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บทคัดย่อ 
 สัมมนาฉบับน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการใช้สารสกัดจากแมลงครั่งเคลือบผิวต่อคุณภาพไข่สด ได้
ทําการรวบรวมและศึกษาจากเอกสารวิชาการทั้ง 10 ฉบับ ที่ตีพิมพ์ในช่วง ค.ศ. 1968-2015 โดยการใช้สารสกัด
จากแมลงครั่งเคลือบผิวไข่ในระดับความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ (w/v) ในสารละลายเอทานอล ผลการศึกษา พบว่า
กลุ่มที่มีการใช้สารสกัดจากแมลงครั่งเคลือบผิวไข่มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียนํ้าหนักไข่ลดลง ค่าฮอกยูนิต และดัชนีไข่
แดงสูงกว่ากลุ่มควบคุมที่ไม่มีการเคลือบผิวไข่อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ส่วนค่าการเป็นกรด-ด่างของไข่
ขาวกลุ่มที่มีการใช้สารสกัดจากแมลงครั่งคลือบผิวอยู่ในเกณฑ์ปกติ (pH เท่ากับ 7.5-8.5) เม่ือเทียบกับกลุ่มควบคุม
ที่ไม่มีการเคลือบผิวไข่อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เน่ืองจากการใช้สารสกัดแมลงคร่ังเคลือบผิวสามารถปิด
รูพรุนที่เปลือกไข่ ลดการระเหยความช้ืนและแก๊สตาร์บอนไดออกไซด์จากภายในไข่ เปลือกไข่มีความหนาลดการ
บุบร้าวและสะดวกต่อการขนส่ง ดังน้ันสามารถสรุปได้ว่าการใช้สารสกัดจากแมลงคร่ังเคลือบผิวไข่สามารถรักษา
คุณภาพของไข่ และยืดอายุการเก็บรักษาได้ อย่างไรก็ตามคุณภาพของไข่ไก่มีการเปลี่ยนแปลงเม่ืออายุการเก็บ
รักษาเพ่ิมมากข้ึน ทั้งน้ีควรพิจารณาร่วมกับอุณหภูมิในการเก็บรักษาด้วยเช่นกัน 
 
คําสําคัญ: สารสกัดจากแมลงครั่ง, คุณภาพไข่ไก่, การเคลือบไข่ 
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บทนํา 

