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บทคัดย่อ 
เน่ืองจากในอ าเภอเขาคอ้มีเกษตรกรจ านวนหน่ึงขายท่ีดินท ากินใหก้บันายทุนและละทิ้งถ่ินฐาน

ไปส่วนเกษตรกรท่ีเหลือมีความเห็นวา่การปลูกพืชไร่ไม่คุม้ค่าลงทุนจึงมีความคิดคลา้ยๆ กบักลุ่มแรก 
งานวจิยัในคร้ังน้ีเห็นวา่การละทิ้งถ่ินฐานและการขายท่ีดินเป็นปัญหาของเกษตรกรและเห็นวา่สาเหตุของ
ทั้งสองปัญหาท่ีกล่าวมาขา้งตน้คือการปลูกพืชไร่ไม่คุม้ค่า งบประมาณวจิยัท่ีไดรั้บมาในปี 2552 จึงมา
ศึกษาการแกไ้ขปัญหาท่ีสาเหตุคือการปลูกพืชไร่ท่ีคุม้ค่าของการลงทุนซ่ึงจะน ามาถึงการแกไ้ขปัญหาการ
ละทิ้งถ่ินฐานและขายท่ีดินใหก้บันายทุน 

การศึกษาวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อท าการวจิยัเพื่อการปลูกพืชไร่ท่ีคุม้ค่ากบัการลงทุนงานวจิยัใน
คร้ังน้ีไดก้ าหนดขา้วไร่เป็นพืชหลกัท่ีใชใ้นการเพาะปลูก ขอ้มูลท่ีจะน าไปใชว้เิคราะห์ตน้ทุนและ
ผลตอบแทนทางการเงินในการปลูกขา้วไร่ไดจ้ากการสัมภาษณ์เกษตรกรท่ีปลูกขา้วไร่ ในอ าเภอเขาคอ้ 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ ปีการเพาะปลูก 2551-2552 จ านวน 221 ราย 

ผลการวเิคราะห์ตน้ทุนและผลตอบแทนทางการเงินในการปลูกขา้วไร่ ไดผ้ลการวจิยัดงัน้ี 
     1. มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net  Present Value: NPV) มีค่าเท่ากบั 5,565.87 บาท 
     2. อตัราผลตอบแทนของโครงการ ( Internal  Rate of  Return : IRR ) มีค่าเท่ากบั 25 % 
     3. อตัราส่วนของผลประโยชน์ต่อตน้ทุน (Benefit/Cost Ratio : BCR) มีค่าเท่ากบั 1.06 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ(NPV) มีค่ามากกวา่ศูนยคื์อมีค่าเป็นบวก อธิบายไดว้า่ โครงการลงทุนปลูก
ขา้วไร่ในอ าเภอเขาคอ้น้ี มีความเป็นไปไดท้างการลงทุน ณ อตัราคิดลด 12 %  

อตัราผลตอบแทนของโครงการมีค่ามากกวา่อตัราดอกเบ้ีย(12%)  สรุปไดว้า่โครงการลงทุน
ปลูกขา้วไร่น้ีสามารถท าก าไรใหก้บัเกษตรกรไดคื้อมีความเป็นไปไดท้างการลงทุน 

อตัราส่วนผลประโยชน์ต่อตน้ทุน (BCR) มีค่ามากกวา่ หน่ึง ก็แสดงวา่โครงการท่ีเราจะลงทุน 
ในท่ีน้ีคือ การลงทุนปลูกขา้วไร่ก็มีความเป็นไปไดท้างการลงทุน ณ อตัราคิดลด 12 %  
 

วตัถุประสงคข์อ้ท่ีสองเป็นการวจิยัผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่ ไดผ้ลิตภณัฑจ์ากการวจิยั 8 ผลิตภณัฑด์งัน้ี  
 ผลิตภณัฑท่ี์ 1 ขา้วกลอ้งงอกเขาคอ้ 5 สายพนัธ์ุ 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 2 ขา้วเกรียบขา้วกลอ้งขา้วเหนียวด าเขาคอ้ 
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 ผลิตภณัฑท่ี์ 3 ขา้วเม่าขา้วเหนียวด าเขาคอ้ 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 4 เส้นก๋วยเต๋ียวขา้วไร่ 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 5 ขา้วพองขา้วเหนียวด าเขาคอ้เคลือบช็อกโกแลต 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 6 เตา้ฮวยขา้วเหนียวด างอก 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 7 ขนมจีนขา้วไร่ 

ผลิตภณัฑท่ี์ 8 น ้าขา้วกลอ้งงอกเขาคอ้ 5 สายพนัธ์ุ 
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Abstract 
 

as in Amphoe Khao Kho  has some  agriculturists  sell the real estate to capitalist and 
abandon homeland. The left agriculturists have the same ideas. This research see selling the real 
estate to capitalist and abandon homeland is the problem and the root of the problem is the 
unworthwhile investment. 

This research has the objective in study the worthwhile cultivate investment. This 
research sets the upland rice be the cultivate grain. This research uses the data from interviewing 
221 amounts agriculturist who transplant rice seedlings in Amphoe Khao Kho Phetchabun year 
cultivating 2551-2552   in analyses the capital and financial reward.  

Analysis capital result and financial reward in transplanting rice seedlings farm effective 
the research finds: 

1.the net present value (Net Present Value: NPV)  equal to 5,565.87 Baht. 
2. Rate reward bahts of the project,( Internal Rate of Return : IRR )  equal to 25 %  
3. The benefit cost ratio, (Benefit/Cost Ratio: BCR) equal to 1.06  
The net present value (NPV) values more than zero can explain that the project is 

investment possibility at the decrease rate 12 %  
Reward rate of the project is valuable more than the interest rate (12%). Can summarize 

that, the project have the investment possibility. 
 Benefit cost ratio (BCR) values more than one, as a result show that the project  is  

possibility investment at  the decrease rate  12 %. 
From products research from farm rice get the products from 8 products researches as 

follows   
The products  is 1 brown rice products grows Khao Kho 5 species.  
The products  is 2 crisp rice brown rice sticky rice black productses are Khao Kho.  
The products  is 3 pounded unripe rice sticky rice black productses are Khao Kho.   
The products  is 4 noodle rice productses are farm. 
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The products is 5 rice blistered sticky rice black Khao Kho productses coat to shocked 
the elder brother  look . 

The products is 6 woman's breast sticky rice black productses grow . 
The products is 7 noodles rice productses are farm , 8 gruel camera productses grow him 

5 species . 
The products is 8 gruel camera productses grow Khao Kho 5 species. 
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       ก่อนจะน าไปใส่กระบอกเพื่อบีบเป็นเส้นขนมจีน    84 
ภาพท่ี 4.53 น าแป้งขนมจีนท่ีนวดจนเหลว มาใส่กระบอกบีบลงในป๊ีบใส่น ้าท่ีตั้งไฟเดือดปานกลาง   85 
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บทที ่1 
บทน า 

ความเป็นมาและความส าคัญปัญหา 
 อ  าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ อยูบ่นภูเขาในเทือกเขาเพชรบูรณ์ ยอดเขาคอ้อยู ่ณ ระดบัความสูง
จากระดบัน ้าทะเล 1,174  เมตร  ความสูงของยอดเขายา่สูงจากระดบัน ้าทะเล 1,290 เมตรมีสภาพภูมิประเทศ
ส่วนใหญ่เป็นภูเขาลูกฟูกสลบัซบัซอ้น  และมีสภาพเป็นพื้นป่าประมาณ 20 เปอร์เซ็นต ์ลกัษณะป่าไมใ้นแถบ
น้ีเป็นป่าเตง็รังหรือป่าไมส้ลดัใบ  ป่าสน และป่าดิบ  พนัธ์ุไมท่ี้เป็นท่ีมาของช่ือเขาคอ้ก็คือ ตน้คอ้ซ่ึงเป็น
พนัธ์ุไมต้ระกลูปาลม์ ลกัษณะคลา้ยตน้ตาล แต่ออกผลเป็นทะลายคลา้ยหมากมีข้ึนอยูบ่นเขาซ่ึงตอนน้ีมีเหลือ
ใหดู้นอ้ยลงไปทุกที   ลกัษณะดินทัว่ไปเป็นดินเหนียวปนทรายมีภูเขาลอ้มรอบตลอดแนว  ทุกดา้นเป็น
แหล่งก าเนิดตน้น ้าล าธาร มีท่ีราบตามไหล่เขาและท่ีราบเชิงเขาเหมาะแก่การปลูกพืชผกัเมืองหนาวและ
ทศันียภาพเหมาะแก่การเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีสวยงาม 
 ขนาดท่ีตั้งและอาณาเขตของอ าเภอเขาคอ้ มีพื้นท่ีประมาณ 1,333 ตารางกิโลเมตร ตั้งอยูท่างทิศ 
ตะวนัตกเฉียงเหนือของจงัหวดัเพชรบูรณ์  อ าเภอเขาคอ้แบ่งการปกครองออกเป็น 7 ต าบล ไดแ้ก่ 

1. ต าบลแคมป์สน 
2. ต าบลเขาคอ้ 
3. ต าบลทุ่งสมอ 
4. ต าบลเขก็นอ้ย 
5. ต าบลหนองแม่นา 
6. ต าบลสะเดาะพง 
7. ต าบลริมสีม่วง 

รวมมีหมู่บา้นทั้งหมด 65 หมู่บา้น   
 สภาพสิทธิครอบครองในท่ีดินนั้นมีต าบลท่ีสามารถออกเอกสารสิทธ์ิตามกฎหมายไดมี้อยู ่2 ต าบล
คือ ต าบลแคมป์สน และต าบลทุ่งสมอ  ส่วนใน 5 ต าบลท่ีเหลือนั้นไม่สามารถออกเอกสารสิทธ์ิตามกฎหมาย
ไดเ้พราะเป็นท่ีป่าไมซ่ึ้งทหารไดท้  าการแบ่งใหก้บับรรดาราษฎรอาสาช่วยรบในช่วงท่ีเกิดความขดัแยง้
ทางดา้นความคิดทางการเมืองระหวา่งรัฐบาลไทยกบัพรรคคอมมิวนิสตแ์ห่งประเทศไทย ภายหลงัจากความ
สงบเกิดข้ึนเหล่าราษฎรอาสาช่วยรบเหล่าน้ีก็ไดรั้บการแบ่งสรรท่ีดินไวท้  ากินกนัตั้งแต่ปี พ.ศ. 2525 โดยทาง
หน่วยงานทหารไดท้  าการเช่าจากกรมป่าไมอี้กทีหน่ึง 
 รายไดป้ระชากรเฉล่ียต่อหวัต่อปี 20,000 บาท 
 อาชีพหลกั คือ การเกษตรกรรมเช่น ขา้วโพด เสาวรส ขิง ปลูกหม่อนเล้ียงไหม ผกักาดขาว ขา้วไร่    
ยอดฟักมง้ ฯ อ าเภอเขาคอ้มีพื้นท่ีท าการเกษตรประมาณ  75,917 ไร่ 
 อาชีพรอง ท าร้านคา้ขายทัว่ไป  
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 การเดินทางมาท่ีอ าเภอเขาคอ้มี  3  เส้นทางคือ เส้นทางแรกเดินทางมาตามเส้นทางกรุงเทพฯ- หล่มสัก
(ทางหลวงหมายเลข 21 )  เลยตวัเมืองเพชรบูรณ์ไป 13 กิโลเมตรถึงต าบลนางัว่ จะถึงทางข้ึนอ าเภอเขาคอ้ให้
เล้ียวซา้ยไปตามเส้นทางนางัว่-สะเดาะพง (ทางหลวงหมายเลข 2258) ข้ึนเขาไปประมาณ 47 กิโลเมตรก็จะถึง
อ าเภอเขา้คอ้  ส่วนเส้นทางท่ีสองไปทางอ าเภอหล่มสักพอถึงแยกพอ่ขนุผาเมืองใหเ้ล้ียวซา้ยไปทางจงัหวดั
พิษณุโลกทางหลวงหมายเลข 12  ประมาณ 51 กิโลเมตรจะถึงอ าเภอเขาคอ้  การเดินทางเม่ือถึงต าบลแคมป์สน
ใหเ้ล้ียวซา้ยตั้งแต่ต าบลแคมป์สนไปจนถึงตวัอ าเภอเขาคอ้ มีรีสอร์ทของเอกชนเป็นจ านวนมากเพราะ
ทศันียภาพแถบน้ีสวยงามอาทิเช่น ไร่บีเอน็  ภูแกว้  อนุสรณ์สถานผูเ้สียสละ  เจดียพ์ระบรมสารีริกธาตุ  อ่าง
เก็บน ้ารัตนยั  น ้าตกศรีดิษฐ ์เป็นตน้  ส่วนเส้นทางท่ีสามข้ึนทางไปน ้าตกธารทิพยซ่ึ์งทาง นั้นค่อนขา้งจะลาด
ชนัไม่เหมาะกบันกัท่องเท่ียวท่ีไม่ช านาญเส้นทาง 
 ราษฎรในอ าเภอเขาคอ้ส่วนใหญ่เป็นราษฎรอาสาสมคัร(รอส.) ท่ีทางราชการคดัเลือกเขา้มาอยูใ่น
พื้นท่ีซ่ึงแต่ก่อนเคยเป็นสนามรบ โดยทางราชการจดัสรรท่ีดินท ากินใหร้ายละ 15-20  ไร่และท่ีดินอยูอ่าศยั 2 
งาน พร้อมบา้น 1 หลงั  ซ่ึงผูค้รอบครองทั้งหมดยงัไม่มีกรรมสิทธ์ิในท่ีดินแต่มีสิทธิท ากินตกทอดลูกหลาน
ไดแ้ต่เน่ืองจากอ าเภอเขาคอ้มีศกัยภาพทางดา้นการท่องเท่ียว  สภาพอากาศหนาวเยน็ มีผลใหมี้นกัท่องเท่ียวมา
ท่องเท่ียวจ านวนมากจึงเป็นแรงจูงใจใหน้ายทุนเขา้มาซ้ือท่ีดินเพื่อท าเป็นท่ีพกัตากอากาศ เพราะนกัลงทุน
คาดการณ์วา่ในอนาคตจะมีกรรมสิทธ์ิในท่ีดินนั้น  จากแรงจูงใจทั้งในดา้นราคาท่ีดินท่ีสูงและประกอบกบั
รายไดข้องเกษตรกรท่ีไดรั้บนอ้ยลงหรือขาดทุนจากการประกอบอาชีพเกษตรกรรมจึงท าใหเ้กษตรกรยอมขาย
ท่ีดินท่ีทางราชการทหารจดัสรรให ้15-20 ไร่ พร้อมทั้งบา้นท่ีอยูอ่าศยัใหก้บันายทุนโดยมีการท าเป็นสัญญา
เช่าและสัญญาเงินกูไ้วเ้พื่อเป็นหลกัประกนัไวก้บัคนท่ีซ้ือท่ีเท่านั้น  พอเงินท่ีขายท่ีดินไดห้มดไปเกษตรกรก็
ออกไปประกอบอาชีพรับจา้ง ละทิ้งถ่ินฐานท าใหชุ้มชนของอ าเภอเขาคอ้อ่อนแอลง  ดงันั้นปัจจยัท่ีจะท าให้
เกษตรกรสามารถพึ่งตนเองไดอ้นัดบัแรกจะตอ้งท าใหเ้ขามีขา้วกินก่อนแต่พื้นท่ีส่วนใหญ่ของอ าเภอเขาคอ้
เป็นภูเขาหรือท่ีราบเชิงเขาไม่สามารถปลูกขา้วแบบมีน ้าขงัไดเ้พราะฉะนั้นขา้วไร่ซ่ึงสามารถปลูกและ
เจริญเติบโตไดดี้โดยไม่ตอ้งอาศยัน ้าขงัคืออาศยัแต่น ้าฝนและน ้าคา้งตามธรรมชาติและยงัทนสภาพความแหง้
แลง้ไดดี้ ใชเ้วลา 3 เดือนก็เก็บเก่ียวไดน้อกจากนั้นขา้วไร่ยงัมีสารอาหารและธาตุเหล็กสูง(ปัทมา ศิริธญัญา, 
ออนไลน)์ จากประโยชน์และคุณค่าทางอาหารของขา้วไร่น้ีเราสามารถท่ีจะสร้างมูลค่าเพิ่มของสินคา้จากขา้ว
ไร่น้ีเพื่อขายในประเทศและส่งออกต่างประเทศไดอี้กดว้ยซ่ึงจะท ารายไดใ้หก้บัเกษตรกรสามารถอยูไ่ดอ้ยา่ง
พอเพียง  ดงันั้นการวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่ท่ีจะท าการศึกษาในงานวจิยัน้ีจึงเป็นประโยชน์กบั
เกษตรกรผูป้ลูกขา้วไร่ในอ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์ จะไดมี้รายไดเ้พิ่มข้ึนนอกจากน้ีในการท าการศึกษา
โครงการวจิยัน้ีจะท าการศึกษาวจิยัร่วมกบัองคก์ารบริหารส่วนต าบลสะเดาะพง และกลุ่มแม่บา้นในอ าเภอเขา
คอ้ดว้ยทั้งน้ีเพื่อใหเ้กษตรกรในอ าเภอเขาคอ้ไดมี้ส่วนร่วมและไดมี้ความรู้สึกเป็นเจา้ของในการพฒันา
ผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่น้ีดว้ยเพราะฉะนั้นคุณค่าของการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่ก็จะคงอยูแ่ละเป็นตวัสร้าง
ความเขม้แขง็ทางสังคม เศรษฐกิจและวฒันธรรมใหก้บัอ าเภอเขาคอ้ไดอี้กทางหน่ึง 
 



 

 

3 

วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
1. วจิยัผลิตภณัฑข์า้วไร่ของเกษตรกรท่ีปลูกในอ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  
2. เพื่อศึกษาตน้ทุนและผลตอบแทนทางการเงินในการปลูกขา้วไร่ของเกษตรกร ในอ าเภอ

เขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
ขอบเขตของโครงการวจัิย 
 เก็บขอ้มูลจากเกษตรกรท่ีปลูกขา้วไร่ในอ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  และท าการวจิยั 
พฒันา และแปรรูปขา้วไร่ร่วมกบักลุ่มแม่บา้นในต าบลสะเดาะพง  ต าบลหนองแม่นา และต าบลริมสีม่วง  
ของอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากการวจัิย 

1. เกษตรกรท่ีปลูกขา้วไร่ในอ าเภอเขาคอ้และใกลเ้คียงจะมีชีวติความเป็นอยูท่ี่ดีข้ึน 
2. ผลิตภณัฑท่ี์พฒันาจากขา้วไร่จะกลายเป็นสินคา้ประจ าของต าบลท่ีจะมีจ าหน่ายใหก้บั

นกัท่องเท่ียวท่ีมาเท่ียวอ าเภอเขาคอ้ซ่ึงจะท าใหเ้กษตรกรมีอาชีพมีรายไดเ้พิ่มข้ึน 
3. การพฒันาต่อยอดและการคงอยูข่องสินคา้ท่ีวจิยัและพฒันาข้ึนมาจะมีผูสื้บทอดต่อไปใน

อนาคตเพราะเกษตรกรในพื้นท่ีและองคก์ารบริหารส่วนต าบลในพื้นท่ีท่ีมีส่วนร่วมใน
การท าโครงการวจิยัน้ีจะมีความรู้สึกเป็นเจา้ของผลิตภณัฑ์ 

4. หน่วยงานของรัฐจะไดน้ าความรู้น้ีไปเผยแพร่และถ่ายทอดแก่เกษตรกรท่ีอ่ืน ๆ ต่อไป 
 
ค านิยามทีใ่ช้ในการศึกษา 
 ข้าวไร่ (Upland rice) เป็นขา้วท่ีปลูกไดท้ั้งบนท่ีราบและท่ีลาดชนั นิยมปลูกกนัมากในบริเวณท่ีราบ
สูงโดยไม่ตอ้งใชน้ ้ามากตามไหล่เขาทางภาคเหนือ ภาคใต ้ภาคตะวนัออกและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของ
ประเทศ เน้ือท่ีเพาะปลูกทั้งประเทศไม่มากนกั แค่ร้อยละ 10 ของพื้นท่ีปลูกทัว่ประเทศเท่านั้น ท่ีภาษาองักฤษ
เรียกวา่ upland rice ก็เพราะปลูกในท่ีราบสูงของพื้นท่ีนั้น(มูลนิธิขา้วไทย ในพระบรมราชูปถมัถ์) 
 
 ข้าวก า่ไร่หรือข้าวเหนียวด าไร่หมายถึง ขา้วท่ีปลูกบนท่ีสูงหรือท่ีลาดชนัตามไหล่เขา ใหสี้ออกแดง
หรือแดงก ่า หรือสีม่วงจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางอาหารมาก นิยมน าไปประกอบเป็นขนมหวาน ขา้วหลาม 
ขนมเทียน มากกวา่การบริโภคโดยตรง หรือน าไปท าขนมเพื่อไหวบ้รรพบุรุษตามประเพณีชาวเขาเผา่ต่าง ๆ  
 
 ข้าวกล้องงอก  หมายถึงการน าเอาขา้วกลอ้งซ่ึงขา้วกลอ้งไร่ท่ีจะน ามาท าขา้วกลอ้งงอกนั้น
จะตอ้งมีชีวติคือจะตอ้งมีอายไุม่เกิน 2 สัปดาห์ และขา้วเปลือกท่ีจะน ามาสีเป็นขา้วกลอ้งจะตอ้งเป็น
ขา้วเปลือกท่ีเก็บเก่ียวมาแลว้ไม่นอ้ยกวา่หน่ึงเดือน แต่ไม่ควรเกิน 8 ถึง 11 เดือน ถา้เกินกวา่น้ีเวลา
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น ามาสีเป็นขา้วกลอ้ง จากนั้นแลว้น ามาเพาะเป็นขา้วกลอ้งงอกอีกทีก็จะท าใหเ้ปอร์เซ็นตก์ารงอกลดลง
ไป(สุนนัทา วงศปิ์ยชน นกัวทิยาศาสตร์ช านาญการ กรมการขา้ว: 11 กุมภาพนัธ์ุ 2552) 
 
    ข้าวเม่าข้าวก า่หรือข้าวเม่าข้าวเหนียวด า หมายถึงการน าขา้วเหนียวก ่าท่ีก าลงัออกลวงท่ี
เมล็ดขา้วอยูใ่นระยะน ้านมเร่ิมแขง็ตวั ซ่ึงอยูใ่นระหวา่ง 18-23 วนั หลงัออกดอก หรือก่อนถึงระยะ
พลบัพลึง 7-12 วนั โดยขา้วแต่ละพนัธ์ุมีช่วงเวลาท่ีสามารสเก็บเก่ียวส าหรับน ามาท าเป็นขา้วเม่าได้
ประมาณ 3-6 วนัเท่านั้น จากนั้นจึงท าการแยกขา้วแต่ละพนัธ์ุออกจากกนัช่วงเวลาในการท าขา้วเม่านั้น
ส่วนมากจะเร่ิมตั้งแต่ประมาณกลางเดือนสิงหาคมถึงเดือนพฤศจิกายนเป็นตน้ไป 
  
 เต้าฮวยข้าวก า่หรือเต้าฮวยข้าวเหนียวด า หมายถึงการน าเอาถัว่เหลืองผสมกบัขา้วก ่าไร่ แลว้
น ามาท าเตา้ฮวยขา้วก ่า  
 
 เส้นก๋วยเตี๊ยวข้าวไร่ หมายถึงการน าขา้วจา้วไร่มาโม่จนละเอียด แลว้น าไปไลบ้าง ๆ บนผา้
ขาวบางท่ีขึงอยูบ่นกระบอกสังกะสีท่ีวางไวบ้นกระทะท่ีมีน ้าอยูต่ ั้งอยูบ่นเตา  ประมาณ 1 นาที แลว้
น าไปตากบนไมล้วกตากใหแ้หง้หมาด ๆ หลงัจากนั้นก็น ามาทาน ้ามนัเพื่อน ามาซอ้นกนั เสร็จแลว้ก็
น ามาตดัเป็นเส้น 
 
 ขนมจีนข้าวไร่ หมายถึง การน าขา้วเจา้ไร่มาแช่ไว ้3 คืน แลว้น ามาต าดว้ยครกกระเด่ืองจน
ละเอียด แลว้น าน ้ามาผสม แลว้น าน ้าไปเทใส่ในถุงผา้ขาวบาง แลว้กรองน ้าออกใหห้มดโดยน าแป้งใส่
ในถุงผา้ดิบมดัปากถุง แลว้เอาของหนกัทบัใหน้ ้าออก จากนั้นป้ันแป้งใหเ้ป็นกอ้นกลมแลว้ตม้ในน ้า
เดือดพอสุกนิดหน่อย  แลว้น ามาโขลกใหเ้หนียวเป็นเน้ือเดียวกนั  นวดกบัน ้าอุ่นผสมกบัแป้งมนัจน
เหลว จากนั้นก็ตกัใส่กระป๋องบีบโรยออกมาเป็นเส้นขนมจีน ในน ้าเดือด แลว้ตกัข้ึนมาเพราะเส้นจะ
ลอยข้ึนมา เพื่อจบัเส้นเป็นแพใส่พาชนะ 
 
 
  
 



 

 

บทที ่2 
เอกสารและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

  
ในการวจิยัเร่ือง “การวจิยัผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่”  ไดท้บทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งในเร่ืองดงัต่อไปน้ี 
 

2.1 กรอบแนวคิดวธีิการปลูกขา้วไร่  รวมถึงชาติพนัธ์ุท่ีปลูกขา้วไร่และเป็นส่วนส าคญัในวถีิ
การด าเนินชีวติ พิธีกรรมต่าง ๆ  

2.2 กรอบแนวคิดการเพิ่มมูลค่าของขา้วตามหลกัเศรษฐศาสตร์ โดยการผลิตเป็นผลิตภณัฑ์
จากขา้ว เพื่อเพิ่มรายไดใ้หก้บัเกษตรกร 

2.3 กรอบแนวคิดคุณประโยชน์ของขา้วไร่พนัธ์ุต่าง ๆ หรือโภชนาการของขา้วท่ีมีสารอาหาร
ท่ีมีประโยชน์ท่ีจะท าใหร่้างกายแขง็แรง และสารอาหารดงักล่าวสามารถป้องกนัโรคต่าง ๆ ได้
อยา่งมากมาย ตามสายพนัธ์ุของขา้วนั้น 

2.4 ขอ้มูลทัว่ไปของอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
2.5 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

2.1. กรอบแนวคิดวธีิการในการปลูกข้าวไร่  รวมถึงชาติพนัธ์ุท่ีปลูกขา้วไร่และเป็นส่วนส าคญัในวถีิ
การด าเนินชีวติ พิธีกรรมต่าง ๆ  

 
2.1.1 ความหมายของ ข้าวไร่และวธีิการปลูกข้าวไร่ 
กรมการขา้ว (ออนไลน)์ ไดใ้หค้วามหมายวา่ การปลูกขา้วไร่ หมายถึง การปลูกขา้วบนท่ีดอนและ

ไม่มีน ้าขงัในพื้นท่ีปลูก ชนิดของขา้วท่ีปลูกก็เรียกวา่ ขา้วไร่ พื้นท่ีดอนส่วนมาก เช่น เชิงภูเขามกัจะไม่มี
ระดบั คือ สูง ๆ ต ่า  ๆจึงไม่สามารถไถเตรียมดินและปรับระดบัไดง่้าย ๆ เหมือนกบัพื้นท่ีราบ เพราะฉะนั้น
ชาวนามกัจะปลูกแบบหยอด   ซ่ึงก็สอดคลอ้งกบัท่ี มหาวทิยาลยัวลยัลกัษณ์ อุทยานการศึกษาวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลย ี. เขียนไวว้า่ การปลูกขา้วไร่ หมายถึง การปลูกขา้วบนท่ีดอนและไม่มีน ้าขงัในพื้นท่ีปลูก 
พื้นท่ีดอน ส่วนมากเชิงเขา มกัจะปลูกแบบหยอด โดยขั้นแรกท าการตดัหญา้และตน้ไมเ้ล็กออก ท าความ
สะอาดพื้นท่ีท่ีปลูก แลว้ใชห้ลกัไมป้ลายแหลมเจาะดินเป็นหลุมเล็ก  ๆ แลว้หยอดเมล็ดพนัธ์ุลงในหลุม 
หลงัจากหยอดเมล็ดพนัธ์ุขา้วแลว้ก็ใชเ้ทา้กลบดินปากหลุม 

สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชนฯ เล่มท่ี 3  นายประพาส วรีะแพทย์ (ออนไลน์) ใหค้วามหมายของการ
ปลูกขา้วไร่ วา่ หมายถึง  การปลูกขา้วบนท่ีดอนและไม่มีน ้าขงัในพื้นท่ีปลูก ชนิดของขา้วท่ีปลูก  เรียกวา่ ขา้ว
ไร่ พื้นท่ีดอนส่วนมาก เช่น เชิงภูเขามกัจะไม่มีระดบั คือ สูง ๆ ต ่า ๆ จึงไม่สามารถไถเตรียมดินและปรับระดบั
ไดง่้าย  ๆ เหมือนกบัพื้นท่ีราบ เพราะฉะนั้น ชาวนามกัจะปลูกแบบหยอด   การปลูกขา้วไร่ตอ้งใชน้ ้าฝนเพียง
อยา่งเดียว พื้นดินท่ีปลูกขา้วไร่จะแหง้และขาดน ้าทนัทีเม่ือส้ินฤดูฝน ดงันั้น การปลูกขา้วไร่จะตอ้งใชพ้นัธ์ุท่ี
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มีอายเุบา โดยปลูกในตน้ฤดูฝนและแก่เก็บเก่ียวไดใ้นปลายฤดูฝน การปลูกขา้วไร่ชาวนาจะตอ้งหมัน่ก าจดั
วชัพืช เพราะท่ีดอนมกัจะมีวชัพืชมากกวา่ท่ีลุ่ม เน้ือท่ีท่ีใชป้ลูกขา้วไร่ในประเทศไทยมีจ านวนนอ้ยและมี
ปลูกมากในภาคเหนือ ภาคใต ้และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคกลางปลูกขา้วไร่นอ้ยมาก  ดงันั้นในปัจจุบนั
ชนเผา่ท่ียงัรักษาวถีิการปลูกขา้วไร่อยูก่็คือชาวเขาเผา่ต่าง ๆ อาทิ ชนเผา่อาข่า มีประเพณีการปลูกขา้วท่ีบอก
ถึงเวลาในการปลูกและความเป็นมาของขา้วท่ีปลูก  มูลนิธิกระจกเงา (ออนไลน์) อธิบายถึงประเพณี  พิธีปลูก
ขา้วเร่ิมแรกของชนเผา่อาข่า หรือ แชค้าอ่าเผว่ เป็นพิธีกรรมท่ีประกอบการมาตั้งแต่สมยับรรพบุรุษ พิธีน้ีจะ
ท าการประมาณเดือนพฤษภาคมก่อนปลูกขา้วไร่ ของทุกปี โดยใหค้วามหมายไดว้า่ "แช"้ แปลวา่ขา้วเปลือก 
"คา" แปลวา่ปลูก "อ่าเผว่" แปลวา่ พิธีกรรม หรือประเพณี ใหค้วามหมายโดยรวมวา่ พิธีปลูกขา้วเร่ิมแรก    
 อจัฉรา  รักยติุธรรม (2544 : 36-37) เขียนถึงชนเผา่ปกากญอ หรือกะเหร่ียง ท่ีมีประเพณีน าขา้ว
เหนียวไปใชป้ระกอบพิธีเซ่นไหวบ้รรพบุรุษ  ขา้วบางสายพนัธ์ุปลูกเพื่อตอบสนองความตอ้งการทางดา้น
ประเพณี และพิธีกรรม โดยเฉพาะขา้วเหนียว  ท่ีชาวปกากญอส่วนใหญ่ไม่ค่อยนิยมบริโภคในชีวติ  
ประจ าวนัเท่าใดนกั แต่ปลูกเอาไวท้  าขนมตอนท าพิธีไม่วา่จะเป็นพิธีมดัมือ หรือพิธีเล้ียงผ ีเช่น ขนมจาก 
ป๊ิอ๊ิซู หรือ ขา้วเหนียวด าซ่ึงเป็นท่ีโปรดปรานทั้งของเด็กและผูใ้หญ่ โดยน าขา้วเหนียวด าน่ึงสุกใหม่ ๆ มา
ใส่ครกต าขา้ว ต าผสมกบังาคัว่ป่นและน ้าออ้ยจนแหลกละเอียด แลว้ป้ันกินเป็นกอ้นไดร้สชาติดีทั้งหอม
และหวาน  
 นอกจากนั้นขา้วไร่ยงัสามารถปลูกไดใ้นดินลูกรัง ( คลงัความรู้ชุมชน, ออนไลน์ )  สถาบนั
ถ่ายทอดเทคโนโลยสู่ีชุมชน มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลลา้นนา เขียนถึงการปลูกขา้วไร่ในดินลูกรัง  
ซ่ึงดินลูกรังสามารถปลูกพืชไร่ไดห้ลายชนิด เช่น ขา้วโพด ขา้วฟ่าง ขา้วไร่ ถัว่ลิสง ถัว่เขียว ถัว่เหลือง ถัว่
พุม่ และพืชรากต้ืนอ่ืน  ๆ โดยท่ีดินตอ้งมีหนา้ดินหนาประมาณ 20 ซม.ข้ึนไป และเป็นดินท่ีมีการระบาย
น ้าดีหรือดีปานกลาง คือไม่อยูใ่นสภาพน ้าขงัแช่นานในช่วงฤดูฝน การบ ารุงรักษาควรเนน้ดา้นความอุดม
สมบูรณ์และการรักษาความช้ืนในดิน  จากสภาวะโลกร้อนและการเกิดภยัธรรมชาติมีผลท าใหผ้ลผลิตขา้ว
ในโลกลดลงท าใหร้าคาขา้วสูงข้ึนประชาชนและเกษตรกรท่ีท าแต่สวนและไร่ธญัพืชต่าง ๆ เดือดร้อน ตอ้ง
หนัมาปลูกขา้วไร่กนัจ านวนมาก  จากค ากล่าวของ ศ.ดร. เบญจวรรณ ฤกษ์เกษม (ออนไลน)์ ภาควชิาพืช
ไร่  คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม ่ กล่าววา่ การปลูกขา้วไร่เป็นระบบการเพาะปลูกเพื่อยงัชีพ
หลกัของคนไทยจ านวนมากในอดีต แต่ไดล้ดความส าคญัลงเม่ือมีการปลูกพืชไร่เชิงการคา้ เช่น ขา้วโพด 
มนัส าปะหลงัและออ้ยเพิ่มมากข้ึน จนหลายคนลืมไปแลว้วา่ขา้วนั้นปลูกแบบพืชไร่โดยไม่ขงัน ้าก็ได้ ใน
ประเทศบราซิลและจีนไดมี้การพฒันาระบบปลูกขา้วไร่เชิงการคา้อยา่งไดผ้ลมาแลว้นบัสิบๆลา้น
ไร่  เรียกวา่ ขา้วแอโรบิค หรือ ขา้วไร่ไฮเทค ท่ีมีการดูแลรักษาและใหปั้จจยัการผลิต อาทิ ปุ๋ย น ้า อยา่ง
พอเพียงทัว่ถึง มีการก าจดัศตัรูพืชโดยเฉพาะวชัพืชเป็นอยา่งดี ส าหรับประเทศจีนท่ีประสบปัญหาขาด
แคลนน ้าอยา่งหนกั มีเป้าหมายท่ีจะเพิ่มพื้นท่ีปลูกขา้วไร่ไฮเทคใหไ้ดถึ้งหน่ึงในสามของพื้นท่ีปลูกขา้วทั้ง
ประเทศ ขา้วไร่ไฮเทคท่ีไดรั้บปัจจยัการผลิตและการดูแลอยา่งเตม็ท่ีใหผ้ลผลิตไดถึ้งไร่ละเกวยีน 
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วธีิปลูก กรมการขา้ว(ออนไลน)์ ขา้วไร่มีวธีิการปลูก ดงัน้ี  
        ขา้วไร่ (upland rice) การปลูกขา้วไร่เป็นการปลูกเมล็ดขา้วแหง้ลงบนดิน (direct seeding) ซ่ึง
แบ่งได ้3 แบบ  
 

