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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)   

ผลของความเขมขนของพลาสติกไซเซอรและชนิดของตัวทําละลายตออายุการเก็บของไข
ที่เคลือบดวยไคโตซาน 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
      ไขเปนอาหารประจําวันของประชากรทั่วโลกมานานแลว ไขเมื่อเก็บไว จะพบวามีการ
สูญเสียน้ําหนักและเสื่อมคุณภาพ เนื่องจากมีการถายเทความชื้นและกาซคารบอนไดออกไซดผาน
เปลือกไข ทั้งนี้ ยังผลใหคุณภาพของไขขาวและไขแดงเปลี่ยนไป  ไคโตซานเปนสารโพลีเมอรจาก
ธรรมชาติที่ไดจากเปลือกของสัตวน้ําประเภท crustacae เชน ปู กุง มีคุณสมบัติทําเปนฟลมและใช
เปนสารเคลือบอาหารได ไคโตซานละลายไดในกรดอินทรียเทานั้น  บทความนี้เปนการศึกษาผล
ของการใชพลาสติกไซเซอร (plasticizer) ที่ความเขมขนตางๆ (0, 0.5,1.0,1.5 และ 2.0%กลีเซอรอล) 
และชนิดของตัวทําละลาย (1%กรดอะซิติกและ 1%กรดแลคติก) ตอคุณภาพของไขที่เคลือบดวย
สารละลายไคโตซาน 2% โดยประเมินในชวงเวลาการเก็บ 5 สัปดาหที่ 25oC ผลการเปรียบเทียบ
ความเขมขนของพลาสติกไซเซอรพบวา ไขที่เคลือบดวยไคโตซานที่ละลายในกรดอะซิติกที่มี      
กลีเซอรอล 2% มีการสูญเสียน้ําหนักลดลงอยางมีนัย สําคัญ คา Haugh unitและYolk index ช้ีใหเห็น
วา ไขที่เคลือบดวยไคโตซานจะสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้นกวาไขที่ไมไดเคลือบอยางนอย 3 
สัปดาห ในชวง 5 สัปดาหที่ 25 oC  การใชกรดอะซิติกในการเตรียมสารละลายไคโตซานจะใหผล
ดีกวากรดแลคติกในแงของการยืดอายุการเก็บไข 
 


