
FOOD STRUCTURE DESIGN

FOOD
STRUCTURE
DESIGN

  KID
       TEENAGER       MIDDLE-AGED        P

ATIENT    
    

EL
D

ER
LY

ไส้เบอร์เกอร์เห็ด
เทคโนโลยีที่ใช้
Food Rheology และการพัฒนา 
Food Texture Modifier & Binding Agent

 เห็ดมีเนื้อสัมผัสที่เหนียวนุมจึงมักถูกนำมาใชเพื่อทดแทนเนื้อสัตว   นอกจากนี้เห็ดยังมีรสชาติเฉพาะตัว 
และมี bioactive compounds เห็ดยังถือไดวาเปนแหลงอาหารของอนาคต เนื่องจากเพาะไดจากวัสดุชีวภาพ
เหลือทิ้ง ซึ่งเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมและไมมีการใชสารเคมี จึงถือไดวาเปนอาหารปลอดภัย
 จากความตระหนักถึงประโยชนของเห็ด บริษัท ฟารมดี เอเชีย จำกัด ซึ่งพัฒนานวัตกรรมการเพาะปลูก
สมัยใหมที่ใชเทคโนโลยีสารสนเทศควบคุมและติดตามผลในการเพาะเห็ดชนิดตางๆ  ไดเล็งเห็นวา การตอยอด 
ความสามารถดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากเห็ดนั้น จะทำใหสามารถนำผลิตภัณฑที่ทำมาจากเห็ดมาปรับ
เปลี่ยนรูปแบบ เพื่อสงมอบเปนผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตจากเห็ดดังกลาวเขาสูทองตลาดได จึงไดรวมมือกับกลุม 
Food Rheology ศูนยเทคโนโลยีโลหะและวัสดุแหงชาติ (เอ็มเทค สวทช.) พัฒนาผลิตภัณฑไสเบอรเกอรจาก 
เห็ดใหมีเนื้อสัมผัสคลายคลึงกับเนื้อสัตว ดวยการนำเทคโนโลยีทางวัสดุศาสตรและวิศวกรรมวัสดุดานคอมโพสิต 
และศาสตรเชิงรีโอโลยีมาประยุกตใช

ผลิตภัณฑ์ไส้เบอร์เกอร์จากเห็ด ที่พัฒนาขึ้นนั้น
มีเห็ดเป็นองค์ประกอบมากกว่า 75%
และสามารถผลิตด้วยเครื่องมือเครื่องจักรที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารทั่วไป

สนใจเทคโนโลยีด้าน food rheology และ food structure design 
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