
กระบวนการ

 
 เติม

 

 

อาหารที่แปลกใหมและนาสนใจ

 

 

จัดทําโดย นางสาวพิชชาพลอย ประเทิงจิตต และ นางสาวสุวารี  รังทอง ,

อาจารย ท่ีปรึกษา : ผศ. ดร. อรัญญา ม่ิงเมือง

 

 

มะม่วงมะม่วง  รี เ วิ ร ส
ส เ ฟ ย ริ ฟ เ ค ชั น

การผลิตเม็ดบีดสนํามะมวงดวยเทคนิครีเ วิรสสเฟยริฟ เคชัน 

 + 
 
 
 
 
 

 + 
 
 
 
 
 

ลางดวยนํ้ากลั่น

 

รับประทานงาย 

รักษาคุณคา

ทางอาหารไดดี

 
เพิ่มมูลคาใหกับมะมวง

 

 

นํา ไ ป ใ ส เ พื่ อ เ พิ่ ม มู ล ค า ใ ห กั บ อ า ห า ร อื่ น ๆ

เ ช น  โ ย เ กิ ร ต  ไ อ ศ ก รี ม

 

 ปนผสมมะมวงและนํ้า

อัตราสวน 1:1

 
 
 

ตมใหเปนเนื้อเดียวกัน

100 องศา / 5นาที

และทิ้งไวใหเย็น

 

 

เทใสแมพิมพและแชแข็ง

8-12 ชั่วโมง

 

 

 

 

สารละลายโซดียม

อัลจิเนต 1%

 

30 นาท ี
 

5นาที 
 

 + 
 
 
 
 
 

ลางดวยนํ้ากลั่น

 

สารละลาย

แคลเซียมคลอไรด

1%

เก็บในนํ้าเชื่อม

 

สเฟยรมะมวง

 

แคลเซียมคลอไรด0.1% เเซนเเทน0.2%ซิตริก0.4% นํ้าตาล

มะมวงเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยวิตามินบี

วิตามินเอ วิตามินซี นิยมปลูกกันอยาง

แพรหลายในประเทศไทยจึงนํามะมวงมา

แปรรูปใหอยูในผลิตภัณฑอาหาร

ท่ีมีความแปลกใหม นาสนใจ

 

วิธีรีเวิรสสเฟยริฟเคช่ันเปน

เทคนิคการทําอาหารแบบ

Molecular Gastronomy และ

จัดอยูในกลุมเทคโนโลยีอาหาร

สมัยใหมซ่ึงไดรับความนิยมเปน

อยางมากในปจจุบัน 

 


