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อิทธิพลของการเคลือบน า้มันแร่ต่อคณุภาพไข่ไก ่
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บทคัดย่อ 

สัมมนาฉบับนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเคลือบน้้ามันแร่ต่อคุณภาพไข่ไก่ ได้ท้าการรวบรวม 

และศึกษาจากเอกสารวิชาการจ้านวน 11 ฉบับ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2532-2561 โดยใช้น้้ามันแร่ที่มีความหนืดแบบ

ระดับบาง (ระดับความหนืด 26 mPa) ที่มีคุณสมบัติเกาะติดกับของแข็งเป็นลักษณะช้ันบางๆ ได้ น้ามาเคลือบ

ผิวไข่ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการเก็บรักษาคุณภาพของไข่ ผลการศึกษา พบว่า การใช้น้้ามันแร่เคลือบผิวไข่

สามารถลดเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักไข่ ค่าฮอกยูนิต และดัชนีไข่แดงสูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส้าคัญ

ทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากการใช้น้้ามันแร่ในการเคลือบไข่สามารถปดิช่องรูพรนุของผวิเปลอืกไข่ สามารถยืด

อายุการเก็บรักษาไข่ โดยป้องกันการแพร่ผ่านของความช้ืนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์บนผิวเปลือกไข่สู่ช้ัน

บรรยากาศ ขนาดโพรงอากาศลดลง แต่อย่างไรก็ตามคุณภาพไข่จะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มข้ึน 

ดังนั้นจึงควรพิจารณาใช้น้้ามันแร่ในอุตสาหกรรมการผลิตไข่ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา และคงคุณภาพความสด

ใหม่ของไข่ 

 

 

ค้าส้าคัญ : น้้ามันแร ่สารเคลือบ คุณภาพไข่ ไข่ไก่ 
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บทน้า 
ไข่ไก่เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการจ้าพวกโปรตีนสูง หาซื้อได้ง่าย มีราคาถูก และสามารถน้าไป

ประกอบอาหารได้หลากหลายประเภท ท้าให้อัตราการบริโภคไข่ไก่ต่อคนต่อปีของประเทศไทยเพิ่มข้ึนอย่าง
ต่อเนื่อง โดยในช่วง 10 ปีที่ผ่านมาความต้องการใช้ไข่ไก่ในประเทศมีปริมาณเพิ่มข้ึน 1.67 เปอร์เซ็นต์ และ
เปอร์เซ็นต์การบริโภคไข่ไก่เฉลี่ยต่อคนต่อปีในปีพ.ศ. 2549 เท่ากับ 132 ฟอง เพิ่มข้ึนเป็น 227 ฟองในปี     
พ.ศ. 2559 (ส้านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2560) นอกจากนี้คุณภาพไข่ไก่ ข้ึนอยู่กับความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค รวมถึงลักษณะของไข่ไก่ เช่น กลิ่น สี รสชาติ และคุณค่าทางโภชนะ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพไข่ เช่น 
พันธุกรรม การจัดการ สุขภาพ และสิ่งแวดล้อม ในการเปลี่ยนแปลงคุณภาพไข่ในระหว่างการเก็บรักษา เกิด
จากการระเหยของน้้าภายในไข่ และการสูญเสียก๊าซท้าให้น้้าหนักไข่ลดลงและช่องอากาศขยายใหญ่ข้ึน น้้าที่
ระเหยส่วนใหญ่มาจากไข่ขาวเพราะไข่ขาวมีความช้ืน 87.6 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่ไข่แดงมีความช้ืนอยู่ 51.1 
เปอร์เซ็นต์ ก๊าซที่ระเหย คือ ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ก๊าซแอมโมเนีย และก๊าซไฮโดรเจน ซึ่งเกิดจากการ
สลายตัวทางเคมีของสารอินทรีย์ในไข่ไก่ อัตราการระเหยข้ึนอยู่กับอุณหภูมิและความช้ืนของสภาพแวดล้อม 
ระยะเวลาในการเก็บรักษา ความหนาของเปลือกไข่ และขนาดไข่ น้้าจากไข่ขาวส่วนหนึ่งจะเข้าไปในไข่แดงท้า
ให้ไข่แดงขยายตัว นอกจากนี้โครงสร้างโมเลกุลของโปรตีนในไข่ขาวจะเกิดการเปลี่ยนแปลงโดยเอนไซม์ภายใน
ไข่ ท้าให้ไข่ขาวข้นเปลี่ยนเป็นไข่ขาวใสและสามารถมองเห็นเงาได้ชัดเจน นอกจากนี้การเก็บรักษาไข่ที่ไม่
ถูกต้องจะท้าให้จุลินทรีย์มีโอกาสเข้าไปในฟองไข่ได้ง่ายข้ึนท้าให้ไข่เน่า (กานดา, 2560) ดังนัน้จึงมีการศึกษาใช้
น้้ามันแร่มาใช้ในการเคลือบผิวไข่ เพื่อรักษาคุณภาพ และยืดอายุในการเก็บรักษาของไข่ เกิดจากการน้าเอา
ส่วนหนักที่แยกได้จากหอกลั่นบรรยากาศเข้าไปกลั่นอีกครั้งหนึ่งในหอกลั่นสูญญากาศ (vacuum tower) เพื่อ
แยกส่วนที่เหลือออกเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ (ผ่องศรี , 2532) น้้ามันแร่ที่ใช้ต้องไม่มีกลิ่น ไม่มีรส และไม่มีสี มันมี
คุณสมบัติตรงตามค่ามาตรฐาน การใช้น้้ามันแร่ที่มีความหนืด 26 CPสามารถลดการสูญเสียน้้าหนักไข่ได้ 10 
เท่า (0.85-8.7 เปอร์เซ็นต์) และยืดอายุการเก็บรักษาไข่ได้ 3 สัปดาห์เมื่อเทียบกับไข่ที่ไม่เคลือบผิว (Pamarin 
et al., 2009) 

