
 

เทรนด์วีแกน วธิีทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง 
 

    

 

the quality , nutritional 
value and microbial.   

ผูท้ี่แพน้ำ้ตาลแลคโตส                                     
และผู้ที่แพน้มววั 

 

ที่มาของผลิตภัณฑ์ 

กะท ิ

ประโยชนท์ี่คาดหวงั 
เป็นทางเลอืกสำหรับ

ผูบ้ริโภควีแกน 

  

 

 

ผูท้ีแ่พน้ำ้ตาลแลคโตสและ 

 

ผูท้ีแ่พน้มสามารถทานได้ 

 

นวตักรรม

การทำแหง้แบบแชเ่ยอืกแข็ง (Freeze drying) 
เปน็การทำแห้งขณะทีอ่าหารมอีุณหภมูติ่ำ          
จึงลดการสญูเสยีของอาหารเนือ่งจากความ
รอ้น สามารถรกัษาจุลนิทรยี ์,คณุภาพ
อาหาร เชน่ ส ีกลิน่รส ลกัษณะเนื้อสัมผสั
ของอาหารและคณุคา่ทางโภชนาการไดด้ ี
เมื่อเปรียบเทียบกบัวธิกีารทำแห้งแบบอื่น 

 

 

 
รวีพร  เรืองเกียรติวงศ์, อภิญญา  พานเงิน  และ ผศ.ดร.อลุิสาณ์  พาชีครีพาพล 

สามารถรักษาคณุภาพ คณุคา่
ทางโภชนาการและจลุินทรยีไ์ด้ 

   

สะดวกต่อการรับประทาน 

 

เก็บรักษาไดน้านทีอ่ณุหภมูิห้อง
อุณหภูมิห้อง 

temperature 

ตม้ที่อุณหภมู ิ90 °C              
เปน็เวลา 15 นาท ี  

 

เตมิน้ำตาลและ                         
แป้งมนัสำปะหลัง   

 

ทำให้เยน็ลงที่อุณหภูม ิ      
43 °C 

 

เตมิหวัเชือ้โยเกริต์   

 

บม่ที่อุณหภมูิ 43 °C           
จนกระทัง่ pH 4.6 

 

เกบ็ที่อุณหภมู ิ4°C 

 

ใสโ่ยเกริต์ลงใน           
พมิพซ์ิลโิคน 

 

แชแ่ข็งทีอุ่ณหภมู ิ-20 °C   

เปน็เวลา 24 ชม. 

 

ทำแหง้แบบแชเ่ยือกแข็ง           
เปน็เวลา 48 ชม. 

 

 

มี 

ไม่จัดเปน็อาหารที่มีสารกอ่ภมูิแพ้
อุณหภูมิห้อง 

temperature มีกรดลอรกิ ช่วยเสริมสรา้งภมูิคุม้กนั
อุณหภูมิห้อง 

temperature 


