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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยในครั้งนี้วัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1) สูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม              
2) ปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 3) คุณค่าทางโภชนาการของ
ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน และ 4) การยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีน โดยการวางแผนการทดลองแบบบล็อคสุ่มสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design : RCBD) ด าเนินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Points Hedonic Test) การศึกษาสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร
ที่มีความแตกต่างกัน พบว่าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบใน
ระดับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด ผู้วิจัยจึงเลือกขนมวาฟเฟิลสูตรพื้นฐานที่ 1 มาเสริมเวย์
โปรตีนในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือร้อยละ 5, 10 และ15 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมดพบว่า
ปริมาณการเสริมเวย์โปรตีนที่เหมาะสมในขนมวาฟเฟิลเบลเยียมคือ สูตรร้อยละ 10 ของน้ าหนักแป้ง
ทั้งหมดโดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยความชอบด้านเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมสูงที่สุดเท่ากับ 7.63±0.00 
7.73±1.01 และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบว่ามีคุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหารมากกว่า
ขนมวาฟเฟิลสูตรพื้นฐานดังนี้ โปรตีน 10.55 กรัมและมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ลดลงจากสูตรพื้นฐาน
ถึง 45.97 กรัมและให้พลังงานที่ 396.81 กิโลแคลอรีต่อน้ าหนัก 100 กรัม นอกจากนั้นขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนยังเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคร้อยละ 98 ซึ่งให้เหตุผลให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
เนื่องจากความแปลกใหม่ มีประโยชน์ต่อร่างกาย รับประทานง่ายเป็นทางเลือกใหม่ของคนที่ชอบ
รับประทานขนมหรือของหวาน โดยมีขนาดบรรจุที่เหมาะสมอยู่ที่ 40 กรัมต่อ 1 ชิ้น ราคาชิ้นละ 30 
บาทและมีผู้บริโภคจ านวนร้อยละ 97 มีความสนใจในการซื้อขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 
ค าส าคัญ: ขนมวาฟเฟิลเบลเยียม เวย์โปรตีน คุณค่าทางโภชนาการ 
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ABSTRACT 
 

 The objectives of this research were to study 1) basic recipes of Belgium Waffles 
2) the appropriate amount of whey protein to be added in Belgium Waffles                      
3) nutritional values of the basic Belgium Waffles and Belgium Waffles fortified whey 
protein 4) consumers’ recognition on Belgian Waffles fortified whey protein.                
The research was conducted by Randomized Complete Block Design (RCBD),               
and conducting a sensory quality test with 9 Points Hedonic Test. The research 
included 3 different basic recipes of Belgium Waffles.  The findings indicated that the 
first basic recipe of Belgium Waffles was recognized by the tasters at the highest level 
of preference. Then, the researcher selected the first basic recipe to study from the 
different amounts of whey protein added including 5%, 10% and 15%. From the study 
found that the optimum amount of whey protein to be added in Belgium Waffles was 
the recipe with 10% added with, at the average preference score both texture and 
overall of 7.63±0.00 7.73±1.01. Moreover, Belgium Waffles added with whey protein 
had more nutritional values in its nutrients than the basic recipes with 10.55 g of 
protein and 45.97 g of carbohydrate decreased from the basic recipes and also 
provided 396.81 kcal of energy per 100 g weight. In addition, Belgium Waffles with 
added whey protein was recognized by 98% of the consumers. The factors of product 
recognition were novelty, beneficial for the body, easiness to eat and the new options 
for people who enjoy eating snacks or desserts. From the study on Belgium Waffles 
with added whey protein with 40 g pack size at a price of 30 baht/piece, there were 
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97% of the consumers who were interested in buying Belgium Waffles added with 
whey protein.  
 
Keywords: Belgium waffles, whey protein, nutritional values 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จไปได้ด้วยดีด้วยความกรุณา และความช่วยเหลืออย่างดียิ่งจาก   
ผู้ช่วยศาสตร์จารย์ ดร. ธนภพ โสตรโยม อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ที่ได้ สละเวลาอันมีค่าให้
ค าแนะน าเกี่ยวกับจัดท าวิทยานิพนธ์เล่มนี้ ทั้งขั้นตอน การทดลอง รวมถึงข้อมูลต่างๆ ตรวจแก้ไข     
ให้ข้อเสนอแนะติดตามความก้าวหน้าในการศึกษา จนวิทยานิพนธ์ฉบับนี้เสร็จสมบูรณ์ ผู้ศึกษาขอ 
กราบขอบพระคุณในความกรุณาของอาจารย์เป็นอย่างยิ่ง  
 ขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตร์จารย์ ดร.พิสุทธิ หนักแน่ ที่สละเวลามาเป็นประธานสอบ
วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ ได้ให้ค าแนะน า ให้ค าปรึกษา และให้ความรู้ที่เป็นประโยชน์ ท าให้วิทยานิพนธ์
ฉบับนี้สมบูรณ์อย่างดีย่ิง 
 ขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตร์จารย์ ดร.ชญาภัทร์ กี่อาริโย ที่ได้สละเวลามาเป็นคณะกรรมการ
สอบวิทยานิพนธ์ พร้อมทั้งให้ค าแนะน า ค าปรึกษาที่เป็นประโยชน์ คอยช่วยเหลือ ดูแล ติดตามการท า
วิทยานิพนธ์เล่มนี้จนท าให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สมบูรณ์อย่างดียิ่งขอ กราบขอบพระคุณในความกรุณา
ของอาจารย์เป็นอย่างยิ่ง 
 ขอขอบพระคุณอาจารย์และเจ้าหน้าที่ทุกคนของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครทุกท่านที่ได้ให้ความช่วยเหลือในด้านการประสานงาน
ตลอดจนให้ค าแนะน าในการท าวิทยานิพนธ์ฉบับนี้เป็นอย่างดี 
 ท้ายที่สุดผู้วิจัยขอขอบพระคุณผู้ปกครองที่ได้ให้การสนับสนุนด้านก าลังทรัพย์ และให้ก าลังใจ
มาโดยตลอด และขอขอบพระคุณเพื่อน ๆ พี่ ๆ ทุกท่านที่กล่าวถึงและไม่ได้กล่าวถึงที่คอยให้ค าปรึกษา 
และความช่วยเหลือที่ดีตลอดมา 
 สุดท้ายนี้ หากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ผิดพลาดประการใด ผู้วิจัยขอน้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียวและ
ขออภัยมา ณ ที่นี้ด้วย และหวังเป็นอย่างยิ่ งว่ าวิทยานิพนธ์ฉบับนี้จะก่อให้ เกิดประโยชน์  
ขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูง 
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บทที่ 1 
 

ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 
 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญ 
 สังคมไทยในปัจจุบันประชากรมีพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปเป็นอย่างมากเมื่อ
เปรียบเทียบกับอดีต โดยปัจจุบันประชากรหันมาให้ความสนใจผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
ความหลากหลายให้ได้เลือกสรร (อรอนงค์ นัยวิกุลและคณะ, 2560) ซึ่งขนมวาฟเฟิลก็เป็นหนึ่งใน
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมจากกลุ่มผู้บริโภคสามารถรับประทานได้ทั้งรูปแบบของอาหารคาวและ
อาหารหวาน (The waffle, 2562) ขนมวาฟเฟิลเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีรสชาติอร่อย มีกลิ่นหอม 
รวมถึงลักษณะของขนมที่น่ารับประทานที่มีให้เลือกสรรหลายรูปแบบ นอกจากนี้ขนมวาฟเฟิลยัง
สามารถดัดแปลงด้วยการใส่ไส้ (อภิสิทธิ์, 2554) และสามารถน ามาเสริมส่วนผสมลงไปเพื่อเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการและเพิ่มคุณประโยชน์ (ภัทรานิษฐ์, 2560) ส่วนประกอบหลักในการท าขนมวาฟเฟิล 
ได้แก่ แป้งสาลี ไข่ไก่ น้ าตาล ไขมัน นม เป็นต้น ขนมวาฟเฟิลในปัจจุบันมีการดัดแปลงมากมายตาม
ความชอบของแต่ละบุคคล อาทิ การเสริมไส้ขนมวาฟเฟิล เช่น ขนมวาฟเฟิลข้าวโพด ขนมวาฟเฟิล
กล้วยหอม ขนมวาฟเฟิลลูกเกด เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีการเสริมส่วนผสมที่มีประโยชน์ลงไปในขนม 
เช่น ขนมวาฟเฟิลเสริมแปะก๊วย ขนมวาฟเฟิลเสริมใบโหระพา ขนมวาฟเฟิลเสริมโกจิเบอรี่            
ขนมวาฟเฟิลเสริมปวยเล้ง ขนมวาฟเฟิลฟักข้าว ขนมวาฟเฟิลเสริมปลานิล ขนมวาฟเฟิลเสริม      
เปลือกหุ้มผลด้านในของแก้วมังกรแดง และยังมีการพัฒนาสูตรของขนมวาฟเฟิล เช่น การพัฒนา
ต ารับมาตรฐานวาฟเฟิลเสริมโคนเสริมข้าวกล้องหอมนิล ขนมวาฟเฟิลแป้งอัลมอนด์ ขนมวาฟเฟิลแป้ง
มะพร้าว ขนมวาฟเฟิลแป้งข้าว ขนมวาฟเฟิลไข่ขาว ขนมวาฟเฟิลข้าวโอ๊ตกล้วยน้ าว้า จากการสืบค้น
ข้อมูลของขนมวาฟเฟิลสูตรพัฒนาต่างๆ ซึ่งจะเห็นได้ว่ากลุ่มผู้รักสุขภาพ ผู้ที่ออกก าลังกาย นักกีฬาก็มี
ความต้องการในการบริโภคขนมวาฟเฟิลจากค้นหาข้อมูลทางด้านสูตรขนมวาฟเฟิลรูปแบบต่างๆ 
ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลโดยการเสริมโปรตีนให้สูงขึ้นจากปริมาณ
เดิมให้แก่กลุ่มผู้รักสุขภาพ ผู้ที่ออกก าลังกาย นักกีฬาหรือบุคคคลทั่วไปให้สามารถรับประทานวาฟเฟิล
ที่มีคุณค่าทางโภชนาการและมีประโยชน์ต่อร่างกาย  
 เวย์โปรตีน (Whey Protein) คือโปรตีนสกัดจากหางจากนมที่เหลือจากกระบวนการผลิตเนย
แข็งโดยการสกัดไขมัน เกลือแร่ คาร์โบไฮเดรต ออกให้เหลือส่วนที่เป็นโปรตีนบริสุทธิ์ที่เข้มข้น ปริมาณ 
81.2% (คู่มือโภชนาการที่ เหมาะสมส าหรับนักกีฬาประเทศไทย , 2559) จากนั้นน ามาผ่าน
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กระบวนการท าให้เป็นผง พร้อมชงดื่ม (นิธิยา, 2557) โดยเวย์โปรตีนเป็นโปรตีนที่บริสุทธิ์มีโมเลกุล
ขนาดเล็ก สามารถดูดซึมน าไปใช้ในร่างกายได้อย่างรวดเร็ว เป็นที่รู้จักในแง่ของสารอาหารที่น ามา
รับประทานเพื่อเพิ่มสร้างกล้ามเนื้อและซ่อมแซมกล้ามเนื้อในหมู่นักกีฬา ปัจจุบันเวย์โปรตีนถือเป็น
โปรตีนคุณภาพสูงเนื่องจากประกอบไปด้วยกรดอะมิโนที่จ าเป็น กรดอะมิโนชนิดกิ่งที่ให้ประโยชน์ด้าน
ระบบภูมิคุ้มกัน เป็นแหล่งสารตั้งต้นของสารอนุมูลอิสระมีศักยภาพในการน าไปใช้ประโยชน์ด้าน
การแพทย์ อาทิเช่น โรคติดเชื้อเอชไอวี/เอดส์ โรคมะเร็ง โรคตับบางชนิด (ธนกร, 2558) นอกจากนี้ยัง
มีงานวิจัยที่น าเวย์โปรตีนมาเสริมในผลิตภัณฑ์ให้แก่ประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการที่เพิ่มขึ้น  
 จากคุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ของเวย์โปรตีนที่กล่าวมาท าให้ผู้วิจัยเกิดแนวคิด         
ในการที่จะน าเวย์โปรตีนมาเสริมลงไปในขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเพื่อเป็นการเสริมคุณค่าทางโภชนาการ
ของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม รวมไปถึงรสชาติของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม และยังเกิดขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมทีเ่ป็นทางเลือกใหม่ส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพและนักกีฬา 
 

1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
 1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตร
         พื้นฐาน 
 1.2.3 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและขนม      
         วาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 1.2.4 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีน 
 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
 1.3.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
 1.3.2 ศึกษาสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 1.3.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและขนมวาฟเฟิล
         เบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 1.3.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
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1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.4.1 ทราบถึงสูตรการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 1.4.2 ได้ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลรูปแบบใหม่ 
 1.4.3 ได้ผลิตภัณฑข์นมอบสูตรใหม่ที่เป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
 1.4.4 เพิ่มมูลค่าทางโภชนาการให้กับขนมวาฟเฟิล 
 1.4.5 เพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิล 
 1.4.6 สามารถน าผลิตภัณฑ์มาต่อยอดในการใส่ไส้เพื่อเพ่ิมสารอาหารและประโยชน ์
 1.4.7 เป็นการสร้างอาชีพและเพิ่มรายได้จากขนมวาฟเฟิล  



 
 

บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
 การวิจัยเรื่องขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีน ครั้งนี้ผู้วิจัยที่รวบรวมแนวคิดและทฤษฎีและ
เอกสารที่เกี่ยวข้องเพื่อเป็นแนวทางส าหรับการศึกษาครั้งนี้  
 2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
  2.11 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับขนมวาฟเฟิล 
  2.1.2 องค์ประกอบของขนมวาฟเฟิล 
  2.1.3 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเวย์โปรตีน 
 2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
 2.1.1 ขนมวาฟเฟิล 
         วาฟเฟิลมีต้นก าเนิดมาจากประเทศเบลเยียม (Belgium) เริ่มจากการอบขายตาม
ท้องตลาด หรืองานเทศกาลตามหมู่บ้าน ปัจจุบันยังมีวาฟเฟิลตั้งวางขายอยู่ทั่วทุกแห่งในประเทศ
เบลเยียม โดยวาฟเฟิลมีถิ่นก าเนิดจากการด ารงชีวิตของชาวบ้าน วาฟเฟิลจึงมีประเภทและชนิดต่าง ๆ 
มากมายขึ้นอยู่แต่ถิ่นก าเนิดของแต่ละหมู่บ้าน ซึ่งวาฟเฟิลมี 2 ชนิดคือ แบบลีจและแบบรักเซลล์ หรือ
อาจเรียกรวมว่าวาฟเฟิลเบลเยียม ในการท าก็จะใส่ยีสต์ด้วย แบบลีจจะใช้ของที่คล้ายกับขนมปัง โดย
การน ามาหมักแล้วท าเป็นลูกกลม ๆ จึงน าไปอบ นิยมทานขณะอบเสร็จใหม่ ๆ ไม่ต้องท าอะไรมาก              
ส่วนแบบรักเซลล์จะเป็นวาฟเฟิลหนานุ่ม ตอนอบเสร็จจะเป็นสี่เหลี่ยมจตุรัส วิธีการรับประทาน       
ให้ใส่ครีม หรือผลไม้ เพิ่มเติมลงไป วาฟเฟิลทั้งสองแบบนี้แตกต่างกันทั้งวิธีการกิน และรูปทรง 
(สุชาดา และสุพัฒน์ตา, 2554) 
 2.1.1.1 วาฟเฟิลจากต่างประเทศ 
   1) อเมริกัน วาฟเฟิล (American Waffles) วาฟเฟิลชนิดนี้มีรูปแบบแป้ง
ชนิดน้ า มีส่วนผสมท าจากแป้งและท าให้ขึ้นฟูด้วยเบกิ้งโซดาหรือผงฟูเพื่อให้ขนมมีความหนา         
และมีรูปทรงกลมสี่เหลี่ยมหรือรูปทรงสี่เหลี่ยม จึงมักจะท าเป็นอาหารเช้านิยมราดด้วยเนยและ
น้ าเชื่อมเมเปิ้ล ไซรัป ผลไม้อื่น ๆ และยังท าเป็นอาหารคาวหวานที่แตกต่างกันไป เช่น ไก่ทอดและ
วาฟเฟิล, วาฟเฟิลและไอศครีม 
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   2) เบลเยียม วาฟเฟิล หรือเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า Brussels Waffle (Belgian 
Waffle) มีส่วนผสมท าจากแป้งกับยีสต์ มีลักษณะเป็นทรงสี่เหลี่ยมคล้ายกับอเมริกันวาฟเฟิลแต่จะมี
ขนาดใหญ่กว่า วาฟเฟิลชนิดนี้จะใช้ไข่ขาว หรือยีสต์เพ่ือท าให้ขึ้นฟูและเบากรอบ โดยทั่วไปจะเสิร์ฟใน
รูปแบบขนมหวาน นิยมรับประทานแบบราดด้วยวิปปิ้งครีมผลไม้หรือช็อคโกแลต  
   3) วาฟเฟิล ลีแอช (Liege Waffle) เป็นวาฟเฟิลเบลเยียมร่วมสมัยที่ได้รับ
ความนิยมมากที่สุด มีขนาดเล็กกว่าเบลเยียมวาฟเฟิล และมีลักษณะเป็นแป้งยีสต์โดว์ เมื่ออบสุกแล้ว
จะมีสีเหลืองทองมีเนื้อสัมผัสที่นุ่ม แน่น และมีรสชาติหวานกว่าเบลเยียมวาฟเฟิล จุดเด่นที่ส าคัญของ
วาฟเฟิลชนิดนี้คือน้ าตาลละลายที่เคลือบชิ้นขนม ท าให้มีรสชาติที่โดดเด่นและนิยมแต่งกลิ่นด้วย      
วานิลลาหรือชินนามอนเพื่อเพิ่มความหอมที่แตกแต่งกันออกไป 
   4) สโตรป วาเฟิล (Stroopwafel) ขนมรังผึ้งน้ าเชื่อมมีต้นก าเนิดมาจาก
ประเทศเนเธอร์แลนด์ ท าจากแป้งแผ่นกลมบางประกบกัน ตรงกลางสอดไส้ด้วยน้ าตาลเคี่ยว 
ชาวต่างชาตินิยมวางบนปากแก้วเครื่องดื่มร้อนก่อนรับประทานเพื่ออุ่นให้ไส้นิ่มลง  
   5 )  วาฟ เฟิ ลฮ่ อ งกง  หรื อวาฟ เฟิ ลบอล  ( Hong Kong Waffle หรื อ             
Egg Waffle) มีส่วนผสมจากไข่ นม เนย และน้ าตาล ถูกอบในเตาพิมพ์ที่มีลักษณะเฉพาะปุ่ม ๆ ต่าง
จากวาฟเฟิลชนิดอื่น ๆ เป็นวาฟเฟิลชนิดแป้งเบากรอบแต่มีความหยุ่นอยู่ด้านใน สามารถใส่ไส้ด้านใน 
หรือทานคู่ท้อปปิ้ง ไอศครีม วิปปิ้งครีมหรือราดซอสรสชาติต่าง ๆ (The waffle, 2562) 
   6) วาฟเฟิลสไตล์สแกนดิเนเวียน ลักษณะแป้งจะเป็นแบบบาง วาฟเฟิล
ประเภทนี้จะเป็นรูปหัวใจ นิยมรับประทานแบบขนมหวาน อาทิ ราดวิปปิ้ ง ครีมหรือครีม               
แยมสตรอเบอร์รี่หรือแยมราสเบอร์รี่ ซอสรสชาติต่าง ๆ (Youpade, 2554) 
 2.1.2 องค์ประกอบส าหรับในขนมวาฟเฟิล 
  2.1.2.1 แป้งสาลี 
   แป้งสาลีเป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด แป้งสาลีมีโปรตีน 
2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสมคือ กลูเตนินและไกลอะดิน (Glutenin & Gliadin) ซึ่งเมื่อ
แป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้เกิดสารชนิดหนึ่งเรียกว่า “กลูเตน” (Gluten) มีลักษณะ
เป็นยาง เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ท าให้เกิดโครงร่างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์และ   
จะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ ข้ าวสาลีที่น ามาโม่ เป็นแป้งสาลี            
แบ่งเป็น 2 ประเภท ตามความแข็งและสีของเมล็ดจัดเป็นข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) กับ      
ข้าวสาลีชนิดอ่อน (Soft wheat)  
   ข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat)  เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง      
ซึ่งเป็นแป้งที่มีโปรตีนสูงเหมาะส าหรับใช้ในการท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี้มีโปรตีนที่มี
คุณภาพดี สามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มีความยืดหยุ่นดี ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิ
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ของห้องและของเครื่องผสมมีคุณสมบัติในการอุ้มก๊าซได้ดี ซึ่งจะเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ ได้มีปริมาตรดี   
มีรูและเนื้อสัมผัสที่ดีก้อนโดที่ท าจากส่วนผสมของแป้งสาลีชนิดแข็งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ า
ได้สูง 
   ข้าวสาลีชนิดอ่อน เมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีนต่ า    
แป้งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ าได้ต่ ากว่าแป้งชนิดแข็ง มีความทนทานต่อการผสมและการหมัก
ที่ต่ า ไม่เหมาะที่จะใช้ท าขนมปังเพราะไม่สามารถจะนวดผสมให้เป็นก้อนได้ แต่จะเหมาะสมส าหรับใช้
ท าผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก และคุกกี้ 
   ข้าวสาลีมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า ทริทิคัม แอสทิวัม (Triticum aestivum 
L.) โดยโครงสร้างของเมล็ดข้าวสาลีจะมี 3 ส่วน ไดแ้ก่ 
   1. เอนโดสเปิร์ม (Endosperm) เป็นองค์ประกอบที่มีมากที่สุดในเมล็ดข้าว
สาลี คือประมาณ 83 % เป็นอาหารที่เลี้ยงส่วนจมูกข้าว มีทั้งโปรตีนและสตาร์ช (Starch) โดยสตาร์ช
อยู่ในรูปแป้ง และเม็ดแป้งนี้อยู่ในโปรตีนที่เป็นโครงสร้างร่างแห 
   2. ร าข้าว (Bran) เป็นองค์ประกอบส่วนแข็งที่อยู่ด้านนอกสุดของเมล็ดที่มี
อยู่ประมาณ 14.5% เป็นส่วนประกอบของเยื่อหุ้มเมล็ดมีอยู่หลายชั้น 
   3. เจิร์ม คัพภะ หรือจมูกข้าว (Germ) เป็นส่วนประกอบที่เหลือของเมล็ด
ข้าว คือประมาณ 2.5% ซึ่งส่วนนี้จะอุดมด้วยสารอาหาร วิตามินและเกลือแร่  
   ในการผลิตแป้งเพื่อใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ทั้งส่วนที่เป็นร า ชั้นของ
แอลูโลนซึ่งอยู่ถัดจากชั้นของร าเข้าไปและจมูกข้าวจะถูกขัดสีออกไป เนื่องจากในส่วนของร านั้นจะ
ประกอบด้วยสารต่าง ๆ ที่ร่างกายย่อยไม่ได้ เป็นพวกกาก รวมทั้งช้ันแอลลูโลนด้วย ส่วนจมูกข้าวนั้นมี
ปรมิาณไขมันสูง ส่วนของร าถ้ามีปนอยู่ในแป้งจะท าให้ปริมาณของผลิตภัณฑ์ลดลง ส าหรับจมูกข้าวซึ่ง
เป็นส่วนที่มีไขมันสูง ถ้ามีอยู่ในแป้งจะมีผลต่อสุขภาพในการเก็บของแป้งท าให้แป้งมีกลิ่นได้  
   1) องค์ประกอบของแป้งสาลี 
       แป้งสาลีได้จากการโม่ข้าวสาลีในส่วนที่เป็นเอนโดสเปิร์ม (หรือเมล็ด
ข้าว) ซึ่งถ้าเทียบทั้งเมล็ดแล้ว ในเอนโดสเปิร์มจะมีคาร์โบไฮเดรตเกือบ 100% โปรตีน 70% และ
ไขมัน 50% นอกนั้นเป็นวิตามิน เกลือแร่ และกากใยอาหารอีกเล็กน้อย เนื่องจากส่วนของเกลือแร่
เปลือกด้านนอก เมื่อผ่านการโม่แป้ง ร าก็จะหลุดออกไป ท าให้เหลือเฉพาะเอนโดสเปิร์มหรือ
คาร์โบไฮเดรตที่อยู่ด้านใน จากสัดส่วนองค์ประกอบของข้าวสาลีน่าจะช่วยให้เห็นว่า ท าไมแป้งสาลี
โฮลวีตที่ได้จากการโม่ข้าวสาลีทั้งเมล็ดจึงมีประโยชน์มากกว่าแป้งสาลีสีขาว จากนั้นจึงน าไป            
วัดค่าต่าง ๆ ดังนี ้
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       1.1) ค่าเถ้า (Ash) สิ่งที่บอกว่าแป้งสาลีมีร าปนมามากแค่ไหนถ้าการโม่
เอาร าออกไปมาก ค่าเถ้าก็จะต่ าไปด้วย สีของแป้งก้จะขาวขึ้น และเหมาะสมส าหรับน าไปท าขนมที่
ต้องการความขาว ถ้ามีร ามาก กลูเตนจะเกิดได้ไม่ดี ขนมที่อบก็จะไม่ยืดหยุ่น  
       1.2) ความช้ืน (Moister) ความช้ืนของแป้ลงสาลีควรมีไม่เกิน14% 
       1.3) สตาร์ช (Starch) คือคาร์โบไฮเดรตที่อยู่ในแป้งควรมีปริมาณ 63-
77% 
       1.4) เพนโตซาน (Pentosan) มีอยู่ประมาณ 2-3% เป็นองค์ประกอบที่
ส าคัญมากอีกตัวหนึ่ง เพราะเพนโตซานเป็นส่วนประกอบของเส้นใยอาหารที่ช่วยในการดูดน้ าของแป้ง 
และช่วยเหลือโครงสร้างความแข็งแรงในแป้ง 
       1.5) โปรตีน (Protein) ที่ส าคัญมีอยู่ 2 ชนิด คือไกลอะติน (Gliadin) 
และกลูเตนิน (Glutenin) ที่รวมกันแล้วได้เป็น “กลูเตน” (Gluten) เป็นโปรตีนชนิดไม่ละลายน้ าและ
ท าให้เกิดความยืดหยุ่น นอกจากนี้ยังมีโปรตีนชนิดที่ละลายน้ าคือ อัลบูมิน (Albumin) และ โกลบูลิน 
(Globulin) แต่โปรตีนชนิดนี้จะไม่มีผลต่อแป้งสาลีมากนัก โดยปกติธัญพืชทั่วไปก็มีไกลอะดินและกลู
เตนินอยู่ด้วย แต่สัดส่วนไม่เหมาะพอที่จะเกิดกลูเตน ในขณะที่ข้าวสาลีมีสัดส่วนพอเหมาะที่จะท าให้
ไกลอะดินและกลู เตนินรวมตัวกันแล้วเกิดกลู เตน คือมีความยืดหยุ่น ( Elastic) และยืดตัว 
(Extensibility) จึงเหมาะสมส าหรับน ามาท าแป้งเพื่อใช้ในการท าขนมปังหรือขนมอบ 
       1.6) เอนไซม์ (Enzyme) เอนไซม์ในแป้งส่วนใหญ่คืออะไมเลสแต่ก็มี
เอนไซม์ไลเปสและเอนไซม์โปรติเอสซึ่งช่วยให้โดมีการยืดตัวเหมาะกับแป้งสาลีส าหรับท าขนมอบใน
ระดับอุตสาหกรรม ท าให้โดที่ผ่านเข้าเคลื่อนมีความลื่นไหล ยืดตัว และไม่ฉีกขาด 
       แป้งสาลีที่ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์ออก
มาแล้วจะประกอบด้วยองค์ประกอบต่าง ๆ โดยเฉลี่ยดังนี ้
 
