

หมายเหต ุ: ns หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวตั Êงไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

    NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

     A, B ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 
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ตารางทีÉ 4.8 นํ Êาหนัก (กรัม) ของไข่ขาวภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา  

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 28.36±2.88c;NS 23.85±2.71d 25.95±4.55d 26.16±4.47d 

3 30.70±3.59bc;NS 28.56±1.12bc 31.14±2.27bc 31.90±5.41abc 

6 32.84±2.06ab;NS 27.64±1.48cd;B 29.02±1.96cd;B 28.71±1.48cd;B 

9 30.01±3.11bc;NS 31.90±4.33abc 33.42±1.86ab 32.23±2.74abc 

12 33.20±4.58ab;NS 31.36±4.46abc 33.96±2.93ab 35.27±2.93a 

15 35.65±2.72a;A 32.53±3.61ab;AB 33.69±3.49ab;AB 29.70±3.70bcd;B 

18 33.96±3.48ab;NS 30.72±3.68abc 33.48±2.30ab 32.38±2.09abc 

21 35.89±2.95a;NS 33.59±4.20a 34.89±2.96a 33.22±2.31ab 

24 30.13±2.81bc;B 31.02±1.99abc;B 30.29±1.67bc;B 34.61±3.18a;A 

หมายเหต ุ: NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c, d ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

     A, B ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

  

 นํ Êาหนักไข่เป็ดทั Êงฟองภายหลังการพอกไข่มีแนวโน้มเพิÉมตลอดระยะเวลาการพอกไข ่

(ตารางทีÉ 4.9) ขึ ÊนอาจเนืÉองมาจากปริมาณเกลือทีÉเพิÉมขึ Êนและความชื Êนหรือนํ ÊาทีÉแทรกอยู่บริเวณรู

บนผิวของเปลือกไข่เพิÉมขึ Êนในระหว่างการพอกและอาจแทรกอยู่บริเวณเยืÉอเปลือกไข่ชั Êนในและ

ชั Êนนอก และเมืÉอระยะเวลาการพอกเพิÉมขึ ÊนในวันทีÉ 18 และ 21 นํ Êาหนักไข่เริÉมมีค่าลดลงอาจ

เนืÉองมาจากเริÉมมีการระเหยของนํ Êาบริเวณเปลือกไขเ่กิดขึ ÊนเมืÉอเก็บเป็นเวลานาน จึงมีการสญูเสีย

ความชื Êนบริเวณเปลือกไขทํ่าให้นํ Êาหนกัไขท่ั Êงฟองลดลง 

ในระหว่างการพอกไข่ ไข่แดงจะเริÉมเป็นก้อนกลมและมีความแข็ง (Hardness) เพิÉมขึ Êน

เรืÉอย ๆ โดยทีÉคา่ความแข็งมีค่าเพิÉมมากขึ ÊนตามระยะเวลาในการพอกทีÉนานขึ Êน ตลอดระยะเวลา 

18 วนั (p<0.05) (ตารางทีÉ 4.10) ทําให้โปรตีนเกิดการเปลีÉยนสภาพสอดคล้องกบัปริมาณความชื Êน

ในไขแ่ดงทีÉมีแนวโน้มลดลงในระหว่างการพอกไข่ ในวนัทีÉ 21 และ 24 (กากชา 0 และ 10%) ของ

การพอกไขส่งัเกตได้วา่ความแขง็ของไขเ่ริÉมลดลง อาจเป็นไปได้ว่าโปรตีนเกิดการเปลีÉยนสภาพไป

โดยทีÉโปรตีนทีÉเข้มข้นขึ Êนในไขแ่ดงและไลโปรโปรตีนในไขแ่ดงเกิดอนัตรกิริยากนัเอง (Kiosseoglou, 

2003) ทําให้มีลกัษณะเป็นเจลเพิÉมมากขึ Êนจนทําให้คา่ความแข็งลดลง หรืออาจเกิดจากเริÉมมีการ

เสืÉอมเสียของไขเ่นืÉองมาจากจลิุนทรีย์ทําให้โครงสร้างความแขง็ของไขล่ดลง 
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ตารางทีÉ 4.9 นํ Êาหนัก (%) ของไข่เป็ดทั Êงฟองภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 0.00±0.00ab;NS 0.00±0.00abc 0.00±0.00ns 0.00±0.00b 

3 0.36±0.26ab;NS 0.40±0.17ab 0.37±0.14 0.41±0.18a 

6 0.54±0.51ab;NS 0.69±0.84ab 0.55±0.43 0.52±0.11a 

9 0.80±2.47ab;NS 0.78±0.62ab 0.54±0.20 0.62±0.89a 

12 0.79±0.95ab;NS 1.12±0.50a 0.53±0.66 0.78±0.44a 

15 1.00±1.17ab;A 1.56±2.50abc;A 0.45±1.94B 0.66±1.31a,B 

18 1.32±0.47a;A 1.08±3.74c;B 0.03±1.52AB 0.22±0.61 b;AB 

21 1.25±0.60a;A 0.58±0.93ab;AB -0.48±1.97B 0.41±1.54a;AB 

24 -0.58±1.86b;NS -1.20±2.02bc 0.13±1.56 0.20±0.59b 

หมายเหต ุ: NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

     A, B ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

 

ตารางทีÉ 4.10 ความแขง็ (กรัม) ของไข่แดงภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

 กากชา 
ระยะเวลา 
(วัน) 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

0 2.17±1.47e;NS 1.50±0.55e 1.33±0.52f 1.33±0.52e 

3 3.17±1.17e;NS 5.17±1.17e 5.33±2.42f 4.50±1.64de 

6 18.00±6.16de;B 26.83±7.36de;A 9.50±5.43f;B 10.33±9.65de;B 

9 18.83±9.02de;NS 34.00±28.10de 21.00±8.90ef 17.00±10.24d 

12 46.83±22.68cd;A 54.00±29.28cd;A 30.33±12.50de;AB 18.83±3.19d;B 

15 49.67±18.62cd;B 77.17±12.16bc;A 44.83±20.80cd;B 47.33±13.25c;B 

18 118.83±59.87a;A 139.33±49.11a;A 51.33±18.64bc;B 66.50±19.13b;B 

21 86.67±29.66b;NS 98.50±44.96b  75.33±24.68a 84.00±20.40a 

24 68.83±23.64bc;NS 93.67±24.71b 67.00±22.96ab 76.50±10.17ab 

หมายเหต ุ: NS หมายถงึค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

     a, b, c, d, e ทีÉต่างกนัในแนวตั Êง แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

     A, B ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p<0.05) 
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 การวดัการเปลีÉยนแปลงคา่สีของไขแ่ดงและไข่ขาวดิบโดยวดัค่าสี ในระบบ CIE ภายหลงั

การพอกไขท่ั Êง 4 สตูร (ผสมกากชา 0, 10, 20 และ 30%) โดยตรวจสอบทุก ๆ 3 วนั เป็นเวลา 24 

วนั คา่ทีÉแสดง ได้แก่ L*, a* และ b* มีความหมายดงันี Êคือ 

คา่ L* คือคา่ความสวา่ง (Lightness) คา่ +L* แสดงถึงสีขาว จนไปถึง –L* แสดงถึงสีดํา 

คา่ a* คือคา่สีจากเขียว (-a*) ไปจนถึงแดง (+a*)  

คา่ b* คือคา่สีจากนํ Êาเงิน (-b*) ไปจนถึงเหลือง (+b*) 

จากการทดลองวดัคา่สีในไขแ่ดงพบวา่เมืÉอระยะเวลาในการพอกไข่เค็มนานขึ Êน  (ตารางทีÉ 

4.11) คา่สี L* ของไขแ่ดงทั Êง 4 สตูร มีแนวโน้มลดลงเรืÉอย ๆ โดยคา่ สี L* ของสตูรกากชาร้อยละ 0, 

10, 20 และ 30 มีค่าสีเริÉมต้น (วันทีÉ  0) คือ 42.75±9.48, 45.98±5.49, 46.15±3.58 และ 

43.90±6.42 ไมแ่ตกตา่งกนั (p>0.05) และในวนัทีÉ 24 ของการพอกไขมี่คา่ลดลงเป็น 20.85±2.09, 

21.35±4.06, 19.28±1.19 และ 18.96±1.61 (p<0.05) ตามลําดบั ค่าสี a* มีแนวโน้มเพิÉมขึ Êนใน

วนัทีÉ 3 เนืÉองจากไข่แดงเริÉมมีการสญูเสียนํ Êา ในวนัทีÉ 6 เป็นต้นไป ค่าสี a* ของไข่แดงมีแนวโน้ม

ลดลง และในวันทีÉ 9 เนื ÊอสมัผสัเริÉมแข็งตวัและตั Êงตวัเป็นก้อนกลม แม้ค่าสี a* มีค่าลดลง (มีค่า

ระหวา่ง 8-12) แตกตา่งกบัรายงานของชมพู่ ยิ Êมโต (2543) แต่สงัเกตได้ว่าสีของไข่แดงยังมีสภาพ

เป็นสีส้มแดงเข้ม สีเหลืองของไข่แดงเกิดจากสารแซนโทฟิล (Xanthophyll) และซีแซนทิน 

(Zeaxanthin)  จดัเป็นรงควตัถอุยู่ในกลุม่แคโรทีนอยด์ทีÉมีอยู่ในไขแ่ดง และสีแดงเกิดจากรงควตัถุ

แอสตาแซนทิน (Astaxanthin) ปริมาณรงควตัถทีุÉมีในไขแ่ดงขึ Êนอยู่กบัการเลี Êยงดเูป็ด และอาหารทีÉ

ให้เป็ดกิน เป็ดทีÉเลี Êยงใน อ.ไชยา จะให้อาหารสําเร็จรูป ข้าวเปลือก (บางสว่นได้จากข้าวไชยาทีÉตก

เกรด) และหัวกุ้ งซึÉงเป็นวสัดเุศษเหลือเป็นอาหาร (วชิรศกัด์ มัชฌิมาภิโณ, 2553) ในหัวกุ้ งและ

เปลือกกุ้ งจะมีสารกลุ่มแคโรทีนอยด์อยู่ในปริมาณสงู (47-55 µg/g) และมีผลต่อสีของไข่แดง 

(Stickney et. al., 1983, p. 56: Mine, 2008, p. 56) ส่วนค่าสี b* มีแนวโน้มลดลงเมืÉอระยะเวลา

ในการพอกนานขึ Êน การเปลีÉยนแปลงของค่าสี L* และค่าสี b* มีค่าลดลงอาจเนืÉองจากมีการ

สญูเสียนํ Êาของไข่แดงในระหว่างการพอกไข่เค็ม (ไข่แดงเกิดการออสโมซีส) (Chi and Tseng, 

