
ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอคุณภาพภายในของไขไก 

(Effect of storage time on internal eggs qualitys) 

 

อนุพงษ โกนกระโทก 

Anuphong Konkrathok 

ภาควิชาสัตวศาสตร คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธาน ี

 

บทคัดยอ 

 

          สัมมนาฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาไขตอคุณภาพภายในของไขไกได

ทําการรวบรวมและศึกษาจากเอกสารวิชาการจํานวน 3 ฉบับ ตั้งแตป พ.ศ. 2556-2561  โดยนําไขไกมา

ตรวจสอบคุณภาพไข ประกอบดวย น้ําหนักไข เปอรเซ็นไขขาว ความสูงไขขาว ความสูงไขแดง คาฮอกยูนิต สี

ไขแดง เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไข ความเปนกรด-ดางไขขาว ความเปนกรด-ดางไขแดง ตามระยะเวลาที่

เพิ่มขึ้น ผลการทดลองพบวา เมื่อระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้นสงผลทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไขและ

ความเปนกรด-ดางไขขาวเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)สวนคาออกยูนิต ความสูงไขขาว ความสูง

ไขแดง และสีไขแดงลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับวันที่ 0 แตอยางไรก็ตาม

คุณภาพไขจะลดลงตามระยะการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น ดังนั้นจึงควรเก็บรักษาไขเปนระยะเวลาอยางนอย 14วัน

และควรเก็บในอุณหภูมิเฉลี่ย 4 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ 75 เปอรเซ็นต ยังคงคุณภาพไขที่ดี

สําหรับการบริโภคของมนุษย 

 

คําสําคัญ:ไขไก ระยะเวลาการเก็บรักษา คุณภาพไข 

 

 

 



บทนํา 

ไขเปนแหลงโปรตีนราคาถูกมีประโยชนและมีคุณคาทางโภชนะสูงอุดมไปดวย โปรตีน ธาตุเหล็ก 

ฟอสเฟต กรดอะมิโน กรดไขมัน และวิตามิน 13 ชนิด (Stadelman, 1995) คุณภาพของไขไกเปนตัวบงชี้การ

ยอมรับของผูบริโภค ซึ่งวัดไดจากคุณภาพภายนอกและภายในของไข คุณภาพไขภายนอกที่ดีควรจะมีขนาด สี

เปลือกไข และรูปรางสม่ําเสมอผิวเปลือกเรียบสะอาดปราศจากรอยแตกราว (King’ori, 2012) ในดานคุณภาพ

ภายในของไขจะวัดจากคุณภาพไขขาว ไขแดง และขนาดชองอากาศภายในฟองไข โดยคุณภาพไขขาวจะเปน

ตัวชี้หลักในการวัดคุณภาพความสดของไข สําหรับการคัดเกรดไขตามหลักสากลโดยใชคาฮอกยูนิต (Haugh 

unit: HU) ซึ่งเปนคาที่วัดไดจากการคํานวณน้ําหนักไขและความสูงของไขขาวขนแบงคุณภาพความสดของไข

ไกตามมาตรฐานของ USDA (2000) ไดดังนี้ คือ ระดับชั้นคุณภาพเอเอ (AA) มีคา H.U. ไมต่ํากวา72ระดับชั้น

คุณภาพเอ (A) มีคา H.U. เทากับ 60-71 และระดับชั้นคุณภาพ (B) มีคา H.U.ต่ํากวา 60 โดยไขที่ออกจากแม

ไกใหมจะมีความสดใหม เมื่อระยะเวลาผานไปคุณภาพไขจะลดลง Samli et al. (2005) ศึกษาระยะเวลาการ

เก็บรักษาที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพไข สวนประกอบไขขาว และไขแดงใหมีการเปลี่ยนแปลง โดย

ความสูงของไขขาวลดลง เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไขเพิ่มขึ้น ซึ่งเกิดจากชองอากาศขยายใหญขึ้น เกิดการ

ระเหยของน้ําภายในไข มีการถายเทกาซคารบอนไดออกไซดผานเปลือก ทําใหน้ําหนักไขลดลง และน้ําจากไข

ขาวซึมเขาไปในไขแดง ทําใหไขแดงขยายตัว (Feddernet.al., 2017) ดังนั้นสัมมนาฉบับนี้จึงมีวัตถุประสงค

เพื่อการศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาไขตอคุณภาพของไข สําหรับใชเปนขอมูลเบื้องตนใหกับผูที่สนใจ 

ไขเปนอาหารที่มีคาทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะโปรตีนในไขมีกรดแอมิโน (amino acid) ประเภท

ชนิดที่จําเปนตอรางกาย (essential amino acid) ครบทุกชนิด ไขทั้งฟอง มีน้ําเปนสวนประกอบหลัก

ประมาณรอยละ 66 โปรตีน รอยละ 12 ไขมันรอยละ 10 คารโบไฮเดรตและเถาประมาณรอยละ1 นอกจาก

สารอาหารที่ใหพลังงานแลวไขแดงยังเปนแหลงของวิตามินเอ (Vitamin A) และบี 12 และเปนแหลงอาหารที่มี

แรธาตุเหล็กดวยไขแดงประกอบไปดวยน้ํา โปรตีนและไขมัน ธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส และมีวิตามิน เอ 

