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Abstract: The purpose of this research was to study the effect of carrageenan (0 , 0 .4  and 0 .8 %, w/w) on 
desalted egg white powder by dialysis. Egg white powder with carrageenan 0 .4 %  showed the higher foam 
capacity, the lower foam density and the longer foam stability than the others. It contained 7 6 .0 3% protein, 
4 .7 0% moisture, 1 .0 7% crude fiber, 0.12% ash, and 4.47% salt, and none of lipid was detected. The colors 
explained as L*, a* and b* were 91.88, 0.27 and 9.95, respectively. The pH and Aw values were 7.20 and 0.52. 
The foam capacity, the foam density and the foam stability were likely to decrease where as moisture and Aw 
were likely to increase for 12 week-storage at room temperature. In addition, the number of total microorganisms 
in the egg white powder was increased to 3.45 ×105 CFU/g and no Salmonella spp. was detected, not over the 
standard regulation. Meringue from egg white powder (0.4% carrageenan) was not significantly different by 
sensory evaluation when compared with meringue from commercial meringue powder. 
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ค าน า 
 

ไข่เค็มไชยา ได้มีการรับรองขึน้ทะเบียน GI โดย
ผลิตจากไข่เป็ดที่ได้จากการเลีย้งเป็ดในพืน้ที่อ าเภอไชยา 
จงัหวดัสรุาษฎร์ธานี สงัเกตจากกลอ่งหรือฉลากบรรจุที่ได้
เคร่ืองหมายรับรอง มีวิธีการผลิตที่มาจากภูมิปัญญาของ
คนไชยา คือน าไข่เป็ดมาพอกดินจอมปลวกที่คลุกเคล้า
ด้วยเกลือและน า้ในอัตราส่วนที่พอเหมาะ บรรจุลงใน
กล่องที่มีการระบุช่วงเวลาที่ เหมาะสมในการน าไป
ประกอบเป็นอาหาร ได้แก่ ช่วงเวลาที่เหมาะส าหรับการ
ทอดเป็นไข่ดาวและการต้มเป็นไข่ต้ม หากเลยระยะเวลา
การท าเป็นไข่ต้มจะท าให้ไข่มีรสชาติเค็มจัดเกินไป ถ้า
ผู้ประกอบการขายไข่เค็มไม่หมดและครบระยะเวลาที่ระบุ
ไว้บนฉลาก ก็จะน าไข่มาต้มเป็นไข่เค็มต้มสุกขาย หรือ
แยกเอาเฉพาะไข่แดงมาขายต่อให้กับลูกค้าที่ต้องการ 
และจะทิง้ส่วนของไข่ขาวไป ไข่ขาวเค็มนัน้ประกอบด้วย
โปรตี นที่ มี ป ระโยชน์ต่ อ ร่างกาย Puechkamut and 
Changnoi (2004) รายงานว่าไข่ขาวเค็มอบแห้งมีโปรตีน
ร้อยละ 58 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 6 ไขมนัร้อยละ 0.5 และ
เกลือร้อยละ 28 ไข่ขาวเค็มจึงมีโปรตีนอยู่จ านวนมาก 
นอกจากนี ย้ั งพบว่าโปรตี นในไข่ขาวเค็ มไม่ มี การ
เปลีย่นแปลงจึงมียงัคงมีกรดอะมิโนที่ส าคญัตอ่ร่างกายไม่
แตกต่างจากไข่สด (Dong et al., 2013; Kaewmanee  
et al., 2009) หากน าไข่ขาวเค็มที่เป็นวสัดุเศษเหลือมาท า 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เป็นผงไข่ขาวโดยลดปริมาณเกลือให้ลดน้อยลงจะได้
โปรตีนไข่ขาวที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ไขข่าวเป็นโปรตีนที่
ย่อยง่าย มีปริมาณไขมันต ่าและไม่มีคอเลสเตอรอล 
(Siple, 2005) จึงควรน าไข่ขาวเค็มมาใช้โดยไม่ทิง้ไปอย่าง
ไร้ประโยชน์ คาร์ราจีแนนเป็นกัมที่สกัดได้จากสาหร่าย
ทะเลสแีดง วงศ์Rhodophyceae เช่น Chondrus crispus, 
Eucheuma cottonii และ Eucheuma spinosum เป็นต้น 
สามารถเพิ่มความข้นหนืดให้กับอาหารเหลว หรือท าให้
เกิดเจลในอาหาร รวมทัง้ให้ความคงตัวกับอาหาร และ
สามารถน ามาใช้ เพื่ อช่ วยให้ ไข่ ขาวขึ น้ฟู ได้ ด้ วย 
(Puechkamut and Changnoi, 2004; Rumbaoa et al., 
1998) 

