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บทคัดย่อ 
 กรดเวย์เป็นผลพลอยได้จากการผลิตมอสซาเรลล่าชีส มีค่า pH 4.4-4.6 มีรสเปรี้ยว ไม่นิยมบริโภค การศึกษานี้ 
จึ งน ำกรด เวย์ ม าป รับ ระดั บ  pH วางแผน การทดลองแบ บ แฟกทอ เรี ย ล  2  ปั จจั ย  แบ บ สุ่ ม อย่ า งสม บู รณ์   
(Completely Randomized Design , CRD) ปัจจัย A มี 2 กลุ่ม คือ น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น และ โซเดียมไบคาร์บอเนต  
ปัจจัย B มี 5 กลุ่ม คือ ระดับ pH ที่ 4.8, 5.0, 5.2, 5.4 และ 5.6 ศึกษาองค์ประกอบน้ำนม ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
กรดอะมิโน วิตามิน A วิตามิน B12 และแคลเซียม พบว่า ปริมาณไขมัน โปรตีน แลคโตส และของแข็งไม่รวมมันเนย แตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) และเมื่อเปรียบเทียบกลุ่มการทดลองระดับ pH ที่ 4.8, 5.0, 5.2, 5.4 และ 5.6 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยค่าปฏิสัมพันธ์ของทั้ง 2 ปัจจัย พบว่า ปริมาณไขมัน โปรตีน แลคโตส  
และของแข็งไม่รวมมันเนยของกรดเวย์กลุ่มที่ปรับระดับ pH ด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนตมีปริมาณสูงกว่าที่ปรับด้วยน้ำอัลคาไลน์
เข้มข้น ลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่า ความรู้สึกขณะกลืน รสชาติ และการยอมรับได้ แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้คะแนนตามระดับการปรับค่า pH ซึ่งการปรับค่า pH ที่เพิ่มขึ้น คะแนน 
จากผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงขึ้นตามลำดับ โดยผลการทดสอบผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้คะแนน
กรดเวย์ที่ปรับด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนต และน้ำกรองอัลคาไลน์เข้มข้นท่ีระดับ pH 5.6 สูงที่สุด ปริมาณกรดอะมิโน วิตามิน A 
วิตามิน B12 และแคลเซียม มีปริมาณใกล้เคียงกัน ซึ่งสามารถใช้โซเดียมไบคาร์บอเนต และน้ำกรองอัลคาไลน์เข้มข้นในการ
ปรับกรดเวย์ได้ทั้ง 2 ชนิด 
 
คำสำคัญ: กรดเวย์  โซเดียมไบคาร์บอเนต  น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น  ลกัษณะทางประสาทสมัผสั   
 
Abstract 
 The acid whey is a beneficiary of the mozzarella cheese processing, it has a pH 4.4-4.6, sour 
and cannot be consumed. The purpose of this study is to adjust the level of and acid whey pH by 2 
factors of factorial experiment with Completely Randomized Design (CRD). Factors A is concentrated 
alkaline water and sodium bicarbonate, Factors B is a goat milk that differently by pH at 4.8, 5.0, 5.2, 5.4 
and 5.6. By studying of milk composition, sensory evaluation, amino acid, vitamin A, vitamin B12 and 
calcium, there was found that fat, protein, lactose and solids not fat are a statistically significant 
difference (p<0.05) and when comparing the experimental groups, the pH levels at 4.8, 5.0, 5.2, 5.4 and 
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5.6 were statistically significant difference (p<0.05). Interaction of these two factors, fat, protein, lactose, 
and solids not fat the sodium bicarbonate higher than concentrated alkaline water. There is product 
sensory test of panelist showed that rated score on texture of mouthfeel flavor and acceptance is 
statistically significant difference (p<0.05) as the levels of pH adjustment, The panelist result in generally, 
an acid-whey which adjusting with sodium bicarbonate and concentrated alkaline water at pH 5.6 got the 
highest scores. In the other, the amount of amino acid, vitamin A, vitamin B12 and calcium have an 
approximated which can use sodium bicarbonate and concentrated alkaline water to adjust both types of 
acid whey.  
 
