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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยน้ีมีจุดมุ่งหมายเพ่ือสํารวจความหลากหลายของภูมิปัญญาท้องถิ่นการทํา
ลูกแป้งข้าวหมากจากชาวบ้านในเขตจังหวัดภาคกลาง ของประเทศไทย ได้แก่ จังหวัด
สระบุรี อยุธยา อ่างทอง และลพบุรี รวมท้ังเสนอแนะแนวทางการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมากให้กับชาวบ้าน กลุ่มผู้ให้ข้อมูลเป็นชาวบ้านที่ประกอบ
อาชีพทําลูกแป้งข้าวหมาก  จังหวัดละ  1 ราย  เครื่ องมือที่ ใ ช้ ในการวิจัย  ไ ด้แ ก่                     
แบบสัมภาษณ์เชิงโครงสร้างและแบบบันทึกการสังเกตวิธีทําลูกแป้งข้าวหมากทําการ
ตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้าด้านวิธีรวบรวมข้อมูล และวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ ซึ่งผล
การสํารวจพบว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการทําลูกแป้งของชาวบ้านมาจากบรรพบุรุษ ญาติ 
หรือเพ่ือนสนิท บางรายมีการค้นคว้าทดลองด้วยตนเองเพ่ิมเติม กระบวนการทําและ
วัตถุดิบที่ใช้มีความแตกต่างกันโดยเฉพาะวัตถุดิบที่เป็นสมุนไพรที่ใช้ ชาวบ้านมีความเช่ือว่า
ข้าวหมากมีประโยชน์ต่อการหมุนเวียนโลหิตและบํารุงหัวใจ แต่ไม่ทราบคุณค่าด้าน              
โพรไบโอติก ดังน้ันหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องจึงควรกําหนดแนวทางการแนวทางการจัดการ
ความรู้ สนับสนุน และฟื้นฟูภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านเพ่ือให้
คนรุ่นใหม่ตระหนักและเห็นคุณค่าของอาหารเสริมสุขภาพของไทย ซึ่งอาจผลิตเป็นสินค้า
สร้างความเข้มแข็งทางด้านเศรษฐกิจให้กับชุมชนได้อีกทางหน่ึง 
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ABSTRACT 
 This research aimed to survey the diversity of local wisdom of 
Loogpang Kaomark making in the central area of Thailand; Ayutthaya, 
Angthong, Lopburi and Saraburi provinces included to suggest the ways for 
knowledge management of local wisdom of Loogpang Kaomark making. A 
villager who produced Loogpang Kaomark in each province was a key 
informant. Research tools were structural interview form and observation 
form of Loogpang Kaomark making. Data were tested by methodological 
triangulation and analyzed by qualitative method. The results showed that 
production process of Loogpang Kaomark in the 4 provinces were from 
ancestors, relatives or closed friends. Some villagers were more investigation 
by themselves. Loogpang Kaomark processing and raw materials were 
different in these areas especially Thai herbs. They believed in usefulness of 
Loogpang Kaomark for heart and circulation health, but lacked of probiotic 
knowledge. Therefore, related organizations should define and set up 
knowledge management for support and rehabilitation of  the local wisdom 
in Loogpang Kaomark making in order that new generation would be aware 
and appreciate the value of Thai healthy food production which could do 
commercially and strengthen community economy.  
 
Keywords 
              Local Wisdom, LoogPang KaoMark, KaoMark, Herb 
 
บทนํา 

ภูมิ ปัญญาท้องถิ่นไทยได้นําพืชพรรณจากการเกษตรมาประกอบอาหาร
หลากหลายรูปแบบทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน มีการคิดค้นสูตรอาหารที่บํารุงสุขภาพ
ร่างกายมาต้ังแต่อดีต โดยการนําพืชหลายชนิดที่มีประโยชน์มาผสมผสานกันเกิดเป็นอาหาร
ที่มีรสชาติดีเป็นที่ยอมรับและมีการถ่ายทอดประสบการณ์ความรู้มาให้ลูกหลานได้ทํา
ต่อเน่ืองกันมา มีอาหารไทยหลายชนิดที่เกิดจากการหมักดองพืชผักผลไม้ทางการเกษตร
เพ่ือให้สามารถเก็บไว้ได้เป็นเวลานาน มีประโยชน์ต่อร่างกาย และมีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์
ของแต่ละท้องถิ่น  มีการถ่ายทอดวิ ธีการจากบรรพบุรุษไปพร้อมกับวัฒนธรรม                    
การดํารงชีวิตของคนในท้องถิ่น รวมท้ังอาจมีการแลกเปลี่ยนภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร
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ไปในที่ต่าง ๆ จากการค้าขายแลกเปลี่ยนสินค้า ทําให้เกิดพัฒนาการของความรู้ที่มี
หลากหลายและซับซ้อนมากขึ้ น  แต่หากความ รู้ เหล่ า น้ีถู ก เ ก็บไ ว้ ใน ตัว บุคคล                    
(tacit knowledge) เป็นส่วนใหญ่ ขาดการจัดการความรู้อย่างเป็นระบบและมี
ประสิทธิภาพ จนกระทั่งปัจจุบันกระแสของเศรษฐกิจพ่ึงตนเองทําให้หลายฝ่ายหันมาให้
ความสําคัญกับการฟ้ืนฟูภูมิปัญญาท้องถิ่นไทยและส่งเสริมความเข้มแข็งของชุมชนท้องถิ่น
เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการแข่งขันทางเศรษฐกิจในระดับรากหญ้าที่อยู่บนฐานความสามารถของ
แต่ละชุมชนและสภาพทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่ โดยเฉพาะการผลิตอาหารเสริมสุขภาพ
จากความรู้ด้านการแพทย์พ้ืนบ้านและการนําพืชสมุนไพรมาใช้ประโยชน์เป็นแนวทางหนึ่งที่
จะนํารายได้เข้าสู่คนในท้องถิ่นซึ่งมีภูมิปัญญาท้องถิ่นในด้านน้ีสั่งสมมานานนับร้อยปี และ
พัฒนาให้เกิดความเข้มแข็งของชุมชนได้อย่างย่ังยืน องค์ความรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่นของ
บรรพบุรุษไทยทางด้านอาหารและการแพทย์จึงเป็นสิ่งที่มีคุณค่าควรอนุรักษ์และส่งเสริม
ไม่ให้สูญสิ้นไปตามกาลเวลา (สินธ์ุ สโรบล, 2554; อภิชาติ ใจอารีย์, 2557) 

