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บทคัดย่อ
ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตู้เย็นต่อคุณภาพภายในของไข่ไก่อินทรีย์ ในระยะเวลาการเก็บท่ี 

3, 10, 14, 18, 21, 24, 28 และ 31 วัน ใช้ไข่ไก่อินทรีย์ จ�ำนวน 270 ฟอง เก็บที่อุณหภูมิตู้เย็นเฉลี่ย 3.33 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 75.44 เปอร์เซ็นต์ น�ำไข่ไก่อินทรีย์มาตรวจสอบคุณภาพไข่วันละ 30 ฟอง ประกอบด้วย 
ค่าความถ่วงจ�ำเพาะ ฮอกยูนิต สีไข่แดงท่ีวัดด้วยพัดสีโรซ เปอร์เซ็นต์ไข่ขาว เปอร์เซ็นต์ไข่แดง เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่  
การสูญเสียน�้ำหนักหลังการเก็บ ความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวและความเป็นกรด-ด่างของไข่แดง ผลการทดลองพบ
ว่าเมื่อระยะเวลาการเก็บที่อุณหภูมิตู้เย็นเพิ่มขึ้น ส่งผลท�ำให้ค่าความถ่วงจ�ำเพาะ ฮอกยูนิต สีไข่แดงที่วัดด้วยพัดโรซ
และเปอร์เซ็นต์ไข่ขาวลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้การสูญเสียน�้ำ
หนักหลังการเก็บ ความเป็นกรด-ด่างไข่แดง ความเป็นกรด-ด่างไข่ขาว เปอร์เซ็นต์ไข่แดงและเปอร์เซ็นต์เปลือกไข่เพิ่ม
ขึน้อย่างมนียัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) จากการทดลองสรปุได้ว่าไข่ไก่อนิทรย์ีทีเ่ก็บรกัษาไว้เป็นเวลา 21 วัน ท่ีอณุหภมูิ
เฉลี่ย 3.33 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.44 เปอร์เซ็นต์ ยังคงรักษาคุณภาพไข่ที่ดีส�ำหรับการบริโภคของมนุษย์ 

ค�ำส�ำคัญ : ไข่ไก่อินทรีย์ ระยะเวลาการเก็บ อุณหภูมิตู้เย็น

Abstract
A effect of storage time in refrigerator temperature on organic eggs quality at 3, 7, 10, 14, 18, 21, 

24, 28 and 31 days was evaluated. A total of 270 organic eggs were storage at 3.33 °C with 74.55 % R.H. 
During the storage, each 30 organic eggs was evaluated for specific gravity, Haugh unit, egg yolk color, 
albumen percentage, egg yolk percentage, eggshell percentage, egg weight loss, pH of albumen and pH 
of yolk. The results indicated that the storage time of organic eggs in the refrigerator affected on specific 
gravity, Haugh unit, egg yolk color and albumen percentage (P<0.05). A significant increase in egg weight 
loss, pH of albumen, pH of yolk, egg yolk percentage and eggshell percentage was observed with the 
increasing of storage time (P<0.05). In conclusion, the results showed that organic eggs stored for 21 days 
at 3.33 °C with 74.55 % R.H. still maintain relatively good quality characteristics for human consumption.

Keywords: organic egg, storage time, refrigerator temperature



126 วารสารเกษตรพระจอมเกล้า

ค�ำน�ำ
	ไก่ไข่นับเป็นสตัว์ปีกทีม่คีวามส�ำคญัทางเศรษฐกิจ และมคีวามส�ำคัญต่อชวิีตประจ�ำวันของคนไทยเป็นอย่าง

