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บทคัดย่อ 

 
การเปรียบเทียบประสิทธิภาพผงเปลือกไข่ต่อการยืดอายุการเก็บรักษาผักสลัดกรีนโอ๊คที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส วางแผนการทดลองแบบ 2x5 Factorial in Completely Randomized Design (Factorial 
in CRD) โดยมี ปัจจัย A คือ ชนิดของผงเปลือกไข่ ได้แก่ ผงเปลือกไข่ไก่ และ ไข่เป็ด ปัจจัย B คือ ปริมาณของ
ผงเปลือกไข่ที่ใช้ มี 5 ระดับคือ 10 20 30 40 และ 50 กรัม เปรียบเทียบกับกลุ่มที่ไม่ได้แช่ผงเปลือกไข่ ผลการ
ทดลองพบว่า การแช่ผักสลัดกรีนโอ๊คในน้้าผสมผงเปลือกไข่เป็ดปริมาณ 10 กรัม สามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ผักสลัดกรีนโอ๊คได้ยาวนานกว่ากลุ่มทดลองอ่ืนคือ 32 วัน โดยใบยังคงความสดและมีสีเขียวอมเหลือง มีคะแนน
ค่าสี 5 greenish-yellow (GY) 7/8  รองลงมาคือ การใช้ผงเปลือกไข่เป็ดปริมาณ 20 กรัม สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาผักสลัดกรีนโอ๊คได้ 30 วัน และการแช่ผักสลัดกรีนโอ๊คด้วยผงเปลือกไข่เป็ดสามารถลดการ
เจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียแกรมบวกซึ่งเป็นกลุ่มแบคทีเรียที่สามารถสร้างพิษที่เป็นอันตรายต่อมนุษย์และ
สัตว์ได้ 
 
 

ค าส าคัญ: ผงเปลือกไข่ อายุเก็บรักษา ผักสลัดกรีนโอ๊ค 
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Abstract 
 

The study was conducted between chicken and duck  egg shell powder to 
comparative extend the shelf life of oak leaf lettuce at 4oC. The experiment design was 
based on 2x5 Factorial in Completely Randomized Design (Factorial in CRD); factor A 
consisted of chicken egg shell powder and duck egg shell powder, and factor B were 5 
concentrations of egg shell powder i.e. 10, 20, 30, 40, and 50 g in water control treatment 
was without egg shell powder. The result found that the immersion of green oak lettuces in 
a mixture of 10 g of duck egg shell powder and water could significantly extent the shelf life 
of lettuces for 32 days. The score for leaf color changes was at 5 greenish-yellow (GY) 7/8  
(freshness retained with greenish plus slight yellowness). This was followed by immersing in 
20 gs of duck egg shell powder which extent the shelf life to 30 days. Immersing in duck egg 
shell powder can reduce gram positive bacteria which are harmful to both human and 
animals. 
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ค าน า 
 

