
เลขที่อางอิง F5/3 IF107(71) 

1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate name) : Caner, Cengiz 
1.2 Article Title : The effect of edible eggshell coating on egg quality and consumer perception 
1.3 Journal Title :  Journal of the Science of  Food and Agriculture   

  Vol. 85  No. 11  Year 2005  Page 1897-1902  
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)                                                                   

ผลของสารเคลือบเปลือกไขที่รับประทานไดตอคุณภาพของไขและการยอมรับของ
ผูบริโภค      
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       ไขเปนแหลงอาหารโปรตีนและสารอาหารอื่นๆที่มีคุณภาพสูงและราคาถูก แตเสียงาย และ
สูญเสียคุณภาพอยางรวดเร็ว ทั้งนี้สืบเนื่องจากการสูญเสียความชื้น และกาซคารบอนไดออกไซด
ทางรูพรุนของเปลือกไข บทความนี้เปนการทดลองเพื่อศึกษาผลของสารเคลือบอาหารชนิดตางๆ 
ไดแก โปรตีนที่แยกจากหางนม(whey protein isolate :WPI) chitosan และ shellac ตอคุณภาพของ
ไขสด โดยประเมินจากคุณภาพของไขภายในและการประเมินดวยประสาทสัมผัส (sensory 
evaluation) ในชวงที่เก็บรักษาไว 4 สัปดาห ผลปรากฏวา ในระหวางเก็บรักษา น้ําหนกัไขและ
ขนาดของไขขาวทุกฟองลดลง ในขณะที่ pH ของไขขาวเพิ่มขึ้น น้ําหนักไขที่ลดลงนอยทีสุ่ด 
(0.75%) คือไขที่เคลือบดวย shellac ไขที่เคลือบดวย chitosan และ WPI ก็พบวามีการสูญเสีย
น้ําหนกันอยกวาไขที่ไมไดเคลือบอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05)  pH ของไขขาวจากไขที่ไมไดเคลือบ
สูงกวาอยางมนีัยสําคัญเมื่อเทียบกับไขขาวจากไขที่เคลือบผิว  คา Haugh Unit (HU) และ Yolk 
Index (YI) ของไขที่เคลือบผิวมีคาสูงกวาไขที่ไมไดเคลือบอยางมีนัยสําคัญ  ในบรรดาไขที่เคลือบ 
พบวา ไขที่เคลือบ shellac มีคา HU และ YI สูงที่สุด  chitosan และ shellac รักษาคุณภาพของไขอยู
ในระดบัเกรด A ไดมากกวาไขที่ไมไดเคลือบอยางนอย 2 สัปดาห และมากกวา WPI 1 สัปดาห  ใน
การประเมินดวยประสาทสัมผัส shellac ทําใหผิวไขเปนมนัมากที่สุด แตไดรับการยอมรับ
โดยทั่วไปต่ําทีสุ่ด ไขที่เคลือบดวย WPI ไดรับการยอมรับโดยทั่วไปสูงกวาอยางมีนัยสําคญั  
หลังจาก 4 สัปดาหไมพบความแตกตางของสีไขแดง (Yolk lightness) จากไขที่เคลือบและไขที่
ไมไดเคลือบ การศึกษานี้ ช้ีใหเห็นวา สารเคลือบผิวชนิดตางๆ สามารถยืดอายกุารเก็บของไขได 
 
 


