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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้ท้าการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิลด้วยแป้งกล้วยน้้าว้า เพื่อศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิลในสูตรพื้นฐาน ทดแทนท่ีร้อยละ 15 30 และ 
45 ของน้้าหนักทั้งหมด ใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomize 
Complete Block Design) และน้าไปประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 40 คน ส้าหรับสตูร
พื้นฐาน และ 80 คนส้าหรับสูตรทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้า น้าข้อมูลที่ได้มาค้านวณค่าเฉลี่ย
และวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน ANOVA (Analysis of Variance) เปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Least Significant Difference และ Duncan’s New Multiple Range 
Test การคัดเลือกวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบวาฟเฟิลสูตรที่ 
1 ในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวมสูงที่สุด ผลการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล พบว่า วาฟเฟิลที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยน้้าว้า
ที่ร้อยละ 15 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 
และการยอมรับโดยรวม  ซึ่งสูตรนี้ไม่แตกต่างจากวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน (p>0.05) โดยอยู่ใน
ระดับคะแนนความชอบปานกลางท่ีมีค่าเฉลี่ยอยู่ท่ี 7.64  7.61  7.70 และ 7.62 ตามล้าดับ    
 
ค้าส้าคัญ : แป้งกล้วยน้้าว้า, แป้งสาลี, วาฟเฟิล 
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                                                 Abstract 
              Research on the use of cultivated banana flour as a substitute for 
partial wheat flour in waffles. The objective is to study basic waffle recipes. and 
the right amount of cultivated banana flour in the waffle By replacing wheat flour 
with cultivated banana flour at 15%, 30% and 45% of total weight. Randomized 
complete block design trials were planned (Randomize Complete Block Design) 
and assessed the sensory qualities in terms of appearance, colour, smell, taste, 
texture (softness), and overall preference. With a 9 - point satisfaction scale (9 -
point Hedonic Scale), 40 subjects were used for the basic formula and 80 for the 
cultivated banana flour substitute formula. The data obtained were averaged and 
the results analyzed for variance. The mean differences were compared using the 
Least Significant Difference method and Duncan's New Multiple Range Test, 
DMRT. A selection of basic waffles found that panelists gave waffle recipe 1 the 
highest score for taste, texture (tenderness) and overall liking. The results of the 
study on the optimum content of banana flour in waffles. It was found that 
waffles that replaced wheat flour with banana flour at 15% received the highest 
liking score for appearance, taste, texture (tenderness) and overall acceptance. 
This formula was not different from the basic waffle formula (p>0.05), which was 
in the moderate level of liking with mean scores of 7.64, 7.61, 7.70 and 7.62, 
respectively. 
 
Keywords: Cultivated Banana Flour, Wheat Flour, Waffle 
 
1. บทน้า 
 ความเร่งรีบในปัจจุบันนั้นส่งผลให้พฤติกรรมในการใช้ชีวิตมีการเปลี่ยนแปลงไป 
รวมถึงพฤติกรรมการบริโภคเช่นกัน ผู้บริโภคหันมาเลือกบริโภคอาหารที่ท้าได้ง่าย รับประทาน
สะดวกมีความหลากหลาย วาฟเฟิลเป็นอีกทางเลือกของผู้บริโภคในปัจจุบัน เป็นอาหารว่างที่
นิยมรับประทานอย่างแพร่หลาย มีรสชาติกลมกล่อม มีกลิ่นหอมและหารับประทานได้ง่าย 
(อภิสิทธิ์ ประสงค์สุข, 2554) วาฟเฟิลมีลักษณะและรูปร่างหลายแบบ ค้าว่า วาฟเฟิล มีที่มา
จากภาษาดัตซ์ว่า Wafle อ่านออกเสียงเหมือนค้าว่า Waffle ในปัจจุบันวาฟเฟิลมีลักษณะ
คล้ายเค้กแต่แบนกว่า ส่วนประกอบหลักคือ แป้งสาลี น้้าตาล ไข่ และนม ที่หาซื้อได้ง่ายตาม
ท้องตลาดทั่วไป (ภัทรานิษฐ์ จิตส้ารวย, 2560) อย่างไรก็ตามแป้งสาลีที่ผลิตในไทยซึ่งเป็น
ส่วนประกอบหลักยังไม่เพียงพอต่อความต้องการของคนในประเทศ ต้องอาศัยการน้าเข้าจาก
ต่างประเทศส่งผลต่อการสูญเสียเงินตราในการน้าเข้า  (จารุวรรณ บางแวก, 2557) มีผลให้

