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การพัฒนาผลิตภัณฑไขเค็ม   
Development of Salted Eggs Product 

 
บทคัดยอ 

 
การศึกษาวิจัยหาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและไขเค็มพอก พบวาไขเค็มดองมี

สวนผสมของเกลือรอยละ 21.5 และนํ้ารอยละ 78.5 และไขเค็มพอก มีสวนผสมของเกลือรอยละ 35 
น้ํารอยละ 15 และดินจอมปลวกรอยละ 50 โดยใชขุยมะพราวคลุกไขเค็มท่ีพอกแลว ผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคพบวาผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑไขเค็มดอง
และพอกขุยมะพราวในคุณลักษณะปรากฏสีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รส
เค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง รสชาติรวม และความชอบรวมในระดับ
ปานกลางถึงมาก ตรวจวัดคุณภาพของไขเค็มพบวาไขขาวไขเค็มดองมีคาสี L* a* b*  เทากับ 42.87 
,-3.10 และ12.90 คา aw  1 ความเค็ม 2.50 ไขแดงไขเค็มดองมีคาสี L* a* b*  เทากับ 23.04, 5.2 และ
11.17 คา aw  0.76 ความเค็ม 0.50 ไขขาวไขเค็มพอกขุยมะพราวมีคาสี L* a* b*  เทากับ 38.03, -3.86 
และ14.55 คา aw  0.97 ความเค็ม 4.66 ไขแดงไขเค็มพอกขุยมะพราวมีคาสี L* a* b*  เทากับ 25.57, 
8.50 และ26.70 คา aw 0.64 ความเค็ม 0.50 ผูบริโภคยอมรับไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอกขุย
มะพราวผูทดสอบสวนใหญเปนผูหญิงรอยละ 76 อายุสวนใหญอยูระหวาง 36-40 ปรอยละ 26 จบ
การศึกษาในระดับปริญญาตรีรอยละ 70 ประกอบอาชีพขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐรอยละ 50 มี
รายไดมากกวา 9,001 บาทตอเดือน ผูบริโภคชอบรับประทานไขเค็มรอยละ 84 ซ้ือไขเค็มจากตลาด 
หางสรรพสินคา รานคาสะดวกซ้ือ นิยมซ้ือไขเค็มพอกคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา ไขเค็มตมพรอม
รับประทาน มักซ้ือไขเค็ม 2 ฟอง/เดือน โดยนํามารับประมานกับขาวตมหรือขาวสวยยําไขเค็ม 
รับประทานไขเค็มในไสซาลาเปา ปจจัยท่ีใชในการเลือกซ้ือไขเค็ม ใหความสําคัญกับความสะอาด 
วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอายุ และลักษณะปรากฏภายนอก ผูบริโภคยอมรับไขเค็มพอกขุยมะพราว
เพราะเห็นวาผลิตจากวัตถุดิบธรรมชาติ สะอาดและปลอดภัย แปลกใหม นาสนใจ เปนทางเลือก
ใหมในการบริโภค ชวยลดตนทุนในการผลิต อยากใหบรรจุไขเค็มในถุงพลาสติกแลวใสในกลอง
กระดาษเพื่อการจําหนาย และควรขายในราคาฟองละ 6-8 บาท 

 
คําสําคัญ: ไขเค็ม ขุยมะพราว 
 
 



กิตติกรรมประกาศ 
 

การท่ีคณะผูวิจัยไดทํางานวิจัยในคร้ังนี้ได ตองขอขอบพระคุณคณะกรรมการพิจารณา
งานวิจัยงบผลประโยชนป 2555 ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีเปนอยางยิ่ง ท่ีไดเล็ง 
เห็นถึงผลประโยชนท่ีจะไดรับจากผลการศึกษาวิจัย เร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑไขเค็ม คณะผูวิจัยได
มีความตั้งใจในการศึกษาคนควาหาขอมูล ดําเนินการศึกษาวิจัย เพื่อใหงานวิจัยเลมนี้เสร็จสมบูรณ 
โดยงานวิจัยเลมนี้สําเร็จไดดวยดีจากการไดรับความชวยเหลือจากหลาย ๆ ฝาย คณะผูวิจัย จึงขอ 
ขอบพระคุณทุกทานดังนี้ คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร อาจารย ขาราชการ เจาหนาที่ 
บุคลากร และนักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ตลอดจน ขาราชการ เจาหนาท่ี กองคลัง 
แผนกพัสดุ กองบริหารงานบุคคล นอกจากนี้คณะผูวิจัยขอขอบคุณ สาขาวิชาอาหารแลโภชนาการ 
ท่ีเอ้ือเฟอ เคร่ืองมือ อุปกรณ อาคารสถานท่ี และอํานวยความสะดวกในการทํางานวิจัยในคร้ังนี ้และ
ขอขอบคุณทุก ๆ ทานท่ีอาจไมไดเอยนาม ณ ท่ีนี้ท่ีมีสวนชวยเหลือทําใหงานวิจัยในคร้ังนี้สําเร็จ
ลุลวงไปดวยดี 
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การพัฒนาผลิตภัณฑไขเค็ม   
Development of Salted Eggs Product 

 
คํานํา 

 
การผลิตไขเค็มถือเปนเทคโนโลยีชาวบานวิธีหนึ่งท่ีทํากันมานานจนถึงทุกวันนี้ โดยเร่ิมแรก

จุดประสงคในการทําไขเค็มนั้น เพื่อเปนการยืดอายุการเก็บของไขเปดซ่ึงเหลือจากการบริโภคสด ตอมา
ความนิยมในการบริโภคไขเค็มมีมากข้ึน จนพัฒนาจากการผลิตไขเค็มเพื่อการบริโภคในครัวเรือนมา
เปนผลิตภัณฑเพื่อการคา ซ่ึงการจําหนายอาจจะเปนในรูปของผลิตภัณฑไขเค็มเพื่อการรับประทาน
โดยตรงหรือนําไปทําไปเปนไสขนม เชน ขนมเปยะ ขนมไหวพระจันทร ขนมบะจาง ตลอดจนใชเปน
สวนประกอบในอาหารตางๆ ไขเค็มท่ีพบในตลาดจะเปนไขเค็มดองในสารละลายเกลือและไขเค็มพอก
ดวยดิน/ดินสอพอง ปญหาของการผลิตไขเค็มเพื่อการคาในปจจุบันคือ ไขเค็มท่ีไดมีคุณภาพไมคอย
สมํ่าเสมอ รสเค็มจนเกินไปสงผลตอสุขภาพของผูบริโภค เนื่องจากขาดการควบคุมคุณภาพและ
มาตรฐานของไขเค็ม  ดวยเหตุผลนี้ทางคณะผูวิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะหาแนวทางในการแกปญหา
เร่ืองคุณภาพของผลิตภัณฑไขเค็ม โดยจะสรางมาตรฐานของผลิตภัณฑไขเค็มดองและพอก กําหนด
คุณภาพของไขเปดดิบท่ีจะนํามาผลิต, อัตราสวนของเกลือ น้ํา ดิน และข้ีเถาแกลบ ท่ีใชในการดองและ
พอก และระยะเวลาในการดองและพอก ท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองเกลือและพอก        

 
วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษากาํหนดรางมาตรฐานคุณภาพผลิตภัณฑไขเค็มดองและพอก 
2. เพื่อศึกษาอัตราสวนของปริมาณของเกลือ น้ํา ดิน และข้ีเถาแกลบ ท่ีเหมาะสมในการผลิต 
    ไขเค็มดองและพอก 
3. เพื่อศึกษาระยะเวลาในการดองและการพอกท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็ม 

 
ขอบเขตของงานวิจัย 

1. กําหนดคุณภาพของไขท่ีจะนํามาผลิตไขเค็ม 
2. ศึกษาหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและพอก 
3. ศึกษาระยะเวลาในการดองและการพอกที่เหมาะสมในการผลิตไขเค็ม 
4. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไขเค็มดองและพอก 
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การตรวจเอกสาร 
 

ไขเค็มเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการถนอมอาหารโดยใชเกลือ  เพื่อใหไขเก็บไวไดนานข้ึน  และยัง
เปนการเพิ่มมูลคาใหกับไขดวย มีท้ังไขเปดเค็ม ไขไกเค็ม และไขนกกระทาเค็ม ไขเค็มเปนอาหารท่ีคน
ไทยนิยมรับประทานกันมาก  เนื่องจากมีวิธีการทํางาย นํามารับประทานงาย ใชประกอบอาหารอืน่ๆ
ไดมาก  เชน  ทําอาหารคาว ทําไสขนมเปยะ ไสขนมไหวพระจันทร ใชตกแตงอาหารบางอยาง เปนตน 
การทําไขเค็มมี 2 วิธี คือ  

1. ไขเค็มดอง เปนไขเค็มท่ีไดจากการนําไขเปดสดมาแชในสารละลายเกลือท่ีมี 
ความเขมขนรอยละ 20 -25  เปนเวลานาน 15-20 วันจะสามารถนํามาบริโภคได (กาญจนิจ, 2515)  

2. ไขเค็มพอก เปนวิธีการดั้งเดิมของชาวจีน และปฏิบัติตอกันมาจนถึงทุกวันนี้  
(สุวรรณ, 2529) โดยใชดินเหนียวผสมกับน้ําเกลือเขมขนรอยละ25- 30 จนดินนิ่มสามารถปนเปนกอน
ได จึงนํามาพอกไขไวในเวลา 10-15 วัน (กาญจนิจ, 2515) การทําไขเค็มพอกของชาวจีนมีหลายวิธี เชน 
ผลิตภัณฑท่ีเรียกวาไขฮูลิดาล (hulidan) ไดจากการนําไขมาพอกดวยสวนผสมของเกลือ ดินเหนียว และ
แกลบ ในอัตราสวน1 : 3 : 5 นวดใหเขากันแลวนํามาพอกไขใหมิดท่ัวท้ังฟองหนาประมาณคร่ึงน้ิว เก็บ
รักษาไวเปนเวลา 1 เดือนไขแดงจะเร่ิมขนและแข็งตัว มีสีเขม และมีกล่ินเค็มเกิดข้ึน หรือผลิตภัณฑท่ี
เรียกวาไขแซนแดน ไดจากการนําขาวสุกมาผสมกับเกลือ แลวนํามาพอกไข  ทําใหไขสามรถเก็บไวได
นานอยางนอย 6 เดือน (Romanoff  และ Romanoff, 1949)  มีชาวจีนบางกลุมใชเกลือ ดินเหนียว ข้ีเถา
แกลบหรือถานปน มาผสมรวมกันแลนํามาพอกไข (วิฑรู, 2525) 
 