ไข่ไก่เป็นแหล่งโปรตีนราคาถูก มีคุณค่าทางโภชนะสูง สามารถหาซ้ือได้ง่ายตามท้องตลาดเหมาะกับทุก
เพศทุกวัย โดยผู้บริโภคไข่ไก่ควรคํานึงถึงคุณภาพภายนอกและภายในของไข่ คุณภาพภายนอกคือนํ้าหนักไข่ 
รูปร่างไข่ สีเปลือกไข่ ความหนาเปลือกไข่ นํ้าหนักเปลือกไข่ ความหนาแน่นเปลือกไข่ ความละเอียดของเปลือกไข่ 
ผิวเปลือกไข่ และความสะอาด ไข่ที่มีคุณภาพภายนอกดีควรจะมีขนาดสี และรูปร่างสมํ่าเสมอเปลือกไข่เรียบ 
สะอาด และปราศจากรอยแตกร้าว (King’or, 2012) ในด้านคุณภาพภายในของไข่จะวัดจากคุณภาพไข่ขาว ไข่แดง 
และขนาดช่องอากาศภายในฟองไข่ โดยคุณภาพไข่ขาวจะเป็นตัวบ่งช้ีหลักในการตรวจวัดคุณภาพความสดของไข่ 
(USDA, 2000) เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนทําให้คุณภาพไข่มีการเปลี่ยนแปลง และเกิดการเส่ียงต่อการเน่าเสีย มี
การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรค (อิสรี, 2555) เน่ืองจากเปลือกไข่มีรูพรุน มีช่องอากาศขนาดใหญ่ เกิดการ
เคลื่อนที่ของแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ และความช้ืนผ่านเปลือกไข่ ทําให้เกิดการสูญเสียนํ้าหนักไข่ และการเสีย
สภาพของโปรตีน (กานดา, 2558) จึงมีการศึกษาการใช้สารเคลือบพ้ืนผิวไข่ เพ่ือรักษาคุณภาพไข่สดและยืดอายุ
การเก็บรักษา เช่น สารไคโตซาน แว็กซ์เคลือบผิว และสารสกัดท่ีน่าสนใจ คือ สารจากแมลงครั่งซึ่งเป็นเรซิ
นอินทรีย์ธรรมชาติหรือ สารท่ีได้จากยางเหนียวของต้นไม้หรือจากการสังเคราะห์ที่มาจากแมลงคร่ัง (Laccifera 
lacca) จะหล่ังสารเรซินสีเหลือง มีคุณสมบัติกันนํ้าที่ดี สามารถยึดกับพ้ืนผิว ป้องกันการระเหยของความช้ืน
ป้องกันการสูญเสียนํ้า เป็นวัสดุปลอดสารพิษตามธรรมชาติที่ใช้เป็นวัสดุเคลือบสําหรับรูปแบบปริมาณยาท่ีเป็น
ของแข็ง ลูกกวาด และสารเคลือบอาหาร สามารถผลิตได้มากในประเทศไทย (Pearnchob et al., 2003; Jeff, 
2009) มีความปลอดภัยเม่ือละลายในเอทานอลบริสุทธิ์ (สนทยา, 2547) มีการใช้สารสกัดจากแมลงครั้งเคลือบผิว
เปลือกไข่ ช่วยป้องกันการซึมผ่านต่อการเคล่ือนย้ายความช้ืนผ่านเปลือกไข่จากการเก็บรักษาในที่อุณหภูมิสูง อีกทั้ง
สามารถเพ่ิมความแข็งแรงของเปลือก และลดจํานวนไข่ที่ร้าว สามารถช่วยยืดอายุในการเก็บรักษาไข่ (Yuccer 
and Caner, 2015; Hajo et al. , 2012) จะส่งผลให้ประหยัดและสะดวกมากข้ึนสําหรับอุตสาหกรรมไข่ 
(Foegeding et al., 2006) ดังน้ันสัมมนาฉบับน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการเคลือบสารสกัดจากแมลง
ครั่งต่อคุณภาพไข่สด สําหรับใช้เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นของผู้ที่สนใจ 