https://themomentum.co/author/yam/
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ต้นทุนในการผลิตขนมอบมีราคาสูง ปัจจุบันจึงมีงานวิจัยที่น้าแป้งจากพืชชนิดอื่นมาใช้ทดแทน
แป้งสาลีเพิ่มมากข้ึน                                                                                          
 กล้วยน้้าว้ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีวิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ เช่น แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และวิตามินซี เหมาะส้าหรับรับประทานทั้งเด็กและผู้ใหญ่ สามารถเป็นอาหารเสริม
บดให้ทารกรับประทานได้จนไปถึงผู้สูงอายุ ในกล้วยน้้าว้ามีสารอาหารที่มีประโยชน์มากและ
อุดมไปด้วยวิตามินซีที่จ้าเป็นต่อร่างกาย มากกว่ากล้วยชนิดอื่น คือ มีโปรตีน กรดอะมิโน     
อาร์จินิน และฮีสติดิน ซึ่งจ้าเป็นต่อการเจริญเติบโตของทารก (อภิชาติ ศรีสะอาด และพัชรี 
ส้าโรงเย็น, 2559) กล้วยน้้าว้าเมื่อน้ามาเทียบกับกล้วยหอมและกล้วยไข่ กล้วยน้้าว้าจะให้
พลังงานมากที่สุด ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดงป้องกันโรคโลหิตจาง มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และมี
วิตามินซีช่วยบ้ารุงให้แข็งแรง ช่วยให้ผิวพรรณดี มีเบต้าแคโรทีน ไนอาซีนและใยอาหาร ช่วยให้
ระบบขับถ่ายคล่องขึ้น กล้วยน้้าว้าห่ามมีสารแทนนินรักษาอาการท้องเสียที่ไม่รุนแรง นอกจากน้ี
ยังพบว่า มีผลในการรักษาโรคกระเพาะได้อีกด้วย (วิชิต เด่นสุนทร, ม.ป.ป.)  

จากคุณสมบัติดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะน้าแป้งกล้วยมาทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนในการท้าวาฟเฟิล เพื่อให้ได้สารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายเพิ่มมากขึ้นในการน้า
กล้วยน้้าว้าซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส้าคัญของไทยมาแปรรูปเป็นแป้ง เพื่อน้ามาทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนในวาฟเฟิล เพื่อช่วยลดต้นทุนการผลิต ส่งเสริมการสร้างรายได้ให้ชุมชน เพื่อเป็นการ
สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวาฟเฟิล อีกท้ังยังเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้กับกลุ่มผู้ดูแลสุขภาพ 

 
2. วัตถุประสงค ์ 

2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมของวาฟเฟิล   
2.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีในวาฟเฟิล 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

          การศึกษาในครั้งนี้ใช้ระเบียบวิธีการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research)       
ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม น้าข้อมูล
ที่ได้จากการศึกษาสูตรพื้นฐานและศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล    
มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ผลความแปรปรวนทางสถิติด้วย ANOVA (Analysis of Variance)       
ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบความต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธีแบบ Least 
Significant Different, LSD และ Duncan‘s New Multiple Range Test, DMRT  
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4. ผลการวิจัย 

 4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมของขนมวาฟเฟิล   
 จากการศึกษาวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน 3 สูตร (ตารางที่ 1) เพื่อศึกษาการยอมรับจาก        

ผู้ทดสอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร น้าผลที่ ได้มาวิ เคราะห์ค่าความแปรปรวน  ANOVA (Analysis of Variance) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Least Significant Difference, LSD โดย
คัดเลือกสูตรพื้นฐานจากแหล่งข้อมูลทั้ง 3 สูตร ผลวิเคราะห์ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย และผล
การเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน แสดงดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 1  ปริมาณส่วนผสมสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 250 270 250 
น้้าตาลทราย 250 185 25 
ไข่ไก่ 200 200 100 
นมสด 250 112 337 
เนยสดชนิดจืด 150 - - 
เนยสดชนิดเค็ม - 220 50 
ผงฟู 8   2 8 
เกลือ 4 1 1 
กลิ่นวานิลลา 3 - - 
ผงวานิลลา - 2 2 
น้้ามันพืช - - 25 

ที่มา : สูตรที่ 1 สุภารัตน์ ยอดศิริวิชยักลุ (2558) ; สูตรที่ 2 อภิสิทธิ ์ประสงค์สุข (2554) ; สูตรที่ 3 ส้านักพิมพ์
แม่บ้าน (2559) 
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ตารางที่ 2  ผลวิเคราะหค์่าเฉลี่ยและผลการเปรยีบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉลี่ยวาฟเฟิล
สูตรพื้นฐาน 3 สตูร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและผลเปรยีบเทียบความแตกต่าง 

