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เพสตรี้ (Pastries) หมายถึง ขนมที่อบแล้วมีลักษณะของเปลือกแข็ง บรรจุไส้คาวหวานต่าง ๆ 
ได้ ลักษณะเปลือกแข็งนั้นจะกรอบ เป็นเกล็ดเมื่อบิออก จ าแนกได้เป็น 3 ประเภท ดังนี้

➢ พายชั้น (Puff pastry) มีลักษณะเปลือกแยกเป็นชั้น ๆ อาจมีไส้หรือไม่มีไส้ก็ได้ 

➢ พายอย่างนิ่ม (Choux pastry) มีลักษณะเปลือกกลวงข้างใน เหมาะส าหรับการบีบหรือฉีด
ใส่ไส้เข้าไป 

➢ พายร่วน (Short crust pastry/Pie crust) มีลักษณะกรอบร่วน แยกเป็นชิ้นเล็ก ๆ 
ได้ ส่วนใหญ่มักมีไส้แบบต่าง ๆ หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



พายร่วน
 สมยัอียิปต-์พฒันาจากขนมปังท่ีเป็นกอ้นแป้งแน่น ๆ มาเป็นกอ้นแป้งท่ีโปร่งฟข้ึูน 

แบง่กอ้นแป้งท่ีหมกัไว ้(ลืมท้ิงไว)้ ใสล่งในแป้งท่ีผสมใหมเ่พ่ือใหข้นมฟ ูและมีการน า

ดินเหนียวมาท าภาชนะรูปทรงกระบอกแลว้เผาไฟ ใชเ้ป็นท่ีอบขนมแทนการท า ให ้

สุกบนแผน่หิน (เตาอบชนิดแรกของโลก) โดยแบง่เป็น 2 ชัน้ ช ัน้ลา่งส าหรับกอ่ไฟ 

ชัน้บนส าหรับอบขนม 

 สมยักรีก-พฒันาการท าขนมปัง ป้ันเป็นกอ้นกลมรี น ้าหนักกอ้นละ 1 ปอนด ์และ

เปล่ียนรูปแบบของเตาอบเป็นลกัษณะคลา้ยรวงผ้ึง ใชไ้มเ้ป็นเช้ือเพลิงเหมือนเดิม 

 สมยัโรมนั-พฒันาเทคโนโลยีการท าขนมปัง สรา้งเคร่ืองผสมขนมปัง (อา่งหินกบั

พายไม ้และใชก้  าลงัของลา/มา้ ชว่ยหมุนไมพ้าย-เดินไปรอบอา่ง) 

 ศตวรรษท่ี 13 ชาวฝรั่งเศสไดบ้นัทึกเก่ียวกบัขนมปังวา่มีอยูถึ่ง 20 ชนิด แตกตา่ง

กนัทัง้ดา้นรูปร่าง กล่ินรส วิธีการท า มีการน าสว่นผสมหลายชนิดผสมลงไป เชน่ 

น ้ามนั น ้าผ้ึง นับวา่เป็นจุดเร่ิมตน้ของค าวา่ “ เพสตร้ี ” (Pastry) 
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เพสตรี ้: พายร่วน (Shortcrust) 

 มีลกัษณะของสว่นผสมท่ีร่วนตัง้แตช่ว่งเมดิเตอร์เรเนียนมายงัยุคโรมนั กรีก และโพนีเซียน พฒันามาจนเพสตร้ีมีรูปแบบจาก

ร่วนเป็นแผน่บาง (Filo-Style) 

 ยุคโรมนั - เพสตร้ีจะมีสว่นผสมของแป้ง น ้ามนั และน ้า น ามาผสม รีดเป็นแผน่ และน ามาหุม้เน้ือสตัวก์อ่นน าเขา้อบเพ่ือให ้

เน้ือสตัวน้ั์นยงัคงมีความชุม่ฉ ่ าเม่ือสุกแลว้ ตอ่มามีการเพ่ิมไขเ่พ่ือความเขม้ขน้ของสว่นผสม 

 ยุคกรีกและโรมนั - มีการใชน้ ้ามนัในกระบวนการท าเพ่ือเพ่ิมความหนืดในสว่นผสม 

 ยุคกลางแถบยุโรปเหนือ - มีการใชเ้นยขาวและเนยสดในเพสตร้ี
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 เป็นพายท่ีท าไดส้ะดวก รวดเร็ว มีข ัน้ตอนการท าท่ีงา่ย 