ย่ิง เนือ่งจากไข่ไก่เป็นอาหารทีม่ปีระโยชน์มาก นยิมรบัประทานกันทุกครวัเรอืน สามารถประกอบอาหารได้หลายอย่าง 
ตลาดจงึมคีวามต้องการไข่ไก่สงูตลอดทัง้ปี และมแีนวโน้มความต้องการสงูขึน้เรือ่ยๆ (เฉลมิชยั, 2554) ไข่ไก่เป็นอาหาร
ทีม่คีณุค่าทางโภชนะสงูอดุมไปด้วยโปรตนี ธาตเุหลก็ ฟอสเฟต กรดอะมโิน กรดไขมนัและวติามนิ 13 ชนดิ ส่วนประกอบ
ของไข่ไก่ ได้แก่ ไข่แดง 30 – 33 % ไข่ขาว ประมาณ 60 %   และเปลือกไข่ 9 – 12 % (Stadelman, 1995) ผู้รับประทาน
ไข่ไก่จะค�ำนึงถึงคุณภาพภายนอกและภายในของไข่ คุณภาพภายนอกจะรวมถึงน�้ำหนักไข่  รูปร่างไข่  สีเปลือกไข่  
ความหนาเปลือกไข่  น�้ำหนักเปลือกไข่  ความหนาแน่นเปลือกไข่  ความละเอียดของเปลือกไข่  ผิวเปลือกไข่ และความ
สะอาด (USDA, 2000) ไข่ที่มีคุณภาพภายนอกดีควรจะมีขนาดสี และรูปร่างสม�่ำเสมอเปลือกไข่เรียบ สะอาด และ
ปราศจากรอยแตกร้าว (King’or, 2012) ในด้านคุณภาพภายในของไข่จะวัดจากคุณภาพไข่ขาว  ไข่แดง  และขนาด
ช่องอากาศภายในฟองไข่โดยคุณภาพไข่ขาวจะเป็นตัวบ่งชี้หลักในการตรวจวัดคุณภาพความสดของไข่ ส�ำหรับการ
คัดเกรดไข่ตามหลักสากลโดยใช้ค่าฮอกยูนิต (Haugh Unit; H.U.) ซึ่งเป็นค่าท่ีวัดได้จากการค�ำนวณน�้ำหนักไข่และ
ความสูงไข่ขาวข้น การแบ่งคุณภาพความสดของไข่ไก่ตามมาตรฐานของ USDA (2000) ได้ดังนี้ ระดับคุณภาพชั้นเอ
เอ (AA) มีค่า H.U. ไม่ต�่ำกว่า 72 ระดับคุณภาพเอ (A) มีค่า H.U. เท่ากับ 60 – 71 และระดับคุณภาพบี (B) มีค่า H.U. 
ต�่ำกว่า 60 โดยส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2553) ได้ก�ำหนด
คุณภาพของไข่ไก่ไว้ดังนี้คือ ไข่ไก่ทุกชั้นคุณภาพต้องมีคุณภาพทั่วไป ดังต่อไปนี้ คุณลักษณะภายนอก เป็นรูปรี ด้าน
หนึง่มลีกัษณะปา้นและอีกด้านหนึง่มลีกัษณะแหลมมน เปลอืกมสีปีกตติามพนัธุไ์ก่ สะอาด ผวิเปลือกเรยีบ สม�ำ่เสมอ
ทั้งฟอง ไม่บุบร้าว ไม่พบเชื้อรา (mold) ที่มองเห็นชัด คุณลักษณะภายใน จะมีช่องอากาศภายในไข่มีขนาดเล็ก สูงไม่
เกิน 0.8 เซนติเมตร และไม่เคลื่อนตามเมื่อหมุนไข่ เมื่อตอกไข่ ไข่แดงจะไม่ติดเปลือกไข่ด้านใน ไม่แตกเหลว และไข่
ขาวส่วนข้นโอบล้อมไข่แดง ไม่เน่าเสียและไม่มีกลิ่นผิดปกติ ไข่แดงมีสีปกติ สม�่ำเสมอและไข่ขาวสีไม่ขุ่น ไม่พบเชื้อรา
ที่มองเห็นได้ชัด ด้านในของไข่ โดยไข่ที่ออกจากตัวแม่ไก่ใหม่ๆ ไข่จะมีความสดใหม่และมีคุณภาพอยู่ในช่วงเอเอ หาก
เวลาผ่านไปค่าฮอกยูนิตจะลดลงตามล�ำดับ ซึ่งคุณภาพไข่ขาวของไข่ไก่จะขึ้นอยู่กับปัจจัยด้านพันธุกรรมและสิ่ง
แวดล้อม เช่น อุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา (Samli et al., 2005) ในปัจจุบันสามารถพบไข่ไก่อินทรีย์ในตลาด
เพ่ิมมากข้ึน เนือ่งจากผูบ้รโิภคให้ความสนใจในการบรโิภคไข่ไก่ทีไ่ด้จากการการเลีย้งแบบอนิทรย์ี หลกัการพ้ืนฐานการ
เลี้ยงสัตว์ปีกอินทรีย์จะต้องไม่ ขังกรง การเลี้ยงปล่อย (Access to outdoor) มีโรงเรือนที่ เหมาะสมไม่หนาแน่นและ
เปิดให้สตัว์ได้ออกพ้ืนทีโ่ล่งภายนอก โรงเรอืนได้ตลอดเวลา พ้ืนทีภ่ายนอกควรมหีญ้าหรอื พืชธรรมชาต ิปกคลมุ (Free 
range) เพื่อให้สัตว์ได้คุ้ยเขี่ยหากินพืช สัตว์และ แมลงตามธรรมชาติสัมผัสอากาศนอกโรงเรือน อาหารที่ได้รับ รวมทั้ง
แปลงหญ้าต้องเป็นอินทรีย์ ไม่ใช้ยาปฏิชีวนะ สารเคมี สังเคราะห์ ไม่ใช้สิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรม และการจัดการสิ่ง
แวดล้อมทีด่ส่ีงเสรมิสวัสดภิาพสตัว์มรีะบบป้องกันโรคท่ีด ีเพ่ือส่งเสรมิสขุภาพสตัว์ให้แขง็แรง เป็นไปตามธรรมชาตขิอง
สตัว์ (ณรงฤทธ์ิ, 2558) แต่พบว่ายังขาดข้อมลูงานวิจยัเรือ่งการเปล่ียนแปลงคุณภาพภายในและคุณภาพภายนอกของ
ไข่ไก่อินทรีย์ท่ีเก็บไว้ในอุณหภูมิตู้เย็นเป็นระยะเวลาการเก็บท่ีแตกต่างกัน ดังน้ันการทดลองในครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์ท่ี
จะศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพไข่ไก่อินทรีย์ในสภาพอุณหภูมิตู้เย็น

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง
1. การวางแผนการทดลองและวิธีการทดลอง

	ท�ำการวางแผนการทดลองที่มีแผนแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) โดย
การเลี้ยงไก่ไข่สายพันธุ์เบทาโกร-โรมัน อายุ 96 สัปดาห์ จ�ำนวน 100 ตัว โดยเลี้ยงไก่ไข่ในโรงเรือน มีวิธีการเลี้ยงแบบ
ปล่อยเพ่ือให้ไก่ได้หากินตามธรรมชาติ โดยมีมีพ้ืนท่ีภายนอกโรงเรือนขนาด 4 ตารางเมตรต่อตัว ภายในคอกมีคอน
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นอน มีรังไข่ให้ไก่ จ�ำนวน 7 แม่ต่อรัง และให้อาหารที่ผสมขึ้นเอง ใส่ขมิ้นผง 3.75 กรัม กับฟ้าทะลายโจร 3.75 กรัม ต่อ
น�้ำ 7.5 ลิตร โดยสลับวันการให้ขมิ้นละลายน�้ำกับฟ้าทะลายโจรลายน�้ำ เพื่อให้ไก่ไข่แข็งแรงและเพื่อเพิ่มสีไข่แดงให้มี
สีเข้มขึ้น การเลี้ยงโดยไม่ใช้สารเคมี ยาปฏิชีวนะ และให้ไก่ได้เดินเขี่ยดิน หากินตามธรรมชาติของไก่ ท�ำการเก็บไข่ไก่
อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็นเฉลี่ย 3.33 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 75.44 เปอร์เซ็นต์ มีระยะเวลาการเก็บ
รักษา 3, 7, 10, 14, 18, 21, 24, 28 และ 31 วัน ตามล�ำดับ
2. การวัดคุณภาพไข่

