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บทคัดย่อ: การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของพันธุ์, อุณหภูมิ และระยะเวลาการเก็บต่อคุณภาพไข่ไก่โดยใช้
ไข่จากไก่โรดไทยและไก่ไข่ไทยกรมปศุสัตว์อายุ 52 สัปดาห์จ�ำนวน 1,283 ฟอง แยกเก็บในตู้เย็น (5 องศาเซลเซียส) และ
อุณหภูมิห้อง (25 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 0, 3, 6 และ 9 วัน พบว่าพันธุ์, อุณหภูมิ และระยะเวลาการเก็บมีผลต่อ
คณุภาพไข่ไก่ โดยไก่โรดไทยมนี�้ำหนกัไข่, น�ำ้หนกัเปลอืกไข่, น�ำ้หนกัไข่แดง, เปอร์เซน็ต์ไข่แดง, สไีข่แดง และน�้ำหนกัไข่ขาว
มากกว่าไก่ไทยกรมปศุสัตว์แต่ดัชนีรูปร่างไข่และเปอร์เซ็นต์ไข่ขาวน้อยกว่า (P<0.01) ส่วนไข่ที่เก็บในตู้เย็นมีเปอร์เซ็นต์ไข่
ขาวมากกว่าเก็บในอุณหภูมิห้อง (P<0.05) ในขณะที่ระยะเวลาการเก็บไข่ที่เพิ่มขึ้นท�ำให้น�้ำหนักไข่, น�้ำหนักเปลือกไข่, สี
ไข่แดง และน�้ำหนักไข่ขาวลดลง ส่วนค่าฮอกยูนิตพบว่าลดลงอย่างชัดเจนตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น โดยเฉพาะเมื่อ
เก็บไข่ไว้ในอุณหภูมิห้อง
ค�ำส�ำคัญ: ไข่ไก่, คุณภาพไข่ไก่, พันธุ์ไก่ไข่, อุณหภูมิเก็บไข่, ระยะเวลาการเก็บไข่

ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the effect of layer breed, storage temperature and time on 
egg quality. A total of 1,283 eggs obtained from 52 wks old Rhode Thai and DLD Layerhens were separated storage 
at refrigerator (5 oC) and room temperature (25oC). The storage periods were 0, 3, 6 and 9 days. The results were 
found that layer breed, storage temperature and time had effect to egg quality. Eggs from Rhode Thai hens had more 
egg weight, shell weight, yolk weight, yolk ratio,yolk color and albumen weight than those from DLD layer hens,but 
shape index and albumen ratio were lower (P<0.01). Eggs storage at refrigerator had more albumen ratio than those 
at room temperature(P<0.05). There were negative effects of storage time on egg weight, shell weight, yolk color 
and albumen weight. Significant decrease in Haugh unit was observed with increasing storage time, especially egg 
storage at room temperature.
Keywords: egg, egg quality, layer breed, storage temperature, storage time
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บทน�ำ

ไข่ไก่เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนะสูงอุดมไป

ด้วยโปรตีน ธาตุเหล็ก ฟอสเฟต กรดอะมิโน กรดไขมัน

และวิตามิน 13 ชนิด ไข่ไก่ประกอบด้วยไข่แดง 30 – 

33%,ไข่ขาว ประมาณ 60% และเปลือกไข่ 9 – 12% 

(Stadelman, 1995)คุณภาพของไข่ไก่เป็นตัวบ่งชี้การ

ยอมรับของผู้บริโภคซึ่งวัดได้จากทั้งคุณภาพภายนอก

และภายในของไข่ คณุภาพภายนอกจะรวมถงึน�ำ้หนกั

ไข่, รปูร่างไข่, สเีปลอืกไข่, ความหนาเปลอืกไข่, น�ำ้หนกั

เปลอืกไข่, ความหนาแน่นเปลอืกไข่, ความละเอยีดของ

เ ป ลื อ ก ไ ข ่ ,  ผิ ว เ ป ลื อ ก ไ ข ่  แ ล ะ ค ว า ม ส ะ อ า ด 

(USDA,2000) ไข่ทีม่คีณุภาพภายนอกดคีวรจะมขีนาด 

สี และรูปร่างสม�่ำเสมอเปลือกไข่เรียบ สะอาด และ

ปราศจากรอยแตกร้าว (King’ori, 2012) ในด้าน

คุณภาพภายในของไข่จะวัดจากคุณภาพไข่ขาว, ไข่

แดง และขนาดช่องอากาศภายในฟองไข่โดยคุณภาพ

ของไข่ขาวจะเป็นตัวชี้หลักในการตรวจวัดคุณภาพ

ความสดของไข่ ส�ำหรับการคัดเกรดไข่ตามหลักสากล

โดยใช้ค่าฮอกยูนิต (Haugh unit: HU) ซึ่งเป็นค่าที่วัด

ได้จากการค�ำนวณน�้ำหนักไข่และความสูงของไข่ขาว

ข้นแบ่งคุณภาพความสดของไข่ไก่ตามมาตรฐานของ 

USDA (2000)ได้ดังนี้ คือ ระดับชั้นคุณภาพเอเอ(AA)

