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สัตว์ปีกและไข่



จุดประสงค์การสอน

• บอกชนิดของสตัวปี์กท่ีบริโภค
• บอกส่วนตดัของไก่ 
• อธิบายวธีิการเลือกซ้ือเน้ือสตัวปี์ก
• บอกวธีิการประกอบอาหารจากไก่
• บอกโครงสร้างของไข่
• อธิบายวธีิการเลือกซ้ือไข่
• บอกการเปล่ียนแปลงของไข่ในการประกอบอาหาร
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เน้ือสัตว์ปีก (poultry meat)

• เน้ือสตัวปี์ก หมายถึง เน้ือจากสตัวปี์กท่ีมนุษย ์น ามาเล้ียง
เพื่อบริโภค ไดแ้ก่ 
ไก่ 
เป็ด
ไก่งวง 
ห่าน
ไก่ตอ๊ก  ฯลฯ
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ไก่ (Chicken)
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ไก่ด า
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อายุของไก่ทีบ่ริโภค

• ไก่พื้นเมือง   อายปุระมาณ 5-6 สปัดาห์ 
• ไก่อบ /ทอด  อายปุระมาณ 7-10 สปัดาห์ (น ้าหนกั 3-5 ปอนด)์
• ไก่ยา่ง           อายปุระมาณ 10-12 สปัดาห์ (น ้าหนกั 6-8
ปอนด)์
• ไก่ตอน เพศผู ้อายนุอ้ยกวา่  4 เดือน (น ้าหนกั 12-14 ปอนด)์
• ไก่อบ หรือสตูว ์ อายมุากกวา่  10 เดือน 
(Brown, 2011)
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ไก่งวง
(Turkey)
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อายุของไก่งวงทีบ่ริโภค

•ไก่งวงอบ /ทอด  อายปุระมาณ 12 สปัดาห์ (น ้าหนกั 3-5 ปอนด)์
•ไก่งวงหนุ่ม อายปุระมาณ 17.5 สปัดาห์ (น ้าหนกั 25-30 ปอนด)์
•ไก่งวงสาว     อายปุระมาณ 14.5 สปัดาห์ (น ้าหนกั 8-15 ปอนด)์
• เน้ือไก่งวงจ าหน่ายในรูปแบบพร้อมปรุง (Ready-to-cook)
(Brown, 2011)
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เป็ด (Duck)
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ห่าน (Goose)
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ไก่ต๊อก 
(Guinea fowl)
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อายุของเป็ด / ห่าน / ไก่ต๊อกที่บริโภค

• เป็ด            อายปุระมาณ 7-8 สปัดาห์ (น ้าหนกั 3-7 ปอนด)์
• ห่าน           อายปุระมาณ 11 สปัดาห์ (น ้าหนกั 6-12 ปอนด)์
• ไก่ตอ๊ก       อายนุอ้ยกวา่  4 เดือน (น ้าหนกั 12-14 ปอนด)์  
(Brown, 2011)
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นกกระทา (Quail) 

อาจารย์วไลภรณ์ สุทธา มทร. พระนคร 13

https://goo.gl/images/7i1WMt

https://goo.gl/images/gVjMCv https://goo.gl/images/EGAWSk



อาจารย์วไลภรณ์ สุทธา มทร. พระนคร 14

https://goo.gl/images/qYTBWg

ขนาดของสัตว์ปีก

ไก่ต๊อก

ห่าน

เป็ด

เป็ดน า้
นกกระทา ไก่ฟ้านกพริาบ

ไก่

เป็ด



โครงสร้างของเน้ือสัตว์ปีก

• เน้ือเยือ่กลา้มเน้ือ (muscle fiber or muscle tissue)
• เน้ือเยือ่เก่ียวพนั (connective tissue)
• เน้ือเยือ่ไขมนั   (fat tissue or adipose tissue)
• กระดูก (bone)
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ปัจจยัทีม่ผีลต่อความนุ่มเหนียวของเน้ือ

• ชนิดและปริมาณของเน้ือเยือ่เก่ียวพนั
• ลกัษณะและต าแหน่งของกลา้มเน้ือ
• ปริมาณของเน้ือเยือ่ไขมนั
• ประเภทของเน้ือสตัว์
• อายขุองสตัว์
• การออกก าลงักาย ฯลฯ
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ส่วนต่างๆ ของเน้ือไก่สด