การวัดคุณภาพไข่ โดยการสุ่มเก็บไข่ไก่จากแม่ไก่จ�ำนวน 100 ตัว โดยเก็บไข่ไก่จ�ำนวน 30 ฟองต่อครั้ง แล้ว
น�ำไข่ไก่อินทรีย์ท่ีเก็บได้ในแต่ละคร้ังมาเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิตู้เย็นเฉล่ีย 3.33 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ์เฉล่ีย 
75.44 เปอร์เซ็นต์ มีระยะเวลาการเก็บรักษา 3, 7, 10, 14, 28, 21, 24, 28 และ 31 วัน ตามล�ำดับ เมื่อครบก�ำหนดตาม
ระยะเวลาการเก็บรกัษา ท�ำการวัดคณุภาพไข่โดยใช้ไข่จ�ำนวน 30 ซ�ำ้ๆละ 1 ฟอง มข้ัีนตอนดงันี ้ชัง่น�ำ้หนกัไข่ด้วยเครือ่ง
ชั่งดิจิตอล ก่อนน�ำไปเก็บในตู้เย็น เพื่อหาน�้ำหนักไข่ก่อนการเก็บ (กรัม) เมื่อครบก�ำหนดระยะเวลาการเก็บไข่ น�ำไข่มา
ชั่งน�้ำหนักด้วยด้วยเครื่องชั่งดิจิตอล หาน�้ำหนักหลังการเก็บ (กรัม) เพื่อหาค่าสูญเสียน�้ำหนักหลังการเก็บ โดยมีสูตร
ค�ำนวณดังนี้ ค่าการสูญเสียน�้ำหนัก (เปอร์เซ็นต์) = [(น�้ำหนักไข่เริ่มต้น – น�้ำหนักไข่หลังเก็บ)/น�้ำหนักไข่] x 100 น�ำไข่
ไก่ไปหาค่าความถ่วงจ�ำเพาะของไข่ไก่โดยใช้น�้ำเกลือ ที่ระดับความถ่วงจ�ำเพาะเท่ากับ 1.060, 1.065, 1.07, 1.075, 
1.080, 1.085, 1.09, 1.095 และ 1.10 ตามล�ำดับ โดยถ้าฟองไข่ไก่ลอยขึ้นเหนือระดับน�้ำเกลือ 0.1 มิลลิเมตรให้จด
บันทึกค่า ณ ความถ่วงจ�ำเพาะนั้น ท�ำการตอกไข่ เพื่อวัดสีของไข่แดงด้วยพัดสีมาตรฐานโรซ (Roche color fan) และ
ท�ำการวัดค่าฮอกยูนิต (Haugh unit, HU) ค�ำนวณได้จากสมการ ดังน้ี HU = 100 x log (H+7.57-1.7W0.37)  
(Lokaewmanee et al., 2014) เมื่อ HU คือ ค่าความสูงไข่ขาว (มิลลิเมตร) และ W คือ ค่าน�้ำหนักไข่ (กรัม) โดยใช้
เครื่องวัดคุณภาพไข่อัตโนมัติ รุ่น Egg Multi tester EMT-7300 ประเทศญี่ปุ่น

น�ำไข่แดงกับไข่ขาวแยกออกจากกันเพ่ือหาน�ำ้หนักไข่แดง โดยน�ำไข่แดงชัง่น�ำ้หนักด้วยเครือ่งชัง่ดจิติอล และ
ค�ำนวณหาน�้ำหนักไข่แดง (เปอร์เซ็นต์) โดยมีสูตรค�ำนวณ ดังน้ี เปอร์เซ็นต์ไข่แดง (Yolk percentage) = 100 x  
(น�้ำหนักไข่แดง/น�้ำหนักไข่รวม) วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ของไข่ขาวและไข่แดง ด้วยเครื่อง pH Meter  
รุ่น HI 2210 pH Meter with 0.01 pH Resolution ประเทศสหรัฐอเมริกา โดยมีสูตรค�ำนวณ ดังนี้   pH = -log [H3O+] 
น�ำเปลือกไข่รวมเยื่อเปลือกไข่ ตากแห้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง แล้วน�ำเปลือกไข่รวมเยื่อเปลือก
ไข่มาชั่งน�้ำหนัก เพื่อหาค่าน�้ำหนักเปลือกไข่ (กรัม) ค�ำนวณหาเปอร์เซ็นต์เปลือกไข่ (Eggshell percentage) = 100 x 
(น�้ำหนักเปลือกไข่/น�้ำหนักไข่รวม) หลังจากนั้นน�ำมาค�ำนวณหาค่าน�้ำหนักไข่ขาว มีสูตรค�ำนวณ ดังนี้ น�้ำหนักไข่ขาว  
(กรัม) = น�้ำหนักไข่ท้ังฟอง – น�้ำหนักไข่แดง – น�้ำหนักเปลือกไข่ และเพ่ือหาเปอร์เซ็นต์ไข่ขาว มีสูตรค�ำนวณ ดังน้ี
เปอร์เซ็นต์ไข่ขาว (Albumen percentage) = 100 x (น�้ำหนักไข่ขาว/น�้ำหนักไข่รวม)
3.การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

ใช้วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ Analysis of variance (ANOVA) โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Completely Randomized Design; CRD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
โดยโปรแกรมส�ำเร็จรูป SAS (SAS, 2004)

