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ผลของการปรับพเีอชด้วยโซเดยีมไบคารบ์อเนตต่อคุณลักษณะ 
ของน า้เวยท์ีไ่ด้จากกระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีสน า้นมแพะ 
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Abstract: The process of making mozzarella cheese from 10-kilogram raw goat milk yielded 8.26 percent of 
cheese, 90.41 percent of acid whey and 0.97 percent of process losses. This process resulted in large amounts 
of sour taste whey (pH of 4.4 - 4.6), which could not be consumed. This study aimed to make use of by-product 
whey by adjusting the pH level with sodium bicarbonate to 4.8, 5.0, 5.2, 5.4 and 5.6.  A completely randomized 
design (CRD) was used. The results showed that the fat amount in sodium bicarbonate-adjusted treatments was 
significantly higher than the control treatment (P < 0.05).  However, there was no significant difference found in 
the amount of protein, lactose and solids (P > 0.05) in each treatment.  Sensory evaluation using 9-point hedonic 
scale by 10 trained panelists for the comparison of control and sodium bicarbonate-adjusted treatments was 
conducted.  The sensory score revealed that there was no significant difference in appearance (color) and 
texture (consistency) (P > 0.05). On the other hand, the texture (mouthfeel), flavor and overall acceptance score 
were statistically different and the highest sensory score was rated in the sodium bicarbonate-adjusted 
treatment at pH level of 5.6 (P < 0.05). 
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บทน า 
 

นมแพะเป็นแหลง่สารอาหารท่ีส าคญัชนิดหนึ่ง
จากสตัวเ์ลีย้งลกูดว้ยนม ปริมาณการผลตินมแพะเพิ่มขึน้
ถึงรอ้ยละ 30 ภายใน 10 ปี คุณค่าทางโภชนาการและ
สารอาหารในนมแพะเหมาะที่จะเป็นทางเลือกหนึ่ง 
เพื่อสขุภาพส าหรบัผูบ้ริโภค (Namhong, 2013) ปัจจุบนั
ผู้บริโภคให้ความสนใจและหันมาบริโภคน ้านมแพะ 
เพิ่ มมากขึ ้น ส่งผลให้มี การพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก 
น ้านมแพะออกจ าหน่ายสู่ท้องตลาดในหลากหลาย
รูปแบบ เช่น นมแพะพาสเจอรไ์รส ์นมแพะสเตอริไลส ์ 
นมแพะผง และชีส ซึ่งชีสเป็นผลิตภณัฑท์ี่มีความตอ้งการ
ของตลาดสงู สามารถน าไปประกอบอาหารไดห้ลายชนิด 
โดยกระบวนการผลิตชีสจะแตกต่างกันออกไปขึน้อยู่กับ
ประเภทของชีสนัน้ แต่ชีสที่ไดร้บัความนิยมในการบริโภค 
คือ ชีสยืด หรือ มอซซาเลลาชีส โดยกระบวนการผลิต
มอซซาเลลาชีสจะเป็นการตกตะกอนโปรตีนเคซีน  
ด้วยกรดอะซีติก (acetic acid) เป็นการคัดแยกโปรตีน 
เคซีนในน ้านม ส่วนโปรตีนที่ เหลือจะเป็นโปรตีนเวย ์ 
20 เปอรเ์ซ็นต์ (alpha lactalbumin, beta lactoglobulin, 
bovine serum albumin, immuoglobulins และ proteose 
peptone) ซึ่ งเวย์ที่ เกิดจากกระบวนการผลิตมอส- 
ซาเรลล่า ชีสเป็นแอซิด เวย์หรือน ้าเวย์เปรี ้ยวจะมี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ความเป็นกรดจากกรดอะซีติ กท าให้น ้า เวย์ที่ ได้มี 
รสเปรีย้วไม่สามารถน ามาบริโภคได ้โดยในเวยโ์ปรตีนมี
องคป์ระกอบของน า้นมอยู่ครบ แต่ปริมาณองคป์ระกอบ
ต่าง ๆ ลดลง เช่น ปริมาณไขมัน และโปรตีน เป็นต้น  
ซึ่งจากกระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีสจากน า้นมแพะ
ในสัดส่วน 10 : 1 จะมีน า้เวย์ที่เหลือจากกระบวนการ
ผลิตถึง 9 กิโลกรัมจากการผลิตมอสซาเรลลาชีส 1 
กิโลกรมั 

