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บทคดัย่อ 
 
 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาบริบทการผลิต การตลาดและรูปแบบการบริโภคบวับกใน
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ วิธีการผลิตบวับกปลอดสารพิษ วิธีการผลิตเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูง
ในน ้ าสมุนไพร และวิธีการผลิตขนมขบเค้ียวจากบวับก โดยมีวิธีการด าเนินการวิจยัทั้งวิจยัเชิงปริมาณ 
เชิงคุณภาพและเชิงทดลอง พบวา่   

การผลิตบวับกของเกษตรกรในอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์เป็นแบบปลูกแซมกบัพืชผกั อาศยั
การดูแลให้น ้ าใส่ปุ๋ยทางออ้มจากพืชผกั ส่วนการตลาดบวับกมีผูข้ายจ านวนน้อย มีทั้งเกษตรกรผูป้ลูก
และแม่คา้ขายผกัสดท่ีรับซ้ือมาจากเกษตรกร ผูบ้ริโภคนิยมบริโภคเป็นผกัแกลม้กบัลาบหรือน ้ าพริก 
และน ้าบวับก ส าหรับการผลิตบวับก การพรางแสงไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตทางใบ แต่มีผลต่อจ านวน
ไหลสะสม ส่วนพีทมอสท าให้มีการเจริญเติบโตทางใบและไหลมากท่ีสุด  และน ้ าหมกัชีวภาพจากมูล
ไส้เดือน และน ้าหมกัฮอร์โมนไข่สามารถใชป้ลูกบวับกแบบไฮโดรโปนิกส์ได ้ 
 ส าหรับผลิตภณัฑจ์ากบวับก การผลิตเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้ าสมุนไพร ในรูปของเจลล่ี
ท่ีผูบ้ริโภคช่ืนชอบ ประกอบดว้ย น ้ าคั้นใบบวับกท่ีเหมาะสมความเขม้ขน้ 75 % และดอกเก๊กฮวย ส่วน
การผลิตขนมขบเค้ียวจากบวับกเพื่อส่งเสริมการบริโภคในเด็กวยัเรียนท่ีเหมาะสมประกอบดว้ย แป้ง
ปลายขา้วหอมมะลิและแป้งมนัส าปะหลงัในสัดส่วน 70:30 น ้ าบวับกความเขม้ขน้ 30% จ านวน 2 เท่า
ของปริมาณแป้ง  
 
ค  าส าคญั : บวับก, การผลิต, ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ 
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Abstract 
 
 

        The purposes of this research program were to study the status in production, marketing, and 
consumption pattern of Asiatic pennywort, production of pesticide-free Asiatic pennywort, 
production of high fiber Asiatic pennywort jelly in herbal syrup and a snack from the Asiatic 
pennywort.  This study was conducted by a quantitative research, a qualitative research and an 
experimental research.  Results of the research revealed that Asiatic pennywort production of farmers 
in Muang District, Phetchabun Province was intercropping with vegetable crops.  Watering and 
fertilizing were indirectly from vegetable crops.  The Asiatic pennywort markets had fewer vendors 
which both growers and vegetable seller purchased from farmers.  Consumer liked to consume as 
vegetables eaten with minced meat or sesame paste and Asiatic pennywort juice.  
 For the Asiatic pennywort production, shading did not affect the leaves growth, but it affected 
to accumulate runner.  The peat moss caused to maximum increasing its leaves and runners growth.  
Bio-extract from vermin-compost and bio-extract from egg hormone can be used to grow Asiatic 
pennywort hydroponics. 
 For Asiatic pennywort products, production of high fiber jelly in herbal syrup which was 
suitable for consumer favorite, components with 75% concentration of Asiatic pennywort juice and 
edible Chrysanthemum flowers.  However, production of a snack from the Asiatic pennywort which 
suitable for Childhood was components with the proportion of jasmine rice and cassava flour were 
70:30 and 30% concentration of Asiatic pennywort juice as 2 times of flour.   
Keywords: Asiatic pennywort (Centella asiatica (L.) Urban), production, health food products 
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กติตกิรรมประกาศ 
 

รายงานวิจยัฉบบัน้ีเป็นชุดงานวิจยัท่ีประกอบด้วยงานวิจยัเร่ืองเทคโนโลยีการผลิตบวับก
ปลอดสารพิษสู่ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ การผลิตเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้ าสมุนไพร และการ
ผลิตขนมขบเค้ียวจากบวับกเพื่อส่งเสริมการบริโภคบวับกในเด็ก ไดรั้บทุนอุดหนุนจากมหาวิทยาลยั 
ราชภัฏเพชรบูรณ์ ด้วยงบประมาณแผ่นดินท่ีพิจารณาจากโดยผ่านความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ ส าเร็จลุล่วงดว้ยค าแนะน าและความช่วยเหลืออยา่งดียิ่งจากบุคคลหลายฝ่าย 
ท่ีสละเวลาให้ค  าแนะน าปรึกษา รวมถึงขอ้เสนอแนะต่าง ๆ อนัเป็นประโยชน์อยา่งยิ่งต่อการด าเนินการ
วจิยัในคร้ังน้ีเป็นไปอยา่งราบร่ืน 
 ผูว้ิจยัขอขอบคุณเกษตรกรผูป้ลูกบวับก แม่ค้าขายบวับกและผลิตภณัฑ์จากบวับก ผูบ้ริโภค 
นกัศึกษา เกษตรกรต าบลท่าพลและต าบลนาป่า อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ และวิทยากรเครือข่าย ท่ี
ให้การอนุเคราะห์ข้อมูลอนัเป็นประโยชน์และอ านวยความสะดวกในการด าเนินการวิจยั  รวมทั้ ง
เจา้หนา้ท่ีจากหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีกรุณาใหข้อ้มูลอนัเป็นประโยชน์ต่อการวจิยั 

ขอขอบคุณอาจารย์วิรัชยา  อินทะกันฑ์ และอาจารย์ศิวดล  แจ่มจ ารัส ผูช่้วยนักวิจัย และ
นกัศึกษาท่ีร่วมด าเนินการวจิยั ขอขอบคุณส านกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ สถาบนัวิจยัและพฒันา 
และบุคลากรคณะเทคโนโลยีการ เกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีให้
ผลกัดนัและอนุเคราะห์ใหง้านวจิยัส าเร็จดว้ยดี 
 คุณค่าและประโยชน์อนัพึงมี ขอมอบแด่มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ท่ีให้โอกาสในการวิจยั
คร้ังน้ีจนส าเร็จลุล่วงทุกประการ หากมีขอ้บกพร่องประการใด ผูว้จิยัใคร่ขออภยัมา ณ โอกาสน้ี 
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บทที ่1 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมส ำคัญและทีม่ำของปัญหำที่ท ำกำรวิจัย 

บวับกเป็นพืชพื้นถ่ินในเขตร้อนช้ืนมกับริโภคสดในรูปของผกัแกล้มน ้ ำพริก ลำบ ผดัไทย 
และหม่ีกรอบ รูปแบบท่ีนิยมบริโภคมำกท่ีสุดไดแ้ก่ น ้ ำใบบวับก ผูด่ื้มน ้ ำใบบวับกและรับประทำน
กบัอำหำรนั้น มกัเป็นผูสู้งวยัหรือผูมี้ปัญหำทำงสุขภำพ แพทยแ์ผนไทยไดก้ล่ำวถึงสรรพคุณของใบ
บวับกว่ำ ช่วยให้ควำมจ ำดี บ ำรุงร่ำงกำย บ ำรุงหัวใจ แก้อำกำรช ้ ำใน แก้ร้อนในกระหำยน ้ ำ แก้
ทอ้งเสีย ขบัปัสสำวะ รักษำแผลเป่ือย ไฟไหม ้น ้ำร้อนลวก ลดรอยเห่ียวยน่ ลดอำกำรอกัเสบและเป็น
ยำอำยวุฒันะ (วรวฒิุ  เจริญศิริ, 2555) ปัจจุบนัพบวำ่ บวับกมีสำรท่ีส ำคญั ไดแ้ก่ ไตรเตอพีนอยด์ซ่ึงมี
คุณสมบติัในกำรเพิ่มประสิทธิภำพในกำรสร้ำงคลอลำเจน ท่ีเปรียบเสมือนร่ำงแหประกอบเป็น
โครงสร้ำงหลกัของเซลล์ต่ำง ๆ ในร่ำงกำยและเป็นผนงัห่อหุ้มหลอดเลือด ท ำให้เซลล์และหลอด
เลือดมีควำมยืดหยุ่น จึงเพิ่มประสิทธิภำพกำรไหลเวียนของกระแสเลือด ท ำให้กำรพำสำรอำหำร
และกำรแลกเปล่ียนออกซิเจนของเซลล์เป็นไปดว้ยดี  ส่งผลให้ควำมดนัเลือด ควำมเส่ียงท่ีเกิดจำก
กำรบวม เส้นประสำทเส่ือม แขนและเทำ้อ่อนแรงลดลง แต่เพิ่มควำมยืดหยุ่นให้ผิวหนัง ท ำให้
ผิวพรรณเต่งตึง ช่วยท ำให้แผลหำยเร็ว ป้องกนักำรเกิดแผลเป็น จึงนิยมใชผ้ลิตภณัฑ์จำกบวับกใน
กำรรักษำแผลต่ำง ๆ ไดแ้ก่ แผลผำ่ตดั กำรปลูกถ่ำยผวิหนงั แผลไฟไหม ้น ้ำร้อนลวก และแผลเร้ือรัง 

นอกจำกสรรพคุณทำงยำแลว้ บวับกยงัเป็นพืชอำหำรท่ีใหส้ำรอำหำรสูง โดยเฉพำะวิตำมินเอ 
มีถึง 10,962 หน่วยสำกล ในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม ซ่ึงมีสูงกวำ่บล็อกโคล่ีถึง 3 เท่ำ (ฝ่ำยวิเครำะห์
อำหำรและโภชนำกำร กองโภชนำกำร, 2535) วติำมินเอท่ีกล่ำวถึงอยูใ่นรูปของโพรวิตำมินเอ (เบตำ้
แคโรทีน) ซ่ึงเป็นสำรตำ้นอนุมูลอิสระท่ีส ำคญั ช่วยป้องกนัโรคท่ีเกิดจำกควำมเส่ือมของร่ำงกำย 
ได้แก่ โรคควำมดันโลหิตสูง โรคเบำหวำน โรคหัวใจ โรคแก่ก่อนวยั โรคสมองเส่ือม และ
โรคมะเร็ง 

จำกคุณค่ำอำหำรและคุณประโยชน์นำนปักำรของใบบวับก ท ำให้กระแสกำรบริโภคเพิ่มข้ึน 
แต่รูปแบบกำรบริโภคในครัวเรือนเพียงกำรใชเ้ป็นผกัแกลม้และน ้ ำใบบวับก ส่วนผลิตภณัฑ์แปรรูป
จำกบวับก ไดแ้ก่ เคร่ืองส ำอำงและยำ ท ำให้บวับกเป็นอำหำรและผลิตภณัฑ์เฉพำะวยัผูใ้หญ่และวยั
ชรำเท่ำนั้น นอกจำกนั้น ขอ้จ ำกดัอ่ืนท่ีส ำคญั ไดแ้ก่ รูปแบบกำรผลิตและกำรจดัจ ำหน่ำย เกษตรกร
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ผูผ้ลิตบวับกมกัท ำบนแปลงนำเดิม ซ่ึงมีกำรใชส้ำรเคมีทำงกำรเกษตรมำอยำ่งต่อเน่ือง ขำดระบบกำร
จดักำรท่ีเหมำะสม จึงส่งผลต่อควำมปลอดภยัของผลผลิตได ้ท ำให้ผูบ้ริโภคเกิดควำมไม่มัน่ใจใน
ควำมปลอดภยั จำกปัญหำดงักล่ำว แผนงำนวิจยัคร้ังน้ี จึงมุ่งศึกษำเทคโนโลยีกำรผลิตบวับกท่ี
ปลอดภยั หำรูปแบบกำรเก็บเก่ียวและกำรบรรจุหีบห่อท่ีเหมำะสม เพื่อสร้ำงควำมมัน่ใจต่อผูบ้ริโภค 
อีกทั้งกำรพฒันำผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมบวับกใยอำหำรสูง และกำรผลิตขนมขบเค้ียวจำกบวับก โดย
ศึกษำพฤติกรรมกำรบริโภคเคร่ืองด่ืมและขนมขบเค้ียวของเด็กวยัรุ่นเป็นแนวทำง เพื่อส่งเสริมกำร
บริโภคบวับกแก่บุคคลทุกวยัให้มีสุขภำพดีถว้นหน้ำ และยงัส่งเสริมให้เกิดอำชีพแก่เกษตรกรไทย
ต่อไปในอนำคต 
 
1.2   วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย   

แผนงำนวิจยัไดก้ ำหนดวตัถุประสงคภ์ำยใตโ้ครงกำรยอ่ย ดงัน้ี 
1.2.1  เพื่อศึกษำบริบทกำรผลิต และกำรตลำดบวับกของเกษตรกรในอ ำเภอเมือง จงัหวดั

เพชรบูรณ์ 
1.2.2  เพื่อศึกษำรูปแบบกำรบริโภคบวับกของผูบ้ริโภคในอ ำเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
1.2.3  เพื่อศึกษำวธีิกำรผลิตบวับกปลอดสำรพิษสู่อำหำรสุขภำพ    
1.2.4  เพื่อศึกษำวธีิกำรผลิตเคร่ืองด่ืมบวับกใยอำหำรสูงในน ้ำสมุนไพร  
1.2.5  เพื่อศึกษำวธีิกำรผลิตขนมขบเค้ียวจำกบวับกเพื่อส่งเสริมกำรบริโภคในเด็กวยัเรียน 
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1.3   กรอบแนวควำมคิดของแผนงำนวจัิย 
กรอบแนวคิดของแผนงำนวจิยั มีดงัน้ี 

 

 

 
 

 
รูปที ่1-1   กรอบแนวคิดของแผนงำนวิจยั 
 

1.4    ขอบเขตกำรศึกษำ 

กำรวจิยัคร้ังน้ี เป็นกำรวจิยัทั้งในเชิงทดลองและเชิงส ำรวจ โดยสถำนท่ีท ำกำรวิจยัเชิงทดลอง 
ได้แก่ คณะเทคโนโลยีกำรเกษตร และคณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี มหำวิทยำลยัรำชภฎั
เพชรบูรณ์ ส่วนกลุ่มเป้ำหมำยในกำรส ำรวจไดแ้ก่ เกษตรกรผูป้ลูกบวับก นกัศึกษำ และผูบ้ริโภคใน
อ ำเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ระยะเวลำในกำรวิจยั ตั้งแต่เดือนมกรำคม 2557 ถึงเดือนมีนำคม 
2558 

 
 
 

ยังขาดการผลิตอาหารสุขภาพในเชิงการค้า 

ปริมาณการผลติมีน้อย  

ปลูกในแปลงนา ยังไมม่ีการผลติบกับกที่ปลอดภัย 

สภ
าพ

ปัญ
หา

 

ศึกษาวิธีการผลิตบัวบกปลอดสารพิษเพื่ออาหารสุขภาพ 

ศึกษาวิธีการผลิตเครื่องดื่มบัวบกไยอาหารสูง 

กร
ะบ
วน
กา
รพ

ัฒน
า 

ผล
ผล

ิตข
อง
กา
รพั

ฒน
า 

มีแหล่งอาหารวติามินเอสูงตลอดป ี 

ชุมชนเข้มแข็ง คุณภาพชีวิตดีขึ้น 
 

ศึกษาวิธีการผลิตขนมขบเคี้ยวจากบัวบก 

มีเฉพาะเมนูน้้าใบบัวบกเท่านั้น 
 

วิธีการผลติบัวบกปลอดสารพิษที่เหมาะสม 

รายได้เพิ่มขึ้น 

คงความเป็นครัวของโลก 

สร้างอาชีพทางเลือกใหม ่

ผลผลติมีการปนเปื้อนจากดินและจุลินทรีย ์

เครื่องดื่มสุขภาพจากบัวบก 

ขนมขบคี้ยวเพื่อสุขภาพส้าหรับเดก็ 

อายุการเก็บรักษาสั้น 
 

เด็กไม่ชอบบริโภค 
 

หาซื้อยาก มีขายบางฤดูกาล 
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1.5   ประโยชน์ของกำรวจัิย  
         1.5.1 ไดอ้งค์ควำมรู้ดำ้นกำรผลิต กำรตลำดและรูปแบบกำรบริโภคของเกษตรกร กำรเก็บรักษำ
บวับกท่ีเหมำะสม เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภำพจำกบวับก  

1.5.2 ได้แนวทำงในกำรสร้ำงรำยได้เสริมและอำชีพทำงเลือกใหม่ เพื่อกระตุ้นให้เกิด
เศรษฐกิจในระดบัครอบครัวและชุมชน และกำรอยูดี่มีสุข  

1.5.3 ไดบ้วับกพืชวิตำมินเอสูงแหล่งใหม่ รำคำถูกทดแทนอำหำรสุขภำพอ่ืนท่ีมีรำคำแพงท่ี
น ำเขำ้จำกต่ำงประเทศ เพื่อกำรมีสุขภำวะทำงโภชนำกำรท่ีดี มีคุณภำพชีวติท่ีดี รวมถึงกำรสนบัสนุน
ใหไ้ทยเขำ้สู่กำรเป็นครัวโลกต่อไป  

1.5.4 ได้องค์ควำมรู้เพื่อใช้เป็นขอ้มูลพื้นฐำนในกำรวิจยัและพฒันำกำรเพิ่มผลิต กำรเก็บ
รักษำ และเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภำพของบวับกและพืชชนิดอ่ืนต่อไป 

1.5.5 สำมำรถน ำผลกำรวจิยัไปตีพิมพเ์ผยแพร่ทำงวำรสำรวชิำกำรระดบัชำติ 
1.5.6 สำมำรถใชใ้นกำรรณรงค์และประชำสัมพนัธ์เผยแพร่องค์ควำมรู้เก่ียวกบับวับกไปยงั

ผูส้นใจในช่องทำงต่ำง ๆ ไดแ้ก่ กำรบริกำรวิชำกำร กำรจดัรำยกำรวิทยุ หนงัสือพิมพท์อ้งถ่ิน และ
อินเทอร์เน็ต เป็นตน้ 



บทที ่ 2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
 คณะผูว้จิยัไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสาร และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อศึกษาถึงเทคโนโลยกีารผลิตบวับก
และการใช้ประโยชน์ในผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ จึงขอเสนอประเด็นส าคญั ดงัน้ี 