ตารางที่ 2.1 องค์ประกอบของแป้งสาลี 
 

องค์ประกอบ ปริมาณ (%) องค์ประกอบ ปริมาณ (%) 
คาร์โบไฮรตเดรต    70 ความช้ืน 15 
โปรตีน                  11.5 แร่ธาตุ (เถ้า) 0.4 
น้ าตาล 1 ไขมัน 1 
องค์ประกอบอื่น ๆ                  2   

 
ที่มา: จิตธนา และอรอนงค์ (2560) 



 
 

บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรทดลอง 
 3.1.1.1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (แป้งเค้ก) ตราบัวแดง 
  3.1.1.2 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (แป้งขนมปงั) ตราห่านขาว 
  3.1.1.3 เวย์โปรตีนไอโซเลท ตราไบโอวิต 
  3.1.1.4 น ้าตาลทรายเบเกอรี่ ตรามิตรผล 
  3.1.1.5 ยีสตแ์ห้ง ตราซาฟอินสแตนท์ (saf-instant) ห่อสีทอง 
  3.1.1.6 เกลือป่น ตราปรุงทิพย์ 
  3.1.1.7 ไข่ไก่ เบอร์ 0 ตราซีพ ี(CP) 
  3.1.1.8 นมสด ตราเมจิ (Meiji) 
  3.1.1.9 เนยสดชนิดจืด ตราออร์คิด (Orchid) 
  3.1.1.10 กลิ่นวนิลาชนิดน ้า ตราแม็คคอร์มคิ (McCormick) 
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 
  3.1.2.1 เครื่องตีผสม ยี่ห้อ KITCHENAID 
  3.1.2.2 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ต้าแหน่ง 
  3.1.2.3 เครื่องอบวาฟเฟิลสี่เหลี่ยม ยี่ห้อ Homemate Verasu 
  3.1.2.4 ที่ร่อนแป้ง 
  3.1.2.5 อ่างผสมแสตนเลส 
  3.1.2.6 พายยาง 
  3.1.2.7 ตะกร้อมือ 
  3.1.2.8 แปรงทาเนย 
  3.1.2.9 ช้อนตวง 
  3.1.2.10 ถ้วยตวงของแห้ง 
  3.1.2.11 ถ้วยตวงของเหลว 
  3.1.2.12 ตะแกรงพักขนม 
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 3.1.3 อุปกรณ์ในกำรทดสอบประสำทสมัผัส 
  3.1.3.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้แบบประเมินให้คะแนนความชอบ   
9 ระดับ (9 Points Hedonic Scale)  
  3.1.3.2 ผลิตภัณฑ์ทดสอบชิม (ขนมวาฟเฟิลเบลเยียม) 
  3.1.3.3 แก้วน ้าพร้อมน ้าดื่ม 
  3.1.3.4 ปากกา 
 3.1.4 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
  3.1.4.1 ชุดวิเคราะห์พลังงาน ด้วยวิธีการ Nutrition Labeling (1993) 
  3.1.4.2 ชุดวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
  3.1.4.3 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
  3.1.4.4 ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการ Nutrition Labeling (1993) 
  3.1.4.5 ชุดวิเคราะห์ปริมาณน ้าตาล ด้วยวิธีการ AOAC (2016) 
  3.1.4.6 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโซเดียม ด้วยวิธีการ AOAC (2016) 
  3.1.4.7 ชุดวิเคราะห์ปริมาณเถ้า ด้วยวิธีการ AOAC (2016) 
  3.1.4.8 ชุดวิเคราะห์ปริมาณความชื น ด้วยวิธีการ AOAC (2016) 
 3.1.5 อุปกรณ์ในกำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 
  3.1.5.1 แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
  3.1.5.2 ผลิตภัณฑ์ทดสอบชิม (ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน) 
  3.1.5.3 ปากกา 
 

3.2 วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 
 3.2.1 กำรศึกษำสูตรพื้นฐำนของขนมวำฟเฟิลเบลเยียม 
 ท้าศึกษาสูตรพื นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม จ้านวน 3 สูตร โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD) และน้ามา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม         
ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Points Hedonic Test) โดยใช้ผู้ทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสที่ได้รับการฝึกฝน จ้านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และบุคลากร และนักศึกษา 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โดยมีปริมาณส่วนผสมแต่ละสูตรของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมตามตารางที่ 3.1 และขั นตอนการท้าขนม
วาฟเฟิลเบลเยียม ตามแผนภูมิที่ 3.1 
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ตำรำงที่ 3.1 สูตรพื นฐานขนมวาฟเฟิลเบลเยียมทั ง 3 สูตร 
 

 

ส่วนผสม 
  ปริมำณส่วนผสมในแตล่ะสตูร  

สูตรพื้นฐำนที่ 1 สูตรพื้นฐำนที่ 2 สูตรพื้นฐำนที่ 3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งเค้ก 150 15.85 150 12.97 50 8.47 
แป้งขนมปัง 200 21.13 280 24.21 200 33.90 
ยีสตแ์ห้ง 10 1.06 10 0.86 10 1.69 
น ้าตาลทราย 110 11.62 100 8.65 50 8.47 
เกลือ 1.6 0.17 1.6 0.14 5 0.85 
ไข่ไก ่ 140 14.79 140 12.10 70 11.86 
เนยสด 180 19.02 250 21.62 100 16.95 
นมสด 150 15.85 120 10.38 100 16.95 
นมข้นจืด   90 7.78   
หัวนมผง   10 0.86   
กลิ่นวนิลา 5 0.53 5 0.43 5 0.85 

 
หมำยเหตุ : สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากสูตรป้ามารายห์ (2562) 
               สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากสูตรPIMMY TASTY (2561) 
               สตูรที่ 3 ดัดแปลงจากสูตรSUNA (2561) 
 
วิธีกำรท ำขนมวำฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐำน 
 1) ร่อนแป้งเค้ก แป้งขนมปัง และยีสต์ รวมเข้าด้วยกัน ใส่น ้าตาลทรายและเกลือ พักไว้ 
 2) ตอกไข่ไก่ใส่ชาม ตีให้เข้ากัน ผสมนมสด และกลิ่นวนิลา ค่อยๆ เทใส่ลงในส่วนผสมแป้ง 
 3) น้าส่วนผสมใส่เครื่องตีผสมจนส่วนผสมเข้ากันด ี
 4) นวดจนส่วนผสมเป็นก้อน เติมเนยสดลงผสมนวดต่อจนแป้งมีลักษณะเนียน  
 5) น้าแป้งออกจากเครื่องพักไว้ 10 นาท ี
 6) ตัดแบ่งก้อนแป้งหนักก้อนละ 40 กรัม คลึงเป็นก้อนกลมอีกครั งพักไว้ประมาณ 20 นาท ี
 7) อุ่นเครื่องอบวาฟเฟิลสี่เหลี่ยม ไฟระดับที่ 2 เป็นเวลา 2 นาที ทาพิมพ์ด้วยเนยทั ง 2 ด้าน 
 8) ตักแป้งที่ได้หยอดใส่พิมพ์ ไฟระดับที่ 2 อบประมาณ 3 นาที จนสุกสีเหลืองทอง 
หมำยเหตุ : ดัดแปลงจากอภิสิทธิ์ (2554)  
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

รอ่นแป้งเค้ก แป้งขนมปัง ยีสต์ และน ้าตาลทราย เข้าด้วยกัน ใส่เกลือและพักไว้ 

ตอกไข่ใส่ชาม ตีให้เข้ากัน และผสมนมสดและกลิ่นวนิลาเข้าด้วยกัน  

 

น้าส่วนผสมของแห้ง เทลงเครือ่งตีผสม ใช้ความเร็วต้่า ระดับที่ 1 

 

น้าแป้งออกจากเครื่องตีผสม พักไว้ 10 นาท ี

หลังจากนั นเทไข่ที่ตีไว้ ตามด้วยนมสดและกลิ่นวนิลาที่ผสม  
ตีด้วยความเร็วสูง ระดับ 6 ประมาณ 4 นาที ให้เป็นเนื อเดียวกัน 

 

จากนั นใส่เนยสด ลงไป ตีด้วยความเร็วสูง ระดับ 6 ต่ออีก 2 นาท ี

 

ตัดแบ่งก้อนแป้ง ก้อนละ 40 กรัม คลึงเป็นก้อนกลมอีกครั ง 

พักไว้ 20 นาท ีหลังจากนั นจงึเตรียมอบ 

 

อุ่นเครื่องอบวาฟเฟิลสี่เหลี่ยม ไฟระดับที่ 2 ประมาณ 2 นาที  

หลังจากนั นทาพิมพ์ด้วยเนยสดทั งสองด้าน 

น้าแป้งขนมวาฟเฟิลเข้าไปอบในเครื่อง ไฟระดับที่ 2 ใช้เวลาอบ 3 นาท ี

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
       แผนภูมิที่ 3.1 ขั นตอนการท้าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื นฐาน 

       ที่มำ: ดัดแปลงจากอภิสิทธิ์ (2554)  
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 3.2.2 กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของกำรเสริมเวย์โปรตีนในขนมวำฟเฟิลเบลเยียม 
  น้าผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื นฐานที่ผ่านการคัดเลือกในการได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดคือสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมพื นฐานสูตรที่ 1 มาศึกษาปริมาณการ
เสริมเวย์โปรตีนในสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื นฐานในอัตราส่วนร้อยละ 5, 10, 15 ของน ้าหนัก
แป้งทั งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Blok 
Design (RCBD) ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ  เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Points Hedonic Test) 
โดยใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ได้รับการฝึกฝน จ้านวน 30 คน ซึ่งเป็นนักศึกษา สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 
ตำรำงที่ 3.2 สูตรเสริมเวย์โปรตีนของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมทั ง 3 สูตร 
 

 

ส่วนผสม 
  ปริมำณส่วนผสมในแตล่ะสตูร  

สูตรร้อยละ 5 สูตรร้อยละ 10 สูตรร้อยละ 15 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งเค้ก 150 15.56 150 15.28 150 15.01 
แป้งขนมปัง 200 20.74 200 20.37 200 20.02 
ยีสตแ์ห้ง 10 1.04 10 1.02 10 1.00 
น ้าตาลทราย 110 11.41 110 11.21 110 11.01 
เกลือ 1.6 0.17 1.6 0.16 1.6 0.16 
ไข่ไก ่ 140 14.52 140 14.26 140 14.01 
เนยสด 180 18.67 180 18.34 180 18.02 
นมสด 150 15.56 150 15.28 150 15.01 
กลิ่นวนิลา 5 0.52 5 0.51 5 0.50 
เวย์โปรตีน 17.50 1.82 35 3.57 52.50 5.25 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

ร่อนแป้งเค้ก แป้งขนมปัง เวย์โปรตีน ยีสต์ และน ้าตาลทราย เข้าด้วยกัน  

ท้าการร่อนแป้ง 2 รอบ จากนั นใส่เกลือที่มมุใดมุมหนึ่งของแป้งและพักไว ้

ตอกไข่ใส่ชาม ตีให้เข้ากัน และผสมนมสดและกลิ่นวนิลาเข้าด้วยกัน  

 

น้าส่วนผสมของแห้ง เทลงเครือ่งตีผสม ใช้ความเร็วต้่า ระดับที่ 1 

น้าแป้งออกจากเครื่องตีผสม พักไว้ 10 นาท ี

หลังจากนั นเทไข่ที่ตีไว้ ตามด้วยนมสดและกลิ่นวนิลาที่ผสม  
ตีด้วยความเร็วสูง ระดับ 6 ประมาณ 4 นาที ให้เป็นเนื อเดียวกัน 

 

จากนั นใส่เนยสด ลงไป ตีด้วยความเร็วสูง ระดับ 6 ต่ออีก 2 นาท ี

 

ตัดแบ่งก้อนแป้ง ก้อนละ 40 กรัม คลึงเป็นก้อนกลมอีกครั ง 

พักไว้ 20 นาท ีหลังจากนั นจงึเตรียมอบ 

 

อุ่นเครื่องอบวาฟเฟิลสี่เหลี่ยม ไฟระดับที่ 2 ประมาณ 2 นาที  

หลังจากนั นทาพิมพ์ด้วยเนยสดทั งสองด้าน 

น้าแป้งขนมวาฟเฟิลเข้าไปอบในเครื่อง ไฟระดับที่ 2 ใช้เวลาอบ 3 นาท ี

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        แผนภูมิที่ 3.2 ขั นตอนการท้าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
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 3.2.3 กำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนมวำฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐำนและขนม
วำฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 น้าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื นฐานและขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนที่
ได้รับการยอมรับมากที่สุดมาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยส่งวิเคราะห์ ณ ศูนย์บริการประกัน
คุณภาพอาหาร (FQA) สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้แก่  
  3.2.3.1 วิเคราะห์พลังงานทั งหมด ด้วยวิธีวิเคราะห์ Methods of Analysis for 
Nutrition Labeling (1993) Chapter 6, p. 106 
 3.2.3.2 วิเคราะห์ไขมันทั งหมด ด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method WI-TMC-100 
based on AOAC (2019) 2003.05 
  3.2.3.3 วิเคราะห์โปรตีน ด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method WI-TMC-03 based 
on AOAC (2016) 991.20 
  3.2.3.4 วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีวิ เคราะห์ Methods of Analysis for 
Nutrition Labeling (1993) Chapter 6, p. 106 
  3.2.3.5 วิเคราะห์น ้าตาล ด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method WI-TMC-07 base 
on AOAC (2016) 982.14 
  3.2.3.6 วิเคราะห์โซเดียม ด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method WI-TMC-19 base 
on AOAC (2016) 984.27 
  3.2.3.7 วิเคราะห์เถ้า ด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method WI-TMC-01 base on 
AOAC (2016) 938.08 
  3.2.3.8 วิเคราะห์ความชื น ด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method WI-TMC-02 base 
on AOAC (2016) 925.45 
 3.2.4 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมวำฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 ท้าการทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค (Consumer test) จ้านวน 100 คน โดยใช้
วิธีการวางแผนการทดลองการสุ่มแบบไม่เจาะจงกลุ่มเป้าหมาย (Accidental Sampling) ใช้กลุ่ม
บุคคลทั่วไปที่ออกก้าลังกายตามสถานที่ต่างๆ โดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนที่ 2 ข้อมูลความพึงพอใจต่อขนมวาฟเฟิลเบลเยียม
เสริมเวย์โปรตีน และส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน จากนั นท้า
การเก็บข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ย ร้อยละ เพื่อศึกษาทัศนคติ และสรุปผลการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน เพื่อน้าข้อมูลที่ได้มาเป็นแนวทางใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์และความเป็นไปได้ในการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์
โปรตีนต่อไป 



43 
 

3.3 สถำนที่ด ำเนินกำร 
 3.3.1 ห้องปฏิบัติการ 1301 สาขาอาหารและโภชนาการคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.3.2 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ณ ศูนย์บริการประกันคุณภาพอาหาร (FQA) สถาบัน
ค้นคว้าลพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
 