 สว่นผสมหลกั คือ แป้งและไขมนั น ้าตาลทราย เกลือ และไขไ่ก ่ผสมเป็นกอ้นโดว ์พกัไวแ้ลว้กรุลงพิมพอ์บตามขนาดรูปร่างท่ี

ตอ้งการ 

 มีท ัง้ไสค้าวและไสห้วาน เป็นขนมท่ีมีปริมาณไขมนัสูง เม่ืออบสุกเปลือก (Crust) แยกตวัเป็นเกล็ดบางๆ (Flake) มีลกัษณะ

กรอบ ร่วน จึงนิยมเรียกวา่ “พายร่วน” 

 มีวิธีการท าโดยการใสแ่ป้ง ไขมนั ผสมใหเ้ป็นเม็ดทรายหรือใชเ้คร่ืองตีไดโ้ดยหวัตีใบไมใ้หอ้อ่นตวัจนเป็นกอ้นโดวเ์พสตร้ี แล็ป

พลาสติกไวป้ระมาณ 20-30 นาทีกอ่นน ามาท ารูปร่าง
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▪ ท าง่ายและใช้เวลาน้อย 
▪ โดก่อนอบจะมีความชื้นต่ า และมีปริมาณไขมันสูง 
▪ มีเปลือก (crust) แยกตัวเป็นเกล็ดบาง (flake) ท าให้กรอบนุ่ม 
▪ ค าจ ากัดความ คือ
(1) พาย (Pie) ท าได้จากการน าเอาก้อนโดมารีดคลึงให้มีความหนา 1/8 - ¼ นิ้ว พิมพ์พายมีเส้นผ่าน

ศูนย์กลางประมาณ 8–9 นิ้ว (ส าหรับประเทศไทยจะมีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 4-6 นิ้ว) เป็น
พิมพ์กลม ขอบสูงประมาณ 1 นิ้วและผายออก 

(2) ทาร์ต (Tart) เป็นพายชิ้นเล็ก ๆ ใช้เสิร์ฟเป็นอาหารว่าง 

(3) แฟลน (Flan) ท าได้จากการกรุก้อนโดที่รีดคลึงให้มีความหนา 1/8 - ¼ นิ้วในพิมพ์ขอบหยักรอบ 
ซึ่งอาจท าจากวัสดุ เช่น โลหะ แก้ว เป็นต้น 

พายร่วน (Shortcrust pastry/Pie crust)
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ประเภทพายร่วน

แบ่งตามลักษณะความร่วน

แป้งพายร่วน
แป้งหุ้มไขมันชิ้นเล็ก ไม่ผสมเป็นเนื้อเดียวกับแป้ง 

น้้ำน้อย-ไม่ให้แป้งแฉะ เหนียว

พายร่วนแบบเกล็ดสั้น
แป้งหุ้มไขมันเป็นเม็ดใหญ่ ชั้นไขมันเป็นเกล็ดสั้น

แทรกอยู่ในชั้นแป้ง กรอบร่วนกว่ำพำยร่วน

พายร่วนแบบเกล็ดยาว
ผสมไขมันกับแป้ง ชั้นไขมันเป็นเกล็ดยำวแทรกในชั้น

แป้ง ด้วยกำรรีดและพับทบ กรอบร่วนมำกที่สุด

แบ่งตามลักษณะการบรรจุไส้

เปลือกพายคู/่หน้าปิด
เปลือกพำย มี 2 ชิ้น คือ ชิ้นเปลือกพำย ส้ำหรับบรรจุไส้ และ

ชิ้นส้ำหรับปิดหน้ำ นิยม-พำยผลไม้ พำยเนื้อ

เปลือกพายเดี่ยว/หน้าเปิด
ไส้ที่บรรจุท้ำสุกแล้ว เปลือกพำยต้องอบสุกและพักให้เย็นก่อนค่อย

น้ำมำบรรจุไส้ เพื่อไม่ให้แป้งพำยแฉะ

แป้งพายดิบ
ส่วนเปลือกพำยและไส้เป็นคัสตำร์ดแบบดิบ ผสมและเทลงในเปลือก 

น้ำเข้ำอบพร้อมกัน จนสุก - แป้งมักไม่สุกและแฉะ
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วตัถุดบิทีใ่ช้ในการผลติพายร่วน