ลูกแป้งข้าวหมากเป็นหัวเช้ือหมักข้าวเหนียวที่เกิดจากการคิดค้นสูตรของคนไทย
สมัยโบราณ ซึ่งนับเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สืบทอดกันมานาน โดยมีสูตรการทําเฉพาะของ
แต่ละครอบครัว ชาวบ้านนําลูกแป้งมาหมักกับข้าวเหนียวน่ึงเพ่ือให้เกิดรสชาติหวานมี
แอลกอฮอล์เล็กน้อย (ไม่เกิน ร้อยละ 0.5 โดยนํ้าหนัก) สมัยก่อนนิยมรับประทานข้าวหมาก
เพ่ือบํารุงร่างกาย  นอกจากจะนําลูกแป้งข้าวหมากมาทําเป็นข้าวหวานแล้วยังพบ              
การนํามาใช้เป็นส่วนผสมของขนมอ่ืน ๆ เช่น ขนมตาล ขนมถ้วยฟู เต้าหู้ย้ี ขนมปัง คุกก้ี 
และซาลาเปา รวมทั้งใช้ย้อมผ้าในโรงครามอีกด้วย ลูกแป้งข้าวหมากประกอบด้วยแป้งและ
สมุนไพรพ้ืนบ้านหลายชนิดที่มีสรรพคุณทางยา มีฤทธ์ิยับย้ังเช้ือก่อโรคทางเดินอาหารและ
เช้ือปนเป้ือนต่างๆ ที่จะทําให้ลูกแป้งเสื่อมเสียคุณภาพ  (อรุณ ชาญชัยเชาว์วิวัฒน์ และสุ
รัตน์ เกาะแก้ง, 2556; Rajsekhar et al, 2012) ตัวลูกแป้งข้าวยังมีการเจริญของจุลินทรีย์
ที่มีประโยชน์ เช่น ยีสต์ และแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก ที่สามารถยับย้ังเช้ือก่อโรคทางเดิน
อาหารและกระตุ้นภูมิคุ้มกันโรค (Chanchaichaovivat & Pasuk , 2013; อรุณ ชาญชัย
เชาว์วิวัฒน์ และอัฐวิทย์ อุเทนสุต, 2556) ข้าวหมากจึงจัดว่าเป็นโพรไบโอติก (probiotic) 
ที่ประกอบด้วยจุลินทรีย์มีชีวิตที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย 

ในอดีตการผลิตลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านต้องทําอย่างระมัดระวังภายหลัง 
การประกาศใช้พระราชบัญญัติสุรา พ.ศ. 2493 ที่ควบคุมการทําเช้ือสุรา และจําหน่ายสุรา  
โดยระบุว่า เช้ือสุรามีความหมายรวมถึงแป้งข้าวหมักหรือแป้งข้าวหมากในมาตรา 24 และ 
26 จึงต้องได้รับใบอนุญาตการผลิตและจําหน่ายจากกรมสรรพสามิต ทําให้เกิดการจํากัด
พ้ืนที่ในการทํา และจําหน่ายลูกแป้งข้าวหมาก แต่เมื่อมีการต้ังศาลรัฐธรรมนูญ และมีการ
วินิจฉัยคําร้องในเรื่องการให้ความหมายของแป้งข้าวหมักอีกคร้ังในปี พ.ศ. 2542 โดยผู้
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ร้องเรียนเห็นว่ารัฐธรรมนูญบัญญัติเรื่อง การคุ้มครองสิทธิเสรีภาพของประชาชนในการ
ประกอบอาชีพและอนุรักษ์ฟ้ืนฟูภูมิปัญญาท้องถิ่น การผลิตและจําหน่ายลูกแป้งข้าวหมาก
นับเป็นการค้าที่ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งประชาชนไม่นิยมนําลูกแป้งมาใช้ผลิตสุราเน่ืองจาก
ให้แอลกอฮอล์น้อยและต้องควบคุมสภาวะการหมักค่อนข้างยากจึงไม่เหมือนกับการใช้เช้ือ
สุรา การทําลูกแป้งข้าวหมากจึงควรได้รับการคุ้มครอง ในที่สุดคณะตุลาการเสียงข้างมากได้
มีคําวินิจฉัยว่ามาตราที่ 24 และ 26 ของพระราชบัญญัติสุรา พ.ศ. 2493 ที่กล่าวถึง
ความหมายของแป้งข้าวหมักน้ันขัดแย้งต่อรัฐธรรมนูญมาตรา 50 บัญญัติให้บุคคลมี
เสรีภาพในการประกอบกิจการอาชีพและแข็งขันโดยเสรีอย่างเป็นธรรม การจํากัดเสรีภาพ
ในการกระทําเหล่าน้ีจะกระทําไม่ได้ (ทิพย์วรรณ กลั่นกรอง, 2557) การผลิตลูกแป้งใน
ปัจจุบันจึงทําได้อย่างเสรีและจําหน่ายได้ทั่วไป หากแต่ยังไม่ได้รับการส่งเสริมการผลิตและ
เผยแพร่คุณประโยชน์ด้านสุขภาพและฤทธ์ิทางยาของข้าวหมากอย่างจริงจัง เน่ืองจาก
ชาวบ้านยังคงประกอบกิจการในระดับครัวเรือนที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้วิธีการทําในหมู่
เครือญาติเท่าน้ัน และองค์ความรู้เรื่องลูกแป้งข้าวหมากส่วนใหญ่เก็บไว้ในตัวบุคคลจึงมี
โอกาสท่ีจะสูญหายไป รวมท้ังเยาวชนส่วนใหญ่ในปัจจุบันยังขาดความรู้เก่ียวกับการทําลูก
แป้งข้าวหมากและประโยชน์ต่อสุขภาพ ไม่ชอบรับประทานข้าวหมากแต่หันไปนิยมชมชอบ
ขนมต่างประเทศหรืออาหารจานด่วนที่เป็นสาเหตุของโรคอ้วนและไม่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ นํามาซึ่งการสูญเสียมูลค่าทางเศรษฐกิจของประเทศและมีคุณภาพชีวิตตํ่าลง 
นอกจากน้ีอาหารต่างประเทศยังเป็นสื่อนําวัฒนธรรมต่างชาติเข้าสู่ประเทศไทย ทําให้คนรุ่น
ใหม่ขาดความภูมิใจในเอกลักษณ์วัฒนธรรมความเป็นไทย ซึ่งอาจก่อให้เกิดปัญหาสังคมใน
หลายมิติตามมาในอนาคต ดังน้ันภาครัฐและหน่วยงานที่เก่ียวข้องจึงควรตระหนักถึงปัญหา
และมีมาตรการส่งเสริมการทําลูกแป้งข้าวหมากให้แพร่หลายมากข้ึนต่อไป (สานักพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมภาคกลาง, 2556)  
 งานวิจัยน้ีมีจุดมุ่งหมายสํารวจความหลากหลายของภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูก
แป้งข้าวหมากของชาวบ้านในเขตจังหวัดภาคกลางของประเทศไทยซึ่งเป็นพ้ืนที่มีการปลูก
ข้าวมากและมีทรัพยากรพืชสมุนไพรที่หลากหลาย โดยจะนําข้อมูลจากการสํารวจในครั้งน้ี
มาวิเคราะห์และเสนอแนะแนวทางการจัดการความรู้และส่งเสริมฟ้ืนฟูภูมิปัญญาท้องถิ่น
การทําลูกแป้งข้าวหมากอย่างย่ังยืน 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือสํารวจความหลากหลายของภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมากของ
ชาวบ้านในเขตจังหวัดภาคกลางของประเทศไทย  

