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ความร่วมมือ 

ห้างหุ้นสว่นจ ากัด อดุมชยัฟาร์ม ไข่อินทรีย์ ตรา ปลอ่ยไก่ 

ความเป็นมาที่ท าให้ได้มาซ่ึงผลงาน 

ไข่อดุมด้วยคณุค่าทางโภชนาการ มีสารอาหารครบครันถึง 13 ชนิด ซึง่ทัง้หมดรวมอยู่ในไข่แดง ในขณะที่ไข่ขาว

มีอลับเูมน ซึง่เป็นแหลง่โปรตีนส าคัญและไม่มีไขมนั นอกจากนัน้ ยงัมีเกลอืแร่ต่างๆ ที่ส าคญัมากมาย เช่น เหลก็ วิตามินดี และ

บี 2 และที่ส าคัญ ไข่มีแคลอรีต ่าเพียง 75 แคลอรี และมีไขมนั 5 กรัม (ไข่ 1 ฟอง) ไข่สามารถบริโภคในชีวิตประจ าวนัได้หลาย

รูปแบบ และยงัเป็นผลผลติที่มีมูลค่าทางการตลาดภายในประเทศสงูมาก จากข้อมูลพบว่า มลูค่าทางการตลาดในปี 2005 

ประมาณ 15,000 ล้านบาท และคาดว่าในปี 2007 มลูค่าทางการตลาดจะเพิ่มสงูถงึ 21,000 ล้านบาท 

เนื่องด้วยคุณภาพของไข่นัน้ไม่คงที่ มีปัญหาหลายอย่างเกิดขึน้ในระหว่างการเก็บรักษา เช่น การสญูเสียน า้หนัก การ

เสือ่มเสยีคณุภาพภายใน และการปนเปือ้นจากจลุนิทรีย์ การเคลือ่นย้ายคาร์บอนไดออกไซด์ และความชืน้ผ่านเปลอืกไข่ส่งผล

ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของไข่ขาว และไข่แดง และการสญูเสยีน า้หนักไข่ จลุนิทรีย์บางชนิดสามารถผ่านเข้าไปในไข่ได้ 



และก่อให้เกิดการปนเปือ้นภายใน เพื่อที่จะแก้ไขปัญหาดงักลา่ว ได้มีการพฒันาสารเคลอืบจากวัสดตุ่างๆ เช่น น า้มนั พอลิ

เมอร์สงัเคราะห์ และพอลเิมอร์ย่อยสลายทางชีวภาพ ซึง่ได้ตีพิมพ์ใน “The effect of oiling before and after cleaning in 

maintaining the albumen condition of shell eggs”, Homler and Stadelman, Poultry Sci. 42: 190-194, 1963, “The 

effect of various coatings on shell strength and egg quality”, Meyer and Spencer, Poultry Sci. 52: 703-711, 1973 

และ “Chitosan coating improves shelf-life of eggs”, Bhale et al., J. Food Sci. 68: 2378-2383, 2003 ตามล าดบั   

น า้มนั พอลเิมอร์สงัเคราะห์ และพอลเิมอร์ย่อยสลายทางชีวภาพดังกลา่วอาจจะเพิ่มการปกป้องและป้องกนัการซมึผ่านต่อการ

เคลือ่นย้ายความชืน้ผ่านเปลอืกไข่ ซึง่ช่วยยืดอายกุารเก็บของไข่ คุณภาพของไข่ในเชิงของค่าฮอก ซึ่งเกี่ยวข้องกบัเกรดของไข่ 

และการลดลงของการสญูเสียน า้หนกั อย่างไรก็ตามยงัได้ผลไม่เป็นที่น่าพอใจ 

การคัดเกรดไข่ตามหลกัสากล วัดได้จากค่า "ฮอก" (Haugh Unit) คือค่าที่วดัได้จากการค านวณน า้หนักไข่และความ

สงูของไข่ขาวข้น โดยมีมาตรฐานคณุภาพไข่เป็นช่วงระดบัคือ เกรดดบัเบิล้เอ ค่าอยู่ในช่วงระหว่าง 83-100 เกรดเอ ค่าอยู่ในช่วง

ระหว่าง 59-75 เกรดบี ค่าอยู่ในช่วงระหว่าง 35-51 และเกรดซี ค่าอยู่ในช่วงระหว่าง 11-21 โดยไข่ที่ออกจากแม่ไก่ใหม่จะมี

ความสดใหม่และมีคณุภาพอยู่ในช่วงดบัเบิล้เอ หากเวลาผ่านไปไข่จะมีคณุภาพลดลงตามล าดบั 

การตัง้ราคาขายไข่ในต่างประเทศจะขึน้อยู่กบัคุณภาพและความสดใหม่ ฉะนัน้หลงัจากไข่สดที่วางจ าหน่ายตาม

