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บทคัดย่อ: ไขแ่ดงเคม็ไชยาผงเป็นผลติภณัฑท่ี์มีศกัยภาพในการผลติและจ�าหนา่ยได ้ แตย่งัคงมีปัญหาการเกิด
ออกซเิดชนัท�าใหเ้สือ่มคณุภาพ งานวิจยันีจ้งึมีวตัถปุระสงคเ์พ่ือศกึษาผลของสารตา้นการเกิดออกซเิดชนั 2 ชนิด 
คือบวิทิเลเตด ไฮดรอกซี โทลอีูน ความเขม้ขน้ 200 ppm และโทโคฟีรอลความเขม้ขน้ 300 ppm ซึง่เป็นความ
เขม้ขน้สงูสดุท่ีใชไ้ดต้ามท่ีกฎหมายก�าหนดในผลติภณัฑน์�า้มนัและไขมนัจากสตัว ์ ตอ่การเปลีย่นแปลงคณุภาพ
ของไขแ่ดงเคม็ผงท่ีบรรจใุนถงุอะลมิูเนียมฟอยดใ์นระหวา่งการเก็บรกัษาท่ีอณุหภมิูหอ้ง ตรวจวิเคราะหค์ณุภาพ
ทางเคมี จลุนิทรยี ์และคณุภาพทางประสาทสมัผสั ทกุ ๆ 10 วนัเป็นระยะเวลา 40 วนั หรอืจนเสื่อมคณุภาพ 
ผลการศกึษาพบวา่เม่ือระยะเวลาในการเก็บรกัษาเพ่ิมขึน้ ไขแ่ดงเคม็ไชยาผงจะมีคา่ PV TBARS คา่ความชืน้
และคา่วอเตอรแ์อคตวิิตีเ้พ่ิมขึน้เรือ่ย ๆ ในขณะท่ีมีคา่คะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัลดลง (P<0.05) 
ไขแ่ดงเคม็ท่ีเก็บรกัษา 30 วนั มีผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัในคณุลกัษณะดา้นกลิ่นไมเ่ป็นท่ี
ยอมรบั นอกจากนัน้ยงัมีปรมิาณยีสตแ์ละราเกินเกณฑม์าตรฐานก�าหนด ดงันัน้ไขแ่ดงเคม็ผงท่ีบรรจแุบบสญุญากาศ
ในถงุอะลมิูเนียมฟอยดแ์ละเก็บรกัษาท่ีอณุหภมิูหอ้ง มีอายกุารเก็บรกัษา 20 วนั การเตมิสารโทโคฟีรอล และ
บวิทิเลเตด ไฮดรอกซี โทลอีูนในไขแ่ดงเคม็ผง ยงัไมส่ามารถยืดอายกุารเก็บรกัษาของไขแ่ดงเคม็ผงท่ีอณุหภมิูหอ้งได้
ค�ำส�ำคัญ: ไขแ่ดงเคม็ผง, สารตา้นออกซเิดชนั, บวิทิเลเตด ไฮดรอกซี โทลอีูน, โทโคฟีรอล, คณุภาพ

ABSTRACT: Chaiya Salted egg yolk powder is a potential product to produce for sale, however, 
it has oxidation problem lead to quality loss. This research was aimed to study the effect of 2 
antioxidant substances; 200 ppm of butylated hydroxy toluene and 300 ppm of tocopherol which are 
the maximum regulatory limits in fat and oil product from animal origin, on the quality of salted egg 
yolk powder vacuum packed in aluminum foil bags during storage at room temperature. Chemical, 
microbiological and sensory qualities were assessed every 10 days for 40 days or until deteriorate. 
The results showed that during prolong storage; salted egg yolk powder had increased values of 
PV, TBARS, moisture content and water activity while sensory scores decreased (P<0.05). At 30 
days storage, salted egg yolk powder had unacceptable odor score. Moreover, yeast and mold was 
also exceeded the standard limit. It was found that the salted egg yolk powder vacuum packed in 
aluminum foil bags and kept at room temperature had 20 days shelf life. Addition of tocopherol and 
butylated hydroxy toluene in salted egg yolk powder could not extend shelf life of salted egg yolk 
powder at room temperature.
Keywords: salted egg yolk powder, antioxidant, BHT, tocopherol, quality
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บทน�ำ