2. เพ่ือศึกษาการใช้ทรัพยากรท้องถิ่นในการทําลูกแป้งข้าวหมาก  
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3. เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านผู้ประกอบการ  
4. เพ่ือศึกษาการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นของชาวบ้านในแต่ละพ้ืนที่  
5. เพ่ือเสนอแนะแนวทางการส่งเสริมฟ้ืนฟูและคุ้มครองภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 6. เพ่ือเสนอแนวทางการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมาก 
 
ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 
 1. มิติด้านวิชาการ 
  1.1 ได้สูตรการทําลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านในเขตจังหวัดภาคกลาง
ของประเทศไทย 
  1.2 ได้ข้อมูลการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นเพ่ือผลิตลูกแป้งข้าวหมากของ
ชาวบ้าน 
  1.3 ได้ทราบวิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมาก 
 2. มิติเชิงนโยบาย 
  2.1 ได้รับทราบปัญหาและแนวทางการแก้ไขปัญหาของการผลิตลูกแป้ง
ข้าวหมาก 
  2.2 ได้แนวทางการฟ้ืนฟูและคุ้มครองภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าว
หมาก 
  2.3 ได้แนวทางการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าว
หมาก 
 
ขอบเขตของการวิจัย 

1. ขอบเขตด้านเน้ือหา 
ศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมาก การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นที่

เก่ียวข้องกับความสัมพันธ์ทางเครือญาติ และการใช้ทรัพยากรของชุมชนสําหรับเป็น
ส่วนประกอบของลูกแป้งข้าวหมาก วิเคราะห์เสนอแนะแนวทางการส่งเสริมฟ้ืนฟูและ
คุ้มครองภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการทําลูกแป้งข้าวหมาก และเสนอแนะแนวทางการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมาก 

2. ขอบเขตด้านตัวแปร 
ตัวแปรที่ศึกษา ประกอบด้วย  
 2.1 ชาวบ้านผู้ให้ข้อมูลการทําลูกแป้งข้าวหมากในพ้ืนที่จังหวัดสระบุรี 

อยุธยา อ่างทอง และลพบรุี  
 2.2 ความรู้การทําลูกแป้งข้าวหมากและลักษณะการถ่ายทอดภูมิปัญญา  
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     2.3 ทรัพยากรท่ีใช้ในการทําลูกแป้งข้าวหมาก  
     2.4 ปัญหาในการดําเนินกิจการ 
3. ขอบเขตด้านประชากร  
สํารวจข้อมูลจากประชากรท่ีเป็นชาวบ้านประกอบกิจการทําลูกแป้งข้าวหมากใน

เขตจังหวัดภาคกลางของประเทศไทย 
4. ขอบเขตด้านพ้ืนที่ 
เก็บรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาการทําลูกแป้งข้าวหมากจากชาวบ้านตัวอย่างใน             

4 จังหวัด (จังหวัดละ 1 ราย) ที่อยู่ในเขตภาคกลางของประเทศไทย 
 5. ขอบเขตด้านระยะเวลา 
 ดําเนินการเก็บข้อมูลและวิเคราะห์ผลการวิจัยระหว่างเดือนกันยายน พ.ศ. 2554 - 
กันยายน พ.ศ. 2555 
 
กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 1 กรอบแนวความคิดของการวิจัย 
 

ปัจจัยนําเข้า 
- พ้ืนฐานด้านภูมิศาสตร์ของ
แต่ละท้องถิ่น 
- ความหลากหลายด้าน
ทรัพยากรธรรมชาติ 
- ภูมิปัญญาที่อยู่ในบุคคล 
- วัฒนธรรมและความเชื่อ 
- เครือข่ายทางสังคม 
- แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น 

กระบวนการ 

- วิธีการถายทอดภูมิปญญา
ทองถ่ิน 
- กระบวนการเรียนรู คนควา 
และปฏิบัติดวยตนเอง 
- วิธีการเก็บรวบรวม 
องคความรูของชาวบาน 
- วิธีการเพ่ิมผลผลิตลูกแปง
ขาวหมาก 

ผลลัพธ์ 
- ลักษณะภูมิปัญญา
ชาวบ้านในการทําลูกแป้ง
ข้าวหมากของแต่ละพ้ืนท่ี 
- แนวทางการคุม้ครอง
ส่งเสริม และฟื้นฟูภูมิ
ปัญญาท้องถ่ินการทําลูก
แป้งข้าวหมาก 
- การจัดเก็บองค์ความรู้
จาก 
ภูมิปัญญาอย่างเป็นระบบ 
- แนวทางการส่งเสริม
สุขภาพประชาชน 
- เศรษฐกิจชุมชนเข้มแข็ง 
อย่างย่ังยืน 
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ระเบียบวิธีวิจัย 
 1. พ้ืนที่วิจัย                  
           ทําการเลือกพ้ืนที่วิจัยแบบเจาะจง (purposive sampling) ในกลุ่มจังหวัดภาค
กลางของประเทศไทย ที่เป็นแหล่งเพาะปลูกข้าว และมีความหลากหลายทางชีวภาพได้แก่ 
จังหวัดสระบุรี (ตําบลห้วยป่าหวาย อําเภอพระพุทธบาท) จังหวัดอยุธยา (ตําบลพระยา
บันลือ อําเภอลาดบัวหลวง) จังหวัดอ่างทอง (ตําบลเทวราช อําเภอไชโย) และจังหวัดลพบุรี 
(ตําบลหัวสําโรง อําเภอท่าวุ้ง) 
 2. การคัดเลือกตัวอย่างผู้ให้ข้อมูล 
          คัดเลือกตัวอย่างผู้ให้ข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมากในพ้ืนที่วิจัย 
จังหวัดละ 1 ราย โดยพิจารณาจากผู้ประกอบกิจการระดับครัวเรือนและไม่เข้ารวมกลุ่ม
อาชีพ มีประสบการณ์ทําลูกแป้งมากกว่า 5 ปี และเป็นผู้รู้ข้อมูลมาก (key informants)  

3. เครื่องมือวิจัย  
        สร้างแบบสัมภาษณ์และแบบสังเกตเชิงโครงสร้าง โดยกําหนดประเด็นที่จะศึกษา
ให้ชัดเจน จากน้ันให้ผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบความเหมาะสม นํามาปรับปรุงและทบทวนก่อน
นําไปใช้จริง 
 4. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 การเก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้ประกอบการชาวบ้านโดยอาศัยการสังเกต
สภาพแวดล้อม การสาธิต และการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลิตลุกแป้งข้าวหมาก ใน
จังหวัดสระบุรี อยุธยา อ่างทอง และลพบุรี จังหวัดละ 1 ราย ดังน้ี 
  4.1 การเก็บข้อมูลด้วยวิธีสังเกตและจดบันทึก 

