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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

น้ําเวยเปนของเหลวท่ีไดหลังจากการแยกเอาโปรตีนเคซีนและไขมันออกจากน้ํานมใน
กระบวนการผลิตเนยแข็ง โปรตีนจากน้ําเวยหรือเรียกโดยรวมวาเวยโปรตีน สวนใหญใชเปน
สวนผสมของอาหารและผลิตเปนอาหารเสริมสุขภาพ เพราะมีกรดอะมิโนท่ีจําเปนและสําคัญตอ
การสรางและซอมแซมกลามเน้ือ  นอกจากนี้แลว ยังมีการใชเวยโปรตีนเพื่อเสริมสูตรอาหาร
สําหรับวัยทารกเพื่อชวยในการเจริญเติบโต (Wit, 1998) หรือสําหรับคนท่ีเกิดอาการแพโปรตีนจาก
นม  อีกท้ังยังสามารถนํามาใชเปนสวนผสมเพื่อผลิตเปนฟลม และสารเคลือบผิว (coating) เพื่อ
ปองกันการสูญเสียสารใหกล่ิน (aroma) และนํ้ามันได ทําใหสามารถนํามาใชเคลือบผิวผลิตภัณฑ
อาหารบางชนิดเพื่อชวยยืดอายุ เชน ถ่ัวตางๆ ผัก และผลไมสดเปนตน (นิธิยา, 2541)  

โปรตีนในน้ําเวยโดยท่ัวไปมีความสามารถในการทําใหสารละลายเกิดฟองท่ีมีลักษณะเปน
แผนฟลมบางๆ ท่ีภายในมีอากาศถูกบรรจุไว โดยการเกิดฟองจะเกิดไดดีเม่ือ pH อยูท่ีคา pI ของ
โปรตีนเนื่องจากโมเลกุลของโปรตีนมีประจุสุทธิเปนกลาง จึงไมเกิดการผลักกัน โมเลกุลโปรตีนจึง
รวมตัวกันไดดี เกิดเปนฟลมท่ีเหนียวและคงตัว จึงสามารถดักจับอากาศไวได โดยฟองจะมี
เสถียรภาพไดดีตองมีความเขมขนของโปรตีนท่ีเพียงพอ มีการนําสมบัติการเกิดฟองมาประยุกตใน
การผลิตอาหารหลายประเภท เชน การเกิดฟองของโปรตีนในไขขาวถูกนํามาใชในการข้ึนฟูของ
ขนมเคก ขนมไขและขนมสาล่ี เปนตน (ปราณี, 2549) ฟองท่ีเกิดจากโปรตีนจัดเปนระบบคอลลอยด
ชนิดหน่ึง โดยจะประกอบดวยกาซ หรือกาซผสมกระจายตัวอยูในของเหลวท่ีมีความหนืดสูง 
โดยท่ัวไปแลวฟองอากาศจะมีการขยายตัวเม่ือไดรับความรอน ทําใหไมคอยคงตัวตองอาศัยสารลด
แรงตึงผิว (surface-active agent) หรือสารชวยทําใหเกิดฟอง (foaming agent) เพ่ือชวยใหฟองมี
ความคงตัว (นิธิยา, 2545) สมบัติในการเกิดฟองของโปรตีนข้ึนอยูกับหลายปจจัยไดแก แรงตึงผิว
ของผิวสัมผัสระหวางเฟสของกาซและของเหลว  ตรงบริเวณผิวสัมผัสระหวางท้ังสองเฟสจะมี
พันธะของโปรตีนเกิดข้ึน ระหวางกลุมพันธะไฮโดรฟลิกและพันธะไฮโดรโฟบิกเขาจับตัวรวมกัน 
ทําใหสามารถเกิดเปนช้ันของแผนฟลมได (Borcherding et al., 2008a) ซ่ึงสมบัติการเกิดฟองของ
โปร ตีน  พิ จ า รณาได จ า ก ลั กษณะพิ เ ศษของก า ร เ กิ ดฟองและคว ามคงตั ว ขอ งฟอง
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สามารถวัดผลในทางปฏิบัติไดจาก ปริมาตรของฟองท่ีเกิดข้ึน และปริมาตรของเหลวท่ีไดจาก
หลังจากฟองมีการแตกตัว (drainage) (Ralet and Gueguen, 2001) อีกท้ังยังพบวาการควบคุมการให
ความรอนในระดับหนึ่ง จะชวยเสริมใหการเกิดฟองและความคงตัวเพิ่มข้ึน เนื่องมาจากการเสีย
สภาพของโปรตีน (Tosi et al., 2007) และยังมีปจจัยอ่ืนท่ีสงผลตอการเกิดฟองไดอีก เชน คา pH  ความ
ดัน คา ionic strength และความเขมขนของโปรตีน เปนตน (Nicorescu et al., 2008)  อุณหภูมิ และ
ปริมาณเกลือ (Agyare et al., 2009) ท่ีสภาวะแวดลอมตางๆ จะทําใหเวยโปรตีนเกิดการเปล่ียนแปลง
เสียสภาพไดเชนเดียวกัน  