 แป้งสาลี : แป้งเค้ก

➢ มีปริมาณโปรตีนต่ า ประมาณร้อยละ 7-9 เหมาะส าหรับท าเค้ก คุกกี้

➢ มีลักษณะละเอียด สีขาว

➢ ท าให้ขึ้นฟูด้วยสารเคมี ได้แก่ ผงฟู และโซดาไบคาร์บอเนต

 เนยสด

➢ท าจากไขมันจากวัว มีสีเหลือง กลิ่นรสหอมหวาน

➢ช่วยท าให้ขนมมีลักษณะฟู เนื้อละเอียด มีความมัน

➢ เป็นอิมัลซิไฟเออร์ ท าให้ไขมันรวมตัวกับน้ าหรือของเหลวอื่นได้ดีขึ้นหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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น้ าตาลทราย 
- มีคุณสมบัติละลายได้ดีในน้ า มีรสหวาน ผลิตจากอ้อย นิยมน ามา
ท าเบเกอรี่โดยทั่วไป

น้ าตาลไอซิ่ง
- น้ าตาลที่ป่นละเอียดผสมกับแป้งข้าวโพดประมาณ 3% เพื่อไม่ให้
เกิดการจับตัวเป็นก้อน ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีรสหวาน เก็บความชื้น 
ถ้าใช้น้ าตาลมาก เวลาอบจะสั้น เนื่องจากเกิดสีเหลืองของผิวขนม
เร็วขึ้น 

เกลือ
- มีลักษณะป่น ละเอียด ที่ใช้กันมากคือ เกลือธรรมดา และเกลือ
กรด หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



❖ ไข่ไก่ 
- ช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันได้ดี 

- มีหน้าที่ให้ขนมฟู ขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน 

- ให้สีกับผลิตภัณฑ์ กลิ่น รสชาติ มันและหวาน 

- ข้นหนืดและยึดติดกัน 

❖ กลิ่นรสและเครื่องเทศ 
- ช่วยให้มีกลิ่นรสและสีแก่ผลิตภัณฑ์ 

- ช่วยท าให้รสชาติดีขึ้น 

- ได้จากการสกัดน้ ามันหอมระเหยของผลไม้หรือผัก 

❖ น้ า
- น้ าที่ใช้เป็นน้ าปกติทั่วไป 

- ช่วยควบคุมความเข้มข้นของของเหลว และช่วยในการละลาย www.themegallery.co
m
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ขั้นตอนการผลิต
การผสมแป้ง : ผสมไขมนักบัแป้งจนไขมนัหุม้แป้ง เติมสว่นผสมท่ี

เป็นของเหลวลงไป คนผสมพอเขา้กนั

การพกัโดท่ีผสมแลว้ : พกัโดในตูเ้ย็น อยา่งนอ้ย 30 นาที เพ่ือไขมนั
เย็นและแข็งตวั ไมไ่หลเย้ิมออกมา

การท ารปูร่างและพกัโดก่อนอบ : รีดคลึงโดหนา 1/8–¼ น้ิว ท า

รูปร่างตามตอ้งการโดยตดัตามขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางของขอบพิมพด์า้นบน น ามากรุ

ใสพิ่มพ ์พกัโดในตูเ้ย็น อยา่งนอ้ย 30 นาที เพ่ือป้องกนัการหดตวัของเปลือกพาย

การอบ:พายท่ีมีไส ้- ไฟล่างแรงกว่าไฟบน เขย่าพิมพเ์บาๆ สงัเกตว่าแป้งดา้นล่างหลุดออก 

อบเฉพาะเปลือกพาย - ไฟบนแรงกว่าไฟล่าง การสุกสงัเกตจากสีและความขุ่นของแป้ง 

การบรรจุไส ้และตกแต่ง 
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ชมวดีทิัศน์การสาธิตการท า “Fruit Tarte”

โดย 

รศ.ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ
และ

อาจารย์ปัญจมา ประภาพนัธศักดิ์
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Fruit Tarte

เพสตร้ีครีม
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“Waffle”

โดย 

คุณวนัธนา ลวณางกรู
นักการอาหาร

ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหารนานาชาตสิวนดุสิต
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Waffle
 วาฟเฟิล หรือ waffle มาจากค าภาษาดัชท์เรียกว่า wafel ซึ่งเป็นค าสแลงมาจาก wafele

แปลว่าชิ้นส่วนของรังผึ้ง 

 สมัยยุคหินนั้นการท าวาฟเฟิลท าบนแผ่นหินร้อน ต่อมาในยุคเหล็ก เริ่มมีการผลิตพิมพ์เป็นแผ่น
เหล็กเป็นแผ่นเดียว แต่ท าลายบนแผ่นหลากหลายรูปแบบ จากนั้นพิมพ์วาฟเฟิลถูกผลิตขึ้นมาเป็น
แผ่นเหล็ก 2 แผ่นประกบกันและมีลายบนแผ่นต่างกันไป

