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1. รายการบรรณานุกรม
1.1 Name (Author Name or Corporate Name) : L. E. Van Riemsdi/0 and A. J. Van Der Goot
1.2 Article Title : Colloidal protein particles can be used to develop a Gluten-free bread
1.3 Journal Title : Cereal Food World 56 (5) 2011 : 201-204
2 ช่ือภาษาไทย 1ช่ือแปล2 การผลิตขนมปงท่ีปราศจากกลูเตนดวย Colloidal protein particles
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย 

ปจจุบันพบวาเกือบ 1% ของจํานวนประชากรมีอาการแพกลูเตน (gluten) ซึ่งเปนโปรตีน
ชนิดหนึ่งที่พบในธัญพืชจําพวกขาว  เชน  ขาวสาลี  ขาวไรยและขาวบารเลย  จึงทําใหเกิดความ
ตองการบริโภคสินคาคุณภาพที่ปราศจากกลูเตน หรือ gluten-free ข้ึนอยางตอเน่ืองและขนมปงก็ถือ
เปนสินคาสําคัญอยางหน่ึงท่ีมีกลูเตนเปนสวนประกอบเนื่องจากมีการใชแปงสาลีเปนสวนผสมจึง
ทําใหเกิดการผลิตขนมปงท่ีปราศจากกลูเตน โดยใช colloidal protein particles จากหางนมและแปง 
(starch)  จากขาวสาลีขึ้น  ซึ่งจากการทดลองพบวาขนมปงท่ีปราศจากกลูเตนนี้มีลักษณะฟู เนื้อ
ละเอียด  โครงสรางภายในประกอบดวยชองขนาดเล็กกระจายตัวอยางสม่ําเสมอและทั่วถึง  ทั้งนี้
เน่ืองมาจาก colloidal protein particles สามารถจําลองรูปราง (Morphology) และทําหนาที่ไดคลาย
กับแปงขนมปงท่ีผลิตจากขาวสาลีท่ัวๆ ไปโดยใชวิธีการอบแบบมาตรฐาน ซึ่งในอนาคตอาจตองมี
การศึกษาเกี่ยวกับคุณสมบัติและประโยชนของ colloidal protein particles เพื่อนําไปสูการผลิตใน
ภาคอุตสาหกรรมตอไป
4. คําสําคัญ 1keyword2 1ไมตํ่ากวา 2 คําหรือวลี2
4.1 คําสําคัญ(ภาษาไทย) : ขนมปงทีป่ราศจากกลูเตน; ขาวสาลี; โปรตีน
4.2 คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Gluten-free bread; Wheat; Protein 