สมบัติเกี่ยวกับฟองของโปรตีนดังกลาวไดถูกนํามาใชเปนแนวคิดในการแยกโปรตีนออกจาก
สารละลายโดยอาศัยการสรางฟอง ซ่ึงระบบท่ีใชในการผลิตฟองจะมีสวนสําคัญมากตอการสรางฟอง
นอกเหนือจากสมบัติทางกายภาพและเคมีสารละลายโปรตีน  นอกจากนี้อุณหภูมิของสารละลาย
โปรตีนก็จะมีผลตอประสิทธิภาพการแยกโปรตีนเชนกัน (Nicorescu et al., 2009) ฟองของโปรตีน
บางชนิดสามารถคงตัวอยูได โดยไมตองอาศัยสารชวยทําใหเกิดฟอง (foaming agent) เชน sodium 
dodecyl sulfate (Giroux and Britten, 2004) และคงอยูไดเปนเวลานาน เพราะการทําใหเกิดฟองของ
สารละลายโปรตีนโดยการตี ปน หรือเปาอากาศ ทําใหเกิดการรวมตัวกันของโปรตีนและชวยทําให
เกิดโครงสรางท่ีแข็งแรงของรางแหโปรตีนท่ีผิวของฟองอากาศทําใหฟองมีความคงตัวมากข้ึน 
สมบัติของการเกิดฟองของโปรตีนจะพิจารณาจากความสามารถในการสรางฟอง (foamability หรือ 
foam capacity) ของโปรตีน ซ่ึงจะรายงานในรูป foam power หรือ foam expansion ความคงตัวของ
ฟอง (foam stability) จะพิจารณาจากระยะเวลาท่ีใชในการทําใหปริมาตรของฟองลดลง 50 % หรือมี
ของเหลวเกิดข้ึน 50 % (นิธิยา, 2545) ซ่ึงความสามารถในการละลายของโปรตีนสวนใหญจะละลายไดดี
ข้ึนเม่ืออุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึน และการเกิดฟองจะเกิดไดดีท่ีอุณหภูมิไมสูงมากนัก (Borcherding et al., 2008b)  