โซเดียมไบคารบ์อเนต (NaHCO3) หรือ เบกกิง้
โซดา มีลักษณะเป็นผงผลึกสีขาว ไม่มีกลิ่น มีน ้าหนัก
โมเลกลุ 84.01 โดยจะใชส้  าหรบัผลิตอาหารประเภทขนม
อบ โดยโซเดียมไบคารบ์อเนตไดร้บัการอนุญาตใหใ้ชใ้น
อาหารโดยมีสถานะเป็น GRAS (generally recognized 
as safe) โดย  FDA (food and drug administration) 
และโซเดียมไบคารบ์อเนตจดัเป็นสารเคมีราคาถกูที่มีขาย
ตามท้องตลาด และมีค่า pH เป็นด่างที่ประมาณ 8.4 
(Thongtid, 2012) 

Anema (2018) ศึกษาการปรับระดับ pH ใน
น า้นมของนมพรอ่งมนัเนยและนมพรอ่งมนัเนยที่เติมเวย์
โปรตีน 0.75 เปอร์เซ็นต์ ส่งผลต่อระดับซีรัมโปรตีน 
และเวยโ์ปรตีนเมื่อ pH เพิ่มขึน้จาก pH 6.5 เป็น pH 7.1
และ Muhammad et al. (2018) ศึกษาการท าเวย์ให ้
เป็นกลางด้วยความเข้มข้นที่แตกต่างกันของโซเดียม 

บทคัดย่อ: การผลิตมอสซาเรลลาชีสจากน ้านมแพะดิบ จ านวน 10 กิโลกรัม ผลิตชีสได้ 8.62 เปอรเ์ซ็นต์ น ้าเวย ์ 
90.41 เปอรเ์ซ็นต ์และมีปริมาณการสูญเสียระหว่างกระบวนการผลิต 0.97 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งน า้เวยเ์ป็นผลพลอยไดจ้าก 
กระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีส มีค่า pH ที่ 4.4 - 4.6 มีรสเปรีย้วไม่สามารถบริโภคได้ การศึกษานีจ้ึงน าน า้เวย์  
มาปรบัระดับ pH ดว้ยโซเดียมไบคารบ์อเนต 5 กลุ่มการทดลอง ท่ีระดับ pH 4.8, 5.0, 5.2, 5.4 และ 5.6 วางแผนการ
ทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์(Completely Randomized Design , CRD) โดยศึกษาองคป์ระกอบของน า้เวย ์พบว่า ปริมาณ
ไขมนัแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) โดยกลุม่ที่มีการปรบัดว้ยโซเดียมไบคารบ์อเนตมีปรมิาณไขมนัสงู
กวา่กลุม่ควบคมุ แตป่รมิาณโปรตีน น า้ตาลแลกโตส และของแข็งไม่รวมมนัเนยไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P > 0.05) และศกึษาลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผูท้ดสอบท่ีไดร้บัการฝึกฝน จ านวน 10 คน ดว้ยวิธีการทดสอบแบบ 
9-Point hedonic scale พบว่า ลกัษณะปรากฏ (สี) ลักษณะเนือ้สมัผัส (ความขน้) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (P > 0.05) แต่ลกัษณะเนือ้สมัผสั (ความรูส้กึขณะกลืน) รสชาติ และการยอมรบัไดแ้ตกต่างอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (P < 0.05) โดยผลการทดสอบน า้เวยท์ี่ปรบัดว้ยโซเดียมไบคารบ์อเนตที่ระดบั pH 5.6 ไดค้ะแนนสูงสุดจาก 
ผูท้ดสอบ 
 
ค าส าคัญ:  แอซิดเวย ์ ผลพลอยได ้ โซเดียมไบคารบ์อเนต น า้นมแพะ 



  

 177 

ผลของการปรับพีเอชด้วยโซเดียมไบคารบ์อเนตต่อคุณลักษณะ 
ของน า้เวยท์ีไ่ด้จากกระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีสน า้นมแพะ 

ไฮดรอกไซด์และโซเดียมไบคาร์บอเนต พบว่า กลุ่ม
ควบคุมและกลุ่มที่ เติม 0.1 N โซเดียมไบคาร์บอเนต  
พบปริมาณโปรตีนลดลงเล็กน้อยอาจเกิดจากโปรตีน
บางส่วนเสียสภาพ และเกิดจากการเสียสภาพของ  
beta-lactoglobulin แตย่งัไมม่ีงานวิจยัการปรบัระดบั pH 
ดว้ยโซเดียมไบคารบ์อเนตในน า้เวยน์ า้นมแพะ 