 
2.1   บัวบก 
 บวับก มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Centella  asiatica  (L.) Urban มีช่ืออ่ืนวา่ ปะหนะ เอขาเด๊าะ ผกัแวน่ 
หรือผกัหนอก ช่ือสามญัวา่ Asiatic pennywort อยู ่ในวงศ ์APIACEAE หรือ UMBELLIFERAE พบได้
ตามท่ีลุ่มช้ืนแฉะทัว่ไป ในสวนต่าง ๆ ตามทอ้งนา และริมน ้ า (มณฑา  ลิมปิยประพนัธ์ุ, 2554; องคก์าร
สวนพฤกษศาสตร์, 2556) 
 2.1.1  ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของบัวบก 
 บวับกเป็นพืชลม้ลุกอายุหลายปี สูง 6–10 ซม. แตกรากตามขอ้ มีไหลทอดเล้ือย ไหลท่ีแผ่
ไปจะงอกใบจากขอ้ ชูข้ึน 3-5 ใบ ใบเด่ียวเรียงสลบั รูปไต เส้นผา่ศูนยก์ลาง 2-5 เซนติเมตร ขอบใบหยกั 
กา้นใบยาว ดอกช่อออกท่ีซอกใบ 2-3 ดอก กลีบดอกสีม่วง ผลแห้งแตกได ้ออกรากตามขอ้ ใบ เป็นใบ
เด่ียว แตกจากบริเวณขอ้ รูปไตถึงรูปแผก่ลมกวา้ง 1.5–3 เซนติเมตร ยาว 1.3–3 เซนติเมตร ปลายใบกวา้ง 
ฐานใบเวา้รูปหวัใจกา้นใบยาว 1–4.5 เซนติเมตร  ดอกสีม่วงออกเป็นช่อกระจุกกลมตามซอกใบหรือตรง
ขา้มกบัใบ กา้นช่อดอกยาว 4–8 มิลลิเมตร ดอกยอ่ยขนาดผา่ศูนยก์ลาง 3–4 มิลลิเมตร กลีบเล้ียงโคนเช่ือม
กนั ปลายแยก 5 แฉก กลีบดอก 5 กลีบ รูปรีกวา้ง เกสรผู ้5 อนั ติดอยูร่ะหวา่งกลีบดอก กา้นชูเกสรเพศ
เมีย 2 อนั ผลมีลกัษณะกลมแบนแยกเป็นสองซีก สีเขียวขนาด 3–3.5  มิลลิเมตร แต่ละซีกมีหน่ึงเมล็ด 
กา้นใบยาว ดอกออกเป็นช่อคลา้ยร่ม กา้นดอกแตกออกจากโคนใบ แต่ละช่อมีดอกยอ่ย 3-6 ดอก มกลีบ
ดอก 5 กลีบมีสีม่วงแดงเขม้ (วสิัย  วงศส์านป่ิน, 2541) 

2.1.2  สารส าคัญและสรรพคุณของบัวบก 
ปัจจุบนัใบบวับกถือไดว้า่เป็นสมุนไพรยอดนิยมของชาวตะวนัตก จากการศึกษาทางเภสัช

วิทยาเพื่อคน้หาสารส าคญัหรือหาสารออกฤทธ์ิต่าง ๆ ท่ีมีอยู่ในใบบวับก พบว่า สารส าคญัในบวับกมี
หลายชนิด ไดแ้ก่ ไตรเตอพีนอยด์ เช่น อะซิเอติโคซัยด์ บราโมซัยด์ บรามิโนซยัด์ มาดิแคสโซซัยด์ ซ่ึง
เป็นไกลโคซยัด ์ท่ีมีฤทธ์ิตา้นการอกัเสบ (วรวุฒิ  เจริญศิริ, 2544;ส านกัส่งเสริมและจดัการสินคา้เกษตร, 
2554) นอกจากน้ียงัมี กรดมาดิแคสซิค ไธอะมินหรือวิตามินบี 1 ไรโบฟลาวินหรือวิตามินบี 2 ไพริดอก
ซิน วิตามินเค แอสพาเรต กลูตาเมต ซีริน ทรีโอนีน อะลานีน ไลซีน ฮีสทีดิน แมกนีเซียม แคลเซียม 
โซเดียม (วรวฒิุ  เจริญศิริ, 2544) อยา่งไรก็ตาม มีรายงานจากสถาบนัวจิยัสมุนไพร (2550) เก่ียวกบัคุณค่า
ทางโภชนาการของบวับกในประเทศไทย ดงัตารางท่ี 2-1 
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ตารางที ่2-1   คุณค่าทางโภชนาการของบวับกในประเทศไทยในสัดส่วน 100 กรัม 
 

                   คุณค่าทางโภชนาการ       ปริมาณ 

พลงังาน  (แคลอร่ี)    44  

น ้า  (กรัม)     86  

โปรตีน  (กรัม)     1.8  

ไขมนั  (กรัม)      0.9  

คาร์โบไฮเดรต  (กรัม)      7.1  

กากหรือเส้นใย (กรัม)    2.6  

เถา้  (กรัม)     1.7  

แคลเซียม  (มิลลิกรัม)    146  

ฟอสฟอรัส  (มิลลิกรัม)    30  

เหล็ก  (มิลลิกรัม)    3.9  

วติามินเอรวม  (IU)    10,962 

ไธอะมิน (มิลลิกรัม)    0.24  

ไรโบฟลาวนิ  (มิลลิกรัม)    0.09  

ไนอะซิน   (มิลลิกรัม)    0.8  

วติามินซี  (มิลลิกรัม)    4.0  

เบตา้แคโรทีน RE  (ไมโครกรัมเทียบหน่วยเรตินลั) 238.23  

 

ท่ีมา : สถาบนัวจิยัสมุนไพร, 2550 

  
 ส าหรับสรรพคุณของบวับก บวับกมีสรรพคุณก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย  ดงัน้ี 
(วรวฒิุ  เจริญศิริ, 2544; มณฑา  ลิมปิยประพนัธ์ุ, 2554)   
 2.1.2.1 ช่วยคืนความอ่อนเยาว ์ยอ้นอายแุละวยั 
          2.1.2..2  ใชเ้ป็นยาอายวุฒันะ 
 2.1.2.3 ช่วยเสริมสร้างและกระตุน้การสร้างคอลลาเจนและอีลาสติน 
 2.1.2.4 มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยต่อตา้นการเส่ือมของเซลลต่์าง ๆ ในร่างกาย 
 2.1.2.5 ช่วยบ ารุงและรักษาสายตา ฟ้ืนฟูรอบดวงตา เพราะบวับกมีวติามินเอสูง 
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 2.1.2.6 ช่วยรักษาอาการตาอกัเสบบวมแดง ดว้ยการใชใ้บบวับกลา้งน ้ าสะอาด คั้นเอาแต่น ้ า
น ามาหยดท่ีตา 3-4 คร้ังต่อวนั 
 2.1.2.7 ช่วยบ ารุงประสาทและสมองเหมือน ใบแปะก๊วย 
 2.1.2.8 ช่วยท าให้ความจ าดีข้ึน และท าให้มีปฏิภาณไหวพริบเพิ่มมากข้ึน ช่วยเพิ่มความจ า
ในผูสู้งอาย ุ
 2.1.2.9 เช่ือวา่ ใบบวับกมีส่วนช่วยเพิ่มไอคิว ความฉลาด และความสามารถในการเรียนรู้ 

 
2.1.3  การปลูกและการดูแลรักษาบัวบก 

                    2.1.3.1 การเตรียมดินและการปลูก ท าโดยการยกแปลง ตากหนา้ดินไว ้1 สัปดาห์ กลบัหนา้
ดิน และตากดินไวอี้ก 1 สัปดาห์ แลว้ไถพรวนดินอีกคร้ังเพื่อยอ่ยให้ดินแตกละเอียด น าปุ๋ยคอกผสมรวม
ในดินและพรวนอีกคร้ังหน่ึง ท าแปลงยกร่องกวา้ง 3 เมตร ระหวา่งแปลงปลูกกวา้ง 50 เซนติเมตร ลึก 15 
เซนติเมตร เพื่อใหมี้การระบายน ้าทิ้งไดดี้ ((ทีมรักบา้นเกิด, 2556 ; ส านกัส่งเสริมและจดัการสินคา้เกษตร
, 2554) บวับกสามารถขยายพนัธ์ุไดห้ลายวิธี เช่น ใชเ้มล็ดหว่านในแปลงเพาะหรือกระบะ เม่ือตน้กลา้
แข็งแรงหรือมีอายุ 14-25 วนั จึงยา้ยกลา้ลงปลูกในแปลง หรือขยายพนัธ์ุดว้ยไหลหรือล าตน้ท่ีแตกจาก
ตน้แม่ โดยท าการขุดไหลหรือล าต้นใหม่ให้ติดดินแล้วน าลงปลูก (ส านักส่งเสริมและจดัการสินค้า
เกษตร, 2554) 

การปลูกบวับก น าตน้กลา้ลงแปลงปลูก ขุดหลุมลึก 3-4 เซนติเมตร ปลูกหลุมละ 1 ตน้ระยะตน้
และระยะแถวเท่ากบั 10-15 เซนติเมตร จ านวนตน้ต่อไร่ 70,000-72,000 ตน้ รดน ้ าให้ชุ่ม (ส านกัส่งเสริม
และจดัการสินคา้เกษตร, 2554) ควรปลูกตอนบ่าย อาจปลูกเป็นพืชเด่ียวหรือพืชแซมก็ได ้ในช่วงสัปดาห์
แรกควรใชแ้สลนพรางแสงใหบ้วับกดว้ย เน่ืองจากแดดร้อนจดัอาจส่งผลให้ตน้กลา้ท่ีลงแปลงใหม่ ๆ ใบ
ไหมแ้ละเฉาตายได ้หลงัจากนั้นเม่ือรากเดินดีแลว้ใหน้ าแสลนออก (ทีมรักบา้นเกิด, 2556)  

2.1.3.4 การใส่ปุ๋ย ตลอดฤดูการปลูกบวับกสามารถใส่ปุ๋ย 2-3 คร้ัง คือ คร้ังแรกใสปุยหลงั
จากปลูก 15 - 20 วนั โดยใส่ปุ๋ยสูตร 16-20-0 อตัรา 5 กิโลกรัมต่อไร่ หรือสูตร 25-7-7 อตัรา 3 - 4 กิโล
กรัมต่อไร่ คร้ังท่ีสองใส่ห่างจากการใส่คร้ังแรก 15-20 วนัใชปุ๋้ยสูตร 46-0-0 อตัรา 3 กิโลกรัมต่อไร่ ทุก
คร้ังท่ีมีการใส่ปุ๋ยเสร็จแลว้จะตอ้งรดน ้ าให้ชุ่ม อยา่งไรก็ตาม อตัราการใส่ปุ๋ยทุกคร้ังควรสังเกตดูจากการ
เจริญเติบโต ความอุดมสมบูรณ์ของดินและความสมบูรณ์ของตน้บวับก จึงจะท าให้ เกิดประโยชน์อยา่ง
คุม้ค่า (ส านกัส่งเสริมและจดัการสินคา้เกษตร, 2554; พฒันา  นรมาศ, มปป.)  

2.1.3.5 การให้น ้ า บวับกเป็นพืชท่ีเจริญเติบโตไดดี้เม่ือไดรั้บความช้ืนท่ีเหมาะสม ไม่ควร
ให้จนแฉะ ใชไ้ดท้ั้งระบบมินิสปริงเกลอร์หรือใชส้ายยางฉีดน ้ าให้ชุ่ม หรือหากเป็นแปลงยกร่องแบบมี
ร่องน ้า สามารถใชก้ระบวยวกัน ้าหรือเรือฉีดพน่น ้าจากร่องน ้ าข้ึนมารดบวับก (ส านกัส่งเสริมและจดัการ
สินคา้เกษตร, 2554) 

2.1.3.6 การป้องกนัก าจดัศตัรูพืช แมลงศตัรูบวับกพบเพียงชนิดเดียว ไดแ้ก่ หนอนคืบท่ีกดั
กินใบ หากระบาดมากจะกดักินใบจนเหลือแต่กา้น อาจท าความเสียหายทัว่ทั้งแปลง ถา้พบจ านวนไม่
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มากให้จบัตวัไปท าลายทิ้ง หากมีจ านวนมากตอ้งใช้สารเคมีหรือสารสกดัจากสะเดา (พฒันา นรมาศ, 
ม.ป.ป.; ส านกัส่งเสริมและจดัการสินคา้เกษตร. 2554) ส าหรับการป้องกนัโรค โรคท่ีมกัเกิดกบับวับก 
ไดแ้ก่ โรคโคนเน่ารากเน่าของบวับก ป้องกนัโดยใชเ้ช้ือไตรโคเดอร์มาหวา่นในแปลงปลูกหรือใชว้ิธีเขต
กรรม (ส านกัส่งเสริมและจดัการสินคา้เกษตร. 2554) 
 
2.2   ผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพ  

ส่ิงท่ีช่วยให้สุขภาพร่างกายของคนเราอยู่ในสภาวะสมดุลและปราศจากโรคภยัไขเ้จ็บ มาจาก
หลายปัจจยัไดแ้ก่ อาหารดีมีโภชนาการ อากาศดีไม่มีมลภาวะ อารมณ์ดีไม่มี ความเครียด และอนามยัดี
ไม่มีโรค การบริโภคอาหารใหค้รบทั้งในแง่ปริมาณและคุณภาพ ไดแ้ก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั แร่
ธาตุ วติามินและน ้าในอตัราส่วนพอเหมาะกนั และพกัผอ่นใหพ้อเพียงจะช่วยให้ร่างกายสมบูรณ์แข็งแรง 
มีสุขภาพและความตา้นทานโรคดี แต่ในวิถีชีวิตประจ าวนัท่ีเร่งรีบยุ่งเหยิง ส่วนใหญ่มกัรับประทาน
อาหารจานด่วน หรืออาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานท่ีมกัมีสารปรุงแต่งอาหาร (food additives) มี
ชีวิตอยู่ท่ามกลางมลภาวะ ความเครียดและความกดดนัจากครอบครัวและหน้าท่ีการงาน รวมทั้งการ
พกัผอ่นท่ีไม่พอเพียง ซ่ึงเป็นสาเหตุท่ีไม่ท าให้เรามีสุขภาพท่ีดี และหลีกเล่ียงไดย้าก ดงันั้น ทางเลือกท่ีดี
ท่ีสุด คือ การบริโภคเพื่อใหมี้สุขภาพและคุณภาพชีวติท่ีดีกวา่ (ไพโรจน์  หลวงพิทกัษ,์ มปป.) 

2.2.1  ความหมายของผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพ   
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพหรือผลิตภณัฑ์อาหารเสริมเพื่อสุขภาพ มีช่ือเรียกต่าง ๆ กนั 

เช่น functional foods, neutraceuticals, pharma foods, designer foods เป็นตน้ หรือผลิตภณัฑ์เสริม
อาหาร (dietary supplement products) ซ่ึงเป็นค าเรียกท่ียอมรับโดยทัว่ไปในหมู่นกัวิชาการนานาชาติ 
หมายถึง ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีเม่ือบริโภคเขา้สู่ร่างกายแล้วจะสามารถท าหน้าท่ีให้คุณค่าทางอาหารท่ี
จ าเป็นแก่ร่างกาย (nutritive function) ให้รสชาติและคุณสมบติัอ่ืนท่ีรู้สึกไดท้างประสาทสัมผสั (sensory 
function) และหนา้ท่ีอ่ืน ๆ (non-nutritive physiological functions ) เช่น ให้ผลทางดา้นสรีรวิทยาหรือมี
ผลต่อสุขภาพ (ไพโรจน์  หลวงพิทกัษ์, มปป.) อีกนยัหน่ึงคือ อาหารท่ีมีสารอาหารหรือสารประกอบ
ชนิดใดชนิดหน่ึงสูงกวา่อาหารอ่ืนๆ (ธญัญาภรณ์ ศิริเลิศ, 2557) โดยผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพน้ีเป็น
อาหารท่ีมีบทบาทอยูร่ะหวา่งอาหารและยา โดยมีหนา้ท่ีคือ ให้คุณค่าทางอาหารทัว่ ๆ ไป ให้รสชาติและ
คุณสมบติัอ่ืนท่ีรู้สึกไดท้างประสาทสัมผสั และให้ผลทางดา้นสรีรวิทยาหรือมีผลต่อสุขภาพ (ไพโรจน์  
หลวงพิทกัษ,์ มปป.; ธญัญาภรณ์ ศิริเลิศ, 2557) ซ่ึงแตกต่างจากอาหารทัว่ไปท่ีมีหนา้ท่ีเพียงแค่ 2 ขอ้แรก
เท่านั้น ผลต่อสุขภาพท่ีเกิดข้ึนส่วนมากจะเป็นการป้องกนัโรค โดยเนน้ท่ีโรคอนัเกิดจากความเส่ือมของ
ร่างกาย เช่น โรคหวัใจ โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน เป็นหลกั และน่าจะเป็นการป้องกนัมากกวา่การรักษา 
(ธญัญาภรณ์ ศิริเลิศ, 2557)  

ศูนยว์จิยัธนาคารไทยพาณิชยร์ายงานวา่ ในกรุงเทพมหานคร ร้อยละ 31 ของผูบ้ริโภคในวยัท างาน
ใชสิ้นคา้บ ารุงสุขภาพ โดยเป็นชายร้อยละ 44 และหญิงร้อยละ 55 ซ่ึงสินคา้บ ารุงสุขภาพส่วนใหญ่ท่ีมี
การใช้กนัมาก คือ ผลิตภณัฑ์อาหารเสริมเพื่อสุขภาพ เช่น วิตามิน ซุปไก่สกดัส าเร็จรูป เกลือแร่และ
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ผลิตภณัฑ์นม ผูบ้ริโภคในกลุ่มน้ีส่วนใหญ่จดัเป็นผูท่ี้ค่อนขา้งห่วงใยในสุขภาพของตนเองและมีความ
พร้อมทางเศรษฐกิจ ปัจจุบนัผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพต่าง ๆ เขา้มามีบทบาทในวิถีชีวิตของคนไทย
บางกลุ่มเป็นอยา่งมาก จึงควรศึกษาขอ้มูล ผลดีและผลเสียของผลิตภณัฑอ์าหารเสริมเพื่อสุขภาพ  

ประเภทของผลิตภณัฑอ์าหารเสริมเพื่อสุขภาพ พอสรุปได ้ดงัน้ี (ไพโรจน์  หลวงพิทกัษ,์ มปป.) 
2.2.1.1  ปรับปรุงระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย 
2.2.1.2   ปรับปรุงระบบและสภาพการท างานของร่างกาย 
2.2.1.3   ชะลอการเส่ือมโทรมของอวยัวะต่าง ๆ  
2.2.1.4  ป้องกนัโรคต่าง ๆ ท่ีอาจเกิดข้ึนจากภาวะโภชนาการผดิปกติ 
2.2.1.5   บ  าบดัหรือลดอาการของโรคท่ีเกิดจากความผดิปกติของร่างกาย 

2.2.2  ลกัษณะจ าเพาะของผลติภัณฑ์อาหารเสริมเพือ่สุขภาพ 
สารประกอบท่ีท าให้เกิดหนา้ท่ีดงักล่าว เรียกวา่ physiologically active components หรือ 

functional ingredients โดยประเทศญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีมีการพฒันาการทางผลิตภณัฑ์เหล่าน้ีก่อน
ประเทศอ่ืน มีการก าหนดลกัษณะจ าเพาะของผลิตภณัฑ์อาหารเสริมเพื่อสุขภาพ ดงัน้ี (ไพโรจน์  หลวง
พิทกัษ,์ ม.ป.ป.) 

