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บทคดัย่อ 

 

งานวิจัยนีÊ ศึกษาการนําไข่ขาวเค็มดิบ ซึÉ งเป็นของเหลือจากการนําไข่แดงเค็มดิบไปใช้ใน

ผลิตภณัฑอ์าหาร มาแปรรูปเป็นไข่ขาวเค็มผง เพืÉอใชเ้ป็นส่วนประกอบในอาหาร โดยเริÉมตน้จากการ

ดองไข่เป็ดในนํÊ าเกลือความเขม้ขน้ร้อยละ 20 และมีการเปลีÉยนนํÊ าเกลือทุกๆ 2 วนั พบว่าไข่แดงจะ

แข็งตวัเป็นกอ้นแน่นในวนัทีÉ 12 ของการดอง และปริมาณเกลือในไข่ขาวเค็มตม้สุกเพิÉมขึÊนเป็นร้อยละ 

5.56 เมืÉอนาํไข่ขาวเค็มดิบทีÉไดจ้ากการดองไข่เป็ดเป็นเวลา 12 วนั ไปตีปัÉนเป็นเวลา 1, 3 และ 5 นาที 

พบว่า การตีปัÉนเป็นเวลา 3 และ 5 นาที ทาํใหก้าํลงัการขึÊนฟแูละความคงตวัของโฟมไข่ขาวเค็มดิบดีกว่า

การตีปัÉนเป็นเวลา 1 นาที ผลของการใชไ้ฮโดรคลอลอยดต่์อประสิทธิภาพการขึÊนฟูของโฟมไข่ขาวเค็ม

ดิบ พบว่าการเติมคาราจีแนน ร้อยละ 0.4 ก่อนการตีปัÉนจะทาํใหก้าํลงัการขึÊนฟูของโฟมไข่ขาวเค็มดิบมี

ค่าสูงขึÊนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) เป็นผลทาํให้การระเหยของนํÊ าในระหว่างการทาํแห้งแบบ

โฟมแมทดีขึÊน และเมืÉอนาํไข่ขาวเค็มดิบทีÉเติมคาราจีแนน ร้อยละ 0.4 ไปตีปัÉนเป็นเวลา 3 นาที ก่อน

นาํไปทาํแหง้ ดว้ยวิธีทาํแหง้แบบถาด พบว่าไข่ขาวเค็มผงทีÉผลิตไดมี้ลกัษณะเป็นผงละเอียด มีค่าความ

สว่าง (L*) เท่ากบั 88.37±0.14 ค่าสีแดง (a*) เท่ากบั 5.58±0.07 ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากบั 17.88±0.32 มีค่า

การละลายร้อยละ 80.61 และมีค่าความหนาแน่น เท่ากับ 0.16 กรัมต่อมิลลิลิตร ผลการวิเคราะห์

องค์ประกอบทางเคมีของไข่ขาวเค็มผง พบว่าประกอบด้วย โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั เถา้ และ

ความชืÊน เท่ากับร้อยละ 58.57, 6.07, 0.48, 31.08 และ 3.96 โดยนํÊ าหนักแห้ง ตามลาํดับ และ

ประกอบดว้ย เกลือร้อยละ 28.31  
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ผลการใชไ้ข่ขาวเค็มผงทดแทนเกลือทัÊงหมดในผงปรุงรสหม ูพบว่าคะแนนความชอบโดยรวม

ของนํÊ าซุปทีÉเตรียมจากผงปรุงรสหมสููตรทีÉใชไ้ข่ขาวเค็มผงมีค่าสูงกว่านํÊ าซุปทีÉทาํจากผงปรุงรสหมูสูตร

พืÊนฐานทีÉใชเ้กลือ โดยมีคะแนนความชอบอยูใ่นช่วงชอบถึงชอบมาก และผลการทดสอบทางประสาท