ภาพที ่2.1 แสดงวธีิการปลูกขา้วไร่ แบบหยอดเป็นหลุม 
 
             
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ทีม่า : http://kkn-rsc.ricethailand.go.th/rice/pedigree/hight03.html     

 
1. การปลูกแบบหยอดเป็นหลุม (drilling) เป็นวธีิการปลูกโดยหลงัจากเตรียมดินไวแ้ลว้ ใชไ้ม้

ปลายแหลมกระทุง้ดินใหเ้ป็นหลุมลึกประมาณ 2-3 เซนติเมตร หรือใชเ้สียมท่ีต่อดา้มยาว ขดุดินใหเ้ป็น
หลุมเล็ก ๆ ลึกประมาณ 2-3 เซนติเมตร โดยใหร้ะยะห่างระหวา่งตน้และแถวประมาณ 25-30 เซนติเมตร 
แลว้หยอดเมล็ดขา้วลงไปในหลุม ๆ ละ ประมาณ 5-8 เมล็ด หากพื้นท่ีปลูกมีความลาดชนัไม่ควรกลบหลุม 
เพราะจะท าใหมี้ดินกลบหลุมปลูกแน่นเกินไปเม่ือมีฝนตก แต่ในพื้นท่ีปลูกท่ีมีความลาดชนันอ้ยกวา่ 5 
องศา ใหใ้ชก่ิ้งไมล้ากผา่นหลุมท่ีหยอดเมล็ดแลว้เป็นการกลบหลุม การปลูกโดยวธีิหยอดเป็นหลุมเป็นวธีิ
ท่ีเกษตรกรนิยมใชม้ากท่ีสุด เน่ืองจากง่ายต่อการก าจดัวชัพืชและดูแลรักษา เป็นวธีิการท่ีพบเห็นไดท้ัว่ไป 
การปลูกแบบน้ีจะใชเ้มล็ดพนัธ์ุไร่ละ 6-8 กิโลกรัม 
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ภาพที ่2.2 แสดงวธีิการปลูกขา้วไร่ แบบโรยเป็นแถว            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            ทีม่า : http://kkn-rsc.ricethailand.go.th/rice/pedigree/hight03.html     
           

2. การปลูกแบบโรยเป็นแถว (row drilling) การปลูกวธีิน้ีตอ้งมีการเตรียมดินใหป้ระณีต โดย
ใหห้นา้ดินเรียบสม ่าเสมอกนัดี แลว้ใชไ้มห้รือคราดขีดเปิดดินใหเ้ป็นร่อง โดยใหร้ะยะห่างของแต่ละ
ร่องหรือแถวประมาณ 25-30 เซนติเมตร แลว้โรยเมล็ดขา้วทนัที การโรยควรโรยใหเ้มล็ดขา้วสม ่าเสมอกนั 
เพื่อใหต้น้ขา้วท่ีงอกไม่กระจุกแน่นท่ีใดท่ีหน่ึง หากพื้นท่ีมีความลาดชนัการท าร่องควรใหข้วางความ
ลาดชนั ซ่ึงเช่ือวา่หากปลูกขวางความลาดชนั จะช่วยใหต้น้ขา้วดกัตะกอนดินท่ีไหลลงมาเม่ือฝนตก 
การปลูกวธีิน้ีจะใชเ้มล็ดพนัธ์ุประมาณไร่ละ 10-15 กิโลกรัม 
       

ภาพที ่2.3 แสดงวธีิการปลูกขา้วไร่ แบบหวา่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
           ท่ีมา : http://kkn-rsc.ricethailand.go.th/rice/pedigree/hight03.html     
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   3. การปลูกแบบหว่าน (broadcasting) การปลูกโดยวธีิน้ีเหมาะสมส าหรับพื้นท่ีท่ีมีความลาด
ชนันอ้ยหรือท่ีราบ การเตรียมดินควรสับดินใหล้ะเอียดหรือเป็นกอ้นเล็ก ๆ ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง
ประมาณ 1 เซนติเมตร แลว้ปรับผวิหนา้ดินใหส้ม ่าเสมอกนั แลว้หวา่นเมล็ดขา้วลงไป และควรคราด
หรือกลบเมล็ดขา้วหลงัหวา่น เพื่อใหเ้มล็ดขา้วไดรั้บความช้ืนจากดิน ป้องกนันก และแมลงศตัรูขา้ว 
การปลูกวธีิน้ีจะใชเ้มล็ดพนัธ์ุประมาณไร่ละ 15 กิโลกรัม  อยา่งไรก็ตาม ไดน้ าเมล็ดพนัธ์ุขา้วแช่น ้า 12 
ชัว่โมงผึ่งลมใหห้มาดแลว้น าไปหยอด ท าใหข้า้วงอกเร็วออกดอกเร็วกวา่การหยอดเมล็ดขา้วแหง้ 2-3 
วนั และใหผ้ลผลิตสูง 
 
ประเพณเีกีย่วกบัข้าว 
ประเพณีกินขา้วใหม่   

ประเพณีกินขา้วใหม่ของมง้ เป็นประเพณีท่ีสืบทอดกนัมาตั้งแต่สมยัรุ่นทวด – รุ่นปู่  ซ่ึงมง้จะมี
ความเช่ือวา่จะตอ้งเล้ียง ผปีู่ -ผยีา่ เพราะช่วงเวลาในหน่ึงรอบปีหรือในหน่ึงปีท่ีผา่นมานั้นผปีู่  – ผยีา่ ไดดู้แล
ครอบครัวของแต่ละครอบครัวเป็น อยา่งดี ดงันั้นจึงมีการปลูกขา้วใหม่เพื่อจะเซ่นบูชา คุณผปีู-ผยีา่กบัเจา้
ท่ีทุกตน ซ่ึงการกินขา้วใหม่จะท ากนัในเดือน ตุลาคมของทุกปี ขา้วใหม่คือขา้วท่ีปลูกข้ึนมาเพื่อท่ีจะเซ่น
ถวายใหก้บัผปีู่ -ผยีา่ แลว้สุกในระหวา่งเดือนกนัยายน ถึง ตน้เดือนตุลาคม แลว้จะตอ้งเก็บเก่ียวโดยเคียว
เก่ียวขา้วท่ีมีขนาดเล็ก เพราะเค่ียวท่ีใชเ้ก่ียวนั้นสามารถท่ีจะเก่ียวตน้ขา้วไดเ้พียง 3-4 ตน้เท่านั้น จะเร่ิมเก่ียว
ไดเ้ม่ือรวงขา้วสุกแต่ยงัไม่เหลืองมาก ตอ้งเก่ียวตอนท่ีรวงขา้วมีสีเขียวปนเหลือง เม่ือเก่ียว เสร็จก็จะน ามา
นวดใหข้า้วเปลือกหลุดออกโดยไม่ตอ้งตากใหแ้หง้ น าขา้วเปลือกท่ีนวดเรียบร้อยแลว้มาคัว่ใหเ้มด็ขา้วแขง็
และเปลือกขา้วแหง้ เพื่อใหส้ะดวกในการต าขา้ว ในอดีตนั้นนิยมการต าขา้วดว้ยโคก้กระเด่ือง เม่ือต าเสร็จ
เรียบร้อยน าขา้วมาหุงเพื่อเซ่นไหวผ้ปีู่ -ผยีา่ ซ่ึงในการท าพิธีเซ่นผนีั้น สามารถท าโดยการน าไก่ตวัผูม้าเซ่น
ไหวต้รงผปีระตูก่อน 

โดยการน าไก่ท่ีตม้ทั้งตวัมาประกอบพิธีซ่ึงต าแหน่งท่ีจะตอ้งเซ่นไหวมี้ 5 แห่งไดแ้ก่ ส่ือก๋าง ดั้ง
ขอจุบ๊ ดั้งขอจุด ดั้งขอจ่อง ดั้งจ้ีดั้ง ขณะท าพิธีตอ้งสวดบทสวดเพื่อท่ีบอกใหส่ิ้งศกัด์ิสิทธ์ิท่ีนบัถือไดรั้บรู้
และ เขา้มาทานก่อน เม่ือท าพิธีเสร็จคนในบา้นถึงจะสามารถทานต่อได้ ซ่ึงพิธีกินขา้วใหม่นั้นไดสื้บทอด 
มานานหลายชัว่อายคุน 



 

 

10 

 

 

2. กรอบแนวคิดการเพิม่มูลค่าของข้าวตามหลกัเศรษฐศาสตร์ โดยการผลติเป็นผลติภัณฑ์จากข้าว 
เพือ่เพิม่รายได้ให้กบัเกษตรกร   
 ประเทศไทยส่งออกขา้วปี 2551 มูลค่าเท่ากบั 203,218 ลา้นบาท  เพิ่มข้ึนจากปีท่ี 2550 ถึง 
70.46  เปอร์เซ็นต ์(ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2551 : 13) การขายขา้วท่ีมุ่งเนน้การส่งออกขา้วสาร  
ขา้วกลอ้ง  ไม่อาจเพิ่มมูลค่าสินคา้ขา้วใหช้นะคู่แข่งการคา้ขา้วได ้ ทั้งน้ีเพราะตน้ทุนการผลิตขา้วของ
ไทยสูงกวา่ประเทศอ่ืนๆในภูมิภาคเดียวกนั รวมทั้งผลผลิตขา้วต่อพื้นท่ีของไทยต ่ากวา่ประเทศอ่ืนๆ 
(ลดัดาวลัย ์กรรณนุช, 2551 : 75-81)  
  แนวคิดในการวจิยัผลิตภณัฑจ์ากขา้วเพื่อเพิ่มมูลค่าน้ีอยูบ่นพื้นฐานของความเป็นไทย มีการผลิต
ท่ีใชเ้ทคโนโลยพีื้นบา้นท่ีสืบกนัมาแต่โบราณในการผลิต  เพื่อท่ีชาวบา้นจะไดน้ าไปใชไ้ดอ้ยา่งจริงจงัและ
เป็นรูปธรรม ผลิตโดยมีความสามคัคีร่วมกนัเป็นพื้นฐาน  ซ่ึงเป็นลกัษณะผลของการใชท้ฤษฎีเศรษฐกิจ
พอเพียงอยา่งหน่ึง ตวัอยา่ง เช่นการท าขา้วเม่า(วเิชียร  วรพุทธพร, 2542 : 4-7) ใหค้วามหมายของ “ขา้วเม่า” 
ในความหมายของคนอีสานหมายถึง ขา้วเหนียวท่ีปลูกแลว้ตั้งทอ้งออกรวงและผา่นระยะน ้านมมาช่วงหน่ึง  
ประมาณ 5-7 วนั ขา้วเร่ิมมีเมล็ดเตม็เมล็ดแต่ยงัไม่แก่จดั ซ่ึงขา้วในระยะน้ีจะเรียกวา่ ก าลงัเม่า ชาวอีสาน
ส่วนใหญ่เม่ือมีงานบุญในระยะเวลาดงักล่าวก็จะใชข้า้วในระยะน้ีมาแปรรูปเป็นขา้วเม่า ในการท าขา้วเม่า
แบบชาวบา้นโดยทัว่ไป จะน าขา้วในระยะดงักล่าวน้ีมารูดเอาเฉพาะเมล็ดแลว้น ามาคัว่แลว้จึงน าไปต าดว้ย
ครกกระเด่ือง หรือท่ีเรียกกนัโดยทัว่ไปวา่”ครกมอง”ซ่ึงสามารถผลิตไดเ้ตม็ท่ีวนัละไม่เกิน 40 กิโลกรัม  
พนัธ์ุขา้วท่ีใชท้  าส่วนใหญ่ใชพ้นัธ์ุขา้วเหนียว 
 ขา้วพองตามความหมายตามพจนานุกรม ฉบบัราชบณัฑิตยสถานพจนานุกรม ขา้วพองหมายถึง 
ช่ือขนมชนิดหน่ึง ท าดว้ยเมล็ดขา้วเจา้ทอดน ้ามนัใหพ้อง เคลา้กบัน ้าตาลแลว้อดัเป็นแผน่  

ต านานขา้วพองขนมกินอร่อยมีหลายสูตร ทั้งของไทยและชาติอ่ืนในยา่นเอเชีย ของไทยมี
แบบพองธรรมดาเดือนสิบ พองราดน ้าตาลโหนด ขา้วแต๋น และอีกหลายรูปแบบ ขนมพองสูตรคนจีน
หรือท่ีเขาเรียก “บิบงั” รสชาติหวานหอม (โกกว้น เก่งกิน, ออนไลน)์   

ในปัจจุบนัมีนกัวจิยัไดมี้การต่อยอดน าเอาผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นท่ีไดจ้ากขา้ว มาพฒันาต่อ
ยอดเพิ่มเติมมากข้ึนอยา่งเช่น 

- ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ชนิดแท่งแบบเหนียวนุ่มจากขา้วพอง (วฒิุชยั  นาครักษา และคณะ, 2548 : 75-79)  
- ขา้วแต๋นเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาโอแถบ (นภสัรพี เหลืองสกุล และคณะ, 2547 : 61-69) 
 
ขา้วโปง หมายถึงขนมพื้นบา้นภาคอีสาน นิยมในฤดูหนาวหลงัจากเก่ียวขา้วแลว้ การท าเร่ิม

จากน าขา้วเหนียวท่ีน่ึงสุกแลว้ไปต าดว้ยครกมอง เม่ือละเอียดแลว้จะเอาใบตดหมูตดหมาหรือวา่นยา่น
พงัโหมขยี้กบัน ้าแลว้สลดัใส่ครก เพื่อใหข้า้วเหนียวจบัตวักนัดี น าน ้าออ้ยโขลกแลว้ต าผสมลงในครก
จนเหนียวไดท่ี้ น าน ้ามนัหมูทามือแลว้ป้ันขา้วเหนียวเป็นกอ้นผสมกบัไข่แดง กดกอ้นขา้วเหนียวท่ีป้ัน
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ใหเ้ป็นแผน่บางๆ แลว้วางบนใบตองท่ีทาน ้ามนัหมูแลว้ ตากแดดใหแ้หง้ เม่ือจะรับประทานจึงเอามา
ป้ิงใหสุ้ก(ยรู กมลเสรีรัตน์, 2542 : 42-43) 
 ขนมจีน ค าวา่ "ขนมจีน" ไม่ใช่อาหารจีน แต่ค าวา่ "จีน" ท่ีต่อทา้ยขนมน้ีสันนิษฐานกนัวา่
น่าจะมาจากภาษามอญซ่ึงเรียกขนมจีนวา่ "คนอมจิน" หมายถึง "สุก 2 คร้ัง" พิศาล บุญปลูก กล่าววา่ 
 " จริง ๆ แลว้ ขนมจีนเป็นอาหารของคนมอญหรือรามญั คนมอญเรียกขนมจีนวา่ คนอมจิน คนอม 
หมายความวา่จบักนัเป็นกลุ่มเป็นกอ้น จินแปลวา่ท าใหสุ้ก" นอกจากน้ี "คนอม" นั้นสันนิษฐานวา่
น่าจะใกลเ้คียงกบัค าไทย "เขา้หนม" แปลวา่ขา้วท่ีน ามานวดใหเ้ป็นแป้งเสียก่อน ซ่ึงภายหลงักร่อนเป็น 
"ขนม" จริง ๆ แลว้ ขนม ในความหมายดั้งเดิมจึงมิใช่ของหวานอยา่งท่ีเขา้ใจในปัจจุบนั ขนม หรือ 
หนม ในภาษาเขมร หรือ คนอม ในภาษามอญหมายถึงอาหารท่ีท าจากแป้ง ดงันั้นขนมจีน จึงน่าจะ
เพี้ยนมาจาก คนอมจิน ซ่ึงท าใหเ้กิดสมมุติฐานตามมาอีกวา่ ดั้งเดิมทีเดียวขนมจีนเป็นอาหารมอญ แลว้
จึงแพร่หลายไปสู่ชนชาติอ่ืน ๆ ในสุวรรณภูมิตั้งแต่โบราณกาล จนเป็นอาหารท่ีมีความนิยมสูง 
สามารถหารับประทานไดท้ัว่ไป(มูลธินิวกิิพีเดีย, ออนไลน)์ 

ในปัจจุบนัมีนกัวจิยัไดมี้การต่อยอดน าเอาผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นท่ีไดจ้ากขา้ว มาพฒันาต่อ
ยอดเพิ่มเติมมากข้ึนอยา่งเช่น 

- ขนมจีนสมุนไพร (ฉลาด จนัทรสมบติั, 2552 : 44-54) 
- ขนมจีนอบแหง้เพื่อการส่งออก ( สิริชยั ส่งเสริมพงษ,์ 2545 : 159-160) 
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2.3. คุณประโยชน์ของข้าวไร่พนัธ์ุต่าง ๆ หรือโภชนาการของข้าวทีม่ีสารอาหารทีม่ีประโยชน์ทีจ่ะท าให้ร่างกาย
แข็งแรง และสารอาหารดังกล่าวสามารถป้องกนัโรคต่าง ๆ ได้อย่างมากมาย ตามสายพนัธ์ุของข้าวน้ัน  

ประเสริฐ โกศลัวติร(ออนไลน)์ ไดก้ล่าวถึงคุณลกัษณะของขา้วก ่านั้น เป็นขา้วเหนียวด า ท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง มีสารแกมมาโอรีซานอล และแอนโทไซยานิน ซ่ึงมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระในปริมาณ
สูง นอกจากน้ียงัมีสรรพคุณทางยาพื้นบา้นภูมิปัญญาทอ้งถ่ินลา้นนาใชรั้กษาโรค และนิยมน ามาบริโภคเป็น
ขนมพื้นบา้นทางลา้นนาดว้ย ทั้งน้ีสาเหตุท่ีการปลูกขา้วก ่าลดนอ้ยลงเป็นเพราะเกษตรกรหนัไปปลูกขา้วขาวกนั
เป็นส่วนใหญ่ เน่ืองจากขา้วขาวสามารถใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งการขาย และเก็บไวบ้ริโภค ขณะท่ีการปลูกขา้วก ่า
ใชไ้ดเ้พียง เพื่อการบริโภคในครัวเรือนเท่านั้น   แต่ขณะน้ีขา้วก ่าไดรั้บความนิยมจากตลาดต่างประเทศพอสมควร 
เช่น อินโดนีเซีย มาเลเซีย จีน เป็นตน้ โดยน าขา้วก ่าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ์าหาร  ส่วนในประเทศไทยไดมี้
การน าขา้วเหนียวก ่าและขา้วจา้วหอมนิล ไปเพิ่มมูลค่า  คุณหญิงพรรณทอง มณีศิลป์(ศูนยม์านุษยวทิยาสิรินธร, 
ออนไลน)์  ประธานแผนกขา้ว มูลนิธิส่งเสริมศิลปาชีพ ในสมเด็จพระนางเจา้สิริกิต์ิ พระบรมราชินีนาถ เล่าถึง
ท่ีมาท่ีไปและกระบวนการผลิตขา้วเบญจกระยาทิพยว์า่ การน าขา้วเหนียวก ่าและขา้วจา้วหอมนิล ไปเพิ่มมูลค่า 
โดยไปผลิตเป็นขา้วกลอ้งงอกผสมกบัขา้วกลอ้งงอกอีก 3 สายพนัธ์ุ  ไดเ้ป็นผลิตภณัฑข์า้วปรุงเบญจกระยาทิพย ์
ซ่ึงเป็นโครงการของมูลนิธิส่งเสริมศิลปาชีพในสมเด็จพระนางเจา้ฯ พระบรมราชินีนาถ   โดยเฉพาะขา้วเหนียวก ่า
ท่ีน ามาผสมเป็นขา้วก ่าดอยมูเซอ ท่ีปลูกในหุบเขาเหนือระดบัน ้าทะเลเฉล่ีย 900-1,000 เมตร ในจงัหวดัเชียงใหม่
และจงัหวดัเชียงราย ซ่ึงเป็นขา้วท่ีมีเส้นใยสูง มีโปรตีน วติามินและแร่ธาตุ แต่มีคาร์โบไฮเดรตต ่า และจากการ
ตรวจโภชนาการของขา้วก ่าดอยมูเซอเพาะงอกของโครงการพระราชด าริของสมเด็จพระราชินีไดผ้ลดงัน้ี   

 

ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการต่อขา้วก ่าดอยมูเซอเพาะงอกแหง้ 100 กรัม 
 
      คุณค่าทางโภชนาการ ขา้วก ่าดอยมูเซอเพาะงอกแหง้ 100 กรัม 
      โปรตีน                                   11.75 % 

ใยอาหาร                                  1.39 % 
ไขมนั                                       3.84 % 
คาร์โบไฮเดรทท่ีละลายได้      84.28 % 
แทนนิน                                    0.0014 %  
วติามิน อี                                  1.415 มิลลิกรัม 
เบตาแคโรทีน                            48 มิลลิกรัม 
เหล็ก                                      3.9 มิลลิกรัม 
สังกะสี                                     2.2 มิลลิกรัม 
Gamma amino butyric Acid (GABA)               14  มิลลิกรัม 
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อภิชาติ วรรณวจิิตรและคณะ(2547 : 37-40)  กล่าวถึงคุณประโยชน์ของขา้วสินเหล็กท่ีไดจ้าก
การผสมขา้มพนัธ์ุระหวา่งขา้วเจา้หอมนิล กบั ขา้วขาวดอกมะลิ 105 มีลกัษณะเป็นขา้วสีขาวท่ีมีกล่ิน
หอม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว มีดชันีน ้าตาลต ่าถึงปานกลาง และมีธาตุเหล็กสูง  นอกจากนั้นการบริโภค
ขา้วสินเหล็กโดยตรงยงัช่วยแกปั้ญหาเบาหวานไดช้ดัเจน และท าใหส้ภาวะด้ือต่อ insulin ลดลงและ
การท างานของตบัอ่อนดีข้ึน และควบคุมระดบัคลอเรสเตอรอลดว้ย   

ลดัดาวลัย ์กรรณนุช ( 2551 : 75-81) กล่าววา่ สรรพคุณของขา้วนั้นเป็นทั้งอาหารและยารักษา
สมดุลของสารอาหารในร่างกายไม่ใหเ้กิดโรคภยัต่าง ๆ  ขา้วจึงเป็นแหล่งสารอาหารท่ีจ าเป็นท่ีไม่ใช่มี
เพียงคาร์โบไฮเดรตเพียงอยา่งเดียว แต่ยงัมีสารต่าง ๆ เช่น สารตา้นอนุมูลอิสระ( anti-oxidants) ไดแ้ก่ 
สารแกมม่า-ออไรซานอล พบมากในน ้ามนัร าขา้ว , กรดแอลฟาไลโปอิก, กลูตาไธโอน( glutathione), 
โคคิว 10 (coenzyme Q 10), วติามินอี, วติามินซี , วติามินเอ, วติามินบี1(thiamine),วติามินบี 3 (niacin), 
วติามินบี 5 (pantothenic acid), วติามินบี 6 (pyridoxine), วติามินบี 12 (cyano cobalamin) ท าใหข้า้วมี
ส่วนร่วมในอุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น อุตสาหกรรมยา  อุตสาหกรรมเส้ือผา้ และเคร่ืองส าอาง  

รัชนี คงคาฉุยฉาย (ออนไลน)์  กล่าววา่ ร่างกายเม่ือขาดธาตุเหล็ก   ท าใหเ้ป็นโรคโลหิตจาง 
ภูมิคุม้กนั ต ่า โดยเฉพาะในเด็กและหญิงมีครรภ ์ท าใหเ้ส่ียงต่อการคลอดก่อนก าหนด ทารกน ้าหนกั
แรกคลอดต ่า ในทารกโดยเฉพาะในช่วงอาย ุ 0-1  ขวบ ถา้ไดรั้บธาตุเหล็กไม่พอ จะท าใหพ้ฒันาการ
ทางสมองลดลงและ เกิดผลเสียดา้นการเรียนรู้อยา่งถาวรส่งผลใหค้วามสามารถในการเรียนรู้ ดอ้ยกวา่
เด็กปกติ ขยบัข้ึนมาเม่ือกา้วสู่วยัเรียน เด็กไดรั้บธาตุเหล็กนอ้ย ท าใหส้มาธิสั้น จึงเป็นขอ้สังเกตวา่ ไอ
คิวต ่าในเด็ก ธาตุเหล็กมีผล ระดบัผูใ้หญ่ร่างกายอ่อนแอ ภูมิตา้นทานต ่า ท าใหเ้พิ่มอตัราการ ตายจาก
โรคติดเช้ือต่าง ๆ ได ้เราพบธาตุเหล็กในเมล็ด ขา้วสีด า 5 มิลลิกรัม ซ่ึงทัว่ไปจะไม่เจอในขา้วท่ีไม่ใช่    
จีเอม็โอ เมล็ดสีด ายงัมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ขา้วขาว ยงัพบอีกวา่ขา้วด ายงัท าให ้ระดบัน ้าตาลใน
เลือดเพิ่มข้ึนอยา่งชา้ ๆ  

วรนุช ศรีเจษฎารักข ์(ออนไลน์) ประโยชน์ของขา้วกลอ้งงอก ขา้วเจา้หอมนิลเป็นขา้วท่ีไดรั้บการ
คดัเลือก และพฒันาจนไดข้า้วท่ีมีเมล็ดขา้วกลอ้งเรียวยาว สีม่วงเขม้ ขา้วเจา้หอมนิลกลอ้งเม่ือหุงสุกจะนุ่ม
เหนียว และมีกล่ินหอม น่ารับประทาน ท่ีส าคญัคือ มีโปรตีนสูงถึง 12.5% ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 70% 
ปริมาณ amylose 16% และยงัประกอบไปดว้ย ธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียม ซ่ึง
สูงกวา่ขา้วขาวดอกมะลิ 105    การ ศึกษาเอกลกัษณ์ทางพนัธุกรรมโดยใชโ้มเลกุลเคร่ืองหมายชนิด 
microsatellite จ  านวน 48 ต าแหน่ง มาท าการตรวจสอบ ช้ีใหเ้ห็นวา่ ขา้วเจา้หอมนิลมีความแตกต่างจากขา้ว
พนัธ์ุ Hei Bao และ Xua Bue Huqท่ีเป็นขา้วเมล็ดสีด าของประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน จึงยนืยนัไดว้า่
ขา้วทั้ง 3 ไม่ไดเ้ป็นพนัธ์ุเดียวกนั ขา้วเจา้หอมนิลเป็นขา้วนาสวน ไม่ไวแสง สามารถปลูกไดต้ลอดทั้งปี 
การแตกกอดี ไม่ตา้นทานโรคขอบใบแหง้ และแมลงโดยทัว่ๆ ไป 
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ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของขา้วเจา้หอมนิลเทียบ กบัขา้วขาวดอกมะลิ 105  
 
      คุณค่าทางโภชนาการ ขา้วเจา้หอมนิล ขา้วขาวดอกมะลิ  105 
     โปรตีน (%)  12.56  6.0 
คาร์โบไฮเดรต (%) 70.0  80.0 
ธาตุเหล็ก (มก./100 ก)  3.26 - 
สังกะสี (มก./100 ก)  2.9  -  
แคลเซียม (มก./100 ก) 4.2 - 
โพแทสเซียม (มก./100 ก)  339.4 - 
ทองแดง (มก./100 ก) 0.1 - 
  

พชัรี ตั้งตระกลู(2549) ไดก้ล่าวถึงประโยชน์ของขา้วกลอ้งงอก โดยท าการศึกษาหาพนัธ์ุขา้วท่ี
เหมาะสมและสภาพการผลิตขา้วกลอ้งงอกท่ีมี ประสิทธิภาพ พบวา่ ขา้วขาวดอกมะลิ 105 เม่ือน ามาเพาะ
เป็นขา้วกลอ้งงอกจะมีสาร GABA มากท่ีสุด(15.2 - 19.5 มิลลิกรัมต่อ100 กรัม) ซ่ึงสูงกวา่ขา้วกลอ้งปกติ 
ส่วนสภาวะท่ีจะท าใหข้า้วกลอ้งงอกไดดี้คือ ตอ้งน าขา้วกลอ้งไปแช่น ้าราว 48 - 72 ชัว่โมง ในหมอ้แช่โดย
มีการควบคุมอุณหภูมิ การไหลเวยีนน ้า  ความดนั และความเป็นกรดด่างของน ้า  เพื่อใหค้วามช้ืนจากน ้าไป
กระตุน้ใหเ้มล็ดขา้วงอกและเปล่ียนกรดกลูตามิกไป เป็นสารกาบาอนัเป็นส่วนท่ีส าคญัท่ีสุด ต่อ มาเม่ือได้
ขา้วกลอ้งงอกในขั้นตอนน้ีแลว้ ก็ตอ้งท าใหข้า้วกลอ้งงอกหยดุการงอกต่อไป โดยอบแหง้ใหมี้ความช้ืนต ่า
กวา่ 14% ในหมอ้อบแหง้      
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2.4. ข้อมูลทัว่ไปของอ าเภอเขาค้อ จังหวดัเพชรบูรณ์ 
2.4.1 ทีต่ั้งและอาณาเขต 
      อ  าเภอเขาคอ้ตั้งอยูท่างตอนบนของจงัหวดั มีอาณาเขตติดต่อกบัอ าเภอขา้งเคียง ดงัน้ี  

ทิศเหนือ ติดต่อกบัอ าเภอนครไทย (จงัหวดัพิษณุโลก) อ าเภอด่านซา้ย (จงัหวดัเลย) และอ าเภอหล่มเก่า  
ทิศตะวนัออก ติดต่อกบัอ าเภอหล่มสักและอ าเภอเมืองเพชรบูรณ์  
ทิศใต ้ติดต่อกบัอ าเภอเมืองเพชรบูรณ์  
ทิศตะวนัตก ติดต่อกบัอ าเภอเนินมะปรางและอ าเภอวงัทอง จงัหวดัพิษณุโลก 

4.2 การปกครอง  แบ่งเป็นการปกครองส่วนภูมิภาค และการปกครองส่วนทอ้งถ่ิน 
      4.2.1 การปกครองส่วนภูมิภาค 

                อ  าเภอเขาคอ้แบ่งเขตการปกครองยอ่ยออกเป็น 7 ต าบล 72 หมู่บา้น ไดแก่  
  1. ต าบลทุ่งสมอ  มี 11   หมู่บา้น  
  2. ต าบลแคมป์สน มี 14 หมู่บา้น  
  3. ต าบลเขาคอ้    มี  14  หมู่บา้น 
  4. ต าบลริมสีม่วง  มี  6  หมู่บา้น 
  5. ต าบลสะเดาะพง  มี 5  หมู่บา้น 
  6. ต าบลหนองแม่นา  มี  10  หมู่บา้น 
  7. ต าบลเขก็นอ้ย  มี  12  หมู่บา้น 
 

       4.2.2  การปกครองส่วนท้องถิ่น 
                 ทอ้งท่ีอ าเภอเขาคอ้ประกอบดว้ยองคก์รปกครองส่วนทอ้งถ่ิน 5 แห่ง ไดแ้ก่  

   1. เทศบาลต าบลแคมป์สน ครอบคลุมพื้นท่ีต าบลแคมป์สน  
   2. องคก์ารบริหารส่วนต าบลทุ่งสมอ ครอบคลุมพื้นท่ีต าบลทุ่งสมอ 
   3. องคก์ารบริหารส่วนต าบลเขาคอ้ ครอบคลุมพื้นท่ีต าบลเขาคอ้ ต าบลริมสีม่วง  

และต าบลสะเดาะพง  
   4. องคก์ารบริหารส่วนต าบลหนองแม่นา ครอบคลุมพื้นท่ีต าบลหนองแม่นา  
   5. องคก์ารบริหารส่วนต าบลเขก็นอ้ย ครอบคลุมพื้นท่ีต าบลเขก็นอ้ย  
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ภาพท่ี 2.5 แผนท่ีอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ท่ีมาของภาพ : http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0% 
 
 อ าเภอเขาคอ้ มีพื้นท่ี  1,333  ตารางกิโลเมตร  มีประชากร  34,325  คน(2551)   ความหนาแน่น 
ประชากร 25.75 คน ต่อตารางกิโลเมตร   
 4.3 อาชีพของประชาชนในเขาค้อ 

อาชีพหลกั ท าสวน ท าไร่ 
      อาชีพเสริม รับจา้ง 
4.4 การปลูกข้าวไร่ในอ าเภอเขาค้อ 

       การปลูกขา้วไร่ในอ าเภอเขาคอ้มีมาตั้งแต่ชาวไทยภูเขาอพยพเขา้มาอยูใ่นพื้นท่ีเพราะมีวถีิชีวติ
อยูก่บัการปลูกขา้วไร่เป็นประเพณีและวฒันธรรมของเขา  ซ่ึงอพยพเขา้มาตั้งแต่เม่ือไรนั้นไม่ปรากฏ
หลกัฐาน แต่จากหลกัฐานขอ้มูลในการสู้รบในยทุธภูมิเขาคอ้ ชาวไทยภูเขาน่าจะอพยพเขา้มาก่อนปี 2508 
อยา่งแน่นอน เพราะสถานการณ์ก่อการร้าย เร่ิมข้ึนเม่ือ ปี พ.ศ. 2508 ผูก่้อการร้ายคอมมิวนิสต ์(ผกค.) เขา้
แทรกซึมมาจากแนวชายแดนดา้นทิศเหนือ และไดย้ดึเอาภูหินร่องกลา้ เป็นท่ีมัน่ หลงัจากนั้น ผกค. ได้
ขยายงานรุกเขา้เขาคอ้ เพื่อเตรียมสถาปนาเขาคอ้ใหเ้ป็นฐานท่ีมัน่ในการรุกต่อไป จนในปี พ.ศ. 2511 ผกค. 
ไดเ้ขา้มาปฏิบติังานในเขตรอยต่อ 3 จงัหวดั คือ พิษณุโลก เลย เพชรบูรณ์ โดยมีสหายด่ิงเป็นหวัหนา้ในการ
เขา้มาปลุกระดมมวลชน ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นราษฎรชาวไทยภูเขาเผา่มง้ (เขาคอ้ดอทคอม, ออนไลน)์ 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%25
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 พื้นท่ีปลูกขา้วของอ าเภอเขาคอ้  เกษตรกรท่ีปลูกขา้วไร่ในอ าเภอเขาคอ้ในปีการเพาะปลูก 
2550-2551  มีพื้นท่ีเพาะปลูกขา้วจา้วไร่เท่ากบั 20,999 ไร่ และพื้นท่ีปลูกขา้วเหนียวไร่เท่ากบั 7,062 ไร่ 
(ส านกังานเกษตรจงัหวดัเพชรบูรณ์, 2551)  

