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บทคัดย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเวยโ์ปรตีนผงโดยใช้
วิธีการท าแห้งแบบโฟมแมท การศึกษาผลของชนิดน ้ าเวย ์(sweet และ acid whey) อุณหภูมิ (50, 60 
และ 70 องศาเซลเซียส) และเวลาในการให้ความร้อน (10, 20 และ 30 นาที) ท่ีมีต่อสมบติัเก่ียวกบั
ฟองของน ้ าเวย ์พบว่า sweet whey มีปริมาณโปรตีน และสมบติัเก่ียวกบัฟองท่ีสูงกว่า acid whey 
(p<0.05) โดย sweet whey ท่ีผา่นการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสจะให้ค่าการขยายตวั
ของฟอง และความคงตวัของฟองสูงท่ีสุดเท่ากบั 918.89 และ 98.19% ตามล าดบั ส่วนผลของเวลา
การให้ความร้อนพบวา่การให้ความร้อนนาน 30 นาทีจะให้ค่าการขยายตวัของฟอง และความคงตวั
ของฟองเท่ากบั 918.89 และ 96.36% ตามล าดบั ซ่ึงเป็นค่าสูงสุด การศึกษาการเพิ่มปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายไดใ้นน ้ าเวยโ์ดยการเติมมอลโตเด็กซ์ตริน และเวลาในการสร้างโฟม พบวา่ การเตรียมน ้ า
เวยใ์หมี้ปริมาณของแขง็ทั้งหมด ร้อยละ 25  และตีป่ัน 30 นาที ท าให้ไดโ้ฟมท่ีมีสมบติัเก่ียวกบัโฟม 
ดีท่ีสุด การศึกษาชนิด (เมโธเซล, กลีเซอรอลโมโนสเตียเรต และสารผสมเมโธเซลกบักลีเซอรอลโม
โนสเตียเรต ในอตัราส่วน 1:1 โดยน ้ าหนกั) และปริมาณของสารก่อโฟม (ร้อยละ 0.5, 1.5 และ 3.0) 
พบวา่ โฟมท่ีไดจ้ากการเติมเมโธเซล ร้อยละ 1.5 มีการข้ึนฟูสูงสุด การศึกษาผลของวิธีการอบแห้ง
โฟมของน ้ าเวย ์ 2 วธีิคือ การใชตู้อ้บลมร้อน และการใชตู้อ้บไมโครเวฟ พบวา่ส่งผลต่อคุณลกัษณะ
การอบแห้ง การท าแห้งโดยใช้ตู ้อบไมโครเวฟใช้เวลาในการท าแห้งน้อยกว่า และคงคุณค่าทาง
โภชนาการได้มากกว่าการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน เม่ือเปรียบเทียบกบัเวยโ์ปรตีนผงท่ีจ าหน่าย
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เชิงพาณิชยพ์บวา่เวยโ์ปรตีนผงท่ีเตรียมไดมี้ปริมาณโปรตีนในระดบัท่ีต ่ากวา่ และมีลกัษณะอนุภาค
ท่ีมีความเป็นเหล่ียมมากกว่า  ผลการศึกษาในคร้ังน้ีแสดงให้เห็นว่าการท าแห้งแบบโฟมแมท          
มีศกัยภาพในการผลิตเวยโ์ปรตีนผงโดยเฉพาะอย่างยิ่งการใช้ไมโครเวฟในเป็นพลงังานในการ
อบแหง้ 
 
ค  าหลกั: แอซิดเวย,์ สวตีเวย,์ การท าแหง้แบบโฟมแมท, ลมร้อน และไมโครเวฟ 
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ABSTRACT 
 

The objective of this study was to investigate the optimum condition to produce whey 
protein powder by foam-mat drying using hot air oven and microwave. In the first part of the 
study, the effects of different whey types (sweet and acid whey), heating temperatures (at 50, 60 
and 70 oC) and heating times on the foaming properties of the whey solution were investigated. It 
was revealed that sweet whey significantly contained higher a higher amount of protein and 
significantly had better foaming properties than those of acid whey (p<0.05). Sweet whey that was 
heated at 50 oC provided highest foam expansion and foam volume stability of 918.89 and 
98.19%, respectively. A heating time of 30 min for sweet whey was found to give the highest 
foam expansion and foam volume stability values of 918.89 and 96.36%, respectively. For the 
second part of the study, the effects of total soluble solid in the sweet whey solution and whipping 
time on the foaming properties of the whey solution was examined. The results indicated that 
adjusting the total soluble solid of the whey to 25% by adding maltodextrin and beating the 
solution for 30 min provided a good foam ability and stability. In the next part of the work, 
different types of foaming agents (methocel, glycerol monostearate, and a mixture of 
methocel:glycerol monostearate at a ratio of 1:1) and their addition concentrations (0.5, 1.5 and 
3.0%, w/w) were studied for their effects on the foaming properties. It was found that an 
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application of methocel at a concentration of 1.5 % produced a foam with the highest overrun. In 
the final part of the research, two drying methods (hot air and microwave) were used to dry the 
mat of whey foam. It was found that the drying method affected the drying characteristics of the 
foam. The microwave method had a shorter drying time than that of the hot air oven, causing 
higher amounts of nutritional components retained in the final product. Compared to a 
commercial whey powder, the powder obtained in the present study had a lower protein content 
and less spherical particle microstructure. This study suggested the potential of foam-mat drying 
to produce whey powder, particularly when a microwave method was used to dry the powder. 
 
Keywords: Acid whey, Sweet whey, Foam-mat drying, Hot air and Microwave 

 


