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1 ท่ีมาของโครงการและความสําคัญ 
ไขเค็มเปนผลิตภัณฑอาหารไขประเภทหนึ่งที่มีการผลิตและจัดจําหนายในอุตสาหกรรมขนาดจิ๋วและขนาดเล็ก ผูวิจัย
ไดพบกับผูประกอบการไขเค็มในจังหวัดอุบลราชธานี และจังหวัดศรีสะเกษหลายผูประกอบการ ในการอบรม/บริการ
ของคณะเกษตรศาสตรกลยุทธพัฒนาอาหารพื้นบานและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารในระหวางป 2552-2556 ทําให
ทราบวาผูประกอบการเหลานี้มีปญหาในการเก็บรักษาไขเค็มเพื่อใหไดอายุเกิน 1 เดือนข้ึนไป ภายใตสภาวะการเก็บ
รักษาอุณหภูมิหอง (35-40ºC) แมวาผูประกอบการบางทานไดทําการแชเย็นไขเค็มที่ตมแลวกอนทําการขนสง ซึ่งการ
ดําเนินการดังกลาวสามารถที่ชะลอการเนาเสียไดเมื่อเปรียบเทียบกับไขเค็มที่ตมแลวและเก็บหรือวางจําหนายใน
อุณหภูมิหอง ทั้งนี้การใชความเย็นในการเก็บรักษานั้นดูเหมือนวาอาจไมสามารถทําไดจริงทั้งหวงโซอุทาน (Supply 
chain) เนื่องจากผูขนสงและ/หรือผูขายรายยอยไมไดใชหองเย็นหรือตูเย็นในการขนสงและจัดจําหนาย ดังนั้นอายุการ
เก็บรักษาของไขเค็มที่ตมแลวนั้นจึงมีอายุเฉลี่ย 1 เดือน นอกจากนี้การยืดอายุการเก็บรักษาไขเค็มนั้นสามารถเปนขอ
เจรจาการคาสําหรับผูสงออกไขเค็มไปยังกลุมประเทศอาเซียนหรือสหรัฐอเมริกา โดยอายุการเก็บรักษาที่ตองการของ
ตลาดดังกลาวนั้นมากกวา 1 เดือนข้ึนไป 
 ขาพเจาในฐานะนักวิจัยดานเทคโนโลยีการบรรจุ คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ได
พิจารณาวาการยืดอายุไขเค็มตมสุกพรอมรับประทานนั้นมีความเปนไปไดโดยประยุกตใชการบรรจุแอคทีฟ (Active 
packaging) ประเภทการกําจัดกาซออกซิเจนในบรรยากาศรอบๆ ไขเค็ม ซึ่งกาซออกซิเจนเปนสาเหตุสําคัญหนึ่งที่
สงผลใหอายุของไขเค็มนั้นลดลง จากการทําปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ที่นําไปสูการพัฒนากลิ่นที่ไมพึงประสงคหรือการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย ที่บริเวณเนื้อไขหรือเยื้อบริเวณเปลือกไขดานใน ทั้งนี้การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเปน
กระบวนการสําคัญหนึ่งที่สงผลทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเกิดการเสื่อมเสียไดงาย และการเกิดปฏิกิริยา
สามารถเกิดข้ึนไดในอัตราที่สูงในสภาวะอุณหภูมิสูง เชน อุณหภูมิหอง (Robertson, 1993a)จากการศึกษา
เอกสารอางอิงที่เก่ียวของพบวาการกําจัดออกซิเจนภายในบรรยากาศบรรจุภัณฑจะชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิ
เดชั่นระหวางออกซิเจนกับองคประกอบของผลิตภัณฑอาหารได และการใชซองดูดซับออกซิเจน (Oxygen 
scavenging sachet) เปนแนวทางที่งายในการประยุกตใชกับผลิตภัณฑอาหารและมีประสิทธิภาพในการยืดอายุการ
เก็บรักษา ดังเชนในกรณีของขนมไหวพระจันทรของบริษัท เอส แอนด พี จํากัด ในปจจุบันยังไมไดมีการพัฒนาการ
บรรจุแอคทีฟประเภทดังกลาวกับไขเค็ม ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่มีความคลายคลึงกับขนมไหวพระจันทร เชน ในดาน
สวนประกอบและความชื้น ดังนั้นขาพเจาจึงขอเสนองานวิจัยเพื่อพัฒนาการบรรจุแบบแอทีฟสําหรับไขเค็มตมสุก
พรอมรับประทาน 

 
2 ทฤษฎีหรือกรอบแนวความคิด (Conceptual Framework) ของโครงการวิจัย (วิธีการเช่ือมโยง
โครงการวิจัยยอย กรณีเปนชุดโครงการวิจัย) 
 เปลือกไขเปนวัสดุที่มีความเปนรูพรุน ซึ่งเปนชองทางทําใหเกิดการถายโอนและแลกเปลี่ยนกาซ ความชื้น 
และไอระเหย ระหวางภายในและภายนอกเปลือกไขได (ปญญา โพธิ์ฐิติรัตน, 2530) จากหลักการถายโอนมวลพบวา
กาซออกซิเจนในบรรยากาศรอบๆ ไข มีแนวเกิดการถายเทจากภายนอกไขไปยังภายในไขผานรูพรุน และทําปฏิกิริยา
กับองคประกอบของไขทําใหเกิดการเรงการเสื่อมเสียของไข (ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก, 2529) ดังนั้นจึงมีการพัฒนา
สารเคลือบ (Coating material) เชน KU-Ovaguardโดย คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ซึ่งมี
วัสดุแปงขาวเปนวัสดุฐาน (Coating based material) โดยสารเคลือบนั้นจะไปปดรูพรุนของเปลือกไขทําใหลดอัตรา
การแลกเปลี่ยนกาซระหวางภายในและภายนอกไข อันสงผลใหเกิดการยืดอายุการเก็บรักษาไขออกไป การอยางไรก็
ตามการเคลือบดวยสารดังกลาวตองอาศัยเคร่ืองเคลือบที่เปนแบบสเปรยพน ซึ่งตองมีการสรางเคร่ืองมือตามสิทธิบัตร 
ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงเปนผลใหผูประกอบการขนาดจิ๋ว(Micro-entrepreneur) และขนาดเล็ก(Small-
scale entrepreneur) ยังไมสามารถลงทุนในอุปกรณดังกลาว 
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 ปจจุบันผูประกอบการจําหนายไขเค็มตมสุกพรอมรับประทานในระดับขายปลีกแบบแพค 4, 6 12 หรือ 24 
ลูก ในบรรจุภัณฑที่หลากหลาย แตที่ไดรับความนิยมคือการบรรจุในถาดหลุมพลาสติก (ภาพที่ 1) เนื่องจากเปนวัดุที่มี
ความแข็งแรงและยืดหยุน ซึ่งสามารถปองกันผิวของไขไมใหเกิดการแตกราวไดงาย นอกจากนี้บรรจุภัณฑยังใหภาพ
ปรากฏที่สะอาดและปลอดภัยตอการบริโภค ดังนั้นการพัฒนาบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟเพื่อยกระดับคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษาคุณภาพไขเค็มตมสุกพรอมรับประทาน จึงไมควรปรับเปลี่ยนบรรจุภัณฑที่ผูบริโภคคุนเคยมากจนเกินไป  
 

 
 

  

ภาพท่ี  1 ตัวอยางบรรจุภัณฑไขเค็มแบบขายปลีก 
ที่มา http://www.manager.co.th/iBizchannel/ViewNews.aspx?NewsID=9540000103028 (19 ส.ค. 2557) 

 
 ซองดูดซับกาซออกซิเจนหรือซองกําจัดกาซออกซิเจน (Oxygen scavenging or absorbing sachet) เปน
ซองขนาดเล็ก เชน 1 × 1 นิ้ว โดยในซองบรรจุผงเหล็ก ซึ่งสามารถทําปฏิกิริยากับออกซิเจนได(Rooney, 1995)ทั้งนี้
ซองดูดซับออกซิเจนควรใชกับบรรจุภัณฑที่สามารถตานการซึมผานของกาซออกซิเจนไดสูง เพื่อปองกันไมใหซองดูด
ซับฯ เกิดการอ่ิมตัวเร็วจนเกินไป วัสดุดังกลาว เชน ฟลมอะลูมิเนียมฟอลย หรือฟลมNylon/PE ซึ่งเปนฟลมพลาสติก
สําหรับบรรจุขาวแบบสุญญากาศ (Vacuum packaging) (Robertson, 1993b)ดังนั้นหากนําซองดูดซับฯ ใสลงไปใน
บรรจุภัณฑไขเค็มที่แสดงในภาพที่ 1 ผูวิจัยคาดวาซองดูดซับจะหมดความสามารถในการดูดซับออกซิเจนภายใน 24 
ชั่วโมง และไมสงผลอยางชัดเจนตอการยืดอายุการเก็บรักษาไขเค็มจากขอจํากัดดังกลาวผูวิจัยจึงมีแนวคิดการใช
หลักการ Tray-in-bag โดยจะไดนําถาดไขใสลงไปในถุงพลาสติกใส ซึ่งผูบริโภคสามารถมองเห็นสินคาในบรรจุภัณฑได
แลวตามดวยการใสซองดูดซับออกซิเจน จากนั้นจึงทําการปดผนึกบรรจุภัณฑดวยความรอน (Heat-sealing) ดังแสดง
ในภาพที่ 2 โดยซองดูดซับออกซิเจนอยูภายนอกถาดไข ซึ่งนาจะลดความกังวลของผูบริโภคลงตอซองที่เพิ่มข้ึนใน
บรรจุภัณฑได  แมวาซองดูดซับฯ สามารถสัมผัสกับอาหารได 

 
ภาพท่ี  2 แนวคิดการพัฒนาบรรจุภัณฑแอคทีฟเพ่ือกําจัดออกซิเจนออกจากบรรยากาศรอบๆไขเค็มตมสุก

พรอมรับประทาน 
 

ซองดูดซับออกซิเจน

ถุง Nylon/PE

http://www.manager.co.th/iBizchannel/ViewNews.aspx?NewsID=9540000103028
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3 วัตถุประสงคของโครงการ 

• เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพไขเค็มตมสุกพรอมรับประทานในบรรจุภัณฑแอคทีฟประเภทกําจัด
ออกซิเจน  

 
4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

• ผูผลิตสามารถนําผลการศึกษาไปใชประโยชนเพื่อการปรับปรุงการผลิต 

• เผยแพรงานวิจัยผานการตีพิมพในวารสารวิชาการหรือเอกสารการประชุม (Proceeding) 

  
5 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

• ใชไขเข็มตมสุกพรอมรับประทาน 

• บรรจุภัณฑถาดพลาสติก Polystyrene (PS) และถุงฟลมพลาสติก Nylon/PE 

• ซองดูดซับออกซิเจน (บรรจุ 1 ซอง ตอ บรรจุภัณฑ) 

