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การพัฒนาผลิตภัณฑไขเค็ม   
Development of Salted Eggs Product 

 
บทคัดยอ 

 
การศึกษาวิจัยหาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและไขเค็มพอก พบวาไขเค็มดองมี

สวนผสมของเกลือรอยละ 21.5 และนํ้ารอยละ 78.5 และไขเค็มพอก มีสวนผสมของเกลือรอยละ 35 
น้ํารอยละ 15 และดินจอมปลวกรอยละ 50 โดยใชขุยมะพราวคลุกไขเค็มท่ีพอกแลว ผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคพบวาผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑไขเค็มดอง
และพอกขุยมะพราวในคุณลักษณะปรากฏสีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รส
เค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง รสชาติรวม และความชอบรวมในระดับ
ปานกลางถึงมาก ตรวจวัดคุณภาพของไขเค็มพบวาไขขาวไขเค็มดองมีคาสี L* a* b*  เทากับ 42.87 
,-3.10 และ12.90 คา aw  1 ความเค็ม 2.50 ไขแดงไขเค็มดองมีคาสี L* a* b*  เทากับ 23.04, 5.2 และ
11.17 คา aw  0.76 ความเค็ม 0.50 ไขขาวไขเค็มพอกขุยมะพราวมีคาสี L* a* b*  เทากับ 38.03, -3.86 
และ14.55 คา aw  0.97 ความเค็ม 4.66 ไขแดงไขเค็มพอกขุยมะพราวมีคาสี L* a* b*  เทากับ 25.57, 
8.50 และ26.70 คา aw 0.64 ความเค็ม 0.50 ผูบริโภคยอมรับไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอกขุย
มะพราวผูทดสอบสวนใหญเปนผูหญิงรอยละ 76 อายุสวนใหญอยูระหวาง 36-40 ปรอยละ 26 จบ
การศึกษาในระดับปริญญาตรีรอยละ 70 ประกอบอาชีพขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐรอยละ 50 มี
รายไดมากกวา 9,001 บาทตอเดือน ผูบริโภคชอบรับประทานไขเค็มรอยละ 84 ซ้ือไขเค็มจากตลาด 
หางสรรพสินคา รานคาสะดวกซ้ือ นิยมซ้ือไขเค็มพอกคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา ไขเค็มตมพรอม
รับประทาน มักซ้ือไขเค็ม 2 ฟอง/เดือน โดยนํามารับประมานกับขาวตมหรือขาวสวยยําไขเค็ม 
รับประทานไขเค็มในไสซาลาเปา ปจจัยท่ีใชในการเลือกซ้ือไขเค็ม ใหความสําคัญกับความสะอาด 
วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอายุ และลักษณะปรากฏภายนอก ผูบริโภคยอมรับไขเค็มพอกขุยมะพราว
เพราะเห็นวาผลิตจากวัตถุดิบธรรมชาติ สะอาดและปลอดภัย แปลกใหม นาสนใจ เปนทางเลือก
ใหมในการบริโภค ชวยลดตนทุนในการผลิต อยากใหบรรจุไขเค็มในถุงพลาสติกแลวใสในกลอง
กระดาษเพื่อการจําหนาย และควรขายในราคาฟองละ 6-8 บาท 

 
คําสําคัญ: ไขเค็ม ขุยมะพราว 
 
 



กิตติกรรมประกาศ 
 

การท่ีคณะผูวิจัยไดทํางานวิจัยในคร้ังนี้ได ตองขอขอบพระคุณคณะกรรมการพิจารณา
งานวิจัยงบผลประโยชนป 2555 ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีเปนอยางยิ่ง ท่ีไดเล็ง 
เห็นถึงผลประโยชนท่ีจะไดรับจากผลการศึกษาวิจัย เร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑไขเค็ม คณะผูวิจัยได
มีความตั้งใจในการศึกษาคนควาหาขอมูล ดําเนินการศึกษาวิจัย เพื่อใหงานวิจัยเลมนี้เสร็จสมบูรณ 
โดยงานวิจัยเลมนี้สําเร็จไดดวยดีจากการไดรับความชวยเหลือจากหลาย ๆ ฝาย คณะผูวิจัย จึงขอ 
ขอบพระคุณทุกทานดังนี้ คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร อาจารย ขาราชการ เจาหนาที่ 
บุคลากร และนักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ตลอดจน ขาราชการ เจาหนาท่ี กองคลัง 
แผนกพัสดุ กองบริหารงานบุคคล นอกจากนี้คณะผูวิจัยขอขอบคุณ สาขาวิชาอาหารแลโภชนาการ 
ท่ีเอ้ือเฟอ เคร่ืองมือ อุปกรณ อาคารสถานท่ี และอํานวยความสะดวกในการทํางานวิจัยในคร้ังนี ้และ
ขอขอบคุณทุก ๆ ทานท่ีอาจไมไดเอยนาม ณ ท่ีนี้ท่ีมีสวนชวยเหลือทําใหงานวิจัยในคร้ังนี้สําเร็จ
ลุลวงไปดวยดี 
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1  คุณคาทางโภชนาการของไขเปดเค็ม (100 กรัม)     3 
2  องคประกอบเคมีของไข        6 
3  การแบงระดับคุณภาพไขโดยใชคาฮอยนูิต      9 
4  สวนผสมของไขเค็มสูตรพื้นฐาน        14 
5  ส่ิงทดลองของอัตราสวนวัตถุดิบในการผลิตไขเค็มดองและไขเค็มพอก   14 
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10 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบสีดําและพอกขุยมะพราว 19  

11 คุณภาพของไขเค็มดอง        21 
12 คุณภาพของไขเค็มพอกขุยมะพราว      21 
13 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคท่ีทําการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑไขเค็ม 22 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพท่ี                       หนา 
 
   1 โครงสรางของเปลือกไข        7 
 2  โครงสรางของไข        8 
 3  ไขเค็มดองสูตร 1           17 
 4  ไขเค็มดองสูตร 2        17 
 5 ไขเค็มพอกสูตร 1           18 
 6 ไขเค็มพอกสูตร 2        18 
 7 ไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบสีดํา       19 
 8 ไขเค็มพอกขุยมะพราว          20 
 9 ไขเค็มดอง         20 
 10 ไขเค็มพอกขุยมะพราว        21 
 11 การถายทอดงานวิจยัใหกลุมแมบานโนนสมบูรณ อําเภอเมือง จังหวดัอุดรธานี   27 
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การพัฒนาผลิตภัณฑไขเค็ม   
Development of Salted Eggs Product 

 
คํานํา 

 
การผลิตไขเค็มถือเปนเทคโนโลยีชาวบานวิธีหนึ่งท่ีทํากันมานานจนถึงทุกวันนี้ โดยเร่ิมแรก

จุดประสงคในการทําไขเค็มนั้น เพื่อเปนการยืดอายุการเก็บของไขเปดซ่ึงเหลือจากการบริโภคสด ตอมา
ความนิยมในการบริโภคไขเค็มมีมากข้ึน จนพัฒนาจากการผลิตไขเค็มเพื่อการบริโภคในครัวเรือนมา
เปนผลิตภัณฑเพื่อการคา ซ่ึงการจําหนายอาจจะเปนในรูปของผลิตภัณฑไขเค็มเพื่อการรับประทาน
โดยตรงหรือนําไปทําไปเปนไสขนม เชน ขนมเปยะ ขนมไหวพระจันทร ขนมบะจาง ตลอดจนใชเปน
สวนประกอบในอาหารตางๆ ไขเค็มท่ีพบในตลาดจะเปนไขเค็มดองในสารละลายเกลือและไขเค็มพอก
ดวยดิน/ดินสอพอง ปญหาของการผลิตไขเค็มเพื่อการคาในปจจุบันคือ ไขเค็มท่ีไดมีคุณภาพไมคอย
สมํ่าเสมอ รสเค็มจนเกินไปสงผลตอสุขภาพของผูบริโภค เนื่องจากขาดการควบคุมคุณภาพและ
มาตรฐานของไขเค็ม  ดวยเหตุผลนี้ทางคณะผูวิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะหาแนวทางในการแกปญหา
เร่ืองคุณภาพของผลิตภัณฑไขเค็ม โดยจะสรางมาตรฐานของผลิตภัณฑไขเค็มดองและพอก กําหนด
คุณภาพของไขเปดดิบท่ีจะนํามาผลิต, อัตราสวนของเกลือ น้ํา ดิน และข้ีเถาแกลบ ท่ีใชในการดองและ
พอก และระยะเวลาในการดองและพอก ท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองเกลือและพอก        

 
วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษากาํหนดรางมาตรฐานคุณภาพผลิตภัณฑไขเค็มดองและพอก 
2. เพื่อศึกษาอัตราสวนของปริมาณของเกลือ น้ํา ดิน และข้ีเถาแกลบ ท่ีเหมาะสมในการผลิต 
    ไขเค็มดองและพอก 
3. เพื่อศึกษาระยะเวลาในการดองและการพอกท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็ม 

 
ขอบเขตของงานวิจัย 

1. กําหนดคุณภาพของไขท่ีจะนํามาผลิตไขเค็ม 
2. ศึกษาหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและพอก 
3. ศึกษาระยะเวลาในการดองและการพอกที่เหมาะสมในการผลิตไขเค็ม 
4. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไขเค็มดองและพอก 
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การตรวจเอกสาร 
 

ไขเค็มเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการถนอมอาหารโดยใชเกลือ  เพื่อใหไขเก็บไวไดนานข้ึน  และยัง
เปนการเพิ่มมูลคาใหกับไขดวย มีท้ังไขเปดเค็ม ไขไกเค็ม และไขนกกระทาเค็ม ไขเค็มเปนอาหารท่ีคน
ไทยนิยมรับประทานกันมาก  เนื่องจากมีวิธีการทํางาย นํามารับประทานงาย ใชประกอบอาหารอืน่ๆ
ไดมาก  เชน  ทําอาหารคาว ทําไสขนมเปยะ ไสขนมไหวพระจันทร ใชตกแตงอาหารบางอยาง เปนตน 
การทําไขเค็มมี 2 วิธี คือ  

1. ไขเค็มดอง เปนไขเค็มท่ีไดจากการนําไขเปดสดมาแชในสารละลายเกลือท่ีมี 
ความเขมขนรอยละ 20 -25  เปนเวลานาน 15-20 วันจะสามารถนํามาบริโภคได (กาญจนิจ, 2515)  

