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 โรคแพ้กลูเตน (celiac disease) เป็นโรคภูมิแพ้ชนิดหน่ึงซ่ึงมักพบมากในกลุ่มประเทศซีกโลกตะวันตก โดยเฉพาะในทวีปยุโรป 
วิธีรักษาโรคน้ี คือการหลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารทุกชนิดท่ีมีกลูเตน ท้ังน้ี มีการคาดการณ์ไว้ว่า ประชากรในโลกมีแนวโน้มท่ีจะเป็น 
โรคน้ีเพ่ิมข้ึน กลูเตนเป็นโปรตีนท่ีพบในแป้งสาลีท่ีใช้ในการทําผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ ขนมปังและพาสต้า โดยแป้งสาลีท่ีนิยมใช้ทําขนมปัง
จะมีปริมาณโปรตีนอยู่ประมาณร้อยละ 12-14 ซ่ึงกลูเตนจะมีผลต่อเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ ปัจจุบันน้ีได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ท่ีปราศจากกลูเตน โดยการใช้แหล่งของแป้งอ่ืนทดแทน เช่น แป้งข้าวโพด แป้งข้าว แป้งข้าวฟ่าง แป้งถ่ัว (Garbanzo bean, fava 
bean) เป็นต้น ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีจะมีราคาสูง (ประมาณ 300-450 บาทต่อกิโลกรัม) มันสําปะหลังเป็นแหล่งของแป้งท่ีมีศักยภาพมาก
ท่ีสุดในประเทศไทย นอกจากการผลิตแป้งมันสําปะหลัง (Cassava starch) แล้ว มันสําปะหลังยังสามารถใช้ผลิตฟลาว (Cassava 
flour) ได้อีกด้วย  

ฟลาวมันสําปะหลัง หมายถึง ผลิตภัณฑ์จากหัวมันสําปะหลังท่ีเตรียมโดยการบดมันสําปะหลัง ด้วยวิธีการโม่แห้งหรือโม่เปียก  
และผ่านข้ันตอนต่างๆ เพ่ือลดปริมาณไซยาไนด์และทําให้แห้ง ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเป็นผง และยังมีองค์ประกอบอ่ืน   
นอกเหนือจากแป้งมันสําปะหลัง ได้แก่ เส้นใย โปรตีน ไขมัน และแร่ธาตุ ส่งผลให้มีสมบัติทางเน้ือสัมผัสท่ีแตกต่างจาก 
แป้งมันสําปะหลัง นิยมใช้ทําอาหารในประเทศแถบแอฟริกาและอเมริกาใต้         
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ สนับสนุน ดร.เกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ ศูนย์พันธุวิศวกรรมและ
เทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ สวทช. และ ดร.ชัยวุฒิ กมลพิลาส ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ สวทช. และคณะ พัฒนา 
สูตรแป้งผสมสําเร็จรูป (premix) ท่ีใช้ฟลาวมันสําปะหลังในการผลิตขนมปังปราศจากกลูเตน โดยขนมปังปราศจากกลูเตนท่ีทําจาก 
ฟลาวมันสําปะหลังน้ี มีการปรับเน้ือสัมผัสด้วยไฮโดรคอลรอยด์และโปรตีน ได้ผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีมีสมบัติปรากฏและเน้ือสัมผัส
ใกล้เคียงกับขนมปังท่ีทําจากแป้งสาลี และขนมปังปราศจากกลูเตนทางการค้า จึงเป็นการพัฒนาการใช้ประโยชน์มันสําปะหลัง 
ให้หลากหลายข้ึน โดยเน้นการสร้างผลิตภัณฑ์สุขภาพท่ีมีมูลค่าเพ่ิมข้ึนท้ังเพ่ือการบริโภคภายในประเทศและส่งออก ผลงานวิจัยโดยสรุป ดังน้ี 
 

การพฒันาขนมปงัปราศจากกลเูตน 
จากฟลาวมนัสําปะหลงั  

กระบวนการผลิตฟลาวมันสําปะหลังไซยาไนด์ตํ่าจากมันสําปะหลังพันธ์ุท่ีมีไซยาไนด์สูงซ่ึงนิยมใช้ในอุตสาหกรรม 

ฟลาวมันสําปะหลังท่ีผ่าน
กระบวนการลดปริมาณไซยาไนด์ 

(น้อยกว่า 10 ppm HCN) 

