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ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 
Belgium Waffles Fortified with Whey Protein 
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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยในครั้งนี้วัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม   
2) ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียม และ 3) คุณค่า
ทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนโดยการวางแผนการทดลองแบบ
บล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design : RCBD) ด าเนินการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Points Hedonic 
Test) การศึกษาสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตรที่มีความแตกต่างกัน พบว่าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตร
พื้นฐานที่ 1 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบในระดับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด ผู้วิจัยจึง
เลือกขนมวาฟเฟิลสูตรพื้นฐานที่ 1 มาเสริมเวย์โปรตีนในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ  คือ   
ร้อยละ 5, 10 และ15 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมด พบว่าปริมาณการเสริมเวย์โปรตีนที่เหมาะสมใน
ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมคือ สูตรร้อยละ 10 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมดโดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย
ความชอบด้านเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมสูงที่สุดเท่ากับ 7.63 ± 0.00 7.73 ± 1.01 และ
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบว่า มีคุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหารมากกว่าขนม    
วาฟเฟิลสูตรพื้นฐานดังนี้ โปรตีน 10.55 กรัมและมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ลดลงจากสูตร
พื้นฐานถึง 45.97 กรัมและให้พลังงานท่ี 396.81 กิโลแคลอรีต่อน้ าหนัก 100 กรัม 
 
ค าส าคัญ : ขนมวาฟเฟิลเบลเยียม เวย์โปรตีน 
 

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. 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  
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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.  
 