มีค่าH.U. ไม่ต�่ำกว่า72ระดับชั้นคุณภาพเอ (A) มีค่า 

H.U. เท่ากับ 60-71 และระดับชั้นคุณภาพบี (B) มีค่า 

H.U. ต�ำ่กว่า 60 โดยไข่ทีอ่อกจากแม่ไก่ใหม่จะมคีวาม

สดใหม่และมีคุณภาพอยู่ในช่วงเอเอ หากเวลาผ่านไป

ไข่จะมคีณุภาพลดลงตามล�ำดบั ซึง่คณุภาพไข่ขาวของ

ไข่ไก่จะขึน้อยูก่บัปัจจยัด้านพนัธกุรรมและสิง่แวดล้อม 

เช่น อณุหภมูแิละระยะเวลาในการเกบ็รกัษา(Samli et 

al., 2005)ส�ำหรับในประเทศไทยไข่ไก่นอกจากมีการ

บรโิภคโดยทัว่ไปแล้ว ยงัเป็นแหล่งอาหารทีส่�ำคญัทีใ่ช้

ในโครงการอาหารกลางวันของเด็กนักเรียน และ

โครงการพระราชด�ำรต่ิางๆ ทีห่ลายแห่งอยูใ่นพืน้ทีห่่าง

ไกลไม่มีไฟฟ้าใช้ จึงมีความจ�ำเป็นในการศึกษาถึง

ปัจจยัต่างๆ ทีม่ผีลกระทบต่อคณุภาพไข่ เพือ่เกบ็รกัษา

ไข่ให้มีคุณภาพก่อนน�ำไปบริโภค

การศกึษาครัง้นีจ้งึมวีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาความ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพภายนอกและภายในของไข่จาก

แม่ไก่โรดไทยและไก่ไข่ไทยกรมปศุสัตว์ที่เก็บรักษาใน

อุณหภูมิห้องและตู้เย็น มีระยะเวลาในการเก็บ0, 3, 

6และ 9 วัน

วิธีการศึกษา

	 ใช้ไข่ไก่ 1,283 ฟอง ที่ได้จากแม่ไก่ จ�ำนวน 

270 ตัว แยกเป็น ไก่โรดไทย 90 ตัว และไก่ไข่ไทยกรม

ปศสุตัว์ 180 ตวั อาย ุ52 สปัดาห์ ทีเ่ลีย้งในศนูย์พฒันา

ปศุสัตว์ตามพระราชด�ำริ อ�ำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย 

ในระบบขังคอกปล่อยพื้นร่วมกับเลี้ยงปล่อยอิสระ ให้

น�้ำและอาหารส�ำเร็จรูปส�ำหรับไก่ไข่ระยะวางไข่ 

(โปรตีน 16 %)กินแบบเต็มที่ 

	 สุ่มไข่ไก่ในแต่ละพันธุ์แยกเก็บในตู้เย็น (5 องศา

เซลเซียส) และอุณหภูมิห้อง (25 องศาเซลเซียส) 

ความชื้นสัมพัทธ์ 55% เป็นระยะเวลา 0, 3, 6 และ 9 

วันโดยเก็บข้อมูลคุณภาพภายนอกของไข่ ได้แก่ น�้ำ

หนักฟองไข่ ความกว้าง ความยาวและน�้ำหนักเปลือก

ไข่ น�ำมาค�ำนวณหาเปอร์เซน็ต์ของเปลอืกไข่ และดชันี

รูปร่างไข่ คุณภาพภายในของไข่ ได้แก่ น�้ำหนักและสี

ไข่แดง ความสูงไข่ขาว น�ำมาค�ำนวณหาเปอร์เซ็นต์ไข่

แดง น�้ำหนักและเปอร์เซ็นต์ไข่ขาว และค่าฮอกยูนิต 

ตามสูตรดังนี้

	 ดชันรีปูร่างไข่ (Shape index) = (ความกว้างฟอง

ไข่ / ความยาวฟองไข่) x 100

	 น�ำ้หนกัไข่ขาว = น�ำ้หนกัฟองไข่ – (น�ำ้หนกัไข่แดง 

+ น�้ำหนักเปลือกไข่)

	 ฮอกยูนิต (HU) = 100 log (H – 1.7W0.37 + 7.57)

เมื่อ H คือ ความสูงไข่ขาว (มิลลิเมตร)และ W คือ น�้ำ

หนักฟองไข่ (กรัม)

	 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส�ำเร็จรูป โดยใช้ 

General linear model ซึ่งรวมปัจจัยหลักด้านพันธุ์ 

อุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บไข่ ตลอดจนอิทธิพล

ร่วมระหว่าง 2 และ 3 ปัจจัยหลักดังกล่าว เปรียบเทียบ

ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของทรีทเม้นต์ที่ปรับ



225KHON KAEN AGR. J. 42 SUPPL. 1 : (2014).

