


อาหาøเóČęอสčขõาó
สำหøับทčกßวงวัย

ส˯ขưาǟ
*  ไสกøอกไขมันตęำ
* มายองเนสðøาýÝากนĚำมัน
* สðŦนÝเคกไขมันตęำ
* แðŜงßčบทอดอมนĚำมันนอย

อาหาøเคีĚยวงาย
กลČนสะดวก, มีสาø
อาหาøคøบถวน

ส˱งวัย
*  เนČĚอนčมÝากเนČĚอหมูหøČอเนČĚอวัวบดหยาบ
*  เนČĚอหมูทีęðøับเนČĚอสัมñัส ใหบดเคีĚยวงาย 

และกลČนงายสำหøับñูสูงอายč

อาหาøทีęเหมาะกับ
สčขõาวะของñูðśวย, 
และความสามาøถ
ในกาøøับðøะทาน

อาหาø

ผ˱้ป่วย

*  อาหาøðŦũนสำเøĘÝøูðสำหøับñูทีęตองไดøับ
 อาหาøทางสายยาง
*  ñงเóิęมความหนČดสำหøับñูมีõาวะกลČนลำบาก

อาหาøทีęðøับวัตถčดิบและ
เนČĚอสัมñัสใหเหมาะสม

กับความตองกาøทีę
หลากหลายของ

แตละกลčม

อาǠารเǕǟาะ
กล˯่มบ˯ǁǁล

แตละกลčมแตละกลčม

แบบแหงและ
แบบกึęงแหงกึęงเðŘยก 

อาǠาร
สัǅว์เลี˓ยง

*  อาหาøóลังงานสูงสำหøับóกóาเóČęอเðŨนเสบียงสนาม
สำหøับทหาø�ñูเดินทางไกล และนักกีāา 

*  ขนมขัดôŦนสčนัข
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Ʈล˱ǩตน ȹ>ĭŸŰúĸȺ เปนโปรตีนชนิดหนึ่งที่พบในขาวสาลี ขาวไรย ขาวบารเลย Ʈล˱ǩตน 
เปนโปรตีนที่สรางความเหนียว ยืดหยุนใหกับผลิตภัณฑจำพวกขนมปง เบเกอรี่ และกักเก็บกาซ
ไดดีในระหวางการหมักของยีสต ทำใหโดขึ้นฟู

Food Structure D
esign

ปรับตัวเนื้อสัมผัสและสมบัติวิสโคอิลาสติก
ของโดใหสามารถขึ้นรูปเปนกอนโดบะหมี่ 

รีดเปนแผนบาง และตัดเปนเสนไดที่อุณหภูมิหอง

พัฒนาสูตรแปงจากแปงขาวเจาหรือ
แปงมันสำปะหลังและไăโดรคอลลอยด 
โดยปรับสวนผสมอยางเหมาะสมทำใหแปงโด
มีสมบัติหยุนหนืด ขึ้นฟู และไมยุบตัวเมื่ออบ

ขนมปัง
ทั่วไป

Gluten

Air bubble

	เชน ขนมปงจากแปงขาว

ขนมปัง
ที่ไม่มี
กล˱เตน 

เส้นบะหมี่ที่มีกล˱เตน 
ȹดˤงยืดได้Ⱥ

เส้นบะหมี่จากวัตƯ˯ดิบที่ไม่มีกล˱เตน 
ȹดˤงยืดไม่ได้Ⱥ

Air bubble
ที่แตกออก

แปงขาว
bubble bubble

bubble

ขนมปังที่ไม่มีกล˱เตน ที่ผ่านการ
ปรับเนื้อสัมผัสǭดยทีมวิจัย

Gluten

G
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te
n 
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Starch 
Granule

ประเทศไทยปลูก ƽ˒าวǩǐ˒าǪลǨ
มันสǦǙǨหลังเปนจำนวนมาก 
เหมาะกับการนำมาใชแทนแปงสาลี 
เนื่องจากเปนพืชที่ปราศจากกลูเตน 



สารทดǪทนǫƽมัน 	'aU 3eQMaDeS
 เปนสารไăโดรคอลลอยดที่มีความสามารถ
ในการอุมน้ำ เพิ่มความขนหนืด ความชุมชื้น ทำใหเนื้อสัมผัสของอาหารเหมือนกับ
อาหารที่มีไขมันเดิม

มีปริมาณไขมันทั้งหมดไมเกิน � กรัม
ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและ
ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนÞลาก 
	ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
Þบับที่ ��� พ.ศ. ����
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สารทดǪทนǫƽมัน
ในการอุมน้ำ เพิ่มความขนหนืด ความชุมชื้น ทำใหเนื้อสัมผัสของอ

ไส้กรอกไขมันต่ํา มายองเนสปราǃจากนํา˓มัน 

โปรตีนหลักในเนื้อสัตว
มีลักษณะเปนเสนใย

สูตรไขมันต่ำ

สูตรไรน้ำมัน

สูตรเดิม

สูตรเดิม

ไขมัน

4%
ไขมัน

20-30%

ใชสารปรับเนื้อสัมผัส สารทดแทนไขมันในการปรับสมบัติการไหลใหคลายกับ
มายองเนสปกติ และมีความคงตัวสูง

\łƑ =ÒŰ
=łłô 

ไขมัน
สาร

ทดแทน
ไขมัน

หยดน้ำมัน
สารทดแทน 

ไขมัน



Plant-based meat
technologies

Extrusion

Mixing/Blending

Extruder

RTC or Frozen RTE

Gluten-free premix

Shelf-stable RTE

Gluten-free squid 

Gluten-free 
seafood products 
ȹƥŦĔ íÒĭĭŦȦ 
ŦĔşęĶŜ íÒĭĭŦȦ 
ŦŞŸęô íÒĭĭŦȦ 
ƥŦĔ ĸłłôĭúŦ Òĸô 
ƥŦĔ şłĭĭŦȺ

