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ABSTRACT  
This study aimed to evaluate the changes in quality of Japanese quail eggs during storage. Eggs were 

stored for 0, 7, 14, 21, 28, 35, and 42 days under refrigerated conditions at an average temperature of 5 °C and 
relative humidity of 77%. External quality parameters, including shape index, shell weight, shell ratio, egg weight 
and eggshell thickness, were analysed. Internal quality analysed albumen weight, albumen ratio, albumen index, 
albumen height, yolk weight, yolk ratio, yolk index and Haugh unit. The results showed that storage duration had 
no significant effects on shape index, shell weight, shell ratio and egg weight (P>0.05). However, eggshell 
thickness was significant (P<0.05).  Regarding internal quality, it was found that increasing the storage duration 
affected egg white quality (albumen weight, albumen ratio, albumen index, and albumen height, and yolk index. 
Haugh unit decreased significantly (P<0.05), In conclusion, storing quail eggs at a temperature of 5°C and a 
relative humidity of 77% can delay quality deterioration; eggs refrigerated for 42 days still met the Grade A quality 
criteria according to the ACFS 6704-2549 standard. 
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บทคดัย่อ  
การศกึษาครัง้นี้มวีตัถุประสงค์เพื่อประเมนิผลการเปลีย่นแปลงคุณภาพของไข่นกกระทาญี่ปุ่ น โดยการเก็บ

ไข่นกกระทาเป็นระยะเวลา 0, 7, 14, 21, 28, 35 และ 42 วนั ภายใต้สภาวะการเกบ็รกัษาที่อุณหภูมติู้เยน็เฉลีย่ 5 °C 
และความชื้นสมัพทัธ์ 77% จากนัน้จงึวเิคราะห์คุณภาพภายนอก ได้แก่ ดชันีรูปทรงไข่ น ้าหนักเปลอืก เปอร์เซ็นต์
เปลอืก น ้าหนักไข่ทัง้ฟอง และความหนาเปลอืกไข่ รวมถงึคุณภาพภายใน ไดแ้ก่ น ้าหนักไข่ขาว สดัส่วนไข่ขาว ดชันี
ไข่ขาว ความสูงไข่ขาว น ้าหนักไข่แดง สดัส่วนไข่แดง ดชันีไข่แดง และค่าฮอยจ์ ยูนิต (Haugh unit)  ผลการทดลอง
พบว่า ระยะเวลาการเกบ็รกัษาไม่ส่งผลต่อดชันีรปูทรงไข ่น ้าหนักเปลอืก เปอรเ์ซน็ต์เปลอืกไข่ และน ้าหนักไข่ทัง้ฟอง 
(P>0.05) แต่ส่งผลต่อความหนาเปลือกไข่อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ส าหรบัคุณภาพภายใน พบว่าการ
เพิม่ขึน้ของระยะเวลาการเกบ็รกัษา ท าใหคุ้ณภาพไขข่าว (น ้าหนักไขข่าว เปอรเ์ซน็ตไ์ขข่าว ดชันีไขข่าว และความสูง
ไขข่าว) ดชันีไขแ่ดง และมค่ีาฮอยจ ์ยนูิต (Haugh unit) ลดลงอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ(ิP<0.05) ในขณะทีเ่ปอร์เซน็ต์
ไข่แดงเพิม่ขึ้น (P<0.05) อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ โดยสรุป การเก็บรกัษาไข่นกกระทาไว้ที่อุณหภูมิ 5 °C และ
ความชืน้สมัพทัธ ์77% สามารถชะลอการเสือ่มคุณภาพของไขน่กกระทาได ้โดยไขท่ีแ่ช่เยน็ไวน้าน 42 วนั ยงัจดัอยู่ใน
ชัน้คุณภาพเอ ตามมาตรฐานของ มกอช.6704-2549 

ค าส าคญั: ไขน่กกระทาญีปุ่่ น  ระยะเวลาการเกบ็รกัษา คุณภาพไข ่ ค่าฮอยจ ์ยนูิต คุณภาพไขข่าว