จ�ำนวนซ�้ำที่ไม่เท่ากันด้วย Leastsquare means

ผลการศึกษาและวิจารณ์

คุณภาพภายนอกของไข่ไก่

ผลการศกึษาคณุภาพภายนอกของไข่ไก่ ดงัแสดง

ใน Table1 พบว่าพนัธุไ์ก่มผีลต่อคณุภาพภายนอกของ

ไข่ในทุกลักษณะที่ศึกษา(P<0.01) ยกเว้นเปอร์เซ็นต์

เปลือกไข่ โดยไก่โรดไทยมีน�้ำหนักไข่และเปลือกไข่

มากกว่าไก่ไข่ไทยกรมปศุสัตว์เท่ากับ 54.99 และ 

52.20 กรมั, 6.60 และ 6.17 กรมัตามล�ำดบัและมดีชันี

รปูร่างไข่แตกต่างกนั เท่ากบั 74.03 และ 75.25% ตาม

ล�ำดับในขณะที่ความหนาเปลือกไข่พบว่ามีอิทธิพล

จากปัจจัยร ่วมระหว่างพันธุ ์และอุณหภูมิเก็บไข ่ 

(P<0.05)ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับ Scott and Sil-

versidest (2000) ซึ่งรายงานว่าสายพันธุ์ไก่ไขม่ีผลต่อ

น�ำ้หนกัไข่และเปลอืกไข่ แต่เมือ่เทยีบน�้ำหนกัไข่ของไก่

ทั้ง 2 พันธุ์ตามมาตรฐาน มกอช. (2553) พบว่าทั้งไก่

โรดไทยและไก่ไข่ไทยกรมปศุสัตว์ให้ไข่ที่มีขนาดเล็ก

เหมือนกัน คือมีน�้ำหนักระหว่าง 50-55 กรัมต่อฟอง 

เทียบเท่าไข่เบอร์4

 ฮอกยูนิต (HU) = 100 log (H – 1.7W0.37 + 7.57)เม่ือ H คือ ความสูงไขขาว (มิลลิเมตร)และ W คือ น้ําหนักฟอง
ไข (กรัม) 
 วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป โดยใช General linear model ซ่ึงรวมปจจัยหลักดานพันธุ อุณหภูมิและ
ระยะเวลาการเก็บไข ตลอดจนอิทธิพลรวมระหวาง 2 และ 3 ปจจัยหลักดังกลาว เปรียบเทียบความแตกตางระหวาง
คาเฉล่ียของทรีทเมนตที่ปรับจํานวนซํ้าที่ไมเทากันดวย Leastsquaremeans 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ 

คุณภาพภายนอกของไขไก 
ผลการศึกษาคุณภาพภายนอกของไขไก ดังแสดงใน Table1พบวาพันธุไกมีผลตอคุณภาพภายนอกของไขในทุก

ลักษณะที่ศึกษา(P<0.01) ยกเวนเปอรเซ็นตเปลือกไข โดยไกโรดไทยมีน้ําหนักไขและเปลือกไขมากกวาไกไขไทยกรมปศุ
สัตวเทากับ 54.99 และ 52.20 กรัม, 6.60 และ 6.17 กรัมตามลําดับและมีดัชนีรูปรางไขแตกตางกัน เทากับ 74.03 และ 
75.25% ตามลําดับในขณะที่ความหนาเปลือกไขพบวามีอิทธิพลจากปจจัยรวมระหวางพันธุและอุณหภูมิเก็บไข 
(P<0.05)ผลการศึกษานี้สอดคลองกับ Scott and Silversidest (2000) ซ่ึงรายงานวาสายพันธุไกไขมีผลตอน้ําหนักไขและ
เปลือกไข แตเม่ือเทียบน้ําหนักไขของไกทั้ง 2 พันธุตามมาตรฐาน มกอช. (2553) พบวาทั้งไกโรดไทยและไกไขไทยกรมปศุ
สัตวใหไขที่มีขนาดเล็กเหมือนกัน คือมีน้ําหนักระหวาง 50-55 กรัมตอฟอง เทียบเทาไขเบอร4 

 
Table 1 Effect of layer breed, storage temperature and time on external egg quality 

Item 
  

n 
Egg 

weight 
(g) 

Shell  Shape 
index  
(%)   

Weight 
(g) 

Ratio    
(%) 

Thickness  
(mm) 

Breed Rhode Thai 433 54.99a 6.60a 12.04 33.63a 74.03b 
 DLD layer 850 52.20b 6.17b 11.83 31.76b 75.25a 
        
Storage 
temperature Refrigerator (5 oC) 634 53.37 6.40 12.00 33.53a 75.06a 
 Room (25 oC) 649 53.82 6.38 11.86 31.85b 74.22b 

        
Storage time 0 d  331 54.37a 6.61a 12.17 31.80a 74.43b 
 3 d 290 53.75ab 6.50ab 12.10 32.00a 74.14b 
 6 d 331 53.40bc 6.31bc 11.83 33.60b 75.51a 
 9 d 331 52.86c 6.14c 11.63 33.38b 74.46b 

Source of variation   
-------------------------------------- P- value -------------------------

------------ 
       Breed <0.001 <0.001 0.239 <0.001 <0.001 
       Storage temperature  0.067 0.826 0.429 <0.001 <0.001 
       Storage time <0.001 0.005 0.106 0.011 <0.001 
       Breed x Storage temperature 0.340 0.294 0.435 0.031 0.235 
BreedxStorage time 0.414 0.438 0.502 0.716 0.059 
       Storage temperature x Storage time 0.781 0.224 0.256 0.001 <0.001 
       Breed x Storage temperature x Storage 
time 0.796 0.394 0.478 0.417 0.300 
abc Least square means within a section, in a given column with different letters differ significantly (P<0.05) 

 
อุณหภูมิเก็บไขพบวาไมมีผลตอลักษณะคุณภาพภายนอกของไขไกในหลายลักษณะที่ศึกษา แตปจจัยรวม

ระหวางอุณหภูมิและระยะเวลาเก็บไขมีอิทธิพลตอความหนาเปลือกไขและดัชนีรูปรางไข (P<0.01)ผลการศึกษานี้
สอดคลองกับ Akyurek and Okur (2009)ที่รายงานวาอุณหภูมิเก็บไขที4่ และ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0 ถึง 14 วันไม
มีผลตอน้ําหนักไขและเปลือกไข ในขณะที่Tabidi (2011) รายงานวาดัชนีรูปรางไขไมแตกตางกันระหวางไขที่เก็บในตูเย็น
และอุณหภูมิหอง 

ระยะเวลาการเก็บไขมีผลตอคุณภาพภายนอกของไขไกทุกลักษณะที่ศึกษา (P<0.05) ยกเวนเปอรเซ็นตเปลือกไข 
ระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้นมีผลทําใหน้ําหนักไขและน้ําหนักเปลือกไขลดลง โดยไขที่เก็บไวนาน 6 และ 9 วัน มีน้ําหนักไข
นอยกวาไข 0 วัน เทากับ 53.40, 52.86 และ 54.37 กรัม ตามลําดับและน้ําหนักเปลือกไขตํ่ากวา เทากับ 6.31, 6.14และ 
6.61กรัมตามลําดับในขณะที่ไขที่เก็บนาน 3 วัน มีน้ําหนักไขและเปลือกไขไมแตกตางกันทางสถิติกับไข 0 วัน สอดคลอง
กับรายงานของ Scott and Silversidest (2000)ซ่ึงพบวาน้ําหนักไขลดลงตามระยะการเก็บไขที่เพิ่มขึ้น แตแตกตางจาก
Tabidi(2011) ที่รายงานวาระยะการเก็บไขไมมีผลตอน้ําหนักไขสวนผลตอน้ําหนักเปลือกไขในการศึกษานี้พบวาสอดคลอง
กับรายงานของ Samliet al. (2005) และ Jin et al. (2011) ที่รายงานวาน้ําหนักเปลือกไขลดลงเม่ือมีระยะเวลาเก็บไข
เพิ่มขึ้น แตแตกตางจากScott and Silversidest (2000) ซ่ึงพบวาน้ําหนักเปลือกไขไมเปล่ียนแปลงตามระยะเวลาการเก็บ
ไข 

