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

 ผลติภณัฑทดแทนเนือ้ไกจากโปรตนีพชืถูกพฒันาข้ึน โดยอาศยั
องคความรูเกี่ยวกับการออกแบบโครงสรางของอาหาร และคุณสมบัติ
ของโปรตีน ประกอบกบัการใชสารทีท่ำหนาทียึ่ดเกาะ และเสนใยอาหาร
ที่เหมาะสม ในการสรางเนื้อสัมผัสใหคลายคลึงกับเนื้อไก ซึ่งผลิตภัณฑ
ดงักลาวสามารถปนขึน้รูปไดงายภายหลงัการปนผสม และสามารถนำไป
ปรุงเปนเมนูอาหารตางๆ ไดทันที โดยไมตองผานกระบวนการแชแข็ง 
ทำใหงายตอการผลติในระดบัอตุสาหกรรม และมตีนทุนการผลติทีไ่มสงู
มากนกั ผลติภัณฑทดแทนเนือ้ไกจากโปรตนีพชืสามารถนำไปปรงุสกุดวย
วิธีการชุบทอด ยาง ผัด หรือ แกง ใหลักษณะเนื้อสัมผัสที่คลายอาหาร
ทีป่รงุจากเนือ้ไก นอกจากนี ้ผลติภณัฑทดแทนเนือ้ไกจากโปรตนีพชืนีย้งั
มีปริมาณโปรตีนประมาณ 10-16% มีปริมาณใยอาหารประมาณ 
6-10% และมีปริมาณไขมันจากพืชที่ปราศจากไขมันอิ่มตัวและ
คอเลสเตอรอลประมาณ 6-9% โดยปรมิาณสารอาหาร และความนุมของ
ผลติภณัฑฯ ข้ึนอยูกบัปรมิาณสวนผสมทีใ่ชในสูตรทีส่ามารถปรบัไดตาม
ความตองการ
 ผลงานนี้มีระดับเทคโนโลยีอยูที่ TRL 4 ขณะนี้มีบริษัทเอกชน 
2 แหง สนใจตอยอดผลงานจากตนแบบนี ้และอยูในระหวางพจิารณาขอ
เสนอโครงการรับจางวิจัย
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ผลิตภัณฑ์ทดแทนเนื้อไก่จากโปรตีนพืช
(Plant-based chicken meat)


