


อาหารเพื่อสุขภาพ
สำหรับทุกชวงวัย

สุขภาพ
I  ไสกรอกไขมันต่ำ
I มายองเนสปราศจากน้ำมัน
I สปนจเคกไขมันต่ำ
I แปงชุบทอดอมน้ำมันนอย

อาหารเคี้ยวงาย
กลืนสะดวก, มีสาร
อาหารครบถวน

สูงวัย
I  เนื้อนุมจากเนื้อหมูหรือเนื้อวัวบดหยาบ
I  เนื้อหมูที่ปรับเนื้อสัมผัส ใหบดเคี้ยวงาย  
 และกลืนงายสำหรับผูสูงอายุ

อาหารที่เหมาะกับ
สุขภาวะของผูปวย, 
และความสามารถ
ในการรับประทาน

อาหาร

ผู้ป่วย
I  อาหารปนสำเร็จรูปสำหรับผูที่ตองไดรับ
 อาหารทางสายยาง
I  ผงเพิ่มความหนืดสำหรับผูมีภาวะกลืนลำบาก

อาหารที่ปรับวัตถุดิบและ
เนื้อสัมผัสใหเหมาะสม

กับความตองการที่
หลากหลายของ

แตละกลุม

อาหารเฉพาะ
กลุ่มบุคคล

I  อาหารพลังงานสูงสำหรับพกพาเพื่อเปนเสบียงสนาม
 สำหรับทหาร/ผูเดินทางไกล และนักกีฬา 

I  บะหมี่ปราศจากกลูเตน 
I  ขนมปงแซนดวิชและครัวซองปราศจากกลูเตน
I  ขนมปงแซนดวิชปราศจากกลูเตน นมและไข

I  เครื่องดื่มเยลลี่โปรตีนสูง
I  ผลิตภัณฑทดแทนเนื้อไกจากโปรตีนพืช
I  เนื้ออกไกเทียมที่มีลักษณะเปนเสนใยและความชื้นสูง
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กลูเตน (Gluten) เปนโปรตีนชนิดหนึ่งที่พบในขาวสาลี ขาวไรย ขาวบารเลย กลูเตน เปน
โปรตีนที่สรางความเหนียว ยืดหยุนใหกับผลิตภัณฑจำพวกขนมปง เบเกอรี่ และกักเก็บกาซ
ไดดีในระหวางการหมักของยีสต ทำใหโดขึ้นฟู

Food Structure D
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ปรับตัวเนื้อสัมผัสและสมบัติวิสโคอิลาสติก
ของโดใหสามารถขึ้นรูปเปนกอนโดบะหมี่ 

รีดเปนแผนบาง และตัดเปนเสนไดที่อุณหภูมิหอง

พัฒนาสูตรแปงพรีมิกซจากฟลาวขาวเจาหรือ
ฟลาวมันสำปะหลังและไฮโดรคอลลอยด 
โดยปรับสวนผสมอยางเหมาะสมทำใหแปงโด
มีสมบัติหยุนหนืด ขึ้นฟู และไมยุบตัวเมื่ออบ

ขนมปัง
ทั่วไป

Gluten

Air bubble

(เชน ขนมปงจากฟลาวขาว)
ขนมปัง
ที่ไม่มี

กลูเตน 

เส้นบะหมี่ที่มีกลูเตน (ดึงยืดได้) เส้นบะหมี่จากวัตถุดิบที่ไม่มีกลูเตน (ดึงยืดไม่ได้)

Air bubble
ที่แตกออก

ฟลาวขาว
bubble bubble

bubble

ขนมปังที่ไม่มีกลูเตน ที่ผ่านการ
ปรับเนื้อสัมผัสโดยทีมวิจัย
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Starch 
Granule

ประเทศไทยปลูก ข้าวเจ้าและ
มันสำปะหลังเปนจำนวนมาก 
เหมาะกับการนำมาใชแทนแปงสาลี 
เนื่องจากเปนพืชที่ปราศจากกลูเตน 



