
บทคัดย่อ

การศึกษาการต่อยอดภูมิปัญญาจากย่านางเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ มี

วัตถุประสงค์เพื่อศกึษาองค์ความรู้ ภูมปิัญญาท้องถิ่น การ

ใช้ประโยชน์จากย่านางในด้านอาหาร ศึกษาแนวทางการ

แปรรปูผลติภัณฑ์อาหารจากย่านาง และการแปรรปูยา่นาง

เป็นผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน โดยท�าการศึกษาและเก็บ

ข้อมูลจากผู้มสี่วนเกี่ยวข้อง 4 ระยะ คอื 1) การสัมภาษณ์

ผู ้ให้ข้อมูลส�าคัญ และการสนทนากลุ่มย่อยกับกลุ่มผู้มี

ประสบการณ์การใช้ประโยชน์จากย่านาง 2) การประชมุเชงิ

ปฏบิตักิารกลุม่วสิาหกจิชมุชนเพือ่หาแนวทางแปรรปูย่านาง

เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 3) การทดสอบรสชาติอาหารจาก

การน�าย่านางผงมาเป็นส่วนประกอบในสัดส่วนที่แตกต่าง

กัน และ 4) วิเคราะห์สารออกฤทธิ์ส�าคัญของย่านางผง

ทางห้องปฏบิตักิาร ผลการศกึษาพบว่าชมุชนมกีารใช้ย่านาง

มาตัง้แต่อดตี ทัง้ในรูปอาหารและยา เช่น แกงหน่อไม้ แกง

ขี้เหล็ก และแกงเห็ด เพื่อลดอาการเผ็ดร้อนและอาการ

เบื่อเมา ส่วนประโยชน์ทางยา ได้น�ามาใช้รักษาอาการไข้ 

ลมพิษ แก้กินผิด เบื่อเมา วิงเวียนศีรษะ ความดัน รักษา

อาการไฟไหม้ น�้าร ้อนลวก และรักษาสุนัขถูกยาเบื่อ 

เป็นต้น แนวทางการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน

ที่สอดคล้องกับวิถีชีวิตชาวบ้าน ได้แก่ การท�าย่านางผง 

ซึ่งเป็นกรรมวิธีที่ไม่ยุ่งยาก สามารถยืดอายุเก็บรักษาให้

ยาวนาน สะดวกกับผู้บริโภคในปัจจุบัน ตลอดจนสามารถ

พฒันาต่อยอดเป็นผลติภณัฑ์อาหารและผลติภณัฑ์สุขภาพที่

หลากหลาย ผลการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก โดยใช้

วธิ ีHPLC พบว่า ยา่นางมอีงคป์ระกอบหลกั คอื กรดแกลลกิ 

และกรดเฟอรูลกิ ในปรมิาณ 2.37 ± 0.10 mg/g และ 1.76 

± 0.02 mg/g ตามล�าดับ

ค�ำส�ำคัญ: ย่านาง อาหารพื้นบ้าน ผลติภัณฑ์อาหารชุมชน  
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Abstract

This study is a further development of local wisdom 
on food processing of Ya-nang Leaves into local food 
product. The study which is qualitative in nature aimed 
1) to study knowledge and local wisdom concerning the 
usefulness of Ya-nang in terms of food and medicine, 
2) to study guidelines on food processing to process Ya-nang
into local food product and, 3) to process Ya-nang into 
local food product. The study was divided into 4 phrases 
as follows. Phrase 1 concerned the interviews of key 
informants and group discussions with experienced 
users of Ya-nang. Phrase 2 referred to the workshop with 
community enterprise groups searching for practical 

guidelines to process Ya-nang into local food product.
Phrase 3 concerned tasting of different portions of 
powdered Ya-nang used as one of the ingredients in a 
variety of food. Phrase 4 covered the analysis of phenolic
compound of powdered Ya-nang in laboratory. The 
study found that Ya-nang has long been used within 
communities both in the forms of food and medicine; for 
example in bamboo curry, cassia curry, and mushroom 
curry, Ya-nang helps reduce spiciness and intoxication. 
For medical benefit, Ya-nang can be used to treat fever, 
urticarial, poison-related symptom, drunkenness, dizziness,
pressure, burnt wound, and scald, and to cure dog 
poisoning. One of the Ya-nang products processed in 
accordance with the local wisdom of the villagers is, for 
example, powdered Ya-nang which can be easily 
produced to extend the shelf life and which is convenient
to use for consumers nowadays. Such plant can be 
further developed into a number of food products as 
well as health products. On parts of phenolic compound 
analysis through HPLC method, the study revealed that 
the powdered Ya-nang comprised gallic acid and ferulic
acid with average content of 2.37±0.10 mg/g and 
1.76±0.02 mg/g respectively.

