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ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพไข่นกกระทาทีเ่ลีย้งในโรงเรือนแบบเปิด 
Effect of Storage Time on Quality Assessment of Quail Eggs Raised in Opened House 
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Abstract 
 To study the shelf life of quail egg quality of opened houses during the storage periods of 0, 7, 14, 
 and 21 days at room temperature (29°C, 63% relative humidity), 160 experimental quail eggs were used  
(20 replicates, 2 eggs each).  Results of egg quality analysis found that yolk index, albumin index, albumin 
height, albumin weight, albumin ratio, shell thickness, and Haugh unit decreased significantly (p<0.05). 
However, the yolk ratio significantly increased (p<0.05). but did not affect shape index, yolk weight, shell weight, 
and shell ratio (p>0.05). It was concluded that increasing the shelf life resulted in a decrease in the quality of 
quail eggs raised in open barns. 
Keywords:  Shelf life, egg quality, quail  
 

บทคดัย่อ 
 การศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรกัษาต่อคุณภาพไข่นกกระทาที่เลีย้งในโรงเรือนแบบเปิด โดยศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพ ในระยะเวลาการเก็บรกัษาที่ 0  7  14 และ 21 วนั ท่ีอุณหภูมิหอ้งเฉล่ีย 29 องศาเซลเซียส ความชืน้
สมัพทัธเ์ฉล่ียรอ้ยละ 63 ใชไ้ข่นกกระทาในการทดลอง จ านวน 160 ฟอง (20 ซ  า้ ๆ ละ 2 ฟอง) ผลการวิเคราะหค์ณุภาพไข่ 
พบว่า ดัชนีไข่แดง ดัชนีไข่ขาว ความสูงของไข่ขาว น า้หนักไข่ขาว เปอรเ์ซ็นตไ์ข่ขาว ความหนาเปลือกไข่ และความสด 
ของไข่ มีค่าลดลงแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่ออายุการเก็บรกัษาเพิ่มขึน้ ขณะที่เปอรเ์ซ็นตไ์ข่แดง 
มีสดัส่วนเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่ระยะเวลาการเก็บรกัษาไม่ส่งผลกบั ดชันีรูปรา่งไข่ น า้หนกัไข่แดง 
น า้หนักเปลือกไข่ และเปอรเ์ซ็นตเ์ปลือก  (p>0.05) จากการทดลองสรุปไดว้่า ระยะการเก็บรักษาที่เพิ่มขึน้มีผลท าให้
คณุภาพไข่นกกระทาที่เลีย้งในโรงเรือนแบบเปิดมีคณุภาพไข่ลดลง  
ค าส าคัญ: อายกุารเก็บรกัษา คณุภาพไข่ นกกระทา  
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ค าน า 
นกกระทาจัดเป็นสัตวเ์ศรษฐกิจขนาดเล็กที่มี

การเจรญิเติบโตอย่างรวดเร็ว ใหผ้ลผลิตสงู ใชอ้าหารนอ้ย 
และตา้นทานโรคไดด้ี (Silva et al., 2020) ไข่นกกระทา 
1 ฟอง อุดมไปดว้ยวิตามินเอและโฟเลต (คิดเป็นรอ้ยละ 
20-25 ของปรมิาณที่แนะน าใหบ้รโิภคต่อวนั) จาก Panda 
and Singh (1990) ไข่นกกระทามีความชืน้เฉล่ียรอ้ยละ 
74.6 โปรตีนรอ้ยละ 13.1 แร่ธาตุรอ้ยละ 1.1 และไขมนั
รอ้ยละ 11.2 ระดบัแคลเซียม ฟอสฟอรสั เหล็ก วิตามินเอ 
และพลงังานในไข่นกกระทา 100 กรมั คือ 59 มิลลิกรมั 
220 มิลลิกรมั 3.8 มิลลิกรมั 300 หน่วยสากล (IU) และ 
158 กิโลแคลอรีตามล าดับ การบริโภคไข่นกกระทา  
6 ฟอง (10 กรมั/ฟอง/วนั) เท่ากบัการบรโิภคไข่ไก่ 1 ฟอง 
(60 กรัม) Fernandez et al. (2011); Lukanov (2019) 
รายงานว่า ส่วนแบ่งทางการตลาดของไข่นกกระทา
ประมาณรอ้ยละ 10  ของตลาดทั่วโลก โดยมีผลผลิต
ประมาณ 1.2 ถึง 1.3 ลา้นตัน องคก์ารอาหารและยา 
(Food and Drug Administration; FDA) แนะน าการ
เก็บรกัษาไข่ที่อุณหภูมิต  ่ากว่า 7.2 องศาเซลเซียส หรือ 
45 องศาฟาเรนไฮต์ ภายใน 36 ชั่ วโมงหลังจากเกิด 
การวางไข่ (United States Food and Drug Administration, 
2009) ในขณะที่ประเทศไทยมีการจ าหน่ายไข่นกกระทา
เชิงพาณิชย ์2 รูปแบบ คือ ไข่นกกระทาสด และไข่นกกระทา
ปรุงสุกด้วยวิธีพาสเจอรไ์รส์ และสเตอริไลส์ เพื่อการ
ส่งออก โดยไข่นกกระทาสดจะถูกเก็บและจ าหน่ายวัน
ต่อวัน ส่วนที่เหลือจะถูกเก็บแช่ตูเ้ย็น การทดลองของ 
Itoh et al. (1981) พบว่า การเก็บรักษาไข่นกระทาที่ 
อุณหภูมิ 20 และ 30 องศาเซลเซียส ส่งผลต่อลักษณะ
ทางกายภาพเคมีของไข่นกกระทา โดยไข่ขาวขน้ลดลง
อย่างต่อเนื่องจากร้อยละ 51 เหลือร้อยละ 14 ภายใน  
40 วัน Nepomuceno et al. (2014) เปรียบเทียบไข่นก
กระทาหลังการเก็บรักษาเป็นเวลา 5 หรือ 15 วัน 
ที่อุณหภูมิ 27.8 องศาเซลเซียส ไม่พบความแตกต่าง
ของค่า pH ในไข่แดง ไข่ขาว และค่า Haugh unit โดย 
ค่า pH ในไข่แดง และไข่ขาวมีค่าอยู่ในช่วง 6.5-6.8 และ 
10.2 - 10.3 ตามล าดับ ส่วนค่า Haugh unit อยู่ในช่วง  
 