กับ บี 1 ไขขาวมีโปรตีนมากกวาไขแดงคุณภาพของไขไกเปนตัวบงชี้การยอมรับของผูบริโภค ซึ่งวัดไดจาก

คุณภาพภายนอกและภายในของไข คุณภาพไขภายนอกที่ดีควรจะมีขนาด สีเปลือกไข และรูปรางสม่ําเสมอผิว

เปลือกเรียบสะอาดปราศจากรอยแตกราว (King’ori, 2012) เมื่อระยะเวลาผานไปคุณภาพไขจะลดลงและมี

การเปลี่ยนแปลง 

 

 



โครงสรางและสวนประกอบที่สําคัญของไข  

1. เปลือกไข (egg shell) อาจมีสีน้ําตาลหรือสีขาวขึ้นอยูกับชนิดของพันธุแมไก สีไขไมมีผลใดๆตอ

คุณคาทางโภชนาการแตอยางใด เชน ไขไกพันธุเล็กฮอรนมีเปลือกสีขาว สวนไขไกพันธุโรดไอรแลนดมีเปลือกสี

น้ําตาลในเปลือกไขจะมีคอลลาเจน(collagen) สานเปนตัวตาขาย และมีหินปูน(แคลเซียมคาบอเนต) เปนสวน

ใหญ ทําใหเปลือกแข็ง เปลือกไขจะมีรูขนาดเล็กมาก มองดวยตาเปลาไมเห็นหมด อากาศและความชื้นสามารถ

แรกผานรูเล็กๆท่ีอยูในไขได อากาศจําเปนสําหรับตัวออนหายใจ เมื่อไขออกมาใหมๆ จะมีเมือกเคลือบที่เปลือก

ไขดานบน เพื่อปองกันไมใหอากาศและน้ําผานเขาไปได เปลือกไขในชวงแรกๆจึงมีลักษณะเปนนวล เมื่อเก็บไว

นานๆ เมือกเหลานี้จะแหงไป เปลือกไขจึงมีอากาศถายเทเขาออกไดมากขึ้น ทําใหไขเสียเร็ว 

2. เยื่อหุมไข มีอยูดวยกัน2ชั้น ชั้นนอกที่ติดเปลือกมีชื่อเรียกวา shell membrane ชั้นในที่ติดกับไข

ขาวเรียกวา egg membrane เยื่อชั้นนอกและชั้นในจะชิดกันตลอด แตแยกกันที่ดานปานของไขซึ่งมีโพรง

อากาศ 

3. โพรงอากาศ (air cell) เปนชองวางที่อยูบริเวณดานปานของไข อยูระหวางเยื่อหุมชั้นนอกและเยื่อ

หุมชั้นใน เมื่อไขออกมาใหมๆ อุณหภูมิของไขยังสูง จึงไมมีชองวาง ตอเมื่อไขเย็นลง ของเหลวภายในไขหดตัว 

ทําใหเกิดเปนโพรงอากาศขึ้น และถาหากมีน้ําระเหยออกไปมาก ก็จะทําใหโพรงอากาศใหญขึ้นดวย 

4. ไขขาว (albumen) มีทั้งหมด3ชั้น ไขขาวชั้นนอกสุดจะคอนขางเหลว อยูติดกับเยื่อหุมไข ถัดมา

เปนไขขาวขน มีปริมาณมากกวาครึ่งของไขขาวทั้งหมด สวนชั้นในสุดเปนไขขาวอยางเหลว ในไขขาว

ประกอบดวยน้ําและโปรตีนเปนสวนใหญ มีไขมันบางเล็กนอย ลักษณะที่เปนเมือกของไขขาวขน เกิดจาก

คารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญ 

5. เยื่อหุมไขแดง (Vitelline membrane) มีประโยชนคือ ชวยหุมไขแดงเอาไวโดยรอบ 

6. ไขแดง (Yolk) ไขแดงจะอยูกลางฟองโดยการยืดของเยื่อ ที่เปนเกลียวแข็ง อยูดานหัวและทายของ

ไขแดง และยื่นเขาไปในไขขาวไขแดงมีความเขมขนมากกวาไขขาว เพราะมีน้ํานอยกวา มีไขมันและโปรตีน

มากกวา ในไขแดงบางฟองอาจมีจุดเลือด มีสาเหตุมาจากเสนเลือดฝอยในรังไขของแมไกแตก  



 
Figure 1. Structure of egg 

ทีม่า:http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1146/egg%E0%B8(11 กุมภาพันธุ 2563) 

คุณภาพของไขไก 

 คุณภาพของไขไกนั้นมีความสําคัญในการเพิ่มจํานวนการบริโภคของผลิตภัณฑไขไก ซึ่งคุณภาพไขไก

อาจมาจากความพึงพอใจของผูบริโภค รวมถึงลักษณะของไขไก เชน สี กลิ่น รสชาติและคุณคาทางโภชนะ 

นอกจากนี้ยังรวมถึงคานิยมในการเลี้ยงสัตวปกการจัดการเกรดบรรจุภัณฑและการสงเสริมการขายคุณภาพ

