
กระบวนการผลิต

เ พิ� ม คุณค่าทางโภชนาการของขนมป�ง

สามารถเป� นอาหารทางเ ลือกใ ห้ กับ
     ผู้บ ริ โภคที�แ พ้ก ลู เตน

นวัตกรรม ประ โยชน์ที� คาดว่ าจะ ได้ รั บ

“ขนมป�ง” เป� น เบ เกอ รี� ที� ผู้ คน นิยมบริ โภคกันทั� ว โลก
ผลิตจากข้าวสา ลี ที� มีก ลู เตน

ขนมป�งปราศจากกลู เตน

จากแป�ง ข้าว ไร ซ์ เบอ รี�และแป�ง เ ม็ด บัว  

โปรตีน สูงจากเ ม็ด บัว

ผลิตภัณฑ์กลู เตนฟรี  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์

เ พิ� ม มูล ค่า ใ ห้ กับ ข้าว ไร ซ์ เบอ รี�และ เ ม็ด บัว

เ ม็ด บัวอบแห้ง ป�� นละ เ อียดใ ห้ เป� นผง ร่อนผ่านตะแกรงร่อน

เ ลี� ยง ยีส ต์ ใน นํ�า
และ ใ ส่ นํ�าตาล

ผสมแป�งข้ าว ไรซ์ เบอรี�
, แป�ง เม็ดบั ว ,แป�งมัน ,แป�งข้ าว

เจ้ า , เกลือ ,แซนแทนกัม  และ
นมผงจากนั� นตีผสมให้ เข้ ากัน

ใส่ นํ�า , นํ�ามัน ,ยีสต์
, นํ�าตาลและตีผสมให้

เข้ ากันด้ วยความเร็ วสู ง
เป� น เวลา  10  นาที

พัก โดเป� น เวลา
 1 .30  ชั� ว โมง

เทใ ส่ พิมพ์ขนมป�ง
เ ข้าอบที�  180  ํ C  เป� น

เวลา  30  นา ที

นางสาวจิลลาภัทร  ชินอาน  ,นางสาวสิริ นทร  ทับทิม ไสย์  และอาจารย์ที� ปรึกษา  ผศ.ดร.อุลิ สาณ์  พาชีครีพาพล

“ขนมป�งปราศจากกลู เตน”
จึง เป� น อีกหนึ� งทางเ ลือกสําห รับคนแพ้กลู เตน

ป�จ จุ บัน มีแนวโ น้ม ที� ผู้บ ริ โภคแพ้กลู เตนมากขึ� น     

ทั� ว โลก  เอ เ ชีย ไทย

1 .4%  0.8% 0.1%

P R A S H A N T  A L .  ( 2 0 1 6 )

ข้ าว ไร ซ์ เบอ รี�  &  เ ม็ด บัว  เป� น วัต ถุ ดิบจากท้องถิ� น ในประ เทศไทย
สามารถใ ช้ เป� น วัต ถุ ดิบ ในการทําขนมป�ง ไ ด้

เ ม็ด บัว อุดมไปด้วยโปรตีน สูง ถึง  27% และ มี คุณค่าทางโภชนาการ
U S D A  N A T I O N A L  N U T R I E N T  D A T A  B A S E .  ( 2 0 1 9 )
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