2. ไขเค็มพอก เปนวิธีการดั้งเดิมของชาวจีน และปฏิบัติตอกันมาจนถึงทุกวันนี้  
(สุวรรณ, 2529) โดยใชดินเหนียวผสมกับน้ําเกลือเขมขนรอยละ25- 30 จนดินนิ่มสามารถปนเปนกอน
ได จึงนํามาพอกไขไวในเวลา 10-15 วัน (กาญจนิจ, 2515) การทําไขเค็มพอกของชาวจีนมีหลายวิธี เชน 
ผลิตภัณฑท่ีเรียกวาไขฮูลิดาล (hulidan) ไดจากการนําไขมาพอกดวยสวนผสมของเกลือ ดินเหนียว และ
แกลบ ในอัตราสวน1 : 3 : 5 นวดใหเขากันแลวนํามาพอกไขใหมิดท่ัวท้ังฟองหนาประมาณคร่ึงน้ิว เก็บ
รักษาไวเปนเวลา 1 เดือนไขแดงจะเร่ิมขนและแข็งตัว มีสีเขม และมีกล่ินเค็มเกิดข้ึน หรือผลิตภัณฑท่ี
เรียกวาไขแซนแดน ไดจากการนําขาวสุกมาผสมกับเกลือ แลวนํามาพอกไข  ทําใหไขสามรถเก็บไวได
นานอยางนอย 6 เดือน (Romanoff  และ Romanoff, 1949)  มีชาวจีนบางกลุมใชเกลือ ดินเหนียว ข้ีเถา
แกลบหรือถานปน มาผสมรวมกันแลนํามาพอกไข (วิฑรู, 2525) 
 
1. ลักษณะและคุณภาพของไขเค็ม   

ลักษณะภายนอกไขเค็มจะมีลักษณะภายนอกเหมือนไขสด คือ เปลือกสีขาว ขุน เห็นเปนเงา
กลมสีดําบนเปลือกไข ซ่ึงเปนสวนของไขแดง (ธานี, 2536) แตถาเปนไขเค็มท่ีตมในนํ้าท่ีใสสารสม
เล็กนอยบนเปลือกไขจะสาก และมีผงคลายแปง มีสีขาวนวลเคลือบอยู ลักษณะภายนอกของไขเค็มท่ีดี 
เปลือกตองไมมารเนาเสียหรือแตกราว (นิรนาม, 2537) ลักษณะภายในเมื่อเปนไขดิบ ไขขาวจะเหลวสี
ขาวขุน สวนไขแดงจะเปนกอนกลมแข็ง สีแดง เม่ือนํามาตมไขขาวจะมีสีขาวขุน เนื้อนุม และมีกล่ินเค็ม
ของเกลือสวนไขแดงมีสีสมแดงเขม เนื้อสัมผัสคงตัวและหยาบ มีสวนของน้ํามันเยิ้มออกมา  
(Trongpanic และDawson, 1974) ไขเค็มท่ีดีไขขาวจะมีเนื้อละเอียด รสเค็มปานกลาง ไขแดงมีสีแดงเขม 
น้ํามันเยิม้และรสเค็มเล็กนอย  
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2. คุณคาทางโภชนาการของไขเค็ม 
 ไขจัดเปนอาหารท่ีใหคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีน ถือวาเปนแหลงของโปรตีนท่ี
มีกรดอะมิโนชนิดจําเปนครบถวน เม่ือนํามาแปรรูปเปนไขเค็มแลว คุณคาทางโภชนาการของไขยังคง
อยูดังตารางท่ี 1  
 
ตารางท่ี 1   คุณคาทางโภชนาการของไขเปดเค็ม (100 กรัม) 
  
    สารอาหาร            ปริมาณ 
ความช้ืน (กรัม)        62.2 
โปรตีน (กรัม)        14.6 
ไขมัน (กรัม)        15.5 
คารโบไฮเดรต (กรัม)       นอยมาก 
พลังงาน (แคลอร่ี)       198.0 
กรดไขมันชนดิอ่ิมตัว (saturated) (กรัม)     3.8 
กรดไขมันชนดิไมอ่ิมตัว (monounsaturated) (กรัม)    6.4 
กรดไขมันชนดิไมอ่ิมตัว (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  (ตอ) 
 

    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. ไขเค็มชนดิพอกดิน 

ไขเค็มพอกที่ข้ึนช่ือมาก คือ ไขเค็มไชยา จังหวัดสุราษฎรธานี แตปจจุบันมีบางจังหวัดสามารถ
ทําไขเค็มพอกได และใหคุณคาเปนท่ียอมรับของคนท่ัวไป และมีช่ือเสียงเชนเดียวกับไขเค็มไชยา เชน 
ไขเค็มดินสอพอง จังหวัดลพบุรี ไขเค็มปกธงชัย จังหวดันครราชสีมา ซ่ึงแตละแหงจะมีกรรมวิธีการ
ผลิตใกลเคียงกัน แตตางกันท่ีเทคนิคในการผลิตเพื่อใหไดไขเค็มท่ีมีคุณภาพ และวัตถุดิบท่ีใชพอกไข ไข
เค็มไชยาและไขเค็มปกธงชัยใชดินจอมปลวกในการพอกสวนท่ีลพบุรีจะใชดนิสอพอง   

3.1 ไขเค็มไชยา “ไชยา” เปนช่ือเรียกไขเค็ม ซ่ึงเรียกตามสถานท่ีท่ีผลิตเปนแหงแรก คือ อําเภอ
ไชยา จังหวดัสุราษฎธานี (ทอม, 2527) การผลิตเดิมเร่ิมจากการดองในน้ําเกลือ พบวาไขท่ีดองจะเก็บไว
ไดไมนาน ไขจะเนาระหวางการดอง ตอมาไดใชดนิเหนียวพอก เม่ือพอกไปแลวดินจะแหงแข็ง ตก
สะเก็ด ไมจับตัวกัน และรวงออกมาหมด ตอมาชาวจีนท่ีเขามาอยูในอําเภอไชยา ไดนาํดินจอมปลวกท่ี
รางแลวมาพอกแทนดินเหนียวพบวาไขเค็มทีไดมีคุณภาพดี ตั้งแตนั้นมาจึงใชดนิจอมปลวกพอกไขจน
มาถึงทุกวันนี้ ในการผลิตไขจะใชอัตราสวนดินจอมปลวกตอเกลือ 4:1 หรือ 5:2  ผสมใหเขากนั นํา
สวนผสมท่ีผสมไดมาพอกไข ใหดินพอกทั่วท้ังฟองและหนาพอสมควร จึงนําไขไปพอกทับดวยข้ีเถา
แกลบ แลวท้ิงไวสักพกั โดยใชพลาสติกคลุมเพื่อลดอัตราการระเหยของน้ํา หลังจากนั้นนํามาบรรจุลง
ในถุงพลาสติก นําใสกลองกระดาษซ่ึงมี 2 ขนาด คือ ขนาด 12 ฟอง และ 25 ฟอง ราคากลองละ 34 บาท 
และ 70 บาท ตามลําดับ ติดฉลากบนกลองเพื่อระบุวนัท่ีจะนาํไปทอดไขดาวและวนัท่ีตมเปนไขเค็มได  
(เสาวภา, 2538) 
 
 



 5 

3.2 ไขเค็มดินสอพอง เร่ิมผลิตเม่ือป 2534 โดยกลุมแมบานกําลังพล พนั. ปจว.คายสมเด็จพระ
นารายณมหาราช จังหวดัลพบุรี เปนไขเค็มท่ีพอกดวยดนิสอพอง ใชอัตราสวนระหวางดินสอพองตอ
เกลือ 3: 1 (โดยนํ้าหนัก) ลักษณะของไขเค็มท่ีได ไขขาวจะน่ิม ไขแดงแข็ง การจําหนายจะบรรจุใสใน
กลองกระดาษ กลองละ 10 ฟอง และ 20 ฟอง ราคากลองละ 30 บาท และ 55 บาท ตามลําดับ (นิรนาม, 
2536)  

3.3 ไขเค็มปกธงชัย ผลิตโดยกลุมแมบานเกษตรกรโคกศิลา อําเภอปกธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 
ไดรวมตัวกนัเปนกลุมแมบานเพ่ือผลิตไขเค็มในป 2531 การผลิตใชดินจอมปลวกท่ีนาํมาจากทองไรหรือ
ทองนา ใชอัตราสวนระหวางดินจอมปลวก 3 สวนตอเกลือสมุทร 1 สวน นําสวนผสมมาพอกไขและ
พอกทับดวยข้ีเถาแกลบอีกคร้ัง ไขเค็มท่ีพอกไดนํามาบรรจุใสถุงพลาสติกชนิดรอนถุงละ 1 ฟอง และ
นํามาบรรจุในกลองกระดาษ กลองละ 10 ฟอง จําหนายราคากลองละ 35 บาท (สมบัติ, 2537; นิรนาม, 
2537) 
 
4. การตลาดของไขเค็ม  

ปจจุบันการผลิตไขเค็มยังคงเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือนซ่ึงเปนอุตสาหกรรมขนาดเล็ก  เนื่อง 
จากไขเค็มสามารถเก็บไวไดนานกวาไขสด จึงมีการผลิตและจําหนายเปนผลิตภัณฑทางอุตสาหกรรม
เกษตรที่มีแนวโนมการขยายตัวเพิ่มข้ึน การจัดจําหนายไขเค็มจะมีลักษณะเหมือนสินคาตัวอ่ืนๆ  คือมี
การจําหนายจากผูผลิตไปยังผูคาสง ผูคาสงนําไปจําหนายตอยังผูคาปลีกและผูคาปลีกนําไปจําหนายแก
ผูบริโภคโดยตรง นอกจากน้ียังวางจําหนายตามหางสรรพสินคา และรานคาปลีกยอยท้ังในกรุงเทพฯ 
และตางจังหวดั (ธานี, 2536) สวนไขเค็มไชยาและไขเค็มดินสอพอง นอกจากมีการจัดจําหนายดังกลาว
แลว ยังมีการจาํหนายภายในจังหวดั โดยตัง้รานขายตามขางทางเพ่ือจําหนายใหแกนกัทองเท่ียว ใชเปน
ของฝากแกญาติพี่นองทางบาน เนื่องจากเปนสินคาท่ีมีช่ือเสียงของจังหวัด (เสาวภา, 2538) 
 การตลาดตางประเทศของไขเค็มนั้น ยังไมเปนทีรูจักของผูบิโภคชาวตางประเทศในแถบยุโรป  
เพราะไมมีการประชาสัมพันธ ประกอบกับชาวยุโรปไมนยิมบริโภคอาหารหมักดอง แตทางเอเชียเปน
อาหารที่รูจักกนัมานานเนื่องจากไขเค็มเร่ิมมีการพัฒนาข้ึนในแถบเอเชีย จากการสํารวจโดยการสอบ 
ถามพบวามีการจําหนายไขเค็มไปยังประเทศไตหวนั จนี และในสหรัฐอเมริกา เฉพาะในรัฐท่ีมีคนเอเชีย
อาศัยและมีแนวโนมเพิ่มข้ันในอนาคต (ธานี, 2536)  