แมลงคร่ัง (Shellac) 
 ช่ือวิทยาศาสตร์ Laccifer lacca  หรือจําพวกเพล้ีย ถือว่าเป็นแมลงที่เป็นศัตรูต่อพืชตามธรรมชาติ ที่จะ
ใช้งวงปากเจาะเพ่ือดูดนํ้าเล้ียงของต้นไม้ ประเภทไม้เน้ือแข็ง แต่เป็นแมลงที่มีประโยชน์ต่อมนุษย์ ซ่ึงครั่งจะขับถ่าย
สารจากแมลงคร่ัง ลักษณะเป็นยางหรือชันออกมาเพ่ือป้องกันตัว มีลักษณะก้อนแข็งสีนํ้าตาลแดง มีรูปร่างเป็นปม
ตะปุ่มตะปํ่าติดกันตามความยาวของก่ิงไม้ที่มีรังครั่งเกาะอยู่เรียกว่า “ครั่งดิบ” ซ่ึงจะประกอบด้วยเรซิน, สีครั่ง, 
ข้ีผึ้ง, ความช้ืน รวมท้ังก่ิงหรือเปลือกไม้ หลังจากน้ันจะนําไปแปรรปูต่อ โดยจะผ่านกระบวนการบดให้แตกออกเป็น
ก้อนหยาบ ๆ หลังจากน้ันนําไปร่อนผ่านตะแกรง และนําเอาครั่งที่ได้ไปล้างนํ้า จะได้นํ้าสีแดงซึ่งสามารถนําไปย้อม
ผ้าได้ การล้างคร่ังจะล้างจนกระทั่งนํ้าใสจึงจะนําสารที่ได้ออกตากในที่ร่มให้มีลมผ่านตลอดเวลาและนําไปผ่านการ
คัดขนาด ซึ่งหลังจากผ่านข้ันตอนน้ีจะได้ “ครั่งเม็ด” มีลักษณะเป็นเม็ดค่อนข้างกลม สีแดง มีความช้ืนประมาณ 3-
8 เปอร์เซ็นต์ (มนตรา, 2547) สําหรับประเทศไทยส่วนใหญ่จะนําส่งออกต่างประเทศในรูปแบบน้ีโดยไม่ได้มีการ
แปรรูป สําหรับการแปรรูปให้บริสุทธ์ิต่อน้ัน ทําได้โดยการนําครั่งเม็ดไปผ่านการให้ความร้อนจนกระท่ังหลอม จึง
กรองผ่านถุงผ้าแล้วเทลงบนแผ่นใบลานหรือสังกะสี เรียกว่า “คร่ังแผ่น หรือ คร่ังกระดุม”แต่ส่วนมากแล้วจะนิยม
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นําไปทําให้เป็นแผ่นบาง ๆ เรียกว่า เชลแล็ก หลังจากน้ันทําการสกัดสารให้บริสุทธิ์อาจใช้วิธีการละลายในเอทา
นอลและทําการกรองส่ิงเจือปนออก (สนทยา, 2547) และในประเทศไทยมีการเล้ียงครั่งมากทางภาคเหนือตอนบน 
เช่น ลําปาง ลําพูน น่าน ภาคเหนือตอนล่าง เช่น กําแพงเพชร นครสวรรค์ ส่วนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น 
อุบลราชธานี ขอนแก่น เป็นต้น (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2562) ในส่วนของประเทศไทยมีการผลิตยางครั่งชนิดน้ี
เพ่ือประโยชน์ทางเศรษฐกิจ เน่ืองจากคุณสมบัติที่ได้จากสารสกัดแมลงคร่ัง  

 

 
 
 

 
 

Figure 1 Shellac 
ที่มา: มนตรา (2547) 

คุณภาพไข่ไก่ (Eggs Quality) 
คุณภาพของไข่ไก่เป็นตัวบ่งช้ีการยอมรับของผู้บริโภคซ่ึงวัดได้จากทั้งคุณภาพภายนอก และภายในของไข่

ซ่ึงลักษณะภายนอก เป็นรูปทรงรีหรือทรงกลม ด้านหน่ึงมีลักษณะป้านและอีกด้านหน่ึงมีลักษณะแหลมมน เปลือก
มีสีปกติตามพันธุ์ไก่  สีนวลสวย ผิวสะอาด ไม่มีรอยร้าวและส่ิงปฏิกูลติดอยู่ที่เปลือก จึงทําให้สามารถป้องกันเช้ือ
โรคแทรกซึม ไม่พบเช้ือราที่มองเห็นชัด คุณลักษณะภายใน ขนาดฟองอากาศ ตําแหน่งของไข่แดง ความแน่น เน้ือ
ของไข่ขาว จุดเลือด จุดเน้ือในไข่ เม่ือตอกไข่ ไข่แดงจะไม่ติดเปลือกไข่ด้านใน ไม่แตกเหลว และไข่ขาวส่วนข้นโอบ
ล้อมไข่แดง ไม่เน่าเสียและไม่มีกล่ินผิดปกติ ไข่แดงมีสีปกติ สม่ําเสมอและไข่ขาวสีไม่ขุ่น (Samli et al., 2005) โดย
ไข่ที่ออกจากตัวแม่ไก่ใหม่ๆ ไข่จะมีความสดใหม่และมีคุณภาพอยู่ในช่วงเอเอ มีนํ้าหนักเฉล่ีย 65-70 กรัม หากเวลา
ผ่านไปค่านํ้าหนักและฮอกยูนิตจะลดลงตามลําดับ ซ่ึงคุณภาพไข่ขาวจะข้ึนอยู่กับปัจจัยด้านพันธุกรรมและ
ส่ิงแวดล้อม เช่น อุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา  