1. ลักษณะและคุณภาพของไขเค็ม   

ลักษณะภายนอกไขเค็มจะมีลักษณะภายนอกเหมือนไขสด คือ เปลือกสีขาว ขุน เห็นเปนเงา
กลมสีดําบนเปลือกไข ซ่ึงเปนสวนของไขแดง (ธานี, 2536) แตถาเปนไขเค็มท่ีตมในนํ้าท่ีใสสารสม
เล็กนอยบนเปลือกไขจะสาก และมีผงคลายแปง มีสีขาวนวลเคลือบอยู ลักษณะภายนอกของไขเค็มท่ีดี 
เปลือกตองไมมารเนาเสียหรือแตกราว (นิรนาม, 2537) ลักษณะภายในเมื่อเปนไขดิบ ไขขาวจะเหลวสี
ขาวขุน สวนไขแดงจะเปนกอนกลมแข็ง สีแดง เม่ือนํามาตมไขขาวจะมีสีขาวขุน เนื้อนุม และมีกล่ินเค็ม
ของเกลือสวนไขแดงมีสีสมแดงเขม เนื้อสัมผัสคงตัวและหยาบ มีสวนของน้ํามันเยิ้มออกมา  
(Trongpanic และDawson, 1974) ไขเค็มท่ีดีไขขาวจะมีเนื้อละเอียด รสเค็มปานกลาง ไขแดงมีสีแดงเขม 
น้ํามันเยิม้และรสเค็มเล็กนอย  
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2. คุณคาทางโภชนาการของไขเค็ม 
 ไขจัดเปนอาหารท่ีใหคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีน ถือวาเปนแหลงของโปรตีนท่ี
มีกรดอะมิโนชนิดจําเปนครบถวน เม่ือนํามาแปรรูปเปนไขเค็มแลว คุณคาทางโภชนาการของไขยังคง
อยูดังตารางท่ี 1  
 
ตารางท่ี 1   คุณคาทางโภชนาการของไขเปดเค็ม (100 กรัม) 
  
    สารอาหาร            ปริมาณ 
ความช้ืน (กรัม)        62.2 
โปรตีน (กรัม)        14.6 
ไขมัน (กรัม)        15.5 
คารโบไฮเดรต (กรัม)       นอยมาก 
พลังงาน (แคลอร่ี)       198.0 
กรดไขมันชนดิอ่ิมตัว (saturated) (กรัม)     3.8 
กรดไขมันชนดิไมอ่ิมตัว (monounsaturated) (กรัม)    6.4 
กรดไขมันชนดิไมอ่ิมตัว (polyunsaturated) (กรัม)    2.7 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม)      890.0 
เกลือแร 
      โซเดียม (มิลลิกรัม)       1,690.0 
      โปแตสเซียม (มิลลิกรัม)      800.0 
      แคลเซียม (มิลลิกรัม)       99.0 
      แมกนีเซียม (มิลลิกรัม)      13.0 
      ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)      270.0 
      เหล็ก (มิลลิกรัม)       3.2 
      ทองแดง (มิลลิกรัม)       0.5 
      สังกะสี (มิลลิกรัม)       3.5 
      คลอไรด (มิลลิกรัม)       2,920.0 
      แมงกานีส (มิลลิกรัม)       0.1      
 

ท่ีมา: Holland และคณะ (1989) 
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ตารางท่ี 2  (ตอ) 
 

    สารอาหาร    ปริมาณ 
      วิตามิน 
      เรตินอล (ไมโครกรัม)      85.0 
      ไธอะมีน (มิลลิกรัม)       0.16 
      ไรโบเฟลวิน (มิลลิกรัม)      0.52 
      ไนอะซิน (มิลลิกรัม)       0.10 
      วิตามินบีสิบสอง (ไมโครกรัม)     3.5 
      วิตามินซี (มิลลิกรัม)       0.0 
 

ท่ีมา: Holland และคณะ (1989) 
 
3. ไขเค็มชนดิพอกดิน 

ไขเค็มพอกที่ข้ึนช่ือมาก คือ ไขเค็มไชยา จังหวัดสุราษฎรธานี แตปจจุบันมีบางจังหวัดสามารถ
ทําไขเค็มพอกได และใหคุณคาเปนท่ียอมรับของคนท่ัวไป และมีช่ือเสียงเชนเดียวกับไขเค็มไชยา เชน 
ไขเค็มดินสอพอง จังหวัดลพบุรี ไขเค็มปกธงชัย จังหวดันครราชสีมา ซ่ึงแตละแหงจะมีกรรมวิธีการ
ผลิตใกลเคียงกัน แตตางกันท่ีเทคนิคในการผลิตเพื่อใหไดไขเค็มท่ีมีคุณภาพ และวัตถุดิบท่ีใชพอกไข ไข
เค็มไชยาและไขเค็มปกธงชัยใชดินจอมปลวกในการพอกสวนท่ีลพบุรีจะใชดนิสอพอง   

3.1 ไขเค็มไชยา “ไชยา” เปนช่ือเรียกไขเค็ม ซ่ึงเรียกตามสถานท่ีท่ีผลิตเปนแหงแรก คือ อําเภอ
ไชยา จังหวดัสุราษฎธานี (ทอม, 2527) การผลิตเดิมเร่ิมจากการดองในน้ําเกลือ พบวาไขท่ีดองจะเก็บไว
ไดไมนาน ไขจะเนาระหวางการดอง ตอมาไดใชดนิเหนียวพอก เม่ือพอกไปแลวดินจะแหงแข็ง ตก
สะเก็ด ไมจับตัวกัน และรวงออกมาหมด ตอมาชาวจีนท่ีเขามาอยูในอําเภอไชยา ไดนาํดินจอมปลวกท่ี
รางแลวมาพอกแทนดินเหนียวพบวาไขเค็มทีไดมีคุณภาพดี ตั้งแตนั้นมาจึงใชดนิจอมปลวกพอกไขจน
มาถึงทุกวันนี้ ในการผลิตไขจะใชอัตราสวนดินจอมปลวกตอเกลือ 4:1 หรือ 5:2  ผสมใหเขากนั นํา
สวนผสมท่ีผสมไดมาพอกไข ใหดินพอกทั่วท้ังฟองและหนาพอสมควร จึงนําไขไปพอกทับดวยข้ีเถา
แกลบ แลวท้ิงไวสักพกั โดยใชพลาสติกคลุมเพื่อลดอัตราการระเหยของน้ํา หลังจากนั้นนํามาบรรจุลง
ในถุงพลาสติก นําใสกลองกระดาษซ่ึงมี 2 ขนาด คือ ขนาด 12 ฟอง และ 25 ฟอง ราคากลองละ 34 บาท 
และ 70 บาท ตามลําดับ ติดฉลากบนกลองเพื่อระบุวนัท่ีจะนาํไปทอดไขดาวและวนัท่ีตมเปนไขเค็มได  
(เสาวภา, 2538) 
 
 



 5 

3.2 ไขเค็มดินสอพอง เร่ิมผลิตเม่ือป 2534 โดยกลุมแมบานกําลังพล พนั. ปจว.คายสมเด็จพระ
นารายณมหาราช จังหวดัลพบุรี เปนไขเค็มท่ีพอกดวยดนิสอพอง ใชอัตราสวนระหวางดินสอพองตอ
เกลือ 3: 1 (โดยนํ้าหนัก) ลักษณะของไขเค็มท่ีได ไขขาวจะน่ิม ไขแดงแข็ง การจําหนายจะบรรจุใสใน
กลองกระดาษ กลองละ 10 ฟอง และ 20 ฟอง ราคากลองละ 30 บาท และ 55 บาท ตามลําดับ (นิรนาม, 
2536)  

3.3 ไขเค็มปกธงชัย ผลิตโดยกลุมแมบานเกษตรกรโคกศิลา อําเภอปกธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 
ไดรวมตัวกนัเปนกลุมแมบานเพ่ือผลิตไขเค็มในป 2531 การผลิตใชดินจอมปลวกท่ีนาํมาจากทองไรหรือ
ทองนา ใชอัตราสวนระหวางดินจอมปลวก 3 สวนตอเกลือสมุทร 1 สวน นําสวนผสมมาพอกไขและ
พอกทับดวยข้ีเถาแกลบอีกคร้ัง ไขเค็มท่ีพอกไดนํามาบรรจุใสถุงพลาสติกชนิดรอนถุงละ 1 ฟอง และ
นํามาบรรจุในกลองกระดาษ กลองละ 10 ฟอง จําหนายราคากลองละ 35 บาท (สมบัติ, 2537; นิรนาม, 
2537) 
 
4. การตลาดของไขเค็ม  

ปจจุบันการผลิตไขเค็มยังคงเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือนซ่ึงเปนอุตสาหกรรมขนาดเล็ก  เนื่อง 
จากไขเค็มสามารถเก็บไวไดนานกวาไขสด จึงมีการผลิตและจําหนายเปนผลิตภัณฑทางอุตสาหกรรม
เกษตรที่มีแนวโนมการขยายตัวเพิ่มข้ึน การจัดจําหนายไขเค็มจะมีลักษณะเหมือนสินคาตัวอ่ืนๆ  คือมี
การจําหนายจากผูผลิตไปยังผูคาสง ผูคาสงนําไปจําหนายตอยังผูคาปลีกและผูคาปลีกนําไปจําหนายแก
ผูบริโภคโดยตรง นอกจากน้ียังวางจําหนายตามหางสรรพสินคา และรานคาปลีกยอยท้ังในกรุงเทพฯ 
และตางจังหวดั (ธานี, 2536) สวนไขเค็มไชยาและไขเค็มดินสอพอง นอกจากมีการจัดจําหนายดังกลาว
แลว ยังมีการจาํหนายภายในจังหวดั โดยตัง้รานขายตามขางทางเพ่ือจําหนายใหแกนกัทองเท่ียว ใชเปน
ของฝากแกญาติพี่นองทางบาน เนื่องจากเปนสินคาท่ีมีช่ือเสียงของจังหวัด (เสาวภา, 2538) 
 การตลาดตางประเทศของไขเค็มนั้น ยังไมเปนทีรูจักของผูบิโภคชาวตางประเทศในแถบยุโรป  
เพราะไมมีการประชาสัมพันธ ประกอบกับชาวยุโรปไมนยิมบริโภคอาหารหมักดอง แตทางเอเชียเปน
อาหารที่รูจักกนัมานานเนื่องจากไขเค็มเร่ิมมีการพัฒนาข้ึนในแถบเอเชีย จากการสํารวจโดยการสอบ 
ถามพบวามีการจําหนายไขเค็มไปยังประเทศไตหวนั จนี และในสหรัฐอเมริกา เฉพาะในรัฐท่ีมีคนเอเชีย
อาศัยและมีแนวโนมเพิ่มข้ันในอนาคต (ธานี, 2536)  

 
5. ปญหาการผลิตไขเค็ม 
  การแปรรูปไขเค็มยังเปนอาชีพท่ีทํากันเฉพาะในครัวเรือน ยังไมไดรับการสนับสนุนจากหนวย 
งานของรัฐจึงทําใหการผลิตยังคงอยูในรูปการทําเองมากกวาเปนอุตสาหกรรม และเนื่องจากในปจจุบัน
มีผูผลิตไขเค็มเพิ่มข้ึนเปนจํานวนมาก ทําใหไขเค็มท่ีผลิตไดนั้นมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอเพราะการผลิตใน
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จากยังไมมีการควบคุมคุณภาพ ดังนั้นถามีการสนับสนุนจากหนวยงานของภาครัฐบาลและภาคเอกชน 
อนาคตการขยายจากอุตสาหกรรมในครัวเรือนไปเปนอุตสาหกรรมขนาดใหญมีมากข้ึน  
(ธานี, 2536) 
 