 
Table 2 Effect of layer breed, storage temperature and time on internal egg quality 

Item 
  

n 
Yolk   Albumen 

HU  
  

Weight 
(g) 

Ratio  
(%) Color   Weight  

(g) 
Ratio  
(%) 

Breed Rhode-Thai 
43
3 15.93a 29.02a 12.28a  32.46a 58.95b 73.54 

 DLD-Layer 
85
0 14.66b 28.14b 11.08b  31.37b 60.03a 72.98 

          
Storage 
temperature 

Refrigerator (5 
oC) 

63
4 15.07b 28.28b 11.80  31.90 59.72a 79.92a 

 Room (25 oC) 64 15.52a 28.88a 11.56  31.92 59.25b 66.60b 
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อณุหภมูเิกบ็ไข่พบว่าไม่มผีลต่อลกัษณะคณุภาพ

ภายนอกของไข่ไก่ในหลายลักษณะที่ศึกษา แต่ปัจจัย

ร่วมระหว่างอณุหภมูแิละระยะเวลาเกบ็ไข่มอีทิธพิลต่อ

ความหนาเปลอืกไข่และดชันรีปูร่างไข่ (P<0.01)ผลการ

ศึกษานี้สอดคล้องกับ Akyurek and Okur (2009)ที่

รายงานว่าอุณหภูมิเก็บไข่ที่4 และ 20 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 0 ถึง 14 วันไม่มีผลต่อน�้ำหนักไข่และเปลือก

ไข่ ในขณะที่ Tabidi (2011) รายงานว่าดัชนีรูปร่างไข่

ไม่แตกต่างกันระหว่างไข่ที่เก็บในตู้เย็นและอุณหภูมิ

ห้อง

ระยะเวลาการเก็บไข่มีผลต่อคุณภาพภายนอก

ของไข่ไก ่ทุกลักษณะที่ศึกษา (P<0.05) ยกเว ้น

เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่ ระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้นมีผล

ท�ำให้น�้ำหนักไข่และน�้ำหนักเปลือกไข่ลดลง โดยไข่ที่

เก็บไว้นาน 6 และ 9 วัน มีน�้ำหนักไข่น้อยกว่าไข่ 0 วัน 

เท่ากับ 53.40, 52.86 และ 54.37 กรัม ตามล�ำดับและ

น�้ำหนักเปลือกไข่ต�่ำกว่า เท่ากับ 6.31, 6.14และ 

6.61กรัมตามล�ำดับในขณะที่ไข่ที่เก็บนาน 3 วัน มีน�้ำ

หนักไข่และเปลือกไข่ไม่แตกต่างกันทางสถิติกับไข่ 0 

วัน สอดคล้องกับรายงานของ Scott and Silversidest 

(2000) ซึ่งพบว่าน�้ำหนักไข่ลดลงตามระยะการเก็บไข่

ที่เพิ่มขึ้น แต่แตกต่างจากTabidi (2011) ที่รายงานว่า

ระยะการเกบ็ไข่ไม่มผีลต่อน�ำ้หนกัไข่ส่วนผลต่อน�ำ้หนกั

เปลือกไข่ในการศึกษานี้พบว่าสอดคล้องกับรายงาน

ของ Samli et al. (2005) และ Jin et al. (2011) ที่

รายงานว่าน�้ำหนักเปลือกไข่ลดลงเมื่อมีระยะเวลาเก็บ

ไข่เพิ่มขึ้น แต่แตกต่างจากScott and Silversidest 

(2000) ซึง่พบว่าน�้ำหนกัเปลอืกไข่ไม่เปลีย่นแปลงตาม

ระยะเวลาการเก็บไข่

       Storage time <0.001 0.005 0.106 0.011 <0.001 
       Breed x Storage temperature 0.340 0.294 0.435 0.031 0.235 
BreedxStorage time 0.414 0.438 0.502 0.716 0.059 
       Storage temperature x Storage time 0.781 0.224 0.256 0.001 <0.001 
       Breed x Storage temperature x Storage 
time 0.796 0.394 0.478 0.417 0.300 
abc Least square means within a section, in a given column with different letters differ significantly (P<0.05) 

 
อุณหภูมิเก็บไขพบวาไมมีผลตอลักษณะคุณภาพภายนอกของไขไกในหลายลักษณะที่ศึกษา แตปจจัยรวม

ระหวางอุณหภูมิและระยะเวลาเก็บไขมีอิทธิพลตอความหนาเปลือกไขและดัชนีรูปรางไข (P<0.01)ผลการศึกษานี้
สอดคลองกับ Akyurek and Okur (2009)ที่รายงานวาอุณหภูมิเก็บไขที4่ และ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0 ถึง 14 วันไม
มีผลตอน้ําหนักไขและเปลือกไข ในขณะที่Tabidi (2011) รายงานวาดัชนีรูปรางไขไมแตกตางกันระหวางไขที่เก็บในตูเย็น
และอุณหภูมิหอง 