 
6 วิธีการดําเนินการวิจัย 

6.1 วัตถุดิบ 

 ไขเค็มตมสุกพรอมรับประทาน ซื้อจากกลุมอาชีพไขเค็ม ต. บึงบูรพ อ. บึงบูรพ จ. ศรีสะเกษ โดย
ผูประกอบการจัดสงจาก จ. ศรีสะเกษ มายัง มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 
 บรรจุภัณฑถาดพลาสติกและถุง Nylon/PE ซื้อจากบริษัท จิตราบรรจุภัณฑ จํากัด (กรุงเทพฯ) และซองดูด
ซับออกซิเจน RP-100 จัดซื้อจากบริษัท เจนจรัสเคมซัพพลาย จํากัด 
 

6.2 การตรวจวัดคุณภาพของไขเค็มตมสุกพรอมรับประทาน 

 คุณภาพของไขเค็มตมสุกพรอมรับประทาน ที่จะศึกษามีดังนี้ 

• คาเนื้อสัมผัสของไขขาวและไขแดง โดยใชเคร่ือง Lloyd Instrument 

• คาสีในระบบ L*, a* และ b* ดวยเคร่ือง HunterLab โดยจะทําการวัดทั้งบริเวณไขขาวและไข
แดง 

• ปริมาณคลอไรดในรูป NaCl ในไขขาวและไขแดง (AOAC 1995) 

• คุณภาพทางจุลินทรีย ประกอบดวย จุลินทรียทั้งหมดและ ยีสตและรา (AOAC 1990) 

• การทดสอบการยอมรับของกลุมผูบริโภค โดยใชวิธีการทดสอบแบบ Home Use Test กับ
ผูบริโภคทั่วไป จํานวน 50 คน ทดสอบรับประทานไขเค็มที่เสนอใหพรอมตอบแบบสอบถาม ซึ่ง
คุณลักษณะที่จะดําเนินการทดสอบ ประกอบดวย ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และ เนื้อ
สัมผัส โดยที่ผูวิจัยจะไดตรวจคุณภาพทางจุลินทรียกอนเพื่อกําหนดชวงเวลาที่ปลอดภัยในการ
ทดสอบฯ ซึ่งระดับคุณภาพจุลินทรียที่ปลอดภัยตอการบริโภค คือ จํานวนของจุลินทรียท้ังหมด
ตองไมเกิน 1x104 โคโลนีตอกรัมตัวอยาง 

 

6.3 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหสถิติ  

 ในการทดลองนี้จะดําเนินการศึกษาผลของบรรจุภัณฑ ตอคุณภาพไขเค็มตมสุกพรอมรับประทาน (จํานวน 
4 ลูก ตอบรรจุภัณฑ) ทั้งนี้บรรจุภัณฑประกอบดวย (1) บรรจุภัณฑดังแสดงในภาพที่ 2 (ตัวยอ NY-MAb) (2) บรรจุ
ภัณฑดังแสดงในภาพที่ 2 แตไมใสซองดูดซับออกซิเจน (ตัวยอ NY-NoAb) และ (3) บรรจุภัณฑบรรจุไขลงในถาด



 

 4 

พลาสติกเทานั้น (จัดเปนตัวอยางควบคุม-Control) โดยวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely 
Randomised Design; CRD) เก็บรักษาเปนจํานวน 3 เดือน ที่อุณหภูมิหอง (35ºC) โดยทําการสุมตัวอยางมาเพื่อวัด
คาในทุกๆ 30 วัน ทําการวิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล (Analysis of Variance) และหาความแตกตางของ
คาเฉลี่ยของคุณภาพที่ทําการวัดจากไขในแตละบรรจุภัณฑและชวงเวลาดวย Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) ณ p≤ 0.05 โดยใชโปรแกรม Statistical Package For the Social Sciences For Windows (SPSS) 

   
7 ผลการดําเนินงานท่ีสําคัญ 

7.1 ศึกษาความเปนไปไดในการประยุกตใชการบรรจุแอคทีฟเพ่ือการบรรจุไขเค็มตมสุก 

ในการศึกษาพบวา เม่ือทําการบรรจุไขเค็มตมสุกในบรรจุภัณฑถุงพลาสติก Nylon/PE พบวาความ
เขมขนของกาซออกซิเจนลดลงจาก 20% (v/v) เหลือประมาณ 3.12% (v/v) (ภาพท่ี  3) ซ่ึงแสดงใหเห็นวา
เกิดกระบวนการดูดซับออกซิเจนในบรรยากาศบรรจุภัณฑโดยไข และอาจนําไปสูการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมี
อ่ืนๆตอไป ในขณะท่ีบรรจุภณฑไขเค็มตมสุกท่ีมีการบรรจุซองดูดซับออกซิเจน พบวามีระดับความเขมขนของ
กาซออกซิเจนต่ํามาก ประมาณ 0.03% (v/v) (ภาพท่ี  3) ซ่ึงแสดงถึงศักยภาพของซองดูดซับออกซิเจนในการ
กําจัดออกซิเจนในบรรยากาศบรรจุภัณฑ ทําใหผูวิจัยทําการศึกษาตอในการเก็บรักษาไขเค็มตมสุกโดยใชซอง
ดูดซับออกซิเจน 

 

 
 
ภาพท่ี  3 การเปลี่ยนแปลงความเขมขนของกาซออกซิเจนในบรรยากาศบรรจุภัณฑถุง Nylon/PE ท่ีไมมีซอง
ดูดซับออกซิเจน (Non OAB) และมีซองดูดซับออกซิเจน (OAB) ท่ีเก็บรักษา ณ อุณหภูมิหอง เปนเวลา 1 
เดือน 

 

7.2 ศึกษาเบ้ืองตนในการเกบ็รักษาและการเปล่ียนแปลงคุณภาพใขเค็มตมสุกในบรรจุภัณฑแอคทีฟ                                       
(เก็บรักษา 1 เดือน) 

จากการเก็บรักษาคุณภาพไขเค็มโดยการนําการบรรจุแบบแอคทีฟมาประยุกตใชในการทํางานโดย
ระบบการบรรจุแบบแอคทีฟใชซองดูดซับออกซิเจนมาบรรจุเขาในกลองแบบจุไข เปรียบเทียบกับการบรรจุไข
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ในกลองพลาสติกท่ีไมมีซองดูดซับออกซิเจน และมีการใสถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE หุมอีกชั้นหนึ่งซ่ึง
ถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE มีคุณสมบัติในการปองการการซึมผานของออกซิเจนไดดี เนื่องจากสมมุติฐานการ
ทดลองท่ีทางผูวิจัยตั้งไววาสาเหตุท่ีสงผลตอการเสื่อมเสียของไขเค็มภายหลังการเก็บรักษาไวไมเกิน1 เดือน จะ
เกิดการเนาเสียจากเชื้อจุลินทรีย รวมท้ังการเปลี่ยนแปลงทางดานกายภาพ เชน กลิ่นรสชาติท่ีมีผลมาจากการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย ดังนั้นผูวิจัยจึงเห็นสมควรท่ีจะนําซองดูดซับออกซิเจนมาใชรวมในการเก็บรักษาไขเค็ม
ในครั้งนี้ 

จากผลการเก็บรักษาไขเ ค็มภายในบรรจุภัณฑแบบใชซองดูดซับออกซิเจน จํานวน 1 ซอง 
เปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑท่ีไมใชซองดูดซับออกซิเจน และนํากลองไขเค็มมาบรรจุภายในถุงพลาสติกชนิด
Nylon/PE และทําการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิหอง (30๐C) เปนระยะเวลา 1 เดือน พบวา ในระหวางการเก็บ
รักษาครบ 1 เดือน บริเวณภายนอกเปลือกไขของท้ังสองบรรจุภัณฑมีการเจริญของเชื้อจุลินทรียรอบๆเปลือก
ไขท่ัวท้ังใบ ซ่ึงจากการสังเกตคราวๆ นั้นนาจะเปนลักษณะของการเจริญของเชื้อยีส และเชื้อรา เนื่องจากมี
สปอรของเชื้อเกิดรอบๆเปลือกไขมีลักษณะเปนสีดํา (ภาพท่ี  4) นอกจากนี้จากการสังเกตภายในบรรจุภัณฑยัง
มีการเกิดของหยดน้ําเกาะอยูภายในบรรจุภัณฑ นั้นแสดงใหเห็นวาในระหวางการเก็บรักษาไขเค็มมีการคายน้ํา 
หรือการแพรของน้ําจากภายในออกมาภายนอกของเปลือกไข ดังนั้นไอน้ําอาจเปนอีกปจจัยหนึ่งท่ีมีสวนชวยให
เชื้อจุลินทรียมีการเจริญและสงผลตอการเสื่อมเสียของไขเค็มได 

 

   
บรรจุภัณฑไขเค็มท่ีไมมีซองดูดซับ

ออกซิเจน(Non-OAB) 
บรรจุภัณฑไขเค็มไมมีซองดูดซับ

ออกซิเจน(Non-OAB) 
บรรจุภัณฑมีซองดูดซับออกซิเจน 

(OAB) 
ภาพท่ี  4 ลักษณะไขเค็มท้ังลูกภายในบรรจุภัณฑท่ีไมมีซองดูดซับออกซิเจน (Non-OAB) และบรรจุภัณฑท่ีมี
ซองดูดซับออกซิเจน (OAB) ภายหลังการเก็บรักษาครบ 1 เดือน  

 
เม่ือนําไขเค็มท่ีผานการเก็บรักษาครบ 1 เดือน มาปอกเปลือกและสังเกตลักษณะของไขขาว และ ไข

แดง (ภาพท่ี  5) จากการสังเกตบริเวณผิวไขขาวยังไมมีรองรอย หรือจุดดําท่ีเกิดจากเชื้อจุลินทรียลักษณะของ
พ้ืนผิวไขขาวยังคงมีลักษณะปกติเหมือนไขขาวของไขเค็มท่ัวไป และลักษณะของไขแดงยังคงมีลักษณะปกติ แต
มีบางสวนตรงบริเวณขอบๆของไขแดงมีรอยคล้ําติดอยู ซ่ึงนั้นอาจเกิดจากการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย และ
คุณลักษณะทางดานกลิ่นของไขเค็มมีกลิ่นผิดปกติ คือมีกลิ่นเหม็นแตยังไมรุนแรงมากนักแตสัมผัสไดถึงการ
เปลี่ยนแปลง แมไขเค็มจะเปนผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณเกลือ หรือความเค็มสูงแตในข้ันตอนการตมอาจสงผลให
ความเค็มบริเวณเปลือกไขลดลง ดังนั้นเชื้อจุลินทรียท่ีมีคุณสมบัติในดานทนเกลือ หรือความเค็มสามารถเจริญ
ไดดี 
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ลักษณะภายในไขเค็มบรรจุภัณฑที่ไมมีการ

บรรจุซองดูดซับออกซิเจน                 
(Non-OAB) 

ลักษณะภายในไขแดงของไขเค็มในบรรจุ
ภัณฑซองดูดซับออกซิเจน (Non-OAB) 

ลักษณะภายในไขขาวของไขเค็ม
ภายในบรรจุภัณฑแอคทีฟ (OAB) 

ลักษณะภายในไขแดงของไขเค็มภายใน
บรรจุภัณฑ                  แอคทีฟ 

(OAB) 