ดังนัน้งานวิจัยนีจ้ึงมีแนวคิดน าไข่ขาวเค็มซึ่ง
เป็นวสัดเุศษเหลอืมาใช้ประโยชน์ โดยศกึษาถึงผลของการ
ใช้คาร์ราจีแนนต่อสมบัติทางกายภาพและองค์ประกอบ
ทางเคมีของไขข่าวเค็มที่ผา่นการลดปริมาณเกลอื 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

การเตรียมไข่ขาวเค็ม 
น าไขข่าวเค็มดิบของไขเ่ป็ดขนาด 55-65 g ที่พ้น

ก าหนดระยะเวลาการพอกดินส าหรับการต้มเป็นไข่ต้ม
มาแล้วประมาณ 2 เดือน น ามาแยกเอาเฉพาะไขข่าว 

 
 

บทคัดย่อ: งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาถึงผลของคาร์ราจีแนนท่ีมีผลต่อไข่ขาวเค็มที่ผ่านการลดปริมาณเกลือโดย
วิธีการไดอะไลซีสโดยผสมกับคาร์ราจีแนนร้อยละ 0, 0.4 และ 0.8 (w/w) จากนัน้อบให้แห้งแล้วบดให้เป็นผง พบว่าผงไข่
ขาวที่เติมคาร์ราจีแนนร้อยละ 0.4 ให้โฟมที่มีค่าความสามารถในการเกิดโฟมสงูกว่า ค่าความหนาแน่นต ่ากวา่ และมีความ
เสถียรมากกว่าผงไขข่าวอื่น โดยมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 76.03 ความชืน้ร้อยละ 4.70 ใยอาหารหยาบร้อยละ 1.07 เถ้าร้อย
ละ 0.12 และเกลือร้อยละ 4.47 โดยไม่พบไขมนั มีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากบั 91.88, 0.27 และ 9.95 ตามล าดบั มีค่า pH 
และ Aw เท่ากับ 7.20 และ 0.52 เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สปัดาห์ ที่อุณหภูมิห้อง พบว่าความสามารถในการเกิดโฟม 
ความหนาแน่นของโฟมและความเสถียรของโฟมของผงไขข่าวมีแนวโน้มลดลง สว่นค่าความชืน้ และ Aw มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ 
รวมถึงปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดในผงไข่ขาวมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ โดยมีค่า 3.45×105 CFU/g และตรวจไม่พบ Salmonella 
spp. ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด เมอแรงค์ที่ท าจากผงไขข่าวไมม่ีความแตกต่างทางด้านการประเมินค่าทางประสาท
สมัผสัเมื่อเปรียบเทียบกบัเมอแรงค์ที่ท าจากผงเมอร์แรงค์ทางการค้า 
 
ค าส าคัญ:  ไขข่าวลดปริมาณเกลอื  ผงไขข่าว  คาร์ราจีแนน  เมอแรงค์ 

วารสารเกษตร 36(2): 269 - 278 (2563) 
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การผลิตผงไข่ขาว 
ผงไข่ขาวเค็มอบแห้ง  
เทเกลี่ยตัวอย่างไข่ขาวเค็มดิบลงในถาดให้มี

ความหนาประมาณ 2 mm แล้วน าตวัอยา่งไปอบแห้งด้วย
ตู้ อบลมร้อนที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 
ชัว่โมง 

ผงไข่ขาวเค็มลดปริมาณเกลือ โดยใช้
วิธีการไดอะไลซีส 

น าไข่ขาวเค็มดิบใส่ลงในถุงไดอะไลซีส (MW 
cut-off 12,600) แช่ในน า้สะอาดแล้วน าไปเก็บในตู้ เย็นที่
อุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เติม
คาร์ราจีแนนจ านวนร้อยละ 0, 0.4 และ 0.8 (w/w) ลงในไข่
ขาว กวนให้เข้ากันนาน 30 นาที ระวงัอย่าให้เกิดฟองใน
ระหว่างการกวน เทเกลี่ยลงในถาดให้มีความหนา
ประมาณ 2 mm แล้วน าไปอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง จากนัน้
น ามาบดแล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 35 mesh บรรจุใส่
ถุงพลาสติก เก็บรักษาในตู้ ดูดความชืน้เพื่ อรอการ
วิเคราะห์ 

