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ขาวเกรยีบหนอนไหมลดคอเลสเตอรอล 
ขาวเกรียบกุงหลบไป ขาวเกรียบปูตองหลีกทางขาวเกรียบหนอน

ไหมฟามาแลว นวัตกรรมคิดคนจากทีมวิจัยรวมของมหาวิทยาลัย

มหาสารคาม มีคุณคาทางโภชนาการสูง  

กรุงเทพธุรกิจ ออนไลน : ขาวเกรียบไหมฟาและเซมเบไหมฟา 

เปนผลงานวิจัยรวมกันระหวางภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและ

โภชนศาสตร และศูนยนวัตกรรมไหม มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

ภายหลังศึกษาพบชองทางตลาดขนมขบเคี้ยวเสริมโภชนาการ  

“หนอนไหมเปนผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมเลี้ยงไหมที่มีปริมาณมากถึงปละ 10-12 ตัน หากเปนตัวสวย 

โรงงานจะขายเปนอาหารสด แตหากเปนตัวไมสวย ก็จะเปนอาหารทอดกรอบหรืออาหารสัตวในราคากิโลกรัมละ           

70 บาท และตองรีบขายเพราะเนาเสียไดงาย” ดร.อัศวิน อมรสิน จากภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและ             

โภชนศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม (มมส.) กลาว  

กอนหนานี้ นักวิจัยคณะเทคโนโลยีการอาหารศึกษาพบวา หนอนไหมมีโปรตีนสูง ทั้งยังมีกรดไขมันที่เปนผลดี

ตอรางกาย สามารถลดไขมันในเลือดทั้งไตรกลีเซอไรดและคอเลสเตอรอล  

ตัวไหมยังมีฟอสโฟไลปด ชวยควบคุมระดับคอเลสเตอรอลในรางกายดวย ทีมวิจัยจึงคิดที่จะแปรรูปเปนขนม

ขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพ สรางมูลคาเพ่ิม  

นักวิจัยนําตัวไหมมาอบแหงที่อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3-4 ชั่วโมง จากน้ันนํามาปนเก็บไว 

แลวจึงนําหนอนไหมมาปรุงผสมในขาวเกรียบไหมฟา 2 สูตร โดยใสผงหนอนไหม 1% และ 2% ตามลําดับ             

ในขณะเดียวกันก็ทําเปนเซมเบไหมฟา มีลักษณะคลายขาวพอง ทําจากแปงขาวเหนียวผสมกับผงหนอนไหม  

“ในชวงแรกนี้ เราพยายามใสหนอนไหมในปริมาณนอยกอน เพ่ือใหคนคุนเคยและรับกลิ่นหนอนไหมได และ

จะใสในปริมาณที่มากขึ้นตอไป เพราะมีคุณคาทางอาหารสูง ทั้งโปรตีนและกรดไขมันจําเปน ขณะที่ขาวเกรียบกุงทั่วไป

มีโปรตีนต่ํา” หัวหนาทีมวิจัยกลาว  

รสชาติของขาวเกรียบไมไดแตกตางจากขาวเกรียบทั่วไปนัก สวนเซมเบไหมฟานั้น ยังตองปรับปรุง และ

พัฒนาตอยอดเพื่อเพ่ิมรสชาติใหผลิตภัณฑตอไป  

ผลิตภัณฑดังกลาวไดรับความสนใจจากบริษัท บดินทรไหมไทย-โคราช จํากัด ซึ่งเปนธุรกิจผลิตผาไหม 

และมีหนอนไหมเปนวัตถุดิบพลอยไดอยูแลว จึงตกลงลงนามสัญญาความรวมมือ พรอมผลิตและจําหนายสูทองตลาด

ภายในเดือนมิ.ย.น้ี โดยตั้งงบการตลาดไว 1 ลานบาท  

“หลังจากการเซ็นสัญญาความรวมมือ คาดวาจะสามารถผลิตขาวเกรียบออกจําหนายไดภายในเดือนนี้ เชื่อวาจะ

สามารถแขงกับผลิตภัณฑขาวเกรียบตางๆ ที่มีในทองตลาดได” นายบดินทร ฉัตรมาลีรัตน ประธานที่ปรึกษาบริษัท กลาว  

ทีมวิจัยขาวเกรียบไหมจากมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ยังไดลงนามบันทึกความรวมมือการพัฒนางานวิจัยสูเชิง

พาณิชยจากสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ (สนช.) เพ่ือตอยอดงานวิจัยน้ีไปสูระดับอุตสาหกรรมตอไป 

ท่ีมา :  http://www.bangkokbiznews.com/2008/06/05/news_264164.php  

ก8349


