
บทที่ 9 
การปนเปื้อน  การถนอม  และการเสียของไข่ 
(CONTAMINATION, PRESERVATION, AND 
SPOILAGE OF EGGS) 
 



การปนเป้ือนของไข่ 
 • โดยทั่วไปไข่สดถอืว่าปราศจากเชือ้โรคโดยเฉพาะอย่างยิง่ส่วนทีอ่ยู่ภายใน  แต่ทนัททีีไ่ข่ออกจากแม่
ไก่เปลือกไข่กจ็ะมกีารปนเป้ือนจากอุจจาระของแม่ไก่  จากเล้าไก่  จากน า้ทีใ่ช้ท าความสะอาด  (ถ้า
ไข่ถูกนไปล้างสิ่งสกปรกออก)  จากการรวบรวมขนส่ง  และจากภาชนะทีใ่ช้บรรจุ  จ านวนจุลินทรีย์
บนเปลือกไข่จะมตีัง้แต่  102 – 107  เซล  โดยมากจะมปีระมาณ  105  เซล  ชนิดของจุลินทรียจ์ะ
แตกต่างกันไปดังแสดงไว้ในตาราง ซึง่ส่วนใหญ่จะเป็นพวกแกรมบวก  ส าหรับจุลินทรียท์ีแ่ยกได้
จากไข่ทีเ่สียแล้วส่วนใหญ่จะเป็นพวกแกรมลบเป็นพวกแกรมบวก  ส าหรับจุลินทรียท์ีแ่ยกได้จาก
ไข่ทีเ่สียแล้วส่วนใหญ่จะเป็นพวกแกรมลบ 



การปนเป้ือนเชือ้ Salmonella ในไก่ 



• ส าหรับ  Salmonella spp.  อาจพบว่ามอียู่ในไข่สด  หรือได้รับการปนเป้ือนใน
ระหว่างการผลิต  ซึง่มคีวามส าคัญเน่ืองจากพบว่ามจี านวนมากในไข่เยอืกแข็งและไข่ผง 
 

การตดิเชือ้แบคทเีรียซัลโมเนลลา (Salmonella) จะเรียกว่าภาวะซัลโมเนลโล
ซสิ (Salmonellosis) สามารถตดิต่อได้ผ่านการรับประทานอาหารที่
ปนเป้ือนเชือ้ เช่น เนือ้สัตวปี์กดบิๆ ไข่ เนือ้วัว ผักและผลไม้ทีไ่ม่ได้ท าความสะอาด 
นอกจากนี ้สัตวเ์ลีย้งบางชนิด โดยเฉพาะในกลุ่มสัตวเ์ลือ้ยคลาน เช่น งู เต่า หรือ
กิง้ก่า กส็ามารถท าให้เกดิการแพร่เชือ้ได้เช่นกัน 



การถนอมไข่ 
• ตามปกติไข่ทัง้เปลือกจะเก็บไดน้านพอควร  เน่ืองจากมีเปลือกเป็นตวัปอ้งกนั  และยงัมีสารโปรตีนท่ี
เรยีกว่านวลไข่  (cuticle or bloom)  เคลือบเปลือกไข่อยู่อีกขัน้หนึ่ง  ซึง่จะสามารถปอ้งกนัการ
ผ่านเขา้ออกของจลุินทรยีไ์ด ้ อย่างไรก็ตาม  ท่ีเปลือกไข่จะมีรูท่ีมีขนาดต่าง ๆ กนักระจายทั่วไปเป็นทางให้
ออกซิเจนหรอืก๊าซอ่ืนผ่านเขา้ออกในขณะที่ตวัอ่อนมีการเจรญิเติบโต  เย่ือบาง ๆ ดา้นในเปลือกไข่ก็
สามารถปอ้งกนัจลุินทรยีไ์ดแ้ต่ไดเ้พียงชั่วคราวเท่านัน้และไม่สามารถปอ้งกนัการแทรกตวัของราท่ีผ่านรู
ของเปลือกเขา้ไปขา้งในได ้ ดงันัน้ จึงจ าเป็นตอ้งเก็บรกัษาไข่เพ่ือหลีกเลี่ยงการสะสมความชืน้ท่ีผิวของ
เปลือก  การเปลี่ยนแปลงอณุหภมิูในการเก็บไข่อย่างรวดเรว็จะท าใหแ้บคทีเรยีสามารถผ่านตวัปอ้งกนั
เหลา่นีเ้ขา้ไปขา้งในไข ่