Keywords : Belgium waffles, Whey protein 
 
1. บทน า  

 สังคมไทยในปัจจุบันประชากรมีพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปเป็นอย่างมาก
เมื่อเปรียบเทียบกับอดีต โดยปัจจุบันประชากรหันมาให้ความสนใจผลิตภัณฑ์ขนมอบที่เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลายให้ได้เลือกสรร (อรอนงค์ และคณะ , 2560) ขนมวาฟเฟิลก็เป็น
หนึ่งในผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมจากกลุ่มผู้บริโภคสามารถรับประทานได้ทั้งรูปแบบของ
อาหารคาวและอาหารหวาน (The waffle, 2562) ขนมวาฟเฟิลเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มี
รสชาติอร่อย มีกลิ่นหอม รวมถึงลักษณะของขนมที่น่ารับประทานที่มีให้เลือกสรรหลายรูปแบบ 
นอกจากนี้ขนมวาฟเฟิลยังสามารถดัดแปลงด้วยการใส่ไส้ (อภิสิทธิ์ , 2554) และสามารถน ามา
เสริมส่วนผสมลงไปเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและเพิ่มคุณประโยชน์ให้แก่ขนมวาฟเฟิล   
(ภัทรานิษฐ์, 2560) ส่วนประกอบหลักในการท าขนมวาฟเฟิล ได้แก่ แป้งสาลี ยีสต์ น้ าตาล เนย 
นม เป็นต้น ในปัจจุบันขนมวาฟเฟิลมีการดัดแปลงคุณสมบัติกายภาพ รสชาติ และเนื้อสัมผัส 
มากมายตามความชอบของแต่ละบุคคล อาทิ การพัฒนาต ารับมาตรฐานวาฟเฟิลเสริมโคนเสริม
ข้าวกล้องหอมนิล ขนมวาฟเฟิลชนิดกรอบปราศจากกลูเตนจากแป้งมันเทศสีม่วง ขนมวาฟเฟิล
เสริมเปลือกหุ้มผลด้านในของแก้วมังกร จากการสืบค้นข้อมูลของขนมวาฟเฟิลสูตรพัฒนา    
ต่าง ๆ ซึ่งจะเห็นได้ว่ากลุ่มผู้รักสุขภาพ ผู้ที่ออกก าลังกาย นักกีฬาก็มีความต้องการในการ
บริโภคขนมวาฟเฟิลจากค้นหาข้อมูลทางด้านสูตรขนมวาฟเฟิลรูปแบบต่าง ๆ ผู้วิจัยจึงมีความ
สนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมวาฟเฟิลโดยการเสริมโปรตีนให้สูงขึ้นจากปริมาณเดิมให้แก่
กลุ่มผู้รักสุขภาพ ผู้ที่ออกก าลังกาย นักกีฬาหรือบุคคลทั่วไปให้สามารถรับประทานวาฟเฟิลที่มี
คุณค่าทางโภชนาการและมีประโยชน์ต่อร่างกาย  
 เวย์โปรตีน (Whey Protein) คือ โปรตีนสกัดจากหางจากนมที่เหลือจากกระบวนการ
ผลิตเนยแข็งโดยการสกัดไขมัน เกลือแร่ คาร์โบไฮเดรต ออกให้เหลือส่วนท่ีเป็นโปรตีนบริสุทธิ์ที่
เข้มข้น ปริมาณ 81.2% (คู่มือโภชนาการที่เหมาะสมส าหรับนักกีฬาประเทศไทย , 2559) 
จากนั้นน ามาผ่านกระบวนการท าให้เป็นผง พร้อมชงดื่ม (นิธิยา, 2557) โดยเวย์โปรตีนเป็น
โปรตีนที่บริสุทธ์ิมีโมเลกุลขนาดเล็ก สามารถดูดซึมน าไปใช้ในร่างกายได้อย่างรวดเร็ว เป็นที่รู้จัก
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ในแง่ของสารอาหารที่น ามารับประทานเพื่อเพิ่มสร้างกล้ามเนื้อและซ่อมแซมกล้ามเนื้อในหมู่
นักกีฬาและชดเชยแร่ธาตุที่สูญเสียไปจากการออกก าลังกาย เพิ่มความชุ่มช่ืนให้แก่ร่างกาย ใน
ปัจจุบันเวย์โปรตีนถือเป็นโปรตีนคุณภาพสูงเนื่องจากประกอบไปด้วยกรดแอมิโนที่จ าเป็น กรด
แอมิโนชนิดกิ่งที่ให้ประโยชน์ด้านระบบภูมิคุ้มกัน เป็นแหล่งสารตั้งต้นของสารอนุมูลอิสระมี
ศักยภาพในการน าไปใช้ประโยชน์ด้านการแพทย์ เช่น โรคติดเช้ือเอชไอวี/เอดส์ โรคมะเร็ง โรค
ตับบางชนิด (ธนกร, 2558) นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่น าเวย์โปรตีนมาเสริมในผลิตภัณฑ์ให้แก่
ประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการที่เพ่ิมขึ้น เช่น บราวนี่เสริมเวย์โปรตีน คุกกี้เสริมเวย์โปรตีน 
กัมมี่เยลลี่ลดน้ าตาลเสริมเวย์โปรตีนที่ศึกษาแล้วพบว่าผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการในด้าน
สารอาหารที่มากกว่าสูตรพื้นฐาน  
 จากคุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ของเวย์โปรตีนที่กล่าวมาท าให้ผู้วิจัยเกิด
แนวคิดในการที่จะน าเวย์โปรตีนมาเสริมลงไปในขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเพื่อเป็นการเสริมคุณค่า
ทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม รวมไปถึงรสชาติของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม และยัง
เกิดขนมวาฟเฟิลเบลเยียมที่เป็นทางเลือกใหม่ส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพและนักกีฬา 

1.1 วัตถุประสงค์ 
1) ศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
2) ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
3) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
 2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 

ศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม จ านวน 3 สูตร โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ ์Randomized Complete Block Design (RCBD) และน ามา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Points Hedonic Test) โดยใช้        
ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส จ านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ เจ้าหน้าที่บุคคลากร และนักศึกษา 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร เพื่อหาสูตรพื้นฐานที่มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่เหมาะสมที่สุด ดังตารางที่ 1 
และวิธีการท า แสดงในแผนภูมิที่ 1 
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ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานขนมวาฟเฟิลเบลเยียมทั้ง 3 สูตร 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 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 
ยีสต์ 10 1.06 10 0.86 10 1.69 
น้ าตาลทราย 110 11.62 100 8.65 50 8.47 
เกลือ 1.6 0.17 1.6 0.14 5 0.85 
ไข่ไก่ 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 - - 
กลิ่นวานิลลา 5 0.53 5 0.43 5 0.85 