สีของเน้ือไก่ 
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การเลือกซ้ือเน้ือสัตว์ปีก

• เลือกซ้ือตามความตอ้งการใช ้ เช่น ใชท้ั้งตวัหรือเฉพาะส่วน
(ช าแหละหรือควกัไส้แลว้ จ าหน่ายทั้งตวัหรือตดัเป็นส่วนๆ )
• ดูความสด สีหนงัไม่ซีด แหง้ ไม่มีรอยช ้า
• เลือกเน้ือมาก สงัเกตจากความหนาของเน้ือ 
• เลือกซ้ือใหเ้หมาะสมกบัอาหารท่ีจะท า เช่น ทอด ยา่ง อบ 
เป็นตน้
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ส่วนตัดของเน้ือไก่
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การเลือกซ้ือเน้ือไก่

•ไก่แก่ ปลายเลบ็มน หนงัใตอุ้ง้เทา้จะหนาแขง็ เดือยจะยาว
•ไก่อ่อน เลบ็จะแหลม หนงัใตอุ้ง้เทา้จะบาง  เดือยจะสั้น 
• ไก่สาวจะไม่เห็นเดือยไก่ท่ีสมบูรณ์  เน้ืออกจะหนาและนุ่ม
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การเลือกซ้ือเน้ือเป็ด
เลือกตวัอว้น หนงัสีขาว ไม่คล ้า ถา้หนงัมีสีคล ้าแดงแสดงวา่แช่
เยน็มานาน และใหส้งัเกตดูวา่ เป็ดแก่หรือเป็ดอ่อน สงัเกตจาก
ปากและตีนเป็ด ถา้เป็ดอ่อนปากและตีนเป็นสีเหลือง ถา้เป็ดแก่ 
ตีนจะมีสีด า เน้ือจะเหนียว และมีกล่ินสาบมาก
1. เป็ดใหม่หนงัจะมีสีขาว ไม่คล ้า
2. เน้ือแน่น ผวิตึงไม่เห่ียวยน่
3. เน้ือตอ้งมีสีสด ไม่ซีด หรือมีรอยจ ้าเป็นสีเขียว
4. ไม่มีกล่ินเหมน็ แต่มีกล่ินของเน้ือเป็ดตามธรรมชาติ



วธีิการให้ความร้อนในการประกอบอาหาร

• การใหค้วามร้อนโดยมีอากาศเป็นส่ือน าความร้อน 
• การใหค้วามร้อนโดยมีน ้าเป็นส่ือความร้อน
• การใหค้วามร้อนโดยมีไขมนัเป็นส่ือน าความร้อน
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การให้ความร้อนโดยมีอากาศเป็นส่ือน า

•ไดแ้ก่ การยา่ง การอบ และการป้ิง
• เป็นวธีิไดเ้น้ือท่ีมีกล่ินดีกวา่วธีิอ่ืน ๆ แต่จะท าใหผ้วิ
นอกของช้ินเน้ือแหง้เหมาะส าหรับเน้ือท่ีนุ่ม
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การให้ความร้อนโดยมีน า้เป็นส่ือความร้อน

•ไดแ้ก่ การตม้ การเค่ียว เป็นการท าใหสุ้กโดยน ้า เพื่อ
สกดักล่ินรสของเน้ือสตัวล์งในน ้าและท าใหเ้น้ือนุ่มมกั
ใชก้บัเน้ือท่ีมีความเหนียว
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การให้ความร้อนโดยมีไขมันเป็นส่ือน าความร้อน

•ไดแ้ก่ การทอด 
• เหมาะส าหรับเน้ือท่ีค่อนขา้งนุ่ม 
•ปริมาณน ้ามนัท่ีใชมี้ตั้งแต่นอ้ยจนถึงมาก 
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โครงสร้างของไข่

เปลือกไข่ร้อยละ 11
ไข่แดงร้อยละ 31
ไข่ขาวร้อยละ 58
(รังสินี, 2550) 
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ไข่สด
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โครงสร้างของไข่
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(ไข่แดง)

ช่องอากาศ

(ไข่ขาวข้น)

(สายยดึไข่แดง)

(ไข่ขาวใส)

(เย่ือหุ้มไข่แดง)