สารทดแทนไขมัน (Fat Replacer) เปนสารไฮโดรคอลอยดที่มีความสามารถ
ในการอุมน้ำ เพิ่มความขนหนืด ความชุมชื้น ทำใหเนื้อสัมผัสของอาหารเหมือนกับ
อาหารที่มีไขมันเดิม

มีปริมาณไขมันทั้งหมดไมเกิน 3 กรัม
ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและ
ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก 
(ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541)
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ไส้กรอกไขมันต่ำ มายองเนสปราศจากน้ำมัน 

โปรตีนหลักในเนื้อสัตว 
มีลักษณะเปนเสนใย

สูตรไขมันต่ำ

สูตรไรน้ำมัน

สูตรเดิม

สูตรเดิม

ไขมัน

4%
ไขมัน

20-30%

ใชสารปรับเนื้อสัมผัส สารทดแทนไขมันในการปรับสมบัติการไหลใหคลายกับ
มายองเนสปกติ และมีความคงตัวสูง

Low Fat
Food 

ไขมัน
สาร

ทดแทน
ไขมัน

หยดน้ำมัน
สารทดแทน 

ไขมัน



Plant-based protein

ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับบริษัทผู้ผลิตอาหารแล้ว

ประชากรโลกเพิ่มขึ้นทำใหความตองการโปรตีนสูงขึ้น ซึ่งโปรตีนจากเนื้อสัตวอยางเดียว

อาจไมเพียงพอ 

การปศุสัตวสรางกาซเรือนกระจกและใชพ้ืนท่ีทางการเกษตร เปนจำนวนมาก โปรตีนพืชจึงเปน

แหลงโปรตีนทางเลือกท่ีผลิตไดอยางย่ังยืนกวา

โดยทั่วไปโปรตีนพืชมีปริมาณไขมันต่ำกวาเนื้อสัตว จึงเหมาะกับผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพ

       ทีมวิจัยเอ็มเทคจึงใชศาสตรการออกแบบโครงสรางอาหาร ควบคูกับคุณสมบัติ
ของโปรตีนและสารปรับเนื้อสัมผัสที่เหมาะสม สามารถพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหาร
และเครื่องดื่มทดแทนการใชโปรตีนสัตวได

เครื่องดื่มโปรตีนสูงชนิดเจลจากโปรตีนถั่วเขียว
มโีปรตีนกว่าร้อยละ 20 ของปริมาณที่แนะนำตอวัน
( 6% โดยน้ำหนักของผลิตภัณฑ)

เสริมแคลเซียมกว่าร้อยละ 10 ของปริมาณที่แนะนำตอวัน

คงตัวไดดีแมผานความรอนระดับพาสเจอไรซ

เนื้อสัมผัสเนียนเปนเนื้อเดียวกัน เทียบเคียงไดกับ
เครื่องดื่มชนิดเจลทางการคาที่ไมมีโปรตีน
หรือมีโปรตีนต่ำกวา

ผลิตภัณฑทดแทนเนื้อไกจากโปรตีนพืช มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 10 – 16
ของน้ำหนักผลิตภัณฑ

เนื้อสัมผัสคล้ายคลึงกับเนื้อไก ่ปรุงเปนอาหารตางๆ ไดทันที
โดยไมตองแชแข็ง

ตนทุนการผลิตต่ำ กรรมวิธีไมซับซอนเหมาะกับการผลิต
ระดับอุตสาหกรรม

ปราศจากคอเลสเตอรอล มีเส้นใยอาหาร ร้อยละ 6-10



ผลิตภัณฑ์เนื้ออกไก่เทียมจากโปรตีนถั่วเขียว 
เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชันความชื้นสูง
    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียง
    เนื้ออกไก
 มีปริมาณโปรตีนสูง
 สามารถนำไปประกอบอาหารแทนเนื้ออกไกได