77.8 -  75.5 Dudusola (2009) พบว่า ไข่นกกระทาที่ 
เก็บที่อณุหภมูิ 10 องศาเซลเซียส นาน 21 วนั มีคณุภาพ 
(ดัชนีไข่แดงและหน่วย Haugh) สูงกว่าไข่นกกระทาที่
เก็บที่อุณหภูมิ  30 องศาเซลเซียส  นาน 21 วัน จาก
การศึกษาของ Dada et al. (2018) พบว่า คุณภาพของ
ไข่นกกระทา เ ส่ือมลงอย่ า งรวด เ ร็ ว เมื่ อ เก็บ ไว้ที่
อุณหภูมิห้อง และไม่ เหมาะสมส าหรับการบริโภค
หลงัจากการเก็บรกัษาเป็นเวลาสามสปัดาห ์การเก็บไข่
ภายใต้การท าความเย็นช่วยลดความเร็วของการ
เ ส่ือมสภาพนี ้ ซึ่ ง ในประเทศไทย  การจ าหน่ายไข่ 
นกกระทาเชิงพาณิชย์จะก าหนดวันหมดอายุอยู่ที่
ประมาณ 21 - 25 วนั โดยผูบ้ริโภคจะรบัรูก้ารเก็บรกัษา
เพื่อยืดอายุดว้ยการน าเข้าตูเ้ย็น แต่ไม่ทราบถึงความ
เปล่ียนแปลงของคุณภาพไข่  ดังนั้น  งานวิจัยนี ้จึง
ท าการศกึษาผลของระยะเวลาการเก็บรกัษาต่อคณุภาพ
ไข่นกกระทาที่ เ ลี ้ยงในโรง เรือนแบบเปิดต่ออายุ 
การเก็บรกัษาที่อุณหภูมิหอ้งเฉล่ียที่ 29 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สัมพัทธ์เฉล่ียรอ้ยละ 63 ซึ่งเป็นอุณหภูมิหอ้ง
เฉล่ียของหอ้งปฏิบตัิการส าหรบัการคดัไข่ 
 
อุปกรณแ์ละวิธีการ 

1. เลี ้ยงนกกระทาบนกรงตับ ขนาด 45×45 
ตารางเซนติเมตร ภายในโรงเรือนแบบเปิดขนาด 4x4 
เมตร ของศูนย์วิจัยและบริการวิชาการ คณะเกษตร 
ก าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
ก าแพงแสน จังหวัดนครปฐม ใหอ้าหารนกกระทาแบบ
จ ากัดปริมาณ (27 กรัม/ตัว/วัน) และน ้าแบบเต็มที่   
(ad libitum) ตลอดระยะเวลาทดลอง สุ่มเก็บตัวอย่าง 
ไข่นกกระทาเพื่อท าการศกึษาคณุภาพไข่ตามระยะเวลา
การเก็บรกัษา  

2.  วางแผนการทดลองแบบสุ่ มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design; CRD) โ ด ย ใ ช ้
ไข่ นกกระทาจากนกกระทาที่ มี อายุ  34 สัปดาห์   
จ านวน 160 ฟอง (20 ซ ้า ๆ ละ 2 ฟอง) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ ห้อง  อุณหภูมิ เฉ ล่ีย  29 องศา เซลเซี ยส  
ความชื ้นสัมพัทธ์เฉล่ียรอ้ยละ 63 โดยบันทึกอุณหภูมิ  
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และความชื ้นสัมพัทธ์ทุกครั้งที่น าไข่นกกระทามา
วิเคราะห ์เปรียบเทียบผลของระยะเวลาการเก็บรกัษาที่ 
0  7  14  และ 21 วนั แบ่งกลุ่มการทดลอง ดงันี ้

 กลุ่มการทดลองที่ 1 ไข่นกกระทาสด
วนัท่ี  0 (Control) 

กลุ่มการทดลองที่ 2 ไข่นกกระทาเก็บรกัษาที่
อณุหภมูิหอ้งวนัท่ี 7 

กลุ่มการทดลองที่ 3 ไข่นกกระทาเก็บรกัษาที่
อณุหภมูิหอ้งวนัท่ี 14 

กลุ่มการทดลองที่ 4 ไข่นกกระทาเก็บรกัษาที่
อณุหภมูิหอ้งวนัท่ี 21 

3. การวิเคราะหค์ณุภาพไข่ 
ศึกษาข้อมูลคุณภาพไข่และค านวณตามวิธีการของ 
Lokaewmanee and Phubuengdam (2015) ดงันี ้ 
 

ดชันีรูปทรงไข่ (Shape index)= 
ความกวา้งของฟองไข่ (มิลลิเมตร)

ความยาวของฟองไข่ (มิลลิเมตร)
×100 

 

ดชันีไข่แดง (Yolk index)= 
ความสงูไข่แดง (มิลลิเมตร)

ความกวา้งของไข่แดง (มิลลิเมตร) 
×100 

 

