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 วจิัยวธีิช่วยมันฝร่ังไขมันต า่ให้อร่อยขึน้ 

(Credit : University of Queensland) 

คนทีช่อบการกนิขนมขบเคีย้วอย่างมนัฝร่ังทอดแต่กก็งัวลด้านโภชนาการ แล้วก็ลดความรู้สึกผดิด้วยการหัน
ไปกนิมนัฝร่ังทอดไขมนัต า่ ซ่ึงหลายคนกพ็บว่ารสอนัเอร็ดอร่อยดูจะไม่เทยีบเท่ากบัแบบดั้งเดมิ ส่ิงเหล่านีน้ับเป็นความ
ท้าทายทีส่ าคญัในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะการลดปริมาณโซเดียม เพิ่มน ้าตาลและไขมันอิ่มตัว โดยไม่ต้องสละ
รส กลิน่ เนือ้อาหาร ความรู้สึกในปาก เมือ่กนิอาหารและเคร่ืองดืม่ 

เม่ือเร็วๆน้ี ดร.ฮีเธอร์ สมิธ นักวิทยาศาสตร์ดา้นรสชาติ และ ศ.เจสัน สโตคส์ ผูเ้ช่ียวชาญดา้นวิศวเคมีจาก
มหาวิทยาลยัควีนส์แลนด์ในออสเตรเลีย และเพ่ือนร่วมงานจากหลายสถาบนั ไดพ้ฒันาวิธีการใหม่ในการวิเคราะห์
คุณสมบติัทางกายภาพของมนัฝร่ังทอดเพ่ือพฒันาขนมขบเค้ียวไขมนัต ่าท่ีอร่อยกวา่เดิม ดว้ยการใช ้4 ขั้นตอนของการ
จ าลองกระบวนการกินอาหารทั้งหมด ตั้งแต่การกดัคร้ังแรกจนถึงการสลายตวั การท าให้อนุภาคของมนัฝร่ังอ่อนตวัลง 
และกลืนอนุภาคมนัฝร่ังจ านวนมากลงไปในท่ีสุด ทีมวิจยัก็ใชผ้ลลพัธ์ท่ีไดม้าออกแบบมนัฝร่ังไขมนัต ่าท่ีเคลือบดว้ย
น ้ ามนัปรุงรสเป็นชั้นบางๆ ใส่อิมลัซิไฟเออร์หรือวตัถุเจือปนอาหารช่วยลดแรงตึงผิวในจ านวนเลก็นอ้ย 

แมจ้ะยงัเป็นขั้นตอนวิจยั แต่ทีมเผยว่าจุดมุ่งหมายหลกัของการพฒันาคือการปรับปรุงประสิทธิภาพของ
ส่วนผสมท่ีส่งผลต่อการประมวลผลในช่องปากและปรับปรุงประโยชน์ต่อสุขภาพ ไม่วา่วตัถุดิบอาหารเหล่านั้นจะเป็น
ของแข็ง หรือของแข็งท่ีมีความอ่อนตวั, ของเหลวหรือก่ึงของเหลว และเป็นผงแป้ง ซ่ึงทีมตั้งเป้าหมายท่ีจะลองกบั
ความทา้ทายใหม่ๆ รวมถึงการเพ่ิมความสนใจของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัอาหารท่ีมีโปรตีนจากพืช. 