 
5. ปญหาการผลิตไขเค็ม 
  การแปรรูปไขเค็มยังเปนอาชีพท่ีทํากันเฉพาะในครัวเรือน ยังไมไดรับการสนับสนุนจากหนวย 
งานของรัฐจึงทําใหการผลิตยังคงอยูในรูปการทําเองมากกวาเปนอุตสาหกรรม และเนื่องจากในปจจุบัน
มีผูผลิตไขเค็มเพิ่มข้ึนเปนจํานวนมาก ทําใหไขเค็มท่ีผลิตไดนั้นมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอเพราะการผลิตใน
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จากยังไมมีการควบคุมคุณภาพ ดังนั้นถามีการสนับสนุนจากหนวยงานของภาครัฐบาลและภาคเอกชน 
อนาคตการขยายจากอุตสาหกรรมในครัวเรือนไปเปนอุตสาหกรรมขนาดใหญมีมากข้ึน  
(ธานี, 2536) 
 
6. วัตถุดิบในการผลิตไขเค็ม 

วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตไขเค็มเปนปจจยัหนึ่งท่ีมีความสําคัญมาก เพราะถามีการคัดเลือก
วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพมาใชการผลิตแลวจะทําใหไดไขเค็มท่ีมีคุณภาพดีดวยวัตถุดิบท่ีสําคัญท่ีใชในการ
ผลิตไขเค็ม ไดแก ไขเปดสด และเกลือ 

 
6.1 ไขเปดสด ปจจัยสําคัญท่ีมีสวนชวยใหคุณภาพของไขเค็ม เปนท่ีตองการของผูบริโภคนั้น

ตองเร่ิมตนจากวัตถุดิบทีมีคุณภาพ วัตถุดบิหลักในการผลิตไขเค็มท่ีสําคัญ คือ ไขเปดและไขไก แตนิยม
นําไขเปดมาผลิตเปนไขเค็มมากกวาไขไก ทังนี้เพราะไขเปดมีเปลือกหนา และจํานวนรูบนเปลือกไข
มาก 
กวาไขไก เม่ือนําไขไกมาพอกจนเปนไขเค็มจะไดไขแดงที่มีสีออนกวาไขเปดไมมีน้ํามันเยิ้มออกมาจาก
สวนของไขแดง และมีวงสีดําของซัลไฟตเกิดข้ึน การนําไขเปดมาทําไขเค็ม ตองเลือกใชไขท่ีสดและมี
คุณภาพซ่ึงคุณภาพของไขเปดข้ึนอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน พันธุไขเปด การดูแลจดัการไขเปด และ
อาหารที่ใชเล้ียงเปด เปนตน 

โครงสรางของไข ไขท่ีไดจากสัตวปกชนิดตางๆ สวนใหญจะประกอบดวย 3 สวนหลักๆ คือ  
เปลือกไขรอยละ 11 ไขขาวรอยละ 58 และไขแดงรอยละ 31 (Kramer และ Twigg, 1973) ในแตละสวน
มีองคประกอบทางเคมีดังแสดงในตารางท่ี 2  

 

ตารางท่ี 2 องคประกอบเคมีของไข 
 

สวน 
ประกอบ 
ของไข 

ปริมาณท่ีมี
ในไข(รอย

ละ) 

ความชื้น 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

เถา 
(รอยละ) 

แคลเซียม
คารบอเนต 
(รอยละ) 

แมกนีเซียม 
คารบอเนต 
(รอยละ) 

แคลเซียม
ฟอสเฟต 
(รอยละ) 

ไขทั้งฟอง 100 65.5 11.8 11.0 11.7 - - - 
ไขขาว 58 88.0 11.0 0.2 0.8 - - - 
ไขแดง 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 เปลือกไขประกอบดวยแมทริกซ (matrix) ซ่ึงเปนเสนใยโปรตีนสาน

กันเปนตาขาย และพวกหนิปูน หรือผลึกของแคลเซียมคารบอเนต จับอยูในเสนใยของโปรตีน มีลักษณะ
แข็งเรียบติดแนนอยูกับเยื่อหุมไขช้ันนอก แมทริกซประกอบดวย 2 สวน คือ mamillary matrix และ 
spongy  matrix จากการศึกษาดวยกลองจุลทรรศนพบวาเสนใยของแมทริกซผานทะลุหินปูนแทนท่ีจะ
ลอมรอบกัน แมทริกซจึงมีผลตอความแข็งแรงของเปลือกไขดวย (รัชน,ี 2537) ท่ีผิวนอกของเปลือกไขมี
สารเคลือบบางๆ เรียกวาคิวติเคิล (cuticle) เปนโปรตีนชนิดท่ีไมละลายในน้ํา มีคุณสมบัติยอมใหกาซซึม
ผานได ชวยปองกันน้ําระเหยออกจากไข และปองกันการปนเปอนของจุลินทรียเขาไปในไข (นุชรี, 
2529) บนเปลือกไขจะมีรุขนาดตางๆ เปนจํานวนมาก เช่ือมโยงตอกับทอระบายอากาศของเปลือกไขรู
เหลานี้จะกระจายอยูท่ัวไปอยางไมสมํ่าเสมอในไขไกมีรูเฉล่ียมากกวา 7,500 รู/ตารางเซนติเมตร ดังภาพ
ท่ี 1 
 

 
 

ภาพท่ี 1 โครงสรางของเปลือกไข 
ท่ีมา: รัชนี (2537) 

6.1.2 ไขขาว ประกอบดวยสวนตางๆ 4 สวนท่ีมีความหนืดตางกนั คือ ไขขาวใส
ช้ันนอก (outer liquid layer) เปนช้ันท่ีอยูนอกสุดของไขขาวติดกับเยื่อหุมเปลือกไข ไขขาวขน (middle 
dense layer) เปนช้ันท่ีอยูถัดจากไขขาวใสชั้นนอก เปนสวนท่ีหอหุมไขขาวใสชั้นในและไขแดงไว 
ปองกันอันตรายจากการกระทบกระเทือนจากภายนอกใหกับไขแดง ไขขาวใสชั้นใน (inner liquid 
layer) เปนช้ันท่ีอยูติดกับไขแดง ท่ีเยื่อข้ัวไขแดงยดึไขแดงใหลอยตัวอยูตรงกลางฟองไข เยื่อข้ัวไขแดง 
(chalaziferrous) เปนสวนของไขขาวท่ีทําหนาท่ีหอหุมไขแดง และเปนสายทุนรักษาสมดุลไขแดงอยูตรง
กลางฟองไข (นุชรี, 2529) ดงัภาพท่ี 2 เรียกวาไขขาว เพราะเม่ือสวนนี้ตกตะกอนจะเปนสีขาว (albus - 
white) (สุวรรณ, 2516) ไขขาวดิบของไขไกจะมรสีเหลืองเขียว มีสีเทาออนในช้ันไขขาวขน สวนไขเปด
จะไมมีสีและใส ในไขขาวสวนใหญจะประกอบดวยน้ําและโปรตีน มีคารโบไฮเดรต แรธาตุในปริมาณ
นอย มีไขมันในปริมาณนอยมาก 



 8 

 
ภาพท่ี 2โครงสรางของไข 

ท่ีมา:  Gulich และFitzgerald (1964) 
 

6.1.3 ไขแดง เปนองคประกอบท่ีสําคัญของไข เพราะเปนจุดต้ังตนการเจริญเติบโตของ
ตัวออน  โดยท่ัวไปไขแดงจะมีสีเหลืองออนไปจนถึงสีสมแดง ข้ึนอยูกบัอาหารท่ีใชเล้ียง ในไขแดงจะ
เห็นลักษณะเปนวงๆของช้ันไขแดงสีเขม (dark yolk layer) สลับกับช้ันไขแดงสีออน ( light yolk layer) 
ซ่ึงมีความหนาไมเทากัน โดยช้ันสีออนบางกวามีความหนาประมาณ 0.25-0.4 มิลลิเมตร ช้ันสีเขมหนา
ประมาณ 2 มิลลิเมตร (นุชรี, 2529) และมีปริมาณเม็ดสีตางกัน นอกจากนี้ในช้ันไขแดงสีเขมยังมีปริมาณ
น้ํานอยกวาแตมีปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกวาช้ันไขแดงสีออน (สุวรรณ, 2516)  ท่ีกึ่งกลางของไข
แดงจะมีสีออนเรียกวา “แกนไขแดง” (White yolk) มีอยูรอยละ2 ของไขแดงทั้งฟอง มีขาดเสนผาน
ศูนยกลางประมาณ 6 มิลลิเมตร มีลักษณะคลายเยื่อหุมไขแดงแตคอนขางเหลว เม่ือตมสุกจะแข็งตัว
เต็มท่ีเหมือนไขแดงสวนอ่ืน ไขแดงจะถูกหอหุมดวยเยื่อบางๆ เรียกวา “ เยื่อหุมไขแดง”  (vitelline  
membrane) มีความหนาประมาณ 0.024  มิลลิเมตร ประกอบดวยเจราติน มีลักษณะออนนุม  นุชรี, 2529)  
เยื่อนี้จะยอมใหน้ําและสารตัวอ่ืนๆท่ีละลายได เชน ฟอสฟาไทด (phosphatide) และไขมันท่ีละลายใน
แอลกอฮอลซึมผานได แตไมยอมใหโปรตีนบางชนิด เชน โอโวไวเทลลิน (ovovitellin) ซึมผานไดเยื่อ
หุมไขแดงจะยอมใหน้ําซึมผานออกจากไขได แตจะขัดขวางไมใหน้ําผานเขามาในไขแดง ในทางตรงกัน
ขามเยื่อนี้จะยอมใหเกลือซึมเขาไปในไขแดง  แตจะขัดขวางไมใหเกลือซึมผานออกมานอกไขแดง  