ดชันีไข่ขาว (Albumin index)=  
ความสงูไข่ขาว (มิลลิเมตร)×100

ความยาวไข่ขาว (มิลลิเมตร)+ ความกวา้งไข่ขาว (มิลลิเมตร)
  

 
เปอรเ์ซ็นตไ์ข่ขาว (Albumin ratio)= 100 × 

(
น า้หนักไข่ขาว

น า้หนกัไข่รวม
) 

 

เปอรเ์ซ็นตไ์ข่แดง (Yolk ratio)= 100 × (
น า้หนกัไข่แดง

น า้หนักไข่รวม
) 

 
เปอรเ์ซ็นตเ์ปลือกไข่ (Eggshell ratio)=100 × 

(
น า้หนกัเปลือกไข่

น า้หนักไข่รวม
) 

 
ความสด (Haugh unit)= 100 x log (H-1.7W0.37+7.6) 
 
 

 เก็บข้อมูลน ้าหนักไข่ทั้งฟอง น ้าหนักไข่ขาว 
น า้หนักไข่แดง น า้หนักเปลือกไข่ ดว้ยเครื่องชั่งดิจิตอล
แบบทศนิยม 3 ต าแหน่ง (KA 29, China) ความกว้าง
ฟองไข่ ความยาวฟองไข่ ความสูงไข่ขาว ความยาว 
ไข่ขาว ความกว้างไข่แดง ความสูงไข่แดง ความกวา้ง 
ไข่ขาว และความหนาของเปลือกไข่ด้วยคาลิปเปอร์
ดิจิตอล แบบทศนิยม 2 ต าแหน่ง โดยความหนาเปลือก
ไข่เก็บขอ้มลูจากเปลือกไข่ที่ 3 จุด ไดแ้ก่ เปลือกไข่ดา้น
ป้าน ดา้นแหลม และส่วนกลาง ค่าเฉล่ียสามจุดถือเป็น
ความหนาสดุทา้ยของเปลือกไข่ (530 Mitutoyo, Japan) 
เพื่อน ามาวิเคราะห์ข้อมูล  1. ดัชนีรูปทรงไข่ (shape 
index, %) 2. ดชันีไข่แดง (yolk index, %) 3. ดชันีไข่ขาว 
(Albumin index, %) 4. ความสงูไข่ขาว (Albumin height, 
mm) 5. น า้หนักไข่ขาว (Albumin weight, g) 6. น า้หนัก
เปลือกไข่ (shell weight, g) 7. น ้าหนักไข่แดง (yolk 
weight, g)  8.  เปอร์เซ็นต์ไข่ขาว (Albumin ratio, %)  
9. เปอรเ์ซ็นไข่แดง (yolk ratio, %) 10. เปอรเ์ซ็นตเ์ปลือก
ไข่ (eggshell ratio, %) 11. ความหนาเปลือก (egg shell 
thickness, mm) และ 12. ความสด (Haugh unit) 

4.  การวิ เคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  น าข้อมูล
คุณภาพไข่ที่ไดท้ั้งหมดมาวิเคราะหค์่าความแปรปรวน 
(analysis of variance; ANOVA) และวิเคราะห์ความ
แตกต่ างระหว่างการทดลองด้วย  Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ค่ าสัมประ สิท ธ์ิอัล ฟ่า 
ที่ระดับ 0.05 ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(completely randomized design; CRD) ด้วยโปรแกรม
ส าเรจ็รูป R version 4.3.0 (R Core Team, 2023; Jompuk, 
2012)  

 
ผลการวิจัยและวิจารณ ์

ผลการศึกษาคุณภาพไข่นกกระทาที่เก็บรกัษา
ที่อณุหภมูิหอ้งเฉล่ีย 29 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์
เฉล่ียรอ้ยละ 63 จ านวน 0  7  14 และ 21 วนั เมื่อสงัเกต
ดว้ยตาเปล่า พบว่า เวลาการเก็บรักษาในวันที่ 0 และ  
7 ไข่ขาวส่วนข้นยังเกาะไข่แดงเป็นรูปทรง สังเกตเห็น
ความสงูไข่ขาวและไข่แดงไดอ้ย่างชดัเจน ไข่แดงมีความนูน 
ในวนัที่ 14 และ 21 ความนูนของไข่ขาวลดลง ไข่ขาวขน้
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ลดนอ้ยลงเปล่ียนเป็นไข่ขาวเหลวรอบ ๆ ความนูนของ
ทั้งไข่ขาวและไข่แดงลดลง และในวันที่ 28 ไม่สามารถ
เก็บขอ้มลูคณุภาพไข่ได ้เนื่องจากไม่สามารถวดัความสงู 
ความกวา้ง ความยาวของไข่ขาวและไข่แดงได ้และไม่
สามารถแยกไข่ขาวกับไข่แดงเพื่อชั่ งน ้าหนักได้ ไข่มี
ลกัษณะเหลวรวมกนั (Figure 1)  
1. ดชันีรูปรา่งไข่ (shape index ) 

ดชันีรูปร่างไข่ (shape index ) พบว่า อายุการ
เก็บรกัษาที่ 0  7  14 และ 21 วนั แตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (Table 1) โดยระยะเวลา
การเก็บรักษาไม่มีผลต่อดัชนีรูปร่างไข่ สอดคล้องกับ 
การทดลองของ Tilki and Saatci (2004) ศึกษาผลของ
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่แตกต่างกันต่อผลการฟักไข่
และคุณภาพไข่ของนกกระทาหิน ( rock partridge)  