Protein content
20-30%

Moisture content
60-65%

เนื้ออกไก่เทียมความชื้นสูงที่มีลักษณะเส้นใยจากโปรตีนถั่วเขียว 

Extruder

shear +  heat  +  pressure

T>100 ํC T<100 ํC

Protein

50-70%

Water

High Moisture Extrusion Process



อาหารพลังงานสูงแบบแท่งสำหรับพกพา  (Power bar) 
เปนอาหารที่ปรับวัตถุดิบใหเหมาะสมสำหรับทหาร 
ผูเดินทางไกล นักกีฬา หรือผูที่ตองใชรางกายทำกิจกรรม
หนักๆ และพกพาสัมภาระไดอยางจำกัด
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ชวยลดน้ำหนักของเสบียงอาหารแบบ MRE (Meal, Ready 
to Eat) ซึ่งนิยมใชในหนวยทหารตางๆ ลงถึง 35% หรือ 
3.2 กก. ตอสัมภาระอาหารใน 1 สัปดาห
แตคงไวซึ่งพลังงานที่เทียบเทาและโภชนาการที่เหมาะสม
เปนแทง พกพาสะดวก ยังเหมาะกับนักกีฬา เชน 
ผูปนจักรยานระยะไกล นักเดินปา

เปนอาหารที่ปรับวัตถุดิบใหเหมาะสม
สำหรับผูที่ตองการใชพลังงาน
อยางรวดเร็ว เชน นักวิ่ง ผูออกกำลังกาย
แบบคาดิโอ
มีคาดัชนีไกลซีมิก (การเพิ่มขึ้นของ 
ระดับกลูโคสในเลือด) สูงกวา 50 
เพื่อใหพลังงานกับรางกายไดอยาง
รวดเร็ว 
ประกอบดวยสวนผสมของคารโบไฮเดรต
หลายชนิด เพื่อลดความเสี่ยง
ของเบาหวานหาก
บริโภคกลูโคส
เพียงอยางเดียว

เปรียบเทียบอาหาร MRE  “Meal, Ready-to-Eat” 
กับต้นแบบอาหารในการบริโภค 1 วัน

   

 

1.3 kg

พลังงาน 
4,179 kcal

0.8 kg

พลังงาน 
4,179 kcal

อาหาร MRE 3 หอ Power bar 12 แทง

อาหารให้พลังงานเร็ว
แบบเจล (Energy gel) 
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 ภาวะกลืนลำบาก (Dysphagia) ภาวะที่มีความผิดปกติในการสงผานอาหารจากชองปากลง
ไปยังกระเพาะอาหาร ซึ่งอาจสงผลใหเกิดภาวะแทรกซอนที่สำคัญ ไดแก ปอดอักเสบติดเชื้อจาก
การสำลัก ภาวะทุพโภชนาการ และการขาดน้ำและสารอาหารจนอาจเปนอันตรายถึงชีวิต

การปรับความหนืดใหเหมาะสม โดยเติมผงเพิ่มความหนืด (Thickening Powder) 
ลงในอาหารและเครื่องดื่มสำหรับผูมีภาวะกลืนลำบาก สามารถชวยชะลอการไหลของ
โบลัส (bolus) ไมใหเขาสูระยะคอหอย (pharyngeal phase) เร็วเกินไป ทำใหโบลัส
เกาะเปนกอนเดียวกัน และสามารถกลืนลงคอไดงาย ชวยลดการสำลักระหวางการกลืน 
สามารถรับประทานอาหารและเครื่องดื่มไดปลอดภัยมากขึ้น

ละลายไดอยางรวดเร็ว และใหความหนืดตามที่ตองการ
มีความหนืดคงที่ไมแปรผันตามเวลา อุณหภูมิ ตลอดจนการยอยของเอนไซมอะไมเลสในน้ำลาย
ไมเปลี่ยนรสชาติของผลิตภัณฑอาหาร สามารถนำไปใชในผลิตภัณฑหลากหลายชนิด 
เชน น้ำดื่ม น้ำผลไม น้ำอัดลม ชา กาแฟ