6.1.4 คุณภาพไขและการตรวจคุณภาพ ไขท่ีมีคุณภาพจะตองเปนไขใหมโดยท่ัวไป
หมายถึงไขท่ีออกมาแลวไมเกิน 2 วนั แตทางการคาไขสด หมายถึงไขท่ีมีการเก็บรักษาอยางถูกวิธี เม่ือ
นํามาตรวจดูไมพบความผิดปกติใดๆ แมวาไขนั้นจะมีอายุการเก็บรักษามาแลว 2-3 สัปดาหก็ตาม  
(นุชรี, 2529) ลักษณะของไขใหม มองจากภายนอกจะเห็นชองอากาศขนาดเล็ก เม่ือพิจารณาสภาพ
ภายในของไข 

การตรวจคุณภาพไข การตรวจคุณภาพไขมีหลายวิธี เชน ดูจากสภาพภายนอก มองจากภายนอก
จะเห็นชองอากาศขนาดเล็ก ตอยไขออกตรวจคุณภาพภายใน (Broken out) วิธีการวัดคุณภาพไขท่ีใชมาก
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  ฮอยูนิตสามารถคํานวณโดยใชตรงสูตรดังนี้ 
  H.U.  =  100 log ( H + 7.57 – 1.7 W 0.37 ) 
  H       =  ความสูงของไขขาว หนวยเปนมิลลิเมตร 
  H.U.  =  ฮอยูนิต (Haug Units) 
  W      =  น้ําหนักของไขเปนกรัม 

ไขท่ีมีคุณภาพดีจะมีคาฮอยูนติ 72-100 สามารถแบงระดับคุณภาพไขดังตารางท่ี 3 (รัชนี, 2537) 
 

ตารางท่ี 3 การแบงระดับคุณภาพไขโดยใชคาฮอยูนิต 
 

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

 

ท่ีมา: รัชนี (2537) 
เม่ือวัดคาความเปนกรดดาง (pH) ของไขใหม ไขขาวและไขแดงจะมีคาประมาณ 7.6 ละ 6 

ตามลําดับ สวนไขเกามีคา pH ของไขขาวและไขแดงสูงกวาไขใหม คือ 9.7 และ 6.8 ตามลําดับ เนื่องจาก
มีการสูญเสียกาซคารบอนไดออกไซดออกจากไข  

ไขเปดท่ีนํามาใชในการผลิตไขเค็มนั้น ตองเปนไขท่ีมีคุณภาพ เปนไขใหมท่ีมีอายไุมเกิน 7 วัน 
ในการคัดไขควรเลือกไขท่ีมีเปลือกหนา สองดูจะมองไมเห็นไขแดง  มีขนาดฟองใหญ เม่ือนํามาทําไข
เค็มแลวจะนารับประทาน สวนไขท่ีเปลือกบุบ หรือเปลือกมีรอยราวจะไมนํามาใชในการทําไขเค็ม 
เพราะจะทําใหไขเนาระหวางการพอก คุณภาพของไขอีกประการหนึ่งคือ ควรเลือกใชไขเปดท่ีไขแดงมี
สีแดงเขม โดยมากจะเปนไขบานมากกวามาจากฟารม เพราะไขบานจะมีสีแดงกวา (นิรนาม, 2537)  สี
ของไขแดง สีของไขแดงเปนปจจยัสําคัญท่ีผูบริโภคใชพิจารณาในการเลือกซ้ือไขปกติสีไขแดงท่ี
ผูบริโภคตองการคือไขแดงท่ีมีสีเขม เนื่องจากมีปริมาณรงควัตถุใหสีแดงในปริมาณสูง รงควัตถุท่ีใหสี
ในไขแดงมี 2 กลุม คือ ไลโปโครม ( lipochromes) และ ไลโอโครม (lyochrom) กลุมไลโปโครม เปน
กลุมท่ีมีมากในไขแดงประกอบดวย แคโรทีนอยด ( carotenoid) ซ่ึงเปนรงควัตถุท่ีพบมากท่ีสุดในไขแดง 
เขาสูไขโดยอาหารท่ีไกกนิ ใหสารสีแดง สม เหลือง ประกอบดวย แคโรทีน (carotene)  มี 2 รูป คือ 
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6.2 เกลือ (โซเดียมคลอไรด) เปนเคร่ืองปรุงอาหารท่ีใหรสเค็มท่ีมีมาต้ังแตโบราณ สามารถใช

ถนอมอาหาร เกลือเรียกตามแหลงท่ีมามี 2 ประเภทไดแก 
1. เกลือสมุทร (Sea salt) คือ เกลือท่ีไดจากสูบน้ําทะเลเขามาขังไวในท่ีนา ผ่ึงแดดและ

ลมจนน้ําระเหยเหลือแตผลึกเกลือสีขาว 
2. เกลือสินเธาว หรือ เกลือหนิ คือ เกลือท่ีไดจากดินเค็ม โดยการปลอยน้าํลงไป

ละลายหินเกลือท่ีอยูใตดนิแลวจึงสูบน้ํากลับข้ึนมาตากหรือตมใหน้ําระเหยไป 
ลักษณะของเกลือมี 2 ชนิด คอื 

1. เกลือเม็ด ผลิตโดยชาวนาเกลือทะเลและผูผลิตเกลือสินเธาวดวยวิธีตาก นิยมใชใน
อุตสาหกรรมอาหาร เชน การดองผักผลไม และไอศกรีม 

2. เกลือปน ผลิตโดยโรงงานเกลือปนท่ีซ้ือเกลือเม็ดจากชาวนาเกลือมาแปรรูปเปน
เกลือปน และผูผลิตเกลือสินเธาวดวยวิธีการตม เกลือปนท่ีไมตองผานการแปรรูปนิยมทําเปนเกลือ
บริโภคตามบานเรือน 

เกลือโซเดียมคลอไรด (เกลือสมุทร) เปนเกลือท่ีไดจากการทํานาเกลือโดยใชน้ําทะเลเปน
วัตถุดิบ ทํากนัมากแถบจังหวดัเพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร สมุทรปราการและชลบุรี การทํานา
เกลือถือเปนอุตสาหกรรมทางเกษตรอยางหน่ึงท่ีใชทรัพยากรธรรมชาติ อยางมีประสิทธิภาพ ในการผลิต
เกลือสมุทรเร่ิมจากการสูบน้าํทะเลเขามา โดนใชพลังงานจากลมธรรมชาติฉุดระหดัวดิน้ํา และใช
พลังงานความรอนจากแสงอาทิตยใหน้ําระเหยกลายเปนไอจนนํ้าทะเลมีความเขมขนมากข้ึน สารท่ี
ละลายอยูในน้าํทะเลจะตกผลึกเปนเกลือแกง (NaCl) นอกจากนี้ในเกลือโซเดียมคลอไรด (เกลือสมุทร) 
ยังมีแมกนีเซียมคลอไรด แมกนีเชียมซัลเฟตหรือดีเกลือ (Epsom saits; MgSO4) แคลเซียมซัลเฟตปนอยู
มากมีเกลือโปแตสเซียมซัลเฟตแมกนีเซียมโบรไมดและแคลเซียม คารบอเนต ปนอยูในปริมาณนอย 
เกลือสมุทรท่ีแมกนีเซียมปนอยูมากจะทําใหเกลือมีความข้ึนสูงและมีรสขม เกลือสมุทรมีคุณสมบัติใน
การละลายไดเร็วมีธาตุไอโอดีนเปนองคประกอบจึงมีประโยชนตอรางกาย เหมาะสําหรับบริโภค (กรม
เศรษฐกิจพาณชิย, 2521) 

 
6.3 ขี้เถาแกลบ  แกลบจัดเปนวัสดุชีวมวลท่ีสามารถนํามาใชเปนเช้ือเพลิงเพื่อใหความรอนใน

การอบขาวและใชในการผลิตไฟฟา กระบวนการเผาแกลบจะทําใหเกดิของเสียเปนข้ีเถาแกลบ มี
ลักษณะเปนอนุภาคสีเทาดํา  
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การใชประโยชนจากของข้ีเถาแกลบเพื่อลดผลกระทบทางส่ิงแวดลอม และเพิ่มมูลคาทาง
เศรษฐศาสตรใหกับข้ีเถาแกลบ มีดังนี้ 

  - ใชในการผลิตดีเซลบริสุทธ์ิ 
  - นํามาผลิตวสัดุพรุน(ไบโอฟลเตอร) สําหรับการบําบัดน้ําทางชีวภาพ 
  - ใชสกัดเอาซิลิกาออกไซดซ่ึงมีอยูรอยละ 95 ใชในการผลิตแกว   
  - ผลิตอัญมณีเทียมเลียนแบบธรรมชาติ เชน นิลเทียม 

- ใชผลิตถานแกลบ 
- ใชเปนสวนผสมในวัสดุเสริมแรงคอนกรีต 
- ใชผสมดินเพื่อปลูกตนไม 
- ใชเปนสวนผสมในการทําอิฐประสาน 
- ใชพอกไขในการทําไขเค็ม 
- ทําเตาแกลบ 
- ทําถานแกลบ 

 
6.4 ดินจอมปลวก ปริมาณจอมปลวกในปาธรรมชาติมากกวาปาไผ สวนยางและสวนกฐินณรงค 

สวนยูคาลิปตัส กฐินยกัษ พืน้ท่ีปลูกมันสําปะหลัง และพืน้ท่ีนาขาว ตามลําดับ เนื่องจากในพ้ืนท่ีปา
ธรรมชาติมีมวลชีวภาพปริมาณสูงกวาพื้นท่ีอ่ืนๆ ปลวกสามารถใชเปนอาหารและวัสดสุรางจอมปลวก
ไดทําใหมีปริมาณจอมปลวกสูงกวาพืน้ท่ีอ่ืนๆ สมบัติทางเคมีของดินจอมปลวก พบมีคาเฉล่ีย pH 5.0 -
5.5 มีปริมาณอินทรียวัตถุเฉล่ีย 2.5- 4.0 เนื่องจากปลวกขนยายอินทรียวัตถุจากดินบริเวณรอบจอมปลวก
มาเปนอาหารและขับถายออกมา ดินผิวจอมปลวกมีสมบัติทางกายภาพ คือ Particle size distribution ดิน
ผิวจอมปลวกมีอนุภาคดนิเหนียวเฉล่ียรอยละ 23.45 ความหนาแนน 1.36 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร คา 
moisture retention ท่ี 13 bar เฉล่ียรอยละ 26.26 คา available water เฉล่ีย 7.98   