2.2.2.1 ตอ้งมีสภาพทางกายภาพเป็นผลิตภณัฑ์อาหารท่ีแทจ้ริง คือ ไม่อยู่ในรูปแคปซูล 
หรือเป็นผงเหมือนยา และเป็นอาหารท่ีไดห้รือดดัแปลงจากวตัถุดิบตามธรรมชาติ 

2.2.2.2 สามารถบริโภคเป็นอาหารไดเ้ป็นประจ า ไม่มีขอ้จ ากบัเหมือนยา คือ บริโภคได ้
ไม่จ  ากดัปริมาณ เวลา และสถานท่ี 

2.2.2.3 มีส่วนประกอบท่ีใหผ้ลโดยตรงในการเสริมการท างานของระบบต่าง ๆ ในร่างกาย
และป้องกนัโรคต่าง ๆ ได ้

จากลกัษณะพิเศษดงักล่าวท าใหผ้ลิตภณัฑแ์ต่ละชนิดให้ผลดีต่อสุขภาพ จ าเป็นตอ้งมีกรรมวิธีการ
ผลิตท่ีดี ถูกสุขอนามยั เป็นท่ียอมรับ และมีประสิทธิภาพในแง่ของคุณภาพและความปลอดภยั โดยอยู่
บนพื้นฐานของขอ้มูลการวิจยั โดยตอ้งระบุชนิดและปริมาณสามประกอบท่ีให้ผลดีต่อสุขภาพร่างกาย
ของผูบ้ริโภค 

2.2.3 สารประกอบของผลติภัณฑ์อาหารเสริมเพือ่สุขภาพ (functional ingredients) 
สารประกอบของผลิตภณัฑ์อาหารเสริมเพื่อสุขภาพท่ีส าคญัและนิยมใช้ในปัจจุบนั มีดงัน้ี 

(ไพโรจน์  หลวงพิทกัษ,์ มปป.; ธญัญาภรณ์ ศิริเลิศ, 2557) 
2.2.3.1 เส้นใยอาหาร (dietary fiber) ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ เคร่ืองด่ืมเสริมเส้นใยอาหาร 

ผลิตภณัฑข์นมอบเสริมเส้นใยอาหาร ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ธญัพืชเสริมเส้นใยอาหาร เป็นตน้ 
2.2.3.2 น ้ าตาลโอลิโกแซคคาไรด์ (oligosaccharides) เช่น โอลิโกฟรุกโตส โอลิโกแลค

โตส ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ เคร่ืองด่ืมเสริมน ้ าตาลโอลิโกแซคคาไรด์ ผลิตภณัฑ์ขนมอบเสริมโอลิโก
แซคคาไรด ์ผลิตภณัฑลู์กกวาด และหมากฝร่ังเสริมโอลิโกแซคคาไรด ์
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2.2.3.3 แบคทีเรียในกลุ่มแลคติค (lactic acid bacteria) เช่น แบคมีเรียในกลุ่มแลคโตแบ
ซิลสั (Lactobacillus sp.) บิฟิโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium sp.) ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์
นมเปร้ียว โยเกิร์ตเสริมแบคทีเรียในกลุ่มแลคติค ผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตอดัเมด็เสริมแบคทีเรียในกลุ่มแลคติค 

2.2.3.4 กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้นในกลุ่มโอเมกา้ 3 (omega 3 polyunsaturated fatty acid) 
เช่น น ้ ามนัปลา EPA (eicosapentaenoic acid) DHA (docosahexanoic acid) ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ 
เคร่ืองด่ืม ผลิตภณัฑลู์กกวาดขนมหวาน ผลิตภณัฑข์นมอบ นมผงเสริมน ้ามนัปลา 

2.2.3.5 เกลือแร่ต่าง ๆ เช่น แคลเซียม เหล็ก ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ นมผง อาหาร
ส าเร็จรูปเสริมแคลเซียม 

2.2.4  ประเภทของผลติภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพทีม่ีจ าหน่าย 
ผลิตภณัฑ์อาหารเสริมสุขภาพท่ีวางจ าหน่ายแบ่งตามวตัถุประสงค์ของการใช้ แบ่งได้ 5 

ประเภท ไดแ้ก่ (ธญัญาภรณ์ ศิริเลิศ, 2557) 
2.2.4.1 อาหารบ ารุงสุขภาพทัว่ไปจ าหน่ายในลกัษณะอาหารบ ารุงร่างกาย เพื่อช่วยในเร่ือง

สุขภาพ เช่น ซุปไก่สกดัรังนก วติามิน แร่ธาตุ  
2.2.4.2 อาหารท่ีหวงัผลเฉพาะทาง ส่วนใหญ่เสนอในลกัษณะการป้องกนัและรักษาโรค

บางชนิด เช่น น ้ามนัปลา กระเทียม แปะก๊วย เลซิติน สารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ ใยอาหาร  
2.2.4.3 อาหารควบคุมหรือลดน ้าหนกั หลายชนิดอาจเป็นพวกเส้นใยอาหาร  
2.2.4.4 อาหารส าหรับนกักีฬา เป็นพวกท่ีให้พลงังานเร็วหรือทดแทนหรือสูญเสียแร่ธาตุ

ต่างๆ เคร่ืองด่ืม เกลือแร่  
2.2.4.5 อาหารเพื่อความงาม มุ่งเป้าหมายท่ีผูห้ญิงทั้งหลาย โดยเฉพาะเนน้การป้องกนัหรือ

ลดร้ิวรอยบนใบหนา้ การจ าหน่ายอาจเป็นในรูปของผลิตภณัฑอ์าหาร ผง เมด็ แคปซูล หรือเคร่ืองด่ืม 
2.2.5  แนวโน้มผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพในไทย 

ตามรายงานแนวโน้มผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพในไทยในปี พ.ศ. 2557 คาดว่ามีมูลค่า 
83,348 ลา้นบาท และยงัคงติดกระแสผลิตภณัฑ์อาหารประเภท free form เช่น อาหารท่ีปราศจากไขมนั 
คลอเรสเตอรอล และน ้ าตาลต ่า ส าหรับแนวโน้มผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพโลกท่ีผูผ้ลิตตอ้งติดตาม
เพื่อการพฒันาผลิตภณัฑต์ามรายงานของ New Nutrition Business มีดงัน้ี (นุชจรินทร์  เกตุนิล, 2557) 

2.2.5.1 ผลิตภณัฑฟั์งกช์นัจากธรรมชาติ (natural functional) 
2.2.5.2 ผลิตภณัฑน์ม 
2.2.5.3 ผลิตภณัฑท่ี์เป็นแหล่งโปรตีน 
2.2.5.4 เคร่ืองด่ืมใหพ้ลงังานเพื่อสุขภาพ (energy health drink) 
2.2.5.5 ผลิตภณัฑเ์พื่อการควบคุมน ้าหนกั (weight wellness products) 
2.2.5.6 ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ (health snack products) 
2.2.5.7 ผลิตภณัฑท่ี์ใหพ้ลงังานต ่า (slow energy products) 
2.2.5.8 ผลิตภณัฑท่ี์ปราศจากน ้าตาลหรือมีความหวานจากธรรมชาติ  
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2.2.5.9 ผลิตภณัฑท่ี์สร้างความสุข/ความรู้สึกดีต่อการบริโภค 
2.2.5.10 ผลิตภณัฑท่ี์ระบุวา่ free form 
2.2.5.11 ผลิตภณัฑท่ี์ช่วยป้องกนัโรคหรือเสริมสร้างความแขง็แรงใหก้บัร่างกาย 
2.2.5.12 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารส าหรับเด็ก (kid nutrition products) 

 
2.3   งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

ปรีชา  พรมมา (2543) ศึกษารายได้ของเกษตรกรจากการด าเนินกิจกรรมทางเศรษฐกิจแบบ
พอเพียงในจงัหวดัเพชรบูรณ์ พบวา่ ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อรายไดข้องเกษตรกร ไดแ้ก่ ระดบัความพอเพียง
ของน ้ าเพื่อการเกษตร วิธีการขายพืชผลทางการเกษตร ระดบัของการใช้ภูมิปัญญาชาวบา้นและขนาด
พื้นท่ีท าการเกษตร ส่วนปัจจยัทีไม่มีอิทธิพลต่อระดบัรายได้ของเกษตรกร ไดแ้ก่ จ  านวนสัตวท่ี์เล้ียง 
ระดบัการศึกษาและอายุของหวัหนา้ครัวเรือน และยงัพบวา่ กลุ่มเกษตรกรท่ีมีระดบัน ้ าเพียงพอม่ีรายได้
แตกต่างจากกลุ่มท่ีมีน ้าไม่เพียงพอ  

ชุมพลภทัร์  คงธนจารุอนนัต ์(2551) รายงานการด าเนินชีวติและคุณภาพชีวิตตามแนวทางปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียงของเกษตรกรในหมู่บา้นหนองมะจบั ต าบลแม่แฝก อ าเภอสันทราย จงัหวดัเชียงใหม่ 
พบวา่ ดา้นการด าเนินชีวิต เกษตรกรมีการจดัการท่ีดินในการท าการเกษตรหลงัจากด าเนินชีวิตแบบ
เศรษฐกิจพอเพียง โดยส่วนใหญ่มีการปลูกพืชหรือเล้ียงสัตว ์รองลงมาไดแ้ก่ การผลิตเพื่อบริโภคเองใน
ครัวเรือนถา้เหลือจึงจะขาย และใชพ้ื้นท่ีในการปลูกกระเทียมตามล าดบั และเกษตรกรทั้งหมดมีความรู้
และรับทราบแนวปฏิบติัตนตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงมาจากส่ือโทรทศัน์ เกษตรกรมีความตระหนกั มี
ความพอใจและภาคภูมิใจในการใชชี้วติความเป็นอยูแ่บบเศรษฐกิจพอเพียงในระดบัมากท่ีสุด เกษตรกร
ทั้งหมดมีความเตม็ใจและตดัสินใจเลือกใชชี้วติตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ซ่ึงมีหน่วยงานภาครัฐ
มีส่วนสนบัสนุนการตดัสินใจ เกษตรกรมีการจบัจ่ายใช้สอยตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงระดบั
ปานกลาง โดยประมาณคร่ึงหน่ึงของเกษตรกรมีการใชเ้งินทุนตนเองลงทุนท าการเกษตร โดยมีรายได้
เพียงพอต่อรายจ่าย มีการปลูกฝังเร่ืองการประหยดัให้แก่สมาชิกในครอบครัว และมีการวางแผนในการ
ใชจ่้ายเงินประจ าเดือนของครอบครัวถึงร้อยละ 99.3 และมีการท าบญัชีครัวเรือนร้อยละ 93.5 ส าหรับ
ดา้นคุณภาพชีวิต พบว่า เกษตรกรกลุ่มตวัอย่างมีสุขภาพกายดีมากท่ีสุด และมีสุขภาพจิตท่ีเป็นปกติ 
ปัญหาอุปสรรคของเกษตรกรในการด าเนินชีวติตามแนวทางปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงของเกษตรกร พบ
ปัญหาดา้นเศรษฐกิจ การศึกษาและการเรียนรู้ สาธารณสุข ส่ิงแวดลอ้ม และสังคมและวฒันธรรม 
ตามล าดบั  

บุญส่ง  เอกพงษ์  นพมาศ  นามแดง และทวีศกัด์ิ  วิยไชย (2552)  ศึกษาศกัยภาพการผลิตผกั
พื้นบา้นเชิงการคา้ในจงัหวดัอุบลราชธานี ระหวา่งเดือนตุลาคม 2550-กนัยายน 2551 พบวา่ มีผกัพื้นบา้น
ท่ีปลูกเป็นการคา้อยู ่ 9 ชนิด ไดแ้ก่ ขจร แขยง บวับก บวบ ผกัชีฝร่ัง ผกัพายนอ้ย ผกัเส้ียน สะระแหน่ 
และข่าอ่อน โดยพืชแต่ละชนิดมีราคาเฉล่ียท่ีเกษตรกรขายไดเ้ท่ากบั 61.0  9.4  12.6  5.7  31.6 25.0 8.0 
และ11.6 บาทต่อกิโลกรัมตามล าดบั ขณะท่ีข่าอ่อนขายได ้3.7 บาทต่อมดั ส าหรับผลตอบแทน พบวา่ ผกั
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แขยงเป็นผกัพื้นบา้นท่ีให้ผลตอบแทนต่อพื้นท่ีสูงสุด โดยการปลูกผกัแขยงมีรายไดเ้หนือตน้ทุนรวม
เท่ากบั 260,520 บาทต่อไร่ต่อปี รองลงมาเป็นบวับก (176,995 บาท/ปี) สะระแหน่ (108,981 บาท/ปี) 
ดอกสลิด (82,000 บาท/ปี) บวบหอม (47,443 บาท/ปี) ข่าอ่อน (39,400 บาท/ปี) ผกัชีฝร่ัง (35,108 บาท/
ปี) ผกัพายนอ้ย (34,260 บาท/ปี) และผกัเส้ียน (31,230 บาท/ปี) ตามล าดบั 

ทศันีย ์คชสีห์ และคณะ (2553) ศึกษาผลการเสริมบวับก และไพล ในอาหารต่อสมรรถภาพการ
ผลิตและสุขภาพโดยรวมของกบนาพบวา่ การเสริมบวับกและไพลในอาหารต่อสมรรถภาพการผลิตและ
สุขภาพโดยรวมของกบนา พบว่า กบทดลองมีน ้ าหนกัเพิ่มเฉล่ีย อตัราการรอดตาย ค่าฮีมาโตคริต และ
จ านวนเมด็เลือดขาวเม่ือส้ินสุดระยะเวลาทดลอง 3 เดือน ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แต่ในเดือนท่ี 2 
ของการทดลองการเสริมบวับกในอาหารกบนาร้อยละ  2.5 และเสริมไพลร้อยละ 1.5 และ 2.5 มีผลท าให้
ฮีโมโกลบินมีค่าต ่า ส าหรับผลการเสริมบวับกและไพลต่อจ านวนกบท่ีตรวจพบเช้ือแบคทีเรียท่ีเก็บจาก
เลือดท่ีหัวใจและเก็บจากใต้ผิวหนัง ซ่ึงตรวจพบเช้ือ Flovobacterium multivorum  Kluyvera 
cryocrescens และ Streptococus mutans พบวา่ การเสริมบวับกในอาหารร้อยละ 2.5 และการเสริมไพล
ในอาหารร้อยละ 1.5 และ 2.5 จ  านวนกบนาท่ีตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย F. multivorum บริเวณใตผ้ิวหนงั
นอ้ยกวา่กลุ่มควบคุมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แสดงวา่ การเสริมบวับกในอาหารกบนาร้อยละ 0.5 และ 
1.5 และการเสริมไพลในอาหารกบนาร้อยละ 0.5  เป็นระดบัท่ีไม่มีผลกระทบต่อการเติบโตและสุขภาพ
ของกบนา ส่วนการเสริมบวับกในอาหารกบนาร้อยละ 2.5 และการเสริมไพลในอาหารกบนาร้อยละ 1.5 
และ 2.5 สามารถยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรีย F. multivorum ท่ีผวิหนงัได ้

เกียรติศกัด์ิ  ตนัเจริญ และคณะ (2550) ศึกษาผลของสารสกดัจากพืชต่อฤทธ์ิตา้นเช้ือแบคทีเรีย
กรัมบวก อนัเป็นสาเหตุของโรคเตา้นมอกัเสบในโคนม ดว้ยสารสกดัดว้ยแอลกอฮอล์ 95% จากพืช 7 
ชนิด ไดแ้ก่ พลู บวับก เปลือกมงัคุด ฟ้าทะลายโจร พิกุล ใบหูกวาง และกระบือเจ็ดตวั ท่ีมีความเขม้ขน้
ร้อยละ 1 กบัเช้ือแบคทีเรียกรัมบวก ท่ีแยกไดจ้ากน ้ านมโคท่ีเป็นโรคเตา้นมอกัเสบ 2 ชนิด คือ S. aureus 
และ S. dysgalactiae พบวา่ ค่าเฉล่ียจ านวนโคโลนีของพลูจากเช้ือ S. aureus และ S. dysgalactiae ลดลง 
ส่วนค่าเฉล่ียจ านวนโคโลนีของบวับกจาก S. aureus  และค่าเฉล่ียจ านวนโคโลนีของเปลือกมงัคุดจาก  
S. aureus .ลดลง ในกลุ่มทดลองท่ีใชส้ารสกดัพลู บวับก และ เปลือกมงัคุด มีค่าลดลงอยา่งมีนยัส าคญั 
เม่ือเปรียบเทียบกบักลุ่มควบคุม ส่วนพืชสมุนไพรชนิดอ่ืนๆ ไม่พบความแตกต่างของค่าเฉล่ียจ านวน
โคโลนี ส าหรับสารสกดัหยาบจากพลูเหมาะท่ีจะพฒันาน ามาใช้ในการควบคุมและรักษาโรคเตา้นม
อกัเสบ 