ผลการทดลองและวิจารณ์
1. ค่าความถ่วงจ�ำเพาะ

	จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ที่ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 
7, 10 และ 14 วัน มีค่าความถ่วงจ�ำเพาะสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 18, 21, 24, 28 และ 31 วัน อย่างมี
นยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) นอกจากนีร้ะยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่18 และ 21 วนั มค่ีาความถ่วงจ�ำเพาะสงูกว่า
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ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 24, 28 และ 31 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) (Figure 1) ซึ่งสอดคล้องกับ 
Samli et al. (2005) กล่าวว่า ค่าความถ่วงจ�ำเพาะลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น และ Akyurek and Okur 
(2009) รายงานว่าระยะเวลาการเก็บและอุณหภูมิที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้ค่าความถ่วงจ�ำเพาะลดลง นอกจากนี้ Farhad 
and Fariba (2011) กลา่วว่าค่าความถ่วงจ�ำเพาะมีความสัมพนัธ์กบัความหนาของเปลอืกไข่ มีประโยชน์อย่างมากใน
การสกัดก้ันการแทรกซึมของจุลินทรีย์ภายนอก เข้าไปท�ำลายคุณภาพภายในของไข่ ดังน้ันเมื่อค่าความถ่วงจ�ำเพาะ
ลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น จะส่งผลต่อคุณภาพของไข่ได้ 
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3.การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

ใช้วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ Analysis of variance (ANOVA) โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Completely Randomized Design; CRD) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test โดย
โปรแกรมส าเร็จรูป SAS (SAS, 2004) 

ผลการทดลองและวิจารณ ์

1. ค่าความถ่วงจ าเพาะ 

 จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ที่ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10 
และ 14 วัน มีค่าความถ่วงจ าเพาะสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 18, 21, 24, 28 และ 31 วัน อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 18 และ 21 วัน มีค่าความถ่วงจ าเพาะสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่
ไก่อินทรีย์ที่ 24, 28 และ 31 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) (Figure 1) ซึ่งสอดคล้องกับ Samli et al. (2005) กล่าวว่า 
ค่าความถ่วงจ าเพาะลดลงตามระยะเวลาการเก็บท่ีเพิ่มข้ึน และ Akyurek and Okur (2009) รายงานว่าระยะเวลาการเก็บและ
อุณหภูมิที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความถ่วงจ าเพาะลดลง นอกจากนี้ Farhad and Fariba (2011) กล่าวว่าค่าความถ่วงจ าเพาะมี
ความสัมพันธ์กับความหนาของเปลือกไข่ มีประโยชน์อย่างมากในการสกัดกั้นการแทรกซึมของจุลินทรีย์ภายนอก เข้าไปท าลาย
คุณภาพภายในของไข่ ดังนั้นเมื่อค่าความถ่วงจ าเพาะลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น จะส่งผลต่อคุณภาพของไข่ได้  

 

Figure 1 Effect of storage time on specific gravity 

2. ค่าฮอกยูนิต 

 จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ที่ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 วัน มีค่าฮ
อกยูนิตสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 24, 28 และ 31 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่มีค่าฮอกยูนิตไม่
แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 7, 10, 14, 18 และ 21 วัน (Figure 2) ซึ่งสอดคล้องกับ Tilki and Saatci (2004) 
และ Samli et al. (2005) กล่าวว่า ค่าฮอกยูนิตลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น ไพโชค (2556) ได้รายงานว่าค่าฮอกยูนิต
ได้มาจากการค านวณค่าความสูงไข่ขาวเฉลี่ยและค่าน้ าหนักไข่เฉลี่ย ดังนั้นความสูงไข่ขาวลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่
เพิ่มขึ้น จะส่งผลให้ค่าฮอกยูนิตลดลงตามไปด้วย เกียรติศักดิ์ (2545) รายงานว่าความสูงของไข่ขาวนั้นขึ้นอยู่กับระยะเวลาใน
การเก็บไข่ โดยพบว่าไข่ที่เก็บไว้นานจะมีความสูงไข่ขาวต่ า มีลักษณะไข่ขาวเหลว เนื่องจากพันธะระหว่างโปรตีนโอโวมูซินและ
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Figure 1 Effect of storage time on specific gravity.

2. ค่าฮอกยูนิต
	จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ที่ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 