       
6.5 ขุยมะพราว คือ เปลือกมะพราวท่ีปนเอาใยออกหรือปนใหใยละเอียด เปนขุยละเอียดคลาย

เม็ดทราย แหงสนิท เปนเศษเหลือของโรงงานทําเสนใยมะพราวซ่ึงไดทุบกาบมะพราวเพ่ือนําเสนใยไป
ทําเบาะน่ัง เศษเหลือเหลานีเ้ปนผง ๆ มีคุณสมบัติเบา อุมน้ําไดดี และเกบ็ความช้ืนไวไดนาน เม่ือจะใช
ตองพรมน้ําใหขุยมะพราวมีความช้ืนพอเหมาะ ไมแฉะ และไมแหงเกนิไป เหมาะสําหรับการควั่นตอน
กิ่งไม เพื่อเพาะชําตนไม 
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อุปกรณและวิธีการ 

 
วัตถุดิบ 

1. ไขเปด 

2. เกลือปนตราทหาร 

3. ดินจอมปลวก 

4. ข้ีเถาแกลบสีดํา 

5. ขุยมะพราว 

6. น้ํา 

อุปกรณในการผลิตไขเค็ม 
1. อางผสม 

2. เคร่ืองช่ัง 

3. หมอมีห ู

4. ถาด 

5. กระชอน 

6. ขวดโหลแกว 

7. ทัพพี 

อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
1.  เคร่ืองวัดสี Minolta รุน CR -10 
2.  เคร่ืองวดัวอเตอรแอกติวติี (Water Activity) ยี่หอ AquaLab LIFE 
3. เคร่ืองวัดความเค็ม Salinity Refractometer RHS-28ATC 

 
อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

1. ถาด 
2. ถวยชิม 
3. แกวน้ํา 
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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อุปกรณสําหรับประมวลผล 

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

1.  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็ม 
ดําเนินการทดสอบการผลิตไขเค็มพอกและไขเค็มดองสูตรพื้นฐานอยางละ 2 สูตร เพื่อตรวจวดั

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะปรากฏ สีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง 
รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง และรสชาติรวม โดยใชผูทดสอบท่ีมีความ
ชํานาญในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและบริโภคไขเค็มเปนประจํา จํานวน 5 คน โดยใช
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 7 Point Hedonic Scale เพื่อคัดเลือกเปนสูตรมาตรฐานสําหรับการผลิต
ไขเค็มดองและไขเค็มพอก สูตรพื้นฐานในการผลิตไขเค็มดังตารางท่ี 4 

 

ตารางท่ี 4 สวนผสมของไขเค็มสูตรพื้นฐาน  
 

ไขเค็มดอง ปริมาณ (รอยละ) ไขเค็มพอก ปริมาณ (รอยละ) สวนผสม 

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.  การศึกษาหาอัตราสวนของวัตถุดบิท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและพอก 

นําสูตรพื้นฐานการผลิตไขเค็มมาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็ม โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ Completely Randomized Design: CRD ซ่ึงมีส่ิงทดลองดังตารางท่ี 5  
 

ตารางท่ี 5 ส่ิงทดลองของอัตราสวนวัตถุดบิในการผลิตไขเค็มดองและไขเค็มพอก 
 

ไขเค็มดอง ปริมาณ (รอยละ) ไขเค็มพอก ปริมาณ (รอยละ) สวนผสม 

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 

 
ประเมินความชอบตัวอยางไขเค็มกับผูทดสอบจํานวน 30 คนโดยใชแบบทดสอบทางประสาท

สัมผัส 7 Point Hedonic Scaleวัดคาคะแนนความชอบของกลุมผูทดสอบท่ีมีตอลักษณะปรากฏสีไขขาว 
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ผูทดสอบชิม ประกอบดวยอาจารย ขาราชการ นักศึกษา และบุคลากรในสังกัดมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ท่ีมีอายุตั้งแต 19 ปข้ึนไป จํานวน 30 คน โดยท่ีทุกคนเคยรับประทานไขเค็ม 
โดยใหผูทดสอบชิมท้ังหมดเปนกลุมตัวแทนของผูบริโภคไขเค็ม กอนการทดสอบชิม ผูทดสอบทุกคน
จะรับทราบข้ันตอน วิธีการทดสอบชิม และการใหระดับคะแนนในแบบประเมินอยางดี 

การเตรียมตัวอยางไขเค็มสําหรับทดสอบชิมจะแบงการทดสอบชิมออกเปน 2 คร้ัง ๆ 3 ตัวอยาง
คือ ไขเค็มดอง 3 ตัวอยาง และไขเค็มพอก 3 ตัวอยางโดยตมไขเค็มแลวผาไขเค็มออกเปน 4 ช้ิน/ฟอง นํา
ไขเค็ม 1 ช้ินใสถวยพลาสติกท่ีติดรหัสตัวเลขสุม 3 หลัก เสิรฟพรอมขาวตมใหผูทดสอบชิม  

จากผลการทดสอบผูทดสอบจํานวน 30 คน ขางตนทําการคัดเลือกสูตรไขเค็มดองและไขเค็ม
พอกท่ีผูทดสอบใหคาคะแนนความชอบดท่ีีสุดมาอยางละ 1 สูตร  

 
3. ศึกษาหาวัสดุท่ีเหมาะสมในการคลุกไขเค็มพอก 

ไขเค็มพอกปกติจะคลุกดวยข้ีเถาแกลบสีดําเพื่อปองกันไมใหไขเค็มสูญเสียความชื้นในระหวาง
การเก็บรักษาใหไขเปนไขเค็ม ผูวิจัยไดมีแนวความคิดในการนําขุยมะพราวซ่ึงเปนวัสดุธรรมชาติเปน
เศษเหลือ ผลพลอยไดจากกาบมะพราวท่ีแยกใยออกไปเพื่อนําไปใชบุรองเกาอ้ีนวม ท่ีนอน ฯลฯ เนื่อง
จากขุยมะพราวมีคุณสมบัติในการอุมน้ํารักษาความช้ืนไดดีกวาข้ีเถาแกลบ จึงทําการศึกษาวัสดุท่ีคลุกไข
เค็มพอก 2 ส่ิงทดลอง คือ คลุกดวยข้ีเถาแกลบสีดํา และคลุกดวยมะพราว ประเมินคาคะแนนความชอบ
ตัวอยางไขเค็มพอกกับผูทดสอบจํานวน 30 คน โดยใชแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 7 Point 
Hedonic Scale วัดคาคะแนนความชอบของผูทดสอบท่ีมีตอลักษณะปรากฏสีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อ
สัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง รสชาติรวม และ
ความชอบรวม โดยวางแผนการทดสอบชิมแบบสุมโดยสมบูรณ (Randomized Complete Block 
Design)  
 
4.  ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑไขเค็มดองและไขเค็มพอกขุยมะพราว 

วิเคราะหคุณภาพไขเค็ม ดังนี ้
- ตรวจวัดคุณภาพสีของไขเค็มตามระบบ CIE Value โดยเคร่ืองวัดสี Minolta 

รุน CR -10 วัดออกมาเปนคาความสวาง (L* or lightness) คาความแดง ( a* or radness ) และคาความ
เหลือง ( b* or yellowness ) 

- คา aw โดยเครื่องวัดวอเตอรแอกติวิตี (Water  Activity) ยี่หอ AquaLab LIFE  
- คา ระดับความเค็ม โดยใชเคร่ือง Salinometer 
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5.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอก 

ทดสอบการยอมรับไขเค็มดองและไขเค็มพอกขุยมะพราวกับผูบริโภคทั่วไป จํานวน 50 คน 
โดยใชวิธีการทดสอบแบบ Home use test ทดสอบรับประทานไขเค็มท่ีเสนอใหพรอมตอบแบบสอบ 
ถาม (ดังแสดงในภาคผนวก) 
 
6. การถายทอดเทคโนโลยีโครงการวิจัยสูชมุชน 
 ดําเนินการถายทอดงานวจิัยใหกลุมแมบานโนนสมบูรณ อําเภอเมือง จังหวัดอุดรธานี  จํานวน 
30 คน ในระหวางวนัท่ี 2-4 มิถุนายน 2555  
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ผลและวิจารณ 
 

1.  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและไขเค็มพอก 
 

จากการทดสอบการผลิตไขเค็มดองและไขเค็มพอกสูตรพื้นฐานอยางละ 2 สูตร ตรวจวัด
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะปรากฏ สีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง 
รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง และรสชาติรวม เพื่อคัดเลือกเปนสูตรพื้นฐาน 
พบวาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดอง คือ สูตรท่ี 1 ท่ีมีสวนผสมของเกลือรอยละ 20 และนํ้ารอย
ละ 80 สําหรับไขเค็มพอก คือสูตรท่ี สวนผสมของเกลือรอยละ 35 น้ํารอยละ 15 และดินจอมปลวกรอย
ละ50ไดคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานท่ีดีในดานเนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว 
รสเค็มของไขแดง ความมันของไขแดง และรสชาติรวม ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตารางท่ี 
6-7 และภาพท่ี 3 -6 คัดเลือกเปนสูตรพื้นฐานในการศึกษาข้ันตอไป 

 
ตารางท่ี 6  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มดองสูตรพื้นฐาน 2 สูตร 
 

สูตร  สีไขขาว สีไข
แดง 

กลิ่น เนื้อสัมผัสไข
ขาว 

เนื้อสัมผัสไข
แดง 

รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ
ไขแดง 

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 ไขเค็มดองสูตร 1                                   ภาพท่ี 4ไขเค็มดองสูตร 2 
 
ตารางท่ี 7  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มพอกสูตรพื้นฐาน 2 สูตร  