หัวมันสําปะหลังพันธ์ุท่ีมีไซยาไนด์สูง 
(มากกว่า1,000 ppm HCN, dry wt.) 
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ฟลาวมันสําปะหลังท่ีผ่าน
กระบวนการลดปริมาณไซยาไนด์ 
 (น้อยกว่า 10 ppm HCN)  

ตัวอย่างแป้งผสมสําเร็จรูปของขนมปังปราศจากกลูเตนและขนมปังปราศจากกลูเตนท่ีมีจําหน่ายทางการค้า 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีผลิตจากฟลาวมันสําปะหลัง 100% 

 
 

 
พัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของแป้งผสมสําเร็จรูปสําหรับผลิตขนมปังปราศจากกลูเตน โดยใช้ฟลาวมันสําปะหลังมาแทนท่ี 

ฟลาวสาลี ร่วมกับการใช้ฟลาวข้าวหอมมะลิ และสารเติมแต่งชนิดต่างๆ (เช่น สารไฮโดรคอลลอยด์ ไข่ขาว เอนไซม์ และนมสด)                
เพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติทางกายภาพและลักษณะเน้ือสัมผัสของขนมปังปราศจากกลูเตนจากฟลาวมันสําปะหลัง โดยขนมปังท่ีได้                    
มีคุณภาพท่ีดี ท้ังในด้านลักษณะปรากฏภายนอก เน้ือในของขนมปังท่ีมีเซลล์อากาศขนาดเล็กและสม่ําเสมอ ท้ังน้ี ปริมาตรจําเพาะของ
ขนมปังท่ีได้มีค่าต่ํากว่าของขนมปังจากฟลาวสาลีและขนมปังปราศจากกลูเตนสูตรท่ีมีจําหน่ายทางการค้า และเน้ือในของขนมปัง                    
มีลักษณะร่วนและแห้งข้ึน ซ่ึงควรมีการศึกษาต่อยอดเพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติดังกล่าวต่อไป 

จากการวิเคราะห์สารอาหารของขนมปังสูตรต่างๆ พบว่าขนมปังปราศจากกลูเตนสูตรท่ีมีจําหน่ายทางการค้ามีปริมาณ
สารอาหารต่างๆ ค่อนข้างสูง ส่วนขนมปังสูตรฟลาวมันสําปะหลังและขนมปังจากฟลาวสาลีมีปริมาณสารอาหารใกล้เคียงกัน รวมถึง               
ได้ประเมินต้นทุนการผลิตของขนมปังสูตรต่างๆ พบว่า การผลิตขนมปังปราศจากกลูเตนสูตรท่ีเตรียมจากฟลาวมันสําปะหลังมีต้นทุน            
ต่ํากว่าขนมปังปราศจากกลูเตนสูตรท่ีมีจําหน่ายทางการค้า  

 

การนําไปใช้ประโยชน์ 
ฟลาวมันสําปะหลังท่ีผลิตได้น้ีมีศักยภาพในการนําไปประยุกต์ใช้ผลิตสูตรแป้งผสมสําเร็จรูปของขนมปังปราศจากกลูเตน 

สําหรับส่งออกไปยังต่างประเทศ โดยเฉพาะในกลุ่มประเทศท่ีมีประชาการเป็นโรคแพ้กลูเตนปริมาณมาก เช่น สหรัฐอเมริกา และยุโรป 
โดยควรศึกษาต่อยอดเพ่ือพัฒนา/ปรับปรุงคุณภาพของขนมปังปราศจากกลูเตนท่ีผลิตได้ให้มีคุณสมบัติเทียบเท่ากับขนมปังจาก 
ฟลาวสาลีและขนมปังปราศจากกลูเตนท่ีมีจําหน่ายในทางการค้า เพ่ือการนําไปใช้ประโยชน์และจําหน่ายในเชิงพาณิชย์ต่อไป เช่น  
การขยายขนาดกําลังการผลิตฟลาวมันสําปะหลังในระดับ pilot scale การควบคุมความแปรปรวนของวัตถุดิบฟลาวมันสําปะหลัง และ
การศึกษาการชะลอการแห้งและร่วนของเน้ือขนมปังเมื่อเก็บขนมปังนานข้ามคืน 

 
 
 
 