3.4 ระยะเวลำด ำเนินกำร 
 การทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่ เดือนตุลาคม 2563 – เดือนกุมภาพันธ์ 2564 
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       ดังกล่าวมาแล้วว่าแป้งสาลีนั้นมีคุณสมบัติเฉพาะที่ไม่เหมือนกับแป้งชนิด
อื่น คือ ในแป้งสาลีจะประกอบด้วยโปรตีนซึ่งเมื่อผสมกับน้ าหรือของเหลวชนิดอื่นแล้วจะได้กลูเตน ซึ่ง
เป็นสารที่มีลักษณะเหนียว เป็นยาง และยืดหยุ่นได้ กลูเตนประกอบด้วยกลูเตนินและไกลอะดินใน
อัตราส่วนเท่า ๆ กัน กลูเตนินจะท าให้โดหรือก้อนแป้งผสมมีก าลังที่จะอุ้มก๊าซที่ขึ้นฟูไว้ได้ ซึ่งจะเป็น
โครงสร้างของผลิตภัณฑ์ส่วนไกลอะดินนั้นท าให้มีกลูเตนมีคุณสมบุติในการยืดตัวและยืดหยุ่นได้นั่นคือ 
กลูเตนินนั้นจะให้ความแข้งตัวกับกลุเตนและไกลอะดินซึ่งเป็นสารที่อ่อนและเหนียวจะเป้นตัวเชื่อม
ดังนั้นไกลอะดินจะติดอยู่กับกลูเตนินและป้องกันไม่ให้กลูเตนินถูกล้างออกไปในกระบวนการสกัด
กลูเตนออกมาก 
       การล้างหรือสกัดกลูเตนออกจากแป้งท าได้โดยล้างก้อนแป้งด้วยน้ า จน
น้ าที่ล้างได้มีตะกอน ซึ่งจะได้ปริมาณของโปรตีนที่มีในแป้งและคุณลักษณะของกลูเตนที่มีอยู่ในแป้งซึ่ง
สามารถตัดสินได้โดยคุณสมบัติทางฟิสิกส์คือความยืดหยุ่น และความสามารถในการขยายตัว ทั้ง
คุณภาพและปริมาณของกลูเตนนั้นเกี่ยวข้องกับคุณลักษณะทางฟิสิกส์ของโด ซึ่งเป็นสิ่งที่ส าคัญที่สุด
ส าหรับผู้ท าขนมอบ ข้าวสาลีหลายชนิดให้กลูเตนที่มีปริมาณน้อย ในขณะที่อีกหลายชนิดมีกลูเตนอยู่
ในสัดส่วนที่เหมาะสม แต่อาจจะขาดคุณภาพที่ต้องการ เพราะฉะนั้นโรงโม่จึงจ าเป็นต้องทดสอบและ
ผสมข้าวสาลีต่างชนิด เพื่อที่จะให้ได้แป้งที่มีปริมาณกลูเตนเพียงพอ และได้กลูเตนที่มีคุณลักษณะที่ดี 
เพราะกลูเตนจะเป็นตัวเก็บก๊าซที่เกิดขึ้นในก้อนแป้งผสม และเป็นโครงร่างที่มีลักษณะเป็นฟองน้ าของ
ผลิตภัณฑ์เมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ 
       นอกจากโปรตีนและกลูเตนซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญของแป้งสาลีแล้ว 
ในแป้งสาลียังมีเอนไซน์ที่ส าคัญคือ บีตา-อะมิเลส และแอลฟา-อะมิเลส เอนไซม์เหล่านี้จ าเป็นส าหรับ
การท าขนมปัง โดยบีตา-อะมิเลสจะท าการย่อยเดกซ์ทริน (Dextrin) และสารละลายสตาร์ชส่วนหนึ่ง
ให้เป็นน้ าตาลมอลโทส ซึ่งเป็นน้ าตาลที่จ าเป็นส าหรับยีสต์ในการน าไปใช้เป็นอาหารในระหว่างการ
หมัก เอนไซม์ชนิดนี้ไม่ทนความร้อน การท างานจะเกิดขึ้นในระหว่างขั้นตอนการหมักแอลฟา-อะมิเลส
จะท าการย่อยสารสะลายสตาร์ชให้เป็นแดกซ์ทรินในระหว่างกระบวนการหมักการท างานของเอนไซม์
ชนิดนี้ไม่มากนัก แต่จะทนความร้อนได้สูงสุดถึง 70-75 oซ และที่จุดนี้เองแลฟา-อะมิเลส จะเริ่ม
ท างานหรือกล่าวไว้ว่า การท างานของแอลฟา-อะมิเลสจะเพิ่มขึ้นในตอนแรก ๆ ของการอบ และ
ผลิตภัณฑ์จะดีหรือไม่ย่อมขึ้นอยู่กับการท างานและปริมาณของเอนไซม์ชนิดนี้ 
   2) คุณลักษณะของแป้งสาลี 
       เพื่อที่จะท าผลิตภัณฑ์ให้ได้ผลดี ควรใช้แป้งที่มีคุณลักษณะดังนี้ 
       2.1) สีของแป้ง (Color) สีของแป้งมีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่งของ
ผลิตภัณฑ์ แป้งที่ดีควรมีมีสีขาว ถ้าหากมีสีอื่นปน เช่น สีเหลืองของแซนโทฟีลล์ หรือสีครีมจะท าให้
ขนมปังมีเนื้อใน (Crumb) ที่มีสีไม่ดี ดังนั้นแป้งที่โม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 
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       2.2) ก าลังของแป้ง (Strength) หมายถึง พลังที่แป้งสามารถจะอุ้มก๊าซที่
เกิดขึ้นในระหว่างการหมักได้ดี เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 
       2.3) ความทนต่อสภาพต่าง ๆ ของแป้ง (Tolerance) หมายถึงลักษณะ
ของแป้งที่มีความสามารถทนต่อสภาพการผสมนานๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอื่น  ๆ โดยที่
กลูเตนไม่ฉีกขาดความทนต่อสภาพต่าง ๆ นี้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเตน แป้งที่มีความทนต่อ
สภาพต่าง ๆ จะหมักได้นาน และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรด ี
       2.4)  ความสามารถ ในการดู ดซึ มน้ า ของแป้ งสู ง  ( High water 
absorption) หมายถึง แป้งที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได้มากพอที่จะท าให้คุณภาพของแป้งยังคง
สภาพดีอยู่ ผลของการที่แป้งดูดซึมน้ าได้มากจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมไม่แห้ง 
ท าให้มีคุณภาพในการเก็บและการกินที่ดี 
       2.5) ความสม่ าเสมอเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของแป้ง (Uniformity) อาจ
หมายถึงความสม่ าเสมอในสี ขนาดของแป้ง และทั่ว ๆ ไป ถ้าแป้งขาดความสม่ าเสมอแล้วจะท าให้
ผลิตภัณฑ์ที่ท าในแต่ละครั้งไม่เหมือนกัน จึงควรท าการตรวจสอบก่อนที่จะท าผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง 
    3) การแบ่งชนิดของแป้งสาลีของไทย  
       ชนิดแป้งสาลีในไทยแบ่งตามเกณฑ์ที่คล้ายกับโรงโม่ แต่จะไม่มีการระบุ
ปริมาณเถ้าดังนั้นสิ่งที่บอกความแตกต่างของแป้งแต่ละชนิดได้ดีก็คือปริมาณโปรตีนที่อยู่ในแป้ง ดังนี ้
       3.1)  แ ป้ ง ข นม ปั ง  ( Bread Flour / Strong Flour / Hard Flour)       
แป้งขนมปังท าจากข้าวสาลีที่มีเปอร์เซนต์โปรตีนสูงถึง 12-14.5% เนื้อแป้งเป็นสีครีม ไม่ขาว เนื้อ
หยาบ ใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมปังได้ทุกชนิด และผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้ง
ชนิดนี้คือเมื่อถูด้วยมือจะรู้สึกหยาบเหมือนทราย เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะตัวกัน แป้ง
ชนิดนี้จะใช้ยีสต์เป็นตัวท าให้ขึ้นฟู เพราะยสีต์เท่านั้นที่จะท าให้ก้อนโดพองตัวได ้
       3.2)  แ ป้ ง อ เ น ก ป ร ะ ส ง ค์  ( All Purpose Flour / Plain Flour)             
แป้งอเนกประสงค์ท าจากข้าวสาลีชนิดแข็งและอ่อนรวมกันในสัดส่วนที่เหมาะสม แป้งอเนกประสงค์
จะมีโปรตีนสูงปานกลางประมาณ 10-12% มีสีขาวกว่าแป้งขนมปัง เหมาะส าหรับเปลือกพาย ขนมปัง
บางชนิด ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี่ เพสตรีและคุกกี้ ใช้เวลานวดแป้งน้อยกว่าแป้งขนมปัง 
ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปังและแป้งเค้กรวมกัน สารที่ท าให้ขึ้นฟูส าหรับแป้ง
ชนิดนี้สามารถขึ้นฟูได้ทั้งยีสต์และผงฟู 
       3.3) แป้งเค้ก (Cake Flour / Soft Flour/Soft Wheat) แป้งเค้กเป็น
แป้งที่มีปริมาณโปรตีนต่ าอยู่ระหว่าง 7–9% โม่จากข้าวสาลีชนิดอ่อนซึ่งเป็นปริมาณโปรตีนน้อยที่สุด
ท าให้ดูดซับน้ าและน้ าตาลได้มาก ดังนั้นจึงนิยมน ามาท าเค้ก เพราะเนื้อขนมที่ได้จะมีลักษณะนุ่ม โปร่ง 
เบา มีอนุภาคละเอียดมาก และมีสีขาวกว่าแป้งขนมปังและแป้งสาลีอเนกประสงค์ เมื่อกดนิ้วลงไปบน
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แป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อนและคงรอยนิ้วไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท าให้ขึ้นฟูเท่านั้น ไม่ใช่
ยีสต์ ซึ่งสารเคมีก็ได้แก่ ผงฟู เบกกิ้งโซดา เป็นต้น 
   4) หน้าที่ของแป้งสาลีที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
       4.1) แป้งสาลีเป็นวัตถุดิบส าคัญอีกส่วนหนึ่งที่ท าให้เกิดโครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์และท าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้เมื่ออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมหลักที่ใช้ในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ถ้าขาดแป้งแล้วจะไม่สามารถท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้เลยและเนื่องจากแป้ง
มีหลายชนิดแต่ละชนิดก็มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง ดังนั้นจึงควรเลือกแป้งสาลีที่มี
คุณสมบัติที่เหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า 
       4.2) เป็นส่วนผสมหลักที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ ์
   5) วิธีการเลือกซื้อ 
       5.1) สีขาวสะอาด เนื้อละเอียด ไม่มีสิ่งเจือปน 
       5.2) แป้งแห้งสนิท ไม่มีตัวมอด ไม่มีกลิ่นสาบ 
   6) การเก็บรักษา 
       6.1) เก็บในภาชนะที่มีฝาปิดสนิทเพื่อป้องกันไม่ให้แป้งจับตัว 
       6.2) หมั่นน าออกไปผึ่งแดดเพื่อจะได้ไม่ขึ้นราและมีกลิ่นสาบ 
  2.1.2.2 น้ าตาล 
   น้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์เป็นผลึก ละลายได้ดีในน้ าและมีรสหวาน 
จัดอยู่ในอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลที่มีขายในตลาดนั้นเป็นน้ าตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ้อย
น้ าตาลนี้เป็นซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9% มีอยู่หลายชนิด แต่ที่น าไปใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทั่ว  ๆ 
ไปม ี3 ชนิดด้วยกันคือ 
   1)  น้ า ต าลทรายขาว  ( Granulated sugar) นิ ยม ใช้ ม าก ในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ น้ าตาลทรายมีขนาดความละเอียดต่าง ๆ กัน มีตั้งแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา 
และหยาบ ในต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไว้ที่กล่องบรรจุภัณฑ์ ส าหรับเมืองไทยที่วาง  
ขายทั่ว ๆ ไปมี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และเป็นผงละเอียด น้ าตาลทรายที่ใช้
ได้ผลดีควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะผสมเข้ากับส่วนอื่น ๆ ได้ดี ถ้าน้ าตาลที่ใช้มีขนาดผลึก
ใหญ่และหยาบจะผสมครีมกับเนยไม่ได้ดี เพราะผลึกที่ใหญ่จะละลายไม่หมดและมักจะคงอยู่ในรูป
ผลึกของน้ าตาล จะไม่ละลายโดยความร้อนจากตู้อบ และน้ าตาลที่อยู่ใกล้ ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็นจุดขึ้น 
นอกจากนั้นผลึกน้ าตาลที่หยาบจะไปขูดดีบุกที่เคลือบเครื่องผสมหรือชามผสม ท าให้เกิดสีเทาขึ้นใน
ผลิตภัณฑ์ และจะยิ่งเป็นมากขึ้นถ้าเนยหรือไขมันที่น ามาตีกับน้ าตาลทรายหยาบมีความเย็นมาก 
อย่างไรก็ตามโอกาสที่จะใช้น้ าตาลทรายหยาบก็มีมากขึ้น เช่น ใช้ในการโรยไปบนคุกกี้โดยย้อมเป็น   
สีต่าง ๆ  ใช้ท าไส้ขนมและไซรัป ส าหรับไอซิ่งและแต่งหน้าเค้กควรใช้น้ าตาลผงละเอียด 
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   2) น้ าตาลไอซิ่ ง ( Icing or Confectionery sugar) น้ าตาลชนิดนี้ เป็น       
ผงละเอียดที่มีแป้งข้าวโพดปนอยู่ด้วยประมาณ 3% ทั้งนี้เพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก้อน หรือป้องกัน
การเป็นผลึกของน้ าตาล ส่วนมากใช้ในการท าไอซิ่งและผสมกับแป้งท าแป้งเค้กส าเร็จรูป             
ความละเอียดของน้ าตาลชนิดนี้ช่วยให้ผสมง่ายขึ้นและมักใช้กับแองเจิลเค้ก 
   3) น้ าตาลทรายแดง (Yellow or Brown sugar)  น้ าตาลชนิดนี้จะมีพวก
คาราเมล แร่ธาตุ และความชื้นปมอยู่ด้วย และยังเป็นน้ าตาลที่ไม่บริสุทธ์หรือเรียกว่า น้ าตาลดิบ 
น้ าตาลชนิดนี้ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการกลิ่นรส และสีของน้ าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการ
ท าคุ้กกี้และเค้กบางชนิด เช่น ฟรุตเค้ก ไม่ใช้ในการท าเค้กที่มีความเบา ถ้าจ าเป็นต้องใช้ต้องเพิ่มความ
ระมัดระวังให้มากในการที่จะผสม 
   นอกจากน้ าตาลทั้ง 3 ชนิดนี้แล้ว ถ้ามีน้ าตาลอื่น ๆ ที่ใช้ในอุตสาหกรรม     
เบเกอรี่ เช่น น้ าตาลข้าวโพด หรือเดกซ์โทรส (Corn sugar or Dextrose) เป็นน้ าตาลที่ท าจาก     
แป้งข้าวโพด น้ าตาลเดกซ์โทรสนี้จะมีความหวานประมาณ 75% ของน้ าตาลซูโครส ส่วนมากที่ใช้ใน
การท าขนมปังหรือผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์ เพราะยีสต์สามารถน าน้ าตาลนี้ไปใช้โดยตรง ท าให้การหมัก
เกิดขึ้นเร็วขึ้น 
   น้ าตาลจากนม หรือแล็กโทส (Milk sugar or Lactose) เป็นน้ าตาลที่มีอยู่
ในนมสดหรือในหางนม น้ าตาลชนิดนี้จะเป็นส่วนที่ช่วยเพิ่มความหวานและรสกลิ่นให้แก่ผลิตภัณฑ์ 
   น้ าตาลมอลโทส หรือน้ าตาลจากข้าวมอลล์ (Malt sugar) มีอยู่ในมอลล์
ไซรัปช่วยเพ่ิมความหวานให้แก่ผลิตภัณฑ์ ส่วนใหญ่ใช้ในการท าขนมปังชนิดแข็งและโรล (จิตธนา และ 
อรอนงค์, 2560)  
   4) หน้าที่ของน้ าตาลที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
       4.1) ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ ์
       4.2) เพิ่มคุณค่าทางอาหารแก่ผลิตภัณฑ์ 
       4.3) เป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างของหมัก  
       4.4) ช่วยให้เนื้อขนมดีและท าให้เปลือกนอกของขนมผลิตภัณฑ์มีสี 
       4.5) ช่วยเก็บความชื้นและท าให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นาน 
   5) วิธีการเลือกซื้อ 
       5.1) ซื้อน้ าตาลให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า 
       5.2) ผลิตภัณฑ์ต้องแห้งสนิท สะอาดและไม่มีฝุ่นผงหรือสิ่งเจือปน 
   6) การเก็บรักษา 
       6.1) เก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิดสนิทและไม่มีความชื้น 
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  2.1.2.3 เกลือ  
      เกลือเป็นแร่ธาตุทางโภชนาการชนิดหนึ่ง โดยหลักแล้วคือโซเดียมคลอไรด์ (เกลือ
แกง) ซึ่งสามารถสกัดได้จากสัตว์และพืชแต่เกลือจากพืชบางครั้งอาจเป็นพิษ เกลือบริโภคสามารถผลิต
ได้จากน้ าทะเลเค็มหรือดินเค็ม เป็นเครื่องปรุงอาหารที่ให้รสเค็มที่มีมาตั้งแต่สมัยโบราณ สามารถใช้
ถนอมอาหารและใช้ในการประกอบอาหาร เกลือมีทั้งหมดอยู่ 3 ชนิดคือ โซเดียมคลอไรด์ ฟอสเฟต 
โพแทสเซียมคลอไรด์ เรียกตามแหล่งที่มาได้ 2 ประเภทได้แก่ 
   1. เกลือสินสมุทร คือ เกลือที่ได้จากการสูบน้ าทะเลเข้ามาขังไว้ในที่นา     
ผึ่งแดดและลมจนน้ าละเหยเหลือแต่ผลึกเกลือสีขาว 
   2. เกลือสินเธาว์หรือเกลือหิน คือ เกลือที่ได้จากดินเค็มโดยการปล่อยน้ าลง
ไปละลายหินเกลือที่อยู่ใต้ดินแล้วจึงสูบน้ ากลับขึ้นมาตากหรือต้มให้น้ าระเหยไป ลักษณะของเกลือ
โซเดียมคลอไรด์แบ่งเป็น 2 ชนิดคือ เกลือเม็ด ผลิตโดยชาวนาเกลือทะเลและผู้ผลิตเกลือสินเธาว์ด้วย
วิธีการตากนิยมใช้ในอุตสาหกรรม เช่น การดองผักและการดองผลไม้หรือจะเป็นการท าไอศกรีม 
นอกจากนั้นยังมีเกลือป่นที่ผลิตโดยโรงงานเกลือป่นที่ไม่ต้องผ่านการแปรรูปนิยมท าเป็นเกลือบริโภค
ตามบ้านเรือน ดังน้ันเกลือจึงมีความส าคัญส าหรับการประกอบอาหารเป็นอย่างมาก 
   1) คุณลักษณะที่ดีของเกลือ  
       เกลือที่ใช้ในการท าเบเกอรี่ ควรมีคุณลักษณะดังนี้ 
       1.1) ละลายได้ดีในน้ า 
       1.2) น้ าเกลือควรใสสะอาด ถ้าขุ่นแสดงว่ามีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู ่
       1.3) ไม่ควรเป็นก้อน 
       1.4) ควรเป็นเกลือบริสุทธิ ์
       1.5) ไม่มีรสขมหรือรสเฝื่อน 
   2) หน้าที่ของเกลือที่มีผลต่อผลิตภัณฑ ์
       2.1) ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในผลิตภัณฑ์ขนมอบที่หมักให้ขึ้นฟู
ด้วยยีสตแ์ละควบคุมอัตราการหมัก 
       2.2) ช่วยให้กลูเตนของผลิตภัณฑ์ขนมอบมีก าลังในการยืดตัวและโด
แข็งแรงขึ้น ถ้าไม่มีเกลือโดจะแฉะ เพราะฉะนั้นเกลือจึงช่วยให้ขนมปังมีเนื้อสัมผัสและรูเซลล์ที่ดีจาก
การที่โดมีก าลังในการอุ้มก๊าซ 
       2.3) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ ไม่ต้องการใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบด้วยการหมักด้วยยีสต์ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ และเกลือที่ใส่ลงไปในสูตรจะช่วย
ให้ขนมอบมีรสชาติ  
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       2.4) เกลือจะช่วยเน้นและเพิ่มรสชาติของส่วนผสมอื่น ๆ ให้เด่นชัดขึ้น
และจะช่วยให้ขนมปังมีกลิ่นรสและคุณลักษณะดีขึ้น  
       2.5) เกลือจะท าให้การหมักคงตัวและจะไม่ท าลายยีสต์ โดยเกลือจะดึง
น้ าออกจากยีสต์แต่ไม่ท าให้ยีสต์ตาย อีกทั้งเกลือจะท าให้การท างานของเอนไซม์ไซเมสช้าลงในการใช้
น้ าตาล 
   3) วิธีการเลือกซื้อ 
       3.1) เลือกซื้อเมล็ดเกลือที่มีสีขาว สะอาด แห้ง ไม่เป็นก้อนและไม่มี
สิ่งเจือปน 
       3.2) เลือกซื้อตามความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
   4) การเก็บรักษา 
       4.1) เพื่อป้องกันความชื้นควรปิดฝาให้สนิท 
       4.2) ควรเก็บในที่แห้ง สะอาด 
  2.1.2.4 นม 
   น้ านมเป็นของเหลวที่มีลักษณะเฉพาะตัวที่กลั่นจากเต้านมของสัตว์เลี้ยงลูก
ด้วยนมเพื่อให้สารอาหารครบถ้วนตามความต้องการ ดังนั้นน้ านมจึงประกอบด้วยสารอาหารทั้ง 6 หมู่ 
คือ น้ า ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต แร่ธาตุ และวิตามิน ส าหรับการบ ารุงร่างกาย และสามารถใช้
น้ านมและผลิตภัณฑ์นมต่างๆ เป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหารต่างๆ ทั่วโลก ส าหรับคนบริโภค
เฉพาะน้ านมวัวเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในอุตสาหกรรม ดังนั้นน้ านมโดยทั่วไปหมายถึงนมวัว  ตาม FDA 
ของสหรัฐอเมริกา (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโลยีอาหาร, 2560) สารอาหารต่างๆ ใน
น้ านมอาจมอีงค์ประกอบของนมอาจแตกต่างกันไปบ้า งแต่ก็มีองค์ประกอบโดยเฉลี่ยดังนี ้
 
ตารางที่ 2.2  องค์ประกอบของน้ านม 
 

องค์ประกอบ ปริมาณ (%) องค์ประกอบ ปริมาณ (%) 
น้ า  87.75   
ของแข็งในนม  12.25 (ประกอบด้วย ไขมัน โปรตีน แร่ธาตุ และแล็กโทส) 
ไขมัน  3.50 โปรตีน  3.25 
แร่ธาตุ (หรือเถ้า)  0.75 แล็กโทส (น้ าตาลในนม)  4.75 

 
ที่มา: จิตธนา และอรอนงค์ (2560) 
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   ในส่วนของโปรตีน 3.25% ที่มีอยู่ ในนมนั้นจะประกอบด้วยเคซีน      
(Casein) 80% และแอลบูมิน (Albumin) 20% นมสดที่รีดจากวัวแม่นมใหม่ ๆ ควรผ่านกระบวนการ
โฮโมจิไนซ์ (Homogenize) เพื่อไม่ให้เกิดการแยกชั้นของครีม และน ามาฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
(Pasteurization) ซึ่งเป็นวิธีฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในนมโดยใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 140oฟ นาน 30 นาที 
แล้วท าให้เย็นลงโดยเร็วที่อุณหภูมิ 50oฟ หรือต่ ากว่านั้น หรืออาจใช้ระบบความร้อนสูง เวลาสั้นก็ได้ 
คือท าให้ร้อนที่อุณหภูมิ 160oฟ เวลาสั้นแล้วท าให้เย็นลงทันที  
   1) ชนิดของนมที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
       โดยทั่วไปแล้วนมที่น ามาใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่นิยมในปัจจุบัน
จะแบ่งเป็น 4 ชนิดคือ 
       1.1) นมสด (Whole milk) มีเนื้อนมอยู่ประมาณ 10% เป็นของเหลวที่
มีทั้งขนิดไขมันเต็ม 3.6% พร่องมันเนย 0.5 - 2% และปราศจากไขมัน <0.5% โดยนมสดมีทั้งชนิดที่
กระบวนการผ่านการพาสเจอร์ไรซ์และที่ผ่านกระบวนการสเตอริไรซ์  มีทั้งรสจืด รสหวาน และรส    
อื่น ๆ ซึ่งนมสดที่ใช้ท าขนมควรเป็นชนิดไขมันเต็ม เพราะช่วยเรื่องเนื้อสัมผัสและความชุ่มชื้น ซึ่งได้แก่ 
นมสดบริสุทธิ์ นมปราศจากไขมัน หรือที่เรียกว่าหางนมสด (Skim Milk)   และบัตเตอร์มิลล์ (Butter 
Milk)   
       1.2) นมข้นจืด หรือนมสดระเหย (Evaporated Milk) คือนมสดที่ระเหย
น้ าออกครึ่งหนึ่ง แต่ไม่มีการเติมน้ าตาล รสชาติเข้มข้น ถ้าในสูตรที่เรามีอยู่เขียนไว้ว่าเป็นนมข้นจืดก็
ใช้ได้เลย แต่ถ้าสูตรระบุเป็นนมสด เวลาใช้ให้เติมน้ าลงไปในอัตราส่วน 1:1 ก็สามารถใช้แทน    นมสด 
นมข้นจืดนิยมในการใส่ในการกาแฟเย็น ราดบนไอศครีม หรือท าขนมบางชนิด 
       1.3) นมข้นหวาน (Condense Milk) เป็นผลิตภัณฑ์นมที่ท าให้เข้มข้น
ด้วยการระเหยน้ าออกบางส่วน แล้วเติมน้ าทรายลงไปประมาณ 45 - 60% ท าให้มีความเข้มข้นและ
รสหวานจัด บางชนิดก็ท าจากหางนมและระเหยน้ าออก หรือจะกล่าวได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์นมมี
ส่วนประกอบของน้ าตาลเป็นหลัก 
       1.4) นมผง (Dried Milk) เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากน้ านมที่ผ่านการท า
ให้แห้งจนกลายเป็นผง มีทั้งแบบไขมันเต็มคือ 27% และแบบไม่มีไขมันหรือ 0% ที่เรียกว่า หางนมผง 
(Skim Milk powder) การใช้งานส่วนใหญ่มักใส่ผสมกับส่วนที่เป็นของแห้ง เช่น แป้งหรือน้ าตาล หรือ
อาจใช้นมผงผสมกับเนยในการตีครีม ซึ่งในกรณีที่ต้องใช้นมผงแทนนมสดให้ใช้นมผง 120 กรัม ผสม
กับน้ า 880 กรัม ก็จะได้นมสด 1,000 กรัม หรือ 0.9726 ลิตร (ประมาณ 1 ลิตร)  
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ตารางที่ 2.3 องค์ประกอบของนมชนิดต่าง ๆ  
 

