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คุณภาพและระยะเวลาการเกบ็รักษาไข่แดงเคม็อบพร้อมปรุง

Quality and shelf life of ready to cook salted egg yolk
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บทคัดย่อ:ไข่เค็มท่ีเลยระยะเวลาการหมกั สามารถแยกไข่แดงไว้ และน�ำไปท�ำอาหารคาวหวานได้หลาย
ประเภท งานวิจยันีมี้วตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาคณุภาพ และยืดระยะเวลาการเก็บรักษาไข่แดงเค็มอบพร้อม
ปรุง เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุมซึ่งใช้วิธีการตากแดด 3 ชั่วโมง และบรรจุลงถาดโฟมปิดฟิล์มยืดท่ี
ผู้ประกอบการใช้ โดยศึกษาอุณหภูมิท่ีมีความเหมาะสมต่อการอบไข่แดงเค็ม 3 ระดับ คือ 60, 75 และ 
90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง วิเคราะห์คุณภาพและระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
ผลการศึกษาพบว่า การอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ไข่แดงเค็มมีลักษณะใกล้
เคียงกับตัวอย่างควบคุมมากท่ีสุด จึงน�ำไข่แดงเค็มท่ีผ่านการอบ บรรจุถุงพลาสติกพอลีเอทิลีน (PE) ปิด
ผนึกสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (28±3 องศาเซลเซียส) อุณหภูมิแช่เย็น (8±3 องศาเซลเซียส) 
และอุณหภูมิแช่แข็ง (-20 ±3 องศาเซลเซียส) น�ำมาทดสอบคุณภาพทุกๆ 3 วัน เป็นเวลา 30 วัน หรือ
จนเสื่อมคุณภาพ พบว่าการเก็บรักษาไข่แดงเค็มไม่มีผลต่อค่าสี ค่าปริมาณน�ำ้อิสระ และความชืน้อย่าง
มีนัยส�ำคัญ (P> 0.05) ในขณะท่ีปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมด และปริมาณยีสต์/ราทัง้หมด ค่า PV และ 
TBARS มีแนวโน้มเพ่ิมขึน้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (P< 0.05) ไข่แดงเค็มอบท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ห้อง อุณหภูมิแช่เย็น และอุณหภูมิแช่แข็ง มีอายุการเก็บรักษา คือ 9, 15 และมากกว่า 30 วัน ตามล�ำดับ 
ค�ำส�ำคัญ: ไข่แดงเค็มอบ, การท�ำแห้ง, อายุการเก็บรักษา, คุณภาพ

ABSTRACT: Salted egg yolk can be separated from over-fermented salted duck eggs and used 
for various cuisine. The objective of this research was to investigate the quality and extend shelf 
life of partial-dried salted duck egg yolk comparing with the control sample which was sun 
dried for 3 hours, packed on plastic tray and wrapped with elastic film. Three oven temperature 
(60, 75 and 95 °C) were used to dry salted egg yolk for 24 hours. Qualities and shelf life at 
different storage temperature were studied. The results showed that drying at 60°C for 2 hours 
gave the same quality salted egg yolk as control sample. Partial dried salted egg yolk were then 
packed in poly ethylene (PE) bag and stored at room temperature (28±3°C), chilling temperature 
(8±3°C) and freezing temperature (-20 ±3°C).Qualities were investigated every 3 days for 30 
days or until deteriorate. It was found that storage time did not affect color, water activity and 
moisture content significantly (P>0.05) while total plate count, yeast and mold, PV and TBARS 
increased significantly (P<0.05) during storage. Partial dried salted egg yolk packed in PE and 
kept at room temperature, chilling temperature and freezing temperature had shelf life for 9, 15 
and more than 30 days, respectively.
Keywords: Partial dried salted egg yolk, drying, shelf life, quality
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บทน�ำ