1998) และโปรตีนในไขแ่ดงเกิดการเปลีÉยนสภาพ มีการสญูเสียนํ Êาและมีการแทรกซึมของเกลือเข้า

ไปภายใน ช่องวา่งของเซลล์จึงถกูแทนทีÉด้วยเกลือทําให้ความสวา่ง (คา่สี L*) มีคา่ลดลง (p<0.05) 

การเปรียบเทียบกันระหว่างปริมาณกากชาทั Êง 4 ระดบั (0, 10, 20 และ 30%) เมืÉอพอกไข่เป็น

ระยะเวลา 24 วนั พบว่าปริมาณกากชาทั Êง 4 ระดบั ไม่มีผลต่อค่าสี L*, a* และ b* (p>0.05) 

(ตารางทีÉ 4.11)  
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ผลการวดัคา่สีในไขข่าว โดยค่า L* ของไข่ขาวทั Êง 4 สตูร คือ สตูรพอกด้วยกากชาร้อยละ 

0, 10, 20 และ 30 พบวา่เมืÉอระยะเวลาในการพอกไขน่านขึ ÊนจนกระทัÉงถึงวนัทีÉ 24 (ตารางทีÉ 4.12) 

คา่สี L* มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัอย่างเดน่ชดันกั โดยทีÉคา่ สี L* ของไขข่าวสตูรกากชาร้อยละ 0 มีค่าอยู่

ในช่วง 56.51±7.59 -63.49±1.44 สตูรกากชาร้อยละ 10 มีคา่ 56.02±7.70-65.74±5.85 สตูรกาก

ชาร้อยละ 20 มีค่า 55.25±4.55-66.07±4.75 และสูตรกากชาร้อยละ 30 มีค่า 55.22±1.52-

63.73±5.85 คา่สี a* ก็มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัอย่างเดน่ชดันกัตลอดระยะเวลาในการพอกไข่ แสดงว่า

เมืÉอระยะเวลาในการพอกไขน่านขึ ÊนปริมาณเกลือทีÉเพิÉมขึ Êนในไข่ขาวทั Êง 4 สตูร ไม่มีผลต่อค่าสี L*

และ a* ในไขข่าวอย่างชดัเจนนกัตลอดระยะเวลาการพอก ปริมาณกากชาทีÉใช้พอกในแต่ละสตูรก็

ไม่มีผลต่อค่าสี L* ในไข่ขาว (p>0.05) และการเปลีÉยนแปลงค่าสี a* ก็มีการเปลีÉยนแปลงไม่

แตกต่างกันอย่างชัดเจนนัก อย่างไรก็ตามสงัเกตได้ว่าเมืÉอปริมาณของกากชาเพิÉมขึ Êนค่าสี a* มี

แนวโน้มลดลง (คา่สีแดงลดลง) สว่นคา่ b* เมืÉอระยะเวลาในการพอกไขน่านขึ Êน คา่สี b* มีแนวโน้ม

เพิÉมขึ Êน โดยในวนัทีÉ 24 ของการพอกไข่ สตูรกากชาร้อยละ 0,10, 20 และ 30 มีค่าสี b* เท่ากับ 

5.85±2.98, 7.99±4.38, 7.45±5.33 และ 13.16±7.11 ตามลําดบั เมืÉอเปรียบเทียบระหว่างสตูร

กากร้อยละ 0 (ไมมี่การผสมกากชาในดินพอก) กับสตูรทีÉผสมกากชา พบว่าค่าสี b* ของไข่ขาวทีÉ

พอกด้วยสตูรผสมกากชามีคา่สงูกวา่สตูรทีÉไมผ่สมกากชา (p<0.05) และคา่สี b* มีแนวโน้มเพิÉมขึ Êน

เมืÉอปริมาณของกากชาเพิÉมขึ Êน อาจเนืÉองจากรงควตัถุสีดําทีÉเกิดจากการออกซิเดชันของสารกลุ่ม

พอลิฟีนอลทีÉมีในใบชา (Shoji, 2007) แทรกซึมผา่นรูเปลือกไข่เข้าไปในไข่ขาวจึงทําให้ค่าสีเหลือง

เพิÉมขึ Êน 
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ตารางทีÉ 4.11 ค่าสีของไข่แดงภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

หมายเหต ุ: NS หมายถึง ค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอน L*, a* และ b* ไมม่คีวามแตกต่างทางสถิติอย่างมนียัสําคญั (p>0.05) 

  a, b, c, d ทีÉต่างกันในแนวตั Êง แสดงว่า มคีวามแตกต่างกันทางสถิติอย่างมนียัสําคญั (p<0.05) 

    A, B, C ทีÉต่างกันในแนวนอน แสดงว่า มคีวามแตกต่างกันทางสถิติอย่างมนียัสําคญั (p<0.05) 

      

 

 

ระยะเวลา 

(วัน) 

กากชา 

0% 10% 20% 30% 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

0 42.79±9.48a;NS 13.24±10.58b;NS 27.40±20.61a;NS 45.98±5.49a 17.95±8.99ab 33.02±15.79a 46.15±3.58a 15.38±6.96b 39.99±3.03a 43.90±6.42a 23.62±5.74a 41.12±13.12a 

3 30.74±2.83b;B 19.74±4.45a;NS 26.35±4.63a;B 35.41±4.49b;A 21.25±2.42a 33.09±6.76a;B 33.27±2.20b;A 21.02±1.73a 28.03±2.98b;AB 29.36±2.82b;B 20.28±3.66ab 23.77±4.79b;B 

6 24.36±2.95c;NS 12.38±2.67b;B 8.86±3.25b;B 26.03±6.03c 16.67±2.97b;A 14.50±9.92b;B 30.52±7.24b 15.90±3.10b;A 22.39±12.15c;A 25.33±1.82b 18.09±2.00b;A 15.87±3.59c;AB 

9 24.88±5.47c;NS 12.70±2.58b;NS 11.15±5.52b;A 25.49±2.46c 9.16±1.91c 5.18±1.43c;B 25.46±3.57c 10.17±2.87c 9.77±4.73d;AB 25.49±5.66b 12.27±4.82c 7.94±5.04d;AB 

12 22.37±4.10c;NS 10.67±3.41b;NS 6.98±2.52b;AB 22.05±4.28c 10.50±2.32c 5.60±1.91bc;B 21.35±2.23d 10.86±1.95c 7.35±2.29d;AB 20.49±0.92c 12.27±2.36c 9.18±0.71d;A 

15 20.37±2.73c;NS 9.70±1.48b;AB 5.61±2.30b;A 20.50±2.77c 8.89±1.89c;B 3.28±1.21c;B 19.38±0.91d 10.86±1.25c;A 6.93±1.95d;A 20.48±2.64c 11.53±1.74c;AB 6.11±0.68d;A 

18 23.12±5.23c;NS 9.52±2.72b;NS 6.44±3.13b;NS 22.82±3.91c 9.91±2.30c 5.67±2.34bc 19.57±2.01d 10.71±1.37c 7.52±1.99d 19.53±2.43c 11.80±3.75c 6.84±1.84d 

21 20.57±3.09c;B 10.57±2.17b;AB 7.28±3.65b;NS 25.82±6.08c;A 8.26±1.15c;B 9.30±6.00bc 20.11±1.53d;B 9.89±1.39c;AB 7.22±1.54d 18.43±1.60c;B 10.16±1.58c;A 7.02±1.84d 

24 20.85±2.09c;NS 10.77±2.20b;NS 7.55±2.59b;NS 21.35±4.06c 9.91±1.56c 5.37±2.20c 19.28±1.19d 10.65±1.34c 6.77±12.79d 18.96±1.61c 10.16±1.58c 5.16±1.01d 
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ตารางทีÉ 4.12 ค่าสีของไข่ขาวภายหลังการพอกไข่ด้วยดินจอมปลวกผสมกากชา 

หมายเหต ุ: NS หมายถึง ค่าเฉลีÉยของข้อมลูในแนวนอน L*, a* และ b* ไมม่คีวามแตกต่างทางสถิติอย่างมนียัสําคญั (p>0.05) 

  a, b, c, d ทีÉต่างกันในแนวตั Êง แสดงว่า มคีวามแตกต่างกันทางสถิติอย่างมนียัสําคญั (p<0.05) 

    A, B, C ทีÉต่างกันในแนวนอน แสดงว่า มคีวามแตกต่างกันทางสถิติอย่างมนียัสําคญั (p<0.05) 

 

 

ระยะเวลา 

(วัน) 

กากชา 

0% 10% 20% 30% 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

0 60.68±3.44ab;NS -0.36±0.21a;B 1.27±0.61c;B 62.96±6.04ab 0.06±0.25a;A 2.38±1.10c;A 65.50±7.11a 0.05±0.33a;A 1.13±0.67d;B 63.73±5.85a -0.18±0.27a;AB 2.57±0.46d;A 

3 63.49±1.44a;NS -0.37±0.17a;A 2.40±0.97bc;B 58.88±6.80ab 
-0.63±0.48abc;A 5.28±1.41bc;A 61.87±4.86ab -0.77±0.45ab;A 4.50±1.92cd;AB 60.36±6.89ab -1.35±0.42b;B 5.20±2.47cd;A 

6 61.55±2.76ab;NS -0.33±0.30a;A 2.59±1.53bc;B 63.47±5.17ab -0.38±0.62ab;A 7.26±3.15abc;A 64.13±1.59a -1.87±0.64abc;B 7.18±2.18bc;A 60.10±3.61ab -2.04±0.71bc;B 8.04±2.94bc;A 

9 58.59±4.53ab;NS -0.45±0.17a;A 3.05±1.02bc;B 56.02±7.70b -1.31±0.63bc;B 12.43±8.36a;A 55.25±4.55c -2.36±0.80cd;C 12.58±4.67a;A 55.22±1.52b -2.65±0.72c;C 11.18±1.20ab;A 

12 58.24±5.19ab;NS -0.34±0.11a;A 5.14±1.39ab;B 56.65±8.40b -1.05±0.90abc;A 10.51±4.23ab;A 57.06±5.50bc -2.49±1.27cd;B 12.55±5.29a;A 58.48±3.23ab -2.89±0.51c;B 10.50±2.14ab;A 

15 60.50±3.01ab;NS 
-1.37±1.32b;NS 7.53±4.40a;NS 62.09±4.17ab -1.19±0.95abc 7.00±4.06abc 61.21±1.73abc -1.89±1.12bc 8.79±2.95abc 62.07±5.02ab -2.18±0.90bc 9.21±3.86abc 

18 56.57±6.51b;NS -0.26±0.35a;A 6.77±2.44a;B 60.97±6.18ab -1.78±0.73c;B 11.00±4.44a;A 59.83±6.75abc -2.90±0.95bc;B 12.40±4.37ab;AB 60.31±4.01ab -2.42±1.24bc;B 11.51±3.40ab;AB 

