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บทคัดย่อ 
       ไข่เค็มนิยมรับประทานเป็นอาหารโดยเฉพาะกับข้าวต้มหรือโจ๊ก ส่วนไข่แดงเค็มอาจใช้
เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมอบและเบเกอรี่ เช่น ขนมไหว้พระจันทร์หรือขนมเปี๊ยะ การดอง
เกลือเป็นวิธีที่ใช้ในการผลิตไข่เค็ม โดยทั่วไปคุณภาพของไข่เค็มข้ึนอยู่กับความเข้มข้นของ
น้ าเกลือ ระยะเวลาในการดองเกลือ วิธีการท าไข่เค็ม และสารท าให้เกิดออสโมติกในน้ าเกลือ 
ดังน้ันการรวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับวิธีการผลิตไข่เค็มรวมถึงการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือ
วัตถุประสงค์ต่าง ๆ เช่น ลดเวลาในการผลิต ลดต้นทุนการผลิต ลดการสูญเสียไข่ขาว ลดปริมาณ
โซเดียมหรือเกลือในการผลิตไข่เค็มโซเดียมส าหรับผู้บริโภคที่มีภาวะเสี่ยงต่อโรคไต และการเพ่ิม
สารชีวภาพที่ออกฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เป็นต้น โดยการดองแบบด้ังเดิมที่น า
ไข่สดทั้งลูกไปดองในน้ าเกลือ และแบบการดองเฉพาะไข่แดงในน้ าเกลือปกติ และใส่สารช่วย
ออสโมติก เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการก าจัดน้ าด้วยแรงออสโมติกและลดระยะเวลาในการดอง 
ซึ่งส่งผลคุณภาพทางด้านกายภาพและเคมีของไข่เค็มที่ผลิตได้  ท าให้ไข่เค็มที่ผลิตได้มีการ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมี รวมถึงคุณภาพด้านกายและเคมีไข่เค็มที่ส่งผลต่อลักษณะเน้ือ
สัมผัสอย่างชัดเจน ซึ่งข้อมูลเหล่าน้ีสามารถน ามาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่เค็มตามความ
ต้องการของผู้บริโภคกลุ่มต่าง ๆ ต่อไป โดยการควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
เพ่ือให้สามารถลดเวลาและต้นทุนการผลิตไข่เค็มที่มีคุณภาพตามท่ีต้องการได้ 
 
ค าส าคัญ : ไข่เค็ม, การดองเกลือ, คุณภาพของไข่เค็ม 
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Abstract 
 Salted eggs are commonly eaten as a meal, especially with boiled rice or 
congee. Salted egg yolks may also be used as an ingredient in baked goods and 
bakery products such as mooncakes or spring rolls. Salting is a method used to 
produce salted eggs. In general, the qualities of salted eggs depend on the 
concentration of the brine, salting time, salting method and osmotic agents in 
salting solution. Therefore, data collection related to salted egg production 
methods as well as developing the production process for purposes such as 
reducing production time, lowering production cost, decreasing the loss of egg 
whites, producing low-sodium or salt in the salted eggs for consumers to decrease 
risk of developing kidney disease and adding biological agents that inhibit the 
growth of microorganisms, etc. Salted can be produced by the traditional pickling 
where fresh whole eggs are pickled in brine solution. Moreover, the yolks are 
pickled directly in normal salting solution containing osmotic agents to increase 
the efficiency of osmotic water removal and shorten the pickling time. These 
affect the physical and chemical qualities of the salted eggs. The salted egg 
produced has changed the chemical composition, including physical and chemical 
qualities that clearly affects the texture. This information can be used to further 
develop salted egg products according to the needs of different groups of 
consumers by controlling various factors related to salted egg production in order 
to reduce the time and cost of producing salted eggs with the desired qualities. 
 