หน่วยฮอกยูนิต (Haugh unit) เป็นตัวบ่งชี้ที่สําคัญในการวัดคุณภาพของไข่โดย ความสูงของไข่ขาวข้นที่
คลุมรอบไข่แดง คํานวณร่วมกับนํ้าหนักไข่ จะเป็นตัวกําหนดค่าคะแนนของหน่วยฮอก ซ่ึงค่าคะแนนมีค่าสูงแสดงว่า
ไข่ไก่มีคุณภาพสูง คุณภาพความสดของไข่ไก่ ตามมาตรฐานของ USDA แนะนําค่า HU โดยทําการวัดที่อุณหภูมิ 
45-60 ๐F (ประมาณ 7-15 oC) (สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2553) โดยมีวิธีการคํานวณ
ค่าฮอกยูนิต และระดับช้ันคุณภาพของไข่ (Caner and Yuceer, 2014) ดังน้ี  

 
ระดับช้ันคุณภาพเอเอ (AA)   ค่า H.U.  ≥ 72 
ระดับช้ันคุณภาพเอ (A)       ค่า H.U.  =  60-71 
ระดับช้ันคุณภาพบี (B)        ค่า H.U.  =  31-59 
ระดับช้ันคุณภาพซี (C)        ค่า H.U.  <  30 

  HU=100 x log (H-1.7W0.37+7.6) 
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ค่าดัชนีไข่แดง (Yolk Index) ถูกคํานวณโดยการแบ่งความสูงของไข่แดงจากเส้นผ่านศูนย์กลางของไข่ที่
ตอกลงบนพ้ืนผิวเรียบ นําเป็นตัวช้ีวัดคุณภาพของไข่ในช่วงปี ค.ศ. 1930 เม่ือไข่เส่ือมคุณภาพลงไป ดัชนีไข่แดงจะมี
ค่าตํ่าลง เน่ืองจากโครงสร้างไฟเบอร์ของเน้ือเย่ือหุ้มไข่แดง (Vitelline) หย่อนลง และความแข็งแรงของเน้ือเย่ือ
ลดลงตามระยะเวลา (Khamphadit, 2016) 

คุณภาพไข่ขาว (Albumen) ในการเก็บรักษาควรไว้ในที่เย็นอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส ย่ิงมีการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิสูง เป็นการเร่งให้ไข่เส่ือมคุณภาพเร็วข้ึน ซ่ึงส่งผลต่อคุณภาพไข่ขาว โดยที่ไข่ขาวมีส่วนประกอบ
ภายในที่เป็นส่วนของเหลวข้นหนืด (firm) ล้อมรอบไข่แดง มีส่วนประกอบหลักคือนํ้าและโปรตีน มีความช้ืนร้อยละ 
87-89 ซ่ึงเป็นโปรตีนคุณภาพดีที่สุด มีกรดอะมิโนที่จําเป็น (essential amino acid) ครบทุกชนิด โปรตีนในไข่ขาว
เป็นแอลบูมิน ซ่ึงแอลบูมินมีประโยชน์สามารถบรรเทาอาการของโรคตับและโรคมะเร็งตับได้ โดยเฉพาะการรักษา
อาการบวมนํ้าของผู้ป่วย นอกจากกรดอะมิโนและอัลบูมินท่ีพบในไข่ขาว ก็สามารถเสริมสร้างกล้ามเน้ือและ
ซ่อมแซมเซลล์ที่สึกหรอภายในร่างกาย รวมถึงช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกันให้กับผู้ป่วย (พิมพ์เพ็ญ, มปป) 