สายพันธุ์  Alectroris graeca พบว่า  ดัชนี รูปร่างไข ่
ไม่แตกต่างกนัตลอดอายกุารเก็บรกัษาที่ 42 วนั Akyurek 
and Okur (2009) รายงานว่า อุณหภูมิการเก็บไข่ที่   
4 และ 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0 ถึง 14 วันไม่ม ี
ผลต่อน า้หนักไข่และเปลือกไข่ Kammongkun et. al.,  
(2014) พบว่า อุณหภูมิของการเก็บรักษาไข่ไม่มีผลต่อ 
ลกัษณะทางคุณภาพภายนอกของไข่ไก่ในหลายลักษณะ
ที่ศึกษา แตกต่างจากการทดลองของ Lokaewmanee 
and Muangmoon (2019) ที่ศึกษาผลของระยะเวลาการ
เก็บรักษาต่อคุณภาพไข่ของการเลีย้งไก่ไข่แบบปล่อย 
และพบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่วันที่  3 มีค่าดัชนี
รูปทรงไข่สงูกว่าวนัท่ี 7  10  14  18  21  24  28 และ 31 
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

           
(A) (B)                                                (C) 

      
         (D)          (E) 
Figure 1 Effect of storage time on quality assessment of quail eggs raised in an open house. (A) 0 days,    

(B) 7 days, (C) 14 days, (D) 21 days, and (E) 28 days  
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2.  ดชันีไข่แดง (Yolk index) 
 ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ 21 วัน พบว่า ดัชนีไข่แดง (yolk index) แตกต่าง
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยค่าดชันีไข่แดง
ที่อายุการเก็บรักษาวันที่ 0 สูงกว่าวันที่ 7  14 และ 21 
ค่าดัชนีไข่แดงลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึน้ 
(Table 1) สอดคลอ้งกบั Lokaewmanee and Muangmoon 
(2019) ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรกัษาต่อคณุภาพไข่
ของการเลีย้งไก่ไข่แบบปล่อย พบว่า ระยะเวลาการเก็บ
ไข่ไก่วนัที่ 7 มีค่าดชันีไข่แดงสงูกว่าระยะเวลาการเก็บไข่
ไก่วันที่ 18  24  28 และ 31 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) Silva et al. (2020) พบว่า  ค่ าดัชนี ไข่แดง
ลดลงตามอายุการเก็บรกัษา โดยศึกษาการเก็บรกัษาที่
อณุหภมูิหอ้ง พบว่า อายกุารเก็บรกัษาวนัท่ี 0 ใหค้่าดชันี

ไข่แดงสงูกว่า วนัที่ 7  14  21  28 และ 35 วนั เนื่องจาก
ความสงูของไข่แดงมีค่าลดลง เสน้ผ่านศนูยก์ลางไข่แดง
มีค่าเพิ่มขึน้ เนื่องจากโครงสรา้งไฟเบอรข์องเนือ้เยื่อ 
Vitelline membrane หย่อนลง ความแข็งแรงของเนือ้เยื่อ
ก็จะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรกัษาที่เพิ่มขึน้ (Suresh 
et al., 2015) ส่งผลท าให้ค่าดัชนีไข่แดงลดลง ซึ่งหาก
เปรียบเทียบค่าดัชนีไข่แดงวันที่ 0 และวันที่ 7 จะเห็น 
ค่าความแตกต่างอย่างมาก เยื่อหุ้มไข่แดง (Vitelline 
membrane) มีความส าคัญอย่างมากในการรักษา
รูปทรง โครงสร้างของไข่แดง และสร้างความสมดุล
ระหว่างไข่ขาวกบัไข่แดง แต่หากระยะเวลาการเก็บรกัษา
ที่นานขึน้น า้ในไข่ขาวจะแพร่กระจายผ่านเยื่อหุม้ไข่แดง
ไปยงัไข่แดงเพิ่มขึน้ส่งผลต่อโครงสรา้ง รูปทรง และปรมิาณ
ของไขแ่ดง (Adamski et al., 2017) 

 
Table 1 Effect of storage time on characteristics of quail eggs 

Length of storage [days] 0 7 14 21 
Shape index, [%]    77.99±3.38      77.21±3.17     78.20±5.50    78.20±5.49 
Yolk index, [%]    42.79±4.26a      23.68±3.18b     18.92±3.87c    14.56±2.23d 
Albumen index, [%]      5.85±1.24a        4.25±0.81b       3.50±1.03c      2.68±0.58d 
Albumin height [mm]      4.56±0.86a        3.55±0.62b       3.09±0.74c      2.23±0.59d 
Albumen weight, [g]      5.46±0.70a        5.00±0.53b       4.51±0.51c      4.25±0.67c 
Shell weight, [g]      1.45±0.17a        1.40±0.13ab       1.30±0.15bc      1.33±0.15c 
Yolk weight, [g]      3.10±0.29        3.96±1.30       3.74±0.54      3.72±0.51 
Albumen ratio, [%]    50.72±5.15a      47.95±4.13ab     45.85±3.96bc    44.19±5.72c 
Yolk ratio, [%]    31.63±2.14b      37.80±1.02a     38.12±4.29a    38.65±4.54a 
Shell ratio, [%]    13.50±1.29      13.43±1.15     13.18±1.01    13.84±1.13 
Egg shell thickness, [mm]      0.26±0.03b        0.32±0.04a       0.28±0.08b      0.22±0.02c 
Haugh unit    90.47±4.59a      85.01±4.04b     82.53±4.86b    76.92±4.16c 

Remarks: different letters in the same row mean a significant difference (p<0.05) 

 
3.  ดชันีไข่ขาว (Albumin index) 
 ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ  21 วัน  พบว่ า  ดัชนี ไข่ ข าว  (Albumin index) 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05)  โดย 
ค่าดัชนี ไข่ขาวที่ อายุการเก็บรักษาวันที่  0 สูงกว่า 
วนัที่ 7  14 และ 21 ค่าดชันีไข่ขาวลดลงตามอายุการ 