Keywords : Salted egg, Salting method, Salted egg quality 
 
1. บทน า 
 เน่ืองจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อโควิด-19 ในปัจจุบัน ส่งผลให้ประชาชน
หันมาบริโภคสินค้าที่สามารถเก็บไว้ได้นานหรือท าการถนอมอาหารเพ่ือรับประทานภายใน
ครัวเรือน (ศูนย์วิทยาศาสตร์และวัฒนธรรมเพ่ือการศึกษาร้อยเอ็ด, 2563) ซึ่งการถนอมอาหาร
เป็นภูมิปัญญาที่มีมาต้ังแต่อดีตเพ่ือเก็บรักษาอาหารให้มีอายุที่นานข้ึน และในปัจจุบันมีการ
พัฒนารูปแบบการถนอมอาหารหลากหลายวิธี เช่น การดอง การตากแห้ง การแช่อิ่ม การเชื่อม 
เป็นต้น การถนอมอาหารจากไข่สดที่สามารถพบเห็นได้ทั่วไปคือการท าไข่เค็ม เป็นการน าไข่สด
มาดองในเกลือ ซึ่งวิธีน้ีเป็นวิธีการและมีข้ันตอนในการท าที่ไม่ยุ่งยากผู้บริโภคสามารถท าได้
ภายในครัวเรือน แต่การดองน้ีอาจจะใช้ระยะเวลาในการดองที่ค่อนข้างนาน ประมาณ 15-20 
วัน (กาญจนิจ กณิถอนันต์, 2515) เพ่ือให้ความเค็มน้ันซึมเข้าสู่ไข่จนถึงชั้นในสุดของไข่แดง โดย
ในปัจจุบันจะเห็นได้ว่ามีวิธีและข้ันตอนใหม่ๆ ในการท าไข่เค็มน้ันเยอะข้ึน เพ่ือประหยัดเวลาใน
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การดองให้มีระยะเวลาท่ีสั้นลง ซึ่งมีทั้งการดองแบบที่ต้องการน าทั้งไข่ขาว และไข่แดงที่ดองมา
ใช้ทั้ง 2 อย่าง หรือจะเป็นการน าเฉพาะไข่แดงมาใช้ในการน ามาประกอบอาหารในหลาย ๆ เมนู 
ซึ่งการน าเฉพาะไข่แดงมาดองเกลือน้ันจะช่วยในการใช้ระยะเวลาท่ีสั้นลง และหากท าการดองใน
ครัวเรือนน้ันก็สามารถใช้สารออสโมติกเพ่ือทดแทนการใช้เกลือบางส่วน เช่น น้ าตาลทราย มอล
โตเด็กซ์ตริน โพแทสเซียม เป็นต้น ที่จะมาช่วยในการลดระยะเวลาในการดองเกลือและท าให้ได้
ไข่เค็มชนิดเค็มน้อยได้โดยที่ยังได้ไข่เค็มที่มีคุณภาพที่ดีอยู่ (Wang, 2017) หรือกล่าวคือยังมี
รสชาติและความแข็งของไข่เค็มที่เทียบเท่ากับแบบที่ดองด้วยวิธีด้ังเดิม (Saeaung et al., 2010) 
ซึ่งจะเห็นได้ว่าปัจจุบันน้ันการน าเฉพาะไข่แดงมาใช้ประกอบอาหารมากข้ึน ทั้งน้ีในการท าไข่เค็ม
ยังมีข้อจ ากัด เช่น ระยะเวลา สถานที่ หรืออุปกรณ์ในการท าน้ันไม่อ านวยต่อการผลิต ดังน้ัน
ผู้บริโภคเหล่าน้ีจึงจ าเป็นต้องซื้อจากผู้ผลิตซึ่งอาจมาในรูปแบบของอาหารส าเร็จรูป หรือมาใน
รูปแบบของไข่เค็มที่ยังมีการหมักดองอยู่ในโหลน้ าเกลือ หรือมาในรูปแบบของเฉพาะไข่แดงเค็ม
แบบไข่เค็มดิบหรือไข่เค็มสุกที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนโดยการอบ ทั้งน้ีบางผู้บริโภคอาจน า
สูตรการผลิตที่มีการเผยแพร่ทางอินเทอร์เน็ตหรือวิธีการท ามาจากผู้ที่ให้ข้อมูลไม่ครบถ้วนทั้งวิธี 
และข้ันตอนการท าส่งผลให้การท าไข่เค็มน้ันไม่เป็นผลส าเร็จหรือไข่เค็มที่ได้น้ันไม่เป็นไปตามที่ได้
สูตรมาท าให้ไข่เค็มที่ได้น้ันไม่มีคุณภาพมากพอและไม่สามารถน าไข่เค็มน้ันมารับประทานได้ซึ่ง
ส่งผลให้ก่อเกิดการสิ้นเปลืองของงบประมาณตามมาด้วยเช่นกัน  
 ดังน้ันในบทความวิชาการน้ีได้ท าการรวมรวมข้อมูลเก่ียวกับการผลิตไข่เค็มรวมถึงการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของไข่เค็มในระหว่างกระบวนการผลิต เพ่ือที่จะได้น า
ข้อมูลเหล่าน้ีเป็นส่วนในการตัดสินใจเลือกวิธีการดองเละควบคุมปัจจัยต่าง  ๆ เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไข่เค็มให้ให้ได้ลักษณะตามที่ต้องการในการบริโภคหรือจ าหน่าย และมีคุณภาพที่
สม่ าเสมอกัน อีกทั้งช่วยลดเวลาและต้นทุนการผลิตไข่เค็ม  

    
2. วัตถุประสงค์ 

2.1 ศึกษาวิธีที่ใช้ในการผลิตไข่เค็มและการพัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็ม  
2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของไข่เค็มระหว่าง

