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ช่ือเร่ือง ผลของไฮโดรคอลลอยดต่์อการปรับปรุงความคงตวัของโฟมไข่ขาว 

บทคดัยอ่ 

 หวัข้อนีม้าจาก ผู้ประกอบการร้านขายขนมของฝาก ช่ือร้านติ๋มเค้กมะพร้าวออ่น อ าเภอโพธาราม 
จงัหวดัราชบรีุ ท่ีผลิตเค้กมะพร้าวออ่น ผลิตภณัฑ์ประกอบด้วยตวัเค้ก และหน้าเค้กซึ่งเป็นโฟมไขข่าว
สว่นประกอบของโฟมไขข่าวประกอบด้วย ไขข่าว น า้ตาลทราย เกลือ ครีมออฟทาทาร์ และกลิ่นวานิลลา 
โฟมเป็นฟองอากาศเลก็ ๆ ท่ีห่อหุ้มด้วยโปรตีน ซึ่งจดัเป็นระบบคอลลอยด์ชนิดหนึ่ง โฟมท่ีดีจะต้องมี
ฟองอากาศขนาดเลก็จะท าให้โฟมมีเนือ้เนียน และมีความคงตวัไมย่บุตวัง่าย การตีโฟมท่ี 23 องศา
เซลเซียสจะท าให้เกิดโฟมได้ง่าย กรดจะช่วยท าให้ตีโฟมไขข่าวขึน้ฟไูด้ง่าย และได้โฟมท่ีคงตวัโดยเฉพาะท่ี
พีเอชประมาณ 6 (ณรงค์, 2538) ปัญหาของโฟมไขข่าวของผู้ประกอบการคือโฟมไมค่งตวั โดยลกัษณะโฟม
ไขข่าวหน้าเค้กเมื่อตีเสร็จใหมจ่ะเป็นฟองเลก็มีเนือ้ละเอียด แตเ่มื่อเก็บไว้ในตู้เย็นเพียง 1 วนั จะพบวา่โฟม
ไขข่าวจะยบุตวั มีน า้แยกออกจากโฟมไขข่าวซึ่งท าให้ขนมแฉะ  และฟองอากาศมีขนาดใหญ่ขึน้ท าให้เนือ้
โฟมไมเ่นียน ซึ่งไมเ่ป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค และเป็นปัญหาในการผลิตของผู้ประกอบการ เน่ืองจากไม่
สามารถผลิตไว้ขายลว่งหน้าเป็นระยะเวลานานได้ ปัจจบุนัผู้ประกอบการสามารถเตรียมหน้าโฟมไขข่าวไว้
ใช้ได้ไมเ่กิน 2 ชัว่โมง ถ้านานกวา่นัน้หรือมีโฟมไขข่าวเหลือจะต้องทิง้ท าให้ต้นทนุการผลิตสงูขึน้ โดยการ
เตรียมโฟมไขข่าวของผู้ประกอบการจะตีโฟมท่ีอณุหภมูิห้อง และโฟมไขข่าวท่ีได้มีพีเอชประมาณ 7 จาก
ปัญหาข้างต้นจึงท าให้สนใจศกึษาการปรับปรุงความคงตวัของโฟมไขข่าวเพ่ือช่วยให้ผู้ประกอบการ
สามารถพฒันาคณุภาพผลิตภณัฑ์ให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค มีความสะดวกตอ่การผลิต และช่วยลด
ต้นทนุการผลิต 

ไฮโดรคอลลอยด์ หรือไบโอพอลิเมอร์ หรือกมัท่ีทางอตุสาหกรรมอาหารเรียกนัน้ เป็นสว่นประกอบ
หนึ่งท่ีส าคญัและใช้มากในอตุสาหกรรมอาหาร เพ่ือท าหน้าท่ีเป็นสารให้ความหนืดและท าให้เกิดเจล เพ่ือ
ปรับปรุงเนือ้สมัผสัตา่งๆ หรือใช้เป็นสารก่อให้เกิดความคงตวัแก่ผลิตภณัฑ์ตา่งๆในระหวา่งการเก็บ ในช่วง
ท่ีผา่นมา พบวา่ปริมาณการใช้ไฮโดรคอลลอยด์มีการเติบโตอย่างมากในตา่งประเทศ เน่ืองจากบริษัทตา่งๆ 
ต้องมีนวฒักรรมจาการใช้เทคโนโลยีใหม่ๆ  ท่ีจะผลิตอาหารเพ่ือสขุภาพท่ีมีเนือ้สมัผสั รูปร่าง ลกัษณะ
ปรากฏ และรสชาติท่ีดี เพ่ือดงึดดูผู้บริโภครวมทัง้น าไปสูค่วามพึงพอใจของผู้บริโภค ท าให้มีการวิจยัท่ี
เก่ียวข้องกบัการประยกุต์ใช้ไฮโดรคอลลอยด์ในผลิตภณัฑ์อาหารหรือการใช้ร่วมกบัสารไฮโดรคอลลอยด์
ชนิดอ่ืน เพ่ือให้ได้สมบตัิใหม ่และน าไปสูก่ารพฒันาผลิตภณัฑ์ (รุ่งนภา, 2549) 