Gluten-free shrimp

Low moisture meat analogue 
ȹ\ee�Ⱥ Ǡรือ โปรǅีนเกǚǅร

High moisture meat 
ÒĸÒĭłčŸú ȹEee�Ⱥ Ǡรือ 
เนื˓อเทียมǁวามƿื˓นส˱ง

LAUNCH

LAUNCH



ผลิตưัณฑ์เนื้ออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯั่วเขียว
เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชันความชื้นสูง
    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียงเนื้ออกไก
 มีปริมาณโปรตีนสูง ��-���
 ไมมีคอเลสเตอรอล
    ไมมีสวนผสมของกลูเตนและถั่วเหลือง
 สามารถนำไปประกอบอาหารแทนเนื้ออกไกได

ผลิตưัณฑ์เนื้ออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯั
เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชันความชื้นสูง
    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียงเนื้ออกไก
 มีปริมาณโปรตีนสูง ��-���
 ไมมีคอเลสเตอรอล
    ไมมีสวนผสมของกลูเตนและถั่วเหลือง
 สามารถนำไปประกอบอาหารแทนเนื้ออกไกได

ออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯั
เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชันความชื้นสูง
    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียงเนื้ออกไก
 มีปริมาณโปรตีนสูง ��-���
 ไมมีคอเลสเตอรอล
    ไมมีสวนผสมของกลูเตนและถั่วเหลือง
 สามารถนำไปประกอบอาหารแทนเนื้ออกไกได

เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชันความชื้นสูง
    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียงเนื้ออกไก
 มีปริมาณโปรตีนสูง ��-���

เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชันความชื้นสูง
    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียงเนื้ออกไก
 มีปริมาณโปรตีนสูง ��-���
 ไมมีคอเลสเตอรอล

    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียงเนื้ออกไก
 มีปริมาณโปรตีนสูง ��-���
    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียงเนื้ออกไก
 มีปริมาณโปรตีนสูง ��-���

ออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯั่
เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชันความชื้นสูง
    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียงเนื้ออกไก
 มีปริมาณโปรตีนสูง ��-��� มีปริมาณโปรตีนสูง ��-���

ออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯวัเขียวออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯวัเขียวออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯั
เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชันความชื้นสูง
    มีลักษณะเสนใย สี และความชื้นใกลเคียงเนื้ออกไก

ออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯวัเขียวออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯวัเขียวออกไก่เทียมจากǭปรตีนƯั
เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชันความชื้นสูง

Protein content
20-30%

Moisture content
60-65%

ǩน˦˒ออƮǫƮːǩทีǛมǁวามƿ˦˒นส˱งทีːมีลัƮǚǋǨǩส˒นǬǛǐาƮǭǙรตีนƯัːวǩƽีǛว 

Extruder

shear +  heat  +  pressure

T>100 ํC T<100 ํC

Protein

50-70%

Water

High Moisture Extrusion Process



มีเนื้อสัมผัสคลายคลึงกับลูกชิ้นที่ผลิตจากเนื้อสัตว
มีปริมาณโปรตีนจากพืช �ı��
ปราýจากกลูเตน
สามารถเก็บไดทั้งสภาวะแชเย็น และแชแข็ง

มีเนื้อสัมผัสคลายคลึงกับกุง
สามารถนำไปปรุงไดหลากหลายวิíี
มีปริมาณโปรตีนจากพืช �ı��
ปราýจากกลูเตน
สามารถเก็บไดทั้งสภาวะแชเย็น และแชแข็ง

ก˯้งจากโปรǅีนǟืƿ
มีเนื้อสัมผัสคลายคลึงกับเนื้อหมึก
มีปริมาณโปรตีนจากพืช �ı��
ปราýจากกลูเตน
สามารถเก็บไดทั้งสภาวะแชเย็น และแชแข็ง

ǠมˤกจากโปรǅีนǟืƿǠมˤกจากโปรǅีนǟืƿ

Plant-based Foods



เนื˓อไก่จากโปรǅีนǟืƿทีˑทนการǍ่าเƿื˓อ
ด้วยรีทอร์ท สำǠรับผลˠǅผลˠǅưัǋǇ์
ǟร้อมทาน ȹ�ĔúĭČɁŦŰÒíĭú ��+Ⱥ

มีเนื้อสัมผัสคลายคลึงกับเนื้อไก สามารถทนการÛาเชื้อ
สามารถนำไปปรุงเปนเมนูอาหารพรอมทาน 
ไดทั้งผัดและแกง
มีปริมาณโปรตีนประมาณ ��� 
มีปริมาณใยอาหารสูง 
มีปริมาณไขมันจากพืชต่ำ ปราýจากคอเลสเตอรอล

มีเนื้อสัมผัสคลายคลึงกับเนื้อไก
มีปริมาณโปรตีน ������
มีปริมาณใยอาหาร �����
มีปริมาณไขมันจากพืช ���� จึงปราýจากคลอเลสเตอรอล
ขึ้นรูปไดงาย สามารถนำไปปรุงเปนเมนูตางė ไดทันที 
ทั้งทอด ยาง ผัด หรือแกง

ผลˠǅưัǋǇ์ทดแทนเนื˓อไก่จากโปรǅีนǟืƿ 
ȹ���ȱ=şłƠúĸ ��+Ⱥ

ขึ้นรูปไดงาย เพียงผสมผง QSFNJY กับน้ำและน้ำมันพืช
ตามสูตร สามารถนำไปปรุงเปนเมนูตางė ไดทันที
ทั้งทอด ยาง ผัด หรือแกง
มีเนื้อสัมผัสคลายคลึงกับเนื้อไก
มีปริมาณใยอาหารสูง ปราýจากกลูเตน
เปนผงจึงเก็บไดนานที่อุณหภูมิหอง ขนสงสะดวก

