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 องคประกอบทางเคมีของแปงขาวเจาซึ่งมีความช้ืนรอยละ 12.79 ± 0.20 ประกอบดวย คารโบไฮเดรต
รอยละ 89.93 ± 0.32 โปรตีนรอยละ 9.65 ± 0.27 ไขมันรอยละ 0.23 ± 0.04 เถา 0.29 ± 0.00 และมีปริมาณแอมิโลส
เทากับรอยละ 32.04 ± 0.15 ของน้ําหนักแหง สวนองคประกอบทางเคมีของไขขาวสดซึ่งมีพีเอชเทากับ 8.11 
ประกอบดวยนํ้ารอยละ 87.14 ± 0.01 โปรตีนรอยละ 12.55 ± 0.55 ไขมันรอยละ 0.05 ± 0.02 และเถารอยละ 0.68  
± 0.01 ของนํ้าหนักสด  เม็ดสตารชขาวเจามีรูปรางหลายเหล่ียม มีขนาดเล็กเทากับ 2.59 ± 0.46 ไมครอน ผลของ
การเติมไขขาวรอยละ 0 10 20 30 40 และ 50 ตอสมบัติเชิงเคมีฟสิกสของแปงขาว พบวาขนาดเม็ดสตารช และการ
พองตัวของเม็ดสตารชเด่ียวในสารละลายนํ้าแปงที่ผสมไขขาวสดมีแนวโนมลดลง เมื่อตรวจสอบดวยกลอง
จุลทรรศนแบบใชลําแสงธรรมดาชนิดเลนสวัตถุเด่ียวพบการเกาะกลุมของไขขาวกับเม็ดสตารช ดานการ
เปล่ียนแปลงความหนืดของนํ้าแปงเติมไขขาว (แปงคงที่รอยละ 7โดยนํ้าหนัก) มีคาความหนืดสูงสุด ความหนืด

สุดทาย และคาการคืนตัวกลับของแปง มีคาเพ่ิมสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยที่ระดับการเติมไข

ขาวรอยละ 30  มีคาความหนืดลดลง ตํ่าที่สุด (P≤0.05)  เสนกวยเต๋ียวสดที่เติมไขขาวที่ระดับรอยละ 0 10 20 30 

40  และ 50 ของนํ้าหนักสวนผสมท้ังหมด มีคาความช้ืน และคาวอเตอรแอกทิวิตีไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)  
คาสีเหลืองของกวยเต๋ียวที่เติมไขขาวระดับรอยละ 30 40 และ 50 พบวามีคาสูงขึ้นตามลําดับ (P≤0.05) การเติมไข
ขาวทําใหเสนมีความแข็งแรงมากขึ้น โดยคาแรงสูงสุดในการดึงเสนใหขาด แรงตัดขาดสูงสุด งานที่ใชในการตัด
เสนใหขาด ของกวยเต๋ียวสูงขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับกวยเต๋ียวจากแปงขาวลวน เมื่อตรวจโครงสรางละเอียดของ
กวยเต๋ียวดวยกลองจุลทรรศนอิเลคตรอนแบบสองกราด และกลองจุลทรรศนแสงเลเซอรแบบสองกราด พบ
โครงสรางรางแหของเจลโปรตีนไขขาว แยกจากเจลของเจลาทิไนซสตารชของเสนกวยเต๋ียว จากการพิจารณา
สมบัติดานเน้ือสัมผัส และสมบัติเชิงเคมีฟสิกสของแปงขาวที่เติมไขขาว จึงไดคัดเลือกกวยเต๋ียวเติมไขขาวที่รอย
ละ 30 เพ่ือศึกษาผลของระยะเวลาการบมแผนแปงนาน 0 1 2 3 4 5 และ 6 ช่ัวโมง ที่ 4 องศาเซลเซียส กอนอบแหง 
พบระยะเวลาการบมไมมีผลตอคาเน้ือสัมผัส การพองตัว และปริมาณของเน้ือแปงที่สูญเสียในระหวางการตมเสน
กวยเต๋ียว ขณะเดียวกันพบวาการทําแหงทําใหเสนหลังคืนรูปมีลักษณะเน้ือสัมผัสเปล่ียนไปเล็กนอยโดยจะเปราะ 
และขาดงายกวาเสนสด อยางไรก็ดีการเติมไขขาวที่ระดับรอยละ 30 ทําใหกวยเต๋ียว มีปริมาณโปรตีนสูงกวา
กวยเต๋ียวเสนใหญที่ไมเติมไขขาว 2 เทา 
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