ของไขนั้นไดรับอิทธิพลที่สําคัญจากปจจัยตางๆ เชน พันธุกรรม การจัดการ สุขภาพ สิ่งแวดลอม อายุของสัตว 

และอาหาร สิ่งเหลานี้เปนปจจัยกอนท่ีไกจะออกไข 

 1.ขนาดไขไกไดรับอิทธิพลมาจากพันธุกรรม การปรับปรุงพันธุและการรักษาพันธที่ดีของไขที่มีขนาดที่

ตองการ สามารถทําไดอยางรวดเร็ว โดยการคัดเลือกพันธุโภชนะ อาหารนั้นมีอิทธิพลตอขนาดไขอยางชัดเจน 

หากแมไกไดรับอาหารที่มีการเพิ่มโปรตีน จะสงผลใหไขไกมีขนาดใหญ สวนพลังงานที่มีอยูในสูตรอาหาร จะ

สงผลตอน้ําหนักไขอุณหภูมิของสิ่งแวดลอม ขนาดของไขจะลดลงเมื่ออยูที่อุณหภูมิมากกวา 18 องศาเซลเซียส 

และน้ําหนักไขตามที่เคยมีรายงานน้ําหนักไขจะลดลง เมื่อเพิ่มอุณหภูมิอยางชาๆ มากกวาการเพิ่มอุณหภูมิ

อยางรวดเร็วอายุของสัตว ในทางการคาไกที่มีอายุมากกวา1ปจะใหไข 18-24 สัปดาห ซึ่งทําใหไขมีขนาดเล็ก

ในชวงสัปดาหที่ 4 ของน้ําหนักไขพันธุไวทเล็กฮอรน (White Leghorns) ที่ทําการทดลองนั้นมีความแปรผัน

ตามชนิดของกรง 

 2. คุณภาพเปลือกไขการที่ผูบริโภคจะตัดสินใจในการซื้อไขไกนั้น เปลือกไขจะตองมีความสวยงาม ไม

สกปรก ไมบุบราว และไมบุบแตก 

  -สีของเปลือกไขสวนใหญขึ้นอยูกับลักษณะเฉพาะตัวของสัตวและไมมีความสัมพันธกับรสชาติคุณคา

ทางโภชนะหรือการเก็บรักษาที่มีคุณภาพ เชน พันธุเล็กฮอรน (Leghorns) ใหไขเปลือกสีขาวพันธุไวท



พลีมัธร็อค (White Plymonth Rocks) ใหเปลือกไขสีน้ําตาลออน โดยสีของเปลือกไข ขึ้นอยูกับรงควัตถุในชวง

การสรางเปลือกไข 

 - ความหนาเปลือกไข ความแข็งแรงและพื้นผิวมีความสําคัญตอการรวบรวมไขดวยมือเปลือกไขคิด

เปน 10-11 เปอรเซ็นตของน้ําหนักฟองไข โดยทั่วไปแลวเปลือกไขจะมีน้ําหนักประมาณ 5-6 กรัม 

องคประกอบของเปลือกไขจะประกอบดวย แคลเซียมคารบอเนต 94-97 เปอรเซ็นต ฟอสฟอรัส 0.3

เปอรเซ็นตแมกนีเซียม 0.2 เปอรเซ็นตโซเดียม โพแทสเซียม แมงกานีส เหล็กและทองแดง 2 เปอรเซ็นตความ

หนาของเปลือกไข มีหนวยเปนมิลลิเมตร ซึ่งจะมีอุปกรณสําหรับวัดความหนาเปลือกไข ในวิธีที่งายกวาและถูก

กวา คือ วิธีการวัดเปอรเซ็นตของเปลือกไข ซึ่งเปอรเซ็นตของเปลือกไขจะอยูที่ 10-11เปอรเซ็นต 

 -ความแข็งแรงของเปลือกไข นั้นสามารถถายทอดทางพันธุกรรมจึงควรคัดเลือกสายพันธุไกที่ดีสวน

สายพันธุเปลือกไขไมแข็งแรง ควรทําการพัฒนาและปรับปรุงสายพันธุ 

 -โภชนาการ โภชนะอาหารนั้นเปนปจจัยในการสรางเปลือกไขคือแคลเซียมฟอสฟอรัสแมงกานีสและ

วิตามินดี ในการผลิตไขท่ีมีระยะการใหไขเปนเวลานาน ความตองการทางโภชนะควรเพียงพอและเหมาะสมกับ

การสรางเปลือกไข จากการศึกษาพบวาปริมาณแคลเซียมในอาหารนั้นมีอิทธิพลตอคุณภาพเปลือกไข หาก

แคลเซียมในอาหารไมเพียงพอจะทําใหไดไขคุณภาพต่ํา และถาปริมาณแคลเซียมมากเกินไปจะไดเปลือกไขที่

ขรุขระ ซึ่งเกิดจากแคลเซียมสะสมบนเปลือกไข 

 -อายุสัตว คุณภาพเปลือกไขจะเสื่อมลงหลังใหไขในระยะเดือนแรกเล็กนอยสาเหตุอาจเกิดจากการทํา

กิจกรรมลดลงการเมตาบอลิซึมและแคลเซียมจะต่ําลง เมื่ออายุมากข้ึน 

 -สุขภาพของฝูง จากงานวิจัยแสดงใหเห็นวาการติดเชื้อโรคหลอดลมอักเสบ นิวคลาสเซิล กลองเสียง

