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บทคัดย่อ 
งานวิจัยได้นำเวย์โปรตีนท่ีมีความบริสุทธิ์ร้อยละ 95 มาพัฒนาสูตรต้นแบบเครื่องดื่ม พัฒนากระบวนการผลิต วิเคราะห์คุณค่า

ทางโภชนาการ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะท่ีเหมาะสม
ท่ีสุดในการผลิตเครื่องดื่มเวย์โปรตีน ได้สารละลายท่ีมีลักษณะใส ไม่มีตะกอน มีความเงา วาว เมื่อตั้งท้ิงไว้อย่างน้อย 8 ชั่วโมง ยังคงไม่
เปลี่ยนสภาพ เมื่อปรับปรุงสูตรเครื่องดื่มด้วยการเติม β-cyclodextrin ในอัตราความเข้มข้นท่ีแตกต่างกันเพื่อลดความขมฝาดเฝื่อนของ
เครื่องดื่มเวย์โปรตีน สูตรเครื่องดื่มท่ีผสม β-cyclodextrin ท่ีความเข้มข้นเท่ากับ 0.05% มีผลต่อการลดความขมฝาดเฝื่อนโดยตรง ผล
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิมจำนวน 50 คน ด้วยวิธี scoring test สอดคล้องกับผลท่ีได้จากการทดสอบ
รสชาติเครื่องดื่มเวย์โปรตีนด้วยเครื่อง taste sensing system โดยพบว่าเครื่องดื่มท่ีผสม β-cyclodextrin ท่ีความเข้มข้นเท่ากับ 
0.05% มีรสชาติความขม ความฝาดเฝื่อน และความรู้สึกภายในปากหลังการกลืนน้อยลงอย่างมากเมื่อเปรียบเทียบกับ เครื่องดื่มท่ีไม่ได้
ผสม β-cyclodextrin นอกจากน้ีได้พัฒนาสูตรเครื่องดื่มเวย์โปรตีนปราศจากน้ำตาล โดยใช้สารให้ความหวาน sucralose และ 
aspartame แทนน้ำตาล การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบและการยอมรับของผู้บริโภคจำนวน 115 คน พบว่า
เครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรท่ีเติมน้ำตาลทรายมีค่าความชอบเฉลี่ยสูงสุด 6.17 ไม่แตกต่างจากเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรท่ีเติมสารให้ความ
หวาน aspartame ท่ีมีค่าความชอบเฉลี่ย 5.82 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ดังน้ันเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรท่ีเติมสารให้ความหวาน 
aspartame จึงสามารถเป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพท่ีไม่ต้องการบริโภคน้ำตาล จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
เครื่องดื่มเวย์โปรตีน พบว่ามีปริมาณโปรตีนสูงถึง 8.67 กรัม/100 มิลลิลิตร ปราศจากไขมัน และมีพลังงานท้ังหมด 36.5 กิโลแคลอรี/
100 มิลลิลิตร ซ่ึงเหมาะสำหรับเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
 

คำสำคัญ: เวย์โปรตีน  เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ สารให้ความหวาน  
 

Abstract 
The main purposes of this research were to use whey protein with a purity of 95 percent to develop a 

prototype beverage formula, to develop a production process, to analyze nutritional values, and to assess 
sensory quality. It was found that heating at 60°C was the most suitable condition for producing whey protein 
beverages. It was a clear, sediment-free, shiny solution and still unchanged when left for at least 8 hours. When 
adjusting the beverage formula by adding β-cyclodextrin with different concentrations to reduce the bitterness of 
whey protein drinks, the beverage formula containing β-cyclodextrin with a concentration of 0.05% had a direct 
effect on reducing bitterness. Results of sensory quality assessment by 50 tasters using the Scoring test method 
were consistent with those obtained from testing whey protein drinks with the taste sensing system. The drink 
containing β-cyclodextrin with a concentration of 0.05% had significantly less bitter taste, astringency, and 
sensation in the mouth after swallowing than that without β-cyclodextrin. In addition, a sugar-free whey protein 
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drink formula was also developed by using the sweeteners sucralose and aspartame to replace sugar. The sensory 
quality assessment in terms of preference and acceptance of 115 consumers revealed that the whey protein drink 
formula with sugar had the highest average preference of 6.17 which was not significantly different from that with 
aspartame having an average preference of 5.82. Therefore, the whey protein drink with aspartame could be an 
alternative for health-conscious consumers who do not want to consume sugar. From a nutritional analysis of 
whey protein drinks, it contained high protein content of 8.67 g/100 ml, free of fat, and total energy of 36.5 
kcal/100 ml which was suitable to be a healthy drink. 