กระบวนการผลิตไข่เค็ม 
 
3. เนื อเรื่อง 
 ไข่เค็มเป็นหน่ึงในผลิตภัณฑ์ไข่ดองที่ใช้ในการถนอมอาหารที่ได้รับความนิยมมากใน
ประเทศไทย โดยทั่วไปแล้ว ไข่เค็มสามารถท าได้โดยการดองไข่ในน้ าเกลืออิ่มตัว (immersing 
method) หรือโดยการพอกไข่ด้วยดินเหนียวผสมกับเกลือ (coating method) ใช้เวลาประมาณ 15 
ถึง 30 วัน (Chi & Tseng 1998; Lai et al., 1999) โดยทั่วไปแล้วไข่เค็มจะถูกท าให้ร้อนโดยการต้ม 
ทอดในกระทะ และอื่น ๆ ก่อนบริโภค นอกจากใช้เป็นอาหารปกติในรูปของไข่ทั้งฟองแล้ว ยังใช้ไข่
แดงเค็มเป็นไส้ในอาหารบางชนิด เช่น ขนมไหว้พระจันทร์ ของหวานอื่น ๆ และเกี๊ยว ข้าวเหนียว 
วิธีการแช่สะดวกรวดเร็วย่ิงข้ึน การผลิตไข่เค็ม (Yang & Chen, 2001) วิธีการแช่จะเร็วกว่าการ
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เคลือบด้วยดินเหนียว และสะดวกกว่าส าหรับการผลิตไข่เค็ม (Yang and Chen 2001) ในระหว่าง
การเคลือบไข่แดงจะค่อย ๆ กลายเป็นไข่แดง ในทางกลับกัน ไข่ขาวจะสูญเสียความเครียดและเป็นน้ า 
(Chi & Tseng 1998) นอกจากน้ี Chi และ Tseng (1998) ได้รายงานเพ่ิมเติมว่าการใส่เกลือท าให้เกิด
ความชื้นจากไข่แดงและการแพร่กระจายของเกลือลงในไข่ขาวและไข่แดง การเปลี่ยนแปลงทั้งหมด
เกิดข้ึนในช่วงเวลา การใส่เกลือจะเป็นตัวก าหนดลักษณะพิเศษของไข่เค็มทั้งแบบดิบและแบบต้มสุก 
 3.1 การพัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็ม 

     3.1.1 บทบาทของเกลือในการผลิตไข่เค็ม 
  โซเดียมคลอไรด์หรือเกลือเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญที่สุดในการแปรรูปไข่ 

ในแง่ของการเก็บรักษาหรือการถนอมอาหาร โซเดียมคลอไรด์มีบทบาทในการลดการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมคุณภาพ ซึ่งจะช่วยยืด
อายุการเก็บรักษา การเติมเกลือลงในอาหารจะท าให้เซลล์จุลินทรีย์อยู่ภายใต้แรงดันออสโมติก 
(osmotic shock) เน่ืองจากการสูญเสียน้ าจากภายในเซลล์ ดังน้ันจึงชะลอการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์หรืออาจท าให้เชื้อจุลินทรีย์ตายได้ (Davidson, 2001) เกลือไม่เพียงแต่มีประโยชน์
ส าหรับการเก็บรักษาไข่เท่าน้ัน แต่ยังปรับเปลี่ยนลักษณะของไข่อีกด้วย ในระหว่างกระบวนการ
ท าไข่เค็ม เกลือจะค่อยๆ แพร่กระจายเข้าไปในไข่ขาวและไข่แดงผ่านรูพรุนและเย่ือหุ้มของ
เปลือกไข่โดยใช้วิธีการดองหรือพอกดิน เย่ือหุ้มชั้นในของไข่เป็นอุปสรรคส าคัญในการแพร่เกลือ 
(Chen et al., 1999) การแพร่ขยายจะเกิดข้ึนเร็วกว่า 5 เท่า ในไข่ที่ไม่มีเย่ือเมมเบรนของ
เปลือกชั้นในเมื่อเทียบกับไข่ที่มีเปลือกชั้นในอยู่ เมื่อเกลือแทรกเข้าไปในไข่ ปริมาณเกลือจะ
เพ่ิมข้ึนพร้อมกับความชื้นของไข่ขาวและไข่แดงที่ลดลงในเวลาเดียว เมื่อปริมาณเกลือเพ่ิมข้ึนการ
สูญเสียความชื้นจะเด่นชัดมากข้ึน การสูญเสียความชื้นจากไข่แดงของไข่เป็ดมีมากกว่าไข่แดง
ของไข่ไก่ (Chi & Tseng, 1998) เน่ืองจากความแตกต่างของขนาดรูพรุนและโครงสร้างของ
เปลือกระหว่างไข่ของสัตว์ปีกทั้งสองชนิด โดยทั่วไปการสูญเสียความชื้นของไข่แดงจะมากท่ีสุด
ในช่วงหลังของการต้มน้ าเกลือ เน่ืองจากเย่ือหุ้มไข่แดงอ่อนตัวลง อย่างไรก็ตามความชื้นในไข่
ขาวของไข่เป็ดและไข่ไก่ลดลงในอัตราที่ใกล้เคียงกัน (Chi & Tseng, 1998) การเปลี่ยนแปลงที่
ค่อยเป็นค่อยไปเหล่าน้ีเมื่อเวลาผ่านไปจะมีการสูญเสียความชื้นควบคู่ไปกับการสะสมของ
ปริมาณเกลือในผลิตภัณฑ์ไข่เค็ม ส่วนใหญ่จะใช้เป็นตัวก าหนดลักษณะหรือคุณภาพของไข่เค็มที่
เก็บรักษาไว้ทั้งในรูปแบบดิบและต้มสุกแล้ว นอกจากการสูญเสียความชื้นแล้ว เกลือยังมีบทบาท
ในการสร้างเน้ือสัมผัสที่ละเอียดและน้ ามันที่หลั่งออกมาจากไข่แดงหลังการปรุงอาหาร ไข่ขาว
เค็มที่ปรุงแล้วยังแสดงความแตกต่างเล็กน้อยในเน้ือสัมผัสเมื่อเปรียบเทียบกับไข่ขาวต้มสุกที่ไม่
ผ่านการปรุง ปริมาณเกลือที่เพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ ของไข่ขาวในระหว่างการเก็บรักษาจะกระตุ้นให้เกิด
การรวมตัวของโปรตีนไข่ขาว ส่งผลให้มีโครงสร้างที่หยาบกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับไข่ขาวดิบ เน้ือ
สัมผัส ลักษณะปรากฏ และรสชาติของไข่ขาวเค็มเป็นปัจจัยก าหนดการยอมรับของผู้บริโภค 
(Kaewmanee et al., 2011) 