ที่มา :  สูตรที่ 1 ดัดแปลง : ป้ามารายห์ (2562) 
 สูตรที่ 2 ดัดแปลง : PIMMY TASTY (2561) 
 สูตรที่ 3 ดัดแปลง : Suna (2561) 
 
 วิธีการท าขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
 1) ร่อนแป้งเค้ก แป้งขนมปัง และยีสต์ รวมเข้าด้วยกัน ใส่น้ าตาลทรายและเกลือป่น 
พักไว ้
 2) ตอกไข่ไก่ใส่ชาม ผสมนมสด และ กลิ่นวานิลลา ตีให้เข้ากัน ใช้เวลา 30 วินาที 
 3) น าส่วนผสมแป้งใส่เครื่องตี ค่อย ๆ เทใส่ลงในส่วนผสมแป้ง จนส่วนผสมเข้ากันดี 
ใช้เวลา 6 นาที 
 4) นวดจนส่วนผสมเป็นก้อน เติมเนยสดลงผสมนวดต่อจนแป้งมีลักษณะเนียน       
ไม่ติดมือ 
 5) น าแป้งออกจากเครื่องพักไว้ 10 นาที 
 6) ตัดแป้งและช่ังน้ าหนัก ก้อนละ 40 กรัม คลึงเป็นก้อนกลมอีกครั้งพักไว้ประมาณ 
20 นาทีหรือพักไว้จนขนมข้ึนฟูเป็น 2 เท่า  
 7) อุ่นเครื่องอบวาฟเฟิลสี่เหลี่ยม ไฟระดับ 2 เป็นเวลา 2 นาที ทาพิมพ์ด้วยเนยสดทั้ง 
2 ด้าน 
 8) อุ่นเครื่องอบวาฟเฟิลพอร้อน ทาพิมพ์ด้วยเนยทั้ง 2 ดา้น  
 9) ตักแป้งที่ได้หยอดใส่พิมพ์ ไฟระดับที่ 2 อบประมาณ 3 นาที จนสุกสีเหลืองทอง 
(ดัดแปลงจากอภิสิทธ์ิ, 2554) 
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แผนภูมิที่ 1 ขั้นตอนการท าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสตูรพื้นฐาน 

 ที่มา : ดัดแปลงจากอภิสิทธ์ิ (2554) 
 

อุ่นเครื่องอบวาฟเฟิลสีเ่หลีย่ม ไฟระดับท่ี 2 ประมาณ 2 นาที  
หลังจากนั้นทาพิมพ์ด้วยเนยสดทั้ง 2 ด้าน 

น าแป้งขนมวาฟเฟิลเข้าไปอบในเครื่อง ไฟระดบัท่ี 2 ใช้เวลาอบ 3 นาที 
 

ช่ังส่วนผสมตามสูตร 

ร่อนแป้งเค้ก แป้งขนมปัง ยีสต์ และน้ าตาลทราย เข้าด้วยกัน ใสเ่กลือและพักไว ้

ตอกไข่ใส่ชาม ตีใหเ้ข้ากัน และผสมนมสดและกลิ่นวานิลลาเข้าด้วยกัน  
 

น าส่วนผสมของแห้ง เทลงเครื่องตผีสม ใช้ความเร็วต่ า ระดับที่ 1 
 

น าแป้งออกจากเครื่องตีผสม พักไว้ 10 นาที 

หลังจากนั้นเทไข่ท่ีตไีว้ ตามด้วยนมสดและกลิ่นวานิลลาที่ผสม  
ตีด้วยความเร็วสูง ระดับ 6 ประมาณ 4 นาที ให้เป็นเนื้อเดียวกัน 

 