สภาพทัว่ไปของการปลูกขา้วไร่ของเกษตรกรในอ าเภอเขาคอ้ จุดเร่ิมแรกของการเกิดชุมชน
หมู่บา้นจนกลายเป็นอ าเภอเขาคอ้นั้นมีลกัษณะการก่อเกิดดงัน้ี โดยเร่ิมแรกจากการเขา้ไปอยูอ่าศยัของ
ชาวบา้นท่ีเป็นราษฎรอาสาสมคัรช่วยรบท่ีเขา้ไปสู้รบกบัพรรคคอมมิวนิสตแ์ห่งประเทศไทยและไดรั้บการ
แบ่งสรรท่ีดินใหค้รอบครัวละ 15-20  ไร่ ซ่ึงมีทั้งพี่นอ้งไทยและพี่นอ้งชาวเขาเผา่ต่าง ๆ ท่ีอพยพข้ึนไปอยู่
บนเขาคอ้ไดรั้บท่ีดินดงักล่าวเอาไวท้  ากิน  ในตอนแรกในการปลูกพืชผลทางการเกษตรพี่นอ้งไทยจะไม่ท า
การปลูกขา้วไร่  แต่จะปลูกพืชอยา่งอ่ืนเช่น ขา้วโพด  เสาวรส และการปลูกหม่อนเล้ียงไหม ส่วนพี่นอ้ง
ชาวเขาก็จะปลูกพืชเช่น ขา้วไร่  ขิง  กะหล ่า ผกักาดขาว ฯ     แต่หลงัจากวกิฤตการณ์ราคาพืชอาหารสูงข้ึน
ในปี 2551 ซ่ึงราคาขา้วสารสูงข้ึนไปถึง 500 บาทต่อถงั  มีผลท าใหเ้กษตรกรท่ีเป็นพี่นอ้งไทยจ านวนมาก
หนัมาปลูกขา้ว  ส่วนขา้วท่ีปลูกบนเขาก็จะตอ้งเป็นขา้วไร่เพราะเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีปลูกโดยไม่ตอ้งอาศยัน ้า
ขงั และตอ้งการน ้านอ้ย อาศยัเพียงน ้าฝนและน ้าคา้ง หรือหมอกในยามค ่าคืนก็จะท าใหข้า้วเจริญเติบโตได ้ 
แต่ท าไมพี่นอ้งคนไทยถึงรู้วธีิการปลูกขา้วไร่และไปเอาพนัธ์ุขา้วไร่มาจากไหน  ค าตอบก็คือประชากรบน
เขาคอ้ส่วนหน่ึงเป็นราษฎรอาสาชาวเขาเผา่มง้  ชาวเขาเผา่ลีซอ  ชาวเขาเผา่เยา้ ซ่ึงจะไดรั้บการจดัสรรท่ีดิน
ครอบครัวละ 15-20 ไร่เหมือนกนั และพี่นอ้งมง้ พี่นอ้งลีซอ เหล่าน้ีก็จะมีการปลูกขา้วไร่ซ่ึงเป็นวถีิชีวติ
ของเขา  ซ่ึงมีการปลูกขา้วไร่เอาไวกิ้น  ส่วนท่ีเกษตรกรชาวเขาน าขา้วท่ีปลูกส่วนหน่ึงน าไปขายนั้นก็
เพราะขา้วไร่เป็นท่ีตอ้งการของนกัท่องเท่ียวท่ีมาเท่ียวบนเขาคอ้ซ่ึงมีการแพค็เป็นถุงขายมีทั้งขา้วขดัขาว
และขา้วกลอ้ง ราคากิโลกรัมละ 40 บาท  ซ่ึงเป็นอาชีพเสริมของเกษตรกรบางรายทั้งพี่นอ้งไทยและพี่นอ้ง
ชาวเขา   จากลกัษณะของครอบครัวพี่นอ้งชาวเขาท่ีมีจ  านวนสมาชิกมาก อยา่งเช่นครอบครัวหน่ึงมีสมาชิก
ถึง 15 คน  ดงันั้นขา้วไร่ท่ีปลูกไดใ้นแต่ละปีจึงไม่พอกิน  ประกอบกบัท่ีดินท่ีไดรั้บจดัสรรบางแปลงไม่
อุดมสมบูรณ์ใหผ้ลผลิตต่อไร่ต ่า  จึงตอ้งหาเช่าท่ีดินเพิ่มเพื่อน ามาปลูกขา้ว จะท าอยา่งไรก็ตอ้งมาเช่าท่ีดิน
ของพี่นอ้งคนไทยในราคาค่าเช่าไร่ละ 1,000  บาท(พ.ศ.2551)เพื่อน ามาปลูกขา้ว ซ่ึงเม่ือยีสิ่บปีท่ีผา่นมาพี่
นอ้งไทยเก็บค่าเช่าเป็นเงินเสียส่วนใหญ่ ส่วนท่ีเก็บค่าเช่าเป็นขา้วไร่บา้งเป็นส่วนนอ้ยเพราะพี่นอ้งไทย
ชอบกินขา้วท่ีปลูกในพื้นท่ีลุ่มมากกวา่คือซ้ือขา้วนาปีจากพื้นราบข้ึนมากิน  แต่จากปีท่ีเกิดวกิฤตอาหาร
โลก ราคาขา้วสูงอยา่งมากมีผลท าใหพ้ี่นอ้งไทยหนัมาเก็บค่าเช่าเป็นขา้วไร่แทน  ส่วนหน่ึงเพื่อน ามากิน
และอีกส่วนหน่ึงก็น าไปท าพนัธ์ุเพื่อปลูกในท่ีดินของตนเองท่ีเหลืออยู ่ ส่วนเกษตรกรบางรายก็จะขอซ้ือ
พนัธ์ุขา้วจากเกษตรกรพี่นอ้งชาวเขาเพื่อน ามาปลูกในท่ีดินของตนเองเช่นกนั  มีผลท าใหใ้นปัจจุบนัพี่นอ้ง
ไทยบนเขาคอ้ปลูกขา้วไร่กนัเกือบจะทุกหลงัคาเรือน  และเกษตรกรพี่นอ้งคนไทยรู้วธีิการปลูกขา้วไร่มา
จากไหน  ก็ตอบไดเ้ลยวา่ “ครูพกั ลกัจ า” ก็คือเห็นพี่นอ้งชาวเขาปลูกขา้วไร่ในท่ีดินเช่าของคนไทยมาเป็น
เวลานานนบั 10 ปี และมีการถามวธีิการปลูกขา้วไร่จากพี่นอ้งชาวเขาโดยตรงเลยก็มี  แต่แตกต่างกนัใน
ขั้นตอนการปลูกและวธีิการก าจดัวชัพืช โดยพี่นอ้งคนไทยจะท าการไถท่ีดินก่อนท าการปลูก   ส่วนพี่นอ้ง
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ชาวเขาจะไม่ท าการไถดินแต่จะถางใหเ้ตียน   และเวลาขา้วไร่โตแลว้พี่นอ้งไทยจะฉีดยาฆ่าหญา้  แต่พี่นอ้ง
ชาวเขาจะใชก้ารถางหญา้โดยการลงแขกซ่ึงจะมีจ านวนแรงงานท่ีมาลงแขกบางรายมีแรงงานมากถึง 20 คน 
แลว้ก็จะน าหญา้ท่ีถางแลว้นั้นออกมาทิ้งใหพ้น้จากท่ีดินท่ีปลูกขา้วไร่   ส่วนพนัธ์ุขา้วไร่ท่ีเกษตรกรพี่นอ้ง
คนไทยปลูกนั้นก็จะมีทั้งพนัธ์ุขา้วจา้วและพนัธ์ุขา้วเหนียว แต่ตวัพี่นอ้งคนไทยจะไม่ทราบช่ือพนัธ์ุจริง ๆ 
วา่ช่ืออะไร บางทีก็จะตั้งข้ึนเองบา้งก็มี อยา่งเช่นขา้วจา้วขาว ก็จะเรียกวา่ พนัธ์ุพระยาลืมแกง  เป็นตน้  
ดงันั้นก็สมควรท่ีจะรู้วา่พนัธ์ุขา้วไร่ท่ีน ามาจากพี่นอ้งชาวเขานั้น เป็นพนัธ์ุขา้วไร่สายพนัธ์ุอะไรบา้ง  ช่ือ
อะไรบา้งตามภาษาของแต่ละเผา่    

 
พนัธ์ุข้าวไร่ทีนิ่ยมปลูกบนเขาคอ้มีอยูด่ว้ยกนั 5 สายพนัธ์ุ เป็นพนัธ์ุขา้วเหนียว  3 สายพนัธ์ุ คือ 

ขา้วเหนียวด า  ขา้วเหนียวขาว  ขา้วเหนียวแดง   ส่วนพนัธ์ุขา้วจา้วมี 2  สายพนัธ์ุคือ ขา้วจา้วแดง และขา้ว
จา้วขาว โดยมีรายละเอียดของพนัธ์ุต่าง ๆ ดงัน้ี 
 
1. พนัธ์ุข้าวเหนียว  มีช่ือเรียกเป็นภาษาไทยและภาษาชาวเขาเผา่ต่าง ๆ ดงัน้ี 
    1.1 ข้าวเหนียวด า(ข้าวก า่) เรียกเป็นภาษามง้วา่ เบเ้บล่าลา้   เรียกเป็นภาษาลีซอวา่ จาหนึเนะเนะ
  

ภาพท่ี 2.6 เมล็ดขา้วเหนียวขา้วก ่าไร่ 
 
 
 
    
 
 
 
 
 
 เมล็ดขา้วเหนียวขา้วก ่าไร่  ของเกษตรกรท่ีปลูกบนอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ ปี 2551 
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    1.2 ข้าวเหนียวขาว เรียกเป็นภาษามง้วา่เบเ้บล่าเดอ้ แต่ของพี่นอ้งลีซอไม่มีพนัธ์ุขา้วเหนียวขาว (แต่
จะมีเป็นพนัธ์ุขา้วเหนียวแดงแทน) 

 
 ภาพที ่2.7 เมล็ดขา้วเหนียวขาว 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 เมล็ดขา้วเหนียวขาว ของเกษตรกรท่ีปลูกบนอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ ปี 2551 
 
    1.3 ข้าวเหนียวแดง  เรียกเป็นภาษาลีซอวา่จาหนึซึซึ พี่นอ้งมง้ก็ไม่มีพนัธ์ุขา้วเหนียวแดง
เช่นกนัแต่จะมีเป็นพนัธ์ุขา้วเหนียวขาวแทน 
    
 ภาพที ่2.8 เมล็ดขา้วเหนียวแดง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เมล็ดขา้วเหนียวแดง  ของเกษตรกรท่ีปลูกบนอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ ปี 2551 
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2. พนัธ์ุข้าวจ้าว  มีช่ือเรียกเป็นภาษาไทยและภาษาชาวเขาเผา่ต่าง ๆ ดงัน้ี 
    2.1 ข้าวจ้าวแดง  เรียกเป็นภาษามง้วา่ เบล้า้  เรียกเป็นภาษาลีซอวา่จาซึซึ 
 
 ภาพที ่2.9 เมล็ดขา้วจา้วแดง 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เมล็ดขา้วจา้วแดง ของเกษตรกรท่ีปลูกบนอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ ปี 2551 
 
    2.2 ข้าวจ้าวขาว  เรียกเป็นภาษามง้วา่เบเ้ดอ้  เรียกเป็นภาษาลีซอวา่จากุฟุ ซ่ึงเป็นพนัธ์ุขา้วจา้วท่ีนิยม
ปลูก เพราะวา่เป็นขา้วจา้วท่ีเวลาหุงแลว้ข้ึนหมอ้และวถีิชีวติของชาวเขานั้นบริโภคขา้วจา้ว 
 
 ภาพที ่2.10 เมล็ดขา้วจา้วขาว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เมล็ดขา้วจา้วขาว  ของเกษตรกรท่ีปลูกบนอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ ปี 2551 
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ส่วนวถีิชีวติการกินขา้วของพี่นอ้งชาวเขานั้น พี่นอ้งชาวเขาจะกินขา้วจา้ว ส่วนขา้วเหนียวนั้น
จะน ามาท าอาหารหรือขนมเพื่อฉลองในวนัส าคญัของประเพณีของเผา่อยา่งเช่นวนัปีใหม่ โดยจะน า
ขา้วเหนียวด ามาบด แลว้น ามาน่ึง  แลว้ก็จะน าขา้วด าท่ีน่ึงแลว้นั้นไปห่อใบตองยา่งอีกทีหน่ึงแลว้ก็จะ
น าไปไหวบ้รรพบุรุษและน าเขา้ร่วมงานปีใหม่เพื่อแจกจ่ายกนักบัเพื่อนบา้นหรือสหายท่ีมาเยอืนต่อไป  
นอกจากนั้นขา้วไร่ขา้วเหนียวด านั้นเป็นท่ีนิยมของตลาด  และมีราคาสูง  เกษตรกรพี่นอ้งชาวเขาปลูก
กนัมากเพื่อเอาไวจ้  าหน่าย 
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งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง  
จริยา  คุณะวภิากร(2542) การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารวา่งจากขา้วพองท่ีทาํจากขา้วกลอ้งหกัหอมมะลิผสมเนย
ถัว่ลิสง ผลการศึกษาพบวา่ สูตรอาหารวา่งประกอบดว้ย  ขา้วพอง  เนยถัว่ลิสง  แบะแซ  นํ้าตาลซูโครส และ
นํ้าตาลกลูโคสร้อยละ 32.5, 27.5, 16, 12 และ 12 ตามลาํดบั ส่วนเกลือและนํ้าร้อนร้อยละ 0.8  และ15 ของ
ส่วนผสมหลกั  ทาํการผลิตโดยนาํส่วนผสมแหง้อุ่นใหไ้ดอุ้ณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส ผสมลงในนํ้าเช่ือมท่ี
เค่ียวอุณหภูมิช่วง 154-158 องศาเซลเซียส ผสมใหเ้ขา้กนั กดและรีดลงพิมพ ์ ตดัเป็นช้ิน ขนาด 1.5x2.5 
เซนติเมตร ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะเป็นแท่งส่ีเหล่ียมผนืผา้หนา 0.7 เซนติเมตร แต่ละช้ินหนกัเฉล่ีย 3.25 กรัม มีสี
นํ้าตาลอ่อน และแหง้ มีกล่ินถัว่ลิสงปานกลาง และกล่ินนํ้าตาลเค่ียวเล็กนอ้ย มีความกรอบพอประมาณ และมี
รสหวาน ผลิตภณัฑมี์ความช้ืน, โปรตีน, ไขมนั, เยือ่ใย, เถา้ และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 1.21, 12.63, 17.74, 0.91, 
1.78 และ 65.73 ตามลาํดบั 
 
จกัรกฤษณ์  ขนัทอง(2550) ความหลากหลายทางพนัธุกรรม ของคุณภาพเมล็ดในขา้วเหนียวกํ่าพนัธ์ุพื้นเมือง  
ผลการศึกษาการวเิคราะห์ปริมาณของแอนโทไซยานิน ในรูปของไซยานิดิน 3-กลูโคไซด ์และปริมาณอมิโลส 
รวมทั้งกรดอะมิโนท่ีจาํเป็น ในขา้วกํ่าจาํนวน 19 พนัธ์ุ และใชข้า้วพนัธ์ุมะลิแดง, กข6 และขาวดอกมะลิ 105 
เป็นพนัธ์ุตรวจสอบ  ผลการทดลองพบวา่ สีม่วงในเปลือกหุม้เมล็ดขา้วกลอ้งของขา้วกํ่าในแต่ละพนัธ์ุ มี
ปริมาณไวยานิดิน 3-กลูโคไซด ์อยูใ่นช่วงตั้งแต่ 16.23-265.01 mg/100 g grain แต่ไม่พบสารดงักล่าวในขา้ว
พนัธ์ุมะลิแดง, กข6, และขาวดอกมะลิ 105   ส่วนปริมาณ อมิโลสนั้นพบวา่ มีความแตกต่างกนัไปในแต่ละ
พนัธุกรรม ส่วนมากมีลกัษณะแป้งเป็นขา้วเหนียว โดยมีอะมิโลสเฉล่ีย 4.74 % มีเพียงพนัธ์ุขา้วกํ่า 87061 
(16.04%) เท่านั้นท่ีเป็นพนัธ์ุขา้วเจา้  การวเิคราะห์หากรดอะมิโนท่ีจาํเป็นพบวา่ ขา้วกํ่าแต่ละพนัธ์ุนั้นมีกรด
ดงักล่าวแตกต่างชนิดกนั ตั้งแต่ 2-6 ชนิด พนัธ์ุท่ีพบกรดอะมิโนมากท่ีสุดคือ กํ่าดอยสะเก็ด (6 ชนิด) และมี
นอ้ยชนิดท่ีสุดไดแ้ก่ กํ่าดอยมูเซอ, กํ่า 8706, กํ่านา และ กํ่า 99151 มีกรดอะมิโน 2 ชนิด 
 
ชนิดา  หนัสวสัด์ิ(2550) การผลิตขนมขบเค้ียวเยือ่ใยสูงจากปลายขา้ว ผลการวจิยัพบวา่ ผลิตภณัฑข์นมขบ
เค้ียวเยือ่ใยสูง จากปลายขา้วสองสายพนัธ์ุ ท่ีมีปริมาณอมิโลสต่างกนัสองระดบั คือ ปลายขา้วพนัธ์ุหอมมะลิ 
105 (อมิโลส 15%) และปลายขา้วพนัธ์ุสุพรรณบรี 60 (อมิโลส 23%) พบวา่ ปริมาณอมิโลส ของวตัถุดิบปลาย
ขา้วท่ีต่างกนัทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวท่ีมีค่าของความหนาแน่นต่างกนั โดยผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวท่ี
มีค่าของความหนาแน่นต่างกนั  โดยผลิตภณัฑจ์ากขา้วหอมมะลิมีความหนาแน่น(bulk  density) 8.10 กรัม ต่อ 
ปริมาตร 100 ml และผลิตภณัฑจ์ากขา้วสุพรรณบรี 60 มีความหนาแน่น เท่ากบั 7.45 กรัม ต่อปริมาตร 100 ml. 
และพบวา่ ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากขา้วหอมมะลิเสริมงาดาํ 10 %  เสริมถัว่แดง 40 % และผลิตภณัฑข์นม
ขบเค้ียวจากขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 60 เสริมถัว่เขียว 40 % และเสริมถัว่แดง 40 % มีปริมาณใยอาหารสูงสุด 
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ชานนท ์คาํทอง(2537) กระบวนการสูญเสียความสามารถในการควบคุมและจดัการทรัพยากรของเกษตรกร
ในป่า : กรณีศึกษาป่าสงวนแห่งชาติป่าแม่แตง จงัหวดัเชียงใหม่ สาํหรับเกษตรกรท่ีถูกผนวกเขา้สู่ระบบ
การผลิตแบบตลาด พบวา่ ตอ้งพึ่งพาทุนและปัจจยัภายนอกเพื่อท่ีจะผลิตเพื่อขาย แลว้ประสบปัญหาจาก
การผลิต เพราะความไม่สมดุลระหวา่งตน้ทุนกบัราคาขายผลผลิตท่ีได ้ส่วนใหญ่จะไดเ้งินมาเพื่อใชห้น้ี
แหล่งทุน  หากจะผลิตต่อไปก็ตอ้งเป็นหน้ีอยา่งต่อเน่ือง  เกษตรกรหาทางออกโดยการขายท่ีดินทาํกินเพื่อ
ใชห้น้ีแลว้ไปเป็นแรงงานรับจา้ง แต่พบวา่ เกษตรกรบางส่วนสามารถปรับตวัดาํรงอยูไ่ดโ้ดยการปลูกขา้ว
ไร่เพื่อบริโภค เป็นการผลิตแบบดั้งเดิม พึ่งพาตนเอง และหาอาชีพท่ีหลากหลายมาข้ึนทั้งภายในและ
ภายนอกชุมชน เช่น เล้ียงสัตว ์ทาํสวน ฯ 
 
ณรงศกัด์ิ ศุพิรัตน์วนิช(2550) พฤติกรรมของผูบ้ริโภค ต่อการเลือกซ้ือขา้วกลอ้ง ในอาํเภอเมืองเชียงใหม่  
ผลการวจิยัพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายรุะหวา่ง 20-30 ปี ระดบัการศึกษา
ปริญญาตรี  ประกอบอาชีพขา้ราชการและรัฐวสิาหกิจ  มีรายไดเ้ฉล่ีย 10,001-15,000 บาท/เดือน สถานะ
เป็นโสดมีสมาชิกใสครอบครัวตั้งแต่ 4 คนข้ึนไป  ผูต้อบแบบสอบถามเลือกซ้ือขา้วกลอ้งโดย ไม่สนใจ
ยีห่อ้ เพื่อนาํไปรับประทาน เพราะตอ้งการรักษาสุขภาพ ทั้งน้ีผูบ้ริโภคเป็นผูต้ดัสินใจซ้ือเอง ซ่ึงจะทาํการ
ซ้ือขา้วกลอ้งเดือนละคร้ัง ๆ ละ 1 กิโลกรัม นิยมซ้ือจากร้านไฮเปอร์มาร์เก็ต  ตามการแนะนาํจากบุคคลอ่ืน  
ส่วนปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ ์ ปัจจยัดา้นราคา ปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย  มีผลต่อการซ้ือมากท่ีสุด
ตามลาํดบั  ทั้งน้ีพบวา่ปัญหาในการซ้ือขา้วกลอ้ง โดยรวมอยูใ่นระดบัปานกลาง  ปัจจยัท่ีสาํคญัสูงสุด คือ 
มอดและแมลงต่าง  ๆ
 
ดวงกมล  ลืมจนัทร์( 2550) การพฒันาสีธรรมชาติจากขา้วเหนียวดาํ  ผลการศึกษาพบวา่ การสาํรวจ
พฤติกรรมในการใชสี้ธรรมชาติในผลิตภณัฑอ์าหารของผูผ้ลิต ผูน้าํเขา้ และผูจ้าํหน่ายสีผสมอาหาร พบวา่ 
มีความเป็นไปไดใ้นการใชสี้ธรรมชาติเพื่อทดแทนการใชสี้สังเคราะห์ และส่วนใหญ่ใหค้วามสนใจท่ีจะ
ซ้ือ หากมีการผลิตสีธรรมชาติจากขา้วเหนียวดาํ  ขา้วเหนียวดาํพนัธ์ุกํ่าดอยสะเก็ด มีค่าความสวา่ง ค่าความ
เขม้ของสี และค่ามุมของสี เท่ากบั 22.03, 5.51, และ 24.00 องศา ตามลาํดบั อุณหภูมิ เวลาและการเขยา่ เป็น
ปัจจยัท่ีมีผลต่อการสกดัสีจากขา้วเหนียวดาํ สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตผงสีจากขา้วเหนียวดาํ คือ
อตัราส่วนขา้วเหนียวดาํต่อนํ้า 1 : 3 (นํ้าหนกั : ปริมาตร)  การทดสอบการยอมรับผงสีจากขา้วเหนียวดาํกบั
ผูใ้ช ้พบวา่ ผูใ้ชพ้อใจในคุณภาพ และรูปแบบของผงสีจากขา้วเหนียวดาํ และมีความเป็นไปไดใ้นการใชผ้ง
สีจากขา้วเหนียวดาํเพื่อทดแทนการใชสี้สังเคราะห์ เม่ือนาํผลิตภณัฑไ์อศกรีมท่ีเติมสีจากขา้วเหนียวดาํมา
ทดสอบการยอมรับกบัผูบ้ริโภค พบวา่ผูบ้ริโภคร้อยละ 98.50 ยอมรับผลิตภณัฑไ์อศกรีมขา้วเหนียวดาํ 
และมีความสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมขา้วเหนียวดาํเม่ือออกจาํหน่าย คิดเป็นร้อยละ 83.0 
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ดวงจงกล  สุทธิเนียม(2550) การพฒันาเคร่ืองด่ืมสุขภาพชนิดผง จากขา้วกลอ้งหอมมะลิงอก สาํหรับผูบ้ริโภค
อายสูุง ผลการศึกษาไดผ้ลกรรมวธีิการผลิตไดสู้ตรเคร่ืองด่ืมท่ีพฒันาโดยใชเ้ทคนิคเชิงเส้นตรง ประกอบดว้ย
แป้งขา้วหอมมะลิงอก 20 % นํ้าตาลทรายป่น 20 % นมผลขาดมนัเนย 44.6 % วานิลลาผง 5.4 %  และอินนูลิน 
10 % และเสริมอาหารเพื่อผูสู้งอายดุว้ย วติามินบี 6 วติามินบี 12 กรดโพลิกและสารแอล-คาร์นีทีน คุณค่าทาง
โภชนาการของเคร่ืองด่ืมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค (35 กรัม) ประกอบดว้ยพลงังาน 120 กิโลแคลอรี  โปรตีน 5.64 
กรัม ใยอาหาร 3.72 กรัม คาร์โบไฮเดรต 24 กรัม ไขมนั 0.18 กรัม วติามินบี 6 1 มิลลิกรัม  วติามินบี 12  0.82 
ไมโครกรัม  กรดโฟลิก  59.3  ไมโครกรัม และแคลเซียม 203 มิลลิกรัม ผลิตภณัฑมี์ค่าวอเตอร์แอกติวตีิเท่ากบั 
0.280 และมีปริมาณจุลินทรียอ์ยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยั ผลการทดสอบการยอมรับกบัผูบ้ริโภคสูงอาย ุ50 คน 
พบวา่ผูบ้ริโภคทั้งหมดยอมรับในผลิตภณัฑ ์100 % 
 
ทศพร นามโฮง(2543) การศึกษาการทาํขนมจีน และเส้นก๋วยเต๋ียวสาํเร็จรูป จากแป้งขา้วกลอ้ง ผลการศึกษา
พบวา่ การทาํขนมจีนจากแป้งท่ีไดจ้ากขา้วกลอ้ง 4 สายพนัธ์ุ คือพนัธ์ุชยันาท ป่ินแกว้ พลายงาม และหอม
มะลิ  เม่ือนาํแป้งมาวเิคราะห์หาปริมาณอะไมโลสพบวา่ พนัธ์ุหอมมะลิมีปริมาณอะไมโลสตํ่าสุดคือมี
ปริมาณร้อยละ 13.83  ส่วนพนัธ์ุชยันาท  ป่ินแกว้  และพลายงาม  มีปริมาณอะไมโลส ร้อยละ 17.99   17.99 
และ 15.85 ตามลาํดบั ขนมจีนท่ีไดจ้ากแป้งขา้วกลอ้งพนัธ์ุชยันาทมีอตัราการคืนตวัมากท่ีสุดหลงัจากตาก
แหง้แลว้ คือร้อยละ 241.98 ขนมจีนจากขา้วพนัธ์ุหอมมะลิสูญเสียแป้งระหวา่งการตม้เส้นมากท่ีสุดคือร้อย
ละ 20.85 การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคโดยวธีิการจดัเรียงลาํดบัความชอบพบวา่ 
ขนมจีนจากพนัธ์ุป่ินแกว้ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด ส่วนการศึกษาการทาํเส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งขา้ว
กลอ้ง 3 สายพนัธ์ุคือชยันาท ป่ินแกว้ และพลายงาม พบวา่เส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งขา้วกลอ้งพนัธ์ุชยันาทมี
ปริมาณร้อยละของเยือ่ใยสูงกวา่พนัธ์ุอ่ืน ๆ ส่วนพนัธ์ุพลายงามมีอตัราการคืนตวัสูงกวา่พนัธ์ุอ่ืนๆ  และเม่ือ
นาํเส้นก๋วยเต๋ียวจากขา้วกลอ้งทั้ง 3 พนัธ์ุ มาทดสอบประสาทสัมผสัโดยวธีิเรียงลาํดบัความชอบพบวา่ ไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติ 
 
ธนวฒิุ ยวุโยธากุล(2546) แนวทางการสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภณัฑข์า้วเพื่อการส่งออกของไทย ผลการวจิยั
พบวา่ ผูส่้งออกผลิตภณัฑข์า้วไทย ใหค้วามสาํคญักบัปัญหาดา้นการผลิตในแต่ละปัญหาดว้ยสัดส่วนท่ี
แตกต่างกนั  ผูส่้งออกผลิตภณัฑข์า้วไทยใหค้วามสาํคญักบัปัญหาดา้นการตลาดในแต่ละปัญหาดว้ย
สัดส่วนท่ีแตกต่างกนั  จาํนวนผูส่้งออผลิตภณัฑข์า้วไทยท่ีใหค้วามเห็นวา่คุณภาพสินคา้เป็นส่ิงสาํคญั
ท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบั ผูใ้หค้าํตอบถึงความสาํคญัดา้นอ่ืนๆ มีสัดส่วน 2:1 
 
บณัฑิต  อินณวงศ,์ และคณะ(2551) เคร่ืองทาํเส้นก๋วยเต๋ียวอนามยั ผลงาน  ม.ศิลปากรอยูไ่ดน้านไม่ใช้
สารกนับูด ผลการวจิยัพบวา่ ปัญหาโรงงานผลิตเส้นก๋วยเต๋ียว 70 ราย นั้นปัญหาหลกัอยูท่ี่กระบวนการ
ควบคุมการผลิตและเทคโนโลยกีารผลิต โดยตอ้งอบเส้นนาน 4 ชัว่โมง ทาํใหสู้ญเสียเวลาและพลงังาน 
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เส้นก๋วยเต๋ียวไม่ไดต้ามมาตรฐาน  และยงัตอ้งใส่วตัถุกนัเสีย เพื่อยดือายเุส้นก๋วยเต๋ียวใหน้านพอ
สาํหรับส่งขายทีมวจิยัจึงออกแบบเคร่ืองจกัรท่ีร่นเวลาผลิตเหลือเพียง  2 ชัว่โมง มีประสิทธิภาพในการ
ตดัเส้นสมํ่าเสมอ ลดการปนเป้ือน  ตลอดจนพฒันาเทคโนโลยยีดือายเุส้นก๋วยเต๋ียวใหอ้ยูไ่ดน้าน 7 วนั 
โดยไม่ตอ้งใส่วตัถุกนัเสีย  
 
ประกิตต ์ โกะสูงเนิน( 2548) ความแตกต่างของผลผลิตขา้วไร่บนพื้นท่ีสูง ในจงัหวดัเชียงใหม่และ
เชียงราย ผลการศึกษาพบวา่ ปัจจยัท่ีทาํใหเ้กิดความแตกต่างของผลผลิต ไดแ้ก่ พนัธ์ุขา้วไร่, ความสูง
ของพื้นท่ีปลูก, อุณหภูมิอากาศ, ปริมาณนํ้าฝน, ปริมาณธาตุอาหารพืชในดิน, และวธีิการจดัการใน
แปลงเพาะปลูกของเกษตรกร 
 
ปาริสุทธ์ิ  สงทิพย(์2550) การพฒันาอาหารขบเค้ียวชนิดแท่ง จากขา้วกลอ้งและสมุนไพร ผลการศึกษาไดผ้ล
โดยการนาํขา้วกลอ้งท่ีอบแหง้เป็นเวลา 2 ชัว่โมง(ใหอ้ตัราการพองตวัสูงสุด) มาทอดท่ีอุณหภูมิ 240 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที โดยมีการผสมสมุนไพร 3 ชนิดคือ อบเชย, สาหร่ายสไปรูสิน่า, ขมิ้นชนั พบวา่
ปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมคือ อบเชย ร้อยละ 0.5  สาหร่ายสไปรูสิน่า ร้อยละ 1  ปริมาณขมิ้นชนั ร้อยละ 0.5   
การผสมสารท่ีใหค้วามหวานคือ ฟรุกโทสไซรัป  กลูโคสไซรัป และซูโครส  โดยมีสัดส่วนท่ีเหมาะสมท่ีใช้
ผสมสารความหวานดงักล่าวในขา้วพองคือ  4 : 2 : 1  จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ ์
พบวา่ ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบรวมเฉล่ียอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง (7.1) ผูบ้ริโภคร้อยละ 87.2 ยอมรับ
ในผลิตภณัฑ ์ ส่วนการเก็บรักษามีอายเุก็บไวไ้ดน้าน 9 สัปดาห์ โดยบรรจุผลิตภณัฑใ์นซองอลูมิเนียมฟอยด ์
ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
 
พรรณภา พรหมชินวงศ(์2547) การวเิคราะห์ศกัยภาพในการผลิตและการตลาดขา้วเม่าและผลิตภณัฑ ์: 
กรณีศึกษากลุ่มแม่บา้นเกษตรกรนํ้าออ้ม  อาํเภอเกษตรวสิัย  จงัหวดัร้อยเอด็ ปี 2546 ผลการศึกษา พบวา่ 
สมาชิกกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรนํ้าออ้มมีประสบการณ์ในการผลิตเฉล่ียเท่ากบั 8.04 ปี สมาชิกฯทุกราย ผลิต
ขา้วเม่าเป็นอาชีพรอง ตน้ทุนการผลิตของขา้วเม่าแหง้ ขา้วเม่าคลุก กระยาสารทขา้วเม่า และขา้วเม่าหม่ี 
เท่ากบั 15.8129  34.9331  45.4793  และ 66.4863  บาทต่อกิโลกรัม ตามลาํดบั วถีิการตลาดของขา้วเม่าและ
ผลิตภณัฑส่์วนใหญ่กระจายจากสมาชิกฯ ไปยงัผูบ้ริโภคโดยตรง ส่วนเหล่ือมการตลาดของผลิตภณัฑ ์
ขา้วเม่าแหง้  ขา้วเม่าคลุก  กระยาสารทขา้วเม่า และขา้วเม่าหม่ี โดยมีการจาํหน่ายโดยตรง เท่ากบั 9.1871  
65.0669  54.5207  และ 33.5137 บาทต่อกิโลกรัม ตามลาํดบั ผลการวเิคราะห์ศกัยภาพการผลิต การตลาด 
และการวเิคราะห์ SWOT ขา้วเม่าและผลิตภณัฑ ์พบวา่มีความเป็นไปไดแ้ต่ควรพฒันาใหมี้ประสิทธิภาพ
มากข้ึนเช่นกนั ควรมีการพฒันารูปแบบของผลิตภณัฑแ์ละเพิ่มช่องทางการตลาด อีกทั้งควบคุมคุณภาพให้
ไดต้ามความตอ้งการของตลาด 
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พชัรี ตั้งตระกลู และคณะ(2549) การเพิ่มปริมาณกรดแกมมา – แอมิโนบิวเทริก ในคพัภะขา้วเจา้และขา้ว
เหนียวโดยการแช่นํ้า มีวตัถุประสงคใ์นการศึกษาการเพิ่มของคพัภะขา้ว เพราะคพัภะขา้วประกอบดว้ย
โปรตีน วติามิน เกลือแร่  dietary fibre  และ gamma-aminobutyric  acid(GABA) ซ่ึงเป็นกรดแอมิโนท่ีผลิตได้
โดยกระบวนการ decarboxylation ของกรดกลูตามิก กรดน้ีมีบทบาทสาํคญัในระบบประสาทส่วนกลาง ช่วย
คลายความเครียด และมีคุณสมบติัในการลดความดนัโลหิต  งานวจิยัน้ีศึกษาการเพิ่มปริมาณกรดแกมมา-แอมิ
โนบิวเทริก (GABA) ในคพัภะขา้วเจา้และขา้วเหนียว โดยใชข้า้วท่ีมีแอมิโลสตํ่า ขา้วท่ีมีแอมิโลสสูง และขา้ว
เหนียว รวม 14 พนัธ์ุ  ผลการวจิยัพบวา่ ขา้วเจา้มีปริมาณคพัภะโดยเฉล่ียมากกวา่ขา้วเหนียวทุกสายพนัธ์ุ  จาก
การวเิคราะห์ปริมาณ GABA ในคพัภะพบวา่คพัภะขา้วเหนียวมี GABA โดยเฉล่ียสูงกวา่คพัภะขา้วเจา้ แมว้า่
ขา้วเหนียวจะมีคพัภะนอ้ยกวา่ขา้วเจา้ แต่เม่ือเทียบเป็นสัดส่วนของ GABA ท่ีมีในเมล็ดขา้วทั้งหมด พบวา่ 
ขา้วเจา้มี GABA ในสัดส่วนท่ีสูงกวา่ขา้วเหนียว และผลท่ีไดพ้บปริมาณ GABA เพิ่มข้ึนหลงัจากการแช่คพัภะ
ในนํ้านาน 4 ชัว่โมงท่ีอุณภูมิ 40 องศาเซลเซียส   
 
เพญ็นภา  จกัรสมศกัด์ิ(2550) การควบคุมทางพนัธุกรรม ของปริมาณธาตุเหล็กในเมล็ดขา้ว  ผลการศึกษา
พบวา่ ลกัษณะปริมาณธาตุเหล็กในเมล็ดสามารถถ่ายทอดไปสู่รุ่นลูกได ้โดยมีการแสดงออกของยนีแบบข่ม
ไม่สมบูรณ์ จนถึงขมสมบูรณ์ โดยมีลกัษณะธาตุเหล็กสูงเป็นลกัษณะเด่น ถูกควบคุมดว้ยยนีหลกั 2 ยนี จาก
ความรู้น้ีจะช่วยในการคดัเลือกและปรับปรุงพนัธ์ุขา้วเพื่อใหป้ริมาณธาตุเหล็กในเมล็ดสูง  จากการศึกษา
ระดบัดีเอน็เอ ทาํใหพ้บตาํแหน่ง SSR marker ท่ีอยูใ่กลก้บัยนีท่ีควบคุมปริมาณธาตุเหล็ก ซ่ึงจะสามารถช่วย
ใหก้ารคดัเลือกพนัธ์ุมีประสิทธิภาพยิง่ข้ึน 
 
