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บทคัดย่อ 
 การศึกษาเรื่อง การใช้โอคาราทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์สโตรปวาฟเฟิล มีวัตถุประสงค์
เพ่ือศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของโอคาราที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในการผลิตภัณฑ์ เพ่ือศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สโตรปวาฟเฟิล และเพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์โดยน าต ารับพ้ืนฐานของ Magda (2559) มาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้โอคารา
ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์สโตรปวาฟเฟิลที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 30 40 และ 50 วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)  และ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 59 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 ผลการศึกษาการใช้โอคาราทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์สโตรปวาฟเฟิล พบว่าการใช้        
โอคารา ร้อยละ 30 ทดแทนแป้งสาลี ได้รับการยอมรับจากผู้ชิมมากที่สุดในทุกด้าน ยกเว้น ด้าน
รสชาติ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับไม่แตกต่างกันเมื่อใช้โอคาราแตกต่างกันทั้ง 3 ระดับดับ ผลการ
เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของต ารับพื้นฐานและต ารับที่ใช้โอคาราทดแทนแป้งสาลี พบว่าโอ
คาราทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์สโตรปวาฟเฟิล มีปริมาณไขมัน ความชื้น พลังงาน และพลังงาน
จากไขมันเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย  มีโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตลดลงเล็กน้อย ผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์โอคาราสโตรปวาฟเฟิล พบว่าผู้บริโภคยอมรับร้อยละ 96  
 
 
 
 
 
 
 
ค าส าคัญ : โอคารา สโตรปวาฟเฟิล 



(2) 
 

Special project Utilization from Okara to Replace Wheat Flour in Stroopwafel 

Author   Passorn Prasertjitsan and Sutthilak Wongkamchai 
Degree             Bachelor of Home Economics 
Major program     Food Services Industryiof Hom Economics Technology  
Academic Year         2016  
Advisors    Sansanee Thimthong 
 

Abstract 
 Studies on the use of okara to replace wheat flour in stoopwafel were done 
forto select appropriate amount of okara, analysis nutritional facts and sensory 
evaluation. The stoopwafel basic recipe of magda (2559) was applied by using okara 
replaced wheat flour. The replacement percentages were 30, 40 and 50 of the weight 
of wheat flour.  The experiment is planned by Randomized Complete Block Design 
( RCBD) .  Then, to evaluate the sensory quality in appearance, color, odor, taste, 
texture and overall preference with 9-point hedonic scale.  The panelists were 60 
lecturers and students from Home Economics Technology Rajamangala University of 
Technology PhraNakorn.  

 Sensory evaluation showed that the okarastoopwafel prepared from 30 
percent okara obtained the highest overall acceptance score from the panelistson all 
sensory attributes exceptedtesteattributes which there was no significant difference 
in three amounts of okara. The nutritional facts found thatfat, moisture, total energy 
and energy from fatwere slightly increased but protein and carbohydrate were 
decreased which compared to control stroopwafel (100 percent wheat flour) .  In 
addition to, 96 percent of consumer acceptedthe okarastoopwafel. 
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