วัน มีค่าฮอกยูนิตสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 24, 28 และ 31 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่
มีค่าฮอกยูนิตไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 7, 10, 14, 18 และ 21 วัน (Figure 2) ซึ่งสอดคล้องกับ 
Tilki and Saatci (2004) และ Samli et al. (2005) กล่าวว่า ค่าฮอกยูนิตลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น ไพโชค 
(2556) ได้รายงานว่าค่าฮอกยูนิตได้มาจากการค�ำนวณค่าความสูงไข่ขาวเฉลี่ยและค่าน�้ำหนักไข่เฉลี่ย ดังนั้นความสูง
ไข่ขาวลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น จะส่งผลให้ค่าฮอกยูนิตลดลงตามไปด้วย เกียรติศักดิ์ (2545) รายงานว่า
ความสูงของไข่ขาวนั้นขึ้นอยู่กับระยะเวลาในการเก็บไข่ โดยพบว่าไข่ที่เก็บไว้นานจะมีความสูงไข่ขาวต�่ำ มีลักษณะไข่
ขาวเหลว เน่ืองจากพันธะระหว่างโปรตีนโอโวมูซินและโปรตีนไลโซไซม์อ่อนแอลง นอกจากน้ีกระทรวงเกษตร
สหรัฐอเมริกา USDA ได้ก�ำหนดค่าความสดของไข่ไก่ไว้ที่ 83 แต่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ของประเทศไทย ได้
ก�ำหนดคุณภาพความสดของไข่ไก่ไว้ที่ 72 (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2553) จากการทดลองไข่ไก่อินทรีย์มีอายุการเก็บที่
คงความสดได้ที่อายุ 21 วัน เพราะค่าฮอกยูนิต เท่ากับ 75 เทียบเท่ากับระดับชั้นคุณภาพเอเอ (AA) คือมีค่าความสด 
แต่ถ้าค่าฮอกยูนิต เท่ากับ 60-71 แสดงว่าคุณภาพความสดของไข่ไก่อยู่ในระดับคุณภาพเอ (A) แต่หาค่าฮอกยูนิต 
น้อยกว่า 60 แสดงว่าคุณภาพความสดของไข่ไก่อยู่ในระดับคุณภาพบี (B) (ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2553)   จากการทดลองแสดงให้เห็นว่าไข่ไก่อินทรีย์ที่เก็บในตู้เย็นยังคง
มีความสดจนถึงระยะเวลาการเก็บที่ 21 วัน หลังจากนั้นคุณภาพความสดจะค่อยๆลดลง 
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โปรตีนไลโซไซม์อ่อนแอลง นอกจากนี้กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา USDA ได้ก าหนดค่าความสดของไข่ไก่ไว้ที่ 83 แต่กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ของประเทศไทย ได้ก าหนดคุณภาพความสดของไข่ไก่ไว้ที่ 72 (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2553) จากการทดลอง
ไข่ไก่อินทรีย์มีอายุการเก็บที่คงความสดได้ที่อายุ 21 วัน เพราะค่าฮอกยูนิต เท่ากับ 75 เทียบเท่ากับระดับชั้นคุณภาพเอเอ (AA) 
คือมีค่าความสด แต่ถ้าค่าฮอกยูนิต เท่ากับ 60-71 แสดงว่าคุณภาพความสดของไข่ไก่อยู่ในระดับคุณภาพเอ (A) แต่หาค่าฮอก
ยูนิต น้อยกว่า 60 แสดงว่าคุณภาพความสดของไข่ไก่อยู่ในระดับคุณภาพบี (B) (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2553)   จากการทดลองแสดงให้เห็นว่าไข่ไก่อินทรีย์ที่เก็บในตู้เย็นยังคงมีความสดจนถึง
ระยะเวลาการเก็บที่ 21 วัน หลังจากนั้นคุณภาพความสดจะค่อยๆลดลง  

 
Figure 2 Effect of storage time on Haugh unit 

3. การสูญเสียน  าหนักหลังการเก็บ 

 จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 31 วัน มีค่า
การสูญเสียน้ าหนักหลังการเก็บสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18, 21, 24 และ 28 วัน อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 28 วัน มีค่าการสูญเสียน้ าหนักหลังการเก็บสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่
อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18, 21 และ 24 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 24 
วัน มีค่าการสูญเสียน้ าหนักหลังการเก็บสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 และ 7 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05)  แต่ไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไก่ไข่อินทรีย์ที่ 10, 14, 18 และ 21 วัน (Figure 3) ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ 
Scott and Silversidest (2000)  ซึ่งพบว่าน้ าหนักไข่ลดลงตามระยะการเก็บไข่ที่เพิ่มขึ้น Tilki and Saatci (2004) รายงานว่า
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักหลังการเก็บเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น แต่แตกต่างจากTabidi (2011) ที่รายงานว่า
ระยะการเก็บไข่ไม่มีผลต่อน้ าหนักไข่ จิตธนา (2539) รายงานว่าไข่ที่เก็บไว้นาน ขนาดโพรงอากาศจะขยายใหญ่ขึ้นตามไปด้วย 
ส่งผลท าให้น้ าหนักของฟองไข่ลดลง เนื่องจากน้ าภายในฟองไข่แพร่ผ่านรูบนเปลือกไข่สู่บรรยากาศ จึง เป็นเหตุให้เกิดการ
สูญเสียน้ าหนักหลังการเก็บเพิ่มขึ้น  
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Figure 2 Effect of storage time on Haugh unit.

3. การสูญเสียน�้ำหนักหลังการเก็บ
	จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 31 

วัน มีค่าการสูญเสียน�้ำหนักหลังการเก็บสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18, 21, 24 และ 28 วัน 
อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 28 วัน มีค่าการสูญเสียน�้ำหนักหลังการเก็บสูง
กว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18, 21 และ 24 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจาก
นี้ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 24 วัน มีค่าการสูญเสียน�้ำหนักหลังการเก็บสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์
ที่ 3 และ 7 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05)  แต่ไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไก่ไข่อินทรีย์ที่ 10, 14, 18 
และ 21 วัน (Figure 3) ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ Scott and Silversidest (2000)  ซึ่งพบว่าน�้ำหนักไข่ลดลงตาม
ระยะการเก็บไข่ทีเ่พ่ิมขึน้ Tilki and Saatci (2004) รายงานว่าเปอร์เซน็ต์การสูญเสยีน�ำ้หนักหลงัการเก็บเพิม่ขึน้ตาม
ระยะเวลาการเก็บทีเ่พ่ิมขึน้ แต่แตกต่างจากTabidi (2011) ท่ีรายงานว่าระยะการเก็บไข่ไม่มผีลต่อน�ำ้หนักไข่ จติธนา 
(2539) รายงานว่าไข่ทีเ่ก็บไว้นาน ขนาดโพรงอากาศจะขยายใหญ่ขึน้ตามไปด้วย ส่งผลท�ำให้น�ำ้หนักของฟองไข่ลดลง 
เน่ืองจากน�ำ้ภายในฟองไข่แพร่ผ่านรบูนเปลอืกไข่สูบ่รรยากาศ จงึเป็นเหตุให้เกิดการสูญเสยีน�ำ้หนักหลังการเก็บเพ่ิมข้ึน 
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Figure 3 Effect of storage time on egg weight loss 