บทน า  
นกกระทาจดัเป็นสตัว์เศรษฐกจิขนาดเลก็ทีม่ี

ศกัยภาพสงูในการผลติเนื้อและไข่เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค (Ahmad et al., 2018; Arunrao 
et al., 2023) โดยมลีกัษณะเด่นคือ มวีงจรการผลิตที่
ส ัน้ เจริญเติบโตเร็ว และมีอตัราการให้ผลผลิตไข่สูง 
จงึถือเป็นแหล่งโปรตีนทางเลอืกที่มคุีณภาพทัง้ในแง่
ของผลติภณัฑเ์นื้อและไข ่(Taha et al., 2019) ส าหรบั
ประเทศไทยพบการจ าหน่ายไข่นกกระทาในเชิง
พาณิชย์ 2 รูปแบบ คือ ไข่นกกระทาสด และไข่นก
กระทาแปรรูปปรุงสุกผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรส์
และสเตอรไิลส์เพื่อการส่งออก ทัง้นี้ในส่วนของไข่นก
กระทาสดที่วางจ าหน่ายในท้องตลาด มกัจะถูกเก็บ
รวบรวมและจ าหน่ายแบบวนัต่อวนั โดยผลผลติส่วนที่
เหลือจากการจ าหน่ายจะถูกน าไปเก็บรกัษาไว้ด้วย
การแช่เยน็ในตู้เยน็ทัว่ไป ทว่าในปัจจุบนัยงัไม่มขีอ้มูล
เชิงวิทยาศาสตร์ที่ระบุแน่ชัดว่าไข่นกกระทาสด
เหล่านัน้จะมอีายุการเกบ็รกัษา (Shelf-life) อยู่ในตูเ้ยน็
ครวัเรอืนได้เป็นระยะเวลากี่วนั ก่อนที่จะเริม่เกิดการ
เสื่อมเสยีทางคุณภาพ จากการศกึษาของ ปฐมา แทน
นาค และคณะ (2025) เกี่ยวกับการเก็บรักษาต่อ
คุณภาพไข่นกกระทาที่เลี้ยงในโรงเรือนแบบเปิดที่
อุณหภูมิห้องเฉลี่ย 29 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์เฉลี่ยร้อยละ 63 พบว่า ระยะเวลาการเก็บ
รกัษาที่ 0-21 วนั ส่งผลต่อดัชนีไข่แดง ดัชนีไข่ขาว 
ความสูงของไข่ขาว น ้าหนักไข่ขาว เปอร์เซน็ต์ไข่ขาว 
ค่า Haugh unit และความหนาเปลอืกไขล่ดลง โดยการ
เก็บรกัษาไข่นกกระทาในอุณหภูมิต ่าเป็นวิธีที่ช่วย
ชะลอการเสื่อมคุณภาพของไข่ไดด้กีว่า โดย Carvalho 
et al. (2023) รายงานว่าไข่นกกระทาที่เก็บในตู้เย็นที่
อุณหภูม ิ10.9°C สามารถรกัษาคุณภาพภายใน เช่น 
ความสูงไข่ขาวและดัชนีไข่แดง ได้ดีกว่าการเก็บที่
อุณหภูมิห้อง และ Ondrušíková et al. (2018) พบว่า 
ไข่นกกระทาอายุการเกบ็รกัษาที ่56 วนั 4°C ค่าดชันี
ไขข่าวลดลง 2.6% และ ค่า Haugh Unit ลดลงเมื่ออายุ
การเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ อย่างไรกต็าม ไข่นกกระทาเป็น
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรที่เน่าเสียง่ายและอาจ
สูญเสียคุณภาพหากท าการเก็บรักษาไม่เหมาะสม 
ดงันัน้เพื่อใหไ้ข่นกกระทามอีายุการเกบ็รกัษานานขึ้น
จงึจ าเป็นต้องเกบ็ไข่นกกระทาไวภ้ายใต้อุณหภูม ิและ
ระยะเวลาที่ เหมาะสม ( Ibrahim et al. 2020). โดย
งานวจิยัส่วนใหญ่มกัศกึษาการเกบ็รกัษาไข่นกกระทา
ภายใต้สภาวะควบคุมในห้องปฏิบัติการที่สามารถ
รกัษาอุณหภูมใิห้คงที่ได้ตลอดอายุการเก็บรกัษา แต่
งานวจิยันี้ไดมุ้่งเน้นศกึษาอายุการเกบ็รกัษาในสภาวะ
ตู้ เย็นที่มีการใช้งานจริง ซึ่งมีความผันผวนของ
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อุณหภูมแิละความชื้นสมัพทัธ ์โดยอุณหภูมเิฉลีย่อยู่ที ่
5 °C และความชื้นสมัพทัธ์ 77% ตามล าดบั เพื่อสรา้ง
ฐานขอ้มูลที่สะท้อนถึงพฤติกรรมการใช้งานจริง และ
สามารถตอบค าถามให้กบัผู้บริโภคในกลุ่มครวัเรือน
รวมถงึผูป้ระกอบการรายย่อยได ้ 

อปุกรณ์และวิธีการ  
1. นกกระทาอายุ 34 สปัดาห์ เลี้ยงในกรงตบั 

ขนาด 45×45 cm2 ภายในโรงเรือนแบบเปิด ขนาด 
4x4 เมตรของศูนย์วิจัยและบริการวิชาการ คณะ
เกษตร ก าแพงแสน มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วทิยา
เขตก าแพงแสน จ.นครปฐม ให้อาหารนกกระทาแบบ
จ ากดัปริมาณ (27 กรมั/ตวั/วนั) และน ้าสะอาดแบบ
เตม็ที ่(ad libitum) ตลอดระยะเวลาทดลอง 

