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ผลของสารเคลือบผวิไคโตซานต่อคุณภาพและการเกบ็รักษาไข่ 

ลดัดาวลัย ์ยศปัญญา 

ภาควชิาสัตวศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัอุบลราชธานี 

บทคัดย่อ 

 สัมมนาฉบบัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของสารเคลือบผิวไคโตซานต่อคุณภาพและการเก็บรักษา

ไข่ ไดท้  าการรวบรวมและศึกษาจากเอกสารวิชาการจ านวน 3 ฉบบั ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2554-2558 โดยใช้สาร   

ไคโตซานท่ีระดบัความเขม้ขน้ 1% w/v ในสารละลายอินทรียเ์คลือบพื้นผิวไข่เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ

เก็บรักษาคุณภาพของไข่ ป้องกนัการซึมผา่นของความช้ืน ส่งผลให้เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัไข่ลดลง 

ค่าฮอกยูนิต และดชันีไข่แดงมีค่าสูงกวา่กลุ่มท่ีควบคุมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) การใชไ้คโตซาน

ในการเคลือบผิวไข่สามารถยืดอายุการเก็บรักษา ส่งผลให้เปลือกไข่หนา ไม่บุบร้าว และสะดวกต่อการ

ขนส่งอีกดว้ย แต่อยา่งไรก็ตามคุณภาพของไข่จะลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน ดงันั้นจึง

ควรพิจารณาการใชไ้คโตซานในการพฒันาทางอุตสาหกรรมการผลิตไข่ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา และคง

คุณภาพความสดใหม่ของไข่ 

ค าส าคญั : สารเคลือบ ไคโตซาน ไข่ไก่ คุณภาพไข่ไก่ การเก็บรักษา 
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บทน า 

 ไข่ไก่ เป็นแหล่งของสารอาหารประเภทโปรตีนท่ีนิยมบริโภคไดทุ้กเพศทุกวยั มีคุณค่าทางโภชนะ

สูง  เป็นโปรตีนราคาถูกท่ีหาซ้ือไดง่้าย แต่ไข่เป็นอาหารท่ีมีความเส่ียงต่อการปนเป้ือนจุลินทรีย ์(อิสรี สาย

รวมญาติ, 2555) และการเปล่ียนแปลงคุณภาพไข่ในระหว่างการเก็บรักษา โดยการระเหยของน ้ าภายในไข่

และการสูญเสียในรูปก๊าซท าให้น ้ าหนกัไข่ลดลงและช่องอากาศขยายขนาดใหญ่ข้ึน เปลือกไข่มีรูพรุนท าให้

สูญเสียความช้ืน ส่งผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวและไข่แดง เกิดการเสียสภาพของโปรตีน       

โดยปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพไข่ข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิการเก็บรักษา โดยอุณหภูมิยิง่สูงก็จะยิง่เร่งใหเ้กิดการสูญเสีย

คุณภาพได้เร็วข้ึนความช้ืนของสภาพแวดล้อม ระยะเวลาในการเก็บรักษาและความหนาของเปลือกไข่ 

(กานดา ลอ้แกว้มณี, 2558) นอกจากน้ีการเก็บรักษาไข่ท่ีไม่ถูกวธีิจะท าใหจุ้ลินทรียมี์โอกาสสัมผสัและเขา้ไป

ในฟองไข่ไดง่้ายข้ึน ดงันั้นจึงมีการคิดคน้วิธีการใช้สารเคลือบผิวฟองไข่ เพื่อรักษาคุณภาพไข่ และยืดอายุ

การเก็บรักษาไข่ไก่ เช่น สารเคลือบผิวไคโตซาน ซ่ึงเป็นสารพอลิเมอร์ท่ีผลิตข้ึนจากวสัดุธรรมชาติพบมาก

ในโครงสร้างของสัตวไ์ม่มีกระดูกสันหลัง เช่น เปลือกปู กุ้ง หรือแกนปลาหมึก เป็นวสัดุเหลือใช้จาก

อุตสาหกรรมอาหารทะเล มีความปลอดภยัต่อส่ิงแวดล้อม ย่อยสลายได้ง่ายและมีฤทธ์ิในการต่อต้าน

เช้ือจุลินทรียจึ์งสามารถช่วยรักษาคุณภาพของไข่ได ้(พรรณี อศัวตรีรัตนกุล, 2555) การเคลือบผิวไคโตซาน

ในไข่สามารถเพิ่มการป้องกนัการซึมผา่นความช้ืนผา่นเปลือกไข่ ซ่ึงช่วยยดือายกุารเก็บรักษาของไข่ จากการ

เก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิต ่า ท่ีมีความช้ืนสัมพทัธ์ 80-90 เปอร์เซ็นตไ์ด ้(Yuceer and Caner, 2012)   

ดงันั้นสัมมนาฉบบัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของสารเคลือบผวิไคโตซานต่อคุณภาพและการ

เก็บรักษาไข่ ส าหรับใชเ้ป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ใหก้บัผูท่ี้สนใจ  