(เย่ือหุ้มเปลือกไข่)
(สายยดึไข่แดง)

(จุดก าเนิด)



โครงสร้างของไข่
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ชนิดของไข่
น า้หนักต่อฟอง

(กรัม)
เปลือกไข่
(ร้อยละ)

ไข่ขาว
(ร้อยละ)

ไข่แดง
(ร้อยละ)

ไข่ห่าน 200 12.4 52.5 35.1
ไข่เป็ด 80 12.0 52.6 35.4
ไข่ไก่ 58 12.3 55.8 31.9
ไข่นกกระทา 12 20.0 50.0 30.0
วรรณวบูิลย์, 2549



ขนาดของไข่
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ไก่แจ้ห่าน เป็ด ไก่



องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 100 กรัม

พลงังาน น ้า โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต

Kcal grams
ไข่ไก่ทั้งฟอง 160 73.5 12.3 11.7 1.4
ไข่เป็ดทั้งฟอง 186 70.2 12.3 14.3 2.1
ไข่นกกระทา 171 71.2 13.3 12.0 2.4

อาจารย์วไลภรณ์ สุทธา มทร. พระนคร 32ท่ีมา: กรมอนามยั, 2544



การเลือกซ้ือไข่ (ไข่ไก่/ไข่เป็ด)

• สีเปลือกไข่ข้ึนอยูก่บัพนัธุกรรมและอาหารท่ีไก่กิน เช่น ไข่
ไก่มีสีขาว สีครีม สีน ้าตาล ไข่เป็ดจะมีสีขาว สีเขียว 
• รูปทรงของไข่โดยทัว่ไปจะมีทั้งทรงรีและทรงกลม
ควรเลือกไข่ท่ีทรงกลมเพราะในขนาดท่ีเท่ากนั ไข่ทรงกลม
จะมีน ้าหนกัมากกวา่ไข่ทรงรี
• ไข่ฟองใหญ่มีปริมาณของไข่ขาวมาก ส่วนปริมาณไข่แดง 
จะมีปริมาณใกลเ้คียงกนั ควรเลือกตามลกัษณะการใช้



การเลือกซ้ือไข่ (ไข่ไก่/ไข่เป็ด)

• ดูจากเปลือกไข่ ไข่สดจะมีผวิคลา้ยแป้งฉาบติดอยู ่จบัดูแลว้  
เนียนมือ หากเปลือกไข่ล่ืนมนัแสดงวา่ไข่เก่าแลว้
• หากส่องดูกบัแสงแดด ไข่สดจะมีสีออกแดงเลก็นอ้ย มีลกัษณะ
โปร่งแสง เห็นไข่แดงกบัไข่ขาวแยกกนัอยา่งชดัเจน ไข่ท่ีเสียจะ
ทึบแสง ไข่แดงกระจายตวั มีจุดเงาด า หรือเป็นสีด า
• ไข่สดเม่ือเขยา่จะมีเสียงทึบๆ ถา้เป็นไข่เก่าเสียงจะกอ้ง
• ทดสอบโดยการแช่น ้า ไข่สดจะจมน ้า ไข่เก่าจะลอยอยูใ่ตผ้วิน ้า



ถา้ไข่ลอยข้ึนมาเหนือผวิน ้ า แสดงวา่มนัเสียแลว้ ท่ีเป็นอยา่งน้ีกเ็พราะมี
แก๊สสะสมตวัอยูใ่นไข่เม่ือไข่เร่ิมเสีย ท าใหไ้ข่ลอยข้ึนมาบนน ้า
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คุณภาพและมาตรฐานของไข่

• จดัตามขนาด 
• จดัตามลกัษณะคุณภาพ
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ขนาดและน ้าหนักขั้นต ่าต่อฟองของไข่

• ไข่ไก่เบอร์ 0 (Jumbo) น ้าหนกั   70 กรัมข้ึนไป
• ไข่ไก่เบอร์ 1 (Extra Large) น ้าหนกั   65-69 กรัม
• ไข่ไก่เบอร์ 2 (Large) น ้าหนกั   60-64 กรัม
• ไข่ไก่เบอร์ 3 (Medium) น ้าหนกั   55-59 กรัม
• ไข่ไก่เบอร์ 4 (Small) น ้าหนกั   50-54 กรัม
• ไข่ไก่เบอร์ 5 (Pee Wee) น ้าหนกัต ่ากวา่ 49 กรัม
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จดัตามคุณภาพ

