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 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาตํารับขนมปงโฮลวีตจากแปงขาวกลองหอมมะลิโดย
ลดปริมาณไขมันและนํ้าตาล, วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ และศึกษาตนทุนการผลิตตํารับขนมปง
โฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล เครื่องมือที่ใชในการวิจัยเปนแบบทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี Hedonic scaling test สถิติที่ใชในงานวิจัยคือการหาคารอยละ คาเฉลี่ย 
และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย จากตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ ทดสอบการยอมรับดาน
ประสาทสัมผัสโดยนักศึกษาทางดานสายอาหาร จํานวน 30 คน พบวา ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับถึง
คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ, สี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และดานความชอบโดยรวม อยูใน
ระดับความชอบมาก จากน้ันนําตํารับที่ 1 ไปทดแทนโฮลวีตดวยแปงขาวกลองหอมมะลิ ซึ่งมีปริมาณ
ที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ ปริมาณขาวกลองหอมมะลิ รอยละ 0, 15, 30 และ 45 ตามลําดับ โดยได
ปริมาณการทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ ในระดับ รอยละ 15 นําไปศึกษาตํารับขนมปงโฮลวีต
ทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลในปริมาณที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 25, 
50, 75 และ 100 พบวา ปริมาณรอยละ 50 ไดรับคะแนนสูงสุด ตอจากน้ันนําไปทดสอบกับผูบริโภค 
จํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับในระดับชอบมาก ไดคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.54, 7.60, 
7.60, 7.59, 7.58 และ 7.71 ตามลําดับ การวิเคราะหสมบัติทางดานกายภาพและดานเคมีสูตร
พื้นฐาน มีคาสี L* อยูในชวง 68.08 ถึง 69.57 คาสี a* อยูในชวง 4.54 ถึง 4.85 และคาสี b*        
อยูในชวง 22.78  ถึง 24.90 จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ (g/100 g) พบวา ปริมาณเถา
นอยกวาสูตรพื้นฐาน  0.1 คารโบไฮเดรตลดลง 0.19 กรัม พลังงานมากกวา 32.43 กิโลแคลอรี่ ไขมัน
ลดลง 1.97 กรัม ความช้ืน เพิ่มข้ึน 2.03 กรัม และโปรตีนมากกวาสูตรพื้นฐาน 0.23 กรัม ตนทุนการ
ผลิตวัตถุดิบ ราคา 68 บาท นํ้าหนักรวม 7,000 กรัม, มีนํ้าหนักตอช้ิน 22.2 กรัม, จํานวนช้ินที่ได คือ 
36 ช้ิน และราคาขาย (Actual selling price : baht) ประมาณ 25 บาท 
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 This research have the purposes of this study were 1) Development of Whole 
Wheat Bread recipe replacement of Jasmine Brown Rice Flour ruduce fat and sugar   
2) to analyze the nutrition facts of the experimental and 3) to calculate its 
production cost of Whole Wheat Bread recipe replacement of Jasmine Brown Rice 
Flour Low Calories.The equipment testing with a 9–point hedonic scale. The statistics 
used in this study were percentage, means, and standard deviation. The three 
experimental recipes were tested by 30 students found that the first recipe the 
color, odor, taste, texture, and overall evaluation was highly liked, Then the first 
recipe replacement jasmine brown rice flour with 0% 15%, 30% and 45%. The 
amount of renewable jasmine brown rice flour level 15%. to study whole wheat 
bread recipe replacement of jasmine brown rice flour reduce fat and sugar with 25% 
50% 75% and 100%. found that 50% was highly liked. Then tested by 100 consumers 
found that the flavor rating of the“highly liked” at 7.54, 7.60, 7.60, 7.59, 7.58 and 
7.71 respectively. Characterization of physical and chemical based formulas have L* 
values in the range of 68.08 to 69.57 a * color values in the range of 4.54 to 4.85 and 
b * color values in the range of 22.78 to 24.90. The nutritional analysis (g/100 g) 
found ash content less than the basic formula of carbohydrates, 0.1 gram, decrease 
0.19 energy 32.43 kilo calories than fat decreased by 1.97 grams and 2.03 grams of 
moisture rising 0.23 grams of protein than formula basis. Production cost was 68 
baht. The total weight of 7,000 grams, 22.2 grams in weight per piece, the piece that 
is 36 pieces and the selling price for this scale was 25 baht.  
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สารบัญภาพ 

 
ภาพที่  หนา 
   
2.1 ขนมปงโฮลวีต 5 
2.2 
2.3 
3.1 
 
ก-1 
ข-1 
ค-1 
ง-1 
ง-2 
 
ง-3 
 
 

ตัวอยางเมล็ดขาวกลอง 
กรอบแนวคิดงานวิจัย 
วิธีการดําเนินการทดลองขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะล ิ
ลดไขมันและนํ้าตาล 
ตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล 
อุปกรณที่ใชในการทดลอง 
วัตถุดิบที่ใชในการทดลอง 
วิธีการทําแปงขาวกลองหอมมะล ิ
ข้ันตอนการผสมขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมัน 
และนํ้าตาล (สวนสปนจ) 
ข้ันตอนการผสมขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมัน 
และนํ้าตาล (สวนโดว) 
 

16 
26 
32 
 
63 
65 
69 
72 
73 
 
74 
 
 

   
 