ดงันัน้งานวิจยันีเ้พื่อศึกษาผลการปรบั pH ของ 
น ้าเวย์ที่ เหลือจากกระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีส  
เป็นการใชป้ระโยชนจ์ากผลพลอยได ้(by product) ที่เกิด
จากกระบวนการผลติ และเพิ่มมลูคา่ใหก้บัน า้เวย ์
 

อุปกรณแ์ละวิธีการ 
 
การเตรียมน ้าเวย ์

1. น ้านมแพะดิบจากกลุ่มสมาชิกเกษตรกร 
ผู้เลี ้ยงแพะนมปลอดโรคจากจังหวัดราชบุรี จ านวน  
300 กิโลกรัม (จ านวน 2 ซ ้า ๆ ละ 30 กิโลกรัม 5 กลุ่ม 
การทดลอง) มาผลิตมอสซาเรลลาชีส เพื่อให้ได้น า้เวย์
ขั้นตอนการผลิตมอสซาแรลล่าชีส คือ น าน ้านมแพะ  
ที่ อุณ หภูมิ  4 องศา เซล เซี ยส  ใช้ เอน ไซม์ เรน เนท 
ในการตกตะกอนโปรตี นที่  0 .01 เปอร์เซ็ นต์  เติ ม
น ้าส้มสายชูความ เข้มข้น  5 เปอร์เซ็ นต์  (distilled  
vinegar 5 percent acidity) จ านวน 0.2 เปอรเ์ซ็นต ์ต่อ 
กิ โลกรัมของน ้านม และเติ ม โยเกิ ร์ตรสธรรมชาติ  
จ านวน 0.1 เปอรเ์ซ็นต ์ผสมใหเ้ขา้กนั เพิ่มอณุหภมูิน า้นม
ให้ได้ 30 องศาเซลเซียส เติมกรดอะซีติก ให้ค่า pH  
ได้ที่  4.6 หลังจากนั้น ให้ความร้อนต่อด้วยไฟอ่อน
ประมาณ 15 นาที แยกน า้เวยอ์อกจากมอสซาเรลลาชีส 
(Chanakot et al., 2020) โดยค่า pH ของน ้าเวย์จะอยู ่
ที่ 4.6 (จุด isoelectric point) จากนั้นน าน ้าเวย์มาปรับ 
ค่า pH ตามกลุ่มการทดลอง และให้ความรอ้นระดับ 
พาสเจอร์ไรส์ที่ อุณ หภูมิ  80 องศาเซลเซียส นาน  
5 นาที และน าไปวิเคราะหข์อ้มลู 

2. ศึกษาปริมาณมอสซาเรลลาชีสกับน ้าเวย ์
ที่ ได้จากกระบวนการผลิต โดยการชั่ งน ้าหนักด้วย 
เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 2 ต าแหน่ง (Sartorius MC1 
model LC4200S, Germany) และศึกษาองค์ประกอบ 
น ้ า เวย์ ด้ วย เค รื่ อ งอั ต โนมั ติ  Combi Fossomatic  

FC Milkoscan FT Plus ( Foss Electric, Hillreod, 
Denmark) 

3. ศึกษาปริมาณกรดอะมิโน ดว้ยวิธี in-house 
method TE-CH-372 โดยใช้ Amino Acid Analyzer 
(Biochem, biochem30+) (Official Journal of the 
European Journal of Communities, 1998), tryptophan 
ดว้ยวิธี in-house method TE-CH-373 ดว้ยเครื่อง HPLC 
(Agilent, 1100) (Çevikkalp et al., 2016) วิตามิน A ดว้ย
วิธี  in-house method TE-CH-024 992.06. วิตามิน B12 
ดว้ยวิธี in-house method analytica chimica acta 569 
(Chen, 2006) แคลเซียม ด้วยวิ ธี  in-house method 
TE-CH-134 ด้วยวิ ธี  ICP-OES technique (Poitevin, 
2009) 
 
การเตรียมโซเดียมไบคารบ์อเนต 

1. การเตรยีมโซเดียมไบคารบ์อเนต 
 การเตรียมโซเดียมไบคารบ์อเนตจากเบกกิง้

โซดา ใชอ้ตัราสว่น เบกกิง้โซดา 15 กรมั ต่อ น า้ 300 กรมั 
คนละลายใหเ้ขา้กนั วดัค่า pH ของโซเดียมไบคารบ์อเนต
ที่ 8.49 ที่อณุหภมูิ 29 องศาเซลเซียส 