Keywords: Whey protein, Healthy drink, Sweeteners 
 
1. บทนำ  

เวย์โปรตีนมีลักษณะเป็นผงสีขาว ได้จากการตกตะกอน
ของน้ำนมหรือครีมในการผลิตเนยแข็ง เมื่อเวย์โปรตีนกำจัด
น้ำตาลแลคโทสจะได้ “เวย์โปรตีนไอโซเลท” โปรตีนท่ีได้มีความ
บริสุทธิ์มากและมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าร้อยละ 90 เป็นแหล่งของ
สารอาหารท่ี สำคัญ ได้ แก่  α-lactalbumin, β-lactoglobulin, 
bovine serum albumin, caseinomacropeptides, 
immunoglobulins, lactoferrin, lysozyme ซ่ึงมีส่วนช่วยสร้าง
ภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย ต้านเชื้อไวรัสและมะเร็ง และลดความดัน
โลหิตสูง [1] ซ่ึงนอกจากจะให้คุณค่าทางโภชนาการโดยตรงแล้ว ยัง
มีคุณสมบัติหน้าท่ีด้านอื่น ๆ ต่อผลิตภัณฑ์ เช่น การเกิดเจล  การ
เกิดโฟม การเกิดอิมัลชัน การละลาย การเกิด Hydrocolloids โดย
มีความสามารถในการละลายน้ำได้ดีในน้ำท่ีมีค่า pH ระหว่าง 2-9 
ถือเป็นคุณสมบัติสำคัญท่ีเหมาะกับการนำเวย์โปรตีนไปใช้ผลิต
เครื่องดื่ม เจลลี่ และผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ [2], [3] ในปัจจุบันนิยม
นำเวย์โปรตีนมาใช้เป็นส่วนผสมในอาหารฟังก์ชั่น (Functional 
food) เครื่องดื่ม (Beverage) เช่น เบียร์ ไวน์ สมูทตี้ น้ำผลไม้ หรือ 
sport drink และใช้เป็นสารทดแทนในอาหาร เป็นต้น 

เวย์โปรตีน มีคุณสมบัติการเกิดเจล (Gelation) โดยเวย์
โปรตีนผงเมื่อได้รับความร้อนจะเกิดเจล เป็นเจลลักษณะไม่
สามารถเปลี่ ยนรูปได้  ( Irreversible gel) จะสร้างลักษณ ะ
โครงสร้างตาข่าย (Network) และจับกับน้ำเป็น gel metrix 
เกิดเป็นเจลท่ีแข็งแรง ป้องกันการสูญเสียน้ำและความชื้น ซ่ึงเวย์
โปรตีนเริ่มเป็นเจลเมื่อได้รับความร้อนประมาณ 65 องศา
เซลเซียส โดยจะสร้างลักษณะเป็นลิ่ม (Curd), การหดตัวของเจล
เมื่ อตั้ ง ท้ิ งไว้  (Syneresis) , ความเรี ยบ  (Smooth) , มันวาว 
(Shiny), แข็งแรง (Strong), ยืดหยุ่น (Elastic gel) โดยอุณหภูมิ
เริ่มต้นในการเกิดเจลขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของโปรตีน ความ
เป็นกรดด่าง [4] 

คุณ ส มบั ติ ก าร เกิ ด เจ ล ข อ ง เวย์ โป รตี น มี ผ ล ต่ อ
กระบวนการพัฒนาเครื่องดื่มเวย์โปรตีนให้มีลักษณะใส การ

ควบคุมอุณหภูมิและความเป็นกรด-ด่าง มีผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้เนื่องจากเวย์โปรตีนไอโซเลต ประกอบด้วย
กรดอะมิโนปริมาณมาก ซ่ึงกรดอะมิโนแต่ละชนิดให้รสชาติท่ี
แตกต่างกันบ้าง เช่น หวาน ขม ฝาดเฝื่อน เป็นต้น  ซ่ึงกรดอะมิ
โนทำให้รสชาติของเวย์โปรตีนส่วนใหญ่มีความขมและความฝาด
เฝื่อนสูง เป็นปัญหาของผู้บริโภคในการรับประทานอาหารและ
เครื่องดื่มท่ีผลิตจากเวย์โปรตีน 

