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บทคัดย่อ 
มันส าปะหลังเพื่อบริโภคสามารถน ามาแปรรูปเป็นแป้งฟลาวที่ไม่มีกลูเตน และใช้ทดแทนแป้งสาลีใน

ผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ชนิดต่าง ๆ ซึ่งวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของการใช้แป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อ
บริโภค 100% จ านวน 5 สายพันธ์ุ/พันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์ก้าวหน้า OMRE62-04-20 OMRE62-04-28 OMRE62-
04-54 OMRE62-09-01 และพันธุ์ห้านาที เปรียบเทียบกับการใช้แป้งสาลี 100% ในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลา 
โดยทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสเพื่อประเมินการยอมรับของผู้เข้าร่วมการทดสอบ จ านวน 50 คน ด้วยวิธี 
9-point hedonic scale และทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสโดยใช้เครื ่องวิเคราะห์เนื ้อสัมผัส พบว่า  ผลการ
ทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของวาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งฟลาวมันส าปะเพื่อบริโภคทั้ง 5 ชนิด มี
ค่าเฉลี่ยใกล้เคียงกับแป้งสาลี และแป้งทั้ง 5 ชนิดไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (P<0.05) กับแป้งสาลี
ใน 5 ลักษณะ ได้แก่ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากทั้งหมด 6 ลักษณะ ในขณะที่ผล
การทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่า แป้งสาลีมีค่าความแข็ง และความเหนียวติดยึดสูงสุด และแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญยิ่งทางสถิติกับแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภคทั้ง 5 ชนิดของค่าความแข็ง (P<0.01) ดังนั้นแป้งฟลาว
มันส าปะหลังเพื่อบริโภคทั้งหมด สามารถน ามาใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลาได้ทั้งหมด 
100% 
ค าส าคัญ: วาฟเฟิลวานิลลา; แป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภค; มนัส าปะหลังเพื่อบริโภคสายพันธุ์ก้าวหน้า 
 

ABSTRACT 
Edible cassava can be processed into flour, which is a gluten-free flour and can be used 

to replace wheat flour in various bakery products. The purpose of this research was to study 
the effects of using 100% edible cassava flour of 5 elite lines/variety including OMRE62-04-20, 
OMRE62-04-28, OMRE62-04-54, OMRE62-09-01 elite lines and Hanatee variety compared with 
100% wheat flour in vanilla waffle products. The sensory test by using the 9-point hedonic scale 
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of 50 panelists and texture analysis by using texture analyzer. The results found that the sensory 
test score of vanilla waffle from 5 types of edible cassava flour showed similar values to wheat 
flour. In addition, all of edible cassava flour was not significantly different with wheat flour in 5 
characteristics including color, odor, taste, texture and overall acceptability out of all 6 
characteristics (P<0.05). While, the results of the texture analysis showed that wheat flour had 
the highest hardness, gumminess values and was significantly different with the 5 types of edible 
cassava flour in hardness values (P<0.01). Therefore, all of edible cassava flour can be used to 
substitute 100% of wheat flour in vanilla waffle product. 
Keywords: vanilla waffle; edible cassava flour; elite edible cassava variety 
 

ค าน า 
แป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภค (edible cassava flour) ได้มาจากการแปรรูปหัวสดมันส าปะหลัง

