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บทคัดย่อ 

 การศึกษาคร้ังนี้เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับเปลือยหอยตลับ 
โดยการนํามาทําเป็นปูนขาวเพ่ือใช้ในการผลิตไข่เยี่ยวม้า  และ
ศึกษาสูตรการดองท่ีเหมาะสม  โดยวิธีการแช่ผลิตภัณฑ์ใน
สารละลายด่าง  และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ ไ ด้ จาก
การศึกษาพบว่า สูตรในการผลิตไข่เยี่ยวม้าโดยใช้ปูนขาวซึ่งทําจาก
เปลือกหอยตลับประกอบด้วย ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ 460 
กรัม ใบชาดํา 10 กรัม เกลือแกง 100 กรัม โซเดียมคาร์บอเนต 150 
กรัม สังกะสีออกไซด์ 1.25 กรัม และน้ําสะอาด 2.5 ลิตร ทําการแช่
ไข่ในสารละลายด่างในขวดแก้วปิดฝาสนิท ที่อุณหภูมิห้อง (30 
องศาเซสเซียส) ใช้ระยะเวลาในการดอง 25 วัน พบว่า พีเอชของ
สารละลายเท่ากับ 11.5 ปริมาณความชื้น  เถ้า โปรตีนและไขมัน 
(ร้อยละโดยน้ําหนัก) ของไข่เยี่ยวม้ามีค่าเท่ากับ 49.04, 1.98, 7.5 
และ 5.4 ตามลําดับ  ปริมาณจุลินทรีย์ที่พบอยู่ในเกณฑ์ที่กําหนด 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พบว่าผู้ชิมยอมรับ 
และตรวจไม่พบสารตะก่ัวในไข่เยี่ยวม้า  การผลิตไข่เยี่ยวม้าโดยการ
ใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับจึงมีความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 
 
คําสําคัญ:  เปลือกหอยตลับ  ปูนขาว และ ไข่เยี่ยวม้า 

 

 

 

 

Abstract 

 This study was conducted to value added of 
enamel venus shell for producing lime and use it for 
producing Chinese preserved egg.  The study aimed to 
obtain the optimum formula of Chinese preserved egg in 
an alkaline solution and evaluated the quality of 
product. The result showed that the preserved formula 
consisted of the enamel venus shell in flour form 460 g, 
leaf black tea  10 g, sodium chloride  100 g, sodium 
carbonate 150 g, zinc oxide 1.25 g, and clean water 2.5 L. 
The process was carried out by immersing the eggs in an 
alkaline solution with its ingredients at room 
temperature (30 ํC ) in closed vessel for 25 days.  It was 
found that the preserved solution has pH 11.5 while the   
product contained the moisture content, ash, protein 
and fat (percentage by weight) of 49.04, 1.98, 7.5 and 
5.4, respectively. The product quality met the 
microbiological standard requirement. The sensory result 
indicated that the product was accepted by the 
consumer.  This product has the potential for 
commercial   production.  
 
