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จากโปรตีนไฮโดรไลเสท
ดกัแดไ้หม



Problem

ยุ่งยาก ไม่มีเวลา
นับแคลยาก
ต้องคํานวณโภชนาการ

การปรงุอาหาร



เด็กและผู้สงูวยั 
คนที�มโีรคประจาํตัว
คนที�รกัสขุภาพ

✔ ต้องการโปรตีนที�ย่อยง่าย
✔ ดูดซึมไว
✔ ต้องการไขมันตํ�า
✔ ต้องการโซเดียมตํ�า
✔ ผงปรุงรสโปรตีนสูง
✔ ผงปรุงรสโซเดียมตํ�า
✔ ผลิตภัณฑ์ทางเลือก
✔ ไม่มีส่วนผสมของผงชูรส,สารกันเสีย,วัตถุสังเคราะห์
✔ แพ้โปรตีนจากแหล่งอื�น

(กรมอนามัย,2562)



ผงปรุงรสที�ไร้ผงชูรส
โปรตีนสูง

เราออกแบบมาเหมาะสม 
อร่อยดีต่อสุขภาพ



ทําไมต้อง ดักแด้ไหม ?
 

เรามเีครอืขา่ยเกษตรกร
ผูป้ลกูหมอ่นเลี�ยงไหม 

(ทั�วประเทศ)
 

ดกัแดไ้หม
เป�น BY PRODUCT 
ในอุตสาหกรรมเสน้ไหม

 
รอบในการเลี�ยง 

25-32 วนั
ลดการปล่อย CO2

 
กําลังการผลิต 
1-2 ตัน/เดอืน

โปรตีนทางเลือก



โปรตีนไฮโดรไลเสทจากดักแด้ไหม

โปรตีน           80.56%
HISTAMINE 18.10 มก./กก.  
เยื�อใย              7.01% 
เถ้า                  3.98%
ความชื�น           3.80%
ไขมนั              0.39%

ผงโปรตีนไฮโดรไลเสท
จากดักแด้ไหม

ประกอบด้วยกรดอะมโินที�จาํเป�น 17 ชนดิ
 ทั�งหมด 33.04% 

กรดอะมิโนอิสระรวม 11.11% 
โดยมีกรดกลูตามิคมากท่ีสุด (5.86 มก./100 ก.) 
รองลงมาคือ กรดแอสพารติก ซีลีน ไลซีน และอารจินีน
(3.00, 2.83, 2.82 และ 2.50 มก./100 ก. ตามลําดับ

โปรตีน            60.72% 
HISTAMINE  15.14 มก./กก.
เยื�อใย              2.11% 
เถ้า                  4.43% 
ความชื�น           5.24%
ไขมนั              23.12%

ผงดักแด้ไหม 

ดร.พิลาณี ไวถนอมสัตย์ และคณะ

ดักแด้ไหมสด

โปรตีน  15-20%  
เถ้า  1-2% 
ความชื�น  70-80%
ไขมนั  3-5%



คณุค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง 
และขอ้มูลโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 

โปรตีน 15.99 %

ดร.พิลาณี ไวถนอมสัตย์ และคณะ



ผลิตภัณฑ์เป�นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน มีลักษณะเป�นผง ร่วน 

ในกรณีที�จับตัวเป�นก้อน สามารถทําให้แตกออกได้ง่ายด้วยมือ

ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองนํ�าตาล เป�นสีตามธรรมชาติของวัตถุดิบ 

มีปริมาณโปรตีนสูง ไม่พบเชื�อจุลินทรีย์และสารปนเป�� อน 

เป�นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมวัตถุปรุงแต่งรส
อาหาร 

     ผสมคลุกเคล้ากันอย่างสมํ�าเสมอ

      และปราศจากสิ�งแปลกปลอม 

      มีกลิ�นรสตามธรรมชาติของวัตถุดิบ 

      (มอก. 932-2533) 

ผลการทดสอบผลิตภัณฑ์

ดร.พิลาณี ไวถนอมสัตย์ และคณะ



SENSORY EVALUATION 

คะแนนความชอบเฉลี�ยของผูบ้รโิภค
ที�มผีลต่อคณุลักษณะต่างของผลิตภัณฑ์

ผงปรงุรสจากดกัแดไ้หม

ดร.พิลาณี ไวถนอมสัตย์ และคณะ



ผลการสาํรวจพฤติกรรม
และความต้องการของผู้บริโภค
ในรูปแบบผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสอาหาร

ดร.พิลาณี ไวถนอมสัตย์ และคณะ



กลุ่มเป�าหมาย

B2B
รา้นอาหารสขุภาพ
โรงพยาบาล
ศูนยผ์ูส้งูอายุ/ดแูลผูป้�วย
NURCERY

B2C
ครอบครวัที�มเีดก็ คนสงูอายุ 
ผูที้�มโีรคประจาํตัว
คนรกัสขุภาพ
ต้องการโปรตีนทางเลือก
ต้องการโปรตีนสงู
ต้องการควบคมุสารอาหารที�เหมาะสม



ตัวอย่าง
บรรจุภัณฑ์



ผงปรุงรส ปริมาณ
ต่อซอง ราคา ปริมาณ

โปรตีน
แหล่ง
โปรตีน

10g 15฿ ~15% ดักแด้ไหม

140g. 160฿ 0% เนื�อสัตว์

70g. 13฿ ~4% เนื�อสัตว์

Product Positioning

โปรตีนจาก
เนื�อสัตว์

โปรตีนจาก
แมลง

โปรตีนสูง

โปรตีนตํ�า



Market Size



SUSTAINABLE
DEVELOPMENT 
GOALS



ดร.พลิาณี ไวถนอมสตัย์
Enzyme Technology and Waste Management Research Unit
Nanotechnology and Biotechnology Division
Kasetsart Agricultural and Agro-Industrial Products Improvement
Institute (KAPI)
Kasetsart University, Bangkok 10900, Thailand

น.ส.กาญจนา ศรเีดช

กําลังศึกษา ปรญิญาโท
ภาควชิาการจดัการ คณะบรหิารธุรกิจ
มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์

ปรญิญาตร ีคณะวทิยาศาสตร์
มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์

 (นกัวจิยั เชี�ยวชาญ)
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