
 

สารบัญ 
  

          หนา 
บทคัดยอภาษาไทย (1) 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ (2) 
ประกาศคุณูปการ (3) 
สารบัญ (4) 
สารบัญรูป (6) 
สารบัญตาราง (7) 
บทท่ี 1  บทนํา 1 
                                  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 1 
                                  วัตถุประสงคของการวิจัย 2 
                                  สมมติฐานการวจิัย 2 
                                  ขอบเขตของการวิจยั 2 
                                  ระยะเวลาในการทําวจิัย 2 
                                  นิยามศพัทท่ีเกี่ยวของ 2 
                                  ประโยชนท่ีไดรับจากการวจิัย 2 
                                  สถานท่ีทําการทดลอง 2 
บทท่ี 2  เอกสารและงานวิจยัท่ีเกีย่วของ 3 
                                  ปญหาเร่ืองพิษตะกัว่ 3 
                                  ผลของการท่ีตะกัว่เขาสูรางกาย 5 
                                 ไขเยี่ยวมา 11 
                                  ปญหาสารตะกั่วในไขเยี่ยวมา 16 
                                  หลักการของเทคนิคอะตอมมิกแอบซอรพชัน 18 
                                  สเปกโทรเมตรี  
                                  งานวิจยัท่ีเกีย่วของ 21 
บทท่ี 3  วิธีการดําเนนิการวิจยั 28 
                                  กลุมประชากร 28 
                                  เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการวจิัย 28 
                                  สารเคมีท่ีใชในการวจิัย 28 
                                  วิธีการดําเนินการวิจยั 28 



 

(5) 
  
 หนา 
บทท่ี 4  ผลการทดลองและอภิปรายผล 35 
บทท่ี 5  สรุปและขอเสนอแนะ 45 
บรรณานุกรม 46 
ภาคผนวก 51 
ประวัติผูวิจัย 64 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 

สารบัญตาราง 
  

ตารางท่ี หนา 
 2.1 ระดับตะกั่วในเลือดและอาการท่ีปรากฏของศูนยควบคุม 07 
              โรคแหงสหรัฐอเมริกา  
2.2  ระดับตะกั่วในเลือดและอันตรายท่ีมีตอสุขภาพรางกาย 08 
2.3  ระดับปกตแิละระดับท่ีเปนพิษของตะก่ัว 09 
              ในเลือดและปสสาวะ  
2.4 ระดับตะกั่วในเลือดท่ีทําใหเกิดความผิดปกติในรางกายเด็กและผูใหญ 10 
2.5 ปริมาณตะกั่วท่ียอมใหมีปนเปอนในอากาศ น้ํา และอาหารของ 11 
              ประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมัน  
2.6 สารประกอบในไขแดง ไขขาว เปลือกไขและไขท้ังเปลือก 12 
2.7 ปริมาณสารอาหารในไข 12 
 2.8 คุณคาอาหารของไขเปดและไขไกในลักษณะท่ีเปนไขสด  14 
              ไขสุกและไขเยีย่วมา  
2.9 แสดงคา pH ของไขสดและไขเยี่ยวมา 14 
2.10 ปริมาณตะกั่วในไขเยี่ยวมาท่ีเก็บจากสถานท่ีผลิตและ 17 
              จําหนายในประเทศไทย (ระหวางป พ.ศ. 2529 - 2531)  
2.11 แสดงคาความยาวคล่ืนท่ีอะตอมของธาตุดูดกลืนแสงไดด ี 19 
3.1 สภาวะท่ีใชวิเคราะหปริมาณตะกั่วในไขเยี่ยวมา 34 
4.1 ปริมาณตะกั่วในไขขาวและไขแดงของไขนกกระทาสด 35 
4.2 แสดงลักษณะของไขนกกระทาสดท่ี pH ตางกัน 36 
4.3 การเปล่ียนแปลงของไขขาวและไขแดง เม่ือแชในสารละลาย 37 
              ตางๆ กันเม่ือครบกาํหนด 12 วัน เปรียบเทียบระหวางไขท่ี  
              ตมท่ีอุณหภูมิ 80 ๐Cนาน 5 นาทีกับไขท่ีไมตม  
4.4 ลักษณะภายในของไขเยีย่วมาท่ีแชในสารละลายสูตรตางๆ 40 
              นาน 8 วันเปรียบเทียบระหวางไขท่ีตมท่ีอุณหภมิู 80 ๐C  
              นาน 5 นาทีกับไขท่ีไมตม  



 

 หนา 
4.5 ลักษณะภายในของไขเยีย่วมาท่ีแชในสารละลายสูตรตาง ๆ  41 
              นาน 12 วันเปรียบเทียบระหวางไขท่ีตมท่ีอุณหภูมิ 80 ๐C   
              นาน 5 นาทีกับไขท่ีไมตม  
4.6 ปริมาณตะกั่วในไขขาวและไขแดงของไขเยี่ยวมาท่ีผลิต 44 
1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการตรวจสอบลักษณะภายในกล่ิน  รส           55 
2            คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูชิมท่ีมีตอไขเยีย่วมาท่ีผลิได 56 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

สารบัญรูป 
  

รูปท่ี                หนา 
2.1  แสดงลักษณะท่ัวไปของไขเยี่ยวมา 16 
2.2 แสดงแผนภาพองคประกอบของเคร่ืองอะตอมมิกแอบซอรพชัน 20 
              สเปกโทรโฟโตมิเตอร  
3.1 ข้ันตอนการศกึษาคา pH ของสารท่ีเหมาะสมในการทําไขเยี่ยวมา 30 
3.2 แผนภาพกระบวนการผลิตไขเยี่ยวมาไรสารตะก่ัว 33 
1            กราฟมาตรฐานตะกัว่ของไขสด 53 
2.  รูปเคร่ืองมือวัดความแข็งแรงของเจลไข (Texture Analyser TA. XT plus) 58 
3 รูปเคร่ืองมือวัดคา pH 59 
4.  เคร่ืองอะตอมมิกแอบซอรพชันสเปกโทรโฟโตมิเตอร 60 
5.           กราฟมาตรฐานตะกัว่ของไขเยีย่วมาท่ีผลิตได 61 
6. รูปไขเยี่ยวมาท่ีผลิตได 63 
 