Keywords : Enamel venus shell, lime, Chinese preserved 
                 egg 
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1.บทนํา 
       ในปัจจุบันมีผู้นิยมรับประทานไข่เยี่ยวม้ากันมากขึ้น โดยนํามาปรุง
เป็นอาหารในรูปแบบต่าง ๆ ได้อย่างหลากหลาย เพราะมีรสชาติอร่อย บํารุง
ร่างกาย บํารุงโลหิต ก่อให้เกิดกําลังและเจริญอาหาร  ความเจริญทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ทําให้ไข่สดมีปริมาณมากขึ้นจนบางคร้ังมีปริมาณ
เกินความต้องการของตลาด ราคาจึงตกต่ํา จึงมีการนําไข่สดนั้นมาทําเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหาร รับประทานในรูปแบบต่าง ๆ กัน เพ่ือให้สามารถเก็บได้นาน
และยังคงรักษาคุณค่าทางอาหารอีกด้วย ไข่เยี่ยวม้าเป็นผลิตภัณฑ์จากไข่
รูปแบบหนึ่งที่น่าสนใจ สําหรับขั้นตอนการผลิตไข่เยี่ยวม้าที่สําคัญคือ ต้องใช้
วัตถุดิบที่มีสภาพเป็นด่าง เป็นส่วนผสมอยู่ด้วยเสมอ เช่น ปูนขาว โซเดียม
คาร์บอเนต โซเดียมไฮโดรคาร์บอเนต มาทําให้เป็นน้ําด่าง แล้วให้น้ําด่างนี้
ค่อยๆ ซึมผ่านรูพรุนเล็ก ๆ ที่เปลือกไข่ เข้าไปในไข่ขาวและไข่แดงและมีการ
เปล่ียนแปลงทางเคมีโดยทําให้เกิดร่างแหของโปรตีนส่งผลให้สารละลายของ
โปรตีนมีความหนืดเพ่ิมขึ้น  ร่างแหดังกล่าวมีความคงตัว โดยสารละลาย
เปล่ียนสภาพเป็นวุ้นที่คงตัว [1]  ดังนั้นจึงทําให้ไข่ขาวและไข่แดงเปล่ียนสภาพ 
เกิดการแข็งตัวคล้าย ๆ กับวุ้น  และการเติมน้ําชา จะทําให้ไข่เปล่ียนเป็นสี
น้ําตาล การที่น้ําด่างซึมเข้าไปในไข่ขาวและไข่แดง ก็จะทําให้ทั้งไข่ขาวและไข่
แดงมีสภาพเป็นด่างไปด้วย เมื่อไข่ขาวและไข่แดงมีค่า pH 11.3-11.7   จะเป็น
ช่วงที่เหมาะสมที่เอนไซม์จะแปรสภาพกรดอะมิโนในไข่ ให้แข็งตัวจนคล้ายวุ้น 
และเมื่อเอนไซม์บางตัวเปลี่ยน กํามะถันในโปรตีนที่อยู่ในไข่ก็จะกลายเป็น
ไฮโดรเจนซัลไฟด์และแอมโมเนีย กลายเป็นกล่ินเฉพาะที่จะรู้สึกได้ทันทีที่ปอก
ไข่ แต่เมื่อทิ้งไว้สักพัก กล่ินก็จะระเหยไป นอกจากนี้ ไฮโดรเจนซัลไฟด์ยังมี
ส่วนทําให้ไข่เยี่ยวม้าเป็นสีน้ําตาลด้วย  แต่ในปัจจุบันได้พบปัญหาไข่เยี่ยวม้ามี
การปนเปื้อนของสารตะกั่วมากขึ้นโดยผู้ผลิตมีการเติมสารตะกั่วเพ่ือเร่งให้ไข่มี
การเปล่ียนแปลงทางเคมีเร็วขึ้นจึงส่งผลให้เกิดอันตรายกับผู้บริโภค   ซึ่งจาก
การศึกษาใช้สังกะสีออกไซด์แทนตะกั่วออกไซด์ และสารโลหะอ่ืน ๆ เช่น เหล็ก  
แมงกานีส  ก็อาจจะมีคุณสมบัติที่ช่วยให้ไข่ขาวเป็นวุ้นแข็งตัว  ซึ่งอาจจะใช้
ประโยชน์ในการปรับปรุงคุณภาพของไข่เยี่ยวม้าได้อีกแนวทางหน่ึง รวมทั้ง
สามารถเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการในไข่เยี่ยวม้าอีกด้วย [2] 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ศึกษากระบวนการในการผลิตไข่เยี่ยวม้าที่มีคุณภาพ
และมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยเปรียบเทียบการใช้ปูนขาวตามท้องตลาด
และปูนขาวที่ผลิตได้จากหอยตลับ เพ่ือพัฒนากรรมวิธีการผลิตไข่เยี่ยวม้าให้
ปลอดภัยจากสารตะก่ัว 