Keywords: Ya-nang, Local food, Local food product
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The Development of Community Food Product from Local Wisdom 

of Ya-nang Leaves 
บทน�ำ

ภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือภูมิปัญญาชาวบ้านเป็นสิ่งที่อยู่คู่กับ

คนไทยมาอย่างยาวนาน จนกล่าวได้ว่าประเทศไทยเป็นดินแดน

ที่ร�่ารวยภูมิปัญญาและวัฒนธรรมที่หลากหลาย กระจายไปตาม

ภูมภิาคต่างๆ ของประเทศ คณะกรรมการส�านักงานการศกึษาแห่ง

ชาติ (2541) ได้รายงานเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นว่าเป็นพื้นฐาน

ขององค์ความรู้สมัยใหม่ที่ช่วยให้เกดิการเรยีนรู้ การแก้ปัญหา การ

จัดการ และการปรับตัวในการด�าเนนิชวีติ เสร ีพงศ์พศิ (2536) ได้

แบ่งภูมปิัญญาท้องถิ่นเป็น 3 ประเภท คอื ภูมปิัญญาเกี่ยวกับระบบ

การผลิตและการประกอบอาชีพ ภูมิปัญญาเกี่ยวกับระบบสังคม 

และภมูปัิญญาเกีย่วกบัมนษุย์กบัทรพัยากรธรรมชาต ิส�าหรบัอาหาร

พื้นบ้านถือว่าเป็นหนึ่งในภูมิปัญญาท้องถิ่น ที่เป็นอัตลักษณ์ของ

ชมุชนมาอย่างยาวนาน บ่งบอกถงึภมูปัิญญาของแต่ละภมูภิาคทีรู่จั้ก

ปรับตัวในการด�ารงชีวิตตามสภาพทางภูมิศาสตร์และวัฒนธรรมที่

แตกต่างกนั ผ่านการคดิค้น น�าทรัพยากรที่มคีุณค่า มสีรรพคุณทาง

ด้านอาหารและยามาใช้ในชวีติประจ�าวนัทีส่อดคล้องกบัความเป็นอยู่

ในแต่ละภูมภิาค จากการศกึษาของ Alzoreky & Nakahara (2002) 

พบว่าผักพื้นบ้านของประเทศไทยที่น�ามาเป็นอาหารทั้งที่เป็นผักสด

และส่วนประกอบในอาหารต่างๆ นัน้ เป็นแหล่งโภชนาการที่ส�าคัญ 

อุดมไปด้วย คาร์โบไฮเดรต โปรตนี เกลอืแร่ วติามนิ และเป็นแหล่ง

เยื่อใยอาหารที่จ�าเป็นต่อร่างกาย นอกจากนี้ยังพบว่าผักพื้นบ้าน

บางชนดิมฤีทธิ์ทางยา สามารถยับยัง้การเจรญิของเชื้อแบคทเีรยีได้

อกีด้วย เช่นเดยีวกับ Mahidol et al. (1994) พบว่าตัวยาที่สกัดจาก

พืชสมุนไพรบางชนิดมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ต้านการเจริญ

ของแบคทีเรีย ต้านการอักเสบ และมีฤทธิ์ต้านมะเร็ง ซึ่งเห็นได้ว่า

ผกัพื้นบ้านของไทย นอกจากจะน�ามาเป็นอาหารในการด�ารงชวีติแล้ว 

ยังสามารถน�ามาใช้เป็นยาในการรักษาโรคได้ด้วย หรืออาจกล่าว

ได้ว่าผักพื้นบ้านของไทย มคีุณประโยชน์ทัง้ทางด้านอาหารและยาที่

มคีวามหลากหลายในแต่ละภูมภิาคของประเทศ   

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย เป็นอีกหนึ่ง

ภูมภิาคที่มคีวามหลากหลายทัง้กลุ่มชาตพิันธุ์ ประวัตศิาสตร์ ศลิปะ

และวัฒนธรรม และความหลากหลายทางชีวภาพ การตั้งถิ่นฐาน

ที่อยู่อาศัยในอดีตของผู้คนจึงขึ้นอยู ่กับความอุดมสมบูรณ์ของ

ทรัพยากรธรรมชาติ ทั้งจากแหล่งน�้าและป่าไม้ซึ่งเป็นแหล่งอาหาร

ที่ส�าคัญในการหล่อเลี้ยงชีวิต มีวัฒนธรรมทางอาหารที่ เป ็น

เอกลักษณ์เฉพาะถิ่นที่สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมและวิถีชีวิต 