ชนิด น  า ไขมันเนย 
% 

โปรตีน 
% 

แล็กแทส 
% 

แร่ธาต ุ
% 

น  าตาล 
% 

นมบริสุทธิ ์ 88 3.5 3.5 4.5 3.5 0 
นมผงมีไขมัน 1.5 27.5 27 38 6 0 
นมสดระเหย 72 8 7.7 10.5 1.5 0 
นมข้นหวานมีไขมัน 31 8 7. 10.5 1.5 41 
นมข้นปราศจากไขมัน 91 เล็กน้อย 3.5 4.7 3.5  
นมผงปราศจากไขมัน 2.5 1.5 36 51.5 8  
นมสดระเหยปราศจากไขมัน 72 เล็กน้อย 11 14.5 2  
นมข้นหวานปราศจากไขมัน 29 เล็กน้อย 11 14.5 2.5 43 

 
ที่มา: จิตธนา และอรอนงค์ (2560) 
 
   2) คุณค่าทางโภชนาการของน้ านม 
       จากการวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของนมโคและผลิตภัณฑ์พบว่าน้ านม
โคเป็นของเหลวที่มีน้ าเป็นตัวท าละลาย ส่วนประกอบของน ้านมโคแบ่งออกได้เป็น 2 พวก คือ 
ส่วนประกอบที่มีปริมาณมาก ได้แก่ น ้า ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และแร่ธาตุต่าง  ๆ และ
ส่วนประกอบที่มีปริมาณน้อย เช่น เอนไซม์ วิตามินต่างๆ เป็นต้น โดยที่ในน ้านมโค จะมีน้ าประมาณ
ร้อยละ 82-90 ส าหรับปริมาณไขมันจะมีค่าเฉลี่ยประมาณร้อยละ 3.9 แต่มีค่าแปรปรวนมากขึ้นอยู่กับ
ปัจจัยต่างๆ เช่น พันธุ์ อาหาร ฤดูกาล เป็นต้น คาร์โบไฮเดรตที่พบในน ้านมจะเป็นน ้าตาลแลคโตส 
นับเป็นส่วนของของแข็งที่มีมากที่สุดและ มีปริมาณค่อนข้างคงที่ โดยจะมิปริมาณน ้าตาลแลคโตสร้อย
ละ 4.4-5.2 อย่างไรก็ตาม ปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณน้ าตาลแลคโตสก็คือ สภาวะของเต้านม ถ้าเต้านม
อักเสบจะมีผลท าให้เกลือคลอไรท์ในน ้านมเพิ่มขึ้น และน ้าตาลแลคโตสลดลง น ้าตาลแลคโตสนี้มี
ความส าคัญต่อกระบวนการหมักและการบ่มของผลิตภัณฑ์นม ทั้งยังเป็นตัวช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหาร
ของน ้านมและผลิตภัณฑ์นม นอกจากนี้ยังช่วยลดการเกิดกลิ่นและสีเนื่องจากเกิดการไหม้ในผลิตภัณฑ์
นมที่ต้องใช้ความร้อนสูง ส าหรับโปรตีนในน ้านมโคที่ส าคัญ คือ เคเซอีน ชึ่งมีอยู่ประมาณร้อยละ 80 
ของโปรตีนทั้งหมด ส่วนแร่ธาตุต่างๆ ในน ้านมนับเป็นแร่ธาตุที่ส าคัญและจ าเป็นต่อร่างกาย แร่ธาตุที่
พบมากในน ้านม ได้แก่ แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก ปริมาณแร่ธาตุต่าง ๆ จะแปรปรวนไปตาม
ฤดูกาล ระยะการหลั่งน ้านม และสถานที่ นอกจากนี้ในน ้านมมี วิตามินเกือบทุกชนิดทั้งที่ละลายใน
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ไขมันและละลายในน ้า วิตามินที่พบมาก ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีลอง ไนอาซีน และ
วิตามินซี ผลจากการวิเคราะห์จะเห็นว่าน ้านมโคเป็นอาหารที่มีโภชนาการสูงมาก และเมื่อดื่มนมวันละ 
1 ลิตรจะสามารถตอบสนองความต้องการของวัยรุ่นและเด็กได้ในระดับดีมากส าหรับแร่ธาตุและ
วิตามินประเภทแคลเซียม ฟอสฟอรัส และไรโบฟลาวิน ในเกณฑ์ดีส าหรับโปรตีน วิตามินเอ ไทอามีน 
และตอบสนองความต้องการระดับปานกลาง (คุณค่าทางโภชนาการของนมพร้อมดื่ม, 2557) 
 
ตารางที่ 2.4 คุณค่าทางโภชนาการของน้ านม 100 กรัม 
 

คุณสมบัต ิ ปริมาณ 
น้ า (กรัม) 87.7 
แคลอรี่ (กรัม) 62 
ไขมัน (กรัม) 3.2 
คาร์โบโฮเดรต (กรัม) 4.9 
ไฟเบอร์ (กรัม) - 
โปรตีน (กรัม) 3.4 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 118 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 99 
เหล็ก (มิลลิกรมั) 0.1 
วิตามินเอ (มิลลิกรัม) 141 
วิตามินบีหนึ่ง (มิลลิกรมั) 0.04 
วิตามินบีสอง (มิลลิกรมั) 0.16 
ไนอาซีน (มิลลกิรัม) 0.10 
วิตามินซี (มิลลกิรัม) 1 

 
ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2556) 
 
   3) หน้าที่ของนมที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
       3.1) เพิ่มคุณค่าทางอาหารและท าให้น่ารับประทาน 
       3.2) ช่วยให้สีสันเข้มขึ้น 
       3.3) เป็นตัวท าละลายให้ส่วนผสมเข้ากันและเกิดโครงสร้าง 
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       3.4) ส าหรับขนม นมไม่ได้เป็นส่วนผสมหลักที่ส าคัญแต่เป็นส่วนผสมที่
เติมเข้าไปเพ่ือช่วยให้มีคุณภาพดีขึ้น  
       3.5) ช่วยเพ่ิมการดูดซึมน้ าและท าให้โดมีก าลังขึ้น 
   4) วิธีการเลือกซื้อ 
       4.1) ควรพิจารณาเลือกบรรจุภัณฑ์ที่อยู่ในสภาพที่ไม่มีรอยบุบรอยรั่ว
หรือฉีกขาด  
       4.2) ดูวัน เดือน ปี ที่ผลิต วันหมดอายุ และเครื่องหมาย “อย.” 
   5) การเก็บรักษา 
       5.1) นมผงควรเก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิดสนิทและไม่มีความชื้น 
       5.2) นมสดหรือพาสเจอร์ไรซ์ควรเก็บตู้เย็นที่อุณหภูมิ 3 -5oซ เพื่อ
ป้องกันการเปลี่ยนแปลงอันเกิดจากแบคทีเรีย  
       5.3) นมข้นเมื่อเปิดใช้แล้วควรเก็บไว้ในที่เย็น ปิดฝาให้มิดชิด 
  2.1.2.5 ไข่ 
   ไข่เป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมบริโภคทุกครัวเรือน ไข่ที่นิยมน ามาบริโภคและ   
นิยมใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดต่าง ๆ ส่วนมากจะนิยมใช้ไข่ไก่เป็นส่วนผสมหลัก โดยไข่ช่วย
ให้ผลิตภัณฑข์นมขึ้นฟูและมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มรสดี   
   1) ชนิดของไข่ไก่ 
       ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์มีอยู่ 4 ชนิดคือ  
       1.1) ไข่สด (Fresh eggs) หมายถึงไข่ที่อยู่ในเปลือก 
       1.2) ไข่เหลว (Liquid egg) หรือไข่พาสเจอไรซ์ (Pasteurized Eggs) 
หมายถึงไข่ที่ผ่านความร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3.5 นาที ท าให้ปลอดเชื้อ          
ชาลโมเนลลา (Salmonella) ซึ่งไม่มีผลกระทบต่อคุณสมบัติของไข่ ต้องเก็บรักษาในตู้เย็นเพื่อควบคุม
อุณหภูมิตลอดเวลา 
       1.3) ไข่แช่แข็ง (Frozen Eggs) หมายถึงไข่จะผ่านกระบวนการพาสเจอ
ไรซ์ก่อนน ามาแช่แข็ง มีทั้งรูปแบบไข่ทั้งฟอง ไข่ทั้งฟองพิเศษไข่แดง (ไข่ทั้งฟองที่ผสมไข่แดงเพิ่ม) 
เฉพาะไข่ขาว และเฉพาะไข่แดง ต้องเก็บรักษาในตู้แช่แข็ง 
       1.4) ไข่ผง (Dried Eggs) มีทั้งไข่ทั้งฟอง เฉพาะไข่ขาว และเฉพาะไข่แดง 
นิยมใช้ในการท าเมอแรง รอยัลไอซิ่ง มัฟฟิน เป็นต้น ก่อนใช้จะต้องเติมน้ าลงไปแล้วข้นให้เข้ากันจนมี
ลักษณะเหลวเหมือนไข่ปกติ หรืออาจใส่ลงไปในส่วนผสมที่เป็นของแห้งอื่นๆ เลยแล้วตีผสมจนเข้ากัน 
       นอกจากนี้ยั งจ าแนกออกเป็นไข่ทั้ งฟอง ไข่แดงและไข่ขาวซึ่ งมี
องค์ประกอบของไข่ไก่ดังตารางที่ 2.5 
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ตารางที่ 2.5  องค์ประกอบของไข่ไก่ 
 
องค์ประกอบไข ่ ไข่ทั งฟอง 

(%) 
ไข่แดง 
(%) 

ไข่ขาว 
(%) 

ความช้ืน 73.6 50.0 86.0 
โปรตีน 14.0 17.0 12.0 
ไขมัน  12.0 31.0 0.3 
น้ าตาล 0.0 0.2 0.4 
เถ้า 1.0 1.5 1.0 

 
ที่มา: จิตธนา และอรอนงค์ (2560) 
 