ไคโตซาน (Chitisan) 

สมพร ประเสริฐส่งสกุล (2555) กล่าวว่า ไคโตซานเป็นไบโอโพลิเมอร์ธรรมชาติอย่างหน่ึงซ่ึงมี

องค์ประกอบส าคญัในรูปของ D-glucosamine โดยเป็นองค์ประกอบอยู่ในเปลือกนอกของสัตวพ์วก กุง้ ปู 

แมลง และเช้ือรา เป็นวสัดุชีวภาพ (Biometerials) สามารถย่อยสลายไดต้ามธรรมชาติ มีความปลอดภยัใน

การน ามาใช้กบัมนุษย ์ไม่ส่งผลให้เกิดการแพ ้หรือเป็นพิษต่อพืช ปลอดภยัต่อส่ิงแวดล้อม ในธรรมชาติ

ปริมาณของไคโตซานมีมากเป็นอนัดับสองรองจากเซลลูโลส สารไคโตซานมีคุณสมบติัพื้นฐาน มีหมู่       

อะมิโนซ่ึงแสดงคุณสมบติัพิเศษหลายประการ เช่น การจบักบัอิออนของโลหะไดดี้และมีฤทธ์ิทางชีวภาพ  

ไคโตซานมีคุณสมบติัละลายไดดี้ในกรดอะซิติก สามารถใชไ้ดท้ั้งความเขม้ขน้สูง 1-2% และความเขม้ขน้ต ่า

กว่า 0.01% อย่างไรก็ตามประสิทธิภาพของไคโตซานในการรักษาคุณภาพของผลผลิตจะข้ึนอยู่กบัหลาย
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ปัจจยั ไดแ้ก่ ชนิดน ้ าหนกัโมเลกุล วธีิการเตรียม และความเขม้ขน้ของไคโตซาน รวมทั้งชนิดของผลิตภณัฑ ์

เป็นตน้(Badawy and Rabea, 2005) ปัจจุบนัมีการน าสารไคโตซานมาประยกุตใ์ชจ้ริงทั้งในภาคอุตสาหกรรม 

ภาคเกษตรกรรม ทางการแพทย์ และเภสัชกรรม เช่น สารตกตะกอนในการบ าบัดน ้ าทิ้งจากโรงงาน

อุตสาหกรรม อุตสาหกรรมเส้นใยส่ิงทอ โดยเฉพาะฤทธ์ิในทางการป้องกนัแบคทีเรียและเช้ือรา (ภาวดี เมธะ

ดานนท,์ 2544) อีกทั้งสามารถน ามาใชป้ระโยชน์กบังานดา้นการเกษตรโดยใชเ้ป็นปุ๋ยหรือเป็นสารเคลือบผิว

เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เป็นตน้ เน่ืองจากไคโตซานสามารถจบักบัเปลือกไข่ไดดี้ โดยเคลือบพื้นท่ีผิวของ

ไข่ป้องกนัการซึมผา่นของน ้า และป้องกนัจุลินทรียเ์ขา้ไปในฟองไข่ (สุกญัญา ยาเสร็จ, 2554) 

คุณภาพไข่ (Egg quality) 

กานดา ลอ้แกว้มณี (2558) รายงานว่า คุณภาพของไข่ไก่เป็นตวับ่งช้ีการยอมรับของผูบ้ริโภคซ่ึงวดั

ไดจ้ากทั้งคุณภาพภายนอก และภายในของไข่ไก่ คุณภาพภายในของไข่จะวดัจากคุณภาพไข่ขาว ไข่แดง 

และขนาดช่องอากาศภายในฟองไข่ คุณภาพของไข่ไก่และลกัษณะของไข่ไก่ เช่น สี กล่ิน รสชาติและคุณค่า

ทางโภชนะส่งผลต่อความพึงพอใจของผูบ้ริโภค โดยคุณภาพไข่ มีการจ าแนกดงัต่อไปน้ี 

1.  น ้ าหนกัไข่ (Egg weight) น ้ าหนักของฟองไข่เป็นส่ิงท่ีส าคญั ขนาดท่ีเหมาะคือ มีน ้ าหนัก

ระหวา่ง 50 - 65 กรัม ถา้มีขนาดใหญ่หรือเล็กเกินไปจะฟักออกไม่ดี รวมทั้งยงัมีปัญหาในการบรรจุลงลงัและ

ลงถาดฟัก เม่ือไก่แม่พนัธ์ุมีอายุมากก็จะให้ไข่ฟองโต ซ่ึงปกติตามมาตรฐานการผลิตน ้ าหนกัไข่มีตามเกรด

เบอร์ 0-4 (ภาคภูมิ นิรัติศยักุล และคณะ, 2551) คือ   

เบอร์  0 น ้าหนกัมากกวา่หรือเท่ากบั 70 กรัม   

เบอร์  1 น ้าหนกัต ่ากวา่ 70-65 กรัม  

เบอร์  2 น ้าหนกัต ่ากวา่ 65-60 กรัม  

เบอร์  3 น ้าหนกัต ่ากวา่ 60-55 กรัม   

เบอร์  4 น ้าหนกัต ่ากวา่ 55-50 กรัม  

2.  คุณภาพไข่ขาว (Egg white quality) ไข่ไก่มีสัดส่วนของไข่ขาว (Albumen) มากถึง 59.50% 