ภาพท่ี  5 ลักษณะไขเค็มภายหลังการปอกเปลือกในบรรจุภัณฑไมมีซองดูดซับออกซิเจน (Non-OAB) และ
บรรจุภัณฑแบบแอคทีฟ (OAB) ภายหลังการเก็บรักษาครบ 1 เดือน 
  

เม่ือทําการศึกษาการเก็บรักษาไขเค็มท่ีเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท่ัวไปท่ีผูประกอบใช ในระยะเวลา 1 
เดือน (ภาพท่ี  6) จากการสังเกตลักษณะภายนอกของเปลือกไขพบเห็นลักษณะการเกิดของสปอรของ
เชื้อจุลินทรียรอบบริเวณเปลือกไขเชนเดียวกันกับท่ีเก็บรักษาในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ ดังนั้นแสดงใหเห็นวา
บรรจุภัณฑไมมีสวนในการทําใหเชื้อจุลินทรีย แมจะใชบรรจุภัณฑแบบปกติก็ยังมีการเสื่อมเสียท่ีเกิดจาก
เชื้อจุลินทรียไดเชนเดิมซ่ึงจากการสังเกตจะเริ่มเห็นการเจริญของเชื้อราภายหลังการเก็บรักษา 20 วัน เม่ือเก็บ
รักษาครบ 30 วัน ยิ่งเห็นสปอรของเชื้อราชัดเจนมากยิ่งข้ึน และเม่ือปอกเปลือกปละทําการสังเกตลักษณะของ
ไขขาว และไขแดง (ภาพท่ี  6) พบวาไขขาวยังไมมีรองรอยของการเจริญเชื้อราเชนเดียวกันกับตัวอยางในบรรจุ
ภัณฑอ่ืนท่ีทําการเก็บรักษา และไขแดงยังคงมีลักษณะปกติเชนเดิม แมวากลิ่นของไขเค็มท่ีเก็บรักษาจะมีการ
เปลี่ยนแปลง คือมีกลิ่นเหม็นเนาซ่ึงจากการทดลองในครั้งนี้สามารถแสดงใหผูวิจัยเห็นวาควรมีการคํานึงถึง
ปจจัยใดในการเก็บรักษาไขเค็ม 
 

    
ลักษณะไขเค็มบรรจุภัณฑทั่วไปของ

ผูประกอบการ 
ลักษณะภายนอกเปลือกไขทั่วไปของ

ผูประกอบการ 
ลักษณะภายในไขขาวของไขเค็ม

ภายในบรรจุภัณฑทั่วไปของ
ผูประกอบการ 

ลักษณะภายในไขแดงของไขเค็มภายใน
บรรจุภัณฑทั่วไปของผูประกอบการ 

ภาพท่ี  6 ลักษณะไขเค็มกอนปอกเปลือก และภายหลังการปอกเปลือกในบรรจุภัณฑธรรมดา (Ctrl) 
 

ผูวิจัยไดทําการเก็บรักษาไขในบรรจุภัณฑแอคทีฟและธรรมดาตอไปเปนเวลา 45 วัน พบวา บริเวณ
เปลือกไขเห็นไดชัดเจนวามีการเจริญของเชื้อจุลินทรีย (ภาพท่ี  7) ซ่ึงลักษณะของการเจริญของท่ีมีสปอรของ
เชื้อยีสและรา จากการสังเกตลักษณะของสปอรเปนสีดําเกิดข้ึนท่ัวท้ังเปลือกไข และภายในบรรจุภัณฑนั้นมี
หยดน้ําเกิดข้ึน จากการสังเกตซองดูดซับออกซิเจนนาจะเกิดการอ่ิมตัวของออกซิเจน และภายในนาจะเกิดการ
เกิดตัวของผงเหล็กภายในซองซาเช และเกิดเปนสนิมของผงเหล็ก ท่ีเกิดจากความชื้นซึมเขาภายในและทํา
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ปฏิกิริยากับออกซิเจนทําใหเกิดสนิม โดยมีออกซิเจนท่ีอยูภายในบรรจุภัณฑเปนตัวเรงปฏิกิริยาทําใหภายใน
ซองดูดซับออกซิเจนเกิดสนิมไดเร็วข้ึน หากมีปริมาณออกซิเจนเพ่ิมสูงข้ึนปฏิกิริยายิ่งเกิดเร็วมากข้ึน (ภาพท่ี  7) 
และประสิทธิภาพของซองหมดไปในการสังเกตครั้งนี้เมือเปดถุงไขออกมาจะไดกลิ่นเนาชัดเจนของไขเค็ม 
เนื่องจากมีในไขมีความชื้นสูงเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ีมีผลตอการเสื่อมเสียของไข โดยเฉพาะ
การเสื่อมเสียทางดานกลิ่น 

 

    
บรรจุภัณฑไขเค็มที่ไมมีซองดูดซับ

ออกซิเจน (OAB) 
บรรจุภัณฑไขเค็มไมมีซองดูดซับ

ออกซิเจน (OAB) 
บรรจุภัณฑมีซองดูดซับออกซิเจน 

(OAB) 
บรรจุภัณฑมีซองดูดซับออกซิเจน 

(OAB) 
 

ภาพท่ี  7 ลักษณะไขเค็มท้ังลูกภายในบรรจุภัณฑไมมีซองดูดซับออกซิเจน (Non-OAB) และบรรจุภัณฑมีซอง
ดูดซับออกซิเจน (OAB) ภายหลังการเก็บรักษาครบ 45 วัน 
 
 เม่ือทําการปอกเปลือกไขเพ่ือสังเกตภายในบริเวณไขขาว และไขแดง (ภาพท่ี  8) พบวา บริเวณไข

ขาวยังคงปกติไมมีรองรอยการเกิดจุดดําท่ีบงบอกถึงการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย แตท่ีนาสังเกตคือไขแดง
บริเวณรอบๆไขแดงจะมีรอยคล้ําท่ีชัดเจน ซ่ึงนาจะเกิดจากการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย และอีกประการหนึ่ง
คือ ไขแดงจะมีลักษณะของน้ําท่ีไหลเยิ้มออกมานั้นอาจจะแสดงใหเห็นวาไขแดงถูกทําลายจากเชื้อจุลินทรีย และ
กลิ่นของไขท่ีสัมผัสไดมีกลิ่นเหม็น 

    
ลักษณะภายในไขขาวของไขเค็มใน
บรรจุภัณฑไมมีซองดูดซับออกซิเจน 

(Non-OAB) 

ลักษณะภายในไขแดงของไขเค็มใน
บรรจุภัณฑที่ไมมีซองดูดซับออกซิเจน 

(Non-OAB) 

ลักษณะภายในไขขาวของไขเค็ม
ภายในบรรจุภัณฑที่มีซองดูดซับ

ออกซิเจน (OAB) 

ลักษณะภายในไขแดงของไขเค็มภายใน
บรรจุภัณฑ                  ซองดูดซับ

ออกซิเจน (OAB) (OAB) 
 

ภาพท่ี  8 ลักษณะไขเค็มภายหลังการปอกเปลือกในบรรจุภัณฑไมมีซองดูดซับออกซิเจน (Non-OAB) และ
บรรจุภัณฑซองดูดซับออกซิเจน (OAB) ภายหลังการเก็บรักษาครบ 45 วัน 
 

7.2.1 ขอสรุปเบ้ืองตนของการทดลองท่ี 1 

• ไขเกิดการปนเปอนของเชื้อท่ีบริเวณผิวของเปลือกไข โดยผูประกอบการใหขอมูลวาเปนสิ่งท่ีอาจ
เกิดข้ึนไดในกระบวนการผลิต จึงทําใหสามารถสรุปในเบื้องตนไดวาการบรรจุแอคทีฟไมไดเปนตัวเรง
ใหเกิดการเนาเสียดังท่ีไดนําเสนอขางตน เนื่องการเก็บรักษาแบบควบคุมก็เกิดการเจริญของเชื้อใน
ระดับสูงเหมือนกัน 
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• จากการศึกษาเอกสารอางอิงท่ีเก่ียวของและหารือกับผูเชี่ยวชาญดานจุลินทรียอาหาร พบวาการ
เสื่อมเสียท่ีผิวและตอถึงระดับเนื้อของไขนั้น อาจมีสาเหตุสําคัญจากกลุมของราท่ีสามารถเจริญไดใน
สภาวะท่ีความชื้นต่ํามากและมีความเค็ม แตหากกระบวนการผลิตมีการควบคุมท่ีดีก็สามารถลดการ
ปนเปอนได 

• ผูวิจัยจึงไดวางแผนการใชสารเคลือบท่ีมีสวนผสมของไคโตซาน เพ่ือเปนการลดเชื้อจุลินทรียท่ีบริเวณ
ผิวเปลือกไข กอนทําการเก็บรักษาตอไป 

 

7.3 การทดลองครั้งท่ี 2  

7.3.1 ขอมูลท่ัวไปของการดําเนินการศึกษา 

 จากการใหคําปรึกษาแกผูประกอบการครั้งท่ี 1 ผูวิจัยและผูประกอบการไดขอสรุปวาจะดําเนินการ
ทดลองเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาไขเค็ม ท่ีเก็บรักษา ณ อุณหภูมิหอง (หรืออุณหภูมิปกติ) ใหมีอายุการเก็บ
รักษา เทากับ 2 เดือน จากเดิมท่ีมีอายุการเก็บรักษาเพียง 1 เดือน ในการศึกษาไดแบงการศึกษาเปน 2 สวน 
ประกอบดวย สวนท่ี 1 ดําเนินการศึกษา ระหวาง 3 เมษายน 2558- 3 มิถุนายน 2558 (ครบกําหนด 60 วัน) 
และ สวนท่ี 2 ดําเนินการศึกษา ระหวาง 25 พฤษภาคม 2558- 25 กรกฎาคม 2558 (ปจจุบันเก็บรักษาได
เวลา 30 วัน) 
 ในรายงานนี้ไดรายงานผลการศึกษาในแตละสวน พรอมกับสรุปผลการทดลองท้ังสองสวนและ
นําเสนอขอเสนอแนะถึงความเปนไปไดในการพัฒนาเทคโนโลยีการบรรจุภัณฑสําหรับไขเค็มเพ่ือการสงออก 
 

7.3.2 ผลการศึกษาระบบการบรรจุไขเค็มตมสุกสวนท่ี 1 (3 เม.ย. 2558-3 มิ.ย. 2558) 

ระบบการบรรจุไขเค็มตมสุกท่ีทําการศึกษาประกอบดวย 

1. ไขเค็มธรรมดา (ไมไดบรรจุ หรือ เคลือบดวยสารไคโตซาน) 

2. ไขเค็มเคลือบสารไคโตซานBIONET-FM2 บริษัท GC POLYTECH จํากัด 

(ประเทศไทย)ในการศึกษานี้จะใชตัวยอวา BIONET (อัตราสวนสารเคลือบ คือ 1 ตอ 3-ไคโตซาน ตอ น้ํา โดย

ปริมาตร) 