ดังนั้นสัมมนาฉบับนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอิทธิพลของการเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่ ต่อคุณภาพไข่
ไก่ ส้าหรับใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นให้กับผู้ที่สนใจ 

น ้ามันแร่ (Mineral oil) 
 น้้ามันแร่เป็นน้้ามันหล่อลื่นที่ได้จากกระบวนการกลั่นน้้ามันดิบ (crude oil) โดยได้มาจากส่วนที่หนัก
ของน้้ามันดิบที่หลังจากกลัน่แยกส่วนที่เบา ได้แก่ ก๊าซ น้้ามันเบนซิน น้้ามันก๊าซ น้้ามันดีเซล น้้ามันเตา ออกไป
โดยหอกลั่นบบรยากาศ (atmospheric tower) ดังแสดงใน Figure 1 กระบวนการผลิตน้้ามันหล่อลื่นจาก
น้้ามันดิบเริ่มต้นจากการน้าเอาส่วนหนักที่แยกได้จากหอกลั่นบรรยากาศเข้าไปกลั่นอีกครั้งหนึ่งในหอกลั่น
สูญญากาศ (vacuum tower) เพื่อแยกส่วนที่เหลือออกเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ที่มีจุดเดือด (boiling point) 
เหมือนกัน โดยความดันในหอกลั่นสุญญากาศจะมีค่าต้่ากว่าหนึ่งส่วนสิบของความดันบรรยากาศทั้งนี้เพื่อไม่ให้
เกิดการแยกสลาย (cracking) ที่อุณหภูมิสูง คุณสมบัติที่ส้าคัญที่ถูกควบคุมโดยการกลั่นสุญญากาศ คือ ความ
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หนืด (viscosity) จุดวาบไฟ (flash point) และกากคาร์บอน (carbon resildue) ซึ่งก็จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
ความหนืดต่างๆ กันออกมา หลังจากที่ออกมาจากหอกลั่นสญุญากาศแล้วก็จะน้าไปผ่านกระบวนการต่างๆ เพื่อ
แยกส่วนที่ไม่ต้องการออกให้เหลือผลิตภัณฑ์หลือน้้ามันหล่อลื่นที่มคุีณสมบัติตามต้องการ (ธีระพล, 2546) โดย
กระบวนการแยกส่วนที่ไม่ต้องการ มีทั้งหมด 5 กระบวนการ อาจต่อเนื่องหรือไม่ต่อเนื่องก็ได้ ดังนี้ 
 1. การกลั่น ในโรงกลั่นน้้ามันเช้ือเพลิงจะแยกเช้ือเพลิงต่างๆออกด้วยหอกลั่นบรรยากาศในโรงกลั่น
น้้ามันหล่อลื่น เอาส่วนที่เหลือไปผา่นหอกลัน่สญุญากาศ เพื่อให้ส่วนหนักๆ ที่เป็นน้้ามันหล่อลื่นระเหยแล้วกลัน่
ตัวแยกออกไปได้โดยไม่ต้องใช้อุณหภูมิสูงกว่าในหอกลั่นบรรยากาศ 
 2. การสกัดตัวด้วยการท้าละลาย คือ การก้าจัดสารจ้าพวกอโรแมติกด้วยตัวท้าละลาย ซึ่งโดยมากใช้ฟี
นอล เพื่อท้าให้น้้ามันมีดรรชนีความหนืดสูงข้ึน สีสดใสและไม่รวมตัวกับออกซิเจนง่าย 
 3. ไฮโดรไฟนิ่ง คือ กรรมวิธีเติมไฮโดรเจนเพื่อแปลงรปูโมเลกุลของสารประกอบก้ามะถันและไนโตรเจน 
กรด และไฮโดรคาร์บอนที่ไม่อิ่มตัว ท้าให้น้้ามันมีสีสวยข้ึน สีคงตัวได้นาน เขม่าลดลงและอายุการใช้งานยาวนาน 
 4. การแยกไขออก เพื่อให้มีจุดไขเทต่้า สามารถใช้งานที่มีอุณหภูมิต่้าได้ (ผ่องศรี, 2532) 

