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“ชีส” ท่ีมนุษยรูจักมาอยางยาวนานกวา 8,000 ปนั้น ยังตองปรับตัวในยุค New normal จากท่ีใช

น้ํานมจากสัตว เชน น้ํานมววั น้ํานมควาย หรือน้ํานมแพะ เปนวัตถุดิบหลักในการผลิต พัฒนามาสูการใชพืชผัก

ผลไมเขามาทดแทน 
 

 NUTS for CHEESE เกิดจากผูประกอบการรุนใหมท่ีรักการทําอาหาร เริ่มตนจากการเปดรานอาหาร

เล็กๆ ในระหวางนั้นก็เริ่มคิดคนและพัฒนาสูตรอาหารตางๆ ท่ีดีตอสุขภาพ จนไดเปนผลิตภัณฑ “Plant base 

Cheese” ซ่ึงปราศจากน้ํานม 100% ในทุกข้ันตอนดวยกรรมวิธีการผลิตท่ีพิถีพิถัน 
 

 “Plant base Cheese” ของ NUTS for CHEESE ไมตางไปจากชื่อแบรนด เพราะเลือกใช NUT 

หรือธัญพืชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตชีส โดยเลือกใชมะมวงหิมพานตออแกรนิกเปนวัตถุดิบหลัก มีคุณสมบัติ

เดนไมแตกตางจากชีสท่ัวไป เชน สามารถละลาย สเปรด หั่นหรือสไลดได ปจจุบันมีวางจําหนาย 6 รสชาติ 

ไดแก Smoky Artichoke and Herb,  Un-Brie-Lievable, Chipotle ``Cheddar`` Flavoured Wedge, 

Red Rind, Super ``Blue``, Black Garlic 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

เรียบเรยีงโดย  

น.ส.นารีรัตน  อนรรฆเมธ ี

ฝายสงเสริมนวตักรรม 

Email: nareerat@nfi.or.th  

โทร 024228688 ตอ 9403 

Plant base Cheese  

ตัวอยางผลิตภัณฑ NUTS for CHEESE 
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นอกจากนี้ NUTS for CHEESE ไดเขารอบสุดทายของการประกวด World Plant-Based Awards 

2020 ในประเภท Best dairy product alternative จากผลิตภัณฑท่ีสงเขาประกวดกวา 200 รายการ จาก 

24 ประเทศท่ัวโลก ยังไมรวมมาตรฐานการผลิตอีกมากมายท่ีชวยการันตีวา NUTS for CHEESE เปนตัวเลือก

ท่ีดีของผูบริโภคในยุค New normal   

 

 

 

 

 

 

คนหาขอมูลผลิตภัณฑเพ่ิมเติมไดท่ี  

- https://nutsforcheese.com/vegan-cheese-products/ 
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