            สังเกตการสาธิตขั้นตอนและอุปกรณ์การทําลูกแป้งข้าวหมากในแต่ละ
พ้ืนที่ ณ สถานที่จริง พร้อมทั้งจดบันทึกข้อมูลจากคําอธิบายของผู้ประกอบการ และ
บันทึกภาพ 

  4.2 การเก็บข้อมูลด้านภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําข้าวหมาก 
  โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงโครงสร้าง (structural interview) ผู้ประกอบการ 

4 ราย ประเด็นการสัมภาษณ์ ประกอบด้วย ที่อยู่ของผู้ประกอบการ อายุ เพศ แหล่งที่มาองค์
ความรู้ที่ใช้ผลิตลูกแป้งข้าวหมาก วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต เอกลักษณ์ของลูกแป้งข้าวหมากที่
ผลิต ต้นทุนในการผลิต ปัญหาในการผลิต ความต้องการให้ภาครัฐช่วยเหลือ คุณประโยชน์ของ
ลูกแป้งข้าวหมากต่อสุขภาพ และข้อคิดเห็นอ่ืนๆ 

5. การวิเคราะห์ข้อมูล 
รวบรวมข้อมูลจากการสังเกต เอกสารบันทึกผล แบบสัมภาษณ์ และเอกสาร

วรรณกรรมที่ เ ก่ียวข้อง ทําการตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้าด้านวิธีรวบรวมข้อมูล 
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(methodological triangulation) จากน้ันทําการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพแบบอุปนัย 
(inductive analysis) และการวิเคราะห์เน้ือหา (content analysis) (สุภางค์ จันทวานิช, 
2554) เก่ียวข้องกับความหลากหลายของภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมากใน             
3 ด้าน คือ การใช้ทรัพยากรธรรมชาติ วิธีการผลิต และการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น เพ่ือ
นําไปสู่แนวทางการพัฒนาส่งเสริมการผลิตลูกแป้งข้าวหมากและกําหนดแนวทางการ
จัดการความรู้ต่อไป 
 
สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
 สรุปผลการวิจยั 
 จากการสัมภาษณ์ชาวบ้านผู้ประกอบการทําลูกแป้งข้าวหมากจาก 4 จังหวัด 
พบว่าความรู้สูตรการทําลูกแป้งได้จากการสอนของบรรพบุรุษ พ่อ แม่ ญาติ หรือ เพ่ือน
สนิทที่รู้จักบอกต่อกันมา ร่วมกับการประยุกต์ความรู้และทดลองทําจนสามารถจําหน่าย
เป็นสินค้าได้ ส่วนผสมของลูกแป้งข้าวหมากที่ทําใน 4 จังหวัดภาคกลางมีส่วนประกอบและ
ปริมาณวัตถุดิบแตกต่างกัน โดยเฉพาะปริมาณและอัตราส่วนของสมุนไพรและเครื่องเทศที่
เป็นองค์ประกอบสําคัญในการคัดเลือกจุลินทรีย์บางชนิดให้เจริญได้และบางชนิดไม่สามารถ
เจริญได้ ซึ่งชาวบ้านได้คิดค้นสูตรดังกล่าวและพัฒนาจนประสบความสําเร็จทําให้ลูกแป้งมี
กลิ่นดี เก็บรักษาได้นาน และเมื่อนํามาทําข้าวหมากก็ให้รสชาติดี มีกลิ่นหอม เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค จึงนับว่าการคิดค้นสูตรส่วนประกอบของลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านเป็น
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เกิดจากการปฏิบัติทดลองจนประสบความสําเร็จและถ่ายทอดกันใน
กลุ่มเครือญาติหรือเพ่ือนสนิทเท่าน้ัน นอกจากน้ียังพบว่าในแต่ละจังหวัดมีผู้ประกอบการ
จํานวนน้อยและไม่ค่อยเปิดเผยว่าทําลูกแป้งข้าวหมาก ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากชาวบ้านส่วน
ใหญ่ทําลูกแป้งข้าวหมากร่วมกับการทําลูกแป้งเหล้า ซึ่งถูกควบคุมโดยพระราชบัญญัติสุรา
และต้องได้รับการอนุญาตจากกรมสรรพสามิต เมื่อสังเกตขั้นตอนการทําลูกแป้งข้าวหมาก 
พบว่า ผู้ประกอบการยังขาดสุขลักษณะที่ดีในกระบวนการผลิต โดยทําในที่โล่งแจ้งซึ่งอาจมี
ฝุ่นละอองมากหรือมีแมลงตอมวัตถุดิบ อุปกรณ์ที่ใช้ไม่มีความทันสมัยทําให้การผลิตลูกแป้ง
ในแต่ละคร้ังได้จํานวนน้อย นอกจากน้ีชาวบ้านขาดเงินทุนสนับสนุนจากหน่วยงานต่างๆ ไม่
มีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการผลิตระดับอุตสาหกรรม ด้านประโยชน์ของ
ผลิตภัณฑ์ผู้ประกอบการทุกคนให้ความเห็นตรงกันว่าเมื่อนําลูกแป้งไปหมักกับข้าวเหนียว
ขาวหรือข้าวเหนียวดําจะได้ข้าวหมากที่มีรสหวานอร่อย รับประทานแล้วจะมีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย โดยกระตุ้นการทํางานของหัวใจและส่งเสริมการไหลเวียนของโลหิตให้ดีขึ้น 
อย่างไรก็ตามผู้ประกอบการไม่มีความรู้เรื่องประโยชน์ของข้าวหมากต่อระบบทางเดิน
อาหารซึ่งเป็นสมบัติของอาหารโพรไบโอติกที่เกิดจากการค้นคว้าวิจัยทางวิทยาศาสตร์ 
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ดังน้ันภาครัฐและหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องจึงควรส่งเสริม บริหารจัดการความรู้ และคุ้มครอง
ภูมิปัญญาการทําลูกแป้งข้าวหมากของไทยให้สืบทอดและแพร่หลายต่อไป  
 อภิปรายผลการวิจัย 
 1. ความหลากหลายของภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมาก 
 จากการสังเกตการณ์และสัมภาษณ์ชาวบ้านทําข้าวหมากในจังหวัดสระบุรี จังหวัด
อยุธยา จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดลพบุรี ชาวบ้านให้ข้อมูลสูตรการทําและอธิบายการทํา
ข้าวหมากจากภูมิปัญญาท้องถิ่นของตนเองและครอบครัว โดยพบว่ามีกระบวนการท่ี
แตกต่างกันในด้านชนิดและปริมาณของวัตถุดิบที่ใช้  เช่น เครื่องเทศ สมุนไพร และชนิด
ของแป้ง (ตารางท่ี 1) สมุนไพรที่ใช้มีความหลากหลายด้านชนิดและปริมาณในแต่ละสูตร
ของท้องถิ่น (ภาพที่ 1 และ 2) รวมทั้งระยะเวลาในการบ่มเพ่ือให้เช้ือจุลินทรีย์เจริญและ
ระยะเวลาในการผึ่งแดดให้ลูกแป้งแห้งสนิทก็มีความแตกต่างกัน แหล่งของวัตถุดิบหาได้
จากการปลูกเอง หรือจากตลาด หรือจากร้านขายยาสมุนไพรและเคร่ืองเทศใกล้บ้าน 
รวมทั้งซื้อจากประเทศกัมพูชา หน่วยที่ใช้ในการช่ังนํ้าหนักวัตถุดิบยังคงใช้หน่วยวัดของไทย 
คือ ทะนาน บาท และสลึง  สิ่งที่คล้ายคลึงกันในการทําลูกแป้งข้าวหมาก คือ การใช้
อุปกรณ์ในการผสมส่วนประกอบ ที่ไม่ซับซ้อน และหาซื้อง่ายตามท้องตลาด ส่วนใหญ่ทํา
การทําในที่โล่งแจ้งโดยใช้ลมและแดดในการบ่มและทําให้ลูกแป้งข้าวหมากแห้งสนิท (ภาพ
ที่ 3) ทําให้ชาวบ้านพบปัญหาคล้ายกันคือ ความช้ืนในฤดูฝน ทําให้มีการปนเป้ือนของเช้ือ
ชนิดอ่ืนที่ไม่ต้องการ และในฤดูหนาวอุณหภูมิไม่เหมาะสมต่อการเจริญของยีสต์ ส่งผลให้
คุณภาพของลูกแป้งลดตํ่าลง    