การไอ สำลัก
และอาหารติดในลำคอ

NDD
NATIONAL DYSPHAGIA DIET 
ประเภทของเครื่องดื่มตามความหนืดที่อัตราเฉือน 50 s-1

NECTAR
0.051-0.350 Pa.s

HONEY
0.351-1.750 Pa.s 

PUDDING
>1.750 Pa.s

Prototype A
Gum-based

Prototype B
Starch-based
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อุปกรณ์ทดสอบผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐาน IDDSI 
FOODS

DRINKS

7
6

5

2
1

0

4
3

IDDSI Fork tester

IDDSI Flow tester

มขีนาดกะทัดรัด สามารถเคลื่อนยาย
และติดตั้งไดสะดวก งายตอการใชงาน
และบำรุงรักษา 
มรีะบบเซนเซอร์จับเวลาที่แม่นยำ
ลดความคลาดเคลื่อนจากผูทดสอบ

Bench-top design
Dimensions:  

210 × 150 × 375 mm
Weight: 7 kg

Bench-top design
Dimensions:  200 × 150 × 345 mm

Weight: 5 kg

0
1
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4

10 sec

10 ml

0 ml
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REGULAR

EASY TO CHEW

SOFT & BITE-SIZED

MINCED & MOIST

PUREED

LIQUIDISED MODERATELY
THICK

MILDLY THICK

SLIGHTLY THICK

THIN

EXTREMELY 
THICK
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มขีนาดกะทัดรัด สามารถเคลื่อนยายและติดตั้งไดสะดวก 
งายตอการใชงานและบำรุงรักษา
มีระบบเซนเซอร์ที่แม่นยำ สามารถวัดแรงกด ระยะเคลื่อนที่ 
และตั้งความเร็วในการทดสอบได
แสดงผลทดสอบเป็นกราฟความสัมพันธระหวาง 
แรงกด กับ ระยะกด ผานการเชื่ิอมตอแบบไรสาย
กับอุปกรณคอมพิวเตอร หรือโทรศัพทมือถือ
ลดความคลาดเคลื่อนจากผูทดสอบ

ที่มา: www.iddsi.org

ใช้ทดสอบการไหลของ
เครื่องดื่มตามมาตรฐาน IDDSI 
ระดับ 0-4

ใช้วิเคราะห์เนื้อสัมผัสของอาหารตามมาตรฐาน IDDSI 
ระดับ 5-7



บรรจุในถุงรีทอรต ผานการฆาเชื้อ พรอมใชงาน เก็บไดที่อุณหภูมิหอง
ควบคุมสารอาหาร (คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน)  
ควบคุมพลังงาน (1 กิโลแคลอรี่/1 กรัม) 
ควบคุมความเขมขนของสารละลาย (Osmolarity) 
มีความหนืดและการไหลที่เหมาะสมสำหรับใหทางสายยาง (Nectar-like 50-350 cP) 
มีความคงตัว ไมแยกชั้นเมื่อผานกระบวนการใหความรอน
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อาหารปั่นผสมเปนสิ่งจำเปนอยางมากสำหรับผูสูงอายุและผูปวยที่ไมสามารถ
รับประทานอาหารไดเอง ตลอดจนผูที่มีภาวะกลืนลำบากขั้นรุนแรง การพัฒนา
อาหารปนผสมจำเปนตองคำนึงถึงคุณคาทางโภชนาการที่เพียงพอตอความตองการ
ของรางกาย และสมบัติรีโอโลยีของผลิตภัณฑเพื่อชวยรักษาและฟนฟูสุขภาพของ
ผูสูงอายุและผูปวยไดอยางมีประสิทธิภาพมากที่สุด

Rheology of tube feeding diet

Collaborations:

Protein

Fat

Thickening/
emulsifying agent Carbohydrate
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ออกแบบโครงสรางอาหารที่ปรับเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวเพื่อใหบดเคี้ยวและกลืนงาย
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารพรอมทานเชิงพาณิชย

การกลืนการเคี้ยว

หมูบดเคี้ยวง่ายกลืนง่ายสำหรับผู้สูงอายุ

สเต็กเนื้อนุ่มจากเนื้อหมูหรือเนื้อวัวบดหยาบ

ความนุ่มระดับ UDF 2-3 ใช้เหงือกและลิ้นบดได้

อนุภาคเนื้อสัตว
จากการบดสับขนาด 

< 0.5 cm 

สารชวยในการ
ยึดเกาะอนุภาคเนื้อสัตว

และปรับเนื้อสัมผัส

มีไขมัน 
< 5%

บดเคี้ยวได้ง่าย
เนื้อสัมผัสนุ่ม 

เพดานปาก

ลิ้น

Universal Design Food (UDF, Japan)
UDF Category Hardness Upper Limit

(N/m2)
5 x 105

5 x 104

Sol: 1 x 104

Gel: 2 x 104

Sol: 1 x 103

Gel: 3 x 103

LAAN-J-AG-E012 (www.shimadzu.com/an/)

เนื้อสัตว์เคี้ยวง่าย เปนอาหารที่พัฒนาโดยใชการออกแบบโครงสรางและตัวปรับเนื้อสัมผัส 
ใหมีเนื้อสัมผัสคลายเนื้อชิ้น แตนุมและบดเคี้ยวไดงาย ชวยลดปญหาในการบริโภค
ของผูสูงอายุหรือคนที่มีปญหาในการบดเคี้ยว 

UDF1

UDF 1  บดเคี้ยวง่าย (Easy to chew)

UDF 2  ใช้เหงือกบดได้ (Can be broken up using the gums)
UDF 3  ใช้ลิ้นบดได้ (Can be broken up by the tongue)

UDF 4  ไม่จำเป็นต้องเคี้ยว(Does not need chewing)

Food Structure D
esign



Food Structure D
esign

การพัฒนาอาหารเฉพาะบุคคล (Personalised diets)
ด้วยเทคโนโลยีการพิมพ์ 3 มิติ

ประโยชน์ของเทคโนโลยีการพิมพ์อาหาร 3 มิติ

เทคโนโลยีการผลิตอาหารดวยการพิมพ 3 มิติ จะผสมวัตถุดิบตามปริมาณสารอาหารสำคัญ
ที่เหมาะสมเฉพาะบุคคล  แลวขึ้นรูปเปนผลิตภัณฑอาหารที่มีรูปรางและคุณภาพเนื้อสัมผัส
ที่เปนที่ยอมรับ ผ่านกลไกการเกิดโครงสร้างของอาหารที่เหมาะสม และมีความแม่นยำ
ละเอียดสูง จากนั้นนำอาหารที่ผานการพิมพมาปรุงสุกโดยวิธีการที่เหมาะสมตอไป

การพัฒนานวัตกรรมอาหารในอนาคต จะมีการใชเครื่องพิมพ 
อาหาร 3 มิติมากขึ้น คลายกับการมีเตาไมโครเวฟใชทั่วไปในปจจุบัน 
ซึ่งเครื่องพิมพอาหาร 3 มิติจะมีบทบาทตอการเตรียมอาหารที่ดูแล
 สุขภาพอยางตรงจุด สามารถเชื่อมตอกับอุปกรณ
 สวมใส (wearable devices) ที่ใหขอมูลสารอาหาร 
 จำเปน และประเมินภาวะสุขภาพของผูบริโภค  
 ทำใหสามารถเลือกปรุงอาหารไดเหมาะสมตาม
ความตองการของรางกายอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้นได 
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น้ำ
ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต วิตามิน

สารออกฤทธิ์
ชีวภาพ

สามารถเลือกปริมาณสารอาหาร
และควบคุมคุณภาพเนื้อสัมผัสได

เหมาะกับทุกเพศทุกวัยและสุขภาพ
ดูแลสุขภาพ

และมีคุณคาทางโภชนาการ

หัวฉีดหรือฐานรอง
สามารถเคลื่อนที่ได้ตาม

การสั่งงานของ
โปรแกรมการพิมพ์

ขึ้นรูปเป็นชั้น เพื่อให้ได้
รูปร่างและโครงสร้างภายใน

ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ

ผสมวัตถุดิบอาหารต่างๆ 
ในปริมาณที่เหมาะสม สามารถใชประโยชน

จากอาหารเหลือทิ้ง 
(ลด food waste)
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I  สารกอเจล / สารเพิ่มความขนหนืด / 
 สารใหความคงตัว
I  สารทดแทนไขมัน / สารปรับเนื้อสัมผัส
I  สารตานอนุมูลอิสระ
I  สารพรีไบโอติกFood Structure Design

