
“Revitalizing Thai Economy through BCG Research and Innovation”
พลิกฟื้ นเศรษฐกิจและสังคมไทย ด้วยงานวิจัยและนวัตกรรม BCG

 ผลติภณัฑทดแทนเนือ้ไกจากโปรตนีพชืถูกพฒันาข้ึน โดยอาศยั
องคความรูเกี่ยวกับการออกแบบโครงสรางของอาหาร และคุณสมบัติ
ของโปรตีน ประกอบกบัการใชสารทีท่ำหนาทียึ่ดเกาะ และเสนใยอาหาร
ที่เหมาะสม ในการสรางเนื้อสัมผัสใหคลายคลึงกับเนื้อไก ซึ่งผลิตภัณฑ
ดงักลาวสามารถปนขึน้รูปไดงายภายหลงัการปนผสม และสามารถนำไป
ปรุงเปนเมนูอาหารตางๆ ไดทันที โดยไมตองผานกระบวนการแชแข็ง 
ทำใหงายตอการผลติในระดบัอตุสาหกรรม และมตีนทุนการผลติทีไ่มสงู
มากนกั ผลติภัณฑทดแทนเนือ้ไกจากโปรตนีพชืสามารถนำไปปรงุสกุดวย
วิธีการชุบทอด ยาง ผัด หรือ แกง ใหลักษณะเนื้อสัมผัสที่คลายอาหาร
ทีป่รงุจากเนือ้ไก นอกจากนี ้ผลติภณัฑทดแทนเนือ้ไกจากโปรตนีพชืนีย้งั
มีปริมาณโปรตีนประมาณ 10-16% มีปริมาณใยอาหารประมาณ 
6-10% และมีปริมาณไขมันจากพืชที่ปราศจากไขมันอิ่มตัวและ
คอเลสเตอรอลประมาณ 6-9% โดยปรมิาณสารอาหาร และความนุมของ
ผลติภณัฑฯ ข้ึนอยูกบัปรมิาณสวนผสมทีใ่ชในสูตรทีส่ามารถปรบัไดตาม
ความตองการ
 ผลงานนี้มีระดับเทคโนโลยีอยูที่ TRL 4 ขณะนี้มีบริษัทเอกชน 
2 แหง สนใจตอยอดผลงานจากตนแบบนี ้และอยูในระหวางพจิารณาขอ
เสนอโครงการรับจางวิจัย
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ผลิตภัณฑ์ทดแทนเนื้อไก่จากโปรตีนพืช
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