 
การทดสอบสมบัติทางกายภาพของผงไข่ขาว 

ความสามารถในการเกิ ด โฟม (Foam 
capacity) และความเสถียรของโฟม (Foam stability)
วดัความสามารถในการเกิดโฟม และความเสถียรของโฟม 
ดัดแปลงจากวิธีของ Mounir and Allaf (2018) โดยชั่งผง
ไข่ 4 g ละลายในน า้กลัน่ 200 mL น าไปใสใ่นโถป่ันแล้วตี
ป่ั น ด้ วย เค ร่ื อ งผสม อาห า ร (ยี่ ห้ อKitchenAid รุ่ น 
5K5SSWH) จนเกิดฟองขึน้ (ใช้ความเร็วรอบระดบั 6 เป็น
เวลา 3 นาที) น ามาค านวณจากสตูรดงันี ้

ความสามารถในการเกิดโฟม 
ความสามารถใน
การเกิดโฟม (%) = 

ปริมาณของโฟม 
X100 

ปริมาตรของเหลวเร่ิมต้น 
 
ความเสถียรของโฟม 
น าโฟมมาบรรจใุสใ่นกรวยกรองพลาสติกที่ทราบ

ปริมาตร ใช้กระบอกตวงรองรับของเหลวที่หยดลงมาใต้
กรวยอ่านปริมาตรของเหลวที่รองรับได้ทกุ ๆ 15 นาที เป็น
เวลา 60 นาที น ามาค านวณจากสตูรดงันี ้

ความสามารถใน
การเกิดโฟม (%) = 

ปริมาณของเหลว – ปริมาณ
ของแหลงท่ีหยดลงมา X100 

ปริมาตรของเหลวเร่ิมต้น 
 

ความหนาแน่นของโฟม (Foam density)  
หาค่าความหนาแน่นของโฟมดัดแปลงจากวิธี

ของ Sadahira et al. (2016) โดยการตักโฟมบรรจุในถ้วย
ที่ทราบปริมาตรแนน่อน น าไปหาคา่จากสตูร ดงันี ้
ความหนาแนน่
ของโฟม (g/mL) = 

น า้หนกัของโฟม (g) 
X100 

ปริมาตรของถ้วย (mL) 
 
การทดสอบสมบัติและองค์ประกอบทางเคมีและค่าสี
ของผงไข่ขาว 

วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (ค่า pH) โดยใช้เคร่ือง 
pH meter (ยี่ ห้อ Mettler Toledo รุ่น FE20-LE407) ค่า 
Aw โดยใช้เคร่ืองวัด Aw (ยี่ ห้อ Rotronic รุ่น HygroLab 
C1) ปริมาณเกลือ โปรตีน ความชืน้ เถ้า ไขมัน และใย
อาหารหยาบโดยใช้วิธี AOAC (2005) และวดัค่าสีโดยใช้
เคร่ืองวดัส ี(ยี่ห้อ Minolta รุ่น CR-400) 

 
การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมีของผง
ไข่ขาวระหว่างการเก็บรักษา 12 สัปดาห์ 

น าผงไข่ขาวอบแห้งจ านวน 50 g มาบรรจุลงใน
ถุงอลูมิ เนียมฟอยล์ปิดสนิท แล้วน ามาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ ห้อง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) วัดการ
เปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมีของผงไข่ขาว  
ทกุ ๆ 2 สปัดาห์  

 
การเปลี่ยนแปลงจ านวนจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บ
รักษา 12 สัปดาห์  

ตรวจนับจุลินทรีย์ทัง้หมด (BAM, 2001) และ 
Salmonella spp. (BAM, 2014) ทกุ ๆ 2 สปัดาห์ 

 
การทดสอบความชอบผลิตภัณฑ์เมอแรงค์จากผง 
ไข่ขาว 

ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์
เมอแรงค์ (ใช้ผงไข่ขาวและผงเมอแรงค์) โดยทดสอบด้าน
ความชอบ ได้แก่ สี ความกรอบ ความเค็ม ความหวาน 

ผลของคาร์ราจีแนนต่อสมบัติของผงไข่ขาวจากวัสดุเศษเหลือของไข่เค็ม 
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และความชอบโดยรวม ด้วยแบบทดสอบทางด้านประสาท
สัมผัส โดยใช้วิธี hedonic scale 9 points (1 = ไม่ชอบ
มากที่สดุ, 9 = ชอบมากที่สดุ) กบัผู้ทดสอบชิมที่คุ้นเคยกบั
ผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบกรอบที่ ไม่ผ่านการฝึกฝน 
จ านวน 30 คน 