6. วัตถุดิบในการผลิตไขเค็ม 

วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตไขเค็มเปนปจจยัหนึ่งท่ีมีความสําคัญมาก เพราะถามีการคัดเลือก
วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพมาใชการผลิตแลวจะทําใหไดไขเค็มท่ีมีคุณภาพดีดวยวัตถุดิบท่ีสําคัญท่ีใชในการ
ผลิตไขเค็ม ไดแก ไขเปดสด และเกลือ 

 
6.1 ไขเปดสด ปจจัยสําคัญท่ีมีสวนชวยใหคุณภาพของไขเค็ม เปนท่ีตองการของผูบริโภคนั้น

ตองเร่ิมตนจากวัตถุดิบทีมีคุณภาพ วัตถุดบิหลักในการผลิตไขเค็มท่ีสําคัญ คือ ไขเปดและไขไก แตนิยม
นําไขเปดมาผลิตเปนไขเค็มมากกวาไขไก ทังนี้เพราะไขเปดมีเปลือกหนา และจํานวนรูบนเปลือกไข
มาก 
กวาไขไก เม่ือนําไขไกมาพอกจนเปนไขเค็มจะไดไขแดงที่มีสีออนกวาไขเปดไมมีน้ํามันเยิ้มออกมาจาก
สวนของไขแดง และมีวงสีดําของซัลไฟตเกิดข้ึน การนําไขเปดมาทําไขเค็ม ตองเลือกใชไขท่ีสดและมี
คุณภาพซ่ึงคุณภาพของไขเปดข้ึนอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน พันธุไขเปด การดูแลจดัการไขเปด และ
อาหารที่ใชเล้ียงเปด เปนตน 

โครงสรางของไข ไขท่ีไดจากสัตวปกชนิดตางๆ สวนใหญจะประกอบดวย 3 สวนหลักๆ คือ  
เปลือกไขรอยละ 11 ไขขาวรอยละ 58 และไขแดงรอยละ 31 (Kramer และ Twigg, 1973) ในแตละสวน
มีองคประกอบทางเคมีดังแสดงในตารางท่ี 2  

 

ตารางท่ี 2 องคประกอบเคมีของไข 
 

สวน 
ประกอบ 
ของไข 

ปริมาณท่ีมี
ในไข(รอย

ละ) 

ความชื้น 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

เถา 
(รอยละ) 

แคลเซียม
คารบอเนต 
(รอยละ) 

แมกนีเซียม 
คารบอเนต 
(รอยละ) 

แคลเซียม
ฟอสเฟต 
(รอยละ) 

ไขทั้งฟอง 100 65.5 11.8 11.0 11.7 - - - 
ไขขาว 58 88.0 11.0 0.2 0.8 - - - 
ไขแดง 31 48.0 17.5 32.5 2.0 - - - 
เปลือกไข - - - - - 94 1.0 1.0 

 

ท่ีมา : Gulich  และ  Filzgerald ( 1964) 
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6.1.1 เปลือกไข เปลือกไขประกอบดวยแมทริกซ (matrix) ซ่ึงเปนเสนใยโปรตีนสาน

กันเปนตาขาย และพวกหนิปูน หรือผลึกของแคลเซียมคารบอเนต จับอยูในเสนใยของโปรตีน มีลักษณะ
แข็งเรียบติดแนนอยูกับเยื่อหุมไขช้ันนอก แมทริกซประกอบดวย 2 สวน คือ mamillary matrix และ 
spongy  matrix จากการศึกษาดวยกลองจุลทรรศนพบวาเสนใยของแมทริกซผานทะลุหินปูนแทนท่ีจะ
ลอมรอบกัน แมทริกซจึงมีผลตอความแข็งแรงของเปลือกไขดวย (รัชน,ี 2537) ท่ีผิวนอกของเปลือกไขมี
สารเคลือบบางๆ เรียกวาคิวติเคิล (cuticle) เปนโปรตีนชนิดท่ีไมละลายในน้ํา มีคุณสมบัติยอมใหกาซซึม
ผานได ชวยปองกันน้ําระเหยออกจากไข และปองกันการปนเปอนของจุลินทรียเขาไปในไข (นุชรี, 
2529) บนเปลือกไขจะมีรุขนาดตางๆ เปนจํานวนมาก เช่ือมโยงตอกับทอระบายอากาศของเปลือกไขรู
เหลานี้จะกระจายอยูท่ัวไปอยางไมสมํ่าเสมอในไขไกมีรูเฉล่ียมากกวา 7,500 รู/ตารางเซนติเมตร ดังภาพ
ท่ี 1 
 

 
 

ภาพท่ี 1 โครงสรางของเปลือกไข 
ท่ีมา: รัชนี (2537) 

6.1.2 ไขขาว ประกอบดวยสวนตางๆ 4 สวนท่ีมีความหนืดตางกนั คือ ไขขาวใส
ช้ันนอก (outer liquid layer) เปนช้ันท่ีอยูนอกสุดของไขขาวติดกับเยื่อหุมเปลือกไข ไขขาวขน (middle 
dense layer) เปนช้ันท่ีอยูถัดจากไขขาวใสชั้นนอก เปนสวนท่ีหอหุมไขขาวใสชั้นในและไขแดงไว 
ปองกันอันตรายจากการกระทบกระเทือนจากภายนอกใหกับไขแดง ไขขาวใสชั้นใน (inner liquid 
layer) เปนช้ันท่ีอยูติดกับไขแดง ท่ีเยื่อข้ัวไขแดงยดึไขแดงใหลอยตัวอยูตรงกลางฟองไข เยื่อข้ัวไขแดง 
(chalaziferrous) เปนสวนของไขขาวท่ีทําหนาท่ีหอหุมไขแดง และเปนสายทุนรักษาสมดุลไขแดงอยูตรง
กลางฟองไข (นุชรี, 2529) ดงัภาพท่ี 2 เรียกวาไขขาว เพราะเม่ือสวนนี้ตกตะกอนจะเปนสีขาว (albus - 
white) (สุวรรณ, 2516) ไขขาวดิบของไขไกจะมรสีเหลืองเขียว มีสีเทาออนในช้ันไขขาวขน สวนไขเปด
จะไมมีสีและใส ในไขขาวสวนใหญจะประกอบดวยน้ําและโปรตีน มีคารโบไฮเดรต แรธาตุในปริมาณ
นอย มีไขมันในปริมาณนอยมาก 
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ภาพท่ี 2โครงสรางของไข 

ท่ีมา:  Gulich และFitzgerald (1964) 
 

6.1.3 ไขแดง เปนองคประกอบท่ีสําคัญของไข เพราะเปนจุดต้ังตนการเจริญเติบโตของ
ตัวออน  โดยท่ัวไปไขแดงจะมีสีเหลืองออนไปจนถึงสีสมแดง ข้ึนอยูกบัอาหารท่ีใชเล้ียง ในไขแดงจะ
เห็นลักษณะเปนวงๆของช้ันไขแดงสีเขม (dark yolk layer) สลับกับช้ันไขแดงสีออน ( light yolk layer) 
ซ่ึงมีความหนาไมเทากัน โดยช้ันสีออนบางกวามีความหนาประมาณ 0.25-0.4 มิลลิเมตร ช้ันสีเขมหนา
ประมาณ 2 มิลลิเมตร (นุชรี, 2529) และมีปริมาณเม็ดสีตางกัน นอกจากนี้ในช้ันไขแดงสีเขมยังมีปริมาณ
น้ํานอยกวาแตมีปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกวาช้ันไขแดงสีออน (สุวรรณ, 2516)  ท่ีกึ่งกลางของไข
แดงจะมีสีออนเรียกวา “แกนไขแดง” (White yolk) มีอยูรอยละ2 ของไขแดงทั้งฟอง มีขาดเสนผาน
ศูนยกลางประมาณ 6 มิลลิเมตร มีลักษณะคลายเยื่อหุมไขแดงแตคอนขางเหลว เม่ือตมสุกจะแข็งตัว
เต็มท่ีเหมือนไขแดงสวนอ่ืน ไขแดงจะถูกหอหุมดวยเยื่อบางๆ เรียกวา “ เยื่อหุมไขแดง”  (vitelline  
membrane) มีความหนาประมาณ 0.024  มิลลิเมตร ประกอบดวยเจราติน มีลักษณะออนนุม  นุชรี, 2529)  
เยื่อนี้จะยอมใหน้ําและสารตัวอ่ืนๆท่ีละลายได เชน ฟอสฟาไทด (phosphatide) และไขมันท่ีละลายใน
แอลกอฮอลซึมผานได แตไมยอมใหโปรตีนบางชนิด เชน โอโวไวเทลลิน (ovovitellin) ซึมผานไดเยื่อ
หุมไขแดงจะยอมใหน้ําซึมผานออกจากไขได แตจะขัดขวางไมใหน้ําผานเขามาในไขแดง ในทางตรงกัน
ขามเยื่อนี้จะยอมใหเกลือซึมเขาไปในไขแดง  แตจะขัดขวางไมใหเกลือซึมผานออกมานอกไขแดง  

6.1.4 คุณภาพไขและการตรวจคุณภาพ ไขท่ีมีคุณภาพจะตองเปนไขใหมโดยท่ัวไป
หมายถึงไขท่ีออกมาแลวไมเกิน 2 วนั แตทางการคาไขสด หมายถึงไขท่ีมีการเก็บรักษาอยางถูกวิธี เม่ือ
นํามาตรวจดูไมพบความผิดปกติใดๆ แมวาไขนั้นจะมีอายุการเก็บรักษามาแลว 2-3 สัปดาหก็ตาม  
(นุชรี, 2529) ลักษณะของไขใหม มองจากภายนอกจะเห็นชองอากาศขนาดเล็ก เม่ือพิจารณาสภาพ
ภายในของไข 

การตรวจคุณภาพไข การตรวจคุณภาพไขมีหลายวิธี เชน ดูจากสภาพภายนอก มองจากภายนอก
จะเห็นชองอากาศขนาดเล็ก ตอยไขออกตรวจคุณภาพภายใน (Broken out) วิธีการวัดคุณภาพไขท่ีใชมาก
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  ฮอยูนิตสามารถคํานวณโดยใชตรงสูตรดังนี้ 
  H.U.  =  100 log ( H + 7.57 – 1.7 W 0.37 ) 
  H       =  ความสูงของไขขาว หนวยเปนมิลลิเมตร 
  H.U.  =  ฮอยูนิต (Haug Units) 
  W      =  น้ําหนักของไขเปนกรัม 

ไขท่ีมีคุณภาพดีจะมีคาฮอยูนติ 72-100 สามารถแบงระดับคุณภาพไขดังตารางท่ี 3 (รัชนี, 2537) 
 

ตารางท่ี 3 การแบงระดับคุณภาพไขโดยใชคาฮอยูนิต 
 

ระดับคุณภาพ ฮอยูนิต 
AA 83 – 100 
A 59 – 75 
B 35 – 51 
C 11 – 21 

 

