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อาหารเพื่อความ
ยั่งยืน

ข้าวปุกงากาละแม
ปุกปั้ น “POOK PUN”

การใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ 
การเลือกวัตถุดิบจากแหล่งที่ยั่ งยืน
การออกแบบผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและสิ่งแวดล้อม
 
การลดระยะทางและคาร์บอนฟุตพริ้นต์ 

จุ ด ป ร ะ ส ง ค์ ก า ร ท ด ล อ ง
1) เพื่อแปรรูปกากงาขี้ม่อนให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
“ปุกปั้ น”ข้าวปุกงากาละแม
2) เพื่อหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของกากงาขี้ม่อนต่อ
ผลิตภัณฑ์ “ปุกปั้ น”ข้าวปุกงากาละแม
3) เพื่อศึกษาชนิดของแป้งที่ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์ 
“ปุกปั้ น”ข้าวปุกงากาละแม

กากงาขี้ม่อน

แป้งข้าวเหนียวดำ

น้ำอ้อย

กะทิ

ถั่วลายเสือ

ชุมชน
ในอำเภอเมือง

จังหวัดแม่ฮ่องสอน

  การเพิ่มมูลค่าวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร(food upcycling)
และ เศรษฐกิจหมุนเวียน (circular economy) จากการนำ
กากงาที่เหลือจากการสกัดน้ำมันซึ่งมักจะถูกทิ้ง มาใช้เป็นวัตถุดิบ
หลักเพื่อดึงคุณค่าทางโภชนาการกลับมาอีกครั้ง 
  ในทางวิทยาศาสตร์ เราใช้วิธีควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการ
กวนเพื่อให้โครงสร้างของแป้งข้าวเหนียวดำและกากงาเกาะตัว
กันจนได้เนื้อสัมผัสที่เหนียวนุ่มตามธรรมชาติ โดยไม่ต้องใช้สาร
เจือปน หรือที่เรียกว่า Clean Label 

โรงเรียนห้องสอนศึกษา ในพระอุปถัมภ์ฯ

  ผลลัพธ์ที่ได้จึงไม่ใช่แค่ขนมรสชาติใหม่แต่คือ
การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าตามแนวคิด BCG
Model เราลดขยะจากการเกษตรจากการสกัด
น้ำมันงา และเปลี่ยนของเหลือทิ้งมาเป็นรายได้
กลับสู่เกษตรกรแม่ฮ่องสอน 

  เป็นการสร้างความยั่งยืนให้กับท้อง
ถิ่นในแบบที่จับต้องได้และยกระดับ
ภาพลักษณ์สินค้าชุมชนให้กลายเป็น
นวัตกรรมของคนรุ่นใหม่