 ประเทศไทยมีการผลิต ไข่ เพื่ อป้อนให้กับ
ผู้บริ โภคและอุตสาหกรรมอาหารสู งและมากกว่ า 
10,024.5  ล้านฟอง จึงเป็นสาเหตุให้ในแต่ละปีมีเปลือก
ไข่ถูกทิ้งเป็นจ้านวนมาก และใช้ระยะเวลาการย่อยสลาย
ค่อนข้างนานท้าให้เกิดปัญหามลภาวะต่อสิ่งแวดล้อม เช่น 
เป็นแหล่งเพาะพันธุ์แมลงวัน หนู เชื้อโรค ตามสถานที่ทิ้ง
ต่างๆ (วิชัย ,  2555) หากสามารถน้า เปลือกไข่ที่ ไ ร้
ประโยชน์กลับมาท้าให้เกิดประโยชน์อีกครั้งก็จะเป็นการ
ช่วยลดขยะจากเปลือกไข่ได้ ซึ่งจากการศึกษาถึงคุณสมบัติ
ของเปลือกไข่ท้าให้ทราบว่าในองค์ประกอบของเปลือกไข่ 
ประกอบไปด้ วยผลึ กแคลเซี ยมคาร์บอ เนต  (98.2 
เปอร์เซ็นต์ ของน้้าหนักเปลือกไข่) แมกนีเซียมคาร์บอเนต 
(0.9 เปอร์เซ็นต์) แคลเซียมฟอสเฟต (0.9 เปอร์เซ็นต์) 
ส่วนที่เหลือเป็นแร่ธาตุต่างๆ รวมทั้งโปรตีนและน้้า เมื่อน้า
เปลือกไข่ไปเผาไฟ แล้วน้ามาบดเป็นผงละเอียด ผสมน้้าใน
อัตราต่างๆ จะท้าให้น้้ามีฤทธิ์เป็นด่าง เมื่อน้าผักสดลงล้าง
หรือแช่ที่เวลาต่างๆ จะช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์บางชนิดที่ติดมากับผักสด ซึ่งเป็นสาเหตุที่ท้า
ให้ผักสดที่เก็บในตู้เย็นเน่าเสียได้ ประกอบกับผักสลัดกรี
นโอ๊คซึ่งเป็นผักที่มีการปลูกค้าขายกันเป็นจ้านวนมาก 
หลังจากเก็บเกี่ยว เมื่อระยะเวลาผ่านไปจะเหี่ยวง่าย เมื่อ
เก็บไว้ในตู้เย็นใบจะมีรอยช้้าด้าและเน่า (บุษกร, 2552) 

การเก็บรักษาผักสดด้วยการแช่เย็น จะเก็บรักษาได้ไม่นาน
ผักจะเกิดการเน่าเสีย สาเหตุเกิดจากจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน
อยู่บนพืชผัก จะย่อยสารอินทรีย์ที่อยู่ในผัก หลังจากนั้น
จุลินทรีย์จะน้าเอาสารต่างๆ ที่ย่อยได้มาใช้ด้ารงชีพ และ
ขยายพันธุ์ต่อไป ส่งผลให้พืชผักที่ถูกจุลินทรีย์ย่อยสลาย
นั้นเสื่อมสภาพ และเน่าเสีย การลดอุณหภูมิเป็นการลด
การเจริญของจุลินทรีย์ได้หลายชนิดที่มักพบเป็นสาเหตุ
ส้าคัญท้าให้เกิดการเน่าเสียของผักสลัดกรีนโอ๊ค (บุษบา, 
2553 อ้างโดย ปรียา, 2541)        ซึ่งสอดคล้องกับงาน
ทดลองของ Baston and Barna (2013) ศึกษาอิทธิพล
ของ แคลเซียมแลคเตทต่อการควบคุมการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ที่ไม่ก่อให้เกิดโรค พบว่าแคลเซียมแลคเตทที่
เกิดจากการท้าปฏิกิริยาระหว่างแคลเซียมคาร์บอเนตจาก
เปลือกไข่  สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้  
การใช้แคลเซียมแลคเตทเพียงอย่างเดียวโดยไม่ใช้ร่วมกับ
สารตัวอื่นจะท้าให้อาหารเลี้ยงเชื้อมีสภาพเป็นกรด และ
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ที่ ไม่
ก่อให้เกิดโรคได้ ดังนั้นหากน้าเอาผงเปลือกไข่บดมาใช้
ร่วมกับการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่้า น่าจะเป็นทางเลือก
หนึ่งในการยืดอายุการเก็บรักษา และอายุการใช้งานผัก
สลัดกรีนโอ๊ค ซึ่งสามารถน้าไปประยุกต์ใช้ภายในครัวเรือน 
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วัตถุประสงค์การวิจัย 
 

เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพระหว่างผงเปลือก
ไข่จากไข่ไก่และไข่เป็ด และเพื่อศึกษาปริมาณของผง
เปลือกไข่ที่ผสมน้้าในระดับที่เหมาะสมต่อการยืดอายุการ
เก็บรักษาผักสลัดกรีนโอ๊ค ที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส  
 