	 ไขเ่คม็ไชยา เป็นผลติภณัฑ์แปรรูปจากไข่
เป็ดซึง่เป็นอาหารประจ�ำถ่ิน และเป็นของฝากท่ีมีช่ือ
เสียงของ อ�ำเภอ    ไชยา จงัหวดัสรุาษฎร์ธานี ไขเ่คม็
ไชยามีเอกลกัษณ์ คือ ไขแ่ดงสีแดงจดั ไขข่าวเป็น
ทรายไมมี่กลิน่คาว การผลติไขเ่คม็ไชยาเป็นการ
ถนอมอาหารด้วยการหมกัเกลือ เป็นการหมกัแบบ
แห้งโดยการพอกสองชัน้ด้วยดินเหนียวคลุกเกลือ
ป่น และพอกทบัด้วยขีเ้ถ้าแกลบอีกชัน้หนึง่ เพ่ือให้
เกลือเกิดการออสโมซิสผ่านรูของเปลือกไข่เข้าไป
ภายใน (Ganesan et al., 2014) ท�ำให้ไขมี่คา่
ปริมาณน�ำ้อิสระ (aw) ลดลง ปอ้งกนัการเจริญ
เตบิโตของจลุนิทรีย์ท่ีท�ำให้เสื่อมเสีย และจลุนิทรีย์
ก่อโรค ไขเ่คม็ท่ีเลยระยะเวลาการหมกั สามารถแยก
ไขแ่ดงไว้ และน�ำไปท�ำอาหารคาวหวานได้หลาย
ประเภท เชน่ ขนมเป๊ียะ ขนมไหว้พระจนัทร์ ขนมบ๊ะ
จา่ง เป็นต้น  ในปัจจบุนัผู้ประกอบการผลติ และ
จ�ำหนา่ยไขเ่คม็ไชยา ใช้วิธีการแยกไขแ่ดงเคม็ ล้าง
ท�ำความสะอาด และน�ำไปตากแดดประมาณ 3 
ชัว่โมง จากนัน้บรรจลุงถาดโฟมและปิดฟิล์มยืดเพ่ือ
จ�ำหนา่ย แตพ่บวา่ไขแ่ดงเคม็ท่ีแปรรูปด้วยวิธีการนี ้
มีอายกุารเก็บรักษาสัน้ มกัเสื่อมเสียจากการเจริญ
ของเชือ้รา หากการเก็บรักษาไมเ่หมาะสมก่อน
การน�ำไปแปรรูป การใช้เทคโนโลยีการแปรรูปโดย
การท�ำแห้งไขแ่ดงเคม็ เป็นทางเลือกหนึง่ในการยืด
อายุการเก็บรักษาไข่แดงเค็มโดยยังคงคุณค่าทาง
โภชนาการและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
(วิไล, 2547) เพ่ือเป็นทางเลือกหนึง่ให้แก่ผู้ประกอบ
การและผู้บริโภคไขแ่ดงเคม็ ดงันัน้ในงานวิจยันีจ้งึ
มุ่งศกึษาผลของอณุหภมิูเคร่ืองท�ำแห้งแบบถาดท่ีมี
ต่อคุณภาพของไข่แดงเค็มอบและศึกษาคุณภาพ
ของผลติภณัฑ์ และอายกุารเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู
ตา่งๆ เพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาของไขแ่ดงเคม็อบ
ให้นานย่ิงขึน้

วธีิการศกึษา

การเตรียมตวัอย่างไข่แดงเคม็
	 น�ำไขเ่คม็ไชยาท่ีมีอายกุารหมกั 30 วนั 
ตอกแยกไขแ่ดงออกจากไขข่าว ล้างไขข่าวออกจาก
ไขแ่ดงให้หมดด้วยน�ำ้สะอาด จากนัน้น�ำไขแ่ดงเคม็
เรียงใสถ่าด เว้นระยะหา่งไมใ่ห้ติดกนั ตวัอยา่ง
ควบคุม คือ ตัวอย่างท่ีน�ำไปตากแดดเป็นเวลา 
3 ชัว่โมง และบรรจใุนถาด

การศึกษาผลของอุณหภูมิเคร่ืองท�ำแห้งแบบ
ถาดที่มีต่อคุณภาพของไข่แดงเคม็อบ
	 น�ำไขแ่ดงเคม็ท่ีผา่นการเตรียม อบโดยใช้
เคร่ืองท�ำแห้งแบบถาดท่ีอณุหภมิู 3 ระดบั คือ 60, 
75 และ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
ตรวจตดิตามความชืน้ ปริมาณน�ำ้อิสระ และ
ลกัษณะปรากฏทกุ 1 ชัว่โมงตลอดระยะเวลาการ
อบ แล้วเลือกชว่งเวลาและอณุหภมิูท่ีเหมาะสมใน
การอบไขแ่ดงเคม็โดยท่ีความชืน้ ปริมาณน�ำ้อิสระ 
และลกัษณะปรากฏยังเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
เพ่ือใช้ศกึษาขัน้ถดัไป

การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและอายุ
การเกบ็รักษาที่อุณหภมูต่ิางๆ 
	 ผลติไขแ่ดงเคม็อบตามอณุหภมิู และ
ระยะเวลาท่ีคดัเลือก บรรจใุนถงุพอลีเอทิลีน ปิด
ผนกึแบบสญุญากาศ และศกึษาการเปลี่ยนแปลง
คณุภาพ และอายกุารเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง 
(28±3 องศาเซลเซียส) อณุหภมิูแชเ่ยน็ (8±3 องศา
เซลเซียส) และอณุหภมิูแชแ่ข็ง (-20 ±3 องศา
เซลเซียส) วิเคราะห์คณุภาพด้านจลุนิทรีย์ กายภาพ 
และเคมี ดงันี ้
	 คณุภาพทางด้านจลุนิทรีย์ วิเคราะห์เชือ้
จลุนิทรีย์ทัง้หมด (Aerobic plate count) ด้วยวิธี
การของ BAM (2001a) และวิเคราะห์ยีสต์และรา 
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(Yeast and Mold) ด้วยวิธีการของ BAM (2001b)
คณุภาพทางด้านกายภาพ  วิเคราะห์คา่สี L* a* b* 
โดยใช้เคร่ืองวดัสี (Precise Color Reader, SC80, 
China) และวิเคราะห์ลกัษณะเนือ้สมัผสั โดยใช้วิธี
การ Texture profile analysis ท�ำการทดสอบโดย
ใช้เคร่ืองวดัลกัษณะเนือ้สมัผสั (Brookfield Texture 
Analyzer Model CT3, Germany) โดยแตล่ะวิธี 
ทดสอบตวัอยา่งตา่งฟองจ�ำนวน 10 ซ�ำ้
	 คณุภาพทางด้านเคมี  วิเคราะห์ปริมาณ
ความชืน้ (Moisture content) โดยวิธีการวิเคราะห์
ตามมาตรฐาน AOAC (2000) วิเคราะห์คา่วอเตอร์
แอกตวิิตี ้ (aw) โดยใช้เคร่ืองวดั aw (AquaLab, 
CX3TE, USA) วิเคราะห์คา่การหืนคือคา่เพอร์
ออกไซด์ (PV) และคา่ Thio barbituric acid 
reactive substances (TBARS) โดยวิธีการของ 
AOCS (1998)

การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติิ
	 พารามิเตอร์ท่ีไม่ได้ระบุจ�ำนวนในข้างต้น 
ได้วิเคราะห์ข้อมลูจากการท�ำซ�ำ้ตวัอยา่งละ 3 ครัง้ 
ใช้การวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) น�ำข้อมลูท่ีได้ไป
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบ
เทียบความแตกตา่งของคา่เฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test จากโปรแกรมส�ำเร็จรูป 
SPSS for Window Version 16 (Chicago, IL)

ผลการศกึษาและวจิารณ์

ผลของอุณหภูมิเคร่ืองท�ำแห้งแบบถาดที่ มีต่อ
คุณภาพของไข่แดงเคม็อบ
	 จากการทดลองอบไข่แดงด้วยเคร่ืองอบ
ลมร้อนแบบถาดด้วยอณุหภมิู 3 ระดบั คือ 60, 75 
และ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ตรวจ
ตดิตามความชืน้และปริมาณน�ำ้อิสระ พบวา่เม่ือใช้
อณุหภมิูสงูในการอบแห้งจะท�ำให้อตัราการท�ำแห้ง
เพ่ิมขึน้ ความชืน้ และปริมาณน�ำ้อิสระลดลงได้