ท่ีมา: รัชนี (2537) 
เม่ือวัดคาความเปนกรดดาง (pH) ของไขใหม ไขขาวและไขแดงจะมีคาประมาณ 7.6 ละ 6 

ตามลําดับ สวนไขเกามีคา pH ของไขขาวและไขแดงสูงกวาไขใหม คือ 9.7 และ 6.8 ตามลําดับ เนื่องจาก
มีการสูญเสียกาซคารบอนไดออกไซดออกจากไข  

ไขเปดท่ีนํามาใชในการผลิตไขเค็มนั้น ตองเปนไขท่ีมีคุณภาพ เปนไขใหมท่ีมีอายไุมเกิน 7 วัน 
ในการคัดไขควรเลือกไขท่ีมีเปลือกหนา สองดูจะมองไมเห็นไขแดง  มีขนาดฟองใหญ เม่ือนํามาทําไข
เค็มแลวจะนารับประทาน สวนไขท่ีเปลือกบุบ หรือเปลือกมีรอยราวจะไมนํามาใชในการทําไขเค็ม 
เพราะจะทําใหไขเนาระหวางการพอก คุณภาพของไขอีกประการหนึ่งคือ ควรเลือกใชไขเปดท่ีไขแดงมี
สีแดงเขม โดยมากจะเปนไขบานมากกวามาจากฟารม เพราะไขบานจะมีสีแดงกวา (นิรนาม, 2537)  สี
ของไขแดง สีของไขแดงเปนปจจยัสําคัญท่ีผูบริโภคใชพิจารณาในการเลือกซ้ือไขปกติสีไขแดงท่ี
ผูบริโภคตองการคือไขแดงท่ีมีสีเขม เนื่องจากมีปริมาณรงควัตถุใหสีแดงในปริมาณสูง รงควัตถุท่ีใหสี
ในไขแดงมี 2 กลุม คือ ไลโปโครม ( lipochromes) และ ไลโอโครม (lyochrom) กลุมไลโปโครม เปน
กลุมท่ีมีมากในไขแดงประกอบดวย แคโรทีนอยด ( carotenoid) ซ่ึงเปนรงควัตถุท่ีพบมากท่ีสุดในไขแดง 
เขาสูไขโดยอาหารท่ีไกกนิ ใหสารสีแดง สม เหลือง ประกอบดวย แคโรทีน (carotene)  มี 2 รูป คือ 
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6.2 เกลือ (โซเดียมคลอไรด) เปนเคร่ืองปรุงอาหารท่ีใหรสเค็มท่ีมีมาต้ังแตโบราณ สามารถใช

ถนอมอาหาร เกลือเรียกตามแหลงท่ีมามี 2 ประเภทไดแก 
1. เกลือสมุทร (Sea salt) คือ เกลือท่ีไดจากสูบน้ําทะเลเขามาขังไวในท่ีนา ผ่ึงแดดและ

ลมจนน้ําระเหยเหลือแตผลึกเกลือสีขาว 
2. เกลือสินเธาว หรือ เกลือหนิ คือ เกลือท่ีไดจากดินเค็ม โดยการปลอยน้าํลงไป

ละลายหินเกลือท่ีอยูใตดนิแลวจึงสูบน้ํากลับข้ึนมาตากหรือตมใหน้ําระเหยไป 
ลักษณะของเกลือมี 2 ชนิด คอื 

1. เกลือเม็ด ผลิตโดยชาวนาเกลือทะเลและผูผลิตเกลือสินเธาวดวยวิธีตาก นิยมใชใน
อุตสาหกรรมอาหาร เชน การดองผักผลไม และไอศกรีม 

2. เกลือปน ผลิตโดยโรงงานเกลือปนท่ีซ้ือเกลือเม็ดจากชาวนาเกลือมาแปรรูปเปน
เกลือปน และผูผลิตเกลือสินเธาวดวยวิธีการตม เกลือปนท่ีไมตองผานการแปรรูปนิยมทําเปนเกลือ
บริโภคตามบานเรือน 

เกลือโซเดียมคลอไรด (เกลือสมุทร) เปนเกลือท่ีไดจากการทํานาเกลือโดยใชน้ําทะเลเปน
วัตถุดิบ ทํากนัมากแถบจังหวดัเพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร สมุทรปราการและชลบุรี การทํานา
เกลือถือเปนอุตสาหกรรมทางเกษตรอยางหน่ึงท่ีใชทรัพยากรธรรมชาติ อยางมีประสิทธิภาพ ในการผลิต
เกลือสมุทรเร่ิมจากการสูบน้าํทะเลเขามา โดนใชพลังงานจากลมธรรมชาติฉุดระหดัวดิน้ํา และใช
พลังงานความรอนจากแสงอาทิตยใหน้ําระเหยกลายเปนไอจนนํ้าทะเลมีความเขมขนมากข้ึน สารท่ี
ละลายอยูในน้าํทะเลจะตกผลึกเปนเกลือแกง (NaCl) นอกจากนี้ในเกลือโซเดียมคลอไรด (เกลือสมุทร) 
ยังมีแมกนีเซียมคลอไรด แมกนีเชียมซัลเฟตหรือดีเกลือ (Epsom saits; MgSO4) แคลเซียมซัลเฟตปนอยู
มากมีเกลือโปแตสเซียมซัลเฟตแมกนีเซียมโบรไมดและแคลเซียม คารบอเนต ปนอยูในปริมาณนอย 
เกลือสมุทรท่ีแมกนีเซียมปนอยูมากจะทําใหเกลือมีความข้ึนสูงและมีรสขม เกลือสมุทรมีคุณสมบัติใน
การละลายไดเร็วมีธาตุไอโอดีนเปนองคประกอบจึงมีประโยชนตอรางกาย เหมาะสําหรับบริโภค (กรม
เศรษฐกิจพาณชิย, 2521) 

 
6.3 ขี้เถาแกลบ  แกลบจัดเปนวัสดุชีวมวลท่ีสามารถนํามาใชเปนเช้ือเพลิงเพื่อใหความรอนใน

การอบขาวและใชในการผลิตไฟฟา กระบวนการเผาแกลบจะทําใหเกดิของเสียเปนข้ีเถาแกลบ มี
ลักษณะเปนอนุภาคสีเทาดํา  
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การใชประโยชนจากของข้ีเถาแกลบเพื่อลดผลกระทบทางส่ิงแวดลอม และเพิ่มมูลคาทาง
เศรษฐศาสตรใหกับข้ีเถาแกลบ มีดังนี้ 

  - ใชในการผลิตดีเซลบริสุทธ์ิ 
  - นํามาผลิตวสัดุพรุน(ไบโอฟลเตอร) สําหรับการบําบัดน้ําทางชีวภาพ 
  - ใชสกัดเอาซิลิกาออกไซดซ่ึงมีอยูรอยละ 95 ใชในการผลิตแกว   
  - ผลิตอัญมณีเทียมเลียนแบบธรรมชาติ เชน นิลเทียม 

- ใชผลิตถานแกลบ 
- ใชเปนสวนผสมในวัสดุเสริมแรงคอนกรีต 
- ใชผสมดินเพื่อปลูกตนไม 
- ใชเปนสวนผสมในการทําอิฐประสาน 
- ใชพอกไขในการทําไขเค็ม 
- ทําเตาแกลบ 
- ทําถานแกลบ 

 
6.4 ดินจอมปลวก ปริมาณจอมปลวกในปาธรรมชาติมากกวาปาไผ สวนยางและสวนกฐินณรงค 

สวนยูคาลิปตัส กฐินยกัษ พืน้ท่ีปลูกมันสําปะหลัง และพืน้ท่ีนาขาว ตามลําดับ เนื่องจากในพ้ืนท่ีปา
ธรรมชาติมีมวลชีวภาพปริมาณสูงกวาพื้นท่ีอ่ืนๆ ปลวกสามารถใชเปนอาหารและวัสดสุรางจอมปลวก
ไดทําใหมีปริมาณจอมปลวกสูงกวาพืน้ท่ีอ่ืนๆ สมบัติทางเคมีของดินจอมปลวก พบมีคาเฉล่ีย pH 5.0 -
5.5 มีปริมาณอินทรียวัตถุเฉล่ีย 2.5- 4.0 เนื่องจากปลวกขนยายอินทรียวัตถุจากดินบริเวณรอบจอมปลวก
มาเปนอาหารและขับถายออกมา ดินผิวจอมปลวกมีสมบัติทางกายภาพ คือ Particle size distribution ดิน
ผิวจอมปลวกมีอนุภาคดนิเหนียวเฉล่ียรอยละ 23.45 ความหนาแนน 1.36 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร คา 
moisture retention ท่ี 13 bar เฉล่ียรอยละ 26.26 คา available water เฉล่ีย 7.98   

       
6.5 ขุยมะพราว คือ เปลือกมะพราวท่ีปนเอาใยออกหรือปนใหใยละเอียด เปนขุยละเอียดคลาย

เม็ดทราย แหงสนิท เปนเศษเหลือของโรงงานทําเสนใยมะพราวซ่ึงไดทุบกาบมะพราวเพ่ือนําเสนใยไป
ทําเบาะน่ัง เศษเหลือเหลานีเ้ปนผง ๆ มีคุณสมบัติเบา อุมน้ําไดดี และเกบ็ความช้ืนไวไดนาน เม่ือจะใช
ตองพรมน้ําใหขุยมะพราวมีความช้ืนพอเหมาะ ไมแฉะ และไมแหงเกนิไป เหมาะสําหรับการควั่นตอน
กิ่งไม เพื่อเพาะชําตนไม 
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อุปกรณและวิธีการ 

 
วัตถุดิบ 

1. ไขเปด 

2. เกลือปนตราทหาร 

3. ดินจอมปลวก 

4. ข้ีเถาแกลบสีดํา 

5. ขุยมะพราว 

6. น้ํา 

อุปกรณในการผลิตไขเค็ม 
1. อางผสม 

2. เคร่ืองช่ัง 

3. หมอมีห ู

4. ถาด 

5. กระชอน 

6. ขวดโหลแกว 

7. ทัพพี 

อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
1.  เคร่ืองวัดสี Minolta รุน CR -10 
2.  เคร่ืองวดัวอเตอรแอกติวติี (Water Activity) ยี่หอ AquaLab LIFE 
3. เคร่ืองวัดความเค็ม Salinity Refractometer RHS-28ATC 

 
อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

1. ถาด 
2. ถวยชิม 
3. แกวน้ํา 
4. ทิชชู 
5. แบบทดสอบ 

http://www.ponpe.com/component/page,shop.product_details/flypage,shop.flypage_salt/product_id,848/category_id,18/manufacturer_id,0/option,com_virtuemart/Itemid,90/
http://www.ponpe.com/component/page,shop.product_details/flypage,shop.flypage_salt/product_id,848/category_id,18/manufacturer_id,0/option,com_virtuemart/Itemid,90/
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อุปกรณสําหรับประมวลผล 

1. เคร่ืองคอมพิวเตอร  
2. โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS (Statistical Package for the Social Science) Version 12 
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วิธีการ 
 

