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      แปงขาวฟางงอก                                                                      43 
ภาพประกอบ  4.2 การละลายตัวของแปงสาลแีปงขาวฟางไมงอกและแปงขาวฟาง                44 
ภาพประกอบ  4.3 คุณลักษณะของขนมปงทีผ่ลิตจากแปงขาวฟางงอกและแปงขาวฟางไมงอก  
       100 เปอรเซ็นต                                                                        45 
ภาพประกอบ  ก.1 ขาวฟางงอก 2 วัน                                                                     66 
ภาพประกอบ  ข.1 อัตราสวนแปงขาวฟางงอก (50) : แปงขาวฟางไมงอก (0)  
      : แปงมันสําปะหลงั (50) 68 
ภาพประกอบ ข.2 อัตราสวนแปงขาวฟางงอก (37.5) : แปงขาวฟางไมงอก (12.5)         
      : แปงมันสําปะหลงั (50)                                                              68 
ภาพประกอบ  ข.3 อัตราสวนแปงขาวฟางงอก (25) : แปงขาวฟางไมงอก (25)  
      : แปงมันสําปะหลงั (50)                                                              68 
ภาพประกอบ ข.4 อัตราสวนแปงขาวฟางงอก (12.5) : แปงขาวฟางไมงอก (37.5)     
      : แปงมันสําปะหลงั (50)                                                              69 
ภาพประกอบ  ข.5 อัตราสวนแปงขาวฟางงอก (0) : แปงขาวฟางไมงอก (50)                       
      : แปงมันสําปะหลงั (50)                                                              69 
ภาพประกอบ  ข.6 ขนมปงปราศจากกลเูตนทีเ่ติมผงไขขาว 3.5 เปอรเซ็นต                         70 
ภาพประกอบ  ข.7 ขนมปงปราศจากกลเูตนทีเ่ติมผงไขขาว 6.5 เปอรเซ็นต                         70 
ภาพประกอบ  ข.8 ขนมปงปราศจากกลเูตนทีเ่ติมผงไขขาว 13 เปอรเซ็นต                          70 
 