4. ค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาว 

 จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น  พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 28 และ 31 
วัน มีความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18, 21 และ 24 วัน อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 24 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่
อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18 และ 21 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 18 และ 21 วัน มี
ความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10 และ 14 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 14 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่างของไขข่าวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7 และ 10 
วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 10 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาว
สูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 และ 7 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) (Figure 4) ซึ่งสอดคล้องกับ Samli et 
al.  (2005) และ Akyurek and Okur (2009) กล่าวว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างไข่ขาวเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น 
พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา (2553) กล่าวว่า ไข่เป็นด่างมากขึ้น เมื่อไข่สดมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เกิดจากกระบวนการเมแทบอลิ
ซึมของไข่ และละลายอยู่ในไข่ในรูปของกรดคาร์บอนิก และเกลือไบคาร์บอเนต ไข่สดที่ไม่มีเชื้อจุลินทรีย์ภายใน มีค่า pH 7.5-
8.5 คือ เป็นด่างเล็กน้อย ในระหว่างการเก็บรักษาไข่เกิดการสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผ่านรูบนเปลือกไข่ จนภายในไข่มี
ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เท่ากับอากาศโดยรอบ ท าให้ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) สูงขึ้น จึงส่งผลให้ไข่มีฤทธิ์เป็นด่าง
มากขึ้น  
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Figure 3 Effect of storage time on egg weight loss.

4. ค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาว
	จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 28 



130 วารสารเกษตรพระจอมเกล้า

และ 31 วัน มีความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18, 21 และ 24 วัน 
อย่างมนียัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีท่ี 24 วัน มค่ีาความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวสงูกว่า
ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18 และ 21 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ระยะเวลาการเก็บ
ไข่ไก่อินทรีย์ที่ 18 และ 21 วัน มีความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10 และ 
14 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 14 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่
ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7 และ 10 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้ระยะ
เวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 10 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 และ 
7 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) (Figure 4) ซึ่งสอดคล้องกับ Samli et al.  (2005) และ Akyurek and Okur 
(2009) กล่าวว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างไข่ขาวเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา (2553) 
กล่าวว่า ไข่เป็นด่างมากขึ้น เมื่อไข่สดมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เกิดจากกระบวนการเมแทบอลิซึมของไข่ และละลาย
อยู่ในไข่ในรูปของกรดคาร์บอนิก และเกลือไบคาร์บอเนต ไข่สดที่ไม่มีเชื้อจุลินทรีย์ภายใน มีค่า pH 7.5-8.5 คือ เป็น
ด่างเล็กน้อย ในระหว่างการเก็บรักษาไข่เกิดการสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผ่านรูบนเปลือกไข่ จนภายในไข่มี
ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เท่ากับอากาศโดยรอบ ท�ำให้ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) สูงข้ึน จึงส่งผลให้ไข่มี
ฤทธิ์เป็นด่างมากขึ้น 
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Figure 4 Effect of storage time on pH of albumen 

5. ค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่แดง 

 จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น  พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 21, 24,  28 
และ 31 วัน มีความเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10 และ 14 วัน อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05)  แต่ไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 18 วัน ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 18 วัน มีค่าความ
เป็นกรด-ด่างของไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, และ 10 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่ไม่
แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 14 วัน ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 14 วัน มีความเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสูง
กว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7 และ 10 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่
อินทรีย์ที่ 10 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 และ 7 วัน อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) (Figure 5) ซึ่งสอดคล้องกับ Samli et al.  (2005) และ Akyurek and Okur (2009) กล่าวว่า ค่าความเป็นกรด
ด่างไข่แดงเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา (2553) กล่าวว่าไข่สดมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เกิด
จากกระบวนการเมแทบอลิซึมของไข  และละลายอยู่ในไข่ในรูปของกรดคาร์บอนิกและเกลือไบคาร์บอเนต ไข่สดที่ไม่มี
เชื้อจุลินทรีย์ภายใน มีค่า pH 7.5-8.5 คือ เป็นด่างเล็กน้อย Kemps et al. (2007) รายงานว่าในระหว่างการเก็บรักษาไข่จะเกิด
การสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผ่านรูบนเปลือกไข่ สู่สภาพแวดล้อมภายนอก ส่งผลต่อปฏิกิริยาการละลาย
คาร์บอนไดออกไซด์กับน้ าลดลง จึงเกิดไฮโดรเจนอิออนลดลง จึงท าให้ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) สูงขึ้น ไข่มีฤทธิ์เป็นด่าง
มากขึ้น  
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Figure 4 Effect of storage time on pH of albumen.

5. ค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่แดง
	จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีท่ีอณุหภูมติูเ้ย็น พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีท่ี 21, 

24, 28 และ 31 วัน มคีวามเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสงูกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีท่ี 3,7,10 และ 14 วนั อย่างมี
นยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีท่ี 18 วัน ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ี
ที ่18 วนั มค่ีาความเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสงูกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่3,7, และ 10 วัน อย่างมนัียส�ำคญั
ทางสถิต ิ(P<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีท่ี 14 วัน ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่14 วนั 
มีความเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7 และ 10 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 
(P<0.05) นอกจากน้ีระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่ 10 วนั มค่ีาความเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสงูกว่าระยะเวลาการ
เก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่3 และ 7 วัน อย่างมนียัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) (Figure 5) ซึง่สอดคล้องกับ Samli et al.  (2005) 
และ Akyurek and Okur (2009) กล่าวว่า ค่าความเป็นกรดด่างไข่แดงเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น พิมพ์
เพ็ญ และ นธิิยา (2553) กล่าวว่าไข่สดมก๊ีาซคาร์บอนไดออกไซด์เกิดจากกระบวนการเมแทบอลซิมึของไข และละลาย
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อยู่ในไข่ในรูปของกรดคาร์บอนิกและเกลือไบคาร์บอเนต ไข่สดที่ไม่มีเชื้อจุลินทรีย์ภายใน มีค่า pH 7.5-8.5 คือ เป็น
ด่างเล็กน้อย Kemps et al. (2007) รายงานว่าในระหว่างการเก็บรักษาไข่จะเกิดการสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ผ่านรูบนเปลือกไข่สู่สภาพแวดล้อมภายนอก ส่งผลต่อปฏิกิริยาการละลายคาร์บอนไดออกไซด์กับน�้ำลดลง จึงเกิด
ไฮโดรเจนอิออนลดลง จึงท�ำให้ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) สูงขึ้น ไข่มีฤทธิ์เป็นด่างมากขึ้น 
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Figure 4 Effect of storage time on pH of albumen 

