
“Revitalizing Thai Economy through BCG Research and Innovation”
พลิกฟื้ นเศรษฐกิจและสังคมไทย ด้วยงานวิจัยและนวัตกรรม BCG

 เนื้อสัตวเปนแหลงโปรตีนที่ประกอบดวยธาตุอาหารตางๆ 
ที่จำเปนตอรางกาย แตมีเนื้อสัมผัสที่บดเคี้ยวและยอยยาก ทำให
ผูบริโภคบางกลุมหลีกเลี่ยงการรับประทาน โดยเฉพาะกลุมผูสูงอายุ
และผูมีปญหาการเคี้ยว จึงนำไปสูภาวะการขาดสารอาหารและโรค
ตางๆ ตามมา ดังนั้น ผลงานวิจัยเนื้อหมูนุมนี้ จะชวยใหผูสูงวัยและผูมี
ปญหาการเคี้ยวมีทางเลือกในการบริโภคเนื้อสัตวมากขึ้น

 ทีมวจิยัคดิคนผลติภณัฑเนือ้หมนูุมทีผ่านกระบวนการปรบัเนือ้
สมัผสัใหบดเค้ียวงาย เหมาะสำหรบัผูสงูวัยและผูมปีญหาการเคีย้วกลนื 
เหมาะกบัอาหารทีใ่ชวธีิการตุนหรอืทำใหเปอย อาหารปน อาหารปรบั
เนื้อสัมผัส อาหารขึ้นรูปแบบพูเร (puree) จากตางประเทศ

ดร.นิสภา ศีตะปันย์ และคณะ
ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ (MTEC) 
สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ

ที่มา ข้อมูลเบื้องต้น ความสําคัญของปัญหา

สถานภาพของผลงานวิจัย 

ตนแบบระดับ pilot scale

ความร่วมมือที่เสาะหา

เสาะหาผูรับอนุญาตใชสิทธิ หรือ ผูรวมทดสอบการตลาด หรือ ผูรวม
ทดสอบการขยายขนาดการผลิตใหใหญขึ้น หรือ พัฒนากระบวนการ
ผลิตใหตอเนื่อง ในกลุมผูผลิตอาหารแปรรูป อาหารสำหรับผูสูงอายุ 
และ ผูประกอบการดานอาหารหรือโภชนาการ

สถานภาพทรัพย์สินทางปัญญา 
• คำขออนุสิทธิบัตร เลขที่ 2003000806 เรื่อง องคประกอบการ 

เตรียมและวิธีการเตรียมเนื้อสัตวนุมบดเคี้ยวงาย วันที่ยื่นคำขอ 
17 เมษายน 2563

• ความลับทางการคา เรื่อง กระบวนการปรับเนื้อสัมผัสดวยการ
ควบคุมโครงสรางของเนื้อสัตวบดเคี้ยวงาย

ข้อมูลสําหรับติดต่อ :
ขนิษฐา สิริจามร 
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เนื้อหมูนุ่มปรับเนื้อสัมผัส

จุดเด่นของเทคโนโลยี

• มีรูปรางเหมือนชิ้นเนื้อ แตมีเนื้อสัมผัสที่นุม บดเคี้ยวและกลืนงาย 
มีความฉ่ำน้ำ

• มีรสชาติและลักษณะปรากฏเหมือนเมนูที่เตรียมจากเนื้อหมูปกติ

• ปรับระดับความนุมไดตามตองการ (มาตรฐาน UDF ประเทศญี่ปุน 
UDF2 ใชเหงือกบดได UDF3 ใชลิ้นดุนได)

• เนื้อหมูนุมนี้สามารถทำเปนเมนูอาหารไทยไดหลายประเภทเพื่อให
ผูสงูอายหุรือผูทีม่ปีญหาการเค้ียวกลืนไดรับประทานอาหารทีคุ่นเคย