คุณภาพเปลือกไข่ เป็นปัจจัยสําคัญทางเศรษฐกิจทั้งในการฟักไข่และไข่เพ่ือการบริโภค โดยเปลือกไข่มี
นํ้าหนักประมาณ 11 เปอร์เซ็นต์ มีส่วนประกอบของเถ้าเป็นหลักประมาณ 93.5 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ โปรตีน 
และนํ้า ประมาณ 4.5 และ 2 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ ภายนอกของเปลือกไข่จะมีสีนวลเคลือบเพ่ือป้องกันอันตราย
จากภายนอกเข้าสู่ภายในฟองไข่ ก่อนถึงภายในฟองไข่มีเย่ือบางๆ เหนียว ส่วนด้านป้านของไข่จะเป็นโพรงอากาศ 
(สุวรรณ, 2529) เปลือกไข่จะต้องมีความสะอาด ไม่สกปรก ไม่บุบร้าว และสีของเปลือกไข่ส่วนใหญ่ข้ึนอยู่กับ
ลักษณะเฉพาะตัวของสัตว์และไม่มีความสัมพันธ์กับรสชาติคุณค่าทางโภชนะหรือการเก็บรักษาที่มีคุณภาพ ความ
หนาของเปลือกไข่ เป็นการพิจารณาคุณภาพของเปลือกไข่ โดยการวัดความหนาเปลือกไข่ ซ่ึงวัด 3 จุด คือ ส่วน
ด้านป้าน ด้านแหลม และส่วนกลางของฟองไข่ โดยจะมีการลอกเย่ือหุ้มไข่ออกก่อน แล้วนําค่าที่วัดได้มาคํานวณหา
ค่าเฉล่ีย 

ผลของการเคลือบสารสกัดจากแมลงครั่งต่อคุณภาพไข่สด 

โดยการทดลองของ Caner and Yuccer (2015) ศึกษาการใช้สารเคลือบผิวไข่ต่อคุณภาพไข่ โดยแบ่งการ
ทดลองออกเป็น 5 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 กลุ่มควบคุม (ไม่มีการใช้สารเคลือบ) กลุ่มท่ี 2 เวย์โปรตีนไอโซเลท (WPI) 
กลุ่มที่ 3 เวย์โปรตีนคอนเซสเตรท (WPC) กลุ่มที่ 4 โปรตีนเซอินในข้าวโพด และกลุ่มที่ 5 สารสกัดจากแมลงคร่ัง 
(10%) เก็บรักษาที่อายุ 0-5 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ 24 องศาเซลเซียส พบว่า การใช้สารสกัดจากแมลงครั่งเคลือบไข่ 
ส่งผลทําให้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียนํ้าหนักไข่ลดลง ค่าฮอกยูนิต และค่าดัชนีไข่แดงสูงข้ึน แตกต่างจากกลุ่มควบคุม 
และกลุ่มที่มีการใช้สารเคลือบไข่ชนิดต่างๆ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เน่ืองจากการใช้สารเคลือบช่วยปิด
รูพรุนในเปลือกไข่ ป้องกันการระเหยของนํ้าและอากาศลดการสูญเสียนํ้า ในการเก็บรักษาที่ 28-35 วัน ส่งผลให้ไข่
ไก่ยังคงมีคุณภาพดี ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาวจากการศึกษา พบว่า กลุ่มที่มีการใช้สารเคลือบไข่มีค่า
ความเป็นกรด-ด่างตํ่ากว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เน่ืองจากในระหว่างการเก็บรักษาไข่เกิด
การสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผ่านรูบนเปลือกไข่ จนภายในไข่มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เท่ากับ
อากาศโดยรอบ ทําให้ค่าความเป็นกรด-ด่างสูงข้ึน ซ่ึงจะส่งผลให้โปรตีนโอโวมูซินในไข่ขาวเกิดการสลายตัว และทํา
ให้รสและกล่ินเปล่ียนแปลง (ภราดร และภาณุวัตน์, 2550)  
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Table 1. Effects of different coatings on storage life of eggs during 5 weeks 

Coating                                         Egg weight loss (%) 
0 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 Day 35 Day 