Figure 1 Crude oil refining 
ที่มา: ธีระพล. (2546) 

 น้้ามันหล่อลื่นที่ได้จากการผลิตตามกระบวนการผลิตข้างต้น เรียกว่า น้้ามันหล่อลื่นพื้นฐาน (lube 
base stock) ซึ่งโดยทั่วไปยังไม่สามารถน้าไปใช้ในการหล่อลื่นช้ินส่วนของเครื่องจักรกลได้ ทั้งนี้เนื่องจากยังมี
คุณสมบัติไม่เหมาะสมกับสภาพการใช้งาน ดังนั้นจึงจ้าเป็นต้องมีการปรับปรุงคุณภาพของน้้ามันหล่อลื่น
พื้นฐานเสียก่อน วิธีที่นิยมใช้คือการเติมสารเพิ่มคุณภาพ (additives) (ธีระพล, 2546) โดยน้้ามันแร่ที่ได้จาก
กระบวนการดังกล่าวมาข้างต้นนี้ จะเป็นของเหลวใส ไม่มีกลิ่น ไม่มีรส และไม่มีสี ดัง Figure 3 

  
Figure 2 Lubricant production process Figure 3 Mineral oil 

ที่มา: ธีระพล. (2546) ที่มา: Ongsalab. (2018) 
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คุณภาพไข่ 
 คุณภาพของไข่นั้นมีควาส้าคัญในการเพิ่มจ้านวนการบริโภคของผลิตภัณฑ์ไข่ไก่ ซึ่งคุณภาพไข่ไก่อาจ
มาจากความพึงพอใจของผู้บริโภครวมถึงลักษณะของไข่ไก่ เช่น สี กลิ่น รสชาติและคุณค่าทางโภชนะ 
นอกจากนี้ยังรวมถึงค่านิยมในการเลี้ยงสัตว์ปีกการจัดการเกรดบรรจุภัณฑ์และการส่งเสริมการขาย คุณภาพ
ของไข่นั้นได้รับอิทธิพลที่ส้าคัญจากปัจจัยต่างๆ เช่น พันธุกรรม การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อมอายุของสัตว์
และอาหาร สิ่งเหล่าน้ีเป็นปัจจัยก่อนที่ไก่จะออกไข่ 
 1. น้้าหนักไข่ (Egg weight) น้้าหนักของฟองไข่เป็นสิ่งที่ส้าคัญ ขนาดที่เหมาะคือ มีน้้าหนัก ระหว่าง 
50-65 กรัม ถ้ามีขนาดใหญ่หรือเล็กเกินไปจะฟักออกไม่ดีรวมทั้งยังมีปัญหาในการบรรจุลงลัง และลงถาดฟัก
เมื่อไก่แม่พันธ์ุมีอายุมากก็จะให้ไข่ฟองโต  
 2. คุณภาพเปลือกไข่ การที่ผู้บริโภคจะตัดสินใจในการซื้อไข่ไก่นั้น เปลือกไข่จะต้องมีความสวยงาม ไม่
สกปรก ไม่บุบร้าว และไม่บุบแตก ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพเปลอืกไข่ ได้แก่ สีของเปลือกไข่ ความหนาเปลือกไข่
โภชนาการ อุณหภูมิ และสิ่งแวดล้อม (กานดา, 2560) 
 3. คุณภาพไข่ขาว (haugh units : HU) 
 ค่าฮอกยูนิต (haugh units : HU) เป็นตัวบ่งช้ีหลักในการตรวจวดัคุณภาพความสดของไข่ส้าหรับการ
คัดเกรดไข่ตามหลักสากลวัดได้จากการค้านวณน้้าหนักไข่และความสูงของไข่ขาวข้น แบ่งคุณภาพความสด ของ
ไข่ไก่ตามมาตรฐานของ USDA และคุณภาพภายนอกของไข่ไก่สามารถวัดจากน้้าหนักไข่ รูปร่างไข่ สีเปลือกไข่ 