• นอกจากไข่จะมตีัวป้องกันทางกายภาพแล้ว  จากการศึกษาส่วนภายในของไข่ยังพบว่าไข่ขาว  
(albumin)  ไม่เหมาะต่อการเจริญของจุลินทรีย ์ โดยการมีพเีอชระหว่าง  9 – 10  มี
สารประกอบไนโตรเจนต ่าซึง่ท าใหม้สีารช่วยการเจริญของจุลนิทรียน้์อย  มสีารต้านการย่อย
โปรตนีทีย่ับยัง้การท างานของเอนไซมโ์ปรตเินสของแบคทเีรียได้มคีอนาลบมูนิ  
(conalbumin)  ซึง่คเีลตธาตุเหล็กไว้และมีไลโซซายมท์ีย่่อยสลายผนังเซลของแบคทเีรีย
แกรมบวกได้ 



• การรักษาไข่ใหป้ลอดเชือ้ 

•  การเกบ็ไข่จะต้องท าด้วยความระมัดระวัง  เพือ่ลดการปนเป้ือนจากภายนอกเปลือก
ไข่  จากอุจจาระของแม่ไก่  หรือจากฝุ่นละอองในเล้า  การเก็บไข่บอ่ย ๆ จะช่วยลดการ
แตกร้าวและความสกปรกของไข่ได้  การต่อยไข่เพือ่น าไปเยอืกแข็ง  หรือท าเป็นไข่ผงจะต้อง
ระมัดระวังมาก  และต้องคัดไข่เสียทิง้ไป  นอกจากนีอุ้ปกรณต์่าง ๆ ทีใ่ช้ในการผลิตจะต้อง
สะอาดโดยการใช้น า้ยาฆา่เชือ้ 

 



• การขจัดจุลินทรีย ์

•  เน่ืองจากไข่ทีส่กปรกจะมรีาคาต ่า  ดังน้ัน  เมือ่ไข่สกปรกผู้จ าหน่ายจงึต้องน าไปท าความ
สะอาดด้วยการใช้กระดาษทรายถูหรือใช้น า้ล้าง  น า้ทีใ่ช้จะต้องมอุีณหภมูสูิงกว่าไข่  (32.2 – 60 
ซ.)  มฉิะน้ันไข่จะดูดน า้เข้าไปข้างในการท าความสะอาดไข่จะท าลายนวลไข่ทีเ่คลือบเปลือกไข่อยู่
ซึง่จะท าใหจุ้ลินทรียเ์ข้าไปภายในไข่ไดง้า่ยขึน้  การล้างไข่ต้องท าด้วยความระมัดระวังเพราะอาจจะ
เป็นการเพิม่จ านวนแบคทเีรียทีเ่ป็นสาเหตุของการเสียได้  ในขณะท าความสะอาด  มรีายงานการ
ทดลองหลายชิน้ทีแ่สดงใหเ้หน็ว่าไข่ทีล้่างด้วยมอืจะเกดิการเน่าเสียมากกว่าไข่ทีไ่ม่ได้ล้าง  แต่น้อย
กว่าไข่ทีล้่างด้วยเคร่ือง  ดังน้ัน  เพือ่ป้องกันการเน่าเสียจงึต้องใช้น า้สะอาดทีผ่สมน า้ยาฆา่เชือ้  เช่น  
ไฮโปคลอไรตท์ีม่คีวามเข้มข้นร้อยละ  1 

 