อยา่งรวดเร็ว (ไมไ่ด้แสดงผลในตาราง) แตเ่ม่ือ
วิเคราะห์จากลกัษณะปรากฏของไข่แดงเค็มเม่ืออบ
แห้งตลอดระยะเวลา 24 ชัว่โมง พบวา่ การใช้
อณุหภมิู 75 และ 90 องศาเซลเซียส ในการอบไข่
แดงเคม็ เป็นเวลา 2 ชัว่โมงเป็นต้นไป มีการ
เปลี่ยนแปลงของสีของไข่แดงเค็มจากสีแดงอมส้ม 
เป็นสีเหลืองออ่น ไปจนถงึสีน�ำ้ตาลคล�ำ้ (Table 1) 
และมีการเสียสภาพของโปรตีนท�ำให้มีน�ำ้มันไหล
ออกมาจากผิวของไขแ่ดงเคม็ (Lei et al., 2010) ซึง่
เป็นลกัษณะท่ีไมเ่ป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค หาก
พิจารณาลกัษณะปรากฏของไข่แดงเค็มท่ีอบด้วย
อณุหภมิู 60 องศาเซลเซียส พบวา่มีการ
เปลี่ยนแปลงลกัษณะอยา่งช้าๆ และเร่ิมเปลี่ยนสี
จากสีแดงอมส้มเป็นสีส้มอมเหลือง เม่ืออบเป็นเวลา 
4 ชัว่โมงขึน้ไป ซึง่ในชว่งเวลา 0-2 ชัว่โมงนัน้ 
สามารถลดคา่ aw ของไขแ่ดงเคม็ลงถงึชว่ง 0.93-
0.95 และลกัษณะของไขแ่ดงเคม็ยงัไมมี่การ
เปลี่ยนแปลง จงึเลือกการอบท่ีอณุหภมิู 60 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 2 ชัว่โมง

การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไข่แดงเค็มที่
ผ่ านการอบและหาอา ยุการ เก็บ รักษาที่
อุณหภมูต่ิางๆ
	 เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ยงัคงมีความชืน้และ
คา่ aw สงู ภายหลงัการอบแห้งท่ี 60 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา 2 ชัว่โมง (คา่ aw 0.95) ปัจจยั
คณุภาพทางจลุนิทรีย์ จงึเป็นปัจจยัคณุภาพท่ีมี
ความส�ำคญัมากท่ีสดุในการศึกษาหาอายกุารเก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิูตา่งๆ ผลการวิเคราะห์พบวา่ 
ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมดมีแนวโน้มเพ่ิมขึน้
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สว่นปริมาณยีสต์ 
และรา ตรวจไมพ่บในวนัแรกของการเก็บรักษา จาก
นัน้มีแนวโน้มเพ่ิมขึน้เชน่กนั (Figure 1)  เม่ือ
พิจารณาเกณฑ์มาตรฐานปริมาณเชือ้จุลินทรีย์
ทัง้หมดของไขเ่คม็ (มผช.ไขเ่คม็ ฉบบัท่ี 1470 (พ.ศ. 
2550) ก�ำหนดวา่ต้องมีปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมด
ไมเ่กิน 5 log CFU/g ดงันัน้ ไขแ่ดงเคม็ท่ีเก็บรักษา
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ในสภาวะตา่งๆ คือ ชดุควบคมุ, อณุหภมิูห้อง, แช่
เยน็ และแชแ่ข็งมีอายกุารเก็บรักษา คือ 9, 9, 15 
และ มากกวา่ 30 วนัตามล�ำดบั และหากพิจารณา
มาตรฐานปริมาณเชือ้ยีสต์ และรา ต้องไมเ่กิน 500 
โคโลนี หรือ 2.6 log CFU/g ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม พบ

วา่ไขแ่ดงเคม็ท่ีเก็บรักษาท่ีสภาวะตา่งๆ คือ ชดุ
ควบคมุ, อณุหภมิูห้อง แชเ่ยน็ และแชแ่ข็งมีอายกุาร
เก็บรักษาคือ 6, 9, 15 และมากกวา่ 30 วนั ตาม
ล�ำดบั

Table 1  Changes in appearance of salted egg yolk dried with different temperatures of 60, 75 
and 90°C for 24 hours and final water activity and moisture content of dried salted egg yolk

Temp.
(°C)

Time (hour)
a

w

Moisture 
content (%)0 4 8 12 16 20 24

60 0.68±0.05 c 12.17±0. 72 c

75 0.59±0.02 b 11.17±0.35 b

90 0.56±0.01 a 9.46±0.54 a

a-c Means with different superscripts in the same column are significantly different (P < 0.05).

