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โปรตีนทางเลือก

Plant-Based 
Patty

วีแกน

ขั้นตอนการผลิต 
ไม่ท าลายส่ิงแวดล้อม

มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ

สะดวก พร้อมทาน

ความเป็นมา

กระบวนการ

เตรียมวัตถุดิบ ผสม - 18 ™Cบรรจุ

ปรุงสุก

อบ 180  ™C 20 นาทีกดอัดและข้ึนรูป

เก็บรักษา

นางสาวปิยวรรณ เตชะสกุลเจริญ 60171010053
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อาจารย์ที่ปรึกษา

ผศ.ดร.ธรีารัตน์ อิทธิโสภณกุล

GOOD CHOICE

การท  าปศสุตัว ์

ซ่ึงการบริโภคเนื้อแดงเช่ือมโยง

กับการเกิดโรคมะเร็ง โรคหัวใจ 

โรคอ้วน และ โรคเบาหวาน

จากการแพร่ระบาดของโควิด-19 ท าให้ผู้บริโภคหันมา

ใส่ใจสุขภาพมากขึ้น

มูลค่าการตลาดของเน้ือสัตว์ทางเลือก

2018 2023

*ล้านเหรียญสหรัฐ

1,400

2,500

Ref: Greenpeace(2018), Krungthai Compass(2020)

ปัจจุบันการบริโภคผลิตภัณฑ์จาก

สัตว์มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน

=

การปล่อยก๊าซเรือนกระจก 

คมนาคมขนสง่

14%
14%GHG

• โปรตนีเกษตร

• ผงบกุ

น ามาใช้เป็นสารจับตัวส าหรับโปรตีนเกษตร

มีเส้นใยสูงดังนั้นจึงช่วยเพ่ิมปริมาณเส้นใย

โดยรวมของผลิตภัณฑ์

สร้างเนื้อสัมผัสที่คล้ายเนื้อสัตว์ 

(Texturization)

แหล่งของโปรตีนและใยอาหาร 

Ref : Wang, Yao-hsin (2019) 

Ref : Sunanta Tongta (2020)

คาร์โบไฮเดรต

14.27 กรัม
โปรตีน

13.39 กรัม

ไขมัน

0.48 กรัม
ไฟเบอร์

6.50 กรัม


