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ไขเกา เมื่อเก็บไวนานมีโอกาสเนาเสีย และทําใหคุณคาทางอาหารลดลง อีกทั้งสงผลตอ
รสชาติอาหาร

“ไข่เน่า” จะไมมีโอกาสลงกระทะของพวกเราอีกตอไป เพราะวันนี้.....
ขอเสนอ “วิธีการทดลองเพื่อเลือกไข่สดใหม่” ใหไดทราบและนําไปปฏิบัติโดย

พรอมเพรียงกัน

อุปกรณ์ประกอบการทดลอง
1. ไขสด จํานวน 1 ฟอง
2. ไขเกา จํานวน 1 ฟอง
3. แกวนํ้า จํานวน 2 ใบ
4. นํ้าเปลา

“ไขสด – ไขเกา”
รูไดอยางไร??

ภาพประกอบการทดลอง รูปที่ 1

พรทิพย เสนสด*

*นักวิชาการเผยแพร่ ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
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กไ็ด้ทราบวธิทีดลอง 
“ไข ่สด – ไข ่ เก ่ า” 

กันแล ้วนะคะ ทีนี้ทุกท ่านก็
สามารถท�าอาหารเมนูโปรดท่ีมี 
“ไข่” เป็นส่วนประกอบ ได้อย่าง

สบายใจ!!!

 วิธีการทดลอง
1. ใส่น�้าลงไปในแก้วทั้ง 2 ใบที่เตรียมไว้ ในปริมาณพอสมควร พร้อมติดป้าย ใบที่ 1 

และ ใบที่ 2
2. น�าไข่สด จ�านวน 1 ฟอง ใส่ลงไปในแก้วน�้าใบที่ 1 และน�าไข่เก่า จ�านวน 1 ฟอง ใส่

ลงไปในแก้วน�้าใบที่ 2
3. สังเกตผลการทดลอง        

ภาพประกอบการทดลอง รูปที่ 2

ผลการทดลอง
พบว่า “ไข่ดีหรือไข่สด” ที่ใสลงไปในแกวใบที่ 1 นั้น จะ “จมน�้า” 
ส่วน “ไข่เก่า” ที่ใสลงไปในแกวใบที่ 2 นั้น จะ “ลอยน�้า” 
สาเหตุ ก็เพราะในไข่เก่า จะมีฟองอากาศท่ีเกิดจากการเก็บเป็นเวลานานและ

อาจเกิดการเน่าเสีย ไข่เก่าจึงลอยน�้าได้ ส่วนไข่ดีหรือไข่สด ไม่มีฟองอากาศ จึงจมน�้า

เห็นมั้ยคะว่า “วิทยาศาสตร์..
เป็นส่วนหนึ่งในการใช้ชีวิตประจ�าวันของคุณ..จริง ๆ”
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