ระยะเวลาการเก็บไขมีผลตอคุณภาพภายนอกของไขไกทุกลักษณะที่ศึกษา (P<0.05) ยกเวนเปอรเซ็นตเปลือกไข 
ระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้นมีผลทําใหน้ําหนักไขและน้ําหนักเปลือกไขลดลง โดยไขที่เก็บไวนาน 6 และ 9 วัน มีน้ําหนักไข
นอยกวาไข 0 วัน เทากับ 53.40, 52.86 และ 54.37 กรัม ตามลําดับและน้ําหนักเปลือกไขตํ่ากวา เทากับ 6.31, 6.14และ 
6.61กรัมตามลําดับในขณะที่ไขที่เก็บนาน 3 วัน มีน้ําหนักไขและเปลือกไขไมแตกตางกันทางสถิติกับไข 0 วัน สอดคลอง
กับรายงานของ Scott and Silversidest (2000)ซ่ึงพบวาน้ําหนักไขลดลงตามระยะการเก็บไขที่เพิ่มขึ้น แตแตกตางจาก
Tabidi(2011) ที่รายงานวาระยะการเก็บไขไมมีผลตอน้ําหนักไขสวนผลตอน้ําหนักเปลือกไขในการศึกษานี้พบวาสอดคลอง
กับรายงานของ Samliet al. (2005) และ Jin et al. (2011) ที่รายงานวาน้ําหนักเปลือกไขลดลงเม่ือมีระยะเวลาเก็บไข
เพิ่มขึ้น แตแตกตางจากScott and Silversidest (2000) ซ่ึงพบวาน้ําหนักเปลือกไขไมเปล่ียนแปลงตามระยะเวลาการเก็บ
ไข 

 
Table 2 Effect of layer breed, storage temperature and time on internal egg quality 

Item 
  

n 
Yolk   Albumen 

HU  
  

Weight 
(g) 

Ratio  
(%) Color   Weight  

(g) 
Ratio  
(%) 

Breed Rhode-Thai 
43
3 15.93a 29.02a 12.28a  32.46a 58.95b 73.54 

 DLD-Layer 
85
0 14.66b 28.14b 11.08b  31.37b 60.03a 72.98 

          
Storage 
temperature 

Refrigerator (5 
oC) 

63
4 15.07b 28.28b 11.80  31.90 59.72a 79.92a 

 Room (25 oC) 64 15.52a 28.88a 11.56  31.92 59.25b 66.60b 
9 

          

Storage time 0 d 
33
1 15.16 27.94c 12.57a  32.60a 59.89a 85.17a 

 3 d 
29
0 15.37 28.64b 11.73b  31.88b 59.27b 73.73b 

 6 d 
33
1 15.30 28.67b 11.54b  31.80b 59.50ab 68.41c 

 9 d 
33
1 15.36 29.08a 10.87c  31.36b 59.29b 65.73d 

Source of 
variation   

---------------------------------------------- P- value ---------------------------
------------  

       Breed <0.001 <0.001 <0.001  <0.001 <0.001 0.251 

       Storage temperature <0.001 <0.001 0.155  0.925 0.029 
<0.00

1 

       Storage time 0.251 <0.001 <0.001  <0.001 0.142 
<0.00

1 
BreedxStorage temperature 0.363 0.937 0.075  0.796 0.493 0.444 
Breed x Storage time 0.878 0.930 0.525  0.550 0.737 0.392 

       Storage temperature xStorage time <0.001 <0.001 0.616  0.512 0.085 
<0.00

1 
       Breed x Storage temperature x 
Storage time 0.634 0.848 0.257   0.911 0.413 0.620 
abc Least square means within a section, in a given column with different letters differ significantly (P<0.05) 

 
คุณภาพภายในของไขไก 
 ผลการศึกษาคุณภาพภายในของไขไก ดังแสดงใน Table2พบวาพันธุไกมีผลตอคุณภาพภายในของไขไกในทุก
ลักษณะที่ศึกษา (P<0.01)ยกเวนคาฮอกยูนิต โดยไกโรดไทยมีน้ําหนักไขแดง, เปอรเซ็นตไขแดง, สีไขแดง และน้ําหนักไข
ขาวมากกวาไกไขไทยกรมปศุสัตว เทากับ 15.93 และ 14.66 กรัม, 29.02 และ 28.14%, 12.28 และ 11.08, 32.46 และ 
31.37 กรัมตามลําดับ แตเปอรเซ็นตไขขาวนอยกวา เทากับ 58.95 และ 60.03% ตามลําดับ คุณภาพภายในของไขที่
แตกตางกันเนื่องจากพันธุไกไข อาจเปนผลมาจากการคัดเลือกพันธุที่แตกตางกัน อยางไรก็ตามพบวาคาฮอกยูนิตไม
แตกตางกัน แสดงวาคุณภาพความสดของไขไมขึ้นอยูกับพันธุไก 

อุณหภูมิเก็บไข พบวามีผลตอเปอรเซ็นตไขขาว (P<0.05) โดยไขที่เก็บในอุณหภูมิหองมีเปอรเซ็นตไขขาวนอย
กวาเก็บในตูเย็น เทากับ 59.25 และ 59.72 % ตามลําดับ ในขณะที่สีไขแดงและน้ําหนักไขขาวไมแตกตางกันทางสถิติ 
สอดคลองกับรายงานของAkyurek and Okur (2009) ที่พบวาน้ําหนักไขขาวไมแตกตางกันเม่ือเก็บในอุณหภูมิ 4 และ 20 
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9 
          

Storage time 0 d 
33
1 15.16 27.94c 12.57a  32.60a 59.89a 85.17a 

 3 d 
29
0 15.37 28.64b 11.73b  31.88b 59.27b 73.73b 

 6 d 
33
1 15.30 28.67b 11.54b  31.80b 59.50ab 68.41c 

 9 d 
33
1 15.36 29.08a 10.87c  31.36b 59.29b 65.73d 

Source of 
variation   

---------------------------------------------- P- value ---------------------------
------------  