       ในการค านวณปริมาณของไข่ที่ใช้ในสูตรหรือในต ารับ ให้ใช้ไข่ทั้งฟองมี
ความช้ืน 75% โดยประมาณที่เหลือเป็นของแข็ง 
       ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบด้วยไขมัน สารที่เป็นไขมันจะมีอยู่
ในรูปแขวนลอยที่ละเอียด ในไข่แดงจะมีไขมันเลซิทินซึ่งเป็นตัวที่ท าให้ไขมันมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟด์ 
และเป็นตัวที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสียขึ้นได้เมื่อเก็บไข่ไว้ในที่มีอุณหภูมิสูง จะมีอยู่ระหว่าง 7 %          
และ 10% ของปริมาณไขมันทั้งหมด ไข่แดงใช้ในการท าครีมและช่วยให้ปริมาตรของผลิตภัณฑ์สูงขึ้น
แม้ว่าไข่แดงจะมีลักษณะกึ่งแข็งทั้งหมด แต่ก็มีน้ าอยู่เกือบ 50% 
       ไข่ขาว มีน้ าอยู่ถึง 86% ไข่ขาวมีลักษณะเป็นเจลซึ่งเป็นคุณลักษณะของ
โปรตีนมิวซินในไข่ขาว โปรตีนอีกชนิดหนึ่งที่มีอยู่ ในไข่ขาว ได้แก่โอวัลบูมิน ( ovalbumin)               
จะตกตะกอนรวมตัวกัน และเป็นตัวที่เกี่ยวข้องกับการคงตัวแข็ง (coagulate) เมื่อถูกความร้อนและ
จากการตีแรง ๆ และเร็ว ๆ 
       น้ าตาลเดกซ์โทรสที่มีอยู่ในปริมาณเล็กน้อย ทั้งในไข่แดงและไข่ขาวจะ
ท าให้เกิดสีและกลิ่นรสที่ไม่ดี 
   2) ขนาดฟองและปริมาณน้ าหนักของไข่ไก่โดยทั่วไป 
       ไข่ไก่โดยทั่วไปแบ่งตามขนาดฟองและปริมาณน้ าหนักได้ 7 ขนาด เรียง
จากมากไปน้อย ดังนี ้
       ไข่ไก่เบอร์ 0 น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง 70 กรัมขึ้นไป 
       ไข่ไก่เบอร์ 1 น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง 65 - 69 กรัม 
       ไข่ไก่เบอร์ 2 น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง 60 - 64 กรัม 
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       ไข่ไก่เบอร์ 3 น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง 55 - 59 กรัม 
       ไข่ไก่เบอร์ 4 น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง 50 - 54 กรัม 
       ไข่ไก่เบอร์ 5 น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง 45 - 49 กรัม 
       ไข่ไก่เบอร์ 6 น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง 44 กรัมลงมา 
   3) คุณภาพของไข่ 
       ไข่ที่มีคุณภาพดีควรเป็นไข่ที่สด ซึ่งไข่สดนั้นควรมีลักษณะดังนี ้
       3.1) ช่องอากาศ (air pocket) ไม่ลึก 
       3.2) ไข่แดงควรอยู่ตรงกลางและไม่เคลื่อนไปกับการหมุนไข่ 
       3.3) ไข่ขาวจะเป็นเจล มีความคงตัวและยึดแน่นกับไข่แดง 
       3.4) ไม่มีกลิ่นเหม็น 
       การที่จะตรวจสอบว่าไข่มีคุณภาพดี ตรวจได้โดยการส่องไฟคือน าไข่ที่
ต้องการตรวจไปส่องใต้ไฟในห้องที่มืด หรือในที่ ๆ สามารถเห็นภายในของไข่ได้ง่าย ถ้าไข่แดงอยู่ตรง
กลางของไข่ช่องอากาศจะเล็กและไข่แดงจับแน่นด้วยไข่ขาวเมื่อหมุนไข่ เปลือกไม่แตกและสะอาด
แสดงว่าไข่นั้นมีคุณภาพดี เมื่อตอกออกมาจะเห็นไข่แดงนูนเด่นอยู่บนไข่ขาวที่มีลักษณะเป็นเจลแข็ง 
แต่ถ้าไข่นั้นเก่าเมื่อตอกออกมาไข่ขาวจะไหลไม่เป็นเจลแข็ง และไข่แดงจะแบบราบไปกับพื้น กลิ่นจะ
ไม่ปรากฏนอกจากจะตอกออกมาแล้ว กลิ่นเสียซึ่งเกิดจากแบคทีเรียหรือราจะมีอยู่ในไข่แม้ว่าจะยังไม่
ต่อยออกมา เนื่องจากที่เปลือกไม่มีรู ความชื้นหรือน้ าที่ล้างไข่จะเป็นตัวน าแบคทีเรียหรือสปอร์ของรา
เข้าไปตามรูเปลือกนั้น ไข่ที่มีกลิ่นไม่ดีไม่ควรจะน ามาใช้เพราะกลิ่นจะแรงขึ้น เมื่อได้รับการผสม     
และการอบ ไข่ที่มีลักษณะเช่นนี้ไม่ควรน ามาใช้ในการน าผลิตภัณฑ ์
   4) หน้าที่ของไข่ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
       ไข่ท าหน้าที่ต่าง ๆ ในผลิตภัณฑ์คือ 
       4.1)  เป็นตั วท า ให้ผลิตภัณฑ์ขึ้ นฟู  เมื่ อตี ไข่ ขาวจะเกิดฟองซึ่ ง
ประกอบด้วยฟองอากาศเล็ก ๆ เป็นจ านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่    
การตีไข่ด้วยเครื่องและการสัมผัสของแผ่นโปรตีนบาง ๆ กับอากาศ จะท าให้โปรตีนบางส่วนแข็งตัว
และท าให้ฟองนั้นคงตัวในการอบ ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน และแผ่นโปรตีนจะ
ยืดหยุ่นเพียงพอที่จะยึดได้เมื่อส่วนผสมหรือไข่ขาวที่ดีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็ง
ตัวอย่างทั่วถึงจะสูญเสียความยืดตัวและจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 
       4.2) สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
       4.3) ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอื่น ๆ ผลิตภัณฑ์จะมี
ไขมันเพิ่มขึ้นและมีรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมัน สามารถผสมง่ายขึ้น 
       4.4) กลิ่นรส ไข่มีกลิ่นเฉพาะซึ่งบางคนชอบให้มีในผลิตภัณฑ์ 
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       4.5) ความสดและคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่มีความชื้ น 75% 
ส าหรับไข่ทั้งฟอง และมีความสามารถตามธรรมชาติในการที่จะรวมและเก็บความชื้นไว้ จึงท าให้การ
แห้งของผลิตภัณฑ์เกิดช้าลง ไม่มีคุณค่าทางอาหารสูงและท าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรีเป็นอาหารที่มีคุณค่า 
ไข่มีปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กสูง และโปรตีนที่มีในไข่ก็เป็นโปรตีนที่สมบูรณ์ สามารถที่
จะให้กรดอะมิโนที่จ าเป็นทั้งหมดที่ร่างกายต้องการเพื่อความเจริญเติบโตและสุขภาพที่ดี ทั้งโปรตีน
และไขมันที่มีอยู่ในไข่แดงนั้นร่างกายมนุษย์สามารถดูดซึมเข้าไปใช้ได้หมดตามธรรมชาติอยู่แล้ว 
ยิ่งกว่านั้นไข่ยังช่วยให้วิตามินที่ส าคัญแก่ร่างกายเช่น วิตามิน เอ ดี ไทอะมิน และไรโบฟลาวิน  
   5) วิธีการเลือกซื้อ   
       5.1) ควรเลือกไข่ที่ทรงกลมเพราะถ้าไข่ขนาดเท่ากัน ไข่ทรงกลมจะมี
น้ าหนักมากกว่าไข่ทรงร ี
       5.2) ควรเลือกไข่ที่มีผิวสะอาดเพราะเชื้อโรคจะสามารถแทรกซึมเข้าไป
ในไข่ท าให้ไข่เสียเร็ว 
       5.3) ควรเลือกไข่ที่มีน้ าหนักเพราะแปลว่าไข่ยังสดยังมีสารอาหารเต็มที่
ภายในฟอง  
       5.4) เขย่าไข่ถ้าเป็นไข่สดจะมีเสียงทึบ ๆ ถ้าเป็นไข่เก่าเสียงจะก้อง 
       5.5) ตรวจสอบวันหมดอายุของไข่ไก ่
   6) การเก็บรักษา   
       6.1) เอาน้ ามันพืชหรือเนย มาท าการทาที่เปลือกไข่ให้ทั่ว จากนั้นจึงน า
ไข่ไปเก็บรักษาไว้ในตู้เย็น 
       6.2) แช่ในตู้เย็น โดยวางให้ด้านแหลมของไข่ลง ไข่แดงจะลอยอยู่ตรง
กลาง ปกติช่องอากาศในไข่จะอยู่ด้านป้าน ไข่ยิ่งเก็บไว้นานเท่าไร ช่องอากาศนี้จะขยายใหญ่มากขึ้น
ท าให้ไข่เหลว 
       6.3) ไม่ควรจะเก็บไว้ในที่อับชื้น หรือวางไว้กลางแดด 
  2.1.2.6 ยีสต ์
   ยีสต์ (Yeast) เป็นวัตถุดิบส าคัญที่ท าให้ขนมปังขึ้นฟู อาหารที่จ า เป็น       
คือน้ าตาล อุณหภูมิที่เหมาะสมแก่การเจริญเติบโตคือ 27-36 องศาเซลเซียส โดยยีสต์ถือเป็นรากลุ่ม
หนึ่งที่ด ารงชีวิตอยู่ในสภาพเซลล์เดียวเป็นส่วนใหญ่ มีการขยายพันธ์โดยการแตกหน่อ หรือโดยการ
แบ่งตัวออกเป็นสองเซลล์คล้ายแบคทีเรีย มีขนาดเล็กมาก มองด้วยตาเปล่าไม่เห็น ต้องส่องดูด้วย
กล้องจุลทรรศน์ ยีสต์นี้มีอยู่ตามธรรมชาติ เป็นตัวส าคัญที่ท าให้เกิดการหมักและยังเป็นอาหารที่มี
คุณค่า เพราะเป็นแหล่งของวิตามินและเอนไซม์ที่ส าคัญ ยีสต์เป็นวัตถุดิบที่มีความส าคัญมากส าหรับ
การท าผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ เช่น ขนมปังชนิดต่าง ๆ โดนัท ซาลาเปา ฯลฯ ยีสต์เป็นตัวที่ท าให้
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โดหมักเปลี่ยนเป็นเบาตัว มีความยืดหยุ่นและมีรูอากาศ ซึ่งเมื่อน าไปอบแล้วจะเป็นอาหารที่มีคุณค่า
และย่อยง่าย ส าหรับการท าขนมปังนั้น ยีสต์จะท าหน้าที่ตั้งแต่เริ่มผสมนวดแป้ง จนกระทั่งน าโดที่นวด
ได้ไปอบ และจะหยุดท าหน้าที่เมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ หรือจากแหล่งอื่นที่ใช้ท าผลิตภัณฑ์ให้สุก 
   ยีสต์ต้องการอาหารเช่นเดียวกับพืชหรือสิ่งมีชีวิตอื่น ๆ น้ าตาลเป็นอาหารที่
จ าเป็นส าหรับยีสต์ในการท าให้ยีสต์เกิดพลังงาน แร่ธาตุและสารประกอบไนโตรเจน ก็เป็นอาหาร     
ที่ส าคัญของยีสต์ด้วยเช่นกัน อาหารเหล่านี้จะได้มาจากแป้ง นม และส่วนผสมอื่น ๆ อีกบ้าง 
   ยีสต์จะเจริญเติบโตได้ดีที่สุดที่อุณหภูมิระหว่าง 70-95 oฟ การหมักโดจะให้
ผลดีที่สุดที่อุณหภูมิ 75-80 o ฟ ถ้าอุณหภูมิต่ ากว่านี้การหมักจะช้าลง และถ้าสูงกว่านี้การหมักก็จะ
เกิดขึ้นเร็วเกินไป ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะผิดไปจากที่ควรจะเป็น 
   การเจริญเติบโตของยีสต์และการหมัก ยังขึ้นอยู่กับความเป็นกรด-เบส 
ในขณะที่เริ่มท าการหมักโดควรมี pH 5.5 ซึ่งเป็นระดับที่ดีที่สุดในการเจริญเติบโตของยีสต์ ความเป็น 
กรด-เบส นี้จะเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาของการหมัก จนเมื่อถึงขั้นสุดท้ายของการหมักโดจะมี          
pH ที่ 4.5-4.6  ยีสต์ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มี 3 ชนิดคือ  
   1) ยีสต์สด 
       ยีสต์สดเป็นยีสต์ที่ผลิตขึ้นโดยการเลี้ยงและอัดรวมกัน กับอาหารของ
ยีสต์ที่เปียกชื้นเป็นก้อนแข็งห่อด้วยกระดาษตะกั่วหรือพลาสติกที่กัดน้ าได้ ยีสต์สดจะมีความชื้นอยู่
ประมาณ 70% การท างานของยีสต์จะช้าลงเมื่ออุณหภูมิต่ า ดังนั้นยีสต์สดจึงควรเก็บในตู้เย็นถ้าจะเก็บ
ไว้นานเกิน 1 วัน และอาจจะเก็บไว้ได้นานเป็นสัปดาห์โดยไม่เสื่อมคุณภาพที่อุณหภูมิ 50 oฟ       เก็บ
ได้นานเป็นเดือนที่อุณหภูมิ 30 oฟ หลังจากนั้นจะเริ่มเสื่อมคุณภาพทีละน้อยๆ การแช่เยือกแข็งยีสต์
สดจะท าให้ยีสต์มีคุณภาพอยู่ได้นานขึ้น แต่การแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิต่ ากว่า -3 oซ จะท าลายคุณภาพ
ของยีสต์ท าให้ยีสต์ตายในที่สุด และถ้าอุณหภูมิสูงยีสต์สดก็จะถูกท าลายได้ภายใน 24 ชั่วโมง ยีสต์สด
ที่อ่อนตัวแล้วไม่ควรน ามาใช ้
       ควรท าให้ยีสต์สดแตกแล้วละลายในน้ าก่อนที่จะเติมลงไปในแป้ง น้ าที่ใช้
ละลายยีสต์ควรมีอุณหภูมิ 80 oฟ เสร็จแล้วตั้งทิ้งไว้ประมาณ 5-10 นาทีก่อนที่จะน าไปใช้ น้ าที่ใช้
ละลายยีสต์ไม่ควรมีอุณหภูมิสูงกว่า 95 oฟ เพราะจะท าให้ยีสต์ตายได้ และไม่ควรเติมเกลือลงไปใน
สารละลายทีม่ียีสต์ละลายอยู ่
       ยีสต์สดนั้นนิยมใช้ในหลายประเทศที่มีการผลิตยีสต์สดใช้ได้เอง ส าหรับ
ประเทศไทยนั้นไม่นิยมใช้ยีสต์สด เนื่องจากความไม่สะดวกในการใช้ และการเก็บรักษา แต่ยีสต์สดนั้น
มีราคาถูกและให้กลิ่นของยีสต์ที่ดีแก่ผลิตภัณฑ์ในขั้นสุดท้าย 
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   2) ยีสต์แห้งชนิดเม็ด 
       ยีสต์แห้งชนิดเม็ดเป็นยีสต์สดที่น าไปผ่านกระบวนการท าแห้งที่อุณหภูมิ
ต่ า 95 oฟ ถึง 104 oฟ โดยให้มีความชื้นลดลงเหลือประมาณ 8% มีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆ ท่อนสั้น 
ยีสต์แห้งเป็นยีสต์ที่อยู่ในสภาพแห้งและเย็น ซึ่งจะยังคงมีชีวิตอยู่ได้หลายๆ เดือน ถ้าเก็บในสภาพที่
เหมาะสม ซึ่งควรเป็นสภาพที่แห้งและเย็น การกลับคืนสภาพของยีสต์แห้งชนิดเม็ดนั้นท าได้โดยใช้
น้ าอุ่นที่มีอุณหภูมิ 100 oฟ สัดส่วนของน้ าที่ใช้จะประมาณ 5 เท่าของน้ าหนักยีสต์ หรือใช้ในสัดส่วน
ของน้ า 1 ลิตร ต่อยีสต์ 50 กรัมและน้ าตาล 20 กรัม วิธีการใช้ที่เร็วและถูกต้องที่สุดในการละลายยีสต์
ก็คือ เทน้ าลงในชามผสม ใส่น้ าตาลลงไปคน แล้วโรยยีสต์ลงไปบนผิวน้ า ที่ท าเช่นนี้ก็เพื่อให้ชิ้นส่วน
เล็ก ๆ ทั้งหมดมีอิสระในการที่จะดูดซึมน้ าได้ดีที่สุดเท่าที่ท าได้ น้ าตาลเป็นอาหารที่ยีสต์ใช้ด ารงชีวิต
และเมื่อยีสต์มีอาหารพอเพียง ยีสต์ก็จะเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว ในไม่ช้ายีสต์แต่ละตัวก็จะขยายตัว
เพิ่มจาก 1 เป็น 2 เรื่อยไป จนกระทั่งอาหารหมดหรือมีสาเหตุอื่นที่จะไปหยุดการท างานของยีสต์ลง 
   3) ยีสต์แห้งชนิดผง 
       ยีสต์แห้งที่มีลักษณะเป็นผงละเอียด มีความสามารถในการหมักสูงไม่
ต้องละลายน้ าก่อนน าไปใช้ วิธีใช้ก็คือ ผสมไปกับแป้งโดยตรงก่อนที่จะน าไปผสมกับส่วนผสมอื่น  ๆ 
หรือจะเติมลงไปหลังจากที่ได้ผสมแป้งกับส่วนผสมอื่นแล้วใน 1 นาที ใช้ผสมยีสต์ผงกับส่วนที่เป็น
ของเหลวทั้งหมดในสูตรก่อนน าไปผสมกับแป้ง หรือจะละลายน้ าอุ่นที่ 38 oซ นาน 15 นาทีก่อน
น ามาใช้ก็ได้ มีวิธีใช้หลาบวิธีด้วยกัน แต่ละวิธีสะดวกที่สุดก็คือ ผสมกับแป้งโดยตรงก่อนที่จะน าไปผสม
กับส่วนอื่น ๆ ปัจจุบันยีสต์แห้งชนิดผงนี้ก าลังเป็นที่นิยมในหมู่ผู้ประกอบกิจการด้านนี้ทั่ว  ๆ ไป    
เพราะสะดวกและใช้ได้ง่าย 
       ยีสต์แห้งชนิดเม็ดและชนิดผงจะบรรจุในกระป๋อง ขวด หรือถุงที่ท าด้วย
กระดาษตะกั่ว ซึ่งภายในจะอัดก๊าซไนโตเจนไว้ในปริมาณเท่า ๆ กัน 
   4) หน้าที่ของยีสต์ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
       4.1) สร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ท าให้โดยขยายตัวและปริมาตรของ
ขนมอบที่เป็นโดเพิ่มขึ้น 
       4.2) ท าให้เกิดโครงสร้างและลักษณะเนื้อของโดอันเป็นผลจากการ
ขยายตัวของก๊าซที่ยีสต์สร้างขึ้น 
       4.3) ท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสเฉพาะตัว อันเนื่องมาจากสารแอลดีไฮด์ 
แอลกอฮอล์ คีโทน และกรด ที่ยีสต์สร้างขึ้นมาในระหว่างการหมัก 
       4.4) ช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหารในหมวดโปรตีน  
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   5) วิธีการเลือกซื้อ 
       5.1) ควรซื้อในปริมาณที่พอใช้ ถ้าซื้อเก็บไว้นานจะท าให้ยีสต์เสื่อม
คุณภาพ    
       5.2) ควรดูวัน เดือน ปี ที่ผลิต และอายุการใช้งานของยีสต์บนภาชนะที่
บรรจุผลิตภัณฑ์และไม่ควรซื้อยีสต์ที่หมดอายุมาท าขนม เพราะยีสต์จะท างานได้ด้อยประสิทธิภาพ ท า
ให้ขนมไม่ขึ้นฟูเท่าที่ควร 
   6) วิธีการทดสอบ 
    ใส่ยีสต์ 1 ช้อนโต๊ะลงในน้ าอุ่น 1 ช้อนโต๊ะ คนให้เข้ากัน แล้วตั้งทิ้ง
ไว้สัก 5–10 นาที ถ้าเกิดฟองผุดขึ้นมาที่ผิวหน้าแสดงว่ายีสต์ยังไม่เสื่อมคุณภาพ 
   7) การเก็บรักษา 
       7.1) เก็บในภาชนะที่มีฝาปิดสนิทเพื่อป้องกันไม่ให้แป้งจับตัว 
       7.2) ควรเก็บยีสต์ไว้ที่อุณหภูมิ 8-27 องศาเซลเซียส (เก็บไว้ในตู้เย็น) 
  2.1.2.7 กลิ่นรส 
   กลิ่นรสเป็นวัตถุดิบที่ช่วยเติมกลิ่นรสต่าง ๆ ให้แก่ผลิตภัณฑ์ ของผลิตภัณฑ์
ขนมอบเฉพาะอย่างยิ่ง เนื่องจากกลิ่นเป็นตัวกระตุ้นให้ชวนน่ารับประทาน มีกลิ่นที่หอมหวานและ
รสชาติที่อร่อย โดยวัตถุดิบที่ช่วยเติมกลิ่นรสในผลิตภัณฑ์ขนมอบสามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 
   1) จากธรรมชาติ (Natural) ได้จากวัตถุดิบที่มีการสกัดหรือน ามาใช้เป็น
ส่วนผสมเติมลงไปในอาหารโดยตรง เช่น ฝักวนิลลา ผงกาแฟ ผงชา ผงโกโก้ เป็นต้น 
   2) จากการสังเคราะห์ (Artificial) ไม่พบในธรรมชาติ เช่น วานิลลิน 
(Vanillin) เป็นวัตถุปรุงแต่งสังเคราะห์ที่มีกลิ่นคล้ายกลิ่นวานิลลาที่สกัดจากธรรมชาติ รวมถึง       
กลิ่นนมเนย กลิ่นกล้วยหอม กลิ่นกาแฟ กลิ่นใบเตย ฯลฯ ที่ขายเป็นขวดตามซูเปอร์มาร์เก็ตและ     
ร้านขายอุปกรณ์เบเกอรี่ทั่วไป 
   3) หน้าที่ของกลิ่นรสที่มีต่อผลิตภัณฑ ์
       3.1) เพื่อให้เกิดกลิ่นและรสอันพึงปรารถนาของอาหาร  
       3.2) เพื่อการกระตุ้นให้กลิ่นเดิมที่มีอยู่แล้ว มีความเด่นชัดยิ่งขึ้นเพราะ
โดยปกติกลิ่นที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์อาหารตามธรรมชาติมักจะมีกลิ่นอยู่น้อยและกลิ่นอ่อน 
       3.3) เพื่อสร้างกลิ่นให้กับอาหาร เพราะผลิตภัณฑ์อาหารบางประเภทจะ
ไม่มีกลิ่นเลย การเติมสารเติมแต่งกลิ่น เพื่อสร้างกลิ่นของอาหารชนิดนั้นให้มีลักษณะเฉพาะตัว 
   4) วิธีช่วยให้ขนมมีกลิ่นหอมนานขึ้น 
       4.1) ควรเลือกใช้กลิ่นแบบสังเคราะห์หรือแบบผงที่ผ่านกระบวนเอน
แคปซูเลชั่น (Encapsulation) หรือกระบวนการห่อหุ้มที่ช่วยให้กลิ่นอยู่นานขึ้น 
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       4.2) หลีกเลี่ยงการใช้กลิ่นที่มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์ ให้ใช้ชนิดที่มี
ส่วนผสมน้ าและกลีเซอรีนแทน เพราะจะติดทนได้นานกว่า 
       4.3) ผสมกลิ่นลงไปในส่วนผสมที่เป็นไขมัน เนื่องจากไขมันจะท าหน้าที่
ห่อหุ้มกลิ่นท าให้เก็บกลิ่นได้นานขึ้น 
       4.4) ไม่ควรใส่กลิ่นลงในส่วนผสมขณะร้อนจัดจะให้ให้กลิ่นระเหย 
   5) วิธีการเลือกซื้อ 
       5.1) ควรดูวัน เดือน ปี ที่ผลิต และวันหมดอายุการใช้งาน 
       5.2) เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่มีสมบูรณ์ 
   6) การเก็บรักษา 
       6.1) ควรเก็บในที่มืด อยู่ในขวดสีเข้มและปิดสนิท หรือแช่ตู้เย็นไว้เพื่อ
ยืดอายุให้อยู่นานขึ้น  
  2.1.2.8 เนยสด (Butter) 
   เนยสด (Butter) เป็นไขมันที่ได้จากการสกัดน้ านมสัตว์ ส่วนใหญ่จะ        
ใช้นมวัว แล้วน าไปผ่านกระบวนการท าให้แข็งตัวเป็นก้อน มีไขมันประมาณ 80% มีสีเหลืองเข้มจนถึง 
สีเหลืองอ่อนขึ้นอยู่กับสายพันธุ์วัว ซึ่งเนยประเภทนี้จะต้องเก็บไว้ในตู้แช่หรือตู้เย็น มิฉะนั้นเนยจะ
เหลวหรือละลาย เนยสดมักจะท าเป็นก้อนสี่เหลี่ยม มีหลายขนาดแต่ขนาดมาตรฐานหนักก้อนละ 227 
กรัม หรือเท่ากับ 1 ถ้วยตวง  เนยคุณภาพดีต้องมีปริมาณไขมัน 85% ขึ้นไป และมีราคาค่อนข้างสูง 
เนยสดแยกออกเป็นสองชนิดคือ เนยสดชนิดจืด (Unsalted butter) และเนยสดชนิดเค็ม (Salted 
butter) ซึ่งเนยสดชนิดจืดจะมีกลิ่นหอมและออกรสหวานกว่าเนยสดชนิดเค็มเล็กน้อย ขนมเบเกอรี่
ส่วนใหญ่นิยมใช้เนยสดชนิดจืดเป็นส่วนผสมมากกว่าชนิดเค็ม เนยสดชนิดเค็มมักนิยมใช้ท าเค้กเนยสด 
บิสกิต และคุกกี้บางชนิด  
   1) หน้าที่ของเนยสดที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
       1.1) ช่วยให้ความอ่อนนุ่มและเพิ่มรสชาติ 
       1.2) ช่วยกักเก็บก๊าซที่เกิดขึ้น ป้องกันอากาศภายนอก 
       1.3) ช่วยหล่อลื่นกลูเตน ท าให้ปริมาณเพิ่มขึ้น 
   2) วิธีการเลือกซื้อ 
       2.1) เลือกเนยให้เหมาะกับประเภทขนมที่ท า 
       2.2) ควรเลือกเนยที่ดีต่อสุขภาพ ที่มีไขมันไม่อิ่มตัวสูง 
       2.3) ควรเลือกเนยที่ไม่มีกลิ่นเหม็นหืน 
       2.4) มีฉลากครบถ้วน และดู วัน เดือน ปี ที่ผลิต 
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   3) การเก็บรักษา 
       3.1) เมื่อใช้เสร็จทุกครั้งควรเก็บให้เรียบร้อยในภาชนะที่สะอาด 
       3.2) พยายามอย่าให้มีเศษผงหรืออะไรลงไปเจือปนในเนย 
       3.3) เก็บรักษาไว้ในต้องเก็บไว้ในตู้แช่หรือตู้เย็น  
 2.1.3 เวย์โปรตีน (Whey Protein) 
         ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเวย์โปรตีน 
         ในอดีตทางทวีปยุโรปมีการผลิตเนยแข็ง (Cheese) ซึ่งจะมีของเหลวที่เหลือค้างอยู่ 
ชาวบ้านในขณะนั้นยังไม่ทราบถึงคุณค่าของของเหลวชนิดนี้ก็เอาไปทิ้งหรือเอาไปเลี้ยงสัตว์จนกระทั่ง
เมื่อ 20 ปีก่อนมีคนคิดใช้ประโยชน์จากของเหลวที่ ไร้ค่าโดยการน าไปศึกษาได้พบว่าองค์ประกอบ
ของเหลวนี้มีโปรตีนที่มีคุณภาพสูงสุดในอาหารที่ได้จากธรรมชาติ จากนั้นได้มีการผลิตของเหลวนี้
อย่างจริงจัง และปัจจุบันได้เรียกของเหลวนั้นว่าเวย์ (Whey) และโปรตีนที่มีคุณค่าสูงที่สุดที่อยู่         
ในเวย์จะเรียกว่าเวย์โปรตีน (Whey Protein) ปัจจุบันขั้นตอนการผลิตเวย์โปรตีนจะผลิตโดยการสกัด
จากหางนมที่เหลือจากกระบวนการผลิตเนยแข็ง โดยสกัดคาร์โบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร่ออก ท าให้ได้
โปรตีนบริสุทธิ์ ปริมาณโปรตีน ร้อยละ 81.2 จากนั้นน ามาผ่านกระบวนการท าให้เป็นผง (พิมพ์เพ็ญ 
และคณะ, 2561)  
  กระบวนการผลิตเวย์ในกระบวนการของอุตสาหกรรมจะมี 3 ขั้นตอน ดังนี้  
  2.1.3.1 กระบวนการผลิตเวย์  
   1) การขจัดสิ่งปนเป้ือน (Clarification) 
       เนื่องจากเวย์ที่ได้จากการผลิตเนยแข็งหรือการแยกโปรตีนเคซีนออกนั้น
ยังคงเหลืออนุภาคของสารแขวนลอยอยู่ ท าให้โปรตีนตกตะกอนโดยสิ่งเหล่านี้จะเพิ่มความเสี่ยงต่อ
เครื่องจักรที่ใช้งานซึ่งอาจจะท าให้อุดตัน ในกระบวนการเมมเบรนอย่างอุลตร้าฟิวชั่น หรือรีเวอร์
ออสโมซิส นอกจากนั้นยังมีผลกระทบต่อสมบัติของการละลาย และกลิ่นของผลิตภัณฑ์ในขั้นตอน
สุดท้าย จึงต้องมีวิธีการขจัดสิ่งปนเปื้อนออกด้วยวิธีการร่อนผ่านตะแกรง การปั่นเหวี่ยง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
ขนาดและระดับความละเอียดของอนุภาค 
   2) การแยก (Separation) 
       เมื่อได้เวย์จากกระบวนการผลิตเนยแข็ง ตามปกติจะมีปริมาณไขมันอยู่
หนาแน่น ยกเว้นเฉพาะเนยแข็งที่ท ามาจากน้ านมปราศจากไขมัน เช่น Skim Cottage หรือ Skim 
Cheddar Cheese เพราะเนยแข็งแต่ละชนิดก็จะมีเอกลักษณ์แตกต่างกันไป มีกลิ่น และรสชาติ 
เฉพาะตัว การแยกไขมันขึ้นอยู่กับระดับความละเอียดของอนุภาค โดยถ้ามีระดับต่ าจะผ่านเข้าเครื่อง
แยกเพื่อท าให้เวย์ใส แต่หากมีระดับความละเอียดของอนุภาคสูงก็จะน าไปท าตามขั้นตอนแรกอีกครั้ง
คือการท าให้ใสขึ้นแล้วจึงน าไปผ่านเข้าเครื่องแยก อย่างไรก็ตามขั้นตอนนี้เป็นไปไม่ได้ที่จะแยกเอา 
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ไขมันออกได้ทั้งหมดจากเวย์โดยการปั่นเหวี่ยง แต่ปริมาณยังคงเหลืออยู่ เล็กน้อยประมาณ             
ร้อยละ 0.06 
   3) การพาสเจอไรซ์ (Pasteurization) 
       การผลิตเวย์ในอุตสาหกรรม จ าเป็นที่ต้องมีการพาสเจอไรซ์เพื่อลด
จ านวนจุลินทรีย์ลงจ านวนหนึ่ง เพื่อรักษาคุณภาพในการเก็บในช่วงระยะหนึ่ง ควรเก็บรักษาเวย์ใน
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ก่อนที่จะน ามาพาสเจอไรซ์ เวลา และอุณหภูมิที่ ใช้ร่วมกันจะอยู่ในช่วง    
72-75 องศาเซลเซียส นาน 15-20 วินาที ซึ่งแน่นอนว่าสามารถลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ และยับยั้ง   
เอมไซม์ฟอสฟาเทส และโครโมซินได้ แต่บางครั้งก็จะเพิ่งอุณหภูมิถึง 78 องศาเซลเซียสเพื่อลด    
ความเสี่ยงที่เกิดขึ้นจากแบคทีเรียริโอฟาส (Bacteriophage) ที่ปนเปื้อนมาจากโรงงานผลิตเนยแข็ง  
  2.1.3.2 การเพ่ิมความเข้มข้นของเวย์  
   1) การท าระเหย (Evaporation) 
       กระบวนการท าระเหยในอุตสาหกรรมนั้นมีความส าคัญมาเป็นระยะ
เวลานานแล้ว นอกจากนี้ยังสามารถน าเวย์มาใช้ประโยชน์ในการเป็นตัวทดสอบระบบของ เครื่อง
ระเหยโดยผ่านการดึงน้ าออก ซึ่งเป็นส่วนส าคัญที่ใช้ในการออกแบบและปรับปรุงประสิทธิภาพของ
เครื่องระเหย เพราะเวย์จะมีความเข้มข้นของของแข็งต่ า และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีราคาถูก เหมาะแก่การ
น ามาใช้งาน การระเหยเป็นวิธีการแยกสารที่นิยมใช้ระเหยน้ าออกจากสารละลาย หากการระเหย
เกิดขึ้นที่ความดันต่ ากว่าบรรยากาศการระเหยจะเกิดขึ้นที่อุณหภูมิต่ าลง จึงเหมาะส าหรับใช้ระเหย
อาหารที่เสื่อมเสียง่ายหากได้รับความร้อนสูง เวย์จะมีความเข้มข้นของของแข็งอยู่ในช่วงร้อยละ        
40–60 ซึ่งเหมาะสมต่อการน าไปท าแห้งภายหลัง ในทางทฤษฎีเมื่อน้ าเวย์มีอุณหภูมิสูงขึ้นจะเกิดการ
กระจายตัวสูงโดยทั่วถึงภายในท่อแบบแนวตั้ง และมีการไหลของน้ าเวย์เกิดเป็นแผ่นฟิล์มบางภายใต้
สูญญากาศ ระหว่างที่กระบวนการก าลังด าเนินอยู่ น้ าจะระเหยกลายเป็นไอน้ าออกจากชั้นของฟิล์ม
ท าให้มีความเข้มข้นที่อยู่ด้านล่างของท่อ การออกแบบเครื่องแบบที่เป็นท่อเดี่ยว และหลายท่อท าให้
สามารถน าพลังงานไอน้ ามาหมุนเวียนได้อย่างสมบูรณ์ 
   2) รีเวอร์ออสโมซิส (Reverse Osmosis) 
       กระบวนการรีเวอร์สออสโมซิส มีการพัฒนามาหลายปีเพื่อท าน้ าให้
บริสุทธิ์ อีกทั้งยังได้มีการน ามาประยุกต์ใช้กับน้ าเวย์เพื่อท าให้มีความเข้มข้นเจือจางลงแต่อย่างไรก็
ตามความเข้มข้นของเวย์ที่จะถูกน ามาใช้ในกระบวนนี้ยังมีข้อจ ากัด โดยความหนืดของเวย์นั้นจะต้องมี
ปริมาณของแข็งอยู่ที่ร้อยละ 20-22 กระบวนการนี้ไม่สามารถใช้แทนกระบวนการท าระเหยได้ทั้งหมด 
แต่จะเป็นกระบวนการที่ใชร้่วมกัน และยังเป็นการเพ่ิมปริมาณมงรวมของผลิตภัณฑ์นี้ 
       หลักการของกระบวนการรีเวอร์สออสโมซิส เป็นการบังคับให้เกิดการ
ย้อนกลับโดยออสโมซิส นี้ เป็นปรากฏการณ์ที่ของเหลวซึมผ่านเมมเบรน ( Semipermeable 
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Membrane) ซึ่งมีลักษณะเป็นเยื่อบาง ๆ มีรูพรุน เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 0.0001 ถึง 0.1 
ไมครอน โดยที่โมเลกุลของตัวท าละลายที่ความเข้มข้นต่ าซึมผ่านเมมเบรนไปยังสารละลายที่มีความ
เข้มข้นสูง จนกระทั่งเกิดสภาวะสมดุลระหว่างความเข้มข้นของสารละลายทั้งสองความสามารถในการ
ออสโมซิสของสารละลายขึ้นอยู่กับสมบัติของสารละลายได้แก่ ความดันออสโมติก ความดันออสโมติก
เป็นสมบัติเฉพาะของสารละลายมีหน่วยเป็นบรรยากาศ โดยความดันออสโมติดจะมีค่าสูงหรือต่ า
ขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของสารละลาย สารละลายที่มีความเข้มข้นสูงจะมีความดันออสโมติกสูงกว่า
สารละลายที่มีความเข้มข้นต่ า จากนั้นจะมีการบังคับให้เกิดการย้อนกลับของปรากฏการณ์ออสโมซิส 
โดยการใช้ความดันไฮโดรลิก (hydraulic pressure) แก่สารละลายที่มีความเข้มข้นสูง เพื่อให้เกิด  
การออสโมซิสจากสารละลายที่มีความเข้มข้นสูงไปยังสารละลายที่มีความเข้มข้นต่ า ซึ่งความดัน  
ไฮโดรลิกที่ใส่เข้าไปต้องมีค่ามากกว่าความดันออสโมติกจึงจะเกิดการรีเวอร์สอสโมซิสได้ 
  2.1.3.3 กระบวนการผลิตในขั้นตอนสุดท้าย  
   1) การตกผนึกของเวย์ 
       ในขั้นตอนสุดท้ ายของการผลิตเวย์ผงจากเวย์ เข้มข้นควรจะมี
กระบวนการดึงน้ าออกจากเวย์ร่วมด้วย เช่น การท าแห้งโดยการฉีดพ่นเป็นผง ต้องมีความระมัดระวัง
เป็นพิเศษ เพราะจะมีผลต่อการตกผลึกของน้ าตาลแลคโตสในเวย์เข้มข้น และเพอร์มีเอทได้ โดยปกติ
ของแห้งสามารถที่จะรับถ่ายความชื้นให้กับบรรยากาศรอบ ๆ ตัว จนถึงสภาวะสมดุลได้มาก และท า
ให้ความเสี่ยงในการเกาะเป็นก้อนในการเก็บรักษา นอกจากนี้ประสิทธิภาพของการท าแห้งจะลดลงไป
เนื่องจากเป็นไปไม่ได้ที่จะท าให้เวย์เข้มข้นมีปริมาณของแข็งมากกว่าร้อยละ 42 -45 ของปริมาณ
ของแข็งทั้งหมด ดังนั้นในการผลิตเวย์ผงมักจะผลิตในรูปที่ไม่ดูดความชื้น ซึ่งจะต้องท าให้แลคโตสที่อยู่
ในเวย์กว่าร้อยละ 70 ตกผลึกก่อนที่จะน าไปท าแห้งความเข้มข้นของเวย์ และแพอร์มิเอทที่มีปริมาณ
ของแข็งมากกว่าร้อยละ 55 ที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส อธิบายได้ว่าเป็นสารละลายอิ่มตัวของ   
แลคโตสและจ าเป็นต้องหลักเลี่ยงการเกิดผลึกขึ้นเองโดยตามธรรมชาติในเครื่องท าระเหยยังต้องคง
อุณหภูมิสูงในขั้นตอนสุดท้ายของการท าระเหย การควบคุมการเกิดผลึกแลคโตสจะใช้การท าให้เย็น
อย่างรวดเร็วถึงอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ซึ่งจ าเป็นที่จะต้องควบคุมขนาดและรูปร่างของผลึกด้วย 
ปัจจัยที่มีผลต่ออัตราการเกิดผลึกของแลคโตสคือความหนืดของสารละลาย ดังนั้นการให้ความร้อนแก่
เวย์โปรตีนมีส่วนส าคัญต่อการท าให้โปรตีนในเวย์เสียสภาพและมีผลต่อความหนืดของสารละลาย 
   2) การท าแห้งของเวย์ และเพอร์มิเอท 
       เทคนิคและวิธีการที่ใช้ในการท าแห้งของเวย์และเพอร์มิเอทมีลักษณะที่
คล้ายกัน  
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         2.1) เวย์ผงแบบดูดความช้ืน (Hygroscopic Powder) 
      แลคโตสที่ มี รู ปร่ า งแบบแอลฟ่ า– เออมอร์ฟาส  ( alpha- 
amorphous) จะมีความสามารถในการดูดซึมความชื้นได้สูง ซึ่งในลักษณะของรูปแบบนี้จะไม่มีปัญหา
ในการท าแห้ง เมื่อมีการป้อนเข้าเครื่อง โดยตัวแปรของระบบการปฏิบัติการ และลักษณะทาง
กายภาพของตัวผงที่ได้ จะแตกต่างจากผงของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเวย์ผงแบบไม่ดูดความชื้น เนื่องจากมี
ข้อจ ากัดในการละลาย ของสารซึ่งเวย์หรือเพอร์มิเอทจะมีความเข้มข้นเพียงร้อยละ 42 -45            
ของปริมาณของแข็งทั้งหมด ก่อนที่จะถูกฉีดพ่นให้เป็นผงในการท าแห้งอย่างทันที การแพร่กระจาย
ของตัวผลิตภัณฑ์ในเครื่องท าแห้งอาจจะต้องอาศัยทั้งหัวฉีดแรงดันสูง และจานหมุนแบบพ่นฝอย 
ช่องทางขาเข้าของเครื่องท าแห้งใช้อุณหภูมิสูงถึง 180 องศาเซลเซียส เพื่อเป็นการป้องกันผงของ
ผลิตภัณฑ์ที่สามารถดูดความชื้นได้มาก ส่วนบริเวณช่องทางขาออกจะใช้อุณหภูมิสูงด้วยเช่นกัน 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีอนุภาคที่ละเอียด แต่ ค่อนข้างเหนียว และมีความช้ืนสูง 
         2.2) เวย์ผงแบบไม่ดูดความช้ืน (Non-Hygroscopic Whey Powder) 
      หลังจากการเพิ่มความเข้มข้น และท าให้มีการตกผลึกแล้วเวย์
หรือเพอร์มิเอทจะมีปริมาณของแข็งเป็นร้อยละ 55-60 ของปริมาณของของแข็งทั้งหมด และรูปร่าง
ของแลคโตสจะเป็นแบบแอลฟา-โมโนไฮเดรต (alpha-monohydrate) ดังนั้นเมื่อผ่านเข้าเครื่องท า
แห้งจะมีผลต่อการปรับปรุงลักษณะของการท าแห้งเป็นผงมีคุณภาพดีขึ้น รวมไปถึงจะมีขนาดของ
อนุภาคใหญ่ขึ้นอีกทั้งมีความหนานแน่นสูง และยังมีแนวโน้มเกี่ยวกับเรื่องความชื้นที่ จะรวมตัวเกาะ
เป็น    ก้อนลดลง ปัจจัยนี้มีอิทธิพลมากต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซึ่งแน่นอนว่าในการผลิตเพื่อให้มี
คุณภาพสูง ผงที่ได้ไม่เกาะตัวเป็นก้อน ต้องมีการให้ความร้อนเป็นสภาวะเบื้องต้นก่อนเข้าสู่ขั้นตอน
การท าระเหยที่เป็นส่วนส าคัญต่อไป ส าหรับอุณหภูมิที่ใช้ให้ความร้อนเบื้องต้นนั้นมีจะมีช่วงอุณหภูมิที่
แคบ เช่น ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 20 วินาที จะมีการตกผลึกอย่างรวดเร็ว 
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้จะมีคุณภาพดี และไม่มีความหนืดมากเกินไป แต่ถ้าให้ความร้อนเบื้องต้นสูงมาก
ก็ย่อมท าให้เกิดความหนืดมากขึ้น สารละลายจะมีความเข้มข้นมากสามารถที่จะถูกฉีดพ่นให้เป็นผงได้
อย่างเป็นที่น่าพอใจ ถ้าให้ความร้อนเบื้องต้นต่ าก็จะมีแนวโน้มที่ดีส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการความ
เหนียวซึ่งจะไปเกาะอยู่ที่ผนัง ห้องครัวท าแห้ง และสมบัติในการเกาะรวมกันเป็นก้อนของผงผลิตภัณฑ์
จะเพิ่มขึ้น ความหนืดของสารละลายไม่ได้ขึ้นอยู่กับสภาวะการให้ความร้อนเบื้องต้นเท่านั้น แต่ยัง
ขึ้นกับปริมาณของโปรตีน และตัวแปรตามฤดูกาลของวัตถุดิบที่ใช้ส าหรับเวย์ผงแบบไม่ดูดความชื้นใช้
อุณหภูมิของทางขาเข้า ประมาณ 185 องศาเซลเซียส และของขาออกประมาณ 85 องศาเซลเซียส 
      โดยทั่วไปเวย์โปรตีนนิยมรับประทานมากในกลุ่มที่ออกก าลังกาย 
เนื่องจากเวย์โปรตีนมีคุณค่าทางโภชนาการสูงที่มีบทบาทต่อด้านร่างกาย ประกอบด้วยอะมิโนชนิดที่
จ าเป็นและกรดอะมิโนชนิดกิ่ง ในปริมาณสูงจึงมีประโยชน์ในแง่ของการเสริมสร้างกล้ามเนื้อ 
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โดยเฉพาะกรดอะมิโนชนิดกิ่งจะมีความสามารถลดการสลายของกล้ามเนื้อ (Protein catabolism) 
เวย์โปรตีนจึงนิยมรับประทานก่อนและหลังออกก าลังกาย เพราะจะสร้างกล้ามเนื้อหลังจากการออก
ก าลังกายที่หนัก ในปัจจุบันเวย์โปรตีนมีหลากหลายยี่ห้อ เวย์โปรตีนนั้นสามารถรับประทานได้ทุก
ช่วงเวลาเนื่องจากเวย์โปรตีนนั้นมีหลากหลายรสชาติซึ่งท าให้การบริโภคนั้นสะดวกในการรับประทาน
มากขึ้น จากการศึกษาผลของเวย์ โปรตีนที่มีต่อภาวะน้ าหนักเกิน โดยมีการศึกษาพบว่ากลุ่มที่
ได้รับเวย์โปรตีนมีปริมาณไขมันร่างกายลดลง และมีกล้ามเนื้อเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ นอกจากนั้นยัง
พบว่าในกลุ่มที่ได้รับเวย์โปรตีนมีระดับคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ และ LDL ต่ ากว่ากลุ่มควบคุม
อีกด้วยแสดงให้เห็นว่าเวย์โปรตีนนั้นสามารถบริโภคได้ทุกช่วงเวลา และมีประโยชน์ต่อร่างกาย       
โดยทั่วไปเวย์โปรตีน 1 Serving จะให้ โปรตีนประมาณ 25g โดยประเภทของเภทหลักๆ จะแบ่ง    
เป็น 3 ชนดิ คือ 
  2.1.3.4 Whey Protein Concentrate (WPC) 
   เป็นเวย์ที่ ได้จากกระบววนการผลิตขั้นต้นจะผ่านกระบวนการกรอง     
Ultra-filtration หรือกระบวนการอื่นๆ เพื่อแยกแลกโตสและไขมันที่มีอยู่มากออกไป แล้วท าให้แห้ง
เป็นผง เวย์โปรตีนที่ได้จะมีความเข้มข้นของโปรตีนที่ได้ประมาณร้อยละ 30 - 80 ของน้ าหนัก ซึ่งจะมี
ลักษณะเนื้อเป็นผงสีครีมอ่อนมีกลิ่นและรสชาติแบบนม จะมี ราคาถูก 
  2.1.3.5 Whey Protein Isolate (WPI) 
   เป็นเวย์ที่ท ามาจาก WPE โดยการน ามาผ่านกระบวนการผลิตเพิ่มเติม   
lon-exchange (IE) หรือ Cross-flow microfiltration (CFM) เพื่อแยกเอาแลกโตสและไขมันที่ยังคง
อยู่ออกไปอีกท าให้ความเข้มข้นของเวย์โปรตีนสูงขึ้นร้อยละ 90 กระบวนการ IE ใช้วิธีแยกโมเลกุลของ
สารต่างๆ ออกจากกันโดยอาศัยประจุไฟฟ้าบนโมเลกุลที่ต่างกัน สามารถท าให้เวย์โปรตีนที่บริสุทธิ์
มากที่สุด โดยอาจท าให้มีความเข้มข้นของเวย์โปรตีนสูงถึงร้อยละ 97 ของน้ าหนัก แต่กระบวนการ 
CFM ซึ่งใช้ตัวกรองที่ท าจากเซรามิกสามารถรักษาโปรตีนชนิดย่อยได้ และมีปริมาณเกลือโซเดียมน้อย
กว่าเวย์โปรตีนที่ผ่านกระบวน IE WPI มีลักษณะผงสีครีมอ่อนและมีกลิ่นรสธรรมชาติเช่นเดียวกับ 
WPC แต่ราคาจะแพงกว่า 
  2.1.3.6 Hydrolyzed Whey Protein (HWP) 
   เป็นเวย์ WPI ที่ผ่านกระบวนการ hydrolyze ท าให้โมเลกุลของเวย์โปรตีน
ถูกย่อยให้เหลือขนาดเล็กที่เรียกว่า peptide และบางส่วนถูกย่อยลงให้เป็นกรดอะมิโน มีหลักฐาน
ทางวิทยาศาสตร์ชี้ว่าโปรตีนที่อยู่ในรูปแบบของ peptide ร่างกายจะดูดซึมไปใช้ได้ดีว่าโมเลกุลที่มี
ขนาดใหญ่และดีกว่ากรดอิมิโนอิสระ ดังนั้น HWP เป็นเวย์โปรตีนที่ถูกย่อยและดูดซึมเร็วที่สุด และท า
ให้อาการแพ้โปรตีนนั้นเกิดขั้นน้อยลงกว่าเวย์โปรตีนชนิดอื่น ๆ จึงมักนิยมน ามาใช้ในกระบวนการ
ท าอาหารส าหรับเด็กทารก และในทางการแพทย์เพื่อจุดประสงค์ต่าง ๆ HWP จะมีข้อเสียคือรสชาติ
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จะขมมาก ไม่นิยมวางขายทั่วไปตามท้องตลาดทั่ว ๆ ไป ซึ่งทางบริษัทที่จ าหน่ายเวย์โปรตีนมักจะนิยม
น ามาผสมกับเวย์ชนิดอื่น ๆ ตามสูตรของทางผู้จ าหน่ายแต่ละราย ซึ่งจะผสมอยู่ไม่เกินร้อยละ 20 
เนื่องจาก HWP มีรสชาติที่ขม (ธนากร, 2558) 
  2.1.3.7 องค์ประกอบทางเคมีของเวย์โปรตีน 
   เวย์โปรตีนประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ าเป็นทุกชนิดในปริมาณที่สูงกว่าพืช  
นอกจากนั้นแล้วกรดอะมิโนที่อยู่ในเวย์โปรตีนยังถูกดูดซึมและน าไปใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพมากกว่า 
เวย์โปรตีนประกอบด้วยกรดอะมิโนชนิดกิ่ง (branched-chain amino acids) ได้แก่ วาลีน, ลิวซีน 
กรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อการเผาผลาญโปรตีน และไอโซลิวซีนซึ่งจ าเป็นต่อการสร้างและซ่อมแซม
เนื้อเยื่อ นอกจากนี้เวย์โปรตีนยังประกอบด้วยกรดอะมิโนที่มีก ามะถันเป็นองค์ประกอบสูง คือ ซีสเต
อีนและเมทไธโอนีนซึ่งจ าเป็นต่อระบบภูมิคุ้มกัน โดยการน าไปสร้างกลูตาไธโอน (ธนกร, 2558) 
ส าหรับองค์ประกอบอื่นๆ ที่มีประโยชน์ที่อยู่ในเวย์โปรตีนนั้น ดังตารางที่ 2.5  
 