ผลˠǅưัǋǇ์ทดแทนเนื˓อไก่
จากโปรǅีนǟืƿทีˑปราǃจาก
กล˱เǅนในร˱ปǟรีมˠกǀ์ ȹ�şúĶęƖȺ

เครื่องดื่มโปรตีนสูงชนิดเจลจากโปรตีนถั่วเขียว
มีโปรตีนกวารอยละ �� ของปริมาณที่แนะนำตอวัน
	�� โดยน้ำหนักของผลิตภัณฑ

เสริมแคลเซียมกวารอยละ �� ของปริมาณ
ที่แนะนำตอวัน
คงตัวไดดีแมผานความรอนระดับพาสเจอไรซ
เนื้อสัมผัสเนียนเปนเนื้อเดียวกัน เทียบเคียงไดกับ
เครื่องดื่มชนิดเจลทางการคาที่ไมมีโปรตีน
หรือมีโปรตีนต่ำกวา

Plant-based Foods

เǁรืˑองดืˑมจากโปรǅีนǟืƿ ȹeɁ�şł ħúĭĭƗ ôşęĸĪȺ



อาǠารǟลังงานส˱งแบบแท่งสำǠรับǟกǟา (Power bar) 
เปนอาหารที่ปรับวัตถุดิบใหเหมาะสมสำหรับทหาร 
ผูเดินทางไกล นักกีāา หรือผูที่ตองใชรางกายทำกิจกรรม
หนักė และพกพาสัมภาระไดอยางจำกัด

Food Structure D
esign
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ชวยลดน้ำหนักของเสบียงอาหารแบบ .3& 	.FBM
 3FBEZ 
UP &BU
 ซึ่งนิยมใชในหนวยทหารตางė ลงถึง ��� หรือ 
��� กก� ตอสัมภาระอาหารใน � สัปดาห
แตคงไวซึ่งพลังงานที่เทียบเทาและโภชนาการที่เหมาะสม
เปนแทง พกพาสะดวก ยังเหมาะกับนักกีāา เชน 
ผูปŦũนจักรยานระยะไกล นักเดินปśา

เปนอาหารที่ปรับวัตถุดิบใหเหมาะสม
สำหรับผูที่ตองการใชพลังงาน
อยางรวดเร็ว เชน นักวิ่ง ผูออกกำลังกาย
แบบคาดิโอ
มีคาดัชนีไกลซีมิก 	การเพิ่มขึ้นของ 
ระดับกลูโคสในเลือด
 สูงกวา �� 
เพื่อใหพลังงานกับรางกายไดอยาง
รวดเร็ว 
ประกอบดวยสวนผสมของคารโบไăเดรต
หลายชนิด เพื่อลดความเสี่ยง
ของเบาหวานหาก
บริโภคกลูโคส
เพียงอยางเดียว

ǩǙǏˢǛǘǩǆˢǛǘǣǥǠǥǏ�MRE  “Meal, Ready-to-Eat” 
Ʈˎǘǅ˒ǈǪǘǘǣǥǠǥǏǬǈƮǥǏǘǏˠǭưǁ�ǰ�Ǒˎǈ

   

1.3 kg

พลังงาน
ǳȦǰǶǸ�ĪîÒĭ

0.8 kg

พลังงาน
ǳȦǰǶǸ�ĪîÒĭ

อาหาร .3& � หอ 1PXFS CBS �� แทง

ǣǥǠǥǏǬǠ˒ǟǖˎǒǒǥǈǩǏ˝Ǒ
Ǫǘǘǩǐǖ (Energy gel) 
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ưาวะกลืนลำบาก (Dysphagia) ภาวะที่มีความผิดปกติในการสงผานอาหารจากชองปาก
ลงไปยังกระเพาะอาหาร ซึ่งอาจสงผลใหเกิดภาวะแทรกซอนที่สำคัญ ไดแก ปอดอักเสบติดเชื้อ
จากการสำลัก ภาวะทุพโภชนาการ และการขาดน้ำและสารอาหารจนอาจเปนอันตรายถึงชีวิต

การปรับความหนืดใหเหมาะสม โดยเติมǜǒǩǟˠːǉǁǑǥǉǠǈ˦Ǆ�(Thickening Powder)
ลงในอาหารและเครื่องดื่มสำหรับผูมีภาวะกลืนลำบาก สามารถชวยชะลอการไหลของ
โบลัส 	CPMVT
 ไมใหเขาสูระยะคอหอย 	QIBSZOHFBM QIBTF
 เร็วเกินไป ทำใหโบลัส
เกาะเปนกอนเดียวกัน และสามารถกลืนลงคอไดงาย ชวยลดการสำลักระหวางการกลืน 
สามารถรับประทานอาหารและเครื่องดื่มไดปลอดภัยมากขึ้น

ละลายไดอยางรวดเร็ว และใหความหนืดตามที่ตองการ
มีความหนืดคงที่ไมแปรผันตามเวลา อุณหภูมิ ตลอดจนการยอยของเอนไซมอะไมเลสในน้ำลาย
ไมเปลี่ยนรสชาติของผลิตภัณฑอาหาร สามารถนำไปใชในผลิตภัณฑหลากหลายชนิด 
เชน น้ำดื่ม น้ำผลไม น้ำอัดลม ชา กาแô