ของไข่ทั้งหมด มีองคป์ระกอบหลกั คือ น ้ าประมาณ 88% และมีโปรตีนประมาณ 10.5% และแยกไดเ้ป็น 2 

ส่วน คือ ไข่ขาวขน้ล้อมรอบไข่แดง (yolk) และไข่ขาว ส่วนเหลวกระจายอยู่ทัว่ฟองไข่ ไข่ขาวขน้เป็นตวั

บ่งช้ีถึงความสดของไข่ หากไข่มีความสดใหม่ ไข่ขาวขน้จะดนัไข่แดงให้นูนข้ึนมา ซ่ึงตรงกนัขา้มถา้หากวา่

ไข่ไม่มีความสด หรือเก็บไวน้าน ไข่ขาวขน้จะเหลว ไข่แดงจะแบนราบ อีกทั้งน ้ าท่ีอยูใ่นไข่ขาวจะซึมเขา้ไป

ในไข่แดง ท าใหไ้ข่แดงแตกง่าย (ปฐม เลาหะเกษตร, 2540)  
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ค่าฮอกยูนิต (haugh units : HU)  เป็นตวับ่งช้ีหลกัในการตรวจวดัคุณภาพความสดของไข่ส าหรับการ

คดัเกรดไข่ตามหลกัสากลวดัไดจ้ากการค านวณน ้ าหนกัไข่และความสูงของไข่ขาวขน้ แบ่งคุณภาพความสด

ของไข่ไก่ตามมาตรฐานของ USDA และคุณภาพภายนอกของไข่ไก่ สามารถวดัจากน ้ าหนักไข่ รูปร่างไข่     

สีเปลือกไข่ ความหนาเปลือกไข่ น ้ าหนักเปลือกไข่ ความละเอียดของเปลือกไข่ ผิวเปลือกไข่ และความ

สะอาด ซ่ึงไข่ท่ีมีค่า HU สูงบ่งช้ีวา่มีคุณภาพของไข่ขาวสูง (Wardy et al., 2014) คุณภาพความสดของไข่ไก่

ตามมาตรฐานของ USDA แนะน าค่า HU โดยวดัท่ีอุณหภูมิ 45 ๐F  ถึง 60 ๐F (ประมาณ 7 oC ถึง 15 oC) 

(ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2553) ไดด้งัน้ี  

ระดบัชั้นคุณภาพเอเอ (AA)   ค่า H.U.  ≥    72    

ระดบัชั้นคุณภาพเอ (A)         ค่า H.U.  =    60-71              

ระดบัชั้นคุณภาพบี (B)          ค่า H.U.  <    60 

ปัจจยัท่ีส่งผลต่อคุณภาพไข่ขาวดงัน้ี 

1) อุณหภูมิ ไข่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีเน่าเสียไดง่้าย การเก็บรักษาอุณหภูมิสูงเวลานานเป็นการเร่งให้ไข่

เส่ือมคุณภาพเร็วข้ึน ซ่ึงส่งผลต่อคุณภาพไข่ขาวอีกดว้ย 

2) ความช้ืนสัมพทัธ์ มีผลน้อยหรือไม่มีผลต่อการท าให้คุณภาพไข่ขาวเส่ือมลง อย่างไรก็ตาม

ความช้ืนสัมพทัธ์เป็นตวัควบคุมการระเหยของน ้ าในไข่ ความช้ืนสัมพทัธ์มีส่วนเก่ียวข้อง 70% ในการ

ควบคุมการระเหยของน ้าในไข่ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในอุณหภูมิท่ีสูงท าให้น ้าภายในไข่ลดลงส่งผลให้น ้ าหนกั

ลดลง และเพิ่มขนาดช่องอากาศ 

3) ปฏิกิริยาทางฟิสิกส์เคมี ไข่ท่ีคุณภาพสูงมกัประกอบดว้ยเปอร์เซ็นตข์องไข่ขาวท่ีสูง อยา่งไรก็ตาม

ระยะเวลาระหว่างการออกไข่ถึงผูบ้ริโภค อาจท าให้คุณภาพเปล่ียนไป การเพิ่มข้ึนของช่องอากาศส่งผลให้

ไข่ขาวบางลงไข่ขาวและไข่แดงเพิ่มความเป็นด่าง เม่ือไข่สดจะประกอบด้วยคาร์บอนไดออกไซด์ 0.5%      

ไข่ขาวค่อนขา้งทึบไม่โปร่งแสง หากเก็บรักษาไข่เป็นเวลานานคาร์บอนไดออกไซด์จะค่อย ๆ ลดลงท าให้