       Breed <0.001 <0.001 <0.001  <0.001 <0.001 0.251 

       Storage temperature <0.001 <0.001 0.155  0.925 0.029 
<0.00

1 

       Storage time 0.251 <0.001 <0.001  <0.001 0.142 
<0.00

1 
BreedxStorage temperature 0.363 0.937 0.075  0.796 0.493 0.444 
Breed x Storage time 0.878 0.930 0.525  0.550 0.737 0.392 

       Storage temperature xStorage time <0.001 <0.001 0.616  0.512 0.085 
<0.00

1 
       Breed x Storage temperature x 
Storage time 0.634 0.848 0.257   0.911 0.413 0.620 
abc Least square means within a section, in a given column with different letters differ significantly (P<0.05) 

 
คุณภาพภายในของไขไก 
 ผลการศึกษาคุณภาพภายในของไขไก ดังแสดงใน Table2พบวาพันธุไกมีผลตอคุณภาพภายในของไขไกในทุก
ลักษณะที่ศึกษา (P<0.01)ยกเวนคาฮอกยูนิต โดยไกโรดไทยมีน้ําหนักไขแดง, เปอรเซ็นตไขแดง, สีไขแดง และน้ําหนักไข
ขาวมากกวาไกไขไทยกรมปศุสัตว เทากับ 15.93 และ 14.66 กรัม, 29.02 และ 28.14%, 12.28 และ 11.08, 32.46 และ 
31.37 กรัมตามลําดับ แตเปอรเซ็นตไขขาวนอยกวา เทากับ 58.95 และ 60.03% ตามลําดับ คุณภาพภายในของไขที่
แตกตางกันเนื่องจากพันธุไกไข อาจเปนผลมาจากการคัดเลือกพันธุที่แตกตางกัน อยางไรก็ตามพบวาคาฮอกยูนิตไม
แตกตางกัน แสดงวาคุณภาพความสดของไขไมขึ้นอยูกับพันธุไก 

อุณหภูมิเก็บไข พบวามีผลตอเปอรเซ็นตไขขาว (P<0.05) โดยไขที่เก็บในอุณหภูมิหองมีเปอรเซ็นตไขขาวนอย
กวาเก็บในตูเย็น เทากับ 59.25 และ 59.72 % ตามลําดับ ในขณะที่สีไขแดงและน้ําหนักไขขาวไมแตกตางกันทางสถิติ 
สอดคลองกับรายงานของAkyurek and Okur (2009) ที่พบวาน้ําหนักไขขาวไมแตกตางกันเม่ือเก็บในอุณหภูมิ 4 และ 20 

คุณภาพภายในของไข่ไก่

	 ผลการศึกษาคุณภาพภายในของไข่ไก่ ดังแสดง

ใน Table2 พบว่าพันธุ์ไก่มีผลต่อคุณภาพภายในของ

ไข่ไก่ในทุกลักษณะที่ศึกษา (P<0.01)ยกเว้นค่าฮอก

ยนูติ โดยไก่โรดไทยมนี�ำ้หนกัไข่แดง, เปอร์เซน็ต์ไข่แดง, 

สีไข่แดง และน�้ำหนักไข่ขาวมากกว่าไก่ไข่ไทยกรม

ปศุสัตว์ เท่ากับ 15.93 และ 14.66 กรัม, 29.02 และ 

28.14%, 12.28 และ 11.08, 32.46 และ 31.37 กรัม 

ตามล�ำดบั แต่เปอร์เซน็ต์ไข่ขาวน้อยกว่า เท่ากบั 58.95 

และ 60.03% ตามล�ำดบั คณุภาพภายในของไข่ทีแ่ตก

ต่างกันเนื่องจากพันธุ์ไก่ไข่ อาจเป็นผลมาจากการคัด

เลือกพันธุ์ที่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตามพบว่าค่าฮอก