เป็นมรดกที่ถูกถ่ายทอดผ่านกรรมวธิทีี่เรยีบง่าย กลมกลนืกับสภาพ

พื้นที่ สามารถเก็บจากแหล่งอาหารธรรมชาติได้เกือบตลอดทั้งปี 

และน�ามารงัสรรค์ปรงุแต่งเป็นอาหารพื้นบ้านได้อย่างลงตวั จากการ

ศกึษาของ Srichaiwong et al. (2014) พบว่าความหลากหลายทาง

ชีวภาพของพืชพรรณอาหารในเขตพื้นที่ต้นน�า้ชี สามารถจ�าแนกได้ 

109 ชนดิ แบ่งเป็นประเภทไม้ยนืต้น 25 ชนดิ ไม้พุ่ม 14 ชนดิ ไม้เลื้อย 

21 ชนดิ พชืน�้า 22 ชนดิ เห็ด 21 ชนดิ และหน่อไม้อกี 6 ชนดิ โดย

ส่วนใหญ่จะน�าส่วนของยอดและใบอ่อนของพืชมาประกอบอาหาร

ในรูปแบบต่างๆ เช่น ลวก นึ่ง ต้ม แกง อ่อม หมัก ดอง และบรโิภค

เป็นผักสด ประเสรฐิ ศรไีพโรจน์ และคณะ (2541) พบว่าผักพื้นบ้าน

ในภาคอสีาน ทีน่�ามาเป็นแหล่งพลงังาน โปรตนี วติามนิ และเกลอืแร่

ส่วนใหญ่เป็นพืชประเภทล้มลุก ส่วนผลการศึกษาศักยภาพชุมชน

ทางด้านอาหารและยาในชุมชนจังหวัดชัยภูมิ ของ Srichaiwong

& Kewjai (2016) พบว่าแหล่งอาหารธรรมชาติมาจากป่าไม้ ภูเขา 

และบริเวณล�าน�้า ส่วนใหญ่เป็นพืชพรรณอาหารตามฤดูกาล 

เช่น ผักสาบ ผักติ้ว เห็ดต่างๆ นอกจากนี้ยังพบว่า ย่านางเป็นพชื

อาหารที่ส�าคัญที่ชาวบ้านน�ามาใช้แทบทุกครัวเรือนในการประกอบ

อาหาร และน�ามาเป็นสมุนไพรในการรักษาโรคตามภูมิปัญญาและ

องค์ความรูข้องชมุชน ซึง่เป็นพชืพรรณทีอ่ยูใ่นพื้นถิน่และวถิชีวีติของ

ชาวบ้านมาอย่างยาวนาน Smitinand & Larsen (1991), Singtong

et al. (2014) รายงานว่า ย่านางเป็นพืชที่พบในแถบเอเชียตะวัน

ออกเฉียงใต้ และประชาชนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ

ประเทศไทยและประเทศลาว นิยมน�าย่านางมาประกอบอาหาร

พื้นบ้าน โดยเฉพาะแกงหน่อไม้ เพือ่เพิม่รสชาตแิละลดอาการเผด็ร้อน

ของหน่อไม้ Wiriyachita & Phuriyakom (1981), Rahman et al. (2017)  

พบว่าได้มีการสกัดส่วนของรากย่านางมาใช้เป็นยารักษาอาการไข้ 

ไข้มาลาเรยี และน�ามาเป็นสารต้านมะเร็ง 

จากการสัมภาษณ์นายสุวรรณ นาโพธิ์ (10 พฤษภาคม พ.ศ. 

2560) ปราชญ์ชาวบ้าน และหมอยาพื้นบ้าน พบว่าย่านางถูกน�ามา

ใช้ทัง้ในส่วนที่เป็นอาหาร จากส่วนของใบ (น�้าย่านาง) และส่วนที่น�า

มาใช้เป็นสมุนไพรในการรักษาโรค จากส่วนของใบ เถา และราก 

สามารถน�ามาใช้เป็นยารักษาโรคต่างๆ ทั้งในรูปของการดื่ม ยาต้ม

และยาฝน ซึ่งเป็นภูมปิัญญาชาวบ้านที่ยังคงมอียู่ ผลการศกึษาของ 

รัชฎาพร อุ่นศวิไิลย์ และคณะ (2554) พบว่าสารสกัดจากใบย่านาง

ประกอบด้วยสารฟีนอลิก ที่มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 

และยงัพบว่าสารสกดัย่านาง จดัอยูใ่นกลุม่ของสารทีม่คีวามเป็นพษิต�า่

ต่อ Caco-2 cell lines จงึเหมาะส�าหรับการประยุกต์ใช้ในผลติภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพอื่นๆ ส�าหรับด้านโภชนาการ จากข้อมูลของ

สถาบันวจิัยโภชนาการ มหาวทิยาลัยมหดิล (2553) พบว่าปรมิาณ

สารส�าคัญที่มมีากในใบย่านาง คอื ไฟเบอร์ แคลเซยีม เหล็ก เบตา

แคโรทีน วิตามินเอ โดยพบว่าใบย่านาง 100 กรัม จะให้พลังงาน 

95 กโิลแคลอร ีเส้นใย 7.9 กรัม แคลเซยีม 155.0 กรัม ฟอสฟอรัส 

11.0 มลิลกิรัม เหล็ก 7.0 มลิลกิรัม วติามนิเอ 30625 หน่วยสากล 

(IU) วิตามินบีหนึ่ง 0.03 มิลลิกรัม วิตามินบีสอง 0.36 มิลลิกรัม 

ไนอาซนิ 1.4 มลิลกิรัม และวติามนิซ ี 141.0 มลิลกิรัม ส่วนความรู้

ด้านภูมปิัญญาท้องถิ่นของย่านาง ส�าเรงิ มทีรัพย์ (2550) กล่าวว่า

สรรพคณุของย่านาง สามารถลดฤทธิก์รดยรูกิ ลดความขมในหน่อไม้
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น�ามาใช้เป็นยาถอนพิษ ผิดส�าแดง แก้ไข้ตัวร้อน แก้ไข้รากสาด 

ไข้กลับซ�้า ฝีดาษ และไข้ตาแดง และใจเพชร มีทรัพย์ (2558) 