การไอ สำลัก
และอาหารติดในลำคอ

NDD
NATIONAL DYSPHAGIA DIET 
ประเภทของเครื่องดื่มตามความหนืดที่อัตราเÞือน �� T��

NECTAR
����������� 1B�T

HONEY
����������� 1B�T 

16%%*/(
������ 1B�T

����������� 1B�T

����������� 1B�T 

Prototype A
Gum-based

Prototype B
Starch-based
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IDDSI Fork tester

IDDSI Flow tester

มีขนาดกะทัดรัด สามารถเคลื่อนยายและติดตั้งไดสะดวก 
งายตอการใชงานและบำรุงรักษา 
มีระบบเซนเซอร์จับเวลาที่แม่นยํา
ลดความคลาดเคลื่อนจากผูทดสอบ

Food Structure D
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Bench-top design
Dimensions:  

200 × 150 × 390 mm
Weight: ~7,000 g

Bench-top design
Dimensions:  200 × 150 × 385 mm

 Weight: ~4,200 g

10 sec

IDDSI Fork tester
REGULAR

EASY TO CHEW

SOFT & BITE-SIZED

MINCED & MOIST

PUREED

LIQUIDISED ep%+���+\Ä
�EJ�Z

eJ\%\Ä �EJ�Z

�\J>E�\Ä �EJ�Z

�EJg

+Ã��+e+\Ä 
�EJ�Z

ID
DS
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m
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k

TRANSITIONAL FOODS

มขีนาดกะทัดรัด สามารถเคลื่อนยายและติดตั้งไดสะดวก 
งายตอการใชงานและบำรุงรักษา
มีระบบเซนเซอร์ที่แม่นยํา สามารถวัดแรงกด ระยะเคลื่อนที่ 
และตั้งความเร็วในการทดสอบได
แสดงผลทดสอบเป็นกราฟความสัมพันธระหวาง 
แรงกด กับ ระยะกด ผานการเชื่ิอมตอแบบไรสาย
กับอุปกรณคอมพิวเตอร หรือโทรศัพทมือถือ
ลดความคลาดเคลื่อนจากผูทดสอบ

ใช้ทดสอบการไหลของ
เครื่องดื่มตามเกณฑ์ IDDSI 
ระดับ 0-4

ใช้วิเคราะห์เนื้อสัมผัสของอาหารตามเกณฑ์ IDDSI 
ระดับ 5-7

Food Structure D
esign

Design, 
Make & Test

Press to thumb nail blanch

Bench-top design Fr
am

ew
or

k

10 secsubjective!subjective!

Force=3.80 N
(17 kPa)

Design, 
Make & Test

Dimensions:  200 × 150 × 385 mm



บรรจุในถุงรีทอรต ผานการÛาเชื้อ พรอมใชงาน เก็บไดที่อุณหภูมิหอง
ควบคุมสารอาหาร 	คารโบไăเดรต โปรตีน ไขมัน
  
ควบคุมพลังงาน 	� กิโลแคลอรี่/� กรัม
 
ควบคุมความเขมขนของสารละลาย 	0TNPMBSJUZ
 
มีความหนืดและการไหลที่เหมาะสมสำหรับใหทางสายยาง 	/FDUBS�MJLF ������ D1
 
มีความคงตัว ไมแยกชั้นเมื่อผานกระบวนการใหความรอน
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อาǠารปั่นผสมเปนสิ่งจำเปนอยางมากสำหรับผูสูงอายุและผูปśวยที่ไมสามารถ
รับประทานอาหารไดเอง ตลอดจนผูที่มีภาวะกลืนลำบากขั้นรุนแรง การพัฒนา
อาหารปŦũนผสมจำเปนตองคำนึงถึงคุณคาทางโภชนาการที่เพียงพอตอความตองการ
ของรางกาย และสมบัติรีโอโลยีของผลิตภัณฑเพื่อชวยรักษาและôŚŪนôูสุขภาพของ
ผูสูงอายุและผูปśวยไดอยางมีประสิทíิภาพมากที่สุด

3IFPMPHZ PG UVCF GFFEJOH EJFU

Collaborations:

1SPUFJO

'BU

5IJDLFOJOH/
FNVMTJGZJOH BHFOU $BSCPIZESBUF
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ǩǈ˦˓ǣǠǉ˱ǘǄǩǁˢ˓ǛǑǪǖǨƮǖ˦ǈǒːǥǛǅǥǉǉǥǅǏǓǥǈ�J%%�J�
ƽǣǒǜ˱˒ǉˢưǥǑǨƮǖ˦ǈǖ˨ǥǘǥƮǗ˨ǥǠǏˎǘǜ˱˒Ǘ˱ǒǣǥǛ˯�

ความนุมระดับ 6%' ��� ใชเหงือกและลิ้นบดได

เนื้อสัǅว์น˯่มบดเǁี้ยวง่าย เปนอาหารที่พัฒนาโดยใชการออกแบบโครงสรางอาหาร
และตัวปรับเนื้อสัมผัส เพื่อใหมีเนื้อสัมผัสนุมและบดเคี้ยวไดงาย ชวยลดปŦญหาในการ
บริโภคของผูสูงอายุ ผูมีปŦญหาการบดเคี้ยว และผูมีภาวะกลืนลำบาก

ǉˢǫƽǉˎǈ�
< 5% ǘǄǩǁˢ˓ǛǑǫǄ˒ǒːǥǛ

ǩǈ˦˓ǣǗˎǉǜˎǗǈ˯ːǉ�

UDF1

Universal�%esigĸ�Fooô�ȹU%F, Japan)
U%=��ategory Hardness UpŜúş�\imit

ȹg/m2)
5 x 105

5 x 104

�olȥ�ǰ�Ɩ�104

Gelȥ�Ǳ�Ɩ�104

�olȥ�ǰ�x 103

Gelȥ�3�Ɩ�103

\��gɁXɁA>ɁE01Ǳ�ȹwww.shimadzu.com/an/)