เพื่อบริโภค (edible cassava) ซึ่งเป็นมันส าปะหลังชนิดหวาน (sweet cassava) มีปริมาณไซยาไนด์ต่ า โดย
แป้งฟลาวมันส าปะหลังมีคุณค่าทางอาหาร โดยเฉพาะมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง และมีส่วนของกากใยอาหาร
และองค์ประกอบต่าง ๆ ใกล้เคียงกับเนื้อจากหัวสด (Kumchoo et al., 2025) รวมทั้งแป้งฟลาวมันส าปะหลัง
เป็นแป้งที่ไม่มีโปรตีนกลูเตน (gluten free) ซึ่งเกิดจากโปรตีนไกลอะดิน และโปรตีนกลูเตนินในแป้งสาลี เมื่อ
น ามาผสมกับน้ า และนวดให้เข้ากันจะเกิดเป็นโปรตีนกลูเตน (Luangsakul and Nualkaekul, 2018) ท าให้ผู้ที่
แพ้กลูเตนในแป้งสาลีสามารถรับประทานได้ โดยมีการน าแป้งฟลาวมันส าปะหลังมาใช้ทดแทนแป้งสาลีในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดต่าง ๆ เช่น พาย (Meekoh et al., 2003) เค้ก (Petchmak et al., 2003) พิซซ่า 
(Hanpanit et al., 2005) แครกเกอร์  (Wuttanaworakit et al., 2024) มินิโดนัทเค้ก (Kumchoo et al., 
2025) ส าหรับในประเทศไทยยังมีพันธุ์มันส าปะหลังเพื่อบริโภคจ ากัด เช่น พันธุ์ห้านาที เป็นพันธุ์พ้ืนเมือง เหมาะ
ส าหรับต้ม ย่าง และพันธุ์ระยอง 2 เป็นพันธุ์รับรองของกรมวิชาการเกษตร เหมาะส าหรับทอดเป็นแผ่น แต่ยังไม่
มีพันธ์ุ/สายพันธ์ุมันส าปะหลังเพื่อบริโภคที่เหมาะส าหรับแปรรูปเป็นแป้งฟลาวโดยเฉพาะ 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช้แป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภค ปริมาณ 
100% จ านวน 5 สายพันธุ์/พันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์ก้าวหน้า OMRE62-04-20 OMRE62-04-28 OMRE62-04-54 
OMRE62-09-01 และพันธุ์ห้านาที เปรียบเทียบกับการใช้แป้งสาลี 100% ต่อคุณภาพทางกายภาพ และทาง
ประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลา เพื่อประเมินการยอมรับ ส าหรับใช้เป็นข้อมูลในการคัดเลือก       
มันส าปะหลังเพื่อบริโภคสายพันธุ์ก้าวหน้าเพื่อแปรรูปเป็นแป้ง ฟลาวมันส าปะหลัง ส าหรับการท าผลิตภัณฑ์     
เบเกอรี่ชนิดต่าง ๆ  

อุปกรณ์และวิธีการ 
การเตรียมแป้งฟลาวมันส าปะหลงัเพ่ือบริโภค  

น าหัวสดมันส าปะหลังเพื่อบริโภคอายุ 9 เดือน ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยพืชไร่ระยอง จังหวัดระยอง จ านวน 5 
สายพันธุ์/พันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์ก้าวหน้า OMRE62-04-20, OMRE62-04-28, OMRE62-04-54, OMRE62-09-
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01 และพันธุ์ห้านาทีซึ่งเป็นพันธุ์พื้นเมืองที่นิยมน ามาบริโภค มาปอกเปลือกและล้างให้สะอาด จากนั้นโม่เป็นช้ิน
เล็กด้วยเครื่องสับและน าเข้าอบในตู้อบลมร้อน (ยี่ห้อ Memmer รุ่น UF 750) ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ช่ัวโมง น ามันเส้นท่ีแห้งสนิทมาบดให้ละเอียดดว้ยเครือ่งบดตัวอย่าง (ยี่ห้อ JP Selecta รุ่น TR-20) และ
ร่อนแป้งด้วยเครื่องเขย่าตะแกรงร่อน (ยี่ห้อ W.S. Tyler รุ่น Ro-Tap Rx-29-10) โดยใช้ตะแกรงละเอียดขนาด 
115 เมช โดยให้มีความช้ืนฐานเปียกไม่เกิน 8% (% wet basis)  
การศึกษาแป้งฟลาวมันส าปะหลัง 5 ชนิดในการทดแทนแป้งสาลีต่อผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลาและขั นตอน
การท าผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลา 

ท าการศึกษาผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลาที่ใช้แป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภคทั้งหมด 100% 
เปรียบเทียบกับการใช้แป้งสาลี ท้ังหมด100% (ความช้ืนฐานเปียกไม่เกิน 14%) (% wet basis) โดยดัดแปลง
สูตรพื้นฐานของ Kumchoo et al. (2024) โดยส่วนผสมของสูตร แสดงได้ดัง Table 1 และมีขั้นตอนการท าดงันี้ 
1.ร่อนแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภคแต่ละชนิด (จ านวน 5 ชนิด)/แป้งสาลีอเนกประสงค์และแป้งเค้ก 
จากนั้นใส่ผงฟูเข้าด้วยกัน และใส่น้ าตายทรายขาว ผสมให้เข้ากันแล้วพักไว้ 2.ตอกไข่ไก่ ตีให้เข้ากัน 3.ใส่แป้ง 
ฟลาวแต่ละชนิด ผงฟู และน้ าตาลทรายขาวที่พักไว้ ตีผสมให้เข้ากัน 4.ใส่เนยสดเค็มละลาย นมข้นหวาน น้ ามัน
ร าข้าว น้ า และกลิ่นวานิลลาลงไป ตะล่อมส่วนผสมให้เข้ากัน 5.เทใส่พิมพ์เครื่องท าวาฟเฟิล (ยี่ห้อ HOMEMATE 
รุ่น HOM-TSK2105H ก าลังไฟ 920 วัตต์) อบด้วยไฟกลาง ใช้เวลาประมาณ 2-5 นาที จนสุก (วาฟเฟิลมีกลิ่น
หอม เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลอ่อน)  
Table 1 Vanilla waffle product recipes by using 100% of edible cassava flours compared with 
100% of wheat flour 