ไข่เค็มไชยาเป็นของฝากอย่างหนึ่งของอ�าเภอ
ไชยา จงัหวดัสรุาษฎรธ์านี ไขเ่คม็ท่ีเลยระยะเวลา
การหมกั สามารถแยกไขแ่ดงไวแ้ละน�าไปท�าอาหาร
คาวหวานไดห้ลายประเภท ในปัจจบุนัยงัไมมี่การ
ผลติผลติภณัฑไ์ขแ่ดงเคม็ไชยาผง จงึเป็นแนวคดิใน
การพฒันาผลติภณัฑไ์ขแ่ดงเคม็ไชยาผง เพ่ือใชเ้ป็น
วตัถดุบิส �าหรบัประกอบอาหารส�าเรจ็รูป ผลติภณัฑ์
ไข่แดงเค็มไชยาผงมีองค์ประกอบของไขมันใน
ปรมิาณสงู ท�าใหอ้าจมีอายกุารเก็บรกัษาไดไ้มน่าน 
เน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในไข่
แดง ท�าใหเ้กิดกลิ่นรสท่ีผิดปกต ิ สญูเสียคณุคา่ทาง
อาหาร และสง่ผลเสียตอ่สขุภาพผูบ้รโิภค วิธีการ
ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันสามารถท�าได้
โดยการเติมสารตา้นออกซิเดชันชนิดต่าง ๆ BHT 
เป็นสารตา้นออกซิเดชันสงัเคราะหช์นิดหนึ่ง ท่ี
เหมาะสมส�าหรบัใชใ้นผลติภณัฑอ์าหาร เชน่ มีรายงาน
ถงึฤทธ์ิตา้นออกซเิดชนัโดยวิธี TBARS assay วา่
ตา้น lipid peroxidation ได ้โดยมีคา่ IC50 เทา่กบั 
0.054 mg/ml (Kumar et al, 2008) โทโคฟีรอลเป็น
สารตา้นออกซเิดชนัจากธรรมชาต ิซึง่สามารถปอ้งกนั
หรอืชะลอการเกิดออกซเิดชนัของไขมนัได ้ จงึเป็น
ทางเลือกท่ีดีอีกทางหนึ่งในการใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหาร (Suárez-Jiménez et al, 2016) การใชส้าร
ตา้นออกซเิดชนัใหไ้ดผ้ลดี ควรเลอืกชนิดและปรมิาณ
ท่ีเหมาะสม และหากใชส้ารตา้นออกซเิดชนัหลาย
ชนิดรว่มกนั สามารถใหผ้ลดีกวา่การใชเ้พียงชนิด
เดียว Matumoto-pintro (2017) ไดศ้กึษาผลของ
สารตา้นออกซเิดชนัจากธรรมชาต ิไดแ้ก่ โทโคฟีรอล 
แคทีชิน เปรยีบเทียบกบัการใชส้ารตา้นอนมุลูอิสระ
สงัเคราะห ์ คือ บวิทิเลเตด ไฮดรอกซี แอนิโซล เพ่ือ
ลดการเกิดปฏิกิรยิาออกซเิดชนัในไขผ่ง ผลการวิจยั
พบว่าการเติมแคทีชินในผงไข่สามารถลดการเกิด
ออกซิเดชันในไข่ผงได้ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา 
25±1 องศาเซลเซียส และการเตมิโทโคฟีรอล
สามารถลดการเกิดออกซเิดชนัในไขผ่งไดท่ี้อณุหภมิู
การเก็บรกัษา 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 210 วนั 

ดังนั้นงานวิจัยนีจ้ึงมีจุดมุ่งหมายในการศึกษาผล
ของสารตา้นออกซเิดชนัชนิด 2 ชนิด คือบวิทิเลเตด  
ไฮดรอกซี โทลอีูน และโทโคฟีรอล ในความเขม้ขน้
สูงสุดท่ีใชไ้ดต้ามท่ีกฎหมายก�าหนดในผลิตภัณฑ์
น�า้มนัและไขมนัจากสตัว ์ ตอ่การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของไข่แดงเค็มไชยาผงระหว่างการเก็บ
รกัษาท่ีอณุหภมิูหอ้ง