การรับรู้รสชาติขมเกิดจากการท่ีลิ้นส่วนรับรสขมสัมผัส
กับสารท่ีให้รสขม ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นสารท่ีมี divalent cations 
(An cation with valence of 2; Mg2+), สารกลุ่มอัลคาลอยด์ 
(Alkaloids) และกรดอะมิโน ซ่ึงในอาหารหลายชนิดมีรสชาติขม 
เช่น น้ำส้ม มะระ เวย์โปรตีน เป็นต้น ทำให้ผู้บริโภคไม่มีความพึง
พอใจในรสชาติอาหาร จำเป็นต้องหาวิธีลดความขมหรือกลบ
รสชาติความขมในอาหารน้ัน โดยมีหลักการ 3 อย่าง ได้แก่ การ
ใช้สารบางชนิดกลบสารให้รสชาติขม การป้องกันสารให้รสขม
สัมผัสกับต่อมรับรสชาติในปาก และการยับยั้งการตอบสนอง
ต่อมรับรสชาติ มีการนำไซโคลเด็กซ์ทริน (cyclodextrin) มาใช้
ลดรสขมในอาหารหลายชนิด เช่น skim milk hydrolysate [5] 
grapefruit juice [ 6]  angelwing clam ( Pholasorientalis) 
hydrolysate [7] protein hydrolysate [8] มีการศึกษาพบว่า 
α-cyclodextrin สามารถลดรสขมของกรดอะมิโนและเปปไทด์ 
(peptide) ได้เป็นอย่างดี [9] เน่ืองจากไซโคลเด็กซ์ทรินเป็น 
cyclic oligosachharide มี 3 ชนิด ได้แก่ α-cyclodextrin, β-
cyclodextrin และ γ-cyclodextrin แตกต่างกันท่ีขนาด [10] 
ทำจากแป้ง มีรสหวาน ไม่มีพิษ  โครงสร้างไซโคลเด็กทรินซ์ส่วน
ภายในวงแหวนเป็น hydrophobic ส่วนนอกวงแหวนเป็น 
hydrophilic โดย โคร งสร้ า งภ าย ใน วงแห วนจั บ กั บ ส่ วน 
hydrophilic ของสารท่ีให้รสขม [11] 

นอกจากน้ีมีการนำเทคนิค Taste sensing system 
(TSS) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยมนุษย์ มาใช้ใน
การวิ เคราะห์ รสขมของ berberine hydrochloride (BBR)  
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ท่ี มี ก า ร ล ด ค ว าม ข ม ด้ ว ย ซู ค ร า โล ส  (Sucralose)  แ ล ะ  
β-cyclodextrin พบว่าวิธีการ TSS และการทดสอบด้วยมนุษย์มี
ความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกันท่ีดี และ TSS สามารถทำนาย
แ น ว โ น้ ม ค ว า ม เข้ ม ข้ น ร ส ข ม ได้ อ ย่ า ง แ ม่ น ย ำ  แ ล ะ  
β-cyclodextrin มีผลต่อการลดรสขมมากกว่าซูคราโลส [12] 
และมีการใช้ Taste sensing system ในการวัดประสิทธิภาพ
การลดรสขมของยาโดยใช้สารประกอบ (2-hydroxypropyl)- β-
cyclodextrin และ ranitidine hydrochloride พบว่า ทำให้ยา
มีรสขมลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับยาท่ีไม่มี (2-hydroxypropyl)- 

β-cyclodextrin ซ่ึงผลการทดลองสอดคล้องกับการวิเคราะห์
ด้ วย  Nuclear magnetic resonance (NMR) แ สด งให้ เห็ น 
ว่ า ก า ร วิ เค ร า ะ ห์ ร ส ข ม ด้ ว ย  Taste sensing system มี
ประสิทธิภาพท่ีแม่นยำ [13] 

การวิจัยพัฒนาน้ีจึงมีแนวความคิดนำ β-cyclodextrin 
ซ่ึงมีโครงสร้างแบบวงแหวนมาจับกับกรดอะมิโนเพื่อลดความขม 
(Bitterness) และฝาดเฝื่อน  (Astringency) เป็นเครื่องดื่มเวย์
โปรตีนพร้อมบริโภคท่ีมีลักษณะใสแบบ Sport drink รสชาติ
อร่อยได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค  
 

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  
2.1. การพัฒนากระบวนผลิตเครื่องดื่มเวย์โปรตีนให้มี

คุณลักษณะใส 
นำผงเวย์โปรตีนบริสุทธิ์ร้อยละ 95 มา 20 กรัม ละลาย

น้ำ 100 มล. คนให้ละลายเข้ากัน ปรับ pH 3.5 จากน้ันนำไปให้
ค ว าม ร้ อ น ด้ ว ย เค รื่ อ ง  magnetic stirrer พ ร้ อ ม กั บ ก วน
ตลอดเวลา ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ ได้แก่ 50, 60, 70 และ 80 องศา
เซลเซียส เพื่อหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทำให้สารละลายเวย์
โปรตีนมีลักษณะใส และคงสภาพเป็นของเหลว ไม่กลายเป็น
ลักษณะเจล บรรจุขวดแก้วผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรเซซัน 
(pasteurization) ท่ีอุณหภูมิ 77 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
นาที แล้วนำมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะ
ปรากฏโดยผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝน จำนวน 8 คน 

2.2. การลดความขมฝาดเฝื่อนของเครื่องดื่มเวย์โปรตีน 
การทดลองได้พัฒนาสูตรเครื่องดื่มเวย์โปรตีนตาม