ไข่สามารถเก็บรักษาได้โดยการพอกไข่ (coating) ด้วยดินเหนียวผสมกับ
เกลือหรือไข่ในน้ าเกลืออิ่มตัว (ภาพที่ 1) หรือวิธีการดองในน้ าเกลือ (brining) ซึ่งการผลิตไข่เค็ม
ด้วยวิธีการแช่ในน้ าเกลือท าได้เร็วกว่าและสะดวกกว่าเมื่อเทียบกับวิธีพอกดิน (Yang & Chen, 
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2001) กระบวนการดองเกลือทั้งวิธีการพอกเกลือและการดองน้ าเกลือ ตลอดจนระยะเวลาใน
การดองเกลือส่งผลต่อองค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติเน้ือสัมผัสของไข่สด (Kaewmanee 
et al., 2009) ส าหรับวิธีการพอกเกลือน้ัน การก าหนดสูตรของเกลือหรือดินได้ผ่านการพัฒนา
สูตรและมีความต่อเน่ืองโดยมีเป้าหมายระยะยาวในการสร้างผลิตภัณฑ์ไข่เค็มที่ มีคุณภาพดี 
(Yuwawutto, 1995) ปริมาณเกลือที่ใช้ในสูตรมีผลอย่างมากต่อคุณลักษณะของไข่เค็ม สูตร
ประกอบด้วยดินเหนียว 60% และเกลือ 40% เพ่ือการเคลือบที่เหมาะสม ควรเติมน้ าที่ระดับ 
32.4 มล./100 กรัมของดินที่ใช้พอกไข่เพ่ือให้มีการพอกเกลือที่เหมาะสม กระบวนการถนอม
รักษาไข่เค็มด้วยวิธีน้ีจะเสร็จภายใน 25 วันหลังจากเริ่มกระบวนการพอกเกลือและมีปริมาณ
โซเดียมคลอไรด์ 1.71% และ 3.98% ในไข่แดงและไข่ขาว (ไข่เค็มต้ม) ตามล าดับ 
 

 
 

ภาพที ่1 การผลิตไข่เค็มจากไข่เป็ดด้วยเกลือโดยใช้วิธีการพอกดิน (coating) หรือวิธีการแช่
น้ าเกลือ (brining)  

ที่มา : Benjakul & Kaewmanee, (2017) 
 

     3.1.2 การผลิตไข่เค็มโซเดียมต่ า 
  การพัฒนาไข่เค็มโซเดียมต่ าที่พอกดินผสมด้วยฟางข้าวเป็นสิ่งที่น่าสนใจ