Keyword: Acid whey, Sodium bicarbonate, Alkaline water, Sensory characteristics 
 
บทนำ 

เวย์เป็นผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตชีสซึ่งประกอบด้วยโปรตีนที่ละลายน้ำได้ แลคโตส และเกลือ  
โดยกระบวนการการผลิตชีสจะแยกไขมันและโปรตีนเคซีนออกเป็นก้อนชีส ซึ่งองค์ประกอบของเวย์จะแตกต่างกันไปตาม
กระบวนการการผลิตชีสประเภทต่างๆ (Hargrove & Alford, 1974) โดยชีสที่ได้รับความนิยมในการบริโภค คือ ชีสยืด หรือ 
มอสซาเรลล่าชีส ซึ่งกระบวนการผลิตมอสซาเรลล่าชีสจะเป็นการตกตะกอนโปรตีนเคซีน ด้วยกรดอะซีติก (acetic acid)  
เป็นการคัดแยกโปรตีนเคซีนในน้ำนม ส่วนโปรตีนที่ เหลือจะเป็นโปรตีนเวย์  20%  (Alpha lactalbumin, Beta 
lactoglobulin, Bovine Serum Albumin, Immunoglobulins และ Proteose peptone) ซึ่งเวย์ที่เกิดจากกระบวนการ
ผลิตมอสซาเรลล่าชีสเป็นแอซิดเวย์ หรือ กรดเวย์เปรี้ยวไม่สามารถนำมาบริโภคได้ มีค่า pH อยู่ที่ 4.4-4.6 โดยองค์ประกอบ
น้ำนมในกรดเวย์เปรี้ยวอยู่ครบ แต่ปริมาณองค์ประกอบน้ำนมต่าง ๆ ลดลง ด้วยเหตุผลนี้จึงเป็นข้อจำกัดในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากเวยเ์ปรี้ยวท่ีเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการผลติมอสซาเรลล่าชีสน้ำนมแพะ เพื่อเป็นการศึกษาการใช้ประโยชน์
ได้ของเวย์เปรี้ยวจึงได้ทำการทดลองใช้นำด่างท่ีพบได้ทั่วไป เช่น น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น และ โซเดียมไบคาร์บอเนต (เบกกิ้งโซดา) 

โซเดียมไบคาร์บอเนต (NaHCO3) หรือ เบกกิ้งโซดา มีลักษณะเป็นผงผลึกสีขาว ไม่มีกลิ่น มีน้ำหนักโมเลกุล 84.01 
โดยจะใช้สำหรับผลิตอาหารประเภทขนมอบ โดยโซเดียมไบคาร์บอเนตได้รับการอนุญาตให้ใช้ในอาหารโดยมีสถานะเป็น 
GRAS (generally recognized as safe) โดย FDA (Food and drug administration) และโซเดียมไบคาร์บอเนตจัดเป็น
สารเคมีราคาถูกที่มีขายตามท้องตลาด และมีค่า pH เป็นด่างที่ประมาณ 8.4 (Thongtid, 2012) โดยมีงานวิจัยที่ศึกษา 
การทำเวย์ให้เป็นกลางด้วยความเข้มข้นที่แตกต่างกันของโซเดียมไฮดรอกไซด์และโซเดียมไบคาร์บอเนตพบว่า กลุ่มควบคุม
และกลุ่มที่เติม 0.1N โซเดียมไบคาร์บอเนต พบปริมาณโปรตีนลดลงเล็กน้อยอาจเกิดจากโปรตีนบางส่วนเสียสภาพ และเกิด
จากการเสียสภาพของ beta-lactoglobulin แต่ยังไม่มีงานวิจัยการปรับระดับ pH ด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนตใน  acid whey 
น้ำนมแพะ (Muhammad et al., 2018) 

น้ำอัลคาไลน์ (Alkaline Water) ทำจากเถ้าของกาบมะพร้าวสะอาด ผู้บริโภคส่วนใหญ่เช่ือว่าคุณสมบัติพื้นฐานของ
น้ำอัลคาไลน์จะช่วยปรับสมดุลกรด-เบสในร่างกาย โดยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นมี pH 10-12 และ จากการศึกษาของ Pongsa & 
Tangtreamjitmun (2021) พบว่า องค์ประกอบทางเคมี ของเถ้ ากาบมะพร้าวมี สาร อนิ นทรีย์ที่ ล ะลายน้ ำ ได้   
เช่น โพแทสเซียมคาร์บอเนต (K2CO3) โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) อาร์คาไนต์ (K2SO4) และแคลเซียมไฮดรอกไซด์ Ca(OH)2  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้ศึกษาการใช้ประโยชน์ของกรดเวย์น้ำนมแพะที่ปรับค่า pH ด้วยน้ำด่างจากน้ำอัลคาไลน์เข้มข้น
และโซเดียมไบคาร์บอเนต เพือ่ศึกษาการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ที่เหลือจากกระบวนการผลิตมอสซาเรลล่าชีสน้ำนมแพะ 
ลดการสูญเสียจากกระบวนการผลิต และนำกลับมาใช้ประโยชน์เพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ลกัษณะทางประสาทสมัผสั กรดอะมิโน วิตามินเอ วิตามินบี 12 และแคลเซียมของ
กรดเวย์ที่ถูกปรบัสภาพด้วยน้ำดา่งจากน้ำอัลคาไลนเ์ข้มข้น และน้ำด่างจากโซเดียมไบคาร์บอเนต  