กระบวนการผลิตในข้อ 2.1 ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ซ่ึงมี
ส่ ว น ป ระ ก อ บ เป็ น ผ ง เวย์ โป รตี น  น้ ำต าล  เก ลื อ  แ ล ะ  
ผ ส ม  β-cyclodextrin จ ำน วน  4 สู ต ร  ได้ แ ก่  สู ต ร  A (β-
cyclodextrin = 0) สูตร B (β-cyclodextrin = 0.01%) สูตร C 
(β-cyclodextrin = 0.03%) และสูตร D (β-cyclodextrin = 
0.05%) นำมาทดสอบหาความแตกต่างในด้านความขมและ
ความฝาดเฝื่อน ด้วยวิธีการทดสอบหาความแตกต่างแบบ 

Scoring test ตัวอย่างเครื่องดื่มเวย์โปรตีนใส่ถ้วยชิมสีขาวขนาด 
60 ออนซ์ ให้รหัสสุ่มสามหลัก เสิร์ฟท่ีอุณหภูมิ 25+2 องศา
เซลเซียส โดยเสิร์ฟทีละตัวอย่าง ทดสอบชิมโดยผู้บริโภคจำนวน 
50 คน และข้อมูลท่ีได้จากการทดสอบชิมจะนำมาเปลี่ยนเป็น
คะแนน ดังน้ี  
ไม่ขมฝาดเฝื่อน  มีคะแนน = 1 
ขมฝาดเฝื่อนเล็กน้อย  มีคะแนน = 2 
ขมฝาดเฝื่อนปานกลาง มีคะแนน = 3 
ขมฝาดเฝื่อนมาก  มีคะแนน = 4 
ขมฝาดเฝื่อนมากที่สุด มีคะแนน = 5     
 

2.3. การทดสอบรสชาติเครื่องดื่มเวย์โปรตีนที่ผสม  
β-cyclodextrin ด้วยเครื่อง Taste sensing system 

นำเครื่ อ งดื่ ม เวย์ โป รตีน ท่ี ผสม  β-cyclodextrin = 
0.01%, 0.03% และ 0.05% และตัวอย่าง control (เครื่องดื่ม
เวย์โปรตีนท่ีไม่ผสม β-cyclodextrin) วิเคราะห์ทดสอบรสชาติ 
ความขม ความฝาดเฝื่อน และความรู้สึกตกค้างรสฝาดเฝื่อน 
(Aftertaste-Astringency)  แ ล ะ ค ว า ม รู้ สึ ก ต ก ค้ า ง ร ส ข ม 
(Aftertaste-Bitterness) ด้วยเครื่อง Taste sensing system     

2 .4 . การพัฒ นาสู ตรเครื่ อ งดื่ ม เวย์ โป รตีนด้ วย 
น้ำตาล sucrose และสารให้ความหวาน sucralose และ 
aspartame   

พัฒ นาสู ตร เครื่ อ งดื่ ม เวย์ โป รตี น  3 สู ตร โดย ใช้
กระบวนการผลิตตามข้อ 2.1 โดยมีการใช้น้ำตาล sucrose และ
สารให้ความหวาน sucralose และ aspartame แล้วนำมา
ทดสอบความชอบผลิตภัณฑ์ เครื่องดื่ม เวย์ โปรตีนด้วยวิธี   
9-Hedonic scale scoring test โดยผู้บริโภคจำนวน 115 คน 
ผลิตเครื่องดื่มเวย์โปรตีนจำนวน 3 สูตร ประกอบด้วยน้ำตาล 
sucrose (10 องศาบริกส์) และสารให้ความหวานท่ีมีการเจือจาง
ให้มีรสชาติหวานใกล้เคียงน้ำตาล sucrose ดังน้ี สูตร 1 ใช้ 
sucrose สูตร 2 ใช้ sucralose และ สูตร 3 ใช ้aspartame  

นำเสนอตัวอย่างทั้ง 3 ตัวอย่างพร้อมกันในถ้วยชิมสีขาว
ขนาด 60 ออนซ์ ให้รหัสสุ่มสามหลัก เสิร์ฟท่ีอุณหภูมิ 25+2 
องศาเซลเซียส ทดสอบชิมโดยผู้บริโภคจำนวน 115 คน ข้อมูลท่ี
ได้จะถูกนำมาเปล่ียนเป็นตัวเลขจาก 1 - 9 ดังน้ี 
ชอบมากที่สุด (Like extremely) มีคะแนน = 9 
ชอบมาก (Like very much) มีคะแนน = 8 
ชอบปานกลาง (Like moderately) มีคะแนน = 7 
ชอบเล็กน้อย (Like slightly) มีคะแนน = 6 
เฉย ๆ (Neither like nor dislike) มีคะแนน = 5 
ไม่ชอบเล็กน้อย (Dislike slightly) มีคะแนน = 4 
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ไม่ชอบปานกลาง (Dislike moderately) มีคะแนน = 3 
ไม่ชอบมาก (Dislike very much) มีคะแนน = 2 
ไม่ชอบมากที่สุด (Dislike extremely) มีคะแนน = 1 

 

2.5. การทดสอบคุณค่าทางโภชนาการเครื่องดื่มเวย์โปรตีน  
เครื่ อ งดื่ ม เวย์ โป รตีนนำมาวิ เคราะห์ คุณ ค่าทาง