  Food Oral Processi
ng

 &
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FOMT

เพคติน

I  สารปรับสมบัติรีโอโลยี

สารเมือก
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สารก่อเจล  สารเพิ่มความข้นหนืด และสารให้ความคงตัว
จากเปลือกส้มโอส่วนขาว

เพคติน (pectin) เปนพอลิแซคคาไรดที่สามารถ
พบไดในผนังเซลลพืชทั่วไป โดยเพคตินทาง
การคาจะผลิตจากกากสมเปลือกหนาหรือกาก
แอปเปล ซึ่งเปนของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรม
ผลิตน้ำผลไม จากงานวิจัยพบวาสามารถสกัด
เพคตินไดจากเปลือกสมโอสวนขาว (albedo) 
โดยเพคตินที่ไดแสดงสมบัติเคมีฟสิกัล สมบัติ
การเกิดเจลและสมบัติเชิงรีโอโลยีที่ดี เมื่อเปรียบ
เทียบกับเพคตินทางการคา นอกจากนี้เพคติน 
จากเปลือกสมโอยังมีความวองไวตอแคลเซียม
ไอออน (Ca2+) โครงสรางผนังเซลลพืช ซึ่งมีสวนประกอบของ

เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และเพคติิน

Texture/Rheology M
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สารกอเจล (ในแยม) สารเพิ่มความขนหนืด สารใหความคงตัว (ในนมเปรี้ยว)

Pe c t i n



สารทดแทนไขมัน และสารปรับเนื้อสัมผัสจากเปลือกส้มโอส่วนขาว
เสนใยอาหารมีความสำคัญตอสุขภาพทางเดินอาหารของมนุษย ซึ่งเปลือกผลไมตระกูลสม จัดวาเปน
แหลงเสนใยอาหารที่มีคุณภาพ ในงานวิจัยนี้ นอกเหนือจากการเปนแหลงเสนใยอาหารที่ดีแลว 
กากเสนใยสวนขาวของเปลือกสมโอจากกระบวนการสกัดเพคติน ไดถูกนำมาพัฒนาเปนสารทดแทน
ไขมันและสารปรับเนื้อสัมผัส ในผลิตภัณฑอาหารไขมันลด และ/หรือผลิตภัณฑไขมันต่ำ ที่มีคุณสมบัติ 
เทียบเคียงกับผลิตภัณฑอาหารไขมันเต็ม

Texture/Rheology M
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Sponge 
Cake

TPA Parameter
Hardness (N) Cohesion Springiness Gumminess (N) Chewiness (N)

Full Fat 1.21±0.30* 0.57±0.03 0.82±0.03ns 0.69±0.14* 0.56±0.11*

Low Fat

*, ns หมายถึง ขอมูลในคอลัมนเดียวกันมีและไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ตามลำดับ