 

 

http://researcherslinks.com/current-issues/Whey-Neutralization-with-Different-Concentration-of-Sodium-Hydroxide-and-Sodium-Bicarbonate/14/1/1828/html#Hargrove--R.E.-and-J.A.-Alford.-1974.
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วิธีดำเนินการวิจัย 
การเตรียมกรดเวย ์
1. น้ำนมแพะดิบจากกลุ่มสมาชิกเกษตรกรผู้เลีย้งแพะนมปลอดโรคจากจังหวัดราชบุรี จำนวน 300 กิโลกรมั (จำนวน 2 ซ้ำ ๆ 
ละ 30 กิโลกรมั 5 กลุ่มการทดลอง) มาผลิตมอสซาเรลล่าชีส เพื่อให้ได้กรดเวย์ ขั้นตอนการผลิตมอสซาแรลล่าชีส คือ นำ
น้ำนมแพะ ท่ีอุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส ใช้เอนไซม์เรนเนทในการตกตะกอนโปรตีนที่ 0.01 % เติมน้ำสม้สายชูความเข้มข้น 5 
% (distilled vinegar 5% acidity) จำนวน 0.2 % ต่อ กิโลกรัมของน้ำนม และเติมโยเกิรต์รสธรรมชาติ จำนวน 0.1 % ผสม
ให้เข้ากัน เพิ่มอุณหภูมิน้ำนมใหไ้ด ้30 องศาเซลเซียส เติมกรดอะซตีกิ ให้ค่า pH ได้ที่ 4.6 หลังจากนั้น ให้ความร้อนต่อด้วยไฟ
อ่อนประมาณ 15 นาที แยกน้ำเวย์ออกจากมอสซาเรลล่าชีส (Chanakot et al., 2020) โดยค่า pH ของ acid whey จะอยู่ที่ 
4.6 (จุด isoelectric point) จากนั้นนำ acid whey มาปรับค่า pH ตามกลุ่มการทดลอง และให้ความร้อนระดับพาสเจอรไ์รส์
ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที และนำไปวิเคราะห์ข้อมลู  (แสดงดังภาพที่ 1)  

Whole goat milk at 4 °C 

  

Enzyme rennet 0.01% 

 

   Distilled vinegar 5% Acidity 0.2%/kg 

 

        Yogurt 0.1% 

 

Acetic acid at 30 °C pH 4.6 

 

           Curd Mozzarella Cheese              Acid Whey 

 

Added Alkaline water at pH 
4.8, 5.0, 5.2, 5.4 and 5.6
   

Added Sodium bicarbonate at 
pH 4.8, 5.0, 5.2, 5.4 and 5.6 

 

       Pasteurized (80 °C 5 min) 

ภาพที ่1 กระบวนการผลิตมอซซาเรลล่าชีส กรดเวย์ 
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2. การเตรยีมน้ำดา่ง 
2.1 การเตรียมน้ำอัลคาไลน์เข้มข้น ยี่ห้อปฐมอโศก วัดค่า pH 12.83 ที่อุณหภูมิ 29 องศาเซลเซียส  
2.2 การเตรียมโซเดียมไบคาร์บอเนตจากเบกกิ้งโซดา ใช้อัตราส่วน เบกกิ้งโซดา 15 กรัม ต่อ น้ำ 300 กรัม  

คนละลายให้เข้ากัน วัดค่า pH 8.49 ท่ีอุณหภูมิ 29 องศาเซลเซียส 
3. ศึกษาองค์ประกอบ และลักษณะทางประสาทสัมผัสของกรดเวย์ที่ปรับระดับ pH 4.8, 5.0, 5.2, 5.4 และ 5.6 ด้วยน้ำ 
ด่างอัลคาไลน์เข้มข้น และน้ำด่างโซเดียมไบคาร์บอเนต  