2. สุ่มเก็บตวัอย่างไข่นกกระทา เพื่อศึกษา
คุณภาพของไข ่โดยใชไ้ขท่ัง้หมด 280 ฟอง เกบ็รกัษา
ไว้ในตู้เย็นซึ่งมีอุณหภูมิเฉลี่ย 5°C (3-6 °C) และ
ความชื้นสัมพัทธ์ เฉลี่ย 77% (75-78%) สุ่มไข่ให้
ไดร้บัทรตีเมนต ์(treatment) ตามแผนการทดลองแบบ
สุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design, CRD) 
ประกอบดว้ย 7 กลุ่มทดลอง 
กลุ่มทดลองซ ้าละ 8 กลุ่ม ทดลองซ ้าครัง้ละ 5 ฟอง 
โดยมรีายละเอยีดดงัต่อไปนี้  

กลุ่มการทดลองที ่1 ไขน่กกระทาสด (วนัที ่0) 
 กลุ่มการทดลองที่ 2 เก็บรกัษาไข่นกกระทา 
นาน 7 วนั 
 กลุ่มการทดลองที่ 3 เก็บรกัษาไข่นกกระทา 
นาน 14 วนั 
 กลุ่มการทดลองที่ 4 เก็บรกัษาไข่นกกระทา 
นาน 21 วนั 
 กลุ่มการทดลองที่ 5 เก็บรกัษาไข่นกกระทา 
นาน 28 วนั 
 กลุ่มการทดลองที่ 6 เก็บรกัษาไข่นกกระทา 
นาน 35 วนั 
 กลุ่มการทดลองที่ 7 เก็บรกัษาไข่นกกระทา 
นาน 42 วนั  

 

3. การวิเคราะห์คุณภาพไข่ วดัความกว้าง
ฟองไข่ และความยาวฟองไข่ ดว้ยคาลปิเปอร์ดจิิตอล 
0. 01 ม ม .  ( Vernier Caliper Series 530Mitutoyo, 
Japan) ชัง่น ้าหนักไข่ทัง้ฟอง (W) น ้าหนักไข่ขาว และ 
น ้าหนักเปลอืกไข่ (รวม shell membrane) ดว้ยเครื่อง
ชัง่ดิจิตอล ความละเอียด 0.001 กรมั (Digital scale, 
Brifit รุ่น KA 29, China) วดัความสูงไข่ขาว (H) ความ
ยาวไข่ขาว ความกวา้งไข่ขาว ความกวา้งไข่แดง และ
ความสูงไข่แดง ดว้ยคาลปิเปอร์ดจิติอล ความละเอยีด 
0.01 มม .  (Vernier Caliper Series 530 Mitutoyo, 
Japan) และวัดความหนาของเปลือกไข่ รวม shell 
membrane 3 จุด (ดา้นป้าน สว่นกลาง และดา้นแหลม) 
โดยคาลิปเปอร์ดิจิตอล ความละเอียด 0.01 มม. 
(Vernier Caliper Series 530 Mitutoyo, Japan) และ
น ามาค านวณค่าเฉลี่ยเพื่อใช้เป็นค่าความหนาของ
เปลอืกไข ่

ค านวณค่าดชันีรูปทรงไข่ ดชันีไข่แดง ดชันี
ไข่ขาว เปอร์ เซ็นต์ ไข่ขาว เปอร์ เซ็นต์ ไข่แดง 
เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่ น ้ าหนักเปลือก เปอร์เซ็นต์
เปลอืก น ้าหนักไขท่ัง้ฟอง ความหนาเปลอืกไข ่รวมถงึ
คุณภาพภายใน ไดแ้ก่ น ้าหนักไข่ขาว สดัส่วนไข่ขาว 
ความสูงไข่ขาว น ้าหนักไข่แดง สดัส่วนไข่แดง และค่า
ฮอยจ ์ยนูิต (Haugh unit) ตามวธิกีารของ กานดา และ 
อจัฉราภรณ์ (2558) ดงันี้  

ดชันีรปูทรงไข ่ 

(Shape index)= 
ความกวา้งของฟองไข ่(มลิลเิมตร)

ความยาวของฟองไข ่(มลิลเิมตร)
×100 

 

ดชันีไขแ่ดง  

(Yolk index)= 
ความสงูไขแ่ดง (มลิลเิมตร)

ความกวา้งของไขแ่ดง (มลิลเิมตร) 
×100 

 

ดชันีไขข่าว 
(Albumin index)=   

 

ความสงูไขข่าว (มลิลเิมตร)×100

ความยาวไขข่าว (มลิลเิมตร)+ ความกวา้งไขข่าว (มลิลเิมตร)
 

 

เปอรเ์ซน็ตไ์ขข่าว  

(Albumin ratio)= 100 × (
น ้าหนักไขข่าว

น ้าหนักไขท่ัง้ฟอง
) 
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เปอรเ์ซน็ตไ์ขแ่ดง  

(Yolk ratio)= 100 × (
น ้าหนักไขแ่ดง

น ้าหนักไขท่ัง้ฟอง
) 

 

เปอรเ์ซน็ตเ์ปลอืกไข ่

(Eggshell ratio)=100 × (
น ้าหนักเปลอืกไข่

น ้าหนักไขท่ัง้ฟอง
) 

ค่า Haugh unit = 100 x log (H-1.7W0.37+7.6) 

4. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ด้วยการน า
ข้อมูลคุณภาพไข่ที่ได้ทัง้หมดมาวิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) และ
ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างทรตีเมนต์ 
Duncan’s new multiple range test (DMRT)  
ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely 

randomized design: CRD) ดว้ยโปรแกรมส าเรจ็รปู R 
2.10.1 (ชศูกัดิ,์ 2555) 

ผล  

ดัชนีรูปร่างไข่ (Shape index ), น ้าหนัก
เปลือกไข่ (Shell weight), เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่ 
(Shell ratio) และ ความหนาเปลือกไข่ (Egg shell 
thickness) 

 จากการทดลอง พบว่า การเก็บรกัษาไข่นก
กระทาที่อุณหภูมิตู้เยน็เฉลี่ย 5 °C ความชื้นสมัพทัธ์
เฉลีย่ 77% ตัง้แต่วนัที ่0 ถงึ วนัที ่42 ไม่สง่ผลต่อดชันี
รูปร่างไข่, น ้าหนักเปลือกไข่, เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่ 
และน ้าหนักไข่ทัง้ฟอง (Table 1) แตกต่างอย่างไม่มี
นัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่ส่งผลต่อความหนา
เปลอืกไข ่แตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) 

Table 1 Effect of storage time on exterior characteristics of quail eggs 
Length of storage 

[days] 
0 7 14 21 28 35 42 P-value 

Shape index, [%] 77.62±1.72 77.19±1.61 77.41±1.13 77.46±2.80 77.14±1.85 78.29±1.42 77.59±1.51 0.86 
Shell weight, [g] 1.44±0.07 1.46±0.09 1.44±0.06 1.45±0.04 1.43±0.06 1.42±0.07 1.47±0.10 0.87 
Shell ratio, [%] 13.44±0.54 13.53±0.65 13.55±0.93 13.69±0.70 13.84±0.45 14.43±1.07 14.02±0.54 0.12 
Egg weight [g] 10.74±0.38 10.55±0.88 10.77±0.42 10.46±0.38 10.38±0.31 10.50±0.67 10.59±0.33 0.72 
Eggshell thickness, 
[mm] 

0.26±0.01c 0.35±0.04a 0.27±0.04c 0.32±0.05b 0.22±0.03d 0.21±0.02d 0.19±0.01d <0.05 

Note: Different (a, b or c) after the means within a row indicate significant difference among treatments (P<0.05)

น ้าหนักไข่ขาว (Albumin weight), เปอร์เซ็นต์ไข่
ขาว (Albumin ratio) ดชันีไข่ขาว (albumin index) 
และความสูงไข่ขาว (Albumin height) 
 จากการทดลอง พบว่า น ้าหนักไขข่าวในวนัที ่
21 แตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) กบั
วนัที ่28, 35 และ 42 อย่างไรก็ตาม น ้าหนักไข่ขาวใน
วนัที่ 28 แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P > 
0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มวันที่ 0, 7 และ 14  
เปอรเ์ซน็ต์ไขข่าวในช่วง 21 วนัแรกของการเกบ็รกัษา
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P > 0.05) 
อย่างไรกต็าม เปอร์เซน็ต์ไข่ขาวลดลงอย่างเหน็ได้ชดั
ในวนัที ่28 แตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ิ(P < 0.05) 
 

ดัชนีไข่ขาวในช่วง 21 วันแรกของการเก็บรักษา
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) ค่า
ดัชนีไข่ขาวจะเริ่มลดลงอย่างเห็นได้ชัดในวนัที่ 35 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) เมื่อ
เทยีบกบักลุ่มที่เก็บรกัษาในช่วง 21 วนัแรกความสูง
ของไข่ขาว ในวันที่ 7 และ 14 แตกต่างอย่างไม่มี
นัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) กบัวนัที่ 0 แต่แตกต่าง
อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) กบัวนัที่ 21, 28, 
35 และ 42 ตามล าดบั ซึ่งน ้าหนักไข่ขาว  เปอร์เซ็นต์
ไข่ขาว ดัชนีไข่ขาว และความสูงไข่ขาว (Albumin 
height) จะลดลงต ่าสุดในวนัที ่35 
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Table 2 Effect of storage time on interior characteristics of quail eggs 