เพลินใจ ตงัคณะกุล(2551) สารตา้นออกซิเดชัน่จากผกับุง้กา้นแดงและยอดกระถิน ต่อการป้องกนัหืนใน
ผลิตภณัฑข์า้วเกรียบ ผลการวจิยั โดยการทดสอบประสิทธิภาพของผกับุง้กา้นแดงและยอดกระถินต่อการยบัย ั้ง
การออกซิเดชัน่ของไขมนั โดยการเติมนํ้าสกดัจากผกับุง้กา้นแดงลงในส่วนผสมขา้วเกรียบ 25% 35% 40% ของ
นํ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมด และนํ้าสกดัยอดกระถิน 25% และ 35% ของนํ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมด ทาํการ
ตรวจสอบการเกิดออกซิเดชัน่ของไขมนัในขา้วเกรียบท่ีเก็บบ่มอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 25 วนั โดยการ
วเิคราะห์ Peroxide value (POV) และค่า Thiobarbituric acid(TBA) ผลการวจิยัพบวา่ สารฟินอลิคในผกับุง้กา้นแดง
และยอดกระถินท่ีสกดัดว้ยเมธานอล มีปริมาณ โดยเฉล่ีย เท่ากบั 580.67 + 21.92 และ 1400.73 + 97.95 มิลลิกรัม
กรดแกลลิค เปรียบเทียบต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั และคุณสมบติัตา้นสารอนุมูลอิสระ lipid peroxyl (IC50) ของ
ผกับุง้กา้นแดงและยอดกระถินมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 1.63 และ 2.31 ไมโครลิตรของสารสกดั ตามลาํดบั  ผลการ
ประเมินทางประสาทสัมผสัดว้ยการดมขา้วเกรียบผสมนํ้าสกดัผกับุง้กา้นแดง และขา้วเกรียบผสมนํ้าสกดัยอด
กระถิน เปรียบเทียบกบัขา้วเกรียบสูตรควบคุม พบวา่สามารถไดก้ล่ินหืนในขา้วเกรียบสูตรควบคุม เร็วกวา่ท่ีจะ
ไดก้ล่ินหืนในขา้วเกรียบท่ีผสมนํ้าสกดัผกัทั้งสองชนิด เป็นเวลา 4 วนั ผลการวเิคราะห์ทางเคมีพบวา่นํ้าสกดัจาก
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ผกับุง้กา้นแดงและนํ้าสกดัยอดกระถินสามารถชะลอการเกิด Peroxide และ TBA ในขา้วเกรียบไดอ้ยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (P<0.05) และแปรผนัตรงกบัปริมาณนํ้าผกัท่ีเติมลงในส่วนผสมขา้วเกรียบ 
 
ไพบูลย ์ธรรมรัตน์วาสิก(2545) การผลิตขา้วพองเพื่อสุขภาพ  การศึกษาปัจจยัของพนัธ์ุขา้วท่ีมีต่อการพองตวั
ของขา้ว โดยใชข้า้วสาร 5 สายพนัธ์ุท่ีมีระดบัอะไมโลสตํ่า( พนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 ) อะไมโลส ปานกลาง-
ค่อนขา้งสูง ( พนัธ์ุดอกพยอม ) และอะไมโลสสูง ( พนัธ์ุเฉ้ียงพทัลุง เล็บนกปัตตานี และ KGtlk 79133/3/1/2 ) 
เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 5 เดือน เม่ือทาํการทดสอบ การเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบทางเคมี 
สมบติัทางกายภาพ พบวา่ เม่ืออายกุารเก็บรักษาขา้งสารเพิ่มข้ึนปริมาณความช้ืน และค่าความแขง็เพิ่มข้ึนอยา่ง
มีนยัสาํคญัทางสถิติ ( P<0.05 ) ในขณะท่ีปริมาณโปรตีนมีแนวโนม้ลดลง โดยท่ีปริมาณอะไมโลส และไขมนั
ไม่มีการเปล่ียนแปลง สาํหรับอตัราการพองตวัมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เม่ืออายกุารเก็บรักษาเพิ่มข้ึน การศึกษา
สภาวะท่ีเหมาะสมต่อการพองตวัของขา้วโดยวธีิการทอดพบวา่ ขา้วสารท่ีมีอะไมโลสตํ่า ปริมาณความช้ืนร้อย
ละ 12 และอุณหภูมิท่ีใชใ้นการทอด 200 องศาเซลเซียส มีอตัราการพองตวัสูงสุด ประมาณ 5.35 เท่า การท่ี
อตัราการพองตวัสูงจะมีผลต่อค่าความกรอบเพิ่มข้ึน มีความขาวเพิ่มข้ึน อตัราการพองตวัเพิ่มข้ึนเม่ือปริมาณ 
โปรตีนลดลง และอตัราส่วนระหวา่งความยาวต่อความกวา้งของเมล็ดขา้วสารเพิ่มข้ึน  
 
ไพโรจน์  วริิยจารี( 2550) การเสริมคุณค่าทางโภชนาการของขา้วน่ึงอบแหง้และการประยกุตใ์ชใ้น
อุตสาหกรรมอาหาร ระยะท่ี 2  ผลการศึกษาพบวา่ การเสริมแร่ธาตุและกรดอะมิโนในขา้วเหนียวพนัธ์ุ กข 6 
และขา้วจา้วพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 เป็นการพฒันากระบวนการผลิตเดิมจากการใชว้ธีิการเคลือบเป็นการ
ประยกุตใ์ชค้วามร้อนร่วมกบัการใชเ้ทคโนโลยกีารแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศซ่ึงเป็นกระบวนการผลิตท่ี
เหมาะสมต่อการเสริมแร่ธาตุในขา้วพาร์บอยลแ์ละพบวา่ กระบวนการดงักล่าวมีผลทาํใหข้า้วพาร์บอยลท์ั้ง 2 
สายพนัธ์ุมีปริมาณแร่ธาตุและกรดอะมิโนเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ(0.05) 
 
มนตร์าม อินทรศิริ(2550) การปรับปรุงเส้นขนมจีนเพื่อพฒันาเป็นขนมจีนหมกั พร้อมบริโภคแช่เยอืกแขง็ ผล
การศึกษาพบวา่ ขนมจีนแป้งหมกัผสมกบัซีเอม็ซีแช่เยอืกแขง็แบบไครโอเจนิกไดรั้บการยอมรับจากผู ้
ทดสอบมากกวา่ขนมจีนแป้งหมกัปกติ เม่ือเก็บรักษาขนมจีนแกงเขียวหวานไก่พร้อมบริโภคผา่นการแช่เยอืก
แขง็วธีิไครโอเจนิกท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ -18 องศาเซลเซียส ตรวจสอบทางประสาทสัมผสัขนมจีน
แยกกบัแกงเขียวหวานไก่ ขนมจีนทดแทนแป้งหมกัดว้ยแป้งหมกัอบผสานเน้ือมีอายกุารเก็บไม่เกิน 8 วนั และ
มากกวา่ 56 วนัตามลาํดบั ขนมจีนแป้งหมกัผสมกบัซีเอม็ซีมีอายกุารเก็บไม่เกิน 10 วนั และมากกวา่ 56 วนั 
ตามลาํดบั ขณะท่ีขนมจีนแป้งหมกัปกติมีอายกุารเก็บไม่เกิน 4 วนั และไม่เกิน 49 วนั ตามลาํดบั ส่วนแกง
เขียวหวานไก่มีอายกุารเก็บไม่เกิน 12 วนั และมากกวา่ 56 วนั ตามลาํดบั โดยขนมจีนแกงเขียวหวานไก่พร้อม
บริโภคแช่เยอืกแขง็ยงัคงมีจุลินทรียต์ ํ่ากวา่เกณฑม์าตรฐาน และเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
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เมธา  ถนอมพนัธ์ุ(2547) การตดัสินใจปลูกขา้วไร่ของเกษตรกรในจงัหวดัชยัภูมิ ผลการวจิยัพบวา่ เกษตรกรมี
รายไดจ้ากการจาํหน่ายขา้วไร่ของครัวเรือนเฉล่ีย 19,460.45 บาทต่อปี โดยมีรายไดร้วมของครอบครัวทั้งใน
ภาคเกษตรและนอกภาคเกษตรเท่ากบั 66,325.41  บาทต่อปี ปัจจยัท่ีสาํคญัในการตดัสินใจปลูกขา้วไร่ของ
เกษตรกรไดแ้ก่ ลกัษณะภูมิประเทศมีความเหมาะสม  ดินมีความอุดมสมบูรณ์  มีประสบการณ์ในการปลูก
ขา้วไร่  ขนบธรรมเนียมประเพณี  รายไดจ้ากการปลูกขา้วไร่  ขา้วไร่มีวธีิการเพาะปลูกง่าย  มีตลาดรองรับ
ผลผลิตท่ีแน่นอน  เมล็ดพนัธ์ุจดัหาไดง่้าย  มีความจาํเป็นตอ้งบริโภค  ดูแลรักษาและการเก็บเก่ียวง่าย 
 
ลดัดาวลัย ์กรรณนุช(2551) การใชป้ระโยชน์จากขา้วเพื่อสร้างผลิตภณัฑข์า้วในเชิงพาณิชย์ กล่าววา่ การวจิยั
และพฒันาเก่ียวกบัการใชป้ระโยชน์จากขา้ว และผลิตภณัฑข์า้วเพื่อเพิ่มมูลค่ากา้วหนา้อยา่งรวดเร็วขา้วใน
เป็นทั้งอาหารและยา ส่วนต่าง ๆ ของขา้วสามารถแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์าง ๆ ไดอ้ยา่งหลากหลาย  ทั้งท่ีเป็น
อาหารและไม่ใช่อาหาร  ผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บจากกระบวนการสีขา้ว สารอาหารในเมล็ดขา้ว เช่น  คาร์โบไฮเดรต  
โปรตีน  ไขมนั และวติามิน  การใชป้ระโยชน์จากส่วนต่าง ๆ ของขา้ว ตลอดจนจากการใชแ้ป้งขา้วบริสุทธ์ิ 
 
วราภรณ์  แสงทอง(2550) การคดัเลือกพนัธ์ุขา้วไร่ท่ีมีปริมาณโปรตีน  วติามินอี และธาตุซีลีเนียมสูง เพื่อ
นาํไปใชผ้ลิตขา้วกลอ้งในพื้นท่ีสูงภาคเหนือของประเทศไทยใหมี้มูลค่าเพิ่ม  งานวจิยัภาควชิาชีววทิยา  
มหาวทิยาลยัแม่โจ้  จากผลการวจิยัท่ีนาํพนัธ์ุขา้วไร่จาํนวน 89 สายพนัธ์ุ แบ่งเป็นขา้วเจา้ 55 สายพนัธ์ุ ขา้ว
เหนียว 32 สายพนัธ์ุ และพนัธ์ุเปรียบเทียบ 2 สายพนัธ์ุ คือขา้วเจา้พนัธ์ุเจา้ฮ่อ และนํ้ารู ผลการทดสอบปริมาณ
โปรตีนของขา้วกลอ้งจาํนวน 89 สายพนัธ์ุอยูร่ะหวา่ง 8.02 – 10.40 เปอร์เซ็นต ์และมีปริมาณโปรตีนเฉล่ีย
เท่ากบั 9.36 เปอร์เซ็นต ์จากการวเิคราะห์หาปริมาณวติามินอีในเมล็ดขา้วกลอ้ง 10 สายพนัธ์ุพบวา่ มีค่าอยู่
ระหวา่ง 1.54 – 0.47 มิลลิกรัม TE /100 กรัม และมีปริมาณวติามินอีเฉล่ียเท่ากบั 0.92  มิลลิกรัม TE /100 กรัม 
ขา้วเหนียวสายพนัธ์ุปิอิซูมีปริมาณวติามินอีสูงเป็นอนัดบัท่ี 1 เท่ากบั 1.54 มิลลิกรัม TE/100 กรัม สาํหรับผล
จากการวเิคราะห์หาปริมาณซีลีเนียมในขา้วกลอ้งของขา้วไร่จาํนวน 10 สายพนัธ์ุพบวา่มีปริมาณซีลีเนียมอยู่
ระหวา่ง 0.013 – 0.109 มิลลิกรัม/กิโลกรัมและมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 0.060 มิลลิกรัม/กิโลกรัม   จากขอ้มูลผลผลิต 
ปริมาณโปรตีน และปริมาณวติามินอีของขา้วไร่ท่ีไดจ้ากการทดลองน้ีสามารถคดัเลือกขา้วไร่ท่ีมีศกัยภาพท่ี
จะใหผ้ลผลิตสูงรวมทั้งมีปริมาณโปรตีน และวติามินอีสูงได ้6 สายพนัธ์ุ คือ สายพนัธ์ุจะนูแมแม สายพนัธ์ุ
แบร์เด๋  สายพนัธ์ุข่มเห่า และสายพนัธ์ุปิอิซู 
 
วสัสนยั วรรธนจัฉริยา(2550) การประเมินศกัยภาพของเทคโนโลยกีารผลิตผลิตภณัฑจ์ากขา้วในเชิงพาณิชย์ 
เพื่อสนบัสนุนการถ่ายทอดเทคโนโลย ี: การพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมท่ีมีสารอาหารสูงจากขา้วโดยวธีิทาง
เทคโนโลยชีีวภาพ ผลการวจิยัพบวา่ ในการวเิคราะห์ดา้นการตลาด ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมสารอาหารสูงจากขา้ว
มีส่วนผสมของสารสกดัจากขา้ว  สารสกดัจากผกัและสมุนไพร และนํ้าหม่อน บรรจุอยูใ่นรูปแบบขวด 
ปริมาตร 42 มิลลิลิตร จาํหน่ายในราคาขวดละ 30 บาท  ในการวเิคราะห์ทางดา้นการเงินของโครงการพบวา่
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โครงการใชเ้งินลงทุนเท่ากบั 8,231,091 บาท เป็นเงินทุนท่ีออกเอง 4,231,091 บาท เงินกูร้ะยะยาว 4,000,000 
บาท มีปริมาณกาํลงัการผลิตเตม็กาํลงั 500,004 ขวด โดยมีรายไดจ้ากการลงทุนอยูท่ี่ 11,860,007 บาท มูลค่า
ปัจจุบนัสุทธิ(NPV) เท่ากบั 667,623 บาท อตัราผลตอบแทนจากการลงทุน(IRR) เท่ากบัร้อยละ 11.07 เม่ือ
ประกอบการวเิคราะห์ความอ่อนไหวของโครงการพบวา่ โครงการมีความอ่อนไหวเม่ือรายไดข้องโครงการนั้นลดลง 
 
วเิชียร วรพุทธพร(2542) การพฒันาเทคโนโลยกีารผลิตขา้วเม่าและผลิตภณัฑอ์าหารสาํเร็จรูปบางชนิด
ดว้ยภูมิปัญญาชาวบา้นอีสาน. ผลการวจิยัพบวา่ ขา้วเม่าอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ผสมกบั
นํ้าปรุงรสท่ีมีสัดส่วนต่าง ๆ ของนํ้าตาลทรายและกะทิผง จาํนวน 6 สูตร พบวา่ การใชน้ํ้าตาลทราย 10 
% และกะทิผง 5%  ทาํใหไ้ดข้า้วเม่าปรุงรสอบแหง้ท่ีเม่ือผา่นการทอดในนํ้ามนัพืช (นํ้ามนัปาลม์) ท่ี
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วนิาที และสะเด็ดนํ้ามนัแลว้ ไดข้า้วเม่าอาหารเชา้ท่ีมีการพอง
ตวัดีท่ีสุด (3.06 เท่า) มีค่าความช้ืนหลงัอบแหง้และค่าความแขง็เท่ากบั 2.48+0.09 % และ 
3717.02+196.31 กรัมแรง ตามลาํดบั ซ่ึงไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบชิมจาํนวน 
30 คน จากผลการใหค้ะแนนโดยใช ้9-point Hedonic Scale ผูท้ดสอบชิมใหค้่าลกัษณะปรากฏ 
(8.00+1.37)  สี(8.06+1.30) กล่ิน (7.66+1.09) ความกรอบ (8.23+1.02) รสชาติ (8.40+1.02) รสชาติ 
(8.40+1.25) และความชอบโดยรวม (8.16+1.11) โดยใชก้ารยอมรับอยูใ่นเกณฑช์อบมาก 
 
วเิชียร วรพุทธพร(2551) การผลิตและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากขา้วเม่า ผลการวจิยัพบวา่ ขา้วเม่าอบแหง้
ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ผสมกบันํ้าปรุงรสท่ีมีสัดส่วนต่าง ๆ ของนํ้าตาลทรายและกะทิผง จาํนวน 6 สูตร 
พบวา่ การใชน้ํ้าตาลทราย 10 % และกะทิผง 10 % ทาํใหไ้ดข้า้วเม่าปรุงรสอบแหง้เม่ือผา่นการทอดในนํ้ามนั
พืช(นํ้ามนัปาลม์) ท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วนิาที และสะเด็ดนํ้ามนัแลว้ ไดข้า้วเม่าอาหารเชา้
ท่ีมีการพองตวัดีท่ีสุด (3.06 เท่า)  และจากการประเมินความชอบทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคจาํนวน 203 
คน ใหค้วามชอบโดยรวมของขา้วเม่าอาหารเชา้ท่ีผสมธญัพืชรวม(ขา้วตอก ขา้วโอต๊คัว่ และคอนเฟลค) และ
ผลไมอ้บแหง้รวมมากท่ีสุด(องุ่นและสตรอเบอร่ีอบแหง้) ผลิตภณัฑข์า้วเม่าอาหารเชา้ทุกแบบท่ีเก็บรักษาใน
ภาชนะบรรจุ 2 แบบ คือ ถุงพลาสติก KOP และถุงอลูมิเนียม ท่ีมีวตัถุดูดซบัออกซิเจนอยูภ่ายในตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 60 วนั ไม่พบการเปล่ียนแปลงท่ีมีนยัสาํคญัทางสถิติ  จาก
การศึกษาการทาํนายอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑใ์นภาชนะบรรจุถุงพลาสติก KOP และถุงอลูมิเนียมท่ีมี
การใชว้ตัถุดูดซบัออกซิเจน สามารถเก็บรักษาไดน้านท่ีสุดถึง 193 และ 266 วนั ตามลาํดบั 
 
วาธิณี อินทรพงษนุ์วฒัน์(2550) การปรับปรุงกระบวนการผลิตหลกั ของการผลิตขา้วแตนของกลุ่มแม่บา้น
เกษตรสันทรายหลวง ผลการศึกษาพบวา่ การผลิตขา้วแตนใหมี้ประสิทธิภาพและคุณภาพดี ข้ึนอยูก่บั
กรรมวธีิการผลิต คือ การข้ึนรูป วธีิการทาํแหง้ ปริมาณความช้ืนท่ีเหลือหลงัการทาํแหง้ ชนิดของนํ้ามนัท่ีใช้
ทอด อุณหภูมิและเวลาในการทอด ไดผ้ลการวจิยัดงัน้ีคือ การข้ึนรูปใหมี้ประสิทธิภาพดีท่ีสุดในการใช้
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แม่พิมพข์นาดใหญ่ท่ีมีเส้นผา่ศูนยก์ลาง 4.0 เซนติเมตร ควรใชแ้ม่พิมพท่ี์มีความหนา 0.6  0.8 และ 1.0 
เซนติเมตรส่วนอุณหภูมิในการอบแหง้ท่ีทาํใหข้า้วแตนหลงัการทอดมีลกัษณะดีท่ีสุดคือ 65 องศาเซลเซียส 
ส่วนการทอดใชน้ํ้ามนัปาลม์โอเลอิน ท่ีอุณหภูมิ 210 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วนิาที  การลดการเส่ือม
คุณภาพของขา้วแตนโดยการเติมสารตา้นออกซิเดชนัท่ีมีประสิทธิภาพท่ีสุดในนํ้ามนัก่อนการทอดคือ สาร 
TBHO มีแนวโนม้ใหผ้ลดีท่ีสุด รองลงมาคือใบเตย โดยช่วยใหส้ามารถเก็บรักษาได ้60 วนั ขณะท่ีขา้วแตนท่ี
ไม่เติมสารตา้นออกซิเดชนัจะเก็บรักษาไดเ้พียง 30 วนัในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิดโพลีโพรพีลีน 
 
ศศิธร  ศิริอมรพรรณ(2547) ขา้วพองสไตลญ่ี์ปุ่น ผลการวจิยัพบวา่ ผลการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั
การยอมรับรวมของผลิตภณัฑข์า้วพองปรุงรส 4 ตวัอยา่ง พบวา่ขา้วพองปรุงรสท่ีผลิตจากขา้วเหนียว
อบแหง้โดยวธีิอบแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียล ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดจาก
ผูบ้ริโภคซ่ึงมีลกัษณะ สีเหลืองปนขาวเล็กนอ้ย  มีกล่ินหืนตํ่า มีความกรอบปานกลางถึงกรอบมากมีรส
หวานเล็กนอ้ยถึงหวานปานกลาง  เก็บไวไ้ดน้านถา้เก็บในบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมอากาศไม่สามารถผา่นเขา้ได้ 
 
ศศิธร  ศิริอมรพรรณ(2547) ขา้วเกรียบวา่วยา่ง: ขา้วโป่ง ผลการวจิยัพบวา่ มีการยอมรับมากท่ีสุดจากการ
ทดลองชิมคือ สูตรขา้วโป่งท่ีใชข้า้วสายพนัธ์ุสันป่าตองและเติมนํ้ายา่นพงัโหม(เครือตดหมา)  การวเิคราะห์
ทางโภชนาการพบวา่ขา้วโป่งท่ีใชส้ายพนัธ์ุขา้วเหนียวดาํมีโปรตีนสูงกวา่ขา้วโป่งจากสายพนัธ์ุสันป่าตอง  
และจากการเติมนํ้ายา่นพงัโหม จะทาํใหข้า้วโป่งยดืตวัออกทางดา้นขา้ง ส่วนขา้วโป่งท่ีไม่เติมนํ้ายา่นพงัโหม
จะพองตวัข้ึนดา้นบน 
 
อนุกลู วฒันสุข, อรอนงค ์นยัวกิุล, และสิริชยั ส่งเสริมพงษ(์2547) การพฒันาสหกรณ์สายทิพ เพื่อความ
เขม้แขง็ของชุมชน และการพฒันาตน้แบบเทคโนโลยศีูนยผ์ลิต และจาํหน่ายขนมจีนอบแหง้ และนํ้ายาผง
บา้นประโดก ผลการวจิยัพบวา่ การพฒันาสหกรณ์สายทิพเพื่อความเขม้แขง็หลงัไดส้าํรวจและติดต่อกบั
สมาชิกสหกรณ์สายทิพท่ีสนใจเขา้ร่วมทาํธุรกิจขนาดยอ่มแบบเครือข่าย คณะผูว้จิยัจึงไดไ้ปถ่ายทอด
เทคโนโลยกีารผลิตขนมจีนอบแหง้และนํ้ายาผงก่ึงสาํเร็จรูป ณ สถานท่ีผลิตของสมาชิก พร้อมทั้งไดถ่้ายทอด
เทคโนโลยกีารตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑท่ี์ได ้จดัอบรมแนวทางการปรับวธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร
(GMP) จดัทาํคู่มือการผลิต จดัสัมมนาเพื่อหาคู่คา้ใหแ้ก่สหกรณ์สายทิพ พร้อมทั้งจดัประชุมกลุ่มสมาชิก
สหกรณ์ เพื่อใหส้ามารถวางแผนระบบธุรกิจแบบเครือข่าย โดยใหส้มาชิกสหกรณ์กลุ่มผูผ้ลิตส่งสินคา้ให้
สหกรณ์ สหกรณ์จดัหาตลาดและวตัถุดิบจาํเป็นใหแ้ก่ผูผ้ลิต ปัจจุบนัสมาชิกสหกรณ์สายทิพสามารถจาํหน่าย
สินคา้ไปยงัตลาดต่างๆ ทั้งในและต่างประเทศไดแ้ลว้ 
 การพฒันาตน้แบบเทคโนโลยศีูนยผ์ลิตขนมจีนอบแหง้และนํ้ายาผงก่ึงสาํเร็จรูปบา้นประโดก 
คณะผูว้จิยัไดจ้ดัสร้างโรงงานตน้แบบ สาํหรับผลิตขนมจีนอบแหง้และนํ้ายาผงก่ึงสาํเร็จรูปท่ี บา้นประโดก 
ตาํบลหม่ืนไวย อาํเภอเมือง จงัหวดันครราชสีมา จนเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้ในปลายปี 2547 โดยนาํเคร่ืองจกัรและ
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อุปกรณ์การผลิตท่ีผลิตโดยฝีมือช่างไทยไปติดตั้งใชง้านในโรงงาน ท่ีตั้งอยูท่ี่โรงเรียนบา้นประโดก-โคกไผ ่
โรงงานสามารถผลิตสินคา้จาํหน่ายไดแ้ลว้ และไดใ้ชโ้รงงานเป็นสถานท่ีสาธิตฝึกอบรม เทคโนโลยกีารผลิต
ขนมจีนใหแ้ก่ผูส้นใจทัว่ไป การพฒันาบรรจุภณัฑส์าํหรับขนมจีนอบแหง้และนํ้ายาผงเพื่อการส่งออก ได้
ศึกษาชนิดและสมบติัของวสัดุทางการบรรจุพร้อมกบัการออกแบบโครงสร้างและกราฟิกของบรรจุภณฑ์
สาํหรับขนมจีนอบแหง้ นํ้ายาผงก่ึงสาํเร็จรูปและชุดของขนมจีนอบแหง้และนํ้ายาผง ผลการศึกษาพบวา่บรรจุ
ภณัฑป์ฐมภูมิสาํหรับขนมจีนอบแหง้ซ่ึงใชฟิ้ลม์ OPP/LLDPE หนา 80 ไมครอน ทาํเป็นซองปิดผนึก 2 ดา้น 
ขนาดบรรจุ 70 กรัม สาํหรับนํ้ายาผงก่ึงสาํเร็จรูปหนกั 25 กรัม ใชซ้องปิดผนึก 4 ดา้น ฟิลม์ PET/AL/LLDPE 
บรรจุภณัฑทุ์ติยภูมิทาํจากกระดาษ Duplex ชนิด 350 แกรม ข้ึนรูปเป็นกล่องรูปทางส่ีเหล่ียมผนืผา้และเนน้
ความสะดวกสบายสาํหรับผูบ้ริโภคในการเปิด-ปิดซํ้ า กล่องขนมจีนอบแหง้บรรจุ 6 ซองต่อกล่อง ส่วนของ
นํ้ายาผงก่ึงสาํเร็จรูปบรรจุ 10 ซองต่อกล่อง ตามลาํดบั  
 
อภิชาติ วรรณวจิิตร และคณะ(2551)  กล่าววา่ ความสาํเร็จในการพฒันาพนัธ์ุขา้วสินเหล็กและไรซ์เบอร่ี  
ปรากฏวา่ ขา้วสินเหล็กเป็นขา้วนุ่มท่ีมีความหนาของธาตุเหล็กของขา้วกลอ้งในระดบัประมาณ 20-22 มก./ 
กก. โดยนาํไปทดสอบกบัเด็กนกัเรียนท่ีมีสภาวะพร่องธาตุเหล็ก จาํนวน 106 คนท่ีโรงเรียนวดัดอนจัน่ อ. 
เมือง จ. เชียงใหม่ จนเม่ือเวลาผา่นไป 8 เดือน พบวา่ ทิศทางการเปล่ียนแปลงสภาวะโภชนาการดีข้ึน กล่าวคือ 
กลุ่มนกัเรียนท่ีบริโภคขา้วสินเหล็กมีระดบั hemoglobin ท่ีเพิ่มข้ึน 91 % ในขณะท่ีกลุ่มท่ีบริโภคขา้วควบคุมมี
ระดบั hemoglobin  ท่ีเพิ่มข้ึนเพียง 70 %  เม่ือนาํขา้วกลอ้งสินเหล็กมาทดลองบริโภคเปรียบเทียบระหวา่งกลุ่ม
ผูป่้วยเบาหวาน 2 กลุ่ม พบวา่ การบริโภคขา้วกลอ้งสินเหล็ก ช่วยแกปั้ญหาเบาหวานไดช้ดัเจนกวา่ และทาํให้
สภาวะด้ือต่อ insulin ลดลงและการทาํงานของตบัอ่อนดีข้ึนและค่าเฉล่ียของ triglyceride ลดลงและควบคุม
ระดบัคลอเรสเตอรอลดว้ย  ส่วนในการต่อตา้นเซลส์มะเร็งชนิดต่าง ๆ ไดท้าํการสกดั สารสกดัจากรําขา้วสิน
เหล็กและไรซ์เบอร่ี ชนิดไม่สกดัหรือสกดันํ้ามนัออกแลว้ พบวา่ สารสกดัโดยใช ้70 %  ethanol ของขา้วทั้ง
สองพนัธ์ุใหผ้ลยบัย ั้งเซลส์มะเร็งเตา้นม (MCF – 7 ) และลาํไส้ (Caca – 2) ไดอ้ยา่งมีนยัสาํคญั โดยสารสกดั 
ethanol จากขา้วไรซ์เบอร่ีจะใหผ้ลเร็วท่ีสุด โดยเฉพาะจากรําขา้วท่ีไม่ไดส้กดัเอานํ้ามนัออกไปจะใหผ้ลท่ี
ดีกวา่  งานวจิยัดงักล่าวแสดงใหเ้ห็นวา่ รําขา้วเป็นแหล่งของสารออกฤทธ์ิท่ีน่าสนใจท่ีสุด การนาํเอารําขา้วมา
ผลิตเป็นอาหารเสริมน่าจะมีศกัยภาพสูงในเชิงบาํบดัและเศรษฐกิจ 
 
อรอนงค ์นยัวกิุล, สิรี ชยัเสรี, วราภา มหากาญจนกุล( 2543) ผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งแช่เยน็และแช่เยอืก
แขง็เสริมกล่ินหรือกล่ินรส ผลการวจิยัพบวา่ อตัราส่วนขา้วต่อนํ้าท่ีเหมาะสมเป็นดงัน้ีคือ ขา้วเหนียว
กลอ้งสันป่าตองเท่ากบั 1:1.4 ขา้วกลอ้งขาวดอกมะลิ 105 เท่ากบั 1:1.5 และขา้วกลอ้งขาวตาแหง้ใช้
อตัราส่วนนํ้ามากท่ีสุดคือ 1:1.7 สารเคลือบท่ีเหมาะสม คือสูตร 7 และสูตร 8 ซ่ึงมีส่วนประกอบหลกั 
เป็นนํ้ามนัรําขา้วร้อยละ 10 และ 15 ตามลาํดบั ผสมกบัส่วนผสมอ่ืนๆ   
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อริยาภรณ์ พงษรั์ตน์และบุญมี ศิริ(2546) การศึกษาความเป็นไปไดใ้นการพฒันาผลิตภณัฑข์า้ว เพื่อการ
อุตสาหกรรมขนาดยอ่ม(SMEs) : กรณีขา้วแผน่ ผลการวจิยัพบวา่ แหล่งการผลิตขา้วแผน่ในเชิงทางการคา้มี
มากท่ีสุดท่ีจงัหวดัหนองคาย คือ ท่ีบา้นสามคัคี บา้นศรีเชียงใหม่ อ. ศรีเชียงใหม่ และ บา้นท่าบ่อ อ. ท่าบ่อ 
จงัหวดัหนองคาย ซ่ึงมีลกัษณะการผลิตเป็นแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือน มีจาํนวนผูผ้ลิตลดลง และเปล่ียน
จากผูผ้ลิตท่ีเป็นคนเวยีดนามมาเป็นคนไทยแทน สาํหรับปัจจยัท่ีเป็นปัญหาของการผลิตขา้วแผน่ท่ีสาํคญั คือ 
คุณภาพวตัถุดิบ โดยวตัถุดิบมีคุณภาพไม่สมํ่าเสมอ แต่พบขา้วพนัธ์ุพื้นเมือง ช่ือ ขา้วจา้วพนัธ์ุแดง เป็น
วตัถุดิบท่ีมีศกัยภาพสามารถนาํมาแปรรูปเป็นขา้วแผน่ไดดี้มาก แต่ใหผ้ลผลิตต่อไร่ตํ่า ผูผ้ลิตใหค้วามสาํคญั
ในเร่ืองสุขอนามยัค่อนขา้งนอ้ย และขาดมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ผูผ้ลิตขาดความมัน่ใจในการทาํตลาดดว้ย
ตนเองและพอ่คา้คนกลางไม่ประสงคจ์ะขยายตลาดเพิ่ม 
 
อญัชลี  ประเสริฐศกัด์ิและคณะ(2550) ความมีชีวติและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขา้วกลอ้ง ผลการวจิยั
พบวา่ ความมีชีวติและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขา้วกลอ้ง เป็นขอ้มูลสาํคญัในการจดัการคุณภาพขา้ว
กลอ้งเพื่อการคา้ ทาํการศึกษาท่ีศูนยว์จิยัขา้วปทุมธานี  ปี พ.ศ. 2545-2547 มี  2 การทดลอง คือการทดลองท่ี 1 
การสาํรวจความมีชีวติและคุณภาพของขา้วกลอ้งในระดบัการคา้ โดยเก็บตวัอยา่งขา้วกลอ้งจากโรงสีและ
ผูป้ระกอบการส่งออกจาํนวน 57 ตวัอยา่ง พบวา่ ความมีชีวติของขา้วกลอ้ง 0, 1-25, 26-50 และ 80-100 
เปอร์เซ็นต ์คิดเป็นร้อยละ 5, 6, 12, 23, และ 54 ตามลาํดบั คุณภาพขา้วกลอ้งจดัอยูใ่นประเภทขา้วอมิโลสตํ่า  
ค่าคงตวัของแป้งสุกอ่อน และมีความหอมระดบั 1-2 ปริมาณกรดไขมนัอิสระ 14.04-50.78 มิลลิกรัมKOHต่อ
แป้ง 100 กรัม  ปริมาณสารพิษ Aflatoxin B1 0-11 ppb ซ่ึงอยูใ่นระดบัตํ่ากวา่มาตรฐาน (20 ppb) การทดลองท่ี 2 
ศึกษาความยาวนานของความมีชีวติและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขา้วกลอ้งหลงัการเก็บเก่ียว พบวา่ ความ
มีชีวติของขา้วกลอ้งขาวดอกมะลิ 105 ลดลงจาก 90 %  ในช่วงบรรจุถุง  เหลือ 48 % และ 26 % ในเดือนท่ี 3 
ของการเก็บรักษา ในสภาพสุญญากาศและสภาพปิดผนึกปกติ ตามลาํดบั และลดลงเหลือ 5 % และ 0 % ใน
เดือนท่ี 6   ขา้วกลอ้งท่ีบรรจุถุงในสภาพสุญญากาศเร่ิมพบการทาํลายของแมลงในเดือนท่ี 8 ของการเก็บรักษา  
ส่วนขา้วกลอ้งท่ีบรรจุถุงในสภาพปิดผนึกปกติ  พบการทาํลายของแมลงในเดือนท่ี 4   
 
ทฤษฎแีละกรอบแนวคิดของโครงการวจัิย 
 
1. ทฤษฎมูีลค่าเพิม่  การคิดมูลค่าเพิ่ม (value-added  method) คือการนาํมูลค่าขายของสินคา้หกัดว้ย
มูลค่าวตัถุดิบหรือสินคา้ขั้นกลาง เช่น พอ่คา้ขายสินคา้ชนิดหน่ึงในราคา  500 บาท สินคา้น้ีทาํจาก
วตัถุดิบท่ีซ้ือมาราคา 300 บาท เพราะฉะนั้นมูลค่าเพิ่มของสินคา้น้ีจึงเท่ากบั 500-300 = 200 บาท 
ดงันั้นการสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัสินคา้เกษตรเช่นการแปรรูปสินคา้เกษตร จึงเป็นการสร้างรายไดใ้หก้บั
เกษตรกรเพิ่มข้ึน และช่วยลดปัญหาความยากจน 
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2. ทฤษฎต้ีนทุนและผลตอบแทน  การวเิคราะห์ผลตอบแทนทางการเงิน  จะใชค้่าแฟคเตอร์ของการคิด
ลดหามูลค่าปัจจุบนัของค่าใชจ่้ายและรายไดห้รือผลตอบแทนของโครงการท่ีเกิดข้ึนในอนาคตซ่ึงใน
การท่ีจะคิดลดค่าใชจ่้ายและรายไดท่ี้เก่ียวขอ้งกบัเวลาในอนาคตมาเป็นมูลค่าปัจจุบนัไดใ้นการ
ประเมินถึงผลตอบแทนทางการเงินในโครงการทางการเกษตรโดยวธีิการคิดลดกระแสเงินสดนั้นมี 3 
ตวัช้ีวดัดว้ยกนัดงัน้ี 