รายงานว่าน�าย่านางมาคั้นดื่มเพื่อช่วยปรับสมดุลให้กับร่างกาย 

Naibaho et al. (2012) พบว่า ย่านาง สามารถน�ามาแปรรูปเป็น

ผลติภัณฑ์สุขภาพและเครื่องส�าอางได้หลากหลายชนดิ

การศกึษาวจิยัในครัง้นี้ ผู้วจิยัได้เลอืกพื้นทีบ่้านท่ามะไฟหวาน 

หมู่ที่ 2 ต�าบลท่ามะไฟหวาน อ�าเภอแก้งคร้อ จงัหวัดชัยภมู ิเป็นพื้นที่

ในการศึกษาด้านภูมิปัญญาท้องถิ่นในการใช้ประโยชน์จากย่านาง

ทางด้านอาหารและสมุนไพร และท�าการศึกษาแนวทางและการ

แปรรูปผลติภัณฑ์อาหารจากย่านาง ที่บ้านตาดโตน หมู่ที่ 1 ต�าบล

นาเสียว อ�าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ เนื่องจากมีปราชญ์ชาวบ้าน 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนในการแปรรูปอาหาร ตลอดจนมีความอุดม

สมบูรณ์ของย่านางในพื้นที่ ชาวบ้านได้น�ามาใช้ในชีวิตประจ�าวัน 

สามารถพฒันาต่อยอดให้เป็นผลติภณัฑ์อาหาร เพือ่สร้างมลูคา่เพิม่

มีความสะดวก รวดเร็วต่อผู้บริโภค และยังช่วยรักษาภูมิปัญญา

ท้องถิ่นให้คงอยู่ สอดรับกับนโยบายความมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืน 

ตามยุทธศาสตร์ชาต ิ20 ปี และยุทธศาสตร์จังหวัดชัยภูมิ

วธิดี�ำเนนิกำรวจิัย

งานวจิัยนี้เป็นการวจิัยเชงิคุณภาพ โดยแบ่งเป็น 4 ระยะ ท�า

การเกบ็ข้อมลูปฐมภมู ิ(Primary data) และข้อมลูทตุยิภมู ิ(Secondary 

data) จากผู้ให้ข้อมูลส�าคัญ (Key informants) และผู้มสี่วนเกี่ยวข้อง 

ตลอดจนเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังภาพที่ 1 และมีราย

ละเอยีดดังนี้

ระยะที่ 1 การศกึษาองค์ความรู้ ภูมปิัญญาท้องถิ่นในการ

ใช้ประโยชน์ย่านางทางด้านอาหารและยา โดยการสัมภาษณ์เชงิลกึ 

(In - depth interview) ปราชญ์ชาวบ้าน และหมอยาพื้นบ้าน และ

การประชุมกลุ่มย่อย (Focus group discussion) กับผู้มปีระสบการณ์

การใช้ประโยชน์ทางด้านอาหารและน�าย่านางมาเป็นสมุนไพรใน

การรักษาโรค

ระยะที่ 2 การศึกษาแนวทางการต่อยอดภูมิปัญญา

ท้องถิ่นจากใบย่านางเป็นผลิตภัณฑ์ด้านอาหารชุมชน เป็นการน�า

องค์ความรู้ที่เป็นข้อมูลพื้นฐานจากการศึกษาในระยะที่ 1 เพื่อหา

แนวทางในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่สอดคล้องกับความ

ต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน โดยคัดเลือกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

ผู้แปรรูปอาหาร จ�านวน 15 คน มาท�าการสนทนากลุ่มย่อย ถึง

ความต้องการแนวทางในการแปรรูป กรรมวิธีในการแปรรูปเป็น

ผลติภัณฑ์จนเป็นผลติภัณฑ์อาหารจากใบย่านาง

ระยะที่ 3 การทดสอบผลิตภัณฑ์ย่านางผง จากการน�า

มาประกอบอาหารพื้นบ้าน ที่มีส่วนผสมของย่านางผงในอัตราส่วน

ที่แตกต่างกัน และระบุความชอบของผู้ทดลองชิมรสชาติอาหาร 

จ�านวน 10 คน เป็น 3 ระดับ คือ ความชอบในรสชาติระดับมาก 

ระดับปานกลาง และระดับน้อย

ระยะที่ 4 การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทางห้อง

ปฏบิัตกิาร จากย่านางผงของกลุ่มวสิาหกจิชุมชน

การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้วิธีการพรรณนาเชิงวิเคราะห์ น�ามา

ตีความ และสร้างข้อสรุป จากประเด็นการสัมภาษณ์เชิงลึก การ

ประชุมกลุ่มย่อย การประชุมเชิงปฏิบัติการ การทดสอบรสชาติ

อาหาร การวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ การบันทึกเทปเสียง การ

บันทกึภาพ การจดบันทกึ

ภำพที่ 1  ขัน้ตอนการด�าเนนิการวจิัย 
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1) ผลกำรศึกษำองค์ควำมรู้ ภูมิปัญญำท้องถิ่น ในกำร