 
2. วิธีการ  
 2.1 การเตรียมปูนขาวจากหอยตลับ 
                   2.1.1 กระบวนการผลิตปูนขาวจากหอยตลับ    ล้างทําความ
สะอาดเปลือกหอยแล้วตากแดดจนแห้งสนิท หลังจากนั้นนํามาผสมกับเศษถ่าน
คลุกให้เข้ากัน เอาเข้าเตาเผา โดยเผาที่อุณหภูมิ 1,000-2,000 องศาเซลเซียส 
ในเตาท่ีปิดสนิท ทิ้งไว้หนึ่งคืนหรือจนกว่าเปลือกหอยสุก ปล่อยให้เย็น  นํา
เปลือกหอยที่เผาแล้วมาพักไว้  พรมน้ําเล็กน้อยเพ่ือให้ปูนแตก ออกเป็น 
 

ก้อนเล็ก ๆ และอ่อนตัวลง   ตักผงปูนกลับด้านล่างขึ้นบน โม่ปูนขาวที่ได้ให้
ละเอียด นํามาใส่ในถุงเพ่ือจําหน่ายหรือนําไปใช้ประโยชน์ต่อไป   
    2.2 การพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้า 
            2.2.1  การเตรียมไข่ในการผลิตไข่เยี่ยวม้า 
                      นําไข่เป็ดสดจากฟาร์มบ้านนางนารี ภูเดช บ้านเลขที่ 67/1
หมู่ที่ 9 ตําบลเขาไม้แก้ว อําเภอสิเกา จังหวัดตรัง ซึ่งเป็นไข่จากฟาร์มเดียวกัน
ขนาดไข่เบอร์ 0 อายุไม่เกิน 7 วันมาล้างน้ําให้สะอาด เช็ดให้แห้ง 
        2.2 2 การศึกษาอัตราส่วนของปูนขาว 
 นําปูนขาวที่ผลิตได้จากเปลือกหอยตลับมาเป็นส่วนผสมใน
การทําไข่เยี่ยวม้าใช้ส่วนผสมของสารต่าง ๆ  ตามตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของสารต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิตไข่เยี่ยวม้า 
  สูตร   ส่วนผสม (กรัม) 
การทดลอง    ตัวกลาง   NaCl  Na2CO3   CaO    ใบชา  ZnO 
                (มล.) 
ชุดควบคุม     น้ํา       100 150         360     40     1.25 
1                น้ํา   100 150         460     10      1.25 
2*               น้ํา   100 250 560     20      1.25 
3*               น้ํา   100 350 660     30      1.25 

ชุดควบคุม : ชุดควบคุม :ใช้ปูนขาวในท้องตลาด  
 *สูตรที่ 1 ถึง 3 ใช้ปูนขาวที่ผลิตจากเปลือกหอยตลับ 

            2.2.3 การทําไข่เยี่ยวม้า 
                    คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการทําไข่เยี่ยวม้าจากปูนขาวที่ได้
จากเปลือกหอยตลับ ซึ่งมีทั้งหมด 4 สูตร (ดังตารางที่ 1) ขวดแก้วที่มีฝาปิด
สนิท เมื่อครบระยะเวลาในการดอง เป็นเวลา 25 วัน  นําไข่เยี่ยวม้าที่ได้นํามา
ล้างให้สะอาด เช็ดให้แห้ง จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ประเมินความชอบผลิตภัณฑ์ด้วยวิธี 9-point hedonic scale ในปัจจัย
คุณภาพทางด้านสี ลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม ร่วมกับ
การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์ตามวิธีของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
149/2546  โดยใช้ผู้ชิมในระดับห้องปฏิบัติการจํานวน 30 คน ที่ผ่านการ
ฝึกฝนในการให้คะแนน วัดค่าสี เคร่ืองวัดค่าสีระบบ Hunter (L, a และ b)   
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

  2.3  การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าทางด้านโภชนาการ   เคมี   
จุลชีววิทยา และการประเมินด้านประสาทสัมผัส    