เอกชัย สร้อยน ้ า และคณะ (2550) ศึกษาฤทธ์ิของสารสกดัจากพืชต่อเช้ือแบคทีเรียกรัมท่ีเป็น
สาเหตุของโรคเตา้นมอกัเสบในโคนม ดว้ยสารสกดัดว้ยเอทธานอล 95% จากพืช 7 ชนิด ไดแ้ก่ พลู 
บวับก เปลือกมงัคุด กระเจ๊ียบแดง ฝร่ัง ดาวเรือง และหญา้ลูกใตใ้บ ท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 1 กบัเช้ือ
แบคทีเรียกรัมลบ field strain ท่ีแยกไดจ้ากน ้ านมโคท่ีเป็นโรคเตา้นมอกัเสบ พบว่า ค่าเฉล่ียจ านวน
โคโลนีของพลูจากเช้ือ Klebsiella spp. และ Escherichia coli ลดลง ส่วนค่าเฉล่ียจ านวนโคโลนีของ
กระเจ๊ียบแดงจาก Klebsiella spp. และ Escherichia coli ลดลง ในกลุ่มทดลองท่ีใชส้ารสกดัพลูและ
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กระเจ๊ียบแดง มีค่าลดลงอยา่งมีนยัส าคญั เม่ือเปรียบเทียบกบักลุ่มควบคุม ส่วนพืชสมุนไพรท่ีเหลือไม่
พบความแตกต่างของค่าเฉล่ียจ านวนโคโลนี แสดงวา่ พลู และกระเจ๊ียบแดง น่าจะพฒันาน าไปใชใ้นการ
ควบคุมโรคเตา้นมอกัเสบต่อไป 

แสงมณี ชิงดวง และ สุวรินทร์ บ ารุงสุข (2553) ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคจากการชงชาใบ
บวับกในน ้ าร้อนเป็นเวลา 5 10 และ 15 นาที พบวา่ คนท่ีมีความพึงพอใจมาก โดยระดบัความพึงพอใจ
สูงสุดเท่ากบั 7 อยูท่ี่ร้อยละ 28 ของผูบ้ริโภคท่ีทดสอบทั้งหมด โดยพึงพอใจในชาท่ีชงในน ้ าร้อนนาน 15 
นาที ส่วนชาชงในน ้ าร้อน 5 และ 10 นาที ผูบ้ริโภคร้อยละ 50 มีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
ส าหรับความพึงพอใจในรสชาติ อยูใ่นระดบัต ่าถึงปานกลาง ท่ีเวลานาน 10 และ 15 ส่วนความพึงพอใจ
ในกล่ิน และสี อยูใ่นระดบัปานกลางทั้ง 3 เวลา  

นฤมล น้อยหวอย และศศิธร จนัทนวรางกูร (2550) ศึกษาผลของการแปรรูปต่อคุณสมบติัการ

ตา้นออกซิเดชนัของตวัอย่างบวับกอบแห้ง น ้ าชาบวับก น ้ าบวับกพาสเจอร์ไรส์ และบวับกผงชงด่ืม 

พบว่า บวับกอบแห้งมีคุณสมบติัการตา้นออกซิเดชนัสูงท่ีสุด รองลงมาคือ บวับกท าแห้งแบบแช่เยือก

แขง็ บวับกท าแหง้แบบพน่ฝอย น ้าชาบวับก และน ้าบวับกพาสเจอร์ไรส์ ตามล าดบั และเม่ือวดัคุณสมบติั

การตา้นออกซิเดชนัดว้ยวิธี Oxygen radical absorbance capacity (ORAC) assay พบว่า น ้ าชามี

คุณสมบติัการตา้นออกซิเดชนัทั้งหมดสูงท่ีสุด รองลงมาคือ บวับกท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง บวับกท า

แห้งแบบพ่นฝอย และน ้ าบวับกพาสเจอร์ไรส์ ตามล าดบั และเม่ือสกดัแยกส่วนท่ีเป็น hydrophilic และ 

lipophilic ในตวัอย่างบวับกท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งและบวับกอบแห้ง พบว่า ส่วนใหญ่สารสกัด 

hydrophilic มีคุณสมบติัการตา้นออกซิเดชนัสูงกวา่สารสกดั lipophilic ของบวับก 

ณัฐพล  ทรัพย์เกิด (2550) ศึกษาผลของกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาต่อปริมาณสาร    
พฤกษเคมีและฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมจากบวับก พบว่า ขั้นตอนการคั้นน ้ า
บวับกท าให้เกิดการสูญเสียฟลาโวนอยด์ โพลีฟีนอล และฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ ไม่พบ quercetin 
และkaempferol ในน ้ าคั้นบวับก ขณะท่ีปริมาณ madecassic acid  และ asiatic acid เพิ่มข้ึน แต่ส่วนใหญ่
เหลืออยูใ่นกากบวับก และพบวา่ การพาสเจอรไรซ์และการท าแห้งแบบพ่นฝอยไม่ท าให้เกิดการสูญเสีย 
madecassic acid  และ asiatic acid โพลีฟีนอลและฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ ขณะท่ีการเค่ียวเพื่อท า
บวับกผงพร้อมด่ืมท าใหเ้กิดการสูญเสียโพลีฟีนอลร้อยละ 49 และท าใหฤ้ทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึน
ร้อยละ 108 เน่ืองจากการเกิดผลิตภณัฑจ์ากปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล  

ส าหรับระยะเวลาและอุณหภูมิในการเก็บรักษาส่งผลกระทบต่อการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและ
ทางเคมีของน ้าบวับกพาสเจอไรซ์ ผงบวับก และผงบวับกพร้อมด่ืม พบวา่ มีการเปล่ียนสีของผลิตภณัฑ์
จากสีเขียวเขม้เป็นสีเขียวเหลืองในน ้าบวับกพาสเจอไรซ์เม่ือเก็บนาน 15 วนั และการซีดลงของสีเขียวใน
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมผงบวับก และผงบวับกพร้อมด่ืมเม่ือเก็บนาน 12 สัปดาห์ โดยปริมาณ madecassic 
acid  และ asiatic acid ในระหวา่งการเก็บไม่เปล่ียนแปลง ขณะท่ีปริมาณโพลีฟีนอลและฤทธ์ิการตา้น
อนุมูลอิสระมีทั้งลดและเพิ่มตลอดระยะการเก็บรักษา 
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ศุกฤชชญา  เหมะธุลิน และกรรณิการ์ สมบุญ (2558) ศึกษาผลิตภณัฑ์เยลล่ีเม่าเคร่ืองด่ืมเสริมใย
อาหารจากวุน้เมล็ดแมงลกัดว้ยวิธีการสกดัแบบชีววิธี พบวา่ ผลิตภณัฑ์เยลล่ีท่ีพฒันาไดมี้ส่วนผสมของ
น ้าเม่าด าและเติมวุน้เมล็ดแมงลกั ร้อยละ 40 ให้เคร่ืองด่ืมเยลลีเม่าท่ีมีลกัษณะของเหลว ก่ึงแข็งขน้เป็นเจ
ลอ่อนท่ีดี และเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ดว้ยคะแนนการยอมรับรวมอยู่ในระดบัชอบมาก และให้ใย
อาหารสูงถึงร้อยละ 4.73 ซ่ึงเพิ่มข้ึน 8.92 เท่าของน ้ าเม่าด าท่ีไม่เติมวุน้เมล็ดแมงลัก รวมทั้งให้
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH และฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนั FRAP และ ORAC สูงถึง 83.28 
mg ascorbic acid/L 812.59 µM FeSO4 /L และ 5,137 μmol TE/100 g ตามล าดบั 

สุทธิวฒัน์  แซ่ฮอ้ และคณะ (2554) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีคาราจีแนนสูตรน ้ าผกั พบวา่ เยลล่ีน ้ า
ผกัท่ีมีลกัษณะท่ีดีท่ีสุด ซ่ึงผูท้ดสอบยอมรับมีส่วนประกอบของคาราจีแนน 1% และใชน้ ้ ามะเขือเทศ น ้ า
แครอท และน ้าฟักทอง 25% ส่วนน ้ ากะหล ่าปลีสีม่วงใช ้5% เม่ือเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์คาราจีแนนท่ี
จ าหน่ายตามทอ้งตลาด พบวา่เยลล่ีน ้ าผกัทั้งส่ีชนิดมีค่าความแข็งของเจลนอ้ยกวา่ แต่มีค่าความยืดหยุ่น
และแรงท่ียดึเกาะกนัท าใหว้ตัถุคงรูปไดใ้กลเ้คียงกบัผลิตภณัฑค์าราจีแนนท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาด 

ศศิมา พยุยงค์ และคณะ (2552) ศึกษาผลของการพรางแสงและสีตาข่ายพรางแสงต่อการ
เจริญเติบโตและการออกดอกของหงส์เหิน พบวา่ การพรางแสงดว้ยตาข่ายสีต่างๆ ให้ความสูง จ านวน
ตน้ต่อกอ และความยาวช่อไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ดงันั้น ในการผลิตหงส์เหินเป็นไมต้ดัดอกควรมีการ
พรางแสง 50–60 ร้อยละ เพราะท าให้ไดค้วามสูงตน้มากท่ีสุด กลีบประดบัสีม่วงอมชมพู ใบสีเขียวเขม้ 
ไม่พบั ไม่มว้นงอ ส่วนสีของตาข่ายพรางแสง ควรใชสี้ด า แดง หรือ น ้ าเงิน เพราะตาข่ายพรางแสงทั้ง 3 
สี ส่งผลใหห้งส์เหินมีความสูงตน้ไม่แตกต่างกนั และมีค่ามากกวา่การใชต้าข่ายพรางแสงสีเขียว และการ
ไม่พรางแสง 

สมพร  คนยงค ์ มณัฑนีย ์ เศรษฐภกัดี และสมพร  เจนคุณาวฒัน์ (2545) ศึกษาผลของธาตุอาหาร
พืชท่ีมีต่อบวับกในชุดดินรังสิตกรดจดั พบวา่ ชุดดินรังสิตกรดจดัมีการขาดแคลนฟอสฟอรัสมากท่ีสุด
ภายหลงัการใส่ปูนเพื่อปรับ pH ของดินให้อยูร่ะหวา่ง 6.0-6.5 รองลงมาคือ โพแทสเซียม ส่วนธาตุอ่ืน ๆ 
ไม่ขาดแคลน การเติมธาตุอาหารบางธาตุภายหลงัการใส่ปูนมีผลให้บวับกมีผลผลิตมวลชีวภาพแห้ง
ลดลง และยงัเกิดพฤติกรรมขดัแยง้ (antagonism) ระหวา่งธาตุต่าง ๆ เช่น ไนโตรเจนกบัแมกนีเซียม และ
ฟอสฟอรัสกบัสังกะสี เป็นตน้ 

จิรพนัธ์ ศรีทองกุล (2553) ศึกษาอิทธิพลความแก่ใบ ความเข้มแสง และอุณหภูมิต่อการ
เปล่ียนแปลงปริมาณสารเอเซียติโคไซด์และคุณภาพบวับก 3 สายตน้ ไดแ้ก่ สายตน้นครศรีธรรมราช 
ระยอง และอุบลราชธานี พบว่า พื้นท่ีใบของบวับกเพิ่มข้ึนตามอายุใบจนอายุ 28 วนัหลงัแตกใบใหม่ 
จากนั้นขนาดไม่เพิ่มข้ึนและมีการเปล่ียนเป็นสีเหลืองบางส่วน สายตน้นครศรีธรรมราชมีขนาดใบใหญ่
ท่ีสุด รองลงมาคือ สายตน้อุบลราชธานี และระยองตามล าดบั ส าหรับคุณค่าทางอาหารพบวา่ ปริมาณไฟ
เบอร์ โปรตีน แคลเซียม เบตา้แคโรทีนและสารเอเซียติโคไซด์เพิ่มข้ึนตามอายุใบ ส่วนการพรางแสงท า
ให้บวับกทุกสายตน้มีความยาวกา้นใบ พื้นท่ีใบและปริมาณคลอโรฟิลล์เพิ่มข้ึน ขณะท่ีความเขม้แสง
เตม็ท่ีบวับกทุกสายตน้มีผลผลิตน ้าหนกัสด น ้ าหนกัแห้งมากกวา่การพรางแสง ความเขม้แสงเต็มท่ีมีการ
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สะสมปริมาณโปรตีน และสารเอเชียติโคไซด์เพิ่มข้ึน ขณะท่ีการสะสมแคลเซียมและเบตา้แคโรทีน 
ลดลง จะเห็นได้ว่า สายตน้  อายุใบ ความเขม้แสง มีผลต่อปริมาณสารเอเชียติโคไซด์และคุณค่าทาง
อาหารของบัวบก โดยสายต้นอุบลราชธานีมีปริมาณสายเอเชียติโคไซด์สูงสุด การเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้งหรือท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถคงปริมาณสารเอเซียติโคไซดไ์ด ้

ฉววีรรณ วรีะเทศ อริศรา เกสสมบูรณ์ และองอาจ พฤกษป์ระมูล (2544) ไดศึ้กษาการใชส้ารสกดั
บวับกและสะเดาควบคุมโรคแอนแทรคโนสของกลว้ย โดยวธีิอาหารพิษและวธีิการจุ่มผล พบวา่ สาร
สกดับวับกเขม้ขน้ร้อยละ 10 กบัโคโลนีของ Colletotrichum musae มีเส้นผา่ศูนยก์ลางเล็กกวา่ร้อยละ 0  
5 และ 15 เช่นเดียวกบัสารสกดัสะเดา 6 ชนิด โดยจุ่มผลในสารสกดัภายหลงัการบ่มเป็นเวลา 3  5 และ 7 
วนั พบวา่ กรรมวธีิท่ีบ่ม 3 และ 7 วนัไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ส่วนกรรมวธีิบ่ม 5 วนัการจุ่มในสาร
สกดับวับกความเขม้ขน้ร้อยละ 15 มีขนาดแผลแอนแทรคโนสเล็กกวา่ร้อยละ 0  5  10  และ 20 ส่วนสกดั
สะเดาความเขม้ขน้ร้อยละ 5 และ 15 มีขนาดแผลเล็กกวา่ร้อยละ 0  10 และ 20 

 
 



บทที ่3 

วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
3.1   วธีิการด าเนินงาน 

 การวจิยัคร้ังน้ี เป็นการวจิยัท่ีมีความหลากหลาย ทั้งวจิยัเชิงปริมาณ วจิยัเชิงคุณภาพและการ
วจิยัเชิงทดลอง โดยแบ่งเป็น 5 ตอน มีวธีิการด าเนินการวจิยั ดงัน้ี 
       3.1.1 การศึกษาบริบทการผลติและการตลาดของเกษตรกรในอ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์  

        3.1.1.1 การศึกษาบริบทการผลิตบวับก ท าศึกษาจากเกษตรกรผูผ้ลิตบวับกเพื่อการคา้
ในอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ จ านวน 5 ราย โดยการสุ่มแบบบงัเอิญ (accidental sampling) ซ่ึง
สอบถามจากแม่ค้าท่ีจ  าหน่ายบัวบกในตลาดสดอ าเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ์ แล้วติดต่อ
ประสานงานและติดตามไปสัมภาษณ์และเยี่ยมชมกระบวนการผลิตและการเก็บเก่ียวผลผลิต
บวับกท่ีบา้นเกษตรกร  

3.1.1.2 การศึกษาบริบทการตลาดบวับก ท าศึกษาจากแม่คา้ท่ีจ  าหน่ายบวับกทั้งหมด
ในตลาดสดประเภท 1 ซ่ึงเป็นตลาดท่ีมีโครงสร้างอาคารและด าเนินกิจการเป็นการประจ าหรือ
อยา่งนอ้ยสัปดาห์ละ 1 คร้ัง โดยมีท่ีตั้งอยูใ่นอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ จ านวน 3 ตลาด ไดแ้ก่ 
ตลาดเทศบาล 2 ต าบลในเมือง ตลาดเทศบาล 3 ถนนกลางเมืองพฒันา ต าบลในเมือง และตลาด
ไทยพฒันาท่าพล ถนนสระบุรี-หล่มสัก ต าบลท่าพล ซ่ึงมีแม่คา้อยูท่ ั้งหมดจ านวน 6 ราย 

3.1.2 การศึกษารูปแบบการบริโภคบัวบกของผู้บริโภคในอ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์  
            ท าการศึกษาจากผูบ้ริโภคในในอ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ จ านวน 3 กลุ่ม ไดแ้ก่  

3.1.2.1 เกษตรกรท่ีอาศยัอยู่ใน 2 ต าบลของอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ โดยการ
สุ่มแบบบงัเอิญ ต าบลละ 1 หมู่บา้น เกษตรกรแต่ละกลุ่มประกอบดว้ย อาสาสมคัรสาธารณสุข
ประจ าหมู่บา้น (อสม.) ผูใ้หญ่บา้น เกษตรกรและแม่บา้นเกษตรกร รวมทั้งส้ิน 12-15 ราย มีการนดั
หมายเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ดว้ยวิธีการสนทนากลุ่ม (focus group) โดยมีวิทยากรเครือข่ายเป็น
ผูด้  าเนินการ 

3.1.2.2 ผูบ้ริโภคท่ีซ้ือบัวบกในตลาดสด ต าบลในเมือง อ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ จ านวน 3 ตลาด โดยการสุ่มแบบบงัเอิญ ไดแ้ก่ ตลาดเทศบาล 2 ต าบลในเมือง 
ตลาดเทศบาล 3 ถนนกลางเมืองพฒันา ต าบลในเมือง และตลาดไทยพฒันาท่าพล ถนนสระบุรี-
หล่มสัก ต าบลท่าพล จ านวนตลาดละ 10 ราย โดยการสัมภาษณ์เก่ียวกบัการบริโภคบวับก 

3.1.2.3 เ ย าวชน ท่ี เ ป็นนัก ศึกษา  ท่ี ก าลัง ศึกษาในระดับป ริญญาต รี  คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ชั้นปีท่ี 1-4  ทั้งน้ี เน่ืองจากนักศึกษาเป็น
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เยาวชนรุ่นใหม่ท่ีมีการศึกษาและสามารถตดัสินใจในการเลือกซ้ือและบริโภคผกัผลไมแ้ละสินคา้
ต่าง ๆ ได ้โดยการสุ่มแบบบงัเอิญจ านวน 80 ราย ใชว้ิธีการสอบถามดว้ยแบบสอบถามปลายปิด
และปลายเปิด 

3.1.3 การศึกษาวธีิการผลิตบัวบกปลอดสารพิษสู่อาหารสุขภาพ    
           โดยศึกษาผลของการพรางแสงและชนิดของวสัดุปลูกท่ีไม่ใช่ดินท่ีมีต่อการเจริญเติบโต

