
บทที 5

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

5.1 สรุปผลการทดลอง
สมปติเชิงหน้าที่หลักของไข่ขาวในผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ สมปติด้านการเกิดโฟมและ 

สมปติด้านการเกิดเจล การเติมนํ้าตาลลงไนไข่ขาวพาสเจอร์ไรช์มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสมปติ 
ด้านการเกิดโฟมและด้านการเกิดเจลของไข่ขาว การเติมนํ้าตาลลงในไข่ขาวปริมาณเพิ่มขึ้นมีผล 
ไหไข่ขาวมีความลามารถในการเกิดโฟมลดลงอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) อย่างไรก็ตามการเติม 
นํ้าตาลลงในไข่ขาวจะช่วยให้Îฟมไข่ขาวมีความคงตัวเพ่ิมข้ึน โดยที่ปริมาณ‘นาตาลน้อยกว่า 40% 
(พ/ห) ชนิดของนํ้าตาลไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าความสามารถในการเกิดโฟมและความคงตัว 
ของโฟมไข่ขาวอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) ภาวะที่ดีที่สุดในการเกิดโฟมของน้ัาตาลแต่ละชนิด คือ 
ภาวะที่เติมน้ําตาลลงในไข่ขาวปริมาณ 30% (w/v) ซึ่งการเติมนํ้าตาลลงในไข่ขาวจะทำไหไข่ขาวมี 
ความหนืดเพิ่มขึ้น ขนาดฟองอากาศภายในโฟมไข่ขาวลดลง นอกจากนี้ยังทำให้นื้าในไข่ขาวมี 
ความอิสระลดลง ตลอดระยะเวลาในการเก็บไข่ขาวนาน 7 วัน ไข่ขาวที่ไม่เติมนํ้าตาลและเติม 
น้ีาตาล'ชนิดต่าง  ๆมีค่าความสามารถในการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟม ค่าความหนืด ขนาด 
ฟองอากาศภายในโฟมไข่ขาว และปริมาณโปรตีนเอล-โอวัลบูมินในไข่ขาวไม่เปลี่ยนแปลงเมื่อ 
เปรยบเทียบกับไข่ขาวท่ีเก็บไว้เป็นเวลา 1 วัน และในช่วงเวลาการเก็บไข่ขาวนาน7 วัน ไข่ขาวที่ไม่ 
เติมน้ําตาลและเติมน้ําตาลชนิดต่าง  ๆมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดน้อยกว่า 300 CFU/ml จึงอาจ 
กล่าวได้ว่าไข่ขาวพาสเจอร์ไรช์ที่เก็บไว้ในช่วงเวลา 7 วันนั้นมีสมปติเชิงหน้าที่ในด้านการเกิดโฟม 
และจุลชีววิทยาไม่เปลี่ยนแปลงเหมาะแก่การนำไปใช้เป็นล่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหาร

ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล งล ม ป ต ิด ้า น ก า ร เก ิด เจ ล ข อ ง ไข ่ข า ว เม ื่อ เพ ิ่ม ร ะ ด ับ ค ว า ม เข ้ม ข ้น ข อ งน ั้า ต า ล  

ใน ไข ่ข า ว  ช ี้ใ ห ้เห ็น ว ่า ก า ร ผ ส ม น ํ้า ต า ล ล ง ใ น ไข ่ข า ว ส ่ง ผ ล ใ ห ้ไ ข ่ข า ว ม ีอ ุณ ห ภ ูม ิใ น ก า ร เก ิด เจ ล ส ูง ข ึ้น  

อ ย ่า ง ม ีน ัย สำคัญ ( p < 0 . 0 5 )  โด ย ไข่ข า ว ท ี่ผ ส ม น ํ้า ต า ล ก ล ูโค ส ม ีอ ุณ ห ภ ูม ิใน ก า ร เก ิด เจ ล ส ูงก ว ่าไข่ข าว  

ท ี่ผ ส ม น ี้า ต า ล ซ ูโค ร ส ป ร ะ ม า ณ  1 อ งศ า เซ ล เซ ีย ส  ท ั้ง น ี้ก า ร ผ ส ม น ั้า ต า ล ล ง ใน ไข ่ข า ว ป ร ิม า ณ เพ ิ่ม ข ึ้น  

ท ำ ใ ห ้เจ ล ไ ฃ ่ข า ว ท ี่ผ ล ม น ํ้า ต า ล ฟ ร ุก โต ส ม ีค ่า ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง ส ีม า ก ท ี่ล ุด เม ื่อ เป ร ีย บ เท ีย บ ภ ับ เจ ล  

ไ ข ่ข า ว ท ี่ผ ล ม น ํ้า ต า ล ซ ูโ ค ร ส แ ล ะ ก ล ูโ ค ส  ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง ล ัก ษ ณ ะ เน ื้อ ล ัม ต ัล ข อ ง เจ ล ไ ข ่ข า ว  

ล ัม พ ัน ธ ์ก ับ ค ่าอ ุณ ห ภ ูม ิใน ก าร เก ิด เจ ล ข อ งไข ่ข าว  ก า ร ผ ล ม น ํ้า ต า ล ล ง ใน ไข ่ข า ว จ ะ ท ำ ให ้เจ ล ไข ่ข า ว ม ี 