ความหนาเปลือกไข่ น้้าหนักเปลือกไข่ ความละเอียดของเปลือกไข่ ผิวเปลือกไข่ และความ สะอาด ซึ่งไข่ที่มีค่า 
HU สูงบ่งช้ีว่ามีคุณภาพของไข่ขาวสูง (Wardy et al., 2014) ปัจจัยที่ส่งผลต่อคุณภาพไข่ขาว มีดังนี ้
  3.1 อุณหภูมิ ไข่เป็นผลิตภัณฑ์ที่เน่าเสียได้ง่าย จึงต้องเก็บรกัษาไว้ในที่เย็น การที่อุณหภูมิเปน็
เวลานาน จะท้าให้ไข่เสื่อมคุณภาพเร็วข้ึนซึ่งส่งผลต่อคุณภาพไข่ขาวอีกด้วย 
  3.2 ความช้ืนสัมพัทธ์ มีผลน้อยหรือไม่มีผลต่อการท้าให้คุณภาพไข่ขาวเสื่อมลงอย่างไรก็ตาม
ความช้ืนสัมพัทธ์เป็นตัวควบคุมการระเหยของน้้าในไข่ความช้ืนสัมพันมีส่วนเกี่ยวข้อง 70 เปอร์เซ็นต์ ในการ
ควบคุมการระเหยของน้้าในไข่ โดดยเฉพาะอย่างยิ่งในอุณหภูมิที่สูงท้าให้น้้าภายในไข่ลดลง ส่งผลให้น้้าหนักใข่
ลดลงและเพิ่มขนาดช่องอากาศ 
  3.3 ปฏิกิริยาทางฟิสิกส์เคมี ไข่ที่คุณภาพสูงมักประกอบด้วยเปอร์เซ็นต์ของไข่ขาวที่สูง 
อย่างไรก็ตาม ระยะเวลาระหว่างการออกไข่ถึงผู้บริโภค อาจท้าให้คุณภาพเปลี่ยนไป การเพิ่มข้ึนของช่อง
อากาศส่งผลให้ไข่ขาวบางลง ไข่ขาวและไข่แดงมีความเป็นด่าง เมื่อไข่สดจะประกอบด้วยคาร์บอนไดออกไซด์ 
0.5 เปอร์เซ็นต์ ไข่ขาวค่อนข้างทึบ ไม่โปร่งแสง หากเก็บรักษาไข่เป็นเวลานานคาร์บอนไดออกไซด์จะค่อยๆ 
ลดลงท้าให้เกิดไฮโดรเจนไออนที่เข้มข้น และมีค่า pH เพิ่มข้ึน โดยค่า pH ปกติมีค่าประมาณ 7.6 แต่อาจจะ
มากกว่าถ้าเก็บเป็นเวลานานข้ึน ค่า pH จะสูงข้ึนถึง 9.5 หรือมากกว่า แสดงว่าไข่เสื่อมคุณภาพความหนาและ
ความบางของไข่ขาวที่แตกต่างกันของค่าโอโวมิวซิน (Ovomicin) มีสูง ไข่ขาวที่บางเป็นการเพิ่มความเข้มข้น
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ระหว่างความดันของไข่แดงและไข่ขาว ผลท้าให้น้้าที่อยู่ในไข่ขาวดูดซึมเข้าไข่แดง ไข่แดงจึงมีปริมาณมากขึ้น 
(กานดา, 2560) 
 4. คุณภาพไข่แดง (Yolk Index) 
 ดัชนีไข่แดง (Yolk Index) ถูกค้านวณโดยการแบ่ง ความสูงของไข่แดงจากเส้นผ่านศูนย์กลางของไข่ที่
ตอกลงบนพื้นผิวเรียบ มักถูกใช้เป็นตัวช้ีวัดคุณภาพของไข่เมื่อไข่เสื่อมคุณภาพลงไปเรื่อยๆ ดัชนีไข่แดงจะมีค่า
ต่้าลงไปเช่นกัน ทั้งนี้ เนื่องจากโครงสร้างไฟเบอร์ของเนื้อเยื่อ Vitelline membrane หย่อนลง ความแข็งแรง
ของเนื้อเยื่อก็จะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มข้ึน (Suresh et al., 2015) 