วธีิกำรศกึษำ

กำรเตรียมตวัอย่ำงไข่แดงเคม็ไชยำผง
น�าไข่เค็มไชยาพอกดิบท่ีมีระยะเวลาการหมกั 

30 วนั มาลา้งใหส้ะอาด และแยกเอาไขข่าวออก
จากไขแ่ดง น�าไขแ่ดงมาลา้งดว้ยน�า้สะอาด 2 ครัง้ 
หั่นไขแ่ดงท่ีผา่นการลา้ง เป็นชิน้เลก็ ๆ จดัเรยีงใสถ่าด
อะลมิูเนียม และอบแหง้ดว้ยเครือ่งอบแหง้แบบถาด
ท่ีอณุหภมิู 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง 
จากนัน้น�าออกมาบดเป็นผงดว้ยเครือ่งป่ัน และน�า
เขา้อบแหง้ตอ่ท่ีอณุหภมิู 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 1 ชั่วโมงเพ่ือลดคา่ a

w
 ใหอ้ยูใ่นชว่ง 0.2 น�าไป

ใชใ้นการทดลองตอ่ไป

กำรศึกษำผลของสำรต้ำนออกซิเดชันต่อกำร
เปลี่ยนแปลงคุณภำพของไข่แดงเคม็ผงระหว่ำง
กำรเกบ็รักษำทีอุ่ณหภมูหิอ้ง

น�าตวัอยา่งไขแ่ดงเคม็ไชยาผง มาเตมิสารตา้น
ออกซเิดชนัคือ บวิทิเลเตด ไฮดรอกซี โทลอีูน (BHT) 
(ฮอนช ู เคมิคอล อินดสัทรยี ์ ประเทศญ่ีปุ่ น) ใหมี้
ความเขม้ขน้ 200 ppm และโทโคฟีรอล (Tocoph-
erol) (ซีโอ ประเทศจีน) ใหมี้ความเขม้ขน้ 300 ppm 
โดยละลาย BHT และ Tocopherol ในตวัท�าละลาย 
absolute ethanol ฉีดผสมและกวนผสมใหเ้ขา้กนั 
ตวัอย่างควบคมุใชไ้ข่แดงเค็มไชยาผงท่ีไม่เติมสาร
ตา้นออกซเิดชนั น�าไขแ่ดงเคม็ไชยาผงบรรจใุนถงุ
อลมิูเนียมฟอยล ์ ปิดผนกึแบบสญุญากาศ และเก็บ
รกัษาท่ีอณุหภมิูหอ้ง (28-32 องศาเซลเซียส) สุม่
ตวัอยา่งเพ่ือตรวจวิเคราะหค์ณุภาพดา้นตา่ง ๆ ทกุ 
10 วนั เป็นเวลา 40 วนั หรอืจนกวา่จะเสื่อมคณุภาพ
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กำรตรวจวเิครำะหคุ์ณภำพ

คุณภำพทำงเคม ี วิเคราะหป์รมิาณความชืน้ 
(Moisture content) โดยวิธีการวิเคราะหต์ามมาตรฐาน 
AOAC (2000) วิเคราะหค์า่วอเตอรแ์อกติวิตี ้ (a

w
) 

โดยใชเ้ครือ่งวดั a
w
 (AquaLab, CX3TE, USA) 

วิเคราะหค์า่ Peroxide Value (PV) และคา่ Thio-
barbituric acid reactive substances (TBARS) 
ตามวิธีการของ AOCS (1998)

คุณภำพทำงจุลินทรีย ์
ตรวจวิเคราะห์จ�านวนเชือ้จุลินทรีย์ทั้งหมด 

โดยใชว้ิธีของ BAM (2001a) และจ�านวนเชือ้ยีสตร์า
ทัง้หมด โดยใชว้ิธีของ BAM (2001b)

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในดา้นส ี

กลิ่นรส เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธี
การทดสอบคะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point he-
donic scale) (Meilgaard, 2007)  โดยใชผู้ท้ดสอบ
จ�านวน 30 คน ซึง่เป็นบคุลากรและนกัศกึษาใน
มหาวิทยาลยัสงขลานครนิทร ์วิทยาเขตสรุาษฎรธ์านี

กำรวเิครำะหข้์อมูลทำงสถติิ
ใชก้ารทดลองแบบแฟคทอเรยีล 2 ปัจจยั ออกแบบ

การทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์(CRD) ส�าหรบัการวิเคราะห์
คณุภาพทางเคมี และออกแบบการทดลองแบบสุม่
ในบลอ็กสมบรูณ ์ (RCBD) ส�าหรบัการวิเคราะห์
คณุภาพทางประสาทสมัผสั โดยบลอ็กคือผูท้ดสอบ
ประสาทสมัผสั วิเคราะหข์อ้มลูจากการท�าซ�า้ตวัอยา่ง
ละ 3 ครัง้ วิเคราะหค์วามแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test จาก
โปรแกรมส�าเรจ็รูป SPSS for Window Version 16 
(Chicago, IL)