3.1 วิเคราะห์ และบันทึกข้อมูลองค์ประกอบของกรดเวย์ เช่น ไขมัน โปรตีน น้ำตาลแลกโตส pH และ ค่าความเป็น
กรด ด้วยเครื่องวิเคราะห์ เครื่องอัตโนมัติ Fossomatic FC  

3.2 ทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของกรดเวย์ โดยผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ได้รับการฝึกฝนแล้ว 
จำนวน 10 คน โดยใช้การทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scale ทดสอบลักษณะปรากฏและสี ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ
และการยอมรับ 
4. คัดเลือกกลุ่มการทดลองที่ดีท่ีสุด เพื่อนำมาวิเคราะห์ปริมาณกรดอะมิโน วิตามิน A วิตามิน B12 และแคลเซียม 

4.1 วิเคราะห์ และบันทึกข้อมูลกรดอะมิโนด้วยวิธี In-house method TE-CH-372 โดยใช้ Amina Acid Analyzer 
(Biochem, biochem30+) (Official Journal of the European Journal of communities, 1998). Tryptophan ด้วยวิธี 
In-house method TE-CH-373 ด้วยเครื่อง HPLC (Agilent, 1100) (Çevikkalp et al., 2016) 

4.2 วิเคราะห์ และบันทึกข้อมูลวิตามิน A (Retinol) ด้วยวิธี In-house method TE-CH-024 (AOAC, 2019) 
992.06. 

4.3 วิ เคราะห์  และบันทึกข้อมูลวิตามิน B12 (Cyanocobalamin) ด้วยวิธี In-house method Analytica 
Chimica Acta 569 (Chen, 2006)  

4.4 วิเคราะห์ และบันทึกข้อมูลแคลเซียม ด้วยวิธี In-house method TE-CH-134 ด้วยวิธี ICP-OES Technique 
(Poitevin, 2019)  
การวิเคราะห์ข้อมูล  

นำข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (analysis of Variance: ANOVA)  และวิเคราะห์ความแตกต่าง
ระหว่างทรีทเมนต์ด้วย Duncan’s New Multiple Range-Test (DMRT)  ตามแผนการทดลองแบบแฟกทอเรียล (factorial 
Experiment) ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป R 2.10.1 (Jompuk, 2012) 

 
ผลการวิจัย 

องค์ประกอบของกรดเวย์จากกระบวนการผลติมอซซาเรลลา่ชีสจากน้ำนมแพะดบิ จำนวน 10 กิโลกรัม สามารถผลิต
ชีสได้ 8.62% กรดเวย์ 90.41% ปริมาณการสูญเสียระหว่างกระบวนการผลิต 0.97% และมีปริมาณไขมัน 1.16% โปรตีน 
1.16% น้ำตาลแลคโตส 4.74% ของแข็งไม่รวมมันเนย (solid not fat) 6.42% ของแข็งทั้งหมด (total solids) 7.76% และ 
ค่าความเป็นกรด 0.65 โดยเมื่อนำมาปรับด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนต (ตารางที่ 1 ) พบว่า ปริมาณ
ไขมัน โปรตีน แลคโตส และของแข็งไม่รวมมันเนย แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) และเมื่อเปรียบเทียบกลุ่ม
การทดลองระดับ pH ที่ 4.8, 5.0, 5.2, 5.4 และ 5.6 แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยค่าปฏิสัมพันธ์ของ 
ทั้ง 2 ปัจจัย พบว่า ปริมาณไขมัน โปรตีน น้ำตาลแลคโตส และของแข็งไม่รวมมันเนยของกรดเวย์กลุ่มที่ปรับระดับ pH ด้วย
โซเดียมไบคาร์บอเนตมีปริมาณสูงกว่าที่ปรับด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้น  
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ตารางที่ 1  องค์ประกอบของกรดเวย์ที่ปรับระดับ pH ด้วยน้ำอลัคาไลน์เขม้ข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนต 

องค์ประกอบ 
ระดับ pH  

4.8 5.0 5.2 5.4 5.6 
ไขมัน      

น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น 1.35±0.18Bbcde 1.28±0.09Bcdef 1.17±0.02Bdef 1.13±0.02Bef 1.07±0.01Bf 
โซเดียมไบคาร์บอเนต 1.67±0.08Aa 1.52±0.06Aab 1.48±0.10Aabc 1.34±0.04Abcde 1.34±0.20Abcd 

โปรตีน      
น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น 1.11±0.00Babc 1.09±0.03Babc 1.05±0.07Bbc 1.03±0.08Bc 1.00±0.08Bc 