อักเสบ และโปรโตซัวในลําไส เปนเหตุในการใหไขที่ทําใหคุณภาพเปลือกลดลงโรคระบาดของระบบทางเดิน

หายใจนั้นสําคัญทําใหคุณภาพเปลือกไขแยลง แตถาหากผานวิกฤตโรคระบาดไดสามารถใหไขไดตามปกต ิ

 -อุณหภูมิของสิ่งแวดลอม อุณหภูมิที่สูงภายในโรงเรือนจะทําใหเปลือกไขคุณภาพลดลง และลดความ

หนาของเปลือก อยางไรก็ตามปริมาณแคลเซียมที่สัตวไดรับเปนสิ่งจําเปนตอความแข็งของเปลือกไข 

3. รูปรางของไข 

รูปรางปกตินั้นมีความสําคัญตอทัศนคติของตลาดไขท่ีมีลักษณะยาวหรือสั้น ที่มีลักษณะแตกตางจากกลุมจะถูก

คัดออกรูปรางที่ผิดปกติ เชน เปลือกขรุขระ 

 -พันธุกรรม โดยทั่วไปแลวแมไกแตละตัวจะออกไขที่มีรูปรางลักษณะแตกตางกันเพราะฉะนั้นการ

ปรับปรุง และคัดเลือกสายพันธุไกที่ใหไขรูปรางดีจึงเปนสิ่งที่นาสนใจ 

 -สุขภาพ การติดเชื้อโรคหลอดลมอักเสบและนิวคลาสเซิล เปนสาเหตุทําใหไขนั้นมีรูปรางผิดปกติได 

 4. คุณภาพไขขาว 



 -อุณหภูมิไข ไขเปนผลิตภัณฑที่เนาเสียไดงาย จึงตองเก็บรักษาไวในที่เย็น การรักษาอุณหภูมิสูง

เวลานาน เปนการเรงใหไขเสื่อมสภาพเร็วขึ้น ซึ่งสงผลตอคุณภาพไขขาวอีกดวย 

 -ความชื้นสัมพันธุ มีผลนอยหรือไมมีผลตอการทําใหคุณภาพไขเสื่อมลง อยางไรก็ตาม ความชื้นสัม

พันธุเปนตัวควบคุมการระเหยของน้ําในไข ความชื้นสัมพันธุมีสวนเกี่ยวของ 70 เปอรเซ็นต ในการควบคุมการ

ระเหยของน้ําในไข โดยเฉพาะอยางยิ่งในอุณหภูมิที่สูงทําใหน้ําภายในไขลดลง และเพ่ิมขนาดชองอากาศ 

 -ปฎิกิริยาทางฟสิกสเคมี ไขที่คุณภาพสูงมักประกอบดวยเปอรเซ็นตของไขขาวที่สูง อยางไรก็ตาม

ระยะเวลาระหวางการออกไขถึงผูบริโภคทําใหคุณภาพเปลี่ยนไป การเพ่ิมขึ้นของชองอากาศสงผลใหไขขาวบาง

ลงไขขาวและไขแดงเพิ่มความเปนดาง เมื่อไขสดจะประกอบดวยคารบอนไดออกไซด 0.5 เปอรเซ็นต ไขขาว

คอนขางทึบไมโปรงแสง หากเก็บไขเปนเวลานานกาซคารบอนไดออกไซดจะคอยๆลดลงทําใหเกิดไฮโดรเจน

ไอออนที่เขมขนและคาpH เพิ่มขึ้นไขสดควรมีคา pH ประมาณ 7.6 แตอาจจะมากกวาถาเก็บเปนระยะ

เวลานานขึ้น คาpH สูงขึ้นเปน 9.5 หรือมากกวานั้นแสดงวาไขนั้นเสื่อมคุณภาพความหนาและความบางของไข

ขาว นั้นแตกตางกันของโอโวมิวซิน(Ovomucin)ถาไขขาวหนาจะมีลักษณะเปนเจลเพราะปริมาณโอโวมินมีสูง 

ไขขาวที่บางเปนการเพิ่มความเขมขนระหวางความดันของไขแดงและไขขาว ผลทําใหน้ําที่อยูในไขขาวถูกดูด

ซึมเขาสูไขแดง ไขแดงจึงมีปริมาณมากขึ้น 

 5. คุณภาพไขแดง 

 -สีของไขแดง สวนใหญขึ้นอยูกับอาหาร สีของไขแดงนั้นมีความสัมพันธใกลเคียงกับรงควัตถุแคโร

ทินอยด (Carotenoid) โดยทั่วไปแลวพบวาผูบริโภคไมชอบไขสีแดงเขม 

 -จุดดางดํา การที่ไขแดงเกิดจุดหรือตุมบนผิวหนาเกิดจากไขที่เก็บไวหลายๆวัน แอลบลูมิน (Albumin) 

จะเคลื่อนตัวทะลุผานเยื้อหุมไขแดง (Vitelline membrane) เขาสูไขแดงซึ่งพบในไขที่เก็บไวในอุณหภูมิสูง 

