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ทนุวจัิยมุง่เป้าเพื�อตอบสนองความตอ้งการของประเทศดา้นมนัสําปะหลัง 

 
 

 
 

 
 

 
โรคแพ้กลูเตน (celiac disease) เป็นโรคภูมิแพ้ชนิด

หนึ่ ง ซ่ึ ง มักพบมากในกลุ่ มประ เทศซีกโลกตะวันตก 
โดยเฉพาะ ในทวีปยุโรป วิธีรักษาโรคนี้ คือการหลีกเลี่ยงการ
บริโภคอาหารทุกชนิดที่มีกลูเตน ทั้งนี้ มีการคาดการณ์ไว้ว่า 
ประชากรในโลกมีแนวโน้มที่จะเป็นโรคนี้เพิ่มข้ึน  กลูเตน
เป็นโปรตีนที่พบในแป้งสาลีที่ใช้ในการทําผลิตภัณฑ์ เบเกอร่ี 
ขนมปังและพาสต้าโดยแป้งสาลีที่นิยมใช้ในการทําขนมปัง
จะมีปริมาณโปรตีนอยู่ประมาณร้อยละ 12-14  ซ่ึงกลูเตน
จะมีผลต่อเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ได้  ปัจจุบันนี้ได้มีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ปราศจากกลูเตน โดยการใช้แหล่งของ
แป้งอ่ืนทดแทน เช่น แป้งข้าวโพด แป้งข้าว แป้งข้าวฟ่าง 
แป้งถ่ัว (Garbanzo bean, fava bean) เป็นต้น ผลิตภัณฑ์
เหล่านี้จะมีราคาสูง (ประมาณ 300-450 บาทต่อกิโลกรัม) 
มันสําปะหลังเป็นแหล่งของแป้งที่มีศักยภาพมากที่สุดใน
ประเทศไทย นอกจากการผลิตแป้งมันสําปะหลัง (Cassava 
starch) แล้ว มันสําปะหลังยังสามารถใช้ผลิตฟลาว  

 
(Cassava flour) ได้อีกด้วย ฟลาวมันสําปะหลังจะมี
องค์ประกอบทางเคมีแตกต่างจากแป้งมันสําปะหลัง ส่งผล
ให้มีสมบัติทางเนื้อสัมผัสที่แตกต่างจากแป้งมันสําปะหลัง  

ดร.เกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ และคณะ จากหน่วย
ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปมันสําปะหลังและแป้ง        
ไบโอเทค และ หน่วยวิจัยโพลิเมอร์ เอ็มเทค ได้ศึกษา
พัฒนาสู ตรแป้ งผสมสํ า เ ร็ จ รูป  (premix)  ที่ ใ ช้ฟลาว          
มันสําปะหลังในการผลิตขนมปังปราศจากกลูเตน โดยขนม
ปังปราศจากกลูเตนที่ทําจากฟลาวมันสําปะหลังนี้ มีการ
ป รับ เนื้ อ สั ม ผั ส ด้ ว ย ไ ฮ โ ด รคลอร อยด์ แ ล ะ โ ป รตี น              
ได้ผลิตภัณฑ์ขนมปังที่ มีสมบัติปรากฏและเนื้อสัมผัส
ใกล้เคียงกับขนมปังที่ทําจากแป้งสาลี และขนมปังปราศจาก
กลูเตนทางการค้า จึงเป็นการพัฒนาการใช้ประโยชน์มัน
สําปะหลังให้หลากหลายข้ึน โดยเน้นการสร้างผลิตภัณฑ์
สุขภาพที่มีมูลค่าเพิ่มข้ึน ทั้งเพื่อการบริโภคภายในประเทศ
และส่งออก 

 
ตารางแสดงผลการศึกษาคุณสมบัติของขนมปังปราศจากกลูเตนสูตรต่างๆ ท่ีพัฒนาขึ้น เปรียบเทียบกับขนมปังจากแป้งสาลีและขนม
ปังปราศจากกลูเตนท่ีมีจําหน่ายทางการค้า  

Bread property  

 

 

 

 

  

 Commercial gluten-
free bread (7 types) 

Wheat flour Cassava flour mix 
(3 formulas) 

Specific volume (cm
3
/g) 3.07 1.67 - 5.93 2.2 – 2.4 

Hardness (N) 1.03 0.29 - 9.72 1.24 – 4.68 
Cohesion 0.57 0.33 - 0.66 0.64 - 0.67 
Springiness 0.86 0.60 - 0.92 0.82 - 0.85 
Chewiness (N) 0.51 0.10 - 2.02 0.66 - 2.54 

 

การพฒันาขนมปงัปราศจากกลเูตน 
จากฟลาวมนัสาํปะหลงั 