3. ไขเค็มธรรมดา บรรจุในถุงสุญญากาศ (ไข 1 ลูก ตอ 1 บรรจุภัณฑ) 

4. ไขเค็มเคลือบสารไคโตซานBIONETบรรจุในถุงสุญญากาศ (ไข 1 ลูก ตอ 1 

บรรจุภัณฑ) 

7.3.3 ผลการทดลอง 

ทําการเก็บรักษาไขท่ีบรรจุในระบบตางๆ ท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 60 วัน โดยทําการตรวจคุณภาพของ

ไขเค็มทุกๆ 30 วัน และไดทําการพิจารณาการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏท่ีผิวของเปลือกไข (เชน การเกิดใย

สีดํา การแตกของเปลือก และการไหลเยิ้มของน้ํา) ทุกๆ 2 สัปดาห สวนการตรวจสอบคุณภาพเชื้อ 

(เชื้อจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา และ Salmonella) เนื้อสัมผัส และสีของไขแดงและไขขาว (เม่ือทําการปอก

เปลือก) จากผลการทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสไขขาว และไขแดง ของไขเค็มตมสุก พบวา เม่ือทํา

การเก็บรักษาไขเค็มตมสุกในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และเก็บรักษาแบบปกติ (Control) ดังท่ีไดกลาวในวิธีการ
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ขางตน แสดงใหเห็นวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึนครบ 1 เดือนไขขาว และไขแดงมีคุณลักษณะ

ทางดานประสาทสัมผัสท่ีท่ีแข็งแนนมากข้ึน (แสดงผลเปนคาแรงสูงสุด) (ภาพท่ี  9และ ภาพท่ี  10) พบวา ไข

เค็มท่ีผานการเคลือบไคโตซาน 1 บรรจุในถุงสุญญากาศ มีคาสูงท่ีสุด  ไขเค็ม เคลือบไคโตซาน และไขเค็มบรรจุ

สุญญากาศ ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับไขเค็ม (Control) ท่ีมีคาทางดานประสาทสัมผัสต่ําท่ีสุด อาจ

เนื่องจากไขเค็มตมสุกท่ีมีการใชบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟรวมในการเก็บรักษามีการแพรของเกลือเขาสูภายในของ

ไขเค็มจากไขขาวไปสูไขแดงไดมากจึงสงผลตอไขแดงมีคาแรงสูงสุดเพ่ิมข้ึน เนื่องจากในระหวางการเก็บรักษาไข

เค็มนั้นเกลือท่ีอยูภายในไขขาวแพรไปยังบริเวณไขเค็มท่ีมีปริมาณเกลือนอยกวาทําใหเกิดกระบวนการดึงน้ํา

ออกจากตัวของไขแดงท่ีอยูภายในโดยเกลือ สงผลใหโปรตีนท่ีอยูภายในหันมาจับตัวกันมากข้ึนจึงสงผลใหไข

แดงมีความเหนียวมากข้ึน (ณรงค นิยมวิทย และสุชาดา งามประภาวัฒน, 2553) 

 

ภาพท่ี  9 การตรวจสอบคุณลักษณะทางดานเนื้อสัมผัส (คาแรงสูงสุด (N)) ในไขขาวของไขแดงตมสุก เก็บ
รักษาเปนระยะเวลา 30 วัน 

  

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสของไขขาวของไขเค็มตมสุกท่ีผานการเก็บรักษาคุณภาพ

ในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และสภาวะปกติ (Control) พบวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึนลักษณะไข

แดงของไขเค็มตมสุกมีลักษณะเหนียวมากข้ึนจึงสงผลใหมีคาแรงสูงสุดเพ่ิมมากข้ึน (ภาพท่ี  10) โดยเฉพาะใน

ไขเค็มตมสุกท่ีมีการเคลือบดวยไคโตซาน และบรรจุภายในถุงสุญญากาศ อาจเนื่องจากการเคลือบไคโตซานมี

ผลทําใหเกลือไมสามารถแพรออกมาภายในไดจึงมีการสะสมอยูบริเวณผิวไขขาว และแพรผานไปสูไขแดง ซ่ึง

เกลือมีผลทําใหไขขาวเกิดการสูญเสียน้ํา เนื่องจากเกลือมาทําการดึงน้ําออกจากไขขาวท่ีมีโปรตีนเปน

องคประกอบอยูจึงมีผลทําใหโปรตีนมีการจับตัวกันแนนมากข้ึนสงผลใหไขขาวมีความเหนียวมากข้ึนสงผลตอ

คาแรงสูงสุดสูงข้ึนตามไปดวย (ณรงค นิยมวิทย และสุชาดา งามประภาวัฒน, 2553) 
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ภาพท่ี  10 การตรวจสอบคุณลักษณะทางดานเนื้อสัมผัส (คาแรงสูงสุด (N)) ในไขแดงตมสุก เก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 30 วัน 
 

จากการศึกษาคุณภาพไขขาว และไขแดงของไขเค็มตมสุกท่ีผานการเก็บรักในบรรจุภัณฑเชิงแอค

ทีฟ และ ไขธรรมดา (Control) ในการศึกษาคุณภาพไดมีการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีในไขขาว และไขแดง ใน

ระหวางการเก็บรักษา โดยเปนการวัดคา L* a* b* ของไขเค็มท่ีผานการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 30 วัน ใน

สภาวะอุณหภูมิหอง โดยการนําไขเค็มปอกเปลือกมาวัดคาสีของไขขาว และไขแดง เม่ือทําการตรวจสอบการ

เปลี่ยนคาสีในไขขาวของไขเค็มตมสุก แสงใหเห็น การเปลี่ยนคา L* หรือคาความสวาง (ภาพท่ี  11) ของไขขาว

เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาครบ 30 วัน พบวา ไขขาวในตัวอยางท่ีเคลือบดวยไคโตซาน (ไมมีการบรรจุถุง

สุญญากาศ) มีคาความสวางเพ่ิมข้ึน เนื่องจากไคโตซานมีคุณสมบัติในการปองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ี

สงผลตอการเนาเสียของไข โดยเฉพาะจุลินทรียท่ีสรางใยดําใหเกิดข้ึนท่ีสงผลตอการลดลงของคาความสวาง 

เพราะไคโตซานสามารถจับกับเซลลเมมเบรน ของจุลินทรีย ทําใหเกิดการรั่วไหลของโปรตีน และสารอ่ืนๆ

ออกมานอกเซลลจนจุลินทรียไมสามารถเติบโต และลดจํานวนลง เชนเดียวกันกับตัวอยางไขเค็มบรรจุในถุง

สุญญากาศท่ีมีคาความสวางเพ่ิมข้ึนเล็กนอย อาจเนื่องจากไขท่ีบรรจุในถุงสุญญากาศแมจะไมมีสารเคลือบมา

ชวยในการปองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรีย แตสภาวะสุญญากาศอาจชวยชะลอการเจริญของเชื้อจุลิทรียท่ี

สงผลใหไขเค็มเนาเสียไดชวงระยะเวลาหนึ่ง แตเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางไขเค็มท่ีมีการเคลือบไคโตซาน และ

บรรจุในถุงสุญญากาศ พบวามีคาความสวางลดต่ําลงมากเม่ือระยะเวลาครบ 30 วัน อาจเนื่องจากมีการเสื่อม

เสียจากการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ีสรางรอยดําบนไขเค็ม แมวาจะมีการเคลือบไคโตซานก็ตามแตดวยสภาวะ

ท่ีเหมาะสมตอการเจริญเนื่องจากมีการแพรของน้ําจากตัวไขออกมาประกอบกับบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ

เปนสุญญากาศเหมาะแกการเจริญของเชื่อจุลินทรียท่ีไมตองการอากาศเปนอยางมาก 
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ภาพท่ี  11 การเปลี่ยนแปลงคาความสวาง (L*) ในไขแดงของไขเค็มตมสุก เก็บรักษาเปนระยะเวลา 30 วัน 

 

 การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคาสีของไขขาว โดยทําการตรวจสอบคา a* จากผลการทดลองแสดง
ใหเห็นถึงการเปลี่ยนแปลงคาความเปนสีเขียวถึงสีแดง a*  (ภาพท่ี  12) ของไขขาวท่ีผานการเก็บรักษาในบรรจุ
ภัณฑเชิงแอคทีฟ และไขธรรมดา (Control) เปนระยะเวลา 30 วัน พบวา คา a* ของตัวอยางไขเค็มเคลือบไค
โตซานท่ีไมบรรจุสุญญากาศมีแนวโนมคาจาก -1.2 เปน -0.9 แสดงใหเห็นวาไขขาวมีความเปนสีเขียวและสีแดง
ลดนอยลง ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองคา L* ท่ีมีความสวางเพ่ิมข้ึน ตามดวยตัวอยางท่ีไขธรรมดา 
(Control) ไขบรรจุถุงสุญญากาศ และไขเคลือบไคโตซานบรรจุถุงสุญญากาศ ท่ีมีแนวโนมใกลเคียงกัน 
เนื่องจากในระหวางการเก็บรักษาไขอาจมีการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ียังมองดวยตาเปลาไมเห็นแตสงผลตอคา
สี a* ของไขจึงมีการเปลี่ยนแปลงมากข้ึน นอกจากนี้ไดทําการตรวจสอบคาความเปนสีเหลือง (b*) ของไขขาว 
(ภาพท่ี  13) จากผลการทดลอง พบวาไขเคลือบไคโตซานไมบรรจุสุญญากาศมีแนวโนมของคาความเปนสี
เหลืองเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากวาไขขาวท่ีผานการเคลือบไคโตซานแมจะเคลือบไวภายนอกเปลือกไข แตไขมีรู
พรุน สงผลใหไคโตซานท่ีเคลือบอยูภายนอกเปลือกสารมารถแพรเขามาภายในไขและเคลือบอยูผิวไขขาวและ
เม่ือนําไปวัดคาความเปนสีเหลืองเพ่ิมข้ึน เม่ือเปรียบเทียบกับไข (Control) ไขบรรจุถุงสุญญากาศ และไข
เคลือบไคโตซานบรรจุถุงสุญญากาศท่ีมีคาความเปนสีเหลืองลดลงเล็กนอย อาจเนื่องมาจากในระหวางการเก็บ
รักษาอาจมีการเจริญของเชื้อจุลินทรียบางแมจะมองไมเห็นใยดําแตอาจสงผลใหไขขาวมีความคล้ําท่ีเพ่ิมข้ึน
สงผลใหคาความเปนสีเหลืองเพ่ิมข้ึนดวย 
 
 

71

72

73

74

75

76

77

78

79

0 5 10 15 20 25 30 35กา
รเ

ปล
ี่ยน

แป
ลง

คา
สี 

L*
 ใ

นไ
ขข

าว
ขอ

งไ
ขเ

ค็ม
 

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

ไข (Control) ไข+สุญญากาศ 

ไข+ไคโตซาน 1 (เจือจาง) ไข+ไคโตซาน 1 (เจือจาง)+สุญญากาศ 



 

 12 

 
 

 

ภาพท่ี  12 การเปลี่ยนแปลงคาความเปนสีเขียว (a*) ในไขแดงของไขเค็มตมสุก เก็บรักษาเปนระยะเวลา 30 
วัน 
  