0.89±0.13 0.60±0.01* 0.81±0.01 0.54±0.08 0.43±0.07

มายองเนส สารทดแทนไขมัน
จากเปลือกสมโอ

Mayonnaise

ไฟเบอร์ที่ละลายได้ในน้ำ 

ไฟเบอร์ที่ี่ละลายไม่ได้ในน้ำ 

FULL

ดูดซับน้ำ ทำใหเกิดความหนืด
คลายกับกอนเจลนุม อิ่มทอง

ลดความเสี่ยงของ
มะเร็งลำไสใหญ 

อิ่มทอง
ชวยลดน้ำหนัก

ระบบยอยอาหาร
ทำงานไดดีขึ้น

เพิ่มใยอาหารและน้ำ
ทำใหระบบทางเดินอาหาร

สะอาด

ชวยลดระดับ
โคเลสเตอรอลในเลือด

นํ้าตาลถูกดูดซึม
เขาสูรางกายนอยลง

หางไกลโรคหัวใจ

70-100

OK

ไขแดง

เกลือ

น้ำตาล
น้ำสม
สายชู

NO
น้ำมันถั่วเหลือง

Pe c t i n
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เมือกเมล็ดแมงลัก ถูกสกัดด้วยคลื่น
อัลตร้าโซนิค (ultrasonic wave) ซึ่งเป็น
กระบวนการที่ปราศจากสารเคมีและให้
ปรมิาณผลผลิตสูง ก่อนถูกดัดแปรด้วย
วธิทีางกายภาพ เพื่อให้ได้สารปรบัสมบัติ
รโีอโลยี ที่สามารถปรบัระดับความหนืดของ

อาหารตามมาตรฐาน IDDSI  (ระดับ 1 ถึง 3) โดยให้ความหนืดที่คงที่ ไม่ว่า
จะละลายในนํ้า นม หรอืน้ําผลไม้ อีกทั้งยังทําให้ของเหลวหรอือาหารมคีวาม
สามารถในการยืดตัวที่ดี ชว่ยส่งเสรมิการกลืนที่ปลอดภัยในผู้สูงอายุ หรอื
ผู้มีภาวะกลืนลําบาก     นอกจากน้ีเมือกเมล็ดแมงลักยังเป็นแหล่งของใยอาหาร
ท่ีจะเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้สูงอายุ

มีอาการจุกแนนขณะกลืน ในทางตรงขามหากอาหารมีความหนืดนอยมากๆ เชน น้ำ ก็อาจทำใหเกิด
การสำลักไดงาย ดังนั้นการปรับความหนืด (shear viscosity) และสมบัติรีโอโลยีแบบดึงยืด 
(extensional property) ของอาหารใหเหมาะสมกับวัย หรือระดับอาการของผูปวยจะชวยให
ผูปวยสามารถกลืนอาหารไดอยางปลอดภัย โดยไมเกิดการสำลัก

Shear Rheology

Extensional Rheology

moving plate

sample

stationary plate

สารปรับสมบัติรีโอโลยีจากเมือกเมล็ดแมงลัก

กลุ่มประชากร
ผู้สูงอายุทั่วไปในชุมชน

ความชุก*ของภาวะกลืนลำบากในผู้สูงอายุกลุ่มต่างๆ

40%
กลุ่มประชากร
ผู้สูงอายุที่เข้ารักษาตัวที่
โรงพยาบาล

30%

กลุ่มประชากรที่เป็น
โรคหลอดเลือดสมอง

64%

กลุ่มประชากรผู้สูงอายุ
ในสถานพักฟื้น

68% 84%

กลุ่มประชากรที่เป็น
โรคพาร์กินสัน

กลุ่มประชากรที่เป็น
โรคอัลไซเมอร์

52-82%

M
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ผู้สูงอายมุีความเปลี่ยนแปลงทางรางกาย 
รวมทั้งมีโรครวมตางๆ  สงผลใหเกิดปญหากลืน
ลําบาก อาหารที่มีความหนืดสูง มีสมบัติดึง
ยืดต่ำจะทำใหผูสูงอายุรูสึกกลืนลำบากและ 

ภาวะกลืนลําบาก (dysphagia) เป็นปัญหาท่ีพบในผู้สูงอายุุและ
ทําให้เกิดภาวะแทรกซอ้น เชน่ ภาวะขาดนํ้า ขาดอาหาร หากเป็น
รุนแรงจะเกิดปอดอักเสบจากการสําลัก  
ซึ่งเสี่ยงต่อการเสียชวีติ

pneumonia

เครื่องดื่ม

2
1

0

4
3

IDDSI ระดับ 4: ทดสอบเพ่ิมเติมด้วยการหยด
โดยใช้ส้อม และการตะแคงช้อน

หนืดปานกลาง

หนืดน้อย

หนืดเล็กน้อย

เหลว/ไม่หนืด

หนืดมาก

0
1
2
3
4

10 ml

0 ml

การทดสอบการไหลตามมาตรฐาน IDDSI

* Curr Otorhinolaryngology Rep (2020) 8:34-42



ผลงานทีมวัสดุศาสตร์อาหาร 
Food Materials Research Team

บะหมี่ปราศจากกลูเตนจากฟลาวขาวเจา 
สามารถเตรียมดวยกระบวนการเดียวกับ
การเตรียมบะหมี่จากฟลาวขาวสาลี