ใช้ประโยชน์ย่ำนำงทำงด้ำนอำหำรและยำ จากการสัมภาษณ์

เชิงลึก ปราชญ์ชาวบ้าน และหมอยาพื้นบ้าน และจากการประชุม

กลุ่มย่อยกับผู้มีประสบการณ์การใช้ประโยชน์ทางด้านอาหารและ

การใช้ประโยชน์ทางสมุนไพรของย่านางในการรกัษาโรค การประชมุ

เชงิปฏบิัตกิารจากกลุ่มวสิาหกจิชุมชน ตามรายละเอียด ดังนี้

1.1) กำรสัมภำษณ์เชิงลึก ปราชญ์ชาวบ้านและหมอยา

พื้นบ้านเกีย่วกบัประสบการณ์และภมูปัิญญาดัง้เดมิในการน�าย่านาง

มาใช้ประโยชน์ พบว่าย่านางหรอืเขยีวหมืน่ปี มกีารใช้ประโยชน์ทัง้ใน

ด้านอาหาร และเป็นยารักษาโรคตั้งแต่สมัยโบราณ และได้รับการ

ถ่ายทอดภมูปัิญญาด้านสมนุไพรจากพ่อซึง่เป็นหมอยาพื้นบ้าน และ

ได้เรยีนรูเ้พิม่เตมิจากประสบการณ์จนกลายเป็นหมอยาพื้นบ้าน และ

ได้น�าย่านางมาเป็นยารักษาโรคทัง้ย่านางเขยีว และย่านางแดง เพื่อ

ใช้รักษาอาการไข้ป่า แก้พษิ แก้เบื่อเมา แก้กนิผดิ รักษาไฟไหม้ น�า้

ร้อนลวก รักษาอาการลมพิษ รักษาสุนัขถูกยาเบื่อ รักษาความดัน 

และวงิเวยีนศรีษะ เป็นต้น

“ในสมัย 50-60 ปีที่ผ่านมา ไข้ป่าชุกชุม ก็ได้น�าเอาใบ

ย่านาง 2 ก�ามอื ใบบัวบก 2 ก�ามอื น�ามาโครก และคัน้ผสมกับน�า้

ซาวข้าว เพื่อรักษาอาการเป็นไข้ป่า นอนซมึ” (พ่อสุวรรณ นาโพธิ์, 

หมอยาพื้นบ้าน, สัมภาษณ์เมื่อวันที่ 10 พฤษภาคม พ.ศ. 2560)  

“การน�าเอาย่านางมาใช้เป็นยาถอนพิษ และแก้เบื่อเมา 

กรณเีบือ่เหด็ ซึง่จะพบอยูบ่่อยครัง้ ตนเองได้น�าเอาใบย่านาง 1 ก�ามอื

คัน้เอาน�า้ให้ดืม่จนอาการดขีึ้น ซึง่จะได้ผลด”ี (พ่อพนู ภแูสง, ปราชญ์

ชาวบ้านและหมอยาพื้นบ้าน, สัมภาษณ์เมื่อวันที่ 15 พฤษภาคม 

พ.ศ. 2560)

“น�้าย่านางสามารถน�ามารักษาสุนัขที่ถูกยาเบื่อ ใช้กรอก

ปาก จะท�าให้หายจากอาการเบื่อยาพษิ ย่านางแดงจะให้ผลที่ดกีว่า

ย่านางเขยีว” (พระครกูติตธิรรม วรคณุ, ปราชญ์ชาวบ้าน, สมัภาษณ์

เมื่อวันที่ 2 มถิุนายน พ.ศ. 2560)

ตัวอย่างการน�าย่านางมารักษาอาการป่วยในชุมชน เช่น 

นางสมร ซ�าจ�าปา อายุ 44 ปี บ้านเลขที่ 12 บ้านท่ามะไฟหวาน เป็น

ไข้ครั่นเนื้อครั่นตัว ดื่มน�้าย่านาง ท�าให้อาการหายป่วยในวันรุ่งขึ้น 

นายอุดม โพธิ์กลาง อายุ 50 ปี บ้านเลขที่ 3 มีอาการเป็นผื่นคัน

ตามตัว ได้น�าย่านางผสมปูนเคี้ยวหมากทา ท�าให้อาการทุเลาและ

หายในวันต่อมา และนายสัญญา นาโพธิ์ อายุ 42 ปี บ้านเลขที่ 

22 บ้านภูเขาทอง หมู่ที่ 11 ต�าบลท่ามะไฟหวาน มอีาการปวดท้อง

เฉยีบพลัน ดื่มน�า้ย่านางอาการปวดท้องหายภายใน 10 นาที

1.2) กำรประชุมกลุ ่มย่อย กับกลุ ่มสมุนไพรอินทรีย์

ท่ามะไฟหวาน ต�าบลท่ามะไฟหวาน อ�าเภอแก้งคร้อ จังหวัดชัยภูม ิ

ซึ่งเป็นผู ้มีประสบการณ์ในการน�าย่านางไปใช้ประโยชน์ในชีวิต

ประจ�าวัน เมื่อวันที่ 10 พฤษภาคม พ.ศ. 2560 ณ ศาลาวัดภูเขาทอง 

บ้านท่ามะไฟหวาน อ�าเภอแก้งคร้อ จังหวัดชัยภูม ิ(ภาพที่ 2) พบว่า

ตามประสบการณ์ของชาวบ้าน ย่านางทีน่�ามาใช้ประโยชน์จ�าแนกเป็น 

2 ประเภท คอื ย่านางเขยีว และย่านางแดง (ภาพที่ 3) โดยย่านาง

เขยีวแบ่งเป็น 2 ชนดิ คอื ชนดิใบกว้างมน และใบแหลมเล็ก การใช้

ประโยชน์แบ่งเป็น 3 ด้าน ดังนี้

1.2.1) กำรใช้ประกอบอำหำร ย่านางได้ถูกน�ามาใช้

ในอาหารอย่างยาวนาน ตามภูมปิัญญาชาวบ้านที่เข้าใจว่า ย่านางมี

ฤทธิ์เย็น จะต้องน�ามารับประทานกับอาหารที่มฤีทธิ์ร้อน เช่น น�ามา

ใส่ในแกงหน่อไม้ จะท�าให้มีรสกลมกล่อม ลดความเผ็ดร้อน ลด

อาการปวดเมื่อยจากการกินหน่อไม้ นอกจากนี้ ยังพบว่าชาวบ้าน

นิยมน�าน�้าย่านางมาท�าอาหาร ดังนี้ “แกงกับขี้เหล็ก เพื่อลดความ

ภำพที่ 2  การประชุมกลุ่มย่อย ภำพที่ 3  ย่านางแดง 
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ขม เฝื่อน” “แกงบอนจืด เพื่อลดความคัน” “แกงยอดหวาย เพื่อ