             2.3.1คณุภาพทางด้านเคมี 
                    องค์ประกอบทางเคมี คือ ปริมาณความชื้น เถ้า  โปรตีน และ 
ไขมนั ตามวิธกีารของ AOAC [3]  การวิเคราะห์หาปริมาณตะกั่ว โดยเคร่ือง AAS  
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2.3.2 คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ 
   วิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total viable count) [4] Salmonella  sp.[5]  Staphylococcus   
aureus  [6]  

3. ผลและอภิปรายผลการทดลอง 
   3.1 องค์ประกอบทางเคมีของปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ 

        เปลือกหอยที่ผ่านการเผาแล้ว เมื่อนํามาบดจะมีองค์ประกอบของ
แคลเซียมคาร์บอเนต(CaCO3) แต่เมื่อมีการให้ความร้อน ปูนขาวที่ได้จะ
เปลี่ยนเป็นองค์ประกอบของแคลเซียมออกไซด์ (CaO)  [7]  มีลักษณะ
ภายนอกเป็นผงสีขาว  (ภาพที่1)   เมื่อนําไปถ่ายด้วยกล้องจุลทรรศน์
อิเล็กตรอนแบบส่องกราด ลักษณะผลึกแคลเซียมเป็นเม็ด ๆ เรียงกัน  แบบ
กระจาย  เมื่ อนํ า ไปวิ เคราะห์องค์ประกอบโดยใช้ เค ร่ืองมือ  X-ray 
fluorescence spectrometry  ณ ศูนย์เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์    (ดังภาพที่ 2)   และสําหรับองค์ประกอบที่พบ
ในปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ แสดงไว้ในตารางที่ 2 
 

                

  ภาพท่ี 1  ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ 

                  

               ภาพท่ี 2  โครงสร้างของปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ โดยถ่ายจาก
กล้องจุลทรรศน์ SEM 5800  

 

 

 

ตารางที่ 2  สารประกอบที่พบในปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ 

   สารประกอบ ปริมาณ (%) 
 Na2O     1.61 
 MgO     --- 
   SiO2     0.06 
 P2O5      -- 
 SO3     0.13 
 CaO     60.06  
 Cl      -- 
              SrO     0.24 
 

                จากตารางที่ 2  เห็นได้ว่าสารประกอบหลักของปูนขาวที่ได้จาก
เปลือกหอยตลับได้แก่  Na2O  1.61(ร้อยละโดยน้ําหนัก)  , CaO 60.06  (ร้อย
ละโดยนํ้าหนัก)  ส่วนสาร  SiO2, SO3 พบในปริมาณท่ีน้อยมาก  
 
    3.2 สูตรในการผลิตไข่เยี่ยวม้า 
ตารางที่ 3  คะแนนความชอบของไข่เยีย่วม้าที่ผลิตจากปูนขาวใน 
               ท้องตลาด และ ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ 

 
สูตร 

 

ลักษณะที่ใช้เปรียบเทียบ 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ ความชอบ
รวม 

ชุด
ควบคุม 

7.46ab 7.20 a 7.51 ab 7.48 b 7.60 b 

1 7.74b 7.826b 8.20c 8.11c 8.33c 
2 7.34a 7.20 a 7.17 a 7.08 a 7.20 a 
3 7.44 b 7.11 a 7.00 a 6.55 a 6.78 a 

หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกัน 
               อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
               ชุดควบคุม : ปูนขาวในท้องตลาด    
 

  จากตารางท่ี 3 เมื่อประเมินลักษณะความชอบผลิตภัณฑ์ด้วยวิธี 
9-point hedonic scale  ในลักษณะคุณภาพทางด้านสี ลักษณะปรากฏ กล่ิน 
รสชาติ และความชอบรวม ร่วมกับการประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์ตามวิธี
ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 149/2546   พบว่าสูตรที่ได้คะแนนสูง คือสูตร
ที่ 1 ซึ่งเป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค    เป็นสูตรที่เหมาะสมสําหรับ
ใช้ศึกษาในขั้นต่อไป  
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 3.2. ศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของไข่เยี่ยวม้า 
             ในการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าโดย ทํา 
การหาค่าต่าง ๆ ตามข้อที่ 2.3   ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 4      
ตารางที่ 4 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตโดยใช้ปูนขาว 
              จากหอยตลับเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่จําหน่าย 
              ตามท้องตลาด 
ผลิต 
ภัณฑ์ 