เกิดไอโดรเจนไอออนท่ีเขม้ขน้ และ pH เพิ่มข้ึน ไข่สดควรมีค่า pH ประมาณ 7.6 แต่อาจจะมากกว่าถา้เก็บ

เป็นระยะเวลานานข้ึน ค่า pH สูงข้ึนเป็น 9.5 หรือมากกว่านั้น แสดงว่าไข่นั้นเส่ือมคุณภาพความหนาและ

ความบางของไข่ขาวนั้นแตกต่างกนัของโอโวมิวซิน (Ovomucin) ถา้ไข่ขาวหนาจะมีลกัษณะเป็นเจลเพราะ

ปริมาณโอโวมิวซิน (Ovomucin) มีสูง ไข่ขาวท่ีบางเป็นการเพิ่มความเขม้ขน้ระหว่างความดนัของไข่แดง

และไข่ขาว ผลท าใหน้ ้าท่ีอยูใ่นไข่ขาวถูกดูดซึมเขา้สู่ไข่แดงจึงมีปริมาณมากข้ึน 
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3.  คุณภาพของไข่แดง (Egg yolk quality) ไข่ไก่มีปริมาณไข่แดง 13-20 กรัม มี เยื่อหุ้ม 

vitelline membrane เป็นเยือ่หุม้ในไข่แดงท่ีช่วยหุม้ไข่แดงเอาไวโ้ดยรอบท าใหไ้ข่แดงคงรูปกลมไวใ้นไข่ขาว 

ถา้เยือ่หุม้ดงักล่าวฉีกขาดไข่แดงจะแตกออกมา หากไข่ไม่มีความสดใหม่หรือเก็บไวน้านจะพบปัญหาเหล่าน้ี

ค่อนข้างมาก ส าหรับองค์ประกอบของไข่แดงจะมีน ้ าประมาณ 49.5% โปรตีน 15.5% ไขมัน 32.6% 

คาร์โบไฮเดรต 1% แร่ธาตุต่างๆ 1% และไวตามินต่างๆ อีกเล็กน้อย โดยไขมนัของไข่แดงเป็นพวกไตรกลี

เซอไลด์ ฟอสฟอไลปิด และไลโปโปรตีน ซ่ึงไลโปโปรตีนท่ีส าคญัในไข่แดงคือ เลซิติน (Lecithin) คือ

สารประกอบระหวา่งกรดไขมนัจ าเป็น ฟอสฟอรัส และวติามินบี 2 ตวั ในสมองมีเลซิตินเป็นส่วนประกอบ

มากถึง 30% ซ่ึงเลซิตินจ าเป็นต่อการควบคุมกระบวนการต่างๆ ภายในเซลล์ให้ด าเนินไปอย่างมี

ประสิทธิภาพ และวิตามินท่ีพบ คือ วิตามินบี วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี วิตามินเค แต่ไม่พบวิตามินซี 

คาร์โบไฮเดรตพบนอ้ยมาก แร่ธาตุท่ีพบไดแ้ก่ ฟอสฟอรัส แคลเซียม โพแทสเซียม และในไข่แดงยงัมีเมด็สีท่ี

ท าให้ไข่มีสีเหลือง (วิรัตน์ สุรพิทยานนท์, 2542) โดยดชันีไข่แดง (Yolk Index) จะถูกค านวณโดยการแบ่ง

ความสูงของไข่แดงจากเส้นผา่นศูนยก์ลางของไข่ท่ีตอกลงบนพื้นผิวเรียบ มกัถูกใชเ้ป็นตวัช้ีวดัคุณภาพของ

ไข่  เม่ือไข่เส่ือมคุณภาพลงไปเร่ือยๆ ดชันีไข่แดงก็จะมีค่าต ่าลงไปเช่นกนั ทั้งน้ี เน่ืองจากโครงสร้างไฟเบอร์

ของเน้ือเยือ่ Vitelline membrane หยอ่นลง ความแข็งแรงของเน้ือเยือ่ก็จะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี

เพิ่มข้ึน (Suresh et al., (2015) 

ผลของการเคลือบไคโตซานต่อคุณภาพและการเกบ็รักษาต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน า้หนักไข่ 

ปัจจุบนัมีการน าไคโตซานมาประยุกต์ใช้ในภาคอุตสาหกรรม และน ามาใช้ประโยชน์กบังานดา้น

การเกษตร โดยใช้เป็นปุ๋ย หรือเป็นสารผิวเคลือบเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ Yuceer and Caner 

(2012) ศึกษาการเคลือบผิวไข่ดว้ยไคโตซานเปรียบเทียบกบักลุ่มควบคุมท่ีไม่มีการใช้สารเคลือบผิวไข่ต่อ

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนักไข่ในอายุการเก็บรักษาในสัปดาห์ท่ี 1-5 ผลการทดลอง พบว่า การใช้สาร

เคลือบผวิไคโตซานส่งผลให้เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัไข่นอ้ยกวา่กลุ่มควบคุมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p<0.05) โดยกลุ่มท่ีไม่มีการใช้สารเคลือบไคโตซานมีค่าเท่ากบั 2.40, 3.86, 4.98, 6.30 และ 7.18 ตามล าดบั 