 -จุดเลือดผลมาจากการแตกของเสนเลือดแดงในฟอลลิเคิล (Follicle) ในขณะที่ยังติดกับรังไข จุด

เลือดโดยทั่วไปอาจพบบนไขแดง หรือภายหลังการสรางไขขาว นอกจากนี้การที่อาหารมีวิตามินเอปริมาณต่ํา 

เปนการเพิ่มการเกิดจุดเลือดได 

 -จุดเนื้อลักษณะจุดเนื้อนั้นมีทั้งสีเขม หรือซีดขาว สามารถพบไดบนผิวหนาไขแดง และไขขาวมีทั้ง 3 

ชนิด คือ การเสื่อมสลายของเม็ดเลือดรงควัตถุของเปลือกและการเจริญเนื้อเยื้อผิดที่ในไขสีน้ําตาล จุดเนื้อเปน

สิ่งสําคัญเพราะปจจัยของสี และพบวาจุดเนื้อตายมีความสัมพันธกับสีเปลือกไขนอกจากนี้ลักษณะของไข 

สามารถบงบอกสิ่งตางๆ ไดดังนี ้

 1.ไขที่มีรูปรางผิดปกติ กอนอื่นตองรูจักไขที่ปกติจะมีรูปรางไข (Oval shape) คือ ดานหนึ่งปานอีก

ดานหนึ่งแหลม การที่ไขมีรูปรางผิดปกติอาจหมายความวาบริเวณที่มีการสรางเปลือกไข (Shell gland)มีการ



ติดเชื้อจากโรคนิวคลาสเซิล หรือโรคไอบี (Infectious bronchitis) เปนตน หรืออาจเกิดจากการที่ไกไขมี

ความเครียด หรือมีการเลี้ยงที่หนาแนนเกินไป 

 2.ไขที่มีเปลือกเหมือนรอยที่เหี่ยวยน พบวาเกิดจากความเครียดของแมไก หรือ การติดเชื้อจากโรคไอบี 

(Infectious bronchitis) หรือ บริเวณที่มีการสรางเปลือกไขเกิดการติดเชื้อ 

 3.ไขที่เปลือกมีจุดสีน้ําตาลกระจาย อาจเกิดจากบริเวณที่มีการสรางเปลือกไขเกิดการติดเชื้อ หรือมีปญหาใน

เรื่องปริมาณแคลเซียมในอาหารแมไกท่ีไมไดสัดสวน 

 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพไข 

 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพไขในระหวางที่เก็บรักษา เกิดจากการระเหยของน้ําภายในไขและการสูญเสีย

ในรูปกาซทําใหน้ําหนักไขลดลงและชองอากาศขยายใหญขึ้น น้ําที่ระเหยสวนใหญมาจากไขขาวเพราะไขขาวมี

ความชื้น 87.6 เปอรเซ็นต ในขณะที่ไขแดงมีความชื้นอยู 51.1 เปอรเซ็นต กาซที่ระเหยคือกาซ CO2, NH3, 

N2Sซึ่งเกิดจากการสลายตัวทางเคมีของสารอินทรียในไข ซึ่งอัตราการระเหยขึ้นอยูกับอุณหภูมิและความชื้น

ของสภาพแวดลอม ระยะเวลาในการเก็บรักษา ความหนาของเปลือกไขและขนาดไข น้ําจากไขขาวสวนหนึ่งจะ

เขาไปในไขแดงทําใหไขแดงขยายตัว นอกจากนี้โครงสรางโมเลกุลของโปรตีนในไขขาวจะเกิดการเปลี่ยนแปล

โดยเอมไซมภายในไข ทําใหไขขาวขนเปลี่ยนไปเปนขาวใสและสามารถมองเห็นเงาของไขแดงไดชัดเจน 

นอกจากนี้การเก็บรักษาไขที่ไมถูกตองจะทําใหจุลินทรียมีโอกาสเขาไปในฟองไขไดงายขึ้น ทําใหไขเนา 

การเก็บรักษาไขมีวัตถุประสงคเพื่อควบคุมใหองคประกอบภายในไขเกิดการเปลี่ยนแปลงนอยที่สุด โดยชะลอ

การเจริญเติบโตของจุลินทรียและรักษาปริมาณน้ําและกาซคารบอนไดออกไซดในไขไวใหนานที่สุด ซึ่งโดยปกติ

ไขทั้งเปลือกจะเก็บไดนานพอสมควรเพราะมีเปลือกไขเปนตัวปองกัน ดังนั้นการเก็บรักษาคุณภาพไขจึงควรเริ่ม

จากการเก็บไขจากเลาใหบอยครั้ง เพื่อปองกันการแตกราวและลดการปนเปอนของเชื่อจุลินทรีย 

วิธีการเก็บรักษาไขทําไดดังนี้ 

- เก็บในที่อุณหภูมิต่ําใชอุณหภูมิ 11.6-14.4องศาเซลเซียส สําหรับไกไขเพื่อการคา และ 17.2-20 องศา

เซลเซียสสําหรับไขพันธุ 

- ความชื้นสัมพันธประมาณ 75-80 เปอรเซ็นตถามากกวา 90 เปอรเซ็นตจะทําใหราขึ้น 

- เก็บไขในสภาพที่มีกาซคารบอนไดออกไซดประมาณ 0.55-2.50เปอรเซ็นต 

 - เคลือบผิวไขดวยน้ํามันแรและแปรรูปเปนไขเค็มหรือไขเยี่ยวมา 

 



ผลของอายุการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพไข 

Lee et al. (2016) ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอคุณภาพไขทางการคา ใชไขจํานวน 

1,800 ฟอง แบงเปน 4 กลุมตามระยะเวลาการเก็บรักษา คือ การเก็บรักษาที่ 2, 6, 12, 18, 24 และ 30 วัน 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลลเซียส ผลการศึกษาคุณภาพไขในสวนของน้ําหนักไข ความสูงไขขาว คาฮอกยู

นิต และคาสีไขแดง ดังตารางที่ 1 พบวา มีน้ําหนักไขแตละกลุมทดลองมีคาเทากับ 61.99, 61.68, 59.97, 

59.27, 57.78 และ 57.58 กรัม ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

ความสูงไขขาว มีคาเทากับ 7.50,6.51,5.87,5.42,5.30 และ 5.04 มิลลิเมตร ตามลําดับ ใหผลการทดลอง

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) คาฮอกยูนิต มีคาเทากับ 85.04,77.66,72.28,67.04,68.67 

และ 64.56 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  น้ําหนัก

ไข ความสูงไขขาว คาฮอกยูนิต ลดลงอยางชัดเจนตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น ซึ่งเกิดจากเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของไขขาว และไขแดง โดยความสูงของไขขาวลดลง เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไขเพิ่มขึ้น ซึ่งเกิด

จากชองอากาศขยายใหญขึ้น เกิดการระเหยของน้ําภายในไข มีการถายเทกาซคารบอนไดออกไซดผานเปลือก 

ทําใหน้ําหนักไขลดลง และน้ําจากไขขาวซึมเขาไปในไขแดง ทําใหไขแดงขยายตัว (Feddern et al., 2017) 

สวนคาของสีไขแดง มีคาเทากับ 6.14, 5.46, 7.07, 7.12, 7.67 และ 64.56 ตามลําดับ ใหผลการทดลอง

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

Table 1.Effects of the storage period and temperature on internal egg qualities 

Parameter 

 

Storage period (d) 

2 6 12 18 24 30 SEM P-Value 

Egg weight (g) 61.99ª 61.68ª 59.97b 59.27b 57.78c 57.58c 0.09 <0.0001 

Albumenheight(mm) 7.50ª 6.51b 5.87c 5.42cd 5.30d 5.04d 0.05 <0.0001 

Haught unit (%) 85.04ª 77.66b 72.28c 67.04d 68.67d 64.56e 0.46 <0.0001 

Yolk color 6.14e 5.46d 7.07c 7.12bc 7.67ª 7.34ab 0.03 <0.0001 

Egg grades: AA, HU >72; A, HU = 71–60; B, HU = 59–31; C, HU <30 
a–cMeans in the same column with different lowercase letters are significantly different 

(P<0.05).  

Source: Lee et al. (2016) 

Feddern et al. (2017) ศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาในอุณหภูมิหองและแชเย็นตอคุณภาพของไข 

คือ การเก็บรักษาที่ 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49, 56 และ 63 วัน ผลการศึกษาคุณภาพไขในสวนของน้ําหนักไข 



การสูญเสียน้ําหนัก น้ําหนักไขขาว คาฮอกยูนิต คา pH ไขแดง คา pH ไขขาว ความสูงไขขาว สีของไขแดงดัง

ตารางที่ 2 พบวา มีน้ําหนักไขแตละกลุมทดลองมีคาเทากับ 49.03, 49.81, 48.79, 47.39, 47.63, 47.66, 

47.78, 46.86 และ 46.31 กรัม ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

การสูญเสียน้ําหนักมีคาเทากับ 99.27, 98.67, 97.85, 97.36, 96.71, 96.34, 95.03 และ 94.19 เปอรเซ็นต 

ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) น้ําหนักไขขาวมีคาเทากับ 32.66, 32.79, 

31.97, 30.96, 30.52, 30.06, 30.03, 29.68และ 28.59 กรัม ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมี

นัยสําคญัทางสถิต ิ(P<0.05)ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Scott and Silversidest (2000) ซึ่งพบวาน้ําหนักไข

ลดลงตามระยะการเก็บไขที่เพิ่มขึ้น Tilki and Saatci (2004) รายงานวาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักหลัง

การเก็บเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น ขัดแยงกับการศึกษาของ Tabidi (2011) รายงานวาระยะการ

เก็บไขมีผลตอน้ําหนักไข จิตธนา (2539) รายงานวาไขที่เก็บไวนานขนาดโพรงอากาศจะขยายใหญขึ้นตามไป

ดวย สงผลทําใหน้ําหนักของฟองไขลดลง เนื่องจากน้ําภายในฟองไขแพรผานรูบนเปลือกไขสูบรรยากาศ จึง

เปนเหตุใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักหลังการเก็บเพ่ิมขึ้น 

Table 2.Effect of storage temperature on egg quality parameters  

Parameter Storage period (d) 