คุณค่าทางโภชนาการ (ร้อยละ)
ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน 

ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเองโดยใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ
ไข่แดง 45.3±0.11a 2.3 ±0.01b 12.21±0.08b 10.7±0.46c 
ไข่ขาว 30.17±0.11b 7±0.01c 7.2 ±0.08c 3.1 ±0.46a 
ไข่ทั้ง
ฟอง 

50.04±0.11c 2.04±0.01a 7.6±0.08a 5.6±0.46b 

ไข่เยี่ยวม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาด
ไข่แดง 43.3 ±0.11a 1.98±0.01a 12.11±0.08b 9.8±0.46c

ไข่ขาว 30.16±0.11b 6.8±0.01c 7.1 ±0.08a 2.9 ±0.46a 
ไข่ทั้ง
ฟอง 

49.04±0.11c 1.98±0.01a 7.5±0.08a 5.4±0.46b 

หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกัน 
               อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
 

    3.2.1 ปริมาณความชื้นและเถ้า 

                         คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้น
เองโดยใช้ปูนขาวจากหอยตลับ (ตารางท่ี 4)  พบว่า ในไข่แดง ไข่ขาว ไข่ทั้ง
ฟอง มีค่าความชื้น (ร้อยละโดยน้ําหนัก) เท่ากับ 45.3 , 30.17 และ 50.04 
ตามลําดับ   ส่วนผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาดผลการทดลอง
พบว่า ในไข่แดง ไข่ขาว ไข่ทั้งฟอง มีค่าความชื้น 43.3 , 30.16 และ 49.04 
ตามลําดับ ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกันแล้ว  พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤ 0.05) ไข่เยียวม้าจากท้องตลาดท้ังนี้เนื่องจากไข่เยี่ยวม้าที่ผลิต
ขึ้นจากเปลือกหอยตลับนั้น เมื่อผลิตครบตามเวลาของการดองแล้วนําไข่เยี่ยว
ม้าออกจากน้ํายาดองทันที่และไม่ได้นําไข่เยี่ยวม้ามาทาเคลือบเปลือกไข่      
ซึ่งไข่เยี่ยวม้าจากท้องตลาดท่ีนํามาทดลองมีการทาสีเคลือบเปลือกไข่และไม่
ทราบอายุของไข่เยี่ยวม้า  ดังนั้นผลการทดลองของไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตจากปูน
ขาวจากหอยตลับจึงมีค่าความช้ืนมากกว่าไข่เยียวม้าที่นํามาจากท้องตลาด  
ดังนั้นการเก็บรักษาไข่เยี่ยวม้าเพ่ือทําให้คุณภาพไข่เยี่ยวม้าไม่เปล่ียนแปลง ควร
ทาเปลือกไข่เยี่ยวม้าด้วยสีที่เป็นธรรมชาติและไม่มีสารตะก่ัวผสมอยู่ ทั้งนี้เพ่ือ
เป็นการช่วยรักษาค่าความเป็นกรดด่างของไข่เยี่ยวม้า เพ่ือป้องกันไม่ให้ไข่
สัมผัสกับอากาศโดยตรง (อากาศจะทําให้สีของไข่ซีดจางลง) ในระหว่างการ
เก็บรักษาและการขนส่งได้อีกทางหนึ่ง และทําให้คุณภาพของไข่เยียวม้าไม่