• คุณภาพมาตรฐานของสหรัฐอเมริกา มีการส่องและคดัไข่
ตามคุณภาพภายใน แบ่งออกเป็น 4 เกรด คือ

เกรด AA (ดีท่ีสุด)             A    (ดีมาก) 
B    (ดี)             และ  C    (พอใช)้  

• ส่วนประเทศอ่ืนๆ โดยมากมกัอนุโลมตามมาตรฐานน้ี แต่
อาจมีขอ้แตกต่างตามความนิยมของทอ้งถ่ิน
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จดัตามลกัษณะคุณภาพ

• คุณภาพภายนอก 
• คุณภาพภายใน
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คุณภาพภายนอก

พิจารณาจาก
• รูปทรงของไข่ ควรมีรูปทรงปกติ
• ผวิเปลือกเกล้ียง ไม่สกปรก ไม่แตกร้าว ไม่มีรอยขีด
บนเปลือกซ่ึงจะท าใหเ้ปลือกแตกง่าย
• เปลือกหนาดีสม ่าเสมอ 
• ขนาดใหญ่เลือกซ้ือไข่เกรด AA หรือเกรด A
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เลือกซ้ือไข่จากการสังเกต

• เปลือกมสีีนวลๆ
• ผวิเปลือกเรียบ สะอาด
• ไม่แตกร้าว  
• น า้หนักไม่เบาจนเกนิไป



คุณภาพภายใน

• วธีิการส่องไฟ (Candling)
• การต่อยไข่ออกตรวจดูคุณภาพภายใน
• คุณภาพเม่ือไข่สุก
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วธีิการส่องไฟ (Candling)
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• จะเห็นต าแหน่ง
ของเงาไข่แดงอยู่
ตรงกลางฟอง 
• มีสีแดงเร่ือๆ ไม่ทึบ 
• เปลือกไข่ภายใน
ไม่ร้าว
• ช่องอากาศเลก็

https://pantip.com/topic/34182445



เคร่ืองวดัคุณภาพไข่
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http://eshop.bellsouth.com.au/WebRoot/ecshared01/Shops/bellsouth/4E33/C1DB/9D69/3357/D513/C0A8/D241/D532/digital-haugh-tester_orka_logo_2.jpg

การวัดค่าฮอก โดยใชเ้คร่ืองมือวดั
เรียกวา่ Haugh unit micrometer โดย
การต่อยเปลือกไข่ แยกออกจากเปลือก
บนพื้นเรียบ หน่วยฮอกไดจ้ากการ
ค านวณน ้าหนกัไข่และความสูงของไข่
ขาวขน้ ไข่ท่ีออกมาใหม่จะมีความสด มี
ความสูงของไข่ขาวขน้มาก เม่ือเวลา
ผา่นไป ไข่ขาวจะเหลวมีคุณภาพลดลง 
มีความสูงลดลง

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1146/egg-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2997/egg-white-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7


ต่อยไข่ตรวจดูคุณภาพภายใน

• ต่อยไข่ลงบนแผน่กระจก ตรวจดูทั้งไข่แดงและไข่ขาว 
• ดูสีของไข่ขาวผดิปกติ 
• ดมกล่ิน
• ดูจุดเลือดและจุดเน้ือ 
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สีของไข่ขาวและไข่แดง
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https://www.tips-and-tricks.co/health/egg-yolk-about-the-health-
chicken/?utm_campaign=ST1eggyolkAZIEcpm&utm_source=Facebook&utm_medium=fb



จุดเลือด (หรือจุดเน้ือ) เกิดจากเส้นเลือดท่ีแตกออกในระหวา่งท่ี
ไข่ก าลงัสร้างเป็นตวั อาจเน่ืองจากอายขุองแม่ไก่และอาหารท่ี
กิน  ไม่เก่ียวกบัสุขภาพของแม่ไก่
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http://www.kidjarak.com/17-facts-about-food-impress/



คุณภาพเม่ือไข่สุก

• ใชว้ธีิการสุ่มตวัอยา่งมาตรวจ โดยน าไปตม้หรือทอด 
แลว้พิจารณาต าแหน่งของไข่แดง ไข่ท่ีดีควรมีไข่แดง 
อยูต่รงกลางฟอง
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การเปลีย่นแปลงในการเกบ็