2. การใช้ทรัพยากรท้องถิ่นในการทําลูกแป้งข้าวหมาก 
จากการสัมภาษณ์ชาวบ้านผู้ประกอบการทําลุกแป้งข้าวหมากในด้านวัตถุดิบและ

แหล่งที่มาของวัตถุดิบพบว่าชาวบ้านใน 4 จังหวัด ใช้วัตถุดิบจากการปลูกเองหรือซื้อจาก
ร้านค้าซึ่งจําหน่ายยาแผนโบราณของไทยและอยู่ในพ้ืนที่ใกล้เคียงกับสถานที่ทําลูกแป้งข้าว
หมาก วัตถุดิบส่วนใหญ่เป็นพืชสมุนไพร เช่น ขิง ข่า ชะเอม และเถาย่านาง เป็นต้น 
นอกจากน้ีมีการทดลองใช้พืชจากประเทศเพ่ือนบ้านคือประเทศเขมรในผู้ประกอบการ
จังหวัดสระบุรี เช่น เครือหวายดิน และเครือไข่เต่า (ภาพที่ 1 และ 2) แป้งที่ใช้เป็นแป้งข้าว
เหนียวหรือแป้งข้าวเจ้า ซึ่งเป็นแป้งที่ประเทศไทยผลิตมากและหาซื้อได้ทั่วไป โดยวัตถุดิบ
ถูกนํามาแปรรูปโดยการบด ผสม และปั้นเป็นก้อนกลม อาจมีการใส่หัวเช้ือจากลูกแป้งเก่าที่
เคยทําไว้ผสมลงไปด้วย จากน้ันบ่มไว้จนจุลินทรีย์เจริญและทําให้แห้งโดยใช้การตากแดด
และลมจึงนํามาเก็บไว้ในภาชนะปิดสนิทซึ่งเก็บไว้ได้นานนับเดือน สําหรับรายละเอียดของ
กรรมวิธีการทําแตกต่างกันไปข้ึนอยู่กับองค์ความรู้ที่ถ่ายทอดกันมา (ตารางที่ 1 และ            
ภาพที่ 3) 
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ภาพท่ี 2 สมุนไพรที่ใช้เป็นส่วนประกอบในการทําข้าวหมาก 

 
 
ภาพท่ี 3 สมุนไพรบดละเอียด 
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3. ขั้นตอนการผลิตลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้าน 
จากการสังเกตขั้นตอนการทําพบว่า ชาวบ้านใช้อุปกรณ์ในการทําลูกแป้งข้าวหมาก

ที่หาได้ทั่วไปและมีอยู่แล้วในห้องครัว เช่น ครก จาน ชาม ถาด ผ้าขาวบาง ขวดนํ้า และ          
ถังนํ้า เป็นต้น สถานที่ปฏิบัติการใช้ลานกว้างบริเวณบ้าน โดยมีขั้นตอนการทําในแต่ละพ้ืนที่ 
ดังน้ี 

 3.1 ขั้นตอนการทําลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านในจังหวัดอยุธยา  
    1) ร่อนแป้งด้วยตะแกรงให้ผงแป้งข้าวเจ้าไม่จับตัวเป็นก้อน 
    2) ผสมเคร่ืองสมุนไพรทั้งหมดคลุกเคล้าให้ทั่วและใส่แป้งข้าวเจ้า
คลุกเคล้าให้ทั่ว ใส่พริกไทย ดีปลีหลังสุด 
    3) ใส่นํ้าสะอาดและนวดแป้งไปเติมนํ้าไปเพ่ือมิให้เหลวเกินไป 
เมื่อพอป้ันก้อนได้แล้ว จึงป้ันเป็นก้อนแล้ววางบนใบตองท่ีเรียงบนกระด้งแล้ว ใช้กระด้งอีก
อันปิดควํ่าลง และปิดผ้าขาวบาง (ข้อสังเกต คือ การป้ันก้อนลูกแป้งต้องมีนํ้าพอเหมาะที่จะ
ทําให้แห้งภายใน 2-3 วัน) 
    4) ผึ่งในที่ร่มที่อากาศถ่ายเท ประมาณ 2-3 วัน จํานวนวันตาม
ฤดูกาล จนกว่าลูกแป้งจะแห้งสนิท  
    5) เก็บลูกแป้งเพ่ือจําหน่าย 