Length of storage [days] 0 7 14 21 28 35 42 P-value 
Albumen weight, [g] 5.53±0.37ab 5.47±0.12ab 5.45±0.49ab 5.74±0.38a 5.28±0.36b 4.61±0.37c 4.91±0.33c <0.05 
Albumen ratio, [%] 51.72±1.51ab 51.98±1.86ab 51.63±1.96ab 53.03±1.74a 50.63±1.84b 46.50±3.06c 46.84±2.45c <0.0 5 
Albumen index, [%] 5.84±0.47abc 5.95±0.59ab 6.07±0.79a 5.43±1.06abc 5.22±0.73bcd 4.53±0.37d 5.19±0.50cd <0.05 
Albumin height, [mm] 4.52±0.26ab 4.70±0.47a 4.86±0.54a 4.23±0.62bc 4.12±0.48bc 3.51±0.21d 3.79±0.34cd <0.05 
Yolk weight, [g] 3.40±0.18 3.50±0.29 3.34±0.30 3.37±0.22 3.32±0.19 3.41±0.29 3.70±0.25 0.06 
Yolk ratio, [%] 31.68±0.96b 32.20±1.87b 31.80±1.51b 31.42±1.11b 32.04±1.31b 34.75±2.87a 35.05±1.17a <0.05 
Yolk index, [%] 42.51±1.82ab 41.40±0.77abc 43.24±2.37a 38.02±3.38d 39.38±1.26cd 38.43±2.55d 40.31±2.62bcd <0.05 
Haugh unit 90.36±1.31abc 91.33±2.30ab 92.09±3.09a 88.99±4.07bcd 88.37±2.63cd 85.22±1.53e 86.43±2.04de <0.05 

Note: Different (a, b, c or d) after the means within a row indicate significant difference among treatments (P<0.05) 
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น ้าหนักไข่แดง (Yolk weight) เปอรเ์ซน็ต์ไข่แดง 
(Yolk ratio) ดชันีไข่แดง (Yolk index)  
และ Haugh unit 
 จากการทดลอง พบว่า อายุการเก็บรกัษา
ไม่ส่งผลต่อน ้าหนักไข่แดง (Table 2) (P>0.05) แต่
ส่งผลต่อเปอร์เซ็นต์ไข่แดง พบว่า อายุการเก็บ
รกัษาไข่นกกระทาวนัที ่35 และ 42 มเีปอร์เซน็ต์ไข่
แดงแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
กบัวนัที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 ดชันีไข่แดง พบว่า 
อายุการเกบ็รกัษาไขน่กกระทาวนัที ่14 มค่ีาดชันีไข่
แดง แตกต่างอย่างมีนัยส าคญั (P<0.05) กบัวนัที่ 
21, 28, 35 และ 42 ค่าฮอยจ์ยูนิต ในวันที่ 14 
แตกต่างอย่างไม่มนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) กบั
วนัที ่0 และ 7 แต่แตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ิ
(P<0.05) กบัวนัที ่21, 28, 35 และ 42 ตามล าดบั  

วิจารณ์ 
อายุการเก็บรักษาไข่นกกระทาที่อุณหภูมิ

ตู้เยน็เฉลีย่ 5 °C ความชื้นสมัพทัธ์เฉลีย่ 77% ที ่0, 7, 
14, 21, 28, 35 และ 42 วนั ไม่ส่งผลต่อดชันีรูปร่างไข่ 
น ้าหนักเปลอืกไข ่เปอรเ์ซน็ตเ์ปลอืกไข่ และน ้าหนักไข่
ทัง้ฟอง ระยะเวลาการเก็บรกัษาไม่มีผลต่อความยาว
และความกวา้งของฟองไข่ ซึ่งเป็นลกัษณะทีใ่ชใ้นการ
ค านวณดัชนี รู ปร่ าง ไข่  (Huaringa et al., 2026) 
สอดคล้องกับ Carvalho et al. (2023) และ Northcutt 
et al., (2022) แต่ แตกต่ างจากการทดลองของ 
Ondrušíková et al., (2018) ซึ่งศึกษาคุณภาพไข่นก
กระทาญี่ปุ่ น โดยเก็บรักษาไว้ที่ อุณหภูมิ 4 °C 
ความชื้นสมัพทัธ์ 75% ที่ 8 สปัดาห์ พบว่า น ้าหนัก
เปลอืก และเปอร์เซ็นต์เปลอืกลดลงอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติ ิ(P<0.05) โดยน ้าหนักเปลอืกที ่0 สปัดาห์ มี
น ้าหนัก 0.99 กรมั เมื่อครบ 8 สปัดาห์น ้าหนักเปลือก
ลดลงเหลอื 0.89 กรมั   

ความหนาเปลือกไข่ เริ่มลดลงในวันที่ 28 
ของอายุ การเก็ บรักษา  เนื่ องจาก เปลื อกไข่
ประกอบด้วย 3 ชัน้หลักๆ ได้แก่ ชัน้ cuticle ชัน้
แคลเซียม และชั ้น shell membrane ส าหรับชั ้น
แคลเซยีม องคป์ระกอบสว่นใหญ่เป็นสารอนินทรยี ์จงึ