Control 0A,a 1.06B,a 1.82C,a 3.84D,a 5.28E,a 6.71F,a 
WPI 0A,a 0.89B,a,b 1.47C,b 2.28D,b 3.44E,b 4.60F,b 
WPC 0A,a 0.83B,a 1.52C,a 2.19D,b 3.61E,b 4.59F,b 
Zein 0A,a 0.56B,c 0.84C,b 1.21C.c 1.71D,c 2.13D,c 
Shellac 0A,a 0.34B,c 0.59B,C,b 0.83B,C,c 1.22C,D,d 1.44D,d 

    Haugh unit (Egg grade) 
Control 81.23A,a 74.73B,a - 70.86C,a - 58.93D,a 
WPI 81.23A,a 78.03B,b - 75.65Bb - 69.07C,b 
WPC 81.23A,a 79.06A,b,c - 75.93Bb - 67.99C,b 
Zein 81.23A,B,a 81.48A,c - 78.77Bc - 74.10Cc 
Shellac 81.23A,a 80.26A,b,c - 78.92Ac - 73.61Bc 

Yolk index 
Control 0.49A,a 0.41B,a - 0.37B,a - 0.33C,a 
WPI 0.49A,a 0.44B,a,b - 0.41B,a,b - 0.38C,b 
WPC 0.49A,a 0.44B,a,b - 0.42B,C,a,b - 0.40C,b,c 
Zein 0.49A,a 0.45B,b,c - 0.44B,b,c - 0.42B,c 
Shellac 0.49A,a 0.46A,b,c - 0.45A,B,c - 0.42B,c 

Albumen pH 
Control 7.50A,a 8.31B,a 8.82C,a    9.27D,a 9.38E,a 9.56F,a 
WPI 7.51A,a 8.03B,b 8.35C,b 9.18D,b 9.24E,b 9.31E,b 
WPC 7.52A,a 8.03B,b 8.47C,c 9.16D,b 9.27E,b 9.33E,b 
Zein 7.52A,a 7.84B,c 8.09C,d 8.78D,c 8.78D,c 8.90E,c 
Shellac 7.52A,a 7.92B,c 8.21C,d 8.80D,c 8.84D,c 8.83E,c 

a–d  Means in the same column with different lowercase letters are significantly different (P<0.05).  
A–F  Means in the same row with different capital letters are significantly different (P<0.05). 
Egg grades: AA, HU > 72; A, HU = 71–60; B, HU = 59–31; C, HU < 30 
ที่มา: Caner and Yuccer (2015)  
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นอกจากนี้ยังพบว่า นิธิยา (2550) รายงานว่า ความเป็นกรด-ด่างของไข่ปกติมีค่าระหว่าง 7.5-8.5 ซ่ึงใน
การศึกษาน้ีสามารถเก็บรักษาไข่ได้นานเป็นระยะ 14 วัน (Table 1) เน่ืองจากค่าความเป็นกรด-ด่างไข่ขาววันที่ 0-
14 วันมีค่าเท่ากับ 7.5-8.5 

จากการศึกษาของ Nadia et al. (2012) โดยทําการศึกษาการใช้สารเคลือบผิวไข่ต่อคุณภาพไข่แบ่ง
ออกเป็น 4 กลุ่มการทดลอง คือ กลุ่มที่ 1 กลุ่มควบคุม (0%) กลุ่มที่ 2 กลุ่มท่ีมีการใช้สารเคลือบเจลาติน (6%) 
กลุ่มที่ 3 กลุ่มที่มีการใช้สารสกัดจากแมลงคร่ัง (5%) และกลุ่มที่ 4 กลุ่มที่มีการใช้สารเคลือบนํ้ามันเทียนดํา เก็บ
รักษาไข่ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10, 20 และ 30 วัน ผลการศึกษาสอดคล้องกับ Caner and Yuccer 
(2015) พบว่า การใช้สารเคลือบจากแมลงครั่ง ส่งผลทําให้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียนํ้าหนักไข่ลดลง ค่าฮอกยูนิตสูง
กว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มท่ีมีการใช้สารเคลือบชนิดอ่ืนๆ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ส่วนค่าความเป็นกรด
ด่างในไข่ขาว พบว่า กลุ่มท่ีมีการใช้สารเคลือบผิวไข่มีค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่ากว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) ตลอดระยะการเก็บ 30 วัน พบไข่ได้ค่าความเป็นกรด-ด่าง ตรงตามเกณฑ์มาตรฐาน เน่ืองจากสาร
เคลือบบนเปลือกไข่ช่วยป้องกันการซึมผ่านของความชื้น และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  