                   7 14 21 28 35 42 49 56 63 

Egg Weight (g) 49.03 49.81 48.79 47.39 47.63 47.66 47.78 46.86 46.31 

Weight loss (%) - 99.27 98.67 97.85 97.36 96.71 96.34 95.03 94.19 

Albumen weight (g) 32.66 32.79 31.97 30.96 30.52 30.06 30.03 29.68 28.59 

Haugh unit 95.75 94.15 88.19 85.92 70.99 70.33 70.09 65.82 74.22 

Yolk pH 5.896 5.937 6.014 6.176 6.007 6.386 6.352 6.140 6.465 

Albumen pH 8.068 8.486 8.616 8.626 8.741 8.829 8.743 8.731 8.875 

Albumen height (mm) 8.754 8.477 7.275 6.808 4.805 4.823 4.737 4.206 5.060 

Yolk color 7.600 7.233 7.767 8.367 7.533 7.767 7.667 8.033 6.667 

Egg grades: AA, HU >72; A, HU = 71–60; B, HU = 59–31; C, HU <30 

Source: Feddern et al. (2017) 

สวนคาฮอกยูนิต มีคาเทากับ 95.75, 94.15, 88.19, 85.92, 70.99, 70.33, 70.09, 65.82 และ 

74.22 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) คาความเปน

กรด-ดางไขแดงมีคาเทากับ 5.896,5.937, 6.014, 6.176, 6.007, 6.386, 6.352, 6.140 และ 6.465 



ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)สวนคาความสูงไขขาว มีคาเทากับ 

8.754, 8.477, 7.275, 6.808, 4.805, 4.823, 4.737, 4.206 และ 5.060 มิลลิเมตร ตามลําดับ คาของสีไข

แดง มีคาเทากับ 7.600, 7.233, 7.767,  8.367, 7.533, 7.767, 7.667, 8.033 และ 6.667 ตามลําดับ ใหผล

การทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)คาความเปนกรด-ดางไขขาว มีคาเทากับ 8.068, 

8.486, 8.616, 8.626, 8.741, 8.829, 8.743, 8.731 และ 8.875 ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)ซึ่งสอดคลองกับ Samli et al. (2005) และ Akyurek and Okur (2009) 

กลาววา คาความเปนกรด-ดางไขขาวเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น พิมพเพ็ญ และนิธิยา (2553) 

กลาววา ไขเปนดางมากขึ้น เมื่อไขสดมีกาซคารบอนไดออกไซดเกิดจากกระบวนการเมแทบอลิซึมของไขและ

ละลาย อยูในไขในรูปของกรดคารบอนิก และเกลือไบคารบอเนต ไขสดที่ไมมีเชื้อจุลินทรียภายใน มีคาความ

เปนกรด-ดาง7.5-8.5 คือ มีคาความเปนดางเล็กนอย ในระหวางการเก็บรักษาไขเกิดการสูญเสียกาซ

คารบอนไดออกไซดผานรูบนเปลือกไข จนภายในไขมี ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดเทากับอากาศโดยรอบ 

ทําใหคาความเปนกรดเปนดางสูงขึ้น จึงสงผลใหไขมีฤทธิ์เปนดางมากขึ้น 

Table 3.Effect of storage length on the egg internal qualities 

Parameter 
Storage period (d) 

0 5 10 15 20 SEM P- Value 

Albumen wt./g 29.8ª 27.5b 26.5b 26.5b 24.1c 0.21 0.03 

Percent albumen/% 57.3ª 51.0b 50.9b 50.5b 48.3c 0.88 0.01 

Albumen height/mm 7.3ª 5.8b 4.3c 3.5d 3.2d 0.09 0.02 

Haugh unit/% 83.8ª 76.2b 63.1c 55.9d 53.9d 0.9 <0.01 

Yolk height/mm 14.9ª 13.7ª 10.5b 9.7bc 8.9c 0.14 0.02 

Yolk colour 6.5ª 4.4b 4.0b 3.9 b 2.0c 0.05 <0.01 

Egg grades: AA, HU >72; A, HU = 71–60; B, HU = 59–31; C, HU <30 
a–cMeans in the same column with different lowercase letters are significantly different 

(P<0.05) 

Source: Hagan et al. (2013) 

Hagan et al. (2013) ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอคุณภาพภายในของไขตลอดการ

ทดลอง 20 วัน คือ การเก็บรักษาที่ 0, 5, 10, 15, และ 20 วัน ผลการศึกษาคุณภาพไขในสวนของน้ําหนักไข

ขาว เปอรเซ็นตไขขาว ความสูงไขขาว คาฮอกยูนิต ความสูงไขแดง และ สีไขแดง (Table 3) พบวา มีน้ําหนัก

ไขแตละกลุมทดลองน้ําหนักไขขาวมีคาเทากับ 29.8, 27.5, 26.5,26.5 และ 24.1กรัม ตามลําดับใหผลการ

ทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เปอรเซ็นตไขขาวมีคาเทากับ 57.3, 51.1, 50.9, 50.5 



และ 48.3 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ความสูงไข

ขาวมีคาเทากับ 7.3, 5.8, 4.3, 3.5 และ 3.2 มิลลิเมตร ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถติิ (P<0.05) ดังนั้นความสูงไขขาวลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น จะสงผลใหคาฮอกยูนิ