โภชนาการ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 355) 
พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท โดยรายการ
ทดสอบ ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต พลังงาน
ท้ังหมด พลังงานจากไขมัน เถ้า ด้วยวิธีการท่ีประยุกต์จากวิธีของ 
the Association of Official Agricultural Chemists (AOAC) 
[14], [15] 

2.6. การศึกษาผลของอายุการเก็บรักษาเครื่องดื่มเวย์
โปรตีนต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เก็บรักษาเครื่องดื่มเวย์โปรตีนในขวดแก้ว ในตู้เย็นท่ี
อุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สัปดาห์ นำมา
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านการเปลี่ยนแปลงของสี 
กลิ่น ความหวาน และรสชาติ  ด้วยวิธี  Ideal ratio profile 
technique โดยผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝนจำนวน 8 คน แล้ว
คำนวณผลการทดสอบทางสถิติโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance; ANOVA)  

2.7. สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  
วางแผนการทดลองแบบ Complete Block Design 

(CBD) และ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
สำหรับการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  [16], [17] 
วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล (Analysis of variance; 
ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างของตัวอย่างด้วยวิธี  
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)  
 

3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  
3.1. การพัฒนากระบวนผลิตเครื่องดื่มเวย์โปรตีนให้

มีคุณลักษณะใส 
จากการนำสารละลายเวย์โปรตีนไปผ่านกระบวนการให้

ความร้อนท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ ตามวิธีการทดลองข้อ 2.1 พบว่าท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการ
ผลิตเครื่องดื่มเวย์โปรตีน โดยผลการประเมินทางประสาทสัมผัส
ด้านลักษณะปรากฏของแต่ละตัวอย่าง ดังแสดงใน Table 1   

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ
ของเครื่องดื่มเวย์โปรตีนท่ีให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส มีลักษณะใส ไม่มีตะกอน มีความเงาและวาว หลังท้ิงไว้ 
8 ชั่วโมงยังคงเป็นของเหลว ไม่เปลี่ยนสภาพ แสดงให้เห็นว่าเมื่อ

เวย์โปรตีนได้รับความร้อน จะทำให้โครงสร้างโปรตีนเสียสภาพ 
และจับกับน้ำได้มากกว่าเวย์โปรตีนท่ีไม่ได้รับความร้อน จาก
รายงานวิจัยท่ีผ่านมาพบว่าเวย์โปรตีนจะมีความหนืดเพิ่มขึ้นท่ี
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส และโครงสร้างเวย์โปรตีนจะเสีย
สภาพในช่วงอุณหภูมิ 65-85 องศาเซลเซียส โดยบีตา-แลค
โตโกลบูลิน (β-lactoglobulin) เป็นโปรตีนท่ีมีปริมาณมากท่ีสุด
ในเวย์โปรตีน เป็นโมเลกุลท่ีสร้างพันธะในรูปไดเมอร์จะแตกตัว
เป็นโมเลกุลเดี่ยว (monomer) และบีตา-แลคโตโกลบูลินจะ
เสื่อมสภาพ (denature) ท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 65 องศาเซลเซียส 
[18], [19] 

3.2. การลดความขมฝาดเฝื่อนของเครื่องดื่มเวย์โปรตีน 
เวย์โปรตีน ประกอบด้วยบีตา-แลคโตโกลบูลิน ร้อยละ 

50 แอลฟา-แลคตัลบูมิน (α-lactalbumin) ร้อยละ 20 ซีรัมอัลบู
มิน (serum albumin) ร้อยละ 10 โดยน้ำหนัก นอกจากน้ียัง
ประกอบด้วยอิมมูโนโกลบูลิน (immunoglobulin) โปรตีนท่ีมี
ฟอสเฟตเป็นองค์ประกอบ (phospholipid-protein complex) 
เอนไซม์ และเพปไทด์ของเคซีน (casein-derived peptide) [19] 
ซ่ึงองค์ประกอบของเวย์โปรตีนเป็นเปปไทด์ท่ีมีขนาดเล็ก มีกรด 
อะมิโนชนิดไฮโดรโฟบิกจำนวนมากจึงทำให้เกิดรสขม  

จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการปรับปรุงสูตรด้วย  
β-cyclodextrin ในส่วนผสมท่ีแตกต่างกัน เพื่อลดความขมฝาด
เฝื่อนของเครื่องดื่มเวย์โปรตีน ดังวิธีในข้อ 2.2 แล้วทดสอบความ
แตกต่างของเวย์โปรตีน  4 สูตรด้วยวิธี Scoring test โดยผู้
ทดสอบชิมจำนวน 50 คน พบว่าเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตร A  
(β-cyclodextrin = 0%) มีรสชาติความขมฝาดเฝื่อนมากท่ีสุด
แตกต่างกับเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตร  B (β-cyclodextrin = 
0.01% ) สู ต ร  C (β-cyclodextrin =  0.03% ) แ ละสู ต ร  D  
(β-cyclodextrin = 0.05%) ท่ีมีการเติม β-cyclodextrin แสดง
ให้เห็นว่าการเติม β-cyclodextrin มีผลต่อการลดความขมฝาด
เฝื่อนโดยตรง และเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตร D ท่ีความเข้มข้น  
β-cyclodextrin 0.05% มีคะแนนเฉลี่ยความขมฝาดเฝื่อนน้อย
ท่ีสุด และมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 กับเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตร A สูตร B และ
สูตร C (Table 2) ดัง น้ัน จึงใช้ เครื่องดื่มเวย์ โปรตีนสูตร D  
ทำการทดลองขั้นต่อไป 

จากการศึกษาการลดความขมในเครื่องดื่มเวย์โปรตีน 
พบว่า cyclodextrin สามารถลดความขมในเครื่องดื่ม เวย์
โปรตีนได้  โดย cyclodextrin เป็นโอลิ โกแซคคาไรด์วงปิด 
(cyclic oligosachharide) ประกอบไปด้วยหน่วยย่อยของ
กลูโคสท่ีเชื่อมต่อกัน มีลักษณะวงแหวน มี โพรงตรงกลาง 
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ทำให้สามารถรวมตัวกับสารอินทรีย์หรืออนินทรีย์ เกิดเป็น
สารประกอบเชิงซ้อน สามารถช่วยเก็บรักษากลิ่นและรสชาติของ
ผลิตภัณฑ์ โดยรวมตัวเป็นสารประกอบเชิงซ้อนกับสารให้กลิ่นรส 
มีงานวิจัยท่ีนำ cyclodextrins มาใช้กลบรสชาติความขม โดยใช้
ไซโคลเด็กทรินซ์ส่วนโครงสร้างภายในวงแหวนจับกับส่วน
ไฮโดรโฟบิกของเปปไทต์ เช่น  การใช้ cyclodextrin ช่วยลด
ความขมในน้ำผลไม้ตระกูลส้ม [20]  

3.3. การทดสอบรสชาติเครื่องดื่มเวย์โปรตีนที่ผสม  
β-cyclodextrin ด้วยเครื่อง Taste sensing system 

เครื่อง Taste sensing system ใช้หลักการวิเคราะห์
ความสัมพันธ์ของการรับรู้รสชาติของสิ่งมีชีวิตโดยการใช้ไขมัน
เทียมเป็นตัวแปลงสัญญาณ (transducer) มีเซนเซอร์ตรวจวัด
รสชาติ (taste sensors) จำนวนหลายช่องท่ีสามารถประเมิน
รสชาติเค็ม เปรี้ยว ขม หวาน อูมามิ (umami) และฝาดเฝื่อน 
(astringency) ผลการตรวจวัดรสชาติมีความสัมพันธ์ไปในทาง
เดียวกันและใกล้เคียงกับคะแนนจากการประเมินทางประสาท
สัมผัสโดยมนุษย์ [21], [22] งานวิจัยน้ีจึงเลือกศึกษารสชาติของ
เครื่องดื่มเวย์โปรตีนด้วยเครื่อง Taste sensing system 

จากผลการทดสอบรสชาติเครื่องดื่มเวย์โปรตีนด้วย
เครื่อง Taste sensing system (Table 3) เมื่อนำมาทำกราฟ
ใยแมงมุมดังแสดงใน Figure 1 พบว่า เมื่อผสม β-cyclodextrin 

0.05% จะให้รสชาติความขม ความฝาดเฝื่อน และความรู้สึก
ภ าย ใน ป าก ห ลั งก ารก ลื น  (Aftertaste-Astringency แ ล ะ 
Aftertaste-Bitterness) น้ อย ท่ี สุ ด  ซ่ึ งแตกต่ างกั บก ารผสม  
β-cyclodextrin 0%, 0.01% และ 0.03% อย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) โดยผลการลด
ความฝาดเฝื่อนของเครื่องดื่มเวย์โปรตีนจากเครื่อง Taste 
sensing system สอดคล้องกับผลการทดสอบชิมโดยมนุษย์ 
(Table 2) ดังน้ัน จึงใช้ β-cyclodextrin 0.05% ทำการทดลอง
ขั้นต่อไป 

