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 การแช่เยือกแข็งท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของไข่ดาวโดยเฉพาะสว่นไข่ขาว ซึง่จะมีเนือ้สมัผัสที่
เหนียวคล้ายยางเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาของการเก็บรักษา และมีผลกึน า้แข็งขนาดใหญ่บนผิวหน้า ดงันัน้ไข่ดาว    
แช่เยือกแข็งจงึยงัไม่เป็นที่ชื่นชอบของผู้บริโภคเมื่อเปรียบเทียบกบัไข่ดาวที่ทอดสดใหม่ เพื่อพฒันากระบวนการ
ผลิตไข่ดาวแช่เยือกแข็ง ในการศึกษานีไ้ด้เลอืกวิธีการทอดไข่แบบน า้มนัท่วมโดยศึกษาการทอดที่อณุหภูมิน า้มนั 
สองระดบัคือ 80 และ 95 oซ และเวลาทอดนาน 5, 7.5 และ 10 นาที พบว่าอณุหภูมิและเวลาที่เหมาะสมใน       
การทอดไข่ดาว คือที่อุณหภูมิ 80 oซ เป็นเวลา 7.5 นาที จงึน าไข่ขาวที่กรองผ่าน ผ้าขาวบางปริมาณ 35 กรัม มา
ทอดเป็นไข่ดาว จากสมบัติของแซนแทนกัม (Xa) และโซเดียมแอลจิเนต (Al) ที่สามารถจบักบัน า้ได้ดี จงึศกึษา  
การเติมผสมในไข่ขาวก่อนน าไปทอดโดยใช้แซนแทนกมัที่ความเข้มข้นร้อยละ 0, 0.1 และ 0.2 โดยน า้หนกั และ
โซเดียมแอลจิเนตที่ความเข้มข้นร้อยละ 0, 0.1, 0.2, 0.4 และ 0.6 โดยน า้หนกั จดัการทดลองแบบแฟคทอเรียล 
(3x5 factorial in RCBD) พบว่า ไข่ดาวแช่เยือกแข็งที่เติมแซนแทนกมัร่วมกบัโซเดียมแอลจิเนตที่ความเข้มข้นต ่า
เพียง ร้อยละ 0.1 +0.2 โดยน า้หนกั เกิดผลกึน า้แข็งขนาดใหญ่น้อยกว่าตัวอย่างอื่น ๆ อย่างไรก็ตามเมื่อน าไข่ดาว
แช่เยือกแข็งมาให้ความร้อนในเตาไมโครเวฟ 600 วตัต์ นาน 1 นาที แล้วประเมินคุณลกัษณะทางประสาทสมัผัส
โดยวิธี 9-point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบ 30 คน พบว่าผู้ทดสอบยงัไม่ชอบเนือ้สมัผสัของผลติภัณฑ์ เนื่องจาก
เนือ้สมัผัสแฉะชุ่มน า้ ดงันัน้จงึปรับปรุงเนือ้สมัผสัโดยให้ความร้อนไข่ขาวในอ่างน า้ร้อนก่อนเติมไฮโดรคอลลอยด์ 
และศกึษาการเติมแคลเซียมคลอไรด์ (ร้อยละ 0.02 หรือ 0.04 โดยน า้หนกั) ผลการทดลองพบว่าการให้ความร้อน
ไข่ขาวที่ 45oซ ร่วมกบัการเติม Xa ร้อยละ 0.1 + Al ร้อยละ 0.2 + CaCl2 ร้อยละ 0.04 ช่วยลดการเปลีย่นแปลงจาก         
การแช่เยือกแข็งที่พบในไข่ขาวทอด และสามารถลดเนือ้สมัผสัแฉะชุ่มน า้ ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคะแนนความชอบด้าน
ความแน่นเนือ้ ความยืดหยุ่นและการยอมรับจากผู้ทดสอบเพิ่มขึน้ และในการศกึษาเปรียบเทียบวิธีการแช่เยือก-
แข็งผลิตภัณฑ์สองแบบคือการแช่เยือกแข็งแบบช้า (- 25 oซ) และการใช้เคร่ืองไครโอเจนิก (- 40 o:ซ) เก็บรักษานาน 
60 วนั ที่ -20 oซ พบว่า หลงัจากเก็บผลติภัณฑ์นาน 10 วนั ผลติภัณฑ์ที่ผ่านการแช่เยือกแข็งแบบช้าเกิดการยบุตวั
ของเจลโปรตีนไข่ขาวอย่างชัดเจน ขณะที่แบบไครโอเจนิกมีการยบุตวัของโครงสร้างเจลไข่ขาวเพียงเลก็น้อยเท่านัน้ 
นอกจากนัน้สงัเกตเห็นการเพิ่มขึน้ของขนาดของผลกึน า้แข็ง การลดลงของความสามารถในการจบัน า้ของโปรตีน
ไข่ขาวหลงัการท าละลายน า้แข็ง รวมทัง้ผลติภัณฑ์มีเนือ้สมัผสัที่แข็งและเหนียวเพิ่มมากขึน้ ตามระยะเวลาของ  
การเก็บรักษา โดยไข่ดาวแช่เยือกแข็งที่ใช้เคร่ือง แบบไครโอเจนิกมีการเปลีย่นแปลงช้ากว่าการแช่เยือกแข็งแบบช้า 
ดงันัน้ในการทอดไข่ดาวให้เทไข่ขาวที่ปรับสภาพดงัผลที่กลา่วข้างต้น ทอดในพิมพ์วงกลมก่อนหยอดไข่แดงตามลง
ไปทนัทีและทอดในน า้มนัท่วมอุณหภูมิ 80 oซ นาน 7.5 นาที  
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