(A)
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	 นอกเหนือจากคณุภาพทางจุลินทรีย์แล้ว
ในการวิเคราะห์คุณภาพของไข่แดงเค็มอบท่ีเก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิูตา่งๆ ได้วิเคราะห์คณุภาพทาง
กายภาพด้านสีและคา่เนือ้สมัผสั โดยพบวา่ คา่สี L* 
a* b* ของไขแ่ดงเคม็อบแห้งท่ีผา่นการอบด้วย
เคร่ืองอบลมร้อนแบบถาดด้วยอณุหภมิู 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง และเก็บรักษาท่ีสภาวะ
ตา่งๆ กนั ไมมี่แนวโน้มเพ่ิมขึน้หรือลดลงตลอดอายุ
การเก็บรักษา ทัง้นีอ้าจเน่ืองมาจากความแปรผนั
ของคา่สีของไขแ่ดงแตล่ะฟอง ท�ำให้ไมส่ามารถเหน็
ผลความแตกตา่งของคา่สีได้ สว่นผลการวดัคา่เนือ้
สมัผสัตา่งๆ แสดงดงั Table 2  คา่ Hardness ซึง่บง่
บอกแรงสงูสดุท่ีเกิดขึน้ระหว่างการกดหรือเทียบได้
กบัการเคีย้วครัง้แรก คา่ springiness คือระยะทาง
ท่ีตัวอย่างเปลี่ยนแปลงรูปร่างได้จากการกดแรง
สงูสดุสองครัง้ คา่ Chewiness คือคา่ท่ีใช้เปรียบการ
ใช้แรงเคีย้วอาหารของมนษุย์ คา่ Cohesiveness 
เป็นพลงังานยดึเกาะกนัภายในเนือ้อาหาร พบวา่
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คา่ Hardness 
springiness Chewiness และ Cohesiveness มี
แนวโน้มลดลงตลอดอายกุารเก็บรักษา ทัง้นีอ้าจ
เน่ืองมาจากการเจริญของเชือ้จลุินทรีย์ระหว่างการ
เก็บรักษาส่งผลให้เกิดการย่อยสลายโครงสร้าง
คล้ายเจลของไขแ่ดง ซึง่เกิดขึน้ระหวา่งการหมกั 

(Kaewmanee et al., 2009)
	 ส�ำหรับผลการวิเคราะห์ค่าคุณภาพทาง
เคมี พบวา่การเก็บรักษาไขแ่ดงเคม็ไมมี่ผลตอ่คา่
ปริมาณน�ำ้อิสระ และความชืน้อย่างมีนัยส�ำคัญ 
(P > 0.05) เน่ืองจากการบรรจุและปิดผนึก
แ บ บ สุญญากาศสามารถป้องกันการสูญเสีย
ความชืน้ออกจากตวัอยา่งอาหารได้  ในงานวิจยันี ้
ได้วิเคราะห์ คา่ PV ซึง่เป็นการวดัอตัราการเกิด
ปฏิกิริยาออกซเิดชนัของไขมนั ซึง่เป็นสาเหตขุอง
การเกิดกลิน่หืน เป็นคา่ท่ีบง่ชีถ้งึการเสื่อมเสียของ
อาหารท่ีมีไขมนัสงู และคา่ TBARS ซึง่เป็นการ
ทดสอบการเกิดผลิตภัณฑ์ทุติยภูมิของการเกิด
ปฏิกิริยาออกซเิดชนัของไขมนั โดยเฉพาะอยา่งย่ิง 
malondialdehyde ซึ่งอาจก่อให้เกิดกลิ่นไม่พึง
ประสงค์ได้ (นิธิยา, 2548) จากการศกึษาอายกุาร
เก็บรักษาไข่แดงเค็มอบในถงุสญุญากาศท่ีอณุหภมิู
ตา่งๆ พบวา่คา่ PV และ TBARS มีแนวโน้มเพ่ิมขึน้
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 2) ทัง้นีอ้าจ
เน่ืองมาจากในไขแ่ดงเคม็ กรดไขมนัท่ีพบเป็นองค์
ประกอบมากท่ีสดุคือ กรดโอเลอิก (มีปริมาณ 48.0-
48.4% ของกรดไขมนัทัง้หมด)  (Ganesan et al., 
2014) กรดโอเลอิกเป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัวและ
สามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัและท�ำให้เกิดกลิ่น
หืนได้

Figure 1 Total plate count (A) and yeast and mold (B) of partial dried salted egg yolk stored at 
different temperatures.