ตลดลงตามไปดวย (Samli et al.,2005) มีลักษณะไขขาวเหลว เนื่องจากพันธะระหวางโปรตีนโอโวมูซินและ

โปรตีนไลโซไซมออนแอลง นอกจากนี้กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา USDA ไดกําหนดคาความสดของไขไกไวที่ 

83 แตกระทรวงเกษตรและสหกรณของประเทศไทยได กําหนดคุณภาพความสดของไขไกไวที่ 72 (พิมพเพ็ญ

และนิธิยา, 2553) สวนคาฮอกยูนิตมีคาเทากับ 83.8, 76.2, 63.1, 55.9 และ 53.9 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ความสูงไขแดงมีคาเทากับ 14.9, 13.7, 10.5, 

9.7 และ 8.9 มิลลิเมตร ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) สีไขแดงมี

คาเทากับ 6.5, 4.4, 4.0, 3.9 และ 2.0 ตามลําดับ ใหผลการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P<0.05) ซึ่งสอดคลองกับUSAD (2000) รายงานวา ระยะเวลาการเก็บรักษาไขมีผลตอสีไขแดง โดยไขที่มี

ระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น มีผลทําใหสีไขแดงลดลง นอกจากนี้เจนรงค และคณะ (2557) รายงานวาระยะเวลา

การเก็บไขมีผลตอสีของไขแดง โดยไขที่มีระยะเวลาเก็บไขเพิ่มขึ้นมีผลทําใหสีของไขแดงลดลง 

ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอเปอรเซ็นตไขขาวพบวา มีคาเปอรเซ็นตไขขาวลดลงอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 0, 5, 10, 15, และ 20 วัน เนื่องจากเมื่อ

ระยะเวลาการเก็บไขเปนระยะเวลานานจะทําใหน้ําในไขขาวสามารถเคลื่อนเขาไปในไขแดงเนื่องจากความ

เขมขนของไขแดงมากกวาไขขาว โดยไขขาวขนจะเริ่มสลายตัวกลายเปนไขขาวเหลวและความสูงไขขาวจะ

ลดลงเมื่อเก็บไขไกไวที่เปนเวลานาน สงผลใหเปอรเซ็นตไขขาวลดลงกฤติยา และคณะ (2553) ทําการ

ตรวจสอบคุณภาพไขประกอบดวยน้ําหนักไข ความแข็งเปลือกไข ความสูงไขขาว สีไขแดงและความหนา

เปลือกไข จากการตรวจสอบคุณภาพ พบวา คุณภาพของไขในกลุมที่เก็บไวที่อุณหภูมิหองหรือกลุมที่ 1 มี

แนวโนมน้ําหนักไขและคาความสูงไขขาวลดลง ในวันที่ 7, 14 และ 21 ตามลําดับ โดยที่สีของไขแดง คาความ

แข็งเปลือกไขและคาความหนาเปลือกไขไมแตกตางกันในขณะที่ไขที่เก็บในตูเย็นมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของไขเพียงเล็กนอยTilki and Saatci (2004) ศึกษาความสําคัญของการเก็บรักษาตอลักษณะภายนอก และ

ภายในขอองไข พบวา ผลของวันเก็บรักษาไขไกมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักและน้ําหนักไข ไขไกจะสูญเสีย

น้ําหนักเพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษามากขึ้น การเก็บรักษาไขไก 0-35 วัน ไมไดสงผลกระทบตอดัชนี 

รูปราง ความหนาของเปลือกไข น้ําหนักเปลือกและอัตราสวนเปลือก ในขณะที่น้ําหนักไขขาว อัตราสวนไขขาว 

อัตราสวนไขแดง ดัชนีไขขาว น้ําหนักไขแดง และดัชนีไขแดงลดลง เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นคุณภาพ

ของไข ซึ่งหมายรวมถึงคุณภาพภายนอกและคุณภาพภายในของไขมีผลมาจากปจจัยในหลายๆดาน การที่

ผูบริโภคจะตัดสินใจในการเลือกซื้อไขไกนั้น เปลือกไขเปนดานแรกที่ผูบริโภคจะตัดสินใจในการซื้อหรือไม 



ดังนั้นเราจึงใหความสําคัญในเรื่องของภาพลักษณ รวมทั้งคุณภาพของเปลือกไขเพิ่มขึ้น แตก็ไมควรละเลย

คุณภาพไขในดานอ่ืนๆรวมดวยปจจัยที่มีอิทธิพลตอคุณภาพไข ไดแก สายพันธุไก คาโภชนะ โรค การจัดการใน

ฟารมเลี้ยงไกไข และสุขภาพของไกไขถาสวนใดสวนหนึ่งเสียหาย จะมีผลตอคุณภาพไขทั้งสิ้น 

 

สรุป 

ควรเก็บรักษาไขเปนระยะเวลาอยางนอย 14 วัน และไมควรเก็บรักษามากกวา 30 วันเนื่องจาก

คุณภาพของไขมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลาตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยสงผลให น้ําหนักไข คาฮอกยูนิต 

ดัชนีไขแดง เปอรเซ็นตไขขาวลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา สวนคาความเปนกรด-ดางไขขาวมีคาสูงกวาใน

ระดับปกติท่ีควรมีคาเทากับ 7.5-8.5 
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