 
2.1 อตัราส่วนของผลประโยชน์ต่อต้นทุน (Benefit / Cost  Ratio : BCR)  

สูตร  
 อตัราส่วนของผลประโยชน์ต่อตน้ทุน = มูคค่าปัจจุบนัของกระแสรายได ้
                                                                              มูลค่าปัจจุบนัของกระแสค่าใชจ่้าย 
ถา้ผลของการคาํนวณออกมาวา่  อตัราส่วนผลประโยชน์ต่อตน้ทุน( BCR) มีค่ามากกวา่หน่ึงโครงการ
นั้นก็เป็นไปไดท้างการลงทุน ณ อตัราคิดลดท่ีใชแ้ละ ถา้หากวา่ BCR มีค่านอ้ยกวา่หน่ึง ก็แสดงวา่
ผลประโยชน์ท่ีไดรั้บก็ไม่คุม้กบัเงินลงทุนท่ีลงไป ณ อตัราคิดลดท่ีพิจารณา 
  

2.2 มูลค่าปัจจุบัน (Net  Present  Value : NPV) วธีิการหามูลค่าปัจจุบนัของงบกระแสเงิน
สดท่ีไดจ้ากโครงการ  เป็นวธีิการท่ีง่ายท่ีสุดในการวดัมูลค่าปัจจุบนัของโครงการ 

 
NPV  =  มูลค่าปัจจุบันของผลประโยชน์ของโครงการ – มูลค่าปัจจุบันของค่าใช้จ่าย 

 
ค่าของ NPV ท่ีไดถ้า้มีค่าเป็นบวก แสดงวา่ โครงการน้ีก็น่าลงทุน แต่ถา้ NPV  มีค่าเป็นลบแสดงวา่
โครงการน้ีก็ไม่น่าลงทุน 
 
 2.3 อตัราผลตอบแทนของโครงการ ( Internal  rate  of  return : IRR)  ตวัช้ีวดัตวัน้ีช้ีใหเ้ห็น
ถึงความสามารถในการก่อใหเ้กิดรายไดโ้ดยเฉล่ียจากการลงทุนตลอดอายขุองโครงการ  โดยค่า IRR 
ท่ีไดจ้ะทาํใหค้่า BCR เท่ากบัหน่ึง และค่า NPV เท่ากบัศูนย ์
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที ่3 
ระเบียบวธีิวจัิย 

 
วธีิการศึกษา 

รูปแบบการวจิยั  การศึกษาวจิยัเร่ือง “การวจิยัผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่” เป็นการวจิยัเชิงทดลอง และการ
วจิยัเชิงส ารวจ  โดยมีวธีิการศึกษา  ดงัต่อไปน้ี 
        1  การวจิยัเชิงทดลอง โดยท าการวจิยัโดยมีวทิยากรผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร และศึกษาจาก
หนงัสือ  เอกสาร รายงานการวจิยั สารนิพนธ์ท่ีเก่ียวขอ้งการท าผลิตภณัฑข์า้ว  ซ่ึงจะท าการวจิยัร่วมกบั
กลุ่มแม่บา้นในอ าเภอเขาคอ้   
        2  การวจิยัเชิงส ารวจ  ผูว้จิยัและคณะใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอ้มูล
จากกลุ่มตวัอยา่ง  รวมทั้งส้ิน จ านวน 221 ครัวเรือน   มีรายละเอียดดงัน้ีคือ เกษตรกรท่ีปลูกขา้วไร่ใน
อ าเภอเขาคอ้ในปีการเพาะปลูก 2551-2552  มีพื้นท่ีเพาะปลูกขา้วจา้วไร่เท่ากบั 20,999 ไร่ และพื้นท่ี
ปลูกขา้วเหนียวไร่เท่ากบั 7,062 ไร่ มีครัวเรือนเกษตรกรในพื้นท่ีเป้าหมายคือ ต าบลสะเดาะพง ต าบล
เขาคอ้ ต าบลริมสีม่วง  ต าบลหนองแม่นา และต าบลทุ่งสมอ  รวมครัวเรือนเกษตรกรท่ีปลูกขา้วไร่ทั้ง 
5 ต าบลเท่ากบั 2,219 ครัวเรือน (ส านกังานเกษตรจงัหวดัเพชรบูรณ์ : 2551) 
 

ประชากรทีใ่ช้ในการศึกษา 
 ประชากร( Poppulation)ท่ีใชใ้นการศึกษาในงานวจิยัน้ีคือ 
 1. ประชากรท่ีจะมีส่วนร่วมในการวจิยัเชิงทดลอง หลงัจากไดผ้ลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่ ประชากร
ท่ีจะไดรั้บการถ่ายทอดผลการวจิยัคือ กลุ่มแม่บา้นในต าบลเขาคอ้  ต าบลริมสีม่วง  ต าบลสะเดาะพง  
ต าบลหนองแม่นา และต าบลทุ่งสมอ 
 2. ประชากรท่ีใชใ้นการวจิยัเชิงปริมาณ คือ เกษตรกรผูป้ลูกขา้วไร่ในต าบลเขาคอ้  ต าบลริมสี
ม่วง  ต าบลสะเดาะพง  ต าบลหนองแม่นา และต าบลทุ่งสมอ 
 

กลุ่มตัวอย่าง 
การค านวณขนาดตัวอย่าง ตามหลกัการก าหนดอตัราส่วนท่ีจะท าการเก็บขอ้มูลเท่ากบั  

221 ครัวเรือน ก าหนดขนาดตวัอยา่งตามหลกัของประคอง กรรณสูตร (ประคอง กรรณสูตร. 2528 : 8) 
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ตารางท่ี 3.1 การก าหนดอตัราส่วนของขนาดตวัอยา่งตามหลกัของประคอง กรรณสูตร 
 
จ านวนประชากร ขนาดตวัอยา่ง 
   

< 100 100 % 
100 - 999 25 % 
1,000 – 9,999 10 % 
10,000 ข้ึนไป 1 % 
  

 
เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 

ในการส ารวจขอ้มูลตน้ทุนและรายไดจ้ากการปลูกขา้วไร่โดยสร้างแบบสอบถามข้ึนมาเพื่อใช้
ในการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากเกษตรกรท่ีปลูกขา้วในอ าเภอเขาคอ้แบบสอบถามประกอบดว้ย 4 ส่วน 
ดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1  เป็นขอ้ค าถามส าหรับสอบถามขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามประกอบดว้ย
ขอ้ค าถาม 3 ขอ้ ไดแ้ก่  1) เพศ  2) อาย ุ 3) การศึกษา 4) จ านวนสมาชิกในครอบครัว 
 ส่วนท่ี 2 เป็นขอ้ค าถามส าหรับถามขอ้มูลเก่ียวกบัท่ีดินและจ านวนท่ีดินท่ีใชใ้นการเกษตร
ผูต้อบแบบสอบถามประกอบดวัยขอ้ค าถาม 7 ขอ้ ไดแ้ก่ 1) จ  านวนท่ีดินของตนเอง 2) พื้นท่ีปลูกขา้ว
ไร่ 3) พนัธ์ุขา้วไร่ท่ีปลูก  4) พืชชนิดอ่ืนท่ีปลูกนอกจากขา้ว 
 ส่วนท่ี 3 เป็นขอ้มูลตน้ทุนการผลิตขา้วไร่ของเกษตรในอ าเภอเขาคอ้ประกอบดว้ยค าถาม 6 
ขอ้ ไดแ้ก่ 1) ค่าจา้งรถไถ  2) ค่าแรงงานหยอดขา้ว  3) ค่าสารเคมีและค่าแรงฉีดยา  4) ตน้ทุนค่าปุ๋ย  5) 
ค่าแรงงานเก็บเก่ียว 6) ค่าจา้งสีขา้ว    
 ส่วนท่ี 4 เป็นขอ้มูลรายไดจ้ากการผลิตขา้วไร่ และรายไดจ้ากทางอ่ืนของเกษตรกรในอ าเภอ
เขาคอ้ ประกอบดว้ยค าถาม 2 ขอ้ ไดแ้ก่ 1) รายไดจ้ากผลผลิตขา้วไร่  2) รายไดจ้ากทางอ่ืน 

 
การทดสอบแบบสอบถาม 

ในการวเิคราะห์ความถูกตอ้งของแบบสอบถามท่ีสร้างข้ึนผูว้จิยัไดท้  าการตรวจสอบดงัน้ี 
                ก. น าแบบสอบถามไปทดสอบก่อนการเก็บขอ้มูลจริง (Pre – Test) เพื่อตรวจสอบความ
เขา้ใจของขอ้ค าถาม                
                ข. น าแบบสอบถามไปทดสอบกบันกัท่องเท่ียวท่ีมาเท่ียวอ าเภอเขาคอ้จ านวน 30  ราย และ
หาความเช่ือมัน่รายขอ้ และทั้งฉบบั  โดยใชว้ธีิหาค่าสัมประสิทธ์ิความเช่ือมัน่ (Alpha  Coefficient  
Method)  ของ Cronbarh  โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  สามารถค านวณค่าความเช่ือมัน่
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สัมประสิทธ์ิไดเ้ท่ากบั 0.90  ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกบั  1  มาก  สรุปไดว้า่ค  าถามท่ีใชใ้นแบบสอบถามใน
การวจิยัคร้ังน้ีมีความเช่ือถือท่ีสามารถยอมรับไดเ้พื่อน าไปใชใ้นการเก็บขอ้มูล 
 

วธีิการเกบ็รวมรวมข้อมูล 
  ก. ขอ้มูลปฐมภูมิ (Primary Data) คือขอ้มูลท่ีรวบรวมจากกลุ่มตวัอยา่งท่ีเป็นเกษตรกรท่ีปลูก

ขา้วไร่ในพื้นท่ีอ าเภอเขาคอ้  โดยการใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอ้มูล 
  ข. ขอ้มูลทุติยภูมิ( Secondary Data) ไดแ้ก่ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการเก็บรวมรวมขอ้มูลจาก

เอกสารรายงานของงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ท่ีเก่ียวกบัการวจิยัผลิตภณัฑข์า้วต่าง ๆ  
 

การจัดท าข้อมูลและการวเิคราะห์ข้อมูล 
 การวจิยัในคร้ังน้ี ผูว้จิยัน าแบบสอบถามท่ีได ้จดัระบบขอ้มูล ลงรหสั และท าการวเิคราะห์
ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปส าหรับการวจิยัทางสังคมศาสตร์ (Statistical package 
for the Social Sciences : SPSS for Windows) ประมวลผลขอ้มูลและท าการวเิคราะห์ทางสถิติ โดยใช้
สถิติส าหรับการวจิยัคือ 

 ก.   การวเิคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปของเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อาย ุ การศึกษา 
จ านวนสมาชิกในครอบครัว ใชส้ถิติการแจกแจงความถ่ี และร้อยละ  
ข. การวเิคราะห์ขอ้มูล จ  านวนท่ีดินท่ีครอบครอง  จ  านวนท่ีดินท่ีปลูกขา้วไร่  ตน้ทุนการผลิต

ขา้วไร่  รายไดจ้ากการปลูกขา้วไร่  ใชส้ถิติการหาค่าเฉล่ีย  
ค. การวเิคราะห์หาค่าตวัแปรผลตอบแทนทางการเงิน คือ อตัราส่วนของผลประโยชน์ต่อ

ตน้ทุน (Benefit / Cost  Ratio : BCR)  มูลค่าปัจจุบนั(Net  Present  Value : NPV)  และ
อตัราผลตอบแทนของโครงการ(Internal  rate  of  return : IRR)  โดยใชสู้ตรในการ
ค านวณ(แสดงไวใ้นบทท่ี 2 )   



 

 

บทที ่4 
ผลการวจัิย 

 ผลการวจิยัเร่ือง “วจิยัผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่” แบ่งการน าเสนอผลของการวจิยัออกเป็น 3 ดา้น
ดงัน้ีคือ 
 ส่วนท่ี 1  ผลการศึกษาดา้นขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง 
 ส่วนท่ี 2  ผลการวเิคราะห์ผลตอบแทนทางการเงินในการปลูกขา้วไร่ 
 ส่วนท่ี 3  ผลการวจิยัผลิตภณัฑ์จากขา้วไร่ 
 
สัญลกัษณ์ท่ีใชใ้นการแปลผลการวจิยั มีดงัน้ี 
  MEAN  หมายถึง   ค่าเฉล่ีย  
 COST  หมายถึง   ตน้ทุนการปลูกขา้วไร่ 
 INCOME หมายถึง   รายไดจ้าการปลูกขา้วไร่ 
 IRR  หมายถึง   อตัราผลตอบแทนของโครงการ(Internal rate of return) 
 BCR  หมายถึง    อตัราส่วนของผลประโยชน์ต่อตน้ทุน(Benefit/Cost Ratio) 

NPV  หมายถึง   มูลค่าปัจจุบนั สุทธิ(Net Present Value) 
 
ส่วนที ่1 ผลการศึกษาด้านข้อมูลทัว่ไปของกลุ่มตัวอย่าง 
 
ตารางท่ี 4.1 แสดงผลการตอบแบบสอบถามของเกษตรกรจ าแนกตามเพศ 
 
      เพศ จ านวนเกษตรกร ร้อยละ  
     หญิง      148   66.97 
     ชาย        73   33.03 
     รวม                                                  221 100 
  

จากตารางท่ี 4.1 พบวา่ เกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คือ เพศหญิง จ านวน 148 คน 
คิดเป็นร้อยละ 66.97  รองลงมาคือ เพศชาย จ านวน 73 คน คิดเป็นร้อยละ 33.03 
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ตารางท่ี 4.2 แสดงผลการตอบแบบสอบถามของเกษตรกรจ าแนกตามอายุ 
 
     อาย ุ จ านวนเกษตรกร ร้อยละ  
20-30  ปี     11   5.0 
31-40  ปี     38 17.2 
41-50  ปี     89 40.2 
51-60  ปี     51 23.1 
61-70  ปี     15   6.8 
71-80  ปี     17   7.7  
     รวม                                               221                                              100 
  
 จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ เกษตรกรกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายอุยูร่ะหวา่ง 
41-50 ปี จ  านวน 89 คน คิดเป็นร้อยละ 40.2  รองลงมามีอายรุะหวา่ง 51-60 ปี จ  านวน51 คน คิดเป็น
ร้อยละ 23.1  และเกษตรกรกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีอายรุะหวา่ง 20-30 ปี ตอบแบบสอบถามนอ้ยท่ีสุด มี
จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 5.0 
 
ตารางท่ี 4.3 แสดงผลการตอบแบบสอบถามของเกษตรกรจ าแนกตามจ านวนสมาชิกในครัวเรือน 
 
    จ  านวนสมาชิก ค่าเฉล่ีย(MEAN)คนต่อครัวเรือน 
จ านวนสมาชิกในครัวเรือน 5.48 
เป็นหญิงในครัวเรือน 2.67 
เป็นชายในครัวเรือน 2.81 
  
 จากตารางท่ี 4.3 พบวา่ จ  านวนสมาชิกในครัวเรือนเฉล่ีย  5.48  คน เฉล่ียเป็นหญิงในครัวเรือน 
2.67 คน และ เฉล่ียเป็นชายในครัวเรือน 2.81 คน 
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ตารางท่ี 4.4  แสดงการใชท่ี้ดินของเกษตรกรในการปลูกขา้วไร่แยกเป็นปลูกในท่ีดินเช่าและท่ีดินของ
เกษตรกรเอง 
 
  รายละเอียดขอ้มูล จ านวนเกษตรกร ร้อยละ  
ท่ีดินของตนและเช่า   74    33.33 
ท่ีดินของเกษตรกร 147    66.67 
     รวม                                                  221                                              100 
  

จากตารางท่ี 4.4 พบวา่ ส่วนใหญ่เกษตรกรปลูกขา้วไร่ในท่ีดินของตนเอง จ านวน 147 คน คิด
เป็นร้อยละ 66.67  และรองลงมาคือเป็นท่ีดินของตนเองและเช่าดว้ย จ านวน 74 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 
 
ตารางท่ี 4.5  แสดงระยะเวลาท่ีเคยมีการปลูกขา้วไร่ของเกษตรกร 
 
  ปลูกขา้วไร่มาเป็นระยะเวลา จ านวน(คน) ร้อยละ  
เร่ิมปลูกเป็นปีแรก 112 50.68 
     1 ปี 37 16.74 
     2 ปี 9 4.07 
     3 ปี 3 1.36 
     4 ปี 1 0.45 
     5 ปี 1 0.45 
   10 ปี 23 10.41 
   20 ปีข้ึนไป 35 15.84 
            รวม                                        221                                              100 
  

 จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ เกษตรกรพึ่งเร่ิมปลูกขา้วไร่เป็นปีแรกมากท่ีสุด จ านวน 112 คน คิด
เป็นร้อยละ 50.68   รองลงมาปลูกขา้วไร่มา 1 ปี จ  านวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 16.74 และปลูกมา 20 ปี
ข้ึนไป จ านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 15.84  
 

ตารางท่ี 4.6  แสดงจ านวนพื้นท่ีปลูกขา้วไร่ต่อครัวเรือนของเกษตรกร 
 
  จ  านวนพื้นท่ีปลูกขา้วไร่ ค่าเฉล่ีย(MEAN)ไร่ต่อครัวเรือน 
จ านวนพื้นท่ีปลูกขา้วไร่เฉล่ียต่อครัวเรือน              4.62 
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ตารางท่ี 4.7 แสดงพนัธ์ุขา้วไร่ท่ีเกษตรกรปลูก 
 
     พนัธ์ุขา้วไร่ จ  านวนเกษตรกร ร้อยละ  
  

 ขา้วเหนียว 139 63.0 
ปลูกทั้งขา้วเหนียวและขา้วจา้ว   82 37.0 
     รวม                                              221                                              100 
  
 จากตารางท่ี 4.7 พบวา่ ส่วนใหญ่เกษตรกรปลูกขา้วไร่พนัธ์ุขา้วเหนียว จ านวน 139 คน คิด
เป็นร้อยละ 63.0 และปลูกทั้งพนัธ์ุขา้วเหนียวและขา้วจา้ว จ านวน 82 คน คิดเป็นร้อยละ 37.0 
 
ตารางท่ี 4.8 แสดงระยะเวลาในการเพาะปลูกขา้วไร่ของเกษตรกร 
 
ระยะเวลาในการเพาะปลูกขา้วไร่ จ านวนเกษตรกร ร้อยละ  
   

              1 วนั 164 74.1 
              2 วนั   32 14.8 
              3 วนั   25 11.1 
                       รวม                            221                                              100 
  
 จากตารางท่ี 4.8 พบวา่ เกษตรกรส่วนใหญ่ใชเ้วลาในการปลูกขา้วไร่  1 วนั จ านวน 164 คน 

คิดเป็นร้อยละ 74.1  รองลงมาใชเ้วลาปลูกขา้วไร่ 2 วนั จ านวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 14.8  และใชเ้วลา
ในการปลูก 3 วนันอ้ยท่ีสุดคือ 25 คน คิดเป็นร้อยละ 11.1 
 
ตารางท่ี 4.9 แสดงการฉีดยาก าจดัวชัพืชของเกษตรกรในการปลูกขา้วไร่ 
 
   การก าจดัวชัพืชของเกษตรกร จ านวนเกษตรกร ร้อยละ  
   

       ฉีดเอง 147 66.7 
       จา้งฉีด   58 25.9 
      ไม่มีการฉีดยา   16   7.4 
           รวม                                         221                                              100 
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 จากตารางท่ี 4.9 พบวา่ เกษตรกรส่วนใหญ่ฉีดยาก าจดัวชัพืชดว้ยตวัเอง จ านวน 147 คน คิด
เป็นร้อยละ 66.7  รองลงมาเกษตรกรจา้งฉีดยาก าจดัวชัพืช จ านวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 25.9 และ
นอ้ยท่ีสุดคือไม่มีการฉีดยาเลย จ านวน 16 คิดเป็นร้อยละ 7.4  
 
ตารางท่ี 4.10 แสดงจ านวนคร้ังของการฉีดยาก าจดัวชัพืชของเกษตรกรในการปลูกขา้วไร่ 
 
  จ านวนคร้ังในการฉีดยาก าจดัวชัพืชของเกษตรกร  จ านวนเกษตรกร                          ร้อยละ 
   

           1 คร้ัง                           82                           37.1 
           2 คร้ัง                           98                           44.4 
           3 คร้ัง                           25                           11.1 
     ไม่มีการฉีดยา                           16                            7.4 
               รวม                                                            221                                               100 
  
 จากตารางท่ี 4.10 พบวา่ ส่วนใหญ่เกษตรกรฉีดยาก าจดัวชัพืช 2 คร้ัง จ  านวน 98 คน คิดเป็น
ร้อยละ 44.4  รองลงมาคือฉีดยาก าจดัวชัพืช 1 คร้ัง จ  านวน 82 คน คิดเป็นร้อยละ 37.1 และนอ้ยท่ีสุด
คือไม่มีการฉีดยาก าจดัวชัพืชเลย จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 7.4  
 
ตารางท่ี 4.11 แสดงการใส่ปุ๋ยในแปลงขา้วไร่ของเกษตรกร 
 
  การใส่ปุ๋ยในการปลูกขา้วไร่ของเกษตรกร        จ  านวนเกษตรกร  ร้อยละ 
   

               ไม่ใส่ปุ๋ย                            49              22.17 
ใส่ปุ๋ยหมกัหรือปุ๋ยชีวภาพ                              8                3.62 
               ใส่ปุ๋ยเคมี                          164              74.21  
                              รวม                                                221                               100 
  
 จากตารางท่ี 4.11 พบวา่ ส่วนใหญ่เกษตรกรใส่ปุ๋ยเคมี จ  านวน 164 คน คิดเป็นร้อยละ 74.21  
รองลงมาเกษตรกรไม่ใส่ปุ๋ยไม่วา่ชนิดใด จ านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 22.17 และนอ้ยท่ีสุดเกษตรกร
ใส่ปุ๋ยหมกัหรือปุ๋ยชีวภาพ จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 3.62 
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ตารางท่ี 4.12 แสดงการปลูกพืชชนิดอ่ืนนอกจากการปลูกขา้วไร่ของเกษตรกร 
 
  พืชชนิดอ่ืนท่ีเกษตรกรปลูก     จ  านวนเกษตรกร(ราย) ร้อยละ  
   

ปลูกขา้วโพดอยา่งเดียว 60 27.15 
ปลูกเสาวรสอยา่งเดียว 45 20.35 
ปลูกยอดฟักมง้อยา่งเดียว 24 10.85 
ปลูกผกัชี 16   7.24 
ปลูกหม่อนเล้ียงไหม 8   3.62 
ปลูกขา้วโพดและยอดฟักมง้ 31 14.13 
ปลูกขา้วโพดและเสาวรส 21   9.50 
ปลูกทั้งขา้วโพด,ยอดฟักมง้ และเสาวรส 7   3.16 
ปลูกเสาวรสและยอดฟักมง้ 9   4.07    
                              รวม                     221                                                100 
  
 จากตารางท่ี 4.12 พบวา่ ส่วนใหญ่นอกจากปลูกขา้วไร่แลว้เกษตรกรปลูกขา้วโพดมากท่ีสุด 
จ านวน 60 คน คิดเป็นร้อยละ 27.15  รองลงมาเกษตรกรปลูกเสาวรสจ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 
20.35 และนอ้ยท่ีสุดคือปลูกขา้วโพด , ยอดฟักมง้ และเสาวรส จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 3.16  
 
ตารางท่ี 4.13 แสดงตน้ทุนในการปลูกขา้วไร่ในรูปของค่าเฉล่ียและร้อยละ 
 
  รายละเอียดขอ้มูล ค่าเฉล่ีย(MEAN)ต่อไร่ ร้อยละ 
   

ตน้ทุนไถดินและตีดิน  770.83  24.00 
ตน้ทุนแรงงานปลูกขา้ว  405.46  12.63 
ตน้ทุนพนัธ์ุขา้วปลูก  182.22    5.67 
ตน้ทุนสารเคมีก าจดัวชัพืช  537.53  16.73 
ตน้ทุนปุ๋ยเคมี  370.56  11.53 
ตน้ทุนแรงงานเก่ียวขา้ว  546.86  17.03 
ตน้ทุนแรงงานขนขา้วรวมกอง  201.41    6.26 
ตน้ทุนสีขา้ว  197.85    6.15 
   รวมตน้ทุนเฉล่ียทั้งหมดในการปลูกขา้วไร่                       3,212.73  100 
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 จากตารางท่ี 4.13 พบวา่ ส่วนใหญ่ตน้ทุนในการปลูกขา้วไร่ คือ ตน้ทุนไถดินและตีดิน เฉล่ีย
จ านวน 770.83 บาท คิดเป็นร้อยละ 24.0 ของตน้ทุนทั้งหมด รองลงมาคือตน้ทุนแรงงานเก่ียวขา้วเฉล่ีย
จ านวน 546.86 บาท คิดเป็นร้อยละ 17.03 ของตน้ทุนทั้งหมด  สารเคมีก าจดัวชัพืช เฉล่ียจ านวน 537.53 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 16.73 ของตน้ทุนทั้งหมด และนอ้ยท่ีสุดคือตน้ทุนค่าพนัธ์ุขา้วปลูกเฉล่ียจ านวน 182.22 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 5.67 ของตน้ทุนทั้งหมด 
 
ตารางท่ี 4.14 แสดงผลผลิตขา้วไร่ต่อไร่ในรูปของค่าเฉล่ีย 
 
     ผลผลิตขา้วไร่ ค่าเฉล่ีย(MEAN)กิโลกรัมต่อไร่ 
   

        ผลผลิตขา้ว             286.46 
  
 จากตารางท่ี 4.14 พบวา่ ผลผลิตขา้วไร่ เฉล่ีย  286.46 กิโลกรัมต่อไร่ 
 
ตารางท่ี 4.15 แสดงการใชแ้รงงานปลูกขา้วแยกประเภทในรูปของร้อยละ 
 
  การใชแ้รงงานปลูกขา้ว       จ  านวนแรงงานปลูกขา้ว(คนเฉล่ียต่อไร่ต่อวนั)                ร้อยละ 
   

จา้งแรงงานปลูกขา้ว            0.65               26.5 
แรงงานครัวเรือนปลูกขา้ว            1.21               49.0 
แรงงานลงแขกปลูกขา้ว            0.60               24.5 
 
     รวม            2.46                         100 
  
หมายเหตุ: ค่าจา้งแรงงานปลูกขา้วเฉล่ีย 164.82 บาทต่อวนั  
 
 จากตารางท่ี 4.15 พบวา่ส่วนใหญ่เกษตรกรใชแ้รงงานครัวเรือนในการปลูกขา้วไร่คิดเป็นร้อย
ละ 49.5  รองลงมาคือจา้งแรงงานปลูกขา้วคิดเป็นร้อยละ 26.5  และนอ้ยท่ีสุดคือแรงงานลงแขกปลูก
ขา้วคิดเป็นร้อยละ 24.5   
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ตารางท่ี 4.16 แสดงการใชแ้รงงานเก่ียวขา้วต่อไร่แยกประเภทในรูปของร้อยละ 
 
รายละเอียดขอ้มูล     จ  านวนแรงงานเก่ียวขา้วเฉล่ีย(คนต่อไร่ต่อวนั)  ร้อยละ  
   

จา้งแรงงานเก่ียวขา้ว       0.66             19.99 
แรงงานเก่ียวขา้วในครัวเรือน       1.39             42.20 
แรงงานเก่ียวขา้วจากการลงแขก       1.25             37.81 
    รวม       3.30            100 
  
หมายเหตุ: ค่าจา้งแรงงานเก่ียวขา้วเฉล่ีย 165.93 บาทต่อวนั  
 
 จากตารางท่ี 4.16 พบวา่แรงงานเก่ียวขา้วส่วนใหญ่เป็นแรงงานครัวเรือนคิดเป็นร้อยละ 42.20  
รองลงมาคือแรงงานเก่ียวขา้วจากการลงแขกคิดเป็นร้อยละ 37.81  และนอ้ยท่ีสุดคือแรงงานจา้งเก่ียว
ขา้วคิดเป็นร้อยละ 19.99 
 
ตารางท่ี 4.17 แสดงการใชแ้รงงานขนรวมกองขา้วต่อไร่แยกประเภทในรูปของร้อยละ 
 
รายละเอียดขอ้มูล     จ  านวนแรงงานขนรวมกองขา้วเฉล่ีย(คนต่อไร่ต่อวนั)  ร้อยละ  
   

จา้งแรงงานขนรวมกอง           0.18               9.38 
แรงงานขนรวมกองขา้วในครัวเรือน           1.10             56.37 
แรงงานขนรวมกองขา้วจากการลงแขก       0.67             34.25 
    รวม          1.95            100 
  
หมายเหตุ: ค่าจา้งแรงงานเก่ียวขา้วเฉล่ีย 160 บาทต่อวนั  
 
 จากตารางท่ี 4.17 พบวา่แรงงานเก่ียวขา้วส่วนใหญ่เป็นแรงงานครัวเรือนคิดเป็นร้อยละ 56.37   
รองลงมาคือแรงงานเก่ียวขา้วจากการลงแขกคิดเป็นร้อยละ 34.25  และนอ้ยท่ีสุดคือแรงงานจา้งเก่ียว 
ขา้วคิดเป็นร้อยละ 9.38 
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ตารางท่ี 4.18 แสดงท่ีมาของรายไดแ้ละรายไดเ้ฉล่ียต่อปีของเกษตรกรนอกเหนือจากการปลูกขา้วใน 
อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ ประจ าปีการเพาะปลูก 2551 
 
รายละเอียดขอ้มูล ค่าเฉล่ีย(MEAN)บาทต่อไร่ต่อปี 
   

รายไดจ้ากการปลูกขา้วโพด 3,699 
รายไดจ้ากการปลูกเสาวรส 10,000 
รายไดจ้ากการปลูกฟักมง้เพื่อตดัยอด 23,340 
รายไดจ้ากการปลูกผกัชี 14,400 
รายไดจ้ากการปลูกหม่อนเล้ียงไหม 84,000 บาทต่อปี 
  
หมายเหตุ: เกษตรกรแต่ละรายไม่ไดท้  าการปลูกพืชดงักล่าวขา้งบนตารางน้ีทุกชนิด แต่ถา้ท าการปลูก
พืชชนิดใดชนิดหน่ึงดงัตารางขา้งบนก็จะมีรายไดเ้ฉล่ียดงักล่าว 
 
ตารางท่ี 4.19 แสดงค่าใชจ่้ายประจ าของเกษตรกรท่ีปลูกขา้วในอ าเภอเขาคอ้จงัหวดัเพชรบูรณ์ ปี 2551 
 
รายละเอียดขอ้มูล ค่าเฉล่ีย(MEAN)บาทต่อราย 
   

รายจ่ายประจ าวนัของเกษตรกร                 158 
รายจ่ายประจ าเดือนของเกษตรกร              4,740 
รายจ่ายต่อปีของเกษตรกร            56,880 
  
หมายเหตุ: รายจ่ายประจ าวนั หมายถึง ค่าอาหารภายในครัวเรือน, ค่าขนมใหลู้กไปโรงเรียน 
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ส่วนที ่2 ผลการวเิคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงินในการปลูกข้าวไร่ 
 
ตารางที ่4.20  แสดงตน้ทุนการผลิต(ขา้วไร่)ต่อไร่ของเกษตรกรอ าเภอเขาคอ้ ปีการเพาะปลูก พ.ศ. 2551-2552 
 

ตน้ทุนการผลิตขา้วไร่(COST) เฉล่ียบาทต่อไร่ 
1. ตน้ทุนการผลิต 
  1. ค่าเตรียมดิน     
      - ไถดะ(510.42) 
      - ไถแปร(260.42) 
  2. ค่าพนัธ์ุปลูก 
  3. ค่าเพาะปลูกและบ ารุงรักษา 
      - ค่าแรงในการปลูก(405.46) 
      - จา้งก าจดัวชัพืช(ค่าสารเคมี)(537.53) 
  4. ค่าเก็บเก่ียวและนวด 
      - ค่าแรงในการเก็บเก่ียว(546.86) 
      - ค่าขนรวมกอง(311.32) 
      - ค่าเคร่ืองสีขา้ว(197.85) 
  5. ค่าปุ๋ย 
 

 
770.84 

 
 

182.22 
942.99 

 
 

1,056.03 
 
 
 

370.56 

รวมตน้ทุนการผลิตทั้งหมด(COST)                                      3,322.64 
 

ตารางที่ 4.21 รายรับจากการผลิต(ขา้วไร่)ต่อไร่ 
 
ผลผลิตขา้วต่อไร่(INCOME) บาทต่อไร่ 
รายไดจ้ากการขายขา้ว 
      -ผลผลิตขา้วเท่ากบั        286.46  กิโลกรัม 
      -ราคาขา้วไร่กิโลกรัมละ  13     บาท(คิดราคาปี 2552) 

                                     3,723.98 

 
ตารางที ่4.22 รายไดสุ้ทธิจากการผลิต(ขา้วไร่)ต่อไร่ 
 
รายไดสุ้ทธิจากการผลิตขา้วไร่(ต่อไร่) บาทต่อไร่ 
รายไดสุ้ทธิ 
       -รายไดจ้ากการขายขา้วลบตน้ทุนการผลิตขา้ว 
                3,723.98 – 3,322.64 
 

 
401.34 
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การปลูกขา้วไร่ของเกษตรกรในอ าเภอเขาคอ้ เฉล่ียแลว้มีการปลูกต่อรายเท่ากบั  4.62  ไร่  ดงันั้นใน
การวเิคราะห์หาผลตอบแทนทางการเงินของการปลูกขา้วไร่ในงานวจิยัน้ี จึงใชพ้ื้นท่ีปลูกขา้วไร่เฉล่ีย
ต่อรายของเกษตรกรเท่ากบั 4.62 ไร่มาเป็นตวัแทนในการวเิคราะห์ ซ่ึงจะเขา้ไปเก่ียวขอ้งกบัการหา
ตน้ทุนการผลิต และรายรับจากการขายขา้วไร่ของเกษตรกร 
 
ตารางท่ี 4.23 ตน้ทุน รายรับ รายรับสุทธิ ในการผลิตขา้วไร่ของเกษตรกรเฉล่ีย 4.62 ไร่ต่อราย 
 
รายละเอียดตน้ทุนและรายไดจ้ากการผลิตขา้วไร่ 

 
ปีท่ี 1  ปีท่ี 2 ปีท่ี 3-10 

1. ต้นทุนคงที ่ 
   - เคร่ืองพน่ยา 
 
2. ต้นทุนแปรผนั 
  2.1 ค่าเตรียมดิน   
      - ไถดะ(2,358.14) 
      - ไถแปร(1,203.14) 
  2.2 ค่าพนัธ์ุปลูก 
  2.3 ค่าเพาะปลูกและบ ารุงรักษา 
      - ค่าแรงในการปลูก(1,873.23) 
      - จา้งก าจดัวชัพืช(ค่าสารเคมี)(2,483.39) 
  2.4 ค่าเก็บเก่ียวและนวด 
      - ค่าแรงในการเก็บเก่ียว(2,526.49) 
      - ค่าขนรวมกอง(1,438.31) 
      - ค่าเคร่ืองนวดขา้ว(914.07) 
  2.5 ค่าปุ๋ย 
         

 
5,500 

 
 

3,561.28 
 
 

  841.86 
4,356.61 

 
 

4,878.87 
 
 
 

1,711.99 
 

 
- 
 
 

3,561.28 
 
 

  841.86 
3,305.15 

 
 

4,878.87 
 
 
 

1,711.99 
 

 
- 
 
 

3,561.28 
 
 

  841.86 
3,305.15 

 
 

4,878.87 
 
 
 

1,711.99 
 

รวมต้นทุนแปรผนั 15,350.60 15,350.60 15,350.60 
รวมต้นทุนทั้งหมด 
(ต้นทุนคงที ่+ ต้นทุนแปรผนั) 