ส่วนกลุ่มท่ีมีการใชไ้คโตซานมีค่าเท่ากบั 1.72, 2.55, 3.19, 3.93 และ 5.06 ตามล าดบั จะเห็นไดว้า่กลุ่มท่ีมีการ

ใช้สารเคลือบผิวไคโตซานมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนักไข่น้อยกว่ากลุ่มควบคุมและมีเปอร์เซ็นต์การ

สูญเสียน ้ าหนกัไข่เพิ่มมากข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาไข่ (P<0.05) (ตารางท่ี 1) สอดคลอ้งกบัการศึกษา

ของ Jo et al. (2011) ท าการเปรียบเทียบการเคลือบผิวไข่ดว้ยไคโตซานโดยแบ่งกลุ่มการทดลองออกเป็น 2 

กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีไม่มีการเคลือบผิวไข่ดว้ยไคโตซาน (Control) และกลุ่มท่ี 2 การเคลือบไข่ดว้ยไคโตซาน โดย
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ใชไ้คโตซานความเขม้ขน้ 1% w/v ในสารละลายอินทรียท์  าการวดัเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัไข่ท่ีอายุการ

เก็บรักษาสัปดาห์ท่ี 0, 1 และ 2 พบว่า ในอายุการเก็บรักษาสัปดาห์ท่ี 2 กลุ่มควบคุมมีเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสีย

น ้าหนกัไข่มากกวา่กลุ่มท่ีมีการใชส้ารเคลือบไคโตซาน โดยมีค่าเท่ากบั 7.89 และ 5.22% ตามล าดบั แตกต่าง

อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) แต่กลุ่มท่ีมีการใช้สารเคลือบผิวไคโตซานมีแนวโน้มเปอร์เซ็นต์การ

สูญเสียน ้ าหนักไข่น้อยกว่ากลุ่มควบคุมอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในอายุการเก็บรักษาท่ี 1 

สัปดาห์ เน่ืองจากการเคลือบไข่ดว้ยไคโตซานสามารถเพิ่มการป้องกนัการซึมผา่นความช้ืนผา่นเปลือกไข่ ซ่ึง

ช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาของไข่จากการเก็บรักษาในอุณหภูมิต ่า ป้องกนัการระเหยของน ้ าภายในไข่และการ

สูญเสียก๊าซท าใหน้ ้าหนกัไข่ลดลง ป้องกนัช่องอากาศขยายใหญ่ข้ึน และช่วยใหเ้ปลือกไข่ไม่พบรูพรุนของผวิ  

ตารางที ่1 ผลของการเคลือบไคโตซานต่อเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกัไข่ (Egg weight) 

Coating 
Egg weight (%) 

อา้งอิง 
0 week 1 weeks 2 weeks 3 weeks 4 weeks 5 weeks 

Control 0 1.64±0.3 E 3.18±0.4 D 4.97±0.8C 7.02±0.6 B  9.29±0.1 A  

(1) Acetic acid 0 1.31±0.1 E 3.21±0. 2 D 5.07±0.5C 6.57±0.2 B  9.05±0.4 A  

Chitosan 0 1.10±0.1 E  2.35±0.2 D 3.02±0.1C 5.19±0.5 B  5.91±0.4 A 

Control 0 2.40±0.41Ea 3.86±0.62Da 4.98±0.39Ca 6.30±0.64Ba 7.18±0.64Ab 
(2) 

Chitosan 0 1.72±0.21Dab 2.55±0.41Cb 3.19±0.39Ca 3.93±0.50Bb 5.06±0.69Aa 

Control 0 2.55 7.89a - - - 
(3) 

Chitosan 0 3.75 5.22b - - - 

a-c ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
A-E ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

หมายเหตุ  1= Suresh et al. (2015) , 2= Yuceer and Caner (2012) , 3= Jo et al. (2011)  

ขดัแยง้กบัการศึกษาของ Suresh et al. (2015) ศึกษาการเคลือบผิวไข่ดว้ยไคโตซานต่อคุณภาพและ

อายุการเก็บรักษาไข่ โดยแบ่งกลุ่มการทดลองออกเป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 1 ไม่มีการเคลือบผิวไข่ด้วย          

ไคโตซาน(Control) กลุ่มท่ี 2 พ่นฟองไข่ด้วยกรดอะซิติก (Acetic acid) และกลุ่มท่ี 3 เคลือบผิวไข่ด้วย         

ไคโตซานโดยไคโตซานความเขม้ขน้ 1% w/v ในสารละลายอินทรียท์  าการวดัเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกั

ไข่ท่ีอายุการเก็บรักษาสัปดาห์ท่ี 0-5 ตามล าดบั ผลการทดลอง พบวา่ การเคลือบไข่ดว้ยไคโตซานไม่มีผลต่อ

เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัไข่ของทุกกลุ่มการทดลองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่พบวา่กลุ่มท่ีมี
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การเคลือบผิวไข่ดว้ยไคโตซานมีแนวโน้มเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัไข่นอ้ยกว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มท่ี

พน่ฟองไข่ดว้ยกรดอะซิติก  

แต่อยา่งไรก็ตาม ทั้ง 3 งานทดลอง พบวา่ เม่ืออายุการเก็บรักษาไข่ท่ีเพิ่มข้ึนมีการสูญเสียน ้ าหนกัไข่

เพิ่มข้ึน เน่ืองจากการสูญเสียน ้ าหนักของไข่เกิดจากสภาพการเก็บรักษาอุณหภูมิของไข่ ความพรุนของ

เปลือกไข่ ในระหวา่งการเก็บรักษาเกิดจากการระเหยของน ้าและการสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซดจ์ากไข่

ขาวผา่นเปลือก ท าให้เกิดการสูญเสียน ้ าหนกัลดลงระหวา่งการเก็บรักษา และการใชไ้คโตซานเคลือบผิวไข่

สามารถลดการสูญเสียน ้ าหนกัไข่ได ้เพราะไคโตซานป้องกนัการซึมผา่นของความช้ืนส่งผลให้เปอร์เซ็นต์

การสูญเสียน ้ าหนกัไข่ลดลง รักษาคุณภาพของไข่ อีกทั้งยงัท าให้ขนาดของช่องอากาศภายในฟองไข่ และ    

รูพรุนของเปลือกไข่เล็กลง ลดโอกาสการปนเป้ือนของจุลินทรียจ์ากภายนอกเขา้สู่ชั้นเปลือกไข่ ในการ

ทดลองของ Jo et al. (2011) มีเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัไข่ในสัปดาห์ท่ี 2 มากกว่ากลุ่มการทดลองอ่ืน 

เน่ืองจากเก็บรักษาไข่ในอุณหภูมิท่ี 32 °C ด้วยน ้ าแข็งแห้ง แต่การทดลองของ Suresh et al. (2015) และ 

Yuceer and Caner (2012) มีการเก็บรักษาไข่ในอุณหภูมิใกล้เคียงกัน โดยการทดลองของ Suresh et al. 

(2015) เก็บรักษาไข่ในอุณหภูมิท่ี 25± 1 °C ภายใตส้ภาพอากาศท่ีร้อนช้ืน และการทดลองของ Yuceer and 

Caner (2012) เก็บรักษาไข่ในอุณหภูมิท่ี 22 °C ภายใตห้อ้งปฏิบติัการท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ  

ผลของการเคลือบไคโตซานต่อคุณภาพและการเกบ็รักษาค่าฮอกยูนิต (Haugh unit) 

ค่าฮอกยูนิต (haugh units : HU) เป็นค่าท่ีวดัไดจ้ากการค านวณน ้ าหนกัไข่และความสูงของไข่ขาว

ขน้ แบ่งคุณภาพความสดของไข่ไก่ตามมาตรฐานของ USDA การทดลองของ Yuceer and Caner (2012) 

ศึกษาการใช้ไคโตซานเคลือบผิวไข่เปรียบเทียบกบักลุ่มควบคุมท่ีไม่มีการใชไ้คโตซานต่อค่าฮอกยูนิตท่ีอายุ

การเก็บรักษาในสัปดาห์ท่ี 0-5 ผลการทดลอง พบวา่ การเคลือบไข่ดว้ยไคโตซานส่งผลใหค้่าฮอกยนิูตไข่มีค่า

สูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยกลุ่มท่ีไม่มีการใช้ไคโตซานมีค่าเท่ากบั 65.86 

ส่วนกลุ่มท่ีมีการใชไ้คโตซานมีค่าเท่ากบั 73.78 ในอายกุารเก็บรักษาไข่ในสัปดาห์ท่ี 5 นอกจากน้ีค่าฮอกยนิูต

ไข่ ลดลงตามระยะเวลาในการรักษาไข่ (ตารางท่ี 2) สอดคล้องกบัการศึกษาของ Jo et al. (2011) ท าการ

เปรียบเทียบการเคลือบไข่ด้วยไคโตซานโดยแบ่งกลุ่มการทดลองออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 1 ไม่มีการ

เคลือบไข่ดว้ยไคโตซาน (Control) กลุ่มท่ี 2 เคลือบไข่ดว้ยไคโตซาน โดยไคโตซานความเขม้ขน้ 1% w/v ใน

สารละลายอินทรีย์ท าการวดัค่าฮอกยูนิตท่ีอายุการเก็บรักษาสัปดาห์ท่ี 0, 1 และ 2 ตามล าดับ พบว่า การ

เคลือบไข่ดว้ยไคโตซานมีผลท าให้ค่าฮอกยูนิตลดต ่าลง โดยกลุ่มท่ีไม่มีการใช้ไคโตซานมีค่าเท่ากบั 50.42 