ขนมปงแซนดวิชและครัวซอง
ปราศจากกลูเตนโดยใชฟลาว
ขาวเจาเปนองคประกอบหลัก

2018
2019

2020

2021
2022

2023
2015

2016
2017

Low-fat pork 
frankfurter
[May, 2015] 

ไสกรอก
แฟรงเฟอรเตอร
หมูไขมันต่ำ

Pomelo pectin
[Feb, 2016]

เพคตินจากเปลือกสมโอ
เปนสารกอเจลและสาร
ทดแทนไขมัน สำหรับ
อาหารเพื่อสุขภาพ

Easy-to-chew steak 
[Oct, 2016] 

สเตกเนื้อนุมที่เกิดจาก
เนื้อหมูหรือเนื้อวัวบด
หยาบจากการพัฒนา
เนื้อสัมผัสของสเต็ก

Meat analogue
(mushroom-based)
[May, 2017]

ผลิตภัณฑไสเบอรเกอร
จากเห็ดที่มีเนื้อสัมผัส
คลายคลึงกับเนื้อสัตว
 

Oil-free mayonnaise 
[Oct., 2017]

มายองเนสปราศจากน้ำมัน  

Gluten-free bakery 
(bread/croissant)
[Jun, 2018] 

Cassava bread premix
[Jan, 2019]  

Gluten-free 
chinese alkali noodles
[Aug, 2018]  

อาหารแทงพลังงานสูง สำหรับทหาร
ลาดตระเวนชวยลดน้ำหนักสัมภาระ

High-energy bar
[Aug, 2018]  

Texture-modi�ed 
soft pork [Dec, 2018]

อาหารพรอมรับประทานจากเนื้อหมูที่ปรับเนื้อสัมผัส
ใหนุมเหมาะกับผูสูงอายุ งายตอการบดเคี้ยว

แปงผสมสำเร็จรูป
สำหรับการผลิต
ขนมปงปราศจากกลูเตน
โดยมีฟลาวมันสำปะหลัง
เปนองคประกอบหลัก
รวมกับ BIOTEC

Tube feeding formulas 
[Sep, 2019]

อาหารทางสายยาง
ปนผสมสำเร็จรูป
รวมกับ BIOTEC และ มธ.

เครื่องดื่มเยลลี่โปรตีนสูง
เสริมแคลเซียม

High protein 
jelly drink [Jun, 2020]

ผงเพิ่มความหนืด
สำหรับผูมีภาวะกลืนลำบาก

Thickening powder 
for dysphagia
[Jul, 2020]

Flow tester & Fork 
tester [Jun, 2022]

ขนมปงปราศจากกลูเตน
และผลิตภัณฑนม

Gluten-free and 
dairy-free bread
 [Aug, 2020]

ผลิตภัณฑทดแทนเนื้อไก
จากโปรตีนพืช

Plant-based chicken 
[Nov, 2020]

ขนมปงปราศจากกลูเตน
ผลิตภัณฑนม และไข

gluten-free, dairy-free
and egg-free bread
[Aug, 2021]

สารปรับสมบัติรีโอโลยี
จากเมือกเมล็ดแมงลัก 

Rheology modi�er 
from basil seed 
mucilage [Jan, 2023]

อุปกรณทดสอบผลิตภัณฑ
อาหารและเครื่องดื่ม
ตามมาตรฐาน IDDSI 

Fibrous chicken 
analogue [Jun, 2022] 

เนื้ออกไกเทียมความชื้นสูง
ที่มีลักษณะเสนใย
จากโปรตีนถั่วเขียว

Food Materials 
Research Team


