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จากกากมอลตสู Super flour ดวย
นวัตกรรม upcycled food 

เรียบเรยีงโดย 
นางสาวภญิญาพัชญ คํามามูล 

                                        นักวิชาการ ฝายสงเสริมนวัตกรรม 
โทร 02 422 8688 ตอ 9503 

  Email: pinyapat@nfi.or.th 

 
ปญหาขยะอาหาร (Food waste) นับเปนปญหาใหญของโลก ราว 1 ใน 3 ของอาหารท้ังหมดท่ีผลิตท่ัว

โลกเพ่ือใหมนุษยบริโภคในแตละป มีอาหารถูกท้ิงหรือกลายเปนขยะคิดเปนมูลคากวา 400,000 ลานดอลลาร
สหรัฐฯ จึงทําใหเกิดเทรนด upcycled food ซ่ึงกําลังไดรับความสนใจจากอุตสาหกรรมอาหารท่ัวโลก ในปท่ีผาน
มาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารเหลือท้ิงเปนผลิตภัณฑใหมนั้นมีมูลคาถึง 46,700 ลานดอลลารสหรัฐฯ และในอีก 
10 ปขางหนามีคาดการณวาจะเติบโตในอัตรารอยละ 5 ตอป 

“Upcycled food” เปนการเปลี่ยนวัตถุดิบอาหารเหลือท้ิงนํากลับมาใชใหม ทําใหม ใหกลายเปน
ผลิตภัณฑใหมผานกระบวนการแนวคิด Upgrade & Recycling เพ่ือสรางมูลคาและลดขยะอาหาร เทรนดนี้เปน
เทรนดท่ีเกิดข้ึนหลายปแลว สวนใหญท่ีเห็นจะอยูในรูปการณนําผลิตผลทางการเกษตรท่ีไมไดมาตรฐานมาแปรรูป
เปนผลิตภัณฑอาหาร ตัวอยางท่ีเห็นไดชัดคือผลิตภัณฑแปรรูปขนมคบเค้ียวจากกลวย  

  ลาสุดบริษัท RISE Products ซ่ึงเปน Startup ใน
นิวยอรค ไดมีการนํากากมอลตท่ีเปนของเหลือจากการทํา
เบียรมาแปรรูปเปนแปงทําอาหารและขนมท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง พบวาแปงท่ีไดจากกากมอลตมีปริมาณคาร
โบไฮเดรทเพียง 1 ใน 3 ของแปงสาลีเอนกประสงคท่ัวไป 
เนื่องจากน้ําตาลในแปงถูกดึงออกไปใชในกระบวนการผลิต
เบียร แตมีโปรตีนมากกวา 2 เทา และเสนใยอาหารสูงกวา
ถึง 12 เทา ทําใหแปงท่ีผลิตจากกากมอลตถูกเรียกวา 
Super flour นอกจากนี้แปงชนิดนี้ยังมีเอกลักษณเฉพาะใน
เรื่องสีและรสชาติอันเกิดจากวัตถุดิบตั้งตนท่ีนํามาผลิตเปน
แปง แบงเปนแปงท่ีไดจากกระบวนการผลิตเบียรประเภท 
IPA และ Pilsner สวนท่ีมีสีเขมมาจากการใชวัตถุดิบท่ีผลิต
ดารกเบียรหรือเบียรท่ีมีสีคล้ํา 

ที่มา: http://www.sdg2advocacyhub.org/news/rise-upcycling 
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   ปจจุบันความกาวหนาทางเทคโนโลยีสามารถเปลี่ยนวัตถุดิบท่ีไมมีคากลับมาเปนผลิตภัณฑอาหาร ผาน
แนวคิดรักษโลก ทําใหธุรกิจเล็งเห็นถึงแนวคิดในการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับขยะอาหารท่ีเกิดข้ึนในอุตสาหกรรมของ
ตน เพ่ือชวยลดผลกระทบบตอสิ่งแวดลอม และสรางมูลคาเพ่ิมในธุรกิจไดอีกดวย 

 
 
 
ท่ีมา  : 

http://omni-recipes.com/2020/02/16/upcycled-food/ 

https://www.smethailandclub.com/startups-5761-id.html 

https://ediblequeens.ediblecommunities.com/drink/barley-brownie-rise-products-fights-

food-waste-turning-local-breweries-spent-grainsflour 

https://www.marketplace.org/2020/01/09/bertha-jimenez-reducing-waste-creating-taste 

https://www.riseproducts.co 

http://www.sdg2advocacyhub.org/news/rise-upcycling 

 
 
 
 
 
 

ขั้นตอนการทําแปงจากกากมอลต 
ที่มา: http://www.sdg2advocacyhub.org/news/rise-upcycling 
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