U%=�ǰ��ǘǄǩǁˢ˒ǛǑǒːǥǛ�ȹ+ÒŦƗ�Űł�îĔúƑȺ

U%=�Ǳ��Ǭƿ˒ǩǠǒ˦ǣƮǘǄǫǄ˒�ȹ�Òĸ�íú�íşłĪúĸ�ŸŜ�ŸŦęĸč�ŰĔú�čŸĶŦȺ
U%=�ǲ��Ǭƿ˒ǖˠ˒ǈǘǄǫǄ˒�ȹ�Òĸ�íú�íşłĪúĸ�ŸŜ�íƗ�ŰĔú�ŰłĸčŸúȺ

U%=�ǳ�� ǫǉːǐǦǩǙ˝ǈǅ˒ǣǒǩǁˢ˒ǛǑȹ%łúŦ�ĸłŰ�ĸúúô�îĔúƑęĸčȺ
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Ǘǩǅ˝Ʈǩǈ˦˓ǣǈ˯ːǉǐǥƮǩǈ˦˓ǣǠǉ˱ǠǏ˦ǣǩǈ˦˓ǣǑˎǑǘǄǠǛǥǘ

ǟˎǌǈǥǜǖˠǅưˎǋǇ˚ǣǥǠǥǏǟǏ˒ǣǉǆǥǈǩƿˠǒǟǥǋˠƿǛ˚

อนุภาคเนื้อสัตว
จากการบดสับขนาด 

� ��� DN 

สารชวยในการ
ยึดเกาะอนุภาคเนื้อสัตว

และปรับเนื้อสัมผัส
IDDSI FOODS

6
7

5
4

REGULAR

EASY TO CHEW

SOFT & BITE-SIZED

MINCED & MOIST

PUREED

REGULAR

EASY TO CHEW

SOFT & BITE-SIZED

MINCED & MOIST

PUREED

REGULAR

EASY TO CHEW

SOFT & BITE-SIZED

MINCED & MOIST

PUREED

REGULAR

EASY TO CHEW

SOFT & BITE-SIZED

MINCED & MOIST

PUREED

���g�J�Jpg�\�=pp%�

J%%�J�Ǵ J%%�J�Ǵ

J%%�J�ǵ

J%%�J�Ƕ J%%�J�Ƕ

J%%�J�ǵ

	เมนูอาหารแชแข็ง




ƮารǟัǌนาอาหารǩǕǟาǨǘุǁǁล ȹ�úşŦłĸÒĭęŦúô ôęúŰŦȺ
ด˒วǛǩทǁǭนǭลǛีƮารǟˠมǟ์ ǲ มˠตˠ

ประǭยชน์ของเทคǭนǭลยีการǟิมǟ์อาหาร ǲ มิติ

เทคโนโลยีการผลิตอาหารดวยการพิมพ � มิติ จะผสมวัตถุดิบตามปริมาณสารอาหารสำคัâ
ที่เหมาะสมเÞพาะบุคคล  แลวขึ้นรูปเปนผลิตภัณฑอาหารที่มีรูปรางและคุณภาพเนื้อสัมผัส
ที่เปนที่ยอมรับ ผ่านกลไกการเกิดǭครงสร้างของอาหารที่เหมาะสม และมีความ
แม่นยǦละเอียดส˱ง จากนั้นนำอาหารที่ผานการพิมพมาปรุงสุกโดยวิธีการที่เหมาะสมตอไป

การǟัǌนานวัตกรรมอาหารในอนาคต จะมีการใชเครื่องพิมพ 
อาหาร � มิติมากขึ้น คลายกับการมีเตาไมโครเวฟใชทั่วไปในปจจุบัน 
ซึ่งเครื่องพิมพอาหาร � มิติจะมีบทบาทตอการเตรียมอาหารที่ดูแล

สุขภาพอยางตรงจุด สามารถเชื่อมตอกับอุปกรณ
สวมใส 	XeaSaCMe EeWJDeT
 ที่ใหขอมูลสารอาหาร
จำเปน และประเมินภาวะสุขภาพของผูบริโภค  
ทำใหสามารถเลือกปรุงอาหารไดเหมาะสมตาม

ความตองการของรางกายอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้นได 
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น้ำ
ไขมัน โปรตีน คารโบไăเดรต วิตามิน

สารออกùทธิĝ
ชีวภาพ

สามารถเลือกปริมาณสารอาหาร
และควบคุมคุณภาพเนื้อสัมผัสได

เหมาะกับทุกเพศทุกวัยและสุขภาพ
ดูแลสุขภาพ

และมีคุณคาทางโภชนาการ

หัวǕีดหรือǓานรอง
สามารƯเคลือ่นทีไ่ดต้าม

การสั่งงานของ
ǭปรแกรมการǟิมǟ์

ขˤ้นร˱ปเป็นชั้น เǟ่ือให้ได้
ร˱ปร่างและǭครงสร้าง
ưายในผลิตưัณฑ์ที่

ต้องการ

ผสมวัตƯ˯ดิบอาหาร
ต่างɑ ในปริมาณที่

เหมาะสม

สามารถใชประโยชน
จากอาหารเหลือทิ้ง 
	ลด GPPE XaTUe
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ǁ˯ǋǖˎƮǚǋǨ�

ผลติภณัฑเพือ่ƿǑːǛǆ˨ǥǁǑǥǉǗǨǣǥǄǞǈˏและǄǪ˱ǖǗƽ˯ǣǈǥǉǛˎưǥǛǬǈƿǣːǒǙǥƮ
ของสุนัข 
ควรǉˢǁǑǥǉǪƽ˝ǒǪǖǨǏ˱ǙǆǏǒǆˢˑǩǠǉǥǨǗǉ เพื่อชวยเพิ่มระยะเวลาในการ
เคี้ยวและประสิทíิภาพในการทำความสะอาดซอกôŦน ǖǄƮǖˠˑǈǙǥƮ�
ǪǖǨƮǥǏǗǨǗǉƽǣǒǁǏǥǘǠˠǈǙ˱ǈ�
สามารถใชเปนǣǥǠǥǏǑːǥǒเพื่อชวยลดความเครียด

เตรียมจากกระบวนการเอ็กซทรูชัน และ
เลือกใชวัตถุดิบที่เหมาะสมเพื่อชวยเพิ่ม
ความแข็งใหเทียบเคียงผลิตภัณฑนำเขา
จากตางประเทý

สามารถขึน้รปูดวยกระบวนการเอก็ซทรชูนั
รวม เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีเนื้อสัมผัสและ
สีที่หลากหลาย เพิ่มความนาสนใจใหกับ
ผลิตภัณฑ

ƮǏǨǘǑǈƮǥǏǩǣ̋Ʈǀ˚ǆǏ˱ƿˎǈǬǈǠ˒ǣǒǙƷˠǘˎǅˠƮǥǏ

ƽǈǉƽˎǄǞǈˏǗ˯ǈˎƽǩǅǏsǛǉǐǥƮ
ƮǏǨǘǑǈƮǥǏǩǣ˝Ʈǀ˚ǆǏ˱ƿˎǈǬǈǠ˒ǣǒǙƷˠǘˎǅɣƮǥǏ

ƽǈǉƽˎǄǞǈˏǗ˯ǈˎƽǩǅǏsǛǉǐǥƮ
ƮǏǨǘǑǈƮǥǏǩǣ˝Ʈǀ̊ǆǏ˱ƿˎǈǏːǑǉǆˑsǭǏǒǒǥǈǜǖɣǅ
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*  สาøทดแทนไขมัน � สาøðøับเนČĚอสัมñัส
*  สาøตานอนčมูลอิสøะ
*  สาøóøีไบēอติกFood

StructureDesignFoodOralProce
ssi

ng
&

Fo
od

Dig
estion

Te
xt
ur
e/R

heologyModi�er

FOMT

ǩǟǁตˠน

*  สาøอčมนĚำ

สารǩม˦อƮ

Pe c t i n

M
uc i l ang

e



สารก่อเจล  สารเǟˠ่มǁวามข้นǠนืด และสารใǠ้ǁวามǁงǅัว
จากเปลือกส้มโอส่วนขาว

เǟǁǅˠน (pectin) เปนพอลิแซคคาไรดที่สามารถ
พบไดในผนังเซลลพืชทั่วไป โดยเพคตินทาง
การคาจะผลิตจากกากสมเปลือกหนาหรือกากแอ
ปเปŗŪล ซึ่งเปนของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมผลิต
น้ำผลไม จากงานวิจัยพบวาสามารถสกัด
เพคตินไดจากเปลือกสมโอสวนขาว 	BMCFEP
 
โดยเพคตินที่ไดแสดงสมบัติเคมีôŗสิกัล สมบัติการ
เกิดเจลและสมบัติเชิงรีโอโลยีที่ดี เมื่อเปรียบเทียบ
กับเพคตินทางการคา นอกจากนี้เพคติน จาก
เปลือกสมโอยังมีความวองไวตอแคลเซียมไอออน 
	$B2+
 ēคøงสøางñนังเàลลóČß àึęงมีสวนðøะกอบของ

เàลลูēลส เăมิเàลลูēลส และเóคติิน
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สาøกอเÝล 	ในแยม
 สาøเóิęมความขนหนČด สาøใหความคงตัว 	ในนมเðøีĚยว
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สารทดแทนไขมัน และสารปรับเนื้อสัมผัสจากเปลือกส้มโอส่วนขาว
เสนใยอาหารมีความสำคัญตอสุขภาพทางเดินอาหารของมนุษย ซึ่งเปลือกผลไมตระกูลสม จัดวาเปน
แหลงเสนใยอาหารที่มีคุณภาพ ในงานวิจัยนี้ นอกเหนือจากการเปนแหลงเสนใยอาหารที่ดีแลว 
กากเสนใยสวนขาวของเปลือกสมโอจากกระบวนการสกัดเพคติน ไดถูกนำมาพัฒนาเปนสารทดแทน
ไขมันและสารปรับเนื้อสัมผัส ในผลิตภัณฑอาหารไขมันลด และ/หรือผลิตภัณฑไขมันต่ำ ที่มีคุณสมบัติ 
เทียบเคียงกับผลิตภัณฑอาหารไขมันเต็ม
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Sponge 
Cake

TPA Parameter
Hardness (N) Cohesion Springiness Gumminess 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 ขอมูลในคอลัมนเดียวกันมีและไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ตามลำดับ