 3.2 ขั้นตอนการทําลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านในจังหวัดอ่างทอง  
    1) ใส่แป้งข้าวเหนียวลงกะละมัง 
    2) ใส่เช้ือแป้งข้าวหมากลงกะละมังคลุกเคล้าให้ทั่ว 
    3) ใส่กระเทียมและข่าที่บดละเอียดลงไปคลุกเคล้าให้ทั่ว 
    4)  ใส่ นํ้าลงไปในกะละมังคลุกเคล้าให้เหนียวพอป้ันเป็นก้อน              
ลูกแป้งโด 
    5) วางก้อนลูกแป้งบนถุงพลาสติกที่ปูไว้ในภาชนะแล้วนําลูกแป้ง          
ที่ทําไว้ก่อนตําให้ละเอียดเพ่ือโรยบนก้อนลูกแป้งบางๆ ให้ทั่ว 
    6) ถ้าลูกแป้งที่วางไว้ลูกแรกๆ มีผิวแห้งควรใช้นํ้าสะอาดหรือนํ้า
เหล้าอะไรก็ได้ฉีดสเปรย์พรมบนก้อนลูกแป้งเพ่ือให้ผงลูกแป้งเก่าที่จะโรยลงไปติดกับก้อนลูกแป้ง
ใหม่ดีขึ้น เมื่อบ่มแล้วจะทําให้ฟูดีขึ้น 
    7) ใช้ผ้าสะอาด เช่น ผ้ามุ้งคลุมปิดบนภาชนะ โดย ฤดูร้อน ใช้คลุม  
3 ผืน บ่ม 1 คืน ฤดูหนาว ใช้คลุม 5-6 ผืน บ่ม 2 คืน และฤดูฝน ใช้คลุม 4-5 ผืน บ่ม 2-3 คืน 
(ถ้าฝนตกมากลูกแป้งจะดําไม่สวย) 
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    8) หลังบ่มเปิดผ้าออกผึ่งลม ถ้าเป็นลูกเล็กผึ่ง 1 คืน ลูกใหญ่ผึ่ง 2 
คืน จนกว่าแป้งจะขาวเรียกว่าแป้งสุก เมื่อหยิบขึ้นมาจะร่อนออกจากท่ีวางแล้วนํามาวางบน
ภาชนะเพ่ือตากแดด ลูกเล็ก 1 แดด ลูกใหญ่ 2 แดด จะแห้งสนิท 

 3.3 ขั้นตอนการทําลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านในจังหวัดลพบุรี  
   1) คลุกเคล้าสมุนไพร 6 ชนิดในภาชนะ 
   2) ใส่แป้งข้าวเหนียวสําเร็จรูปรวมกับสมุนไพร แล้วคลุกเคล้าให้ทั่ว 
   3) ใส่นํ้าสะอาดปริมาณพอให้นวดแป้งได้เป็นเน้ือเดียวกัน 
   4) ป้ันแป้งเป็นก้อนเล็กๆ แล้ววางบนภาชนะ 
   5) โรยแป้งเช้ือจากลูกแป้งเก่า (บดละเอียด) ให้ทั่วก้อนแป้งที่ป้ันไว้ 
   6) คลุมภาชนะที่วางก้อนแป้งด้วยผ้า 
   7) นําไปผึ่งลมจนเช้ือเจริญและก้อนแป้งขึ้นฟู 
   8) นําไปผึ่งแดดให้ก้อนแป้งแห้งสนิท 

 3.4 ขั้นตอนการทําลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านในจังหวัดสระบุรี  
  1) คลุกเคล้าสมุนไพร 13 ชนิดให้เข้ากันทั่วในกะละมัง 

    2) จากข้อ 1 คลุกเคล้ารวมกับแป้งสําเร็จรูปข้าวเหนียวให้ทั่ว 
    3) ใส่นํ้าสะอาดพอประมาณ เพ่ือให้นวดแป้งได้ 
    4) นวดแป้งและสมุนไพรให้เป็นเน้ือเดียวกัน 
    5) ป้ันก้อนเรียงใส่ถาด 
    6) คลุมด้วยผ้านวมสะอาด 
    7) บ่มวางถาดที่คลุมผ้าบนพ้ืนดินเพ่ือต้องการไอร้อนจากพ้ืนดิน 
เพ่ือให้ยีสต์เจริญเติบโตได้ดีเร็ววัน (2 วัน) ถ้าฤดูหนาว (3 วัน) ถ้าหนาวมากใช้ไฟสุมที่ดิน
ก่อนแล้ววางถาดยีสต์จะขึ้นเร็ว 
    8) ผึ่งลมจํานวนวันเท่ากับที่บ่ม 
    9) ผึ่งแดดพอแห้งสนิท 
    10) ใส่ถังปิดฝาป้องกันความช้ืน 
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ภาพที่ 4 ขั้นตอนการทําข้าวหมากของชาวบ้านในตําบลพระยาบันลือ อําเภอลาดบัวหลวง 
จังหวัดอยุธยา 
 

4. การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมาก 
การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นองค์ความรู้ในการทําข้าวหมากของชาวบ้านจากทั้ง 

4 จังหวัด พบว่า ได้รับจากการบอกเล่าต่อกันมาจากพ่อแม่ ญาติ คนในครอบครัว หรือจาก
ผู้สูงอายุที่รู้จักคุ้นเคยกัน ผู้ประกอบการบางรายได้รับสูตรการทําเป็นลายลักษณ์อักษร บาง
รายเรียนรู้ขั้นตอนจากการที่มีญาติสาธิตให้ดู แต่ต้องมาฝึกปฏิบัติจนชํานาญและลูกแป้งมี
คุณภาพเป็นที่ยอมรับ สําหรับชาวบ้านจากจังหวัดอยุธยานอกจากได้รับความรู้จากผู้สูงอายุ
แล้วยังมีการค้นคว้าเอกสาร หนังสือ และตําราต่าง ๆ เพ่ิมเติม นําความรู้ที่ได้มาทดลองและ
ประยุกต์สูตรจนประสบความสําเร็จ (ตารางที่ 1) 

นอกจากน้ีการจําหน่ายลูกแป้งข้าวหมากของชาวบ้านพบว่าราคาขาย 1 ลูก 
แตกต่างกันไปต้ังแต่ 5-10 บาท ความต้องการที่ให้ภาครัฐช่วยเหลือ ได้แก่ ส่งเสริมการทํา 
แนะนําการทําที่ได้มาตรฐาน ให้กู้เงินในอัตราดอกเบ้ียตํ่าเพ่ือเป็นทุนหมุนเวียน และช่วยหา
ตลาดรับซื้อ (ตารางที่ 1) นอกจากน้ีชาวบ้านทุกคนมีความเช่ือว่าการรับประทานข้าวหมาก
จะมีประโยชน์ต่อร่างกาย โดยช่วยกระตุ้นการทํางานของหัวใจและส่งเสริมการไหลเวียน
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ของโลหิตให้ดีขึ้น ซึ่งเป็นความเช่ือที่บอกต่อกันมา แต่ชาวบ้านไม่ได้ให้ข้อมูลเรื่องประโยชน์
ของข้าวหมากต่อระบบทางเดินอาหาร จึงเป็นไปได้ว่าไม่ทราบถึงประโยชน์ในด้านน้ี 
 
ตารางที่ 1 ผลการสัมภาษณ์ ในภาพรวมจากชาวบ้านทําลูกแป้งข้าวหมากจากจังหวัด     
              สระบุรี จังหวัดอยุธยา จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดลพบุรี 
 