เก็บรกัษา (Table 1) สอดคลอ้งกบั Lokaewmanee and 
Muangmoon (2019) พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่
วันที่ 3 มีค่าดัชนีไข่ขาวสูงกว่าระยะเวลาการเก็บไข่ไก่
วันที่ 7  18  21  24  28 และ 31 อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยค่าดชันีไข่ขาวเก่ียวขอ้งกับความสูง 
ความยาว และความกวา้งของไข่ขาว ค่าความสงูของไข่
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ขาวมีความสมัพนัธก์บัโครงสรา้งของไข่ขาวส่วนเหลวขน้ 
(firm) เมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึน้โปรตีนโอโวมิซิน 
(Ovomucin) จะลดลง 2-4 เปอรเ์ซ็นต์ (Hammershøj 
and Qvist, 2001) และ Itoh et al. (1981) รายงานว่า 
จากการเก็บไข่นกกระทาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส
เ ป็น เวลา  20 วัน  พบว่ า  ไข่ ขาว ส่วนโอแวลบูมิน 
(Ovalbumin) เปล่ียนเป็น  S-ovalbumin ที่ เสถียรต่อ
ความรอ้นมากขึน้ โดย S-ovalbumin มีโครงสรา้งแบบ
เกลียวอัลฟา (alpha-helix)  น้อยกว่า โอแวลบูมิน 
(Huntincjton et al.,1995) จึงส่งผลต่อการเปล่ียนแปลง
ของไข่ขาว 
4.  ความสงูของไข่ขาว (Albumin height) 

ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ 21 วัน พบว่า ค่าความสูงไข่ขาวลดลง (Albumin 
height) แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยค่าความสงูของไข่ขาวที่อายกุารเก็บรกัษาวนัที่ 0 สงู
กว่าวนัท่ี 7  14 และ 21 โดยค่าความสงูของไข่ขาวลดลง
ตามอายุการเก็บรักษา (Table 1) สอดคล้องกับการ
ทดลองของ Silva et al. (2020) ศึกษาผลของเวลาและ
อุณหภูมิในการจัดเก็บที่มีต่อคุณภาพของไข่นกกระทา
ญ่ีปุ่ น พบว่า ค่าความสูงของไข่ขาวลดลงตามอายุการ
เก็บรักษาตั้งแต่วันที่  0 (3.96 มิลลิเมตร) ถึงวันที่  35 
(2.79 มิลลิเมตร) แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p <0.05) Northcutt et al. (2022) ศกึษาคณุภาพไข่นก
กระทาญ่ีปุ่ น (Coturnix coturnix japonica) หลังจาก
เก็บในตูเ้ย็นเป็นเวลา 120 วนั พบว่า ความสงูของไข่ขาว
ลดลงเมื่ออายุการเก็บรกัษานานขึน้ โดยความสงูลดลง
ประมาณ 36% ความสูงของไข่ขาวลดลงมากที่สุด 
เมื่อเปรียบเทียบจากวนัที่ 0 (3.9 มิลลิเมตร) ถึง 30 วนั 
(3.4 มิลลิเมตร) ของอายกุารเก็บรกัษา ซึ่งไข่นกกระทาที่
ถูกเก็บรักษาในเวลาที่เพิ่มขึน้เกิดการเส่ือมสลายของ
โปรตีนไข่ขาว โครงสรา้งโปรตีนถูกท าลาย และ เยื่อหุม้
ไข่แดง (Vitelline membrane)  เ ส่ือมสภาพส่งผลให้
ความหนืดและความสงูของไข่ขาวลดลง  
5.  น า้หนกัไข่ขาว (Albumin weight) 
 ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ 21 วัน พบว่า น ้าหนักไข่ขาวลดลง (Albumin 

weight) แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยน ้าหนักไข่ขาวที่อายุการเก็บรักษาวันที่  0 สูงกว่า
วนัที่ 7  14 และ 21 โดยน า้หนกัไข่ขาววนัท่ี 14 และวนัท่ี 
21 ไม่แตกต่างกัน (Table 1) สอดคลอ้งกับการทดลอง