สัมผสัของข้าวผดัทีÉใช้ผงปรุงรสหมูสูตรพืÊนฐาน และผงปรุงรสหมูทีÉใช้ไข่ขาวเค็มผงทดแทนเกลือ 

พบว่าคะแนนความชอบในทุกด้านไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) และเมืÉอนาํไข่ขาวเค็มผงทีÉผลิต

ไดม้าเก็บรักษาทีÉอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ความชืÊนสมัพทัธร้์อยละ 56-60 พบว่าความสามารถในการ

ละลายของไข่ขาวเค็มผงทีÉเก็บรักษาไวเ้ป็นเวลา 15 วนั ไม่แตกต่างจากไข่ขาวเค็มผงทีÉผลิตเสร็จ ผลการ

วิเคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรีย ์แสดงใหเ้ห็นว่าไข่ขาวเค็มผงทีÉ เก็บรักษาไวเ้ป็นเวลา 3 เดือน มีคุณภาพ

ทางดา้นจุลินทรียอ์ยูใ่นเกณฑที์Éกาํหนด (ปริมาณจุลินทรียท์ัÊงหมดทีÉตรวจพบตอ้งไม่เกิน 104 โคโลนีต่อ

กรัม และตอ้งไม่พบเชืÊอซลัโมเนลลาในตวัอย่าง 25 กรัม) ผลงานวิจยันีÊ แสดงให้เห็นว่าไข่ขาวเค็มผงทีÉ

เตรียมจากกระบวนการทาํแหง้แบบโฟมแมทสามารถนาํไปประยกุตใ์ชเ้ป็นส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์

อาหาร 

 

 

คาํสําคญั : ไข่ขาวเคม็ คาราจีแนน ผงปรุงรส 
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ABSTRACT 

This research focuses on using raw salted egg whites, which are leftovers from the raw salted 

egg yolk, in food products. In this study, duck eggs were brined in 25 % NaCl and the brine was 

changed every two days. Salted egg yolks were coagulated and hardened in 12 days of brining, and 

salt content in cook salted egg white increased to 5.56 % after brining for 12 days. The raw salted egg 

white that were brined for 12 days will then be blended for 1, 3 and 5 min with hand-mixer. The result 

shows that blending for 3 and 5 min made foam capacity and foam stability of raw salted egg white 

better than those of 1 min (p≤0.05). The effect of using hydrocolloid on foam capacity of raw salted 

egg white was done. The addition of carrageenan 0.4 % before blending makes the foam capacity of 

raw salted egg white rise. The result is that the evaporation of water was better during drying. The raw 

salted egg white with 0.4 % carrageenan was blended for 3 min and then later the foam under goes the 

process of drying by tray-dryer. The resultant egg will be in the form of fine powder. The measured 

color of the powder is as follows: lightness (L*) 88.37, red color (a*) 5.58 and yellow (b*) 17.88. The 

salted egg white powder had the solubility of 80.61 % and bulk density of 0.16 g/ml. The chemical 

composition of salted egg white powder was determined. Protein, carbohydrate, fat, ash moisture and 

salt (chloride ion) contents were 58.57, 6.07, 0.48, 31.08, 3.96 and 28.31 % (dry basis) respectively  

The experiment then focused on substituting all salts in flavorful pork seasoning with salted 

egg white powder. The seasoning was then used in cooking soup and fried rice. The overall 

acceptability result of the soup seasoned with the substituted flavorful seasoning was higher than soup 

made from the usual seasoning. However, the sensory evaluation of the fried rice with usual 

seasoning and the modified seasoning had not statistical differences (p>0.05). The salted egg white 
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powder was then stored at 30◦c with relative humidity 56-60 %. The result is that the solubility of 

salted egg white powder stored for 15 days did not differ from fresh salted egg white powder. The 

result of the microbiological quality of the salted egg white power stored for a period of three months 

fits the microbiological standard. This research shows that salted egg white powder prepared from 

foam-mat drying can be applied as a component of food products. 
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