 ในปี ค.ศ. 1735 ค าว่า waffle ถูกบัญญัติขึ้นในภาษาอังกฤษเป็นครั้งแรก

 ในปี ค.ศ. 1869 Corneliu Swarthout ลูกครึ่งชาวดัชท์อเมริกัน ได้รับการจดสิทธิบัตรเตาวาฟเฟิล
เตาแรกในอเมริกาในวันที่ 24 สิงหาคม จึงท าให้วันนี้ทุกปีเป็นวันวาฟเฟิลแห่งชาติของอเมริกา

 ในปี ค.ศ. 1911 เตาวาฟเฟิลไฟฟ้าเครื่องแรกถูกประดิษฐ์ขึ้นโดย Thomas J. Stackbeck

 วาฟเฟิลได้แพร่หลาย โดยมีการดัดแปลง พัฒนาสูตรไปต่าง ๆ มากมายจนถึงปัจจุบัน

ที่มา : https://ufm.co.th

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ชนิดของวาฟเฟิล

 อเมริกันวาฟเฟิล

ขึ้นฟูด้วยผงฟูหรือเบกกิ้งโซดา อาจจะใส่น้ าตาลหรือไม่ใส่น้ าตาลก็ได้ เนื้อจะฟูมากหรือน้อย
ขึ้ น กั บ  

ปริมาณสารขึ้นฟูที่ใส่ คนอเมริกันนิยมกินเป็นอาหารเช้าแทนพวกขนมปัง

 เบลเยี่ยมวาฟเฟิล
❖บรัสเซลส์วาฟเฟิล ส่วนผสมก่อนอบจะค่อนข้างเหลว ขึ้นฟูด้วยไข่ขาวเป็นหลัก และ

ดั้งเดิมนิยมอบด้วยพิมพ์เหลี่ยม เนื้อวาฟเฟิลจะมีลักษณะเบา กรอบนอก นุ่มใน

❖ลีเก้วาฟเฟิล มีต้นก าเนิดจาก Wallonia เป็นพื้นที่ทางตะวันออกของเบล
เยี่ยม จุดเริ่มต้นมาจากการเอาแป้งขนมปังที่มีปริมาณไข่และนมมากเป็นพิเศษ มาคลุก
กับเกล็ดน้ าตาล
แล้วน าไปอบ ลักษณะที่ได้ขนมจะขนาดเท่าประมาณก าปั้น แต่แบน ๆ เนื้อขนมจะหนึบ
แบบขนมปัง

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



 วาฟเฟิลฮ่องกง

พัฒนาจากวาฟเฟิลแบบบรัสเซลส์และหยอดในพิมพ์ที่เป็นลูกกลม ๆ เรียงกันเป็นผืน เมื่ออบ
แล้วลักษณะแป้งจะโปร่ง กรอบ เบา แต่ยืดหยุ่นด้านใน และถูกดัดรูปร่างให้โค้งเพื่อให้สะดวกในการ
ใส่แพ็คเกจ และทอปปิ้งสามารถเพิ่มได้มากมายตามต้องการ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



เคร่ืองท าวาฟเฟิลรูปแบบตา่ง ๆหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขั้นตอนการผสม

ผสมส่วนของแหง้โดยร่อนรวมกนัลง

ในอ่างผสม ท าหลุมไวต้รงกลาง

ผสมส่วนของเหลวและเนยละลายเขา้ดว้ยกนั แลว้

เทลงในหลุมของส่วนของแหง้

ใชต้ะกรอ้มือคนใหเ้ขา้กนั พอส่วนของแป้งดดูน ้าจนหมดผงแป้ง

ตกัส่วนผสมหยอดลงในพิมพท่ี์เตรียมไว ้น าเขา้

เคร่ืองอบวาฟเฟิล จนสุก

ตกัส่วนผสมหยอดลงในเคร่ืองอบวาฟเฟิล 

อบจนสุก และจดัเสิรฟ์

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ชมวดีทิัศน์การสาธิตการท า “Waffle”

โดย 

คุณวนัธนา ลวณางกรู
นักการอาหาร

ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหารนานาชาตสิวนดุสิต
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสิุต

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ต ารับ “”Waffle”

ส่วนผสม ปริมาณ
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 220 กรมั

ผงฟู 2 ½ ชอ้นชา

น ้าตาลทราย 60 กรมั

นมสด 360 มิลลิกรมั

กล่ินวนิลลา 1 ชอ้นชา

ไข่ไก่ 4 ฟอง

เนยสดละลาย 90 กรมั
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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