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อปุกรณ์และวธีิการ 

 

วตัถุดิบ 

 1. กลว้ยไข่จากลง้กลว้ยในจงัหวดัจนัทบุรี 
 2. แป้งสาลีตรากิเลนเหลือง 
 3. แป้งมนัฮ่องกงตราแมกกาเเรต 
 4. เนยสดตราออร์คิด 
 5. ผงนมตราววัแดง 
 6. นํ,าตาลตราลิน 
 7. เกลือตราปรุงทิพย ์
 8. ผงฟูตราเบสฟูดส์  
 9. ไข่ไก่เบอร์ 4 ตราซีพี 
 10. กลิ5นวานิลลาตราวนิเนอร์ 
 11. นํ,ามนัพืชตรามรกต 
 12. นํ,าเปล่าตรานํ,าทิพท ์
 13. อุปกรณ์เครื5องครัว เช่น มีด ถาด กะละมงั เขียง หมอ้ อ่างผสม พายยาง ที5ร่อนแป้ง 
ถว้ยตวง ถาดอลูมิเนียม ตะกร้อมือ ตะแกรง หมอ้ กระชอน 
 14. เครื5องชั5งทศนิยม 2 ตาํแหน่ง รุ่น CP32025 ยี5หอ้ Sartorius 
 15. เครื5องอบเตาเผาไฟฟ้า (Furnace) ยี5หอ้ Carbolite รุ่น CWF 11-13 
 16. เครื5องบดละเอียดยี5หอ้ Perten รุ่น Laboratory Mill 3100 
 17. เตาวาฟเฟิลฮ่องกง ยี5หอ้ Chaichana 
 18. เครื5องวดัสี (Chromameter) รุ่น CR-400 Ver.1.01 ยี5หอ้ Konica Minocta 
 19. เครื5องชั5งทศนิยม 2 ตาํแหน่ง รุ่น CP32025 ยี5หอ้ Sartorius 
 20. เครื5องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ชุดวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน ยี5ห้อ Buchi รุ่น -
324 
 21. เครื5องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมนัเครื5องสกดัไขมนั ยี5ห้อ VELP รุ่น FIWE 6 
 22. เครื5องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี5ห้อ FIWE 
 23. เครื5องวดัค่าปริมาณนํ,าอิสระ((Water Activity, aw) ยี5หอ้ NOVASINA รุ่น ms1 
 24. เครื5องวดัความชื,นในผลิตภณัฑ ์รุ่น MOC 63u ยี5หอ้ Shimadzu 
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25. ถุงซิปล็อคฟอยด ์ดา้นหนา้ใส ดา้นหลงัทึบ ขนาด 12*20 เซนติเมตร 
26. สารละลายกรดแลคติก 

 

วธีิการทดลอง 
 การเตรียมแป้งกล้วยไข่ 

 นาํกล้วยไข่จากลง้กล้วยในจงัหวดัจนัทบุรีมาทาํเป็นแป้งกล้วยไข่ โดยดดัแปลงจากวิธี
ของอนัยาซี5  (Anyasi et al. 2018 : 100 - 109) และหยาดรุ้ง สุวรรณรัตน์ และถาวร ฉิมเลี, ยง (2564 : 
924 - 939) นํากล้วยไข่ลวกในนํ, าเดือดเป็นเวลา 45 วินาที และแช่ในนํ, าเย็นทันที หลังจากนั, น                 
นํากล้วยไข่มาปอกเปลือกกล้วยและหั5นเป็นชิ,นหนา 2 มิลลิเมตร แช่ในนํ, าสะอาดอุณหภูมิห้อง               
เป็นเวลา 10 นาที นําชิ,นกล้วยขึ, นพักให้สะเด็ดนํ, า เป็นเวลา 10 นาที นํากล้วยไข่ที5 เตรียมได้แช่                  
ในสารละลายกรดแลคติก ที5ความเขม้ขน้ 30 กรัมต่อลิตร เป็นเวลา 10 นาที เมื5อครบเวลานาํกลว้ย
ขึ,นให้สะเด็ดนํ, า เรียงในถาดและทาํแห้งในตู้อบลมร้อนที5อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา                    
24 ชั5วโมง หรือจนกว่าความชื, นไม่เกินร้อยละ 12 จากนั, นนําไปบด ร่อนผ่านตะแกรงขนาด                  
150 ไมโครเมตร และบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ปิดสนิท เพื5อนําไปวิเคราะห์คุณสมบัติ                  
และเป็นวตัถุดิบเพื5อทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกง 
 การวเิคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของแป้งกล้วยไข่ 

