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2.1 ปริมาณสารอาหาร (รอยละ) โดยเฉลี่ยของขนมปง 100 กรมั 7 
2.2 คุณคาทางโภชนาการในตัวอยางขาวกลอง 100 กรัม 21 
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คุณลักษณะดานประสาทสัมผัส โดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน 
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มะลลิดไขมันและนํ้าตาลกับขนมปงโฮลวีต (สูตรพื้นฐาน) 
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2.3 
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ง-1 
ง-2 
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ตัวอยางเมล็ดขาวกลอง 
กรอบแนวคิดงานวิจัย 
วิธีการดําเนินการทดลองขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะล ิ
ลดไขมันและนํ้าตาล 
ตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล 
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ข้ันตอนการผสมขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมัน 
และนํ้าตาล (สวนสปนจ) 
ข้ันตอนการผสมขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมัน 
และนํ้าตาล (สวนโดว) 
 

16 
26 
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69 
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73 
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