1.  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็ม 
ดําเนินการทดสอบการผลิตไขเค็มพอกและไขเค็มดองสูตรพื้นฐานอยางละ 2 สูตร เพื่อตรวจวดั

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะปรากฏ สีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง 
รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง และรสชาติรวม โดยใชผูทดสอบท่ีมีความ
ชํานาญในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและบริโภคไขเค็มเปนประจํา จํานวน 5 คน โดยใช
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 7 Point Hedonic Scale เพื่อคัดเลือกเปนสูตรมาตรฐานสําหรับการผลิต
ไขเค็มดองและไขเค็มพอก สูตรพื้นฐานในการผลิตไขเค็มดังตารางท่ี 4 

 

ตารางท่ี 4 สวนผสมของไขเค็มสูตรพื้นฐาน  
 

ไขเค็มดอง ปริมาณ (รอยละ) ไขเค็มพอก ปริมาณ (รอยละ) สวนผสม 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 1 สูตร 2 
1. เกลือ 
2. น้ํา 
3. ดินจอมปลวก 

20 
80 
- 

30.0 
70.0 

- 

30.0  
20.0 
50.0 

35.0 
15.0 
50.0 

 
2.  การศึกษาหาอัตราสวนของวัตถุดบิท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและพอก 

นําสูตรพื้นฐานการผลิตไขเค็มมาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็ม โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ Completely Randomized Design: CRD ซ่ึงมีส่ิงทดลองดังตารางท่ี 5  
 

ตารางท่ี 5 ส่ิงทดลองของอัตราสวนวัตถุดบิในการผลิตไขเค็มดองและไขเค็มพอก 
 

ไขเค็มดอง ปริมาณ (รอยละ) ไขเค็มพอก ปริมาณ (รอยละ) สวนผสม 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
1. เกลือ 
2. น้ํา 
3. ดินจอมปลวก 

18.5 
81.5 

- 

20.0 
80.0 

- 

21.5 
78.5 

- 

33 
18 
49 

35.0  
15.0 
50.0 

37.0 
12.0 
51.0 

 
ประเมินความชอบตัวอยางไขเค็มกับผูทดสอบจํานวน 30 คนโดยใชแบบทดสอบทางประสาท

สัมผัส 7 Point Hedonic Scaleวัดคาคะแนนความชอบของกลุมผูทดสอบท่ีมีตอลักษณะปรากฏสีไขขาว 



 15 

ผูทดสอบชิม ประกอบดวยอาจารย ขาราชการ นักศึกษา และบุคลากรในสังกัดมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ท่ีมีอายุตั้งแต 19 ปข้ึนไป จํานวน 30 คน โดยท่ีทุกคนเคยรับประทานไขเค็ม 
โดยใหผูทดสอบชิมท้ังหมดเปนกลุมตัวแทนของผูบริโภคไขเค็ม กอนการทดสอบชิม ผูทดสอบทุกคน
จะรับทราบข้ันตอน วิธีการทดสอบชิม และการใหระดับคะแนนในแบบประเมินอยางดี 

การเตรียมตัวอยางไขเค็มสําหรับทดสอบชิมจะแบงการทดสอบชิมออกเปน 2 คร้ัง ๆ 3 ตัวอยาง
คือ ไขเค็มดอง 3 ตัวอยาง และไขเค็มพอก 3 ตัวอยางโดยตมไขเค็มแลวผาไขเค็มออกเปน 4 ช้ิน/ฟอง นํา
ไขเค็ม 1 ช้ินใสถวยพลาสติกท่ีติดรหัสตัวเลขสุม 3 หลัก เสิรฟพรอมขาวตมใหผูทดสอบชิม  

จากผลการทดสอบผูทดสอบจํานวน 30 คน ขางตนทําการคัดเลือกสูตรไขเค็มดองและไขเค็ม
พอกท่ีผูทดสอบใหคาคะแนนความชอบดท่ีีสุดมาอยางละ 1 สูตร  

 
3. ศึกษาหาวัสดุท่ีเหมาะสมในการคลุกไขเค็มพอก 

ไขเค็มพอกปกติจะคลุกดวยข้ีเถาแกลบสีดําเพื่อปองกันไมใหไขเค็มสูญเสียความชื้นในระหวาง
การเก็บรักษาใหไขเปนไขเค็ม ผูวิจัยไดมีแนวความคิดในการนําขุยมะพราวซ่ึงเปนวัสดุธรรมชาติเปน
เศษเหลือ ผลพลอยไดจากกาบมะพราวท่ีแยกใยออกไปเพื่อนําไปใชบุรองเกาอ้ีนวม ท่ีนอน ฯลฯ เนื่อง
จากขุยมะพราวมีคุณสมบัติในการอุมน้ํารักษาความช้ืนไดดีกวาข้ีเถาแกลบ จึงทําการศึกษาวัสดุท่ีคลุกไข
เค็มพอก 2 ส่ิงทดลอง คือ คลุกดวยข้ีเถาแกลบสีดํา และคลุกดวยมะพราว ประเมินคาคะแนนความชอบ
ตัวอยางไขเค็มพอกกับผูทดสอบจํานวน 30 คน โดยใชแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 7 Point 
Hedonic Scale วัดคาคะแนนความชอบของผูทดสอบท่ีมีตอลักษณะปรากฏสีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อ
สัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง รสชาติรวม และ
ความชอบรวม โดยวางแผนการทดสอบชิมแบบสุมโดยสมบูรณ (Randomized Complete Block 
Design)  
 
4.  ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑไขเค็มดองและไขเค็มพอกขุยมะพราว 

วิเคราะหคุณภาพไขเค็ม ดังนี ้
- ตรวจวัดคุณภาพสีของไขเค็มตามระบบ CIE Value โดยเคร่ืองวัดสี Minolta 

รุน CR -10 วัดออกมาเปนคาความสวาง (L* or lightness) คาความแดง ( a* or radness ) และคาความ
เหลือง ( b* or yellowness ) 

- คา aw โดยเครื่องวัดวอเตอรแอกติวิตี (Water  Activity) ยี่หอ AquaLab LIFE  
- คา ระดับความเค็ม โดยใชเคร่ือง Salinometer 
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5.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอก 

ทดสอบการยอมรับไขเค็มดองและไขเค็มพอกขุยมะพราวกับผูบริโภคทั่วไป จํานวน 50 คน 
โดยใชวิธีการทดสอบแบบ Home use test ทดสอบรับประทานไขเค็มท่ีเสนอใหพรอมตอบแบบสอบ 
ถาม (ดังแสดงในภาคผนวก) 
 
6. การถายทอดเทคโนโลยีโครงการวิจัยสูชมุชน 
 ดําเนินการถายทอดงานวจิัยใหกลุมแมบานโนนสมบูรณ อําเภอเมือง จังหวัดอุดรธานี  จํานวน 
30 คน ในระหวางวนัท่ี 2-4 มิถุนายน 2555  
 
 
 
 



 17 

ผลและวิจารณ 
 

1.  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและไขเค็มพอก 
 

จากการทดสอบการผลิตไขเค็มดองและไขเค็มพอกสูตรพื้นฐานอยางละ 2 สูตร ตรวจวัด
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะปรากฏ สีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง 
รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง และรสชาติรวม เพื่อคัดเลือกเปนสูตรพื้นฐาน 
พบวาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดอง คือ สูตรท่ี 1 ท่ีมีสวนผสมของเกลือรอยละ 20 และนํ้ารอย
ละ 80 สําหรับไขเค็มพอก คือสูตรท่ี สวนผสมของเกลือรอยละ 35 น้ํารอยละ 15 และดินจอมปลวกรอย
ละ50ไดคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานท่ีดีในดานเนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว 
รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง และรสชาติรวม ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตารางท่ี 
6-7 และภาพท่ี 3 -6 คัดเลือกเปนสูตรพื้นฐานในการศึกษาข้ันตอไป 

 
ตารางท่ี 6  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มดองสูตรพื้นฐาน 2 สูตร 
 

สูตร  สีไขขาว สีไข
แดง 

กลิ่น เนื้อสัมผัสไข
ขาว 

เนื้อสัมผัสไข
แดง 

รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ
ไขแดง 

รสชาติรวม 
เกลือ : น้ํา 

ความชอบ
รวม 

 1. 20.0 : 80.0 6.27 6.70 6.00 5.71 6.61 5.20 6.38 6.41 6.61 6.63 
 2. 30.0 : 70.0 5.91 5.80 5.41 4.57 5.80 4.70 5.92 5.98 5.81 5.98 
Means f 
 

                         
 

                        ภาพท่ี 3 ไขเค็มดองสูตร 1                                   ภาพท่ี 4ไขเค็มดองสูตร 2 
 
ตารางท่ี 7  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มพอกสูตรพื้นฐาน 2 สูตร  

 
สูตร  สีไขขาว สีไขแดง กลิ่น เนื้อสัมผัสไข

ขาว 
เนื้อสัมผัสไข

แดง 
รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ

ไขแดง 
รสชาติ
รวม เกลือ : น้ํา: ดินจอมปลวก 

ความชอบ
รวม 

 1. 30.0 : 20.0 : 50.0 5.87 5.76 5.41  4.62 5.75 4.52 5.87 5.74 5.87 6.10 
 2. 35.0 : 15.0: 50.0 6.15 6.52 6.21 5.80 6.68 5.12 6.41 6.50 6.71 6.72 
Means f 
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    ภาพท่ี 5 ไขเค็มพอกสูตร 1                               ภาพท่ี 6 ไขเค็มพอกสูตร 2 
 
 2.  การศึกษาหาอัตราสวนของวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและพอก 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑไขเค็มดองและไขเค็ม
พอกอยางละ 3 สูตร ดังตารางท่ี 8 
 

ตารางท่ี 8 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มดอง 3 สูตร 
 

สูตร  สีไขขาว สีไข
แดง 

กลิ่น เนื้อสัมผัสไข
ขาว 

เนื้อสัมผัสไข
แดง 

รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ
ไขแดง 

รสชาติรวม 
เกลือ : น้ํา 

ความชอบ
รวม 

 1. 18.5 : 81.5 5.21b 5.21b 5.11b 4.37b 5.21b 4.25b 5.47b 5.48b 5.41b 5.58b 
 2. 20.0 : 80.0 6.09a 6.11a 6.08a 5.65a 6.31a 5.14a 6.18a 6.21a 6.41a 6.37a 
 3. 21.5 : 78.5  6.17a 6.25a 6.10a 5.78a 6.45a 5.31a 6.33a 6.35a 6.55a 6.53a 

 

หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ  
                  เช่ือม่ันรอยละ 95 

 
ตารางท่ี 9  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มพอก 3 สูตร  

 
สูตร  สีไขขาว 

ns 
สีไขแดง กลิ่น

ns 
เนื้อสัมผัสไข

ขาว 
เนื้อสัมผัสไข

แดง 
รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ

ไขแดง 
รสชาติ
รวม เกลือ : น้ํา: ดินจอมปลวก 

ความชอบ
รวม 

 1. 33.0 : 18.0 : 49.0 5.54 5.38b 5.21  4.54b 5.38b 4.28b 5.01b 5.14b 5.64b 6.04a 
 2. 35.0 : 15.0: 50.0 6.28 6.35a 6.15 5.85a 6.58a 5.32a 6.41a 6.42a 6.69a 6.67a 
 3. 37.0 : 12.0  : 51.0 5.74 5.42b 5.09 4.98b 5.13b 4.17b 4.87b 5.31b 5.28b 5.64b 
Means for groups in homogeneous subsets a FIRM 

หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ  
                  เช่ือม่ันรอยละ 95 
Means f 

จากตารางท่ี 9  พบวาผูทดสอบใหคาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑไขเค็มดองในคุณลักษณะ
ปรากฏ สีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง 
ความมันของไขแดง รสชาติรวม และความชอบรวมมีความแตกตางกนัทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น
รอยละ 95 โดยสูตรท่ี 1 แตกตางจากสูตรท่ี 2 และ 3 ขณะท่ีสูตรท่ี 2 และ3 ไมมีความแตกตางกันในทุก
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ศึกษาหาวัสดุท่ีเหมาะสมในการคลุกไขเค็มพอก 3. 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบ
สีดําและพอกขุยมะพราว ดังตารางท่ี 10 และภาพท่ี 7-8 
 
ตารางท่ี 10  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบสีดําและพอกขุยมะพราว  

 
สูตร  สีไขขาว สีไขแดง กลิ่น เนื้อสัมผัสไข

ขาว 
เนื้อสัมผัสไข

แดง 
รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ

ไขแดง 
รสชาติ
รวม  

ความชอบ
รวม 

 1. พอกข้ีเถาแกลบ 6.13 5.73 5.55 5.68 6.05 5.28 6.20 6.14 6.23 6.28 
 2. พอกขุยมะพราว 6.35 6.28 5.98 5.95 6.37 5.70 6.70 6.43 6.63 6.55 
Means f 

 

        
 

ภาพท่ี 7 ไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบสีดํา 
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ภาพท่ี 8 ไขเค็มพอกขุยมะพราว                                
 

จากตารางท่ี10 พบวาผูทดสอบใหคาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑไขเค็มพอกขุยมะพราวใน
คุณลักษณะปรากฏสีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว รสเค็มของ
ไขแดง ความมันของไขแดง รสชาติรวม และความชอบรวมมากกวาไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบสีดํา ในการ
พอกดวยขุยมะพราวจะอุมน้าํเกลือใหอยูบริเวณรอบๆ ผิวไขไดดีกวาการพอกดวยข้ีเถาแกลบสีดําจงึทํา
ใหเกลือสามารถซึมผานเขาไปในไขทําใหไขเค็มไดเร็วข้ึน 
 
4. ตรวจสอบคุณภาพของไขเค็มดองและไขเค็มพอกขุยมะพราว 
               ไขเค็มท่ีพัฒนาได ดังแสดงในภาพท่ี 9 และ 10 มีคุณภาพทางกายภาพ ดังตารางท่ี 11 และ 12  
 

       
 

ภาพท่ี 9 ไขเค็มดอง 
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ภาพท่ี 10 ไขเค็มพอกขุยมะพราว 
 
ตารางท่ี 11 คุณภาพของไขเค็มดอง 
 

ปริมาณ คุณภาพทางกายภาพ 

ไขขาว ไขแดง 
    คาสี L* 42.87 23.04 
    คาสี a* -3.10 5.2 
    คาสี b* 12.90 11.17 
    aw  ( at Temperature  31.5 0C ) 1.00 0.76 
    ระดับความเค็ม 2.50 0.50 
 
ตารางท่ี 12 คุณภาพของไขเค็มพอกขุยมะพราว 
 

ปริมาณ คุณภาพทางกายภาพ 

ไขขาว ไขแดง 
    คาสี L* 38.03 25.57 
    คาสี a* -3.86 8.50 
    คาสี b* 14.55 26.70 
    aw  ( at Temperature  31.5 0C ) 0.97 0.64 
    ระดับความเค็ม 4.66 0.50 
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4.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอก 
 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปที่มีอายุ 19 ปข้ึนไปจํานวน 50 คน ทําการตอบ
แบบสอบถามรวมกับการทดสอบชิมผลิตภัณฑ ไดผลการทดลองดังตารางท่ี 13 
 

4.1 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูทดสอบ 
 
ตารางท่ี 13 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคท่ีทําการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑไขเค็ม 

  
ลักษณะทางประชากรศาสตร ความถ่ี (รอยละ) 
1. เพศ       ชาย 24 
                 หญิง 76 
2. อายุ         16-20  ป 2 
                    21-25  ป 8 
                    26-30  ป 22 
                    31-35  ป 18 
                    36-40  ป 20 
                    41-45  ป 18 
                    >  45 ป 12 
3. การศึกษา  มัธยมศึกษา 5 
                      อนุปริญญา 16 
                      ปริญญาตรี 70 
                      สูงกวาปริญญาตรี 9 
4. อาชีพ      นักศึกษา 5 
                   ขาราชการ / เจาหนาท่ีของรัฐ 78 
                   พนักงานบริษัทเอกชน 4 
                   ธุรกิจสวนตัว / คาขาย 10 
                   ลูกจางช่ัวคราว  3 
5. รายได     < 3,000 บาท - 
                   3,001 – 5,000 บาท - 
                   5,001 – 7,000 บาท 8 
                   7,001 – 9,000 บาท 12 
                    > 9,001  บาท 80 



 23 

จากตารางท่ี13 พบวาผูทดสอบมีลักษณะทางประชากรศาสตร ดังนี้ เปนผูหญิงคิดเปนรอยละ 
76 อายุสวนใหญอยูระหวาง 36-40 ปคิดเปนรอยละ 26 วุฒิการศึกษาสูงสุดคือระดับปริญญาตรีคิดเปน
รอยละ 70 อาชีพขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐ คิดเปนรอยละ 50 มีรายไดมากกวา 9,001 บาทตอเดือน  

 
4.2 ขอมูลพฤติกรรมและทัศนคติของผูทดสอบตอผลิตภัณฑไขเค็ม 

 

ตารางท่ี 14 พฤติกรรมการบริโภคไขเค็มจากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
1. ทานชอบผลิตภัณฑไขเค็ม หรือไม 
       - ชอบ 
       - เฉยๆ 
       - ไมชอบ 

 
84 
16 
0 

4. รูปแบบของไขเค็มท่ีทานนยิมรับประทาน 
       - ไขเค็มดองเกลือ 
       - ไขเค็มพอกดินคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา 
       - ไขเค็มดนิสอพอง 
       - ไขเค็มตมพรอมรับประทาน        

 
22 
50 
28 
44 

5. ทานบริโภคไขเค็มบอยคร้ังเพียงใด 
       -  2 ฟอง/สัปดาห 
       - 1 ฟอง/สัปดาห 
       -  2 ฟอง/เดือน 
       -  1 ฟอง/เดือน 
       -  1 ฟอง/2 เดือน 
       -  1 ฟอง/3 เดือน  

 
10 
12 
24 
18 
18 
18 
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ตารางท่ี 14 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
6. สวนใหญทานรับประทาน”ไขเค็ม” เปนอาหารรูปแบบใด 
       -  รับประทานกับขาวตม 
       -  รับประทานกับขาวสวย 
       -  ไขเค็มเจียว 
       -  ไขเค็มดาว 
      -   ยําไขเค็ม 
      -  น้ําพริกไขเค็ม 
      -  ไขเค็มผัด (ปลาหมึก) 
      -  ซาลาเปาไสไขเค็ม 
      -  โมจิไขเค็ม 
      -  ผสมในไสขนมไหวพระจันทร/ขนมเปยะ 

 
72 
34 
8 

14 
44 
22 
20 
42 
26 
26 

7. ปจจัยใดท่ีทานใชในการเลือกซ้ือ ผลิตภัณฑ “ไขเค็ม”  
      - ลักษณะปรากฏภายนอก 
      - ราคา  
      - ตรายี่หอ 
      - วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอาย ุ
      - ภาชนะบรรจุ 
      - ความสะดวก 
      - คุณสมบัติดานประสาทสัมผัส (เนื้อสัมผัส รสชาติ)  
      - ความสะอาด 
      - แหลงผลิต 

 
32 
30 
14 
40 
10 
20 
24 
54 
2 

8. ทานซ้ือ“ไขเค็ม” ในแตละคร้ังในปริมาณมากนอยเพยีงใด  
    - 1 ฟอง 
    - 2 ฟอง 
    - 3 ฟอง 
    - 4 ฟอง  
    - 5 ฟอง 
    - 6 ฟอง 
    - 12 ฟอง 

 
2 

39 
15 
16 
8 

14 
2 
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ตารางท่ี 14 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
9. ทานจายเงนิซ้ือ “ไขเค็ม” ในแตละคร้ังเปนจํานวนเงินเทาไหร 
    - 1 – 5 บาท 
    - 6 – 10 บาท 
    -11 – 15 บาท 
    -16 – 20 บาท 
    - 21 – 25 บาท  
    - 26 – 30 บาท 
    - 31 – 35 บาท  
    - 36 – 40 บาท 
    - 41 – 45 บาท 
    - มากกวา 45 บาท 

 
2 

18 
6 

12 
24 
12 
10 
6 
6 
4 

10. ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุย  
       มะพราว   
    - คุณภาพไมแตกตางจากไขเค็มท่ัวไป  
    - เปนผลิตภณัฑท่ีนาสนใจ 
    - เปนทางเลือกใหมสําหรับลดตนทุนในการผลิต 
    - มีความแปลกใหม 

 
 

22 
42 
38 
46 

11.ทานมีความคิดเห็นอยางไรในผลิตภณัฑไขเค็มพอกดวยดิน 
     คลุกขุยมะพราวแทนข้ีเถาแกลบสีดํา 
   -  สะอาด 
   - รวดเร็ว  
   - นารับประทาน  
   - ปลอดภัย 
   - นาสนใจ  
   - ประหยัด 
   - เปนส่ิงท่ีมาจากธรรมชาติ     

 
 

30 
6 
14 
26 
36 
18 
64 
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ตารางท่ี 14 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
12. ทานคิดวารูปแบบภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการบรรจุ 
       ผลิตภัณฑไขเค็มพอกดนิคลุกขุยมะพราว เพื่อจําหนายคือ 
       - กลองกระดาษ   

 
 

49 
15 
26 
2 
2 
6 

       - กลองพลาสติก 
       - ถาดกระดาษ          
       - ถาดพลาสติก 
       - ถุงพลาสติก 
      - ถุงกระดาษมีหูหิว้ 

 
ตารางท่ี 15  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไขเค็มดองและไขเค็มพอกขุยมะพราว 