ของบวับก วางแผนทดลองแบบ 2x4 Factorial in Randomized Complete Block Design 
ประกอบด้วย 2 ปัจจยั ได้แก่ ปัจจยัด้านวิธีการพรางแสง 2 ลกัษณะ คือ ไม่พรางแสง ในสภาพ
กลางแจง้ และพรางแสง โดยใชต้าข่ายซาแรน 60% และปัจจยัดา้นวสัดุเพาะ 4 ชนิด ไดแ้ก่ พีทมอส 
แกลบด า มะพร้าวสับ และไฮโดรเจล ปลูกบนโต๊ะปลูกในโรงเรือนพลาสติก และศึกษาผลของน ้ า
หมกัชีวภาพร่วมกบัสารละลายมาตรฐานท่ีมีต่อการเจริญเติบโตของบวับก ซ่ึงประยุกตว์ิธีการปลูก
จากระบบไฮโดรโปนิกส์ท่ีปลูกในสารละลายและให้สารละลายตามส่ิงทดลองทุกวัน 
ประกอบดว้ย 7 ส่ิงทดลอง ไดแ้ก่ สารละลายมาตรฐาน B และ A และสารละลายมาตรฐาน A 
ร่วมกบัน ้ าหมกัมูลคา้งคาว น ้ าหมกัมูลไส้เดือน น ้ าหมกัมูลโค น ้ าหมกัฮอร์โมนไข่ 10 มิลลิลิตร 
และ 20 มิลลิลิตร และสารละลายมาตรฐาน A เพียงอยา่งเดียวเป็นสารละลายมาตรฐาน A บนัทึก
ผลการทดลองเก่ียวกบัจ านวนใบสะสมและจ านวนไหลสะสม เป็นตน้ 

3.1.4 การศึกษาวธีิการผลติเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน า้สมุนไพร  
        โดยศึกษาในรูปลักษณ์ของเจลล่ีบวับก ศึกษาสัดส่วนของวุน้และคาราจีแนนอาศยั

วธีิการผลิตรังนกเทียมของศนัสนีย ์ อุตมอ่าง (2556) และศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของน ้ าคั้นบวับก
ท่ีเหมาะสมในเจลล่ีบวับก 3 สูตร และระดบัความเขม้ขน้ของน ้ าคั้นบวับกท่ีเหมาะสมในการผลิต
เจลล่ีบวับก 3 ระดบั คือร้อยละ 50 75 และ 100 แลว้ประเมินคุณภายดา้นประสาทสัมผสัดา้น สี 
กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม จากนั้นศึกษาชนิดของสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการ
ท าเจลล่ีบวับก โดยใชเ้ก๊กฮวย มะตูม และหล่อฮงัก๊วย  

3.2.5 การศึกษาวธีิการผลติขนมขบเคีย้วจากบัวบกเพือ่ส่งเสริมการบริโภคในเด็กวัยเรียน  

       โดยท าการศึกษาถึงสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมขบเค้ียวจากปลายขา้วหอมมะลิ

ผสมกบัแป้งมนัส าปะหลงัใช้อตัราส่วนต่าง ๆ ผ่านกระบวนการผลิต มีการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสั แลว้ศึกษากระบวนการผลิตขนมขบเค้ียวจากบวับก โดยหาปริมาณท่ีเหมาะสมของ

บวับกแห้งบดในการปรุงรสขนมขบเค้ียวจากบวับก มีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

รวมทั้งคุณภาพดา้นกายภาพ เคมี และจุลินทรียข์องขนมขบเค้ียวจากบวับก 
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3.2   สถานที่ท าการทดลอง 
การศึกษาคร้ังน้ีท าการศึกษาในหลายสถานท่ี ไดแ้ก่ โรงเรือนเพาะช า ห้องปฏิบติัการทาง

การเกษตร อาคารปฏิบติัการคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีการเกษตร และห้องปฏิบติัการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และห้องปฏิบติัการสาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ และแปลงปลูกของเกษตรกร ต าบลท่าพล อ าเภอเมือง 
จงัหวดัเพชรบูรณ์  
 

3.3   ระยะเวลาในการท าวจัิย 
การศึกษาคร้ังน้ี เร่ิมตน้ในเดือนมกราคม พ.ศ. 2557 ส้ินสุดในเดือนมีนาคม  พ.ศ. 2558 

 
3.4   การวเิคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาคร้ังน้ี มีการวิเคราะห์ขอ้มูลทั้งในเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ การวิเคราะห์ขอ้มูล
เชิงปริมาณ อาศยัโปรแกรมส าเร็จรูป โดยใช้ค่าเฉล่ีย ร้อยละ ค่าสูงสุดและต ่าสุด และค่าความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  ส่วนการวเิคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพ ใชก้ารวิเคราะห์
เน้ือหา จัดหมวดหมู่  และสรุปเน้ือหาแบบพรรณนา จากนั้ นน าข้อมูลท่ีได้จากกิจกรรมการ
ปฏิบติัการทั้งหมดมาสังเคราะห์ โดยอาศยัคณะผูว้ิจยั วิทยากรเครือข่าย และผูช่้วยนกัวิจยั และ
น าไปให้กลุ่มเป้าหมายและนกัวิชาการท่ีเก่ียวขอ้งตรวจสอบความถูกตอ้งในดา้นเน้ือหาอีกคร้ัง
หน่ึง จากนั้นจึงสรุปผลการศึกษาในเชิงพรรณนาต่อไป   

 



บทที ่4 

ผลการวจิยั 
 

4.1   สภาพการผลติ และการตลาดของเกษตรกรในอ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์  
 4.1.1  สภาพการผลติบัวบก  

การผลิตบวับกในอ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ มีเกษตรกรผูป้ลูกบวับกเพื่อการคา้จ านวน 3-4 
รายเท่านั้น การปลูกบวับกนิยมปลูกแบบพืชแซมในแปลงผกั เช่น แปลงกระเพรา โหระพา มะเขือ 
บางรายปลูกในพื้นท่ีบริเวณใกลคู้น ้ าหรือท่ีช้ืนแฉะท่ีไม่ไดป้ลูกพืชอ่ืน หรือป้องกนัไม่ให้วชัพืชอ่ืน
ข้ึนในพื้นท่ี ซ่ึงเป็นการใชพ้ื้นท่ีอยา่งเป็นประโยชน์ เกษตรกรมิไดป้ลูกเป็นพืชหลกัอยา่งเป็นร ่ าเป็น
สันหรือปลูกเป็นพืชเชิงเด่ียวเหมือนกบัแถบชานเมืองในกรุงเทพฯ การปลูกบวับกท่ีอ าเภอเมือง
เพชรบูรณ์จึงเป็นเสมือนผลพลอยไดจ้ากการปลูกผกัหรือสวนหลงับา้น ซ่ึงเป็นเพียงรายได้เสริม
เท่านั้น  
 การปลูกส่วนใหญ่เร่ิมจากเจริญข้ึนเองตามธรรมชาติในแปลงพืชผกัหรือสวนหลงับา้นใกลท่ี้
ช้ืนแฉะ ใกลร่้องน ้าหรือบ่อปลา แลว้ปล่อยใหเ้กิดไหลหรือส่วนตน้ใหม่ขยายพนัธ์ุแพร่พนัธ์ุไปเร่ือย 
ๆ จนกระทัง่เตม็พื้นท่ี ตน้บวับกในแปลงท่ีอยูป่ะปนกบัพืชผกัอ่ืนเช่น กระเพรา โหระพา มะเขือ ซ่ึง
เกษตรกรมีการดูแลให้น ้ าใส่ปุ๋ยพืชผกัท่ีปลูก ตน้บวับกท่ีข้ึนอยูจึ่งไดรั้บปุ๋ยและน ้ าเหล่านั้นไปดว้ย 
ในการป้องกนัก าจดัศตัรูพืชก็เช่นกนั เกษตรกรไม่ไดฉี้ดพ่นสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชโดยตรงท่ี
ตน้บวับก แต่ไดรั้บจากละอองของสารเคมีท่ีฉีดพ่นให้กบัพืชท่ีปลูกตามโปรแกรมการป้องกนัก าจดั
ศตัรูพืช ส่วนศตัรูพวกหอยทากมีการเขา้ท าลายบา้ง แต่เกษตรกรไม่ไดใ้ห้ความส าคญัในการป้องกนั
ก าจดั จึงถือว่า ไม่จ  าเป็นตอ้งดูแลเพิ่มเติม และเม่ือบวับกเจริญเติบโตงอกงามจนแน่นพื้นท่ีมาก ๆ 
เกษตรกรจึงจ ากดัจ านวนเพื่อไม่ให้แยง่น ้ าและอาหารตน้พืชผกัท่ีปลูกโดยท าการเก็บเก่ียวบวับกไป
จ าหน่าย  
 ปริมาณการให้ผลผลิตบวับกในรอบปี ช่วงฤดูฝนถึงตน้ฤดูหนาวบวับกมีการเจริญเติบโตดี 
ตน้ใหญ่ กา้นยาว ใบใหญ่ ปริมาณผลผลิตจึงสามารถเก็บเก่ียวเพื่อจ าหน่ายไดม้าก ขณะท่ีฤดูร้อน
และช่วงแลง้พืชผกัท่ีปลูกอยูใ่นแปลงส้ินสุดฤดูการเก็บเก่ียว ตน้บวับกท่ีข้ึนอยูอ่าจท่ีไม่ไดรั้บการให้
น ้ าอีก ตน้บวับกท่ีอยู่กลางแจง้ตน้และใบจะมีขนาดเล็กกว่าตน้ท่ีอยู่ใตท้รงพุ่มของตน้พืชผกั และ
หากไม่ไดรั้บน ้ านานจนเกินไป บวับกท่ีข้ึนอยู่จะมีตน้เล็ก แคระแกรนและเห่ียวตายไป ซ่ึงในช่วง
ดงักล่าวปริมาณบวับกท่ีเก็บเก่ียวไดมี้นอ้ยมาก อีกทั้งสภาพตน้บวับกท่ีขนาดเล็กกวา่ในช่วงฤดูฝน
และหนาว  อย่างไรก็ตาม ดว้ยความท่ีล าตน้เป็นไหลและมีเมล็ดร่วงหล่นอยู่ตามพื้นดิน ในฤดูฝน
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คร้ังใหม่ตน้บวับกหรือไหลท่ียงัมีชีวิตรอดสามารถเจริญเติบโต และเมล็ดบวับกตามพื้นดินท่ีช้ืน
แฉะก็จะงอกเป็นตน้ใหม่ตามสภาพดินฟ้าอากาศและวฏัจกัรของพืชต่อไป 
 4.1.2  การเกบ็เกีย่วบัวบก    
                    เกษตรกรท าการเก็บเก่ียวโดยทัว่ไปมกัเลือกเฉพาะตน้ท่ีเจริญงอกงามหรือตน้ท่ีข้ึนแน่น
พื้นท่ี โดยใช้มีดแซะทั้งรากท่ีติดอยู่กับดิน แล้วถอนทั้งต้นและราก ถ้าต้นบวับกเป็นต้นใหญ่มี
กา้นยาวและใบใหญ่จะถอนเป็นตน้เด่ียว ๆ แต่ถา้เป็นตน้เล็ก ๆ มกัดึงทั้งไหลให้ยาวทั้งยอด แลว้พนั
มว้นเป็นก า ก าเล็ก ๆ ประมาณ 1-2 ขีดต่อก า รัดดว้ยยางรัดของ วางในตะกร้าพลาสติก โดยไม่ให้
ซอ้นกนัแน่นจนเกินไป น ามาลา้งจนสะอาดดว้ยน ้ าในบ่อหรือตามคูน ้ า โดยใชมื้อคนและแกวง่เขยา่
ให้ดินและเศษพืชหลุดร่วงออกจากตน้บวับก จากนั้นท าให้สะเด็ดน ้ าจึงน าไปจ าหน่ายให้แก่แม่คา้
หรือผูบ้ริโภคท่ีตลาด โดยทัว่ไปในแต่ละคร้ังท่ีเก็บเก่ียวมกัเก็บเก่ียวบวับกและมดัก าประมาณ 30-40 
ก าต่อคร้ัง โดยบรรจุรวมใส่ถุงพลาสติกขนาดใหญ่ ใส่ทา้ยรถมอเตอร์ไซคส่์งขายให้กบัแม่คา้ท่ีตลาด
สดให้ทนักบัการเปิดตลาด เวลาท่ีเก็บเก่ียวข้ึนอยู่กบัการน าไปจ าหน่าย ถ้าน าไปจ าหน่ายในเวลา
เช้าตรู่ จะเก็บเก่ียวช่วงเยน็หรือใกลค้  ่า หากจ าหน่ายช่วงบ่ายเพื่อวางขายในช่วงเยน็ จะท าการเก็บ
เก่ียวช่วงเชา้ประมาณ 8.00-9.00 น. ทั้งน้ี การเก็บเก่ียวข้ึนกบัเวลาท่ีวา่งจากการผลิตพืชผกัอ่ืนดว้ย  
 4.1.3  สภาพการตลาดบัวบก  
                   บวับกท่ีจ าหน่ายในตลาดสดอ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ ผูข้ายบวับกมีทั้งท่ีเป็นเกษตรกร
ผูผ้ลิตบวับกน ามาวางจ าหน่ายโดยตรงใหแ้ก่ผูบ้ริโภคในตลาดสด และแม่คา้ในตลาดสดท่ีสั่งซ้ือจาก
เกษตรกรผูป้ลูกบวับก เช่น ตลาดเทศบาล 2 ต าบลในเมือง อ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็นตลาดสด
ทัว่ไปซ่ึงจ าหน่ายผกัผลไมส้ดทั้งวนั มีเกษตรกรผูผ้ลิตจ านวน 1 รายน ามาจ าหน่ายเองโดยตรงเฉพาะ
ในช่วงเชา้ และไม่มีแม่คา้วางขายในระหวา่งวนั ส่วนตลาดเทศบาล 3 ถนนกลางเมืองพฒันา ต าบล
ในเมือง อ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ ซ่ึงเปิดตลาดในช่วงประมาณ 14.00 – 19.00 น. มีเกษตรกรผูผ้ลิต
จ านวน 4 รายน ามาจ าหน่ายเองโดยตรง 2 ราย โดย 1 รายน ามาวางขายเป็นก าสดร่วมกบัขายเป็นน ้ า
บวับก และ 1 รายน ามาวางขายเป็นก าสดขายร่วมกบัผกัพื้นบา้นอ่ืน ๆ  ส่วนเกษตรกรอีก 2 รายน ามา
ขายส่งใหแ้ก่แม่คา้ในตลาดสดอีกต่อหน่ึง โดยทัว่ไปในแต่ละวนับวับกท่ีวางจ าหน่ายในตลาดมีเพียง 
1-2 ร้าน และบางวนัไม่มีจ  าหน่ายเลย ทั้งน้ี เน่ืองจากเกษตรกรผูผ้ลิตมีจ านวนนอ้ย และไม่ไดป้ลูก
เป็นพืชหลกั ปริมาณผลผลิตจึงมีไม่มากนกั ซ่ึงมกัมีวางจ าหน่ายเป็นช่วง ๆ ตามฤดูกาลท่ีสามารถ
เก็บเก่ียวผลผลิตไดเ้ท่านั้น โดยเกษตรกรมกัแจง้ข่าวสารใหแ้ม่คา้ท่ีตลาดสดวา่ มีผลผลิตสามารถเก็บ
เก่ียวได้ แม่คา้จะสั่งให้เกษตรกรน ามาส่งให้ท่ีตลาด ส่วนใหญ่มกัส่งขายประมาณสัปดาห์ละ 1-2 
คร้ังในฤดูกาลท่ีบวับกเจริญเติบโตดี หากในฤดูท่ีมีผลผลิตบวับกน้อยมกัส่งขายเป็นระยะ ๆ ตาม
ปริมาณบวับกท่ีสามารถรวบรวมได ้หรือเม่ือแม่คา้ท่ีตลาดเห็นวา่บวับกท่ีวางขายใกลห้มด แม่คา้จะ
สั่งซ้ือบวับกรอบต่อไป 
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 ส าหรับตลาดไทยพฒันาท่าพล ถนนสระบุรี-หล่มสัก ต าบลท่าพล มีแม่คา้อยู ่1 รายท่ีจ าหน่าย
บวับก ซ่ึงมกัแจง้ให้เกษตรกรผูผ้ลิตบวับกท่ีมีอยู ่1 ราย ท าการเก็บเก่ียวผลผลิตมาให้ เม่ือผูบ้ริโภค
แสดงความตอ้งการซ้ือบวับก โดยเฉพาะอย่างยิ่งบางช่วงมีการสั่งจองไวล่้วงหนา้ ซ่ึงเกษตรกรราย
ดงักล่าว มีการรับการสั่งซ้ือจากผูบ้ริโภคบางรายโดยตรงดว้ย  
  โดยทัว่ไปความตอ้งการบวับกของผูบ้ริโภคในทอ้งตลาดมีปริมาณไม่มากนกั ไม่เหมือนกบั
พืชผกัทัว่ไปท่ีน าไปประกอบอาหาร เช่น ผกัคะนา้ ผกักาดขาว แต่ความถ่ีหรือรอบของการซ้ือของ
ผูบ้ริโภคเป็นไปอย่างต่อเน่ืองตามปริมาณของบวับกท่ีวางขายในทอ้งตลาด ผูบ้ริโภคบวับกส่วน
ใหญ่มีอายุระหวา่ง 32-65 ปี เป็นผูท่ี้นิยมบริโภคผกัพื้นบา้น และผูท่ี้เนน้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ
และเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  
 ส าหรับบวับกท่ีวางในตลาด แม่ค้ามกัทยอยน าออกจ าหน่ายให้แก่ผูบ้ริโภคทีละไม่มาก
ประมาณ 5-6 ก าเม่ือใกลห้มดจึงน าข้ึนมาวางเพิ่มเติม ราคาขายอยูท่ี่ก าละ 5 -10 บาท ทั้งน้ี ข้ึนอยูก่บั
ขนาดของมดัก าบวับกและฤดูกาล การวางจ าหน่ายนั้นแม่คา้มีการรักษาความสดของบวับกดว้ยการ
รดน ้ าให้ชุ่ม ส่วนบัวบกท่ีเหลือค้างอยู่แม่ค้าจะเก็บไว้จ  าหน่ายในวนัต่อๆ ไป บางรายบรรจุ
ถุงพลาสติกเจาะรูเล็กนอ้ยและรดน ้าเพื่อรักษาใหมี้ความสด บางรายท่ีมีถงัเก็บความเยน็ก็ใส่ไวใ้นถงั
และโรยดว้ยน ้าแขง็บด  
 