Ingredients Recipe 1 Recipe 2 Recipe 3 Recipe 4 Recipe 5 Recipe 6 
1. OMRE62-04-20 flours (g) 900 – – – – – 
2. OMRE62-04-28 flours (g) – 900 – – – – 
3. OMRE62-04-54 flours (g) – – 900 – – – 
4. OMRE62-09-01 flours (g) – – – 900 – – 
5. Hanatee flours (g) – – – – 900 – 
6. All-purpose flour (g) – – – – – 780 
7. Cake flour (g) – – – – – 120 
8. Melted salted butter (g) 180 180 180 180 180 180 
9. Granulated sugar (g) 660 660 660 660 660 660 
10. Egg size M (egg) 9 9 9 9 9 9 
11. Vanilla flavor (teaspoon) 3 3 3 3 3 3 
12. Condensed milk (g) 300 300 300 300 300 300 
13. Baking powder 
(teaspoon) 3 3 3 3 3 3 
14. Rice bran oil (g) 105 105 105 105 105 105 
15. Water (g) 375 375 375 375 375 375 
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การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ของวาฟเฟิลวานิลลาที่ท าจากแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภค 5 สายพันธ์ุ/พันธุ์ เปรียบเทียบกับวาฟ
เฟิลวานิลลาที่ท าจากแป้งสาลี โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ท าการชิมผลิตภัณฑ์และให้
คะแนนการยอมรับโดยใช้วิธี 9-points hedonic scale ใช้สเกลความชอบ 9 ระดับ (1= ไม่ชอบมากที่สุด 2 = 
ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย5 = เฉย 6 = ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบ
มาก และ 9 = ชอบมากที่สุด) 
การทดสอบลักษณะเนื อสัมผัส 

น าผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลาที่ท าจากแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภค 5 สายพันธุ์/พันธุ์ และแป้ง
สาลีมาทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส ได้แก่  ความแข็ง (hardness) การยึดติดของอาหารกับวัตถุอื่ น ๆ 
(adhesiveness) การคืนตัวของขนมเมื่อออกแรงกด (springiness) การเกาะตัวกันของโครงสร้างเนื้ออาหาร 
(cohesiveness) และความเหนียวติดยึด (gumminess) โดยใช้เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems รุ่น TA. XT PlusC โดยใช้หัววัดทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 100 mm 
(P/100) แรงกด 50 g ความเร็วในการกด 5 mm/s ระยะกดจากผิวของวาฟเฟิลวานิลลา 75% ท าการทดสอบ
จ านวน 50 ช้ินต่อแป้งฟลาว 1 ชนิด 
การวิเคราะห์ทางสถิติ 

การวิเคราะห์ผลการศึกษาลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสและลักษณะเนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์วาฟ
เฟิลวานิลลา วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
ค านวณค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean±SD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ย โดยใช้ Duncan multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ IRRISTAT version 3/93 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

