
การพัฒนา

ผลิตภัณฑไสเบอรเกอร

จากขนุนออน 

พรรธนชญมน ปูดํา, ยศวดี พันธศิริ  และศรีวิกรณ ดิษฐอุดมโพธ์ิ

การใชผักทดแทนการใชเน้ือสัตวในผลิตภัณฑอาหารประเภทวีแกน

นวัตกรรมของงานวิจัย

เพ่ิมมูลคาใหขนุนออน

ไดผลิตภัณฑไสเบอรเกอรท่ีเปน

ทางลือกใหมสําหรับผูบริโภควีแกน

ผลิตภัณฑสามารถเก็บท่ีอุณหภูมิ

หองได

ทํา ไ ม ต อ ง ข นุ น อ อ น

กั บ ไ ส เ บ อ ร เ ก อ ร ?

มี ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต

ยั ง ไ ง บ า ง ?

ขนุนใหเน้ือสัมผัสท่ีใกลเคียงกับเน้ือสัตว

เบอรเกอรเปนหน่ึงในอาหารฟาสตฟูด

ท่ีผูบริโภคนิยมรับประทาน

ประชากรกลุมท่ีทานมังสวิรัติ

ประเภทวีแกนเพ่ิมจํานวนมากข้ึน

ทางเลือกในการรับประทานอาหาร

ของประชากรกลุมท่ีทานมังสวิรัติ

ประเภทวีแกนมีจํากัด

ปนขนุนออนใหละเอียด

ปนผสมวัตถุดิบท้ังหมดจนเขากัน

ข้ึนรูปและนําไปแชแข็ง

ท่ีอุณหภูมิ -25 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 24 ช่ัวโมง

อบดวยเตาอบ

ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส

เปนเวลา 30 นาที 

จุดเดนของงานวิจัย

นําไสเบอรเกอรฆาเช้ือดวยเครื่องรีทอรท

ท่ีอุณหภูมิ 116, 121, 126 องศาเซลเซียส