ของ Sokołowicz et al. (2022) ศกึษาผลของระยะเวลา
การเก็บรกัษาต่อลกัษณะคณุภาพและองคป์ระกอบของ
ไข่จากโรงเรือนต่าง  ๆ  ระบบ พบว่า ไข่ไก่ในระบบการ
เลีย้งแบบยืนกรง ขงัคอก และปล่อยอิสระ ที่ 1  14 และ 
28 วัน น า้หนักไข่ขาวลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) จากน ้าหนักวันที่  1 น ้าหนัก 37.60 เมื่อเก็บ
รกัษาไวท้ี่ 28 วันน า้หนักไข่ขาวลดลงเหลือ 34.60 กรมั 
ความชืน้สัมพทัธ์เป็นตวัควบคุมการระเหยของน า้ในไข่ 
ความชื ้นสัมพัทธ์มีส่วนเก่ียวข้องร้อยละ 70 ในการ
ควบคุมการระเหยของน า้ในไข่ โดยเฉพาะอย่างยิ่งใน
อุณหภูมิที่สูงท าให้น า้ภายในไข่ลดลงส่งผลให้น า้หนัก
ลดลง และเพิ่มขนาดช่องอากาศ ส่งผลใหไ้ข่ขาวบางลง 
(Lokaewmanee 2018)  
6.  น า้หนกัเปลือกไข่ (Shell weight) 
 ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ 21 วัน พบว่า น ้าหนักเปลือกไข่ (shell weight) 
แตกต่ า งอย่ า ง ไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ  ( p>0.05)  
(Table 1) สอดคลอ้งกับการทดลองของ Günhan and  
Kirikçi (2017) ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษา 
ที่แตกต่างกันต่อผลการฟักไข่และคุณภาพไข่ของนก
กระทาหิน (rock partridge) สายพนัธุ ์A. graeca พบวา่ 
อายุการเก็บรักษาไม่มีผลต่อน ้าหนักของเปลือกไข่ 
เช่นเดียวกันกับ Caglayan et al. (2009) ที่รายงานว่า 
ไม่มีความแตกต่างระหว่างน ้าหนักเปลือกของไข่ 
นกกระทาที่ เก็บไว้เป็นระยะเวลา 1 ถึง 14 วัน และ 
Sokołowicz et al. (2022) พบว่า น ้าหนักเปลือกไข่ไก่ 
ที่ เ ลี ้ยงในรูปแบบยืนกรง ขังคอก และปล่อยอิสระ  
ที่ 1  14 และ 28 วัน แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) 
7.  น า้หนกัไข่แดง (yolk weight) 
 ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ 21 วนั พบว่า น า้หนกัไข่แดง (yolk weight) แตกต่าง
อย่ างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ  (p>0.05)  (Table 1) 
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สอดคล้องกับการทดลองของ Nowaczewski et al. 
(2010) ศึกษาน า้หนักไข่ของนกกระทาญ่ีปุ่ นเทียบกับ
คุณภาพไข่หลังจากระยะเวลาการเก็บรกัษาในตูฟั้กไข่ 
พบว่า ไม่สังเกตเห็นผลกระทบจากระยะเวลาการเก็บ
รกัษาต่อน า้หนกัไข่แดงของไข่นกกระทา สอดคลอ้งกับ 
Silva et al. (2020) พบว่า น า้หนกัไข่แดงไม่แตกต่างกนั
ตามอายกุารเก็บรกัษาจากวนัท่ี 0 ถึง วนัท่ี 35 เมื่อน ามา
ท ากราฟ Quadratic น า้หนกัไข่แดงมีแนวโนม้เพิ่มสงูขึน้
ตามอายุการเก็บรกัษา โดยอายุการเก็บรกัษาส่งผลต่อ
น า้หนักไข่แดงจุดตดัของกราฟที่ 33.96 วัน หรือ 34 วนั 
เนื่องจากการเพิ่มขึน้ของน า้หนกัไข่แดงระหว่างการเก็บ
รักษาเกิดจากการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทาง
เคมีเกิดปฏิกิริยาการเส่ือมสลายของโครงสรา้งโปรตีน 
ไข่ขาว ส่งผลใหน้ า้กับโมเลกุลโปรตีนขนาดใหญ่ส่งผ่าน
ไปยังไข่แดงดว้ยการออสโมซิสท าให้ไข่แดงมีน า้หนัก 
เพิ่มมากขึน้ตามอายกุารเก็บรกัษา   
8.  เปอรเ์ซ็นตไ์ข่ขาว (Albumin ratio) 
 ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ 21 วัน พบว่า เปอรเ์ซ็นต์ไข่ขาว (Albumin ratio) 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05)  โดย
เปอรเ์ซ็นตไ์ข่ขาวลดลงตามอายกุารเก็บรกัษา จากวนัท่ี 
0 ถึงวันที่ 21 (Table 1) สอดคลอ้งกับการทดลองของ 
Günhan and Kirikçi (2017) ไดศ้ึกษาเปอรเ์ซ็นตไ์ข่ขาว 
พบว่า ช่วงอายุการเก็บรักษาตั้งแต่วันที่  0 ถึงวันที่   
42 เปอรเ์ซ็นตไ์ข่ขาวลดลงแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) การลดลงของเปอรเ์ซ็นตไ์ข่ขาวเกิดจาก
เก็บรกัษาไข่เป็นเวลานานคารบ์อนไดออกไซดจ์ะค่อย ๆ 
ลดลงท าให ้เกิดไฮโดรเจนไอออนที่เขม้ขน้ ค่าพีเอชสงูขึน้
เป็น 9.5 หรือมากกว่านั้น แสดงว่าไข่เส่ือมคุณภาพ 
ความหนาและความบางของไข่ขาวนัน้แตกต่างกันของ
โอโวมิวซิน (Ovomucin) ถา้ไข่ขาวหนาจะมีลกัษณะเป็น
เจลเพราะปริมาณโอโวมิวซิน (Ovomucin) มีสูง ไข่ขาว 
ที่บางเป็นการเพิ่มความเข้มข้น ระหว่างความดันของ 
ไข่แดงและไข่ขาว ผลท าให้น า้ที่อยู่ในไข่ขาวถูกดูดซึม 
เขา้สู่ไข่แดง ส่งผลใหไ้ข่ขาวลดลงและไข่แดงมีปริมาณ
มากขึน้ (Lokaewmanee, 2018) 
 