    สูตรที ่1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 7.50+0.78ab 7.80+0.79a 7.33+0.94b 
สีns 7.38+0.77 7.55+0.88      7.35+0.95 
กลิ่น 7.58+0.87a 7.75+0.81a 6.85+1.29b 
รสชาต ิ 7.73+1.11a 7.52+0.85a 6.37+1.43b 
เนื้อสัมผัส 7.75+1.15a 7.25+1.15ab 6.88+1.24b 
ความชอบโดยรวม 7.73+1.18a 7.57+0.84a 6.78+1.03b 

หมายเหต ุ: 1) อกัษรที่แตกตา่งกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติที่ 
ระดับ 0.05  

               2) ns ในแนวนอน หมายถงึ ค่าที่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 2 พบว่า สูตรที่ 2 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี และ
กลิ่น มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.80 7.55 และ 7.75 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบในระดับ
ชอบปานกลาง ส้าหรับสูตรที่ 1 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.73 7.75 และ 7.73 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และมีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือสูตรที่ 1 คือ 7.73 จึงท้าการคัดเลือก
สูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 มาท้าการศึกษาปริมาณของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล  
 4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล  
 จากการศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล จ้านวน 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 15 30 และ 45 ของน้้าหนักแป้งสาลีทั้งหมด เพื่อศึกษาการยอมรับจากผู้
ทดสอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 -Point 
Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้า
ผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT การใช้
แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิลจ้านวน 3 ระดับ และสูตรพื้นฐาน แสดงดัง
ตารางที่ 3 ผลวิเคราะห์ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล จ้านวน 3 ระดับ แสดงดัง
ตารางที่ 4 
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ตารางที่ 3  ปริมาณการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล  

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก (กรัม) 

สูตรพื นฐาน ร้อยละ 15 ร้อยละ 30 ร้อยละ 45 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 250 212.5 175 137.5 

แป้งกล้วยน ้าว้า - 37.5 75 112.5 

น้้าตาลทราย 250 250 250 250 
ไข่ไก่ 200 200 200 200 
นมสด 250 250 250 250 
เนยสดรสจืด 150 150 150 150 
ผงฟู 8 8 8 8 
เกลือ 4 4 4 4 
กลิ่นวานิลลา 3 3 3 3 

 
ตารางที่ 4 ผลวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยการใช้แป้ง 

กล้วยน้้าวา้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล  
คุณภาพทาง 

ประสาทสมัผัส 
ค่าเฉลี่ยและผลเปรยีบเทียบความแตกต่าง 

สูตรพื นฐาน ร้อยละ 15 ร้อยละ 30 ร้อยละ 45 
ลักษณะปรากฏ  7.54+1.11ab  7.64+0.95a  7.55+0.90ab 7.35+1.00b 
สี  7.59+1.05a  7.53+0.86a  7.44+0.95ab 7.21+0.98b 
กลิ่นns 7.35+1.00 7.50+0.98 7.60+0.91 7.46+1.04 
รสชาตnิs 7.45+0.99 7.61+0.95 7.53+0.95 7.59+1.03 
เนื้อสัมผัสns 7.50+1.01 7.70+0.93 7.44+0.98 7.52+0.99 
ความชอบโดยรวมns 7.50+0.98 7.62+0.93 7.56+0.99 7.46+0.94 
หมายเหต ุ:  1) อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ 

ที่ระดับ 0.05  
                 2) ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 4 พบว่าการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิลที่
ระดับร้อยละ 15 ของน้้าหนักแป้งกล้วยน้้าว้า ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.64 7.61 7.70 และ 
7.62 ตามล้าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง โดยวาฟเฟิลสูตรพื้นฐานให้การยอมรับในด้านสีสูง
ที่สุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.59 อยู่ในระดับชอบปานกลาง การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทน
แป้งสาลีในวาฟเฟิลที่ระดับร้อยละ 30 ให้การยอมรับในด้านกลิ่นสูงที่สุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย
ที่ 7.60 อยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านลักษณะปรากฏและสีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 ส่วนด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกัน 
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5. อภิปรายผล  

5.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานทีเ่หมาะสมของวาฟเฟิล 
 ผลการศึกษาการท้าวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน 3 สูตร พบว่าสูตรที่ 1 ผู้ทดสอบให้การ
ยอมรับในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.73 7.75 และ 
7.73 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ส่วนด้านสี ไม่มีความ
แตกต่างกัน ดังนั้นผู้วิจัยได้เลือกสูตรที่ 1 เนื่องจากมีลักษณะและรสชาติที่ดี มีกลิ่นหอม และมี
เนื้อสัมผัสที่นุ่มมากกว่าสูตรอื่น ไปศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิลในขั้นตอนต่อไป 