2. น าน ้าเวย์ที่ เหลือจากกระบวนการผลิต 
มอสซาเรลลาชีสมาแบ่งออกเป็น 5 กลุ่มการทดลอง  
โดยควบคมุอณุหภมูิใหเ้ทา่กนัทกุกลุม่การทดลอง ไดแ้ก ่

 2.1 กลุ่มการทดลองปรบัค่า pH ที่ 4.8 ดว้ย
น า้โซเดียมไบคารบ์อเนตที่อณุหภมูิ 29 องศาเซลเซียส 

 2.2 กลุ่มการทดลองปรบัค่า pH ที่ 5.0 ดว้ย
น า้โซเดียมไบคารบ์อเนตที่อณุหภมูิ 29 องศาเซลเซียส 

 2.3 กลุ่มการทดลองปรบัค่า pH ที่ 5.2 ดว้ย
น า้โซเดียมไบคารบ์อเนตที่อณุหภมูิ 29 องศาเซลเซียส 

 2.4 กลุ่มการทดลองปรบัค่า pH ที่ 5.4 ดว้ย
น า้โซเดียมไบคารบ์อเนตที่อณุหภมูิ 29 องศาเซลเซียส 

 2.5 กลุ่มการทดลองปรบัค่า pH ที่ 5.6 ดว้ย
น า้โซเดียมไบคารบ์อเนตที่อณุหภมูิ 29 องศาเซลเซียส 

3. การทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ของน า้เวยโ์ดยผูต้รวจชิมที่ไดร้บัการฝึกฝนแลว้ จ านวน 
10 คน โดยใช้การทดสอบแบบ 9-point hedonic scale 
ทดสอบลกัษณะปรากฏและส ีลกัษณะเนือ้สมัผสั รสชาติ
และการยอมรบั 
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การวิเคราะหแ์ละบันทึกข้อมูล 
1. การวิเคราะหแ์ละบนัทกึขอ้มลูน า้เวย ์
 1.1 บันทึกปริมาณมอสซาเรลลาชีสกับ  

น า้เวยโ์ดยการชั่งน า้หนกัดว้ยเครือ่งชั่งดิจิตอล ทศนิยม 2 
ต าแหน่ง และศึกษาองค์ประกอบน ้าเวย์ด้วยเครื่อง
อตัโนมตัิ Combi Fossomatic FC Milkoscan FT Plus  

 1.2 วิเคราะห ์และบนัทึกขอ้มลูองคป์ระกอบ
ของน า้เวยท์ี่เหลือจากกระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีส 
เช่น ไขมัน โปรตีน น ้าตาลแลกโตส ด้วยเครื่องวิ เคราะห ์
เครื่องอัต โนมัติ  Combi Fossomatic FC Milkoscan  
FT Plus pH ด้วยเครื่อง (pH meter) รุ่น C830 และค่า
ความเป็นกรดตามวิธีของ Nakthong (2012) 

 1.3 วิเคราะห ์และบนัทึกขอ้มูลองคป์ระกอบ
ของน ้าเวย์ที่ปรบัระดับ pH ด้วยโซเดียมไบคารบ์อเนต  
เช่น ไขมัน โปรตีน น า้ตาลแลกโตส ดว้ยเครื่องวิเคราะห ์
เค รื่ อ ง อั ต โน มั ติ  Combi Fossomatic FC Milkoscan  
FT Plus pH ด้วยเครื่อง (pH meter) รุ่น C830 และค่า
ความเป็นกรดตามวิธีของ Nakthong (2012) 

 1.4 วิเคราะห์ และบันทึกขอ้มูลกรดอะมิโน
ด้วยวิธี in-house method TE-CH-372 โดยใช้ Amino 
Acid Analyzer (Biochem, biochem30+) (Official Journal 

of the European Journal of Communities, 1998)  
tryptophan ด้ วย วิ ธี  in-house method TE-CH-373  
ด้วยเครื่อง HPLC (Agilent, 1100) (Çevikkalp et al.,  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2016) วิตามิน A ดว้ยวิธี in-house method TE-CH-024 
992.06. วิ ต า มิ น  B12 ด้ ว ย วิ ธี  in-house method 
analytica chimica acta 569 (Chen, 2006) แคลเซียม 
ด้วยวิ ธี  in-house method TE-CH-134 ด้วยวิ ธี  ICP-
OES technique (Poitevin, 2009) 