9.  เปอรเ์ซ็นตไ์ข่แดง (Yolk ratio) 
 ผลการเก็บรักษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7   
14 และ 21 วัน พบว่า เปอร์เซ็นต์ไข่แดง (yolk ratio) 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05)  โดย
เปอร์เซ็นต์ไข่แดงเพิ่มขึ ้นตามอายุการเก็บรักษา 
เปอร์เ ซ็ นต์ไข่ แดงในวันที่  0 มี เปอร์เ ซ็ นต์ไข่แดง 
นอ้ยที่สดุเมื่อเทียบกบัวนัที่ 7  14 และ 21 วนั (Table 1) 
สอดคล้องกับการทดลองของ Nowaczewski et al. 
(2010) พบว่า อัตราส่วนของไข่แดง (yolk content) 
เพิ่มขึน้จากวันที่ 0 ถึงวันที่ 10 ของอายุการเก็บรักษา 
แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) มีอตัราส่วน
ของไข่แดงเพิ่มขึน้รอ้ยละ 1.4 หลงัจากเก็บรกัษาไข่เป็น
เวลา 3 วนั และหลงัจากเก็บรกัษาไว ้5 วนั พบว่า ไข่ที่มี
น า้หนักมากกว่าหรือเท่ากับ 12.50 กรัม (p<0.05) ซึ่ง
การเพิ่มขึน้ของสดัส่วนไข่แดงมาจากการการเปล่ียนแปลง
โครงสรา้งของโปรตีนไข่ขาว เนื่องจากระยะเวลาการ 
เก็บรกัษาที่นานขึน้ส่งผลต่อ ค่า pH ของไข่ขาวที่เพิ่มขึน้ 
(Lokaewmanee and Seedarak, 2018) ท าใหโ้อโวมิวซิน 
(Ovomucin) และไลโซไซม ์(Lysozyme) เกิดสารเชิงซอ้น
ที่ไม่ละลายน า้ โดยแรงกระท าไฟฟ้าสถิต (electrostatic 
interaction)  ที่มีต่อกัน แรงกระท าระหว่างโปรตีน 
ทั้ง 2 ชนิดนี ้จะลดลงในขณะที่  pH เพิ่มขึน้ในไข่ขาว 
ส่งผลท าใหไ้ข่ขาวขน้ใสขึน้ในระหว่างการเก็บรกัษาไข่ 
(Tantapanichkul, 1994) ส่งผลท าใหเ้กิดการออสโมซิส
ไข่ขาวไปยังไข่แดง ท าให้สัดส่วนของไข่แดงมีปริมาณ
เพิ่มขึน้ 
10.  เปอรเ์ซ็นตเ์ปลือก (eggshell ratio) 
 ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ 21 วนั พบว่า เปอรเ์ซ็นตเ์ปลือกไข่ (eggshell ratio) 
แตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) (Table 1) 
สอดคลอ้งกับ Caglayan et al. (2009) พบว่าไม่มีการ
เปล่ียนแปลงของอตัราส่วนเปลือกไข่เมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษาเพิ่มขึน้แต่กลับมีการลดลงของอัตราส่วน 
ไข่ขาวและการเพิ่มขึน้ของอตัราส่วนไข่แดง แตกต่างกบั 
Lokaewmanee and Seedarak (2018) ศึกษาผลของ
ระยะเวลาการเก็บรกัษาต่อคณุภาพไข่ของการเลีย้งไก่ไข่ 
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แบบปล่อย พบว่า ระยะเวลาการเก็บไข่ไก่วนัที่ 21 และ 
31 มีค่า เปอรเ์ซ็นตเ์ปลือกไข่สูงกว่าระยะเวลาการเก็บ 
ไข่ไก่วันที่ 3, 7, 14 และ 18 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p<0.05) เช่นเดียวกับการทดลองของ Günhan and 
Kirikçi (2017) พบว่า อัตราส่วนเปลือกไข่เพิ่มขึน้ตาม
อายุการเก็บรกัษา จาก 10.56 เปอรเ์ซ็นตใ์นวนัที่ 0 เป็น 
11.45 เปอรเ์ซ็นต์ในวันที่  42 เนื่องจากการเสียสภาพ 
ของโปรตีนไข่ขาวตามระยะเวลาการเก็บรกัษา โดยเกิด
กระบวนการย่อยของเอนไซมท์ี่ย่อยโปรตีน (proteolytic 
enzyme) ท าใหโ้ปรตีนเปล่ียนแปลงโครงสรา้งโมเลกุล 
ความข้นของไข่ขาวจึงลดลง (Tantapanichkul, 1994) 
ส่งผลให้ไข่ขาวเหลวบางส่วนติดไปกับเยื่อเปลือกไข่  
ท าใหเ้ปอรเ์ซ็นตเ์ปลือกเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรกัษา 
11. ความหนาเปลือกไข่ (egg shell thickness) 
 ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ 21 วนั พบว่า ความหนาเปลือกไข่ (shell thickness) 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) พบว่า 
วันที่  0 ความหนาเปลือกไข่สูงกว่าวันที่  7  14 และ  
21 โดยวันที่  7 และ วันที่  14 ความหนาเปลือกไข่ 
ไม่แตกต่างกนั แต่วนัท่ี 21 ความหนาเปลือกไข่นอ้ยที่สดุ 
(Table 1) สอดคลอ้งกบัการทดลองของ Lokaewmanee 
and Muangmoon (2019) พบว่า การเก็บไข่ไก่วันที่ 7  
10 และ 14 มีค่าความ หนาเปลือกไข่รวมเยื่อเปลือกไข่
สูงกว่าระยะเวลาการเก็บ ไข่ไก่วันที่ 3  18  21  24  28 
และ 31 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) อุณหภูมิ
ของส่ิงแวดลอ้ม อุณหภูมิที่สูงภายในโรงเรือนจะท าให้
เปลือกไข่คุณภาพลดลง เนื่องจากความหนาของชั้น
เปลือกไข่ประกอบไปด้วย 3 ชั้น ได้แก่  ชั้นนวลไข่  
(cuticle) มีความหนาประมาณ 10 ไมครอน ซึ่งเป็น
จ าพวกมิวโคโปรตีน โดยเกิดจากการรวมกันของ
คารโ์บไฮเดรตกับโปรตีน ถัดมาเป็นชั้นของแคลเซียม
คารบ์อเนต มีความหนาประมาณ 315 ไมครอน และ 
ชัน้เยื่อเปลือกไข่ ซึ่งมี 2 ชัน้ ไดแ้ก่ เยื่อเปลือกไข่ชัน้นอก 
และเยื่อเปลือกไข่ชัน้ในมีความหนาประมาณ 65 ไมครอน 
(Daengprok et al., 2003) เยื่อเปลือกไข่ประกอบดว้ย 
ความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถ้า และคารโ์บไฮเดรต (Pikul  
et al., 2014) ซึ่งองคป์ระกอบของเปลือกไข่มโีปรตีน เมื่อ