ยูนิตไม่แตกต่างกัน แสดงว่าคุณภาพความสดของไข่

ไม่ขึ้นอยู่กับพันธุ์ไก่

อุณหภูมิเก็บไข่ พบว่ามีผลต่อเปอร์เซ็นต์ไข่ขาว 

(P<0.05) โดยไข่ที่เก็บในอุณหภูมิห้องมีเปอร์เซ็นต์ไข่

ขาวน้อยกว่าเกบ็ในตูเ้ยน็ เท่ากบั 59.25 และ 59.72 % 

ตามล�ำดบั ในขณะทีส่ไีข่แดงและน�ำ้หนกัไข่ขาวไม่แตก

ต่างกันทางสถิติ สอดคล้องกับรายงานของ Akyurek 

and Okur (2009) ที่พบว่าน�ำ้หนักไข่ขาวไม่แตกต่าง

กันเมื่อเก็บในอุณหภูมิ 4 และ 20 องศาเซลเซียส ส่วน

น�้ำหนักไข่แดง เปอร์เซ็นต์ไข่แดง และค่าฮอกยูนิต พบ

ว่ามอีทิธพิลร่วมระหว่างอณุหภมูแิละระยะเวลาเกบ็ไข่ 

เมื่อเทียบคุณภาพความสดของไข่ไก่ตามมาตรฐาน 

USDA (2000) พบว่าไข่ที่เก็บในตู้เย็นมีค่าฮอกยูนิต 

เท่ากับ 79.92 เทียบระดับชั้นคุณภาพเอเอ (AA) คือมี

ค่าฮอกยูนิตไม่น้อยกว่า 72 ในขณะที่ไข่ที่เก็บใน

อุ ณ ห ภู มิ ห ้ อ ง มี ค ่ า ฮ อ ก ยู นิ ต  เ ท ่ า กั บ 

66.60เทียบระดับชั้นคุณภาพเอ (A) คือมีค่าฮอกยูนิต

เท่ากับ 60-71 แสดงให้เห็นว่าไข่ที่เก็บในตู้เย็นมีความ

สดกว่าเก็บในอุณหภูมิห้อง

ระยะเวลาการเก็บไข่ พบว่ามีผลต่อสีไข่แดง

และน�้ำหนักไข่ขาว (P<0.01)โดยไข่ที่มีระยะเวลาเก็บ

เพิม่ขึน้มผีลท�ำให้สไีข่แดงและน�ำ้หนกัไข่ขาวลดลงโดย

คะแนนสไีข่แดงที ่0 วนั มากกว่าไข่ทีเ่กบ็นาน 3, 6 และ 

9 วัน เท่ากับ 12.57, 11.73. 11.54 และ 10.87 ตาม

ล�ำดับ(P<0.01) ในขณะที่ไข่ที่เก็บนาน 3 และ 6 วัน มี

สีไข่แดงไม่แตกต่างกันทางสถิติ แต่มากกว่าไข่ที่เก็บ

นาน 9 วันเช่นเดียวกับน�้ำหนักไข่ขาวที่พบว่าไข่0 วัน 

มากกว่าไข่เก็บนาน 3, 6 และ 9 วัน เท่ากับ 32.6, 

31.88, 31.80 และ 31.36 กรัม ตามล�ำดับ (P<0.05) 

แต่ไข่ทีเ่กบ็นาน 3, 6 และ 9 วนั มนี�ำ้หนกัไข่ขาวไม่แตก
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ต่างกันทางสถิติ สอดคล้องกับJin et al. (2011) ซึ่งพบ

ว่าน�ำ้หนกัไข่ขาวลดลง ตามระยะเวลาการเกบ็ทีเ่พิม่ขึน้ 

แต่เมือ่เทยีบคณุภาพความสดของไข่ไก่ตามมาตรฐาน 

USDA (2000) พบว่าไข่0 วันและไข่ที่เก็บไว้นาน 3 วัน 

มีค่าฮอกยูนิต เท่ากับ 85.17 และ 73.73 เทียบระดับ

ชัน้คณุภาพเอเอ (AA) คอืมค่ีาฮอกยนูติไม่น้อยกว่า 72 

ในขณะที่ไข่ที่เก็บไว้นาน 6 และ 9 วัน มีค่าฮอกยูนิต 

เท่ากับ 68.41 และ 65.73 เทียบระดับชั้นคุณภาพเอ 

(A) คือมีค่าฮอกยูนิตเท่ากับ 60-71 แสดงให้เห็นว่าไข่

ไก่จะมีความสดอยู่ได้นาน 3 วัน หลังจากนั้นคุณภาพ

ความสดจะค่อยๆ ลดลง 

องศาเซลเซียส สวนน้ําหนักไขแดง เปอรเซ็นตไขแดง และคาฮอกยูนิต พบวามีอิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิและระยะเวลา
เก็บไข เม่ือเทียบคุณภาพความสดของไขไกตามมาตรฐาน USDA (2000) พบวาไขที่เก็บในตูเย็นมีคาฮอกยูนิต เทากับ 
79.92 เทียบระดับช้ันคุณภาพเอเอ (AA) คือมีคาฮอกยูนิตไมนอยกวา 72 ในขณะที่ไขที่เก็บในอุณหภูมิหองมีคาฮอกยูนิต 
เทากับ 66.60เทียบระดับช้ันคุณภาพเอ (A) คือมีคาฮอกยูนิตเทากับ 60-71 แสดงใหเห็นวาไขที่เก็บในตูเย็นมีความสดกวา
เก็บในอุณหภูมิหอง 

ระยะเวลาการเก็บไข พบวามีผลตอสีไขแดงและน้ําหนักไขขาว (P<0.01)โดยไขที่มีระยะเวลาเก็บเพิ่มขึ้นมีผลทํา
ใหสีไขแดงและน้ําหนักไขขาวลดลงโดยคะแนนสีไขแดงที่ 0 วัน มากกวาไขที่เก็บนาน 3, 6 และ 9 วัน เทากับ 12.57, 
11.73. 11.54 และ 10.87 ตามลําดับ(P<0.01) ในขณะที่ไขที่เก็บนาน 3 และ 6 วัน มีสีไขแดงไมแตกตางกันทางสถิติ แต
มากกวาไขที่เก็บนาน 9 วันเชนเดียวกับน้ําหนักไขขาวที่พบวาไข0 วัน มากกวาไขเก็บนาน 3, 6 และ 9 วัน เทากับ 32.6, 
31.88, 31.80 และ 31.36 กรัม ตามลําดับ (P<0.05) แตไขที่เก็บนาน 3, 6 และ 9 วัน มีน้ําหนักไขขาวไมแตกตางกันทาง
สถิติ สอดคลองกับJin et al. (2011) ซ่ึงพบวาน้ําหนักไขขาวลดลง ตามระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น แตเม่ือเทียบคุณภาพ
ความสดของไขไกตามมาตรฐาน USDA (2000) พบวาไข0 วันและไขที่เก็บไวนาน 3 วัน มีคาฮอกยูนิต เทากับ 85.17 และ 
73.73 เทียบระดับช้ันคุณภาพเอเอ (AA) คือมีคาฮอกยูนิตไมนอยกวา 72 ในขณะที่ไขที่เก็บไวนาน 6 และ 9 วัน มีคาฮอกยู
นิต เทากับ 68.41 และ 65.73 เทียบระดับช้ันคุณภาพเอ (A) คือมีคาฮอกยูนิตเทากับ 60-71 แสดงใหเห็นวาไขไกจะมีความ
สดอยูไดนาน 3 วัน หลังจากนั้นคุณภาพความสดจะคอยๆ ลดลง  

 
Table 3Interaction between storage temperature and time on external and internal egg quality 

Storage 
time 

Shell thickness 
(mm) 