 นําแป้งกล้วยที5ได้มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื,น โปรตีน 
ไขมัน กากใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (AOAC. 2000 : ไม่ปรากฏเลขหน้า) วิเคราะห์คุณสมบัติ                
ทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี ระบบ L* a* b* ดว้ยเครื5องวดัสี ปริมาณอะมิโลส (ปาริฉัตร รัตนผล และ
ธานี ศรีวงศ์ชยั. 2555 : 385 - 390) ค่าการละลายและกาํลงัการพองตวั (ปัญญรัตน์ โศภิษฐ์ประภา. 
2553 : 1 - 149)     
 การศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งกล้วยไข่ในผลติภัณฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง 
 ผลิตผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงตามวิธีของ (กุสุมา ไกรมณี. 2561 : 1 - 10) ซึ5 งส่วนผสมต่าง ๆ 
ดงัตาราง 1 ประกอบดว้ย แป้งสาลี แป้งมนัฮ่องกง เนย  ผงนม นํ, าตาลทราย เกลือ ผงฟู ไข่ นํ, ามนัพืช 
วานิลา  และนํ, าสะอาด ทดลองทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยไข่บางส่วน ในผลิตภณัฑ์วาฟเฟิล
ฮ่องกง 4 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ตามลาํดบั  
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ตาราง 1  ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยไข่ในผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกงที5ระดบัต่าง ๆ  
 

ส่วนผสม สัดส่วนการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ย (ร้อยละ) 
0 25 50 75 100 

แป้งสาลี 110 82.5 55 27.5 0 
แป้งกลว้ย 0 27.5 55 82.5 110 
แป้งมนัฮ่องกง 40 40 40 40 40 
เนยสด 60 60 60 60 60 
ผงนม 13 13 13 13 13 
นํ,าตาลทราย 120 120 120 120 120 
เกลือ 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 
ผงฟู 2.6 2.6 2.6 2.6 2.6 
ไข่ไก่ 50 50 50 50 50 
กลิ5นวานิลลา 2.4 2.4 2.4 2.4 2.4 
นํ,ามนัพืช 30 30 30 30 30 
นํ,าเปล่า 100 100 100 100 100 

   
 การวเิคราะห์คุณสมบัติของผลติภัณฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง 

 นาํผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื,น 
โปรตีน ไขมัน กากใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (AOAC. 2000 : ไม่ปรากฏเลขหน้า) วิเคราะห์
คุณ สมบัติทางกายภาพ ได้แก่  ค่าสี  ระบบ L* a* b* ด้วยเครื5 องว ัดสี  และประเมินคุณ ภาพ              
ทางประสาทสัมผสัโดยใชผู้ชิ้มที5ไม่ผา่นการฝึกฝน จาํนวน 30 คน ดว้ยวธีิ 9-point Hedonic Scales  
 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 การศึกษาคุณสมบติัของแป้งกลว้ยและผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกง วางแผนการทดลองแบบ 
Complete Randomized Design (CRD) และการทดสอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลอง
แบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ทําการทดลอง 3 ซํ, า วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมทางสถิติ เพื5อวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และเปรียบเทียบค่าเฉลี5ย   
ที5ระดบัความเชื5อมั5นร้อยละ 95 โดยใช ้Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 