ผลของการเคลือบน ้ามันแร่ (Mineral Oil) ต่อคุณภาพไข่ไก่ต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนักไข่ไก่ 
 Wannita et al. (2010) ศึกษาการใช้สารเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่ที่ระดับความหนืด 26 mPa เปรียบเทียบ
กับกลุ่มควบคุมที่ไม่มีการใช้สารเคลือบไข่ การเก็บรักษาในสัปดาห์ที่ 5, 10 และ 15 (ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส) 
ผลการทดลอง พบว่า การเคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันแร่มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักเท่ากับ 0.51, 0.54 และ 1.19 
เปอร์เซ็นต์ ตามล้าดับ ซึ่งต่้ากว่ากลุ่มควบคุมที่มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักเท่ากับ 4.11, 8.71 และ 12.44 
เปอร์เซ็นต์ ตามล้าดับที่อายุการเก็บรักษา 5, 10 และ 15 สัปดาห์ และเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักไข่จะเพิ่มข้ึน
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาไข่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) (Table 1) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษา
ของ Kyeong et al. (2011) ท้าการศึกษาการใช้สารเคลือบผิวไข่ต่อคุณภาพไข่และอายุการเก็บรักษา โดย
แบ่งกลุ่มการทดลองออกเป็น 8 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 ไม่มีการเคลือบผิวไข่ กลุ่มที่ 2 เคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันแร่ กลุ่ม
ที่ 3 เคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันคาโนล่า กลุ่มที่ 4 เคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันข้าวโพด กลุ่มที่ 5 เคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามัน
เมล็ดองุ่น กลุ่มที่ 6 เคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันมะกอก กลุ่มที่ 7 เคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันถ่ัวเหลือง และกลุ่มที่ 8 เคลือบ
ผิวไข่ด้วยน้้าดอกมันทานตะวัน เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส ผลการทดลอง พบว่า กลุ่มที่มีการเคลอืบผวิ
ไข่มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักต่้ากว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยการเคลือบผิวไข่ด้วย
น้้ามันแร่มีคุณสมบัติในการเป็นสารเคลือบไข่ไม่แตกต่างจากสารเคลือบชนิดอื่น และเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนกั
ไข่จะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาไข่ (P<0.05) สอดคล้องกับการศึกษาของ Amal et al. (2016) ท้าการ
เปรียบเทียบการเคลือบผิวไข่ต่อคุณภาพไข่และอายุการเก็บรักษา โดยแบ่งกลุ่มการทดลองออกเป็น 5 กลุ่ม คือ 
กลุ่มที่ 1 ไม่มีการเคลือบผิวไข่ กลุ่มที่ 2 เคลือบผิวไข่ด้วยเจลว่านหางจระเข้ กลุ่มที่ 3 เคลือบผิวไข่ด้วยไขผึ้ง กลุ่ม
ที่ 4 เคลือบผิวไข่ด้วยเจลาติน และกลุ่มที่ 5 เคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันแร่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
อายุการเก็บรักษาสัปดาห์ที่ 1-6 ผลการทดลองพบว่า กลุ่มที่มีการเคลือบผิวไข่มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักไข่
ต่้ากว่ากลุ่มควบคุม โดยกลุ่มที่มีการเคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันแร่มีประสิทธิภาพลดการสูญเสียน้้าหนักไข่ได้ดีที่สุด 
เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มการทดลองอื่นๆ แต่อย่างไรก็ตาม พบว่าการเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่มีประสิทธิภาพ
สามารถลดการสูญเสียน้้าหนักไข่ไม่แตกต่างจากการเคลือบไข่ด้วยไขผึ้ง นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บรักษาไข่
เพิ่มข้ึนมีผลท้าให้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักไข่เพิ่มขึ้น อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากการ
เคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่จะเข้าไปปิดรูพรุนของเปลือกไข่ จึงส่งผลให้มีการซึมผ่านของความช้ืนและก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ผ่านเปลือกไข่ไดล้ดลง ท้าให้มีเปอร์เซ็นการสูญเสียน้้าหนักไข่ลดลงเช่นกัน 
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Table 1 Weight loss (%) of control and coated egg of storage. 

Treatment 
Weight loss (%) 