Ibanoglu และ Ercelebi (2007) ศกึษาการเกิดโฟมและความคงตวัของไขข่าวผง เน่ืองจากไขข่าวมี
โอโวบมูินเป็นสว่นประกอบหลกั โดยใช้เพกทินท่ีมีหมูเ่มททอกซิลต ่า  ร้อยละ 0.01 ร้อยละ 0.1 และร้อยละ 
0.5 ใสล่งในสารละลายโปรตีน เมื่อน าไปใช้อาจเจือจางหรือผสมไฮโดรคอลลอยด์ ในระดบัความเข้มข้นท่ี
ต้องการ ปริมาณการเกิดโฟมของไขข่าวท่ีความเข้มข้นร้อยละ 0.01 ร้อยละ 0.1 และร้อยละ 0.5 โฟมไขข่าว
จะลดลงเมื่ออณุหภมูิสงูขึน้ท่ี 80 องศาเซลเซียส  

แซนแทนกมั หรือเรียกช่ือทางการค้าวา่ Keltrol แซนแทนกมัใช้ประโยชน์ในการผลิตภณัฑ์อาหาร
หลายชนิดทัง้ท่ีเป็นการกระจายตวั และอิมลัชนั ท าหน้าท่ีเป็นสารเพ่ิมความหนืด สารเพ่ิมความคงตวั เช่น
ใช้เป็นสารเพ่ิมความคงตวัให้กบัไอศกรีม (นิธิยา, 2549) 

คาร์ราจีแนน คาราจีแนนท่ีใช้ในอาหารจะมีหลายชนิด ได้แก่ แคบปาคาราจีแนน (kappa 
carrageenan) และไอโอต้าคาราจีแนน (iota carrageenan) ถ้าผสมคาร์ราจีแนนชนิด แคบปา  กบั    ไอโอต้า 
เข้าด้วยกนั จะท าให้มีคณุสมบตัิในการเกิดเจลได้มากขึน้ เจลท่ีได้มีความยืดหยุ่น (elastic) เพ่ิมขึน้และเกิด
การแยกตวัของน า้ (syneresis) น้อยลง การใช้คาร์ราจีแนนผสมลงในอาหารท่ีมีโปรตีน หมูซ่ลัเฟตในโมเลกลุ
ของคาร์ราจีแนนจะท าปฏิกิริยากบัหมูท่ี่มีประจบุวกในโมเลกลุของโปรตีน (นิธิยา, 2534) 

อาการ์หรือวุ้น เป็นโพลีแซคคาร์ไรด์ของกาแลดแตน ซลัเฟต (galactan sulphate) สามารถดดูน า้ได้ดี 
ท าให้เกิดเจลได้ท่ีความเข้มข้นต ่า นิยมใช้เป็นสารเพ่ิมความคงตวัให้กบัผลิตภณัฑ์อาหาร 

การศกึษาครัง้นีม้ีจดุประสงค์เพ่ือเพ่ิมความคงตวัให้โฟมไขข่าวโดยจะใช้ไฮโดรคอลลอยด์ชนิดตา่งๆ 
โดยเฉพาะ ไฮโดรคอลลอยด์ท่ีมีประจลุบ หาปริมาณของไฮโดรคอลลอยด์ท่ีเหมาะสม และมีการปรับพีเอชท่ี
ระดบัตา่ง ๆ ท่ีมผีลตอ่ความสามารถในการเกิดโฟม ความคงตวัของโฟมไขข่าว  เพ่ือหาสภาวะท่ีเหมาะสม
ตอ่การน ามาใช้กบัผู้ประกอบการ 

 