ตารางที่ 2.6 ส่วนประกอบเบื้องต้นของเวย์โปรตีน 
 

องค์ประกอบ ปริมาณที่พบในเวย์
โปรตีน (%) 

บทบาท 

Beta-lactoglobulin 50 – 55 เป็นแหล่งของกรดอะมิ โนชนิดกิ่ งและ
กรดอะมิโนที่จ าเป็น 
เป็นแหล่งสร้างกล้ามเนื้อและเป็นแหล่ง
ส ารองไกลโคเจนระหว่างออกก าลังกาย 
จับกับวิตามินที่ละลายในไขมัน ช่วยในการ
ดูดซึม 

Alpha-lactabumin 20 – 25 เป็นโปรตีนหลักที่พบในน้ านมมนุษย์ 
เป็นแหล่งของกรดอะมิ โนชนิดกิ่ งและ
กรดอะมิโนที่จ าเป็น 
อุดมไปด้วยกรดอะมิโนชนิดทริปโตแฟน    
ซึ่งช่วยในเรื่องอารมณ์ การนอนหลับและ
ความเครียด 
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ตารางที่ 2.6 (ต่อ) 
 

องค์ประกอบ ปริมาณที่พบ
ในเวย์โปรตีน (%) 

บทบาท 

Immunoglobulins 10 – 15 เป็นแหล่งของ IgA, IgD, IgE, IgG, IgM 
เป็นโปรตีนที่พบมากในน้ านมน้ าเหลือง 
(colostrum) 
เป็นแหล่งที่ เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน        
ที่ส าคัญโดยเฉพาะในช่วงวัยเด็ก 

Lactoferrin 1 -2 เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่พบในน้ านม, 
น้ าตา, น้ าลาย, เลือด 
มีฤทธิ์ต้านไวรัส แบคทีเรียและรา  
ช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
ที่เป็นประโยชน์ 

Lactoperoxidase 0.5 ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 
Bovine serum albumin 5 เป็นโปรตีนขนาดใหญ่ที่ เป็นแหล่งของ

กรดอะมิโนที่จ าเป็น 
มีคุณสมบัติในการจับกับไขมัน 

Glygcomacropeptide 10 - 15 มีคุณสมบัติยับยั้ง การก่อตัวของคราบ
หินปูนและฟันผ ุ

 
ที่มา: Marshall K (2004) 
 
  2.1.3.8 คุณค่าทางโภชนาการของเวย์โปรตีน 
   คุณค่าทางโภชนาการของเวย์โปรตีนในปริมาณ 1 สกู๊ป (น้ าหนัก 30 กรัม) 
ประกอบด้วยพลังงาน ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต น้ าตาล โซเดียม แสดงดังตารางคุณค่าทาง
โภชนาการของเวย์โปรตีน ดังตารางที่ 2.7 ดังนี ้
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ตารางที่ 2.7 คุณค่าทางโภชนาการของเวย์โปรตีน 
 
คุณค่าทางโภชนาการ เวย์โปรตนี (30 กรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 122 
ไขมัน (กรัม) 1.5 
โปรตีน (กรัม) 25 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 3 
น้ าตาล (กรัม) 2 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 130 

 
ที่มา: calforlife (2018) 
 

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 เกษสุดา และประภัสรา (2561) ท าการศึกษาเรื่องขนมวาฟเฟิลเสริมเปลือกหุ้มผลด้านในของ
แก้วมังกรแดง มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิล และเพื่อศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของเปลือกหุ้มผลด้านในของแก้วมังกรแดงในขนมวาฟเฟิล ในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 
คือ สูตรพื้นฐาน ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 และ ร้อยละ 75 ของน้ าหนักส่วนผสมแป้งทั้งหมด โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design : RCBD) ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชมจ านวน 80 คน ซึ่ง
เป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance , ANOVA) และ เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี (Least 
Significant Differrent, LSD) วิเคราะห์ผล ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติจากการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของเปลือกหุ้มผลด้านในของแก้วมังกรแดงในขนมวาฟเฟิล พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดับ
ร้อยละ50 ของน้ าหนักส่วนผสมแป้งทั้งหมด ในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และ
ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.99 7.87 7.41 7.86 และ 7.94 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบ
ปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 กรรณิการ์ และคณะ (2562) ท าการศึกษาผลของกัวร์กัมต่อคุณภาพของวาฟเฟิลชนิดกรอบ
ปราศจากกลูเตนจากแป้งมันเทศสีม่วงโดยใช้สารโฮโครคอลลอยด์คือกัวร์กัม ซึ่งการผลิตวาฟเฟิลชนิด
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กรอบเตรียมโดยใช้แป้งทันเทศสีม่วง เติมผงฟู ไข่และน้ าตาล เนยละลาย จนส่วนผสมนั้นเข้ากัน น ามา
ปรับปรุงคุณภาพโดยใช้กัวร์กัมร้อยละ 0, 0.5 และ 1 โดยน้ าหนักแป้ง จากนั้นน าส่วนผสมที่ได้ปริมาณ 
4 กรัม ลงในเครื่องท าวาฟเฟิลอบจนสุกเป็นเวลา 1-1.5 นาที จากผลวิจัยพบว่า การเติมปริมาณกัวร์
กัมร้อยละ 0 0.5 และ 1 โดยน้ าหนักแป้ง มีผลให้ผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลชนิดกรอบจากแป้งมันเทศสีม่วงมี
ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่า Hue angle แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
แต่มีค่าความเป็นสีเหลือง และค่า C* ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนลักษณะ
เนื้อสัมผัสด้านความแข็งเพิ่มขึ้นจาก 3319.35 นิวตัน เป็น 4464.59 นิวตัน เมื่อประเมินคุณภาพทาง
ประสานสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมพบว่า ด้านกลิ่น และ
รสชาติไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) แต่ด้านสี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) ทั้งนี้พบว่า ผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลชนิดกรอบที่เติมกัวร์กัมร้อยละ 
0.5 โดยน้ าหนักแป้ง มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด เท่ากับ 6.13 มีคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ 
ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบโฮเดรต พลังงานที่ได้รับทั้งหมด และใยอาหารทั้งหมด จากผลการ
ทดลองพบว่า มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบโฮเดรต เท่ากับ 3.05 7.67 19.49 0.87 
68.92 กรัมต่อ 100 กรัม พลังงานและใยอาหารทั้งหมด เท่ากับ 481.77 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 
และ 1.08 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ 
 ธนกร (2558) กล่าวว่า เวย์โปรตีนเป็นส่วนผสมของโปรตีนที่แยกได้จากเวย์ เวย์โปรตีนที่ผ่าน
กรรมวิธีแล้วจะมีหลายชนิด เช่น whey protein isolate, whey protein concentrate ซึ่งมีปริมาณ
องค์ประกอบของโปรตีนและคุณค่าทางโภชนาการที่แตกต่างกันไป ในอดีตความนิยมของเวย์โปรตีน
จะเป็นที่รู้จักในแง่ของสารอาหารที่น ามารับประทานเพื่อเสริมสร้างกล้ามเนื้อในหมู่นักกีฬา แต่
เนื่องจากพบคุณค่าทางโภชนาการด้านอื่น ๆ ของเวย์โปรตีน เช่น การเป็นแหล่งของสารตั้งต้นของสาร
ต้านอนุมูลอิสระจึงมีความพยายามในการที่จะน าไปใช้ในทางคลินิก ซึ่งจากทั้งการศึกษาในสัตว์ทดลอง
และมนุษย์ พบว่าเวย์โปรตีนมีศักยภาพในการที่จะน าไปใช้ในทางคลินิกได้ในหลายโรค เช่น โรคติด
เชื้อเอชไอวี/เอดส์ โรคมะเร็ง โรคตับบางชนิด ปัจจุบันจึงมีการศึกษาทางคลินิกจ านวนมากขึ้นเพื่อ
น าเวย์โปรตีนมาใช้ประโยชน์ทางคลินิกนอกเหนือจากการเป็นแหล่งของโปรตีน 
 บุญญาพร (2557) ศึกษาการพัฒนามาตรฐานวาฟเฟิลโคนเสริมข้าวกล้องหอมนิล  มี
วัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาต ารับมาตรฐานวาฟเฟิลโคนเสริมข้าวกล้องหอมนิล 2) ศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคที่มีต่อวาฟเฟิลโคนเสริมข้าวกล้องหอมนิลและ 3) ศึกษาต้นทุนการผลิต ต ารับมาตรฐาน
วาฟเฟิลโคนเสริมข้าวกล้องหอมนิล เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธี Hedonic Scaling test สถิติที่ใช้ในงานวิจัยคือการหาค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ผลการวิจัย จากต ารับมาตรฐานทั้ง 3 ต ารับ ทดสอบการยอมรับด้านประสาทสัมผัส พบว่า 
ต ารับที่ 1 ได้รับการยอมรับถึงคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและด้าน ความชอบโดยรวม 
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อยู่ในระดับความชอบมาก จากนั้นน าต ารับที่ 1 ไปพัฒนาโดยมีการเสริมข้าวกล้อง หอมนิลในต ารับ
มาตรฐาน ซึ่งมีปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ปริมาณข้าวกล้องหอมนิล ร้อยละ 5, 15, และ 25 
ตามล าดับ ต่อจากนั้น น าไปทดสอบการยอมรับของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค จ านวน 100 คน พบว่า 
ต ารับที่กลุ่มตัวอย่าง ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด ได้แก่ ต ารับที่ 2 คือ ใช้ปริมาณข้าวกล้องหอม
นิล ร้อยละ 15 อยู่ในระดับความชอบมาก ได้คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.7 , 7.7, 7.8, 7.7, และ 8.0 
ตามล าดับ ในการค านวณ ต้นทุนการผลิตวาฟเฟิลโคนเสริมข้าวกล้องหอมนิล 1 ต ารับได้ปริมาณวาฟ
เฟิลโคนเสริมข้าวกล้องหอมนิล จ านวน 22 ชิ้น ต้นทุนการผลิต ประมาณ 20.42 บาท ราคาขาย
ประมาณ 35 บาทและคุณค่าทางโภชนาการการพัฒนาต ารับวาฟเฟิลโคนเสริมข้าวกล้องหอมนิล เมื่อ
น ามาค านวณคุณค่าทางโภชนาการต่อชิ้นใน 1 ชิ้น หนัก 12.04 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 
87.20 โปรตีน 15.19 กรัม ไขมัน 0.01 กรัม และพลังงาน 56.72 กิโล 

