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งานวิจ ัยนี้ม ีว ัตถุประสงค์เพี่อศึกษาปัจจัยที่ส ่งผลต่อสมบัติเชิงหน้าที่ของไข่ขาวพาสเจอรไรช์ โดยขั้นแรกศึกษา 

ผลของชนิดนํ้าตาล (ซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส) และปริมาณนํ้าตาล (10, 20, 30 และ 40% (w/v)) ต่อสมบัติการเกิด 

โฟมของไข่ขาวเปรียบเทียบกับไข่ขาวที่ไม่เติมนํ้าตาล พบว่าเม ื่อเต ิมนํ้าตาลลงในไข่ขาวปริมาณเพ ิ่มฃึ้นม ีผลให ้ไข ่ขาวมี 

ความสามารถในการเก ิดโฟมลดลงอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  (p<0.05) ในขณ ะท ี่โฟมไข ่ขาวจะม ีความคงต ัวเพ ิ่ม เนอย ่างม ี 

น ัยสำคัญ (p<0.05) โดยที่ปริมาณนํ้าตาลน้อยกว่า 40% (w/v) ชนิดของ■นาตาลไม่มีผลต่อความสามารถในการเกิดโฟม 

และความคงตัวของโฟมไข่ขาวอย่างม ีน ัยสำคัญ (p>0.05) ซ ึ่งภาวะท ี่เต ิมน ํ้าตาลลงในไข ่ขาวปริมาณ 30% (w/v) เป็น 

ภาวะที่ดีที่สุดในการเกิดโฟมของ■นาตาลแต่ละชนิด การเติมนํ้าตาลลงในไข่ขาวทำให้ไข,ขาวม ีความหนืดเพ ิ่มข ึ้น ขนาด 

ฟองอากาศภายในโฟมไข่ขาวลดลง และทำให้น ํ้าในไข่ขาวมีความอิสระลดลงอย่างมีน ัยสำคัญ (p<0.05) ขั้นที่สองเป็น 

การศึกษาผลฃองระยะเวลาการเก็บไข่ขาว ( 1 , 4และ7 วัน) ต่อสมบัติด้านการเกิดโฟมของไข่ขาว พบว่าระยะเวลาการเก ็บ 

ไข่ขาวไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าความสามารถในการเกิดโฟม ความคงตัวของโฟม และค่าความหนืดของไขข่าวที่ไม่ 

เติมนํ้าตาล และที่เต ิมนํ้าตาลชนิดต่าง ๆ อย่างม ีน ัยสำค ัญ (p>0.05) ข ั้นท ี่ลามเป็นการศึกษาผลของชนิดและปริมาณ 

นํ้าตาลต่อสมปติการเกิดเจลของ1ไข่ขาว พบว่าการผสมนํ้าตาลลงในไข่ขาวมีผลให้อ ุณหภูมิในการเกิดเจล ของไข่ขาวสูงฃึน 

อย่างม ีน ัยสำค ัญ (p<0.05) โดยไข่ขาวที่ผสมนํ้าตาลกลูโคสมีอุณหภูมิในการเกิดเจลสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับไข่ขาวที่ 

ผสมนํ้าตาลซูโครสและฟรุกโตส (p<0.05) ซ ึ่งเจลไข่ขาวที่ผสมนํ้าตาลฟ่รุกโตสมีค ่าการเปลี่ยนแปลงสีมากที่ส ุดเม ื่อ 

เปรียบเทียบกับเจลไข่ขาวที่ผสมนํ้าตาลซูโครสและกลูโคส ทังนืการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนือสัมผัสของเจลไข่ขาวสัมพันธ์ 

กับค่าอุณหภูมิในการเกิดเจลของไข่ขาว โดยเมื่อระดับความเข้มข้นของนํ้าตาลในไข่ขาวเพิ่มขึ้น เจลไข่ขาวมีค่าแรงสูงสุดที่ 

ทำให้เจลแตกลดลงอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) จากการวิเคราะห ์ความอิสระของนํ้าภายในเจลไข่ขาว พบว่าการผสม

นํ้าตาลลงในไข่ขาวมีผลให้■นาภายในเจลไข่ขาวมีความอิสระลดลงอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ข ั้นตอนสุดท ้ายเป็น

การศึกษาผลของชนิดคาร์บอกชีเมทีลเซลลูโลส (CMC) ที่มีค'วามหนืด 1800 และ 3000 mPa.s และปริมาณ CM C (0.1, 