เปล่ียนแปลง [2]   ส่วนปริมาณเถ้าในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้น
เองโดยใช้ปูนขาวจากหอยตลับในตัวอย่าง ไข่แดง ไข่ขาว ไข่ทั้งฟอง มีค่า
เท่ากับ 2.3, 7 และ 2.04 ตามลําดับ  ส่วนปริมาณเถ้าของตัวผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยว
ม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาด พบว่า ในไข่แดง ไข่ขาว ไข่ทั้งฟองมีค่าเท่ากับ 
1.98 , 6.8 และ 1.98 ตามลําดับ  เมื่อเปรียบเทียบกับไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเอง
โดยใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับจะเห็นได้ว่าปริมาณเถ้ามีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ(p ≤ 0.05) กับไข่เยี่ยวม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาด
(ดังตารางที่ 4 )  

    3.2.2 ปริมาณโปรตีนและไขมัน 

           จากตารางที่ 4 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไข่
เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเองโดยใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับพบว่า ในไข่แดง ไข่ขาว 
ไข่ทั้งฟอง มีปริมาณโปรตีนเท่ากับ 12.21 , 7.20 และ 7.6 ตามลําดับ  ซึ่งมีค่า
ปริมาณโปรตีนใกล้เคียงกับ  คุณภาพของของไข่เยี่ยวม้าจากไข่นกกระทาซึ่งมี
ค่าเท่ากับ 7.80 [8]    ค่าปริมาณโปรตีนที่ใกล้เคียงกันแสดงให้เห็นว่ามีคุณค่า
ทางโภชนาการที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) และจากการศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาดพบว่า ในไข่
แดง ไข่ขาว ไข่ทั้งฟอง มีปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยนํ้าหนัก) ค่าเท่ากับ 12.11 
, 7.1 และ 7.5  ตามลําดับ   สําหรับไขมันนั้นไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตด้วยปูนขาวจาก
เปลือกหอยตลับ มีค่าเท่ากับ10.7, 3.1 และ 5.6 ตามลําดับ   และไข่เยี่ยวม้าที่
จําหน่ายตามท้องตลาดมีปริมาณไขมันใน ไข่แดง ไข่ขาว ไข่ทั้งฟอง เท่ากับ 9.8 
, 2.9 และ5.4  ตามลําดับ ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบปริมาณของไขมันพบว่า
ผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าทีใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับจะมีปริมาณไขมันที่สูงกว่า
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  (ดังตารางที่ 4) 

ตารางที่ 5  การตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที      
             ผลิตขึ้นเองโดยใช้ปูนขาวที่ผลิตขึ้นเองจากหอยตลับ 

        
        
ผลิตภัณฑ์ 

ปริมาณของจุลินทรีย์ ( CFU/g)
 จุลินทรีย์  
   ทั้งหมด 

S. aureus Salmonella 
sp. 

ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเองโดยใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ
ไข่แดง น้อยกว่า 25 ไม่พบ ไม่พบ
ไข่ขาว  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ
ไข่ทั้งฟอง   น้อยกว่า 25 ไม่พบ ไม่พบ
ไข่เยี่ยวม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาด 
ไข่แดง                   น้อยกว่า 25              ไม่พบ ไม่พบ
ไข่ขาว                 ไม่พบ                      ไม่พบ ไม่พบ
ไข่ทั้งฟอง                น้อยกว่า 25              ไม่พบ ไม่พบ
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 3.2.3 ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ 