• การใช้ความร้อน 

•  การใหค้วามร้อนสูงจะท าใหไ้ข่ขาวแข็ง  แต่ถ้าใหค้วามร้อนทีอุ่ณหภมู ิ 60 ซ  นาน  320  
วินาท ี จะท าใหไ้ข่ขาวแข็งเพยีงบางส่วนเทา่น้ัน  วิธีนีจ้ะช่วยป้องกันการเน่าเสียได้โดยเยือ่บาง
ของไข่ขาวทีแ่ข็งจะปิดรูเปลือกไข่ไว้  และความร้อนนีจ้ะช่วยฆา่แบคทเีรียทีผิ่ดเปลือกไข่ด้วย  แต่
โดยทั่วไปแล้ว  มักจะใหค้วามร้อนกับไข่ทัง้เปลือกในน า้ทีอุ่ณหภมู ิ 54.40 ซ  นาน  30  นาท ี 
หรือในน า้มันทีอุ่ณหภมู ิ 60 ซ  นาน  10  นาท ี

 



• การใช้ความเยน็ 
•  วิธีนีเ้ป็นทีนิ่ยมมากทีสุ่ด  การถนอมไข่ทัง้เปลือกจะใช้วิธีแช่เยน็  ส่วนเนือ้ไข่มัก
ใช้วิธีเยอืกแข็ง  นอกจากนียั้งอาจมกีารใช้วิธีอืน่  เช่น  การจุ่มน า้มัน  การใช้ก๊าซ  หรือ
การใช้สารเคมร่ีวมกับการแช่เยน็ไข่ทัง้เปลือกอกีด้วย 

•  การแช่เยน็  ก่อนทีจ่ะน าไข่ไปแช่เยน็จะต้องท าการคัดเลือกไข่เสียก่อนโดย
วิธีการส่องไข่  (condling)  ซึง่เป็นการตรวจไข่โดยไม่ต้องกะเทาะเปลือก  เคร่ือง
ส่องไข่  (candler)  มช่ีองเปิดขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลาง  3.13  เซนตเิมตร  ใหแ้สงไฟ
ลอดออกมาใช้ไฟเพยีง  60  วัตต ์ การส่องไข่น้ันจะเอาทางด้นป้านของไข่ขึน้และหมุนไป
รอบแกนยาวของไข่ซึง่จะสามารถบอกใหท้ราบว่าสภาพของไข่น้ันเป็นอย่างไร  เช่น  มี
เปลือกร้าว  เน่าเป็นรา  เป็นจุดเลือด  เป็นไข่ทีถู่กผสมแล้ว  ต าแหน่งของไข่แดง  ความ
แข็งแน่นของไข่ขาวและขนาดของช่องอากาศ  ไข่ควรจะถูกน าไปแช่เยน็ในทนัทหีลังจาก
เกบ็จากเล้าทีอุ่ณหภมูแิละความชืน้สัมพทัธท์ีเ่หมาะสม  ถ้าความชืน้สัมพทัธต์ ่ากว่าร้อย
ละ  99  ไข่จะสูญเสียความชืน้มากขึน้ท าใหน้ า้หนักของไข่ลดลง  และมช่ีองอากาศกว้าง
ขึน้  



• มวีิธีการพเิศษทีช่่วยใหไ้ข่ทีเ่กบ็แบบแช่เยน็มคุีณภาพด ี คอื  การชุบไข่ด้วยน า้มันทีไ่ม่มสีี
และกลิ่น  วิธีนีจ้ะช่วยป้องกันการสูญเสียของก๊าซคารบ์อนไดออกไซดแ์ละความชืน้  และ
ชลอการเปลี่ยนแปลงทางเคมแีละกายภาพภายในไข่ด้วย 