• ช่องอากาศมีขนาดใหญ่ข้ึน
• ไข่ขาวจะเหลว
• เยือ่หุม้ไข่แดงจะอ่อนตวัและแบนลง
• การเส่ือมเสียโดยจุลินทรีย ์
• การดูดกล่ินท่ีไม่ตอ้งการ
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วธีิการเกบ็รักษาไข่

•ไข่สดทั้งเปลือกเกบ็ท่ีความเยน็อุณหภูมิ 2 oC (36 oF )
•ไข่แช่แขง็เกบ็ท่ีความเยน็อุณหภูมิ -18 oC ( 0 oF )
ถา้ตอ้งการน าออกมาใชต้อ้งปล่อยใหค้ลายความเยน็นาน 
2 วนัในตูเ้ยน็
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ข้อแนะน าในการใช้ไข่ในการประกอบอาหาร

•ไข่อาจน าเช้ือ Salmonella ซ่ึงท าใหเ้กิดอาหารเป็นพิษได้
•ไม่ควรเลือกไข่ท่ีเปลือกมีรอยร้าว
•ไม่ควรใชภ้าชนะบรรจุไข่ท่ียงัไม่ไดท้  าความสะอาดมา
บรรจุไข่อีกจนกวา่จะไดท้  าความสะอาดเสียก่อน
• ใชไ้ข่ท่ีแยกออกจากเปลือกแลว้แทนไข่ทั้งเปลือก
(Mizer, et.al., 2000)
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• ใหโ้ครงสร้าง 
• ใหค้วามช้ืน (น ้า)
• ใหสี้และรสชาติ
• ช่วยใหข้ึ้นฟู (ไข่ขาว)
• ท าใหส่้วนผสมนุ่ม
(Mizer, et.al. , 2000: 455)
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การเปลีย่นแปลงในการประกอบอาหาร



ให้โครงสร้างแก่ผลติภัณฑ์

• การเกิดเจลของไข่เกิดจากโปรตีนเสียสภาพตามธรรมชาติ
ไปโดยโปรตีนจะจบักบัโมเลกลุของน ้าอยา่งหลวมๆ โดยท่ี
น ้าไม่สามารถเคล่ือนท่ีออกมาไดเ้กิดลกัษณะก่ึงแขง็ก่ึงเหลว 
เรียกวา่ เจล 
• นอกจากน้ียงัมีการละลายน ้าไดน้อ้ยลง การตกผลึกไดง่้ายข้ึน  
มีความหนืดเพิ่มข้ึน หรือตกตะกอน  เป็นตน้ (รังสินี, 2550)
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การแข็งตัวของโปรตีน
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http://www.blogth.com/uploads/k/katika/22649.jpg



การตกตะกอนของโปรตีน

• เม่ือใหค้วามร้อนแก่อาหารท่ีอุณหภูมิ  0-40C จะท าใหก้าร
ละลายของโปรตีนเพิ่มข้ึน 
• ถา้อาหารมี อุณหภูมิระหวา่ง 40-50C โปรตีนจะเร่ิมไม่อยู่
ตวัและเร่ิมเปล่ียนสภาพ จนกระทัง่ตกตะกอนทั้งหมดเม่ือ
ถึงอุณหภูมิจุดหน่ึง (ณรงค,์ 2538)
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ตัวอย่างการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนในไข่
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การท าให้อาหารมคีวามข้นหนืดสูงขึน้

• โปรตีนสามารถจบัตวักบัน ้าได ้เม่ือโปรตีนดูดน ้าจะท าให ้
อาหารพองตวัและมีปริมาตรเพิ่มข้ึน ความหนืดของ
อาหารจึงแสดงถึงการละลายของโปรตีน เช่น อลับูมิน 
และโกลบูลินเป็นโปรตีนท่ีละลายน ้าไดดี้ ท าใหอ้าหารมี
ความหนืดเพิ่มข้ึน
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การท าให้ไข่ขาวและไข่แดงเป็นลิม่