4.2   การศึกษารูปแบบการบริโภคบัวบกของผู้บริโภคในอ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ 
  พบว่า การบริโภคบวับกของกลุ่มเกษตรกรใน 2 ต าบล ไดแ้ก่ ต าบลท่าพล และต าบลนาป่า 
อ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ เกษตรกรร้อยละ 20 นิยมบริโภคบวับกมีอายุระหว่าง 37-65 ปี การบริโภค
ส่วนใหญ่นิยมน ามารับประทานเป็นผกัสดแกลม้กบัลาบหรือน ้ าพริก หรือแกงพื้นบา้น โดยน าตน้
บวับกมาลา้งท าความสะอาดดว้ยน ้ าจนสะอาด เก็บใบท่ีไม่สมบูรณ์ออกและตดัรากออกแลว้น าไป
บริโภค บางรายน าบวับกมาคั้นสดเพื่อท าน ้ าบวับก โดยน าตน้บวับกมาลา้งท าความสะอาดดว้ยน ้ า
จนสะอาด เก็บใบท่ีไม่สมบูรณ์ออก หากมีรากก็น ามาใชป้ระโยชน์ดว้ย โดยน าบวับกมาต าหรือป่ัน
ใหล้ะเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันน ้ าผลไม ้กรองเอากากออก ไดเ้ป็นน ้ าบวับกคั้นสด จากนั้นท าน ้ าเช่ือมโดย
ใชน้ ้าตาลทรายกบัน ้าตม้เค่ียวจนเป็นน ้ าเช่ือม แลว้ใส่น ้ าบวับกคั้นสดลงไปคนให้เขา้กนั ไดบ้วับกท่ี
เกษตรกรใชบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่ไดซ้ื้อจากตลาดสด เน่ืองจากไม่ค่อยมีวางจ าหน่าย จึงมกัน ามาจาก
บริเวณพื้นท่ีบา้นหรือสวนของตนเองท่ีข้ึนเองตามธรรมชาติในท่ีช้ืนแฉะ เช่น ขา้งโอ่งน ้ า ในสวน
หลงับา้น บางบา้นมีข้ึนอยูใ่กลร่้องน ้าหรือในแปลงผกั เม่ือตอ้งการบวับกมาบริโภคมกัถอนหรือเด็ด
มาใชใ้นการบริโภคในม้ือนั้น ๆ ทนัที 
 ผูบ้ริโภคท่ีซ้ือบวับกท่ีตลาดสดในอ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ ผูนิ้ยมบริโภคบวับกมีอายุระหว่าง 
32-65 ปี ในการบริโภคผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ซ้ือวตัถุดิบบวับกน าไปประกอบอาหารเพื่อรับประทาน
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เป็นผกัแกลม้กบัลาบ ผกัแกลม้กบัน ้าพริก แกงพื้นบา้น บางรายน ามาป่ันหรือคั้นสดท าเป็นน ้ าบวับก
คั้นสด น ้ าบัวบก และน ้ าสมุนไพรสุขภาพผสมร่วมกับสมุนไพรชนิดอ่ืน ลักษณะของบวับกท่ี
ผูบ้ริโภคเลือกซ้ือจากตลาดสดเพื่อใช้เป็นผกัจ้ิมน ้ าพริกหรือลาบ นิยมใช้บวับกท่ีมีก้านสั้ นใบไม่
ใหญ่จนเกินไปท่ีก าขายทั้งตน้และราก เน่ืองจากมีความกรอบและรสชาติดีกว่าบวับกท่ีมีใบใหญ่
กา้นยาว ขณะท่ีบวับกท่ีมีใบใหญ่ก้านยาว ผูบ้ริโภคนิยมน าไปป่ันหรือคั้นน ้ าเป็นเคร่ืองด่ืมน ้ าใบ
บวับก ส่วนใหญ่ท าเป็นน ้ าบวับกโดยน าน ้ าบวับกคั้นสดไปใส่กบัน ้ าเช่ือมท่ีตม้ดว้ยน ้ าตาลทรายใส่
กบัน ้ าแข็งรับประทาน อย่างไรก็ตาม มีบางรายบริโภคเป็นน ้ าสมุนไพรเพื่อสุขภาพโดยมีน ้ าบวับก
คั้นสดเป็นส่วนประกอบร่วมดว้ย ส าหรับการวางจ าหน่ายอาหารท่ีมีบวับกเป็นส่วนประกอบนั้นหา
ยากมาก มีเพียงน ้ าบวับกพร้อมด่ืมเท่านั้นซ่ึงพบเพียง 1 รายเท่านั้น ในตลาดสดทั้งหมดในอ าเภอ
เมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 ส าหรับการบริโภคบวับกของเยาวชนกลุ่มเป้าหมาย พบวา่ มีผูต้อบแบบสอบถาม 80 คน รู้จกั
บวับก ร้อยละ 73.75 เคยรับประทานอาหารจากบวับกร้อยละ 40.00 ส่วนใหญ่เป็นน ้ าบวับก ซ่ึงท า
จากน ้ าบวับกคั้นน ้ าผสมน ้ าเช่ือมและน ้ าแข็ง ร้อยละ 68.50 ของผูเ้คยรับประทานบวับก นอกจากน้ี
เยาวชนเคยประกอบอาหารจากบวับกเพียงร้อยละ 20.00 และท่ีบา้นเคยปลูกบวับกเพียงร้อยละ 
10.00  อยา่งไรก็ตาม ในรอบ 1 ปีท่ีผา่นมามีการบริโภคบวับกเพียงร้อยละ 15.00 ดงัตารางท่ี 4-1 
 
ตารางที ่4-1   การบริโภคบวับกของเยาวชนในจงัหวดัเพชรบูรณ์  
 

รายการ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. ผูต้อบแบบสอบถาม  80 100.00 
2. การรู้จกับวับก 59 73.75 
3. เคยรับประทานอาหารจากบวับก 32 40.00 
4. อาหารจากบวับกท่ีเคยรับประทาน (จากผูเ้คยรับประทานบวับก) 
      4.1 ผกัจ้ิมกบัน ้าพริก 8 25.00 
      4.2 ผกัแกลม้กบัส้มต า 6 18.75 
      4.3 น ้าบวับก 22 68.75 
      4.4 น ้าบวับกคั้นสด 1 12.50 
5. เคยประกอบอาหารจากบวับก 16 20.00 
6. เคยปลูกบวับก 8 10.00 
7. ในรอบ1 ปีท่ีผา่นมาไดบ้ริโภคอาหารจากบวับก 12 15.00 
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4.3   การศึกษาวธีิการผลิตบัวบกปลอดสารพิษสู่อาหารสุขภาพ   
4.3.1 ผลของการพรางแสงและชนิดของวสัดุปลูกทีม่ีต่อการเจริญเติบโตของบัวบก 

      4.3.1.1 จ  านวนใบสะสมของบวับก พบว่า ในระหว่างสัปดาห์ท่ี 1-7 หลงัการทดลอง 
การพรางแสงไม่มีผลต่อจ านวนใบสะสมของบวับก ส่วนชนิดของวสัดุปลูกในสัปดาห์แรกหลงัการ
ทดลองจ านวนใบสะสมของบวับกในแต่ละชนิดของวสัดุปลูกไม่แตกต่างกนัทางสถิติ แต่หลงัจาก
นั้น คือ สัปดาห์ท่ี 2-7 หลงัการทดลอง ชนิดของวสัดุปลูกให้จ  านวนใบสะสมแตกต่างกนัทางสถิติ
อยา่งมีนยัส าคญั โดยพีทมอสใหจ้ านวนใบสะสมมากท่ีสุด ขณะท่ีวสัดุปลูกชนิดให้จ  านวนใบสะสม
ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ดงัตารางท่ี 4-2 

4.3.1.2 จ านวนไหลสะสมของบวับก พบวา่ ในระหวา่งสัปดาห์ท่ี 1-7 หลงัการทดลอง 
การพรางแสงใหจ้  านวนไหลสะสมของบวับกแตกต่างทางสถิติทุกสองสัปดาห์ โดยการไม่พรางแสง
ให้จ  านวนไหลสะสมมากกวา่การพรางแสง ส าหรับชนิดของวสัดุปลูกให้จ  านวนใบสะสมแตกต่าง
กนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญั โดยพีทมอสให้จ านวนไหลสะสมมากท่ีสุด ขณะท่ีวสัดุปลูกชนิดให้
จ  านวนไหลสะสมไม่แตกต่างกันทางสถิติ แต่มีแนวโน้มว่า มะพร้าวสับให้จ  านวนไหลสะสม
มากกวา่แกลบด าและไฮโดรเจล ดงัตารางท่ี 4-3     
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ตารางที ่4-2   จ  านวนใบสะสมของบวับกภายหลงัการทดลอง   
หน่วย:  ใบ 

  การพรางแสง 
   ไม่พรางแสง 
   พรางแสง 

 
2.76 ns 

2.68 

 
2.85 ns 

2.81 

 
2.58 ns 

2.74 

 
3.07 ns 

2.91 

 
3.27 a * 

2.91 b 

 
3.13 ns 

3.08 

 
3.19 ns 

3.09 
ชนิดของวสัดุปลูก 
   พีทมอส 
   แกลบด า 
   มะพร้าวสบั 
   ไฮโดรเจล 

 
2.85 ns 

2.60 
2.72 
2.70 

 
3.24 a * 

2.57 b 
2.78 b 
2.73 b 

 
3.53 a ** 

2.65 b 
2.44 b 
2.41 b 

 
4.24 a ** 

2.72 b 
2.65 bc 
2.43 c 

 
4.62 a ** 

2.62 b 
2.47 b 
2.48 b 

 
4.80 a ** 

2.63 b 
2.43 b 
2.39 b 

 
4.79 a ** 

2.68 b 
2.14 c 
2.38 c 

การพรางแสง-วสัดุปลูก 
  ไม่พรางแสง-พีทมอส       

 
2.93 ns 

 
3.34 a * 

 
3.12 b ** 

 
4.72 a ** 

 
5.11 a ** 

 
5.08 a ** 

 
4.85 a ** 

  ไม่พรางแสง-แกลบด า 2.68 2.61 b 2.29 bc 2.80 c 2.58 c 2.57 b 2.98 b 
  ไม่พรางแสง-มะพร้าวสบั 2.45 2.52 b 2.66 ab 2.58 c   2.59 c 2.56 b 2.36 cd 
  ไม่พรางแสง-ไฮโดรเจล 2.79 2.75 b 1.94 d 2.27 c 2.73 c 2.33 b 2.32 cd 
  พรางแสง-พีทมอส        2.73 3.10 ab 3.75 a 3.89 b 4.19 b 4.68 a 4.85 a 
  พรางแสง-แกลบด า 2.49 2.53 b 2.30 cd 2.59 c 2.59 c 2.63 b 2.75 bc 
  พรางแสง-มะพร้าวสบั 2.90 2.90 ab 2.10 d 2.72 c 2.35 c 2.28 b 2.00 d 
  พรางแสง-ไฮโดรเจล  2.59 2.69 b 2.82 bc 2.42 c 2.44 c 2.50 b 2.47 bcd 

หมายเหตุ : ns หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ                                                                        
       *    หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p<0.05)   
       **  หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 99% (p<0.01)         
a b c d  หมายถึง ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแต่ละคอลมัน์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย    
                          โดยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 
 
 
 
 
 

 จ านวนใบสะสม 

ส่ิงทดลอง สัปดาห์หลงัการทดลอง 

 สัปดาห์ 1   สัปดาห์ 2   สัปดาห์ 3    สัปดาห์ 4   สัปดาห์ 5    สัปดาห์ 6    สัปดาห์ 7 
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ตารางที ่4-3   จ  านวนไหลสะสมของบวับกภายหลงัการทดลอง  
หน่วย:  ไหล 

การพรางแสง       
   ไม่พรางแสง 0.15 b ** 0.25 ns 0.33 a ** 0.33 ns 0.34 a * 0.32 ns 
   พรางแสง 0.21 a 0.28 0.27 b 0.32 0.30 b 0.30 
ชนิดของวสัดุปลูก       
   พีทมอส 0.23 ab ** 0.43 a ** 0.63 a ** 0.77 a ** 0.80 a ** 0.82 a ** 
   แกลบด า 0.37 a 0.13 c 0.14 c 0.15 b 0.14 b 0.10 b 
   มะพร้าวสบั 0.36 a 0.21 bc 0.41 b 0.20 b 0.17 b 0.19 b 
   ไฮโดรเจล 0.18 b 0.30 b 0.23 c 0.18 b 0.17 b 0.10 b 
การพรางแสง-วสัดุปลูก 
   ไม่พรางแสง-พีทมอส       

 
0.29  ns 

 
0.42 bc ** 

 
0.79 a ** 

 
0.94 a ** 

 
0.94 a ** 

 
0.96 a ** 

   ไม่พรางแสง-แกลบด า 0.11  0.09 c 0.15 c 0.15 c 0.19 c 0.12 c 
   ไม่พรางแสง-มะพร้าวสบั 0.11  0.24 bc 0.57 c 0.13 c 0.13 c 0.16 c 
   ไม่พรางแสง-ไฮโดรเจล 0.11  0.23 a 0.21 ab 0.11 c 0.09 c 0.03 c 
   พรางแสง-พีทมอส        0.18  0.42 b 0.48 bc 0.59 b 0.66 b 0.68 b 
   พรางแสง-แกลบด า 0.62  0.16 bc 0.13 c 0.15 c 0.09 c 0.09 c 
   พรางแสง-มะพร้าวสบั 0.61  0.18 bc 0.25 cd 0.27 c 0.22 c 0.22 c 
   พรางแสง-ไฮโดรเจล  0.25  0.57 bc 0.24 cd 0.26 c 0.25  c 0.18 c 
หมายเหตุ : ns   หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ                                                                        
         *   หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p<0.05)   
      **    หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 99% (p<0.01)         
a b c d   หมายถึง ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแต่ละคอลมัน์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย 
                            โดยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

4.3.2  ผลของน า้หมักชีวภาพร่วมกบัสารละลายมาตรฐานทีม่ีต่อการเจริญเติบโตของบัวบก 
4.1.2.1 จ  านวนใบสะสมของบวับก พบว่า ในระหว่างสัปดาห์ท่ี 1 ถึง 5 หลังการ

ทดลอง ทุกส่ิงทดลองให้จ  านวนใบสะสมของบวับกแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั โดยรวม
สารละลายมาตรฐาน B +A ใหจ้  านวนใบสะสมมากท่ีสุด และมีแนวโนม้วา่ สารละลายมาตรฐาน A 

 จ านวนไหลสะสม 

ส่ิงทดลอง จ านวนหลงัการทดลอง 

 สัปดาห์ 2       สัปดาห์ 3       สัปดาห์ 4      สัปดาห์ 5        สัปดาห์ 6     สัปดาห์ 7 
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ร่วมกับน ้ าหมกัมูลไส้เดือน และน ้ าหมกัฮอร์โมนไข่ทั้งสองอตัราให้จ  านวนใบสะสมรองลงมา 
ขณะท่ีสารละลายมาตรฐาน A มีแนวโนม้ใหค้่าต ่าท่ีสุด ดงัรูปท่ี 4-1 
 

 

รูปที ่4-1   จ  านวนใบสะสมต่อตน้ภายหลงัการทดลอง 
 

4.1.2.2 จ านวนไหลสะสมของบวับก พบว่า ในระหว่างสัปดาห์ท่ี 1 ถึง 3 หลงัการ
ทดลอง ทุกส่ิงทดลองใหจ้  านวนไหลสะสมของบวับกไม่แตกต่างกนัทางสถิติ แต่ในสัปดาห์ท่ี 4 ถึง 
5  สารละลายมาตรฐาน B +A ให้จ  านวนไหลสะสมมากท่ีสุด ขณะท่ีส่ิงทดลองอ่ืนให้จ  านวนไหล
สะสมไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ดงัรูปท่ี 4-2 

 

รูปที ่4-2   จ  านวนไหลสะสมต่อตน้ภายหลงัการทดลอง 
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4.4   การศึกษาวธีิการผลติเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
4.4.1 วธีิการผลติเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน า้ ในรูปของเจลลีบ่ัวบก 
         ส่วนผสมหรือสูตรท่ีเหมาะสมประกอบดว้ยวุน้ผง 2.5 กรัม ต่อคาราจีแนน 0.5 กรัม 

เท่ากบัร้อยละ 83.33 : 16.67 ซ่ึงไดรั้บการยอมรับจากกลุ่มตวัอยา่งมากท่ีสุด และความเขม้ขน้ของน ้ า
คั้นบวับกท่ีใชใ้นการท าเจลล่ีบวับก 3 ระดบั คือร้อยละ 50 75 และ 100 มีคะแนนความชอบเฉล่ียใน
คุณทางประสาทสัมผสั ทั้งสี กล่ิน รส เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมแตกต่างกนัทางสถิติ โดย
เจลล่ีบวับกท่ีใช้คั้นน ้ าบวับกเขม้ขน้ร้อยละ 75 มีคะแนนความชอบเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาไดแ้ก่ 
เจลล่ีบวับกท่ีใชน้ ้าคั้นบวับกเขม้ขน้ 50 % และ 100 % ตามล าดบั ตารางท่ี 4-4 
 
ตารางที ่4-4   ความชอบเฉล่ียดา้นคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเจลล่ีบวับกความเขม้ขน้ต่าง ๆ 
                                                                                                                             หน่วย : คะแนน 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบเฉลีย่ 

ความเข้มข้น 50 % ความเข้มข้น 75 % ความเข้มข้น 100 % 
สี  7.17 ± 1.09b*  8.14 ± 0.78a* 5.30 ± 0.88c* 

กล่ิน 7.10 ± 0.88b 8.07 ± 0.74a 5.43 ± 0.57c 
รส 7.53 ± 0.68b 8.23 ± 0.77a 6.57 ± 0.63c 

เน้ือสัมผสั 7.67 ± 0.55b 8.26 ± 0.74a 7.13 ± 0.63c 
ความชอบโดยรวม 7.40 ± 0.62b 8.33 ± 0.55a 5.67 ± 0.76c 

หมายเหตุ : 
         *   หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p<0.05)   
   a b c   หมายถึง ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแต่ละคอลมัน์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย 
                            โดยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 
4.4.2  ชนิดของสมุนไพรทีเ่หมาะสมในการท าเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน า้สมุนไพร 