Table 2. Effects of different coatings on storage life of eggs 

Coatings 
Egg weight loss (%) 

0 Day 10 Day 20 Day 30 Day 
Control           -     7.41Aa 15.75Aa 20.13Aa 
Gelatin           -     4.37Bb  5.12Bb 5.44Cb 
Shellac           -     3.60Cc  3.50Cc 3.97Dc 
Black seed oil             -     4.22Bb  5.23Bb 6.43Bb 
 Haugh unit (Egg grade) 
Control 82.74Aa 65.33Cb 60.12Cb 57.57Db 
Gelatin 82.51Aa 76.75Bb 71.32Bb 65.43Bb 
Shellac 82.77Aa 81.50Aa 81.03Aa 81.11Aa 
Black seed oil   82.74Aa 75.00Bb 68.57Bb 61.76Cb 
 Albumen pH 
Control 8.00Aa 8.58Aa 9.00Aa 9.20Aa 
Gelatin 8.06Aa 8.53Aa 8.97Aa 9.08Ba 
Shellac 8.01Aa 8.11Cc 8.39Cb 8.41Cb 
Black seed oil   8.02Aa 8.33Bb 8.70Ba 9.18Ba 

Egg grades: AA, HU > 72; A, HU = 71–60; B, HU = 59–31; C, HU < 30 
a–c  Means in the same column with different lowercase letters are significantly different (P< 0.05).  
A–D  Means in the same row with different capital letters are significantly different (P < 0.05) 
ที่มา: Nadia et al. (2012)  



7 
 

นอกจากน้ีหากมีการเติมสารต้านจุลินทรีย์ในสารเคลือบ จะสามารถยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ที่
ปนเปื้อนมากับเปลือกไข่ได้ (ภราดร และภาณุวัตน์, 2550) (Table 2) 

ซ่ึงการศึกษาของ Musa et al. (2011) ทําการศึกษาระดับการใช้สารสกัดจากแมลงครั่งเคลือบผิวไข่ต่อ
คุณภาพไข่ โดยใช้ไข่ไก่ทั้งหมด 448 ฟอง แบ่งออกเป็น 4 กลุ่มการทดลอง ตามระดับความเข้มข้นของสารสกัดจาก
แมลงคร่ังเคลือบผิวไข่ คือ 0, 1, 3 และ 5 เปอร์เซ็นต์ของเอทานอลบริสุทธ์ิ ตามลําดับ ระยะเวลาการเก็บรักษา 10, 
20 และ 30 วัน อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบว่า การใช้สารสกัดจากแมลงครั่งเคลือบผิวไข่ 0, 1, 3 และ 5 
เปอร์เซ็นต์ (w/w) ในสารละลายเอทานอล ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียนํ้าหนักไข่และค่าความเป็นกรดด่าง
ของไข่ขาวอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แต่การใช้ของสารสกัดจากแมลงคร่ังเคลือบผิวไข่ท่ีระดับ 5 
เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้มเปอร์เซ็นต์การสูญเสียนํ้าหนักไข่ตํ่ากว่ากลุ่มการทดลองอ่ืนๆ อย่างไรก็ตาม พบว่า เปอร์เซ็นต์
การสูญเสียนํ้าหนักไข่และค่าความเป็นกรด-ด่างเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากเม่ือไข่ออกมาจากตัว
ไก่อุณหภูมิของไข่สูงและไม่มีช่องว่าง แต่เม่ือไข่ไก่มีอุณหภูมิลดลงของเหลวภายในฟองไข่จะหดตัวทําให้เกิดเป็น
โพรงอากาศขึ้น และถ้าหากมีนํ้าระเหยออกไปมากก็จะเกิดโพรงอากาศที่ใหญ่ข้ึน ส่งผลทําให้ไข่ไก่นํ้าหนักลดลง 
(Khamphadit, 2011) ซึ่งโดยปกติน้ันจะละลายอยู่ในไข่ขาวระหว่างการสะสมแคลเซียมของการสร้างเปลือกไข่ มี
ผลทําให้ไข่ขาวมีลักษณะสีขุ่น เน่ืองจากการที่ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ของสภาพแวดล้อมภายนอกโดยปกติตํ่า
กว่าภายในฟองไข่ ทําให้เกิดการสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกจากฟองไข่ภายในระยะเวลาเพียง 2-3 วัน 
ส่งผลให้มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ของไข่ขาวเพ่ิมสูงข้ึน (Hinton, 1968) (Table 3) 
Table 3. Effects of different coatings on storage life of eggs 