  

 
 

ภาพท่ี  13 การเปลี่ยนแปลงคาความเปนสีเหลือง (b*) ในไขแดงของไขเค็มตมสุก เก็บรักษาเปนระยะเวลา 30 
วัน 
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 จากการศึกษาคุณภาพการเปลี่ยนแปลงสีของไขขาวดังท่ีไดกลาวไวขางตนแลว ยังไดมีการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคาสีของไขแดงประกอบไปดวยคา L* a* และ b* เชนเดียวกันกับการศึกษาในไขขาว จาก
การศึกษาคาความสวาง (L*) ของไขแดงท่ีผานการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และไมมีการบรรจุ เปน
ระยะเวลา 30 วัน พบวา คาความสวางของไขแดง (ภาพท่ี  14) มีแนวโนมลดลงในทุกสิ่งทดลอง โดยเฉพาะไข
เค็มท่ีบรรจุในถุงสุญญากาศท่ีไมมีการเคลือบไคโตซาน มีแนวโนมลดลงต่ําท่ีสุด อาจเนื่องจากในระหวางการ
เก็บรักษาไขมีการแพรของน้ําออกมาสูบรรจุภัณฑเม่ือมีการแพรของน้ําออกมามากข้ึนสีของไขแดงยิ่งมีสีเขม
มากข้ึนสงผลใหคาความสวางลดนอยลง ซ่ึงในทางกลับกันหากระหวางกระบวนการเก็บรักษาไขแดงไดมีการดูด
ซับน้ําหรือความชื้นเขาไปภายในจะทําใหไขมีสีซีดจางลงและคาความสวางจึงจะเพ่ิมข้ึน และเม่ือพิจารณาการ
เปลี่ยนแปลงคา a* หรือคาความเปนสีเขียวหรือสีแดง พบวา จากการทดลองตัวอยางเปนไขบรรจุถุง
สุญญากาศมีแนวโนมคา a* ลดลงมากท่ีสุด (ภาพท่ี  15) เนื่องจากในระหวางการเก็บรักษามีน้ําไหลออกมา
จากตัวผลิตภัณฑมากข้ึนสงผลใหลักษณะของไขแดงมีความเขมขน และอาจมีผลจากการเจริญของ
เชื้อจุลินทรียภายในไขแดงท่ีสงผลไขแดงมีสีเปลี่ยนไป ซ่ึงสัมพันธืกับคาความสวางท่ีมีคาลดลงเชนเดียวกัน 
 

 

 
 

 

ภาพท่ี  14 การเปลี่ยนแปลงคาความสวาง (L*) ในไขแดงของไขเค็มตมสุก เก็บรักษาเปนระยะเวลา 30 วัน 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

ไข (Control) ไข+สุญญากาศ 

ไข+ไคโตซาน 1 (เจือจาง) ไข+ไคโตซาน 1 (เจือจาง)+สุญญากาศ 
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ภาพท่ี  15 การเปลี่ยนแปลงคาความเปนสีเขียว (a*) ในไขแดงของไขเค็มตมสุก เก็บรักษาเปนระยะเวลา 30 
วัน 
 
 นอกจากนี้จากการทดลองยังพบวา ในระหวางกระบวนการเก็บรักษาไขเค็มในบรรจุภัณฑท่ีไดกลาว
มาขางตน เม่ือพิจารณาคาสีของไขแดง พบวา คา b* หรือ คาความเปนสีเหลือง (ภาพท่ี  16) ของไขแดงมี
ลักษณะลดลงจากคาเริ่มตนในวันท่ี 0 โดยเม่ือทําการเก็บรักษาไขเค็มครบ 30 วัน พบวา ไขเค็มตมสุกบรรจุใน
ถุงสุญญากาศ และไขเค็มตมสุกเคลือบไคโตซานบรรจุในถุงสุญญากาศมีคาความเปนสีเหลืองต่ําท่ีสุด อาจ
สืบเนื่องจากการท่ีบรรจุไขเค็มในถุงสุญญากาศสงผลตอการแพรน้ําจากตัวไขออกมาสงผลใหไขแดงเกิดการ
แข็งตัวและมีความกระดาง เนื่องจากสูญเสียน้ําเปนจํานวนมากซ่ึงหากภายในไขมีปริมาณน้ําหลงเหลือภายใน
จํานวนมากไขแดงจะมีลักษณะสีออนและซีดจาง ซ่ึงสัมพันธกับคาความสวางท่ีสูงข้ึน หากไขแดงไดมีการดูดซับ
น้ําหรือความชื้นเขาไปภายในจะทําใหไขมีสีซีดจางลงและคาความสวางจึงจะเพ่ิมข้ึน 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา  (วัน) 

ไข (Control) ไข+สุญญากาศ 

ไข+ไคโตซาน 1 (เจือจาง) ไข+ไคโตซาน 1 (เจือจาง) +สุญญากาศ 
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ภาพท่ี  16 การเปลี่ยนแปลงคาความเปนสีเหลือง (b*) ในไขแดงของไขเค็มตมสุก เก็บรักษาเปนระยะเวลา 30 
วัน 

7.3.4 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางดานกายภาพ และการเจริญของเช้ือจุลินทรีย 

1. ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี  1 และ ตารางท่ี  2 จากการตรวจสอบลักษณะการเกิดใยสี

ดําบนเปลือกไขเค็มตมสุกท่ีผานการเก็บรักษาระยะเวลา 30 วัน พบวา ไขธรรมดาท่ีไมมีการเคลือบ และมีการ

เคลือบไคโตซาน BIONET โดยไมมีการบรรจุถุงสุญญากาศไมมีการเกิดใยสีดําเกิดข้ึน แตเม่ือเปรียบเทียบกับสิ่ง

ทดลองไขธรรมดาบรรจุในถุงสุญญากาศ และไขธรรมดาเคลือบไคโตซานประเภทท่ี 1 บรรจุในถุงสุญญากาศมี

การเกิดใยสีดําเกิดข้ึนภายการเก็บรักษาได 30 วัน (ตารางท่ี  1) 

2. เม่ือพิจารณาลักษณะภายนอกของไขเค็มตมสุก โดยทําการสังเกตการณแตกราวบน

เปลือกไขท่ีเกิดจากการกดทับ พบวา จากการสังเกตดวยตาเปลาในทุกสิ่งทดลองท่ีเก็บรักษาเปนระยะเวลา 60 

วัน ไมมีรอยราวท่ีเกิดข้ึนบริเวณผิวเปลือกไขซ่ึงหากเกิดรอยราวอาจสงผลตอการเนาเสียของไขเค็มตมสุกได 

3. ท้ังนี้ไดทําการสังเกตการณไหลเยิ้มของน้ําท่ีออกมาจากภายในของไขเค็ม พบวา ในการ

ทดลองครั้งนี้ไมมีสิ่งทดลองใดๆ ท่ีมีน้ําไหลเยิ้มออกมาสูภายนอกของเปลือกไข (ตารางท่ี  1) 

4. เม่ือพิจารณาผลการวัดคุณภาพเชื้อจุลินทรีย พบวา ในเดือนท่ี 1 ในทุกระบบการบรรจุไม

พบเชื้อ แซลโมเนลลา (Salmonella) (ทดสอบโดยใชชุดทดสอบ RapidChek Select Salmonella Food 

System OSKON Co. Ltd)อยางไรก็ตาม เม่ือเก็บรักษา 2 เดือน พบเชื้อแซลโมเนลลาในไขท่ีเคลือบและไม

เคลือบไคโตซาน (ตารางท่ี 2) ท้ังนี้ไขเค็มในบรรจุภัณฑสุญญากาศทุกประเภทไมไดทําการทดสอบในเดือนท่ี 2 

เนื่องจากเกิดใยสีดําท่ีเปลือกไขในเดือนท่ี 1 ซ่ึงเปนลักษณะท่ีไมพึงประสงคของผูบริโภค 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

ไข (control) ไข+สุญญากาศ 

ไข+ไคโตซาน 1 (เจือจาง) ไข+ไคโตซาน 1 (เจือจาง)+สุญญากาศ 
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ตารางท่ี  1 คุณลักษณะทางดานกายภาพของไขเค็มตมสุกเก็บรักษาในระบบการบรรจุตางๆ ในระหวางการ
เก็บรักษา 2 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง 
 

 
สิ่งทดลอง 

 
สวนประกอบ 

คุณภาพในการวิเคราะห 

เดือนท่ี 1 เดือนท่ี 2 
คุณลักษณะทางดานกายภาพของไขเค็ม คุณลักษณะทางดานกายภาพของไขเค็ม 

กลิ่น
เหม็น 

รอยราว
บน

เปลือก
ไข 

น้ํา
ไหล
เยิ้ม 

ภาพลักษณะปรากฏของ
ไขเค็ม 

กลิ่น
เหม็น 

รอย
ราว
บน

เปลือก
ไข 

น้ําไหล
เยิ้ม 

ภาพลักษณะปรากฏ
ของไขเค็ม 

1 ไขธรรมดา 
ไมมีกล่ิน
เหม็น 

ไมพบ ไมพบ 

 
 

 
 

ไมมี
กล่ิน
เหม็น 

ไมพบ ไมพบ 

 

 

2 
ไขธรรมดา+
บ ร ร จุ
สุญญากาศ 

ไมมีกล่ิน
เหม็น 

ไมพบ ไมพบ 

 

 
 

ไมไดทําการวัดคุณภาพในเดือนที่ 2 เนื่องจากเกิดลักษณะ
ใยของเชื้อจุลินทรียสีดําบนผิวไขในเดือนที่ 1 

3 

ไขธรรมดา + 
ไ ค โ ต ซ า น
ป ร ะ เ ภ ท ท่ี 
BIONET 

มีกล่ิน
สาบ

เล็กนอย 
ไมพบ ไมพบ 

 

 
 

มีกล่ิน
สาบ

เล็กนอย 
ไมพบ ไมพบ 

 

 

4 

ไขธรรมดา + 
ไ ค โ ต ซ า น
BIONET+
บ ร ร จุ
สุญญากาศ 

มีกล่ิน
สาบ

เล็กนอย 
ไมพบ ไมพบ 

 

 

ไมไดทําการวัดคุณภาพในเดือนที่ 2 เนื่องจากเกิดลักษณะ
ใยของเชื้อจุลินทรียสีดําบนผิวไขในเดือนที่ 1 
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ตารางท่ี  2 ผลการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในไขเค็มตมสุกเก็บรักษาในระบบการบรรจุตางๆ ในระหวางการเก็บ
รักษา 2 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง 

 
 
 

สิ่งทดลอง 

 
 

สวนประกอบ 

คุณภาพในการวิเคราะห 

เดือนท่ี 1 เดือนท่ี 2 
การวิเคราะหเช้ือจุลินทรีย การวิเคราะหเช้ือจุลินทรีย 

แซลโมเนลลาร เช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมด 

ยีสต และ รา แซลโมเนลลาร เช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมด 