21 56.51±7.57b;NS -0.70±0.47a;NS 6.35±1.74a;B 59.69±6.06ab -0.79±2.01abc 11.11±3.32a;A 56.82±3.90bc -1.73±1.11ab 10.00±3.23ab;A 57.90±6.83ab -1.22±1.12ab 8.91±2.49abc;AB 

24 62.29±7.37ab:NS -0.33±0.59a;AA 5.85±2.98a;B 65.75±5.84a -1.63±0.98bc;A 7.99±4.38ab;AB 66.07±4.79a -1.58±1.44bc;A 7.45±5.33abc;AB 60.54±6.83ab -3.23±1.64c;B 13.16±7.11a;A 
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4.2 ผลการตรวจสอบทางด้านประสาทสัมผัส 

ไขเ่คม็พอกด้วยดินจอมปลวกผสมกากชาเป็นเวลา 14 วนั และ 21 วนั ทั Êง 4 สตูร คือ สตูร

ควบคมุ (สตูรกากชา 0%) สตูรกากชาร้อยละ 10, 20 และ 30  นํามาต้มในนํ Êาเดือดเป็นเวลา 10 

นาที จะได้ไขเ่คม็ต้มสกุนํามาทดสอบคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสั โดยใช้วิธี Hedonic scale 9 

points แล้วนํามาวิเคราะห์ทางข้อมลูทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉลีÉย โดยวิธี 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) จากผู้ทดสอบชิมทีÉคุ้นเคยกับไข่เค็ม จํานวน 30 คน 

พบวา่ ไขเ่คม็พอกด้วยดินจอมปลวกผสมกากชาเป็นเวลา 14 วนั ทั Êง 4 สตูร มีลกัษณะปรากฏ สี

ของไขแ่ดง สีของไขข่าว กลิÉน ลกัษณะเนื Êอสมัผสั ความเค็มของไข่แดง ความเค็มของไข่ขาว และ

ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน (p<0.05) โดยทีÉสูตรกากชาร้อยละ 0 และ10 มีค่า

ความชอบโดยรวมสงูกวา่สตูรกากชาร้อยละ 20 และ 30 คือมีค่าคะแนนอยู่ในระดบัชอบมาก คือ 

7.90±0.84 และ 8.03±0.49 (ตารางทีÉ 4.14) สตูรกากชาร้อยละ 20 มีคะแนนความชอบโดยรวม

ระดบัชอบปานกลาง คือ 7.03±0.56 และสตูรกากชาร้อยละ 30 มีคะแนนความชอบโดยรวมระดบั

ชอบเลก็น้อย คือ 6.37±0.6 จากการสงัเกต พบวา่ คณุลกัษณะด้านลกัษณะปรากฏ สีของไขแ่ดง สี

ของไข่ขาว กลิÉน ลกัษณะเนื Êอสมัผัส ความเค็มของไข่แดง ความเค็มของไข่ขาว และความชอบ

โดยรวม สตูรควบคมุและสตูรกากชาร้อยละ 10 มีความเคม็ในไขแ่ดงและไขข่าวมีมากกวา่สตูรกาก

ชาร้อยละ 20 และ 30 ปริมาณกากชาทีÉเพิÉมมากขึ Êนจะทําให้การยึดเกาะและการซึมของเกลือได้

น้อยจึงทําให้ปริมาณเกลือจึงน้อยกว่า (ตารางทีÉ 4.1 และ 4.2) เมืÉอพอกไข่เป็นเวลาเป็นเวลา 21 

วนั ผู้บริโภคให้การยอมรับโดยให้คะแนนความชอบด้านลกัษณะเนื Êอสมัผสั ความเค็มของไข่แดง 

ความเคม็ของไขข่าว และความชอบโดยรวมเพิÉมขึ Êน (ตารางทีÉ 4.15) เนืÉองจากไขแ่ดงมีลกัษณะเป็น

เนื Êอทราย ความเค็มเพิÉมขึ Êนเหมาะกับรสชาติของไข่เค็มต้ม สอดคล้องกับรายงานของวชิรศกัด์ 

มชัฌิมาภิโณ (2553) ได้ศกึษากระบวนการผลิตไขเ่คม็ไชยาพบวา่การใช้สตูรดินจอมปลวก 3 ส่วน 

และเกลือ 1 ส่วน ผู้ผลิตจะแนะนําให้ผู้บริโภคต้มไข่เมืÉอพอกไข่ไว้เป็นเวลา 20 วัน จึงจะนํามา

รับประทานไขเ่คม็ต้มได้อย่างมีรสชาต ิภาพไขเ่คม็ต้มสกุภายหลงัการพอกเป็นเวลา 14 และ 21 วนั 

ทั Êง 4 สตูร แสดงในภาพทีÉ 4.1 สงัเกตได้วา่สีของไขข่าวทีÉพอกด้วยกากชาร้อยละ 10 มีลกัษณะออก

สีเหลืองเลก็น้อยเมืÉอเปรียบเทียบกบัชดุควบคมุ ผู้บริโภคให้คะแนนมากกว่าเล็กน้อยแต่ไม่มีความ

แตกตา่งกนั (p>0.05) 
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ตารางทีÉ 4.14 ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของไข่เคม็ต้มสุกภายหลังการพอก 

                 14 วัน 

 

คุณลักษณะ 

กากชา 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

ลกัษณะปรากฏ 7.77±0.90a 8.10±0.48a 7.03±0.85b 6.23±0.63c 

สีของไขแ่ดง 7.67±0.96b 8.23±0.73a 7.13±0.78c 6.30±0.53d 

สีของไขข่าว 7.43±1.07a 7.70±0.75a 6.77±0.90b 6.30±0.70c 

กลิÉน 7.50±1.04a 7.57±0.77a 6.87±0.68b 6.33±0.80c 

ลกัษณะเนื Êอสมัผสั 7.67±0.92a 7.60±0.50a 7.10±0.66b 6.57±0.68c 

ความเคม็ของไขแ่ดง 7.60±0.97a 7.70±0.65a 7.03±0.67b 6.37±0.61c 

ความเคม็ของไขข่าว 7.57±1.01a 7.77±0.73a 6.87±0.78b 6.40±0.67c 

ความชอบโดยรวม 7.90±0.84a 8.03±0.49a 7.03±0.56b 6.37±0.61c 

หมายเหต ุ:  a, b, c, d  ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนัยสําคญั (p<0.05) 

 

ตารางทีÉ 4.15 ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของไข่เคม็ต้มสุกภายหลังการพอก  

                 21 วัน 

 

คุณลักษณะ 

กากชา 

0% 
(ไม่มีกากชา) 

10% 20% 30% 

ลกัษณะปรากฏ 7.87±0.78a 8.13±0.43a 7.17±0.38b 6.53±0.63c 

สีของไขแ่ดง 8.03±0.93a 8.13±0.51a 7.07±0.91b 6.30±0.75c 

สีของไขข่าว 7.87±0.73a 8.27±0.58a 6.63±0.81b 6.47±0.97c 

กลิÉน 7.47±1.22ab 7.83±0.75a 7.00±0.87b 6.37±0.81c 

ลกัษณะเนื Êอสมัผสั 7.60±1.04b 8.20±0.85a 7.13±0.63c 6.47±0.82d 

ความเคม็ของไขแ่ดง 7.77±0.90b 8.40±0.67a 7.13±0.82c 6.40±0.93d 

ความเคม็ของไขข่าว 7.80±0.71b 8.43±0.63a 7.20±0.81c 6.43±0.90d 

ความชอบโดยรวม 8.07±0.87a 8.67±0.48a 7.07±0.74b 6.40±0.86c 

หมายเหต ุ:  a, b, c, d  ทีÉต่างกนัในแนวนอน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนัยสําคญั (p<0.05) 
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4.3 ผลการตรวจสอบทางด้านจุลินทรีย์ 

 มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน ไขเ่คม็ (มผช. 27/2546) ได้กําหนดไว้วา่ผลิตภณัฑ์ไขเ่คม็ตรวจ

พบจํานวนจลิุนทรีย์ทั Êงหมดได้ไมเ่กิน 1 x 104 CFU/g ตรวจไมพ่บ Samonella spp. ในตวัอย่าง 25 

g ตรวจไมพ่บ Clostridium perfringen และ Staphylococcus aureus ในตวัอย่าง 0.1 g และไม่

มีราปรากฏให้เห็นได้อย่างชดัเจน จากตารางทีÉ 4.16 พบว่าไข่เค็มต้มสกุทีÉพอกด้วยดินจอมปลวก

ผสมกากชาทั Êง 4 สตูร (0, 10, 20 และ 30%) พบจํานวนจุลินทรีย์ทั Êงหมดไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน 

คือมีคา่ 45, 22, 20 และ 10 CFU/g ตามลําดบั ไม่พบราทีÉปรากฏเห็นได้ชัดเจนด้วยตาเปล่า และ

เมืÉอตรวจยีสต์และราในไข่เค็มทั Êง 4 สตูร โดยวิธีการเลี Êยงเชื Êอพบว่ามีค่า 10, 10, <10 และ<10  

CFU/g ตามลําดับ ไม่พบ Samonella spp. Clostridium perfringen และ Staphylococcus 

aureus จึงกลา่วได้วา่การใช้กากชาเป็นสว่นผสมตั Êงแตร้่อยละ 10-30 ในการพอกไข่ไม่มีผลต่อการ

เจริญของเชื Êอจลิุนทรีย์ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน 

   สูตรควบคุม        สูตรกากชา 10%     สูตรกากชา 20%   สูตรกากชา 30% 

   
   

   
   

 ว
ัน

ที
É 2

1 
   

   
   

   
   

วัน
ที

É 1
4 

ภาพทีÉ 4.1 แสดงลกัษณะภาพถ่ายของไขเ่คม็ต้มสกุภายหลงัการพอกไขเ่ป็น

เวลา 14 และ 21 วนั 
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ตารางทีÉ 4.16 การตรวจสอบจุลินทรีย์ของไข่เคม็ต้มสุกพอกทีÉพอกด้วยดินจอมปลวกผสม 

                  กากชาเป็นเวลา 21 วัน 

จลิุนทรีย์ มาตรฐาน 

มผช. 