• การแขง็ตวัของโปรตีนน้ีเกิดจากโมเลกลุของโปรตีนจบั
ตวักนัเม่ือถูกความร้อน โดยเม่ือถูกความร้อนตอนแรกไข่
จะรวมตวัเป็นเน้ือเดียวกนั ต่อไปร่างแหจะหดตวั น ้าขา้ง 
ในจะไหลออกเหลือแต่โปรตีนท่ีแขง็และแหง้กระดา้ง 
• ถา้ใชค้วามร้อนสูงเกินไปหรืออุณหภูมิต ่าเป็นเวลานานก็
จะท าใหไ้ข่แขง็ตวัมากไป 
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การเกดิเจล
ในสังขยาไข่
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เม่ือใหค้วามร้อนเป็นเวลานาน
โปรตีนเกิดการหดตวัและ
ปล่อยโมเลกลุของน ้าออกมา



ให้ความช้ืน (น า้)
• ปริมาณน ้ามีบทบาทต่อลกัษณะเน้ืออาหารมาก 
• เม่ือใส่ไข่ลงในส่วนผสมขณะท าการประกอบอาหาร 
น ้าบางส่วนจะถูกโปรตีนดูดติดไวก้บัโมเลกลุท าใหอ้าหาร
มีลกัษณะอ่อนตวัลง
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การให้สี
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การเกิดเหลก็ซลัไฟดใ์นไข่ (Ferrrous Sulfide)
• ถา้ตม้ไข่นานเกินไปจะเกิดวงแหวนสีเขียวรอบไข่แดงส่วนท่ี 
ติดกบัไข่ขาว 
• เกิดจากก๊าซไฮโดรเจนซลัไฟดใ์นไข่ ขาว รวมตวักบัเหลก็ใน 
ไข่แดง เป็นสาร Ferrous Sulfide 
• ป้องกนัโดยการแช่ไข่ตม้สุกในน ้าเยน็ทนัที เพราะเม่ืออุณหภูมิ
ลดลงความดนัของก๊าซไฮโดรเจนซลัไฟดท่ี์เกิดข้ึนจะนอ้ยลง
จะซึมออกทางเปลือกไข่แทนท่ีจะซึมเขา้ไปในไข่แดง 
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การเกดิเหลก็ซัลไฟด์ในไข่ (Ferrrous Sulfide)
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ธาตุเหลก็

ก ามะถัน



การขึน้ฟู (Leavening)

• เม่ือตีไข่โปรตีนจะแขง็ตวัเป็นเยือ่หุม้ฟองอากาศเอาไว ้แต่
ถา้ตีมากเกินไปเยือ่หุม้จะแขง็และเปราะแตก
• ความสามารถในการข้ึนฟูของไข่ข้ึนอยูก่บัปริมาณของ
อากาศท่ีดีเขา้ไปและการกกัเอาอากาศนั้นไว้
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การตีไข่ขาว

•โดยทัว่ไปแลว้มกัใชไ้ข่ขาวเพราะไข่ขาวใหฟ้องอากาศท่ี
อยูต่วัเร็ว เม่ือไข่ขาวท่ีตีข้ึนฟูถูกความร้อน อากาศภายใน
จะขยายตวั ไข่ขาวกจ็ะขยายและแขง็ตวัท าใหผ้ลิตภณั์์
นั้น ๆ มีลกัษณะโครงสร้างโปร่งและเบา ไดป้ริมาตรมาก
ข้ึน
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เมอแรงจ์
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โสมนัส

ขนมดอกเห็ด

http://farm4.static.flickr.com/3073/3028633918_
de090eb458_o.jpg



การตีไข่แดง

• ในการท าขนมทองหยบิ โดยใชไ้ข่แดงตีจนข้ึนฟู ทองหยบิ 
ท่ีไดจ้ะมีลกัษณะข้ึนฟู น่ิม เตม็ดอก
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การท าให้น า้มันรวมเข้ากนัเป็นเน้ือเดียวกบั
ของเหลวอ่ืน (Emulsion)

•ไข่แดงมีเลซิทิน (Lecithin) ซ่ึงท าใหเ้กิดเยือ่บาง ๆ ห่อหุม้
เมด็น ้ามนัเอาไว ้ท าใหเ้กิดการรวมตวั ระหวา่งน ้ามนัและ
ของเหลวอ่ืนท่ีถาวร
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น ้าสลดัมายองเนส



เมด็ขนุน
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ฝอยทอง-ฝอยเงิน

ทองเอกสังขยาไข่
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