 1.5 การทดสอบลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ของน า้เวยโ์ดยผูต้รวจชิมที่ไดร้บัการฝึกฝนแลว้ จ านวน 
10 คน โดยใชก้ารทดสอบแบบ 9-point hedonic scale  
การวิเคราะหข์อ้มลู 

น าข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมาวิเคราะห์ค่าความ-
แป รป รวน  (analysis of variance: ANOVA) แ ล ะ
วิเคราะหค์วามแตกตา่งระหวา่งทรทีเมนตด์ว้ย Duncan’s 
new multiple range test (DMRT) ตามแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design: 
CRD) ด้วยโปรแกรมส าเร็จ รูป R 2.10.1 (Jompuk, 
2012) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ ์
 
ลักษณะทางกายภาพ 

ลักษณะทางกายภาพของน ้าเวย์ที่เหลือจาก
กระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีสสังเกตด้วยตาเปล่า 
พบว่า น า้เวยเ์ป็นของเหลวใสสีเหลืองอ่อนอมเขียวอ่อน 
(Figure 1)   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Figure 1. Acid whey from goat milk mozzarella cheese processing 
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ปริมาณ 
ปริมาณมอสซาเรลลาชีสจากน ้านมแพะดิบ 

(Table 1) พบว่า การผลิตชีสจากน า้นมแพะดิบ จ านวน 
10 กิโลกรมั ไดน้ า้หนกัสทุธิหลงัจากกระบวนการผลิตที่ 
10.32 กิโลกรมั (จากการเติมโยเกิรต์ จ านวน 100 กรมั 
น า้สม้สายชู 200 กรมั และกรดซิตริกประมาณ 20 กรมั) 
ผลิตมอสซาเรลลาชีสได้น ้าหนัก 890 กรัม น ้าหนัก  
น า้เวย์ 9.33 กิโลกรมั และปริมาณการสูญเสียระหว่าง
กระบวนการผลติ 100 กรมั ถา้คิดเป็นเปอรเ์ซ็นต ์ปรมิาณ
น ้านม 10 กิโลกรัม สามารถผลิตมอสซาเรลลาชีสได ้ 
8.62 เปอรเ์ซ็นต์ ปริมาณน า้เวย ์90.41 เปอรเ์ซ็นต ์และ
ปริมาณการสูญเสียระหว่างกระบวนการผลิต 0.97 
เปอรเ์ซ็นต ์
 
องคป์ระกอบน ้านมของแอซิดเวย ์(acid whey) 

ค่าเฉลี่ยองค์ประกอบน ้านมของน ้าเวย์ที ่
เหลือจากกระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีส (Table 2) 
พบว่า มีปริมาณไขมัน 1.16 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 1.16  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เปอรเ์ซ็นต ์น า้ตาลแลคโตส 4.74 เปอรเ์ซ็นต ์ของแข็งไม ่
รวมไขมัน (solid not fat) 6.42 เปอร์เซ็นต์ ของแข็ ง
ทั้งหมด (total solids) 7.76 เปอร์เซ็นต์ ค่า pH 4.62  
และ ค่าความเป็นกรด 0.65 สอดคลอ้งกับการทดลอง 
ของ Bansal and Bhandari (2016) และ Sarala et al. 
(2012) ได้ศึกษาการพัฒนาเครื่องดื่มเวย์โปรตีนจาก 
มอสซาเรลลาชีสพบว่า เวย์โปรตีนมีปริมาณแลคโตส 
ในน า้นม (%) 4.5 ± 0.51 โปรตีน (%) 0.9 ± 0.03 ไขมัน 
(%) 0.5 ± 0.14 ของแข็งทั้งหมด (%) 0.42 ± 0.01 pH 
4.2 ที่ 25 องศาเซลเซียส ค่าความเป็นกรด (%) 0.40 ± 
0.02 (กรดแลคติก) ซึ่งน ้าเวย์เป็นผลพลอยได้จาก 
การผลิตชีสและคิดเป็น 90 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณ 
น ้ าน ม ที่ เข้ า สู่ ก ระบ วนก ารผลิ ต  โด ย ใน น ้ า เว ย ์
ประกอบดว้ยของแข็งทั้งหมดประมาณ 50 เปอรเ์ซ็นต ์
และโปรตี นทั้ งหมด 20  เปอร์เซ็ นต์  โดยน ้า เวย์มี 
ปริมาณน ้าตาลแลคโตสลดลงของแข็งทั้งหมดเพิ่มขึน้
เนื่องจากการขจัดแร่ธาตุของเคซีนไมเซลลท์ี่เหนี่ยวน า
โดยการท าใหเ้ป็นกรด (Bansal and Bhandari, 2016) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1. Mozzarella cheese and acid whey from raw goat Milk 