วิธีการด าเนินงานวิจัย 
 

น้าผักสลัดกรีนโอ๊คอายุ 40 วันหลังเพาะเมล็ด 
จากแปลงไฮโดรโปนิกส์ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏอุบลราชธานี มาท้าการทดลอง โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ 2x5 Factorial in CRD มี 2 ปัจจัย คือ 
ปัจจัย A ชนิดของผงเปลือกไข่ แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ a1= 
ผงเปลือกไข่ไก่ และ a2= ผงเปลือกไข่เป็ด ปัจจัย B คือ 
ปริมาณของผงเปลือกไข่ที่ใช้ แบ่งเป็น 5 ระดับคือ b1= 10  
b2= 20  b3= 30  b4= 40  และ b5= 50 กรัม 
เปรียบเทียบกับกลุ่มที่ไม่ได้แช่ผงเปลือกไข่ รวมทั้งหมด 
11 กลุ่มทดลอง กลุ่มละ 3 ซ้้าๆ ละ 5 ต้น โดยน้าผักสลัด
กรีนโอ๊คมาล้างน้้าให้สะอาด และวางผึ่งบนตะแกรงให้
สะเด็ดน้้า น้าผักสลัดที่เตรียมไว้ไปแช่ในน้้าผงเปลือกไข่
เป็นเวลา 10 นาที  หลังจากนั้นน้ามาวางผึ่งบนตะแกรงให้
สะเด็ดน้้า และบรรจุใส่ถุงพลาสติกใสจ้านวน 5 ต้น/ซ้้า รัด
ด้วยยางวง และน้าไปเก็บที่ตู้ควบคุมอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90 เปอร์เซ็นต์ ท้าการบันทึก
ผลการทดลองทุกๆ 2 วัน โดยบันทึกการสูญเสียน้้าหนัก
สด การเปลี่ยนแปลงสีของใบ ท้าการสุ่มใบขนาดกลาง
ทางด้านนอกของตัวอย่างผักสลัดกรีนโอ๊คในแต่ละซ้้า 
จ้านวน 1 ใบ/ต้น น้ามาวัดค่าคุณลักษณะของสี โดยใช้
สมุดเทียบสี (Munsell ® color charts for plant 
tissue) วัดบริเวณล่าง หรือหน้าใบด้านบน ท้าการวัด 1 
ต้าแหน่ง (หลีกเลี่ยงบริเวณเส้นกลางใบ) ปริมาณ
คลอ โ รฟิ ล ล์  ( วั ด ค่ า ก า รดู ด กลื น แส ง ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง 
spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 645 และ 663 
นาโนเมตร)  อายุการเก็บรักษา (ใบสลัด กรีนโอ๊คปรากฏสี

เหลืองมากกว่า 5% ของพื้นที่ใบทั้งหมด ถือว่าหมดสภาพ
การใช้ประโยชน์) และการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ ในน้้า
แช่ผักปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใส่ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Nutrient agar  บ่มเชื้อในตู้บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมงเมื่อเชื้อเจริญบนผิวหน้า
อาหารจึงท้าการตรวจสอบเชื้อที่ เกิดขึ้นภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์  เมื่อสิ้นสุดการทดลอง น้าข้อมูลที่ ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ย ด้วยวิธี Least  Significant  
Difference  (lsd) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 
(p=0.01) (Steel and Torrie, 1980)  
 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
 

