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บทคัดยอ 
ไขน้ํา (Wolffia arrhiza (Linn) Wimm) เปนพืชลอยน้ําขนาดเล็ก มีลักษณะเม็ดรีเล็ก สีเขียว  การศึกษานี้มี

วัตถุประสงคเพื่อศึกษาองคประกอบทางเคมี กายภาพ และปริมาณจุลินทรียของไขน้ําสด พบวา ประกอบดวยโปรตีนรอย
ละ 24.31  ไขมันรอยละ 3.04  เสนใยหยาบรอยละ 12.68  และเถารอยละ 19.97 (น้ําหนักแหง)  นอกจากนี้ไขน้ําสดยังมี
ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด เบตาแคโรทีน ไรโบฟลาวิน สารฟนอลิคท้ังหมด  กิจกรรมในการตานออกซิเดชัน (IC50 โดย
วิธี ABTS และ DPPH) เสนใยท่ีไมละลายนํ้า เสนใยท่ีละลายนํ้า และเสนใยท้ังหมด เปน 30.17 มก/100ก, 3.43 มก/100ก,  
0.40 มก/100,  21.14 มก/ก,  4.39 มก./มล. (ABTS),  13.91 มก./มล. (DPPH),  รอยละ 11.05,  รอยละ 3.82  และรอยละ 
14.87 (น้ําหนักแหง) ตามลําดับ  ในการศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอองคประกอบทางเคมี กายภาพ และ
ปริมาณจุลินทรียของไขน้ําสดในระหวางการเก็บรักษา โดยนําไขน้ําสด 150 กรัม บรรจุถุงพอลิโพรพิลีนและเก็บรักษาท่ี 
28, 10 และ 4๐ซ แลววิเคราะหองคประกอบของไขน้ําทุก 2 วัน พบวา อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอการ
เพิ่มข้ึนของปริมาณความช้ืน ความเปนสีเขียว (a*) ความแตกตางของสีรวม (E*) มุมสี และปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด
ของไขน้ําในระหวางการเก็บรักษา (p≤0.05)  ในขณะท่ีความสวาง (L*)  ความเปนสีเหลือง (b*)  ความแนนเนื้อ  ปริมาณ
คลอโรฟลลท้ังหมด สารฟนอลิคท้ังหมด  กิจกรรมในการตานออกซิเดชันวิธี ABTS  และวิธี DPPH ลดลง (p≤0.05)  และ
อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณเสนใยที่ไมละลายนํ้า เสนใยท่ีละลายนํ้า และเสนใยท้ังหมด 
(p>0.05)  และตรวจไมพบโคลิฟอรม ไขน้ําสดหลังผานการลางมีปริมาณจุลินทรียเร่ิมตนเปน 5.54 log cfu/g และเพิ่ม
จํานวนเกินกวา 7 log cfu/g (กรมวิทยาศาสตรการแพทย  2536)  ในวันท่ี 4, 12 และ 14 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28, 
10 และ 4oซ ตามลําดับ  ซ่ึงไขน้ํามีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 2 วัน ท่ีอุณหภูมิ 28๐ซ  และไมเกิน 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 10 และ 4
๐ซ  เนื่องจากมีลักษณะแฉะน้ํา มีสีคลํ้าข้ึน  และมีกล่ินผิดปกติ (คลายกล่ินโคลน)  จะเห็นไดวาไขน้ํามีอายุการเก็บรักษา
ส้ัน  เม่ือนําไขน้ําสดมาทําแหงแบบถาดดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50๐ซ  เปนเวลา 5 ชม.  และการแชเยือกแข็งดวยลมเย็น -37
๐ซ นาน 3 ชม. เพื่อศึกษาผลของกระบวนการทําแหงและการแชเยือกแข็งตอการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางกายภาพ 
เคมี และปริมาณจุลินทรียของไขน้ํา พบวา ไขน้ําแหงและไขน้ําแชเยือก-แข็งมีปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด  ไรโบฟลาวิน 
เบตาแคโรทีน เสนใยที่ละลายนํ้า สารฟนอลิคท้ังหมด กิจกรรมในการตานออกซิเดชันวิธี ABTS และวิธี DPPH ลดลง 
เม่ือเปรียบเทียบกับไขน้ําสด (p≤0.05)  ไขน้ําแหงมีปริมาณเสนใยท่ีไมละลายนํ้าเพิ่มข้ึน ไขน้ําแชเยือกแข็งมีปริมาณไร
โบฟลาวินลดลง อยางไรก็ตามการทําแหงและการแชเยือกแข็งไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณเสนใยทั้งหมด และ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (p>0.05) กระบวนการทําแหงและการแชเยือกแข็งมีผลตอการลดลงของสารสําคัญอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) แตอยางไรก็ตามไขน้ําแชเยือกแข็งมีปริมาณสารสําคัญคงเหลือสูงกวาไขน้ําแหง  และอุณหภูมิในการ
เก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณลักษณะทางเคมีของไขน้ําอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)   
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Abstract 
Water meal (Wolffia arrhiza (L.) Wimm.) is a very tiny light green free-floating plant.  This study was to 

investigate the chemical and physical properties including microbial content of fresh water meal.  It was composed of 
24.31% protein, 3.04% fat, 12.68% crude fiber and 19.97% ash (dry matter).  The water meal also contained total 
chlorophyll (30.17 mg/100g), beta-carotene (3.43 mg/100g), riboflavin (0.40 mg/100g), total phenolic compound 
(21.14 mg/g), antioxidant activity (IC50 4.39 mg/ml by ABTS assay and IC50 13.91 mg/ml by DPPH assay), insoluble 
dietary fiber (11.05%), soluble dietary fiber (3.82%) and total dietary fiber (14.87%).  The 150g fresh water meal was 
packed in a polypropylene bag and stored at 28 oC, 4 oC and 10oC to investigate the changes in compositions every 2 
days.  It was found that storage temperature and time caused the increase of moisture content, green value (a*), total 
color difference (E*), hue angle and total plate count (p0.05) while the lightness (L*), yellow value (b*), firmness, 
total chlorophyll content, total phenolic content, antioxidant activity by using ABTS and DPPH methods decreased 
(p0.05) during storage.  However, the storage temperature and time did not affect on the insoluble dietary fiber, 
soluble dietary fiber, total dietary fiber (p0.05).  There was no coliform bacteria in the fresh water meal washed 
however it had a initial microbial load of 5.54 log cfu/g which increased to more than 7 log cfu/g on day 2, 12 and 14 
stored at 28oC, 10oC  and 4oC, respectively.  Therefore, the fresh water meal had shelf-life of about 2 days at 28 oC and 
6 days at 10oC  and 4oC.  Fresh water meal at room temperature (ca.28 oC) had a short shelf-life due to the soaking 
appearance, dark-green colour and muddy smell.  Thus the water meal was dried at 50oC for 5 hour using tray dryer 
and frozen at -37oC using air blast freezer, then the changes in compositions were investigated.  It was found that the 
drying and freezing-thawing caused reduction in the contents of total chlorophyll, beta-carotene, total phenolic 
compound, antioxidant activity by ABTS and DPPH assays and soluble dietary fiber (p0.05).  The insoluble dietary 
fiber content increased after the drying.  The riboflavin content decreased after the freezing.  However, drying and 
freezing did not affect on the total dietary fiber content and the total plate count (p>0.05).  Therefore, freezing have a 
more important substance retain than drying.  The storage temperature affected on  the changes in composition of  
water meal (p0.05). 
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