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Abstract 
The objective of this study was to determine the freshness sorting indicator of hen eggs by multivariate 

analysis. The hen eggs cultivar Isa brown number 3 (size: width x height = 43.3±0.7 x 55.8±1.3 mm and weight = 
58.3±1.5 g) were used in this experiment. They were kept in ventilated room with 27.9±0.9 oC and 51.6 ± 4.6 %RH 
for 21 days storage life. Thirty samples were taken each time to determine the qualities at day 0, 4, 7, 11, 14, 18 
and 21. In each day, the 3 quality variables i.e. Haugh Unit (H.U.), specific gravity (SG) and yolk height (YH) were 
measured. The results showed that the H.U., SG and YH values had an obvious decreasing trend (p.0.05) 
during storage time with R2 = 0.80, 0.98 and 0.98, respectively. Supermarket or convenient store usually specify 
the expiration of hen egg at 14 days. In this experiment, we defined “the fresh sample” as the hen egg samples 
kept less than 14 days and “the old sample” as the samples kept more than 14 days. The discriminant analysis by 
a leave one out cross validation was performed to establish the hen egg freshness sorting criteria. Results 
indicated that the total accuracy was 90.4%. It obtained 88.5% (corrected 108 out of 122 samples) and 95.6% 
(corrected 43 out of 45 samples) of the accuracy for fresh and old samples, respectively. Moreover, the best 
coefficient of freshness sorting was YH, following by H.U. and SG, respectively.  
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการคัดแยกความสดของไขไกโดยวิธีวิเคราะหพหุตัวแปร โดยใชไขไก เบอร 3 พันธุ 
Isa brown (ขนาดกวางxยาว เทากับ 43.3±0.7x55.8±1.3 mm น้ําหนัก เทากับ 58.3±1.5 g)  เก็บรักษาท่ีสภาวะ 27.9±0.9 oC 
และ 51.6±4.6 %RH เปนระยะเวลา  21 วัน สุมตัวอยางไข 30 ฟองในแตละวัน ใชในการตรวจสอบคุณภาพใน วันที่ 0 4 7 11 
14 18 และ 21  ตัวแปรตรวจสอบคุณภาพไขไก 3 ตัวแปร คือ ฮอกยูนิต (Haugh Unit, H.U.)  ความถวงจําเพาะ (specific 
gravity, SG)  และ ความสูงไขแดง (yolk height, YH (mm)) จากผลการทดลองพบวา คา H.U., SG และ YH มีแนวโนมลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p.0.05) โดยมีคา R2 เทากับ 0.80, 0.98 และ 0.98 ตามลําดับ ไขไกที่จําหนายตาม
หางสรรพสินคาและรานสะดวกซ้ือระบุชวงควรบริโภคภายใน 14  วัน การทดลองนี้จึงระบุไขไกที่เก็บรักษาไวนอยกวา 14 วัน 
เปนไขสด และไขไกที่เก็บรักษาไวมากกวา 14 วัน เปน ไขเกา ผลการทดสอบความถูกตองแมนยําของการใชวิธีวิเคราะหพหุตัว
แปรทั้ง 3 ตัวแปรนี้ ในการคัดแยกความสดและเกาของไขไก ดวยวิธี Discriminant Analysis แบบ leave one out cross 
validation พบวา สามารถคัดแยกกลุมไขไกสดไดถูกตอง 108 ฟอง จาก 122 ฟอง (88.5%) และสามารถคัดแยกกลุมไขไกเกา
ไดถูกตอง 43 ฟอง จาก 45 ฟอง (95.6%) คิดเปนเปอรเซ็นตความถูกตองในการคัดแยกโดยรวมเทากับ 90.4%  ทั้งนี้ตัวแปรที่
ใหคาสัมประสิทธิ์ของสมการการคัดแยกที่ดีที่สุด คือ YH รองลงมาคือ H.U.  และ  SG ตามลําดับ 
คําสําคัญ: การคัดแยก, ไขไก, วิเคราะหพหุตัวแปร, ฮอกยูนิต และ ความถวงจําเพาะ 
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ตรวจสอบความสดของไขไกจึงมีบทบาทสําคัญ เพื่อที่จะใหเกิดการยอมรับในคุณภาพของผูบริโภคและโรงงานผูผลิตผลิตภัณฑ
แปรรูปจากไขไก ตลอดจนลูกคาที่นําเขาไขไกจากประเทศไทย ดังนั้นการทดสอบคุณสมบัติดานตางๆ เพื่อประเมินการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของไขจึงมีความสําคัญ  (มาตรฐานสินคาเกษตร; ไขไก มกอช.6702- 2553)  เพื่อจะสามารถเลือกไขที่สด
และมีคุณภาพดีมาเปนวัตถุดิบในการแปรรูปผลิตภัณฑตางๆ ฉะนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อคัดแยกความสดของไขไก
ดวยวิธีวิเคราะหพหุตัวแปร   

