
 

สูตรผงโปรตีนเชคดักแด้ไหมรสสตรอเบอรี่โยเกิร์ต  
และกรรมวิธีการผลิต 

 

 
          

ผู้ถือสิทธิ์ : มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
ผู้ประดษิฐ ์: น.ส.น ้าฝน ไทยวงษ์/ นายณัฐวฒุิ พวงดี/ นายอภิสทิธิ์ ชูญาต ิ
สถานะ : อนุสิทธิบัตร 
สังกัด : คณะวิทยาศาสตร์และศิลปศาสตร์ 
เลขที่ค าขอ : 2103001437 
ที่มา ข้อมูลเบื้องต้น และความส าคัญของปัญหา/ ผลงาน 
ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจและดูแลสุขภาพมากขึ น โปรตีนเป็นหนึ่งในสารอาหารที่มีความจ้าเป็นและส้าคัญมากต่อร่างกาย
ของมนุษย์ เนื่องจากในโปรตีนมีกรดแอมิโนจ้าเป็นที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ส่งผลให้มีการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารกลุ่มที่เสริม
โปรตีนในท้องตลาดมีหลากหลาย เนื่องจากองค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติสนับสนุนให้มีการ 
บริโภคแมลงเพราะเป็นแหล่งอาหารที่มีโปรตีน ท้าให้เกิดแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโปรตีนเชคโดยใช้แมลงกินได้ (edible 
insects) เป็นส่วนผสมในผงโปรตีนเชคทดแทนการใช้เนื อไก่ต้มสุก ทั งนี  ตักแด้ไหมเป็นแมลงกินได้ชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยมใน
การบริโภคในไทยและต่างประเทศ ท้าให้เกิดความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโปรตีนเซคดักแด้ไหมรสสตรอเบอรี่โยเกิร์ต และ
รสสตรอเบอรี่โยเกิร์ตเป็นรสชาติที่พบได้ทั่วไปในสูตรการผลิตผงโปรตีนเชค การใช้สตรอเบอรี่และโยเกิร์ตช่วยลดความคาวของ
โปรตีนจากเนื อสัตว์ การใช้ดักแด้ไหมเป็นส่วนผสมในผงโปรตีนเชดักแด้หมรสสตรอเบอร์โยเกิร์ตท้าให้คุณสมบัติทางกายภาพและ
ทางเคมีของผลิตภัณฑ์มีการเปลี่ยนแปลง เช่น ค่าสี, ความชื น, ปริมาณน ้าอิสระ เป็นต้น 
สรปุและจุดเด่นเทคโนโลยี/ ผลงาน 
           ผงโปรตีนเชคที่ใช้ตักแหมรสสตรอเบอรี่โยเกิร์ต มีส่วนผสมของดักแด้ไหมประมาณร้อยละ 25-30 ใช้สารสกัดจากหญ้า
หวานเป็นสารให้ความหวานแทนการใช้น ้าตาล 

สอบถามเพ่ิมเติม :  กิติยาวดี เกตุนอก / อรอุมา เป้าประจ้าเมอืง 
                        งานทรัพยส์นิทางปัญญา สถาบันวจิัยและพฒันา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
                        744 ถนนสุรนารายณ์ ตา้บลในเมือง อ้าเภอเมืองนครราชสีมา จังหวัดนครราชสีมา 30000 
                        โทรศัพท์ : 044-233000 ต่อ 2545 / 085-6107807 
                        อีเมล : ip.rmuti22@gmail.com 
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