ยีสต และ รา 

1 ไขธรรมดา 
ไมพบ N/A N/A 

 
พบ 

N/A N/A 

2 ไขธรรมดา+
บ ร ร จุ
สุญญากาศ 

ไมพบ N/A N/A 
 

ไมไดทําการวัดเชื้อจุ ลินทรียในเดือนที่ 2 เนื่องจากเกิด
ลักษณะใยของเชื้อจุลินทรียสีดําบนผิวไขในเดือนที่ 1 

3 ไขธรรมดา + 
ไ ค โ ต ซ า น
ประเภทท่ี 1 
( อั ต ร า ส ว น 
1:3) 

ไมพบ N/A N/A 

 
พบ 

N/A N/A 

4 ไขธรรมดา + 
ไ ค โ ต ซ า น
ประเภทท่ี 1 
( อั ต ร า ส ว น 
1:3) +บ ร ร จุ
สุญญากาศ 

ไมพบ N/A N/A 

ไมไดทําการวัดเชื้อจุ ลินทรียในเดือนที่ 2 เนื่องจากเกิด
ลักษณะใยของเชื้อจุลินทรียสีดําบนผิวไขในเดือนที่ 1 

 
หมายเหตุ N/A แสดงถึง ปริมาณโคโลนีท่ีนับไดของเชื้อจุลินทรียท้ังหมด มีคานอยกวา30 x 103 โคโลนีและ
เชื้อยีสตและรา มีคานอยกวา30 x 104 โคโลนี 
 

7.3.5 ผลการศึกษาระบบการบรรจุไขเค็มตมสุกสวนท่ี 2 (25 พค – 25 มิ.ย 2558) 

 ภายหลังจากการศึกษาสวนท่ี 1 ไดเปนเวลา 30 วัน ผูวิจัยและผูประกอบการพบวาการเก็บไขเค็มตม
สุกในบรรจุภัณฑสุญญากาศมีการเจริญของเสนใยสีดําข้ึนท่ีผิวของไขเค็ม ซ่ึงลักษณะดังกลาวไมเปนท่ีตองการ
ของผูบริโภค โดยผูวิจัยและผูประกอบการสันนิษฐานวาอาจเกิดจากสาเหตุท่ีสําคัญ คือความชื้นท่ีมีอยูในตัวไข 
ท่ีเกิดการแพรจากภายในไขผานเปลือกไขท่ีมีรูพรุนท่ีสูง มายังผิวหนาของเปลือกไขและเกิดการสะสมในบรรจุ
ภัณฑ เม่ือความชื้นท่ีสูงข้ึนสงผลใหเกิดสภาวะท่ีเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย จึงปรากฏเห็นลักษณะ
ใยสีดําดังกลาวเกิดข้ึน จากผลการทดลองดังกลาวผูวิจัยไดหารือกับผูผลิตไคโตซาน BIONET และ
ผูประกอบการแนะนําวาควรใช BIONET เขมขน (ไมละลายน้ํา) เนื่องจากมีผูประกอบการไขเปดไดใชแบบ
เขมขนและสามารถเก็บรักษาไขเปดดิบไดนาน 2 เดือน นอกจากนี้ผูวิจัยไดทดลองใชโคโตซาน BENEFIT จัด
จําหนายโดย บริษัทไบโอเซฟ จํากัด เพ่ือเปนการเปรียบเทียบกับไคโตซาน BIONET ดวย และจากขอ
สันนิษฐานดานความชื้นท่ีสูงในบรรจุภัณฑ ผูวิจัยไดเพ่ิมซองดูดซับความชื้นเขาไปในบรรจุภัณฑเพ่ือทําการลด
ความชื้นท่ีจะเกิดข้ึน 

ระบบการบรรจุไขเค็มตมสุกท่ีทําการศึกษาครั้งท่ี 2 (25 พค – 25 มิ.ย 2558) ประกอบดวย 

• ไขเค็มธรรมดา (ไมไดบรรจุ หรือ เคลือบดวยสารไคโตซาน) 
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• ไขเค็มธรรมดา บรรจุในถุงสุญญากาศ (ไข 1 ลูก ตอ 1 บรรจุภัณฑ) ภายในมีซองดูด

ซับความชื้นบรรจุอยูดวย 

• ไขเค็มเคลือบสารไคโตซาน BIONET (เจือจาง)  

• ไขเค็มเคลือบสารไคโตซาน BIONET (เจือจาง) บรรจุสุญญากาศ  (ไข 1 ลูก ตอ 1 

บรรจุภัณฑ)ภายในมีซองดูดซับความชื้นบรรจุอยูดวย 

ทําการเก็บรักษาไขท่ีบรรจุในระบบตางๆ ท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 60 วัน (ปจจุบัน

รายงานผลการศึกษา 30 วัน) โดยทําการตรวจสอบคุณภาพเหมือนกับการศึกษาสวนท่ี 1 ผลจาก

การศึกษาแสดงใน ตารางท่ี  3 ตารางท่ี  4 และตารางท่ี  5  

ตารางท่ี  3 ลักษณะปรากฏของเปลือกไข ไขขาว และไขแดง ของไขเค็มตมสุกเก็บรักษาในระบบการบรรจุ
ตางๆ ในระหวางการเก็บรักษา 1 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง 
 

ไขเค็มธรรมดา 
ไขธรรมดา+บรรจุ

สุญญากาศ 
ไขธรรมดา+BIONET 

 
ไขธรรมดา + ไคโตซาน
BIONET+ สุญญากาศ + 
ซองดูดซับความช้ืน 

ไขธรรมดา+  ไคโต
รซานBENEFIT 

 
ไขธรรมดา + ไคโต
รซานBENEFIT + 

สุญญากาศ + ซองดูด
ซับความช้ืน 
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ตารางท่ี  4 คุณลักษณะทางดานกายภาพของไขเค็มตมสุกเก็บรักษาในระบบการบรรจุตางๆ ในระหวางการ
เก็บรักษา 1 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง 
 

 

สิ่ง
ทดลอง 

สวนประกอบ กลิ่นเหมน็ 
รอยราวบน
เปลือกไข 

น้ําไหลเย้ิม 
ภาพลักษณะ
ปรากฏของ 

ไขแดง 
หมายเหตุ 

1 ไขธรรมดา 
 

มีกลิ่นเหม็น
เล็กนอย 

ไมพบ ไมพบ 

 

 
 

 

2 
ไขธรรมดา+บรรจุ

สุญญากาศ+ซองดูดความช้ืน 
มีกลิ่นเหม็น พบ พบ 

 

 
 

เปลือกไข
แตก 

3 
ไขธรรมดา+ไคโตซาน 

BIONET (เขมขน) 
 

มีกลิ่นเหม็น 
 

พบ 
 

พบ 

 

 
 

 
เปลือกไข

แตก 

4 

ไขธรรมดา + ไคโตซาน 
BIONET(เขมขน)+ บรรจุ
สุญญากาศ + ซองดูดซับ

ความช้ืน 

 
มีกลิ่นเหม็น 

 
พบ 

 
พบ 

 
 

 

 
เปลือกไข

แตก 

5 
ไขธรรมดา+ ไคโตรซาน 

BENFIT 
มีกลิ่นเหม็น

เล็กนอย 
 

ไมพบ 
 

ไมพบ 

 

 
 

 

6 
ไขธรรมดา + ไคโตรซาน 

BENFIT + บรรจุสญุญากาศ 
+ ซองดูดซับความช้ืน 

 
มีกลิ่นเหม็น 

 
พบ 

 
พบ 

 
 

 

 
เปลือกไข

แตก 
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ตารางท่ี  5 ผลการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในไขเค็มตมสุกเก็บรักษาในระบบการบรรจุตางๆ ในระหวางการเก็บรักษา 1    
เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง 

 

สิ่ง
ทดลอง 

สวนประกอบ ซาโมเนลลาร เชื้อจุลนิทรียท้ังหมด ยีสต และ รา หมายเหตุ 

1 ไขธรรมดา พบ N/A N/A  

2 
ไขธรรมดา+บรรจุ

สุญญากาศ+ซองดูด
ความช้ืน 

พบ N/A N/A เปลือกไขแตก 

3 
ไขธรรมดา+ไคโตซาน 

BIONET(เขมขน) 
 

พบ 
N/A N/A 

 
เปลือกไขแตก 

4 

ไขธรรมดา + ไคโตซาน 
BIONET (เขมขน)+ บรรจุ
สุญญากาศ + ซองดูดซับ

ความช้ืน 

 
พบ 

N/A N/A 
 

เปลือกไขแตก 

5 
ไขธรรมดา+ ไคโตรซาน 

BENFIT 
 

พบ 
N/A N/A  

6 

ไขธรรมดา + ไคโตรซาน 
BENFIT + บรรจุ

สุญญากาศ + ซองดูดซับ
ความช้ืน 

 
พบ 

N/A N/A 
 

เปลือกไขแตก 

 

หมายเหตุ N/A แสดงถึง ปริมาณโคโลนีท่ีนับไดของเชื้อจุลินทรียท้ังหมด มีคานอยกวา30 x 103 โคโลนีและเชื้อยีสต
และรา มีคานอยกวา30 x 104 โคโลน ี

 
สรุปประเด็นสําคัญจากการศึกษา 

 

1. ไขเค็มตมสุกท่ีบรรจุในถุงสุญญากาศไมวาจะเคลือบ หรือไมเคลือบไคโตซานก็สงผลใหเกิดใยสีดําข้ึน 

เนื่องจากภายในไขมีความชื้นสูงและความชื้นภายในสูงจึงทําใหเกิดใยสีดํา 

2. ไขแดงท่ีผานการเก็บรักษาในทุกสิ่งทดลองเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาครบ 1 และ 2 เดือน                  

มีลักษณะคลายน้ํามันไหลเยิ้มออกมา 

3. ไขเค็มตมสุกท่ีมีรอยราวบนเปลือกไขมีแนวโนมของการเนาเสียท่ีสูงมาก โดยเฉพาะสิ่งทดลองท่ีมีการบรรจุ

แบบสุญญากาศจะมีแนวโนมในการเนาเสียสูงมาก 

4. จากการศึกษาสี และเนื้อสัมผัสของไขเค็มตมสุกในทุกสิ่งทดลองท่ีเปนไขธรรมดาท้ังท่ีเคลือบ และไมเคลือบ

ไคโตซานมีลักษณะสีเขมตามาตรฐานของผูประกอบการ และเนื้อสัมผัสแนน 
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5. จากการศึกษาเชื้อจุลินทรียท่ีสําคัญ โดยเฉพาะเชื้อ Salmonella ในการทดลองสวนท่ี 1 พบวา   มีเชื้อ 

Salmonella ภายหลังการเก็บรักษาครบ 2 เดือน ในทุกสิ่งทดลอง สวนการทดลองสวนท่ี 2 พบเชื้อ 

Salmonella ภายใน 1 เดือน 

6. จากการหารือกับผูประกอบการทําใหทราบวา ไขเค็มท่ีใชในการทดลองสวนท่ี 1 (อัตราสวน เกลือ ตอ 

ดินสอพลอง เทากับ 2:3) นั้น มีความเค็มมากกวาไขเค็มท่ีใชในการทดลองสวนท่ี 2(อัตราสวน เกลือ ตอ 