0.3 และ 0.5% (w/v)) ต่อสมบัติการเป็นอิมัลชิไฟเออร์ฃองไข่ขาวในระบบอิมัลชันเปรียบเทียบกับอิมัลซันที่ไม่เติม CMC 

พบว่าอิม ัลชันที่เติม CMC ปริมาณ 0.5% (w/v) มีค่า emulsion activity index (EAI) ไม่เปลี่ยนแปลง และไม่เกิดการแยก 

ขั้นของนํ้านันหลังจากตั้งอิม ัลชันทิ้งไว้นาน 30 นาที ซึ่งชนิดของ CMC ไม่ม ีผลต่อการเปลี่ยนแลงค่า EAI ของอิมัล'ชัน'ที่ 

ภาวะดังกล่าวอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) ใน'ขณะ'ที่อิมัลชัน,ท่ี1ไม่เติม CM C และเติม CM C ปริมาณ  0.1 และ 0.3% (w/v) 

มีค ่า EAI ลดลง และเกิดการแยกขั้นของนํ้ามันหลังจากตั้งอิมัลชันทิ้งไว้นานเพียง 5 นาที โดยอิมัลชันที่เติม CMC ปร ิมาณ  

0.5% (w/v) ม ีค ่าความหนืดสูงที่ส ุดเมื่อเปรียบเทียบกับอิม ัลชันที่ภาวะอื่น (p<0.05) และภาพถ่ายอิม ัลชันยังแสดงให้เห ็น 

ว่าอิม ัลชันที่เติม CMC ป ร ิม าณ 0.5% (w/v) มีขนาดหยดนํ้าม ันลมํ่าเสมอกัน และม ีการกระจายต ัวอย ่างสม ํ่าเสมอในวัฎ- 

ภาคต่อเนื่อง
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Factors affecting on functional properties of pasteurized egg white, เท terms of foaming properties 

of pasteurized egg white were investigated. Three types of sugar (sucrose, glucose or fructose) were varied 

into 4 level: 10, 20, 30 and 40% (w/v), compared with control. The results showed that foaming capacity of 

egg white was decreased inversely with the amount of sugar. While, the stability of foam was increased 

directly with the amount of sugar (p<0.05). At the sugar less than 40% (w/v), foaming properties of the 

pasteurized egg white were not significantly affected by types of sugar (p>0.05). The best foaming 

properties was obtained by 30% (w/v) sugar addition. The addition of sugar into egg white led to an increase 

in the viscosity of egg white and a decrease in the size of air bubble in egg white foam (p<0.05). Availability 

of water was monitored using Nuclear magnetic resonance (NMR) technique. Increasing sugar content 

resulted in a decrease in NMR relaxation time. The results, during storage (1, 4 and 7 days), revealed that 

the foaming capacity, foaming stability and the viscosity of egg white with sugar and without sugar were not 

significantly affected by storage time (p>0.05). The effect of sugar on heat-induce egg white gelation was 

then investigated. The results showed that the presence of sugar significantly promoted an increase เท 

gelation temperature of egg white (p<0.05). Egg white gel containing fructose showed the highest value of 

color difference compared to non sugar treatment. The texture of egg white gel related to gelation 

temperature. An increase in the amount of sugar led to a significantly decrease in maximum force required to 

break the gel and NMR relaxation time. Finally, the effect of carboxymethylcellulose (CMC) on the 

emulsifying properties of egg white emulsion was studies. Two types of CM C (1800 and 3000 mPa.s) at the 

levels of 0.1, 0.3 and 0.5% (w/v) were used and emulsion without CMC was set as a control. The results 

showed the emulsion activity Index (EAI) value of emulsions containing 0.5% (w/v) CM C was constant and 

emulsion exhibited no sign of serum separation during aging time of 30 min. The EAI value of emulsion 

containing 0.5% (w/v) CM C was not significantly affected by type of CMC (p>0.05). While, EAI value of 

emulsions without CMC and emulsion containing 0.1 and 0.3% (w/v) CMC decreased and emulsions 

exhibited serum separation after 5 min. The viscosity of emulsion containing 0.5% (w/v) CM C was 

significantly higher than the emulsion containing 0.1 and 0.3% (w/v) CMC (p<0.05). Moreover, the uniform 

distribution and uniform size of oil droplet was also observed in continuous phase of emulsion containing 

0.5% (w/v) CMC.
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