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

มายองเนส สารทดแทนไขมัน
จากเปลือกสมโอ

Mayon-

ไฟเบอร์ที่ละลายได้ในน้ำ 

ไฟเบอร์ที่ี่ละลายไม่ได้ในน้ำ 

FULL

ดูดซับน้ำ ทำใหเกิดความหนืด
คลายกับกอนเจลนุม อิ่มทอง

ลดความเสี่ยงของ
มะเร็งลำไสใหญ 

อิ่มทอง
ชวยลดน้ำหนัก

ระบบยอยอาหาร
ทำงานไดดีขึ้น

เพิ่มใยอาหารและน้ำ
ทำใหระบบทางเดินอาหาร

สะอาด

ชวยลดระดับ
โคเลสเตอรอลในเลือด

นํ้าตาลถูกดูดซึม
เขาสูรางกายนอยลง

หางไกลโรคหัวใจ

70-100

OK

ไขแดง

เกลือ

น้ำตาล
น้ำสม
สายชู

NO
น้ำมันถั่วเหลือง

Pe c t i n
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ǩǉ˦ǣƮǩǉǖ˝ǄǪǉǒǖˎƮ� Ư˱ƮǗƮˎǄǄ˒ǑǛǁǖ˦ːǈ
ǣˎǖǅǏ˒ǥǭǀǈˠǁ�ȹŸĭŰşÒŦłĸęî�ƑÒƐúȺ�ǀˤːǒǩǙ˝ǈ
ƮǏǨǘǑǈƮǥǏǆˢːǙǏǥǃǐǥƮǗǥǏǩǁǉˢǪǖǨǬǠ˒�
ǙǏˠǉǥǋǜǖǜǖˠǅǗ˱ǒ�ƮːǣǈƯ˱ƮǄˎǄǪǙǏǄ˒ǑǛ�
ǑˠǎˢǆǥǒƮǥǛưǥǟ�ǩǟ˦ːǣǬǠ˒ǫǄ˒ǗǥǏǙǏˎǘǗǉǘˎǅˠ
ǏˢǭǣǭǖǛˢ�ǆˢːǗǥǉǥǏƯǙǏˎǘǏǨǄˎǘǁǑǥǉǠǈ˦Ǆƽǣǒ

ǣǥǠǥǏǅǥǉǉǥǅǏǓǥǈ�J%%�J��ȹǏǨǄˎǘ�ǰ�Ưˤǒ�ǲȺ�ǭǄǛǬǠ˒ǁǑǥǉǠǈ˦Ǆǆˢːǁǒǆˢː�ǫǉːǑːǥ
ǐǨǖǨǖǥǛǬǈǈ˒Ǧ�ǈǉ�ǠǏ˦ǣǈ˒Ǧǜǖǫǉ˒�ǣˢƮǆˎ˒ǒǛˎǒǆǦǬǠ˒ƽǣǒǩǠǖǑǠǏ˦ǣǣǥǠǥǏǉˢǁǑǥǉ
ǗǥǉǥǏƯǬǈƮǥǏǛ˦ǄǅˎǑǆˢːǄˢ�ƿːǑǛǗːǒǩǗǏˠǉƮǥǏƮǖ˦ǈǆˢːǙǖǣǄưˎǛǬǈǜ˱˒Ǘ˱ǒǣǥǛ˯�ǠǏ˦ǣ
ǜ˱˒ǉˢưǥǑǨƮǖ˦ǈǖǦǘǥƮ

มีอาการจุกแนนขณะกลืน ในทางตรงขามหากอาหารมีความหนืดนอยมากė เชน น้ำ ก็อาจทำใหเกิด
การสำลักไดงาย ดังนั้นƮǥǏǙǏˎǘǁǑǥǉǠǈ˦Ǆ (shear viscosity) ǪǖǨǗǉǘˎǅˠǏˢǭǣǭǖǛˢǪǘǘ
ǄˤǒǛ˦Ǆ (extensional property) ของอาหารใหเหมาะสมกับวัย หรือระดับอาการของผูปśวย
จะชวยใหผูปśวยสามารถกลืนอาหารไดอยางปลอดภัย โดยไมเกิดการสำลัก

4IFBS 3IFPMPHZ

&YUFOTJPOBM 3IFPMPHZ

NPWJOH QMBUF

TBNQMF

TUBUJPOBSZ QMBUF

สารปรับสมบัǅˠรีโอโลยีจากเมือกเมล˝ดแมงลัก

Ʈǖ˯ːǉǙǏǨƿǥƮǏ
ǜ˱˒Ǘ˱ǒǣǥǛ˯ǆˎːǑǫǙǬǈƿ˯ǉƿǈ

ǁǑǥǉƿ˯ƮƽǣǒưǥǑǨƮǖ˦ǈǖǦǘǥƮǬǈǜ˱˒Ǘ˱ǒǣǥǛ˯Ʈǖ˯ːǉǅːǥǒɑ

40%
Ʈǖ˯ːǉǙǏǨƿǥƮǏ
ǜ˱˒Ǘ˱ǒǣǥǛ˯ǆˢːǩƽ˒ǥǏˎƮǚǥǅˎǑǆˢː
ǭǏǒǟǛǥǘǥǖ

ǲǯɺ

Ʈǖ˯ːǉǙǏǨƿǥƮǏǆˢːǩǙ˝ǈ
ǭǏǁǠǖǣǄǩǖ˦ǣǄǗǉǣǒ

64%

Ʈǖ˯ːǉǙǏǨƿǥƮǏǜ˱˒Ǘ˱ǒǣǥǛ˯
ǬǈǗƯǥǈǟˎƮǞ˦˒ǈ

68%
84%

Ʈǖ˯ːǉǙǏǨƿǥƮǏǆˢːǩǙ˝ǈ
ǭǏǁǟǥǏ˚ƮˠǈǗˎǈ

Ʈǖ˯ːǉǙǏǨƿǥƮǏǆˢːǩǙ˝ǈ
ǭǏǁǣˎǖǫǀǩǉǣǏ˚

52-82%
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ǜ˱˒Ǘ˱ǒǣǥǛม˯ีความเปลี่ยนแปลงทางรางกาย 
รวมทั้งมีโรครวมตางė  สงผลใหเกิดปŦญหากลืน
ลําบาก อาหารที่มีความหนืดสูง มีสมบัติดึง
ยืดต่ำจะทำใหผูสูงอายุรูสึกกลืนลำบากและ