และ 37.00 ส่วนกลุ่มท่ีมีการใชไ้คโตซานมีค่าเท่ากบั 59.34 และ 42.08 ในอายกุารเก็บรักษาไข่ในสัปดาห์ท่ี 1 
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และสัปดาห์ท่ี 2 ตามล าดบั ขดัแยง้กบัการศึกษาของ Suresh et al. (2015) ศึกษาการเคลือบไข่ดว้ยไคโตซาน

ต่อคุณภาพและอายกุารเก็บรักษาไข่ โดยแบ่งกลุ่มการทดลองออกเป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 1 ไม่มีการเคลือบไข่

ด้วยไคโตซาน (Control) กลุ่มท่ี 2 พ่นฟองไข่ด้วยกรดอะซิติก (Acetic acid) และกลุ่มท่ี 3 เคลือบไข่ด้วย     

ไคโตซาน โดยไคโตซานความเขม้ขน้ 1% w/v ในสารละลายอินทรียท์  าการวดัค่าฮอกยูนิตไข่ท่ีอายุการเก็บ

รักษาสัปดาห์ท่ี 0-5 ตามล าดบั ผลการทดลอง พบวา่ การเคลือบไข่ดว้ยไคโตซานไม่มีผลต่อค่าฮอกยนิูตของ

ทุกกลุ่มการทดลองอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่พบวา่ในกลุ่มท่ีมีการใช้ไคโตซานมีแนวโน้มค่า  

ฮอกยนิูตไข่สูงกวา่กลุ่มควบคุมและกลุ่มท่ีพน่ฟองไข่ดว้ยกรดอะซิติก 

ตารางที ่2 ผลของการเคลือบไคโตซานค่าฮอกยนิูต (Haugh unit) 

Coating 
Haugh unit 

อา้งอิง 
0 week 1 week 2 weeks 3 weeks 4 weeks 5 weeks 

Control 85.1±0.02A 56.6±0.01B 42.5±0.03C 37.8±0.01D 34.5±0.01E 20.9±0.002F  

(1) Acetic acid 85.4±0.01A 58.4±0.02B 47.3±0.03C 33.9±0.01D 28.2±0.02E 21.6±0.001F 

Chitosan 85.6±0.01A 74.4±0.01B 69.0±0.01C 59.6±0.02D 56.0±0.02E 31.1±0.004F 

Control 85.4±0.14A 83.41±0.73B 79.54±0.85Cb 73.10±0.70Db 69.42±0.60Eb 65.86±1.23Fb 
(2) 

Chitosan 85.4±0.14A 84.31±0.36A 82.66±0.72Ba 81.19±0.70Ca 77.93±0.33Da 73.78±0.44Ea 

Control 73.69 
59.34a  42.08a - - - 

(3) 
Chitosan 65.31 50.42b 37.00b  - - - 

a-c ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
A-E ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

หมายเหตุ  1= Suresh et al. (2015) , 2= Yuceer and Caner (2012) , 3= Jo et al. (2011) 

แต่อยา่งไรก็ตาม ทั้ง 3 งานทดลอง พบวา่ จากการทดลองของ Yuceer and Caner (2012) การเคลือบ

ไข่ดว้ยไคโตซานท าใหมี้ค่าฮอกยนิูตท่ีเป็นดชันีช้ีวดัความสดใหม่ของไข่ในสัปดาห์ท่ี 0 และสัปดาห์ท่ี 1 ไม่มี

ความแตกต่างกนั ท าให้สามารถเก็บรักษาไข่ไดถึ้งสัปดาห์ท่ี 1 โดยท่ีค่าความสดใหม่ของไข่ไม่เปล่ียนแปลง 

ซ่ึงต่างจากกลุ่มควบคุมท่ีมีค่าฮอกยูนิตของไข่ลดลงตั้งแต่สัปดาห์ท่ี 0-5 ค่าฮอกยูนิตจะลดลงตามระยะเวลา

การเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนทั้ งในกลุ่มท่ีควบคุม และกลุ่มท่ีเคลือบไข่ด้วยไคโตซาน ซ่ึงกลุ่มท่ีเคลือบไข่ด้วย      

ไคโตซานมีค่าฮอกยนิูตสูงกวา่กลุ่มท่ีควบคุมในระยะเวลาการเก็บรักษาในสัปดาห์ท่ี 0-5 ตามล าดบั 
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ตารางที ่3 ผลของการเคลือบไคโตซานดชันีไข่แดง (Yolk index) 

Coating 
Yolk index 

อา้งอิง 
0 week 1 week 2 weeks 3 weeks 4 weeks 5 weeks 

Control 0.40±0.01 A 0.34±0.01B 0.32±0.03C 0.30±0.01D 0.23±0.02E 0.029±0.002F  
(1) Acetic acid 0.40±0.01A 0.36±0.01 

B 0.32±0.03C 0.28±0.02D 0.26±0.03E 0.029±0.001F 

Chitosan 0.40±0.01 
A 0.37±0.01 

B 0.37±0.01B 0.32±0.02C 0.29±0.02D 0.24±0.004E 

Control 0.48±0.00A 0.45±0.01Bb 0.42±0.00Cb 0.38±0.01Db 0.33±0.01Eb 0.31±0.01Fb 
(2) 