โซเดียมไบคาร์บอเนต 1.19±0.04Aa 1.17±0.02Aa 1.19±0.00Aa 1.12±0.03Aab 1.18±0.01Aa 
แลคโตส      

น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น 4.35±0.06Babc 4.22±0.21Babc 3.97±0.51Babc 3.84±0.59Babc 3.74±0.71Bc 
โซเดียมไบคาร์บอเนต 4.69±0.11Aa 4.72±0.03Aa 4.67±0.11Aa 4.61±0.00Aab 4.67±0.17Aa 
ของแข็งไม่รวมมันเนย      

น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น 6.07±0.84Babc 5.97±0.28Babc 5.70±0.59Babc 5.64±0.75Bbc 5.49±0.78Bc 
โซเดียมไบคาร์บอเนต 6.47±0.16Aab 6.51±0.08Aab 6.52±0.11Aab 6.48±0.07Aab 6.60±0.16Aa 

A,B อักษรทีต่่างกันระหว่างแถวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
a,b,c,d,e,f อักษรที่ต่างกันระหว่างแถวนอนแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  
 

ลักษณะทางประสาทสัมผสัของกรดเวย์ที่ปรบัระดบั pH ด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนต (ตารางที่ 
2)พบว่า ลักษณะปรากฏ (สี) และลักษณะเนื้อสัมผสั (ความข้น) แตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p>0.05) แต่ลักษณะเนื้อ
สัมผัส (ความรู้สึกขณะกลืน) รสชาติและการยอมรับได้แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยผู้ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสให้คะแนนตามระดับการปรับค่า pH ซึ่งการปรับค่า pH ที่เพิ่มขึ้น คะแนนจากผู้ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสสูงขึ้นตามลำดับ โดยผลการทดสอบผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้คะแนนกรดเวย์ที่ปรับด้วยน้ำอัลคาไลน์
เข้มข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนตที่ระดับ pH 5.6 สูงที่สุด ดังนั้น จึงนำไปตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดอะมิโน (ตารางที่ 3) 
วิตามิน A, วิตามิน B12 และ แคลเซียม (ตารางที่ 4) 

ตารางที่ 2 ลักษณะทางประสาทสัมผัสของกรดเวย์ที่ปรับระดับ pH ด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนต 

ลักษณะทางประสาทสมัผัส 
ระดับ pH 

4.8 5.0 5.2 5.4 5.6 
ลกัษณะปรากฏ (สี)      
น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น 5.67±1.67 5.25±2.05 5.58±2.27 5.25±1.54 5.42±1.24 

โซเดียมไบคาร์บอเนต 5.00±2.08 5.33±1.67 6.33±1.30 5.67±1.67 5.00±1.31 
ความข้น      

น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น 5.00±2.13 5.67±2.19 5.75±2.30 5.83±2.33 5.67±2.15 
โซเดยีมไบคาร์บอเนต 4.41±1.93 4.83±1.40 5.33±2.15 5.58±2.07 5.92±2.07 
ความรู้สึกขณะกลืน      
น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น 5.25±2.01Babc 6.42±2.07Bab 6.25±2.18Bab 6.67±1.07Bab 6.83±1.59Ba 

โซเดียมไบคาร์บอเนต 3.58±1.88Ad 3.92±1.93Acd 5.08±2.07Abcd 5.58±2.50Aab 6.08±2.43Aab 
รสชาต ิ      

น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น 5.67±1.87Babc 6.58±2.06Bab 6.67±2.05Bab 7.25±1.36Ba 7.00±1.70Bab 
โซเดียมไบคาร์บอเนต 3.42±1.83Ad 4.25±1.86Acd 5.50±2.32Abc 5.41±2.64Abc 6.25±2.49Aab 

การยอมรับได ้      
น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น 4.92±2.11Babc 5.92±2.35Bbcd 6.17±2.48Bab 6.58±1.83Bab 6.83±1.70Ba 

โซเดียมไบคาร์บอเนต 3.25±1.82Ad 4.17±1.80Acd 5.17±2.41Aabc 5.75±2.49Aabc 6.33±2.53Aab 
A,B อักษรที่ต่างกันระหว่างแถวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
a,b,c,d อักษรที่ต่างกันระหว่างแถวนอนแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ปริมาณกรดอะมิโนของกรดเวย์ที่ปรับดว้ยน้ำอัลคาไลน์และโซเดียมไบคาร์บอเนตที่ระดบั pH 5.6 (ตารางที่ 3) พบว่า 
กลุ่มการทดลองที่ปรับระดับ pH ด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนตมีปริมาณกรดอะมิโนไม่แตกต่างกัน และมี
ปริมาณใกล้เคียงกัน โดยปริมาณกรดอะมิโนของกรดเวย์ที่ปรับด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนตที่ระดับ pH 
5.6 สามารถนำไปต่อยอดเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้  