 
จากตารางท่ี15 พบวาผูบริโภคชอบรับประทานผลิตภัณฑไขเค็มรอยละ 84 ซ้ือไขเค็มจากตลาด 

หางสรรพสินคา รานคาสะดวกซ้ือ นิยมรับประทานไขเค็มพอกคลุกข้ีเถาแกลบสีดํามากท่ีสุด รองลงมา
คือไขเค็มตมพรอมรับประทาน ผูบริโภคสวนใหญจะซ้ือไขเค็ม 2 ฟอง/เดือน  นํามารับประมานกับ
ขาวตมมากท่ีสุด รองลงมา คือ ยําไขเค็ม ซาลาเปาไสไขเค็ม และรับประทานกับขาวสวย ตามลําดบั 
สําหรับปจจัยท่ีใชในการเลือกซ้ือไขเค็ม คือ ความสะอาด รองลงมา คือวัน/เดือน/ป ผลิต หมดอายุ และ
ลักษณะปรากฏภายนอก โดยซ้ือไขเค็ม 2 ฟอง/คร้ัง ดวยเงิน 21-25 บาท 

ไขเค็มดอง ไขเค็มพอกขุยมะพราว  
คุณลักษณะ S. D. S. D. คะแนน

ความชอบเฉล่ีย 
(5 scale) 

คะแนน
ความชอบเฉล่ีย 

(5 scale) 
ลักษณะปรากฏภายนอก 4.42 0.87 4.71 0.68 
รสเค็มไขขาว 3.22 0.79 3.76 0.82 
ความแนนเน้ือไขขาว 4.07 0.91 4.19 0.85 
รสชาติรวมไขขาว 4.14 0.83 4.26 0.78 
ปริมาณนํ้ามันของไขแดง 4.20 0.83 4.62 0.75 
ความมันของไขแดง 4.28 0.71 4.33 0.78 
รสเค็มไขแดง 4.20 0.65 4.33 0.86 
รสชาติรวมไขแดง 4.22 0.83 4.39 0.78 
ความชอบรวม(ไขเค็มทั้งฟอง) 4.28 0.65 4.47 0.67 
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ผูบริโภคยอมรับไขเค็มพอกขุยมะพราว โดยมีความเหน็วาผลิตภัณฑมีความแปลกใหม 
นาสนใจ เปนทางเลือกใหมในการลดตนทุนในการผลิต ผลิตจากวัตถุดิบธรรมชาติ สะอาดและปลอดภัย 
ไขเค็มพอกขุยมะพราวควรขายในราคาฟองละ 6-8 บาท บรรจุในกลองกระดาษ ผูบริโภคทดสอบชิมไข
เค็มดองและพอกขุยมะพราวใหคาคะแนนการยอมรับในระดับความชอบปานกลางถึงมาก 
 
5. การถายทอดเทคโนโลยีโครงการวิจัยสูชมุชน 
 ผลดําเนินการถายทอดงานวจิัยใหกลุมแมบานโนนสมบูรณ อําเภอเมือง จังหวดัอุดรธานี  
จํานวน 30 คน ในระหวางวนัท่ี 2-4 มิถุนายน 2555 ดังภาพท่ี11 พบวาสมาชิกกลุมแมบานโนนสมบูรณ
สวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 83.33 อายุระหวาง 51 ปข้ึนไปรอยละ 36.63 จบการศึกษาในระดับ
ประถมศึกษารอยละ 46.62 ประกอบอาชีพแมบานรอยละ 40 ใหคะแนนความพึงพอใจในการถายทอด
ความรูของวิทยากรในระดับมากรอยละ 56 พึงพอใจมากท่ีสุดในเนื้อหาในการอบรมครบถวน ระยะ 
เวลาในการฝกอบรม และภาพรวมในการฝกอบรมรอยละ 56  ดานประโยชนท่ีไดรับจากการฝกอบรม มี
ความรู ความเขาใจ พึงพอใจในการฝกอบรมรอยละ 60 มีความม่ันใจวาจะนําความรูท่ีไดรับไปใชเผย 
แพร และใชในชีวิตประจําวนั รอยละ 63 
 

     
 

     
ภาพท่ี11 การถายทอดงานวจิัยใหกลุมแมบานโนนสมบูรณ อําเภอเมือง จังหวดัอุดรธานี  
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สรุป 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑไขเค็มมีข้ันตอนการดําเนินงาน  คือ การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต

ไขเค็มดองและไขเค็มพอก ศึกษาหาวัสดท่ีุเหมาะสมในการคลุกไขเค็มพอก ศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอก และการถายทอดเทคโนโลยโีครงการวิจัยสู
ชุมชน ซ่ึงผลการดําเนินงานสรุปได ดังนี ้

สูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตไขเค็ม ประกอบดวย ไขเค็มดองมีสวนผสมของเกลือรอยละ 
21.5 และนํ้ารอยละ 78.5 และการผลิตไขเค็มพอก มีสวนผสมของเกลือรอยละ 35 น้าํรอยละ 15 และดิน
จอมปลวกรอยละ 50 โดยใชขุยมะพราวคลุกไขเค็มท่ีพอกดวยสวนผสมพอกแลว เพราะการพอกดวยขุย
มะพราวจะอุมน้ําเกลือใหอยูบริเวณรอบๆ ผิวไขไดดกีวาการพอกดวยข้ีเถาแกลบสีดําจึงทําใหเกลือ
สามารถซึมผานเขาไปในไขทําใหไขเค็มไดเร็วข้ึน และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภค
พบวาผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑไขเค็มดองและพอกขุยมะพราวในคุณลักษณะ
ปรากฏสีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความ
มันของไขแดง รสชาติรวม และความชอบรวมในระดับปานกลางถึงมาก 
 ตรวจวดัคุณภาพของไขเค็มพบวาไขขาวของไขเค็มดองมีคาสี L* = 42.87 คาสี a* = -3.10 คาสี 
b* = 12.90 คา aw  = 1 และ ระดับความเค็ม = 2.50 ไขแดงของไขเค็มดองมีคาสี L* = 23.04 คาสี a* = 5.2 
คาสี b* = 11.17 คา aw  = 0.76 และ ระดับความเค็ม = 0.50 ไขขาวของไขเค็มพอกขุยมะพราวมีคาสี L* = 
38.03 คาสี a* = -3.86 คาสี b* = 14.55 คา aw = 0.97 และ ระดับความเค็ม = 4.66 ไขแดงของไขเค็มพอก 
ขุยมะพราวมีคาสี L* = 25.57 คาสี a* = 8.50 คาสี b* = 26.70 คา aw  = 0.64 และ ระดับความเค็ม = 0.50  

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอก พบวาผู
ทดสอบ เปนผูหญิงคิดเปนรอยละ 76 อายุสวนใหญอยูระหวาง 36-40 ปรอยละ 26 จบการศึกษาในระดับ
ปริญญาตรีรอยละ 70 ประกอบอาชีพขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐรอยละ 50 มีรายไดมากกวา 9,001 บาท
ตอเดือน ผูบริโภคชอบรับประทานผลิตภณัฑไขเค็มรอยละ 84 ซ้ือไขเค็มจากตลาด หางสรรพสินคา 
รานคาสะดวกซ้ือ นิยมซ้ือไขเค็มพอกคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา ไขเค็มตมพรอมรับประทาน ผูบริโภค 
สวนใหญจะซ้ือไขเค็ม 2 ฟอง/เดือน นํามารับประมานกบัขาวตม ยําไขเค็ม ซาลาเปาไสไขเค็ม และ
รับประทานกบัขาวสวย สําหรับปจจยัท่ีใชในการเลือกซ้ือไขเค็ม ประกอบดวย ความสะอาด วนั/เดือน/ป 
ผลิต หมดอายุ และลักษณะปรากฏภายนอก ผูบริโภคใหการยอมรับไขเค็มพอกขุยมะพราว เนื่องจาก
เห็นวาผลิตจากวัตถุดิบธรรมชาติ สะอาดและปลอดภยั แปลกใหม นาสนใจ เปนทางเลือกใหมในการ
บริโภค ชวยลดตนทุนในการผลิต ควรขายไขเค็มพอกขุยมะพราวราคาฟองละ 6-8 บาท บรรจุไขเค็มใส
ในถุงพลาสติกแลวใสในกลองกระดาษ 
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ขอเสนอแนะ 
 

จากการศึกษาวิจัยผลิตภัณฑไขเค็ม พบวามีขอเสนอแนะ ดังนี ้
 
1. ควรมีการศกึษาหาวัสดุธรรมชาติชนิดอ่ืนๆ มาใชในการพอกไขเค็มเพื่อเปนการใชประโยชน 

                  จากวัตถุดิบธรรมชาติใหมากทีสุ่ด 
 
2. ควรศึกษาความหนาของดนิผสมและขุยมะพราวท่ีใชในการพอกไขตอฟอง   
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ภาคผนวก ก 
สูตรในการผลิตไขเค็ม 
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สูตรไขเค็มดอง 
 

วัสดุอุปกรณ 
1. ขวดโหลแกว 
2. เกลือเม็ดรอยละ 21.5   
3. น้ํารอยละ 78.5    

4. ไขเปด  
5. ถุงรอนชนิดใส 
 
วิธีทํา  
1. ลางไขเปดใหสะอาด เช็ดใหแหงดวยผาสะอาด  
2. ตมเกลือกับน้ําใหเดือด จากน้ันต้ังน้ําเกลือท้ิงไวใหเยน็  
3. เรียงไขเปดท่ีลางไวในขวดโหล เทน้ําเกลือท่ีเย็นแลวลงไปจนทวมไข ใชถุงพลาสติกใสน้ํามัดปากถุง 
    ใหแนนกดทับลงในโหลเพื่อไมใหไขลอย ดองครบ 20 – 25 วัน นําออกมาตมรับประทาน  

 

สูตรไขเค็มพอกขุยมะพราว 

 

วัสดุอุปกรณ 
1. ไขเปด     
2. เกลือปนรอยละ 35           
3. ดินจอมปลวกรอยละ 50     
4. น้ําสะอาดรอยละ 15         
5. ขุยมะพราว  
   
วิธีทํา  
1. ลางไขเปดใหสะอาด เช็ดใหแหงดวยผาสะอาด 
2.  ผสมเกลือ น้ํา และดิน นวดใหเขากนัในอางผสม 
3. นําดินผสมมาพอกบนไขเปดใหท่ัวเสมอกันหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร 
4. นําขุยมะพราวแชน้ํา 1 ช่ัวโมงแลวกรองดวยกระชอนบีบน้ําออกใหหมาด 
5. นําไขพอกดนิมาคลุกกับขุยมะพราวทับอีกคร้ัง แลวเกบ็ไขพอกใสในถุงพลาสติก มัดปากถุงใหแนน  
    วางในท่ีอากาศถายไดดี 18 – 25 วัน นําออกมาตมรับประทาน
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ภาคผนวก ข 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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สําหรับผูวิจัย ................./................ 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส          

ตัวอยาง: ผลิตภัณฑไขเค็ม        ช่ือ…………………………………   วันท่ี……………………………. 
คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางตามลําดับการนําเสนอแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของ
ตัวอยาง ตามสเกลที่กําหนดให กรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง 

1 = ไมชอบมาก   4 = เฉย ๆ บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ     7 = ชอบมาก 
2 = ไมชอบปานกลาง  5 =ชอบเล็กนอย    
3 = ไมชอบเล็กนอย  6 =ชอบปานกลาง                    
 

คุณลักษณะ รหัส……….. รหัส………... รหัส……… 
ลักษณะปรากฏ    

สีไขขาว ……………… ……………… ……………… 
สีไขแดง ……………… ……………… ……………… 
กล่ิน ……………… ……………… ……………… 

เนื้อสัมผัส    
ไขขาว ……………… ……………… ……………… 
ไขแดง ……………… ……………… ……………… 

รสชาต ิ    
รสเค็มไขขาว ……………… ……………… ……………… 
รสเค็มไขแดง ……………… ……………… ……………… 

ความมันของไขแดง ……………… ……………… ……………… 
รสชาติรวม ……………… ……………… ……………… 

ความชอบรวม ……………… ……………… ……………… 
  

ขอเสนอแนะ 
.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

 
ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็ม 

 
สวนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คําแนะนํา   แบบสอบถามตอนนี้เปนขอมูลเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงใน 
(….)  
                   หนาขอความท่ีตรงกับความจริง เพียงคําตอบเดียว 

สําหรับผูวิจัย 
1. เพศ            A (….) 