ưǥǑǨƮǖ˦ǈǖ˨ǥǘǥƮ�ȹôƗŦŜĔÒčęÒȺ�ǆ˨ǥǬǠ˒ǩƮˠǄưǥǑǨ
ǪǆǏƮǀ˒ǣǈ�ǩƿːǈ�ưǥǑǨƽǥǄǈ˒Ǧ�ƽǥǄǣǥǠǥǏ�ǠǥƮǩǙ˝ǈ
Ǐ˯ǈǪǏǒǐǨǩƮˠǄǙǣǄǣˎƮǩǗǘǐǥƮƮǥǏǗ˨ǥǖˎƮ�ǀˤːǒǩǗˢːǛǒ
ǅːǣƮǥǏǩǗˢǛƿˢǑˠǅ pneumonia

เǁรื่องดื่ม
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J%%�J�ǏǨǄˎǘ�ǳȥ�ǆǄǗǣǘǩǟˠːǉǩǅˠǉǄ˒ǑǛƮǥǏǠǛǄ
ǭǄǛǬƿ˒Ǘ˒ǣǉ�ǪǖǨƮǥǏǅǨǪǁǒƿ˒ǣǈ

หนืดปานกลาง

หนืดน้อย

หนืดเล็กน้อย

เหลว/ไม่หนืด

หนืดมาก

0
1

2

3
4

10 ml

0 ml



ผลงานทีมวัสดุศาสตร์อาหาร 
Food Materials Research Team

2015 2017
Low-fat pork 
frankfurter

ไสกรอก
แฟรงเฟอรเตอร
หมูไขมันต่ำ

Meat analogue
(mushroom-based)

ผลิตภัณฑไสเบอรเกอร
จากเห็ดที่มีเนื้อสัมผัส
คลายคลึงกับเนื้อสัตว

Oil-free 
mayonnaise 

มายองเนสปราศจากน้ำมัน  

2016
Pomelo Pectin

เพคตินจากเปลือกสมโอ
เปนสารกอเจลและสาร
ทดแทนไขมัน สำหรับ
อาหารเพื่อสุขภาพ

Easy-to-chew 
Steak 

สเตกเนื้อนุมที่เกิดจาก
เนื้อหมูหรือเนื้อวัวบด
หยาบจากการพัฒนา
เนื้อสัมผัสของสเต็ก บะหมี่ปราศจากกลูเตนจากฟลาวขาวเจา 

สามารถเตรียมดวยกระบวนการเดียวกับ
การเตรียมบะหมี่จากฟลาวขาวสาลี

ขนมปงแซนดวิชและครัว
ซองปราศจากกลูเตนโดย
ใชฟลาวขาวเจาเปนองค
ประกอบหลัก

บะหมี่ปราศจากกลูเตนจากฟลาวขาวเจา 
สามารถเตรียมดวยกระบวนการเดียวกับ
บะหมี่ปราศจากกลูเตนจากฟลาวขาวเจา 
สามารถเตรียมดวยกระบวนการเดียวกับ
บะหมี่ปราศจากกลูเตนจากฟลาวขาวเจา 

การเตรียมบะหมี่จากฟลาวขาวสาลี

ขนมปงแซนดวิชและครัว
ซองปราศจากกลูเตนโดย
ใชฟลาวใชฟลาวใช
ประกอบหลัก

2018

Gluten-free Bakery 
(bread/croissant)

Gluten-free 
Chinese Noodle

อาหารแทงพลังงานสูง สำหรับทหาร
ลาดตระเวนชวยลดน้ำหนักสัมภาระ

High-energy bar Texture-modi�ed 
soft pork 

อาหารพรอมรับประทานจากเนื้อหมูที่ปรับเนื้อสัมผัส
ใหนุมเหมาะกับผูสูงอายุ งายตอการบดเคี้ยว

2019
Cassava Bread Mix

แปงผสมสำเร็จรูป
สำหรับการผลิต
ขนมปงปราศจากกลูเตน
โดยมีฟลาวมันสำปะหลัง
เปนองคประกอบหลัก
รวมกับ BIOTEC

Tube feeding 

อาหารทางสายยาง
ปนผสมสำเร็จรูป
รวมกับ BIOTEC และ มธ.

2020

เครื่องดื่มเยลลี่โปรตีนสูง
เสริมแคลเซียม

High protein 
jelly drink

ผงเพิ่มความหนืด สำหรับ 
ผูมีภาวะกลืนลำบาก

Thickening 
powder

ขนมปงปราศจากกลูเตน
และผลิตภัณฑนม

Gluten and 
dairy-free bread 

ผลิตภัณฑทดแทนเนื้อไก
จากโปรตีนพืช

Plant-based 
chicken 

2021

ขนมปงปราศจากกลูเตน
ผลิตภัณฑนม และไข

gluten-free, dairy-free
and egg-free bread 2022

Flow tester & Fork 
tester 

อุปกรณทดสอบผลิตภัณฑ
อาหารและเครื่องดื่ม
ตามมาตรฐาน IDDSI 

Fibrous chicken 
analogue 

เนื้ออกไกเทียมความชื้นสูง
ที่มีลักษณะเสนใย
จากโปรตีนถั่วเขียว

2024
Seafood analogues

Ve-Sea: 
ผลิตภัณฑลูกชิ้น
หมึกและกุงจากโปรตีนพืช

Food Materials 
Research Team

2023

น้ำดื่มสำหรับผูสูงอายุ

Thickened drinking 
water

2025

ขนมขัดฟนสุนัขดวย
กระบวนการเอ็กซทรูชัน

Dental chews for dogs

ผลิตภัณฑอาหารพรอมทาน
จากโปรตีนพืช

Shelf-stable chicken 
analogues

จากโปรตีนพืชจากโปรตีนพืช
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