ลดความขม” “แกงเห็ด เพื่อลดความเป็นพิษและเพิ่มรสชาติดีขึ้น” 

(ฉววีรรณ เที่ยงค�า, นักวชิาการส่งเสรมิการเกษตร, มุกดา วรศักดิ์ 

กลุ่มวสิาหกจิชุมชน, สัมภาษณ์เมื่อวันที่ 10 พฤษภาคม พ.ศ. 2560)

1.2.2) กำรใช้เป็นพชืสมุนไพรรักษำโรค ย่านางเป็น

พืชสมุนไพรในครัวเรือน เป็นพืชสมุนไพรอินทรีย์ที่ปลูก และดูแล

รักษาง่าย ไม่มโีรคและแมลงท�าลาย สามารถน�ามาใช้ประโยชน์ทาง

ยาได้แทบทุกส่วน ทัง้ใบ เถา ราก และผล ส่วนใหญ่ใช้เป็นต�ารับยา

โบราณ จากการรบัประทานสด คัน้เอาน�้าจากใบ ต้มน�า้ดืม่ ดองเหล้า

ดืม่บ�ารงุก�าลงั และฝนในส่วนของรากเพือ่ใช้รกัษาโรค (ภาพที ่4 - 5)

“ทางกลุ่มสมุนไพรอินทรีย์ ได้น�าใบย่านางมาเป็นส่วน

ผสมของน�้ามันเขียว มีสรรพคุณในการแก้วิงเวียนศีรษะ รักษา

อาการปวดบวม” (ภาพที่ 6) (นางสุนันทา โรจน์เรืองไร, ประธาน

กลุม่วสิาหกจิชมุชนฯ, สมัภาษณ์เมือ่วนัที ่10 พฤษภาคม พ.ศ. 2560) 

“ขยี้เอาน�้าข้นๆ ทาบริเวณถูกไฟไหม้ น�้าร้อนลวก จะ

ช่วยลดอาการปวดร้อน และรักษาอาการอักเสบ จากแผลไฟไหม้ 

น�า้ร้อนลวก” (นายสัญญา นาโพธิ์, สมาชกิกลุ่ม, สัมภาษณ์เมื่อวันที่

10 พฤษภาคม พ.ศ. 2560)

“ในปัจจบุนั จะมผีู้ป่วยเป็นโรคมะเรง็ และผู้ทีส่นใจดแูล

สุขภาพของตนเองหันมาดื่มน�า้ย่านางมากขึ้นทุกวัน” (สมาชกิกลุ่ม)

นอกจากนี้ ชาวบ้านยังน�าย่านางแดงมาใช้ประโยชน์

ทางยาเช่นเดียวกับย่านางเขียว ในการรักษาอาการวิงเวียนศีรษะ 

ตาเปียกแฉะ แก้ลมพิษ ขับน�า้คาวปลา และเป็นยาดองเหล้าบ�ารุง

ก�าลัง

1.2.3) กำรท�ำเป็นเครื่องส�ำอำง และประโยชน์

ใช้สอยอื่นๆ (ภาพที่ 6 - 7) จากการระดมความคดิ ได้มผีู้ชี้ประเด็น

การน�าย่านางมาใช้ประโยชน์อื่นๆ นอกจากจะเป็นอาหารและยา 

สรุปได้ดังนี้

ย่านาง สามารถน�ามาใช้เป็นแชมพูสระผม “ใบย่านาง 

1 ก�ามอื ใบหมี่ 1 ก�ามอื ใบขมิ้น 1 ก�ามอื ผสมกับน�้าซาวข้าว น�ามา

สระผม จะช่วยให้ผมดกด�า” (นางสุภาพ แก้วโพนทอง, สมาชกิกลุ่ม)

หมักผม “ใช้ใบย่านาง 1 ก�ามือ ขยี้ให้ละเอียดผสมน�้า

พอหนดื น�ามาหมักผม ช่วยรักษารังแค แก้คันศรีษะ ชะลอผมหงอก 

ท�าให้ผมดกด�า” (นางโสภณิ จนิาคม, สมาชกิกลุ่ม)

รกัษาสวิ ฝ้า “คัน้เอาน�า้ย่านางข้นๆ น�ามาแต้มสวิ ฝ้า ลด

การอักเสบของสวิ และลดรอยฝ้าได้ด”ี (นางสุนันทา โรจน์เรอืงไร,

ประธานกลุ่มวสิาหกจิชุมชน) 

ภำพที่ 5  หมอยาพื้นบ้าน (หมอยาฝน) 

ภำพที่ 7  ประเด็นประโยชน์อื่น 

ภำพที่ 4  ราก เถาย่านาง และอุปกรณ์ฝน 

ภำพที่ 6  ผลติภัณฑ์ชุมชนจากย่านาง
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2) ผลกำรศึกษำแนวทำงกำรต่อยอดภูมิปัญญำท้องถิ่น