 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุม่ตลอด (completely randomized design, 
CRD) ท าการทดลอง 3 ซ า้ เปรียบเทียบความแตกตา่งของ
ค่าเฉลี่ยที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (P0.05) โดยวิธี 
Duncan’s multiple range test (DMRT) แ ล ะ ก า ร
วิ เค ราะ ห์ ข้ อมู ลท างส ถิ ติ แบบ  Pair sample t-test 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 (P0.05) ด้วยโปรแกรมสถิติ SPSS 
version 21 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 

การศึกษาสมบัติทางกายภาพของผงไข่ขาว 
ผลการศึกษาสมบัติของผงไข่ขาวเค็มอบแห้ง

ก่อนและหลงัลดปริมาณเกลือโดยการไดอะไลซีสแล้วผสม
คาร์ราจีแนน (CG) ในปริมาณต่าง ๆ (0, 0.4 และ 0.8%) 
ดงัแสดงใน Table 1 พบว่าผงไข่ขาวทัง้ 4 ชนิด ก่อนและ
หลงัลดปริมาณเกลือ เมื่อน ามาตีเป็นโฟมมีความสามารถ
ในการเกิดโฟมได้ดี โดยสามารถเกิดโฟมเพิ่มขึน้ประมาณ 
2 เทา่ ของปริมาตรเดิม ผงไขข่าวเค็มก่อนลดปริมาณเกลือ 
มีปริมาณเกลือสงูคือร้อยละ 31.32 ใกล้เคียงกับรายงาน
ของ  Puechkamut and Changnoi (2004) และ Mmadi 
et al. (2014) ที่พบว่าไข่ขาวเค็มมีเกลืออยู่ร้อยละ 28.31 
และ 30.0 ตามล าดบั ผงไข่ขาวเค็มก่อนลดปริมาณเกลือ 
 
 
 
 
 
 
 

ในการทดลองเกิดโฟมได้ดี เช่นเดียวกับการรายงานของ 
Mmadi et al. (2014) โดยมีค่าความสามารถในการเกิด
โฟมร้อยละ 182.0 ซึ่งน้อยกว่าผงไข่ขาวเค็มที่ลดปริมาณ
เกลื อ  (0% CG) ที่ มี เกลื อ ร้อยละ  3 .51  และมี ค่ า
ความสามารถในการเกิดโฟมร้อยละ 191.0 แต่ไม่มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≥0.05) แสดงว่า
ปริมาณเกลือไม่มีผลต่อความสามารถในการเกิดโฟมของ
ไข่ขาว เกลือที่มีอยู่ในไข่ขาวสามารถลดการจับตวักันของ
โปรตีน (Protein-protein interactions) ท าให้โปรตีนเกิด
การคลี่คลายตวัออกม้วนพบัห่อหุ้มฟองอากาศในขณะที่ตี
อากาศเข้าไป อย่างไรก็ตาม Ercelebi and Ibanoglu 
(2009) รายงานว่าการเติมเกลือความเข้มข้น 0-30 mM มี
ผลเพิ่มความสามารถในการเกิดโฟมของไข่ขาวเนื่องจาก
เกลือมีส่วนช่วยท าให้โปรตีนในไข่ขาวละลายน า้ได้ดีขึน้ 
แต่ที่ ความเข้มข้นเกลือสูงกว่า 30  mM มี ผลท าให้
ความสามารถในการเกิดโฟมลดลงเพราะท าให้การละลาย
ของโปรตีนลดลงได้ จากการทดลองเบือ้งต้นเมื่อน าผงไข่
ขาวเค็ม (มีเกลือ 31.32%) ไปตีผสมเป็นโฟมเมอแรงค์
พบว่ามีการขึ น้ฟูดีและอบเป็นขนมเมอแรงค์ได้แต่
ผลิตภัณฑ์มีความเค็มมากเกินไป ผงไข่ขาวเค็มจึงมี
ข้อจ ากัดในการน าไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ
จากการที่ท าให้รสชาติของผลติภณัฑ์เปลีย่น 