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การตรวจสอบคุณภาพไขไกดวยวิธีทดสอบแบบ 3 ตัวแปร 
การหาคาฮอกยูนิต (Haugh Unit, H.U.): นําไขมาตอยลงบนถาดพลาสติกใสพื้นเรียบที่วัดระนาบสมดุลของพื้นแลว

วัดความสูงของไขขาวรอบไขแดงเปนระยะ 5 mm จํานวน 3 ดาน ดวยเวอรเนียรคาลิปเปอร หาคาเฉล่ียเพื่อนําไปคํานวณหาคา 
H.U. จากสมการท่ี 1 โดยที่ H.U. คือ คาฮอกยูนิต,  H คือ ความสูงของไขขาว (mm)  และ W คือ นํ้าหนักของไขทั้งฟอง (g)  

H.U. = 100 x log (H x 7.57 – 1.7W0.37)                                                            (1) 
  การตรวจสอบคาความถวงจําเพาะ (specific gravity, SG): ใชเหยือกพลาสติกขนาด 1 l ที่บรรจุ

น้ํากล่ันปริมาตร 1 l นําไปวางบนตาช่ังดิจิตอล กดปุม Tare แลวนําไขมาจุมลงในน้ํา กรณีไขจมถึงกนเหยือกจะใชอุปกรณชวย
พยุง และหากไขลอยพนน้ําจะใชอุปกรณชวยดันไขใหจมลงในน้ํา อานคามวลที่แทนที่น้ํา เพื่อนําคามวลไปคํานวณหาความ
ถวงจําเพาะของไขไกแตละฟองดังสมการ 2 (Mohsenin, 1986) 

  SG =   mass of egg in air (g)             (2)  
             mass of egg in water (g) 
การหาความสูงไขแดง (Yolk Height, YH): ใชเวอรเนียรคาลิปเปอรวัดความสูงไขแดง มีหนวยเปน mm 

 
2. การทดสอบความถูกตองแมนยําของการใชวิธีวิเคราะหพหุตัวแปร :  

ใชวิธี Discriminant Analysis แบบ leave one out cross validation 
 

ผล 
ไขไก เบอร 3 พันธุ Isa brown (ขนาดกวางxยาว เทากับ 43.3±0.7x55.8±1.3 mm น้ําหนัก เทากับ 58.3±1.5 g)  เก็บ

รักษาท่ีสภาวะ 27.9±0.9 oC และ 51.6±4.6 %RH เปนระยะเวลา  21 วัน สุมตัวอยางไข 30 ฟอง มาตรวจสอบคุณภาพใน วันที่ 
0 4 7 11 14 18 และ 21  วิธีตรวจสอบคุณภาพไขไก 3 วิธี คือ H.U., SG และ YH  
1. ผลการตรวจสอบคุณภาพไขไกดวยวิธีทดสอบแบบ 3 ตัวแปร 

คา H.U., SG และ YH  ของไขไกตลอดอายุการเก็บรักษาอยูในชวง 77.09 – 36.18, 0.82 – 1.09 และ  17.63 – 8.31 
ตามลําดับ และมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p.0.05) โดยมีคา R2 เทากับ 0.80, 0.98 และ 0.98 
ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบวา ไขไกสดนั้น ไขแดงมีลักษณะนูนสูง ไขขาวขนเปนวงเล็กรอบไขแดง น้ําหนักไขทั้งฟองสูงกวาไข
เกาและไขจมน้ํา สงผลใหไขสดมีคา H.U.,SG และ YH สูง  ในขณะท่ีไขไกเกานั้น ไขแดงและไขขาวมีลักษณะเหลวและแบน 
น้ําหนักไขทั้งฟองตํ่ากวาไขสดและไขลอยน้ํา สงผลใหไขเกามีคา H.U., SG และ YH ตํ่า  เหตุที่เปนเชนนี้เนื่องจากระหวางการ
เก็บรักษาอุณหภูมิสูงและความช้ืนสัมพัทธที่ตํ่าจะชวยเรงใหเกิดจากการระเหยของน้ําภายในไขและการสูญเสียในรูปกาซ ทํา
ใหนํ้าหนักไขลดลงและชองอากาศขยายขนาดใหญขึ้น นํ้าที่ระเหยสวนใหญมาจากไขขาวเพราะไขขาวมีความชื้น 87.6% 
ในขณะท่ีไขแดงมีความช้ืนอยู 51.1% กาซที่ระเหยคือ กาซ CO2 NH3 H2S ซึ่งเกิดจากการสลายตัวทางเคมีของสารอินทรียในไข 
นํ้าจากไขขาวสวนหนึ่งจะเขาไปในไขแดงทําใหไขแดงขยายตัว กลาวคือ มีการดูดซึมน้ําจากไขขาวเขาสูสวนของไขแดง 
เนื่องมาจากผลของแรงดันออสโมติก ซึ่งจะมีผลใหเย่ือหุมไขแดง เกิดความออนแอ มีผลใหไขแดงมีลักษณะแบนราบซ่ึงแตกตาง
ไปจากไขสด นอกจากนี้โครงสรางโมเลกุลของโปรตีนในไขขาวจะเกิดการเปล่ียนแปลงโดยเอนไซมภายในไขทําใหไขขาวขน
เปล่ียนเปนไขขาวใสและเหลว (Figure 1 - 4) 
2. ผลการทดสอบความถูกตองแมนยําของการใชวิธีวิเคราะหพหุตัวแปร   