ค ่า แ ร ง ส ูง ส ุด ท ี่ท ำ ใ ห ้เจ ล แ ต ก แ ล ะ ค ่า ง า น ท ี่ท ำ ใ ห ้เจ ล แ ต ก ล ด ล ง อ ย ่า ง ม ีน ัย สำคัญ ( p < 0 . 0 5 )  เม ื่อ  

เป ร ีย บ เท ีย บ ก ับ เ จ ล ไ ข ่ข า ว ท ี่ไ ม ่ผ ส ม น ั้า ต า ล  แ ล ะ เม ื่อ ผ ล ม น ํ้า ต า ล ล ง ใ น ไ ข ่ข า ว ป ร ิม า ณ เพ ิ่ม ข ึ้น  

เจ ล ไข ่ข า ว จ ะ ย ิ่ง ม ีค ่า แ ร ง ส ูง ส ุด ท ี่ท ำ ให ้เจ ล แ ต ก แ ล ะ ค ่า ง า น ท ี่ท ำ ใ ห ้เจ ล แ ต ก ล ด ล ง  เน ื่อ ง จ า ก น ํ้า ต า ล
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แข่งกับโปรตีนในการเกิดอันตรกิริยากับโมเลกุลนํ้า ทำให้โปรตีนลามารถเกิดอันตรกิริยากับ
โมเลกุลนี้าได้น้อยลง ส่งผลให้โปรตีนมีโครงรูปที่เสถียรขึ้น โปรตีนจึงมีความคงทนต่อการเสีย 
สภาพด้วยความร้อน ดังนั้นไข่ขาวที่ผสมนั้าตาลจึงมีอุณหภูมิในการเกิดเจลสูงกว่าไข่ขาวที่ไม่ 
ผสมนำตาล ในขณะเดียวกันเจลไข่ขาวที่ผสมนํ้าตาลจะมีค่าความแข็งแรงของเจลน้อยกว่าเจล 
ไข่ขาวที่ไม่ผสมนั้าตาล ซึ่งสอดคล้องกับผลการพิจารณาความอิสระของนั้าภายในเจลไข่ขาวที่ 
พบว่าการผสมนํ้าตาลลงในไข่ขาวปริมาณเพมขึ้นจะมีผลให้นํ้าภายในเจลไข่ขาวมีความอิสระ 
ลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับเจลไข่ขาวท่ีไม่ผสมน้ําตาล

ไข่ขาวมีสมบัติในการเป็นอิมัลชิไฟเออร์ตา การเติม CMC ลงในไข่ขาวช่วยปรับปรุงสมบัติ 
ในการเป็นอิมัลชิไฟเออร์ของไข่ขาวได้ โดยเมื่อเติม CMC ปริมาณ 0.5% (พ /V )  ลงในอิมัลชัน 
CMC ที่เติมลงในอิมัลชันมีปริมาณมากพอที่จะรักษาเสถียรภาพของระบบอิมัลชันไว้ได้ อิมัลชันจึง 
มีค่า EAI ไม่เปลี่ยนแปลง และไม่เกิดการแยกชั้นของนั้ามันหลังจากตั้งอิมัลชันไว้นาน 30 นาที ซ่ึง 
ชนิดของ CMC ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า EAI ของอิมัลชันที่ภาวะดังกล่าวอย่างมีนัยสำคัญ 
( p > 0 . 0 5 )  ผลของค่า EAI ของอิมัลชันที'ได้สอดคล้องกับค่าความหนืดชองอิมัลชันท่ีพบว่าอิมัลชัน 
ท่ีเติม CMC ปริมาณ 0.5% (พ/v) มีค่าความหนืดสูงที่ลุดเมื่อเปรียบเทียบกับอิมัลชันที่ภาวะอื่น 
(p<0.05) ซึ่งการที่อิมัลชันมีความหนืดสูงขึ้นนั้นจะเป็นการช่วยลดการเคลื่อนที,และการชนและ 
การรวมตัวกันของหยดนั้ามัน ทำให้อิมัลชันมีความคงตัวเพิ่มขึ้น ลังเกตได้จากภาพถ่ายลักษณะ 
การกระจายตัวของหยดนี้ามันภายในอิมัลชันที่แสดงให้เห็นว่าอิมัลชันที่เติม CMC ปริมาณ 0.5% 
(พ/v) มีขนาดหยดน้ัามันสม่ําเสมอกัน และมีการกระจายตัวอย่างสม่ําเสมอในชัฏภาคต่อเน่ือง

5.2 ข้อเสนอแนะ
งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าการผลมนํ้าตาลลงในไข่ขาว และการเติม CMC ลงในไข่ราวมี 

ส่วนช่วยปรับปรุงสมบัติเซิงหน้าที่ของไข่ขาวให้ดีขึ้นได้ จึงมีความน่าสนใจที่จะศึกษาอิทธิพลของ 
ไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื่น เช่น แชนแทนก้ม กัวร์ก้ม หรีอ เพคติน เป็นต้น ต่อสมบัติเซิงหน้าที่ของ 
ไข่ขาวเพื่อใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ที่ม ีไข่ขาวเป็น 
ส่วนประกอบให้มีลักษณะและคุณภาพที่ดีขึ้นจากผลิตภัณฑ์รูปแบบเดิม
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