Ref. 
0 wk 5 wk 10 wk 15 wk - - 

Control - 4.11Aa 8.71Ba 12.44Ca - - (1) 
Mineral oil - 0.51Ab 0.54Cb 1.19Cb - -  
Treatment 1 wk 2 wk 3 wk 4 wk 5 wk - Ref. 
Control 1.45Aa 3.17Ba 4.65Ca 6.19Da 7.26Ea - (2) 
Mineral oil 0.15Ab 0.49Ab 0.55ABb 0.55ABb 0.67Bb -  
Canola oil 0.24Ab 0.30ABb 0.48ABCb 0.62BCb 0.54Cb -  
Corn oil 0.18Ab 0.37Ab 0.45ABb 0.60ABb 0.64Bb -  
Grape seed oil 0.14Ab 0.47Ab 0.35Ab 0.42ABb 0.58Bb -  
Olive oil 0.31Ab 0.34ABb 0.46ABb 0.59Bb 0.72Bb -  
Soybean oil 0.15Ab 0.21ABb 0.36ABb 0.579Bb 0.79Bb -  
Sunflower oil 0.21Ab 0.41ABb 0.63ABb 0.64ABb 0.51Bb -  
Treatment 1 day 2 wk 3 wk 4 wk 5 wk 6 wk Ref. 
Control 1.47Aa 2.58Ba 3.80Ca 5.04Da 6.23Da 7.49Ea (3) 
Aloe vera gel 1.36Aa 2.40Ba 3.48Ca 4.59Da 5.68Ea 6.81Fa  
Beeswax 0.31Ab 0.53Ab 0.77ABCb 1.02BCDb 1.27CDb 1.52Db  
Gelatin 1.32Aa 2.27Ba 3.29Ca 4.29Da 5.27Ea 6.26Fa  
Mineral oil 0.34Ab 0.82ABb 0.84ABb 1.07ABb 1.29ABb 1.49Bb  

A-F Means with different superscripts within a row indicate significant differences (P<0.05).  
a-b Means with different superscripts within a column indicate differences (P<0.05) 

* Ref. = Reference (1) = Wannita et al. (2010), (2) = Kyeong et al. (2011), (3) = Amal et al. (2016) 

อิทธิพลของการเคลือบน ้ามันแร่ต่อคุณภาพไข่ไก่ต่อค่าฮอกยูนิต (Haugh unit : HU) 
 Wannita et al. (2010) ศึกษาการใช้สารเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่ที่ ระดับความหนืด 26 mPa
เปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาในสัปดาห์ที่ 0, 5, 10 และ 15 ผลการ
ทดลอง พบว่า การเคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันแร่ มีค่าฮอกยูนิต เท่ากับ 84.12, 80.85, 76.02 และ 74.44 
ตามล้าดับ ซึ่งสูงกว่ากลุ่มควบคุมที่มีค่าฮอกยูนิตเท่ากับ 84.12, 77.96, 67.56 และ 62.90 ตามล้าดับ ที่อายุ
การเก็บรักษา 0, 5, 10 และ 15 สัปดาห์ และค่าฮอกยูนิตจะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาไข่ แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) (Table 2)  
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Table 2 Haugh unit of control and coated eggs. 

Treatment 
Haugh unit 

Ref. 
0 wk 5 wk 10 wk 15 wk - - - 

Control 84.12A 77.96Ba 67.56Ca 62.90Cb - - - (1) 
Mineral oil 84.12A 80.85ABa 76.02BCa 74.44Ca - - - 
Treatment 0 wk 1 wk 2 wk 3 wk 4 wk 5 wk - Ref. 
control 84.65A 65.22Bb 62.25Bb 41.89Cb 41.14Cb 43.61Cb - (2) 
Mineral oil 84.65A 80.22ABa 70.31CDab 75.12BCa 66.76CDa 64.28Da - 
Canola oil 84.65A 79.15ABa 76.59BCa 69.22Da 70.08CDa 64.51Da - 
Corn oil 84.65A 77.11ABa 78.01ABa 74.43BCa 67.82Ca 68.64Ca - 
Grape seed oil 84.65A 73.97Bab 72.80BCa 72.38BCa 70.86BCa 63.38Ca - 
Olive oil 84.65A 80.35ABa 76.90ABCa 72.06BCDa 68.78CDa 64.42Da - 
Soybean oil 84.65A 76.60ABa 75.68ABa 72.53BCa 65.58Ca 66.42Ca - 
Sunflower oil 84.65A 75.99Ba 71.29BCa 73.52Ba 61.90Da 63.33CDa - 
Treatment 1 day 1 wk 2 wk 3 wk 4 wk 5 wk 6 wk Ref. 
Control 86.55A 70.27ABab 57.62BCb 51.31BCb 49.29Cb 47.56Cb  41.03Cc (3) 
A. vera gel 86.71A 65.67ABb 53.47Bb 52.12Bb 51.57Bab 50.72Bb  49.72Bbc 

Bees wax 86.72A 79.43ABa 71.59ABa 67.19ABa 66.10ABa 63.69ABa  62.41Ba 

Gelatin 86.74A 72.08ABab 68.13ABa 65.83Ba 64.87Ba 62.66Ba  57.13Bb 

Mineral oil 86.62A 74.07ABa 68.78ABa 64.17Ba 63.22Ba 62.02Ba 61.31Bca 
A-C Means with different superscripts within a row indicate significant differences (P<0.05).  
a-c Means with different superscripts within a column indicate differences (P<0.05) 