(B)
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Figure 2 PV (A) and TBARS (B) of partial dried salted egg yolk stored at different temperatures.

(A)

(B)
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	 เม่ือเปรียบเทียบอุณหภูมิการเก็บรักษา 
พบวา่การเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูสงูมีผลในการเร่งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซเิดชนัของไขมนั สง่ผลให้คา่ PV 
และ TBARS ของไขแ่ดงเคม็ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู
ห้องสงูกวา่ อณุหภมิูแชเ่ยน็และแชแ่ข็ง ตามล�ำดบั 
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของอาหารโดย
ทัว่ไปก�ำหนดมาตรฐานคา่ PV ในผลติภณัฑ์ได้ไม่
เกิน 30 meq/Kg และหากคา่ TBARs มีปริมาณ
มากกวา่ 3 mg MDA/Kg จะท�ำให้ผู้บริโภคสามารถ
รับรู้กลิน่แปลกปลอมตอ่อาหาร และถ้ามีคา่ปริมาณ
มากกวา่ 7 mg MDA/Kg ถือวา่ไขมนัเกิดการเสื่อม
คณุภาพเป็นอยา่งมาก (Lohalaksanadech and 
Kachenpakdee, 2011) จากผลการวิเคราะห์แสดง
ให้เห็นว่าไข่แดงเค็มท่ีผ่านการอบมีแนวโน้มในการ
เกิดกลิน่หืน จงึเก็บรักษาได้เป็นระยะเวลาสัน้ โดย
วิธีการแชเ่ยน็และแชแ่ข็ง จะสามารถปอ้งกนัการ
เกิดกลิ่นผิดปกติได้เป็นระยะเวลานานกว่าการเก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิูห้อง อยา่งไรก็ตาม มผช.ไขเ่คม็ 
ฉบบัท่ี 1470 (พ.ศ. 2550) มิได้ก�ำหนดคา่มาตรฐาน
ของคา่ PV และ TBARS ไว้ ในการก�ำหนดอายกุาร
เก็บรักษาจงึใช้เกณฑ์เชือ้จลุนิทรีย์เป็นส�ำคญั

สรุป

	 การศึกษาผลของอุณหภูมิเคร่ืองอบแห้ง
แบบถาดท่ีมีตอ่คณุภาพไขแ่ดงเคม็อบ สามารถสรุป
ได้วา่การใช้อณุหภมิู 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 
2 ชัว่โมงเหมาะสมท่ีสดุ เน่ืองจากท�ำให้ได้ผลติภณัฑ์
ท่ีมีลกัษณะตามท่ีต้องการมากท่ีสดุ การศกึษา
คณุภาพผลิตภณัฑ์ไข่แดงเค็มท่ีผ่านการอบและหา
อายกุารเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูตา่งๆ พบวา่อายกุาร
เก็บรักษาไขแ่ดงเคม็อบท่ีอณุหภมิูห้อง อณุหภมิูแช่
เยน็ และอณุหภมิูแชแ่ข็ง โดยพิจารณาจากคณุภาพ
ทางจลุนิทรีย์คือ 9, 15 และมากกวา่ 30 วนั ตาม
ล�ำดบั

ค�ำขอบคุณ

	 คณะผู้ วิจัยขอขอบคุณสถาบันวิจัยและ
นวตักรรมอาหาร มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ท่ีได้
สนบัสนนุงบประมาณในการท�ำวิจยัครัง้นี ้ (FIRIn 
2558/012) และขอขอบคณุห้องปฏิบตักิารและวิจยั
ทางนวัตกรรมและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท่ี
อ� ำนวยความสะดวกในการใ ช้ เค ร่ืองมือทาง
วิทยาศาสตร์
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