ส าหรับคนที่ต้องการอาหารที่มีเกลือต่ า เย่ือฟางข้าวเตรียมโดยการต้มฟางข้าวในสารละลายด่าง
ตามด้วยการล้างและตากให้แห้ง หลังจากการอบแห้งเน้ือฟางข้าวจะถูกน าไปผสมกับน้ าเกลือ
สมุทร (solar salt) 60% และโพแทสเซียมคลอไรด์ 40% ส่วนผสมจะกระจายเป็นชั้นบางๆ และ
ไข่ถูกพอกด้วยดินผสมฟางข้าว หลังจาก 25 วัน ต่อมาไข่ขาวมีความชื้น 82.07% และมีปริมาณ
โซเดียมไอออนต่ า (944 มก./100 กรัมของไข่ขาว) เมื่อเทียบกับไข่เค็มจากไข่เป็ดที่ผลิตด้วยสูตร
ด้ังเดิม (1690 มก./100 กรัมของไข่ขาว) ส่วนไข่แดงเค็มประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ 1.71% 
ความชื้น 34.78% และไขมัน 40.04% จากการทดสอบความชอบของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์ไข่เป็ด
เค็มต่ าที่เก็บรักษาไว้โดยใช้เน้ือฟางข้าวมีความพึงพอใจปานกลางโดยผู้บริโภค 78% ยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ (Yimtoe et al., 2001)  
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     3.1.3 การลดระยะเวลาในการผลิตไข่เค็มด้วยกรด 
   เน่ืองจากเปลือกไข่ขัดขวางการแทรกซึมของโซเดียมคลอไรด์ไปยังในไข่แดง 
การลดความหนาของเปลือกจึงเป็นเครื่องมือที่สามารถใช้เร่งการแทรกซึมของเกลือลงในไข่และ
เร่งเวลาในการด าเนินการดองเกลือได้ การใช้กรดในการเตรียมไข่เป็ดส่งผลให้ความหนาของ
เปลือกลดลงพร้อมกับการเพ่ิมข้ึนของการแทรกซึมของเกลือตามมาเพ่ือกระตุ้นให้เปลือกบาง
และการแทรกของเกลือเข้าไปในไข่ ไข่เป็ดที่ผ่านการแช่กรดโดยเฉพาะด้วยกรดไฮโดรคลอริก
ความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล ท าให้อัตราการแทรกซึมของเกลือเพ่ิมข้ึน 2-10 เท่า เป็นผลให้การ
ก่อตัวของเจลาตินของไข่แดงถูกกระตุ้น เปลือกไข่มีความหนาน้อยกว่า 0.2 มิลลิเมตร เมื่อแช่ไข่
ในกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล เป็นเวลา 30 นาที (Lai et al., 1999) 

     3.1.4 การลดระยะเวลาในการผลิตไข่เค็มด้วยเอนไซม์ 
 การใช้เอนไซม์โปรตีเอสในการปรับสภาพไข่อาจเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการ

ย่นระยะเวลาในกระบวนการดองเกลือให้สั้นลง เอนไซม์โปรตีเอสจะย่อยโปรตีนในเย่ือหุ้มเปลือก
ออก ซึ่งจะช่วยอ านวยความสะดวกในการเคลื่อนที่ของเกลือผ่านเย่ือหุ้มที่เสียหายจากการย่อย
ด้วยเอนไซม์แล้ว อันที่จริงกระบวนการดองเกลือได้รับการพิสูจน์แล้วว่าสามารถท าให้ลด
ระยะเวลาลงโดยใช้กรดอะซิติกและเอนไซม์นิวทราส (โปรตีเอสที่เป็นกลาง) ในการปรับสภาพ
เบื้องต้นก่อนท าเค็ม (Kaewmanee et al., 2013) กระบวนการน้ีเกี่ยวข้องกับการแช่ไข่ใน
กรดอะซิติก 5% เป็นเวลา 30 นาที ตามด้วยแช่ในเอนไซม์นิวทราส 0.25% (น้ าหนัก/ปริมาตร) 
เป็นเวลา 90 นาที ก่อนที่จะดองเกลือ การปรับสภาพด้วยโซเดียมโดเดซิลซัลเฟต (sodium 
dodecyl sulfate) (0.5%, น้ าหนัก/ปริมาตร) เพ่ือให้โปรตีนในเย่ือหุ้มเปลือกอ่อนตัวลง อีกทั้ง
ยังมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรีย์บนเปลือกไข่เป็ดสดและเพ่ิมการซึมผ่านของโซเดียม
คลอไรด์ในไข่ในระหว่างกระบวนการถนอมอาหารด้วยการดองเกลือ (Lian et al., 2014) 

     3.1.5 การลดระยะเวลาในการผลิตไข่เค็มด้วยการแรงดัน 
 ในการลดระยะเวลาในการเก็บรักษา จ าเป็นต้องมีการเพ่ิมการเคลื่อนย้าย

ของเกลือผ่านเปลือกและเย่ือหุ้มเปลือกไข่ ซึ่งเทคโนโลยีแรงดันสูงถูกน ามาใช้เพ่ือให้เกลือแทรก
เข้าไปในไข่ได้เร็วข้ึน การผลิตไข่เค็มเร็วข้ึนโดยใช้แรงดันไฮโดรสแตติก (Kunkriangwong et al., 
2002) โดยเฉพาะอย่างย่ิงไข่เป็ดที่ถูกแช่ในสารละลายเกลืออิ่มตัวภายใต้แรงดันไฮดรอลิกที่ 500 
กิโลปาสกาล (kPa) เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ไข่เค็มที่ผลิตโดยกระบวนการน้ีมีไข่ขาวที่มีเน้ือสัมผัสนุ่ม
เน้ือนุ่มและไข่แดงเป็นสีส้มและมันเงา ซึ่งผู้วิจัยพบว่าเป็นที่ยอมรับอย่างมาก อีกท้ังเทคโนโลยีที่
คล้ายคลึงกับการกระตุ้นด้วยแรงดันน้ า (pulsed pressed-water cycle) ถูกน าไปใช้เพ่ือเร่ง
กระบวนการดองเกลือของไข่เป็ด (Wang et al., 2013) เพ่ือลดระยะเวลาในกระบวนการท า
ดองเกลือในการผลิตไข่เค็ม (Shiquan et al., 2013) 