* Ref. = Reference (1) = Wannita et al. (2010), (2) = Kyeong et al. (2011), (3) = Amal et al. (2016) 

สอดคล้องกับการศึกษาของ Kyeong et al. (2011) ท้าการเปรียบเทียบการเคลือบผิวไข่ด้วยสารเคลือบ
ผิวไข่ต่อคุณภาพไข่ และอายุการเก็บรักษา พบว่า กลุ่มที่มีการเคลือบผิวไข่มีค่าฮอกยูนิตสูงกว่ากลุ่มควบคุม โดย
กลุ่มที่มีการเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่ มีค่าฮอกยูนิตสูงกว่ากลุ่มทดลองที่ใช้สารเคลือบชนิดอื่นๆ แต่อย่างไรก็ตาม 
น้้ามันแร่มีประสิทธิภาพในการลดค่ายูนิตไม่แตกต่างจากน้้ามันคาโนล่า และน้้ามันดอกทานตะวัน โดยค่าฮอกยูนิ
ตจะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาไข่ (P<0.05) และสอดคล้องกับการศึกษาของ Amal et al. (2016) พบว่า 
กลุ่มที่มีการเคลือบผิวไข่มีค่าฮอกยูนิตสูงกว่ากลุ่มควบคุม โดยกลุ่มที่มีการเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่มีค่าฮอกยูนิตไม่
แตกต่างจากกลุ่มการทดลองอื่นๆ นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บรักษาไข่ยังมีผลท้าให้ค่าฮอกยูนิตลดลงอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากค่าฮอกยูนิตคือค่าที่ได้จากการวัดความสูงของไข่ขาว หากเก็บรักษาไข่เปน็
เวลานานคาร์บอนไดออกไซด์จะค่อยๆ ลดลงท้าให้เกิดไฮโดรเจนไออนที่เข้มข้น และมีการดูดซึมน้้าในไข่ขาว
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เข้าสู่ไข่แดง ท้าให้ไข่ขาวบางลง และไข่แดงมีความกว้างมากข้ึน ดังนั้นการเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่มีผลทา้ใหก้าร
ซึมผ่านขององค์ประกอบภายในไข่ลดลง จึงสามารถยืดระยะเวลาการเก็บรักษาได้ได้นานข้ึน 

อิทธิพลของการเคลือบไข้ด้วยน ้ามันแร่ต่อคุณภาพไข่ไก่ต่อดัชนีไข่แดง (Yolk index) 
ดัชนีไข่แดงเป็นค่าที่วัดอัตราส่วนความสูงของไข่แดงต่อความกว้างของไข่แดง สามารถน้ามาประเมิน

ความสดของไข่ Wannita et al. (2010) ศึกษาการใช้สารเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่ ที่ระดับความหนืด 26 เมกกะ
พาสคาว เปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม พบว่า การเคลือบผิวไข่ด้วยน้้ามันแร่ มีดัชนีไข่แดง เท่ากับ 0.47, 0.47, 
0.46 และ 0.43 ตามล้าดับ ซึ่งสูงกว่ากลุ่มควบคุมที่มีดัชนีไข่แดงเท่ากับ 0.47, 0.47, 0.44 และ 0.41 ตามล้าดบั 
อายุการเก็บรักษา 0, 5, 10 และ 15 สัปดาห์ และจะเห็นได้ว่าดัชนีไข่แดงจะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรกัษา
ไข่ที่ แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) (Table 3)  

Table 3 Yolk index of control and coated egg. 