 วิชชุดา และทวีศักดิ์ (2561) ท าการศึกษาเรื่องการพัฒนาเต้าฮวยนมสดมะพร้าวอ่อนเสริม
เวย์โปรตีน มีวัตถุประสงค์การศึกษาเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าฮวยนมสดมะพร้าวอ่อนเสริมเวย์โปรตีน
คอนเซนเทรต ในปริมาณร้อยละ 3, 4 และ 5 โดยน้ าหนัก ประเมินสมบัติทางกายภาพการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสและคุณค่าทางอาหาร ผลการทดลองพบว่าเมื่อปริมาณเวย์โปรตีนคอนเซ็นเทรตเพิ่มขึ้น
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่าสีที่ปรับเปลี่ยนแต่ไม่มีผลต่อค่าความแข็งและเนื้อสัมผัส ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์ที่เสริมเวย์โปรตีนร้อยละ 3 โดยน้ าหนัก มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุด
ในด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และการยอมรับโดยรวม องค์ประกอบทางเคมีของ
ผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย ความชื้นร้อยละ 85.46 โปรตีนร้อยละ 2.99 ไขมันร้อยละ 3.35 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.79 เถ้าร้อยละ 0.41 มีค่าพลังงานเท่ากับ 73.27 กิโลแคลอรี่ต่อตัวอย่าง 100 
กรัม สามารถเก็บที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส ได้อย่างน้อยเป็นเวลา 7 วัน ดังนั้นจึงท าให้เต้าฮวย
ซึ่งเป็นอาหารประเภทขนมหวานที่มีโปรตีนต่ าสามารถมีปริมาณโปรตีนสูงขึ้น ซึ่งเป็นทางเลือกให้กับผู้
ที่ต้องการบริโภคขนมหวานและต้องการได้รับโปรตีนในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น 
 ศุกชัย (2561) ท าการศึกษาเรื่องกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนมีวัตถุประสงค์เพื่อ     
1) ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเวย์โปรตีน และสารให้ความหวาน (ไซลิทอล) 2) ศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของกัมมี่เยลลี่เสริมเวย์โปรตีนลดพลังงานและ 3) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน จากการทดลองสูตรพื้นฐานมาดัดแปลงเพิ่มเวย์
โปรตีน 2 ระดับ คือ 20 และ 30 ของปริมาณน้ าตาลทรายที่ใช้ทั้งหมดและปริมาณไซลินอลที่แตกต่าง
กัน 2 ระดับ (น้ าตาลทรายต่อไซลิทอล) คือ 25 : 75 และ 0 : 100 ของปริมาณน้ าตาลทรายที่ใช้
ทั้งหมดน าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน โดยแบ่งเป็น 4 สูตร (เวย์โปรตีน:น้ าตาล
ทราย:ไซลิทอล) สูตรที่ 1 (20:25:75), สูตรที่ 2 (20:0:100), สูตรที่ 3 (30:25:75) และสูตรที่ 4 
(30:0:100) โดยท าการวิเคราะห์ทางคุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ และองค์ประกอบทางเคมี 
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พบว่า ปริมาณเวย์โปรตีนที่เหมาะสมคือ ร้อยละ 20 และปริมาณสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล
ทราย (น้ าตาลทราย:ไซลิทอล) คือ 0:100 ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมในด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม 7.44 7.14 6.90 7.64 7.90 
และ 7.76 ตามล าดับ เมื่อน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในน้ าหนัก 100 กรัม มีพลังงาน 261.60 
กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 88.57 กรัม โปรตีน 9.84 กรัม ไขมัน 0.09 กรัม และเส้นใย 0.54 กรัม ผล
การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลีลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน จ านวน 120 คน พบว่า
รู้จักและเคยรับประทานกัมมีเยลลี่ ความคิดเห็นส่วนใหญ่กับผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์
โปรตีนพบว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจและยอมรับผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน  
 Chaitra et al. (2564) ท าการศึกษาเรื่องผลกระทบของลูกเดือยและแป้งข้าวฟ่างใน       
ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมข้าวสาลีในการศึกษาคุณภาพและองค์ประกอบทางโภชนาการผลการศึกษา
พบว่าผลกระทบของการเปลี่ยนแป้งสาลีด้วยลูกเดือยและแป้งข้าวฟ่างในวาฟเฟิลเบลเยี่ยมได้รับการ
ประเมินคุณลักษณะด้านคุณภาพและองค์ประกอบทางโภชนาการการเปลี่ยนแป้งสาลีด้วยลูกเดือย
ไม่ได้ส่งผลเสียใด ๆ ต่อความสมบูรณ์ของเศษและโครงสร้างของวาฟเฟิล การใช้ลูกเดือยในสูตรนี้
ส่งผลให้มีเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้นคาร์โบไฮเดรตและค่าแคลอรี่ของวาฟเฟิลลดลง วาฟเฟิลทดลองทั้งหมด
แสดงค่าที่สูงกว่าของแป้งที่ย่อยช้าและการใช้ลูกเดือยสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของวาฟเฟิล
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 



บทที่ 4  
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 
4.1 ผลการศึกษาสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
      จากการศึกษาขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานจากสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมที่มีการเผยแพร่
โดยทั่วไปจ านวน 3 สูตร น ามาดัดแปลงสูตรพื้นฐานเพิ่มเติมเพื่อเปรียบเทียบหาสูตรขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมพื้นฐานที่ได้รับความชอบจากการทดสอบประสาททางสัมผัส ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) เมื่อศึกษาแล้วน าขนมวาฟเฟิลสูตรพื้นฐานที่ได้มา
ประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางที่ 4.1 และลักษณะขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตร
พื้นฐานแสดงดังภาพที่ 4.1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 สูตรพื้นฐานที่ 1   สูตรพื้นฐานที ่2   สูตรพื้นฐานที่ 3 
  
ภาพที่ 4.1 ลักษณะของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร 
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ตารางที่ 4.1 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
 

คุณลักษณะ ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 
ทางประสาทสัมผัส สูตรพื้นฐานที่ 1 สูตรพื้นฐานที่ 2 สูตรพื้นฐานที่ 3 

สnีs 7.66ns ± 0.99 7.30ns ± 1.05 7.43ns ± 0.97 
กลิ่น 7.25a ± 1.38 6.90ab ± 1.58 6.63b ± 1.44 

รสชาติ 6.76a ± 1.45 6.68a ± 1.00 6.20b ± 1.62 

เนื้อสัมผัสns 6.56ns ± 1.65 6.66ns ± 1.51 6.23ns ± 1.71 

ความชอบโดยรวม 7.36a ± 1.03 7.06a ± 1.14 6.46b ± 1.67 

 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
               ตัวอักษร a,b ที่ต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ       
(p≤0.05) 
              ตัวอักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05)  
 
      จากตารางที่ 4.1 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน
ทั้ง 3 สูตร พบว่าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันเพียงเล็กน้อย และได้
คัดเลือกขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1 เนื่องจากเป็นสูตรที่มีคะแนนความชอบโดยรวมสูง
ที่สุดมากกว่าสูตรพื้นฐานที่ 2 และสูตรพื้นฐานที่ 3 และมีรสชาติที่ผู้บริโภคช่ืนชอบมากที่สุดเป็นอันดับ 
1 นอกจากนั้นยังมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มใน มีสีสันที่สวยงามน้ าตาลนวล จึงได้เลือกสูตรขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1 ในการศึกษาขั้นตอนต่อไปในการเสริมเวย์โปรตีน    
 

4.2 ผลการศึกษาสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
      จากการศึกษาขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือกในการได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวม น ามาศึกษาปริมาณการเสริมเวย์โปรตีนในสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน
ในอัตราส่วนร้อยละ 5, 10, 15 ของน้ าหนักส่วนผสมน้ าหนักแป้งทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Blok Design (RCBD) ไปทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Points Hedonic Test) โดยใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ได้รับการ
ฝึกฝน จ านวน 30 คน โดยน าผลที่ได้มาประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางที่ 4.2 
และลักษณะขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน แสดงดังภาพที่ 4.2 
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 สูตรเสริมร้อยละ 5       สูตรเสริมร้อยละ 10  สูตรเสริมร้อยละ 15 
 
ภาพที่ 4.2 ลักษณะขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนทั้ง 3 สูตร 
 
ตารางที่ 4.2 คะแนนความชอบของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 

คุณลักษณะ ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 
ทางประสาทสัมผัส ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 

สnีs 7.66ns ± 0.84 7.86ns ± 0.89 7.66ns ± 1.06 
กลิ่นns 7.46ns ± 1.04 7.73ns ± 0.86 7.70ns ± 0.87 

รสชาติns 7.03ns ± 1.21 7.30ns ± 1.23 7.50ns ± 1.25 

เนื้อสัมผัส 6.90b ± 1.39 7.63a ± 0.99 7.43ab ± 1.07 

ความชอบโดยรวม 7.20b ± 1.06 7.73a ± 1.01 7.60ab ± 1.10 

 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
               ตัวอักษร a,b ที่ต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
               ตัวอักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05)  
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      เมื่อท าการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมแล้วนั้น ผู้วิจัยท าการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียม ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่  
ร้อยละ 5, 10, 15 พบว่าผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับที่ระดับร้อยละ 10 มากที่สุด      
ในด้านความชอบโดยรวม และเนื้อสัมผัส โดยคะแนนเฉลี่ย 7.73 7.63 ตามล าดับ และพบว่าผู้ทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับที่ไม่แตกต่างกันทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ดังนั้นผู้วิจัยจึงท าการเลือก
สูตรร้อยละ 10 เพื่อท าด าเนินการศึกษาต่อไป 
 

4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและขนม
วาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน                         
      ผลการศึกษาการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อส่วนที่รับประทาน 100 กรัมของขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมสูตรพื้นฐาน และขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนที่ได้มีรับการยอมรับผลการศึกษามา
เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในน้ าหนัก 100 กรัม แสดงดังตารางที่ 4.3 
 
ตารางที่ 4.3 เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและ          
         ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนในน้ าหนัก 100 กรัม 
 

 
คุณคา่ทางโภชนาการ 

ขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
สูตรพื้นฐาน 

(ต่อ 100 กรัม) 

ขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
เสริมเวย์โปรตนี 
(ต่อ 100 กรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 409.23 396.81 
ไขมัน (กรัม) 20.95 18.97 
โปรตีน (กรัม) 8.80 10.55 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 46.37 45.97 
น้ าตาล (กรัม) 13.79 13.42 
โซเดียม (มิลิกรัม) 100.29 105.48 
เถ้า (กรัม) 0.66 0.77 
ความช้ืน (กรัม) 23.22 23.75 
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      จากตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน
และขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน พบว่า ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนมี คุณค่าทาง
โภชนาการในด้านสารอาหารมากกว่าสูตรพื้นฐานทั้งปริมาณโปรตีน 10.55 กรัม มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตที่ลดลงเหลือ 45.97 กรัม และให้พลังงานที่ลดลงเหลือ 396.81 กิโลแคลอรี 
      โดยผู้วิจัยจัดท าขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีนในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค (40 กรัม) ในการ
ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน ผู้วิจัยจึงจัดท าตาราง
เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและขนมวาฟเฟิลเบลเยียม
เสริมเวย์โปรตีนต่อหน่ึงหน่วยบริโภค แสดงดังตารางที่ 4.4  
  
ตารางที่ 4.4 เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและ           
         ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 
 

 
คุณคา่ทางโภชนาการ 

ขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
สูตรพื้นฐาน 
(ต่อ 40 กรัม) 

ขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
เสริมเวย์โปรตนี 
(ต่อ 40 กรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 163.69 158.72 
ไขมัน (กรัม) 8.38 7.58 
โปรตีน (กรัม) 3.52 4.22 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 18.54 18.38 
น้ าตาล (กรัม) 5.51 5.36 
โซเดียม (มิลิกรัม) 40.11 42.19 

 
      จากตารางที่ 4.4 การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและ
ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคจากการค านวณสารอาหารที่
แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป ( Thai Recommended Daily 
Intakes : Thai RDI) ซึ่งการค านวณนี้จะไม่ปรับค่าขึ้นตามจุดทศนิยม จึงจะแสดงจ านวนค่าตามที่
ค านวณที่จะมีจุดทศนิยมตามหลังสองจุดซึ่งจะแสดงให้เห็นถึงความแตกต่างกันของวาฟเฟิลเบลเยียม
สูตรพื้นฐานและขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนที่มีความแตกต่างกันทางด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ  
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ภาพที่ 4.3 ข้อมูลโภชนาการขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 

 
      จากภาพที่ 4.3 ข้อมูลทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนเป็นฉลาก
โภชนาการแบบย่อที่ได้จากการค านวณของส านักงานอาหารและยา (อย.) ที่จะแสดงคุณค่าทาง
โภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนโดยจะบอกปริมาณพลังงานและสารอาหาร    
เมื่อรับประทานตามปริมาณที่ระบุไว้ในหนึ่งหน่วยบริโภค ซึ่งขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน
หนึ่งหน่วยบริโภคมีน้ าหนัก 40 กรัมให้พลังงานทั้งหมด 160 กิโลแคลอรี่ มีปริมาณไขมันทั้งหมด        
5 กรัม โปรตีน 4 กรัม คาร์โบไฮเดรต 18 กรัม น้ าตาล 5 กรัม โซเดียม 40 เปอร์เซ็นต์และร้อยละของ
ปริมาณที่ควรบริโภคในแต่ละวันก ากับบอกอยู่ด้วยจากการค านวณของส านักงานอาหารและยา (อย.)  
โดยค่าปริมาณที่แสดงดังกล่าวจะแตกต่างจากตารางที่ 4.4 เนื่องจากจะเป็นการน าค่าที่ได้ปัดเลขตาม
หลักเกณฑ์การปัดตัวเลขของการแสดงค่าปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ เช่นเดียวกับ
ประกาศจากกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่องฉลากโภชนาการ ข้อ 4 การแสดง
ฉลากโภชนาการจะต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ โดยจะต้อง
เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนๆ ตามบัญชีแนบท้ายฉบับนี้  ดังนี้ บัญชีหมายเลข 1 รูปแบบและ
เงื่อนไขของการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ และบัญชีหมายเลข 2 เงื่อนไขการแสดงกรอบข้อมูล
โภชนาการ หลักเกณฑ์การปัดตัวเลขของการแสดงค่าปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ 
(กระทรวงสาธาณสุข, 2541)  
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ภาพที่ 4.4 ฉลากโภชนาการแบบ GDA ของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 
      ฉลากโภชนาการแบบจีดีเอ (GDA : Guideline Daily Amount) อาจเรียกง่าย ๆ ว่า ฉลากหวาน 
มัน เค็ม จะปรากฏบนบรรจุภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานอย่าง มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ 
ข้าวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ ข้าวเกรียบหรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง ขนมปังกรอบหรือแครก
เกอร์หรือบิสกิต และเวเฟอร์สอดไส้ โดยน าข้อมูลของสารอาหาร 4 ชนิด คือ พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 
น้ าตาล (กรัม) ไขมัน (กรัม) และโซเดียม (มิลลิกรัม) มาแสดงให้ผู้บริโภคเห็นได้อย่างชัดเจนและอ่าน
ง่าย เพื่อจะได้เปรียบเทียบและเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการดีกว่าหรือ
เหมาะสมกว่า ท าให้ผู้บริโภคได้รับพลังงานและสารอาหารมากเกินความจ าเป็น โดยเฉพาะกลุ่มที่ต้อง
ระมัดระวังเรื่องโภชนาการ หรือควบคุมน้ าหนัก เพราะการรับประทานอาหารที่มีพลังงานเกินความ
จ าเป็นท าให้มีโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ((Non–Communicable Diseases: NCDs) 
มากขึ้น ซึ่งรวมถึงโรคไขมันในเลือดสูง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคหัวใจ โรคอ้วน โรคข้อต่ออักเสบ 
ภาวะหยุดหายใจขณะนอนหลับ โรคมะเร็งบางชนิด เป็นต้น (คู่มือรณรงค์ให้ความรู้เรื่องฉลาก
โภชนาการแบบจีดีเอ (GDA) ฉบับอสม. และประชาชน, 2554) 
      จากภาพที่ 4.4 ฉลากทางโภชนาการแบบ GDA (Guideline Daily Amounts) ของขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนจัดท าขึ้นเพื่อเพื่อให้ผู้บริโภคเห็นได้ง่ายและชัดเจนซึ่งฉลากโภชนาการ จะ
แสดงค่าพลังงานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนต่อหนึ่งหน่วบริโภค 40 กรัมต่อ 1 ชิ้นให้
พลังงาน 160 กิโลแคลอรี มีน้ าตาลทราย 6 กรัม ไขมัน 8 กรัมและโซเดียม 40 มิลลิกรัมต่อการบริโภค 
หนึ่งครั้ง 
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4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริม
เวย์โปรตีน 
      ผลการศึกษาการยอมรับกับผู้บริโภค (Consumer test) จ านวน 100 คน โดยใช้วิธีการวาง
แผนการทดลองการสุ่มแบบไม่เจาะจงกลุ่มเป้าหมาย (Accidental Sampling) ใช้กลุ่มบุคคลทั่วไปที่
ออกก าลังกายตามสถานที่ต่างๆ โดยใช้แบบสอบถามซึ่งจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูล
ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นแบบตรวจสอบรายการ (Check list) ส่วนที่ 2 ข้อมูลความพึงพอใจ
ต่อขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน ด้านประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ       
(5 point hedonic scale) และส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริม
เวย์โปรตีน เป็นแบบตรวจสอบรายการ (Check list) จากนั้นท าการเก็บข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์ผล
ค่าเฉลี่ย ร้อยละ เพื่อศึกษาทัศนคติ และสรุปผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน เพื่อน าข้อมูลที่ได้มาเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และความเป็นไปได้
ในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน  
      ผลการศึกษาข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บริโภค ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบตรวจรายการ (Check 
list) ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชพี และรายได้ต่อเดือน แสดงดังตารางที่ 4.5 
 
ตารางที่ 4.5 ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 

n=100 
ลักษณะทางประชากร กลุ่ม ร้อยละ 

เพศ หญิง 26 
 ชาย 74 
อายุ(ปี) 20 – 29 ป ี 53 
 30 – 39 ป ี 31 
 40 – 49 ป ี 10 
 50 – 59 ป ี 6 
 60 ปีขึ้นไป 0 
ระดับการศึกษา มัธยมศึกษาตอนต้น 1 
 มัธยมศึกษาตอนปลาย 4 
 อนุปริญญา/ปวส. 3 
 ปริญญาตร ี 73 
 ปริญญาโท 16 
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ตารางที่ 4.5 (ต่อ) 
n=100 

ลักษณะทางประชากร กลุ่ม ร้อยละ 
 ปริญญาเอก 3 
 อื่นๆ 0 
อาชีพ นักเรียน / นักศกึษา 10 
 ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 19 
 พนักงานบริษัท 39 
 รับจ้างทั่วไป 14 
 ธุรกิจส่วนตัว 15 
 อื่นๆ 3 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน(บาท) ต่ ากว่า 5,000 บาท 8 
 5,001 – 10,000 บาท 10 
 10,001 – 15,000 บาท 7 
 15,001 – 20,000 บาท 9 
 20,001 – 25,000 บาท 15 
 25,000 บาทขึ้นไป 51 

 

      จากตารางที่ 4.5 พบว่าผู้บริโภคเป็นเพศชายจ านวน 74 คน คิดเป็นร้อยละ 74 และเพศหญิง
จ านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 26  
      ด้านอายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีช่วงอายุ 20 – 29 ปี จ านวนมากที่สุด จ านวน 53 คน 
คิดเป็นจ านวนร้อยละ 53 รองลงมาอายุ 30 – 39 ปี จ านวน 31 คน คิดเป็นจ านวนร้อยละ 31  
      ด้านการศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษาสูงสุดในส่วนใหญ่อยู่ในระดับการศึกษา
ปริญญาตรี จ านวน 73 คน คิดเป็นจ านวนร้อยละ 73 รองลงมาคือระดับปริญญาโท จ านวน  16 คน 
คิดเป็นจ านวนร้อยละ 16  
      ด้านอาชีพของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามส่วนมากเป็นกลุ่มผู้บริโภคที่ประกอบอาชีพเป็น
พนักงานบริษัทมากที่สุด จ านวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 39 รองลงมากคือกลุ่มผู้บริโภคที่ประกอบ
อาชีพข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ จ านวน 19 คน คิดเป็นจ านวนร้อยละ 19 ตามมาด้วยผู้บริโภคที่
ประกอบธุรกิจส่วนตัว จ านวน 15 คน คิดเป็นจ านวนร้อยละ 15.0 
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      ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือนส่วนใหญ่ของผู้ตอบแบบสอบถามมีรายได้เฉลี่ย 25,000 บาทขึ้นไป 
จ านวน 51 คน คิดเป็นจ านวนร้อยละ 51 รองลงมาคือผู้ตอบแบบสอบถามที่มีรายได้เฉลี่ย 20,001 – 
25,000 บาท จ านวน 15 คน คิดเป็นจ านวนร้อยละได้ 15 
      ผลการศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนด้านประสาท
สัมผัส ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ลักษณะ
แบบสอบถามเป็นแบบมาตรฐานส่วนประมาณค่า (Rating Scale) วิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน แสดงดังตารางที่ 4.6  
 