การลดปริมาณเกลือในไข่ขาวเค็มแล้วผสม 
คาร์ราจีแนน 3 ระดบัคือร้อยละ 0 (ไม่ผสม), 0.4 และ 0.8 
พบว่าการผสมคาร์ราจีแนนร้อยละ 0.4 ท าให้ไข่ขาวมี
ความสามารถในการเกิดโฟมมากที่สดุ คือมีความสามารถ
ในการเกิดโฟมร้อยละ 220.3 สอดคล้องกับค่าความ
หนาแน่นที่ มี ค่ าต ่ าลงโดยวัดค่ าได้  0.13 g/mL เมื่ อ
เปรียบเทียบกับไข่ขาวเค็มลดปริมาณเกลือที่ผสมกับ 
คาร์ราจีแนนร้อยละ 0 และ 0.8 

 
 
 
 
 
 
 

Table 1. Physical properties and %salt of egg white power before and after desalting 
Properties Before 

desalting 
After desalting 

0% CG 0.4% CG 0.8% CG 
Foam capacity (%) 182.0 ± 13.1b 191.0 ± 14.7b 220.3 ± 13.3a 171.7 ± 15.5b 
Foam density (g/mL) 0.14 ± 0.01ab   0.15 ± 0.02ab   0.13 ± 0.02b   0.17 ± 0.02a 
Salt (%) 31.32 ± 0.03a   3.51 ± 0.08b   3.59 ± 0.04b   3.63 ± 0.01b 

Mean values with different a-b in the same row are significantly different (P0.05); CG = Carrageenan 
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จากการทดลองพบว่าความเสถียรของโฟมมีค่า
ลดลงอย่างรวดเร็วเมื่อตัง้ทิง้ไว้ในช่วงแรกเป็นระยะเวลา 
15 นาที เนื่องจากแรงตงึผิวของน า้ท าให้น า้เกิดการรวมตวั
กันหยดเป็นของเหลวไหลรวมออกมา (Figure 1) จากนัน้
ความเสถียรของโฟมจะคอ่ย ๆ ลดลงอยา่งช้า ๆ โดยสงัเกต
ได้ว่าไข่ขาวเค็มก่อนลดปริมาณเกลือ (salted egg white) 
มีแนวโน้มลดต ่าลงมากกว่าไข่ขาวเค็มที่ลดปริมาณเกลือ 
(0% CG) เนื่องจากเกลือเป็นสารท่ีท าให้โปรตีนในไข่ขาว
บางชนิดละลายน า้ได้ดีขึน้ แต่ปริมาณเกลือที่มากเกินไป
ท าให้ประจุของเกลือไปรวมตัวกับประจุของโปรตีนไข ่
ดังนัน้แรงผลักกันระหว่างประจุของโปรตีนไข่ที่หุ้ ม
ฟองอากาศจึงลดลง ท าให้ฟองโปรตีนเกิดการรวมตวักัน 
และยุบตัวลงได้ (Raikos et al., 2007) คาร์ราจีแนนเป็น
พอลิแซ็กคาไรด์ที่มีประจุลบ (anionic polysaccharide) 
และมีหมู่ซลัเฟต สามารถเกิดอนัตรกริยากับโปรตีนในไข่
ขาวเกิดโครงสร้างตาข่ายของพอลิเมอร์ที่มีความแข็งแรง
และคงตวัห่อหุ้มฟองอากาศได้ดี ไม่เกิดการยบุตวัลง เมื่อ
ทดสอบความสามารถในการเกิดโฟมและความเสถียรของ
โฟม จะเห็นว่าไขข่าวผสมคาร์ราจีแนนร้อยละ 0.4 เกิดโฟม
ไข่ขาวมากกว่าและให้โฟมไข่ขาวที่มีความเสถียรมากกว่า
ไขข่าวที่ไม่ผสมคาร์ราจีแนนเมื่อระยะเวลาผา่นไป 90 นาที 
สอดคล้องกับการทดสอบการเกิดโฟมและความเสถียร
ของโฟ ม เม อแรง ค์ ที่ ได้ มี ก ารศึ กษ าก่ อนห น้ านี ้
(Apirattananusorn et al., 2019) อย่างไรก็ตามการผสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คาร์ราจีแนนร้อยละ 0.8 จะท าให้ความหนืดของโปรตีนไข่
ขาวเพิ่มขึน้ ความสามารถในการเกิดโฟมลดลงเนื่องจาก
ความหนืดจะไปขดัขวางการคลี่คลายตวัของโปรตีนท่ีหุ้ม
ฟองอากาศจึงท าให้โปรตีนห่อหุ้มอากาศได้น้อยลง (Lau 
and Dickinson, 2005) ดงันัน้ในขัน้ตอนการทดลองถัดไป
จะเลือกใช้การเติมคาร์ราจีแนนระดับร้อยละ 0.4 เพื่อ
ศกึษาตอ่ไป 
 