ผลกำรศกึษำและวจิำรณ์

ผลของสำรตำ้นออกซเิดชันตอ่กำรเปลีย่นแปลง
คุณภำพของไข่แดงเค็มผงระหว่ำงกำรเก็บ
รักษำทีอุ่ณหภมูหิอ้ง

คุณภำพทำงเคมี
ไขแ่ดงเคม็ไชยาผงตวัอยา่งควบคมุ ตวัอยา่งท่ี

มีการเตมิ BHT และ Tocopherol ความเขม้ขน้ 200 
และ 300 ppm ตามล�าดบั เม่ือเก็บรกัษาท่ีอณุหภมิู
หอ้ง และตรวจวิเคราะหค์ณุภาพดา้นตา่ง ๆ พบวา่ 
เม่ือระยะเวลาในการเก็บรกัษาเพ่ิมขึน้ ไขแ่ดงเคม็
ไชยาผงทกุตวัอยา่ง มีคา่ความชืน้และคา่ a

w
 เพ่ิมขึน้

อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ (P<0.05) (ดงัแสดงใน 
Figure 1A และ 1B) แตย่งัคงอยูใ่นเกณฑม์าตรฐาน
ของอาหารแหง้ ซึง่ก�าหนดใหมี้คา่ความชืน้ไมเ่กิน
รอ้ยละ 15 และคา่ a

w
 ไมเ่กิน 0.65 (Jay et al., 

2005) คา่ PV ซึง่เป็นการวดัอตัราการเกิดปฏิกิรยิา
ออกซเิดชนัของไขมนั มีแนวโนม้เพ่ิมขึน้อยา่งรวดเรว็
ในชว่ง 20 วนัแรกของการเก็บรกัษา และหลงัจาก
นั้นยังคงมีค่าเพ่ิมขึน้อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิต ิ
(P<0.05) (ดงัแสดงใน Figure 1C) มาตรฐาน
ผลติภณัฑช์มุชนของอาหารท่ีมีไขมนัสงู เชน่ อาหาร
ทอด มกัก�าหนดมาตรฐานคา่ PV ในผลติภณัฑไ์ดไ้ม่
เกิน 30 meq/kg ซึง่จากผลการทดลอง พบวา่ไขแ่ดง
เคม็ไชยาผง มีคา่ PV เกินมาตรฐานเม่ือเก็บรกัษาไว ้
20 วนั  ส �าหรบัคา่ TBARS ซึง่เป็นการทดสอบการ
เ กิดผลิตภัณฑ์ทุติยภู มิของการเ กิดปฏิ กิริยา
ออกซเิดชนัของไขมนั โดยเฉพาะอยา่งย่ิง malondi-
aldehyde ซึง่อาจก่อใหเ้กิดกลิ่นไมพ่งึประสงคไ์ด ้
(นิธิยา, 2548) ผลการทดลองพบวา่คา่ TBARS ใน
ชว่ง 30 วนัแรกของการเก็บรกัษาไมแ่ตกตา่งอยา่งมี
นยัส�าคญัทางสถิต ิ (P>0.05) แตเ่พ่ิมขึน้อยา่งมีนยั
ส�าคญัเม่ือเก็บรกัษาเป็นเวลา 40 วนั (P<0.05) (ดงั
แสดงใน Figure 1D) ทัง้นีอ้าจเน่ืองมาจากกรดไขมนั
ท่ีพบเป็นองคป์ระกอบมากท่ีสดุในไขแ่ดง คือ กรด 
โอเลอิก ซึง่มีอยู ่ 48-48.4% ของกรดไขมนัทัง้หมด 
(Ganesan et al., 2014) ซึง่เป็นกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวั 
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และสามารถเกิดปฏิกิรยิาออกซิเดชนัท�าใหเ้กิดกลิ่น
หืน ประกอบกบักรรมวิธีการผลติไขแ่ดงเคม็ไชยาผง 
มีกรรมวิธีการอบแหง้โดยใชอ้ณุหภมิูสงู เป็นระยะ
เวลานาน ท�าใหเ้ป็นการเรง่การเกิดปฏิกิรยิาออกซเิดชนั
มาตัง้แตว่ตัถดุบิขัน้ตน้ ในชว่งแรกของการเก็บรกัษา
มีคา่ PV เพ่ิมขึน้อยา่งรวดเรว็ และในภายหลงัสารเพ
อรอ์อกไซดท่ี์เกิดขึน้เกิดปฏิกิรยิาลกูโซ ่และสลายเป็น
ผลติภณัฑท์ตุิยภมิูท�าใหค้า่ TBARS เพ่ิมสงูขึน้ และ
หากคา่ TBARs มีปรมิาณมากกวา่ 3 mg MDA/kg 
จะท�าใหผู้บ้ริโภคสามารถรบัรูก้ลิ่นแปลกปลอมต่อ
อาหาร และถา้มีคา่ปรมิาณมากกวา่ 7 mg MDA/kg 
ถือว่าไขมันเกิดการเสื่อมคุณภาพเป็นอย่างมาก 