จากนั้นใส่เนยสดลงไป ตีด้วยความเร็วสูง ระดับ 6 ต่ออีก 2 นาที 
 

ตัดแบ่งก้อนแป้ง ก้อนละ 40 กรัม คลึงเป็นก้อนกลมอีกครั้ง 
พักไว้ 20 นาที หลังจากนั้นจึงเตรยีมอบ 
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 2.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
น าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือกในการได้รับคะแนน

ความชอบสูงที่สุด มาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีน ในสูตรขนมวาฟเฟิล
เบลเยียมสูตรพื้นฐานในอัตราส่วนร้อยละ 5 , 10 และ 15 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมด โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Blok Design (RCBD) 
โดยมีขั้นตอนวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสเช่นเดียวกับข้อ 2.1  
 
ตารางที่ 2 สูตรศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเสริมเวย์โปรตีนของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 

 
ส่วนผสม 

  ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร  
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 
ยีสต์แห้ง 10 1.04 10 1.02 10 1.00 
น้ าตาลทราย 110 11.41 110 11.21 110 11.01 
เกลือ 1.6 0.17 1.6 0.16 1.6 0.16 
ไข่ไก่ 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 
กลิ่นวานิลลา 5 0.52 5 0.51 5 0.50 
เวย์โปรตีน 17.50 1.82 35 3.57 52.50 5.25 

 
 2.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานและขนม   
วาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน  
       น าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนที่คัดเลือกจากการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียมที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด  มา
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ดังน้ี 
 2.3.1 วิเคราะห์พลังงานท้ังหมด ด้วยวิธีวิเคราะห์ Nutrition Labeling (1993) 

2.3.2 วิเคราะห์ไขมันท้ังหมด ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2019)  
2.3.3 วิเคราะห์โปรตีน ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2016)  
2.3.4 วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีวิเคราะห์ Nutrition Labeling (1993)  
2.3.5 วิเคราะห์น้ าตาล ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2016)  
2.3.6 วิเคราะห์โซเดียม ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2016)  
2.3.7 วิเคราะห์เถ้า ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2016)  
2.3.8 วิเคราะห์ความช้ืน ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2016)  
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3. ผลการวิจัย  
 3.1 ศึกษาสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 

ผลการศึกษาสูตรพื้นฐาน พบว่า ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตรมี
ความแตกต่างกันเพียงเล็กน้อย ผู้วิจัยจึงได้คัดเลือกขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐานที่ 1 
เนื่องจากเป็นสูตรที่มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 7.66 มากกว่าสูตรพื้นฐานที่ 2 และสูตร
พื้นฐานท่ี 3 และมีค่าเฉลี่ยทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 7.25 6.76 6.56 7.35 ตามล าดับ
แสดงดังตารางที่ 3 และมีรสชาติที่ผู้บริโภค ช่ืนชอบมากที่สุดเป็นอันดับ 1 นอกจากน้ันยังมีเนื้อ
สัมผัสที่นุ่มใน มีสีสันที่สวยงามสีน้ าตาลนวล และลักษณะขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน
แสดงดังภาพท่ี 1 
 
ตารางที่ 3 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน  จ านวน     

3 สูตร 
คุณลักษณะ ขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพ้ืนฐาน 

 สูตรพ้ืนฐานที่ 1 สูตรพ้ืนฐานที่ 2 สูตรพ้ืนฐานที่ 3 

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

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

เนื้อสัมผัสns 6.56 ± 1.65 6.66 ± 1.51 6.23 ± 1.71 
ความชอบโดยรวม 7.36 ± 1.03a 7.06 ± 1.14a 6.46 ± 1.67b 

หมายเหตุ : ตัวอักษร ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               ตัวอักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
             สูตรพ้ืนฐานที่ 1    สูตรพ้ืนฐานที่ 2        สูตรพ้ืนฐานที่ 3 
  

ภาพที่ 1 ลักษณะของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสตูรพื้นฐานท้ัง 3 สตูร 
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 3.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
ผลการศึกษาได้รับการยอมรับขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนที่ระดับ