20,850.60 
 

15,350.60 
 

15,350.60 
 

รายได้จากผลผลติข้าวทีป่ลูกจ านวน 4.62 ไร่  
รายไดจ้ากการขายขา้วต่อไร่เท่ากบั 3,723.98 บาท 
      -ผลผลิตขา้วเท่ากบั   286.46  กิโลกรัมต่อไร่ 
      -ราคาขา้วไร่กิโลกรัมละ 13 บาท(ราคาปี 2552) 

17,204.79 
 

17,204.79 17,204.79 

รายได้สุทธิ  เท่ากบั -3,645.81 
 

1,854.19 1,854.19 
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ผลการวเิคราะห์หาผลตอบแทนทางการเงิน  การวเิคราะห์ใชโ้ปรแกรม Microsoft  Office Excel หาค่า
ผลตอบแทนทางการเงิน ซ่ึงไดผ้ลการวเิคราะห์ดงัน้ี 
 

1. มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ(net  present value: NPV)(จีรเกียรติ อภิบุณโยภาส, 2533 : 91) 
 
                                           N 

 NPV =               Yt 
                               t = 0          ( 1 + i )t   

 

 NPV    =  มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ 
    Yt =  รายไดเ้ม่ือส้ินสุดเวลาท่ี t 
    t          =    ระยะเวลาท่ีพิจารณา( t = 0,1,2,3,.. ,N) 
    N = อายขุองโครงการ 
    i          = อตัราดอกเบ้ีย      
 
NPV  =  (-3,645.81(1+0.12)-1  +  1,854.19(1+0.12)-2  + 1,854.19(1+0.12)-3    

                             +1,854.19(1+0.12)-4  + 1,854.19(1+0.12)-5  + 1,854.19(1+0.12)-6            
                             +1,854.19(1+0.12)-7  + 1,854.19(1+0.12)-8  + 1,854.19(1+0.12)-9  
                            + 1,854.19(1+0.12)-10   

 

 NPV   =   5,565.87   บาท 
 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ(NPV) มีค่ามากกวา่ศูนยคื์อมีค่าเป็นบวก อธิบายไดว้า่ โครงการลงทุนปลูกขา้วไร่
ในอ าเภอเขาคอ้น้ี มีความเป็นไปไดท้างการลงทุน ณ อตัราคิดลด 12 %  
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2. อตัราผลตอบแทนของโครงการ ( Internal  rate of  return : IRR )จีรเกียรติ อภิบุณโยภาส 2533 : 98) 
คือเราตอ้งหาอตัราดอกเบ้ียท่ีจะท าใหมู้ลค่าปัจจุบนัของรายการเงินสดของโครงการเท่ากบัศูนย ์
นัน่คือท าใหมู้ลค่าปัจจุบนัของรายจ่ายของโครงการเท่ากบัมูลค่าปัจจุบนัของรายรับของโครงการ 
ดงันั้นเราเขียนสูตรไดด้งัน้ี 

                                           N 

 NPV =               Yt            =   0 
                               t = 0          ( 1 + i )t   

อตัราผลตอบแทนของโครงการท่ีค านวณไดมี้ค่าเท่ากบั 
 

IRR     = 25  % 

 

อธิบายไดว้า่การวดัมูลค่าของโครงการคือเลือกโครงการท่ีมีอตัราผลตอบแทนของโครงการท่ีมากกวา่
ตน้ทุนทางการเงินซ่ึงก็คืออตัราดอกเบ้ียเงินกู ้ในงานวจิยัน้ีใช ้12 %   แต่อตัราผลตอบแทนของโครงการ
ลงทุนปลูกขา้วไร่ของเกษตรกรในอ าเภอเขาคอ้น้ีมีค่าเท่ากบั 25 %  ซ่ึงมากกวา่อตัราดอกเบ้ียเงินกู ้12 %   
สรุปไดว้า่โครงการลงทุนปลูกขา้วไร่น้ีสามารถท าก าไรใหก้บัเกษตรกรไดคื้อมีความเป็นไปไดท้างการ
ลงทุน ณ อตัราดอกเบ้ียเงินกู ้12 %  
 

3. อตัราส่วนของผลประโยชน์ต่อตน้ทุน (Benefit/Cost Ratio : BCR) (จีรเกียรติ อภิบุณโยภาส  2533 : 96)   
   

 BCR =  มูลค่าปัจจุบนัของกระแสรายรับ 
   มูลค่าปัจจุบนัของกระแสตน้ทุน  
 
 BCR =  อตัราส่วนผลประโยชน์ต่อตน้ทุน  
 
 BCR =  97,210.90 
                                         91,645.03 
 
 BCR     =       1.06 

 

เม่ืออตัราส่วนผลประโยชน์ต่อตน้ทุน (BCR) มีค่ามากกวา่ หน่ึง ก็แสดงวา่โครงการท่ีเราจะ
ลงทุน ในท่ีน้ีคือ การลงทุนปลูกขา้วไร่ก็มีความเป็นไปไดท้างการลงทุน ณ อตัราคิดลดท่ีใชคื้อ 12 %  
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ส่วนที ่3  ผลการวจัิยผลติภัณฑ์ข้าวไร่ 
  

ผลการวจิยัและทดลองการผลิตของผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่ ไดแ้นวความคิดจากการศึกษา
เอกสารงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งและ ผลของการดูงานการผลิตขา้วและดา้นการตลาดของผลิตภณัฑข์า้วใน
จงัหวดัต่าง ๆ จึงทราบถึงความตอ้งการของตลาดท่ีมีต่อพนัธ์ุขา้วไร่ท่ีมีการเพาะปลูกในอ าเภอเขาคอ้ 
ซ่ึงเป็นผลมาจากคุณค่าทางโภชนาการของพนัธ์ุขา้วไร่    ต่อจากนั้นจึงน าขา้วไร่พนัธ์ุต่าง ๆ ทั้งพนัธ์ุ
ขา้วเหนียวและพนัธ์ุขา้วจา้วไปทดลองท าผลิตภณัฑต่์าง ๆ ซ่ึงสามารถวจิยัผลิตภณัฑข์องขา้วไร่ออกมา
ไดด้งัน้ี 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 1  ขา้วกลอ้งงอกเขาคอ้ 5 สายพนัธ์ุ 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 2  ขา้วเกรียบขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 3  ขา้วเม่าขา้วเหนียวด าเขาคอ้ 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 4  เส้นก๋วยเต๋ียวขา้วไร่ 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 5  ขา้วพองขา้วก ่าเคลือบช็อคโกแลต 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 6  เตา้ฮวยขา้วเหนียวด างอก 
 ผลิตภณัฑท่ี์ 7 ขนมจีนขา้วไร่ 

ผลิตภณัฑท่ี์ 8  น ้าขา้วกลอ้งงอกเขาคอ้ 5 สายพนัธ์ุ 
 
ผลติภัณฑ์ที ่1 ข้าวกล้องงอกเขาค้อ 5 สายพนัธ์ุ 
วตัถุดิบทีใ่ช้และต้นทุนการผลติ 

- ขา้วเหนียวด าเขาคอ้(ขา้วกลอ้ง)    จ  านวน    50  กรัม   ราคา    2  บาท 
- ขา้วเหนียวขาวเขาคอ้(ขา้วกลอ้ง)   จ  านวน    25  กรัม   ราคา    1  บาท 
-  ขา้วเหนียวแดงเขาคอ้(ขา้วกลอ้ง)     จ  านวน    25  กรัม   ราคา    1  บาท 
- ขา้วจา้วแดงเขาคอ้(ขา้วกลอ้ง)    จ  านวน  400  กรัม   ราคา  16  บาท 
- ขา้วจา้วขาวเขาคอ้(ขา้วกลอ้ง)     จ  านวน  500  กรัม   ราคา  20  บาท   

       รวม   จ านวน  1,000  กรัม  ต้นทุนเท่ากบั  40 บาท 
 

การผลติ  น าขา้วทั้ง 5 ชนิด ท่ีสีเป็นขา้วกลอ้ง มีอายขุองขา้วเปลือกไม่เกิน 8-11 เดือน และขา้วกลอ้งท่ี
น ามาเพาะเป็นขา้วกลอ้งงอกนั้นควรนวดหรือสีเป็นขา้วกลอ้งมาไม่เกิน 2 สัปดาห์ อุณหภูมิท่ีเหมาะสม
กบัการเพาะขา้วกลอ้งงอกคือ 35 – 40 องศาเซลเซียล(สุนนัทา วงศปิ์ยชน : 2551)   
ขั้นตอนการผลติ     น าขา้วกลอ้งทั้ง 5 ชนิดดงักล่าว  ท าการคดัเอาขา้วท่ีไม่สมบูรณ์ออก โดยการน าไป
ลา้งเพื่อคดัเอาเมล็ดท่ีลอยทิ้ง ประมาณ 2-3 คร้ัง  แลว้แช่ขา้วทิ้งไว ้4 ชัว่โมง  แลว้เอามาเทน ้าทิ้ง แลว้
ลา้ง  และทิ้งใหส้ะเด็ดน ้า  น าขา้วใส่ในภาชนะปิดฝา บ่มทิ้งไว ้6 ชัว่โมง  พอครบเวลาก็เปิดฝา  น าขา้วไปลา้ง 
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ทิ้งใหส้ะเด็ดน ้า  และน าไปบ่มโดยปิดฝานาน 14 ชัว่โมง(สุนนัทา วงศปิ์ยชน : 2551)    เวลาผลิตให้
แยกแช่ขา้วแต่ละชนิด  ไม่แช่ผสมกนัคือ แยกแช่ขา้วของใครของมนันัน่เอง   ผลก็คือจะไดข้า้วกลอ้ง
งอก  จากนั้นเราจะน าเฉพาะขา้วเหนียวท่ีงอกแลว้ น าไปน่ึงในหวดน่ึงขา้วเหนียวประมาณ 5-7 นาที 
ขณะน่ึงขา้วจะตอ้งมีการกลบัโดยการเขยา่ขา้วในหวด ทั้งน้ีไฟท่ีใชต้อ้งเป็นถ่านหรือฟืน หา้มใชแ้ก๊ส
หุงตม้ เพราะจะท าใหข้า้วมีกล่ินเหมน็แก๊สเวลาน าไปบรรจุถุง  จากนั้นน าไปตากแดดจนแหง้ เม่ือตาก
เสร็จแลว้ตอ้งไดค้วามช้ืนไม่เกิน 14 เปอร์เซ็นต ์ตากเสร็จแลว้ก็เอามือยเีมล็ดขา้วเพื่อไม่ใหติ้ดกนั 
จากนั้นจึงน าขา้วกลอ้งงอกทั้ง 5 ชนิดท่ีตากจนแหง้แลว้ น าไปผสมรวมกนัตามสัดส่วนดงักล่าวขา้งตน้ 
แลว้น าไปบรรจุถุง เพื่อจ าหน่ายต่อไป   
 

ภาพที ่4.1 ภาพขา้วกลอ้งงอกเขาคอ้ 5 สายพนัธ์ุ ในบรรจุภณัฑพ์ร้อมจ าหน่าย   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพขา้วกลอ้งงอกเขาคอ้ 5 สายพนัธ์ุ ในบรรจุภณัฑพ์ร้อมจ าหน่าย   
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  ผลติภัณฑ์ที ่2  ข้าวเกรียบข้าวกล้องข้าวเหนียวก า่เขาค้อ  
วตัถุดิบทีใ่ช้และต้นทุนการผลติ 
 ขา้วเหนียว ก ่าเขาคอ้ขา้วกลอ้ง  จ  านวน 2  กิโลกรัม ๆ ละ 44 บาท รวม   88   บาท
 งาด าไม่ตอ้งคัว่   จ  านวน  150  กรัม    10 บาท 
 มะพร้าวขดู   จ  านวน 1  ลูก    10         บาท
 น ้าตาลทรายหรือน าตาลป๊ีบ จ านวน 1 กิโลกรัม   20 บาท 
 เครือยา่นพงัโหม(เครือตดหมา)   จ  านวน  200 กรัม      2 บาท 
 ไข่แดงตม้สุก   จ  านวน 2  ใบ      6 บาท 
 น ้ามนัพืช   จ  านวน  1  ขวด      40 บาท 
    รวมตน้ทุนผนัแปรเท่ากบั    176 บาท 
อุปกรณ์ทีใ่ช้ 

ครกกระเด่ือง(ครกมอง)     จ  านวน   1  อนั 
กระป๋อง      จ  านวน  1  ใบ 
ถาดสังกะสีหรืออลูมิเนียม    จ  านวน   4  ใบ 
แผน่พลาสติกหนาปานกลางตดัเป็นรูปกลมประมาณ 8 น้ิว   จ  านวน              20   แผน่ 

 แฝกท่ีใชมุ้งหลงัคา มดักบัหลกัไมก้ลางแดด        จ  านวน            6   ตบั 
   

การผลติ  น าขา้วเหนียวด าเขาคอ้ท่ีเป็นขา้วกลอ้ง จ านวน 2 กิโลกรัม มาแช่น ้าทิ้งไว ้ 8 ชัว่โมง  พอครบ
เวลาแลว้น าไปน่ึงจนสุก  แลว้น าไปต าดว้ยครกกระเด่ือง  ขณะเวลาต าจะตอ้งมีน ้าซาวขา้วผสมกบั
เครือยา่นพงัโหม  โดยน าเครือยา่นพงัโหม(เครือตดหมา)มาทุบแช่นา้ซาวขา้วทิ้งไวส้ักพกัแลว้น าเครือ
ยา่นพงัโหมออก น ้าท่ีไดเ้อาไวลู้บตวัสากของครกกระเด่ืองและตวัครกเพื่อป้องกนัไม่ใหข้า้วเหนียว ด า
นั้นติดกบัสาก และยงัมีผลทางลกัษณะทางกายภาพของขา้วเกรียบ        ตอนเวลาน าไปยา่งไฟจะท าให้
มีการยดืตวัออกดา้นขา้ง ( ศศิธร ศิริอมรพรรณ : 2547) เม่ือต าขา้วไปไดป้ระมาณ 20  นาที จนขา้ว
เหนียวด าเกาะกนัเป็นกอ้นเหนียวแลว้ และละเอียด ก็ใหใ้ส่มะพร้าวขดูประมาณ 1 ลูก งาด า 150 กรัม 
และน ้าตาลประมาณ 1 กิโลกรัม(แลว้แต่ชอบหวานหรือไม่หวาน) แลว้ต าต่อไปจนส่วนผสมเขา้กนัดี
แลว้ ก็ตกัข้ึนใส่กระป๋อง เพื่อน าไปป้ันเป็นลูกกลม ๆ แลว้รีดใหแ้บนเรียบบนแผน่พลาสติก(สมยัก่อน
ใชใ้บตอง) แลว้น าไปตากบนหญา้แฝกท่ีใชมุ้งหลงัคา  และตอ้งมีการกลบัดา้นของแผน่ขา้วเกรียบขา้ว
กลอ้งขา้วเหนียวก ่าเม่ืออีกดา้นหน่ึงแหง้แลว้ เพื่อใหแ้หง้ทั้งสองดา้น เวลาตากควรตากใหแ้หง้ภายใน 1 
วนั   เม่ือแหง้แลว้ก็น าไปใส่ถุง เพื่อจ าหน่ายต่อไป 
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ภาพท่ี 4.2 วทิยากรสาธิตการต าขา้วเกรียบขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วทิยากรสาธิตการต าขา้วเกรียบขา้วกลอ้งขา้วเหนียวด าเขาคอ้ วนัท่ี 7 ตุลาคม 2552  เวลา 8.30 – 9.00 น. 
ท่ีหมู่บา้นหวันา  ต าบลแสงภา  อ าเภอนาแหว้  จงัหวดัเลย 

 
ภาพท่ี 4.3 วทิยากรตกัขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ ท่ีต าจนเป็นกอ้นจนส่วนผสมเขา้ท่ีแลว้  
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 วทิยากรตกัขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ ท่ีต าเสร็จแลว้ใส่กระป๋อง เพื่อน าไปป้ันเป็นลูกและ
รีดใหแ้บนต่อไป   วนัท่ี  7 ตุลาคม 2552  เวลา 8.30 – 9.00 น. ณ หมู่บา้นหวันา  ต าบลแสงภา  อ าเภอ
นาแหว้ จงัหวดัเลย 
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 ภาพที ่4.4 อาจารยว์ศิาล บุญประกอบ ร่วมปฏิบติักบักลุ่มแม่บา้นเขาคอ้และวทิยากรในการต า
ขา้วเกรียบขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   อาจารยว์ศิาล บุญประกอบ  กบั กลุ่มแม่บา้นเขาคอ้และวทิยากรร่วมอบรมในการต าขา้วเกรียบขา้ว
กลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ วนัท่ี 7 ตุลาคม 2552 เวลา 8.30 – 9.00 น.  ณ หมู่บา้นหวันา  ต.แสงภา  อ.นาแหว้  จ.เลย  
  

ภาพที ่4.5 วทิยากรแสดงขั้นตอนการรีดแป้งขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ท่ีต าเสร็จแลว้ โดย
ใชน้ ้ามนัพืชผสมกบัไข่แดงสุก น ามาทามือใหท้ัว่เพื่อไม่ใหติ้ดแป้งเวลารีดใหเ้ป็นแผน่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 วทิยากรแสดงขั้นตอนการรีดแป้งขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ โดยใชน้ ้ามนัพืชผสมกบัไข่แดงสุก น ามา
ทามือใหท้ัว่เพื่อไม่ใหติ้ดแป้งเวลารีดใหเ้ป็นแผน่ ในวนัท่ี 7 ตุลาคม 2552 ณ หมู่บา้นหวันา  ต.แสงภา  อ.นาแหว้  จ. เลย 
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 ภาพที ่4.6 วทิยากรแสดงการรีดแป้งขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้  ใหเ้ป็นแผน่บางบนแผน่
พลาสติกประกบกนัสองแผน่  
 
 
 

 
 
 
 
 

วทิยากรแสดงการรีดแป้งขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ ใหเ้ป็นแผน่บางบนแผน่พลาสติก
ประกบกนัสองแผน่ วนัท่ี  7  ตุลาคม  2552  เวลา 9.00 – 9.30 น.  ณ หมู่บา้นหวันา  ต. แสงภา   
อ. นาแหว้  จ. เลย 
 
 ภาพที ่4.7 อาจารยว์ศิาล บุญประกอบ ร่วมปฏิบติัและดูการสาธิตวธีิการรีดแป้งขา้วกลอ้งขา้ว
เหนียวก ่าเขาคอ้ ของวทิยากรร่วมกบักลุ่มแม่บา้นอ าเภอเขาคอ้   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อาจารยว์ศิาล  บุญประกอบ  ร่วมปฏิบติัและดูการสาธิตวธีิการรีดแป้งขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่า
เขาคอ้ของวทิยากรร่วมกบักลุ่มแม่บา้นอ าเภอเขาคอ้ วนัท่ี  7 ตุลาคม 2552 เวลา 9.00 – 9.30 น.  ณ 
หมู่บา้นหวันา  ต. แสงภา  อ. นาแหว้  จ. เลย 
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 ภาพที ่4.8 แสดงวธีิการวางขา้วเกรียบมีแผน่พลาสติกอยูใ่ตแ้ป้งขา้วเกรียบท่ีรีดแลว้จะวางทบั
กนัหลายอนั ก่อนท่ีจะน าไปตาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 แสดงวธีิการวางขา้วเกรียบ มีแผน่พลาสติกอยูใ่ตแ้ป้งขา้วเกรียบท่ีรีดแลว้ จะวางทบักนัหลายอนั ก่อนท่ี
จะน าไปตาก  วนัท่ี 7 ตุลาคม 2552  เวลา 9.00 – 9.30 น. ณ หมู่บา้นหวันา  ต. แสงภา  อ. นาแหว้  จ. เลย 
 
 ภาพที ่ 4.9 ขา้วเกรียบขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ตากอยูบ่นหญา้แฝก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ขา้วเกรียบขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ ตากอยูบ่นหญา้แฝก วนัท่ี 7 ตุลาคม 2552  
 เวลา 10.00 – 15.000น. ณ หมู่บา้นหวันา  ต. แสงภา  อ. นาแหว้  จ. เลย 
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 ภาพที ่ 4.10 แสดงวธีิการตากขา้วเกรียบขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้บนหญา้แฝก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 แสดงวธีิการตากขา้วเกรียบขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ บนหญา้แฝก โดยคว  ่าแผน่พลาสติกใหแ้ผน่
แป้งขา้วเกรียบอยูติ่ดกบัหญา้แฝก แลว้ค่อย ๆ ลอกแผน่พลาสติกออก วนัท่ี 7 ตุลาคม 2552  เวลา 10.00 
– 15.00 น. ณ หมู่บา้นหวันา  ต. แสงภา  อ. นาแหว้  จ. เลย  
 

 

ภาพที ่4.11 ขา้วเกรียบขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ในบรรจุภณัฑพ์ร้อมจ าหน่าย    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขา้วเกรียบขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ในบรรจุภณัฑพ์ร้อมจ าหน่าย    
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ผลติภัณฑ์ที ่3  ข้าวเม่าข้าวเหนียวด าเขาค้อ 
การผลติ  น าขา้วเหนียวขา้วก ่า ท่ีก าลงัเม่า หมายถึงขา้วเหนียวก ่าในนาท่ีตั้งทอ้งออกรวงและผา่นระยะการเป็น
น ้านมประมาณ 5-7 วนั ซ่ึงขา้วยงัไม่แก่จดั  เม่ือเก่ียวมาแลว้น ามารูดเอาเมล็ดออก แลว้น าไปคัว่ไฟในกระทะแลว้
น าไปต าในครกไมท่ี้ใชต้  าขา้ว  จากนั้นก็น าไปฟัดดว้ยกระดง้เพื่อขจดัเปลือกขา้วและข้ีผงต่าง ๆ ออก  จะไดข้า้วเม่า
ขา้วเหนียวด า แลว้น าไปบรรจุถุงเพื่อจ าหน่ายต่อไป 
 

 ภาพที ่4.12 วทิยากรแสดงวธีิการรูดขา้วเหนียวก ่าไร่ก าลงัสุกไดท่ี้หรือเรียกวา่ก าลงัเม่า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วทิยากรแสดงวธีิการรูดขา้วเหนียวก ่าไร่ ท่ีก าลงัเม่า แสดงวธีิการรูดขา้วเหนียวก ่าไร่ ท่ีก าลงั
เม่า วนัท่ี 4 พฤศจิกายน 2552  เวลา 8.50 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี  ต. สะเดาะพง  อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์  

 
 ภาพที ่4.13 วทิยากรแสดงวธีิการคัว่ขา้วเม่าขา้วก ่าไร่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วทิยากรแสดงวธีิการคัว่ขา้วเม่าขา้วก ่าไร่ ท่ีก าลงัเม่า  วนัท่ี 4 พฤศจิกายน 2552  เวลา 9.30 น. 
ณ หมู่บา้นเล่าก่ี  ต. สะเดาะพง  อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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  ภาพที ่4.14 อาจารยว์ศิาล บุญประกอบ ร่วมปฎิบติัในการทดลองท าขา้วเม่าขา้วก ่าไร่  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อาจารยว์ศิาล บุญประกอบ ร่วมปฎิบติัในการทดลองท าขา้วเม่าขา้วก ่าไร่  ในวนัท่ี 4 
พฤศจิกายน 2552 เวลา 10.00 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้ จ. เพชรบูรณ์ 

 
ภาพที ่4.15 วทิยากรแสดงวธีิการฟัดขา้วเม่าขา้วก ่าไร่ ท่ีผา่นการต าดว้ยครกมาแลว้ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 วทิยากรแสดงการฟัดขา้วดว้ยกระดง้ไมไ้ผ ่ เพื่อขจดัเศษขา้วเปลือกออกทิ้งในวนัท่ี 4 
พฤศจิกายน 2552  เวลา 10.30 น  ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต. สะเดาะพง อ. เขาคอ้ จ. เพชรบูรณ์ 
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 ภาพที ่4.16 ขา้วเม่าขา้วเหนียวด าเขาคอ้ ท่ีไดจ้ากขบวนการผลิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ขา้วเม่าขา้ว เหนียวด าเขาคอ้ ท่ีไดจ้ากขบวนการผลิต  ในวนัท่ี 4 พฤศจิกายน 2552 เวลา 10.50 
น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ผลติภัณฑ์ที ่4  เส้นก๋วยเตี๋ยวข้าวไร่ 
วตัถุดิบทีใ่ช้ 
ขา้วไร่พนัธ์ุน ้ารูท่ีเป็นขา้วสาร   1 ลิตร 
น ้าสะอาด    1.5  ลิตร  
แป้งมนั     9  ชอ้นโตะ๊  
น ้ามนัพืช    0.5  ลิตร 
  

อุปกรณ์ทีใ่ช้ 
โม่หิน, กระทะ, วงสังกะสีพร้อมฝาครอบ, ผา้ขาวบาง 
 

การผลติ   น าขา้วจา้วไร่พนัธ์ุน ้ารู มาแช่ทิ้งไว ้3 ชัว่โมง  จากนั้นน ามาโม่ดว้ยโม่หิน จนไดน้ ้าแป้ง
ออกมา น าแป้งมนัมาผสมคนใหเ้ขา้กนั แลว้น าน ้าแป้งไปเทใส่บนผา้ขา้วบางท่ีมดัตรึงอยูบ่นท่อ
สังกะสีกลม ๆ ท่ีมีความสูง 6 น้ิว ท่ีวางอยูบ่นกระทะใบบวัท่ีมีน ้าเดือดมาก ๆ   แลว้ใชก้น้ขนัท่ีใชต้กั
แป้งปาดแป้งใหเ้สมอหนา้กนัแลว้เอาฝาครอบกระทะเพื่อใหเ้ส้นก๋วยเต๋ียวสุก ครอบไวป้ระมาณ 1 นาที 
จากนั้นน าฝาครอบออกแลว้เอาไมไ้ผบ่าง ๆ มาแซะแผน่แป้งก๋วยเต๋ียว เพื่อน าไปตากแดดบนไมร้วก
หรือไมไ้ผท่ี่ท าเป็นราวไว ้เม่ือแหง้พอหมาด ๆ แลว้ ก็น ามาเรียงซอ้นกนัหรือทบักนัระหวา่งแผน่
ก๋วยเต๋ียว ก่อนท่ีจะวางทบักนัจะตอ้งน าน ้ามนัพืชมาทาแผน่ก๋วยเต๋ียวก่อนเพื่อไม่ใหเ้ส้นก๋วยเต๋ียว
ติดกนั  จากนั้นก็น าไปหัน่ใหเ้ป็นเส้นเล็กหรือเส้นใหญ่ตามท่ีลูกคา้ตอ้งการ เพื่อจ าหน่ายต่อไป  
 

ภาพที ่4.17  ขา้วไร่ท่ีแช่ไว ้3 ชัว่โมง มาท าการโม่ ดว้ยโม่หินจนไดน้ ้าแป้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น ้าแป้งท่ีไดจ้ากการน าขา้วไร่ไปท าการโม่ ขบวนการผลิต  ในวนัท่ี 18 มกราคม 2553 เวลา 
9.30 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 



 

 

62 

ภาพที ่4.18 วงกลมสังกะสีท่ีน าผา้ขา้วบางมามดัขึงเป็นสะดึงวางไวบ้นกระทะใส่น ้าตม้เดือดจดั     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพแสดงการสาธิตวธีิการท าเส้นก๋วยเต๋ียว มีอุปกรณ์วงกลมสังกะสีท่ีน าผา้ขา้วบางมามดัขึง
เป็นสะดึง วางไวบ้นกระทะใส่น ้าตม้เดือดจดัเพื่อจะไดน้ าน ้าแป้งท่ีไดจ้ากการโม่มาราดบนผา้ขา้วบาง      
 
ภาพที ่4.19 ฝาครอบปิดหลงัจากเทแป้งลงไปบนวงสังกะสีท่ีมีผา้ขา้วบางรัดไวบ้นกระทะ      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพแสดงการสาธิตการฝาครอบปิดหลงัจากเทแป้งลงไปบนวงสังกะสีท่ีมีผา้ขา้วบางรัดไว้
บนกระทะรอเวลา 1 นาทีแลว้จึงเปิดฝาออก     
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ภาพที ่4.20 หลงัจากเปิดฝาครอบออกแลว้ก็จะไดแ้ผน่ก๋วยเต๋ียวแลว้จึงน าไปตากแดด      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพการสาธิตหลงัจากเปิดฝาครอบออกแลว้ก็จะไดแ้ผน่ก๋วยเต๋ียวแลว้จึงน าไปตากแดด      
 

ภาพที ่4.21 การตดัเส้นก๋วยเต๋ียวใหเ้ป็นเส้นตามตอ้งการ    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพการสาธิตการตดัเส้นก๋วยเต๋ียวใหเ้ป็นเส้นตามตอ้งการ  
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ผลติภัณฑ์ที ่5 ข้าวพองข้าวเหนียวด าเขาค้อเคลอืบช็อกโกแลต 
 

การผลติ  น าขา้วก ่าท่ีเป็นขา้วสารจ านวน 1 กิโลกรัม น าไปแช่ไว ้8 ชัว่โมง แลว้น าไปน่ึงใหสุ้ก  ทิ้งไว้
ใหเ้ยน็ จากนั้นน าไปท าใหแ้หง้โดยวธีีการตากแหง้(Sun dry) เป็นเวลา 10 ชัว่โมง
(www.smethai.net/journl/column.Asp? Volume=4450&column=5)   จากนั้นจึงน าไปอบในท่ี
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที จนขา้วก ่าพองตวั  แลว้น าข้ึนพกัไวใ้นกะชอนให้เยน็ 
ต่อจากนั้นน าช็อคโกเล็ตจ านวน 1 กิโลกรัมท่ีตั้งไฟจนละลายแลว้  น ามาคลุกกบัขา้วพองท่ีพกัเอาไว้
แลว้คนใหเ้ขา้กนัดีแลว้น าไปกดใส่ในพิมพข้ึ์นรูป น าไปแช่ไวใ้นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  แลว้จึง
น าไปบรรจุถุง  
 
ภาพที ่4.22 ขา้วพองขา้วเหนียวด าเขาคอ้ท่ีผา่นการอบท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 1 นาที     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพการสาธิตขา้วพองขา้วเหนียวด าเขาคอ้ท่ีผา่นการอบท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 1 นาที     
 
 
 
 
 
 
 

http://www.smethai.net/journl/column.Asp


 

 

65 

ภาพที ่4.23 ชนิดของช็อกโกแลตท่ีใชท้  าผลิตภณัฑข์า้วพองเคลือบช็อกโกแลต    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพแสดงชนิดของช็อกโกแลตท่ีใชท้  าผลิตภณัฑข์า้วพองเคลือบช็อกโกแลต    
 
ภาพที ่4.24 เน้ือช็อกโกแลตท่ีจะน าไปท าผลิตภณัฑข์า้วพองเคลือบช็อกโกแลต     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพแสดงเน้ือช็อกโกแลตท่ีจะน าไปท าผลิตภณัฑข์า้วพองเคลือบช็อกโกแลต     
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ภาพที ่4.25 เน้ือช็อกโกแลตท่ีหัน่เป็นช้ินๆ แลว้น าไปตั้งบนเตาไฟใหเ้หลว  
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพการสาธิตน าเน้ือช็อกโกแลตท่ีหัน่เป็นช้ินๆ แลว้น าไปตั้งบนเตาไฟใหเ้หลว 
 
ภาพที ่4.26 การละลายช็อกโกแลตบนเตาไฟ     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพการสาธิตการละลายช็อกโกแลตบนเตาไฟ     
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ภาพที ่4.27 ช็อกโกแลตท่ีละลายแลว้น ามาเทใส่ในขา้วพองท่ีผา่นการอบแลว้    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพการสาธิตการน าช็อกโกแลตท่ีละลายแลว้น ามาเทใส่ในขา้วพองท่ีผา่นการอบแลว้    
 
ภาพที ่4.28 การคลุกช็อกโกแลตกบัขา้วพองขา้วเหนียวด าใหเ้ขา้กนั    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพการสาธิตการคลุกช็อกโกแลตกบัขา้วพองขา้วเหนียวด าใหเ้ขา้กนั    
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ภาพที ่4.29 ผลิตภณัฑข์า้วพองเคลือบช็อกโกแลต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพผลิตภณัฑข์า้วพองเคลือบช็อกโกแลตท่ีพร้อมจ าหน่าย 
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ผลติภัณฑ์ที ่6  เต้าฮวยข้าวเหนียวด างอก   
วตัถุดิบทีใ่ช้และต้นทุนการผลติ 
 -ขา้วเหนียวด าท่ีเป็นขา้วกลอ้งงอก  100  กรัม 
 -ถัว่เหลืองกะเทาะเปลือก   500  กรัม  
 -ผา้ขา้วบาง    1  ผนื  
 -แป้งขา้วโพด    85  กรัม  
 -น ้า      1000  มิลลิลิตร  
 -แคลเซียมซลัเฟด(เอียกอ) จ านวน  0.5  ชอ้นโตะ๊ 
 -โม่หิน     1   ลูก 
การผลติ   น าขา้วก ่าเขาคอ้ 100 กรัม แช่ผสมกบัถัว่เหลือง 500 กรัม  แช่ดว้ยน ้า 1,000 มิลลิลิตร พกัไว ้
4 ชัว่โมง จากนั้นน ามาโม่ดว้ยโม่หินจนละเอียด แลว้กรองดว้ยผา้ขาวบาง แลว้น าไปตม้ดว้ยไฟกลางๆ  
แต่ตอ้งคนตลอดอยา่ใหไ้หม ้ก่อนท่ีน ้าเตา้หูจ้ะเดือด ใหน้ าแป้งขา้วโพด  85  กรัม ผสมน ้า 170 
มิลลิลิตร คนใหเ้ขา้กนัแลว้เทลงในหมอ้น ้าเตา้หูท่ี้ยงัไม่เดือด แลว้คนอยูต่ลอดเวลา  จนน ้าเตา้หูเ้ดือด 
จึงยกลงทนัที  น าเอาตวัวดัอุณหภูมิมาวดัท่ีน ้าเตา้หูใ้หมี้อุณหภูมิท่ี 80 องศาพอดี แลว้จึงน าน ้าเตา้หูเ้ท
ลงในถงัซ่ึงมีสารเคมีท่ีจะใชช่้วยตกตะกอนคือ แคลเซียมซลัเฟด(เอียกอ) จ านวนคร่ึงชอ้นโตะ๊ละลาย
น ้าใส่ไวใ้นถงั   ไม่ตอ้งคน แลว้ตั้งทิ้งไวเ้ฉย ๆ ไม่ตอ้งไปท าอะไรกบัมนั  รอจนน ้าเตา้หูแ้ขง็ตวัเป็น
เตา้ฮวยใชเ้วลาประมาณ  3  ชัว่โมง จากนั้นจึงน าไปรับประทานได ้เช่น การท าเตา้ฮวยน ้าขิง   
 

ภาพที ่4.30 ขา้วเหนียวด าเขาคอ้ท่ีแช่จนเป็นขา้วกลอ้งงอกผสมถัว่เหลือง 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 ภาพการสาธิตขา้วเหนียวด าเขาคอ้ท่ีแช่จนเป็นขา้วกลอ้งงอกผสมถัว่เหลือง 
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ภาพที ่4.31  แสดงการโม่ขา้วเนียวด าเขาคอ้ผสมกบัถัว่เหลือง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพการสาธิตการโม่ขา้วเนียวด าเขาคอ้งอกผสมกบัถัว่เหลือง 
 

ภาพที ่4.32 การกรองน ้าแป้งขา้วเหนียวก ่าไร่ผสมกบัถัว่เหลือง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพการสาธิตการกรองน ้าแป้งขา้วเหนียวก ่าไร่ผสมกบัถัว่เหลือง 
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ภาพที ่4.33 น าน ้าแป้งท่ีกรองไดไ้ปตั้งไฟแลว้ใชไ้มพ้ายคนตลอดเวลา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพการสาธิตการน าน ้าแป้งท่ีกรองไดไ้ปตั้งไฟแลว้ใชไ้มพ้ายคนตลอดเวลา 
 