(Lohalaksanadech and Kachenpakdee, 2011) 
การเตมิสารตา้นออกซเิดชนัทัง้ 2 ชนิด ใชวิ้ธีการละลาย
ในตวัท�าละลายท่ีเหมาะสม และผสมคลกุเคลา้ลง
ไปในตวัอย่างไข่แดงเค็มไชยาผงโดยใชก้ารฉีดผสม
และกวนผสม ลักษณะของไข่แดงเค็มไชยาผงซึง่
เป็นผงละเอียด ท�าใหก้ารผสมใหเ้ขา้กนัอยา่งทั่วถงึ
ท�าไดค้่อนขา้งยาก จึงอาจเป็นอีกปัจจยัท่ีสง่ผลให้
สารตา้นการเกิดออกซเิดชนั ไมส่ามารถมีผลในการ
ยบัยัง้การเกิดปฏิกิรยิา Matumoto-pintro (2017) 
ไดศ้กึษาผลของสารตา้นออกซเิดชนั ไดแ้ก่ โทโคฟีรอล 
แคทีชิน บวิทิเลเตด ไฮดรอกซี แอนิโซล เพ่ือลดการ
เกิดปฏิกิรยิาออกซเิดชนัในไขผ่ง ท่ีอณุหภมิูการเก็บ

Figure 1 Chemical properties: moisture content (A), a
w
 (B), PV (C) and TBARS (D) of Chaiya salted 

egg yolk powder incorporated with BHT and tocopherol and stored at room temperature
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รกัษา 25±1 และ 4±1 องศาเซลเซียส ผลการวิจยั
พบวา่ใชอ้ณุหภมิูต�่าสามารถลดการเกิดออกซิเดชนั
ในไข่ผงได้ดีกว่าท่ีอุณหภูมิสูง ในการวิจัยครั้งนี ้
ศึกษาผลของสารต้านออกซิเดชันในไข่แดงเค็ม
ไชยาผง ซึง่ตวัอยา่งมีปรมิาณไขมนัสงูกวา่ ประกอบ
กบัการเก็บท่ีอณุหภมิูสงู จงึท�าใหส้ารตา้นออกซเิดชนั
ไมส่ามารถยบัยัง้การเกิดออกซเิดชนัได ้นอกจากนัน้
ส �าหรบักรณีของโทโคฟีรอล Suárez-Jiménez et al 
(2016) กล่าวว่าการใชโ้ทโคฟีรอลท่ีความเขม้ขน้ 
สูงกว่าความเขม้ขน้เหมาะสมในผลิตภัณฑ ์ อาจ
ท�าใหโ้ทโคฟีรอลท�าหนา้ท่ีเป็นสารเรง่การเกิดออกซเิดชนั
ไดอี้กดว้ย การทดลองใชส้ารตา้นออกซิเดชนัผสม 
หรือแปรปรมิาณความเขม้ขน้เพ่ือหาความเขม้ขน้ท่ี
เหมาะสม และเก็บรกัษาท่ีอณุหภมิูต�่า จงึอาจเป็น
ทางเลือกในการศกึษาตอ่ไป