ในการคัดแยกความสดและเกาของไขไก ใชวิธี Discriminant Analysis แบบ leave one out cross validation พบวา 
สามารถคัดแยกกลุมไขไกสดไดถูกตองแมนยํา 88.5% โดยคัดแยกไขไกสดไดถูกตอง 108 ฟอง จาก 122 ฟอง และสามารถคัด
แยกกลุมไขไกเกาไดถูกตองแมนยํา 95.6% โดยคัดแยกไขไกเกาไดถูกตอง 43 ฟอง จาก 45 ฟอง คิดเปนเปอรเซ็นตความ
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ถูกตองในการคัดแยกโดยรวมเทากับ 90.4% (Table 1)  นอกจากนี้ยังพบวา ตัวแปรที่ใหคาสัมประสิทธิ์ของสมการการคัดแยก
ที่ดีที่สุด คือ YH รองลงมาคือ H.U.  และ  SG ตามลําดับ (Table 2) 

 
 
 

                           
 

            
                           

 
                  (a) 1 day storage              (b) 21 days storage 
 

Figure 1   The hen eggs changing on (a) 1st day and (b) 21th day storage at 27.9±0.9 oC and 51.6 ± 4.6 %RH. 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2   The haugh unit values of hen eggs during storage at 27.9±0.9 oC and 51.6 ± 4.6 %RH.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3   The specific gravity values of hen eggs during storage at 27.9±0.9 oC and 51.6 ± 4.6 %RH.  
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Figure 4   The yolk height values of hen eggs during storage at 27.9±0.9 oC and 51.6 ± 4.6 %RH.  
 
Table 1   The results of the hen egg freshness sorting using the discriminant analysis by a leave one out cross 

validation from 3 quality variables of Haugh Unit, specific gravity and yolk height.  
 

Hen eggs N 
Corrected determined samples Total accuracy

(count) (%) (%) 
Fresh* 122 108 88.5

90.4 Old** 45 43 95.6
Remark : * Fresh = the hen egg samples kept less than 14 days.  
  **Old = the hen egg samples kept more than 14 days. 
 
Table 2 The classification function coefficients of 3 quality variables of Haugh Unit, specific gravity and yolk 

height for the hen egg freshness sorting. 
 

Quality variables Haugh Unit specific gravity yolk height
classification function coefficients -1.017 0.342 1.452

 
วิจารณผล 

การตรวจสอบคุณภาพไขมีหลายวิธี ทั้งดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ เนื่องจากไขไกระหวางการเก็บรักษาจะมีการ
เปล่ียนแปลงหลายอยางที่เกิดขึ้นสัมพันธเก่ียวเน่ืองกันทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพน่ันเอง ผลงานวิจัยนี้เลือกใชตัว
แปรคุณภาพ 3 ตัวแปร ไดแก H.U., SG และ YH ซึ่งสามารถคัดแยกความสดและเกาของไขไก ไดอยางมีประสิทธิภาพถูกตอง
แมนยํา 90.4% แสดงใหเห็นชัดเจนวาการวิเคราะหคุณภาพผลิตผลหนึ่งดวยหลายวิธีการแบบวิธีวิเคราะหพหุตัวแปรนี้จะชวย
ใหผลการวิเคราะหมีความถูกตองแมนยําและนาเช่ือถือมากย่ิงขึ้น 
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