จำกใบย่ำนำงเป็นผลติภัณฑ์ด้ำนอำหำรชุมชน 

การศึกษาแนวทางการต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นจาก

ใบย่านางเป็นผลิตภัณฑ์ด้านอาหารชุมชนกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน

บ้านตาดโตน ต�าบลนาเสยีว อ�าเภอเมอืง จังหวัดชัยภูม ิโดยด�าเนนิ

การประชมุเชงิปฏบิตักิาร เพือ่เรยีนรูถ้งึประโยชน์และความส�าคญัใน

การแปรรปูจากนกัวชิาการจากมหาวทิยาลยัราชภฏัชยัภมู ิและสาธติ

กระบวนการแปรรูปใบย่านางเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร โดยวิทยากร

จากส�านักงานเกษตรจังหวัดชัยภูมิ (ภาพที่ 8 - 9) เมื่อวันที่ 20 

พฤษภาคม พ.ศ. 2560 ณ ห้องประชุมโรงเรยีนบ้านตาดโตน มดีังนี้

2.1) ควำมจ�ำเป็นในกำรแปรรปูใบย่ำนำง จากการศกึษา

และรวบรวมภูมิปัญญาท้องถิ่น พบว่า ย่านางมีประโยชน์ และ

มีคุณสมบัติทั้งในด้านอาหาร ยา เครื่องส�าอาง และผลิตภัณฑ์

สุขภาพ ซึ่งย่านางเป็นพชืเลื้อยที่มอียู่ทั่วไป ทัง้ตามป่าละเมาะ ตาม

รั้ว และตามสวนครัวของชาวบ้าน นิยมน�ามาประกอบอาหาร เช่น 

แกงหน่อไม้ แกงเห็ด แกงเลียง แกงขี้เหล็ก ตลอดจนน�ามาคั้นน�้า

ส�าหรับการดูแลสุขภาพ แม้ว่าย่านางจะถูกน�ามาใช้ประโยชน์ใน

หลายลักษณะ แต่ก็มีความยุ่งยากจากขั้นตอนการน�าใบย่านางสด

มาใช้ประโยชน์โดยตรง ทั้งใบสดที่ต้องปั่นให้ได้น�้าย่านาง ก่อนน�า

ไปใช้ประกอบอาหาร และไม่สะดวกในการขนส่ง ตลอดจนการเก็บ

รกัษา การแปรรปูให้เป็นผลติภณัฑ์ทีพ่ร้อมใช้ในการประกอบอาหาร 

จึงเป็นนวัตกรรมที่ต่อยอดจากภูมิปัญญาดั้งเดิมของชาวบ้าน ให้ได้

ผลติภณัฑ์จากย่านาง ทีเ่ป็นประโยชน์ต่อผูบ้รโิภค ทัง้ในประเทศและ

ต่างประเทศ โดยกลุม่วสิาหกจิชมุชนได้ร่วมแลกเปลีย่นความคดิเห็น 

ความรู้ และประสบการณ์ กับวทิยากรจากส�านักงานเกษตรจังหวัด

ชัยภูม ิในประเด็นประโยชน์จากการแปรรูป สรุปได้ดังนี้

(1) ความสะดวก รวดเร็วต่อการน�าไปใช้ ต้องมากกว่า

การใช้แบบพื้นบ้าน ผลติภัณฑ์ที่ผ่านการแปรรูปสามารถน�ามาใช้ได้

ทันท ีไม่ต้องน�าไปขยี้ หรอืปั่นเอาน�า้เพื่อน�ามาประกอบอาหาร 

(2) การเก็บรักษาได้ยาวนาน โดยเน้นการเก็บรักษาได้

ที่อุณหภูมิห้อง เพราะต้องผ่านกรรมวิธีการผลิต และพัฒนาศึกษา

วจิัยให้ดขีึ้นกว่าเดมิ

(3) การขนส่งได้ง่าย สะดวกในการพกพา โดยต้องค�านงึ

ถงึความสะดวกในการเดนิทาง และขนส่งไปยงัสถานทีห่่างไกล หรอื

ตลาดอื่นๆ ได้

(4) การใช้ประโยชน์ที่หลากหลาย ควรมีการพัฒนาให้

เกดิประโยชน์ที่หลากหลาย นอกเหนอืจากที่เคยใช้ในชวีติประจ�าวัน

ของชาวบ้าน และนักวิจัยจะต้องมีการศึกษาวิจัยที่ต่อเนื่องในการ

พัฒนาการแปรรูปผลติภัณฑ์อื่นๆ 

(5) แก้ปัญหากรณไีม่มทีี่ดนิปลูก และการดูแลรักษา

2.2) รูปแบบของกำรแปรรูปย่ำนำง จากการสนทนา

แลกเปลี่ยน ระดมความคิดเห็นเกี่ยวกับการแปรรูปย่านางเป็น

ผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร ผู ้ร่วมแลกเปลี่ยนได้เสนอความคิดเห็น 

ประเด็นรูปแบบที่เหมาะสม ที่สามารถด�าเนินการได้ภายใต้ข้อจ�ากัด

ของเครือ่งมอื อุปกรณ์ของกลุม่วสิาหกจิชมุชน และข้อสรุปทีท่างกลุม่

สามารถด�าเนนิการได้ 2 ลักษณะ คอื 

(1) ย่านางผง สามารถด�าเนนิการได้ทันท ี

(2) ย่านางก้อน จะต้องจัดหาเครื่องมอื อุปกรณ์ในการ

อัดเป็นก้อน 

ซึ่งขณะนี้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนยังไม่มีความพร้อมในการ