27/2546 

กากชา 

0% 10% 20% 30% 

จุลินทรีย์ทั Êงหมด 

(CFU/g) 

< 1 x 104 45 22 20 10 

Samonella spp. ไมพ่บ/25 g 

ตวัอย่าง 

ไมพ่บ 

(Negative) 

ไมพ่บ 

(Negative) 

ไมพ่บ 

(Negative) 

ไมพ่บ 

(Negative) 

Clostridium 

perfringen 

ไมพ่บ/0.1 g 

ตวัอย่าง 

ไมพ่บ 

(<10 CFU/g) 

ไมพ่บ 

(<10 CFU/g) 

ไมพ่บ 

(<10 CFU/g) 

ไมพ่บ 

(<10 CFU/g) 

Staphylococcus 

aureus 

ไมพ่บ/0.1 g 

ตวัอย่าง 

ไมพ่บ 

(<3 MPN/g) 

ไมพ่บ 

(<3 MPN/g) 

ไมพ่บ 

(<3 MPN/g) 

ไมพ่บ 

(<3 MPN/g) 

ยีสต์และรา ไมพ่บราทีÉ

ปรากฏเห็น

ได้ 

ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

หมายเหต ุ: CFU/g (Colony forming unit per gram) หมายถงึ จํานวนโคโลนีต่อกรัม ของตัวอย่าง และ MPN/g 

(Most probable number per gram) หมายถงึ จํานวนทีÉเป็นไปได้มากทีÉสดุต่อกรัม ของตวัอย่าง 

 

4.4 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทัÉวไป 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ผู้ วิจัยได้เลือกสตูรพอกไข่เค็มโดยใช้กากชาร้อยละ 

10 เพราะได้รับการยอมรับโดยรวมทีÉมีคณุลกัษณะด้านต่าง ๆ โดยพิจารณาจากความชอบพบว่า

ผู้บริโภคชอบไขเ่คม็สตูรนี Êมากกวา่สตูรกากชาร้อยละ 20 และ 30 จึงนําผลิตภณัฑ์ไข่เค็มพอกด้วย

กากชาร้อยละ 10 มาต้มในนํ Êาเดือดเป็นเวลา 10 นาที นํามาทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคทัÉวไป

ทีÉรับประทานไขเ่คม็จํานวน 100 คน โดยใช้แบบสอบถามเพืÉอหาข้อมลูทัÉวไปเกีÉยวกบัผู้บริโภค และ

พิจารณาการยอมรับจากความชอบด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ สีของไข่แดง สีของไข่ขาว 

กลิÉน ลกัษณะเนื Êอสมัผสั ความเคม็ของไขแ่ดง ความเคม็ของไขข่าว และความชอบโดยรวม โดยใช้

วิธีการทดสอบแบบ Hedonic scale 9 points ได้ผลดงันี Ê  

 ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคทัÉวไป จํานวน 100 คน เป็นเพศชายจํานวน 18 

คน เพศหญิง 82 คน (ตารางทีÉ 4.17) มีอายรุะหวา่ง 18-25 ปี มากทีÉสดุคือจํานวน  58 คน อายุตํÉา
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กวา่  18  ปี  จํานวน  1  คน  อาย ุ26-30 ปี จํานวน 7 คน อาย ุ31-35 ปี จํานวน 7 คน อายุ 36-40 

ปี จํานวน 10 คน และอาย ุ 41  ปี  ขึ Êนไปจํานวน  17  คน ผู้บริโภคสว่นใหญ่ (73 คน) มีสถานภาพ

โสด ระดบัการศกึษาทีÉจบหรือกําลงัศกึษาอยูใ่นระดบัปริญญาตรี 56 คน ระดบัมธัยมปลาย/ปวช. 

สูงกว่าปริญญาตรี อนุปริญญา/ปวส. และตํÉากว่ามัธยมศึกษาจํานวน 27, 8, 3  และ 6 คน 

ตามลําดบั ผู้บริโภคสว่นใหญ่เป็นนกัเรียน/นกัศกึษา จํานวน 55 คน รองลงมาเป็นพนักงานองค์กร

ของรัฐ แมบ้่าน/พ่อบ้าน จํานวน 16 คน และ 13 คน ตามลําดบั ส่วนใหญ่มีรายได้เฉลีÉยต่อเดือน

น้อยกวา่ 10,000 บาท จํานวน 58 คน รองลงมามีรายได้เฉลีÉยตอ่เดือน 10,001-20,000 บาท และ 

20,001-30,000 บาท จํานวน 28 คน และ 10 คน ตามลําดบั 

 ทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคทัÉวไปจํานวน 100 คน ดงักลา่วข้างต้น โดยพิจารณาจาก

ความชอบด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ สีของไข่แดง สีของไข่ขาว กลิÉน ลกัษณะเนื Êอสมัผสั 

ความเคม็ของไขแ่ดง ความเคม็ของไขข่าว และความชอบโดยรวม พบวา่ผู้บริโภคมีความชอบด้าน

ลกัษณะปรากฏ สีของไขแ่ดง สีของไขข่าว ลกัษณะเนื Êอสมัผสั ความเค็มของไข่แดง และความเค็ม

ของไข่ขาว อยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมากโดยได้คะแนนเฉลีÉย 7.44±1.31, 7.73±1.04, 

7.52±1.15, 7.59±1.16, 7.68±1.43 และ 7.40±1.50 ตามลําดบั (ตารางทีÉ 4.18) สว่นกลิÉนของไข่

ขาวผู้บริโภคให้คะแนน 6.52±1.87 (ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง) เนืÉองจากไข่ขาวมีกลิÉนคาว

ของไขซ่ึÉงเป็นลกัษณะตามธรรมชาติของไขเ่ป็ด และความชอบโดยรวมอยู่ในระดบัชอบมากโดยได้

คะแนนเฉลีÉย 8.00±0.91 จากการทดสอบทางสถิติพบว่าเพศ อายุ สถานะภาพ ระดบัการศึกษา 

อาชีพ และรายได้ ไม่มีผลต่อการยอมรับ (พิจารณาจากความชอบโดยรวม) ของผู้บริโภคทีÉมีต่อ

ผลิตภณัฑ์ไขเ่คม็ไชยาพอกด้วยกากชาร้อยละ 10 (p>0.05) 
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ตารางทีÉ 4.17 ข้อมูลเกีÉยวกับผู้บริโภคทีÉทดสอบการยอมรับไข่เคม็ไชยาพอกด้วยกากชา 

                  ร้อยละ 10 

ข้อมูลทัÉวไป  จาํนวน (คน) 

เพศ   

 ชาย 18 

 หญิง 82 

อาย ุ   

 ตํÉากวา่ 18 ปี 1 

 18-25 ปี 58 

 26-30 ปี 7 

 31-35 ปี 7 

 36-40 ปี 10 

 40 ปีขึ Êนไป 17 

สถานภาพ   

 โสด 73 

 สมรส 26 

 แยกกนัอยู ่ 1 

ระดับการศกึษาทีÉจบหรือ

กําลังศึกษาอยู่ 

  

 ตํÉากวา่มธัยมศกึษา 6 

 มธัยมปลาย/ปวช. 27 

 อนปุริญญา/ปวส. 3 

 ปริญญาตรี 56 

 สงูกวา่ปริญญาตรี 8 

 อืÉน ๆ โปรดระบ.ุ....... 0 
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ตารางทีÉ 4.17 ข้อมูลเกีÉยวกับผู้บริโภคทีÉทดสอบการยอมรับไข่เคม็ไชยาพอกด้วยกากชา 

                  ร้อยละ 10 (ต่อ) 

ข้อมูลทัÉวไป  จาํนวน (คน) 

อาชีพ   

 นกัเรียน/นกัศกึษา 55 

 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 8 

 พนกังานบริษัทเอกชน 0 

 ธรุกิจสว่นตวั 8 

 แมบ้่าน/พ่อบ้าน 13 

 พนกังานองคก์รของรัฐ 16 

ระดับรายได้เฉลีÉยต่อเดือน   

 น้อยกวา่ 10,000 บาท 58 

 10,001 - 20,000 บาท 28 

 20,001 - 30,000 บาท 10 

 30,001 - 40,000 บาท 3 

 40,001 - 50,000 บาท 1 

 50,000 บาท ขึ Êนไป 0 

 

ตารางทีÉ 4.18 คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไข่เคม็พอกด้วย 

                  กากชาร้อยละ 10 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ลกัษณะปรากฏ 7.44±1.31 

สีของไขแ่ดง 7.73±1.04 

สีของไขข่าว 7.52±1.15 

กลิÉน (เช่น ความคาว) 6.52±1.87 

ลกัษณะเนื Êอสมัผสั (เช่น ความเป็นเนื Êอทรายของไขแ่ดง) 7.59±1.16 

ความเคม็ของไขแ่ดง 7.68±1.43 

ความเคม็ของไขข่าว 7.40±1.50 

ความชอบโดยรวม 8.00±0.91 
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4.5 อัตราการแพร่ของเกลือต่อระยะเวลาในการพอกไข่ 

 การศกึษาการพอกไขเ่ป็ดโดยใช้กากชาทดแทนดินจอมปลวกร้อยละ 10 มีความเหมาะสม

ในการผลิตไข่เค็มดังนั ÊนจึงศึกษาการเปลีÉยนแปลงของปริมาณเกลือในไข่เปรียบเทียบกับสูตร

ควบคมุ (กากชา 0%) โดยตรวจวดัปริมาณเกลือทีÉแทรกซึมเข้าไปในไข่แดงและไข่ขาว ทุก ๆ 3 วนั 

เป็นเวลา 24 วนั เกลือจะซึมเข้าไปในไขแ่ดงและไขข่าวเพิÉมขึ ÊนเรืÉอย ๆ (ภาพทีÉ 4.2 และ 4.3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพทีÉ 4.2 การเปลีÉยนแปลงปริมาณเกลือในไขแ่ดง 

ป
ริม

าณ
เก

ลือ
 (%

) 

(%
) 

ระยะเวลาพอกไข่ (วัน) 
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 จากภาพทีÉ 4.2 จะเห็นวา่อตัราการแพร่ของเกลือในไขแ่ดงของสตูรควบคมุและสตูรกากชา

ร้อยละ 10 เพิÉมขึ ÊนเรืÉอย ๆ ตลอดระยะเวลาในการพอกไข่ 24 วัน กราฟเชิงเส้นอตัราการแพร่มี

ลกัษณะเป็นเส้นตรง โดยสามารถคํานวณหาความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณเกลือในไข่แดงกับ

ระยะเวลาพอกไขไ่ด้ดงัสมการดงันี Ê  

 

ชดุควบคมุ  

 Y = 0.026X + 0.190   :R2 = 0.958 

 

ชดุกากชาร้อยละ 10 

 Y = 0.027X + 0.157  :R2 = 0.922 

  โดยทีÉ Y = ปริมาณเกลือในไขแ่ดง (%) 

           X = ระยะเวลาพอกไข ่(วนั) 

 แสดงวา่ปริมาณเกลือในไขแ่ดงมีความสมัพนัธ์กบัระยะเวลา (วนั) ในการพอกเป็นเส้นตรง 

เมืÉอพอกไขน่านขึ ÊนปริมาณเกลือจะเพิÉมขึ Êน  

ภาพทีÉ 4.3 การเปลีÉยนแปลงปริมาณเกลือในไขข่าว 

ป
ริม

าณ
เก

ลือ
 (%

) 

(%
) 