ภาพที ่4.34 น าน ้าแป้งร้อนระอุจากการตั้งไฟไปเทในภาชนะท่ีมีแคลเซียมซลัเฟต(เอียกอ)
ละลายน ้าอยู ่รอจนแขง็ตวั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพการสาธิตน าน ้าแป้งร้อนระอุจากการตั้งไฟไปเทในภาชนะท่ีมีแคลเซียมซลัเฟต(เอียกอ)
ละลายน ้าอยู ่แลว้รอจนน ้าแป้งแขง็ตวั 
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ภาพที ่4.35  น ้าแป้งขา้วเหนียวก ่าไร่ผสมกบัถัว่เหลืองท่ีแขง็ตวัแลว้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพการสาธิตน ้าแป้งขา้วเหนียวก ่าไร่ผสมกบัถัว่เหลืองท่ีแขง็ตวัแลว้ 
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ผลติภัณฑ์ที ่7 ขนมจีนข้าวไร่   
การผลติ  น าขา้วสารจา้วท่ีมีความแขง็ ซ่ึงตอ้งเป็นขา้วจา้วท่ีมีอมิโลสท่ีมากกวา่ 20 % จึง

สามารถน ามาผลิตเป็นเส้นขนมจีนได(้จารุวรรณ บางแวก, ออนไลน)์ ในงานวจิยัน้ีใชข้า้วไร่พนัธ์ุน ้ารู
เป็นวตัถุดิบในการท าขนมจีน ขา้วไร่ท่ีมีอมิโลสมากกวา่ 20 % นั้นมีพนัธ์ุขา้วไร่ท่ีช่ือวา่ น ้ารู มีอมิโลส
เท่ากบั 23.4 % ขา้วสุก(กรมการขา้ว, ออนไลน์) ซ่ึงเป็นพนัธ์ุขา้วจา้วของชาวไทยภูเขาเผา่ลีซอจึง
เหมาะกบัการน าไปผลิตเป็นเส้นขนมจีน ส่วนพนัธ์ุขา้วไร่พนัธ์ุอ่ืนมีอมิโลส ต ่ากวา่ 20 % ทั้งส้ิน 

ขั้นตอนการผลติ  น าขา้วจา้วไร่ พนัธ์ุน ้ารู จ  านวน 10 กิโลกรัม มาแช่ใหข้ึ้นน ้า ใชเ้วลา
ประมาณ 8 ชัว่โมง จากนั้นน าไปเทใส่กระบุง แลว้น าผา้พลาสติกคลุมขา้วชั้นหน่ึงแลว้จึงน าใบ
มะละกอมาคลุมอีกชั้นหน่ึง แลว้คอยรดน ้าใหชุ่้ม และจะตอ้งมีการเขยา่ขา้วในกระบุงดว้ย ในหน่ึงวนั
จะตอ้งมีการรดน ้าและเขยา่ขา้ว 3 คร้ังคือ เชา้ กลางวนั และเยน็  และตอ้งแช่ในกระบุงอยา่งน้ีเป็นเวลา 
3 วนั ควรตากกระบุงไวก้ลางแดดดว้ย  

พอครบ 3 วนั น ากระบุงท่ีมีขา้วจา้วท่ีแช่ไวม้าต าโดยใชค้รกมอง จนแป้งละเอียด จากนั้นน า
แป้งท่ีต าละเอียดแลว้ไปใส่กะละมงัใหํุ่ ๆ แลว้น าน ้า(น ้าฝนก็จะดี) ท่ีแกวง่ดว้ยสารส้มเล็กนอ้ย มาเท
ลงในกะละมงัท่ีมีแป้งท่ีต าไดจ้ากขา้วในตอนแรก ตอนเทน ้าใหค้่อย ๆ เทลงไปใหเ้ตม็ ไม่ตอ้งคนแป้ง 
จากนั้นเอาขนัน ้ามาตกัเอาน ้าแป้งในกะละมงัออกมาใส่ในถุงผา้ดา้ยดิบท่ีเยบ็เป็นถุงดว้ยมีความกวา้ง 
20 น้ิว ยาว 36 น้ิว โดยน ามามดัหูทั้งสองขา้งแขวนไวใ้หก้น้ถุงรองอยูบ่นกะละมงัปล่าว ๆ เพื่อใหน้ ้า
ใส ๆ ในถุงแป้งไหลออกจากถุงแป้งลน้ออกจากกาละมงัไปเร่ือย ๆ จนน ้าในถุงแป้งแหง้ จากนั้นจึงมดั
ถุงแป้งใหสู้งข้ึนจนแป้งหมาด ๆ แลว้ จึงน าของหนกั ๆ มาทบัถุงแป้งเป็นเวลา 1 คืน การทบัถุงแป้ง
ควรขยบัถุงแป้งหลงัจากทบัถุงแป้งไดร้ะยะหน่ึงแลว้ เพื่อใหก้ารทบัถุงแป้งนั้นทัว่ถึง    

 
ภาพที ่4.36 ขา้วจา้วพนัธ์ุน ้ารูท่ีแช่หมกัไว ้3 วนั ก่อนท่ีจะน าไปต าดว้ยครกกระเด่ือง 
 
 
 
 
 
 
 
 
ขา้วจา้วพนัธ์ุน ้ารูท่ีแช่หมกัไว ้3 วนั ก่อนท่ีจะน าไปต าดว้ยครกกระเด่ือง  ในวนัท่ี 5 ธนัวาคม  

2552 เวลา 9.00 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.37 กลุ่มแม่บา้นเขาคอ้ ก าลงัต าขา้วจา้วขา้วไร่ท่ีแช่ไวค้รบ 3 วนั ต าดว้ยครกมอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
กลุ่มแม่บา้นเขาคอ้ ก าลงัต าขา้วจา้วขา้วไร่ท่ีแช่ไวค้รบ 3 วนั ต าดว้ยครกมอง  ในวนัท่ี 5 

ธนัวาคม  2552 เวลา 9.00 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
 

ภาพท ี4.38 แป้งท่ีละเอียดแลว้ ซ่ึงไดจ้ากการต าขา้วจา้วไร่ท่ีแช่ไว ้3 วนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แป้งท่ีละเอียดแลว้ ซ่ึงไดจ้ากการต าขา้วจา้วไร่ท่ีแช่ไว ้3 วนัในวนัท่ี 5 ธนัวาคม  2552 เวลา 

10.00 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.39 อาจารยว์ศิาล บุญประกอบ ร่วมกบักลุ่มแม่บา้นเล่าก่ี อบรมเชิงปฏิบติัการผลิตขนมจีน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
อาจารยว์ศิาล บุญประกอบ ร่วมกบักลุ่มแม่บา้นเล่าก่ี อบรมเชิงปฏิบติัการการผลิตขนมจีนจาก

ขา้วไร่ ในวนัท่ี 5 ธนัวาคม  2552 เวลา 10.00 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
 
ภาพที ่4.40  แป้งท่ีต าละเอียดแลว้น ามาผสมน ้าฝนท่ีแกวง่สารส้มแลว้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แป้งท่ีต าละเอียดแลว้น ามาผสมน ้าฝนท่ีแกวง่สารส้มแลว้ ในวนัท่ี 5 ธนัวาคม  2552 เวลา 

10.20 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.41 การกรองน ้าแป้งท่ีผสมในกะละมงัมากรองผา้ขาวบางก่อนท่ีจะน าไปเทในถุงผา้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การกรองน ้าแป้งท่ีผสมในกะละมงัมากรองผา้ขาวบางก่อนท่ีจะน าไปเทในถุงผา้  ในวนัท่ี 5 

ธนัวาคม  2552 เวลา 10.30 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
 
ภาพที ่4.42 การเทน ้าแป้งท่ีกรองแลว้ใส่ถุงผา้ขาวบางแลว้จึงน าไปแขวนโดยมีกะละมงัรองถุงแป้งไว้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
การเทน ้าแป้งท่ีกรองแลว้ใส่ถุงผา้ขาวบางแลว้จึงน าไปแขวนโดยมีกะละมงัรองถุงแป้งไว ้

ในวนัท่ี 5 ธนัวาคม  2552 เวลา 10.45 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.43 การแขวนถุงแป้งไวเ้พื่อใหน้ ้าไหลซึมออกใหห้มด เหลือแต่แป้งแลว้จึงน าไปทบั
ดว้ยส่ิงของท่ีหนกั ๆ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การแขวนถุงแป้งไวเ้พื่อใหน้ ้าไหลซึมออกใหห้มด เหลือแต่แป้งแลว้จึงน าไปทบัดว้ยส่ิงของท่ี

หนกั ๆ ในวนัท่ี 5 ธนัวาคม  2552 เวลา 11.00 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
 
ภาพที ่4.44 การทบัถุงแป้งท่ีน ้าไหลออกหมด แลว้น ามาทบัดว้ยส่ิงของท่ีหนกั   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การทบัถุงแป้งท่ีน ้าไหลออกหมด แลว้น ามาทบัดว้ยส่ิงของท่ีหนกั ๆ  ในวนัท่ี 5 ธนัวาคม  2552 

เวลา 16.30 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.45  น าแป้งออกจากถุงแป้งท่ีทบัคา้งคืนไว ้น ามาบ้ีใหแ้ตกออกจนละเอียด แลว้ป้ันให้
เป็นลูกกลม ๆ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น าแป้งออกจากถุงแป้งท่ีทบัคา้งคืนไว ้น ามาบ้ีใหแ้ตกออกจนละเอียด แลว้ป้ันใหเ้ป็นลูกกลม ๆ  

ในวนัท่ี 6 ธนัวาคม  2552 เวลา 09.00 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
 
ภาพที ่4.46  น าแป้งออกจากถุงแป้งท่ีทบัคา้งคืนไว ้น ามาบ้ีใหแ้ตกออกจนละเอียด แลว้ป้ันให้

เป็นลูกกลม ๆ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น าแป้งออกจากถุงแป้งท่ีทบัคา้งคืนไว ้น ามาบ้ีใหแ้ตกออกจนละเอียด แลว้ป้ันใหเ้ป็นลูกกลม ๆ  

ในวนัท่ี 6 ธนัวาคม  2552 เวลา 09.00 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.47 น าลูกแป้งท่ีป้ันเป็นลูกกลม ๆ แลว้ มาห่อดว้ยสาแหรกใบมะพร้าว แลว้น าไปตม้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น าลูกแป้งท่ีป้ันเป็นลูกกลม ๆ แลว้ มาห่อดว้ยสาแหรกใบมะพร้าว แลว้น าไปตม้ ในวนัท่ี 6 
ธนัวาคม  2552 เวลา 09.30 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 

 
ภาพที ่4.48  น าลูกแป้งท่ีห่อดว้ยสาแหรกใบมะพร้าวไปตม้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น าลูกแป้งท่ีห่อดว้ยสาแหรกใบมะพร้าวไปตม้  ในวนัท่ี 6 ธนัวาคม  2552 เวลา 09.45 น. ณ 

หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.49  น าลูกแป้งท่ีตม้จนเปลือกภายนอกสุกเท่าเปลือกมะควดิ มาลา้งน ้าธรรมดาให้
อุณหภูมิของลูกแป้งเยน็ลง ก่อนท่ีจะน าไปต าดว้ยครกกระเด่ือง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น าลูกแป้งท่ีตม้จนเปลือกภายนอกสุกเท่าเปลือกมะควดิ มาลา้งน ้าธรรมดาใหอุ้ณหภูมิของลูก

แป้งเยน็ลง ก่อนท่ีจะน าไปต าดว้ยครกกระเด่ือง   ในวนัท่ี 6 ธนัวาคม  2552 เวลา 10.15 น. ณ หมู่บา้น
เล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 

 
ภาพที ่4.50 ต  าลูกแป้งท่ีตม้จนเปลือกภายนอกสุกเท่าเปลือกมะควดิ  ใหเ้ขา้กนัจนเหนียวดว้ย

ครกกระเด่ือง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ต  าลูกแป้งท่ีตม้จนเปลือกภายนอกสุกเท่าเปลือกมะควดิ  ใหเ้ขา้กนัจนเหนียวดว้ยครกกระเด่ืองในวนัท่ี 

6 ธนัวาคม  2552 เวลา 10.20 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.51 น าแป้งท่ีไดจ้ากการต าลูกแป้งท่ีตม้จนเปลือกภายนอกสุกเท่าเปลือกมะควดิ  ให้
เขา้กนัจนเหนียวดว้ยครกกระเด่ือง  มาเคลา้นวดดว้ยน ้าอุ่นและผสมแป้งมนัลงไปดว้ย จนไดแ้ป้งท่ี
ค่อนขา้งเหลว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น าแป้งท่ีไดจ้ากการต าลูกแป้งท่ีตม้จนเปลือกภายนอกสุกหนาเท่าเปลือกมะควดิ  ต าใหเ้ขา้กนัจน

เหนียวดว้ยครกกระเด่ือง  มาเคลา้นวดดว้ยน ้าอุ่นและผสมแป้งมนัลงไปดว้ย จนไดแ้ป้งท่ีค่อนขา้งเหลว  ในวนัท่ี 6 
ธนัวาคม  2552 เวลา 11.00 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 

 
หลงัจากทบัแป้งไวป้ระมาณ 1 คืนแลว้ ก็ใหน้ าแป้งออกมาจากถุงแป้งมาบ้ีใหแ้ตกละเอียด 

แลว้เคลา้และนวดใหเ้ป็นลูกกลม ๆ ไม่ตอ้งเติมน ้าเราจะไดลู้กแป้งกลม ๆ 3 ลูก(ขา้วสารท่ีแช่ 10 
กิโลกรัม)  แลว้น าใบมะพร้าวมาสานเป็นกระเชา้หรือสาแหรก ห่อลูกแป้งมดัจุกใบมะพร้าว แลว้น าไป
ตม้ในป๊ีบ(ควรใชป๊ี้บน ้าตาลมะพร้าว)  และอยา่ใหลู้กแป้งติดกบักน้ป๊ีบ เพราะจะท าใหแ้ป้งไหมเ้กรียบ
เหมน็ โดยเราตอ้งน าไมม้าแขวนกระเชา้ไม่ใหติ้ดกน้ป๊ีบ ใชเ้วลาตม้ประมาณ 30 นาที และตอ้ง
ตรวจสอบดูวา่ ผวิของลูกแป้งสุกความหนาเพียง 1 น้ิวใหผ้วิของลูกแป้งสุกเท่ากบัเปลือกมะขวดิหรือดู
เหมือนหนงัหมู จากนั้นน าออกจากป๊ีบมาราดดว้ยน ้าธรรมดา(อุณหภูมิในโอ่ง)  จากนั้นจึงน าไปต าดว้ย
ครกมองใหล้ะเอียดเขา้กนัจนเหนียวเป็นลูก ตอนต าถา้ติดสาก เราก็จะเอาน ้าอุ่นลูบสาก เสร็จแลว้ก็
น าไปเคลา้นวดดว้ยมือ โดยตอ้งท าใหเ้หลวดว้ยการใชน้ ้าอุ่นผสมแป้งมนัในอตัราส่วนคร่ึงถุงแป้งมนั
ต่อ 1 ลูกแป้ง แต่ตอ้งค่อย ๆ ผสมไปเวลานวดอยา่ใส่ทีเดียว จนไดแ้ป้งท่ีมีความเหลวโดยสังเกตจาก
การไหลของแป้งคือ เวลาตกัแป้งข้ึนไปแลว้เทลงมาตวัน ้าแป้งจะมีลกัษณะค่อย ๆ ไหลตกในกะละมงั
ใชเ้วลา 2 วนิาที จากนั้นน าไปใส่ผา้ขาวบางบีบเอากากออก  แลว้น าน ้าแป้งขน้ ๆ ท่ีไดไ้ปใส่ใน
กระบอกบีบเส้นขนมจีน แลว้กดบีบลงในน ้าเดือดท่ีใส่ไฟอุณหภูมิไม่มากเกินไปและไม่นอ้ยเกินไป 
คือใส่ฟืนไม่ใหแ้รงเกินไปนัน่เอง  เวลากดบีบกระบอกเส้นขนมจีนกระบอกจะตอ้งไม่อยูสู่งเกินไป 
ควรอยูห่่างจากน ้าท่ีก าลงัเดือดไม่เกิน 1 น้ิว การใชก้ าลงักดบีบกระบอกจะตอ้งกดดว้ยแรงท่ีสม ่าเสมอ 
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คือไม่แรงเกินไปและไม่ค่อยเกินไป เพราะจะมีผลต่อขนาดของเส้นขนมจีนและจะท าใหเ้ส้นขาดง่าย 
ซ่ึงมีผลต่อในการจบัเส้นขนมจีนใหเ้ป็นแพ  พอบีบแป้งลงในน ้าเดือดแลว้เส้นขนมจีนก็จะค่อยลอย
ข้ึนมา ถา้ไฟแรงเกินเส้นขนมจีนก็จะลอยข้ึนเร็วเกินไปจะท าใหเ้ส้นไม่สุก แต่ถา้ไฟอ่อนเส้นขนมจีน
ลอยตวัข้ึนมาชา้เกินไปจะท าใหเ้ส้นขนมจีนเป่ือยขาดง่ายเวลาจบัเส้นเป็นแพจะท าไม่ไดห้รือมีผลให้
เส้นนอนอยูก่น้ป๊ีบ  เม่ือเส้นลอยตวัข้ึนจนหมดแลว้ เราก็น าเอาสวงิท่ีท าจากตะข่ายถ่ี ๆ ท่ีท าจากดา้ย
ฝ้าย มาชอ้นเอาเส้นขนมจีนออกจากป๊ีบ แลว้น าไปลา้งดว้ยน ้าท่ีอยูใ่นกระป๋อง 3 กระป๋องดว้ยกนั
ขณะท่ีลา้งก็ใหเ้ส้นอยูใ่นสวงิเหมือนเดิม  การลา้งในกระป๋องท่ี 1 เราน าสวงิท่ีมีเส้นขนมจีนอยูแ่ช่ใน
กระป๋องโดยใชมื้อกระตุน้ตูดถุงสวงิประมาณ 3-4 คร้ัง แลว้ยกออกไปแช่ในกระป๋องท่ี 2 แต่ใน
กระป๋องน้ีเราจะเอามือลว้งเขา้ไปในสวงิใหอ้ยูใ่ตเ้ส้นขนมจีน แลว้ใชน้ิ้วมือกระตุน้เบา ๆ ประมาณ 3-4 
คร้ัง แลว้ยกออกไปแช่ในกระป๋องท่ี 3 แลว้ท าเหมือนกระป๋องท่ี 2(ควรเปล่ียนน ้าบ่อย ๆในกระป๋อง
เม่ือน ้าเร่ิมอุ่นถึงร้อนมือ)  จากนั้นน าเส้นขนมจีนไปเทในกะละมงัท่ีใส่น ้าอยูแ่ลว้ จากนั้นใชมื้อจบัเส้น
ขา้งหน่ึง แลว้น ามาพบัรอบน้ิวมืออีกขา้งหน่ึงท าเป็นวงรีแบนๆ สัก 3 รอบ จนสุดเส้น จากนั้นน าไป
วางบนถาดท่ีมีใบมะยมรองอยู ่  

 
ภาพที ่4.52  น าแป้งท่ีนวดเคลา้จนเหลว มาบีบกรองในผา้ขาวบาง เพื่อใหไ้ดแ้ป้งท่ีละเอียด

ก่อนจะน าไปใส่กระบอกเพื่อบีบเป็นเส้นขนมจีน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น าแป้งท่ีนวดเคลา้จนเหลว มาบีบกรองในผา้ขาวบาง เพื่อใหไ้ดแ้ป้งท่ีละเอียดก่อนจะน าไป

ใส่กระบอกเพื่อบีบเป็นเส้นขนมจีนในวนัท่ี 6 ธนัวาคม  2552 เวลา 11.20 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี  
ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.53 น าแป้งขนมจีนท่ีนวดจนเหลว มาใส่กระบอกบีบลงในป๊ีบใส่น ้าท่ีตั้งไฟเดือดปานกลาง   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น าแป้งขนมจีนท่ีนวดจนเหลว มาใส่กระบอกบีบลงในป๊ีบใส่น ้าท่ีตั้งไฟเดือดปานกลาง   

ในวนัท่ี 6 ธนัวาคม  2552 เวลา 11.20 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี  ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
 

ภาพที ่4.54 น าเส้นขนมจีนท่ีสุกแลว้ออกจากป๊ีบ มาลา้งน ้า 3 น ้า แลว้น ามาจบัเส้นเป็นแพ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น าเส้นขนมจีนท่ีสุกแลว้ออกจากป๊ีบ มาลา้งน ้า 3 น ้า แลว้น ามาจบัเส้นเป็นแพ   
ในวนัท่ี 6 ธนัวาคม  2552 เวลา 11.25 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี  ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
 



 

 

84 

ผลติภัณฑ์ที ่8  น า้ข้าวกล้องงอกเขาค้อ 5 สายพนัธ์ุ 
วตัถุดิบทีใ่ช้และต้นทุนการผลติ 

- ขา้วเหนียวด า(ขา้วกลอ้ง)   จ  านวน    50  กรัม   ราคา  4      บาท 
- ขา้วเหนียวขาว(ขา้วกลอ้ง)  จ  านวน    25  กรัม   ราคา  1.50 บาท 
- ขา้วเหนียวแดง(ขา้วกลอ้ง)    จ  านวน    25  กรัม   ราคา  1.50 บาท 
- ขา้วจา้วแดง(ขา้วกลอ้ง)   จ านวน    50  กรัม   ราคา  3      บาท 
- ขา้วจา้วขาว(ขา้วกลอ้ง)    จ  านวน    50  กรัม   ราคา  3      บาท   
-      งาด า            จ  านวน   40  กรัม ราคา  10     บาท 
-      ถัว่เหลือง   จ  านวน    70  กรัม ราคา 20     บาท 
-      น ้าสะอาด                                จ  านวน  3100  มิลลิลิตร 

การผลติ  น าขา้วทั้ง 5 ชนิด ท่ีสีเป็นขา้วกลอ้ง มีอายขุองขา้วเปลือกไม่เกิน 8-11 เดือน และขา้วกลอ้ง
ท่ีน ามาเพาะเป็นขา้วกลอ้งงอกนั้นควรสีเป็นขา้วกลอ้งมาไม่เกิน  2  สัปดาห์ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมกบั
การเพาะขา้วกลอ้งงอกคือ 35 – 40 องศาเซลเซียล(สุนนัทา วงศปิ์ยชน : 2551)   
ขั้นตอนการผลติ  เม่ือไดข้า้วกลอ้งงอกจากการแช่ขา้วทั้ง 5 สายพนัธ์ุแลว้ ก็น ามาป่ันพร้อมดว้ยงา
และถัว่เหลือง ผสมกบัน ้าสะอาดท่ีเตรียมไวด้ว้ยเคร่ืองป่ันจนละเอียด  แลว้น าไปกรองดว้ยผา้ขาว
บาง จากนั้นน าไปตั้งไฟ โดยใชไ้ฟกลาง  ตอ้งคนตลอดเวลา  พอเดือดยกลงจากเตาทนัที  รอใหเ้ยน็
แลว้ตวงใส่ขวดเพื่อจ าหน่ายต่อไป  ขวดท่ีน ามาใส่ตอ้งน่ึงดว้ยความร้อนนาน 10-15 นาที เพื่อฆ่าเช้ือ 
 

ภาพที ่4.55 สาธิตวธีิการท าน ้าขา้วกลอ้งงอก ขา้วไร่ 5 สายพนัธ์ุ ใหก้บัชาวบา้นท่ีเขา้อบรม
วธีิการท าน ้าขา้วกลอ้งงอก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
สาธิตวธีิการท าน ้าขา้วกลอ้งงอก ขา้วไร่ 5 สายพนัธ์ุ ใหก้บัชาวบา้นท่ีเขา้อบรมวธีิการท า

น ้าขา้วกลอ้งงอก  ในวนัท่ี 15 ธนัวาคม  2552 เวลา 9.30 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี  ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  
จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.56 สาธิตวธีิการท าน ้าขา้วกลอ้งงอก ขา้วไร่ 5 สายพนัธ์ุ ใหก้บัชาวบา้นท่ีเขา้อบรม
วธีิการท าน ้าขา้วกลอ้งงอก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
สาธิตวธีิการท าน ้าขา้วกลอ้งงอก ขา้วไร่ 5 สายพนัธ์ุ ใหก้บัชาวบา้นท่ีเขา้อบรมวธีิการท า

น ้าขา้วกลอ้งงอก  ในวนัท่ี 15 ธนัวาคม  2552 เวลา 9.30 น. ณ หมู่บา้นเล่าก่ี  ต.สะเดาะพง อ. เขาคอ้  
จ. เพชรบูรณ์ 

 

ภาพที ่4.57 สาธิตวธีิการท าน ้าขา้วกลอ้งงอก ขา้วไร่ 5 สายพนัธ์ุ ใหก้บัชาวบา้นท่ีเขา้อบรม
วธีิการท าน ้าขา้วกลอ้งงอก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สาธิตวธีิการท าน ้าขา้วกลอ้งงอก ขา้วไร่ 5 สายพนัธ์ุ ใหก้บัชาวบา้นท่ีเขา้อบรมวธีิการท า

น ้าขา้วกลอ้งงอก  ในวนัท่ี 22 ธนัวาคม  2552 เวลา 9.30 น. ณ หมู่บา้นหนองแม่นา  ต.หนองแม่นา 
อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 
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ภาพที ่4.58 ชาวบา้นท่ีเขา้อบรมร่วมกนัชิมน ้าขา้วกลอ้งงอก ขา้วไร่ 5 สายพนัธ์ุ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชาวบา้นท่ีเขา้อบรมร่วมกนัชิมน ้าขา้วกลอ้งงอก ขา้วไร่ 5 สายพนัธ์ุ   ในวนัท่ี 22 ธนัวาคม  2552 
เวลา 9.30 น. ณ หมู่บา้นหนองแม่นา  ต.หนองแม่นา  อ. เขาคอ้  จ. เพชรบูรณ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

บทที ่5 
สรุปและข้อเสนอแนะ 

 
การศึกษาวจิยัเร่ือง “วจิยัผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่” ผูว้จิยัและคณะมีการสรุปการวจิยั  และขอ้เสนอแนะ
ดงัน้ี 
 
สรุปการวจัิย 
วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
      1. วจิยัผลิตภณัฑข์า้วไร่ของเกษตรกรท่ีปลูกใน อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดัเพชรบูรณ์  
      2. เพื่อศึกษาตน้ทุนและผลตอบแทนทางการเงินในการปลูกขา้วไร่ของเกษตรกรใน  อ าเภอเขาคอ้  
จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
คณะผูว้จิยัสามารถสรุปผลการวจิยัโดยแบ่งการสรุปออกเป็น 3 ส่วนดงัน้ีคือ 
        ส่วนท่ี 1 สรุปผลการศึกษาดา้นขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง 
        ส่วนท่ี 2 สรุปผลการวเิคราะห์ตน้ทุนและผลตอบแทนทางการเงินในการปลูกขา้วไร่ 
        ส่วนท่ี 3 สรุปผลการวจิยัผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่ 
 
ส่วนที่ 1 สรุปผลการศึกษาด้านข้อมูลทัว่ไปของกลุ่มตัวอย่าง   

วธีิด าเนินการวจิยัโดยใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือ กลุ่มตวัอยา่งในการวจิยัในคร้ังน้ีมีจ  านวน 
221 คน สรุปผลการศึกษาขอ้มูลทัว่ไปพบวา่ เกษตรกรส่วนใหญ่ของกลุ่มตวัอยา่งเป็น เพศหญิง(ร้อยละ 
66.97) รองลงมาคือ เพศชาย(ร้อยละ 33.03)  กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายอุยูร่ะหวา่ง 
41-50 (ร้อยละ 40.20)  จ  านวนสมาชิกในครัวเรือนเฉล่ียอยูท่ี่ 5.48 คน ส่วนใหญ่เป็นผูช้ายเฉล่ีย 2.81 คน  
ท่ีดินท่ีใชป้ลูกขา้วไร่ส่วนใหญ่เป็นท่ีของเกษตรกรเอง (ร้อยละ 66.67) รองลงมาปลูกในท่ีดินของตนเอง
และท่ีดินเช่า(ร้อยละ 33.33) เกษตรกรเร่ิมปลูกขา้วเป็นปีแรก(ร้อยละ 50.68)  จ  านวนพื้นท่ีปลูกขา้วไร่ต่อ
ครัวเรือนเฉล่ีย 4.62 ไร่  ส่วนใหญ่ปลูกขา้วเหนียว(ร้อยละ 63.0) ใชเ้วลาในการปลูกขา้วไร่ 1 วนั(ร้อยละ 
74.10) ฉีดยาก าจดัวชัพืชดว้ยตนเอง(ร้อยละ 66.70) ส่วนใหญ่ฉีดยาก าจดัวชัพืช 2 คร้ัง(ร้อยละ 44.40) ใส่
ปุ๋ยเคมี(ร้อยละ 74.21) นอกจากปลูกขา้วไร่แลว้เกษตรกรกลุ่มตวัอยา่งปลูกขา้วโพดดว้ย(ร้อยละ 27.15) 
รองลงมาคือปลูกเสาวรสดว้ย(ร้อยละ 20.35) ตน้ทุนในการปลูกขา้วไร่ส่วนใหญ่คือ ค่าไถดินและตีดิน
เฉล่ีย 770.83 บาท(ร้อยละ 24 ของตน้ทุนทั้งหมด)  ตน้ทุนในการปลูกขา้วไร่เฉล่ีย 3,212.73 บาทต่อไร่ 
ผลผลิตขา้วไร่เฉล่ีย 286.46 กิโลกรัมต่อไร่  แรงงานปลูกขา้วส่วนใหญ่เป็นแรงงานครัวเรือน(ร้อยละ 49) 
แรงงานเก่ียวขา้วเป็นแรงงานในครัวเรือน(ร้อยละ 42.20)  แรงงานขนรวมกองขา้วเป็นแรงงานในครัวเรือน
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(ร้อยละ 56.37) นอกจากนั้นเกษตรกรยงัปลูกพืชอยา่งอ่ืนท่ีไม่ใช่ขา้วไร่ อาทิ ขา้วโพด เสาวรส ฟักมง้ ผกัชี 
และปลูกหม่อนเล้ียงไหม ค่าใชจ่้ายประจ าวนัของเกษตรเฉล่ียอยูท่ี่ 158 บาทต่อวนัต่อครอบครัว   
 
ส่วนที ่2 สรุปผลการวเิคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงินในการปลูกข้าวไร่  
 

-มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ(Net  Present Value: NPV) มีค่าเท่ากบั 5,565.87 บาท 
-อตัราผลตอบแทนของโครงการ ( Internal  Rate of  Return : IRR ) มีค่าเท่ากบั 25 % 
-อตัราส่วนของผลประโยชน์ต่อตน้ทุน (Benefit/Cost Ratio : BCR) มีค่าเท่ากบั 1.06 

 
ส่วนที ่3 สรุปผลการวจัิยผลติภัณฑ์จากข้าวไร่ 
 จากการวจิยัผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่ ไดผ้ลผลิตของผลิตภณัฑข์า้วไร่ออกมา 8 ผลิตภณัฑด์งัน้ี 
 
ผลิตภณัฑท่ี์ 1  ขา้วกลอ้งงอกเขาคอ้ 5 สายพนัธ์ุ 

การผลิต น าขา้วกลอ้งทั้ง 5 ชนิดดงักล่าว  ท าการคดัเอาขา้วท่ีไม่สมบูรณ์ออก โดยการน าไปลา้งเพื่อ
คดัเอาเมล็ดท่ีลอยทิ้ง ประมาณ 2-3 คร้ัง  แลว้แช่ขา้วทิ้งไว ้4 ชัว่โมง  แลว้เอามาเทน ้าทิ้ง แลว้ลา้ง  และทิ้งให้
สะเด็ดน ้า  น าขา้วใส่ในภาชนะปิดฝา บ่มทิ้งไว ้6 ชัว่โมง  พอครบเวลาก็เปิดฝา  น าขา้วไปลา้ง ทิ้งใหส้ะเด็ดน ้า  
และน าไปบ่มโดยปิดฝานาน 14 ชัว่โมง(สุนนัทา วงศปิ์ยชน : 2551)    เวลาผลิตใหแ้ยกแช่ขา้วแต่ละชนิด  ไม่
แช่ผสมกนัคือ แยกแช่ขา้วของใครของมนันัน่เอง   ผลก็คือจะไดข้า้วกลอ้งงอก  จากนั้นเราจะน าเฉพาะขา้ว
เหนียวท่ีงอกแลว้ น าไปน่ึงในหวดน่ึงขา้วเหนียวประมาณ 5-7 นาที ขณะน่ึงขา้วจะตอ้งมีการกลบัโดยการเขยา่
ขา้วในหวด ทั้งน้ีไฟท่ีใชต้อ้งเป็นถ่านหรือฟืน หา้มใชแ้ก๊สหุงตม้ เพราะจะท าใหข้า้วมีกล่ินเหมน็แก๊สเวลา
น าไปบรรจุถุง  จากนั้นน าขา้วท่ีเพาะงอกแลว้ทั้งหมดไปตากแดดจนแหง้ เม่ือตากเสร็จแลว้ตอ้งไดค้วามช้ืนไม่
เกิน 14 เปอร์เซ็นต ์ตากเสร็จแลว้ก็เอามือยเีมล็ดขา้วเพื่อไม่ใหติ้ดกนั จากนั้นจึงน าขา้วกลอ้งงอกทั้ง 5 ชนิดท่ี
ตากจนแหง้แลว้ น าไปผสมรวมกนัตามสัดส่วนดงักล่าวขา้งตน้ แลว้น าไปบรรจุถุง เพื่อจ าหน่ายต่อไป   
 
ผลิตภณัฑท่ี์ 2  ขา้วเกรียบขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ 
 การผลิต น าขา้วเหนียวด าเขาคอ้ท่ีเป็นขา้วกลอ้ง จ านวน 2 กิโลกรัม มาแช่น ้าทิ้งไว ้8 ชัว่โมง  พอครบ
เวลาแลว้น าไปน่ึงจนสุก  แลว้น าไปต าดว้ยครกกระเด่ือง  ขณะเวลาต าจะตอ้งมีน ้าซาวขา้วผสมกบัเครือยา่นพงั
โหม โดยน าเครือยา่นพงัโหม(เครือตดหมา)มาทุบแช่นา้ซาวขา้วทิ้งไวส้ักพกัแลว้น าเครือยา่นพงัโหมออก น ้า
ท่ีไดเ้อาไวลู้บตวัสากของครกกระเด่ืองและตวัครกเพื่อป้องกนัไม่ใหข้า้วเหนียวด านั้นติดกบัสาก และยงัมีผล
ทางลกัษณะทางกายภาพของขา้วเกรียบ ตอนเวลาน าไปยา่งไฟจะท าใหมี้การยดืตวัออกดา้นขา้ง                           
( ศศิธร ศิริอมรพรรณ : 2547) เม่ือต าขา้วไปไดป้ระมาณ 20  นาที จนขา้วเหนียวด าเกาะกนัเป็นกอ้นเหนียวแลว้
และละเอียด ก็ใหใ้ส่มะพร้าวขดูประมาณ 1 ลูก งาด า 150 กรัม และน ้าตาลประมาณ 1 กิโลกรัม(แลว้แต่ชอบ
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หวานหรือไม่หวาน) แลว้ต าต่อไปจนส่วนผสมเขา้กนัดีแลว้ ก็ตกัข้ึนใส่กระป๋อง เพื่อน าไปป้ันเป็นลูกกลม ๆ 
แลว้รีดใหแ้บนเรียบบนแผน่พลาสติก(สมยัก่อนใชใ้บตอง) แลว้น าไปตากบนหญา้แฝกท่ีใชมุ้งหลงัคา  และ
ตอ้งมีการกลบัดา้นของแผน่ขา้วเกรียบขา้วกลอ้งขา้วเหนียวก ่าเม่ืออีกดา้นหน่ึงแหง้แลว้ เพื่อใหแ้หง้ทั้งสอง
ดา้น เวลาตากควรตากใหแ้หง้ภายใน 1 วนั   เม่ือแหง้แลว้ก็น าไปใส่ถุง เพื่อจ าหน่ายต่อไป 
 
ผลิตภณัฑท่ี์ 3  ขา้วเม่าขา้วเหนียวก ่าเขาคอ้ 
 การผลิต น าขา้วเหนียวขา้วก ่า ท่ีก าลงัเม่า หมายถึงขา้วเหนียวก ่าในนาท่ีตั้งทอ้งออกรวงและ
ผา่นระยะการเป็นน ้านมประมาณ 5-7 วนั ซ่ึงขา้วยงัไม่แก่จดั  เม่ือเก่ียวมาแลว้น ามารูดเอาเมล็ดออก 
แลว้น าไปคัว่ไฟในกระทะแลว้น าไปต าในครกไมท่ี้ใชต้  าขา้ว  จากนั้นก็น าไปฟัดดว้ยกระดง้เพื่อขจดั
เปลือกขา้วและข้ีผงต่าง ๆ ออก  จะไดข้า้วเม่าขา้วเหนียวด า แลว้น าไปบรรจุถุงเพื่อจ าหน่ายต่อไป 
 