คุณภำพทำงจุลินทรีย์
ผลการตรวจวิเคราะหค์ุณภาพทางจุลินทรีย ์

(ดงัแสดงใน Table 1) พบวา่ เม่ือเก็บรกัษาไขแ่ดง
เคม็ไชยาผงท่ีอณุหภมิูหอ้ง ตรวจไมพ่บเชือ้จลุนิทรยี์
ในวนัท่ี 0-10 แตเ่ม่ือเก็บรกัษาได ้ 20 วนั ปรมิาณ
เชือ้จลุินทรียท์ัง้หมดและปริมาณยีสตแ์ละรามีแนว
โนม้เพ่ิมขึน้เรือ่ย ๆ และพบวา่มีปรมิาณยีสตแ์ละรา
เกินเกณฑม์าตรฐานก�าหนดเม่ือเก็บรกัษาได ้30 วนั 
มาตรฐานผลติภณัฑช์มุชนไขเ่คม็ (มผช.27/2550) 
(ส �านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
กระทรวงอตุสาหกรรม, 2550) ก�าหนดวา่ “จลุนิทรยี์
ทัง้หมดตอ้งไมเ่กิน 1 x 106 CFU/ g และจ�านวนยีสตร์า 
ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 CFU/ g” จงึสรุปไดว้า่ไขแ่ดงเคม็
ไชยาผงมีปรมิาณยีสตแ์ละรา เกินเกณฑม์าตรฐาน
ก�าหนดเม่ือเก็บรกัษาได ้30 วนั

Table 1 Biological qualities of Chaiya salted egg yolk powder incorporated with BHT and  
tocopherol and stored at room temperature

Biological qualities Storage time (Days) Control BHT Tocopherol

Total plate count

(CFU/g)

0 <25 <25 <25

10 <25 <25 <25

20 1.5×102 1.4×102 1.4×102

30 1.7×102 1.6×102 2.8×102

40 2.0×102 2.5×102 2.4×102

Yeast and Mold

(CFU/g)

0 <10 <10 <10

10 <10 <10 <10

20 1.8×101 1.7×101 1.6×101

30 1.9×102 1.5×102 1.2×102

40 1.2×103 1.4×103 1.0×103
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Table 2 Sensory characteristics of Chaiya salted egg yolk powder incorporated with BHT and  
tocopherol and stored at room temperature

Sensory attributes Storage time (Days) Control BHT Tocopherol

Color 0 8.53±0.49dA 8.59±0.02dA 8.60±0.00eA

10 8.50±0.21dA 8.42±0.03dA 8.47±0.03dA

20 8.28±0.04cA 8.16±0.05cA 8.17±0.03cA

30 7.59±0.05bA 7.93±0.02bB 8.00±0.06bB

40 7.12±0.03aA 7.83±0.07aB 7.85±0.03aB

Flavor 0 7.85±0.07eA 7.86±0.09eA 7.87±0.10eA

10 6.01±0.02dA 7.07±0.04dB 7.15±0.07dB

20 5.25±0.07cA 6.29±0.00cB 6.75±0.06cC

30 4.87±0.03bA 5.28±0.04bB 6.12±0.03bC

40 4.53±0.04aA 4.96±0.04aA 5.75±0.07aA

Texture 0 7.74±0.06eA 7.79±0.13eA 7.84±0.06dA

10 6.45±0.07dA 6.55±0.07dA 6.50±0.07cA

20 6.10±0.14cA 6.10±0.07cA 6.20±0.07bcA

30 5.40±0.14bA 5.40±0.07bA 5.70±0.28bA

40 4.50±0.07aA 4.60.28±aA 4.80±0.28aA

Overall liking 0 7.79±0.06eA 7.88±0.02eA 7.89±0.00dA

10 7.47±0.03dA 7.45±007dA 7.59±0.12cA

20 6.39±0.00cA 6.86±0.05cA 7.05±0.07bA

30 5.55±0.07bA 6.52±0.03bB 6.87±0.07bC

40 4.45±0.07aA 6.35±0.06aB 6.59±0.51aB

Note: a-e Different lowercase superscripts indicate significant differences within a column of each 
attribute. (P<0.05)
 A-C Diifferent uppercase superscripts indicate significant differences within a row. (P<0.05)
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คุณภำพทำงประสำทสัมผัส
จากผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั (ดงัแสดง