อายกุารเก็บรกัษานานขึน้ ถึงเก็บไวใ้นสภาวะที่เหมาะสม
ก็เกิดการสลายและเปล่ียนแปลงโครงสรา้งของโปรตีน 
จึ ง ส่งผลให้ความหนาเปลือกลดลงตามอายุการ 
เก็บรกัษา อย่างไรก็ตามปริมาณแคลเซียมที่สัตวไ์ดร้ับ
เป็นส่ิงจ าเป็นต่อความแข็งของเปลือกไข่ (Lokaewmanee, 
2018) 
12. ความสดของไข่ (Haugh unit) 
 ผลการเก็บรกัษาไข่นกกระทาที่อายุ 0  7  14 
และ 21 วัน  พบว่า  ความสดของไข่  (Haugh unit) 
แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยวนัท่ี 0 
มีความสดสูงที่สุด และวันที่  21 มีความสดน้อยที่สุด 
และวันที่  7 และ 14 ความสดของไข่ไม่แตกต่างกัน  
แต่นอ้ยกว่าวันที่ 0 (Table 1) สอดคลอ้งกับ Northcutt 
et al. (2022)  คุณภาพไข่นกกระทาญ่ีปุ่ น (Coturnix 
coturnix japonica) หลงัจากเก็บในตูเ้ย็นเป็นเวลา 120 วนั 
พบว่า ค่าความสดของไข่ลดลงจาก 85.3 เป็น 82.0 ใน
วันที่  30 ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สอดคล้องกับ  
Silva et al. (2020) พบว่า ไข่นกระทาที่เก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิห้อง วันที่  0 ถึง วันที่  35 ค่าความสดของไข่ 
นกกระทาลดลง จาก 87.62 เป็น 81.29 ในวันที่  35  
โดยการลดลงของความสดของไข่เกิดจากการเพิ่มอายุ
การเก็บรกัษาของไข่นกกระทาเกิดจากการระเหยของน า้
ภายในไข่และการสูญเสียในรูปก๊าซท าให้น ้าหนักไข่
ลดลงและช่องอากาศขยายขนาดใหญ่ขึน้น ้าที่ระเหย
ส่วนใหญ่มาจากไข่ขาวเพราะไข่ขาวมีความชืน้รอ้ยละ 
87.6  ในขณะที่ไข่แดงมีความชืน้อยู่รอ้ยละ 51.1 ก๊าซที่
ระเหย คือ ก๊าซคารบ์อนไดออกไซด  ์(CO2), แอมโมเนีย 
(NH3), ไฮโดรเจนซลัไฟด ์(H2S) ซึ่งเกิดจากการสลายตวั
ทางเคมีของสารอินทรีย์ในไข่  ซึ่ งอัตราการระเหย 
ขึน้อยู่กับอุณหภูมิและความชื ้นของสภาพแวดล้อม 
ระยะเวลาในการเก็บรักษา ความหนาของเปลือกไข่  
และขนาดไข่ น า้จากไข่ขาวส่วนหนึ่งจะเขา้ไปในไข่แดง 
ท าใหไ้ข่แดงขยายตวั นอกจากนีโ้ครงสรา้งโมเลกุลของ
โปรตีนในไข่ขาวจะเกิดการเปล่ียนแปลงโดยเอนไซม์
ภายในไข่ ท าใหไ้ข่ขาวขน้เปล่ียนเป็นไข่ขาวใสและสามารถ
มองเห็นเงาไข่แดงไดช้ดัเจน (Lokaewmanee, 2018) 
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สรุปผลการวิจัย 

ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 0 - 21 วัน 
ต่อคุณภาพไข่นกกระทาที่อุณหภูมิเก็บรักษาเฉล่ีย  
29 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธร์อ้ยละ 63 ส่งผลต่อ
ดัชนีไข่แดง ดัชนีไข่ขาว ความสูงของไข่ขาว  น ้าหนัก 
ไข่ขาว เปอรเ์ซ็นตไ์ข่ขาว ความสดของไข่ และความหนา
เปลือกไข่ลดลง โดยเปอรเ์ซ็นตไ์ข่แดงมีสัดส่วนเพิ่มขึน้ 
แต่ไม่ส่งผลกับ ดัชนีรูปร่างไข่ น า้หนักไข่แดง น า้หนัก
เปลือกไข่ และเปอร์เซ็นต์เปลือก  โดยคุณภาพไข่นก
กระทาลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่ เพิ่มขึ ้น  
ซึ่งคณุภาพไข่นกกระทาที่ 21 วนั มีการเปล่ียนแปลงของ
คุณภาพไข่อย่างชัดเจน ดังนั้นไม่ควรเก็บไข่นกกระทา
สดที่อุณหภูมิเฉล่ีย 29 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์
รอ้ยละ 63 ไวม้ากกว่า 21 วนั แต่หากไข่นกกระทามีอายุ
มากกว่า 21 วนัควรน ามาผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 
เช่น ไข่นกกระทาเค็ม หรือ ไข่นกกระทาต้มสมุนไพร  
เพื่อยืดอายกุารเก็บรกัษา เพิ่มมลูค่า และลดขยะอาหาร 
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