ดินสอพลอง เทากับ 1:3)สาเหตุท่ีตองทําใหมีความเค็มมากข้ึน เนื่องจากตองมีการจําหนายในชวงฤดูรอน 

(เมษายน 2558) ซ่ึงสภาวะดังกลาวมือุณหภูมิท่ีสูงมาก ทําใหไขเกิดการเสียคุณภาพอยางรวดเร็ว ท้ังนี้

ความเค็มท่ีเพ่ิมข้ึนสามารถชะลอการเสื่อมเสียคุณภาพได ดังนั้นนักวิจัยจึงไดขอสรุปในเบื้องตนวา หาก

ตองการอายุการเก็บรักษา หรือระยะเวลาการจําหนายประมาณ 1-1.5 เดือน ผูประกอบการควรใชไขเค็ม

ท่ีมีสูตรเพ่ิมความเค็มมาก โดยการบรรจุภัณฑ สามารถวางจําหนาย ในบรรจุภัณฑปกติท่ีใชอยู (ถาดหลุม

พลาสติกบรรจุ 4 หรือ 6 ลูก) หรือ อาจมีการหอหุมบรรจุภัณฑถาดพลาสติกดวยกลอกระดาษแข็งแบบพับ

ได (Folding carton) หรือ แถบกระดาษ ท่ีทําหนาท่ีเปนฉลาก หรือ สวนตกแตงบรรจุภัณฑได 

7. ในกรณีของไขเค็มท่ีมีความเค็มนอยกวา ผูวิจัยกําลังดําเนินการวิจัยตอเพ่ือใหไดสภาวะในการเก็บรักษาท่ี

เหมาะสมภายใตบรรยากาศปกติ 

 

7.3.6 ผลการศึกษาระบบการบรรจุไขเค็มตมสุกครั้งท่ี 3 (25 มิย – 25 สค 2558) 

 ภายหลังจากการศึกษาสวนท่ี 1 ไดเปนเวลา 30 วัน ผูวิจัยและผูประกอบการพบวาการเก็บไขเค็มตมสุกใน
บรรจุภัณฑสุญญากาศมีการเจริญของเสนใยสีดําข้ึนท่ีผิวของไขเค็ม ซ่ึงลักษณะดังกลาวไมเปนท่ีตองการของผูบริโภค 
โดยผูวิจัยและผูประกอบการสันนิษฐานวาอาจเกิดจากสาเหตุท่ีสําคัญ คือความชื้นท่ีมีอยูในตัวไข ท่ีเกิดการแพรจาก
ภายในไขผานเปลือกไขท่ีมีรูพรุนท่ีสูง มายังผิวหนาของเปลือกไขและเกิดการสะสมในบรรจุภัณฑ เม่ือความชื้นท่ีสูงข้ึน
สงผลใหเกิดสภาวะท่ีเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย จึงปรากฏเห็นลักษณะใยสีดําดังกลาวเกิดข้ึน จากผลการ
ทดลองดังกลาวผูวิจัยไดหารือกับผูผลิตไคโตซาน BIONET และผูประกอบการแนะนําวาควรใช BIONET เขมขน (ไม
ละลายน้ํา) เนื่องจากมีผูประกอบการไขเปดไดใชแบบเขมขนและสามารถเก็บรักษาไขเปดดิบไดนาน 2 เดือน นอกจากนี้
ผูวิจัยไดทดลองใชโคโตซาน BENEFIT จัดจําหนายโดย บริษัทไบโอเซฟ จํากัด เพ่ือเปนการเปรียบเทียบกับไคโตซาน 
BIONET ดวย และจากขอสันนิษฐานดานความชื้นท่ีสูงในบรรจุภัณฑ ผูวิจัยไดเพ่ิมซองดูดซับความชื้นเขาไปในบรรจุ
ภัณฑเพ่ือทําการลดความชื้นท่ีจะเกิดข้ึน 

ระบบการบรรจุไขเค็มตมสุกท่ีทําการศึกษาประกอบดวย 

• ไขเค็มธรรมดา (ไมไดบรรจุ หรือ เคลือบดวยสารไคโตซาน) 

• ไขเค็มธรรมดา บรรจุในถุงสุญญากาศ (ไข 1 ลูก ตอ 1 บรรจุภัณฑ) ภายในมีซองดูดซับ

ความชื้นบรรจุอยูดวย 

• ไขเค็มเคลือบสารไคโตซาน BIONET (เขมขน)  

• ไขเค็มเคลือบสารไคโตซาน BENEFIT (เจือจาง) 

• ไขเค็มเคลือบสารไคโตซาน BENEFIT (เขมขน) 
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• ไขเค็มเคลือบสารไคโตซาน BENEFIT (เจือจาง) บรรจุสุญญากาศ  (ไข 1 ลูก ตอ 1 บรรจุภัณฑ)

ภายในมีซองดูดซับความชื้นบรรจุอยูดวย 

• ไขเค็มเคลือบสารไคโตซาน BIONET (เขมขน) (ไข 1 ลูก ตอ 1 บรรจุภัณฑ)ภายในมีซองดูดซับ

ความชื้นบรรจุอยูดวย 

• ไขเค็มเคลือบสารไคโตซาน BENEFIT (เจือจาง) (ไข 1 ลูก ตอ 1 บรรจุภัณฑ)ภายในมีซองดูด

ซับความชื้นบรรจุอยูดวย 

• ไขเค็มธรรมดา บรรจุในถุงธรรมดา (ไข 1 ลูก ตอ 1 บรรจุภัณฑ) ภายในมีซองดูดซับความชื้น 

และซองดูดซับออกซิเจนบรรจุอยูดวย 

ทําการเก็บรักษาไขท่ีบรรจุในระบบตางๆ ท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 60 วัน โดยทําการตรวจสอบคุณภาพ

เหมือนกับการศึกษาครั้งท่ี 2 

จากการศึกษาคุณภาพของไขเค็มภายหลังการเก็บรักษาคุณภาพภายในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ เปรียบเทียบ
กับท่ีไมใชบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ โดยทําการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 31 วัน ในสภาวะอุณหภูมิหอง (30๐C) เม่ือศึกษา
คุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสของไขขาวในไขเค็มตมสุก (ภาพท่ี  17) พบวา ไขขาวจากไขท่ีเก็บรักษาบรรจุภัณฑธรรมดาท่ี
ภายในบรรจุซองดูดซับออกซิเจน และซองดูดซับความชื้น มีคาแรงสูงสุด เนื่องจากภายในบรรจุภัณฑมีซองดูดซับ
ความชื้นอยูภายใน เม่ือเกลือแพรเขาไปในไขและดึงน้ําออกมายังภายนอกถูกซองดูดซับความชื้นจับไว และเม่ือโปรตีน
เกิดการเสียน้ําและสูญเสียสภาพจึงเกิดการรวมตัวและจับตัวกันแนนมากข้ึนจึงสงผลใหไขขาวมีความแนนเพ่ิมสูงข้ึน เม่ือ
เปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑชนิดกลุมท่ีมีการใชซองดูดซับความชื้นรวมกันกับการบรรจุสุญญากาศมีผลในการเก็บรักษา
คุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสของไขเค็มได สอดคลองกับผลการวิเคราะหเนื้อสัมผัสของไขแดง (ภาพท่ี  18) แสดงใหเห็น
วาไขท่ีเก็บรักษาบรรจุภัณฑธรรมดาท่ีภายในบรรจุซองดูดซับออกซิเจน และซองดูดซับความชื้น มีคาแรงสูงสุด 
เนื่องจากไขแดงมีปริมาณเกลือสูงข้ึนเม่ือเกลือเขาไปแทนท่ีน้ํา และน้ําถูกดึงออกสงผลใหโปรตีนเกิดการเสียสภาพและ
เม่ือ โปรตีนเรียงตัวกันใหมจะจับกันแนนมากข้ึนสงผลใหไขแดงมีความเหนียวมากข้ึนตามไปดวย 
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ภาพท่ี  17 การตรวจสอบคุณภาพเนื้อสัมผัสของไขขาวในไขเค็มตมสุก ภายในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และไมใชบรรจุภัณฑเชิง
แอคทีฟ เปนระยะเวลา 31 วัน 

 
 

ภาพท่ี  18 การตรวจสอบคุณภาพเนื้อสัมผัสของไขแดงในไขเค็มตมสุก ภายในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และไมใชบรรจุภัณฑเชิง
แอคทีฟ เปนระยะเวลา 30 วัน 
 
 ผลการศึกษาคุณภาพทางดานการเปลี่ยนแปลงสีของไขขาว ในไขเค็มที่ผานการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ 
และเปรียบเทียบกับไขที่ไมไดบรรจุในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ โดยทําการตรวจสอบคาสี L* (ความสวาง) คา a* (คาความเปนสี
เขียวหรือสีแดง) และคา b* (คาความเปนสีเหลือง) ซึ่งคุณภาพที่ดีของไขขาวของไขเค็ม คือ ไขขาวตองมีลักษณะสีขุน จากผล
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การทดลองการศึกษาคา L* ของไขขาว (ภาพท่ี  19) เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาครบ 30 วัน พบวา คาความสวางของไข
ขาวมีแนวโนมลดลงในทุกสิ่งทดลอง ยกเวนสิ่งทดลองในกลุมของไขเคลือบไคโตซานประเภทที่ 2 (เจือจาง) และไขเคลือบไคโต
ซานประเภทที่ 2 (เจือจาง) บรรจุภายในถุงสุญญากาศและมีซองดูดซับความชื้น แสดงใหเห็นวาเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษา
นานข้ึนอัตราการแพรของเกลือเขาสูภายในไขขาวยิ่งมากข้ึน โดยเฉพาะหากมีไคโตซานเคลือบผิวเปลือกไขไวยิ่งสงผลใหเกลือ
สามารถแพรเขาไปไดในทิศทางเดียว  
 
 

 
 

 

ภาพท่ี  19 การเปลี่ยนแปลงสี L* ของไขขาวในไขเค็มตมสุก ภายในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และไมใชบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ
เปนระยะเวลา 30 วัน 
 

