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ผลิตภัณฑ์อำหำร 

 

 
แครอทแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดน ำ้ตำล ประกอบด้วย แครอท น ำ้ตำลทรำย กลีเซอรอล กรดซิตริก แคลเซี ยมคลอไรด์ 

โซเดียมเมตำไบซลัไฟต์ และน ำ้ กำรแช่อ่ิมอบแห้งในลกัษณะดงักล่ำวมีขัน้ตอนในกำรแปรรูป คือ ตดัแตง่  แครอทเป็นชิน้ แช่ใน
สำรละลำยกรดซิตริก และแคลเซียมคลอไรด์ อุน่ในน ำ้เช่ือม แล้วแชไ่ว้ เพิ่มควำมเข้มข้นของน ำ้เช่ือมทกุวนั เม่ือถึงระดบัน ำ้เช่ือมท่ี
พอเหมำะ ล้ำงน ำ้เช่ือม และอบแห้งท ำให้ได้ผลิตภณัฑ์ท่ีอ่ิมตวัด้วยน ำ้ตำลในปริมำณท่ีพอเหมำะ 

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีรสชำตไิม่หวำนมำก เก็บไว้รับประทำนได้นำน ใช้เป็นของรับประทำนเลน่ หรือผสมกบัซีเรียล 
รับประทำนเป็นอำหำรเช้ำ ท่ีมีคณุคำ่เชิงสขุภำพท่ีดี มีเย่ือใยอำหำรสงู รวมถึงเพิ่มสำรส ำคญัเชน่ วิตำมิน เกลือแร่ ท่ีชว่ยท ำให้
ร่ำงกำยแข็งแรง อีกทัง้เพิ่มควำมหลำกหลำยของผลิตภณัฑ์  แครอทให้ตรงกบัควำมต้องกำรของตลำดนอกเหนือจำกผลิตภณัฑ์
แชอ่ิ่มอบแห้งแบบเดมิ ๆ ท่ีมีควำมหวำนมำก และเป็นกำรเพิ่มมลูคำ่ให้กบัแครอทอีกทำงหนึง่ด้วย

 จุดเด่น ผลิตภัณฑ์พร้อมรับประทำน มีใยอำหำรสูง
 จุดเด่น ผลิตภัณฑ์มีรสชำตไิม่หวำนมำกเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑ์ในท้องตลำด
 จุดเด่น เป็นกำรเพิ่มมูลค่ำให้กับแครอท

รำยละเอียด 

ข้อดีและจุดเด่น 

กลุ่มเป้ำหมำยผู้รับถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
  
         อตุสำหกรรมแปรรูปผกัผลไม้

 