ตารางที่ 5 แสดงผลทางด้านจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิต
ขึ้นเองโดยใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับพบว่า ในไข่ทั้งฟอง และไข่ขาวไม่พบ
ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์  สําหรับไข่แดงพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด น้อยกว่า 25 
CFU/g และจากการวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่
จําหน่ายตามท้องตลาดผลที่ได้คือไข่แดงพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด น้อยกว่า 
25 CFU/g  ในไข่ขาวไม่พบเชื้อและในไข่ทั้งฟองพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
น้อยกว่า 25 CFU/g ซึ่งเมื่อเทียบกับเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
149/2546 ผลิตภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ที่ดีมาก ส่วนผลการวิเคราะห์ปริมาณเช้ือ 
Staphylococcus aureus ในผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเองโดยใช้ปูนขาว
จากเปลือกหอยตลับพบว่า ในไข่แดง ไข่ขาว ไข่ทั้งฟอง ไม่พบเช้ือ S. aureus  
และในผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาดก็ไม่พบเชื้อ S. aureus  
ซึ่งเมื่อเทียบกับเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 149/2546 ซึ่งกําหนดไว้
ว่าจะต้องไม่พบเช้ือในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 1 กรัม  แสดงให้เห็นว่าตัวผลิตภัณฑ์
ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตอยู่ในเกณฑ์ดี และการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อ Salmonella 
sp. ในผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเองโดยใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ
พบว่า ในไข่แดง ไข่ขาว ไข่ทั้งฟอง ไม่พบเช้ือ Salmonella sp.และจากการ
วิเคราะห์ปริมาณเช้ือ Salmonella sp.ในผลิตภัณฑ์ไข่เยีย่วม้าที่จําหน่ายตาม
ท้องตลาดไม่พบเชื้อ Salmonella sp.เมื่อเทียบกับเกณฑ์ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 149/2546 ซึ่งกําหนดไว้ว่าจะต้องไม่พบเช้ือในตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ 25 กรัม สรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์นี้อยู่ในเกณฑ์ที่ดีมาก  ซึ่งสอดคล้องกับ
การทดลองของ [9] เนื่องจากไข่เยี่ยวม้ามีความเป็นด่างมากเกินกว่าที่จุลินทรีย์
จะมีชีวิตรอดได้  
ตารางที่ 6  ผลตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไขเ่ยี่ยวม้าที่ผลิต 
              ขึ้นเองโดยใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับและผลิตภัณฑ์ไข่ 
              เยี่ยวม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาด 
             
การวิเคราะห์ 

 
ผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวมา้ 

เปลือกหอยตลับ ตามท้องตลาด 

ปริมาณตะกั่ว* ไม่พบ 2.98 

พีเอช 11.5 11.3 

หมายเหตุ ปริมาณตะก่ัวมีหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อกรัม 

3.2.4 ปริมาณตะกั่ว                     

 จากตารางท่ี 6 แสดงให้เห็นว่าตรวจไม่พบปริมาณตะกั่วใน
ผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวมา้ที่ผลิตจากปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ  ในขณะที่ตรวจพบ

ปริมาณตะกั่วในผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าทีจํ่าหน่ายตามท้องตลาดในปริมาณ 2.98  
มิลลิกรัมต่อกรัม   ซึ่งเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไข่เยี่ยวม้าที่ 
149/2546 กําหนดไว้ว่าจะต้องพบเกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  ซึ่งการใส่สาร
ตะกั่วของผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าในท้องตลาดอาจมีสาเหตุมาจาก การเติมสาร
ตะกั่วเพ่ือเพ่ิมและช่วยเร่งให้ได้ผลเร็วขึ้น และ อาจมาจากสีที่ใช้ในการเคลือบ
ไข่ กรรมวิธีในการผลิตไข่เยี่ยวม้า ซึ่งการใช้ดินพอกไข่ พบปริมาณสารตะก่ัวใน
ไข่ขาวสูงกว่าในไข่แดง [10] 

3.2.5 พีเอช pH 

        จากทดลองพบว่าพีเอชในผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเอง
จากปูนเปลือกหอยตลับมีค่าเท่ากับ 11.5 ส่วนในผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่
จําหน่ายตามท้องตลาดมีค่าพีเอช ใกล้เคียงกัน  ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 149/2546 ที่ได้กําหนด ช่วงพีเอชของไข่เยี่ยวม้าอยู่ที่ 11.00 
– 11.8 ถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม (ดังตารางที่ 6) 

ตารางที่ 7 ค่าการวัดสีของผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตเองโดยใช้ปูนขาว 
             จากเปลือกหอยตลับ 

          
ผลิตภัณฑ์ 

ค่าสีที่ได้ 

L* a* b* 

ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเองโยใช้ปูนขาวจากเปลือกหอยตลับ 
ไข่แดง 34.64 -88 7.24 