ใน Table 2) ผูท้ดสอบใหร้ะดบัคะแนนความชอบ
ดา้นสีของไข่แดงเค็มไชยาผงทั้งตัวอย่างควบคุม
และตวัอย่างท่ีมีการเติมสารตา้นออกซิเดชนัตลอด
อายกุารเก็บรกัษา 40 วนั อยูใ่นชว่งท่ียอมรบัได ้
ส �าหรบัระดบัคะแนนความชอบดา้นกลิ่นรส พบวา่มี
ระดบัคะแนนลดลงเรือ่ย ๆ แตใ่นระหวา่ง 20 วนัแรก
ของการเก็บรกัษา ยงัอยูใ่นชว่งท่ียอมรบัได ้ แตห่ลงั
จากวนัท่ี 30 เริม่เขา้สูร่ะดบัไมย่อมรบั ส �าหรบัระดบั
คะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผสั พบวา่เขา้สูร่ะดบั
ไมย่อมรบัเม่ือเก็บรกัษาได ้40 วนั และระดบัคะแนน
ความชอบโดยรวม พบวา่ผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความ
ชอบโดยรวมของตัวอย่างไข่แดงเค็มไชยาผง
ตวัอยา่งควบคมุท่ีเก็บรกัษา 40 วนั ในระดบัไมย่อมรบั 
แตย่งัคงใหค้ะแนนความชอบโดยรวมของตวัอยา่งท่ี
เตมิสารตา้นออกซเิดชนัทัง้ 2 ชนิด ในระดบัท่ีอยูใ่น
เกณฑย์อมรบัได้

หากพิจารณาเกณฑค์ณุภาพดา้นตา่ง ๆ ของ
ไขแ่ดงเคม็ไชยาผง พบวา่คา่ความชืน้และ a

w
 อยูใ่น

เกณฑม์าตรฐานตลอดอายกุารเก็บรกัษา คา่ TBARS 
เกินเกณฑม์าตรฐานเม่ือเก็บรกัษาได ้40 วนั คา่ยีสต์
และราเกินเกณฑม์าตรฐานเม่ือเก็บรกัษาได ้ 30 วนั 
และคา่ PV เกินเกณฑม์าตรฐานเม่ือเก็บรกัษาได ้20 
วนั อยา่งไรก็ตามเม่ือพิจารณาระดบัคะแนนความ
ชอบดา้นตา่งๆ โดยเฉพาะดา้นกลิ่นรส ท่ีสมัพนัธก์บั
การรบัรูก้ลิน่หืนจากปฏิกิรยิาออกซเิดชนั พบวา่ผูบ้รโิภค
ยังคงใหก้ารยอมรบัผลิตภัณฑไ์ข่แดงเค็มไชยาผง
เม่ือเก็บรกัษาได ้20 วนั ดงันัน้ ไขแ่ดงเคม็ไชยาผงจงึ
มีอายกุารเก็บรกัษาไดป้ระมาณ 20 วนั

สรุป

ไข่แดงเค็มไชยาผงท่ีมีและไม่มีการเติมสาร
ตา้นปฏิกิรยิาออกซเิดชนั BHT และ Tocopherol ซึง่
บรรจใุนถงุสญุญากาศและเก็บรกัษาท่ีอณุหภมิูหอ้ง 
มีการเปลี่ยนแปลงคณุภาพในดา้นตา่ง ๆ คือ เม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บรกัษาเพ่ิมขึน้ ไขแ่ดงเคม็ไชยา
ผงมีคา่ความชืน้ a

w
 PV และ TBARS เพ่ิมขึน้เรือ่ย ๆ  

สอดคลอ้งกบัผลการทดสอบคณุภาพทางประสาท
สมัผสัซึง่มีคณุลกัษณะความชอบดา้นกลิ่นรส ไม่
เป็นท่ียอมรบัในวนัท่ี 30 ของการเก็บรกัษา นอกจาก

นี้ยังมีปริมาณยีสต์และราเกินเกณฑ์มาตรฐาน
ก�าหนดในวนัท่ี 30 ของการเก็บรกัษา การเติมสาร
ตา้นการเกิดออกซเิดชนั ไดแ้ก่ BHT ความเขม้ขน้ 
200 ppm และ Tocopherol ความเขม้ขน้ 300 ppm 
ในไข่แดงเค็มไชยาผงและเก็บรกัษาท่ีอณุหภมิูหอ้ง
ยงัไมส่ามารถชว่ยยืดอายใุนการเก็บรกัษาได ้โดยไข่
แดงเค็มผงท่ีบรรจใุนถงุสญุญากาศและเก็บรกัษาท่ี
อณุหภมิูหอ้งมีอายกุารเก็บรกัษาไดป้ระมาณ 20 วนั
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