Table 1  Effects of temperature on appearance of 
whey protein drinks  

Temperature (°C) Appearance 
50 turbidity solution, suspended 

sediment  
60 clear solution, non-sediment, glossy, 

still remain liquid after 8 hr  
70 clear solution, non-sediment, glossy, 

form gel after 8 hr 
80 clear solution, non-sediment, glossy, 

form gel after 5 min 

 
Table 2 Means of scoring test on sensory characteristics of whey protein drinks mixed with β-cyclodextrin 
Sample Bitterness Astringency Aftertaste-B Aftertaste-A 
β-cyclodextrin 0.%  4.50 ±0.7a 4.30 ±0.7a 3.90 ±0.7a 3.60 ±0.7a 
β-cyclodextrin 0.01% 4.10 ±0.7b 4.17 ±0.6a 3.73 ±0.6a 3.50 ±0.7a 
β-cyclodextrin 0.03% 3.33 ± 0.7c 3.10 ± 0.8b 2.57 ± 0.5b 2.87 ± 0.6b 
β-cyclodextrin 0.05% 2.03 ± 0.7d 2.10 ±0.7c 1.87 ±0.7c 1.90 ± 0.6c 
Means within a column with different superscripts are significantly different (P≤0.05). 
Aftertaste-B: Aftertaste-Bitterness; Aftertaste-A: Aftertaste-Astringency 
 
Table 3 Taste analysis of whey protein drinks mixed with β-cyclodextrin by taste sensing system 
Sample Bitterness Astringency Aftertaste-B Aftertaste-A 
β-cyclodextrin 0.% 3.63 ±0.0a 1.86 ±0.0a 0.14 ±0.0a 0.60 ±0.0a 
β-cyclodextrin 0.01% 3.47 ±0.01b 1.63 ±0.01b 0.04 ±0.01d 0.59 ±0.02ab 
β-cyclodextrin 0.03% 3.38 ± 0.0c 1.32 ± 0.0c 0.08 ± 0.0b 0.54 ± 0.04b 
β-cyclodextrin 0.05% 2.18 ± 0.01d -1.43 ±0.01d 0.05 ±0.0c 0.38 ± 0.02d 
Means within a column with different superscripts are significantly different (P≤0.05). 
Aftertaste-B: Aftertaste-Bitterness; Aftertaste-A: Aftertaste-Astringency 
 

https://dict.longdo.com/search/Suspended%20sediment
https://dict.longdo.com/search/Suspended%20sediment
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Figure 1 Spider plot for taste of whey protein drinks 

mixed with β-cyclodextrin 
 

3.4. การพัฒนาสูตรเครื่องดื่มเวย์โปรตีนด้วยน้ำตาล 
sucrose แ ล ะ ส า ร ให้ ค ว า ม ห ว า น  sucralose แ ล ะ 
aspartame 

นำเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรผสมน้ำตาล sucrose และ
สารให้ความหวาน sucralose และ aspartame มาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบและการยอมรับของ
ผู้บริโภคจำนวน 115 คน ท่ีมีต่อเครื่องดื่มเวย์โปรตีน ด้วยวิธี 9-
Hedonic scale scoring test ข้อมูลผลการทดสอบ (Table 4) 
และการวิเคราะห์ผลทางสถิตเิป็นดังน้ี 

เครื่องดื่มเวย์โปรตีนท้ัง 3 สูตร มีคะแนนความชอบเฉลี่ย
ด้านสีและกลิ่นไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P>0.05) (Table 4) 

เครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรท่ี 2 เติมสารให้ความหวาน 
sucralose มีคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยต่ำสุด (5.14) ซ่ึง
แตกต่างกับเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรท่ี 1 เติมน้ำตาล sucrose 
และเครื่องดื่ ม เวย์ โปรตีนสูตรท่ี  3 เติมสารให้ ความหวาน 
aspartame อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 (P≤0.05) (Table 4) 

เครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรท่ี 1 เติมน้ำตาล sucrose มี
คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยสูงสุด 6.18 ไม่แตกต่างจาก
เครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรที่ 3 เติมสารให้ความหวาน aspartame 
ท่ีมีคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยเท่ากับ 5.82 อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P>0.05) (Table 4) 

ดังน้ันเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรท่ี 3 ท่ีเติมสารให้ความ
หวาน aspartame จึงสามารถใช้เป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคท่ีรัก
สุขภาพ ไม่ต้องการบริโภคน้ำตาลทราย เน่ืองจากได้รับการ
ยอมรับเทียบเท่าเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรที่ 1 ท่ีเติมน้ำตาลทราย 

3.5. การทดสอบคุณค่าทางโภชนาการเครื่องดื่มเวย์
โปรตีน 

เครื่องดื่มเวย์โปรตีนมีปริมาณโปรตีน 8.67 กรัม/100 
มิลลิลิตร ปราศจากไขมัน และมีพลังงานท้ังหมด 36.5 กิโล
แคลอรี/100 มิลลิลิตร ดังแสดงใน Table 5 