ตารางที่ 4.6 ผลการทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน      
        ด้านประสาทสัมผัส 

n=100 
คุณลักษณะ ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ลักษณะที่ปรากฏ 4.83±0.37 
ส ี 4.73±0.44 

กลิ่น 4.58±0.49 
รสชาติ 4.38±0.56 

เนื้อสัมผัส 4.30±0.61 
ความชอบโดยรวม 4.50±0.50 

หมายเหตุ: คะแนนเฉลี่ยแบ่งออกเป็น 5 ระดับคือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด ใน
การแปลความหมายของคะแนนต่อไปนี้  
     ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.80 ระดับความส าคัญ น้อยที่สุด 
     ค่าเฉลี่ย 1.81 – 2.60 ระดับความส าคัญ น้อย 
     ค่าเฉลี่ย 2.61 – 3.40 ระดับความส าคัญ ปานกลาง 
     ค่าเฉลี่ย 3.41 – 4.20 ระดับความส าคัญ มาก 
     ค่าเฉลี่ย 4.21 – 5.00 ระดับความส าคัญ มากที่สุด 
 
      จากตารางที่ 4.6 พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนที่ผู้ทดสอบชิมให้      
การยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 
4.83 4.73 4.58 4.38 4.30 และ 4.50 ตามล าดับ โดยผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริม          
เวย์โปรตีน ลักษณะสีน้ าตาลปนเหลือง มีกลิ่นหอมเนยและกลิ่นวนิลา มีรสชาติหวานเล็กน้อย           
มีเนื้อสัมผัสคล้ายเน้ือเค้กผสมเนื้อขนมปัง  
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      ผลการวิเคราะห์การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนลักษณะ
แบบสอบถามเป็นแบบตรวจรายการ (Check list) วิเคราะห์ค่าร้อยละแสดงดังตารางที่ 4.7 
 
ตารางที่ 4.7  ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีน 

n=100 
ข้อมูลด้านการยอมรับ ร้อยละ 

ความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีน  
     ไม่ขอบมาก 1 
     ไม่ชอบ 1 
     เฉยๆ 14 
     ชอบ 25 
     ชอบมาก 59 
การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน  
     ยอมรับ 98 
     ไม่ยอมรับ 2 
เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน  
     สีสวย รูปลักษณ์ด ี 10 
     กลิ่นหอมน่ารับประทาน 11 
     รสชาติ และความอร่อย 21 
     มีประโยชน์ต่อร่างกาย 40 
     มีความแปลกใหม่ น่าสนใจ 14 
     อื่นๆ 2 
การยอมรับซื้อผลิตภัณฑ์ในราคา 1 ชิ้น 30 บาท  
     สนใจ 97 
     ไม่สนใจ 3 

 
      ทางด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีนเกี่ยวกับความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 59 มีความรู้สึกชอบมาก ร้อยละ 25 มีความรู้สึกชอบ ผู้บริโภคร้อย
ละ 98 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน ซึ่งเหตุผลในการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคให้ความส าคัญในด้านการมีประโยชน์ต่อร่างกายมาเป็นอันดับแรกโดยให้
คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 40 รองลงมาที่ให้ความส าคัญในด้านรสชาติและความอร่อย ร้อยละ 21 
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ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ น่าสนใจ ร้อยละ 14 ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน ร้อยละ 11 เมื่อ
สอบถามถึงการตัดสินใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีน พบว่าผู้บริโภคกลุ่ม
ตัวอย่างมีความสนใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีนราคาชิ้นละ 30 บาท ใน
ขนาดบรรจุ 40 กรัม คิดเป็นร้อยละ 97 ซึ่งผู้บริโภคให้เหตุผลในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนม
วาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีน เนื่องจากมีความแปลกใหม่ มีประโยชน์ รับประทานง่าย เป็นทางเลือกใหม่
ของคนออกก าลังกายที่ชอบรับประทานขนม ราคาไม่แพง ส่วนผู้บริโภคที่ไม่สนใจในการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีนคิดเป็นร้อยละ 3 ซึ่งผู้บริโภคให้เหตุผลในการตัดสินใจไม่เลือก
ซื้อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีน เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีปริมาณเวย์โปรตีนมากไปท าให้เนื้อ
สัมผัสมีความไม่ชุ่มชื่น และอยากให้เนื้อนิ่มกว่านี้  
 

 



บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล  
 5.1.1 ผลการศึกษาสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
         จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม จ านวน 3 สูตร พบว่าขนม      
วาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับที่มี
คะแนนมากทางด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยคะแนนเฉลี่ย 7.25 6.76 และ 7.36 
ตามล าดับ ซึ่งขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างกันทางด้านสีและเนื้อ
สัมผัส ดังนั้นผู้วิจัยจึงท าการเลือกขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1เพื่อใช้เป็นสูตรพื้นฐานใน
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีน 
 5.1.2 ผลการศึกษาสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
         เมื่อท าการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมแล้วนั้น ผู้วิจัยท าการศึกษา
ปริมาณทีเ่หมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียม ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 
ได้แก่ ร้อยละ 5, 10, 15 พบว่าผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับที่ระดับร้อยละ 10 มากที่สุด
ในด้านความชอบโดยรวม และเนื้อสัมผัส โดยคะแนนเฉลี่ย 7.73 7.63 ตามล าดับ และพบว่าผู้ทดสอบ        
ทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับที่ไม่แตกต่างกันทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ดังนั้นผู้วิจัยจึงท าการเลือก
สูตรร้อยละ 10 ในการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการต่อไป 
 5.1.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและขนม
วาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
         เมื่อท าการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและขนม
วาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน พบว่าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนมีคุณค่าทางโภชนาการ
ในด้านสารอาหารมากกว่าสูตรพื้นฐานทั้งปริมาณโปรตีนที่มี 10.55 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่
ลดลงเหลือ 45.97 กรัม และให้พลังงานที่ลดลงเหลือ 396.81 กิโลแคลอรี 
 
 
 
 



57 
 

 5.1.4 ผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
         จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคเป็นเพศชาย
ร้อยละ 74 เพศหญิงร้อยละ 26 ผู้บริโภคจ านวนร้อยละ 98 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน ซึ่งให้เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากมีความแปลกใหม่ มีประโยชน์ 
รับประทานง่าย เป็นทางเลือกใหม่ของคนออกก าลังกายที่ชอบรับประทานขนมหรือของหวาน และมี
ราคาไม่แพง ซึ่งเมื่อสอบถามถึงการตัดสินใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์
โปรตีนในราคาชิ้นละ 30 บาท ขนาดบรรจุ 40 กรัม ซึ่งผู้บริโภคจ านวนร้อยละ 97 เป็นผู้บริโภคที่มี
ความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
  

5.2 ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
 5.2.1 ศึกษาวิธีการเก็บรักษาให้ผลิตภัณฑ์ยังมีความนุ่มหลังอบเสร็จ 
 5.2.2 ศึกษาวิธีการเพ่ิมปริมาณความชุ่มชื่นให้แก่ผลิตภัณฑ ์
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ภาคผนวก 
 

 ภาคผนวก  ก  กรรมวิธีการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
 ภาคผนวก  ข  กรรมวิธีการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 ภาคผนวก  ค  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ภาคผนวก  ง  แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 ภาคผนวก  จ  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ 
 ภาคผนวก  ฉ  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ 
 ภาคผนวก  ช  ประกาศกระทรวงสาธาณสุข เรื่องฉลากโภชนาการ 
 
  
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

กรรมวิธีการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยยีมสูตรพื้นฐาน 
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ก.1 กรรมวิธีการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
 

สูตรพื้นฐานที่ 1 
 
ตารางที่ ก.1 สูตรพื้นฐานขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1 
 

ส่วนผสม (กรัม) (%) 
แป้งขนมปัง 240 26.21 

แป้งเค้ก 200 21.84 
เนยสด 125 13.65 

เกลือป่น 0.5 0.05 
ยีสต ์ 5 0.54 

น้้าตาลทราย 70 7.64 
นมข้นจืด 125 13.65 

ไข่ไก ่ 140 15.29 
กลิ่นวนิลา 10 1.09 

 
ที่มา: ป้ามารายห ์(2562) 
 
กรรมวิธีการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1  
 1. ตวงส่วนผสมทั้งหมดของสูตร 
 2. ร่อนส่วนผสมของแห้งเข้าด้วยกัน 
 3. ตีด้วยความเร็วต่้าจนเข้ากัน 
 4. จากนั้นใส่ไข่ นม และกลิ่นวนิลาลงไป 
 5. ตีจนแป้งเริ่มจับตัวกัน 
 6. ใส่เนยสดลงไป ตีจนแป้งเนียน 
 7. พักแป้งประมาณ 30 นาที - 1 ชั่วโมง หรือจนกว่าแป้งจะฟูขึ้นเป็น 2 เท่า 
 8. ชกไล่ลมออก แบ่งแป้งเป็นก้อนๆ ละประมาณ 40 กรัม คลึงเป็นลูกกลมๆ 
 9. พักให้แป้งคลายตัว 10 นาที 
 10. กดแป้งให้แบน พักแป้งไว้ประมาณ 20 นาท ี
 11. ใส่ลงไปในเครื่องท้าวาฟเฟิล อบประมาณ 2-3 นาท ี
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สูตรพื้นฐานที่ 2 
 
ตารางที่ ก.2 สูตรพื้นฐานขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 2 
 

ส่วนผสม (กรัม) (%) 
แป้งขนมปัง 300 28.24 

แป้งเค้ก 180 16.94 
เนยสด 190 17.88 

เกลือป่น 0.5 0.05 
ยีสต ์ 7 0.66 

น้้าตาลทราย 35 3.29 
นมข้นจืด 90 8.47 
นมสด 100 9.41 
ไข่ไก ่ 140 13.18 

กลิ่นวนิลา 10 0.94 
หัวนมผง 10 0.94 

 
ที่มา: PIMMY TASTY (2561) 
 
กรรมวิธีการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 2 
 1. ตวงส่วนผสมทั้งหมดของสูตร 
 2. ร่อนส่วนผสมของแห้งเข้าด้วยกัน 
 3. ตีด้วยความเร็วต่้าจนเข้ากัน 
 4. จากนั้นใส่ไข่ นม และกลิ่นวนิลาลงไป ตีความเร่งสูตร 
 5. ตีจนแป้งเริ่มจับตัวกัน 
 6. ใส่เนยสดลงไป ตีจนแป้งเนียน 
 7. พักแป้งประมาณ 30 นาที 
 8. ชกไล่ลมออก แบ่งแป้งเป็นก้อนๆ ละประมาณ 40 กรัม คลึงเป็นลูกกลมๆ 
 9. พักให้แป้งคลายตัว 10 นาที 
 10. กดแป้งให้แบน ใส่ลงไปในเครื่องท้าวาฟเฟิล อบประมาณ 2-3 นาท ี
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สูตรพื้นฐานที่ 3 
 
ตารางที่ ก.3 สูตรพื้นฐานขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 3 
 

ส่วนผสม (กรัม) (%) 
แป้งขนมปัง 200 39.22 

แป้งเค้ก 50 9.80 
น้้าตาลทราย 40 7.84 

เกลือป่น 3 0.59 
ยีสต ์ 7 1.37 

นมสด 90 17.65 
เนยสด 50 9.80 
ไข่ไก ่ 70 13.73 

 
ที่มา: SUNA (2561) 
 
กรรมวิธีการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 3 
 1. ตวงส่วนผสมทั้งหมด 
 2. ท้าส่วนผสมทั้งหมดมารวมกัน ยกเว้นเนย และตีด้วยความเร็วปานกลาง 
 3. ตีจนเป็นก้อน และใส่เนยลงในก้อนแป้งแล้วนวดจนเนียน 
 4. พักแป้งทิ้งไว้ 1 ชั่วโมง 
 5. น้ามาไล่ลมออก และตัดแบ่งเป็นก้อนๆ ละ 40 กรัม 
 6. พักไว้ 10 นาทีแล้วเตรียมอบ 
 7. อุ่นเครื่องท้าวาฟเฟิลจนร้อน และน้าเข้าอบใช้เวลา 3 นาที 
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สูตรพื้นฐานขนมวาฟเฟิลเบลเยียมที่น้ามาศึกษาทั้ง 3 สูตร ที่ดัดแปลงใช้ในการทดสอบชิม ดังนี ้
 
ตารางที่ ก.4 สูตรพื้นฐานขนมวาฟเฟิลเบลเยียมทั้ง 3 สูตร 
 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแตล่ะสตูร (กรัม) 

สูตรพื้นฐานที่ 1 สูตรพื้นฐานที่ 2 สูตรพื้นฐานที่ 3 
แป้งเค้ก 160 150 50 
แป้งขนมปัง 240 280 200 
ยีสต ์ 10 10 10 
น้้าตาลทราย 110 100 50 
เกลือ 1.6 1.6 5 
ไข่ไก ่ 140 140 70 
เนยสด 160 250 100 
นมสด 140 120 100 
นมข้นจืด  90  
หัวนมผง  10  
กลิ่นวนิลา 5 5 5 

 
หมายเหตุ : สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากสูตรป้ามารายห์, 2562 
               สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากสูตรPIMMY TASTY, 2561 
               สตูรที่ 3 ดัดแปลงจากสูตรSUNA , 2561 
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ภาพที่ ก.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
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ภาพที่ ก.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตสูตรที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.3 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตสูตรที่ 2 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ก.4 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตสูตรที่ 3 
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ภาพที่ ก.5 เนือ้ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.6 เนือ้ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.7 เนือ้ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 3 
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ภาพที่ ก.8 ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.9 ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 2 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ก.10 ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 3 
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ภาพที่ ก.11 ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

กรรมวิธีการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยยีมเสริมเวย์โปรตีน 
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ข.1 กรรมวิธีการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 สูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนเสริมเวย์ที่ปริมาณร้อยละ 5, 10 15 เพื่อท าการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนโดยมีปริมาณสูตร ตามตารางที่ 
ข.1 ดังนี้  

ตารางที่ ข.1 สูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแตล่ะสตูร (กรัม) 

สูตรพื้นฐานที่ 1 สูตรพื้นฐานที่ 2 สูตรพื้นฐานที่ 3 
แป้งเค้ก 160 160 160 
แป้งขนมปัง 240 240 240 
ยีสต ์ 10 10 10 
น้ าตาลทราย 110 110 110 
เกลือ 1.6 1.6 1.6 
ไข่ไก ่ 140 140 140 
เนยสด 160 160 160 
นมสด 140 140 140 
กลิ่นวนิลา 5 5 5 
เวย์โปรตีน 20 40 60 

 

กรรมวิธกีารผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
 1) ร่อนแป้งเค้ก แป้งขนมปัง และยีสต์ รวมเข้าด้วยกัน ใส่น้ าตาลทรายและเกลือ พักไว้ 
 2) ตอกไข่ไก่ใส่ชาม ตีให้เข้ากัน  
 3) ผสมนมสด เวย์โปรตีน และกลิ่นวนิลา ค่อยๆ เทใส่ลงในส่วนผสมแป้ง  
 4) ใช้ตะกร้อตีจนส่วนผสมเข้ากันด ี
 5) นวดจนส่วนผสมเป็นก้อน เติมเนยสดลงผสมนวดต่อจนแป้งมีลักษณะเนียน 
 6) น าแป้งออกจากเครื่องพักไว้ 10 นาท ี
 7) ตัดแบ่งก้อนแป้งหนักก้อนละ 30 – 40 กรัม คลึงเป็นก้อนกลมอีกครั้งพักไว้ประมาณ 10 
นาทีหรือพักไว้จนขนมขึ้นฟูเป็นสองเท่า  
 8) อุ่นเครื่องอบวาฟเฟิลพอร้อน ทาพิมพ์ด้วยเนยทั้ง 2 ด้าน  
 9) ตักแป้งที่ได้หยอดใส่พิมพ์อบประมาณ 2 – 3 นาที หรืออบพอสุก  
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ภาพที่ ข.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
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ภาพที่ ข.2 ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนสูตรร้อยละ 5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ข.3 ขขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนสูตรร้อยละ 10 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ข.4 ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนสูตรร้อยละ 15 
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ภาพที่ ข.5 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
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ค.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสตูรพื้นฐาน 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 

 
วันที่ทดสอบ .............................................................................. ชุดท่ี ........................ 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างทั้ง 3 ตัวอย่าง ตามล าดับที่น าเสนอในตาราง และให้คะแนนความชอบ
ของแต่ละตัวอย่างที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดระดับคะแนนดังนี้ 
  9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมาก   3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง  2 = ไม่ชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด  
  5 = รู้สึกเฉยๆ  
 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของแต่ละตัวอย่าง 

รหัส...................... รหัส...................... รหัส...................... 
ส ี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
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ภาพที่ ค.1 โลโก้ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ค.2 โลโก้ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ค.3 โลโก้ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 3 
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ภาพที่ ค.4 ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตรที่ใชใ้นการทดสอบ  
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ภาพที่ ค.5 ผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
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ค.2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวยโ์ปรตีน 

 
วันที่ทดสอบ .............................................................................. ชุดท่ี ........................ 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างทั้ง 3 ตัวอย่าง ตามล าดับที่น าเสนอในตาราง และให้คะแนนความชอบ
ของแต่ละตัวอย่างที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดระดับคะแนนดังนี้ 
  9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมาก   3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง  2 = ไม่ชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด  
  5 = รู้สึกเฉยๆ  
 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของแต่ละตัวอย่าง 

รหัส...................... รหัส...................... รหัส...................... 
ส ี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
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ภาพที่ ค.6 โลโก้ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนสูตรร้อยละ 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ค.7 โลโก้ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนสูตรร้อยละ 10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ค.8 โลโก้ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนสูตรร้อยละ 15 
 



84 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ค.9 ผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนที่ใช้ในการทดสอบ 
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ภาพที่ ค.10 ผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ ์
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ง.1 แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 

แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
“ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสรมิเวย์โปรตีน” 

 
เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชี้แจ้ง 
 แบบสอบถามนี้ เป็นส่วนหนึ่ งของการวิจัย เพื่อประกอบการท าวิทยานิพนธ์ เรื่ อง              
“ขนมวาฟเฟิลเสริมเวย์โปรตีน” ของนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  กลุ่มวิชาอาหาร               
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน เป็นขนมวาฟเฟิลเบลเยียมที่มีการเสริมเวย์โปรตีน 
10% ของน้ าหนักแป้งทั้งหมดของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม ซึ่งจะแตกต่างจากขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
ทั่วไปที่จะมีเพียงแป้งสาลีเป็นวัตถุดิบหลัก เนื่องจากผู้วิจัยเล็งเห็นว่าในเวย์โปรตีนไอโซเลทเป็น       
เวย์โปรตีนที่มีความเข้มข้นของโปรตีนสูง ประกอบไปด้วยกรดอะมิโนที่จ าเป็น กรดอะมิโนกิ่งที่มี
ประโยชน์ด้านภูมิคุ้มกัน เป็นแหล่งสารตั้งต้นของสารอนุมูลอิสระ และยังเป็นที่รู้จักในแง่ของ
สารอาหาร ช่วยเพิ่มกล้ามเนื้อและซ่อมแซ่มกล้ามเนื้อ ผู้วิจัยจึงเห็นสมควรในการน าเวย์โปรตีนมาเสริม
ในผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเพิ่มช่วยเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ 
วัตถุประสงค ์
 เพื่อน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ในการศึกษายอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน ผู้วิจัยใคร่ขอความกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ ซึ่งแบ่ง
ออกเป็น 3 ส่วน ดังนี ้
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านความพึงพอใจต่อขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
 ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าแนะน า: กรุณาท าเครื่องหมาย  ลงใน  ที่ตรงกับข้อมูลของท่าน 
1. เพศ 
  หญิง   ชาย 
 
2. อายุ ......................... ป ี
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3. ระดับการศึกษาสูงสุด 
  มัธยมศึกษาตอนต้น   มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
  อนุปริญญา/ปวส.   ปริญญาตร ี
  ปริญญาโท    ปริญญาเอก 
  อื่นๆ โปรดระบุ..................................... 
 
4. อาชีพ 
  นักเรียน / นักศึกษา   ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
  พนักงานบริษัท   รับจ้างทั่วไป 
  ธุรกิจส่วนตัว    อื่นๆ โปรดระบุ................................. 
 
5. รายได้ต่อเดือน 
  ต่ ากว่า 5,000 บาท   5,001 – 10,000 บาท 
  10.001 – 15,000 บาท  15,001 – 20,000 บาท 
  20,001 – 25,000 บาท  25,000 บาทขึ้นไป 
 
ส่วนที่ 2 : ข้อมูลด้านการพึงพอใจต่อขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
ค าแนะน า: กรุณาชิมขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน และใส่เครื่องหมาย  ลงในตารางที่ตรง
ตามความรู้สึกที่ท่านมีต่อผลิตภัณฑ์ 
 
 

คุณลักษณะ 
 

ระดับความพึงพอใจ 
ชอบมากที่สุด 

(5) 
ชอบ 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยที่สุด 
(1) 

คุณลักษณะ      
ส ี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม      
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ส่วนที่ 3 : ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. ท่านมีความชอบผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน ในระดับใด 
  ไม่ชอบมาก 
  ไม่ชอบ 
  เฉยๆ  
  ชอบ 
  ชอบมาก 
 
2. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน หรือไม่ 
  ไม่ยอมรับ เพราะ............................................................... 
  ยอมรับ เพราะ (เลือกตอบในข้อ 3) 
 
3. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
  สีสวย รูปลักษณ์ดี 
  กลิ่นหอมน่ารับประทาน 
  รสชาติ มีความอร่อย 
  มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
  มีความแปลกใหม่ น่าสนใจ 
  อื่นๆ โปรดระบุ.................................................................... 
 
4. ถ้าผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน ขนาดบรรจุ 40 กรัม (จ านวน 1 ชิ้น) / ราคา 
30 บาท ท่านสนใจซื้อผลิตภัณฑ์หรือไม่ 
  สนใจ เพราะ.................................................................. 
  ไม่สนใจ เพราะ...............................................................  
 

 
ขอขอบพระคุณที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามผู้ศึกษา 
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ภาพที่ ง.1 ผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนที่ใช้ในการยอมรับ 
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ภาพที่ ง.2 ผู้ทดสอบการยอมรับขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสรมิเวย์โปรตีน 
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ภาพที่ ง.3 ผู้ทดสอบการยอมรับขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสรมิเวย์โปรตีน 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
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จ.1 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
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จ.2 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
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ภาคผนวก ฉ 
 

วิธีการวิเคราะห์ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
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ฉ.1 วิธีวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
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ฉ.2 วิธีวิเคราะห์ปริมาณความชื้นขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
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ฉ.3 วิธีวิเคราะห์ปริมาณเถ้าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 
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ฉ.4 วิธีวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
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ฉ.5 วิธีวิเคราะห์ปริมาณความชื้นขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
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ฉ.6 วิธีวิเคราะห์ปริมาณเถ้าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
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ฉ.7 วิธีวิเคราะห์ปริมาณไขมันของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมทั้ง 2 สูตร 
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ฉ.8 วิธีวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนักในอาหารของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมทัง้ 2 สูตร 
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ฉ.9 วิธีวิเคราะห์ปริมาณน้้าตาลของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมทั้ง 2 สูตร 
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