ระยะเวลาพอกไข่ (วัน) 
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 จากภาพทีÉ 4.3 จะเห็นว่าอัตราการแพร่ของเกลือในไข่ขาวของสตูรควบคมุมีค่าเพิÉมขึ Êน

เรืÉอย ๆ จนถึงวนัทีÉ 18 โดยจะมีอตัราการแพร่ของเกลือสงูกว่าไข่แดง หลงัจากวนัทีÉ 18 อตัราการ

แพร่ของเกลือจะเริÉมคงทีÉ สว่นสตูรกากชาร้อยละ 10 อตัราการแพร่ของเกลือเพิÉมขึ ÊนเรืÉอย ๆ และเริÉม

คงทีÉภายหลังการพอกวันทีÉ  12 กราฟเชิงเส้นอัตราการแพร่มีลักษณะเป็นเส้นตรง สามารถ

คํานวณหาความสมัพนัธ์ระหวา่งปริมาณเกลือในไขแ่ดงกบัระยะเวลาพอกไขไ่ด้ดงัสมการดงันี Ê  

 

ชดุควบคมุ  

 Y = 0.235X + 1.103  :R2 = 0.935 

 

ชดุกากชาร้อยละ 10 

 Y = 0.182X + 1.393   :R2 = 0.862 

  โดยทีÉ Y = ปริมาณเกลือในไขข่าว (%) 

           X = ระยะเวลาพอกไข ่(วนั) 

 

 แสดงวา่ปริมาณเกลือในไขข่าวมีความสมัพนัธ์กบัระยะเวลา (วนั) ในการพอกเป็นเส้นตรง 

เมืÉอพอกไขน่านขึ ÊนปริมาณเกลือจะเพิÉมขึ Êน แตค่า่ความแมน่ยําชดุกากชาร้อยละ 10 มีค่าน้อยกว่า

ชดุควบคมุ 
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บททีÉ 5 

สรุปผลการวิจัย 

 

การศกึษาปริมาณของกากชาทีÉใช้เป็นสว่นผสมดินพอกไข่เค็มทดแทนดินจอมปลวก โดย

ใช้กากชาทดแทนดินจอมปลวกร้อยละ 0 (ไมมี่กากชา) 10, 20 และ 30 เป็นระยะเวลา 24 วนั สรุป

ผลได้ดงันี Ê 

1. ดินจอมปลวก กากชาและเกลือทีÉใช้มีความชื Êนร้อยละ 7.5±0.10, 14.9±0.06 และ 1.7 

± 0.16 ตามลําดบั เมืÉอพอกไขโ่ดยใช้กากชาทดแทนดินจอมปลวกร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 และ

ตรวจวดัคณุภาพด้านเคมีและกายภาพของไข่เค็มพอกทุก ๆ 3 วนั ได้แก่ ปริมาณเกลือ ค่า pH 

ความชื Êน นํ Êาหนกั ความแขง็ของไขแ่ดง และคา่สี พบวา่ ปริมาณเกลือในไขแ่ดงทั Êง 4 สตูร ภายหลงั

การพอกเป็นเวลา 18 และ 21 วนั ไมมี่ความแตกตา่งกัน (p>0.05) แต่สตูรกากชาร้อยละ 20 และ 

30 ในไข่ขาวมีปริมาณเกลือน้อยกว่าสูตรควบคุม (ไม่มีกากชา) และสูตรกากชาร้อยละ 10 

(p<0.05) ค่า pH ในไข่แดงมีค่าเพิÉมขึ Êนเล็กน้อย ส่วนไข่ขาวค่า pH มีแนวโน้มลดลง ปริมาณ

ความชื Êนในไขแ่ดงมีคา่ลดลง (p<0.05) เช่นเดียวกบันํ Êาหนกัไขแ่ดงทีÉลดลง สว่นนํ Êาหนักของไข่เป็ด

ทั Êงฟองมีแนวโน้มเพิÉมขึ Êน ด้านความความแขง็ของไข่พบว่าความแข็งของไข่แดงมีแนวโน้มเพิÉมขึ Êน 

ปริมาณกากชาทั Êง 4 ระดบั ไม่มีผลต่อค่าสี L*, a* และ b* ของไข่แดง และไม่มีผลต่อค่าสี L* ของ

ไขข่าวแตมี่ผลตอ่คา่สี a* คือมีแนวโน้มลดลง สว่นคา่สี b* มีแนวโน้มเพิÉมขึ Êน 

2. เมืÉอพอกไข่เป็นเวลา 14 วัน พบว่า ลักษณะปรากฏ สีของไข่แดง สีของไข่ขาว กลิÉน 

ลกัษณะเนื Êอสมัผสั ความเคม็ของไขแ่ดง ความเคม็ของไขข่าว และความชอบโดยรวม สตูรกากชา

ร้อยละ 10 มีคา่สงูกวา่สตูรกากชาร้อยละ 20 และ 30 คือมีคา่คะแนนอยู่ในระดบัชอบมาก และเมืÉอ

พอกไขเ่ป็นเวลาเป็นเวลา 21 วนั ผู้บริโภคให้การยอมรับโดยให้คะแนนความชอบด้านลกัษณะเนื Êอ

สมัผสั ความเคม็ของไขแ่ดง ความเคม็ของไขข่าว และความชอบโดยรวมเพิÉมขึ Êน เนืÉองจากไข่แดงมี

ลกัษณะเป็นเนื Êอทรายและมีความเคม็เพิÉมขึ Êนเหมาะกบัไขเ่คม็ต้ม  

 3. ไขเ่คม็ต้มสกุทีÉพอกด้วยดินจอมปลวกผสมกากชาทั Êง 4 สตูร (0, 10, 20 และ 40%) พบ

จํานวนจุลินทรีย์ทั Êงหมดไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานชุมชน ไข่เค็ม (มผช. 27/2546) คือ พบจํานวน

จลิุนทรีย์ทั Êงหมดไม่เกิน 1 x 104 CFU/g ตรวจไม่พบ Samonella spp. ในตวัอย่าง 25 g ตรวจไม่

พบ Clostridium perfringen และ Staphylococcus aureus ในตวัอย่าง 0.1 g และไมมี่ราปรากฏ

ให้เห็นได้อย่างชดัเจนด้วยตาเปลา่ 
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 4. ผู้บริโภคทัÉวไป จํานวน 100 คน ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ไขเ่คม็พอกด้วยกากชาร้อยละ 

10 โดยให้คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ สีของไข่แดง สีของไข่ขาว ลักษณะเนื Êอสมัผัส 

ความเค็มของไข่แดง และความเค็มของไข่ขาว อยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมากโดยได้

คะแนนเฉลีÉย 7.44±1.31, 7.73±1.04, 7.52±1.15, 7.59±1.16, 7.68±1.43 และ 7.40±1.50 

ตามลําดบั และกลิÉนของไขข่าวผู้บริโภคชอบเลก็น้อยถึงชอบปานกลางโดยให้คะแนน 6.52±1.87 

และความชอบโดยรวมอยู่ในระดบัชอบมากโดยได้คะแนนเฉลีÉย 8.00±0.91 จากการทดสอบทาง

สถิติพบว่าเพศ อายุ สถานะภาพ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ ไม่มีความสมัพันธ์ต่อการ

ยอมรับ (พิจารณาจากความชอบโดยรวม) ของผู้บริโภคทีÉมีตอ่ผลิตภณัฑ์ไขเ่คม็ไชยาพอกด้วยกาก

ชาร้อยละ 10 (p>0.05) 

 5. ไขเ่คม็ทีÉพอกด้วยกากชาร้อยละ 10 พบว่าอตัราการแพร่ของเกลือในไข่แดงจะเพิÉมขึ Êน

เมืÉอระยะเวลาในการพอกไขน่านขึ Êนเช่นเดียวกบัสตูรควบคมุ สว่นอตัราการแพร่ของเกลือในไข่ขาว

จะมีคา่เพิÉมขึ Êนในช่วง 12 วนัแรกของการพอกไข ่จากนั Êนอตัราการแพร่เริÉมคงทีÉ 

 

ข้อเสนอแนะ  

 1. การใช้ปริมาณกากชาร้อยละ 20 ขึ Êนไป จะต้องระมดัระวงัในการพอกเพราะการยึดเกาะ

ของสว่นผสมทีÉพอกไขจ่ะเริÉมลดลง  

 2. หากต้องการใช้ปริมาณกากชาทดแทนดินจอมปลวกร้อยละ 20 ขึ Êนไป อาจต้องศึกษา

เรืÉองการเพิÉมปริมาณเกลือทีÉใช้ และสารยืดเกาะเพืÉอทําให้สว่นผสมยึดเกาะและพอกไขไ่ด้ด ี
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ภาคผนวก 1  
 

การวเิคราะห์ทางเคมี 

 

1. ปริมาณเกลือ (AOAC, 2000) 

เครืÉองมือและอุปกรณ์ 

1. บีกเกอร์ (Beaker) ขนาด 250  มิลลิลิตร 

2. ปิเปต (Pipette) ขนาด 5 มิลลิลิตร 

3. บิวเรตต์ (Burette) ขนาด 25 มิลลิลิตร 

4. ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร 

5. เตาเผา (Muffle furnace) 

6. ถ้วยกระเบื Êองเคลือบ  (Porcelain crucibles) 

7. เครืÉองชัÉงละเอียดทศนิยม  4  ตําแหน่ง 

สารเคมี  

1. สารละลายโปแตสเซียมโครเมต (K2CrO4) ร้อยละ 5 เตรียมโดยละลาย K2CrO4 

ปริมาณ 5 กรัม ในนํ Êา เติมนํ Êาให้ได้ 100 มิลลิลิตร 

2. สารละลายมาตรฐานซิลเวอร์ไนเตรต (AgNO3) 0.1 N เตรียมโดยละลาย AgNO3 

16.987 กรัม ในนํ ÊากลัÉน ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร เก็บใสใ่นขวดสีชาเพืÉอป้องกนัแสง 

วธีิการ  

1. ชัÉงตวัอย่างและเตรียมเถ้าจากตวัอย่างอาหาร โดยใช้วิธีการหาปริมาณเถ้า 

2. ละลายเถ้าในถ้วยกระเบื Êองเคลือบด้วยนํ ÊากลัÉนปริมาณเล็กน้อย ถ่ายลงใส่ในขวดรูป

ชมพู่ ล้างถ้วยกระเบื Êองเคลือบด้วยนํ ÊากลัÉนอีกครั Êงจนไมมี่เถ้าเหลืออยู่  

3. เติมสารละลายโปแตสเซียมโครเมตร้อยละ 5  จํานวน 1 มิลลิลิตร ลงใส่ในขวดรูป

ชมพู่ เพืÉอเป็นอินดิเคเตอร์ เขย่าให้เข้ากนั 

4. นํามาไทเทรตกับสารละลายมาตรฐานซิลเวอร์ไนเตรต จนกระทัÉงสารละลาย

เปลีÉยนเป็นสีนํ Êาตาลแดง (เกิดตะกอนสีอิฐ) บนัทึกปริมาตรทีÉใช้ในการไทเทรต 

 

การคาํนวณ 

  เกลือแกงในอาหาร (%)  =    V  0.0584  100  N . 