Goat milk Weight Mozzarella cheese Acid whey Lose 

10 kg 
 

10.32 kg 
100 % 

890 g 
8.62 % 

9.33 kg 
90.41 % 

100 g 
0.97 % 

 

Table 2. Compositions of acid whey 

Component (%) Acid whey 
Fat 1.16 

Protein 1.16 
Lactose 4.74 

Solid not fat 6.42 
Total solids 7.76 

pH 4.62 
Acidity 0.65 
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ปริมาณกรดอะมิโน 
ปริมาณกรดอะมิ โนของน ้า เวย์  (Table 3)  

พบว่า ปริมาณกรดอะมิ โนลดลง เมื่อเทียบกับการ-
วิเคราะห์ กรดอะมิโนในน า้นมแพะดิบของ Rutherfurd  
et al. (2018) พบวา่ น า้นมแพะดิบมีปรมิาณกรดอะมิโน 
(mg/g) histidine 186, isoleucine 317, leucine 610, 
lysine 5 2 0 , phenylalanine 3 3 0 , threonine 3 3 5 , 
tryptophan 104, tyrosine 265,  valine 480, cysteine 
61 และ methionine 165 ซึ่งกระบวนการผลิตมอส-
ซาเรลลาชีสส่งผลให้ปริมาณกรดอะมิโนลดลงแต่ใน  
น ้า เวย์ยังตรวจพบกรดอะมิ โนที่ ยัง เหลืออยู่ และ 
เป็นกลุ่มกรดอะมิโนที่มีความจ าเป็นต่อร่างกายและ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ต้องได้รับจากอาหารที่ร ับประทาน เช่น isoleucine, 
leucine, lysine, phenylalanine, threonine, tryptophan 
และ valine โดยเฉพาะ isoleucine, leucine และ valine 
ที่ถูกน าไปเป็นส่วนผสมหลักของอาหารเสริม และมี 
การแนะน าให้บริโภคกรดอะมิโนกลุ่มนีป้ระมาณ 200 
มิ ลลิกรัมต่ อน ้าหนักตัว  1  กิ โลกรัม  ซึ่ งในน ้า เวย ์ 
มีปริมาณกรดอะมิ โนทั้ง 3 ชนิด รวมกันที่  153.07 
มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ซึ่งต้องหากรดอะมิโนจาก 
แหล่งอื่นเพิ่มเติมเพื่อรวมกันถึง 2.42 กรมัต่อหนึ่งหน่วย
บริโภค (200 มิลลิกรมั) โดยจะครอบคลุมประมาณ 40 
เปอรเ์ซ็นต ์ของปรมิาณขัน้ต ่าที่แนะน าต่อวนั และ 6 กรมั
ตอ่วนั ส  าหรบัผูท้ี่เลน่กีฬา (Martinez Sanz et al., 2017) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 3. Amino acid profile of acid whey 

Amino acid profile Acid whey (mg /100 ml) 
Aspartic acid 77.28 

Threonine 49.33 
Serine 41.63 

Glutamic acid 135.74 
Glycine 21.57 
Alanine 44.47 
Cystine <40.00 
Valine 46.75 

Methionine Not detected 
Isoleucine 39.73 
Leucine 66.59 
Tyrosine <50.00 

Phenylalanine <50.00 
Histidine Not detected 

Hydroxyproline Not detected 
Proline 44.59 

Tryptophan 44.46 
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วิตามิน A วิตามิน B12 และแคลเซียม 
ผล ก า รศึ ก ษ า  พ บ ว่ า  น ้ า เว ย์ ที่ ได้ จ า ก

กระบวนการผลิตมอสซาเรลลาน า้นมแพะมีวิตามิน A 
16.06 ไมโครกรัมต่อ  100  มิ ลลิลิตร วิตามิ น  B 12 
(cyanocobalamin) 0.009 มิลลิกรมัต่อ 100 มิลลิลิตร
และ calcium (Ca) 70.65 มิลลิกรัมต่อ  100 มิลลิลิตร 
(Table 4) ซึ่ งแคลเซี ยมในน ้า เวย์ ไม่ สูญ หายจาก
กระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีส สอดคล้องกับ 
การทดลองของ Garay et al., (2021) ที่ศึกษาองคป์ระกอบ 
น า้เวยข์องน า้นมแพะ พบว่า ปริมาณแคลเซียม calcium 
(มิลลิกรมัต่อ 100 มิลลิลิตร) 40.49 ± 1.18 มิลลิกรมัต่อ 