     3.1.6 การผลิตไข่แดงเค็มจากไข่แดงที่แยกจากส่วนอื่นของไข่ 
 โดยทั่วไปแล้ว ไข่แดงเค็มซึ่งเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากกว่าไข่ขาวเค็ม 

และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากข้ึนเรื่อยๆ อีกทั้งไข่ขาวเค็มมักถูกทิ้งเน่ืองจากมีการใช้
ประโยชน์ได้อย่างจ ากัด เพ่ือป้องกันการสูญเสียไข่ขาว กลุ่มวิจัยหลายกลุ่มได้พยายามผลิตไข่แดง
เค็มด้วยเกลือหลังจากแยกจากไข่ออกไปแล้ว (Chen et al., 1991; Wang, 1991) ข้ันตอนการ
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ทดสอบเหล่าน้ีส่วนใหญ่ไม่ประสบความส าเร็จในการผลิตไข่แดงเค็ม ในการท าผลิตภัณฑ์ไข่แดง
เค็มอาจเกี่ยวข้องกับความเร็วของการแพร่กระจายและความเข้มข้นสุดท้ายของเกลือในไข่เค็ม 
(Wang, 1991)  

     3.1.7 การเพ่ิมการออกฤทธ์ิทางชีวภาพในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยสาร
สกัดจากธรรมชาติ 

 เพ่ือเพ่ิมการออกฤทธ์ิทางชีวภาพและประสิทธิภาพในการเก็บรักษาไข่ จึงมี
การใช้สารประกอบหรือสารสกัดบางอย่างร่วมกับกระบวนการดองเกลือของไข่ ตัวอย่างเช่น การ
ใช้ควันเหลวในการผลิตไข่เค็มเพ่ือช่วยเพ่ิมคุณสมบัติการต้านจุลินทรีย์ ศักยภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ไข่เค็มที่ผลิตด้วยการดองน้ าเกลือที่ผสมของเสียที่
เป็นของเหลวของแกมเบียร์ (สารสกัดจากใบของเถาไม้เอเชียตะวันออกเฉียงใต้เขตร้อนที่มี    
แทนนิน) สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยืดอายุการเก็บรักษาไข่เค็มไ ด้เป็น
เวลา 63 วัน (Novia et al., 2014) การใช้น้ ามันสกัดจากกระเทียมในระหว่างการดองเกลือของ
ไข่เป็ดช่วยเพ่ิมฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย เช่น Escherichia coli, Salmonella enteritidis และ 
Staphylococcus aureus (Harlina et al., 2012)  

3.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไข่เค็มระหว่างกระบวนการผลิต 
      3.2.1 การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีของไข่เป็ดในระหว่างการดองเกลือ 

  การเปลี่ยนแปลงของความชื้นและปริมาณเกลือของไข่เป็ดที่ไ ด้จาก
กระบวนการดองเกลือแบบต่าง ๆ  ระหว่างกระบวนการ 7 สัปดาห์ พบว่าปริมาณความชื้นที่
ลดลงเมื่อปริมาณเกลือเพ่ิมข้ึนในไข่ขาวและไข่แดง เมื่อเวลาดองเกลือเพ่ิมข้ึนความชื้นของไข่ขาว
ก็ค่อยๆ ลดลง ซึ่งความชื้นของไข่ขาวจากวิธีการแช่จะต่ ากว่าวิธีการพอกด้วยดินผสมเกลือ
เล็กน้อยเน่ืองจากการเคลื่อนที่ของน้ าจากไข่ขาวไปยังน้ าเกลือด้วยวิธีออสโมซิส การก าจัดน้ า 
(dehydration) พบมากที่ไข่แดงด้านนอกเมื่อเทียบกับไข่แดงด้านในไม่มีความแตกต่างของ
ความชื้นของไข่แดงด้านนอกระหว่างการพอกดินเหนียวกับวิธีการแช่ในน้ าเกลือ อย่างไรก็ตามไข่
แดงด้านในจากวิธีการแช่น้ าเกลือมีความชื้นต่ ากว่าวิธีการพอกด้วยดินหลังการดอง 4 สัปดาห์  
(Kaewmanee et al., 2009) 

