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เบยีร ์ (Beer) เปน็อตุสาหกรรมท,ีมกีารผลติมาเปน็เวลานานถงึ 60 ปี ปจัจบุนัตลาดเบยีรข์อง 
ไทยมกีารแขง่ขนัคอ่นขา้งสงูนอกจากผลติเพ ือ่ทดแทนการนำเขา้และสนองความตอ้งการภายใน 
ประเทศเปน็สว่นใหญแลว้ยงัสง่ออกจำหนา่ยตา่งประเทศดว้ยอีกทัง้ปรมิาณความตอ้งการบรโิภคม ี
อตัราเพิม่1ขนทุกปี ดง้นัน้การผลติจงึเพิม่ขึน้ เพีอ่สนองความตอ้งการของผูบ้รโิภค (สมพศิ นาคสขุ, 
2537) ในการผลติเบยีรป์ระกอบดว้ยหลายขึน้ตอน และมผีลพลอยไดห้ลายชนดิเขน่ กากมอลท ์ กาก 
ฮอพท ์ กากยสีต ์ (Clerck, 1958) ซึง่เกดิขึน้ทกุครัง้ในการผลติเบยีร ์ และกอ่ใหเ้กดิปญัหาการกำจดั 
ของเสยีของโรงงาน ปจัจบุนัผลพลอยไดเ้หลา่นีจ้ะขายใหก้บัโรงงานอาหารสตัวโ์ดยตรง โดยเฉพาะ 
กากมอลทท์ีเ่หลอืจากการผลติเบยีร ์ ซึง่ปกตใินการผลติเบยีรจ์ะมกีากมอลทเ์หลอือยูป่ระมาณ 22 % 
ของมอลทท์ีใ่ชเ้ริม่ตน้ในการผลติ (H ough และ Briggs, 1975) หรอิประมาณ 60,000 ตนั/ป ี สำหรับ 
ในประเทศไทย ซึง่มปีรมิาณคอ่นขา้งมาก จากการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบของกากมอลทพ์บวา่ มี 
ความขึน้ประมาณ 80% โดยนัา้หนกั มโีปรตนีประมาณ 27.7 % และมเีสน้ใยอาหารประมาณ 15.3 % 
โดย'นีา้ห'นกัแหง้ สามารถใชเ้ปน็อาหารมนษุยไ์ดโ้ดยตรง หรอิใชเ้ปน็วตัถดุบิปรงุแตง่กลิน่รสอาหาร 
(Kishi และคณะ, 1992) โดยผา่นกรรมวธิไีฮโดรไลเซตโปรตนี ซึง่ในระดบัอตุสาหกรรมม ี 3 วธิ ี ได ้
แก ่ การใชก้รด ดา่ง เอนไซม์ สำหรบัสว่นของเสน้ใยอาหารพบวา่จะมไีฟตกีแอซดิต'าเมีอ่เทยีบกบั 
แหลง่ของเสน้ใยอาหารอืน่ๆ ทีได้มาจากธญัญพขิ และยงัประกอบดว้ย เซลสู1ลส เฮมเิซลลโูลส 
ลกินนิ (C haudhary, 1982) สามารถใชเ้ปน็สว่นเสรมิเสน้ใยอาหารไดโ้ดยตรงในผลติภณัฑเ์บเกอริ ่
(K lssell และ P rentice, 1979) จากทีก่ลา่วมาจะพบวา่สามารถใชก้ากมอลทเ์ปน็แหลง่วตัถดุบิในการ 
ผลติเปน็ผลติภณัฑอ์าหารอืน่ๆได ้ อกีทัง้ใหค้ณุคา่ทางโภชนาการแกผู่บ้รโิภคและปราศจากสารพษิ

ดงันัน้จงึสนใจทีจ่ะนำกากมอลทท์ีเ่หลอืจากกากผลติเบยีรม์าใชป้ระโยชนใ์นดา้นอืน่ๆ นอก 
เหนอืจากการนำไปเปน็อาหารสตัว ์ เพีอ่เปน็การขยายขอบเขตการนำไปใชป้ระโยขนใ์หก้วา้งขึน้และแปร 
รปูกากมอลทท์ีเ่หลอืใหเ้ปน็ผลติภณัฑใ์หมท่ีม่ยีลูคา่มากขึน้

งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงคท์ีจ่ะศกึษาการนำกากมอลทไ์ปใชป้ระโยชน ์ 2 ดา้นศอึ การใช ้
ประโยชนท์างดา้นโปรตนีและการใชป้ระโยชนท์างดา้นเสน้ใยอาหาร โดยการใชป้ระโยชนท์างดา้น



โปรตีนจะศึกษาภาวะที่LVเมาะสมในการเตรียมวัตถุดิบส่วนของโปรตีน เพื่อใช้ในการไฮโดรไลช์ด้วย
เอน'1ซม์ปาเปน (30000USP-U/mg) และโบรมิเลน (2mAnson-E/mg) ที่ภาวะต่างๆ เพื่อเสือกภาวะ 
ที,เหมาะสมที่สุดในการผลิต จากนั้นแยกสารละลายโปรตีนที่ผ่านการย่อยสลายแล้วออกมาและนำไป 
ใช้เป็นส่วนผสมกับส่วนผสมอื่นตามสูตรที่กำหนด เพื่อผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่ที่มีรสชาตี
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค มีคุณค่าทางอาหารเพื่มขึ้นคีอมีโปรตีนที่ย่อยง่ายและดูดซึมได้เร็ว สำหรับ 
ส่วนชองเส้นใยอาหารจะศึกษาผลของปริมาณและขนาดเล้นใยอาหารต่อลักษณะปรากฏทางกายภาพ 
และเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้ พร้อมทั้งศึกษาระดับที่ผู้บริโภคยอมริบสูงที่สุดเมื่อเติมลงไปในผลิต
ภัณฑ์คุกกี้ และศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์คุกกี้ในภาชนะบรรจุทั่วไปตามท้องตลาด 3 ชนิด คือ 
ถุงพลาสติกชนิด Polyethylene (PE) ถุง Aluminium foil (PE/Aluminium) และถุง Metallized 
film (OPP/CPP/Metallized)
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