
การพัฒนาเทคโนโลยี

       การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวสูตรไร้กลูเตน โดยปกติ
ขนมอาลัวมี ส่ วนผสมของแ ป้งข้ าวสาลี  ซ่ึ งมีกลู เตนที่ คนแพ้
เป็นส่วนประกอบ ผู้วิจัยจึงได้ทําการพัฒนาสูตรขนมไร้กลูเตนที่มี
แป้งข้าวเจ้าเป็นพืน้ฐานและได้เสริมแป้งถั่วแดงหลวง เพื่อเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการให้กับขนมอาลัว ทําให้ขนมอาลัวมีโปรตีนและไฟเบอร์
ที่สูงขึ้น 

       การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวไร้กลูเตนท่ีมีส่วนผสมของ
แป้งถั่วแดงหลวงนี้ เป็นอาหารทางเลือกเพ่ือสุขภาพแก่ผู้บริ โภค
อีกทางหน่ึง โดยเฉพาะอย่างยิ่ง สําหรับผู้ที่มีอาการแพ้กลู เตน 
การพัฒนาสูตรได้ใช้เทคนิคการปรับลักษณะทางรีโอโลยีของเนื้อแป้ง 
เป็นการศึกษาการเปลี่ยนแปลงถึงระดับโมเลกุลของเนื้อแป้ง อีกทั ้ง
การผลิตขนมอาลัวไ ร้กลู เตนนี้มีขั ้นตอนและกรรมวิ ธีการผลิต
คล้ายกับการผลิตขนมอาลัวทั่วไป ซ่ึงจะก่อให้เกิดความง่ายสําหรับ
ผู้ประกอบการในการนําไปประยุกต์ใช้ในการผลิต 

หัวหน้าโครงการ

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้

ดร.ปวาลี ชมภูรัตน์ 

ผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวไร้กลูเตนเพื่อสุขภาพ
ที่มีส่วนผสมของแป้งถัว่แดงหลวง

ผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวไร้กลูเตนเพื่อสุขภาพ
ที่ใหพ้ลงังานตํ่ากวา่ที่วางขายในทอ้งตลาด

ผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวไร้กลูเตนที่เป็นอาหาร
ธรรมชาติ ไม่มีสารเติมแต่ง มาจากส่วน
ผสมธรรมชาติ 100%

Developing a functional traditional 
Thai sweet “Gluten-Free Alua” 

for celiac disease patients 

ผลิตภัณฑ์ขนมไทยพื�นบ้านอาลัวไร้กลูเตน
สําหรับผู้ป่วยลําไส้อักเสบจากการแพ้กลูเตน