 
สูตร  สีไขขาว สีไขแดง กลิ่น เนื้อสัมผัสไข

ขาว 
เนื้อสัมผัสไข

แดง 
รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ

ไขแดง 
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 ไขเค็มพอกสูตร 1                               ภาพท่ี 6 ไขเค็มพอกสูตร 2 
 
 2.  การศึกษาหาอัตราสวนของวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตไขเค็มดองและพอก 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑไขเค็มดองและไขเค็ม
พอกอยางละ 3 สูตร ดังตารางท่ี 8 
 

ตารางท่ี 8 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มดอง 3 สูตร 
 

สูตร  สีไขขาว สีไข
แดง 

กลิ่น เนื้อสัมผัสไข
ขาว 

เนื้อสัมผัสไข
แดง 

รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ
ไขแดง 

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  ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ  
                  เช่ือม่ันรอยละ 95 

 
ตารางท่ี 9  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มพอก 3 สูตร  

 
สูตร  สีไขขาว 

ns 
สีไขแดง กลิ่น

ns 
เนื้อสัมผัสไข

ขาว 
เนื้อสัมผัสไข

แดง 
รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ

ไขแดง 
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  ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ  
                  เช่ือม่ันรอยละ 95 
Means f 

จากตารางท่ี 9  พบวาผูทดสอบใหคาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑไขเค็มดองในคุณลักษณะ
ปรากฏ สีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง 
ความมันของไขแดง รสชาติรวม และความชอบรวมมีความแตกตางกนัทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น
รอยละ 95 โดยสูตรท่ี 1 แตกตางจากสูตรท่ี 2 และ 3 ขณะท่ีสูตรท่ี 2 และ3 ไมมีความแตกตางกันในทุก
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ศึกษาหาวัสดุท่ีเหมาะสมในการคลุกไขเค็มพอก 3. 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบ
สีดําและพอกขุยมะพราว ดังตารางท่ี 10 และภาพท่ี 7-8 
 
ตารางท่ี 10  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบสีดําและพอกขุยมะพราว  

 
สูตร  สีไขขาว สีไขแดง กลิ่น เนื้อสัมผัสไข

ขาว 
เนื้อสัมผัสไข

แดง 
รสเค็มไขขาว รสเค็มไขแดง ความมันของ

ไขแดง 
รสชาติ
รวม  

ความชอบ
รวม 

 1. พอกข้ีเถาแกลบ 6.13 5.73 5.55 5.68 6.05 5.28 6.20 6.14 6.23 6.28 
 2. พอกขุยมะพราว 6.35 6.28 5.98 5.95 6.37 5.70 6.70 6.43 6.63 6.55 
Means f 

 

        
 

ภาพท่ี 7 ไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบสีดํา 
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ภาพท่ี 8 ไขเค็มพอกขุยมะพราว                                
 

จากตารางท่ี10 พบวาผูทดสอบใหคาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑไขเค็มพอกขุยมะพราวใน
คุณลักษณะปรากฏสีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว รสเค็มของ
ไขแดง ความมันของไขแดง รสชาติรวม และความชอบรวมมากกวาไขเค็มพอกข้ีเถาแกลบสีดํา ในการ
พอกดวยขุยมะพราวจะอุมน้าํเกลือใหอยูบริเวณรอบๆ ผิวไขไดดีกวาการพอกดวยข้ีเถาแกลบสีดําจงึทํา
ใหเกลือสามารถซึมผานเขาไปในไขทําใหไขเค็มไดเร็วข้ึน 
 
4. ตรวจสอบคุณภาพของไขเค็มดองและไขเค็มพอกขุยมะพราว 
               ไขเค็มท่ีพัฒนาได ดังแสดงในภาพท่ี 9 และ 10 มีคุณภาพทางกายภาพ ดังตารางท่ี 11 และ 12  
 

       
 

ภาพท่ี 9 ไขเค็มดอง 
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ภาพท่ี 10 ไขเค็มพอกขุยมะพราว 
 
ตารางท่ี 11 คุณภาพของไขเค็มดอง 
 

ปริมาณ คุณภาพทางกายภาพ 

ไขขาว ไขแดง 
    คาสี L* 42.87 23.04 
    คาสี a* -3.10 5.2 
    คาสี b* 12.90 11.17 
    aw  ( at Temperature  31.5 0C ) 1.00 0.76 
    ระดับความเค็ม 2.50 0.50 
 
ตารางท่ี 12 คุณภาพของไขเค็มพอกขุยมะพราว 
 

ปริมาณ คุณภาพทางกายภาพ 

ไขขาว ไขแดง 
    คาสี L* 38.03 25.57 
    คาสี a* -3.86 8.50 
    คาสี 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.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอก 
 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปที่มีอายุ 19 ปข้ึนไปจํานวน 50 คน ทําการตอบ
แบบสอบถามรวมกับการทดสอบชิมผลิตภัณฑ ไดผลการทดลองดังตารางท่ี 13 
 

4.1 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูทดสอบ 
 
ตารางท่ี 13 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคท่ีทําการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑไขเค็ม 

  
ลักษณะทางประชากรศาสตร ความถ่ี (รอยละ) 
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 
                      สูงกวาปริญญาตรี 9 
4. อาชีพ      นักศึกษา 5 
                   ขาราชการ / เจาหนาท่ีของรัฐ 78 
                   พนักงานบริษัทเอกชน 4 
                   ธุรกิจสวนตัว / คาขาย 10 
                   ลูกจางช่ัวคราว  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 พบวาผูทดสอบมีลักษณะทางประชากรศาสตร ดังนี้ เปนผูหญิงคิดเปนรอยละ 
76 อายุสวนใหญอยูระหวาง 36-40 ปคิดเปนรอยละ 26 วุฒิการศึกษาสูงสุดคือระดับปริญญาตรีคิดเปน
รอยละ 70 อาชีพขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐ คิดเปนรอยละ 50 มีรายไดมากกวา 9,001 บาทตอเดือน  

 
4.2 ขอมูลพฤติกรรมและทัศนคติของผูทดสอบตอผลิตภัณฑไขเค็ม 

 

ตารางท่ี 14 พฤติกรรมการบริโภคไขเค็มจากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
1. ทานชอบผลิตภัณฑไขเค็ม หรือไม 
       - ชอบ 
       - เฉยๆ 
       - ไมชอบ 

 
84 
16 
0 

4. รูปแบบของไขเค็มท่ีทานนยิมรับประทาน 
       - ไขเค็มดองเกลือ 
       - ไขเค็มพอกดินคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา 
       - ไขเค็มดนิสอพอง 
       - ไขเค็มตมพรอมรับประทาน        

 
22 
50 
28 
44 

5. ทานบริโภคไขเค็มบอยคร้ังเพียงใด 
       -  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 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
6. สวนใหญทานรับประทาน”ไขเค็ม” เปนอาหารรูปแบบใด 
       -  รับประทานกับขาวตม 
       -  รับประทานกับขาวสวย 
       -  ไขเค็มเจียว 
       -  ไขเค็มดาว 
      -   ยําไขเค็ม 
      -  น้ําพริกไขเค็ม 
      -  ไขเค็มผัด (ปลาหมึก) 
      -  ซาลาเปาไสไขเค็ม 
      -  โมจิไขเค็ม 
      -  ผสมในไสขนมไหวพระจันทร/ขนมเปยะ 

 
72 
34 
8 

14 
44 
22 
20 
42 
26 
26 

7. ปจจัยใดท่ีทานใชในการเลือกซ้ือ ผลิตภัณฑ “ไขเค็ม”  
      - ลักษณะปรากฏภายนอก 
      - ราคา  
      - ตรายี่หอ 
      - วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอาย ุ
      - ภาชนะบรรจุ 
      - ความสะดวก 
      - คุณสมบัติดานประสาทสัมผัส (เนื้อสัมผัส รสชาติ)  
      - ความสะอาด 
      - แหลงผลิต 

 
32 
30 
14 
40 
10 
20 
24 
54 
2 

8. ทานซ้ือ“ไขเค็ม” ในแตละคร้ังในปริมาณมากนอยเพยีงใด  
    - 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 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
9. ทานจายเงนิซ้ือ “ไขเค็ม” ในแตละคร้ังเปนจํานวนเงินเทาไหร 
    - 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 
    - มากกวา 45 บาท 

 
2 

18 
6 

12 
24 
12 
10 
6 
6 
4 

10. ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุย  
       มะพราว   
    - คุณภาพไมแตกตางจากไขเค็มท่ัวไป  
    - เปนผลิตภณัฑท่ีนาสนใจ 
    - เปนทางเลือกใหมสําหรับลดตนทุนในการผลิต 
    - มีความแปลกใหม 

 
 

22 
42 
38 
46 

11.ทานมีความคิดเห็นอยางไรในผลิตภณัฑไขเค็มพอกดวยดิน 
     คลุกขุยมะพราวแทนข้ีเถาแกลบสีดํา 
   -  สะอาด 
   - รวดเร็ว  
   - นารับประทาน  
   - ปลอดภัย 
   - นาสนใจ  
   - ประหยัด 
   - เปนส่ิงท่ีมาจากธรรมชาติ     

 
 

30 
6 
14 
26 
36 
18 
64 
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ตารางท่ี 14 (ตอ)  
 

ปจจัย ความถ่ี (รอยละ) 
12. ทานคิดวารูปแบบภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการบรรจุ 
       ผลิตภัณฑไขเค็มพอกดนิคลุกขุยมะพราว เพื่อจําหนายคือ 
       - กลองกระดาษ   

 
 

49 
15 
26 
2 
2 
6 

       - กลองพลาสติก 
       - ถาดกระดาษ          
       - ถาดพลาสติก 
       - ถุงพลาสติก 
      - ถุงกระดาษมีหูหิว้ 

 
ตารางท่ี 15  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไขเค็มดองและไขเค็มพอกขุยมะพราว 