การศึกษาสมบัติและองค์ประกอบทางเคมีและค่าสี
ของผงไข่ขาว 

ผลการศึกษาสมบัติและองค์ประกอบทางเคมี
ของผงไขข่าวลดปริมาณเกลือผสมคาร์ราจีแนน (CG) ร้อย
ละ 0.4 เปรียบเทียบกับผงเมอแรงค์ทางการค้า (Table 2) 
พบว่า ผงไข่ขาวมีค่า pH เท่ากบั 7.20 ต ่ากวา่ผงเมอแรงค์
ทางการค้าซึ่งมีค่า 7.35 ส่วนค่า Aw มีค่า 0.52 และมี
ความชืน้ เถ้า และเกลือร้อยละ 4.70, 0.12 และ 3.57 
ตามล าดบั มีค่าสงูกว่าผงเมอแรงค์ทางการค้าที่มีค่า Aw 
เท่ากับ 0.48 มีความชืน้ เถ้า และเกลือร้อยละ 3.10, 0.06 
และ 1.10 ตามล าดบั ปริมาณความชืน้ร้อยละ 4.70 ในผง
ไขข่าวมีค่าใกล้เคียงกบัรายงานของ Ndife et al. (2010) ที่
พบว่าผงไข่ขาวที่อบด้วยตู้อบลมร้อนมีค่าความชืน้ร้อยละ 
4.32 ปริมาณเถ้าที่มีค่าสงูเนื่องจากผงไข่ขาวมีเกลือปะปน
อยู่สูงกว่าผงเมอแรงค์ทางการค้า อย่างไรก็ตามพบว่าผง
เมอแรงค์ทางการค้ามีโปรตีนอยูเ่พียงร้อยละ 18.50 น้อยกว่า 
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Figure 1. Foam stability of egg white powder 
CG = Carrageenan 
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ผงไข่ขาวซึ่งมีโปรตีนร้อยละ 76.03 และไม่พบไขมันใน
ตวัอย่างทัง้ 2 ชนดิ ค่าสขีองผงไขข่าวมีคา่ความสว่าง (L*) 
91.88 น้อยกว่าผงเมอแรงค์ทางการค้าที่มีค่า 97.58 และ
มีค่าสีแดง (a*) 0.27 มีค่ามากกว่าผงเมอแรงค์ทางการค้า
ที่มีค่า -1.55 ส่วนค่าสีเหลือง (b*) มีค่าไม่แตกต่างกัน (P 
0.05) โดยผงไขข่าวและผงเมอแรงค์ทางการค้ามีคา่ 9.95 
และ 10.50 ตามล าดับ ผงไข่ขาวมีค่าความสว่างที่น้อย
กว่าและค่าสีแดงที่มากกว่าผงเมอแรงค์ทางการค้าอาจ
เกิดจากสภาพไข่เค็มที่เก็บรักษาจนพ้นระยะเวลาการต้ม
ท าให้ไข่ขาวเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดที่เกิดขึน้จากกลูโคส
และกรดอะมิโนที่มีในไข่ขาว จึงมีสีที่เข้มขึน้ (Quan and 
Benjakul, 2019) 

 
การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมีของผง
ไข่ขาว 

การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพของผงไข่
ขาวลดปริมาณเกลือ (0.4% CG) โดยวัดค่าทุก ๆ 2 
สปัดาห์ เป็นเวลา 12 สปัดาห์ พบว่าความสามารถในการ
เกิดโฟม ความหนาแน่นของโฟมและความเสถียรของ 
โฟมของผงไขข่าวมีแนวโน้มลดลง (Table 3) โดยเร่ิมต้น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สปัดาห์ที่ 0 มีค่า 217.2 และมีค่า 185.7 ในสปัดาห์ที่ 12 
ส่วนค่าสี ได้แก่ ค่า L* มีค่าอยู่ในช่วง 91.32-91.88 ซึ่งมี
ค่าไม่แตกต่างกัน (P0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึน้ ส่วนค่า a* มีแนวโน้มลดลง ในขณะที่ค่า b* มี
แนวโน้มเพิ่มขึน้ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ได้แก่ ความชืน้ 
และ Aw มีแนวโน้มเพิ่ มขึ น้  (Table 4) ส่วนค่า pH มี
แนวโน้มลดลง แต่ไม่มีความแตกต่างกัน (P0.05) 
ความสามารถในการเกิดโฟม ความหนาแน่นของโฟมและ
ความเสถียรของโฟมของผงไข่ขาวมีแนวโน้มลดลงอาจ
เนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เช่น การรวมตวักัน
ของโปรตีน(Protein aggregation) ท าให้ละลายน า้ได้
น้อยลง การเกิดสี น า้ตาลจากปฏิ กิ ริยาเมลลาร์ด 
(Katekhong and Charoenrein, 2017) แ ล ะ จ า น ว น
จลุนิทรีย์ที่มีแนวโน้มเพิ่มขึน้เมื่อระยะเวลาผา่นไปดงัแสดง
ใน Table 5 

การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ของผงไข่ขาวใน
ระหว่างการเก็บรักษาดังแสดงใน Table 5 พบว่าจ านวน
จุลินทรีย์ทัง้หมดมีแนวโน้มเพิ่มขึน้แต่ไม่เกินจ านวน
จุลินทรีย์ทัง้หมดที่ ระบุไว้ว่าผงไข่ขาวต้องมีปริมาณ
จลุนิทรีย์ทัง้หมดที่ตรวจพบไมเ่กิน 1×106 CFU/g และ 

Table 2. Properties, chemical composition and color values of desalted egg white powder (0 .4% CG) and 
commercial meringue powder 
Values Desalted egg white powder (0.4% CG) Commercial meringue powder 

pH    7.20 ± 0.04b   7.35 ± 0.00a 

Aw   0.52 ± 0.00a   0.48 ± 0.0b 

Moisture (%)   4.70 ± 0.42a   3.10 ± 0.43b 

Ash (%)   0.12 ± 0.0a   0.06 ± 0.0b 

Salt (%)   3.57 ± 0.71a   1.10 ± 0.35b 

Protein (%) 76.03 ± 0.86a 18.50 ± 0.03b 

Fat (%)    Not found   Not found 

Crude fiber (%)   1.07 ± 0.02   Not found 
Color 

L* 
a* 

b*ns 

 
91.88 ± 0.58b 
  0.27 ± 0.10a 
  9.95 ± 0.55 

 
97.58 ± 1.21a 
 -1.55 ± 0.22b 
10.90 ± 0.16 

Mean values with different a-b in the same row are significantly different (P0.05) 
Mean values with ns in the same row are not significantly different (P0.05) 
CG = Carrageenan 
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Table 3. Changes in physical properties of desalted egg white powder (0.4% CG) during storage 
Week Physical properties 

Foam capacity 
(%) 

Foam densityns 
(g/mL) 

Foam stability1 
(%) 

Color 
L*ns a* b* 

0 217.2±14.2a 0.13±0.01 38.7±6.2a 91.83±0.85 0.28±0.03a 10.13±0.51d 
2 220.1±16.7a 0.13±0.02 38.7±9.1a 91.32±1.07 0.26±0.05a 11.23±0.43c 
4 217.4±11.7a 0.13±0.01 38.6±6.6a 91.88±0.58 0.21±0.08ab 13.95±0.55b 
6 214.2±15.0a 0.13±0.01 38.5±9.0a 91.62±1.05 0.19±0.07abc 14.35±0.59b 
8 202.5±12.0ab 0.12±0.01 30.7±9.5ab 91.46±0.58 0.12±0.08bc 14.30±0.34b 
10 198.8±18.5b 0.12±0.02 25.5±6.8ab 91.88±0.16 0.10±0.04c 14.39±0.41b 
12 185.7±11.2b 0.12±0.01 22.4±4.4b 91.85±0.17 0.09±0.04c 15.38±0.42a 

1Determined after 45 minutes 
Mean values with different a-d in the same column are significantly different (P0.05) 
Mean values with ns in the same column are not significantly different (P0.05) 
CG = Carrageenan 

Table 4. Changes in chemical properties of desalted egg white powder (0.4% CG) during storage 

Week 
Chemical properties 

Moisture(%)ns Awns pHns 
0 4.72±0.32 0.52±0.00 7.10±0.04 
2 4.75±0.37 0.53±0.49 7.12±0.05 
4 4.67±0.36 0.53±0.03 7.13±0.04 
6 4.69±0.29 0.53±0.03 7.12±0.07 
8 4.79±0.17 0.54±0.01 7.11±0.05 
10 4.78±0.57 0.54±0.02 7.10±0.08 
12 4.78±0.44 0.54±0.01 7.09±0.10 