5. ค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่แดง 

 จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น  พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 21, 24,  28 
และ 31 วัน มีความเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10 และ 14 วัน อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05)  แต่ไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 18 วัน ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 18 วัน มีค่าความ
เป็นกรด-ด่างของไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, และ 10 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่ไม่
แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 14 วัน ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 14 วัน มีความเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสูง
กว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7 และ 10 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่
อินทรีย์ที่ 10 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 และ 7 วัน อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) (Figure 5) ซึ่งสอดคล้องกับ Samli et al.  (2005) และ Akyurek and Okur (2009) กล่าวว่า ค่าความเป็นกรด
ด่างไข่แดงเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา (2553) กล่าวว่าไข่สดมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เกิด
จากกระบวนการเมแทบอลิซึมของไข  และละลายอยู่ในไข่ในรูปของกรดคาร์บอนิกและเกลือไบคาร์บอเนต ไข่สดที่ไม่มี
เชื้อจุลินทรีย์ภายใน มีค่า pH 7.5-8.5 คือ เป็นด่างเล็กน้อย Kemps et al. (2007) รายงานว่าในระหว่างการเก็บรักษาไข่จะเกิด
การสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผ่านรูบนเปลือกไข่ สู่สภาพแวดล้อมภายนอก ส่งผลต่อปฏิกิริยาการละลาย
คาร์บอนไดออกไซด์กับน้ าลดลง จึงเกิดไฮโดรเจนอิออนลดลง จึงท าให้ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) สูงขึ้น ไข่มีฤทธิ์เป็นด่าง
มากขึ้น  
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Figure 5 Effect of storage time on pH of yolk.

6. สีไข่แดง
	จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีทีอ่ณุหภมูติูเ้ย็น พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่3, 7, 

10, 14, 18, 21 และ 24  วัน มีค่าสีไข่แดงที่วัดโดยพัดสีโรซสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 31 วัน อย่างมีนัย
ส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ท่ี 28 วัน (Figure 6) ซึ่งสอดคล้องกับ 
USAD (2000) รายงานว่า ระยะเวลาการเก็บรักษาไข่มีผลต่อสีไข่แดง โดยไข่ที่มีระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น มีผลท�ำให้
สีไข่แดงลดลง นอกจากนี้เจนรงค์ และคณะ (2557) รายงานว่าระยะเวลาการเก็บไข่มีผลต่อสีของไข่แดง โดยไข่ท่ีมี
ระยะเวลาเก็บไข่เพิ่มขึ้นมีผลท�ำให้สีของไข่แดงลดลง
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Figure 6 Effect of storage time on yolk color 

7. เปอร์เซ็นต์ไข่แดง 

 จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น  พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 21 และ 28 
วัน มีค่าเปอร์เซ็นต์ไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18, 24 และ 31 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 7, 10, 18, 24 และ 31 วัน มีค่าเปอร์เซ็นต์ไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่
อินทรีย์ที่ 3 และ 14 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 14 วัน มีค่าเปอร์เซ็นต์
ไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) (Figure 7) สอดคล้องกับ Tilki and 
Saatci (2004) และ Jin et al. (2011) กล่าวว่า เปอร์เซ็นต์ไข่แดงเพิ่มขึ้น ตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น สุวรรณ (2529) และ
อาวุธ (2540) กล่าวว่า เมื่อเก็บไข่เป็นระยะเวลานานจะท าให้น้ าในไข่ขาวสามารถเคลื่อนเข้าไปในไข่แดง เนื่องจากความเข้มข้น
ของไข่แดงมากกว่าไข่ขาว เยื่อหุ้มไข่แดงจะยืดตัวออกและอ่อนลงจนขาดง่าย  ท าให้ไข่แดงมีขนาดใหญ่ขึ้นและส่งผลท าให้
เปอร์เซ็นต์ไข่แดงเพิ่มขึ้น บางครั้งไข่แดงจะเอียงไปด้านใดด้านหนึ่งด้วย 
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Figure 6 Effect of storage time on yolk color.
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7. เปอร์เซ็นต์ไข่แดง
	จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 21 

และ 28 วัน มีค่าเปอร์เซ็นต์ไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18, 24 และ 31 วัน อย่างม ี
นัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 7, 10, 18, 24 และ 31 วัน มีค่าเปอร์เซ็นต์ไข่แดงสูงกว่า
ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 และ 14 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บไข่
ไก่อินทรีย์ที่ 14 วัน มีค่าเปอร์เซ็นต์ไข่แดงสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ท่ี 3 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 
(P<0.05) (Figure 7) สอดคล้องกับ Tilki and Saatci (2004) และ Jin et al. (2011) กล่าวว่า เปอร์เซ็นต์ไข่แดงเพิ่ม
ขึ้น ตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น สุวรรณ (2529) และอาวุธ (2540) กล่าวว่า เมื่อเก็บไข่เป็นระยะเวลานานจะท�ำให้
น�้ำในไข่ขาวสามารถเคลื่อนเข้าไปในไข่แดง เนื่องจากความเข้มข้นของไข่แดงมากกว่าไข่ขาว เย่ือหุ้มไข่แดงจะยืดตัว
ออกและอ่อนลงจนขาดง่าย ท�ำให้ไข่แดงมีขนาดใหญ่ข้ึนและส่งผลท�ำให้เปอร์เซ็นต์ไข่แดงเพ่ิมข้ึน บางครั้งไข่แดงจะ
เอียงไปด้านใดด้านหนึ่งด้วย
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Figure 7 Effect of storage time on yolk percentage 