ตารางที่ 3 ปริมาณกรดอะมิโนของกรดเวย์ที่ปรับระดบั pH ด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนตที่ระดับ pH 5.6 

กรดอะมิโน (mg/100ml) น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น โซเดียมไบคาร์บอเนต 
Aspartic Acid 72.79 73.83 
Threonine 46.33 47.90 

Serine <40.00 42.13 
Glutamic acid 128.69 134.78 

Glycine 21.57 21.69 
Alanine 41.11 42.46 
Cystine <40.00 <40.00 
Valine 44.54 47.77 

Methionine Not detected Not detected 
Isoleucine 36.94 37.82 
Leucine 61.99 64.95 
Tyrosine Not detected Not detected  

Phenylalanine <50.00 <50.00 
Histidine Not detected Not detected 

Hydroxylysine Not detected Not detected 
Lysine 68.08 70.14 

Arginine Not detected Not detected 
Hydroxyproline Not detected Not detected 

Proline 41.28 43.47 
Tryptophan 40.46 42.07 

 

ตารางที่ 4 ปริมาณวิตามิน A, วิตามิน B12 และแคลเซียมของกรดเวย์ที่ปรับระดับด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและโซเดียม 
                ไบคาร์บอเนตที่ระดับ pH 5.6 

ปริมาณ น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น โซเดียมไบคาร์บอเนต 
วิตามิน A 21.81 μg/100ml 17.39 μg/100ml 

วิตามิน B 12  0.008 mg/100ml 0.006 mg/100ml 
แคลเซียม 648.69 mg/kg 734.77 mg/kg 

  
ปริมาณวิตามิน A, วิตามิน B12 และแคลเซียมของกรดเวย์ที่ ปรับระดับด้วยน้ ำอัลคา ไลน์ เข้มข้นและ 

โซเดียมไบคาร์บอเนตที่ระดับ pH 5.6 มีปริมาณวิตามิน A ที่เป็นเรตินอลซึ่งเป็นวิตามินแบบสำเร็จที่พร้อมใช้งานในร่างกาย 
หลังจากที่บริโภคเข้าร่างกายสามารถนำไปใช้ได้ทันที และจากการศึกษาของ Chung et al. (2020) พบว่า การใช้โซเดียม 
ไบคาร์บอเนตที่เป็นน้ำอัลคาไลน์ ระดับ pH 8.05 ส่งผลให้ประสิทธิภาพการเจริญเติบโต คุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และการ
ตอบสนองของเซลล์เม็ดเลือดขาวสูงขึ้น และแหล่งน้ำที่มีค่า pH สูงมักมีแคลเซียมและแมกนีเซียม แสดงให้เห็นว่ากรดเวย์ 
ที่ได้รับการปรับ pH ด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้น และโซเดียมไบคาร์บอเนต มวีิตามิน A, วิตามิน B12 และแคลเซียมอยู ่
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อภิปรายผลการวิจัย 