Chitosan 0.48±0.00A 0.47±0.01Aa 0.45±0.01Ba 0.42±0.02Ca 0.38±0.02Da 0.35±0.01Ea 
a-c ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
A-E ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัจะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

หมายเหตุ 1= Suresh et al. (2015) , 2= Yuceer and Caner (2012) 

ผลของการเคลือบไคโตซานต่อคุณภาพและการเกบ็รักษาดัชนีไข่แดง (Yolk index) 

ดชันีไข่แดง (Yolk index,YI) เป็นค่าท่ีวดัอตัราส่วนความสูงของไข่แดงต่อความกวา้งของไข่แดง

สามารถน ามาประเมินความสดของไข่ จากการศึกษาของ Yuceer and Caner (2012) ศึกษาการใชไ้คโตซาน

เคลือบผวิไข่เปรียบเทียบกบักลุ่มควบคุมท่ีไม่มีการเคลือบไข่ดว้ยไคโตซานต่อค่าดชันีไข่แดงในอายุการเก็บ

รักษาไข่ในสัปดาห์ท่ี 1 จนถึงสัปดาห์ท่ี 5 ผลการทดลอง พบวา่ การเคลือบไข่ดว้ยไคโตซานส่งผลใหค้่าดชันี

ไข่แดงสูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยกลุ่มท่ีไม่มีการใช้ไคโตซานมีค่าดชันี     

ไข่แดงเท่ากบั 0.48, 0.45, 0.42, 0.38, 0.33 และ 0.31 ตามล าดบั ส่วนกลุ่มท่ีมีการใช้ไคโตซานมีค่าเท่ากับ 

0.48, 0.47, 0.45, 0.42, 0.38 และ 0.35 ตามล าดับ ซ่ึงค่าดัชนีไข่แดงลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาไข่ 

(ตารางท่ี 3) และ Suresh et al. (2015) ศึกษาการเคลือบไข่ดว้ยไคโตซานต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาไข่ 

โดยแบ่งกลุ่มการทดลองออกเป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 1 ไม่มีการเคลือบไข่ดว้ยไคโตซาน (Control) กลุ่มท่ี 2 

พ่นฟองไข่ด้วยกรดอะซิติก (Acetic acid) และกลุ่มท่ี 3 การเคลือบไข่ด้วยไคโตซาน โดยไคโตซานความ

เขม้ขน้ 1% w/v ในสารละลายอินทรียท์  าการวดัค่าดชันีไข่แดงท่ีอายุการเก็บรักษาสัปดาห์ท่ี 0-5 ตามล าดบั 

ผลการทดลอง พบวา่ การเคลือบผวิไข่ดว้ยไคโตซานไม่มีผลต่อค่าดชันีไข่แดงของทุกกลุ่มการทดลองอยา่งมี

นัยส าคญัทางสถิติ (P >0.05) แต่พบว่ากลุ่มท่ีมีการเคลือบไข่ด้วยไคโตซานมีค่าดชันีไข่แดงมากกว่ากลุ่ม

ควบคุมและกลุ่มท่ีพ่นฟองไข่ดว้ยกรดอะซิติก เน่ืองจากการเคลือบไข่ดว้ยไคโตซานส่งผลให้คา่ดชันีไข่แดง

สูงกวา่กลุ่มควบคุม ถา้หากค่าดชันีไข่แดงมีค่าสูงจะเป็นตวัช้ีวดัว่าคุณภาพไข่แดงมีคุณภาพดี แต่ยิ่งอายุการ
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เก็บรักษาเพิ่มข้ึนท าให้ค่าดชันีไข่แดงมีค่าลดลงเร่ือย ๆ ตามระยะเวลา เน่ืองจากการอ่อนตวัลงของเยื่อหุ้ม

เซลล์และท าให้ไข่แดงขุ่นจากการแพร่กระจายของน ้ า อตัราการสูญเสียน ้ า การสูญเสีย CO2 และไข่เร่ิมมีการ

เส่ือมสภาพลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษา (Yuceer and Caner, 2012) แต่การเคลือบไข่ด้วยไคโตซาน

ยงัคงความสดใหม่ของไข่แดงไดดี้กวา่กลุ่มควบคุมแต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 

สรุป 

 การเคลือบผิวไข่ด้วยไคโตซานสามารถยืดอายุการเก็บรักษาคุณภาพไข่ได้ โดยนิยมใช้สาร            

ไคโตซานท่ีระดับความเข้มข้น 1% w/v ในสารละลายอินทรีย์เคลือบผิวไข่ด้วยไคโตซานสามารถลด

เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกัไข่ ค่าฮอกยนิูตหรือค่าความสดใหม่ของไข่ และดชันีไข่แดงมีค่าสูง เม่ือเปรียบ

กบักลุ่มควบคุมท่ีไม่มีการใชส้ารเคลือบผวิไข่ดว้ยไคโตซาน  
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