        จังหวัด 
ลักษณะ 

สระบุร ี
 

อยุธยา 
 

อ่างทอง 
 

ลพบุรี 

1) ที่อยู่ของประกอบการ 
 

ตําบลห้วยป่าหวาย 
อําเภอพระพุทธบาท 

ตําบลพระยาบันลือ 
อําเภอลาดบัวหลวง 

ตําบลเทวราช 
อําเภอไชโย 

ตําบลหัวสําโรง 
อําเภอท่าวุ้ง 

2) เพศ หญิง ชาย ชาย หญิง 

3) อายุ 59 ปี 40 ปี 33 ปี 48 ปี 

4) แหล่งที่มา 
องค์ความรู้ในการ 
ทําลูกแป้ง 

จากบรรพบุรุษ  
โดยพ่อ-แม่  
เป็นผู้สอน 

-สอบถามจากผู้สูงอายุ
หรือเพ่ือนสนิท 
-ศึกษาจากหนังสือ
ต่างๆ แล้วมาประยุกต์
ทําด้วยตนเอง 

คุณลุงสอนวิธีการทํา
ประมาณ 6 เดือน 
 

ญาติให้สูตร 
การทํา 
 

5) วัตถุดิบที่ใช้ในการ
ผลิต 
 

พริกไทย ดีปลี พริก
แห้ง ขิง ข่า กระเทียม 
เปลือกตะเคียน ชะเอม 
เครือหวายดิน  
ต้นเถาหญ้านาง  
เปลือกสะแกบ้าน 
เปลือกมะเกลือ ต้น
เครือไขเ่ต่า แปง้ข้าว
เหนียว น้ําสะอาด 

ข่า ขิง กระเทียม 
ชะเอม 
พริกไทย ดีปลี  
แป้งข้าวเจ้า  
น้ําสะอาด 
 

ข่า กระเทียมสด  
แป้งข้าวเจ้า เชื้อแป้ง
จากลูกแป้งเก่า  
น้ําสะอาด 
 

กรเทียม ชะเอม 
ขิง ข่า ดีปลี 
พริกไทย แป้งข้าว
เหนียว  
หัวเชื้อจากลูกแปง้
เก่า น้ําสะอาด 
 

6) แหล่งที่มาของวัตถุดิบ 
 

1) ร้านยาแผนโบราณ 
2) ต้นมะเกลือปลูกเอง 
3) เครือหวายดินและ
เครือไขเ่ต่านํามาจาก
ประเทศเขมร 

ร้านเคร่ืองยาจีน หรือ
ร้านยาไทย (ใกล้บ้าน) 
 

ปลูกเอง และซื้อที่
ตลาดใกล้บ้าน 
 

ร้านสมุนไพรแผน
โบราณ ตลาดวัด 
เสาธง อําเภอ
เมือง  
จ.ลพบุรี  

7) เอกลักษณ์ของลูกแป้ง
ที่ผลิต 
 

กล่ินหอม 
นํามาทําข้าวหมากให้
รสชาติหวานอร่อย 

ในการบ่มจะไม่นําลูก
แป้งไปตากแดด 

กล่ินหอม 
 

กล่ินหอม 
นํามาทําข้าว
หมากให้รสชาติดี 

8) ต้นทนุในการทําต่อลูก
แป้งข้าวหมาก  
 

ต้นทุน 1 ลูกประมาณ 
3 บาท ขาย 100 ลูก 
เป็นเงิน 50 บาท ขาย
ปลีกลูกละ 7 บาท 

ต้นทุน ลูกละ 3 บาท 
ราคาขายปลีกลูกละ  
10 บาท 

ต้นทุนต่อ 1 ลูก
ประมาณ 1 บาท ขาย
ส่งลูกละ 3 บาท ขาย
ปลีก 5 บาท 

ลูกต้นทุน1 ลูก
ประมาณ 3 บาท 
ราคาขายส่งลูกละ 
5 บาท ขายปลีก
ลูกละ 7 บาท 
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ตารางที่ 1 (ต่อ) 
 

        จังหวัด 
ลักษณะ 

สระบุร ี
 

อยุธยา 
 

อ่างทอง 
 

ลพบุรี 

9) ปัญหาในการผลิต 
 

1) ฤดูฝนจะมีราดํา 
ขึ้นง่าย 
2) ฤดูหนาวเช้ือยีสต์
เจริญไม่ดี 

ถ้าเก็บลูกแป้งไม่ดีจะมี
มอดเข้าไปกิน 
ลูกแป้ง 
 

ช่วงฝนตกมากจะเกิดจุดสี
ดําบน 
ลูกแป้ง 
 

ฤดูฝนและฤดู
หนาวมีผลต่อการ
บ่มลูกแป้ง โดยทํา
ให้คุณภาพลดลง 

10) ความต้องการให้
ภาครัฐช่วยเหลือ 
 

ให้ช่วยส่งเสริมการทํา
ลูกแป้งให้แพร่หลาย 

เงินทุนหมุนเวียน เช่น 
ให้เงินกู้ 
ดอกเบี้ยตํ่า 
 

1) ให้ทุนในการทํา
โรงเรือนสําหรับบ่มลูก
แป้ง 
2) หาตลาดรับซื้อ 

แนะนําวิธี
มาตรฐานของ
ขั้นตอนทําลูกแป้ง
ข้าวหมาก 

11) คุณประโยชนข์องลูก
แป้งข้าวหมากต่อสุขภาพ 

1)  กระตุ้นหัวใจ 
 2)  ส่งเสริมการ
ไหลเวียนเลือด  

1)  กระตุ้นการ
ไหลเวียนของโลหิต 
 2) ได้พลังงานจาก
น้ําตาล 

1) สําหรับผู้ป่วยโรคความดัน
ตํ่าจะดีขึ้น 
 2) สําหรับผู้ป่วย
โรคเบาหวานเมื่อทาน
เล็กน้อยจะมีอาการดีขึ้น 
 3) กระตุ้นหัวใจและระบบ
ไหลเวียนโลหิตดีขึ้น 

1)  กระตุ้นการ 
ทํางานของหัวใจ 
 2)  ทําให้ระบบ 
ไหลเวียนโลหิตดีขึ้น 

 
5. แนวทางการจัดการความรู้และส่งเสริมคุม้ครองภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้ง