ไข่ขาว 31.41 0.81 2.95 

ไข่เยี่ยวม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาด 
ไข่แดง            36.52        -91                 7.70

ไข่ขาว              30.47        0.77             2.49 
Hunter พัฒนาระบบการวัดค่าสีโดยกําหนดค่าแสดงสี คือ L, a, b  

L หมายถึง ค่าความสว่างมีค่า 0 – 100  
0 หมายถึง สีมืดที่สุด          100 หมายถึง สว่างที่สุด 
a หมายถึง ค่าที่แสดงความเป็นสีแดง หรือเขียว  (+)a หมายถึง แสดงความ
เป็นสีแดง (-)a หมายถึง แสดงความเปน็สีเขียว 
b หมายถึง ค่าที่แสดงความเป็นสีเหลือง หรือน้ําเงิน  (+)b หมายถึง แสดง
ความเป็นสีเหลือง (-)b  หมายถึง แสดงความเป็นสีน้ําเงิน 
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3.2.6 ค่าสี 

 จากตารางที่ 6 ค่าสีของผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเอง
โดยใช้ปูนขาวที่ผลิตจากเปลือกหอยตลับผลที่ได้คือค่าสีของไข่แดงมีสีเขียวอม
ส้มและค่าสีของไข่ขาวมีสีน้ําตาลสว่างส่วนผลิตภัณฑ์ไขเยี่ยวม้าที่จําหน่ายตาม
ท้องตลาดมีสีเขียวอมส้มและค่าสีของไข่ขาวมีสีน้ําตาลสว่างซึ่งจากการตรวจวัด
ค่าสีจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์ไข่เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเองโดยใช้ปูนขาวจากเปลือก
หอยตลับจะมีสีที่อยู่ในระดับที่ดีกว่าไข่เยี่ยวม้าที่จําหน่ายตามท้องตลาด 

4. สรุปผลการทดลอง 

 การศึกษาการผลิตไข่เยี่ยวม้าจากปูนขาวที่ผลิตมาจากเปลือกหอยตลับ
นั้น พบว่า ปูนขาวจากเปลือยหอยตลับ 460 กรัม ใบชาดํา 10 กรัม เกลือแกง 
100 กรัม โซเดียมคาร์บอเนต 150 กรัม สังกะสีออกไซด์ 1.25 กรัม และน้ําที่
สะอาด 2.5 ลิตร ดองในขวดแก้วที่มีฝาปิดสนิท ที่อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซส
เซียส) ใช้ระยะเวลาในการดอง 25 วัน พบว่า พีเอชมีค่าเท่ากับ 11.5  ปริมาณ
ความชื้น  เถ้า โปรตีนและไขมัน (ร้อยละโดยน้ําหนัก) มีค่าเท่ากับ 49.04, 
1.98,  7.5 และ 5.4 ตามลําดับ    จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของไข่
เยี่ยวม้าที่ผลิตขึ้นเองจากปูนขาวจากเปลือกหอยตลับพบว่าปริมาณความชื้น  
เถ้า  โปรตีน และ ไขมัน (ร้อยละโดยน้ําหนัก) เท่ากับ 50.04 , 2.04 , 7.6 และ 
5.9  ตามลําดับ   จุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์ที่กําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
149/2546     ไม่พบตะกั่วในตัวผลิตภัณฑ์  และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค   
ควรมีการทาเปลือกไข่เยี่ยวม้าด้วยสีที่มาจากธรรมชาติ เช่น สีแดงจากว่าน
กาบหอย  สีม่วงจากดอกอัญชัน และ สีเขียวจากผักหวาน เป็นต้น เพ่ือเป็นการ
ช่วยรักษาความเป็นกรดด่างของไข่เยียวม้า และการเก็บรักษาไว้ยาวนานทําให้
คุณภาพของไข่เยี่ยวม้าไม่เปลี่ยนแปลง  
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