Mean values with ns in the same column are not significantly different (P0.05) 
CG = Carrageenan 

Table 5. Number of CFU of desalted egg white powder (0.4% CG) during storage 

Week 
Number of CFU 

Total microbial count (CFU/g) Salmonella spp. (CFU/25 g) 
0 1.20×102 Not found 
2 1.48×102 Not found 
4 5.20×102 Not found 
6 5.35×103 Not found 
8 4.59×104 Not found 
10 7.52×104 Not found 
12 3.45×105 Not found 

CG = Carrageenan 
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จะต้องไม่พบเชื อ้ Salmonella spp. ในตัวอย่าง 25 g 
(Department of Livestock Development, 2000)  โด ย
ตรวจพบในผงไข่ขาวในสัปดาห์ที่ 12 จ านวน 3.45×105 
CFU/g และตรวจไม่พบ Salmonella spp. ในตัวอย่าง 25 
g แสดงว่าผงไข่ขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
12 สปัดาห์ มีความปลอดภยัและอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานท่ี
ก าหนด 

 
การทดสอบความชอบผลิตภัณฑ์เมอแรงค์จากผง 
ไข่ขาว 

การทดสอบความชอบโดยการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยผู้ ทดสอบชิมที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน 
จ านวน 30 คน (Table 6) พบว่าเมอแรงค์ที่ท าจากผงไข่
ขาวลดปริมาณเกลือ (0.4% CG) ไม่มีความแตกต่างของ
ความชอบทางด้านความกรอบ ความเค็ม ความหวาน 
และความชอบโดยรวม เมื่อเปรียบเทียบกับผงเมอแรงค์
ทางการค้ายกเว้นสีของเมอแรงค์ที่ท าจากผงเมอแรงค์ทาง
การค้าที่ผู้ ทดสอบชิมมีความชอบมากกว่าเนื่องจาก
ลกัษณะเป็นสีขาวมากกว่าเมอแรงค์ที่ท าจากผงไข่ขาว 
โดยมีความชอบด้านต่าง ๆ ในระดับชอบปลางกลางถึง
ชอบมาก (ได้ คะแนน 7.07 -7.90) ผลการทดสอบ
ความชอบแสดงให้เห็นวา่การใช้ผงไขข่าวลดปริมาณเกลือ 
(0.4% CG) สามารถน ามาใช้ในผลิตภณัฑ์เมอแรงค์ที่ให้
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัที่เป็นท่ียอมรับได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สรุป 
 

ผงไข่ขาวลดปริมาณเกลือเติมคาร์ราจีแนน 
ร้อยละ 0.4 มีความเหมาะสมทางด้านกายภาพและเคมี
สามารถน ามาผลิตเป็นขนมเมอแรงค์ได้ ผงไข่ขาวมี
ความสามารถในการเกิดโฟม ความหนาแนน่ของโฟม และ
ความเสถียรของโฟมลดลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 12 
สปัดาห์ สว่นค่าสี ได้แก่ ค่า L* มีค่าไม่แตกต่างกัน ค่า a* 
มีแนวโน้มลดลง และค่า b* มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ความชืน้ 
และ Aw มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ส่วนค่า pH มีแนวโน้มลดลง
แต่ไม่มีความแตกต่างกัน (P0.05) ปริมาณจุลินทรีย์
ทั ้งห ม ด ไม่ เกิ น  1×1 0 6  CFU/g แล ะต รวจ ไม่ พ บ 
Salmonella spp. ในตวัอย่าง 25 g อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
ที่ก าหนด อย่างไรก็ตามการลดปริมาณเกลือโดยวิธีการ
ไดอะไลซีสยงัเป็นวิธีที่มีคา่ใช้จ่ายสงู จึงควรหาวิธีการอื่นที่
สามารถลดคา่ใช้จ่ายและน าไปใช้ได้อยา่งเหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 6. Hedonic scales of sensory evaluation of meringue products 
Sensory characteristics Desalted egg white powder  

(0.4% CG) 
Commercial meringue powder 

Color 7.10±1.12b 7.70±0.99a 

Crispinessns 7.53±0.94 7.43±0.86 

Saltinessns 7.07±1.57 7.07±1.55 
Sweetnessns 7.57±1.14 7.53±1.28 
Overall likingns 7.70±0.70 7.90±0.92 

Mean values with different a-b in the same row are significantly different (P0.05) 
Mean values with ns in the same row are not significantly different (P0.05) 
CG = Carrageenan 
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