                                                                                          W 
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V   =   ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานซิลเวอร์ไนเตรตทีÉใช้ในการไทเทรต (มิลลิลิตร) 

N =   ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานซิลเวอร์ไนเตรต (N) 

W   =   นํ Êาหนกัตวัอย่างก่อนเผา (กรัม) 

 

วธีิการเตรียมสารละลายโปแตสเซียมโครเมต (K2CrO4) ควมเข้มข้น 5% 

 สารละลายโปแตสเซียมโครเมต (K2CrO4) ความเข้มข้น 5% เตรียมโดยชัÉงนํ Êาหนักสาร 

(K2CrO4) จํานวน 5 กรัม ละลายด้วยนํ ÊากลัÉนประมาณ 50 ml แล้วเทใส่ขวดปรับปริมาตร ขนาด 

100 ml ปรับปริมาตรให้ครบด้วยนํ ÊากลัÉน 

 

การเตรียมสารละลายมาตรฐานซลิเวอร์ไนเตรต 

1. นําโปแตสเซียมคลอไรด์ (KCl) อบในตู้อบทีÉอณุหภมิู 110 องศาเซลเซียส นาน 1 - 2  

ชัÉวโมง นํามาชัÉงให้ได้นํ ÊาหนักทีÉแน่นอน 0.3 กรัม ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 

มิลลิลิตร 

2. เติมนํ ÊากลัÉนจํานวน  40 มิลลิลิตร เติมสารละลาย K2CrO4 5% จํานวน 1 มิลลิลิตร 

เขย่าให้เข้ากนั 

3. นํามาไทเทรตกับสารละลายซิลเวอร์ไนเตรตทีÉ เตรียมไว้แล้ว จนกระทัÉงสีของ

สารละลายเปลีÉยนเป็นสีนํ Êาตาลแดง  

 

  การคาํนวณ 

 

 ความเข้มข้นของซิลเวอร์ไนเตรต (N)  

                          นํ Êาหนกัโปแตสเซียมคลอไรด์ (ก.)                   . 

                                                   ปริมาตรซิลเวอร์ไนเตรตทีÉใช้ไทเทรต (มล.)  0.0745 

 

2. การวัดค่า pH  

เครืÉองมือและอุปกรณ์ 

1. เครืÉองวดัคา่ pH  

2. สารละลายมาตรฐาน pH 7.01   และ pH 4.01 

3. บีกเกอร์ 

4. กระดาษทิชช ู

= 
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5. นํ ÊากลัÉน 

วธีิการ 

1. Calibrate เครืÉองก่อนทกุครั Êงก่อนวดัคา่ pH ของตวัอย่าง 

2. ล้าง Probe ด้วยนํ ÊากลัÉนแล้วเช็ดให้แห้งจากนั Êนนําไปวดัตวัอย่างไข่ โดยจุ่ม Probe ลง

ไปแล้ววดัคา่ 

3. อา่นคา่ทีÉได้แล้วบนัทึกผล 

 

3. ปริมาณความชื Êน (AOAC, 2000) 

เครืÉองมือและอุปกรณ์ 

1. ตู้อบลมร้อน  

2. ตู้อบลมร้อนแบบสญุญากาศ  

3. จานโลหะมีฝาปิด (Moisture can) 

4. ตู้ดดูความชื Êน  (Desiccator) 

5. เครืÉองชัÉงละเอียดทศนิยม  4  ตําแหน่ง 

 

วธีิการ  

1. อบจานโลหะทีÉอณุหภมิู  105 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  30  นาที  ทิ Êงไว้ให้เย็นในตู้ดดู

ความชื Êน  15 - 30  นาที  ชัÉงนํ ÊาหนักทันทีเมืÉอเย็น  บันทึกนํ ÊาหนักทีÉแน่นอนของจาน

โลหะทีÉผา่นการอบแห้งแล้ว  ทําซํ ÊาโดยอบทีÉอณุหภมิู  105 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  

30  นาที  ชัÉงนํ Êาหนกัอีกครั Êง  (ให้มีนํ Êาหนกัใกล้เคียงกนัมากทีÉสดุ มีผลต่างของนํ Êาหนัก

ทีÉชัÉงทั Êง 2  ครั Êงไมเ่กิน 1 - 3 มิลลิกรัม)  ถ้าหากยงัไมไ่ด้ใช้ควรเก็บไว้ในตู้ดดูความชื Êน 

2. ชัÉงนํ Êาหนกัตวัอย่างประมาณ  1 - 5  กรัม  ใสใ่นจานโลหะ 

3. นําตัวอย่างไปอบในตู้อบลมร้อนทีÉอุณหภูมิ  105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  3 - 4 

ชัÉวโมง  (จนนํ ÊาหนักคงทีÉ)  เอาออกจากตู้อบ  ทิ Êงให้เย็นในตู้ดดูความชื Êน  ชัÉงนํ Êาหนัก

ตวัอย่าง  อบซํ Êาอีกครั Êงเป็นเวลา  30  นาที  ทิ Êงให้เย็นในตู้ดดูความชื Êน ชัÉงนํ Êาหนักอีก

ครั Êง(ให้มีนํ Êาหนกัใกล้เคียงกนัมากทีÉสดุ มีผลตา่งของนํ ÊาหนกัทีÉชัÉงทั Êง  2  ครั Êงไมเ่กิน 1 - 

3 มิลลิกรัม)  

4. คํานวณหาปริมาณความชื Êน จากนํ ÊาหนกัทีÉหายไป 
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= 

การคาํนวณปริมาณความชื Êนในตัวอย่าง 

 ปริมาณความชื Êนคิดเป็นร้อยละโดยนํ Êาหนกั คํานวณได้จากสตูร  

 

 ปริมาณความชื Êน (%)                     ผลตา่งนํ Êาหนกัตวัอย่างก่อนและหลงัอบ     100 

       นํ Êาหนกัตวัอย่างก่อนอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

= 
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ภาคผนวกทีÉ 2 
 

การวเิคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ 

เครืÉองมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเชื Êอ  

2. ปิเปตอตัโนมตั ิ

3. กระบอกตวง 

4. ตะแกรงเหลก็ 

5. หลอดทดลองพร้อมฝาปิด 

6. บีกเกอร์ 

7. ขวดอาหารเลี Êยงเชื Êอ 

8. อา่งนํ Êาควบคมุอณุหภมิู (Water bath) 

9. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 

10. แอลกอฮอล์สําหรับฆ่าเชื Êอ 

11. ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 

12. หม้อนึÉงฆ่าเชื Êอ (Autoclave)  

13. ตู้บ่มเชื Êอ 

 

1. การวเิคราะห์หาจาํนวนจุลินทรีย์ทั Êงหมด (Aerobic plate Count) (BAM, 2001) 

 อาหารเลี Êยงเชื Êอ 

 1. Plate count agar (PCA) 

 2. สารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ (Phosphate buffer solution) 

 วธีิการ 

1. การเตรียมอาหารเลี Êยงเชื Êอ Standard plate count agar (PCA) 

เตรียมอาหารเลี Êยงเชื Êอ Standard plate count agar  โดยใช้จํานวน 23.5 กรัม ละลายใน

นํ ÊากลัÉน 1,000 มิลลิลิตร แบ่งใสข่วดแล้วนําไปฆ่าเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 

นาที 

 2. การเตรียมตวัอย่าง 

  2.1 ชัÉงตัวอย่าง ๆ ละ 25 กรัม ลงในขวดปลอดเชื Êอเติมสารละลายฟอสเฟต

บฟัเฟอร์จํานวน 225 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากนั จะได้ตวัอย่างทีÉมีความเจือจาง 10-1 
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 2.2 ปิเปตตวัอย่างความเจือจาง 10-1 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองทีÉมี

ฟอสเฟตบฟัเฟอร์จํานวน 9 มิลลิลิตร จะได้ตวัอย่างความเจือจาง 10-2 ทําไปเรืÉอย ๆ จนได้ตวัอย่าง

ทีÉมีความเจือจางทีÉเหมาะสม  

 2.3 ปิเปตตวัอย่างทีÉระดบัความเจือจางทีÉเตรียมไว้ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ใส่ลงใน

จานเพาะเชื ÊอทีÉผา่นการอบฆ่าเชื Êอแล้ว หลอมอาหารแขง็ PCA ทีÉเตรียมไว้และทิ Êงให้มีอณุหภมิู 45-

50 องศาเซลเซียส แล้วใส่อาหารเลี Êยงเชื Êอลงไปประมาณ 15 มิลลิลิตร (เตรียมตวัอย่างละ 2 ซํ Êา) 

เขย่าจานเพาะเชื Êอเบา ๆ วนเป็นเลข 8 แล้วตั Êงทิ Êงไว้ให้อาหารแขง็ตวั 

  2.4 บ่มเพาะเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียส ในลกัษณะควํÉาจานเพาะเชื Êอเป็น

เวลา 48 ชัÉวโมง 

 3. การตรวจนบัจลิุนทรีย์ 

 ตรวจนบัจลิุนทรีย์จากจานเพาะเชื ÊอทีÉมีจํานวน 25-250 โคโลนี บันทึกผลและรายงานผล

การทดลองเป็นจํานวนโคโลนีตอ่กรัมตวัอย่าง (CFU/g) 

 CFU/g = Average number of colonies X Dilution factor 

 

2. การวเิคราะห์หาจาํนวนยีสต์และรา (BAM, 2001) 

 อาหารเลี Êยงเชื Êอ 

 1. Potato dextrose agar (PDA) 

 2. สารละลายเปปโตนรัอยละ 0.1 (0.1% peptone water) 

 วธีิการ 

1. การเตรียมอาหารเลี Êยงเชื Êอ Potato dextrose agar (PDA) 

 เตรียมอาหารเลี Êยงเชื Êอ Potato dextrose agar โดยใช้จํานวน 39 กรัม ละลายในนํ ÊากลัÉน 

1,000 มิลลิลิตร แบ่งใสข่วดแล้วนําไปฆ่าเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  

 2. การเตรียมตวัอย่าง 

  2.1 ชัÉงตวัอย่าง ๆ ละ 25 กรัม ลงในขวดปลอดเชื Êอเติมสารละลายเปปโตนจํานวน 

225 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากนั จะได้ตวัอย่างทีÉมีความเจือจาง 10-1 

 2.2 ปิเปตตวัอย่างความเจือจาง 10-1 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองทีÉมี   