          เจลล่ีบวับกท่ีใช้น ้ าคั้นบวับกเขม้ขน้ 75 % เป็นเจลล่ีท่ีกลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุด ดงั
ตารางท่ี 4-4 เม่ือน ามาผสมกบัน ้ าสมุนไพร 3 ชนิด ไดแ้ก่ เก๊กฮวย มะตูม หล่อฮงัก๊วย แลว้ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา่ เจลล่ีบวับกในน ้ าสมุนไพรต่างชนิดกนัมีคะแนนความชอบเฉล่ีย
ในทุกคุณลักษณะแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคญั โดยคุณลักษณะของเจลล่ีบัวบกในน ้ า
เก๊กฮวย เป็นผลิตภณัฑท่ี์กลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุดทั้งสี กล่ิน รส และความชอบโดยรวม รองลงมา
ได้แก่เจลล่ีบวับกในน ้ ามะตูม ส่วนเจลล่ีบวับกในน ้ าหล่อฮงัก๊วยนั้น กลุ่มตวัอย่างไม่ชอบในทุก
คุณลกัษณะ ดงัตารางท่ี 4-5 
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ตารางที ่4-5   ความชอบเฉล่ียคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของเจลล่ีบวับกในน ้าสมุนไพร 
                                                                                                                  หน่วย: คะแนน 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบเฉลีย่ 

เก๊กฮวย มะตูม หล่อฮังก๊วย 
สี  8.17 ± 0.65 a*  6.70 ± 0.65 b  3.87 ± 0.68 c 

กล่ิน 8.37 ± 0.72 a* 6.73 ± 0.74 b 3.70 ± 0.65 c 
รส 8.40 ± 0.67 a* 7.77 ± 0.68 b 4.53 ± 0.82 c 

ความชอบโดยรวม 8.30 ± 0.47 a* 7.00 ± 0.74 b 4.27 ± 0.52 c 
หมายเหตุ : 
         *   หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p<0.05)   
   a b c   หมายถึง ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแต่ละคอลมัน์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย 
                            โดยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 

         4.4.3  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน า้สมุนไพร 
         จากการทดลองท าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเคร่ืองด่ืมบวับก
ใยอาหารสูงในน ้ าสมุนไพร พบว่า คุณภาพทางกายภาพ ด้านสีมีค่าความสว่าง, L* เท่ากับ 
10.34+0.15 ค่าสีแดง, a* เท่ากบั -4.15+0.04 และค่าสีเหลือง, b*  เท่ากบั 13.08+0.11  ส่วนคุณภาพ
ดา้นเคมี  มีค่าความเป็นกรดเป็นด่าง 6.90+ 0.01  ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด14.45+0.01  
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และความสามารถในการก าจดั DPPH (ร้อยละ) 2.24+0.02 ดงัตารางท่ี 4-6   
 

ตารางที ่4-6   คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
 

ลกัษณะคุณภาพ             ปริมาณ 
คุณภาพทางกายภาพ  
       ค่าความสวา่ง, L* 
       ค่าสีแดง,  a* 
       ค่าสีเหลือง, b* 
       ของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (Brix) 

 
 10.34+0.15 
 -4.15+0.04 
 13.08+0.11 
 12.0+0.10 

คุณภาพทางเคมี 
       ความเป็นกรดเป็นด่าง                                                                   

 
 6.90+ 0.01 

       ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)  14.45+0.01 
       ความสามารถในการก าจดั DPPH (ร้อยละ)  2.24+0.02 
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4.5   การศึกษาวธีิการผลติขนมขบเคีย้วจากบัวบกเพือ่ส่งเสริมการบริโภคในเด็กวยัเรียน 
          4.5.1  ศึกษาความเข้มข้นของน า้บัวบกทีเ่หมาะสมในการท าขนมขบเคีย้วจากบัวบก 

      จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมขบเค้ียวจากปลายขา้วหอมมะลิ โดย
ใชแ้ป้งจากปลายขา้วหอมมะลิท่ีเตรียมไวผ้สมกบัแป้งมนัส าปะหลงั 4 อตัราส่วน คือ 90:10, 80:20,  
70:30 และ 60:30 ผสมน ้า 2 เท่า น่ึงท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสนาน 30 นาที  รีดเป็นแผน่หนา 0.3 
มิลลิเมตร ตดัขนาด 2.5 x 3 เซนติเมตร  น าแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 6 ชัว่โมง  น าไป
อบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสนาน 6 ชัว่โมง  น าไปทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสนาน 20 
นาที พบวา่ การเพิ่มปริมาณแป้งมนัส าปะหลงัส่งผลใหค้่าอตัราการพองตวัโดยปริมาตรของขนมขบ
เค้ียวจากแป้งปลายขา้วหอมมะลิจะเพิ่มข้ึนและมีค่าความหนาแน่นลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) ซ่ึงผูบ้ริโภคพึงพอใจมากท่ีสุดในการผลิตขนมขบเค้ียวจากแป้งปลายขา้วหอมมะลิ ใน
สัดส่วนแป้งปลายขา้วหอมมะลิต่อแป้งมนัส าปะหลงั เท่ากบั 70:30  โดยน ้ าหนัก เม่ือน าสัดส่วน
ดงักล่าวมาศึกษาความเขม้ขน้ของน ้ าบวับกท่ีเหมาะสมในการท าขนมขบเค้ียวจากบวับก ดว้ยการ
แทนท่ีน ้ าดว้ยน ้ าบวับก ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 3 ระดบั คือ ร้อยละ 10, 20 และ 30  ผา่นกระบวนการ
ผลิตไดเ้ป็นผลิตภณัฑ์ท่ีประเมินคุณภาพทางทางประสาทสัมผสั ประเมินคุณภาพทางดา้น สี  ความ
กรอบ  ความชอบโดยรวม ซ่ึงระดบัความเขม้ขน้ของน ้ าบวับกร้อยละ 30  มีคะแนนความชอบเฉล่ีย
สูงสุดดงัรูปท่ี 4-3 และตารางท่ี 4-7  
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รูปที ่4-3  ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากบวับกก่อนปรุงรสในระดบัความเขม้ขน้ของน ้าบวับกต่าง ๆ 
       

ตารางที ่4-7   คุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของขนมขบเค้ียวจากบวับก 
                                                                                                                  หน่วย: คะแนน 

คุณภาพทาง 
ดา้นประสาทสัมผสั 

ความเขม้ขน้ของน ้าบวับก 
ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

 

สีns 
   

 5.87 ns +1.22 
 

5.70 +0.95 
 

5.97  +1.03 
กล่ินรสns  5.77 ns +0.97 5.83 +1.08 5.43  +1.22 
ความกรอบ  6.60 a*+1.06 7.10 b+1.30 6.83 ab+1.46 
ความชอบโดยรวม  6.57 a*+1.17 7.27 b+1.25 6.97 ab+1.37 
หมายเหตุ :  ns หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ                                                                        
       *    หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p<0.05)   
     a b   หมายถึง ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแต่ละคอลมัน์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย    
                          โดยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
    ระดบัคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด และ ระดบัคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 
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4.5.2  ปริมาณทีเ่หมาะสมของบัวบกแห้งบดในการปรุงรสขนมขบเคีย้วบัวบก 
          เม่ือน าสัดส่วนแป้ง และความเขม้ขน้ของน ้ าบวับกท่ีเหมาะสมจากผลการทดลองท่ี

กล่าวขา้งตน้ คือ สัดส่วนของแป้งปลายขา้วหอมมะลิ ต่อแป้งมนัส าปะหลงัท่ีเหมาะสมคือ 70:30 น ้ า
บวับกความเขม้ขน้ร้อยละ 30 ปริมาณ 2 เท่า มาศึกษาถึงปริมาณท่ีเหมาะสมของบวับกแห้งบดใน
การปรุงรสขนมขบเค้ียวบวับก พบวา่ ผงปรุงรสโนริสาหร่ายร้อยละ 15 ของน ้ าหนกัผลิตภณัฑ์ และ
ใบบวับกแหง้บดปริมาณร้อยละ 1 ของน ้ าหนกัผลิตภณัฑ์ ไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัมาก
ท่ีสุด แตกต่างจากปริมาณอ่ืนๆ ดงัตารางท่ี 4-8 
  
ตารางที ่4-8   สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมขบเค้ียวจากบวับก 
                                                                                                         หน่วย:  ร้อยละ 
ส่วนผสมของขนมขบเคีย้วจากบัวบก ปริมาณทีเ่หมาะสม 
แป้งปลายขา้วหอมมะลิ 
แป้งมนัส าปะหลงั 
น ้าบวับกความเขม้ขน้ ร้อยละ 30 
บวับกผง 
ผงปรุงรส สาหร่ายโนริ 

22.15 
9.49 

63.29 
0.32 
4.75 

 



บทที ่5 
สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1   สรุปผล 

5.1.1  บริบทการผลติและการตลาดของเกษตรกรในอ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์  
                     การผลิตบวับกของเกษตรกรในอ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ไม่ได้ปลูกแบบพืช
เชิงเด่ียว แต่ใช้วิธีการปลูกแบบแซมปะปนกบัพืชผกัเศรษฐกิจอ่ืน การดูแลให้ปุ๋ยให้น ้ ากบัพืชหลกั
ส่งผลใหบ้วับกท่ีปลูกไดรั้บดว้ย ส าหรับการตลาดบวับกในอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ผูข้ายมีทั้ง
เกษตรกรผูป้ลูกและแม่คา้ขายผกัสดรับบวับกจากเกษตรกรผูป้ลูกบวับกน ามาวางขายในตลาดสดแต่
ละแห่ง เพียง 1-2 ราย บวับกท่ีวางจ าหน่ายเป็นลกัษณะมดัก าทั้งตน้ ไหลและราก ราคาก าละ 5-10 
บาท ส่วนปริมาณการขายเป็นไปตามฤดูกาล 

5.1.2  รูปแบบการบริโภคบัวบกของผู้บริโภคในอ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์  
          การบริโภคบวับกของผูบ้ริโภคในอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ส่วนใหญ่นิยมน ามา

รับประทานเป็นผกัสดแกลม้กบัลาบ ผกัแกลม้กบัน ้ าพริก และน ้ าบวับก มีบางรายบริโภคเป็นน ้ า
สมุนไพรเพื่อสุขภาพ ซ่ึงส่วนใหญ่หาเก็บจากตามสวนหลงับ้านหรือบริเวณท่ีช้ืนแฉะ มีซ้ือจาก
ตลาดบา้งเล็กนอ้ย เน่ืองจากมีบวับกวางจ าหน่ายตามฤดูและมีปริมาณนอ้ยมาก   

5.1.3  วธีิการผลิตบัวบกปลอดสารพิษสู่อาหารสุขภาพ    
         การผลิตบวับกโดยการพรางแสงและชนิดของวสัดุปลูกท่ีแตกต่างกนั การพรางแสงไม่

มีผลต่อจ านวนใบสะสมของบวับก แต่ท าให้จ  านวนไหลสะสมมากกว่าการพรางแสง และส่วน      
พีทมอสเป็นวสัดุปลูกท่ีให้จ  านวนใบสะสมและจ านวนไหลสะสมมากท่ีสุด ขณะท่ีวสัดุปลูกชนิด
อ่ืน ไดแ้ก่ มะพร้าวสับ แกลบด า และไฮโดรเจลให้ค่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ส่วนการใช้น ้ าหมกั
ชีวภาพร่วมกับสารละลายมาตรฐานในการผลิตบัวบกแบบไฮโดรโปนิกส์ การใช้สารละลาย
มาตรฐาน A ร่วมกบัสารละลายมาตรฐาน B ให้จ  านวนใบสะสมและจ านวนไหลสะสมมากท่ีสุด 
และมีแนวโนม้วา่ สารละลายมาตรฐาน A ร่วมกบัน ้ าหมกัมูลไส้เดือน และน ้ าหมกัฮอร์โมนไข่ให้
จ  านวนใบสะสมรองลงมา ขณะท่ีส่ิงทดลองอ่ืนใหจ้  านวนไหลสะสมไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 

5.1.4  วธีิการผลติเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
            การผลิตเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้ าสมุนไพรในรูปของเจลล่ีบวับก สูตรท่ี
ผูบ้ริโภคมีความช่ืนชอบ ประกอบดว้ย วุน้ผง คาราจีแนน น ้ า และน ้ าตาลทราย เท่ากบัร้อยละ 0.61  
0.12 96.85 และ2.42  ตามล าดบั โดยมีน ้ าคั้นบวับกัความเขม้ขน้ร้อยละ 75 และเก๊กฮวยผสมอยู ่ซ่ึง
คะแนนความชอบเฉล่ียดา้นคุณภาพทางประสาทสัมผสัทุกดา้นระดบัชอบมาก และมีคุณภาพทาง
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กายภาพดา้นสีเป็นสีเขียวออกน ้ าตาล ส่วนคุณภาพทางเคมีมีค่า pH 6.90 ± 0.01 สารประกอบฟีนอล
ทั้งหมด 14.45 ± 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และมีความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ (DPPH) 
เท่ากบัร้อยละ 2.24 ± 0.02  
 5.1.5  วธีิการผลติขนมขบเคีย้วจากบัวบกเพือ่ส่งเสริมการบริโภคในเด็กวยัเรียน 

           ส่วนผสมของขนมขบเค้ียวจากบวับกเพื่อส่งเสริมการบริโภคในเด็กวยัเรียนได้แก่ 

แป้งปลายขา้วหอมมะลิต่อแป้งมนัส าปะหลงัสัดส่วนท่ีเหมาะสมคือ 70 : 30 น ้ าบวับกความเขม้ขน้ 

30% จ านวน 2 เท่าของปริมาณแป้ง ผงปรุงรสสาหร่ายโนริและบวับกผงร้อยละ 15 และ 1 ตามล าดบั 

โดยกระบวนการผลิตเร่ิมจากน าแป้งปลายขา้วหอมมะลิและแป้งมนัส าปะหลงัผสมกบัน ้ าใบบวับก 

น่ึงท่ีอุณหภูมิ 100  องศาเซลเซียส นาน 30 นาที รีดเป็นแผ่นขนาด 2.5 x 3 เซนติเมตร หนา 0.3 

มิลลิเมตร น าแช่เยน็ 6 ชัว่โมงและอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 6 ชัว่โมง จากนั้นทอดดว้ย

อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 30 วนิาที จึงผสมผงปรุงรสสาหร่ายโนริและบวับกผง  

 

5.2   อภิปรายผล 

5.2.1  การผลติ การตลาด และการบริโภคบัวบกในอ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์  
          การผลิตบวับกของเกษตรกรในอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ส่วนใหญ่ปลูกแบบแซม

หรือปะปนกบัพืชผกัเศรษฐกิจอ่ืน บางรายปลูกใกลคู้น ้ า การดูแลให้ปุ๋ยให้น ้ ากบัพืชหลกัส่งผลให้
บวับกท่ีปลูกไดรั้บดว้ย บางรายปล่อยตามธรรมชาติ ไม่มีการให้ปุ๋ยใด ๆ ส่วนการจ าหน่ายบวับกใน
ตลาด ผูข้ายมีจ านวนน้อยและขายตามฤดูกาล อาจเน่ืองจากบวับกเป็นพืชท่ีสามารถข้ึนเองตาม
ธรรมชาติได้ง่าย มีการเจริญเติบโตได้ดีในท่ีช้ืนแฉะ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงฤดูฝน (มณฑา       
ลิมปิยประพนัธ์ุ, 2554; องคก์ารสวนพฤกษศาสตร์, 2556) ขณะท่ีช่วงฤดูแลง้หรือฤดูร้อนเป็นช่วงท่ี
เก็บเก่ียวพืชผกัเสร็จส้ินแลว้และอยูใ่นระยะพกัแปลงปลูกพืชผกั ดงันั้นบวับกท่ีข้ึนแซมอยูจึ่งไดรั้บ
ผลกระทบท าให้เกิดการแคระแกรน เห่ียวเฉาตายในท่ีสุด นอกจากน้ี ในช่วงฤดูร้อนน ้ าในร่องน ้ า
หรือท่ีช้ืนแฉะต่าง ๆ เร่ิมมีปริมาณลดลง บางพื้นท่ีอาจแห้งมาก ส่งผลต่อการเจริญเติบโตของบวับก 
ท าใหผ้ลผลิตมีนอ้ย และคุณภาพต ่า เกษตรกรจึงไม่ค่อยน ามาวางจ าหน่ายหรือส่งขายให้กบัแม่คา้ท่ี
ตลาด  อยา่งไรก็ตาม ปริมาณการผลิตบวับกยงัข้ึนอยูก่บัความตอ้งการหรือความนิยมในการบริโภค 
และจ านวนผูบ้ริโภคดว้ย เป็นไปไดท่ี้ผูบ้ริโภคในอ าเภอเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์มีนอ้ย เกษตรกรจึง
ไม่ไดป้ลูกบวับกอย่างเป็นร ่ าเป็นสันเท่าท่ีควร ในขณะท่ีการผลิตผกัพื้นบา้นเชิงการคา้ในจงัหวดั
อุบลราชธานี มีผกัพื้นบา้นท่ี 9 ชนิด ไดแ้ก่ ขจร แขยง บวับก บวบ ผกัชีฝร่ัง ผกัพายนอ้ย ผกัเส้ียน 
สะระแหน่ และข่าอ่อน ซ่ึงบวับกให้ผลตอบแทนต่อพื้นท่ีเป็นอนัดบัสอง รองจากผกัแขยงท่ีให้
ผลตอบแทนต่อพื้นท่ีสูงสุด (บุญส่ง  เอกพงษ ์ นพมาศ  นามแดง และทวศีกัด์ิ  วยิไชย, 2552)   
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ส าหรับผูบ้ริโภคบวับก ส่วนใหญ่อยู่ในวยัผูใ้หญ่และผูสู้งอายุ นิยมใช้เป็นผกัสดแกลม้กบั
ลาบหรือน ้าพริก และแกงพื้นบา้น โดยมกัเก็บเก่ียวจากบวับกท่ีปลูกในบริเวณสวนของตนเองหรือท่ี
ข้ึนเองตามธรรมชาติ ทั้งน้ี เน่ืองจากสรรพคุณของบวับก ส่วนเยาวชนมีการบริโภคน้อยโดยนิยม
บริโภคน ้ าบวับก ทั้งน้ี อาจเป็นเพราะกล่ินเหม็นฉุนและรสชาติของบวับกไม่เป็นท่ีช่ืนชอบของ
เยาวชน อีกทั้งอาหารท่ีท าจากบวับกท่ีวางขายตามทอ้งตลาดหายากมาก มีเฉพาะน ้ าบวับกพร้อมด่ืม
เพียง 1 รายเท่านั้นในตลาดสดทั้งอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ จึงอาจส่งผลให้การบริโภคบวับกไม่
สามารถแพร่กระจายไดเ้ท่าท่ีควร  