• การเยอืกแข็ง  ไข่ทีต่่อยออกจากเปลือกแล้วจะถนอมโดยการเยอืกแข็ง  ไข่กเ็ช่นเดยีวกับอาหาร
เยอืกแข็งชนิดอืน่  คอื  คุณภาพของอาหารหลังการเยอืกแข็งจะไม่ดเีทา่ก่อนเยอืกแข็ง  ก่อนจะ
น าไข่ไปท าการเยอืกแข็งจะต้องคัดเลือกโดยการส่องไข่ก่อน  แล้วน าไปล้างใหส้ะอาดด้วยน า้ยา
คลอรีนทีม่คีวามเข้มข้น  200 – 500  ส่วนในล้านส่วนแล้วจงึตอ่ยไข่ใหแ้ตก  ไข่ทีต่่อยออกจาก
เปลือกแล้วจะต้องตรวจคุณภาพใหด้ก่ีอนทีจ่ะน าไปรวมกับไข่ฟองอืน่ ๆ แล้วน าไปผ่านเคร่ือง
แยกไข่ขาวและไข่แดงออกจากกัน  การต่อยไข่และแยกไข่จะมผีลต่อชนิดและจ านวนของ
แบคทเีรียในไข่เยอืกแข็งมาก  อุปกรณต์่าง ๆ ทีเ่กีย่วข้องกับกระบวนการจะต้องท าความสะอาด
ทุกวัน  และย่อยคร้ังหอ้งต่อยไข่และผู้ต่อยไข่จะต้องมสุีขภาพอนามัยทีด่ ี ถ้าไข่มจุีดเนือ้ต้องแยก
ออกไปโดยการกรองน าไข่ขาวและไข่แดงไปแช่แขง็แบบเร็วทีอุ่ณหภมู ิ -290 ซ  นาน  48 – 72  
ช่ัวโมง  แล้วน าไปเกบ็ที ่ -17.8  ถงึ  -20.50  



• ถ้าการผลิตท าด้วยความไม่ระมัดระวัง  ไม่เยอืกแข็งอาจมแีบคทเีรียอยู่จ านวนมากอาจถงึล้าน
หรือหลายล้านเซลต่อกรัม  ทัง้นีเ้น่ืองจากมกีารปนเป้ือนจากเปลือกไข่  และอุปกรณต์่าง ๆ และ
มกีารเจริญก่อนกระบวนการเยอืกแข็งแบคทเีรียทีอ่าจท าใหไ้ข่เสียทีอุ่ณหภมูติ ่า  ได้แก่  
Pseudomonas  มากทีสุ่ด  รองลงมา  คอื  Alcaligenes, Proteus, 

Flavobacterium  อาจพบพวกแกรมบวกรูปกลม  รูปแทง่  และโคลิฟอรม์  รวมทัง้พวก
ทีไ่ม่ต้องการออกซเิจนบา้งเล็กน้อย  บางคร้ังจะพบว่ามพีวก  Salmonella  อยู่ในไข่โดย
ตดิเชือ้มาจากแม่ไก่หรือได้รับการปนเป้ือนจากแหล่งอืน่ ๆ กระบวนการเยอืกแข็งจะลดจ านวน
แบคทเีรียลงได้  แต่บางชนิดกย็ังทนทานได้  และจ านวนแบคทเีรียจะค่อย ๆ ลดลง  ในขณะเก็บ
ในสภาพเอกแข็งถ้ามกีารปล่อยใหไ้ข่ละลายในอุณหภมูทิีสู่งเกนิไปหรือเกบ็ไข่ทีล่ะลายแล้วนาน
เกนิไปโดยไม่น าไปปรุงแบคทเีรียทีย่ังมอียู่กจ็ะเพิม่จ านวนได้  การละลายไข่ทีอุ่ณหภมูสูิงกว่า  2 
– 30 ซ  ควรจะใช้เวลาสั้นทีสุ่ดเทา่ทีจ่ะท าได้  เช่น  ทีอุ่ณหภมู ิ 10 – 150 ซ  นาน  8 – 15  
ช่ัวโมง  หรือที ่ 2 – 30 ซ  นาน  48 – 72  ช่ัวโมง  (ส าหรับไข่ทีบ่รรจุกระป๋องขนาด  30  ปอนด)์ 