เปปโตนจํานวน 9 มิลลิลิตร จะได้ตวัอย่างความเจือจาง 10-2 

 2.3 ปิเปตตวัอย่างทีÉระดบัความเจือจางทีÉเตรียมไว้ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ใส่ลงใน

จานเพาะเชื ÊอทีÉผา่นการอบฆ่าเชื Êอแล้ว หลอมอาหารแขง็ PDA ทีÉเตรียมไว้และทิ Êงให้มีอณุหภมิู 45-
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50 องศาเซลเซียส แล้วใส่อาหารเลี Êยงเชื Êอลงไปประมาณ 15 มิลลิลิตร (เตรียมตวัอย่างละ 2 ซํ Êา) 

เขย่าจานเพาะเชื Êอเบา ๆ วนเป็นเลข 8 แล้วตั Êงทิ Êงไว้ให้อาหารแขง็ตวั 

  2.4 บ่มเพาะเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส ในลกัษณะควํÉาจานเพาะเชื Êอเป็น

เวลา 5 วนั 

 3. การตรวจนบัจลิุนทรีย์ 

 ตรวจนบัจลิุนทรีย์จากจานเพาะเชื ÊอทีÉมีจํานวน 10-150 โคโลนี บันทึกผลและรายงานผล

การทดลองเป็นจํานวนโคโลนีตอ่กรัมตวัอย่าง (CFU/g) 

 CFU/g = Average number of colonies X Dilution factor 

 

3. การวเิคราะห์หา Staphylococcus aureus (BAM, 2001) 

 อาหารเลี Êยงเชื Êอ 

 1. Baird-Parker medium (BP) 

 2. Tryptic soy broth (TSB) 

 3. Brain heart infusion (BHI) broth 

 4. Coagulate plasma 

 5. สารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ 

 วธีิการ 

 1. การเตรียมตวัอย่าง 

  1.1 ชัÉงตัวอย่าง ๆ ละ 25 กรัม ลงในขวดปลอดเชื Êอเติมสารละลายฟอสเฟต

บฟัเฟอร์จํานวน 225 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากนั จะได้ตวัอย่างทีÉมีความเจือจาง 10-1 

 1.2 ปิเปตตวัอย่างความเจือจาง 10-1 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองทีÉมี   

ฟอสเฟตบฟัเฟอร์จํานวน 9 มิลลิลิตร จะได้ตวัอย่างความเจือจาง 10-2 และ 10-3 

  1.3 ปิเปตตวัอย่างในแตล่ะระดบัความเจือจากจํานวน 1 มิลลิลิตร เพืÉอเพาะเชื Êอ

ลงใน Tryptic soy broth +10% NaCl + 1% Sodium pyruvate ระดบัความเจือจางละ 3 หลอด 

นําไปบ่มเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัÉวโมง บันทึกจํานวนหลอดทีÉให้ ผลบวก 

(คือหลอดมีความขุน่)  

  1.4 Streak หลอดทีÉขุ่น ลงบนอาหารเลี Êยงเชื Êอ Baird parker medium ซึÉงเป็น 

Selective agar บ่มเพาะเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัÉวโมง 

 2. การตรวจนบัจลิุนทรีย์ 
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  2.1 ตรวจสอบลกัษณะโคโลนี โดยเลือกนบัโคโลนีทีÉมีสีดําขอบขาวและแววใสรอบ

โคโลนี (Clear zone) โดยเลือกนบัจากจานทีÉมีเชื Êอเจริญ 20-200 โคโลนี 

  2.2 ถ่ายโคโลนีทีÉคาดว่าเป็น Staphylococcus aureus ลงใน BHI แล้วบ่มเพาะ

เชื ÊอทีÉอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง 

  2.3 เติม Coagulate plasma จํานวน 0.5 มิลลิลิตร ลงในหลอดข้อ 2.2 เขย่าให้

เข้ากนั นําไปบ่มเชื Êอ และตรวจผลเมืÉอครบเวลา 6 ชัÉวโมง โดยสงัเกตดผูลทีÉเป็นบวก (มีลกัษณะจับ

ตวัเป็นก้อน) บนัทึกหลอดทีÉให้ผลเป็นบวก นําผลทีÉได้ ไปอา่นคา่จากตาราง MPN 

 

4. การวเิคราะห์หา Clostridium perfringen (BAM, 2001)  

 อาหารเลี Êยงเชื Êอ 

 1. Peptone dilution 

 2. Tryptose-sulfite-cycloserine (TSC) agar 

 3. Chopped liver broth 

 วธีิการ 

 1. การเตรียมตวัอย่าง 

  1.1 ชัÉงตัวอย่าง ๆ ละ 25 กรัม ลงในขวดปลอดเชื Êอเติมสารละลายฟอสเฟต

บฟัเฟอร์จํานวน 225 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากนั จะได้ตวัอย่างทีÉมีความเจือจาง 10-1 

 1.2 ปิเปตตวัอย่างความเจือจาง 10-1 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองทีÉมี   

ฟอสเฟตบฟัเฟอร์จํานวน 9 มิลลิลิตร จะได้ตวัอย่างความเจือจาง 10-2 

 2. การตรวจนบัเชื Êอ 

  2.1 เตรียม TSC agar ทีÉปราศจาก Egg yolk ปิเปตตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตรเพืÉอทํา 

Pour pate กบั TSC agar ทีÉปราศจาก Egg yolk และเตรียม TSC agar ทีÉมี Egg yolk แล้วปิเปต 

ตวัอย่าง 0.1 มิลลิลิตร ลงบน TSC agar ทีÉมี Egg yolk ทํา Spread plate แล้วนําไปวางใน 

Anaerobic jar และบ่มเพาะเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง สงัเกตโคโลนีจะ

มีสีดํา และรอบ ๆ จะใส 

  2.2 เตรียม Chopped liver broth หลอดละ 2 มิลลิลิตรจากนั ÊนนําโคโลนีทีÉสงสยั

เลี Êยงใน Chopped liver broth บ่มเพาะเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง 

สงัเกตผลทีÉเป็นบวกจะมีความขุน่  

  2.3 ยืนยนัผลโดยนําหลอดทีÉสงสยัมาย้อมแกรมสี Lactose- gelatin media และ

ทํา Motility-nitrate 
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5. การวเิคราะห์หา Salmonellae spp. (BAM, 2014)  

 อาหารเลี Êยงเชื Êอ 

 1. Lactose broth 

 2. Rappaport-Vassiliadis (RV) medium 

 3. Tetrathionate (TT) broth 

 4. Hektoen enteric agar (HE)  

 5. Xylose lysine desoxycholate agar (XLD)  

 6. Bismuth sulfite agar (BSA)  

 7. Triple sugar iron agar (TSI) 

 8. Lysine iron agar (LIA) 

 วธีิการ 

 Pre-enrichment 

 ชัÉงตวัอย่าง ๆ ละ 25 กรัม ลงในถงุปลอดเชื Êอเติม Lactose broth จํานวน 225 มิลลิลิตร ตี

ผสมให้เข้ากนั ถ่ายใสใ่นขวดปลอดเชื Êอ แล้วนํามาบ่มเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

24 ชัÉวโมง 

 Selective enrichment 

 ปิเปตตวัอย่างมา 1 มิลลิลิตร ลงใน  Rappaport-Vassiliadis (RV) medium  10 มิลลิลิตร 

และตวัอย่าง 1 มิลลิลิตร ลงใน TT broth 10 มิลลิลิตร บ่มเพาะเชื Êอในอ่างนํ Êาควบคมุอณุหภมิู 43 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง แล้วทํา Streak เชื Êอเพาะลงบน BSA และ XLDA และ HEA 

บ่มเพาะเชื ÊอทีÉอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง 

 ตรวจผลลกัษณะโคโลนีทีÉเกิดขึ Êนดงันี Ê 

1) อาหาร HE: โคโลนีของ Salmonella spp. มีสีนํ Êาเงินเขียวมีหรือไม่มีจุดดําตรงกลาง 

และอาจเป็นโคโลนีทีÉมีขนาดใหญ่สีดํา เป็นเงาตรงกลาง 

2) อาหาร XLD: โคโลนีของ Salmonella spp. มีสีชมพมีูหรือไมมี่จดุดําตรงกลาง และบาง

โคโลนีอาจมีขนาดใหญ่สีดํา เป็นเงาตรงกลาง 

 3) อาหาร BSA: โคโลนีของ Salmonella spp. มีสีนํ Êาตาล เทาหรือดํา และอาจมีสีโลหะ

สะท้อนแสง อาหารรอบ ๆ โคโลนีมีสีนํ Êาตาลในช่วงแรกและเปลีÉยนเป็นสีดําภายหลงัเมืÉอระยะเวลา

การบ่มนานขึ Êน 
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Isolation of Salmonella spp.  

เลือกเฉพาะโคโลนีทีÉคาดวา่เป็น Salmonella spp.จากอาหาร HE, XLD และ BSA นํามา

ทดสอบดงันี Ê 

1) ถ่ายเชื Êอลงใน TSI โดย streak บน slant และแทงลงลกึลงไปสว่นของ butt อบเพาะเชื Êอ

ทีÉอณุหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง ลกัษณะเฉพาะของ Salmonella spp. บน

อาหาร TSI จะพบสีแดงทีÉ slant (สภาพเป็นดา่ง) และพบสีเหลืองทีÉ butt (สภาพเป็นกรด) อาจจะมี

การสร้าง H2S ด้วยหรือไมก่ไ็ด้สงัเกตสีดําของ butt  

2) ถ่ายเชื Êอลงใน LIA  

ถ่ายเชื Êอลงใน LIA โดย streak บน slant และแทงลงลึกลงไปส่วนของ butt อบเพาะเชื ÊอทีÉ

อณุหภมิู 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง ลกัษณะเฉพาะของ Salmonella spp. บนอาหาร 

LIA จะพบเชื Êอสามารถเจริญได้ทั ÊงบริเวณผิวและตามรอยทีÉแทงลบู อาหารจะมีสีมว่งทัÉวหลอด ถ้ามี 

H2S จะเห็นเป็นสีดํา 
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ภาคผนวกทีÉ 3 
 

การคาํนวณผลการทดลอง 

 

วธีิการคาํนวณ นํ Êาหนกั (%) ไขเ่ป็ดทั ÊงฟองทีÉเปลีÉยนแปลงภายหลงัการพอก 

ตวัอย่างการคํานวณนํ Êาหนัก (%) ไข่เป็ดทั ÊงฟองทีÉเปลีÉยนแปลงภายหลงัการพอกด้วยดิน

จอมปลวกผสมกากชา (0%) วนัทีÉ 3 

 นํ Êาหนกั (%) ไขท่ั ÊงฟองทีÉเปลีÉยนแปลง  =   

  แทนคา่  X1 = 58.604  

    X2 = 58.712 

  