100 มิลลิลิตร 
 
การปรับน ้าเวยด์้วยโซเดียมไบคารบ์อเนต 

ผลการศึกษาองค์ประกอบน า้เวย์ที่ปรบัด้วย
โซเดียมไบคาร์บอเนตที่ ระดับ pH 4.8, 5.0, 5.2, 5.4  
และ 5.6 มองด้วยตาเปล่าไม่แตกต่างกัน โดยสีของ 
น ้าเวย์ทุกกลุ่มการทดลองเป็นสีขาวขุ่นออกเหลือง 
(Figure 2) และองคป์ระกอบน า้นม ไดแ้ก่ ปรมิาณโปรตีน 
น า้ตาลแลคโตส และของแข็งไม่รวมมนัเนย ไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P > 0.05) แต่ปริมาณ
ไขมนั และของแข็งทัง้หมด แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (P < 0.05) (Table 5)โดยปริมาณไขมันของ 
น า้เวย์ที่ปรบัด้วยโซเดียมไบคารบ์อเนตที่ระดับ 4.8 มี
ปริมาณไขมันสูงสุด เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มทดลอง 
อื่น  ๆ และในกลุ่มการทดลองที่ ถูกปรับระดับด้วย
โซเดี ยมไบคาร์บอเนตมีปริมาณ ไขมันลดลงตาม 
การปรบัระดบั pH ที่สูงขึน้ เนื่องจากการปรบัระดบัดว้ย 
โซเดียมไบคารบ์อเนต เป็นการเพิ่มน า้เขา้ไปในน า้เวย ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดยปกติน า้นมเป็นอาหารที่มีความสมดุลที่เหมาะสม 
ของธาตุอาหาร และจัดเป็นอิมัลชันชนิดน ้ามันในน ้า 
(Wanphaisan, 2019) ถึงแมน้ ามาผา่นกระบวนการผลติ
ชีสที่ใช้กรดตกตะกอนโปรตีนท าให้เสียความสมดุล 
ของธาตอุาหาร แต่น า้เวยย์งัเป็นอิมลัชั่นชนิดน า้มนัในน า้
ตามสภาพน า้นมเดิม และเมื่อมีการเติมน า้เขา้ก็จะไปลด
ความเขม้ขน้ของสารอาหารส่งผลใหป้ริมาณไขมันและ
โปรตีนมีปริมาณลดลงเมื่อมีการปรบัระดบั pH ที่สูงขึน้ 
(Rahman et al., 2018) 

ผลคะแนนการทดสอบลักษณะทางประสาท
สัมผัส (Table 6) ของน ้าเวย์ที่ปรับด้วยโซเดียมไบ-
คารบ์อเนต พบว่า ลกัษณะปรากฏ (สี) และลกัษณะเนือ้
สัมผัส (ความข้น) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (P > 0.05) แต่ลกัษณะเนือ้สมัผัส (ความรูส้ึก 
ขณะกลืน) รสชาติ และการยอมรบัได้แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  (P < 0.05) โดยผลการทดสอบ 
ผู้ตรวจชิมให้คะแนนน ้าเวย์ที่ปรับด้วยโซเดียมไบ-
คาร์บอเนตที่ ระดับ  pH 5.6 สูงที่ สุด  สอดคล้องกับ 
การทดลองของ Sulejmani et al. (2021) ได้ศึ กษา
สมบัติทางวิศวกรรมของอาหารโครงสร้างจุลภาค  
และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของแยมนมไขมัน 
ต ่า : จากอินนูลิน ปริมาณซูโครส โซเดียมไบคารบ์อเนต
และแคลเซียมคลอไรด์ พบว่า ความสามารถในการ-
กระจายตัว ความนุ่ม ความเป็นเนือ้เดียวกันและเรียบ
เนียนในแยมนมที่มีส่วนผสมของโซเดียมไบคารบ์อเนต 
ซึ่งเป็นผลมาจากการปรับสภาพกรดให้เป็นกลาง  
และผลกระทบต่อความเสถียรทางความรอ้นของโปรตีน
ในกระบวนการผลิตมอสซาเรลลาชีส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 4. Vitamin A, vitamin B12 and calcium in acid whey 