ข้าวหมาก 
จากการวิเคราะห์ข้อมูลในแหล่งต่าง ๆ พบว่า สภาพปัจจุบันการผลิตอาหาร

ท้องถิ่นของไทยยังไม่มีกฎหมายคุ้มครองสิทธ์ิภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ใช้อย่างครอบคลุมทุกด้าน 
ทําให้เกิดปัญหาการละเมิดสิทธ์ิจากต่างชาติและขาดหน่วยงานกํากับดูแลจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาด้านอาหารอย่างเป็นระบบ มีเพียงกฎหมายคุ้มครองภูมิปัญญาท้องถิ่นท้องถิ่นบาง
สาขาเท่าน้ันที่ประกาศใช้ ได้แก่ พระราชบัญญัติคุ้มครองพันธ์ุพืช พ.ศ. 2542 อยู่ภายใต้
การควบคุมดูแลของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ที่ให้การคุ้มครองพันธ์ุพืชพ้ืนเมือง
เฉพาะถิ่น พันธ์ุพืชพ้ืนเมืองทั่วไป พันธ์ุพืชใหม่ และพระราชบัญญัติคุ้มครอง และส่งเสริม
ภูมิปัญญาท้องถิ่นการแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก พ.ศ. 2542 อยู่ภายใต้การ
ดูแลของกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งให้การคุ้มครองตํารายาสมุนไพร แหล่งอนุรักษ์สมุนไพร 
และภูมิปัญญาท้องถิ่นการแพทย์แผนไทย เป็นต้น (กรมทรัพย์สินทางปัญญา, 2557;                   
สินธ์ุ สโรบล, 2554) สําหรับลูกแป้งข้าวหมากจัดเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นทางด้านอาหารและ
สุขภาพ โดยใช้ทรัพยากรพืชสมุนไพรและจุลินทรีย์ที่เกิดจากความสามารถของชาวบ้าน 
การจัดการความรู้เรื่องการทําลูกแป้งข้าวหมากจึงเก่ียวข้องกับการกํากับดูแลของหลาย
หน่วยงาน แต่ขณะนี้มีเพียงสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมที่กําหนดมาตรฐาน
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ผลิตภัณฑ์อาหารหรือเครื่องด่ืมที่ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นท้องถิ่นหรือวัตถุดิบท้องถิ่นทําเป็น
สินค้าเท่าน้ัน โดยจัดทําฐานข้อมูลเผยแพร่มาตรฐานการผลิตข้าวหมากไว้ แต่ไม่พบ
มาตรฐานการทําลูกแป้งข้าวหมากแต่อย่างใด (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2557) หน่วยงานที่จัดทําฐานข้อมูลด้านสมุนไพรไทย ได้แก่ กรมวิชาการเกษตร  กรมอุทยาน
แห่งชาติ สัตว์ป่า และพันธ์ุพืช สํานักหอพันธ์ุไม้ไทย กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและ
การแพทย์ทางเลือก สํานักนโยบายและแผนทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ฐานข้อมูล
เก่ียวกับจุลินทรีย์สามารถสืบค้นได้จากศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ 
ดังน้ันจึงควรมีการบูรณาการทํางานร่วมกันผลักดันให้มีการจัดทําแผนบริหารและจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นของหน่วยงานต่างๆ ที่เก่ียวข้องร่วมกัน รวมทั้งออกกฎหมาย
ระหว่างประเทศในการคุ้มครองภูมิปัญญาท้องถิ่นและทรัพยากรของไทย 

ในการเพ่ิมศักยภาพของผู้ผลิตลูกแป้งข้าวหมากนอกจากการปรับปรุงด้าน
กฎหมายแล้วควรมีการรวมกลุ่มของคนในชุมชนท่ีเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารจากภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นโดยอาจจัดต้ังเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีผู้นําและคณะกรรมการดําเนินงาน 
แต่งต้ังผู้แทนประสานงานกับภาครัฐในเรื่องต่าง ๆ เช่น เงินทุนสนับสนุนช่วยเหลือ ติดต่อ
ผู้เช่ียวชาญให้คําแนะนําในการดําเนินงาน จัดหาตลาดรับซื้อผลิตภัณฑ์ และให้การ
สนับสนุนด้านเทคโนโลยี ซึ่งจะเป็นการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนให้มีความเข้มแข็งและย่ังยืน
โดยใช้ทุนชุมชนที่เป็นทรัพยากร ผลผลิต ภูมิปัญญาท้องถิ่น วัฒนธรรมท้องถิ่น และทุนทาง
สังคมของแต่ละท้องถิ่นในการสร้างเอกลักษณ์และจุดเด่นให้กับสินค้า ในด้านการสืบทอดภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นควรมีการรวบรวมความรู้ของวิสาหกิจชุมชนอย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพใน
การถ่ายทอดความรู้ให้ผู้ดําเนินงานรุ่นต่อไปได้อย่างถูกต้อง (อภิชาติ ใจอารีย์, 2557; 
Brotherhood of St Laurence, 2007) นอกจากน้ีกรรมการบริหารงานวิสาหกิจชุมชนควร
จัดทําแผนแม่บท และแผนการปฏิบัติงานที่กําหนดกิจกรรมการพัฒนาและสืบทอดภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารอย่างเป็นรูปธรรมเป็นลายลักษณ์อักษร (กนกพร ฉิมพลี, 2555; Wong & 
Aspinwall, 2004) โดยเน้นการสร้างเครือข่ายแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับชุมชนภายนอกหรือ
สถานศึกษาเพ่ือพัฒนาต่อยอดอาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เป็นนวัตกรรมที่หลากหลายหรือ
เป็นส่วนหน่ึงในกิจกรรมการเรียนการสอนเพ่ือถ่ายทอดความรู้ให้กับนักเรียน นักศึกษา และ
ผู้ที่สนใจทั้งภายในและภายนอกท้องถิ่นต่อไป (ทศพร ทองเที่ยง, 2546; สนธยา พลศรี, 
2550; เย็นหทัย แน่นหนา, 2557) 
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ข้อเสนอแนะทั่วไป 
1. ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมระดับภาคหรือจังหวัดรวมทั้งสถาบันการศึกษาควรจัด

อบรมให้ความรู้ด้านกระบวนการผลิตลูกแป้งข้าวหมากที่ถูกสุขอนามัยและเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อมแก่ชาวบ้านผู้ประกอบการทําลูกแป้งข้าวหมาก 

2. สํานักงานอุตสาหกรรมจังหวัดควรให้การสนับสนุนงบประมาณ เครื่องมือ และ
เทคโนโลยีทันสมัย เพ่ือเพ่ิมผลผลิตลูกแป้งข้าวหมาก 

3. องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นและผู้รู้หรือปราชญ์ชาวบ้านในชุมชนควรร่วมมือกัน
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้งข้าวหมากของแต่ละครัวเรือนอย่างเป็นระบบ
และสืบค้นได้รวดเร็ว 

4. กองส่งเสริมวิสาหกิจชุมชนควรมีการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ลูกแป้งข้าวหมาก
ในแต่ละจังหวัดในเว็บไซต์ฐานข้อมูลผลิตภัณฑ์ 
 
ข้อเสนอแนะสําหรับงานวิจัยครั้งต่อไป 
 1. วิจัยรูปแบบที่เหมาะสมในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการทําลูกแป้ง
ข้าวหมากของประเทศไทย 
 2. วิจัยรูปแบบการดําเนินงานวิสาหกิจชุมชนที่เหมาะสมกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารเพ่ือสุขภาพของไทย 
  
กิตติกรรมประกาศ 
 งานวิจัยน้ีได้รับทุนสนับสนุนจากสํานักบริหารโครงการส่งเสริมการวิจัยใน
อุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2554  
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