ผลิตภณัฑท่ี์ 4  เส้นก๋วยเต๋ียวขา้วไร่ 
 การผลิต   น าขา้วจา้วไร่พนัธ์ุน ้ารู 1 ลิตร มาแช่ทิ้งไว้ 3 ชัว่โมง  จากนั้นน ามาโม่ดว้ยโม่หิน จนไดน้ ้า
แป้งออกมา น าแป้งมนั 9 ชอ้นโตะ๊มาผสมคนใหเ้ขา้กนั แลว้น าน ้าแป้งไปเทใส่บนผา้ขา้วบางท่ีมดัตรึงอยูบ่น
ท่อสังกะสีกลม ๆ ท่ีมีความสูง 6 น้ิว ท่ีวางอยูบ่นกระทะใบบวัท่ีมีน ้าเดือดมาก ๆ   แลว้ใชก้น้ขนัท่ีใชต้กัแป้ง
ปาดแป้งใหเ้สมอหนา้กนัแลว้เอาฝาครอบกระทะเพื่อใหเ้ส้นก๋วยเต๋ียวสุก ครอบไวป้ระมาณ 1 นาที จากนั้นน า
ฝาครอบออกแลว้เอาไมไ้ผบ่าง ๆ มาแซะแผน่แป้งก๋วยเต๋ียว เพื่อน าไปตากแดดบนไมร้วกหรือไมไ้ผท่ี่ท าเป็น
ราวไว ้เม่ือแหง้พอหมาด ๆ แลว้ ก็น ามาเรียงซอ้นกนัหรือทบักนัระหวา่งแผน่ก๋วยเต๋ียว ก่อนท่ีจะวางทบักนั
จะตอ้งน าน ้ามนัพืชมาทาแผน่ก๋วยเต๋ียวก่อนเพื่อไม่ใหเ้ส้นก๋วยเต๋ียวติดกนั  จากนั้นก็น าไปหัน่ใหเ้ป็นเส้นเล็ก
หรือเส้นใหญ่ตามท่ีลูกคา้ตอ้งการ เพื่อจ าหน่ายต่อไป  
 
ผลิตภณัฑท่ี์ 5  ขา้วพองขา้วก ่าเคลือบช็อคโกแลต 
 การผลิต  น าขา้วก ่าท่ีเป็นขา้วสารจ านวน 1 กิโลกรัม น าไปแช่ไว ้8 ชัว่โมง แลว้น าไปน่ึงใหสุ้ก  ทิ้ง
ไวใ้หเ้ยน็ จากนั้นน าไปท าใหแ้หง้โดยวธีีการตากแหง้(Sun dry) เป็นเวลา 10 ชัว่โมง  จากนั้นจึงน าไปอบในท่ี
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที จนขา้วก ่าพองตวั  แลว้น าข้ึนพกัไวใ้นกะชอนใหเ้ยน็ ต่อจากนั้น
น าช็อคโกเล็ตจ านวน 1 กิโลกรัมท่ีตั้งไฟจนละลายแลว้  น ามาคลุกกบัขา้วพองท่ีพกัเอาไวแ้ลว้คนใหเ้ขา้กนัดี
แลว้น าไปกดใส่ในพิมพข้ึ์นรูป น าไปแช่ไวใ้นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  แลว้จึงน าไปบรรจุถุงจ าหน่ายต่อไป  
 
ผลิตภณัฑท่ี์ 6  เตา้ฮวยขา้วเหนียวก ่างอก 
 การผลิต น าขา้วก ่าเขาคอ้ 100 กรัม แช่ผสมกบัถัว่เหลือง 500 กรัม  แช่ดว้ยน ้า 1,000 มิลลิลิตร พกัไว ้
4 ชัว่โมง จากนั้นน ามาโม่ดว้ยโม่หิน  จนละเอียด แลว้กรองดว้ยผา้ขาวบาง แลว้น าไปตม้ดว้ยไฟกลาง ๆ  แต่
ตอ้งคนตลอดอยา่ใหไ้หม ้ก่อนท่ีน ้าเตา้หูจ้ะเดือด ใหน้ าแป้งขา้วโพด  85  กรัม ผสมน ้า 170 มิลลิลิตร คนให้



 

 

90 

เขา้กนัแลว้เทลงในหมอ้น ้าเตา้หูท่ี้ยงัไม่เดือด แลว้คนอยูต่ลอดเวลา  จนน ้าเตา้หูเ้ดือด จึงยกลงทนัที  น าเอาตวั
วดัอุณหภูมิมาวดัท่ีน ้าเตา้หูใ้หมี้อุณหภูมิท่ี 80 องศาพอดี แลว้จึงน าน ้าเตา้หูเ้ทลงในถงัซ่ึงมีสารเคมีท่ีจะใช้
ช่วยตกตะกอนคือ แคลเซียมซลัเฟต(เอียกอ) จ านวนคร่ึงชอ้นโตะ๊ละลายน ้าใส่ไวใ้นถงั   ไม่ตอ้งคน แลว้ตั้งทิ้ง
ไวเ้ฉย ๆ ไม่ตอ้งไปท าอะไรกบัมนั  รอจนน ้าเตา้หูแ้ขง็ตวัเป็นเตา้ฮวยใชเ้วลาประมาณ  3  ชัว่โมง จากนั้นจึง
น าไปรับประทานได ้เช่น การท าเตา้ฮวยน ้าขิง   
 
ผลิตภณัฑท่ี์ 7 ขนมจีนขา้วไร่ 

ขั้นตอนการผลิต  น าขา้วจา้วไร่ พนัธ์ุน ้ารู จ  านวน 10 กิโลกรัม มาแช่ใหข้ึ้นน ้า ใชเ้วลาประมาณ 8 
ชัว่โมง จากนั้นน าไปเทใส่กระบุง แลว้น าผา้พลาสติกคลุมขา้วชั้นหน่ึงแลว้จึงน าใบมะละกอมาคลุมอีก
ชั้นหน่ึง แลว้คอยรดน ้าใหชุ่้ม และจะตอ้งมีการเขยา่ขา้วในกระบุงดว้ย ในหน่ึงวนัจะตอ้งมีการรดน ้าและเขยา่
ขา้ว 3 คร้ังคือ เชา้ กลางวนั และเยน็  และตอ้งแช่ในกระบุงอยา่งน้ีเป็นเวลา 3 วนั ควรตากกระบุงไวก้ลางแดด
ดว้ย  

พอครบ 3 วนั น ากระบุงท่ีมีขา้วจา้วท่ีแช่ไวม้าต าโดยใชค้รกมอง จนแป้งละเอียด จากนั้นน าแป้งท่ีต า
ละเอียดแลว้ไปใส่กะละมงัใหํุ่ ๆ แลว้น าน ้าฝน ท่ีแกวง่ดว้ยสารส้มเล็กนอ้ย มาเทลงในกะละมงัท่ีมีแป้งท่ีต า
ไดจ้ากขา้วในตอนแรก ตอนเทน ้าใหค้่อย ๆ เทลงไปใหเ้ตม็ ไม่ตอ้งคนแป้ง จากนั้นเอาขนัน ้ามาตกัเอาน ้าแป้ง
ในกะละมงัออกมาใส่ในถุงผา้ดา้ยดิบท่ีเยบ็เป็นถุงดว้ยมีความกวา้ง 20 น้ิว ยาว 36 น้ิว โดยน ามามดัหูทั้งสอง
ขา้งแขวนไวใ้หก้น้ถุงรองอยูบ่นกะละมงัปล่าว ๆ เพื่อใหน้ ้าใส ๆ ในถุงแป้งไหลออกจากถุงแป้งลน้ออกจากกา
ละมงัไปเร่ือย ๆ จนน ้าในถุงแป้งแหง้ จากนั้นจึงมดัถุงแป้งใหสู้งข้ึนจนแป้งหมาด ๆ แลว้ จึงน าของหนกั ๆ มา
ทบัถุงแป้งเป็นเวลา 1 คืน การทบัถุงแป้งควรขยบัถุงแป้งหลงัจากทบัถุงแป้งไดร้ะยะหน่ึงแลว้ เพื่อใหก้ารทบั
ถุงแป้งนั้นทัว่ถึง    

หลงัจากทบัแป้งไวป้ระมาณ 1 คืนแลว้ ก็ใหน้ าแป้งออกมาจากถุงแป้งมาบ้ีใหแ้ตกละเอียด แลว้เคลา้
และนวดใหเ้ป็นลูกกลม ๆ ไม่ตอ้งเติมน ้าเราจะไดลู้กแป้งกลม ๆ 3 ลูก(ขา้วสารท่ีแช่ 10 กิโลกรัม)  แลว้น าใบ
มะพร้าวมาสานเป็นกระเชา้หรือสาแหรก ห่อลูกแป้งมดัจุกใบมะพร้าว แลว้น าไปตม้ในป๊ีบ(ควรใชป๊ี้บน ้าตาล
มะพร้าว)  และอยา่ใหลู้กแป้งติดกบักน้ป๊ีบ เพราะจะท าใหแ้ป้งไหมเ้กรียบเหมน็ โดยเราตอ้งน าไมม้าแขวน
กระเชา้ไม่ใหติ้ดกน้ป๊ีบ ใชเ้วลาตม้ประมาณ 30 นาที และตอ้งตรวจสอบดูวา่ ผวิของลูกแป้งสุกความหนาเพียง 
1 น้ิวใหผ้วิของลูกแป้งสุกเท่ากบัเปลือกมะขวดิหรือดูเหมือนหนงัหมู จากนั้นน าออกจากป๊ีบมาราดดว้ยน ้า
ธรรมดา(อุณหภูมิในโอ่ง)  จากนั้นจึงน าไปต าดว้ยครกมองใหล้ะเอียดเขา้กนัจนเหนียวเป็นลูก ตอนต าถา้ติด
สาก เราก็จะเอาน ้าอุ่นลูบสาก เสร็จแลว้ก็น าไปเคลา้นวดดว้ยมือ โดยตอ้งท าใหเ้หลวดว้ยการใชน้ ้าอุ่นผสม
แป้งมนัในอตัราส่วนคร่ึงถุงแป้งมนัต่อ 1 ลูกแป้ง แต่ตอ้งค่อย ๆ ผสมไปเวลานวดอยา่ใส่ทีเดียว จนไดแ้ป้งท่ีมี
ความเหลวโดยสังเกตจากการไหลของแป้งคือ เวลาตกัแป้งข้ึนไปแลว้เทลงมาตวัน ้าแป้งจะมีลกัษณะค่อย ๆ 
ไหลตกในกะละมงัใชเ้วลา 2 วนิาที จากนั้นน าไปใส่ผา้ขาวบางบีบเอากากออก  แลว้น าน ้าแป้งขน้ ๆ ท่ีไดไ้ป
ใส่ในกระบอกบีบเส้นขนมจีน แลว้กดบีบลงในน ้าเดือดท่ีใส่ไฟอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส  เวลากดบีบ
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กระบอกเส้นขนมจีนกระบอกจะตอ้งไม่อยูสู่งเกินไป ควรอยูห่่างจากน ้าท่ีก าลงัเดือดไม่เกิน 3 น้ิว การใชก้ าลงั
กดบีบกระบอกจะตอ้งกดดว้ยแรงท่ีสม ่าเสมอ คือไม่แรงเกินไปและไม่ค่อยเกินไป เพราะจะมีผลต่อขนาดของ
เส้นขนมจีนและจะท าใหเ้ส้นขาดง่าย ซ่ึงมีผลต่อในการจบัเส้นขนมจีนใหเ้ป็นแพ  พอบีบแป้งลงในน ้าเดือด
แลว้เส้นขนมจีนก็จะค่อยลอยข้ึนมา ถา้ไฟแรงเกินเส้นขนมจีนก็จะลอยข้ึนเร็วเกินไปจะท าใหเ้ส้นไม่สุก แต่
ถา้ไฟอ่อนเส้นขนมจีนลอยตวัข้ึนมาชา้เกินไปจะท าใหเ้ส้นขนมจีนเป่ือยขาดง่ายเวลาจบัเส้นเป็นแพจะท า
ไม่ไดห้รือมีผลใหเ้ส้นนอนอยูก่น้ป๊ีบ  เม่ือเส้นลอยตวัข้ึนจนหมดแลว้ เราก็น าเอาสวงิท่ีท าจากตะข่ายถ่ี ๆ ท่ี
ท าจากดา้ยฝ้าย มาชอ้นเอาเส้นขนมจีนออกจากป๊ีบ แลว้น าไปลา้งดว้ยน ้าท่ีอยูใ่นกระป๋อง 3 กระป๋องดว้ยกนั
ขณะท่ีลา้งก็ใหเ้ส้นอยูใ่นสวงิเหมือนเดิม  การลา้งในกระป๋องท่ี 1 เราน าสวงิท่ีมีเส้นขนมจีนอยูแ่ช่ในกระป๋อง
โดยใชมื้อกระตุน้ตูดถุงสวงิประมาณ 3-4 คร้ัง แลว้ยกออกไปแช่ในกระป๋องท่ี 2 แต่ในกระป๋องน้ีเราจะเอามือ
ลว้งเขา้ไปในสวงิใหอ้ยูใ่ตเ้ส้นขนมจีน แลว้ใชน้ิ้วมือกระตุน้เบา ๆ ประมาณ 3-4 คร้ัง แลว้ยกออกไปแช่ใน
กระป๋องท่ี 3 แลว้ท าเหมือนกระป๋องท่ี 2(ควรเปล่ียนน ้าบ่อย ๆในกระป๋องเม่ือน ้าเร่ิมอุ่นถึงร้อนมือ)  จากนั้น
น าเส้นขนมจีนไปเทในกะละมงัท่ีใส่น ้าอยูแ่ลว้ จากนั้นใชมื้อจบัเส้นขา้งหน่ึง แลว้น ามาพบัรอบน้ิวมืออีกขา้ง
หน่ึงท าเป็นวงรีแบนๆ สัก 3 รอบ จนสุดเส้น จากนั้นน าไปวางบนถาดท่ีมีใบมะยมรองอยู่ รอจนแหง้หมาดดี
แลว้ก็สามารถน าไปขายหรือรับประทานได ้
 
ผลิตภณัฑท่ี์ 8  น ้าขา้วกลอ้งงอกเขาคอ้ 5 สายพนัธ์ุ 
 วตัถุดิบท่ีใช ้

- ขา้วเหนียวด า(ขา้วกลอ้ง)   จ  านวน    50  กรัม    
- ขา้วเหนียวขาว(ขา้วกลอ้ง)  จ  านวน    25  กรัม    
- ขา้วเหนียวแดง(ขา้วกลอ้ง)    จ  านวน    25  กรัม    
- ขา้วจา้วแดง(ขา้วกลอ้ง)   จ านวน    50  กรัม    
- ขา้วจา้วขาว(ขา้วกลอ้ง)    จ  านวน    50  กรัม      
-      งาด า            จ  านวน   40  กรัม  
-      ถัว่เหลือง   จ  านวน    70  กรัม  
-      น ้าสะอาด                                จ  านวน  3100  มิลลิลิตร 
การผลิต  น าขา้วทั้ง 5 ชนิด ท่ีสีเป็นขา้วกลอ้ง มีอายขุองขา้วเปลือกไม่เกิน 8-11 เดือน และขา้วกลอ้ง

ท่ีน ามาเพาะเป็นขา้วกลอ้งงอกนั้นควรสีเป็นขา้วกลอ้งมาไม่เกิน  2  สัปดาห์ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมกบัการเพาะ
ขา้วกลอ้งงอกคือ 35 – 40 องศาเซลเซียล(สุนนัทา วงศปิ์ยชน : 2551)   

ขั้นตอนการผลิต  เม่ือไดข้า้วกลอ้งงอกจากการเพาะขา้วทั้ง 5 สายพนัธ์ุแลว้ ก็น ามาป่ันพร้อมดว้ยงา
และถัว่เหลืองท่ีแช่น ้าคา้งคืนไว ้1 คืน ผสมกบัน ้าสะอาดท่ีเตรียมไวด้ว้ยเคร่ืองป่ันจนละเอียด  แลว้น าไปกรอง
ดว้ยผา้ขาวบาง จากนั้นน าไปตั้งไฟ โดยใชไ้ฟกลาง  ตอ้งคนตลอดเวลา  พอเดือดยกลงจากเตาทนัที  รอใหเ้ยน็
แลว้ตวงใส่ขวดเพื่อจ าหน่ายต่อไป  ขวดท่ีน ามาใส่ตอ้งน่ึงดว้ยความร้อนนาน 10-15 นาที เพื่อฆ่าเช้ือ 
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ข้อเสนอแนะ  
 ตน้ทุนในการเตรียมดิน 770.84 บาทคิดเป็น 23.20 เปอร์เซ็นตข์องตน้ทุนการผลิต(ขา้วไร่)ต่อไร่  แต่
ในวธีิการปลูกของพี่นอ้งชาวเขานั้นจะไม่มีการไถเตรียมดินก่อน แต่จะท าการลงแขกในบรรดาพี่นอ้งช่วยกนั
ถางหญา้และเก็บหญา้ออกจากท่ีดินปลูกขา้วไร่ใหห้มด โดยการน าไปทิ้งท่ีอ่ืน แลว้จึงท าการหยอดขา้วไร่ โดย
ใชไ้มไ้ผแ่หลมล ายาว สักดินลงไปเป็นหลุมแลว้หยอดขา้วลงไป จึงช่วยประหยดัค่าเตรียมดินในการปลูกขา้ว
ไร่ 
 ในการปลูกขา้วไร่ของพี่นอ้งคนไทยส่วนใหญ่ไม่ค่อยมีการลงแขก ส่วนใหญ่จะท าการจา้งแรงงาน
ค่าจา้งท่ีจ่ายบางทีจ่ายเป็นขา้วเปลือก เพราะแรงงานรับจา้งชอบท่ีจะไดค้่าจา้งเป็นขา้วเปลือกแทนตวัเงิน 
เพราะบางทีไดข้า้วเปลือกในจ านวนท่ีมากกวา่ค่าจา้งแรงงาน เพราะเจา้ของไร่ขา้วจะใหใ้นจ านวนท่ีมาก เช่น
ใหข้า้วเปลือกถึง 2 ถงัต่อการลงแขกหน่ึงวนั 
 เร่ืองโรคขา้วและแมลงศตัรูขา้วไร่นั้น บางพื้นท่ีอาทิเช่น บา้นดอกจ าปี ต าบลเขาคอ้และบา้นทุ่งสมอ  
ต าบลทุ่งสมอ เกษตรกรท่ีปลูกขา้วไร่ถูกแมลงศตัรูพืช หนอนกอ เขา้กดักินท าลายตน้ขา้วเสียหาย ดงันั้น
ภาครัฐ เช่น เกษตรอ าเภอ เกษตรต าบล ควรเขา้ไปดูแล และติดตามสถานการณ์ของโรคแมลงศตัรูพืชขา้วไร่ ท่ี
สร้างความเสียหายใหก้บัเกษตรกรอ าเภอเขาคอ้ เพื่อไม่ใหมี้การระบาดของโรคและแมลงศตัรูขา้วไร่ ออกไป
กวา้งขวางมากยิง่ข้ึน เน่ืองจากในปัจจุบนัน้ีอ าเภอเขาคอ้เป็นแหล่งปลูกขา้วไร่ท่ีส าคญัของประเทศไทยแหล่ง
หน่ึงนอกจากภาคเหนือตอนบน ของประเทศไทย และขา้วไร่ท่ีปลูกในอ าเภอเขาคอ้น้ีเป็นท่ีตอ้งการของตลาด
ทั้งภาครัฐและเอกชน โดยเฉพาะพนัธ์ุขา้วก ่าหรือขา้วเหนียวด า ท่ีมีสรรพคุณรักษาโรคไดม้ากมาย อาทิ 
โรคหวัใจ โรคเบาหวาน โรคมะเร็งล าไส้ ฯ โดยบริษทัต่างๆ ไดน้ าไปผสมกบัผลิตภณัฑต่์างๆ ไม่วา่จะเป็น
ขา้วกลอ้งงอกเพื่อการส่งออก หรือในผลิตภณัพอ์าหารเสริมสุขภาพในผูสู้งอาย ุเพราะขา้วเหนียวก ่ามีสารตา้น
การเกิดปฎิกริยา Oxidation ของร่างกาย ประกอบกบัมีธาตุอาหารท่ีจ าเป็นเช่น ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี ซ่ึงส่วน
ใหญ่จะตอ้งบริโภคเน้ือสัตวจึ์งจะไดรั้บสารอาหารดงักล่าว แต่ในบุคคลบางคนร่างกายไม่เหมาะท่ีจะบริโภค
เน้ือสัตว ์การบริโภคขา้วท่ีมีส่วนผสมขา้วเหนียวก ่าจึงเป็นทางเลือกหน่ึงของกลุ่มคนบางคนท่ีรักสุขภาพซ่ึงมี
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
 ผลิตภณัฑบ์างชนิดอยา่งเช่น ขนมจีน  จะตอ้งมีการพฒันาผลิตภณัฑใ์หส้ามารถเก็บไวไ้ดน้าน และ
เสนอขายใหก้บัผูบ้ริโภคไดต่้อไป 
 ส่วนผลิตภณัฑเ์ตา้ฮวยขา้วเหนียวด าเขาคอ้และน ้าขา้วกลอ้งงอกเขาคอ้ 5 สายพนัธ์ุ มีลกัษณะการ
เสนอขายในลกัษณะของการท าเป็นอาชีพร้านคา้ เช่น การขายเตา้ฮวยน ้าขิงใหก้บันกัท่องเท่ียวท่ีมาเท่ียวเขาคอ้
หรือตม้น ้าขา้วกลอ้งงอกขายใหน้กัท่องเท่ียวในเหล่งท่องเท่ียวท่ีส าคญัของเขาคอ้ 
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       มหาสารคาม : คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัมหาสารคาม. 
ศูนยม์านุษยวทิยาสิรินธร. 2549. (มิถุนายน, 14). เบญจกระยาทพิย์ [ออนไลน์]. ท่ีมา :  

http://www.sac.or.th/Subdetail/article/2549/September2/article10.html/ 

http://202.12.97.4/media/main/index.php?option=com_
http://tdc.thailis.or.th/tdc/browse.php?option=show&%20browse_%20type=title&titleid=84970&query=��������&s_mode=all&d_field=&d_start=&d_%20end=&limit_lang=&limited_lang_code=&order=&order_by=&order_type=&result_id=1&maxid=2
http://tdc.thailis.or.th/tdc/browse.php?option=show&%20browse_%20type=title&titleid=84970&query=��������&s_mode=all&d_field=&d_start=&d_%20end=&limit_lang=&limited_lang_code=&order=&order_by=&order_type=&result_id=1&maxid=2
http://tdc.thailis.or.th/tdc/browse.php?option=show&%20browse_%20type=title&titleid=84970&query=��������&s_mode=all&d_field=&d_start=&d_%20end=&limit_lang=&limited_lang_code=&order=&order_by=&order_type=&result_id=1&maxid=2
http://tdc.thailis.or.th/tdc/browse.php?option=show&%20browse_%20type=title&titleid=84970&query=��������&s_mode=all&d_field=&d_start=&d_%20end=&limit_lang=&limited_lang_code=&order=&order_by=&order_type=&result_id=1&maxid=2
http://tdc.thailis.or.th/tdc/browse.php?option=show&%20browse_%20type=title&titleid=84970&query=��������&s_mode=all&d_field=&d_start=&d_%20end=&limit_lang=&limited_lang_code=&order=&order_by=&order_type=&result_id=1&maxid=2
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ส านกังานเกษตรจงัหวดัเพชรบูรณ์. 2551. ขอ้มูลเกษตรกรท่ีปลูกขา้วไร่ในอ าเภอเขาคอ้.  
ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร. 2551. สถิติการค้าสินค้าเกษตรไทยกบัต่างประเทศ ปี 2551  

[ออนไลน์]. ท่ีมา : http://www.oae.go.th/main.php?filename=journal_all 
สิริชยั ส่งเสริมพงษ.์ 2545.  ขนมจีนอบแหง้เอกลกัษณ์เพื่อการส่งออก. วารสารส่งเสริมเทคโนโลยี 29 (เม.ย. – พ.ค. 45): 159-160) 
สุนนัทา วงศปิ์ยชน. 2551. น า้ข้าวกล้องงอกผสมธัญพชื. เอกสารประกอบการอบรมเร่ืองน ้าขา้วกลอ้ง 
  งอกผสมธญัพืช ณ กรมการขา้ว วนัท่ี 20 เมษายน 2552.  
อนุกลู วฒันสุข, อรอนงค ์นยัวกิุล, และสิริชยั ส่งเสริมพงษ.์ 2547. การพฒันาสหกรณ์สายทพิ เพือ่ 

ความเข้มแข็งของชุมชน และการพฒันาต้นแบบเทคโนโลยศูีนย์ผลติ และจ าหน่ายขนมจีน 
อบแห้ง และน า้ยาผงบ้านประโดก. กรุงเทพฯ : คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.   

อภิชาติ วรรณวจิิตร, รัชนี คงคาฉุยฉาย. 2551. โครงการบูรณาการเทคโนโลยชีีวภาพในการสร้างพนัธ์ุ 
ขา้วเพื่อเพิ่มมูลค่าและคุณค่าสูง. ท าเนียบผลการวจัิย เล่มที ่16 ประจ าปี 2551. กรุงเทพฯ : 
ส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ. หนา้ 37 - 40. 

อรอนงค ์นยัวกิุล, สิรี ชยัเสรี, วราภา มหากาญจนกุล. 2543. ผลติภัณฑ์ข้าวกล้องแช่เยน็และแช่เยอืก 
แข็งเสริมกลิน่หรือกลิน่รส. กรุงเทพฯ: ภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยทีางอาหาร คณะ 
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  

อริยาภรณ์ พงษรั์ตน์และบุญมี ศิริ.2543. การศึกษาความเป็นไปได้ในการพฒันาผลติภัณฑ์ข้าว เพือ่การ 
อุตสาหกรรมขนาดย่อม(SMEs) : กรณข้ีาวแผ่น. อุบลราชธานี : คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัอุบลราชธานี. 

อจัฉรา รักยติุธรรม. 2544. ขา้ว'ปกากะญอ'. สยามรัฐสัปดาห์วจิารณ์. 48,26 (23-29 พ.ย.) : 36-37. 
อญัชลี  ประเสริฐศกัด์ิและคณะ. 2550. ความมีชีวติและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขา้วกลอ้ง.  

วารสารการข้าว. ปีท่ี 1 (กนัยายน-ธนัวาคม) : 65-71. 
เอมอร วสันตวสุิทธ์ิ(คน้เม่ือ 25 ตุลาคม 2552). คุณประโยชน์ของสังกะสีทีม่ีต่อร่างกาย [ออนไลน์].  
  ท่ีมา : http;//www.posttoday.com/lifestyle.php?id=44622   
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แบบสอบถามโครงการวจิยั ผลิตภณัฑจ์ากขา้วไร่      คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ  ปี 2552 
หวัหนา้โครงการ  อ.วชิิต วญิญกุล  /อ.วศิาล  บุญประกอบ 

 
    1. ช่ือ/ทีอ่ยู่ของเกษตรกร 

                   1.1 ช่ือ ........................................นามสกุล...............................................อาย.ุ.................. 
                                      บา้นเลขท่ี.................หมู่............ต าบล...................................อ าเภอเขาคอ้     จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
                    1.2 จ านวนสมาชิกในครอบครัวมี......................คน  
                   1.3 เป็นเพศชาย จ านวน.....................คน  
                   1.4 เป็นเพศหญิงจ านวน....................คน        
                   1.5 เป็นเด็กจ านวน.............คน  
        
         2. ท่ีดินของตนเองทั้งหมดมีจ านวน..............ไร่...................งาน.....................ตารางวา 
 
    3. ปลูกขา้วไร่มาก่ีปีแลว้...................ปี ปลูกบนเน้ือท่ี.................ไร่...................งาน   
 
                                   ท่ีดินเช่า(ท่ีดินท่ีปลูกขา้วไร่)................................ไร่ 
 
                                   ท่ีดินของตนเอง(ท่ีดินท่ีปลูกขา้วไร่).......................ไร่ 
 
                             4. พนัธ์ุขา้วไร่ท่ีเพาะปลูกเป็นพนัธ์ุขา้วอะไร(ขา้วเหนียวหรือขา้วจา้วหรือปลูกทั้งสองอยา่ง)   
                                    ระบุ       พนัธ์ุขา้วเหนียว 
                                                     พนัธ์ุขา้วจา้ว 
                                                      ทั้งขา้วจา้วและขา้วเหนียว          
              5.   ปลูกขา้วจา้ว   ช่ือพนัธ์ุอะไร........................................ปลูกบนเน้ือท่ี.................ไร่   
 
          ท่ีดินเช่า   ท่ีดินของตนเอง  
               6.  ปลูกขา้วเหนียว ช่ือพนัธ์ุอะไร.....................................ปลูกบนเน้ือท่ี.................ไร่  
          ท่ีดินเช่า   ท่ีดินของตนเอง 
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7.. พชืชนิดอืน่ทีป่ลูกมีอะไรบ้าง 
 
    7.1 พืชชนิดท่ี 1 คือ....................ปลูกบนเน้ือท่ีก่ีไร่..............ไร่................งาน  เช่าหรือของตนเอง 
  
    7.2 พืชชนิดท่ี 2 คือ................. ..ปลูกบนเน้ือท่ีก่ีไร่..............ไร่................งาน  เช่าหรือของตนเอง 
 
    7.3 พืชชนิดท่ี 3 คือ...................ปลูกบนเน้ือท่ีก่ีไร่...............ไร่...............งาน   เช่าหรือของตนเอง 
 
    7.4 พืชชนิดท่ี 4 คือ...................ปลูกบนเน้ือท่ีก่ีไร่...............ไร่...............งาน   เช่าหรือของตนเอง 
 
    7.5 พืชชนิดท่ี 5 คือ...................ปลูกบนเน้ือท่ีก่ีไร่...............ไร่...............งาน   เช่าหรือของตนเอง 
       

8. ต้นทุนการผลติข้าวไร่ 
     
      8.1  ค่าจา้งรถไถท่ีดิน ไร่ละ.............................................บาท  
      
      8.2  ค่าจา้งตีดิน           ไร่ละ.............................................บาท  
       
      8.3 แรงงานท่ีใชใ้นการหยอดขา้วจ านวน..........................................คน  
 
       จา้งแรงงาน ...............คน   ค่าจา้งวนัละ..................บาท/วนั 
            แรงงานในครัวเรือน...................คน 
         เวลาในการเพาะปลูกจ านวน..................วนั 
 
         9. ค่าใช้จ่ายเกีย่วกบัสารเคมี   เช่น 
  
     - ค่ายาฆ่าหญา้........................................ บาทต่อคร้ัง    ฉีดก่ีคร้ัง.............................คร้ัง 
     - ค่ายาคุมหญา้........................................ บาทต่อคร้ัง    ฉีดก่ีคร้ัง............................คร้ัง 
      - ค่าแรงงานในการฉีดสารเคมี คร้ังละก่ีบาท.....................................บาท   
        ฉีดเอง 
 
     จา้งเขาฉีด  
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10.. ค่าใช้จ่ายเกีย่วกบัปุ๋ย 
 

    คร้ังท่ี 1 เสียค่าใชจ่้ายเท่ากบั..................บาท ใชปุ๋้ยสูตร.............ใชต้อนอายขุา้วก่ีวนั......วนั 
    คร้ังท่ี 2 เสียค่าใชจ่้ายเท่ากบั..................บาท ใชปุ๋้ยสูตร.............ใชต้อนอายขุา้วก่ีวนั......วนั 
    คร้ังท่ี 3 เสียค่าใชจ่้ายเท่ากบั..................บาท ใชปุ๋้ยสูตร.............ใชต้อนอายขุา้วก่ีวนั......วนั 
 

11. ค่าแรงงานเกบ็เกีย่ว 
 
    11.1 จา้งแรงงานทั้งหมดก่ีคน.......คน ค่าจา้งแรงงานวนัละ.......บาทต่อวนั ใชเ้วลาก่ีวนั.......วนั 
 
              11.2  ใชแ้รงงานในครอบครัวก่ีคน...............................คน 
 
              11.3  ใชแ้รงงานแบบวธีิการลงแขกก่ีคน.......................คน 
 
      12 .ค่าแรงงานในการขนรวมกองข้าวก่อนสี 
 
  จา้งแรงงานทั้งหมดก่ีคน...........คน   ค่าจา้งแรงงานวนัละ..........บาทต่อวนั ใชเ้วลาก่ีวนั.....วนั 
 
    ใชแ้รงงานในครอบครัวก่ีคน...............................คน  
 
    ใชแ้รงงานแบบวธีิการลงแขกก่ีคน.......................คน  
 

13. ค่าจ้างในการสีข้าว 
   - คิดกระสอบละ..................................บาทต่อกระสอบ  
  - น ้าหนกัของกระสอบขา้วประมาณก่ีกิโลกรัม.................................กิโลกรัมต่อกระสอบ  
  - รวมค่าใชจ่้ายในการสีขา้วไปทั้งหมดเท่ากบั.....................................บาท  
 
             14. ขา้วท่ีสีไดเ้ป็นขา้วเปลือกจ านวนก่ีกระสอบ....................................กระสอบ   
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15. รายได้ของครอบครัวได้รายได้มาจากส่วนไหนบ้าง 
     15.1 รายไดจ้ากการขายขา้วไร่.............................................บาท  
 
      15.2 รายไดจ้ากการขายพืชไร่ชนิดท่ี1 ไดแ้ก่....................................  
                    ไดเ้งินมาเท่ากบั.......................................บาท 
 
      15.3 รายไดจ้ากการขายพืชไร่ชนิดท่ี2 ไดแ้ก่...................................  
                   ไดเ้งินมาเท่ากบั.......................................บาท 
 
     15.4 รายไดจ้ากการขายพืชไร่ชนิดท่ี3 ไดแ้ก่....................................  
                 ไดเ้งินมาเท่ากบั.......................................บาท 
 
     15.5 รายไดจ้ากการขายพืชไร่ชนิดท่ี4 ไดแ้ก่....................................  
                  ไดเ้งินมาเท่ากบั.......................................บาท 
       16. รายได้จากการรับจ้าง..................................................... บาทต่อเดือน 
 
       17. รายได้จากการให้เช่าทีด่ินปีละ.......................................บาทต่อปี 
 
            18. รายได้อืน่ ๆ โปรดระบุ................................................................................... 
          มีรายไดเ้ท่ากบั ...................................บาทต่อ.( เดือนหรือต่อปี) 
 
      19. รายจ่ายประจ าวนัในเร่ืองอาหารการกนิ,ค่าขนมลูกๆ ไปโรงเรียน  วนัละ........................บาทต่อวนั  
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ประวตัิผู้วจัิย 
 
1. ช่ือ-นามสกุล 
 นายวชิิต  วญิญกุล  
 Mr. Vichit  Vinyakul 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  
 3-1706-00097-90-4 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน 
 อาจารย ์2 ระดบั 7  ประจ าสาขาเศรษฐศาสตร์ 
4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้สะดวก 
 สาขาวชิาเศรษฐศาสตร์  คณะวทิยาการจดัการ  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  อ าเภอเมือง 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ 67000 โทร (056) 717100 ต่อ 1904, 0817406521 
 e-mail : Vinyakul@hotmail.com 
5. ประวตัิการศึกษา 
 5.1 ปริญญาตรี : วทิยาศาสตรบณัฑิต(เศรษฐศาสตร์สหกรณ์) มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 5.2 ปริญญาโท : การศึกษามหาบณัฑิต(เทคโนโลยแีละส่ือสารการศึกษา) มหาวทิยาลยั
นเรศวร 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ 
 สาขาวชิาเศรษฐศาสตร์สหกรณ์  สาขาวชิาเศรษฐศาสตร์  
7. ประสบการณ์ทีเ่กีย่วข้องกบัการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
 7.1 งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ 
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