8. เปอร์เซ็นต์ไข่ขาว 

 จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3 วัน มีค่า
เปอร์เซ็นต์ไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ ไก่อินทรีย์ที่ 7, 10, 18, 21, 24, 28 และ 31 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05)  แต่ไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 14 วัน ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 10, 14,  18 และ 24 วัน 
มีค่าเปอร์เซ็นต์ไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 7, 21, 28 และ 31 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  
นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 7, 10, 18, 21 และ 31 วัน มีค่าเปอร์เซ็นต์ไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่
อินทรีย์ที่ 21 และ 28 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  (Figure 8) สอดคล้องกับ Jen et al. (2011) และ Tilki and 
Saatci (2004) กล่าวว่า เปอร์เซ็นต์ไข่ขาวลดลง ตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น นอกจากนี้สุวรรณ (2529) และอาวุธ (2540) 
กล่าวว่า เมื่อเก็บไข่เป็นระยะเวลานานจะท าให้น้ าในไข่ขาวสามารถเคลื่อนเข้าไปในไข่แดง เนื่องจากความเข้มข้นของไข่แดง
มากกว่าไข่ขาว Akyurek and Okur (2009) กล่าวว่า ไข่ขาวข้นจะเริ่มสลายตัวกลายเป็นไข่ขาวเหลวและความสูงไข่ขาวจะ
ลดลงเมื่อเก็บไข่ไก่ไว้ที่เป็นเวลานาน ส่งผลให้เปอร์เซ็นต์ไข่ขาวลดลง  
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Figure 7 Effect of storage time on yolk percentage.

8. เปอร์เซ็นต์ไข่ขาว
	จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีทีอ่ณุหภมูติูเ้ย็น พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีท่ี 3 วัน 

มค่ีาเปอร์เซน็ต์ไข่ขาวสงูกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีท่ี 7, 10, 18, 21, 24, 28 และ 31 วนั อย่างมนียัส�ำคญัทาง
สถิต ิ(P<0.05)  แต่ไม่แตกต่างจากระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่14 วัน ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่10, 14,  18 
และ 24 วัน มค่ีาเปอร์เซน็ต์ไข่ขาวสงูกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่7, 21, 28 และ 31 วัน อย่างมนียัส�ำคญัทาง
สถติ ิ(P<0.05)  นอกจากนีร้ะยะเวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่7, 10, 18, 21 และ 31 วนั มค่ีาเปอร์เซน็ต์ไข่ขาวสงูกว่าระยะ
เวลาการเก็บไข่ไก่อนิทรย์ีที ่21 และ 28 วัน อย่างมนียัส�ำคัญทางสถิต ิ(P<0.05)  (Figure 8) สอดคล้องกับ Jen et al. 
(2011) และ Tilki and Saatci (2004) กล่าวว่า เปอร์เซน็ต์ไข่ขาวลดลง ตามระยะเวลาการเก็บทีเ่พ่ิมขึน้ นอกจากน้ีสวุรรณ 
(2529) และอาวุธ (2540) กล่าวว่า เมือ่เก็บไข่เป็นระยะเวลานานจะท�ำให้น�ำ้ในไข่ขาวสามารถเคลือ่นเข้าไปในไข่แดง 
เนือ่งจากความเข้มข้นของไข่แดงมากกว่าไข่ขาว Akyurek and Okur (2009) กล่าวว่า ไข่ขาวข้นจะเริม่สลายตวักลาย
เป็นไข่ขาวเหลวและความสงูไข่ขาวจะลดลงเมือ่เก็บไข่ไก่ไว้ทีเ่ป็นเวลานาน ส่งผลให้เปอร์เซน็ต์ไข่ขาวลดลง 
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Figure 8 Effect of storage time on albumen percentage 

9. เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่ 

 จากการทดลองระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 28 วัน มีค่า
เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่สูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่ 3, 7, 10, 14, 18, 21, 24 และ 31 วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
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Figure 8 Effect of storage time on albumen percentage.

9. เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่
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สรุปผลการทดลอง
	จากการศึกษาระยะเวลาการเก็บไข่ไก่อินทรีย์ที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่าเมื่อระยะเวลาการเก็บท่ีอุณหภูมิตู้เย็น

เพ่ิมขึ้น ส่งผลท�ำให้ค่าความถ่วงจ�ำเพาะ ฮอกยูนิต สีไข่แดงและเปอร์เซ็นต์ไข่ขาวลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 
(P<0.05) และส่งผลให้การสญูเสยีน�ำ้หนกัหลงัการเก็บ ความเป็นกรด-ด่างไข่แดง ความเป็นกรด-ด่างไข่ขาว เปอร์เซน็ต์
ไข่แดงและเปอร์เซ็นต์เปลือกไข่เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) จากการทดลองสรุปได้ว่าไข่ไก่อินทรีย์ 
ที่เก็บรักษาไว้เป็นเวลา 21 วัน ที่อุณหภูมิเฉลี่ย 3.33 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.44 เปอร์เซ็นต์ ยังคงรักษา
คุณภาพไข่ที่ดีส�ำหรับการบริโภคของมนุษย์ หลังจากนั้นคุณภาพความสดจะค่อยๆลดลง
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