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑน้ํานม โดยเฉพาะการผลิตเนยแข็งนั้นเปนข้ันตอนการแยก
โปรตีนจากน้ําเวยท่ีเกิดข้ึน จะมีคาใชจายสูง อีกท้ังยังตองใชเคร่ืองมือและอุปกรณเฉพาะทางซ่ึงมี
ราคาแพง เชน อุปกรณทําแหงแบบพนฝอย (spray dryer) ทําใหไมเหมาะสมตอโรงงานขนาดเล็ก ท่ี
มีการผลิตน้ําเวยในปริมาณไมมากนัก ดังนั้นโรงงานประเภทนี้จึงจําเปนจะตองมีการบําบัดน้ําเวย
เพราะเปนของเสียจากกระบวนการผลิต (อภิรักษ และคณะ, 2549) ในนํ้าเวยมีปริมาณสารอาหารท่ีมี
คุณคาทางอาหารสูง เหมาะแกการเจริญของเช้ือจุลินทรีย หากระบบการบําบัดมีการจัดการท่ีไมมี
ประสิทธิภาพเพียงพอ เม่ือปลอยลงสูแมน้ํายอมจะทําใหมีคา BOD (Biochemical Oxygen Demand) 
และ COD (Chemical Oxygen Demand) สูงข้ึน เปนผลใหปริมาณออกซิเจนในน้ําลดลง กอใหเกิด
ปญหากับส่ิงแวดลอมดานน้ําเสีย เพ่ือเปนการแกปญหาดังกลาว มีงานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับการบําบัด
น้ําท้ิงจากกระบวนการที่มีการผลิตน้ําเวย เชนการลดคา BOD จากน้ําท้ิงของน้ําเวยเตาหูโดยการ
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เพาะเลี้ยงเซลลยีสตเปนโปรตีนเซลลเดียว (จารุวรรณ และนาตยา, 2549) และการนําน้ําท้ิงท่ีไดจาก
กระบวนการผลิตเตาหูแผนหรือที่เรียกวาน้ําเวย มาใชเปนอาหารเล้ียงเช้ือใหจุลินทรียผลิตวุนมะพราว 
(เสาวลักษณ, 2550) เปนตน  

หนทางหนึ่งท่ีเปนไปไดสําหรับการนําน้ําเวยมาใชประโยชน ท้ังยังเปนการลดปริมาณของ
เสียและคาใชจายในการดําเนินการ คือการแยกเวยโปรตีนออกจากนํ้าเวยโดยการใชเทคนิคการสรางฟอง 
(foam fractionation technique) ซ่ึงนอกจากจะเปนการลดผลกระทบของน้ําเวยตอสภาพแวดลอมแลว 
ยังชวยเพิ่มมูลคาใหแกน้ําเวยอีกทางหนึ่งดวย เนื่องจากน้ําเวยมีสารท่ีมีคุณคาอยูมากโดยเฉพาะเวย
โปรตีน การแยกและทําใหเขมขน เพ่ือนําเวยโปรตีนออกมาโดยอาศัยเทคนิคการสรางฟอง ซ่ึงมี
ตนทุนการผลิตท่ีถูก ไมซับซอน สามารถบํารุงรักษาดูแลเคร่ืองไดงาย (Shea et al., 2009) และมีขอดี
ในเร่ืองของการลดการใชสารเคมีในข้ันตอนการปฏิบัติงาน ไมตองใชสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงมาก
เพื่อลดการส้ินเปลืองพลังงาน และสามารถนําไปใชในระบบปฏิบัติการแบบตอเนื่อง (Aksay and 
Mazza, 2007) อยางไรก็ตามมีงานของการวิจัยคนควาโดยเกี่ยวกับเร่ืองนี้นอยมากดังนั้น การศึกษา
คร้ังนี้จึงมีจุดมุงหมายเพื่อศึกษาผลของการเตรียมน้ําเวยท่ีมีตอความสามารถในการเกิดฟองและ
ความคงตัวของฟอง เพื่ออาศัยสมบัติเหลานี้ในการแยกโปรตีนออกจากสารละลาย รวมท้ังศึกษาผล
ของตัวแปรดานปฏิบัติการที่ มีตอประสิทธิภาพการแยกโปรตีนโดยเทคนิคการสรางฟอง
แบบตอเนื่อง เพื่อใชเปนแนวทางในการประยุกตใชในการแยกโปรตีนจากน้ําเวยท่ีไดจาก
กระบวนการผลิตเนยแข็งตอไป 
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.2.1 เพื่อศึกษาผลของการเตรียมน้ําเวยท่ีมีตอสมบัติเกี่ยวกับฟองของน้ําเวย 
 1.2.2 เพื่อศึกษาผลของตัวแปรดานการปฏิบัติการที่มีตอประสิทธิภาพของกระบวนการแยก
เวยโปรตีนจากน้ําเวย โดยเทคนิคการสรางฟองแบบตอเนื่อง 