• การท าแหง้ 

•  ก่อนทีจ่ะน าไข่มาท าใหเ้ป็นผง  จะต้องเตรียมไข่เช่นเดยีวกันกับการน าไข่ไปเยอืกแข็ง  
ส าหรับไข่ขาวจะต้องน าไปผ่านกรรมวิธีการก าจัดเอากลูโคสออกไปเสียก่อนน าไปท าเป็นไข่ผง  
เพือ่รักษาคุณภาพสมบตักิารเป็นฟอง  (whipping properties)  ของไข่ขาวไว้  การ
ก าจัดกลูโคสอาจท าโดยการปล่อยใหเ้กดิกระบวนการหมักตามธรรมชาตโิดยแบคทเีรียหรือยสีต ์ 
หรือโดยการใช้เอนไซมก์ลูโคสออกซเิดส  ซึง่กลูโคสจะถูกเปลี่ยนไปเป็นกรดกลูโคนิก  และมีการ
เตมิไฮโดรเจนเปอ ออกไซดเ์ป็นตัวใหอ้อกซเิจน  ในระยะหลังมกีารปรับปรุงวิธีการก าจัดกลูโคส
โดยการใช้เอนไซมอ์อกซิเดสทีอุ่ณหภมู ิ 100 ซ  ซึง่จะท าใหผ้ลผลิตมจี านวนแบคทเีรียน้อยลง 
การท าไข่ผงอาจท าโดยใช้วิธีต่าง ๆ  เช่น  ในสหรัฐอเมริกาใช้เคร่ืองท าแหง้ชนิดสเปรย ์ ของเหลว
จะถูกพน่เข้าไปในกระแสลมร้อนทีแ่หง้  หรือใช้เคร่ืองท าแหง้ชนิดดรัมซึง่ของเหลวจะผ่าน
กระบอกโลหะทีร้่อนจนแหง้  อาจใช้ระบบสุญญากาศหรือไม่กไ็ด้ 

 



• ไข่ผงอาจมจุีลินทรียป์นเป้ือนอยู่ตัง้แต่ไม่กีร้่อยเซลจนถงึมากกว่าร้อยล้านเซลต่อกรัม  ทัง้นี้
ขึน้อยู่กับคุณภาพของไข่และความระมัดระวังในการผลิต  กระบวนการท าแหง้อาจลดจ านวน
จุลินทรียล์งได้  10 – 100  เทา่จากเดมิ  ก่อนทีจ่ะน ามาท าแหง้  แต่กย็ังคงมพีวกทีย่ังรอดชีวิตอยู่  
แบคทเีรียชนิดทีเ่คยพบในไข่ผง  ได้แก่  Micrococcus, Streptococcus, 

Slamonella,  โคลิฟอรม์  แบคทเีรียทีส่ร้างสปอรแ์ละราพวกทีม่รูีปร่างกลมและทอ่นทีเ่ป็น
แกรมบวกมักปนเป้ือนมาจากเปลือกในขณะต่อยไข่  หรือจากอุปกรณท์ีเ่กีย่วข้อง  
Salmonella  จะมาจากแม่ไก่ทีม่กีารตดิเชือ้และการก าจัดกลูโคสในไข่ขาวโดย
กระบวนการหมักกจ็ะเป็นการเพิม่จ านวนแบคทเีรียขึน้ไปอกี  แต่เน่ืองจากความชืน้ในไข่ผงมี
น้อยมากไม่เพยีงพอต่อความต้องการของแบคทเีรีย  ดังน้ัน  เมือ่เกบ็ไข่ไว้ในสภาพดจีะท าให้
จุลินทรียม์ีจ านวนลดลงโดยจะลดลงอย่างรวดเร็วในระยะแรก  และค่อย ๆ ลดลงในระยะหลัง  
แต่จุลินทรียท์ีท่นต่อความแหง้ได้อาจจะเพิม่จ านวนไดบ้า้งถ้าไข่ผงมคีวามชืน้ต ่ากว่าร้อยละ  5  
แบคทเีรียกจ็ะตายมากขึน้ 



• การใช้สารเคม ี

•  สารเคมมัีกจะถูกน ามาใช้ในการท าความสะอาดเปลือกไข่  หอ้งเกบ็ไข่  หอ้งทีใ่ช้ในการ
ท าแหง้  และใช้กับภาชนะบรรจุไข่  มกีารน าสารบางชนิดมาใช้เคลือบเปลือกไข่  เพือ่ป้องกัน
การผ่านเข้าออกของก๊าซออกวิเจนคารบ์อนไดออกไซดแ์ละความชืน้  เช่น  ไข่  และน า้มัน  
สารเคมบีางชนิดน ามาใช้ในการท าลายหรือยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย ์ นอกจากนี ้ ยังมกีาร
เกบ็รักษาไข่แบบแหง้โดยใช้วัสดุพวก  เกลือ  ปนู  ทราย  ขีเ้ลื่อย  และขีเ้ถ้า 