 
จากตารางท่ี15 พบวาผูบริโภคชอบรับประทานผลิตภัณฑไขเค็มรอยละ 84 ซ้ือไขเค็มจากตลาด 

หางสรรพสินคา รานคาสะดวกซ้ือ นิยมรับประทานไขเค็มพอกคลุกข้ีเถาแกลบสีดํามากท่ีสุด รองลงมา
คือไขเค็มตมพรอมรับประทาน ผูบริโภคสวนใหญจะซ้ือไขเค็ม 2 ฟอง/เดือน  นํามารับประมานกับ
ขาวตมมากท่ีสุด รองลงมา คือ ยําไขเค็ม ซาลาเปาไสไขเค็ม และรับประทานกับขาวสวย ตามลําดบั 
สําหรับปจจัยท่ีใชในการเลือกซ้ือไขเค็ม คือ ความสะอาด รองลงมา คือวัน/เดือน/ป ผลิต หมดอายุ และ
ลักษณะปรากฏภายนอก โดยซ้ือไขเค็ม 2 ฟอง/คร้ัง ดวยเงิน 21-25 บาท 

ไขเค็มดอง ไขเค็มพอกขุยมะพราว  
คุณลักษณะ S. D. S. D. คะแนน

ความชอบเฉล่ีย 
(5 scale) 

คะแนน
ความชอบเฉล่ีย 

(5 scale) 
ลักษณะปรากฏภายนอก 4.42 0.87 4.71 0.68 
รสเค็มไขขาว 3.22 0.79 3.76 0.82 
ความแนนเน้ือไขขาว 4.07 0.91 4.19 0.85 
รสชาติรวมไขขาว 4.14 0.83 4.26 0.78 
ปริมาณนํ้ามันของไขแดง 4.20 0.83 4.62 0.75 
ความมันของไขแดง 4.28 0.71 4.33 0.78 
รสเค็มไขแดง 4.20 0.65 4.33 0.86 
รสชาติรวมไขแดง 4.22 0.83 4.39 0.78 
ความชอบรวม(ไขเค็มทั้งฟอง) 4.28 0.65 4.47 0.67 
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ผูบริโภคยอมรับไขเค็มพอกขุยมะพราว โดยมีความเหน็วาผลิตภัณฑมีความแปลกใหม 
นาสนใจ เปนทางเลือกใหมในการลดตนทุนในการผลิต ผลิตจากวัตถุดิบธรรมชาติ สะอาดและปลอดภัย 
ไขเค็มพอกขุยมะพราวควรขายในราคาฟองละ 6-8 บาท บรรจุในกลองกระดาษ ผูบริโภคทดสอบชิมไข
เค็มดองและพอกขุยมะพราวใหคาคะแนนการยอมรับในระดับความชอบปานกลางถึงมาก 
 
5. การถายทอดเทคโนโลยีโครงการวิจัยสูชมุชน 
 ผลดําเนินการถายทอดงานวจิัยใหกลุมแมบานโนนสมบูรณ อําเภอเมือง จังหวดัอุดรธานี  
จํานวน 30 คน ในระหวางวนัท่ี 2-4 มิถุนายน 2555 ดังภาพท่ี11 พบวาสมาชิกกลุมแมบานโนนสมบูรณ
สวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 83.33 อายุระหวาง 51 ปข้ึนไปรอยละ 36.63 จบการศึกษาในระดับ
ประถมศึกษารอยละ 46.62 ประกอบอาชีพแมบานรอยละ 40 ใหคะแนนความพึงพอใจในการถายทอด
ความรูของวิทยากรในระดับมากรอยละ 56 พึงพอใจมากท่ีสุดในเนื้อหาในการอบรมครบถวน ระยะ 
เวลาในการฝกอบรม และภาพรวมในการฝกอบรมรอยละ 56  ดานประโยชนท่ีไดรับจากการฝกอบรม มี
ความรู ความเขาใจ พึงพอใจในการฝกอบรมรอยละ 60 มีความม่ันใจวาจะนําความรูท่ีไดรับไปใชเผย 
แพร และใชในชีวิตประจําวนั รอยละ 63 
 

     
 

     
ภาพท่ี11 การถายทอดงานวจิัยใหกลุมแมบานโนนสมบูรณ อําเภอเมือง จังหวดัอุดรธานี  
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สรุป 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑไขเค็มมีข้ันตอนการดําเนินงาน  คือ การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต

ไขเค็มดองและไขเค็มพอก ศึกษาหาวัสดท่ีุเหมาะสมในการคลุกไขเค็มพอก ศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอก และการถายทอดเทคโนโลยโีครงการวิจัยสู
ชุมชน ซ่ึงผลการดําเนินงานสรุปได ดังนี ้

สูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตไขเค็ม ประกอบดวย ไขเค็มดองมีสวนผสมของเกลือรอยละ 
21.5 และนํ้ารอยละ 78.5 และการผลิตไขเค็มพอก มีสวนผสมของเกลือรอยละ 35 น้าํรอยละ 15 และดิน
จอมปลวกรอยละ 50 โดยใชขุยมะพราวคลุกไขเค็มท่ีพอกดวยสวนผสมพอกแลว เพราะการพอกดวยขุย
มะพราวจะอุมน้ําเกลือใหอยูบริเวณรอบๆ ผิวไขไดดกีวาการพอกดวยข้ีเถาแกลบสีดําจึงทําใหเกลือ
สามารถซึมผานเขาไปในไขทําใหไขเค็มไดเร็วข้ึน และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภค
พบวาผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑไขเค็มดองและพอกขุยมะพราวในคุณลักษณะ
ปรากฏสีไขขาว สีไขแดง กล่ิน เนื้อสัมผัสของไขขาว ไขแดง รสเค็มของไขขาว รสเค็มของไขแดง ความ
มันของไขแดง รสชาติรวม และความชอบรวมในระดับปานกลางถึงมาก 
 ตรวจวดัคุณภาพของไขเค็มพบวาไขขาวของไขเค็มดองมีคาสี L* = 42.87 คาสี a* = -3.10 คาสี 
b* = 12.90 คา aw  = 1 และ ระดับความเค็ม = 2.50 ไขแดงของไขเค็มดองมีคาสี L* = 23.04 คาสี a* = 5.2 
คาสี b* = 11.17 คา aw  = 0.76 และ ระดับความเค็ม = 0.50 ไขขาวของไขเค็มพอกขุยมะพราวมีคาสี L* = 
38.03 คาสี a* = -3.86 คาสี b* = 14.55 คา aw = 0.97 และ ระดับความเค็ม = 4.66 ไขแดงของไขเค็มพอก 
ขุยมะพราวมีคาสี L* = 25.57 คาสี a* = 8.50 คาสี b* = 26.70 คา aw  = 0.64 และ ระดับความเค็ม = 0.50  

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็มท่ีไดจากการดองและพอก พบวาผู
ทดสอบ เปนผูหญิงคิดเปนรอยละ 76 อายุสวนใหญอยูระหวาง 36-40 ปรอยละ 26 จบการศึกษาในระดับ
ปริญญาตรีรอยละ 70 ประกอบอาชีพขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐรอยละ 50 มีรายไดมากกวา 9,001 บาท
ตอเดือน ผูบริโภคชอบรับประทานผลิตภณัฑไขเค็มรอยละ 84 ซ้ือไขเค็มจากตลาด หางสรรพสินคา 
รานคาสะดวกซ้ือ นิยมซ้ือไขเค็มพอกคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา ไขเค็มตมพรอมรับประทาน ผูบริโภค 
สวนใหญจะซ้ือไขเค็ม 2 ฟอง/เดือน นํามารับประมานกบัขาวตม ยําไขเค็ม ซาลาเปาไสไขเค็ม และ
รับประทานกบัขาวสวย สําหรับปจจยัท่ีใชในการเลือกซ้ือไขเค็ม ประกอบดวย ความสะอาด วนั/เดือน/ป 
ผลิต หมดอายุ และลักษณะปรากฏภายนอก ผูบริโภคใหการยอมรับไขเค็มพอกขุยมะพราว เนื่องจาก
เห็นวาผลิตจากวัตถุดิบธรรมชาติ สะอาดและปลอดภยั แปลกใหม นาสนใจ เปนทางเลือกใหมในการ
บริโภค ชวยลดตนทุนในการผลิต ควรขายไขเค็มพอกขุยมะพราวราคาฟองละ 6-8 บาท บรรจุไขเค็มใส
ในถุงพลาสติกแลวใสในกลองกระดาษ 
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ขอเสนอแนะ 
 

จากการศึกษาวิจัยผลิตภัณฑไขเค็ม พบวามีขอเสนอแนะ ดังนี ้
 
1. ควรมีการศกึษาหาวัสดุธรรมชาติชนิดอ่ืนๆ มาใชในการพอกไขเค็มเพื่อเปนการใชประโยชน 

                  จากวัตถุดิบธรรมชาติใหมากทีสุ่ด 
 
2. ควรศึกษาความหนาของดนิผสมและขุยมะพราวท่ีใชในการพอกไขตอฟอง   
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ภาคผนวก ก 
สูตรในการผลิตไขเค็ม 
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สูตรไขเค็มดอง 
 

วัสดุอุปกรณ 
1. ขวดโหลแกว 
2. เกลือเม็ดรอยละ 21.5   
3. น้ํารอยละ 78.5    

4. ไขเปด  
5. ถุงรอนชนิดใส 
 
วิธีทํา  
1. ลางไขเปดใหสะอาด เช็ดใหแหงดวยผาสะอาด  
2. ตมเกลือกับน้ําใหเดือด จากน้ันต้ังน้ําเกลือท้ิงไวใหเยน็  
3. เรียงไขเปดท่ีลางไวในขวดโหล เทน้ําเกลือท่ีเย็นแลวลงไปจนทวมไข ใชถุงพลาสติกใสน้ํามัดปากถุง 
    ใหแนนกดทับลงในโหลเพื่อไมใหไขลอย ดองครบ 20 – 25 วัน นําออกมาตมรับประทาน  

 

สูตรไขเค็มพอกขุยมะพราว 

 

วัสดุอุปกรณ 
1. ไขเปด     
2. เกลือปนรอยละ 35           
3. ดินจอมปลวกรอยละ 50     
4. น้ําสะอาดรอยละ 15         
5. ขุยมะพราว  
   
วิธีทํา  
1. ลางไขเปดใหสะอาด เช็ดใหแหงดวยผาสะอาด 
2.  ผสมเกลือ น้ํา และดิน นวดใหเขากนัในอางผสม 
3. นําดินผสมมาพอกบนไขเปดใหท่ัวเสมอกันหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร 
4. นําขุยมะพราวแชน้ํา 1 ช่ัวโมงแลวกรองดวยกระชอนบีบน้ําออกใหหมาด 
5. นําไขพอกดนิมาคลุกกับขุยมะพราวทับอีกคร้ัง แลวเกบ็ไขพอกใสในถุงพลาสติก มัดปากถุงใหแนน  
    วางในท่ีอากาศถายไดดี 18 – 25 วัน นําออกมาตมรับประทาน
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ภาคผนวก ข 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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สําหรับผูวิจัย ................./................ 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส          

ตัวอยาง: ผลิตภัณฑไขเค็ม        ช่ือ…………………………………   วันท่ี……………………………. 
คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางตามลําดับการนําเสนอแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของ
ตัวอยาง ตามสเกลที่กําหนดให กรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง 

1 = ไมชอบมาก   4 = เฉย ๆ บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ     7 = ชอบมาก 
2 = ไมชอบปานกลาง  5 =ชอบเล็กนอย    
3 = ไมชอบเล็กนอย  6 =ชอบปานกลาง                    
 

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

สีไขขาว ……………… ……………… ……………… 
สีไขแดง ……………… ……………… ……………… 
กล่ิน ……………… ……………… ……………… 

เนื้อสัมผัส    
ไขขาว ……………… ……………… ……………… 
ไขแดง ……………… ……………… ……………… 

รสชาต ิ    
รสเค็มไขขาว ……………… ……………… ……………… 
รสเค็มไขแดง ……………… ……………… ……………… 

ความมันของไขแดง ……………… ……………… ……………… 
รสชาติรวม ……………… ……………… ……………… 

ความชอบรวม ……………… ……………… ……………… 
  

ขอเสนอแนะ 
.................................................................................................................................................................... 

