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บทคัดยอ 
 

 การวิจัยคร้ังนี้เปนการใชเทคนิคทางเคมีมาพัฒนากระบวนการผลิตไขเยี่ยวมาไรสารตะก่ัว 
โดยการตรวจหาคา pH ท่ีเหมาะสมในการเตรียมสารละลายดางท่ีใชในการผลิตไขเยี่ยวมาไรสาร
ตะกั่ว และตรวจหาปริมาณตะกั่วดวยเคร่ืองอะตอมมิกแอบซอรพชันสเปกโทรโฟโตมิเตอร ไขท่ีใช
ในการผลิตคือไขนกกระทา 
 การวิจัยเร่ิมจากการหาปริมาณตะก่ัวในไขนกกระทาสด ตรวจหาคา pH ท่ีทําใหไขสดเกิด
การแข็งตัว ตรวจหาคา pH ท่ีเหมาะสมของสารละลายท่ีใชในการแชไข ผลิตไขเยี่ยวมาไรสารตะก่ัว
จากสารละลายท่ีมีคา pH ท่ีเหมาะสมตรวจสอบลักษณะภายใน กล่ิน รส และปริมาณตะกั่วของไข
เยี่ยวมาท่ีผลิตได เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
 ผลการวิจัยพบวา ปริมาณตะก่ัวในไขนกกระทาสดมีคา 0.0002045 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
ไขขาวเกิดการแข็งตัวเปนกอนเจลใสที่ pH 11.0-11.5 ไขแดงแข็งตัวท่ี pH 9.3- 9.5 สารละลายดางท่ี
เหมาะสมในการผลิตไขเยี่ยวมาไรสารตะก่ัวมีคา pH 12.4 ประกอบดวย โซเดียมไฮดรอกไซดรอย
ละ 4 โซเดียมคลอไรด รอยละ 11 สังกะสีออกไซดรอยละ 0.05 ใบเตยรอยละ50 ไขเยี่ยวมาท่ีผลิตได
มีลักษณะภายใน กล่ินและรส คลายกับไขเยี่ยวมาในทองตลาด แตมีลักษณะของไขขาวสีเขียวปน
น้ําตาล มีกล่ินใบเตยเพิ่มเขามา ตรวจหาปริมาณตะกั่วพบวามีคา 0.0001827 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
ซ่ึงต่ํากวาเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เม่ือนําสูตรท่ีไดไปอบรมประชาชนพบวาไดรับ
ความนิยมเปนท่ีนาพอใจ 
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Abstract 
 

The purpose of this research was to develop the processing alkalized eggs without lead 
by chemical technique. This research was to select alkaline solution with pH value suitable for 
pickled quail eggs to prepare alkalized eggs and the lead level in the alkalized eggs was examined 
by using atomic absorption spectrophotometer. 

The processing was examined to find the lead level, the pH value that formed stable gel 
of protein in quail eggs , suitable pH value of alkaline solution for pickled quail eggs. Then 
alkalized eggs without lead were produced by using alkaline solution with suitable pH value. 
After that the characteristic of alkalized eggs and the lead level in alkalized eggs found were 
compared with the standard established by Thailand Industrial Standard. 

The results from this research indicated that the lead level in raw egg is 0.0002045 
milligram per kilogram, the egg white has a gelatinous texture at pH 11.0-11.5, the yolk of the 
egg was concentrically at pH 9.3-9.5. Quail eggs were pickled in 4 % NaOH 11 % NaCl , 0.05 %  
ZnO and 50 % pandanus which the pH value of the  solution was 12.4 to prepare alkalized eggs. 
The alkalized eggs produced had many characteristics, flavor and taste like general alkalized eggs 
in the market, but the egg white is green and dark brown with pandanus – like flavor. The lead 
level of alkalized eggs is 0.000187 milligram per kilogram that was within the standard 
established by Thailand Industrial Standard . After this all the results obtained were disseminated 
to the people to know how to produce unleaded alkalized eggs through a workshop and training . 
the response from the workshop and training evaluation as a whole was at a good level. 

 
 

 



 

ประกาศคณุูปการ 
 
 

การวิจัยคร้ังนี้ไดรับทุนสนับสนุนงานวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค และไดรับ
การสนับสนุนดานเคร่ืองมือตาง ๆ จากศูนยวิทยาศาสตรและคณะวิทยาศาสตรมหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครสวรรค ผูวิจัยขอขอบคุณสํานักงานส่ิงแวดลอมเขต 8 จังหวัดนครสวรรคท่ีใหการอนุเคราะห
ดานเคร่ืองมือตรวจสอบปริมาณสารตะกั่ว และขอขอบใจนักศึกษาที่ไดชวยงานวิจัยในคร้ังนี้ดวย 
รวมถึงทุกทานท่ีมีสวนชวยใหงานวิจัยน้ีสําเร็จไปไดดวยดี      
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