ร้อยละ 10 มากที่สุด ในด้านความชอบโดยรวม และเนื้อสัมผัส โดยคะแนนเฉลี่ย 7.73 7.63 
ตามล าดับ และพบว่าผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับท่ีไมแ่ตกต่างกันทางด้านสี กลิ่น 
รสชาติ แสดงในตารางที่ 4 และลักษณะขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน แสดงดังภาพที่ 
2 ดังนั้นผู้วิจัยจึงท าการเลือกสูตรร้อยละ 10 เพื่อท าด าเนินการศึกษาต่อไป 
 
ตารางที่ 4 คะแนนความชอบของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน 

คุณลักษณะ ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 
ทางประสาทสัมผัส ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 

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

รสชาติns 7.03 ± 1.21 7.30 ± 1.23 7.50 ± 1.25 

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

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

หมายเหตุ : ตัวอักษร ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               ตัวอักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 ลักษณะขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนท้ัง 3 สูตร 
 
 3.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน     

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์
โปรตีน พบว่าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนมีคุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหาร
มากกว่าสูตรพื้นฐานทั้งปริมาณโปรตีน 10.55 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ลดลงเหลือ 45.97 
กรัม และให้พลังงานท่ีลดลงเหลือ 396.81 กิโลแคลอรี แสดงดังตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนในน้ าหนัก         
100 กรัม 

 
คุณค่าทางโภชนาการ 

ขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
สูตรพ้ืนฐาน 

(ต่อ 100 กรัม) 

ขนมวาฟเฟิลเบลเยียม 
เสริมเวย์โปรตีน 
(ต่อ 100 กรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 409.23 396.81 
ไขมัน (กรัม) 20.95 18.97 
โปรตีน (กรมั) 8.80 10.55 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 46.37 45.97 
น้ าตาล (กรมั) 13.79 13.42 
โซเดียม (มิลิกรัม) 100.29 105.48 
เถ้า (กรัม) 0.66 0.77 
ความช้ืน (กรัม) 23.22 23.75 

 
4. สรุปผลและอภิปราย 
 4.1 ผลการศึกษาสูตรขนมวาฟเฟิลเบลเยียมสูตรพื้นฐาน 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมวาฟเฟิลเบลเยียม จ านวน 3 สูตร พบว่าสูตร
พื้นฐานที่ 1 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับที่มีคะแนนมาก
ทางด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยคะแนนเฉลี่ย 7.25 6.76 และ 7.36 ตามล าดบั 
และมีคะแนนความชอบด้านสีและเนื้อสัมผัสที่ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ดังนั้นผู้วิจัยจึงท าการ
เลือกสูตรพื้นฐานที่ 1 เพื่อใช้เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์
โปรตีนในขนมวาฟเฟิลเบลเยียมต่อไป 
 4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิล
เบลเยียม 

จากการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเวย์โปรตีนในขนมวาฟเฟิล
เบลเยียม ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 5, 10, 15 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมด 
พบว่าผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสและความชอบ
โดยรวมดีที่สุดคือ ร้อยละ 10 ที่มีคะแนนเฉลี่ย 7.63 7.73 และมีผลค่าเฉลี่ยคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ ที่ไม่แตกต่างกัน  (p>0.05) ดังนั้นผู้วิจัยจึงท าการเลือก
สูตรร้อยละ 10 เพื่อด าเนินการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์
โปรตีนต่อไป 
 
 4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีน     

จากผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์
โปรตีน ร้อยละ 10  พบว่าขนมวาฟเฟิลเบลเยียมเสริมเวย์โปรตีนมีคุณค่าทางโภชนาการในด้าน
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สารอาหารมากกว่าสูตรพื้นฐานทั้งปริมาณโปรตีนที่มี 10.55 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่
ลดลงเหลือ 45.97 กรัม และให้พลังงานท่ีลดลงเหลือ 396.81 กิโลแคลอรี 
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