5.2.2  วธีิการผลิตบัวบกปลอดสารพิษสู่อาหารสุขภาพ    
                     ในการผลิตบวับก การพรางแสงไม่มีผลต่อจ านวนใบสะสมของบวับก แต่ท าให้
จ  านวนไหลสะสมมากกวา่การพรางแสง ทั้งน้ีข้ึนกบัศกัยภาพของพืชแต่ละชนิด (ศศิมา พยุยงค ์และ
คณะ, 2552) ซ่ึงมีค าแนะน าในการปลูกบวับกระยะแรกของการยา้ยกลา้ลงปลูกแนะให้ใช้แสลน
พรางแสงเพื่อป้องกนัแสงแดดจดัท่ีอาจส่งผลให้ตน้กลา้ใหม่มีอาการใบไหมแ้ละเฉาตายได ้และให้
น าแสลนออกเม่ือรากเจริญเติบโตดีแลว้ (ทีมรักบา้นเกิด, 2556) ส่วนพีทมอสเป็นวสัดุปลูกท่ีให้
จ  านวนใบสะสมและจ านวนไหลสะสมมากท่ีสุด ซ่ึงคุณสมบติัทัว่ไปของพีทมอส ไม่เป่ือยย่อย
สลายตวัเร็วเกินไป มีความโปร่ง มีการระบายน ้ า และการถ่ายเทอากาศได้ดี สามารถเก็บรักษา
ความช้ืนไดดี้ดว้ย มีธาตุอาหารเพียงพอท่ีพืชจะใชป้ระโยชน์ไดน้านพอสมควร ไม่เป็นกรดหรือด่าง
เกินไป (นิรนาม, 2555) 

ส าหรับการใช้น ้ าหมกัชีวภาพร่วมกบัสารละลายมาตรฐานในการผลิตบวับกแบบไฮโดรโป
นิกส์ ถึงแมก้ารใชส้ารละลายมาตรฐาน A ร่วมกบัสารละลายมาตรฐาน B ให้จ  านวนใบสะสมและ
จ านวนไหลสะสมมากท่ีสุด แต่มีแนวโนม้วา่ สารละลายมาตรฐาน A ร่วมกบัน ้ าหมกัมูลไส้เดือน 
และน ้ าหมกัฮอร์โมนไข่ให้จ  านวนใบสะสมรองลงมา แสดงว่า น ้ าหมกัมูลไส้เดือน และน ้ าหมกั
ฮอร์โมนไข่สามารถน ามาใชใ้นการปลูกบวับกแบบไฮโดรโปนิกส์ได ้เช่นเดียวกบัการปลูกผกัสลดั
คอสดว้ยระบบไฮโดรโปรนิกส์อินทรียด์ว้ยน ้าหมกัชีวภาพ (รัชนีพร  สุทธิภาศิลป์, 2554)  

5.2.3  วธีิการผลติเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
การผลิตเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในรูปของเจลล่ีบวับก สูตรท่ีผูบ้ริโภคมีความช่ืนชอบ 

ประกอบดว้ย วุน้ผง คาราจีแนน น ้ า และน ้ าตาลทราย เท่ากบัร้อยละ 0.61  0.12  96.85 และ2.42 
ตามล าดบั โดยมีน ้าคั้นบวับกัความเขม้ขน้ร้อยละ 75 และเก๊กฮวยผสมอยู ่ซ่ึงคะแนนความชอบเฉล่ีย
ดา้นคุณภาพทางประสาทสัมผสัทุกดา้นระดบัชอบมาก และมีคุณภาพทางกายภาพดา้นสีเป็นสีเขียว
ออกน ้าตาล ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์สามารถใชน้ ้ าสมุนไพรเป็นส่วนผสมไดเ้ช่นเดียวกบัผลิตภณัฑ์เยลล่ี
คาราจีแนนสูตรน ้ าผกั ท่ีผูท้ดสอบยอมรับมีส่วนประกอบของคาราจีแนน 1% และใชน้ ้ ามะเขือเทศ 
น ้าแครอท และน ้าฟักทอง 25% ส่วนน ้ากะหล ่าปลีสีม่วงใช ้5% (สุทธิวฒัน์  แซ่ฮอ้ และคณะ, 2554) 
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5.2.4  วธีิการผลติขนมขบเคีย้วจากบัวบกเพือ่ส่งเสริมการบริโภคในเด็กวยัเรียน 
          วิธีการผลิตขนมขบเค้ียวจากบวับกเพื่อส่งเสริมการบริโภคในเด็กวยัเรียน มีส่วนผสม 

แป้งปลายขา้วหอมมะลิต่อแป้งมนัส าปะหลงั สัดส่วน 70:30 น ้ าบวับกความเขม้ขน้ 30%  2 เท่าของ
ปริมาณแป้ง ผงปรุงรสสาหร่ายโนริและบวับกผงร้อยละ 15 และ 1 ตามล าดบั โดยผา่นกระบวนการ
ผลิตท่ีท าไดไ้ม่ยุง่ยากนกั สามารถใชเ้ป็นอาหารเชา้ซีเรียลส าหรับเด็กท่ีน่าสนใจมาก โดยในปี 2556 
มีมูลค่าตลาดสูงท่ีสุดในประเทศไทยถึง 1,050.90 ลา้นบาท และอตัราการเติบโตร้อยละ 11.00 ซ่ึง
การพฒันาผลิตภณัฑ์อาจตอ้งสร้างความหลากหลายในรสชาติและรูปแบบของผลิตภณัฑ์ รูปแบบ
บรรจุภณัฑ์ท่ีมีสีสันสดใส และขนาดบรรจุภณัฑ์เล็กและง่ายต่อการพกพาให้เป็นท่ีช่ืนชอบของเด็ก 
(วรรณวสิา  โพธิตนัติมงคล, 2557) 

   
5.3 ข้อเสนอแนะ 

5.3.1 ควรมีการประชาสัมพนัธ์เพื่อส่งเสริมให้มีการปลูกบวับกเพื่อการคา้และการบริโภคใน

ครัวเรือน และรณรงคใ์หป้ระชาชนทุกวยัหนัมาบริโภคบวับกเพื่อสุขภาพ 

5.3.2 การปลูกบวับกปลอดสารพิษสามารถปลูกไดท้ั้งกลางแจง้และร่มร าไร สามารถปลูก

แบบไร้ดินหรือไฮโดรโปนิกส์ได ้โดยใชน้ ้าหมกัชีวภาพร่วมดว้ย 

5.3.3 ในกระบวนการผลิตของผลิตภณัฑ์จากบวับก ผูผ้ลิตควรเอาใจใส่ดูแลอย่างใกลชิ้ด 

โดยเฉพาะอย่างยิ่ง อุณหภูมิท่ีสูงเกิน 80 องศาเซลเซียสจะท าให้เกิดการแยกชั้นของน ้ าคั้นบวับก 

ส่งผลให้เจลล่ีมีสีไม่สม ่าเสมอ และการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของลิพิดในการผลิตขนมขบเค้ียว

จากบวับกแบบ deep-fat frying ท าใหเ้ก็บรักษาไดไ้ม่นาน 

5.3.4 ควรมีการศึกษาต่อยอดการวิจยัในดา้นการผลิตบวับกปลอดภยัแบบอินทรีย ์และการ

พฒันากระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์จากบวับก ทั้งรูปของเจลล่ี และขนมขบเค้ียวจากบวับกไปสู่ใน

เชิงการคา้หรืออุตสาหกรรมต่อไป 
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ภาคผนวก ก 
 

แบบสอบถามเกีย่วกบัการบริโภคบัวบกของเยาวชนในจังหวดัเพชรบูรณ์ 
 

แบบสอบถามชุดน้ีเป็นการส ารวจขอ้มูลเก่ียวกบัความนิยมในการบริโภคบวับกของ 
เยาวชนในจงัหวดัเพชรบูรณ์ 

ขอ้มูลท่ีรวบรวมไดจ้ะเป็นประโยชน์ต่อการรณรงคก์ารบริโภคอาหารสุขภาพ 
ซ่ึงไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อผูต้อบแบบสอบถามดงักล่าว และขอขอบคุณมา ณ โอกาสน้ี 

 
ตอนที่ 1  ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบส ารวจ  กรุณาท าเคร่ืองหมาย หนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัตวัท่าน 
 

  1. อาย ุ……ปี        2. เพศ        ชาย     หญิง   
3. ชั้นปีท่ี ……………….         
4. ภูมิล าเนา/ท่ีอยู ่ ต  าบล........................... อ าเภอ  .....................      จงัหวดั ............................... 
 
ตอนท่ี 2  ขอ้มูลเก่ียวกบัการบริโภคบวับก  กรุณาท าเคร่ืองหมาย หนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัตวัท่าน 
 

5. ท่านรู้จกับวับก หรือไม ่  ( 0) ไม่เคยรู้จกั        (1 )  รู้จกั    ถา้รู้จกั ขอใหต้อบขอ้ 5.1 

    5.1 ท่านรู้จกับวับกในเร่ืองใด   (1)  สรรพคุณของบวับก     (2)  อาหารจากบวับก  
       (3)   ลกัษณะตน้บวับก       (4)  วธีิการปลูก               (5)  อ่ืน ๆ ระบุ.............................. 

     
6. ประสบการณ์/ความคุน้เคยเก่ียวกบั บวับก 

          6.1 เคยรับประทาน     (0) ไม่เคย      (1) เคย   ถา้เคย ตอบขอ้ 6.1.1 
         6.1.1 อาหารจากบวับกท่ีครอบครัวของท่านเคยรับประทาน ไดแ้ก่   (1) ผกัจ้ิมกบัน ้าพริก..................   
  (2)  ผกัแกลม้กบัส้มต า  (3) แกง.. (4) ขนมจากบวับก  )  น ้าบวับก     (6) อ่ืน ๆ ระบุ.................    
    6.2 เคยประกอบอาหารในครอบครัว     (0) ไม่เคย    (1) เคย   ถา้เคย ตอบขอ้ 6.2.1 
         6.2.1 อาหารจากบวับกท่ีครอบครัวของท่านเคยประกอบอาหาร ไดแ้ก่ (1) ผกัจ้ิมกบัน ้าพริก..................   
  (2)  ผกัแกลม้กบัส้มต า  (3) แกง.. (4) ขนมจากบวับก  )  น ้าบวับก     (6) อ่ืน ๆ ระบุ.................    
    6.3 เคยปลูก    (0) ไม่เคย    (1) เคย     ถา้เคย ตอบขอ้ 6.3.1 
         6.3.1 สภาพหรือบริเวณพื้นท่ีปลูกบวับก คือ   (1) ปลูกขา้งโอ่งน ้า    (2) ปลูกใกลคู้น ้า/แหล่งน ้า    
  (3)  ปลูกปะปนกบัพืชอ่ืน    (4)  ปลูกเป็นแปลงเด่ียว     (5)  ปลูกในสภาพอ่ืน ระบุ.......................... 
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        6.3.2 การดูแลรักษาบวับกท่ีท่านเคยปลูกอยา่งไร   (1)  ปล่อยตามธรรมชาติ    (2)  ดูแลใส่ปุ๋ยใหน้ ้า 
7. ในรอบ 1 ปีท่ีผา่นมาถึงปัจจุบนั ท่านมีการบริโภคอาหารท่ีท าจากบวับก    
     (0) ไม่ไดบ้ริโภค   ขอใหต้อบขอ้ 8    (1) บริโภค      ขอใหต้อบขอ้ 9 
8. สาเหตุท่ีท่านไม่บริโภคอาหารท่ีท าจากบวับก เพราะ   (1) หาซ้ือบวับกยาก     (2)  รสชาติไม่อร่อย  
     (3) ไม่มีอาหารท่ีท าจากบวับกจ าหน่าย/หาซ้ือยาก   (4) กลวัถูกลอ้วา่ อกหกั/ช ้าใน   (5) อ่ืนๆ ...............  
9. ท่านชอบบริโภคบวับกจากอาหารประเภท  
       (กรุณาเรียงอนัดบัความชอบให ้1 ชอบมากท่ีสุด หากไม่ชอบใหท้ าเคร่ืองหมาย X) 
  (…..) ผกัจ้ิมกบัน ้าพริก    (…..)  ผกัจ้ิมกบัลาบ      (…..) ผกัแกลม้กบัส้มต า   (…..) แกง............. 
  (…..) ขนมจากบวับก      (…..) น ้าบวับกหวาน     (…..) น ้าคั้นสด/น ้าสมุนไพรเพื่อสุขภาพ  
10. หากมีเมนูอาหารท่ีท าจากบวับกท่ีมีรสชาติดีวางจ าหน่าย ท่านอยากบริโภคอาหารประเภท 
(1) น ้าบวับกพร้อมด่ืม    (2) เจลล่ีบวับก    (3) ขนมขบเค้ียวจากบวับก    (4) แกง     
(5) ย  าบวับก                      (6) อ่ืน ๆ ระบุ................................ 
ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………… 
                                                                                                             ขอขอบคุณท่านท่ีกรุณาใหข้อ้มูล 
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ภาคผนวก ข  
 

ค าส่ังมหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์  
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ประวตัคิณะผู้วจิยั 

 
1. ประวตัิหัวหน้าแผนงานวจัิย 

1. ช่ือ-สกุล ( ไทย)  นางสาว อมลณฐั  ฉตัรตระกูล 
   ช่ือ-สกุล (องักฤษ)         Miss Amonnat  Chattrakul 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน     3 6697 00053 59 7 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน         อาจารย ์
4. ต าแหน่งวชิาการ         ผูช่้วยศาสตราจารย ์ 
5. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก   
    คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  
   โทรศพัท ์056717151, 0846112694   E-mail:  chattrakul41@gmail.com 
6. ประวตัิการศึกษา  
    วท.ด. (เกษตรศาสตร์) สาขาพืชสวน  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
    วท.ม. (เกษตรศาสตร์) สาขาส่งเสริมและนิเทศศาสตร์   มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
    วท.บ. (เกษตรศาสตร์) สาขาพืชสวน     มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
7. สาขาวชิาทีม่ีความช านาญพเิศษ       สาขาวชิาพืชสวน และการส่งเสริมการเกษตร  
8. ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวจัิย  

8.1 ผู้อ านวยการแผนงานวจัิย :  
      แผนงานวิจยัเชิงบูรณาการเพื่อพฒันาไปสู่ชุมชนแห่งความพอเพียง ของหมู่บา้นป่า

บงต าบลตะเบาะ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  
8.2 หัวหน้าโครงการวจัิย :  

1) โครงการวิจยัเร่ือง การตอบสนองของเกษตรกรต่อเทคโนโลยกีารพฒันาคุณภาพส้ม
โอท่าข่อยในจงัหวดัพิจิตร  

2) โครงการวิจยัเร่ือง การรวบรวมเทคโนโลยกีารเกษตรพื้นบา้นของเกษตรกรใน
ภาคเหนือตอนล่าง  

3) โครงการวิจยัเร่ือง การรวบรวมเทคโนโลยกีารเกษตรพื้นบา้นของเกษตรกรในจงัหวดั
พิจิตร 

4) โครงการวิจยัเร่ือง การมีส่วนร่วมของสหภาคีระหวา่งภาครัฐและเอกชนในการพฒันา
เพื่อความย ัง่ยนืของ กลุ่มวสิาหกิจชุมชนผลิตภณัฑม์ะขาม จงัหวดัเพชรบูรณ์  

5) โครงการวิจยัเร่ือง การพฒันาการผลิตและการตลาดเพื่อเขา้สู่ระบบการจดัการ
คุณภาพ GAP ของเกษตรกรผูป้ลูกพริก ในจงัหวดัเพชรบูรณ์  
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6) โครงการวิจยัเร่ือง การสร้างรูปแบบการบริหารจดัการชุมชนแบบบูรณาการ สู่ความ
พอเพียงและย ัง่ยนืของชุมชนบา้นป่าบง ต าบลตะเบาะ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

7) โครงการวจิยัเร่ือง การพฒันาวธีิการผลิตพริกท่ีเหมาะสมในการป้องกนัก าจดัหนอน
ดว้งกินรากและโรคแอนแทรคโนสของเกษตรกรในอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  

8) โครงการวิจยัเร่ือง การพฒันาการผลิตและการตลาดขา้วเพื่อเขา้สู่มาตรฐานขา้ว
อินทรียข์องกลุ่มเกษตรกร อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  

9) โครงการวิจยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑปุ๋์ยหมกัจากวสัดุเหลือใชข้องมะขาม   
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2. ประวตัิผู้ร่วมวจัิย 
1. ช่ือ-นามสกุล นางศนัสนีย ์ อุตมอ่าง 
 Miss. Sansanee Uttama-ang 
2. หมายเลขบตัรประชาชน 3710500652862 
3. ต าแหน่งปัจจุบนั อาจารย ์
4. ต าแหน่งทางวชิาการ ผูช่้วยศาสตราจารย ์
5. หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก 
    สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฎัเพชรบูรณ์          
อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 67000  
    โทรศพัท ์056717151, 081-7278003   E-mail: Sunsanee-Uttamaang@hotmail.com 
6. ประวติัการศึกษา 
    กศบ. (คหกรรมศาสตร์)    มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร 
    คศ.ม (คหกรรมศาสตร์)    มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
7. สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ 
    การแปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:Sansanee-Uttamaang@hotmail.com
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3. ประวตัิผู้ร่วมวจัิย 

1. ช่ือ-นามสกุล                  นางวลิาสินี  ดีปัญญา 
                    Mrs. Wilasinee  Deepanya 
2. หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน  3310700676386 
3. ต าแหน่งปัจจุบนั   อาจารย ์
4. ต าแหน่งทางวชิาการ  อาจารย ์ 
5. หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก   

สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ. เพชรบูรณ์  76000  

โทรศพัท ์ 056-717122 ต่อ 1411 , E-mail  dwilasinee@yahoo.com  
6. ประวติัการศึกษา 

วทบ. (เทคโนโลยชีีวภาพ)   มหาวทิยาลยัขอนแก่น 
วทม. (เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว)  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 

7. สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ    
     เทคโนโลยผีกัและผลไม ้
8. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยั 

หวัหนา้โครงการวจิยั เร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑช์าโยเตแ้ผน่ปรุงรส 
หวัหนา้โครงการวจิยั เร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑข์นมขบเข้ียวจากขา้วเคลือบปรุงแต่งกล่ิน

รส 
หวัหนา้โครงการวจิยั เร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะขาม 
หวัหนา้โครงการวจิยั เร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑไ์ข่น ้าแผน่ 
หวัหนา้โครงการวจิยั เร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่ง เพื่อพฒันาผลิตภณัฑชุ์มชน 

อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
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