Acid whey หรือ เวย์เปรี้ยว เมื่ออดีตถูกนำไปเป็นอาหารสัตว์ เพราะถือว่าเป็นของเสียที่ทำให้เกิดมลภาวะกับ
สิ่งแวดล้อม (Bansal & Bhandari, 2016) และ acid whey ถูกนำมาพัฒนาอย่างต่อเนื่องด้วยการนำมาปั่นเหวี่ยง เพื่อทำเป็น
เวย์โปรตีนเข้มข้น (Hinrichs, 2001)  โดยมีการศึกษาการใช้ประโยชน์จากกรดเวย์อย่างแพร่หลายในน้ำนมโค แต่ในน้ำนมแพะ
ยังไม่มีข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะงานวิจัยที่ใช้น้ำด่างเพื่อปรับระดบั pH ของกรดเวย์ ซึ่งน้ำด่างท่ีนำมาทำการทดลอง
เป็นน้ำด่างในครัวเรือนสามารถหาได้ง่าย ต้นทุนต่ำ ได้แก่ น้ำอัลคาไลน์เข้มข้น และน้ำด่างจากโซเดียมไบคาร์บอเนต  
(เบกกิ้งโซดา) เนื่องจากกรดเวย์มีค่า pH ที่ 4.4-4.6 มีรสเปรี้ยว ไม่สามารถบริโภคได้ จึงนำน้ำด่างที่ pH 8.5-12 มาผสมเพื่อ
ปรับระดับ pH ให้สามารถนำกลับมาบริโภคได้ โดยกลไกการปรับกรดเวย์ด้วยด่าง จาก pH 4.4-4.6 เป็น 4.8-5.6 โดยในกรด
เวย์เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถให้ไฮโดรเจนไอออนได้ ส่วนน้ำด่างจากน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นกับโซเดียมไบคาร์บอเนตเป็นสาร  
ที่สามารถรับไฮโดรเจนไอออนได้ เมื่อนำทั้ง 2 มาผสมรวมกันเพื่อให้เกิดการใหแ้ละรับไฮโดรเจนไอออน ให้กรดเวย์มีระดับ pH  
ที่สูงข้ึนตามกลุ่มการทดลอง โดยการปรับระดับ pH มีผลต่อการควบคุมปริมาณกรดแลคติกในน้ำนม เมื่อจุลินทรีย์ทำการหมัก
ย่อยน้ำตาลแลคโตสในสภาวะที่เหมาะสม ทำให้กรดแลคติกอยู่ในสภาวะสมดุล ส่งผลให้คุณภาพน้ำนมคงตัว Rahman 
 et al. (2018) สอดคล้องกับการทดลองของ Muhammad et al. (2018) ศึกษาการทำเวย์ให้เป็นกลางด้วยความเข้มข้น 
ที่ แตกต่ างกันของโซ เดียมไฮดรอกไซด์ และโซเดี ยมไบคาร์บอ เนต พบว่า กลุ่ มควบคุมและกลุ่ มที่ เติ ม  0.1 N  
โซเดียมไบคาร์บอเนต พบปริมาณโปรตีนลดลงเล็กน้อยอาจเกิดจากโปรตีนบางส่วนเสียสภาพ และเกิดจากการเสียสภาพของ  
beta-lactoglobulin และ Dannenberg & Kessler (1988)  พบว่าปริมาณไขมัน โปรตีน น้ำตาลแลคโตส และของแข็งไม่
รวมมันเนยมีแนวโน้มลดลงจากการปรับระดับ pH ที่ เพิ่มขึ้น เนื่องจากการปรับระดับด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและ 
โซเดียมไบคาร์บอเนต เป็นการเพิ่มน้ำเข้าไปในกรดเวย์ โดยปกติน้ำนมเป็นอาหารที่มีความสมดุลที่เหมาะสมของธาตุอาหาร 
และจัดเป็นอิมัลช่ันชนิดน้ำมันในน้ำ (Wanphaisan, 2019) ถึงแม้จะนำมาผ่านกระบวนการผลิตชีสที่ใช้กรดตกตะกอนโปรตีน
ทำให้เสียความสมดุลของธาตุอาหาร แต่กรดเวย์ยังเป็นอิมัลช่ันชนิดน้ำมันในน้ำตามสภาพน้ำนมเดิม และเมื่อมีการเติมน้ำเข้าก็
จะไปลดความเข้มข้นของสารอาหารส่งผลให้ปริมาณไขมันและโปรตีนมีปริมาณลดลงเมื่อมีการปรับระดับ pH ที่สูงขึ้น 
(Rahman et al., 2018) การทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่า ระดับที่เหมาะสมกับกรดเวย์ คือ ที่ระดับ 5.6  
ของการปรับด้วยน้ำกรองอัลคาไลน์เข้มข้นกับ น้ำด่างจากโซเดียมไบคาร์บอเนต pH 5.6 อยู่ในระดับที่ผู้ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสให้คะแนนการยอมรับสูงที่สุด เช่นเดียวกับการศึกษาของ Rahman et al. (2018) ที่ศึกษาผลของ 
โซเดียมไบคาร์บอเนตต่อการยืดอายุการเก็บรักษาน้ำนมดิบ พบว่า ตัวอย่างน้ำนมที่มีการเติมโซเดียมไบคาร์บอเนตส่งผลให้
ลักษณะเนื้อสัมผัสดีกว่ากลุ่มควบคุมที่ไม่มีการเติมโซเดียมไบคาร์บอเนต โดยกลุ่มการทดลองที่มีการเติมโซเดียมไบคาร์บอเนต
จะมีการจับก้อนลิ่มน้ำนมได้ช้ากว่ากลุ่มควบคุม ช่วยชะลอการเสื่อมสภาพของน้ำนม และลดปริมาณการสร้างกรดแลคติกใน
น้ำนม เช่นเดียวกับ Muhammad et al. (2018) ศึกษาการทำเวย์ให้เป็นกลางด้วยความเข้มข้นท่ีแตกตา่งกันของโซเดียมไฮดร
อกไซด์และโซเดียมไบคาร์บอเนต พบว่า ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้คะแนนสี รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการ
ยอมรับได้ของน้ำเวย์ท่ีมีการเติม 0.1N โซเดียมไบคาร์บอเนตสูงกว่ากลุ่มควบคุม และจากการวิเคราะห์กรดอะมิโน พบว่า กรด
เวย์ที่ปรับระดับ pH ด้วย น้ำอัลคาไลน์ และ โซเดียมไบคาร์บอเนตมีปริมาณกรดกลูตามิก (glutamic acid) 128.69 และ 
134.78 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ซึ่งกรดกลูตามิคมีรายงานว่าเป็นกรดอะมิโนให้รสอูมามิ (umami taste) เหมือนกับสารโมโน
โซเดียมกลูตาเมต (monosodium glutamate-like) (Zhang et al, 2013) และยังเป็นสารตั้งต้นที่ร่างกายนำไปผลิตเป็นสาร 
GABA (gamma-aminobutyric acid) ที่ เป็นสารที่มีบทบาทสำคัญในการทำหน้าที่ เป็นสารสื่ อประสาทชนิดยับยั้ ง  
(inhibitory neurotransmitter) อีกด้วย (Sae-teng et al. 2018) และวิตามิน A, วิตามิน B 12 และแคลเซียม พบว่า  
กรดเวย์ที่ถูกปรับระดับ pH ด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนต มีปริมาณกรดอะมิโน วิตามิน และแคลเซียม
ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับน้ำนมแพะดิบ ถึงอย่างไรก็ตามน้ำอัลคาไลน์เข้มข้น และ โซเดียมไบคาร์บอเนตสามารถช่วยปรับ
ระดับ pHในกรดเวย์ได้ถึงแม้องค์ประกอบ เช่น ไขมัน โปรตีน ปริมาณลดลง แต่ปริมาณน้ำตาลแลคโตสยังอยู่ ดังนั้น กรดเวย์ 
ที่ถูกระดับ pH ด้วยน้ำอัลคาไลน์เข้มข้นและโซเดียมไบคาร์บอเนต จึงเหมาะสมนำไปพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์บางชนิด
เท่านั้น  
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สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