Treatment 
Yolk index 

Ref. 
0 wk 5 wk 10 wk 15 wk - - - 

control 0.47A 0.47A 0.44A 0.41Bb - - - (1) 
Mineral oil 0.47A 0.47A 0.46AB 0.43Ba - - - 
Treatment 0 wk 1 wk 2 wk 3 wk 4 wk 5 wk - Ref. 
control 0.46A 0.35Bb 0.33Bb 0.26Cb 0.22Db 0.22Db - (2) 
Mineral oil 0.46A 0.43Aa 0.40Ba 0.40Ba 0.39Ba 0.37Ba - 
Canola oil 0.46A 0.42Ba 0.41Ca 0.40Ca 0.38CDa 0.37Da - 
Corn oil 0.46A 0.43ABa 0.41ABa 0.39BCa 0.39BCa 0.33Ca - 
Grape seed oil 0.46A 0.41Ba 0.41Ba 0.40Ba 0.39Ba 0.39Ba - 
Olive oil 0.46A 0.42Ba 0.42Ba 0.39BCa 0.39BCa 0.38Ca - 
Soybean oil 0.46A 0.43ABa 0.42BCa 0.40CDa 0.36Ea 0.38DEa - 
Sunflower oil 0.46A 0.42Ba 0.39BCDa 0.40BCa 0.37CDa 0.36Da - 
Treatment 1 day 1 wk 2 wk 3 wk 4 wk 5 wk 6 wk Ref. 
Control 0.43A 0.32Bb 0.25Cb 0.18BCb 0.16Dc 0.15Dc 0.14Dc (3) 
A. vera gel 0.44A 0.30Bb 0.24Cb 0.18Db 0.17Dc 0.15Dc 0.15Dc 
Bees wax 0.44A 0.42ABa 0.40ABa 0.39ABa 0.37ABa 0.36Ba 0.35Ba 
Gelatin 0.45A 0.41ABa 0.36BCa 0.34CDa 0.29DEb 0.27Eb 0.26Eb 

Mineral. Oil 0.43A 0.43Aa 0.39ABa 0.38ABa 0.29ABb 0.34Ba 0.33Ba 
A-E Means with different superscripts within a row indicate significant differences (P<0.05).  

a-c Means with different superscripts within a column indicate differences (P<0.05) 

* Ref. = Reference (1) = Wannita et al. (2010), (2) = Kyeong et al. (2011), (3) = Amal et al. (2016) 
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สอดคล้องกับการศึกษาของ Kyeong et al. (2011) ท้าการเปรียบเทียบการเคลือบผิวไข่ด้วยสาร
เคลือบผิวไข่ต่อคุณภาพไข่ และอายุการเก็บรักษา พบว่า กลุ่มที่มีการเคลือบผิวไข่มีดัชนีไข่แดงสูงกว่ากลุ่ม
ควบคุม โดยการเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่มีประสิทธิภาพการลดการสูญเสียดัชนีไข่แดงสูงกว่ากลุ่มการทดลอง
อื่นๆ แต่อย่างไรก็ตาม การเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่มีประสิทธิภาพการลดการสูญเสียดัชนีไข่แดงไม่แตกต่างจาก
น้้ามันเมล็ดองุ่น และจะเห็นได้ว่าดัชนีไข่แดงจะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาไข่ (P<0.05) สอดคล้องกับ
การศึกษาของ Amal et al. (2016) ท้าการเปรียบเทียบการเคลือบผิวไข่ต่อคุณภาพไข่และอายุการเก็บรักษา 
พบว่า กลุ่มที่มีการเคลือบผิวไข่มีดัชนีไข่แดงสูงกว่ากลุ่มควบคุม ซึ่งกลุ่มที่มี การเคลือบไข่ด้วยน้้ามันแร่มี
ประสิทธิภาพการลดการสูญเสียค่าดัชนีไข่แดงสูงกว่ากลุ่มการทดลองอื่นๆ แต่อย่างไรก็ตาม การเคลือบไข่ด้วย
น้้ามันแร่ส่งผลให้ค่าดัชนีไข่แดงไม่แดงต่างจากกลุ่มทดลองที่ใช้ไขผึ้ง นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บรักษาไข่ยังมีผล
ท้าให้ดัชนีไข่แดงลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากดัชนีไข่แดงเป็นค่าที่วัดอัตราส่วนความสูงของ
ไข่แดงต่อความกว้างของไข่แดง เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มข้ึน ท้าให้เยื่อหุ้มไข่แดงหย่อนลง ความแข็งแรง
ของเนื้อเยื่อก็จะลดลงตาม จึงส่งผลให้ความสูงของไข่แดงต่อความกว้างของไข่แดงลดลง การเคลือบไข่ด้วยน้้ามนัแร่ 
จะส่งผลให้ลดการสูญเสียขององค์ประกอบของเเยื่อหุ้มไข่แดง จึงสามารถลดการสูญเสียของดัชนีไข่แดงได้ 

สรุป 

 การใช้น้้ามันแร่เคลือบผิวไข่ที่มีความหนืดแบบบาง (26 mPa) ที่สามารถเกาะติดกับของแข็งเป็นลักษณะช้ัน
บางๆ ได้ และการเคลือบผิวไข่เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการเก็บรักษาคุณภาพของไข่ ส่งผลให้ลดเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้้าหนักไข่ ค่าฮอกยูนิต และดัชนีไข่แดงสูงกว่ากลุ่มควบคุมที่ไม่มีการใช้สารเคลือบผิวไข่ 
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