3.6. การศึกษาผลของอายุการเก็บรักษาเครื่องดื่มเวย์
โปรตีนต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เมื่อนำเครื่องดื่มเวย์โปรตีนท่ีมีอายุการเก็บรักษาต่างกันท่ี
อุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียสมาทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธี Ideal ratio profile technique โดยผู้ทดสอบชิมท่ี
ผ่านการฝึกฝนจำนวน 8 คน ตามวิธีการข้อ 2.6 จำนวน 2 ซ้ำการ
ทดสอบ พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเวย์โปรตีนสามารถเก็บรักษา
ในขวดแก้วในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิ (4±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 3 
สัปดาห์ โดยตัวอย่างไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P>0.05) ในด้านกลิ่น ความหวาน และ
รสชาติ แต่ในสัปดาห์ท่ี 4 ตัวอย่างมีความเปลี่ยนแปลงแตกต่าง
กับสัปดาห์ท่ี 0, 1, 2 และ 3 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีความ
เชื่ อมั่ นร้อยละ 95 (P<0.05) และสีของตั วอย่ างเริ่ มมีการ
เปลี่ยนแปลงในสัปดาห์ท่ี 3 โดยตัวอย่างแตกต่างกับสัปดาห์ท่ี 0 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีความเชื่ อมั่นร้อยละ 95 (P>0.05) 
(Table 6) อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเวย์โปรตีนยังได้รับ
การยอมรับจากผู้ทดสอบชิมท้ัง 8 คน เน่ืองจากมีค่าน้อยกว่า 1.0 
ซ่ึงเป็นค่าในอุดมคติของผู้บริโภค (Ideal product) 

 

Table 4  Means of 9-Hedonic scale scoring test on sensory characteristics of whey protein drinks mixed with 
sucrose and sweeteners 
Sample Color Odor Sweetness Overall 

acceptability 
Sucrose 6.10 ±1.1 6.00 ±0.9 6.14 ±1.1a 6.18 ±1.0a 
Sucralose 6.10 ±1.0 6.00 ±0.9 5.20 ±1.5b 5.14 ±1.4b 
Aspartame 6.08 ± 1.1 6.02 ± 0.9 5.90 ± 1.1a 5.82 ± 1.1a 

Means within a column with different superscripts are significantly different (P≤0.05) 
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Table 5 Proximate analysis of whey protein drinks 

Chemical Constituents Amount/Unit 
Moisture  90.7 g/100 g 
Protein  8.67 g/100 g 
Fiber - g/100 g 
Fat 0 g/100 g 
Carbohydrate 0.45 g/100 g 
Energy 36.5 Kcal/100 ml 
 

Table 6 Sensory analysis of whey protein drinks with different storage times 
Week Color Odor Sweetness Taste 

0 0.98± 0.01a 0.97±0.01a 0.97±0.01a 0.96±0.01a 
1 0.97±0.02ab 0.96±0.03a 0.96±0.03a 0.95±0.03a 
2 0.96±0.02ab 0.94±0.02a 0.95±0.03a 0.94±0.03a 
3 0.94±0.03bc 0.92±0.02a 0.94±0.03a 0.93±0.04a 
4 0.92±0.05c 0.86±0.08b 0.91±0.05b 0.89±0.06b 

Means within a column with different superscripts are significantly different (P≤0.05). 
 

4. บทสรุป  
เวย์โปรตีนนำมาให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ  60 องศา

เซลเซียส และพัฒนาสูตรได้เครื่องดื่มเวย์โปรตีนท่ีมีลักษณะใส 
เมื่อผสม β-cyclodextrin 0.05% มีผลต่อการลดความขมฝาด
เฝื่อนโดยตรง ผลทดสอบชิมจำนวน 50 คน สอดคล้องกับผลการ
ทดสอบรสชาติเครื่องดื่มเวย์โปรตีนด้วยเครื่อง Taste sensing 
system ซ่ึงพบว่าเมื่อผสม β-cyclodextrin 0.05% ให้รสชาติ
ความขม ความฝาดเฝื่อน และความรู้สึกภายในปากหลังการกลืน 
น้อยลงอย่างมากเมื่อเปรียบเทียบกับไม่ได้ผสม β-cyclodextrin 
นอกจากน้ีสูตรเครื่องดื่มเวย์ โปรตีนปราศจากน้ำตาล  เมื่อ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบและการ
ยอมรับของผู้บริโภค พบว่าเครื่องดื่มเวย์โปรตีนสูตรที่เติมน้ำตาล
ทรายมีค่าความชอบเฉลี่ยสูงสุดไม่แตกต่างจากเครื่องดื่มเวย์
โปรตีนสูตร ท่ี เติมสารให้ ความหวาน aspartame อย่ างมี
นัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 สูตรเครื่องดื่ม
เวย์โปรตีนสูตรท่ีเติมสารให้ความหวาน aspartame จึงเป็น
ทางเลือกให้ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพท่ีไม่ต้องการบริโภคน้ำตาล
ทราย เน่ืองจากได้รับการยอมรับด้านรสชาติสูงเทียบเท่าน้ำตาล
ทราย ซ่ึงเครื่องดื่มเวย์โปรตีนมีปริมาณโปรตีน 8.67 กรัม/100 
มิลลิลิตร ปราศจากไขมัน มีพลังงานท้ังหมด 36.5 กิโลแคลอรี/
100 มิลลิลิตร เหมาะสำหรับเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
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