การสูญเสียน้ าหนักสด 
     เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น
ตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น โดย เมื่อเก็บรักษาเป็น
เวลา 26 วัน พบว่า ผักสลัดกรีนโอ๊คที่แช่ในน้้าผสมผง
เปลือกไข่เป็ดปริมาณ 10 กรัม มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้้าหนักสดมากที่สุด คือ 13.05 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การ
แช่ผักสลัดกรีนโอ๊คในน้้าผสมผงเปลือกไข่ไก่ปริมาณ 10 
กรัม 40 กรัม และ ที่ไม่ได้แช่น้้าผสมผงเปลือกไข่ ผักสลัด
หมดสภาพการใช้ประโยชน์ (ภาพที่ 1) และเมื่อสิ้นสุดการ
ทดลอง (เก็บรักษาเป็นเวลา 32 วัน )       พบว่าผักสลัด
กรีนโอ๊คที่แช่ในน้้าผสมผงเปลือกไข่เป็ดปริมาณ 10 กรัม 
ยังคงมีความสดเพียงกลุ่มทดลองเดียว นอกนั้นหมดสภาพ
การใช้ประโยชน์ (ภาพที่ 2) อาจเนื่องมาจากประสิทธิภาพ
ของผงเปลือกไข่ หากใช้ในอัตราที่เหมาะสม แคลเซียม
คาร์บอเนตจะท้าปฏิกิริยากับน้้า ท้าให้น้้าผสมผงเปลือกไข่
มีค่า pH เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม และอยู่ในสภาพที่ไม่เอื้อ
ต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์บางชนิดที่ปนเปื้อนอยู่กับ
ผักสลัดกรีนโอ๊ค (ดุจฤทัย, 2552) ส่งผลให้ผักสลัดกรีนโอ๊ค
ที่แช่ในน้้าผสม ผงเปลือกไข่เป็ดปริมาณ 10 กรัม ยังคง
ความสดและมีการเน่าเสียช้ากว่ากลุ่มทดลองอื่นๆ 
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ภาพท่ี 1. การสูญเสียน้้าหนักสด (เปอร์เซ็นต์) ของผักสลัดกรีนโอ๊ค หลังจากแช่ในน้้าผงเปลือกไข่ไก่ และไข่เป็ดปริมาณต่างๆ 

แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 26 วัน    
    
      

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2. ผักสลัดกรีนโอ๊คที่หมดสภาพการน้าไปใช้ประโยชน์เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 32 วัน 
 
การเปลี่ยนแปลงสีของใบ 

เมื่อเริ่มต้นการทดลอง ผักสลัดทุกกลุ่มทดลอง
จะมีสีใบอยู่ระหว่างสี เขียว ถึงสี เขียวอ่อนอมเหลือง
เล็กน้อย มีค่าสีเท่ากับ 5GY 6/6 – 5GY 6/8 แต่หลังจาก
ท้าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ้น สีเขียวของใบเริ่ม
อ่อนลงและมีสีเขียวอ่อนอมเหลืองมากขึ้น โดยเมื่อเก็บ
รักษาเป็นเวลา 26 วัน พบว่า ใบผักสลัดกรีนโอ๊คที่แช่ใน
น้้าผสมผงเปลือกไข่ไก่ปริมาณ 10 กรัม ใบเปลี่ยนเป็นสี
เหลืองมากกว่า 5 เปอร์เซ็นต์ของพื้นที่ใบทั้งหมด ซึ่งไม่
เป็นที่นิยมของผู้บริโภค หมดสภาพการใช้ประโยชน์ 
ในขณะที่กลุ่มทดลองอื่นๆ ยังคงเป็นสีเขียวอ่อนอมเหลือง
เล็กน้อย (5GY 7/6 – 5GY 7/8) เมื่อสิ้นสุดการทดลอง 
(32 วัน) พบว่า ผักสลัดกรีนโอ๊คที่แช่ในน้้าผสม       ผง
เปลือกไข่เป็ดปริมาณ 10 กรัม เพียงกลุ่มทดลองเดียวที่
ยังคงความสดและมีสีเขียวอ่อนอมเหลือง (5GY 7/8) 
แสดงให้ทราบว่าการเก็บรักษาผักสลัดที่อุณหภูมิ 4oC เป็น
เวลายาวนาน (32 วัน) ท้าให้คลอโรฟิลล์ในใบเสื่อมสภาพ  

โดยคลอโรฟิลล์จะถูกออกซิไดซ์โดยออกซิเจน ท้าให้เกิด
การสลายตัว และส่งผลให้รงควัตถุสีเหลือง (Carotenoid) 
เห็นได้ชัดเจนขึ้น (จริงแท้, 2542) 