การศึกษาผลของการใช้แป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภค 100% จ านวน 5 สายพันธุ์/พันธุ์ ได้แก่ 
สายพันธุ์ก้าวหน้า OMRE62-04-20 OMRE62-04-28 OMRE62-04-54 OMRE62-09-01 และพันธุ์ห้านาที  
เปรียบเทียบกับการใช้แป้งสาลี 100% ในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลา โดยใช้สูตรพื้นฐาน พบว่า ผลิตภัณฑ์      
วาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งฟลาวทั้ง 6 ชนิด มีลักษณะปรากฏและสีของขนมใกล้เคียงกัน (Figure 1) เมื่อน ามา
ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้สเกลการยอมรับ 9 ระดับ พบว่า วาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลีมีคะแนน
เฉลี่ยการยอมรับทั้ง 6 ลักษณะ ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของผู้
ทดสอบชิม จ านวน 50 คน ใกล้เคียงกับวาฟเฟิลจากแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภค ทั้ง 5 สายพันธุ์/พันธุ์ 
โดยวาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลีมีคะแนนเฉลี่ยการยอมรับสูงสุด จ านวน 5 ลักษณะ ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี 
กลิ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัส  
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เมื่อวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ พบว่า วาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลีไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติในลักษณะปรากฏกับแป้งฟลาวสายพันธุ์ OMRE62-04-54 (P<0.05) แต่แป้งสาลีแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติในลักษณะปรากฏกับแป้งฟลาวสายพันธุ์ OMRE62-04-20 OMRE62-04-28 
OMRE62-09-01 และแป้งฟลาวพันธุ์ห้านาที (P<0.01)  ในขณะที่คะแนนด้านสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลี และแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภคทั้ง 5 สาย
พันธุ์/พันธ์ุ ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในด้านสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
(P<0.05) (Table 2) ซึ่งจากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบภาพรวมของผลิตภัณฑ์
วาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลีมากที่สุด แต่เมื่อพิจารณาจาก Table 2 จะเห็นได้ว่าการใช้แป้งสาลีไม่มีความ
แตกต่างกับการใช้แป้งฟลาวสายพันธุ์ OMRE62-04-54 ในทุก ๆ ด้าน ดังนั้นในการทดลองนี้ แป้งฟลาวสายพันธุ์ 
OMRE62-04-54 สามารถทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลาได้ดีที่สุด 

 
 

 
 
 

               (a)        (b)                (c)              (d)              (e)                (f)         
Figure 1 Vanilla waffle products from 5 types of edible cassava flour (a) OMRE62-04-20 elite line 
(b) OMRE62-04-28 elite line (c) OMRE62-04-54 elite line (d) OMRE62-09-01 elite line (e) Hanatee 
variety and (f) wheat flour 
 
Table 2 Sensory acceptance scores of vanilla waffle using 5 types edible cassava flour and 
wheat flour 

Type of flour Appearance Color Odor Taste Texture Overall 
acceptability 

OMRE62-04-20  7.68±1.49bc 7.58±1.54 7.62±1.48 7.66±1.45 7.66±1.42 7.76±1.38 
OMRE62-04-28  7.70±1.45bc 7.74±1.43 7.68±1.50 7.68±1.39 7.76±1.35 7.84±1.31 
OMRE62-04-54  7.94±1.13ab 7.88±1.12 7.82±1.16 7.66±1.26 7.74±1.21 7.92±1.16 
OMRE62-09-01  7.58±1.31c 7.62±1.35 7.48±1.36 7.56±1.30 7.56±1.28 7.72±1.28 
Hanatee 7.74±1.19bc 7.64±1.43 7.76±1.25 7.56±1.31 7.58±1.21 7.80±1.25 
Wheat 8.08±0.99a 7.88±1.24 7.82±1.12 7.84±1.13 7.82±1.16 7.86±1.21 
F-test ** ns ns ns ns ns 
C.V. (%) 9.50 10.00 10.10 9.50 9.80 9.70 
Mean 7.80 7.70 7.70 7.70 7.70 7.80 

Within a column, means followed by the same letters are not significant by DMRT (P<0.05) 
ns; not significant, **; significant different at 99%  
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ผลการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลวานิลลา จ านวน 50 ตัวอย่างต่อแป้งฟลาว 1 
ชนิด โดยใช้เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่า วาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลีมีค่าเฉลี่ยความแข็ง (hardness) 
และค่าความเหนียวติดยึด (gumminess) สูงสุด  ในขณะที่วาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อ
บริโภคสายพันธ์ุ OMRE62-04-20 มีค่าเฉลี่ยการคืนตัวของขนมเมื่อออกแรงกด (springiness) ค่าการเกาะตัวกัน
ของโครงสร้างเนื้ออาหาร (cohesiveness) สูงสุด และวาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภค
พันธุ์ห้านาทีมีค่าเฉลี่ยการยึดติดของอาหารกับวัตถุอื่น ๆ (adhesiveness) ซึ่งมีค่าเป็นลบ และค่าการเกาะตัวกัน
ของโครงสร้างเนื้ออาหาร (cohesiveness) สงูสุด  