ค่อนข้างแข็งแรงและย่อยสลายยาก ในขณะที่ชัน้ 
cuticle และ shell membrane มีสารอินทรีย์ เ ป็ น
องค์ประกอบหลัก เช่ น  กรดอะมิ โน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และลพิดิ สามารถเสื่อมสภาพหรอืย่อย
สลายได้ง่ายกว่า การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของ
องค์ประกอบภายในไข่ในช่วงเกบ็รกัษา อาจท าให้ชัน้ 
cuticle และ shell membrane บางลง โดยเฉพาะไข่ใน
ระยะฟัก (Yoshizaki and Saito, 2002) Grashorn et 
al. (2016) พบว่าการเก็บไข่ไก่ไว้ในตู้เย็นนาน 25 
สปัดาห์ ท าให้ความหนาของเปลอืกไข่ไก่ลดลงเพียง
แค่ 7 ไมโครเมตร เท่านัน้อย่างไรกต็าม การลดลงของ
ความหนาของเปลือกไข่นกกระทา ในช่วงการเก็บ
รักษาก่อนน าไปบริโภคยังหาข้อสรุปทางชีววิทยา
ไม่ได้ จ าเป็นต้องมีการศึกษาเพิ่มเติม โดยเฉพาะ
ความหนาของชั ้น  cuticle และ shell membrane 
อย่างไรก็ตาม Garcia et al. (2026) พบว่าการเก็บ
รกัษาไข่ไก่ไว้ทีอุ่ณหภูม ิ4 °C นาน 27 สปัดาห์ท าให้
ค่าความแขง็ (shell strength) มกีารเปลีย่นแปลงแต่ไม่
คงทีต่ลอดสปัดาหท์ี ่27 ของการเกบ็รกัษา 

ตลอดระยะการเก็บรกัษา 42 วนั พบว่าไข่
ขาวมีอัตราการสูญเสียน ้าหนักเฉลี่ยอยู่ที่ 19.69% 
เนื่องจากเกิดการระเหยของน ้ าภายในไข่และการ
สูญเสียในรูปก๊าซท าให้น ้ าหนักไข่ลดลงและช่อง
อากาศขยายขนาดใหญ่ขึ้น  (กานดา ล้อแก้วมณี, 
2558) และพบว่ามค่ีาใกลเ้คยีงกบัรายงานการทดลอง
ของ Ondrušíková et al. (2018) พบว่า น ้าหนักไข่ขาว
มกีารเปลีย่นแปลงตลอดอายุการเกบ็รกัษาที่อุณหภูม ิ
4 °C ความชื้นสัมพัทธ์ 75% นาน 8 สัปดาห์ โดย
น ้าหนักไขข่าวเฉลีย่ 6.31-7.31 กรมั  

ดัชนีไข่ขาว และความสูงไข่ขาว ลดลงใน
วนัที่ 35 ของการเก็บรักษา สนันิษฐานว่า การเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิต ่ า (ประมาณ 4°C) จะช่วยรักษา
ความหนืดไว้ได้นานขึ้น เพราะความเยน็จะช่วยชะลอ
การสลายตวัของ Ovomucin-Lysozyme (Thiangtae et 
al., 2026) แม้ว่าความเย็นจะช่วยชะลอการสลายตัว
ของโครงสร้างโปรตีนได้ แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บ
รกัษาเพิม่ขึน้ ความสามารถในการคงรปูของไขข่าวขน้
จะเริม่ลดลงอย่างหลกีเลีย่งไม่ได ้โดยไข่ขาวขน้จะเกดิ
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การสลายตัวและเปลี่ยนสภาพเป็นไข่ขาวเหลว ซึ่ง
ส่งผลให้ความสูงและเปอร์เซ็นต์ของไข่ขาวลดลงเมื่อ
เก็บรกัษาไว้เป็นเวลานาน (Akyurek & Okur, 2009) 
สอดคล้องกับ Günhan & Kırıkçı (2017) พบว่า การ
เก็บไข่นกกระทาหินส าหรบัการฟักไว้ที่อุณหภูมิ 14 
◦C ความชื้นสมัพทัธ์ 75% ส่งผลต่อดชันีไข่ขาว โดย
จากวนัที่ 0 มีค่าดชันีไข่ขาว 1.49±0.12 แต่เมื่อเก็บ
รกัษาไว้เป็นเวลา 42 วนั ค่าดชันีไข่ขาวลดลงเหลือ 
0.99±0.03 Northcutt et al., (2022) พบว่า ความสูง
ของไข่ขาวลดลง โดยวันที่ 0 ความสูงของไข่ขาว 
3.9±0.6 และลดลงในวนัที ่30 (3.4±0.6), 60 (3.0± 0.4), 
90 (2.8 ± 0.4) และ 120 (2.5 ± 0.3) ตามล าดับ และ 
Carvalho et al., (2023) พบว่า การเสื่อมสภาพของ 
ovomucin และการสลายกรดคาร์บอนิกท าให้ไข่ขาว
ออสโมซิสผ่านเยื่อหุ้มไข่แดง (vitelline) สอดคล้องกบั 
Ondrušíková et al., (2018) ส านักงานมาตรฐานสนิคา้
เกษตรและอาหารแห่งชาติ (2549) ก าหนดคุณภาพ
ภายในไข่เทียบค่า Haugh unit กบัวิธีการให้คะแนน 
โดยแบ่งไข่นกกระทาตามมาตรฐาน 3 ระดบั ไดแ้ก่ เอ 
บ ีและซี โดยก าหนดค่า Haugh unit ระดบั เอ ที่ 1 2 
และ 3 คะแนน ค่า Haugh unit เป็น 100, 81 และ 83 
ตามล าดบั ระดบั บ ีที่ 4 5 และ 6 คะแนน ค่า Haugh 
unit เป็น 75, 67 และ 59 ตามล าดบั และ ระดบั ซ ีที ่7, 
8 และ 9 คะแนน ค่า Haugh unit เป็น 51, 43 และ 35 
ตามล าดบั โดยจากผลการทดลอง ค่า Haugh unit ของ
ไข่นกกระทาที่เก็บรกัษาในอุณหภูมติู้เยน็เฉลี่ย 5 °C 
ความชื้นสมัพทัธ์เฉลี่ย 77% นาน 42 วนั อยู่ในช่วง 
86.60-92.16 จดัอยู่ในระดบั เอ ตามมาตรฐานของ มก
อช.6704-2549 