Parameters Acid whey 

Vitamin A 16.06 µg /100 ml 

Vitamin B12 (cyanocobalamin) 0.009 mg /100 ml 

Calcium (Ca) 70.65 mg /100 ml 
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                                        (a) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                   (c) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                       (b) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                       (d) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(e) 

Figure 2. Acid whey added with different levels of sodium bicarbonate (a) pH 4.8 (b) pH 5.0 (c) pH 5.2 
(d) pH 5.4 and (e) pH 5.6 
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สรุป 
 

น ้าเวย์มีองค์ประกอบของน ้านมครบถ้วน  
ถึงแม้มีปริมาณลดลง เพราะปริมาณองค์ประกอบ 
น ้านมส่วนใหญ่อยู่ที่มอสซาเรลลาชีส และการปรับ  
pH ด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนตในน ้าเวย์ที่ ปริมาณ 
เพิ่มขึน้ส่งผลใหป้ริมาณไขมันลดลง แต่การปรบัระดับ 
pH ที่สูงขึน้ ท าให้ผู้ตรวจชิมให้คะแนนการยอมรับได ้

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เพิ่มขึน้ ดังนั้นสามารถน าน า้เวยท์ี่ปรบัระดับความเป็น
กรดดว้ยโซเดียมไบคารบ์อเนตที่ pH 5.6 ไปต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์ เช่น นมเปรีย้ว โยเกิร ์ต หรือน ้าเวย์พรอ้ม 
ดื่มรสชาติต่าง ๆ เพื่อเพิ่มการใช้ประโยชน์ได้ของผล
พลอยได้ที่ เหลือจากกระบวนการผลิต เพิ่มทางเลือก 
กลุ่มผลิตภัณฑ์จากน า้นมแพะ และเป็นการเพิ่มมูลค่า
ผลติภณัฑต์อ่ไป 

Table 5. Acid whey added levels of sodium bicarbonate to pH 4.8 - 5.6 

pH at 29 °C Fat Protein Lactose SNF TS 

control 1.16 ± 0.32b 1.16 ± 0.04 4.74 ± 0.01 6.42 ± 0.06 7.76 ± 0.28b 

4.8 1.67 ± 0.07a 1.19 ± 0.04 4.69 ± 0.10 6.48 ± 0.16 8.24 ± 0.22a 

5.0 1.52 ± 0.06ab 1.17 ± 0.02 4.72 ± 0.03 6.51 ± 0.08 8.10 ± 0.00ab 

5.2 1.48 ± 0.10ab 1.19 ± 0.00 4.67 ± 0.11 6.52 ± 0.11 8.03 ± 0.00ab 

5.4 1.34 ± 0.04ab 1.16 ± 0.03 4.61 ± 0.00 6.48 ± 0.07 7.82 ± 0.00b 

5.6 1.36 ± 0.20ab 1.18 ± 0.01 4.67 ± 0.17 6.59 ± 0.16 7.91 ± 0.03ab 

CV (%) 11.81 2.59 2.08 2.83 1.28 
Means in the same column followed by different superscripts significantly differ (P < 0.05) 

 

 

Table 6. Sensory of acid whey added levels of sodium bicarbonate to pH 4.8 - 5.6 

pH at 29 °C Appearance Consistency Mouthfeel Flavor Acceptance 

Acid whey (control) 5.83 ± 0.32 4.66 ± 0.04 3.75 ± 0.01c 4.12 ± 0.06b 3.92 ± 0.28b 

4.8 5.00 ± 2.08 4.42 ± 1.93 3.58 ± 1.88c 3.41 ± 1.83b 3.25 ± 1.82c 

5.0 5.33 ± 1.67 4.83 ± 1.40 3.91 ± 1.93bc 4.25 ± 1.86ab 4.17 ± 1.80bc 

5.2 6.33 ± 1.30 5.33 ± 2.15 5.08 ± 2.07abc 5.50 ± 2.32a 5.16 ± 2.41abc 

5.4 5.67 ± 1.69 5.58 ± 2.06 5.58 ± 2.50ab 5.41 ± 2.64ab 5.75 ± 2.49ab 

5.6 5.50 ± 1.31 5.91 ± 2.06 6.08 ± 2.43a 6.25 ± 2.49a 6.33 ± 2.53a 

CV (%) 29.37 37.20 44.88 45.37 45.28 
Means in the same column followed by different superscripts significantly differ (P < 0.05) 
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