เมื่อวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ พบว่า ค่าความแข็งของวาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลีมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติกับแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภคทั้ง 5 สายพันธุ์/พันธุ์ (P<0.01) 
ส าหรับค่าการคืนตัวของขนมเมื่อออกแรงกดของวาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลีแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทาง
สถิติกับแป้งฟลาวสายพันธุ์ OMRE62-04-28 และ OMRE62-04-54 (P<0.01) ค่าการเกาะตัวกันของโครงสร้าง
เนื้ออาหารของวาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลีแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติกับแป้งฟลาวสายพันธุ์ 
OMRE62-04-20 OMRE62-04-28 และพันธุ์ห้านาที (P<0.01) และค่าความเหนียวติดยึดของวาฟเฟิลวานิลลา
จากแป้งสาลีแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติกับแป้งฟลาวสายพันธุ์ OMRE62-04-28 และ OMRE62-04-54 
(P<0.01)  ในขณะที่ค่าเฉลี่ยการยึดติดของอาหารกับวัตถุอื่น ๆ ของวาฟเฟิลวานิลลาจากแป้งสาลีไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภคทั้งหมด (P<0.05) (Table 3) 
 
Table 3 Textural parameter values of vanilla waffle using 5 types edible cassava flour and wheat 
flour 

Type of flour Hardness (g) 
Adhesiveness 

(g.sec) 
Springiness Cohesiveness Gumminess 

OMRE62-04-20 24901.78±12542.93b -45.52±87.79 0.46±0.12a 0.47±0.10a 12088.38±7589.78a 

OMRE62-04-28 22274.07±11212.30b -31.29±79.24 0.35±0.13c 0.37±0.10c 7812.59±3822.35c 

OMRE62-04-54 23388.37±12836.21b -16.13±31.62 0.37±0.12c 0.39±0.09bc 9096.24±5568.70bc 

OMRE62-09-01 24161.68±11431.91b -23.17±90.22 0.39±0.13bc 0.42±0.12b 10971.07±7282.97ab 

Hanatee 23612.05±10232.99b -17.84±33.07 0.44±0.13a 0.47±0.13a 11069.85±5490.16ab 

Wheat 31052.14±13884.88a -30.58±94.59 0.44±0.13ab 0.43±0.09b 13088.57±7184.82a 

F-test ** ns ** ** ** 

C.V. (%) 29.80 274.50 32.20 26.20 47.30 

Mean 24898.35 -27.42 0.41 0.43 10687.78 
Within a column, means followed by the same letters are not significant by DMRT (P<0.05) 
ns; not significant, **; significant different at 99%  
 



 94 | AFJ วารสารเกษตรและอาหาร มรวอ. 4(1): 88-96 (2568) 
 

จากรายงานทางวิชาการมีการน าแป้งฟลาวมันส าปะหลังมาใช้ทดแทนแป้งสาลีในการท าผลิตภัณฑ์     
เบเกอรี่ชนิดต่าง ๆ ในสัดส่วนต่าง ๆ เช่น Kumchoo et al. (2025) ศึกษาความเหมาะสมของแป้งฟลาวมัน
ส าปะหลังเพื่อบริโภค จ านวน 5 สายพันธุ์/พันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์ก้าวหน้า OMRE62-04-20 OMRE62-04-28 
OMRE62-04-54 OMRE62-09-01 และพันธุ์ห้านาที เปรียบเทียบกับการใช้แป้งสาลีอเนกประสงค์ 100% ใน
ผลิตภัณฑ์มินิโดนัทเค้ก โดยทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point hedonic scale ของผู้เข้าร่วม
การทดสอบ จ านวน 50 คน พบว่า ผลิตภัณฑ์มินิโดนัทเค้กจากแป้งฟลาวสายพันธุ์ OMRE62-04-54 มีคะแนน
สูงสุดจากจ านวน 5 ลักษณะ ได้แก่ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากท้ังหมด 6 ลักษณะ 
(ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ) รองลงมาคือแป้งสาลีอเนกประสงค์ โดย
แป้งฟลาวของสายพันธุ์  OMRE62-04-54 ไม่แตกต่างกันทางสถิติกับแป้งฟลาวสายพันธุ์  OMRE62-04-20 
OMRE62-04-28 และแป้งสาลีอเนกประสงค์ ของทั้ง 6 ลักษณะ (ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม) (P<0.05) และทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่า แป้งสาลีอเนกประสงค์มีค่าการยึดติด การ
คืนตัว การเกาะตัว และความเหนียวติดยึดสูงสุด เมื่อเปรียบเทียบแป้ง ฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภคทั้ง 5 ชนิด 
ดังนั้นแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภคทั้ง 3 สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุ OMRE62-04-20 OMRE62-04-28 และ 
OMRE62-04-54 สามารถน ามาใช้ทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ได้ร้อยละ 100 รวมทั้ง Wuttanaworakit et 
al. (2024) ศึกษาผลของการใช้แป้งฟลาวพันธุ์ห้านาทีในการทดแทนแปง้สาลีในผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ ในปริมาณ 
0, 20, 40, 60, 80 และ 100% พบว่าแครกเกอร์จากแป้งฟลาวมันส าปะหลัง 60% มีคะแนนการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส โดยใช้วิธี 9-point hedonic scale ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมสูงที่สุด และเมื่อทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสโดยใช้เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัสพบว่า มีค่าความแข็ง 
(Hardness) ลดลง เมื่อเพิ่มปริมาณแป้งฟลาวมันส าปะหลัง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยในครั้งนี้ที่พบว่าวาฟเฟิล   
วานิลลาจากแป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภค ทั้ง 5 สายพันธุ์/พันธุ์ มีค่าความแข็งน้อยกว่าแป้งสาลี   