น ้าหนักไข่แดง ไม่เปลี่ยนแปลงไปตามอายุ
การเกบ็รกัษา โดยความเยน็มผีลต่อความแขง็แรงของ
เยื่อหุ้มไข่แดง สอดคล้องกบัการทดลองของ Silva et 
al. (2020) พบว่า น ้าหนักไข่แดงของไข่นกกระทาที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้ เย็น 4 °C เป็นเวลา 35 วัน 
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) มี
น ้าหนักไขแ่ดงเฉลีย่ 3.48 กรมั โดยช่วงน ้าหนักของไข่
แดงจากวนัที ่0 ถงึ วนัที ่35 อยู่ในช่วง 3.20-3.77 และ 
Carvalho et al., (2023) พบว่า น ้าหนักไข่แดงที่เก็บ

รกัษาไว้ที่อุณหภูม ิ10.9 °C ตลอดอายุการเก็บรกัษา
ตัง้แต่ว ันที่ 0 ถึง วันที่ 30 น ้ าหนักไข่แดงแตกต่าง
อย่างไม่มนีัยส าคญัทางสถิต ิ(P>0.05) โดยมค่ีาเฉลี่ย
น ้าหนักไขแ่ดงอยู่ในช่วง 3.54-3.95 กรมั 

Tilki and Saatci (2004) และ Jin et al., (2011) 
กล่าวว่า เปอร์เซน็ต์ไข่แดงเพิม่ขึน้ ตามระยะเวลาการ
เก็บที่เพิม่ขึ้น เมื่อเก็บไข่เป็นระยะเวลานานจะท าให้
น ้าในไข่ขาวสามารถเคลื่อนเขา้ไปในไข่แดง เนื่องจาก
ความเขม้ขน้ของไข่แดงมากกว่าไข่ขาว เยื่อหุม้ไข่แดง
จะยืดตวัออกและอ่อนลงจนขาดง่าย ท าให้ไข่แดงมี
ขนาดใหญ่ขึ้นและส่งผลท าให้เปอร์เซ็นต์ไข่แดง
เพิม่ขึ้น (Carvalho et al., 2023) สอดคล้องกบัการ
ทดลองของ Ondrušíková et al., (2018) พบว่าการเก็บ
รักษาไข่นกกระทา ไว้ที่ อุณหภูมิ 4 °C ความชื้น
สมัพทัธ์ 75% นาน 8 สปัดาห์ท าให้ค่าเปอร์เซ็นต์ไข่
แดง เพิม่ขึน้จาก 31.79 เป็น 32.88 

