
ผงหมักเนื้อสัตว์: นวัตกรรมการหมักโคจิข้าวเหนียวอินทรีย์

รูปแบบ

ต้นแบบผลิตภัณฑ์ผงโคจิขา้วเหนียวอินทรีย์
ส าหรับใช้เป็นผงปรุงรสเนื้อสัตว์

ต้นแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ผงโคจิข้าวเหนียวอนิทรีย์ ส าหรับ
ใช้เป็นผงปรุงรสเน้ือสัตว์ เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับขา้วท่อน โดยใช้
เทคโนโลยีการหมักโคจิด้วยราสายพันธ์ุคัดเลอืก ท าให้ผงโคจิข้าว
เหนียวอินทรีย์ท่ีประกอบด้วยเอนไซมโปรติเอส น ้าตาลโอลิโกแซกคา
ไรด์ และกรดอะมิโมหลายชนิด เช่น กรดกลูตามิก ซึ่งช่วยเพ่ิมรสชาติ
และเน้ือสัมผัส (texture) ของเน้ือหมักให้ดีย่ิงขึ้น

รายละเอียดงานวิจัย 

ลักษณะเด่น 

• ผลิตภัณฑ์เป็นรูปแบบผง สะดวกใช้ในการหมักเน้ือสัตว์

• เพ่ิมรสชาติของเน้ือหมัก และท าให้ได้เน้ือหมักท่ีนุ่ม
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หน่วยงานเจ้าของผลงาน 

ข้อมูลเพ่ิมเติม (สแกน QR Code)

เป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเคร่ืองปรุงรสใช้ส าหรับหมักเน้ือสัตว์ 
เช่น เน้ือวัว เน้ือกระบือ เน้ือหมู และเน้ือไก่ เพ่ือช่วยเพ่ิม
ความนุ่มเน้ือและรสชาติของเน้ือสัตว์ให้ดีย่ิงขึ้น

ตัวอย่างการใช้งาน 

ทรัพย์สินทางปัญญา

• เพ่ิมมูลค่าและสร้างนวัตกรรมให้กับข้าวท่อนท่ีมีราคาต ่า 

• ผู้ผลิตและบริโภคอาหารกลุ่มเน้ือสัตว์ มีวัตถุดิบทางเลือกท่ีมาจากธรรมชาติ 
ลดการใช้สารเคมีหมักเน้ือสัตว์หรือปรุงรส

• ผู้ผลิตอาหารประเภทเน้ือสัตว์ มีส่วนผสมทางเลือกส าหรับปรับปรุงคุณภาพ
และรสชาติของผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ ท าให้สร้างรายได้เพ่ิม พร้อมส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่การผลิตเชิงพาณิชย์

สถานะ

ผลกระทบ

Meat Marinade Powder: An Innovation in 
Organic Glutinous Rice Koji Fermentation

ยื่นจดความลับทางการค้า

https://www.nstda.or.th/foodserp/
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