•  มกีารใช้สารเคมใีนการป้องกันราทีเ่ปลือกไข่และในหอ้งเยน็  สารเคมเีหล่านี ้ ได้แก่  
โซเดยีมเพนตะคลอโรพเีนต  (sodium pentachlorophnate)  โซเดยีมเทตทรา
คอลโรฟีเนต  (sodium tetrachlorophenate)  และโซเดยีมไทรคลอโรฟีเนต  
(sodium trichlorophenate)  ในปริมาณความเข้มข้นร้อยละ  0.81 – 0.92  
สามารถป้องกันราได้ถงึ  8  เดอืน 

 



การเสียของไข่ 

• การเปลี่ยนแปลงของไข่ในระหว่างการเกบ็ 

•  การเปลี่ยนแปลงทีเ่กดิขึน้ในไข่อาจแบง่ได้เป็น  2  แบบคอื  แบบทีไ่ม่มสีาเหตุ
จากจุลินทรียกั์บแบบทีม่สีาเหตุจากจุลินทรีย ์

•  การเปลี่ยนแปลงทีไ่ม่มสีาเหตุจากจุลินทรีย ์ ไข่ทีไ่ม่ได้ผ่านกระบวนการถนอม
มักจะสูญเสียความชืน้ไปในระหว่างการเกบ็  ท าใหไ้ข่มนี า้หนักลดลง  และมช่ีองอากาศ
ใหญ่ขึน้  น า้มักจะระเหยจากส่วนทีเ่ป็นไข่ขาวท าใหไ้ข่ขาวหดตัว  ช่องอากาศจะใหญ่ขึน้  
ไข่ขาวบางและใสขึน้ตามระยะเวลาการเกบ็  และเยือ่หุม้ไข่แดงจะขยายตัวและมกีาร
เคลื่อนตัวเข้าไปชิดเปลือกไข่  และถ้าต่อยไข่  ไข่แดงจะแบนซึง่ต่างจากไข่สดทีม่ไีข่แดง
แต่งเกอืบเป็นรูปคร่ึงวงกลม  ในระหว่างการเกบ็ไข่ขาวจะมพีเีอชสูงขึน้จากปกต ิ 7.6  ไป
เป็น  9.5  เน่ืองจากสูญเสียก๊าซคารบ์อนไดออกไซด ์

 



 



• การเปลี่ยนแปลงทีม่จุีลินทรียเ์ป็นสาเหตุ  ถ้าเปลือกไข่ไม่มรีอยแตกร้าวจุลินทรียท์ีท่ าใหไ้ข่เสีย
อาจปนเป้ือนอยู่ทีเ่ปลือกไข่แล้วแทรกตัวเข้าไปข้างในโดยผ่านทางรูของเปลือก  (โดยมาก
เปลือกไข่จะมคีวามชืน้จุลินทรียจ์งึจะสามารถแทรกเข้าไปข้างในได้)  เมือ่จุลินทรียเ์ข้าไปข้าง
ในแล้วกม็กีารเจริญผ่านเข้าไปทีไ่ข่ขาว  (ถ้าไข่แดงอยู่ชิดเปลือกไข่จุลินทรียอ์าจเข้าไปในไข่
แดงเลยได้)  มกีารเจริญทีไ่ข่ขาวและเข้าไปทีไ่ข่แดงซึง่จุลนิทรีย ์ สามารถเจริญได้ดที าใหไ้ข่
เสียอย่างสมบรูณ ์ แบคทเีรียทีไ่ม่สามารถเจริญในไข่ขาวจะเข้าไปในไข่แดได้ต่อเมือ่ไข่แดงอยู่
ใกล้เปลือกไข่เทา่น้ัน 

•  ระยะเวลาทีแ่บคทเีรียใช้ในการแทรกตัวเข้าไปในเปลือกไข่จะผันแปรไปตามชนิดของ
จุลินทรียแ์ละอุณหภมู ิ เช่น  ไข่แช่เยน็อาจต้องใช้เวลานานหลายสัปดาห ์