 สตูร 

  นํ Êาหนกั (%) ไขท่ั ÊงฟองทีÉเปลีÉยนแปลง =   

       =  

          

       =  

         

       = 0.18 

โดยทีÉ 

  X1  = นํ Êาหนกัไขเ่ป็ดทั Êงฟองก่อนพอก 

  X2  = นํ Êาหนกัไขเ่ป็ดทั Êงฟองหลงัพอก 
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วธีิการคาํนวณ ปริมาณเกลือ (%) ในไขแ่ดงทีÉเปลีÉยนแปลงภายหลงัการพอก 

ตวัอย่างการคํานวณปริมาณเกลือ (%) ในไขแ่ดงทีÉเปลีÉยนแปลงภายหลงัการพอกด้วยดิน

จอมปลวกผสมกากชา (%) วนัทีÉ 3  

 

  ปริมาณเกลือ (%) ในไขแ่ดงทีÉเปลีÉยนแปลง  =  0 - 0.4 

               =    0.4 

  แทนคา่  ปริมาตร AgNO3 เริÉม = 0  

    ปริมาตร AgNO3 หลงั = 0.4 

    ปริมาตร AgNO3 ทีÉใช้ = 0.4 

 

 สตูร 

  ปริมาณเกลือ (%) ในไขแ่ดงทีÉเปลีÉยนแปลง     =   

           =  

      

           =  

         

           = 0.23 

โดยทีÉ 

 V     = ปริมาณของสารละลายมาตรฐานซิลเวอร์ไนเตรตทีÉใช้ในการไทเทรต  

 (มิลลิลิตร) 

 N     = ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานซิลเวอร์ไนเตรต (N) 

 W    =    นํ Êาหนกัตวัอย่างก่อนเผา (กรัม) 
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วธีิการคาํนวณ ปริมาณความชื Êน (%) ในไขแ่ดงทีÉเปลีÉยนแปลงภายหลงัการพอก 

ตวัอย่างการคํานวณปริมาณความชื Êน (%) ในไขแ่ดงทีÉเปลีÉยนแปลงภายหลงัการพอกด้วย

ดินจอมปลวกผสมกากชา (%) วนัทีÉ 3 

  

 ปริมาณความชื Êนคิดเป็นร้อยละโดยนํ Êาหนกั คํานวณได้จาก 

 

 สตูร 

 ปริมาณความชื Êน (%) =  ×100 

          

    =    ×100 

     

    = 34.12 

 

 

โดยทีÉ 

 ภาชนะ + ตวัอย่างก่อนอบ    = 19.2350 

 ภาชนะ + ตวัอย่างหลงัอบ    = 17.5158 

 ผลตา่งนํ Êาหนกัตวัอย่างก่อนอบและหลงัอบ  = 1.7192 

   นํ Êาหนกัตวัอย่างก่อนอบ    = 5.0381 
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ภาคผนวกทีÉ 4 

 

ผลการวเิคราะห์ 

 

ตารางภาคผนวกทีÉ 4.1 แสดงผลการทดลองปริมาณความชื Êนของดินจอมปลวก 

 

ตารางภาคผนวกทีÉ 4.2 แสดงผลการทดลองปริมาณความชื Êนของกากชาแห้ง 

 

 

 

 

 

 

 

ตวัอย่าง 

นํ Êาหนกั (กรัม) 

ภาชนะ + 

ตวัอย่าง 

ก่อนอบ 

ภาชนะ + 

ตวัอย่าง 

หลงัอบ 

ผลตา่งนํ Êาหนกั

ตวัอย่างก่อนอบและ

หลงัอบ 

ปริมาณ

ความชื Êน 

(%) 

ซํ Êาครั ÊงทีÉ 1 20.2153 19.8384 0.3769 7.5 

ซํ Êาครั ÊงทีÉ 2 21.2260 20.8468 0.3792 7.6 

ซํ Êาครั ÊงทีÉ 3 19.5137 19.1423 0.3714 7.4 

คา่เฉลีÉย ± SD    7.5 ± 0.10 

 

ตวัอย่าง 

นํ Êาหนกั (กรัม) 

ภาชนะ + 

ตวัอย่าง 

ก่อนอบ 

ภาชนะ + 

ตวัอย่าง 

หลงัอบ 

ผลตา่งนํ Êาหนกั

ตวัอย่างก่อนอบและ

หลงัอบ 

ปริมาณ

ความชื Êน (%) 

ซํ Êาครั ÊงทีÉ 1 21.6192  20.8671 0.7521 14.9 

ซํ Êาครั ÊงทีÉ 2 20.4232  19.6746 0.7486 14.9 

ซํ Êาครั ÊงทีÉ 3 20.2405 19.4945 0.7460 14.8 

คา่เฉลีÉย ± SD    14.9 ± 0.06 
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ตารางภาคผนวกทีÉ 4.3 แสดงผลการทดลองปริมาณความชื Êนของเกลือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตวัอย่าง 

นํ Êาหนกั (กรัม) 

ภาชนะ + 

ตวัอย่าง 

ก่อนอบ 

ภาชนะ+  

ตวัอย่าง 

หลงัอบ 

ผลตา่งนํ Êาหนกั

ตวัอย่างก่อนอบและ

หลงัอบ 

ปริมาณ

ความชื Êน 

(%) 

ซํ Êาครั ÊงทีÉ 1 19.9739 19.8822 0.0917 1.8 

ซํ Êาครั ÊงทีÉ 2 20.3818 20.3054 0.0764 1.5 

ซํ Êาครั ÊงทีÉ 3 19.9220 19.8344 0.0876 1.7 

คา่เฉลีÉย ± SD    1.7 ± 0.16 
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ภาคผนวกทีÉ 5 

 

ภาพประกอบการผลิตไข่เคม็ 

 

 

 

พอกด้วยดินผสม 

ไขเ่ป็ด

เช็ดทําความสะอาด เติมกากชา 

คลกุขี Êเถ้าแกลบ 

บรรจถุงุพลาสตกิ 

เก็บในกลอ่งกระดาษ 

เติมนํ Êาผสมให้เข้ากนั

ดินผสม 

ภาพภาคผนวกทีÉ 5.1 แสดงขั Êนตอนการผลิตไขเ่คม็ 

ดินจอมปลวก : เกลือ 

3:1 
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ภาคผนวกทีÉ 6 
 

ใบประเมินความชอบ 

 

ผลิตภณัฑ์ : ไขเ่คม็ไชยา 

ชืÉอ  ......................................................................................... วนัทีÉ  ................................... 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตวัอย่างตามลําดบัทีÉนําเสนอ แล้วให้คะแนนความชอบในแตล่ะ

คณุลกัษณะของผลิตภณัฑ์ โดยกําหนดให้ 

1 = ไมช่อบมากทีÉสดุ  2 = ไมช่อบมาก   3 = ไมช่อบปานกลาง 

4 = ไมช่อบเลก็น้อย  5 = เฉย ๆ   6 = ชอบเลก็น้อย  

7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก   9 = ชอบมากทีÉสดุ 

 

คณุลกัษณะ รหสั 

.......... .......... .......... .......... .......... 

ลกัษณะปรากฏ      

สีของไขแ่ดง      

สีของไขข่าว      

กลิÉน      

ลกัษณะเนื Êอสมัผสั      

ความเคม็ของไขแ่ดง      

ความเคม็ของไขข่าว      

ความชอบโดยรวม      

 

ข้อเสนอแนะ 

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................

.................................................................................... 

ขอขอบคณุทีÉให้ความร่วมมือ 



71 

 

ใบประเมินความชอบจากผู้บริโภคทัÉวไป 

 

ชืÉอผลิตภัณฑ์  ไข่เคม็ 

ชืÉอผู้ทดสอบชมิ..................................................................................................................... 

วันทีÉ....................................................... เวลา....................................................................... 

คาํชี Êแจ้ง : โปรดทําเครืÉองหมาย  ลงใน (   ) หน้าข้อความหรือเติมข้อความลงในช่องวา่ง  

แบบทดสอบชิมชดุนี Êมีทั Êงหมด 2 ตอน 

ตอนทีÉ 1 ข้อมลูทัÉวไปเกีÉยวกบัผู้ทดสอบชิม 

1. เพศ 

(   )  ชาย  (   )  หญิง 

2. อาย ุ

(   )  น้อยกวา่ 18 ปี (   )  18-25 ปี  (   )  26-30  ปี  (   )  31-35 ปี 

(   )  36-40 ปี  (   )  41 ปี ขึ Êนไป 

3. สถานภาพ 

(   )  โสด  (   )  สมรส  (   )  อืÉน ๆ โปรดระบ.ุ.................................... 

4. ระดบัการศกึษาทีÉจบหรือกําลงัศกึษาอยู ่

(   )  ตํÉากวา่มธัยมศกึษา (   )  มธัยมศกึษาตอนปลาย/ปวช.   (   )  อนปุริญญา/ปวส. 

(   )  ปริญญาตรี  (   )  สงูกวา่ปริญญาตรี     (   )  อืÉน ๆ โปรดระบ…ุ……………. 

5. อาชีพ 

(   )  นกัเรียน/นกัศกึษา (   )  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ (   )  พนกังานบริษัทเอกชน 

(   )  ธรุกิจสว่นตวั (   )  แมบ้่าน/พ่อบ้าน  (   )  อืÉน ๆ โปรดระบ…ุ……………… 

6. ระดบัรายได้เฉลีÉยตอ่เดือน 

(   )  น้อยกวา่ 10,000 บาท  (   ) 10,000-20,000  บาท (   )  20,001-30,000 บาท 

(   )  30,001-40,000 บาท   (   ) 40,001-50,000 บาท (   ) 50,001 บาท ขึ Êนไป 
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ตอนทีÉ  2       ความชอบของผู้ทดสอบชิม 

คาํแนะนํา :    กรุณาชิมตวัอย่างโดยให้คะแนนความชอบทีÉตรงกับความรู้สึกของท่านมากทีÉสดุ 

โดยกําหนดให้ 

 1 = ไมช่อบมากทีÉสดุ  2 = ไมช่อบมาก  3 = ไมช่อบปานกลาง 

 4 = ไมช่อบน้อยทีÉสดุ  5 = เฉยๆ  6 = ชอบเลก็น้อย 

 7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากทีÉสดุ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ข้อเสนอแนะ 

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................

............................................. 

 

ขอบคณุทีÉให้ความรวมมือ 

 

 

 

 

             

 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ลกัษณะปรากฏ  

สีของไขแ่ดง  

สีของไขข่าว  

กลิÉน (เชน่ กลิÉนคาว)  

ลกัษณะเนื Êอสมัผสั (เชน่ ความร่วนของไขแ่ดง)  

ความเคม็ของไขแ่ดง  

ความเคม็ของไขข่าว  

ความชอบโดยรวม  