ค่าดชันีไข่แดงมาจากความกว้างไข่แดง ต่อ
ความสูงของไข่แดง โดยเมื่ออายุการเก็บรกัษาเพิ่ม
มากขึ้น ความสูงของไข่แดงลดลง ความกว้างของไข่
แดงเพิ่มขึ้น Heath  (1976) อธิบายว่ากระบวนการ
เสื่อมสภาพของเยื่อหุ้มไข่แดงเกดิจากการย่อยสลายของ
โปรตนีตามระยะเวลาการเกบ็รกัษา แมภ้ายใตอุ้ณหภูมติ ่า
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีเหล่านี้ย ังคงด าเนินไปอย่าง
ต่อเนื่อง ส่งผลให้ความตึงผิวของไข่แดงลดลงและมี
ลกัษณะแบนราบมากขึ้นเมื่อเขา้สู่สปัดาห์ที่ 3 (Kirunda 
& McKee, 2000) โดยโครงสรา้งหลกัของเยื่อหุม้ไข่แดง 
ได้แก่ ไกลโคโปรตีน (Glycoproteins) จะค่อยๆ ถูกย่อย
สลายด้วยเอนไซม์ภายใน (Endogenous proteases) แม้ใน
อุณหภูมติ ่า กระบวนการนี้จะท าให้เยื่อหุ้มบางลงและยดื
ขยายออก (Flattening) ส่งผลให้ค่าดัชนีไข่แดงลดลง 
(Damaziak et al., 2025) สอดคลอ้งกบั Ondrušíková et 
al., (2018) พบว่า ไข่นกกระทาสด ดัชนีไข่แดงอยู่ที่ 
47.04% แต่เมื่อเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 °C เป็นเวลา 4 
สปัดาห ์ดชันีไขแ่ดงลดลงถงึ 3.44% และ Carvalho et 
al., (2023) พบว่า ค่าดัชนีไข่แดงของไข่นกกระทา
ลดลงอย่างต่อเนื่องระหว่างการเก็บรกัษาในตู้เย็น ที่
อุณหภูมิ 10.9 °C นาน 30 วนั โดยลดลงจาก 39.90 
เป็น 30.50 
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ถึงแม้ว่าการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพจะ
เกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องตลอดอายุการเก็บรกัษาก็ตาม
ขอ้จ ากดัของงานวจิยั ความผนัแปรของกลุ่มตวัอย่าง
ไข่นกกระทาที่น ามาทดลองมาจากนกกระทาฝูง
เดียวกัน ช่วงอายุเดียวกัน ซึ่งอาจไม่สามารถเป็น
ตัวแทนของไข่นกกระทาทัง้หมดในตลาดที่มีความ
หลากหลายของสายพนัธุ์และอายุได้ ระยะเวลาการ
เกบ็รกัษาอาจจ ากดัอยู่ทีจ่ านวนวนัทีก่ าหนด ซึ่งยงัไม่
เหน็จุดสิ้นสุดของการเน่าเสยีที่แท้จริงภายใต้สภาวะ
การเกบ็รกัษา ดงันัน้ควรมกีารศกึษาเพิม่เตมิเกี่ยวกบั
ความหลากหลายของกลุ่มตวัอย่างไข่นกกระทาจาก
แหล่งเลี้ยงที่แตกต่างกนั รวมถึงการขยายระยะเวลา
การเก็บรักษาจนกระทัง่เกิดการเสื่อมเสียอย่าง
สมบูรณ์ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ครอบคลุมและสามารถ
น าไปประยุกตใ์ชใ้นเชงิพาณิชยไ์ด ้

สรปุผลการทดลอง  

การศกึษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพไข่นก
กระทาระหว่างการเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ
เฉลี่ย 5 °C และความชื้นสมัพทัธ์เฉลี่ย 77% เป็น
ระยะเวลา 42 วนั พบว่า ระยะเวลาการเกบ็รกัษาไม่
มีผลต่อดัชนีรูปร่างไข่น ้าหนักเปลือก เปอร์เซ็นต์
เปลือก น ้ าหนักไข่แดง และน ้ าหนักไข่ทัง้ฟอง 
(P>0.05) อย่างไรก็ตาม ระยะเวลาการเก็บรกัษามี
ผลต่อน ้าหนักไข่ขาว เปอร์เซน็ต์ไข่ขาว ดชันีไขข่าว 
ความสูงไข่ขาวเปอร์เซน็ต์ไข่แดง ดชันีไข่แดง และ
ค่าฮอยจ์ยูนิต (P<0 .05) ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่า
คุณภาพภายในของไข่นกกระทาลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น นอกจากนี้ย ัง
พบว่า คุณภาพของไข่นกกระทาที่เก็บรกัษาเป็น
เวลา 28 วนั เริม่แสดงการเปลีย่นแปลงอย่างชดัเจน 
อย่างไรกต็าม ค่าฮอยจ์ยูนิต คงอยู่ในชัน้คุณภาพเอ 
ตลอดการทดลอง แสดงให้เหน็ว่าการเก็บรกัษาใน
สภาวะดังกล่าวสามารถชะลอการเสื่อมคุณภาพ
ภายในของไขน่กกระทาไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ 
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  ดัชนีรูปทรงไข่ 


   ( Shape index ) =    ความกว้างของฟองไข่   ( มิลลิเมตร )  ความยาวของฟองไข่   ( มิลลิเมตร ) ×100


   ( Shape index ) =    ความกว้างของฟองไข่   ( มิลลิเมตร )  ความยาวของฟองไข่   ( มิลลิเมตร ) ×100


  ดัชนีไข่แดง 


  ดัชนีไข่ขาว


   ( Albumin index ) =  


   ( Albumin index ) =  


    ความสูงไข่ขาว   ( มิลลิเมตร ) ×100  ความยาวไข่ขาว   ( มิลลิเมตร ) + ความกว้างไข่ขาว   ( มิลลิเมตร )


  เปอร์เซ็นต์ไข่ขาว 


   ( Albumin ratio ) = 100 ×  (   น้ำหนักไข่ขาว  น้ำหนักไข่ทั้งฟอง )


   ( Albumin ratio ) = 100 ×  (   น้ำหนักไข่ขาว  น้ำหนักไข่ทั้งฟอง )


  เปอร์เซ็นต์ไข่แดง 


   ( Yolk ratio ) = 100 ×   (   น้ำหนักไข่แดง  น้ำหนักไข่ทั้งฟอง )


   ( Yolk ratio ) = 100 ×   (   น้ำหนักไข่แดง  น้ำหนักไข่ทั้งฟอง )


  เปอร์เซ็นต์เปลือกไข่   ( Eggshell ratio ) =100 ×  (   น้ำหนักเปลือกไข่  น้ำหนักไข่ทั้งฟอง )