ท้องตลาด หรือซุปเปอร์มาร์เกตได้ประมาณ 2 สปัดาห์ จะมีการปรับราคาลดลงตามคุณภาพที่ลดลงของไข่สด ท าให้ผู้ผลติ

สญูเสียรายได้จากการปรับลดราคาประมาณร้อยละ 40-60 ส าหรับในประเทศไทย การตัง้ราคาขายไข่จะแบ่งเกรดตามน า้หนกั 

โดยไม่ได้ค านึงถงึคณุภาพความสด จากการส ารวจไข่ที่วางจ าหน่ายตามตลาดสดโดยบริษัทผู้ผลติไข่รายใหญ่ของไทย พบว่าไข่

มีคณุภาพเกรดบี (35-51 Haugh Unit) ทัง้นีเ้นื่องมาจากปัจจยัภายในของไข่ เปลอืกไข่ซึง่มีรูพรุนท าให้สญูเสียความชืน้ สง่ผล

ต่อค่าความเป็นกรด-ด่างของไข่ขาว และไข่แดง เกิดการเสียสภาพของโปรตีน และปัจจยัภายนอก เช่น อณุหภูมิการเก็บรักษา 

อณุหภูมิย่ิงสงูก็จะย่ิงเร่งให้เกิดการสญูเสยีคุณภาพได้เร็วขึน้ ในต่างประเทศจงึวางจ าหน่ายไข่สดไว้ในชัน้วางสนิค้าปรับ

อณุหภูมิแช่เย็น  กอรปกบัปัจจบุนัหลายหน่วยงานได้รณรงค์ในการให้ความส าคัญด้านคุณภาพของไข่สดเพิ่มมากขึน้ จงึเป็น

ความท้าทายให้มีการคิดค้นหาวิธีในการช่วยยืดอายแุละรักษาคณุภาพของไข่ให้สดได้นานยิ่งขึน้ โดยยังคงเก็บรักษา ณ 

อณุหภูมิห้อง เพื่อสามารถน ามาประยกุต์กบัประเทศไทยได้ โดยเฉพาะกบัผู้ขายรายย่อยตามตลาดสดต่าง ๆ ท าให้ผู้บริโภคได้

ไข่สดที่มีคณุภาพเกรดดบัเบิล้เอ (83-100 Haugh Unit) และ/หรือเกรดเอ (59-75 Haugh Unit) ไปบริโภค 

ลักษณะบ่งชีค้วามเป็นนวัตกรรม 

ผลงานนีอ้าศัยการบูรณาการสหสาขาวิชา วิทยาศาสตร์สัตว์ปีก (Poultry Science) วิทยาศาสตร์มหโมเลกุล 

(Macromolecular Science) เคมีอินทรีย์ (Organic Chemistry) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product Development) จุลชีววิทยา

อาหาร (Food Microbiology) การตลาด (Marketing) และเทคโนโลยีการบรรจุ (Packaging Technology) ในการสร้างสรรค์ 



1) การใช้ระเบียบวิธีผลตอบสนองพืน้ผิว (Response Surface Methodology) ในการหาสตูรสารเคลือบไข่ที่เหมาะสม 2) การ

ใช้สตาร์ชข้าวเจ้าซึง่มีสมบติัไฮโดรฟิลคิ (Hydrophilic Property) เป็นซับสเตรทร่วมกับอนุพันธ์ของเซลลโูลส ซึ่งจะช่วยป้องกัน

การแยกเฟส (Phase Separation) 3) การใช้พลาสติไซเซอร์ช่วยเพิ่มความอ่อนตวัของผลิตภัณฑ์สดุท้ายที่เคลือบบนพืน้ผิวของ

เปลอืกไข่ ท าให้ไม่เกิดรอยแตก หรือ รอยแยก เรียกว่า ฟิล์มบริโภคได้ (Edible Film) 4) การใช้กรดไขมัน ซึ่งมีสมบัติไฮโดรโฟล

บิค (Hydrophobic Property)  เพื่อท าให้ที่ป้องกันการซึมผ่านไอน า้จากภายในไข่ผ่านสู่ภายนอก และ 5) การใช้สารต้าน

จุลินทรีย์ (Antimicrobial Agent) เพื่อเสริมสมบัติการต้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์สดุท้าย ซึ่งเป็นทางเลือก (Option) ส าหรับ