Coatings 
Egg weight loss (%) 

0 day 10 day 20 day 30 day 
control - 7.41 15.76 25.27 
Shellac 1% - 6.42 12.39 21.32 
Shellac 3% - 4.32 7.44 13.61 
Shellac 5% - 2.67 3.60 6.47 
 Albumen pH 
control 9.52 9.13 8.89 8.24 
Shellac 1% 9.52 9.24 9.02 8.39 
Shellac 3% 9.52 9.31 9.14 8.54 
Shellac 5% 9.52 9.39 9.30 8.73 

Egg weight loss; LSD values: Coated: 3.27*;Storage day: 4.80*; Coated x Storage:7.93*; *(p>0.05) 
Albumen pH ; LSD values: Coated: 0.421*; Storage day: 0.421*; Coated x Storage: 0.809*; *(p>0.05) 
ที่มา: Musa et al. (2011) 
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Figure 2 HU in chicken eggs with and without coating as a function of storage time 

                      (0, 10, 20 and 30) day 
          ที่มา: Musa et al., (2011) 

นอกจากน้ี Musa et al. (2011) ยังกล่าวว่า การใช้สารสกัดจากแมลงครั่งเคลือบผิวไข่ไม่มีผลต่อค่าฮอกยู
นิต อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) อย่างไรก็ตามพบว่าค่าฮอกยูนิตมีการเปล่ียนแปลงลดลงในกลุ่มการทดลอง 
เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนจากวันที่ 0 ถึงวันท่ี 30 วัน ซ่ึงค่าฮอกยูนิตได้มาจากการคํานวณค่าความสูงไข่ขาว
เฉล่ียและค่านํ้าหนักไข่เฉล่ีย ดังน้ันความสูงไข่ขาวลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่เพ่ิมข้ึน ส่งผลให้ค่าฮอกยูนิตลดลง
ตามไปด้วย เกียรติศักดิ์ (2545) รายงานว่าความสูงของไข่ขาวข้ึนอยู่กับระยะเวลาในการเก็บไข่ โดยพบว่าไข่ที่เก็บไว้
เป็นระยะเวลานานจะมีความสูงไข่ขาวตํ่า มีลักษณะไข่ขาวเหลว เน่ืองจากพันธะระหว่างโปรตีนโอโวมูซินและ
โปรตีนไลโซไซม์อ่อนแอลง 

สรุป 

การใช้สารสกัดจากแมลงครั่งในการเคลือบไข่ไก่ที่ระดับ 5 เปอร์เซ็นต์ (w/w) ในสารละลายเอทานอล 
ส่งผลให้สามารถลดการสูญเสียเปอร์เซ็นต์น้ําหนักไข่ มีค่าฮอกยูนิตและค่าดัชชีไข่แดงสูง ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่าง
ของไข่ขาวอยู่ในระดับปกติ สามารถป้องกันการซึมผ่านของออกซิเจนและนํ้าจากรูพรุนของเปลือกไข่ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ สามารถรักษาคุณภาพความสดของไข่ไก่ยืดอายุการเก็บรักษาไข่ได้นาน เม่ือเปรียบเทียบกับไข่ที่ไม่
เคลือบผิวท่ีเก็บไว้ 
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