 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟิลล์รวม  

ผลการทดลองพบว่า ปริมาณคลอโรฟิลล์รวมใน
ทุกกลุ่มทดลอง มีแนวโน้มลดลง เมื่อเก็บรักษานานขึ้น 
โดยผักสลัดกรีนโอ๊คที่แช่ในน้้าผสมผงเปลือกไข่เป็ด
ปริมาณ 10 กรัม มีปริมาณคลอโรฟิลล์รวมมากที่สุด คือ  
41 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่ผักสลัดกรีนโอ๊คที่แช่ในน้้าผสมผง
เปลือกไข่ไก่ ปริมาณ 10 กรัม หมดสภาพการใช้ประโยชน์
เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 26 วัน และเมื่อพิจารณาเฉพาะ
ชนิดของผงเปลือกไข่ที่ใช้ (ปัจจัย A) พบว่า การแช่ในน้้า
ผสมผงเปลือกไข่เป็ดมีปริมาณคลอโรฟิลล์รวมมากกว่าการ
แช่ในน้้าผสมผงเปลือกไข่ไก่และไม่ได้แช่ และมีความ
แตกต่างกันทางสถิติ(p=0.01) แต่เมื่อพิจารณาเฉพาะ
ปริมาณผงเปลือกไข่ที่ใช้ (ปัจจัย B) พบว่า การใช้ผง
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เปลือกไข่ปริมาณ 20 กรัม มีปริมาณคลอโรฟิลล์รวมสูง
ที่สุด (ตารางที่ 1) และเมื่อสิ้นสุดการทดลอง (เก็บรักษา
เป็นเวลา 32 วัน ) พบว่า ผักสลัดกรีนโอ๊คที่แช่ในน้้าผสม

ผงเปลือกไข่เป็ดปริมาณ 10 กรัม ยังคงมีความสดและมี
เปอร์ เซ็นต์ปริมาณคลอโรฟิลล์รวมเฉลี่ยเท่ากับ 15 
เปอร์เซ็นต์ เพียงกลุ่มทดลองเดียว  

 
ตารางท่ี 1. การเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟิลล์รวม (เปอร์เซ็นต์) ของผักสลัดกรีนโอ๊คที่ผ่านการแช่ในน้้าผสมผงเปลือกไข่ไก่

และไข่เป็ดปริมาณต่างๆ ก่อนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 26 วัน     

ชนิดของผงเปลือกไข่ 
ปริมาณของผงเปลือกไข่ที่ใช้3 (กรัม) ค่าเฉลี่ยชนิดของ

เปลือกไข่1 

(ปัจจัย A) 10 20 30 40 50 

ไข่ไก่ 0h 34b 23e 12f 4g 14.60C 

ไข่เป็ด 41a 30c 28d 31c 30c 32.00A 

Control - - - - - 22.00B 

ค่าเฉลี่ยปริมาณ ผง
เปลือกไข่ที่ใช้2 

(ปัจจัย B) 
21.00C  28.67A  24.33B 21.64C 18.67D   

CV = 3.83%   
หมายเหตุ : 1ค่าเฉลี่ยอยู่ในแนวตั้งเดียวกัน (ปัจจัย A) ยกก้าลังอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ต่างกัน มีความ 

แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง  (p=0.01) 
2ค่าเฉลี่ยอยู่ในแนวนอนเดียวกัน (ปัจจัย B) ยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ต่างกัน   
มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง (p=0.01) 
3ค่าเฉลี่ยที่ยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์เล็กต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง 
(p=0.01)        
 