นอกจากนั้นมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลจากแป้งที่ปลอดกลูเตนจากพืชชนิดต่าง ๆ เช่น การใช้แป้ง
กล้วยน้ าว้ามาทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 15 30 และ 45 ของน้ าหนักทั้งหมด และท าการประเมินความสอบทาง
ประสาทสัมผัส (ลักษณะ ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม) โดยใช้วิธี 9-Point hedonic 
scale พบว่า แป้งกล้วยน้ าว้าทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 15 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดและไม่แตกต่างจากวาฟ
เฟิลสูตรพื้นฐาน (P>0.05) (Klinmalai et al., 2022) นอกจากน้ีมีการศึกษาการใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้ง
สาลี ในอัตราส่วนแป้งสาลี : แป้งมันเทศสีม่วง ได้แก่ 100:0 80:20 60:40 40:60 20:80 และ 0:100 ผล
การศึกษาพบว่า ที่อัตราส่วน 40:60 เป็นอัตราส่วนที่เหมาะสม โดยมีคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ 
ความนุ่ม รสชาติโดยรวม ความยากในการเคี้ยว และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบปานกลาง และเมื่อ
วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่า การเพิ่มปริมาณอัตราส่วนของแป้งมันเทศสีม่วงต่อแป้งสาลีจะท าให้วาฟเฟิลมี
ค่าความแข็งเพิ่มขึ้น และแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) (Pancharoen, 2024) 

ซึ่งข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยในอนาคตและแนวทางการใช้ประโยชน์ ควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์         
เบเกอรี่ชนิดอื่น ๆ โดยการใช้แป้งฟลาวมันส าปะหลังเพื่อบริโภคทดแทนการใช้แป้งสาลีทั้งหมด 100% และน า
ข้อมูล องค์น าความรู้เกี่ยวกับพันธุ์/สายพันธุ์มันส าปะหลังเพื่อบริโภค การแปรรูปแป้งฟลาว และการพัฒนาสูตร
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ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ไปถ่ายทอดให้กับกลุ่มเกษตร กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มวิสาหกิจชุมชน และผู้ที่สนใจ เพื่อเพิ่มมูลค่า
ผลผลิตมันส าปะหลังเพื่อบริโภคและเพิ่มรายได้ รวมทั้งน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดใหม่ เพี่อเป็น
ทางเลือกให้กับผู้ที่แพ้โปรตีนกลูเตนในแป้งสาลี 
 

สรุป 
 ผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลจากแป้งฟลาวจากมันส าปะหลังเพื่อบริโภค 100% ทั้ง 5 สายพันธุ์/พันธุ์ (สายพันธุ์
ก้าวหน้า OMRE62-04-20 OMRE62-04-28 OMRE62-04-54 OMRE62-09-01 และพันธุ์ห้านาที) มีการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสและลักษณะเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับการใช้แป้งสาลีได้ 100% ซึ่งสามารถน ามาใช้ทดแทนแป้ง
สาลีในปริมาณร้อยละ 100  
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งานวิจัยนี้ขอขอบคุณทุนอุดหนุนวิจัยส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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สมบูรณ์ 
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