กรดเวย์ (Acid Whey) เป็นผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตมอซซาเรลล่าชีสน้ำนมแพะ ซึ่งมีความเป็นกรดที่ระดับ 
pH ประมาณ 4.6 ซึ่งไม่สามารถนำกลับมาบริโภคได้ เพื่อลดความสูญเสียจากกระบวนการผลิตจึงนำกรดเวย์มาเพิ่มค่า pH 
ด้วยน้ำด่างจากโซเดียมไบคาร์บอเนต และน้ำด่างอัลคาไลน์เข้มข้น เพื่อให้นำกลับมาบริโภคได้ โดยได้ศึกษาองค์ประกอบน้ำนม 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส ปริมาณกรดอะมิโน วิตามิน A วิตามิน B12 และแคลเซียม องค์ประกอบน้ำนมของกรดเวย์กลุ่มที่
ปรับด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนตมีปริมาณสูงกว่ากลุ่มที่ปรับด้วยน้ำกรองอัลคาไลน์เข้มข้น การทดสอบลักษณะทางประสาท
สัมผัสกลุ่มกรดเวย์ที่ปรับด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนตและน้ำกรองอัลคาไลน์เข้มข้นที่ระดับ pH 5.6 ผู้ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสให้คะแนนสูงสุด ศึกษาปริมาณกรดอะมิโนทั้ง 2 กลุ่มการทดลองที่ pH 5.6 มีปริมาณไม่แตกต่างกัน ปริมาณ
วิตามิน A วิตามิน B12 และแคลเซียมทั้ง 2 กลุ่มการทดลอง สามารถนำมาต่อยอดพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่  
เช่น นมเปรี้ยวน้ำนมแพะไขมันต่ำ โยเกิร์ตน้ำนมแพะไขมมันต่ำ สำหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์นมที่มีไขมันต่ำ  
และกลุ่มผู้บริโภคที่มีปัญหาการย่อยโปรตีน เป็นต้น เพื่อเป็นการลดการสูญเสียจากกระบวนการผลิต เพิ่มรายได้ให้กับ
เกษตรกร/ผู้ประกอบการ 
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