จากการศึกษาคาความเปนสีเขียวหรือแดง (a*) แสดงในภาพท่ี  20 เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาครบ                  
30 วัน พบวาคา a* มีแนวโนมลดลงในทุกสิ่งทดลอง โดยเฉพาะกลุมของไขเคลือบไคโตซาน 2 (เขมขน) มีคาความเปนสีเขียวต่ํา
ที่สุด เนื่องจากเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึนการแพรของเกลือเพิ่มข้ึนสงผลใหไขขาวมีสีขุนอมเหลืองเพิ่มมากยิ่งข้ึน จึง
สงผลใหคาความเปนสีเขียว (a*) เพิ่มมากข้ึน สวนผลการศึกษาคาความเปนสีเหลืองของไขขาว (b*) (ภาพท่ี  21) พบวา คา
ความเปนสีเหลืองของไขขาวมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในทุกสิ่งทดลอง เนื่องจากภายในไขเค็มมีเกลืออยู ซึ่งจะเกิดลักษณะออสโมซิสทํา
ใหน้ําในอาหารถูกดึงออกสงผลใหน้ําหนักของอาหารลดลง และสงผลใหไขขาวมีสีขาวอมเหลืองเพิ่มมากข้ึนเมื่อระยะเวลาในการ
เก็บรักษานานข้ึน ยกเวนในกลุมทดลองไขเคลือบไคโตซาน 1 (เขมขน) บรรจุในถุงสุญญากาศและภายในมีซองดูดซับความชื้น 
และไขเคลือบไคโตซาน 2 (เขมขน) บรรจุในถุงสุญญากาศและภายในมีซองดูดซับความชื้น ที่มีแนวโนมคาความเปนสีเหลือง
ลดลง อาจเนื่องจากซองดูดซับความชื้นมีสวนชวยใหไขขาวมีสีขาวขุนอมเหลืองนอยลง 
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ภาพท่ี  20 การเปลี่ยนแปลงสี a* ของไขขาวในไขเค็มตมสุก ภายในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และไมใชบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ
เปนระยะเวลา 30 วัน 
 

 

 
 
 

ภาพท่ี  21 การเปลี่ยนแปลงสี b* ของไขขาวในไขเค็มตมสุก ภายในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และไมใชบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ 
เปนระยะเวลา 30 วัน 
 

จากผลการทดลองคุณภาพการเปลี่ยนแปลงคาสี L* a* และb* ของไขแดงในไขเค็มตมสุก (ภาพท่ี  22-ภาพท่ี  24) 
ที่ผานการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 30 วัน เมื่อพิจารณาคาความสวาง (L*) ของไขแดง (ภาพที่ 28) พบวา ไขแดงของไขเค็มตม
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 
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สุกมีคาความสวางลดลง โดยเฉพาะในกลุมสิ่งทดลองไขเคลือบไคโตซาน 1 (เจือจาง) และ ไขเคลือบไคโตซาน 1 (เขมขน) 
เนื่องจากไขเค็มมีสวนผสมของเกลือและเกลือมีการแพรเขาสูภายในไขแดง เกลือจะมีผลทําใหโมเลกุลของโปรตีนเปลี่ยนสมบัติ
ไป ซ่ึงเกลือจะสงผลตอการดึงน้ําออกจากไขแดงของไขเค็มสงผลใหไขแดงมีสีแดงเขมมากข้ึน จึงสงผลใหไขแดงมีคาความสวาง

ลดลง สอดคลองกับการทดลองคา a* ของไขแดง (ภาพท่ี  23) พบวา ไขบรรจุสุญญากาศ ไขบรรจุซองดูดซับความชื้น และซอง
ดูดซับออกซิเจน และไขบรรจุซองดูดซับออกซิเจน มีแนวโนมของคาความเปนสีเขียวลดลง เนื่องจากไขแดงถูกดึงน้ําออกไป
จํานวนมากและถูกดูดซับโดยซองดูดซับความชื้นจึงสงผลใหไขแดงมีสีเขมมากข้ึน จึงมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของคาความเปนสี
เขียวลดลง เพราะสีของไขแดงมีสีแดงอมสมมากกวา เมื่อเปรียบเทียบกับสิ่งทดลองกลุมอ่ืนๆมีคาความเปนสีเขียวเพิ่มข้ึน
เล็กนอย เนื่องจากมีคาความสวางลดลง จึงสงผลใหไขแดงมีสีเขมทําใหคาความเปนสีเขียวเพิ่มข้ึนเล็กนอย จากการตรวจสอบคา
ความเปนสีเหลืองของไขเค็ม (ภาพท่ี  24) พบวา ไขแดงทั้งหมดมีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่องในทุกสิ่งทดลอง จะสังเกตไดจาก
ไขแดงมีคาความสวางลดลงและมีคาความเปนสีเขียวเพิ่มข้ึนเล็กนอยจากผลของไขเค็มที่ผานการถูกดึงน้ําออกและเกลือเขาไป
แทนที่น้ําทําใหไขมีสีแดงเขมมากข้ึน และยังมีแนวโนมไปยังคาสีเขียว จึงสงผลใหคาความเปนสีเหลืองของไขเค็มลดลงอยาง
ตอเนื่องเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึนดวย  
 

 
 

ภาพท่ี  22 การเปลี่ยนแปลงสี L* ของไขแดงในไขเค็มตมสุก ภายในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และไมใชบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ 
เปนระยะเวลา 30 วัน 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

ไข (Control) ไข+ไคโตซาน 1 (เขมขน) 
ไข+ไคโตซาน 1 (เจือจาง) ไข+ไคโตซาน 2 (เขมขน) 
ไข+สุญญากาศ ไข+ไคโตซาน 1 (เขมขน)+ซองดูดความช้ืน+สุญญากาศ 
ไข+ไคโตซาน 2 (เจือจาง)+ซองดูดความช้ืน+สุญญากาศ ไข+ไคโตซาน 2 (เขมขน)+ซองดูดซับความช้ืน+สุญญากาศ 
ไข+ซองดูดซับออกซิเจน ไข+ซองดูดซับความช้ืน+ซองดูดซับออกซิเจน 
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ภาพท่ี  23 การเปลี่ยนแปลงสี a* ของไขขาวในไขเค็มตมสุก ภายในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และไมใชบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ 
เปนระยะเวลา 30 วัน 
 

 
 
ภาพท่ี  24 การเปลี่ยนแปลงสี b* ของไขขาวในไขเค็มตมสุก ภายในบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ และไมใชบรรจุภัณฑเชิงแอคทีฟ 
เปนระยะเวลา 30 วัน 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

ไข (Control) ไข+ไคโตซาน 1 (เขมขน) 
ไข+ไคโตซาน 2 (เจือจาง) ไข+ไคโตซาน 2 (เขมขน) 
ไข+สุญญากาศ ไข+ไคโตซาน 1 (เขมขน)+ซองดูดความชืน้+สุญญากาศ 
ไข+ไคโตซาน 2 (เจือจาง)+ซองดูดความชืน้+สุญญากาศ ไข+ไคโตซาน 2 (เขมขน)+ซองดูดความชืน้+สุญญากาศ 
ไข+ซองดูดซบัออกซิเจน ไข+ซองดูดความชืน้+ซองดดูซบัออกซิเจน 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

ไข (Control) ไข+ไคโตซาน 1 (เขมขน) 

ไข+ไคโตซาน 2 (เจือจาง) ไข+ไคโตซาน 2 (เขมขน) 

ไข+สุญญากาศ ไข+ไคโตซาน 1 (เขมขน)+ซองดูดซบัความชืน้+สุญญากาศ 

ไข+ไคโตซาน 2 (เจือจาง)+ซองดูดซับความชืน้+สุญญากาศ ไข+ไคโตซาน 2 (เขมขน)+ซองดูดซบัความชืน้+สุญญากาศ 

ไข+ซองดูดซบัออกซิเจน ไข+ซองดูดความชืน้+ซองดดูซบัออกซิเจน 
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ตารางท่ี  6 การวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียของไขเค็มตมสุก 
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สรุปประเด็นสําคัญจากการศึกษาการทดลองครั้งท่ี 3 

 

1. ไขเค็มตมสุกท่ีบรรจุในถุงสุญญากาศไมวาจะเคลือบ หรือไมเคลือบไคโตซานก็สงผลใหเกิดใยสีดําข้ึน 

ภายหลังการเก็บรักษาครบ 60 วัน เนื่องจากภายในไขมีความชื้นสูงและความชื้นภายในสูงจึงทําใหเกิดใยสี

ดําจากการเจริญของเชื้อจุลินทรีย  

2. ลักษณะของไขขาว และไขแดง ในทุกสิ่งทดลอง พบวามีลักษณะของไขแดงมีสีเขม และไขขาวมีลักษณะ

ขาวขุนตามลักษณะท่ีดีของไขเค็ม 

3. จากการศึกษาไขแดงท่ีผานการเก็บรักษาในทุกสิ่งทดลองเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาครบ 1 และ 2 

เดือน มีลักษณะคลายน้ํามันไหลเยิ้มออกมา ท่ีมีผลจากการเขาไปเปนสมบัติของโปรตีนใหมีการละลายน้ํา 

และไมละลายนําได และมีผลใหไขแดงเกิดการไหลเยิ้มของน้ํามันได 

4. จากการศึกษาสี และเนื้อสัมผัสของไขเค็มตมสุกในทุกสิ่งทดลองท่ีเปนไขธรรมดาท้ังท่ีเคลือบ และไมเคลือบ

ไคโตซานมีลักษณะสีเขมเพ่ิมมากข้ึน และเนื้อสัมผัสแนน ตามระยะเวลาในการเก็บรักษา 

5. จากการศึกษาเชื้อจุลินทรีย ท่ีสําคัญ โดยเฉพาะเชื้อ Salmonella ในการทดลอง พบวา มีเชื้อ 

Salmonella ภายหลังการเก็บรักษาครบ 2 เดือน ในทุกสิ่งทดลอง  

6. จากการศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพของไขเค็มทางดานกายภาพ เชน กลิ่นเหม็น รอยราว และการไหล

เยิ้ม ของน้ํา พบวาเม่ือเก็บรักษาไขเค็มเปนระยะเวลานาน 2 เดือน พบวาไขเค็มจะเริ่มมีกลิ่นเหม็นเล็กนอย

ในกลุมของไขท่ีเคลือบไคโตซาน และบรรจุในถุงสุญญากาศ รวมท้ังการไหลเยิ้มของน้ําดวย  
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8 สรุป 
จากผลการศึกษาการพัฒนาบรรจุภัณฑแอคทีฟสําหรับไขเค็ม พบวา การเก็บรักษาไขเค็มนั้นจําเปนท่ีจะตองมีการใช

อุณหภูมิแชเย็นเขารวมดวย เพราะการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย โดยเฉพาะเชื้อจุลินทรียซาโมเนลา ท้ังนี้การลด
ความเขมขนกาซออกซิเจนดวยซองดูดซับออกซิเจน หรือการบรรจุสุญญากาศ หรือการเคลือบผิวหนาไมสามารถชะลอ
การเจริญของเชื้อเหลานี้ได ผลการศึกษาดังกลาวแสดงใหทราบวาการจําหนายไขเค็มดวยการบรรจุสุญญากาศ เชน 
ในเว็ปไซต Alibaba หรือการจําหนายในตลาดสด จึงเปนท่ีนาสงสัยในคุณภาพและความปลอดภัย นอกจากนี้การ
เคลือบผิวไขเค็มดวยสารเคลือบผิวไคโตซานซ่ึงมีฤทธิ์ชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย ยังไมมีประสิทธิภาพเพียงพอตอ
การยับยังการเจริญของเชื้อจุลินทรียได จึงอาจมีการใช Hurdle Technology อ่ืนๆมาประกอบ ซ่ึงอาจเปนไอระเหยเอ
ทานอลหรือไอระเหยจากน้ํามันหอมระเหย เชน กานพลู หรือตะไครหอม ท้ังนี้จําเปนตองศึกษาผลตอประสาทสัมผัส
และการยอมรับของผูบริโภคตอไป 
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