 



โดยทั่วไปแล้วไข่มักเสยีเน่ืองจากมแีบคทเีรียเป็น
สาเหตุมากกว่ารา  แอลฟอรด์  (Alford)  และ
ผู้ร่วมงาน  (1950)  ได้แบ่งกลุ่มลักษณะของไข่เสีย
ออกเป็น  5  กลุ่มด้วยกัน  ได้แก่ 



• 1. กลุ่มทีม่สีีเขียว  (the green rots)  มีสาเหตุจาก  
Pseudomonas fluorescens  ซึง่เจริญได้ที ่ 00 ซ  ไข่ขาวจะมสีีเขียวสด
ซึง่ไม่สามารถสังเกตลักษณะเสียได้ด้วยวิธีการส่องไข่แต่จะต้องต่อยไข่ออกมาจงึจะเหน็
ได้  ไข่แดงอาจจะแตกผสมกับไข่ขาว  ในระยะหลังไข่อาจมกีลิ่นผลไม้หรือไม่มกีลิ่นเลย 



• 2.  กลุ่มทีไ่ม่มสีี  (the colorless rots)  อาจมสีาเหตุจาก  Pseudomonas, 

Alcaligenes  และโคลิฟอรม์แบคทเีรีย  การเสียแบบนีต้รวจได้โดยวิธีส่องไข่โดยไข่แดงจะ
มกีลิ่นต่าง ๆ กันเกดิขึน้ 

 

• 3.  กลุ่มทีม่สีีด า  (the black rots)  การเสียแบบนีถ้้าน าไปส่องดูด้วยเคร่ืองส่องไข่  จะ
เหน็ไข่ทบึเน่ืองจากไข่แดงเร่ิมมสีีด าจะแตกออกท าใหไ้ข่ทัง้ฟองมสีีน า้ตาล  มกีลิ่นเหมน็เน่า
เน่ืองจากก๊าซไฮโดรเจนซัลไฟดแ์ละไข่อาจมคีวามดันเน่ืองจากการเกดิก๊าซ  การเสียแบบนีมั้กมี
สาเหตุจาก  Proteus  มากทีสุ่ด  รองลงมากเ็ป็น  Pseudomonas, 

Aeromonas 

 



•  4.  กลุ่มทีม่สีีชมพ ู (the pink rots)  ชนิดนีพ้บได้น้อยมาก  มสีาเหตุจาก  
Pseudomonas  บางชนิด  และบางคร้ังเกดิขึน้ตามหลังการเน่าเสียชนิดทีม่สีี
เขียว  ไข่จะมตีะกอนสีชมพทูีไ่ข่แดงและสชีมพทูีไ่ข่ขาว 

•   5.  กลุ่มทีม่สีีแดง  (the red rots)  มีสาเหตุจาก  Serratia  
พบได้มากกว่ากลุ่มที ่ 4  การเน่าเสียมักมกีลิ่นไม่แรง 

 

• การเสียของไข่เน่ืองจากรา  จะได้ชื่อตามลักษณะของไข่เสีย  เช่น  ชนิดเป็นจุดรา  (pin 

spot molding)  จะมลัีกษณะเป็นจุดโคโลนีของราเลก็ ๆ ทีเ่ปลือกไข่  สีของจุด
จะแตกต่างกันตามชนิดของรา  เช่น  Penicillium  จะใหจุ้ดสีเหลือง  น า้เงนิ  และ
เขียว  Cladosporium  ใหจุ้ดสีด า  Sporotrichum  ใหจุ้ดสีชมพ ู 

 

 



• บางคร้ังไข่จะมกีลิ่นไม่ดเีน่ืองจากแบคทเีรียเป็นสาเหตุ  เช่น  Achromobacter 

perolens, Psoudomonas graveolens  และ  

•  P. mucidolens  ไข่อาจมกีลิ่นโคลนโดยการดูดกลิ่นทีเ่กดิจากการเจริญของ  
Streptomyces  ทีเ่จริญบนฟางทีร่องรับไข่  หรือทีเ่ล้าไก่ท าใหคุ้ณภาพของไข่
เสื่อมลงได้ 



THE END 

 