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

 
ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไขเค็ม 

 
สวนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คําแนะนํา   แบบสอบถามตอนนี้เปนขอมูลเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงใน 
(….)  
                   หนาขอความท่ีตรงกับความจริง เพียงคําตอบเดียว 

สําหรับผูวิจัย 
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 

(….)  มากกวา  45 ป 

3. การศึกษา          C(….)  

(….) ต่ํากวามัธยมศึกษา (….) มัธยมศึกษา/ปวช. (….) อนุปริญญา/ปวส. 

(….) ปริญญาตรี  (….) สูงกวาปริญญาตรี (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……….… 

4. อาชีพ            D(….)  

(….) นิสิต/นักศึกษา   (….) ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

(….) รับจาง    (….) ธุรกิจสวนตัว/คาขาย 

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

5. รายไดตอเดือน           E(….)  

(….)  ต่ํากวา 3,000 บาท (….)  3,001 – 5,000 บาท (….)   5,001 – 7,000 บาท 

(….)  7,001 – 9,000 บาท (….)  สูงกวา 9,001  บาท 
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สวนท่ี  2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมเก่ียวกับการบริโภค “ผลิตภัณฑไขเค็ม”  
คําแนะนํา แบบสอบถามตอนน้ีเปนพฤติกรรมเก่ียวกับการบริโภค “ไขเค็ม” โปรดทําเคร่ืองหมาย ลง
ใน (….) หนาขอความท่ีตรงกับความเปนจริง 
6. ทานชอบรับประทาน “ไขเค็ม” หรือไม       F (….) 

(….) ชอบ เพราะ ………………………………………………………… 
(….) ไมแนใจ เพราะ …………………………………………………….. 
(….) ไมชอบ เพราะ ……………………………………………………… 

7. “ไขเค็ม” ท่ีทานรับประทานไดมาอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)    I (….) 

(….) ทํารับประทานเอง 

(….) ซ้ือมาจากตลาด/หางสรรพสินคา/รานคาสะดวกซ้ือ 

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

8. รูปแบบของไขเค็มท่ีทานนยิมรับประทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)    J (….) 

 (….) ไขเค็มดองเกลือ  (….) ไขเค็มพอกดินคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา 

 (….) ไขเคกดนิสอพอง  (….) ไขเค็มตมพรอมรับประทาน  

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

9. ทานบริโภคไขเค็มบอยคร้ังเพียงใด       K (….) 

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

10. สวนใหญทานรับประทาน”ไขเค็ม” เปนอาหารรูปแบบใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   L (….) 

 (….) รับประทานกับขาวตม (….) รับประทานกับขาวสวย 

(….) ไขเค็มเจยีว   (….) ไขเค็มดาว 

(….) ยําไขเค็ม   (….) น้ําพริกไขเค็ม 

(….) ไขเค็มผัด (ปลาหมึก) (….) ซาลาเปาไสไขเค็ม 

(….) โมจิไขเค็ม   (….) ผสมในไสขนมไหวพระจันทร/ขนมเปยะ 

(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………………………………………….… 
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11. ปญหาท่ีพบในการรับประทานไขเค็มมีหรือไม อยางไร     M (….) 

(….) มี เพราะ ………………………………………………………………….… 
(….) ไมมี เพราะ ………………………………………………………………… 
(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ………………………………………………………….. 

12. ปจจัยใดท่ีทานใชในการเลือกซ้ือ ผลิตภัณฑ “ไขเค็ม” (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)    N (….) 

(….) ลักษณะปรากฏภายนอก (….) ราคา   (….) ตรายี่หอ   
(….) วัน/เดือน/ป ผลิต หมดอาย ุ (….) ภาชนะบรรจุ (….) ความสะดวก   
(….) คุณสมบัติดานประสาทสัมผัส (เนื้อสัมผัส รสชาติ)  (….) ความสะอาด 
(….) แหลงผลิต    (….) อ่ืนๆ (โปรดบุ)……………….…………… 

13. ทานซ้ือ“ไขเค็ม” ในแตละคร้ังในปริมาณมากนอยเพยีงใด    O (….) 

(….) 1 ฟอง  (….) 2 ฟอง  (….) 3 ฟอง  

(….) 4 ฟอง   (….) 5 ฟอง  (….) 6 ฟอง 

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

 14. ทานจายเงนิซ้ือ “ไขเค็ม” ในแตละคร้ังเปนจํานวนเงินเทาไหร    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  
 (….) มากกวา 45 บาท 
สวนท่ี 3 ความรูสึก/ทัศนคติ/ความคิดเหน็ท่ีมีตอ “ผลิตภัณฑไขเค็มพอก”  
คําแนะนํา  แบบสอบถามตอนน้ีเปนความรูสึก/ ความคิดเห็นท่ีมีตอผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุย
มะพราว และไขเค็มพอกดนิคลุกข้ีเถาแกลบสีดํา โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงใน (….) หนาขอความท่ีตรง
กับความรูสึก/ความคิดเหน็ของทานมากท่ีสุด 
15. ทานเคยรับประทาน “ไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว” หรือไม    Q (….) 

(….) เคย   (….) ไมเคย 

16. ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว(ตอบไดมากกวา 1 ขอ)R(….) 

(….) คุณภาพไมแตกตางจากไขเค็มท่ัวไป  

(….) เปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ 
(….) เปนทางเลือกใหมสําหรับลดตนทุนในการผลิต 
(….) มีความแปลกใหม 
(….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………………………….…… 
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17. เม่ือทานมองดูจากลักษณะปรากฏภายนอกของ “ไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว”ทานยอมรับการ 

      คลุกขุยมะพราวแทนข้ีเถาแกลบหรือไม      S (….) 

(….) ยอมรับ เพราะ ……………………………………………………………………..……. 
(….) ไมแนใจ เพราะ ……………………………………………………………………….… 

(….) ไมยอมรับ (โปรดระบุ) …………………………………………………………………. 
18. ทานรับประทานไขเค็มแลวทานมีความรูสึกอยางไรกบัคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไขเค็ม  

       พอกกรุณาใสเคร่ืองหมาย ลงในตาราง 
 

ปจจัยคุณภาพ ตัวอยาง 
ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

เฉยๆ บอก
ไมไดวาชอบ
หรือไมชอบ 

ไมชอบ
ปานกลาง 

ไมชอบ
มาก 

ไขเค็มดอง           ลักษณะปรากฏ
ภายนอก ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

ไขเค็มดอง           ไขขาว 
1. รสเค็ม ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

ไขเค็มดอง           
2.ความแนนเน้ือ 

ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           
ไขเค็มดอง           

3.รสชาติรวม 
ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

ไขเค็มดอง           ไขแดง 
1.ปริมาณนํ้ามัน ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

ไขเค็มดอง      2.ความมันของ 
 ไขแดง ไขเค็มคลุกขุยมะพราว      

ไขเค็มดอง           
3.รสเค็ม 

ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           
4. รสชาติรวม ไขเค็มดอง      

 ไขเค็มคลุกขุยมะพราว      

ไขเค็มดอง           ความชอบรวม 
(ไขเค็มท้ังฟอง) ไขเค็มคลุกขุยมะพราว           

 
19. เม่ือทานบริโภคผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว ทานยอมรับผลิตภัณฑนี้หรือไม T (….) 

(….) ยอมรับ    (….) ไมแนใจ     (….) ไมยอมรับ 
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20. ถามีผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว วางจําหนายตามทองตลาดทานจะซ้ือผลิตภัณฑนี ้

      หรือไม (หากตอบไมซ้ือ ใหขามไปทําขอ 22)      U (….) 

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

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

(….) ไมซ้ือ เพราะ ……………………………………………………………………..…… 

ถาทานตอบขอ 20 ซ้ือ หรือ อาจจะซ้ือ ใหทานตอบคําถามขอ 21 
21. ทานซ้ือผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว ในราคาฟองละเทาไหร   V (….) 

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

22. ทานมีความคิดเห็นอยางไรในผลิตภณัฑไขเค็มพอกดวยดินคลุกขุยมะพราวแทนข้ีเถาแกลบสีดํา 

   (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)        X (….) 
   (….) สะอาด  (….) รวดเร็ว  (….) นารับประทาน    (….) ปลอดภัย      (….) นาสนใจ  
  (….) ประหยดั (….).เปนส่ิงท่ีมาจากธรรมชาติ          (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………. 

 23. ทานคิดวารูปแบบภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการบรรจุผลิตภัณฑไขเค็มพอกดินคลุกขุยมะพราว  

       เพื่อจําหนายคือ         Y (….) 

(….) กลองกระดาษ   (….) กลองพลาสติก (….) ถาดกระดาษ         (….) ถาดพลาสติก           
(….) ถุงพลาสติก   (….) ถุงกระดาษมีหูหิว้ (….) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………… 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 
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