ปริมาณเกลือของไข่ขาวจากวิธีการดองเกลือด้วยวิธีแช่ในน้ าเกลือและการ
พอกดินเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาในการเกลือที่เพ่ิมข้ึนหลังจากดองเกลือ หลังการดองเกลือเป็น
เวลา 2 สัปดาห์ปริมาณเกลือที่สูงข้ึนสังเกตได้จากไข่ขาวที่ได้จากวิธีการแช่น้ าเกลือ ในขณะที่การ
ดองเกลือที่สัปดาห์ที่ 7 ไข่ขาวจากการแช่น้ าเกลือและการพอกเกลือมีปริมาณเกลือ 9.98% และ 
6.90% ตามล าดับ อย่างไรก็ตามไม่พบความแตกต่างของปริมาณเกลือระหว่างส่วนด้านในและ
ด้านนอกของไข่แดง ปริมาณเกลือที่เพ่ิมข้ึนในไข่ขาวเร็วกว่าและสูงกว่าที่พบในไข่แดง ผลลัพธ์น้ี
บ่งชี้ว่าการดึงน้ าออกของไข่แดงที่อาศัยกระบวนการออสโมติกควบคู่ไปกับการเพ่ิมปริมาณเกลือ
ในไข่ขาว การลดความชื้นของไข่แดงในระหว่างการดองเกลือส่วนใหญ่เกี่ยวข้องกับการแข็งตัว
ของไข่ (Chi & Tseng, 1998) ปริมาณเกลือที่สูงข้ึนในไข่ขาวอาจท าให้น้ าย้ายจากไข่แดงไปยังไข่
ขาวได้ และน้ าจะย้ายไปยังสิ่งแวดล้อมนอกเปลือก 
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     3.2.2 การแข็งตัวของไข่แดงและการหลั่งของน้ ามัน  
    ในระหว่างการดองเกลือ ไข่แดงจะค่อยๆ แข็งตัวข้ึน ลักษณะของไข่แดง

เป็ดในข้ันตอนต่าง ๆ ของการดองเกลือโดยการแช่ในน้ าเกลือหรือโดยวิธีการพอกเกลือ แสดงใน
ภาพที่ 2 ไข่แดงเค็มจะเปลี่ยนเป็นเจลยืดหยุ่น การแข็งตัวของไข่แดงเกิดข้ึนใกล้ผิวที่ vitelline 
หรือเย่ือหุ้มไข่แดง และเคลื่อนเข้าด้านในไปยังศูนย์กลางของไข่แดง (Kaewmanee et al., 
2009) กระบวนการแข็งตัวแบบค่อยเป็นค่อยไปน้ีเกิดข้ึนพร้อมกับการก่อตัวภายนอกของผนังกึ่ง
แข็งที่ล้อมรอบไข่แดงเค็ม ไข่แดงภายในยังอยู่ในรูปของเหลว แต่จะเหนียวข้ึนเมื่อเวลาผ่านไป
เน่ืองจากด้านนอกไข่แดงที่ดองเกลือจะคายน้ ามากข้ึน เมื่อโปรตีนจากไข่แดงมีความเข้มข้นมาก
ข้ึน การจับตัวกันระหว่างโมเลกุลโปรตีนซึ่งรวมถึงไลโปโปรตีนก็จะเพ่ิมข้ึน โปรตีนจากไข่แดง
เข้มข้นและกับปริมาณไขมันที่สูงจะท าให้เกิดเครือข่ายของเจลที่แข็งแรงที่สุด ซึ่งบ่งชี้ว่าโมเลกุล
ของไขมันไข่แดงน้ีเองที่มีบทบาทในการสร้างโครงสร้างเจลโปรตีน (Kiosseoglou, 2003)  
 

 
 
 ภาพที ่2 ไข่แดงเป็ด (Y) ผลิตด้วยวิธีพอกเกลือ (C) หรือดองน้ าเกลือ (I) ที่เวลาดอง

เกลือต่างกัน 0, 3 หรือ 7 สัปดาห์  
ที่มา : Benjakul & Kaewmanee, (2017) 

 
ในขณะที่กระบวนการดองเกลือด าเนินไป การคายน้ าจะเกิดข้ึนท าให้ของแข็ง

ในไข่แดงเข้มข้นมากข้ึน ด้วยการเพ่ิมเวลาการดองเกลือปริมาณเกลือในไข่แดงจะเพ่ิมข้ึนซึ่งส่งผล
ท าให้ไข่แดงแข็งตัว การก่อตัวของไข่แดงเค็มถูกควบคุมโดยระดับการแทรกซึมของเกลือ (Lai et 
al., 1999) การแทรกซึมของเกลือลงในไข่แดงท าให้เกิดการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน ท า
ให้โปรตีนมีคุณสมบัติเชิงหน้าที่ที่ดีข้ึน โดยความสามารถในการน าไฟฟ้าของโปรตีนไม่ได้ข้ึนอยู่
กับความเข้มข้นของเกลือเพียงอย่างเดียวแต่ยังข้ึนอยู่กับแรงพันธะไอออนิกอีกด้วย ซึ่งโครงสร้าง
ของโปรตีนที่แรงไอออนิกต่ าจะยึดเกาะกันด้วยแรงของไฟฟ้าสถิตเท่าน้ัน ในขณะที่เมื่อมีเกลือ
มากระบบอาหารจะมีค่าแรงไอออนิกสูงและส่งผลให้เกลือช่วยท าให้โครงสร้างของโปรตีนคงตัว
ซึ่งเกี่ยวข้องกับความสามารถในการจับกับน้ าของโปรตีน (Kiosseoglou & Sherman, 1983; 
Foegeding et al., 2001) ด้วยการเพ่ิมเวลาในการดองเกลือและที่ความเข้มข้นของเกลือที่สูง 
ปฏิกิริยาระหว่างโปรตีนกับโปรตีนจึงเกิดได้ดีกว่าปฏิกิริยาระหว่างน้ ากับโปรตีนเน่ืองจากขาด