  Yolk weight (g)   Yolk ratio (%)   HU 
Refrigerat

or 
Room 

 
Refrigerat

or 
Room  Refrigerat

or 
Room  Refrigerat

or 
Room 

(5 oC) (25 
oC) 

(5 oC) (25 
oC) 

  (5 oC) (25 
oC) 

  (5 oC) (25 
oC) 0 d 33.23 29.86

b 
  14.95 14.91

b 
  29.97b 27.65c   84.63a 85.95

a 3 d 33.42 30.17
b 

 15.02 15.31
a 

 28.21ab 28.75b  80.09b 67.17
b 6 d 33.04 33.45

a 
 14.72 15.47

a 
 27.91b 29.16a

b 
 77.24c 59.36

c 9 d 32.58 33.39
a 

  14.82 15.53
a 

  28.47a 29.40a   77.60c 53.36
d abcd Least square means of storage time with different letters differ significantly (P<0.05) 

 
อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิและระยะเวลาเก็บไข 
 อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิและระยะเวลาเก็บไข ดังแสดงใน Table 3พบวามีผลตอความหนาเปลือกไข 
น้ําหนักไขแดง เปอรเซ็นตไขแดง และคาฮอกยูนิต โดยเม่ือระยะเวลาเก็บไขเพิ่มขึ้นมีผลทําใหความหนาเปลือกไข และ
น้ําหนักไขแดงของไขที่เก็บในอุณหภูมิหองเพิ่มขึ้น แตไมมีผลตอไขที่เก็บในตูเย็นสวนเปอรเซ็นตไขแดง พบวาเพิ่มขึ้นตาม
ระยะเวลาเก็บทั้งในตูเย็นและอุณหภูมิหอง ในขณะที่คาฮอกยูนิตลดลงอยางเห็นไดชัดตามระยะเวลาเก็บที่เพิ่มขึ้น ทั้งไขที่
เก็บในตูเย็นและอุณหภูมิหอง ผลการศึกษานี้สอดคลองกับรายงานของ Samli et al. (2005) ที่พบวาอิทธิพลรวมระหวาง
อุณหภูมิและระยะเวลาเก็บไขมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักไข น้ําหนักเปลือกไข ความหนาเปลือกไข และคาฮอกยูนิต 
 

สรุป 

อทิธพิลร่วมระหว่างอณุหภมูแิละระยะเวลาเกบ็ไข่

	 อทิธพิลร่วมระหว่างอณุหภมูแิละระยะเวลาเกบ็ไข่ 

ดังแสดงใน Table 3 พบว่ามีผลต่อความหนาเปลือก

ไข่ น�้ำหนักไข่แดง เปอร์เซ็นต์ไข่แดง และค่าฮอกยูนิต 

โดยเมื่อระยะเวลาเก็บไข่เพิ่มขึ้นมีผลท�ำให้ความหนา

เปลือกไข่ และน�้ำหนักไข่แดงของไข่ที่เก็บในอุณหภูมิ

ห ้องเพิ่มขึ้น แต่ไม่มีผลต่อไข่ที่ เก็บในตู ้ เย็นส่วน

เปอร์เซ็นต์ไข่แดง พบว่าเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาเก็บทั้ง

ในตู้เย็นและอุณหภูมิห้อง ในขณะที่ค่าฮอกยูนิตลดลง

อย่างเหน็ได้ชดัตามระยะเวลาเกบ็ทีเ่พิม่ขึน้ ทัง้ไข่ทีเ่กบ็

ในตูเ้ยน็และอณุหภมูห้ิอง ผลการศกึษานีส้อดคล้องกบั

รายงานของ Samli et al. (2005) ที่พบว่าอิทธิพลร่วม

ระหว่างอุณหภูมิและระยะเวลาเก็บไข่มีผลต่อการสูญ

เสียน�้ำหนักไข่ น�้ำหนักเปลือกไข่ ความหนาเปลือกไข่ 

และค่าฮอกยูนิต

สรุป

จากการศึกษาครั้งนี้ พบว่าพันธุ์ไก่ อุณหภูมิ และ

ระยะเวลาการเก็บไข่มีผลต่อคุณภาพภายนอกและ

ภายในของไข่ โดยไก่โรดไทยมีคุณภาพไข่ดีกว่าไก่ไข่

ไทยกรมปศุสัตว์ ในลักษณะน�้ำหนักไข่ ไข่แดง ไข่ขาว 

และเปลือกไข่, เปอร์เซ็นต์และสีไข่แดงส่วนอุณหภูมิ

เก็บไข่พบว่าไข่ที่เก็บในตู้เย็นมีเปอร์เซ็นต์ไข่ขาวดีกว่า

เก็บในอุณหภูมิห้อง ในขณะที่ระยะเวลาการเก็บเพิ่ม

ขึ้นมีผลท�ำให้คุณภาพไข่ลดลง ในลักษณะสีไข่แดงน�้ำ

หนกัไข่ ไข่ขาว และเปลอืกไข่นอกจากนีพ้บว่ามอีทิธพิล

จากปัจจยัร่วมระหว่างอณุหภมูแิละระยะเวลาการเกบ็

ไข่มอีทิธพิลต่อความหนาเปลอืกไข่, ดชันรีปูร่างไข่, น�้ำ

หนักไข่แดง, เปอร์เซ็นต์ไข่แดง และค่าฮอกยูนิตซึ่งพบ

ว่าเปอร์เซน็ต์ไข่แดงเพิม่ขึน้และค่าฮอกยนูติลดลงตาม

ระยะเวลาเก็บไข่ที่เพิ่มขึ้นทั้งที่เก็บไข่ในตู ้เย็นและ

อุณหภูมิห้องส่วนความหนาเปลือกไข่และน�ำ้หนักไข่

แดงเพิ่มขึ้นเฉพาะไข่ที่เก็บในอุณหภูมิห้อง
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