(….)  ชาย   (….) หญิง 

2. อายุ           B (….) 

(….)  16-20  ป  (….)  21-25  ป  (….)  26-30  ป 

(….)  31-35  ป  (….)  36-40  ป  (….)  41-45  ป 

(….)  มากกวา  45 ป 

3. การศึกษา          C(….)  

(….) ต่ํากวามัธยมศึกษา (….) มัธยมศึกษา/ปวช. (….) อนุปริญญา/ปวส. 

(….) ปริญญาตรี  (….) สูงกวาปริญญาตรี (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……….… 

4. อาชีพ            D(….)  

(….) นิสิต/นักศึกษา   (….) ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

(….) รับจาง    (….) ธุรกิจสวนตัว/คาขาย 

(….) แมบาน    (….) อ่ืนๆ  (โปรดระบุ)………………… 

5. รายไดตอเดือน           E(….)  

(….)  ต่ํากวา 3,000 บาท (….)  3,001 – 5,000 บาท (….)   5,001 – 7,000 บาท 

(….)  7,001 – 9,000 บาท (….)  สูงกวา 9,001  บาท 
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สวนท่ี  2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมเก่ียวกับการบริโภค “ผลิตภัณฑไขเค็ม”  
คําแนะนํา แบบสอบถามตอนน้ีเปนพฤติกรรมเก่ียวกับการบริโภค “ไขเค็ม” โปรดทําเคร่ืองหมาย ลง
ใน (….) หนาขอความท่ีตรงกับความเปนจริง 
6. ทานชอบรับประทาน “ไขเค็ม” หรือไม       F (….) 

(….) ชอบ เพราะ ………………………………………………………… 
(….) ไมแนใจ เพราะ …………………………………………………….. 
(….) ไมชอบ เพราะ ……………………………………………………… 

7. “ไขเค็ม” ท่ีทานรับประทานไดมาอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)    I (….) 

(….) ทํารับประทานเอง 

(….) ซ้ือมาจากตลาด/หางสรรพสินคา/รานคาสะดวกซ้ือ 

(….) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………………………………………………………….. 

8. รูปแบบของไขเค็มท่ีทานนยิมรับประทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)    J (….) 

 (….) ไขเค็มดองเกลือ  (….) ไขเค็มพอกดินคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา 

 (….) ไขเคกดนิสอพอง  (….) ไขเค็มตมพรอมรับประทาน  

(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………………………………………………………….. 

9. ทานบริโภคไขเค็มบอยคร้ังเพียงใด       K (….) 

(….) 2 ฟอง/สัปดาห   (….) 1 ฟอง/สัปดาห  (….) 2 ฟอง/เดือน   
(….) 1 ฟอง/เดือน   (….) 1 ฟอง/2 เดือน  (….) 1 ฟอง/3 เดือน              
(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………………………………………………………… 

10. สวนใหญทานรับประทาน”ไขเค็ม” เปนอาหารรูปแบบใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   L (….) 

 (….) รับประทานกับขาวตม (….) รับประทานกับขาวสวย 

(….) ไขเค็มเจยีว   (….) ไขเค็มดาว 

(….) ยําไขเค็ม   (….) น้ําพริกไขเค็ม 

(….) ไขเค็มผัด (ปลาหมึก) (….) ซาลาเปาไสไขเค็ม 

(….) โมจิไขเค็ม   (….) ผสมในไสขนมไหวพระจันทร/ขนมเปยะ 

(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………………………………………….… 
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11. ปญหาท่ีพบในการรับประทานไขเค็มมีหรือไม อยางไร     M (….) 

(….) มี เพราะ ………………………………………………………………….… 
(….) ไมมี เพราะ ………………………………………………………………… 
(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ………………………………………………………….. 

12. ปจจัยใดท่ีทานใชในการเลือกซ้ือ ผลิตภัณฑ “ไขเค็ม” (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)    N (….) 

(….) ลักษณะปรากฏภายนอก (….) ราคา   (….) ตรายี่หอ   
(….) วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอาย ุ (….) ภาชนะบรรจุ (….) ความสะดวก   
(….) คุณสมบัติดานประสาทสัมผัส (เนื้อสัมผัส รสชาติ)  (….) ความสะอาด 
(….) แหลงผลิต    (….) อ่ืนๆ (โปรดบุ)……………….…………… 

13. ทานซ้ือ“ไขเค็ม” ในแตละคร้ังในปริมาณมากนอยเพยีงใด    O (….) 

(….) 1 ฟอง  (….) 2 ฟอง  (….) 3 ฟอง  

(….) 4 ฟอง   (….) 5 ฟอง  (….) 6 ฟอง 

(….) 12 ฟอง  (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………..ฟอง 

 14. ทานจายเงนิซ้ือ “ไขเค็ม” ในแตละคร้ังเปนจํานวนเงินเทาไหร    P (….) 

(….) 1 – 5 บาท  (….) 6 – 10 บาท  (….) 11 – 15 บาท  
 (….) 16 – 20 บาท (….) 21 – 25 บาท (….) 26 – 30 บาท  
 (….) 31 – 35 บาท (….) 36 – 40 บาท (….) 41 – 45 บาท  
 (….) มากกวา 45 บาท 
สวนท่ี 3 ความรูสึก/ทัศนคติ/ความคิดเหน็ท่ีมีตอ “ผลิตภัณฑไขเค็มพอก”  
คําแนะนํา  แบบสอบถามตอนน้ีเปนความรูสึก/ ความคิดเห็นท่ีมีตอผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุย
มะพราว และไขเค็มพอกดนิคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงใน (….) หนาขอความท่ีตรง
กับความรูสึก/ความคิดเหน็ของทานมากท่ีสุด 
15. ทานเคยรับประทาน “ไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว” หรือไม    Q (….) 

(….) เคย   (….) ไมเคย 

16. ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว(ตอบไดมากกวา 1 ขอ)R(….) 

(….) คุณภาพไมแตกตางจากไขเค็มท่ัวไป  

(….) เปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ 
(….) เปนทางเลือกใหมสําหรับลดตนทุนในการผลิต 
(….) มีความแปลกใหม 
(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………………………….…… 



 39 

17. เม่ือทานมองดูจากลักษณะปรากฏภายนอกของ “ไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว”ทานยอมรับการ 

      คลุกขุยมะพราวแทนข้ีเถาแกลบหรือไม      S (….) 

(….) ยอมรับ เพราะ ……………………………………………………………………..……. 
(….) ไมแนใจ เพราะ ……………………………………………………………………….… 

(….) ไมยอมรับ (โปรดระบุ) …………………………………………………………………. 
18. ทานรับประทานไขเค็มแลวทานมีความรูสึกอยางไรกบัคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไขเค็ม  

       พอกกรุณาใสเคร่ืองหมาย ลงในตาราง 
 

ปจจัยคุณภาพ ตัวอยาง 
ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

เฉยๆ บอก
ไมไดวาชอบ
หรือไมชอบ 

ไมชอบ
ปานกลาง 

ไมชอบ
มาก 

ไขเค็มดอง           ลักษณะปรากฏ
ภายนอก ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

ไขเค็มดอง           ไขขาว 
1. รสเค็ม ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

ไขเค็มดอง           
2.ความแนนเน้ือ 

ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           
ไขเค็มดอง           

3.รสชาติรวม 
ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

ไขเค็มดอง           ไขแดง 
1.ปริมาณนํ้ามัน ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

ไขเค็มดอง      2.ความมันของ 
 ไขแดง ไขเค็มคลุกขุยมะพราว      

ไขเค็มดอง           
3.รสเค็ม 

ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           
4. รสชาติรวม ไขเค็มดอง      

 ไขเค็มคลุกขุยมะพราว      

ไขเค็มดอง           ความชอบรวม 
(ไขเค็มท้ังฟอง) ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

 
19. เม่ือทานบริโภคผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว ทานยอมรับผลิตภัณฑนี้หรือไม T (….) 

(….) ยอมรับ    (….) ไมแนใจ     (….) ไมยอมรับ 
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20. ถามีผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว วางจําหนายตามทองตลาดทานจะซ้ือผลิตภัณฑนี ้

      หรือไม (หากตอบไมซ้ือ ใหขามไปทําขอ 22)      U (….) 

(….) ซ้ือ เพราะ …………………………………………………………..………..…..…… 

(….) อาจจะซ้ือ เพราะ ……………………………………………………………………… 

(….) ไมซ้ือ เพราะ ……………………………………………………………………..…… 

ถาทานตอบขอ 20 ซ้ือ หรือ อาจจะซ้ือ ใหทานตอบคําถามขอ 21 
21. ทานซ้ือผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว ในราคาฟองละเทาไหร   V (….) 

 (….) 3 – 5 บาท/ฟอง  (….) 6 – 8 บาท/ฟอง  (….) 8 – 12 บาท/ ฟอง 
 (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………… 

22. ทานมีความคิดเห็นอยางไรในผลิตภณัฑไขเค็มพอกดวยดินคลุกขุยมะพราวแทนข้ีเถาแกลบสีดํา 

   (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)        X (….) 
   (….) สะอาด  (….) รวดเร็ว  (….) นารับประทาน    (….) ปลอดภัย      (….) นาสนใจ  
  (….) ประหยดั (….).เปนส่ิงท่ีมาจากธรรมชาติ          (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………. 

 23. ทานคิดวารูปแบบภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการบรรจุผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว  

       เพื่อจําหนายคือ         Y (….) 

(….) กลองกระดาษ   (….) กลองพลาสติก (….) ถาดกระดาษ         (….) ถาดพลาสติก           
(….) ถุงพลาสติก   (….) ถุงกระดาษมีหูหิว้ (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………… 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 


	ปกงานวิจัย.pdf
	สารบัญ.pdf
	บทคัดย่อ.pdf
	เล่มงานวิจัยไข่เค็ม 55.pdf
	3. เครื่องวัดความเค็ม Salinity Refractometer RHS-28ATC
	นำสูตรพื้นฐานการผลิตไข่เค็มมาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิตไข่เค็ม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ Completely Randomized Design: CRD ซึ่งมีสิ่งทดลองดังตารางที่ 5 