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

101 
 

โมเลกุลของน้ าในระบบ ซึ่งกระตุ้นให้เกิดการรวมตัวของโมเลกุลโปรตีน (Puppo & Anon, 
1999) 

แกรนูลของไข่แดงเค็มมีความหนาแน่นมากกว่าไข่แดงของไข่เป็ดสด ซึ่ง
มองเห็นได้ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (ภาพที่ 3) พบว่ามีโปรตีนทรงกลม
ขนาดใหญ่กว่าในไข่แดงสดเมื่อเทียบกับไข่แดงเค็ม ส าหรับไข่แดงเค็มจะสังเกตเม็ดน้ ามันทรง
กลมที่ติดอยู่กับแกรนูลทรงกลมของไข่แดง ซึ่งบ่งชี้ว่ามีหยดน้ ามันถูกปล่อยออกมาจากโครงสร้าง
ไขมันและโปรตีน โดยรวมแล้วโครงสร้างของไลโปโปรตีนถูกท าลายเ น่ืองจากกระบวนการดอง
เกลือ และบางส่วนของไขมันในไข่แดงกลายเป็นอิสระ น าไปสู่การปลดปล่อยน้ ามันอิสระซึ่งเป็น
หน่ึงในคุณลักษณะที่ต้องการของไข่แดงเค็ม 

 
 

ภาพที ่3 การสแกนด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราดของไข่แดงจากไข่เป็ด  
และไข่เค็ม  

ที่มา : Benjakul & Kaewmanee, (2017) 
 

4. องค์ความรู้ใหม่ 
ความรู้ในการผลิตไข่เค็มและวิธีที่ใช้ในการพัฒนากระบวนการดองเกลือสามารถใช้เป็น

แนวทางส าหรับน าไปปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่เค็มให้มีคุณภาพตามท่ีต้องการของผู้ผลิตและ
ผู้บริโภคได้  

 
5. สรุป 

ไข่เค็มสามารถผลิตได้ด้วยการดองแบบพอกดิน การดองแห้งด้วยการพอกเกลือ และ
การดองในน้ าเกลือซึ่งส่งผลให้องค์ประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี รวมถึง
ลักษณะเน้ือสัมผัสของไข่แดงและไข่ขาวเปลี่ยนแปลงไป ซึ่งวิธีการผลิตที่แตกต่างกันมักส่งผลต่อ
ระยะเวลา และคุณภาพด้านต่าง ๆ ของไข่เค็มที่แตกต่างกัน ซึ่งผู้ผลิตและนักวิจัยได้ท าการ
พัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็มด้วยวิธีต่าง ๆ โดยคาดหวังที่จะปรับปรุงกระบวนการผลิตให้
รวดเร็วข้ึน เช่น การเพ่ิมความเข้มข้นของน้ าเกลือหรือการใช้กรดและเอนไซม์เพ่ือลดความหนา
ของเปลือกไข่ เป็นต้น ซึ่งอาจท าการดองเฉพาะส่วนของไข่แดงท าให้สามารถน าไข่ขาวไปใช้
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ประโยชน์อื่นและช่วยลดต้นทุนในการผลิต นอกจากน้ียังสามารถเพ่ิมสารชีวภาพเพ่ือยึดอายุการ
เก็บรักษาของไข่เค็ม อีกท้ังมีการใช้สารออสโมติกอื่นเพ่ือทดแทนเกลือในการผลิตไข่เค็มชนิดเค็ม
น้อยอีกด้วย ซึ่งเป็นความรู้ที่ใช้ในการปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่เค็มให้มีคุณภาพตามที่
ต้องการได้ 

 
6. ข้อเสนอแนะ  

การพัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็มสามารถต่อยอดสู่การสร้างนวัตกรรมการผลิตไข่เค็ม
ชนิดเค็มน้อยน้ีอาจน าไปใช้กับการผลิตไข่เค็มทั้งฟองหรือการดองเฉพาะไข่แดงเพ่ือลดระยะเวลา
ในการท าไข่แดงเค็มและลดการสูญเสียไข่ขาวท าให้สามารถน าไข่ขาวไปใช้ประโยชน์อื่น  ๆ ได้ 
นอกจากการใช้เกลือในการดองไข่แล้วอาจปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่เค็มโดยใช้สารออสโมติ
กชนิดอื่นเพ่ือทดแทนการใช้เกลือบางส่วนได้ เช่น กลูโคสไซรัป น้ าตาลทราย หรืออาจใช้เกลือ
ชนิดอื่นที่ไม่มีความเค็มเช่น โพแทสเซียมคลอไรด์ หรือแคลเซียมคลอไรด์เพ่ือทดแทนหรือลดการ
ใช้เกลือในการดองเกลือ 
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