อายุการเก็บรักษา 
เมื่อพิจารณาเฉพาะชนิดของผงเปลือกไข่ (ปัจจัย 

A) พบว่า การแช่ผักสลัดกรีนโอ๊คด้วยน้้าผสมผงเปลือกไข่
เป็ด มีอายุการเก็บรักษาเฉลี่ยนานที่สุดคือ 26.93 วัน 
รองลงมา ได้แก่ ผักสลัดที่แช่ด้วยน้้าผสมผงเปลือกไข่ไก่ 
และชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาอยู่ที่ 25.33 วัน เท่ากัน 
และเมื่อพิจารณาถึงปริมาณของผงเปลือกไข่ที่ใช้ (ปัจจัย 
B) พบว่าการใช้ผงเปลือกไข่ที่ปริมาณ 10 และ 20 กรัม 
ผสมน้้าและแช่ผักสลัด ท้าให้ผักสลัดมีอายุการเก็บรักษา
เฉลี่ยนานที่สุด คือ 27.11 วัน แต่เมื่อพิจารณาชนิดและ
ปริมาณของผงเปลือกไข่ที่ใช้แช่ผักสลัด     กรีนโอ๊ค พบว่า
การใช้ผงเปลือกไข่เป็ด ปริมาณ 10 กรัม มีอายุการเก็บ
รักษานานที่สุดคือ 32 วัน (ตารางที่ 2)ที่เป็นเช่นนี้อาจ
เนื่องมาจาก ผงแคลเซียมจากเปลือกไข่ หากใช้ในปริมาณ
ที่เหมาะสม จะไปจับตัวกับแบคทีเรียหลังแช่ผักได้ 15 
นาที และสามารถท้าลายแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคได้หมด
ภายใน 6 ชั่วโมง จึงท้าให้มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อ
แบคทีเรีย (ดุจฤทัย, 2552) ส่งผลให้มีอายุการเก็บรักษา
นานขึ้น 

 
การตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ 

หลังท้าการแช่ผักสลัดกรีนโอ๊คในน้้าผสมผง
เปลือกไข่ที่ปริมาณต่างๆ เป็นเวลา 10 นาทีแล้ว น้าเอาน้้า
ที่ ใช้แช่ผักสลัดกรีนโอ๊คมาท้าการตรวจวิ เคราะห์หา
เชื้อจุลินทรีย์ พบว่า การแช่ผักสลัดด้วยน้้าผสมผงเปลือก
ไข่ไก่ทั้งหมดมีการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ จะเห็นเป็นสีม่วง 
ซึ่งเป็นกลุ่มของแบคทีเรียแกรมบวก  รูปร่างเป็นท่อนต่อ
กันเป็นสายยาว (ไม่ได้แสดงผล) ตัวอย่างของแบคทีเรีย
กลุ่มนี้  เช่น  กลุ่มที่สร้างกรดแลคติค ได้แก่ 
Lactobacillus sp. , Streptococcus sp., 
Leuconostoc sp., Pediococcus sp., Lactococcus- 
sp  กลุ่มแบคทีเรียที่สร้างสปอร์ ได้แก่ Clostridium 
botulinum เป็นแบคทีเรียก่อโรค (pathogen) สามารถ
สร้างสารพิษที่มีอันตรายร้ายแรงต่อมนุษย์และสัตว์ พบได้
ในอาหารประเภทที่มีความเป็นกรดต่้า (low-acid food)    
ส่วนกลุ่มทดลองที่แช่ด้วยผงเปลือกไข่เป็ดทั้งหมด มีการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย์ที่เมื่อส่องภายใต้กล้องจุลทรรศน์ 
จะเห็นเป็นสีแดง ซึ่งเป็นกลุ่มของแบคทีเรียแกรมลบ 

 23 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA


51 
 

รูปร่างกลมอยู่เป็นกลุ่ม (ไม่ได้แสดงผล) ตัวอย่างของ
แบคทีเรียกลุ่มนี้ เช่น กลุ่มที่เป็นสาเหตุให้อาหารเน่าเสีย 
ได้แก่ Pseudomonas sp., Enterobacter sp.,  
Serratia sp. กลุ่มก่อให้เกิดโรค ได้แก่ Shigella sp.  
เป็นแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษ และ ท้าให้เกิดโรค 
(ปรียา, 2541) ส่วนกลุ่มทดลองที่ไม่ได้แช่น้้าผสมผง
เปลือกไข่ (ชุดควบคุม) เมื่อน้าเอาไปส่องดูภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ พบว่า มีการเจริญของเชื้อแบคทีเรียทั้งสอง
ชนิด คือสีม่วงและสีแดงปะปนกัน ส่งผลให้กลุ่มที่ไม่ได้แช่
น้้าผสมผงเปลือกไข่มีอายุการเก็บรักษาสั้น แต่ให้ค่าไม่
แตกต่างจากการแช่น้้าผสมผงเปลือกไข่ไก่ สันนิษฐานว่า
เชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนมากับผักสลัดกรีนโอ๊คน่าจะเป็น

แบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคชนิดเดียวกัน ท้าให้การแช่ด้วยผง
เปลือกไข่เป็ดมีประสิทธิภาพมากที่สุด เนื่องจากผง
แคลเซียมคาร์บอเนตจากเปลือกไข่เมื่อท้าปฏิกิริยากับน้้า 
จะท้าให้อาหารเลี้ยงเชื้อมีสภาพเป็นกรด จึงท้าให้สามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้ (Baston and 
Barna, 2013)  

ข้อเสนอแนะส้าหรับผู้ที่สนใจศึกษาเกี่ยวกับผง
เปลือกไข่ต่อการยืดอายุการเก็บรักษาผัก-ผลไม้สด ควรท้า
การวัดค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าผสมผงเปลือกไข่ และ
ท้าการวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา และ
จ้าแนกเชื้อแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรค จะท้าให้งานวิจัยมี
ความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น 

 
ตารางที่ 2. อายุการเก็บรักษา (วัน) ของผักสลัดกรีนโอ๊คที่ผ่านการแช่ในน้้าผสมผงเปลือกไข่ไก่และไข่เป็ดปริมาณต่างๆ กัน 

ก่อนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ชนิดของผงเปลือก
ไข่ 

ปริมาณของผงเปลือกไข่ที่ใช้3 (กรัม) ค่าเฉลี่ยชนิด
ของเปลือกไข่1 

(ปัจจัย A) 10 20 30 40 50 

ไข่ไก่ 24d 26c 25.33cd 25.33cd 26c 25.33B 

ไข่เป็ด 32a 30b 24d 24d 24.67cd 26.93A 

Control - - - - - 25.33B 

ค่าเฉลี่ยปริมาณผง
เปลือกไข่ที่ใช้2 

(ปัจจัย B) 
27.11A 27.11A 24.89B 24.89B 25.33B  

CV. = 3.11 % 
หมายเหต ุ: 1ค่าเฉลี่ยที่อยู่ในแนวตั้งเดียวกัน (ปัจจัย A) ยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ต่างกัน  มีความแตกต่าง

กันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง (p=0.01) 
               2ค่าเฉลี่ยอยู่ในแนวนอนเดียวกัน (ปัจจัย B) ยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ต่างกัน   

มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง (p=0.01) 
       3ค่าเฉลี่ยที่ยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์เล็กต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง 

(p=0.01)        
 

สรุปผลการทดลอง 
 

การแช่ผักสลัดกรีนโอ๊คในน้้าผสมผงเปลือกไข่
เป็ดปริมาณ 10 กรัม สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผัก
สลัดกรีนโอ๊คได้ยาวนานกว่า (p=0.01) การแช่ในน้้าผสม
ผงเปลือกไข่ไก่ โดยผักสลัดยังคงความสดและมีสีเขียวอม
เหลือง มีค่าสีคือ 5GY 7/8 มีอายุการเก็บรักษา 32 วัน  
และมีปริมาณคลอโรฟิลล์รวมมากที่สุด รองลงมาคือ การ

ใช้ผงเปลือกไข่เป็ดปริมาณ 20 กรัม ผสมน้้า สามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผักสลัดกรีนโอ๊คได้ 30 วัน และการแช่
ผักผลัดกรีนโอ๊คด้วยน้้าผสมผงเปลือกไข่เป็ดสามารถลด
การเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียแกรมบวกซึ่งเป็นกลุ่ม
แบคทีเรียที่สามารถสร้างพิษที่เป็นอันตรายต่อมนุษย์และ
สัตว์ได้ หากต้องการใช้ผงเปลือกไข่เพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาผักสลัด    กรีนโอ๊ค แนะน้าให้ใช้ผงเปลือกไข่เป็ดที่
ปริมาณ 10 กรัม/น้้า 1 ลิตร แช่ผักสลัดกรีนโอ๊ค เป็นเวลา 
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10 นาที จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษา และลดความ
เสี่ยงของโรคที่เกิดจากแบคทีเรียที่สร้างสารพิษได้ด้วย  
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