ผู้ผลติ หากผู้ผลติต้องการตอบสนองตลาดพรีเมียม 

ศักยภาพในการพัฒนาสู่ เชิงพาณิชย์ ประมาณการต้นทุนการผลิตและราคาจ าหน่าย 

ข้อได้เปรียบ/ข้อดีของผลงานนวตักรรม 

รักษาคุณภาพของไข่ โดยยงัคงเกรดเอ (59-75 Haugh Unit) ตลอดอายกุารเก็บรักษา 4 สปัดาห์  

              รักษาคณุค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะการรักษาโปรตีนในไข่ขาวข้น ได้แก่ โอวิโอมิวซิน ไม่ให้เสือ่มสภาพ 

              เพิ่มความสะดวก โดยสามารถเก็บรักษา ณ อณุหภูมิห้อง ได้ และประหยัดค่าไฟฟ้า (กรณีของต่างประเทศ ที่วาง

จ าหน่ายไข่สดในชัน้วางปรับอณุหภูมิแช่เย็น) 

               เพิ่มความแข็งแรงของเปลอืกไข่ 

               ป้องกนั หรือลดโอกาสการปนเปือ้นของจลุนิทรีย์จากภายนอก 

               มีความปลอดภัย เนื่องจากสารเคลอืบดงักลา่วถือว่าเป็นสารเคลอืบบริโภคได้ (Edible Coating) และ         

               สามารถปรับสตูรสารเคลอืบไข่สด เป็นสารเคลอืบไข่สดต้านจลุนิทรีย์ (Antimicrobial Fresh  Egg Coating) ได้ หาก

ผู้ผลติต้องการตอบสนองตลาดพรีเมียม 

               ต้นทนุต ่า เพิ่มความซ่ือสตัย์ในตราสนิค้า และสง่เสริมชื่อเสยีงให้แก่ผู้ผลิต และจดัจ าหน่าย 

ตลาดของผลงานและโอกาสทางการตลาด/การน าไปใช้ประโยชน์ 

               ไข่ไก่สด ไข่เป็ดสด ไข่นกกระทาสด ทัง้ในและต่างประเทศ 

ความต้องการส าหรับสารเคลอืบไข่สด 



                ผู้บริโภคต้องการไข่สดที่มีการประกนัคณุภาพมากย่ิงขึน้  

                ภาครัฐบาล และ/หรือ ฝ่ายคุ้มครองผู้บริโภค ต้องการคุ้มครองผู้บริโภค  

                การแข่งขนัระหว่างผู้ผลิต การแข่งขนัระหว่างผู้จัดจ าหน่าย 

ประมาณการต้นทนุการผลิต และราคาจ าหน่าย 

                ต้นทนุการผลติ   2.5 สตางค์ต่อฟอง 

      ราคาจ าหน่าย  4 สตางค์ต่อฟอง 

ผลประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

ด้านสงัคม 

       ผู้บริโภคทกุกลุม่มีโอกาสได้รับประทานไข่สดที่มีคุณภาพเท่าเทียมกนั   

ด้านเศรษฐกิจ 

       ภายในประเทศ 

       ทางตรง สร้างรายได้จากธุรกิจการผลิตสารเคลอืบไข่สด โดยคิดเป็นร้อยละ 1 ของมลูค่าตลาดเท่ากบั 250 ล้าน 

บาท 

       ทางอ้อม สง่เสริมการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ โดยมีมูลค่าผลติภัณฑ์ประมาณการเท่ากบั 25,000 ล้านบาท  เสริมสร้าง 

มลูค่าตราสนิค้าให้แก่ผู้ผลติผลติภัณฑ์อาหาร ผ่านความภักดีในตราสนิค้าของผู้บริโภค ซึง่ผู้บริโภคจะเข้าใจถงึความซื่อสัตย์

ของผู้ผลติในการประกนัคณุภาพสนิค้า ด้านความปลอดภัยเพิ่มมากขึน้ ในนยัหนึง่เป็นการเพิ่มยอดจ าหน่ายอนาคต  

       ต่างประเทศ 

       ทางตรง สร้างรายได้จากธุรกิจการผลิตสารเคลอืบไข่สด โดยคิดรายได้ 5 สตางค์ต่อฟองจากยอดการผลติของ 

สหรัฐอเมริกา 7.84 พนัล้านฟอง เท่ากบั 392 ล้านบาท 

       ทางอ้อม ลดการสญูเสียเม็ดเงินจากการลดราคาขาย เมื่อมีการวางจ าหน่ายผ่านไป 2         



ด้านสิง่แวดล้อม 

       สตาร์ชข้าว และอนพุนัธ์เซลลโูลสเป็นสารอินทรีย์ที่สามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ จงึไม่ก่อให้เกิดปัญหาด้าน 

สิง่แวดล้อม 

 

 

 

 

 

 



  

ไขไ่กอ่ินทรีย์เคลือบด้วย KU OvaGuard 

 

 

 





 



 


