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สนใจเทคโนโลยีด้าน food rheology และ food structure design  
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เทคโนโลยีที่ใช้ 
Food rheology และการพัฒนา Food texture modifier 

สารปรบัเน ื
อสมัผสัและสารทดแทนไขมนัจาก

เปลอืกสม้โอส่วนขาว 

ปัจจุบันผู้บ ริโภคหันมาเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น  
แต่ปัญหาท่ีพบคือผลิตภัณฑ์อาหารท่ีถูกลดไขมัน/น้ําตาลลง มักมีลักษณะปรากฏ 
รสชาติ รวมท้ังคุณภาพเนื้อสัมผัสท่ีด้อยลง ดังนั้นคณะวิจัยจากกลุ่ม Food 
rheology และห้องปฏิบัติการวัสดุเพื่อสิ่งแวดล้อม ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุ
แห่งชาติ ได้ทําการวิจัยและพัฒนาสารปรับเนื้อสัมผัสและสารทดแทนไขมันจาก
เปลือกส่วนขาวของส้มโอ ซึ่งสารดังกล่าวสามารถนําไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ ์
นมเปร้ียวเสริมแคลเซียม และอาหารไขมันต่ํา เช่น มายองเนสไร้ไขมัน และ 
สปั น จ์ เ ค้ ก ไ ขมั นต่ํ า  โ ด ย ผลิ ตภั ณฑ์ อ า หา ร ท่ี ไ ด้ นั้ น มี ลั ก ษณ ะปรากฎ  
คุณภาพเนื้อสัมผัส และสมบัติรีโอโลยีใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์สูตรไขมันเต็ม 