5.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในขนมวาฟเฟิล 
 ผลการศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล ใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ พบว่าทีร่ะดับการทดแทนร้อยละ 15 ผู้ทดสอบให้การยอมรับใน
ด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.64 7.61 
7.70 และ 7.62 ตามล้าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ และสี มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ส่วนด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่มี
ความแตกต่างกัน ดังนั้นสูตรที่ได้รับการยอมรับจึงเป็นสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้าร้อยละ 
15 โดยมีลักษณะทางกายภาพของวาฟเฟิลที่ดีกว่าสูตรพื้นฐาน มีสีด้าเป็นจุดเล็กน้อย รสชาติดี 
วาฟเฟิลสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้าร้อยละ 30 มีลักษณะแห้ง มีกลิ่นหอมของแป้งกล้วย
น้้าว้า มีสีด้าเป็นจุดเข้มมาก และมีเนื้อสัมผัสร่วน วาฟเฟิลสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้า
ร้อยละ 45 มีลักษณะแห้งมาก มีสีด้ามากที่สุด ซึ่งจะเห็นว่าการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้ง
สาลีในปริมาณที่มากข้ึน จะส่งผลให้วาฟเฟิลมีลักษณะที่แห้งมากขึ้น เนื้อขนมร่วนไม่นุ่ม และมีสี
ด้าเข้ม ซึ่งสีด้าเกิดจากสารช่ือ Polyphenole ทีอ่ยู่ในกล้วยจะท้าปฏิกิริยาทางเคมีกับออกซิเจน
ในอากาศเรียกปฏิกิริยานี้ว่า “ออกซิเดช่ัน” ได้สารช่ือว่า Chinone ซึ่งสารชนิดนี้มีสีน้้าตาล 
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, ม.ป.ป)    
 

6. องค์ความรู้ใหม ่ 

 จากผลวิจัย พบว่า แป้งกล้วยน้้าว้ามีคุณสมบัติสามารถทดแทนแป้งสาลีได้บางส่วนใน
ด้านโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ ไม่ท้าให้ลักษณะที่ดีของวาฟเฟิล หรือผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดอื่น
นั้นเกิดความแตกต่างจากลักษณะเดิมที่ใช้วัตถุดิบจากแป้งสาลี อีกทั้งยังช่วยส่งเสริมการน้า
ผลผลิตทางการเกษตร พืชท้องถิ่น สร้างมูลค่าเพิ่ม ส่งเสริมการใช้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ลดปัญหาราคาตกต่้าของพืชท้องถิ่น เป็นการลดการน้าเข้าของแป้งสาลีที่มีราคาสูงกว่าแป้ง
กล้วยน้้าว้าที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และเป็นการสร้างแนวทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่รัก
สุขภาพ อีกทั้งยังเป็นการสร้างความยั่งยืนต่อชุมชน 
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7. สรุป  

 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของวาฟเฟิลจากแหล่งข้อมูลที่เช่ือถือได้ทั้ง 3 สูตร พบว่า
สูตรจากสุภารัตน์ ยอดศิริวิชัยกุล (2558) ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือ มีแป้งสาลีอเนกประสงค์ 
250 กรัม น้้าตาลทราย 250 กรัม ไข่ไก่ 200 กรัม นมสด 250 กรัม เนยสดชนิดจืด 150 กรัม 
ผงฟู 8 กรัม เกลือ 4 กรัม กลิ่นวานิลลา 3 กรัม และจากการน้าสูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอม
รับมาท้าการเสริมแป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วน พบว่ามีการใช้แป้งกล้วยน้้าว้า
ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 15 ของน้้าหนักแป้ง (37.5 กรัม) ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
           
8. ข้อเสนอแนะ  

 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 การน้าแป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีในอัตราส่วนที่มากขึ้น จะส่งผลให้โครงสร้าง
ของผลิตภัณฑ์ไม่เกิดการขึ้นฟู 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป    
 ควรส่งเสริมการน้าพืชท้องถิ่นชนิดอื่นมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมากยิ่งขึ้น 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

             การศึกษาวิจัยเรื่อง การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล ส้าเร็จ
ลุล่วงไปได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับความกรุณาจากอาจารย์  บุคลากร และนักศึกษา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครทุกท่าน และ
ขอขอบพระคุณอาจารย์สรรเพชญ บรรลือวงศ์ อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาการอาหารและธุรกิจ
บริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ ส้าหรับค้าช้ีแนะที่
เป็นประโยชน์กับงานวิจัย 
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