อัดก้อน ดังนั้นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนจึงเห็นว่าควรท�าเป็นย่านางผง 

เพื่อน�ามาประกอบเป็นอาหาร และใช้ประโยชน์

2.3) วิธีกำรและขั้นตอนแปรรูปย่ำนำงผง การแปรรูป

ใบย่านางสดเป็นย่านางผง โดยการสาธิตของวิทยากร และฝึก

ปฏิบัติการแปรรูปย่านางของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ตามขั้นตอน

(ภาพที่ 10) ดังนี้

(1) น�าใบย่านางสด ที่ไม่อ่อนไม่แก่เกนิไป ปรมิาณตาม

ความต้องการ มาล้างท�าความสะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน�า้

ภำพที่ 8  การประชุมเชงิปฏบิัตกิาร       ภำพที่ 9  สาธติการแปรรูปโดยวทิยากร       
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(2) ท�าการหั่นให้เป็นฝอยเล็กๆ โดยใช้มีดที่มีความคม 

หรอืเครื่องหั่นฝอย

(3) ต้มน�า้ให้เดอืด และเตมิเกลอืแกงประมาณ 1 ช้อนชา

และผ่อนไฟให้อ่อนลง หลังจากนั้นน�าย่านางที่หั่นฝอยลงลวกใน

น�า้เดอืด ประมาณ 2 นาที

(4) รีบน�าย่านางออกจากกระทะลวกลงแช่ในน�้าเย็น

ทันท ี

(5) น�าย่านางมาใส่ในกระทะที่ตั้งไฟอ่อน อุณหภูมิ

ประมาณ 30 - 60 องศาเซลเซยีส ประมาณ 30 นาท ี เพื่อให้ได้

ย่านางที่มสีเีขยีวสดเหมอืนย่านางสด และคลงึให้แห้ง

(6) น�าไปผึ่งลมประมาณ 2-3 ชั่วโมง จนย่านางแห้ง

สนทิ

(7) น�าเข้าเครื่องบดสมุนไพร ชนดิบดให้เป็นผงละเอยีด 

ประมาณ 15 วนิาที

(8) น�ามากรองเพือ่แยกกากโดยใช้ตะแกรงร่อนละเอยีด 

ให้เหลอืผงแป้งของย่านาง

(9) บรรจุใส่หบีห่อ ตามขนาด และความต้องการ

2.4) กำรน�ำผลิตภัณฑ์ไปใช้ประโยชน์ เช่น การน�า

ไปผสมเป็นน�้าแกง การน�าไปชงน�้าดื่ม การใช้เป็นส่วนผสมของ

ผลติภัณฑ์อื่นๆ ซึ่งกลุ่มได้เสนอการใช้ผลติภัณฑ์ โดยมขี้อสรุปดังนี้ 

ย่านางผงสามารถน�าไปใช้ประโยชน์ได้หลายด้านตามความต้องการ 

เช่น ใช้เป็นส่วนประกอบของแกงต่างๆ ส่วนการน�าไปชงดื่มเพื่อ

ดูแลสุขภาพ สามารถน�าผลิตภัณฑ์ย่านางผงชงดื่มเช่นเดียวกับชา

ทั่วไป

2.5) กำรวิเครำะห์ปริมำณสำรประกอบฟีนอลิก

ทัง้หมดของย่ำนำง ในสำรสกดัย่ำนำงผง ตามวธิกีารของ Oonsivilai

et al. (2007) โดยวธิ ีHigh Performance Liquid Chromatography 

(HPLC) ใช้ Reverse phase column คอื Nova-Pack C18 (3.8 mm 

I.d.×150 mm) ส่วน Guard column คอื Nova-Pack C18 ให้อัตรา

การไหล 1.0 มลิลลิติรต่อนาท ีที่ 35°C binary mobile phase เป็นน�า้

ต่ออะซตีกิ อัตราส่วน 98:2 v/v ใน reservoir A และอะซโีตไนไตรล์ 

ใน Reservoir B โดยช่วงเริ่มต้นมอีัตราส่วนของสารละลาย A/B คอื 

99:1 v/v ถงึ 70:30 v/v นาน 20 นาท ีทิ้งไว้อกี 5 นาทจีะกลับมาเป็น

อตัราส่วนเดมิ และ 5 นาทถีดัไปเข้าสูส่มดลุ รวมเป็น 30 นาทใีนแต่ละ

ตัวอย่าง จะพบแต่ละชนดิ ที่ดูได้จากช่วงข้อมูลต่างๆ เทยีบกับข้อมูล

ของสารมาตรฐาน ซึง่ผลการศกึษาพบว่า ย่านางผงของกลุ่มวสิาหกจิ

ชุมชนบ้านตาดโตน ต�าบลนาเสยีว อ�าเภอเมอืง จังหวัดชัยภูม ิมสีาร

ประกอบฟีนอลกิ ที่มอีงค์ประกอบหลัก คอื กรดแกลลกิ และกรด

เฟอรูลกิ จ�านวน 2.37±0.10 mg/g และ 1.76±0.02 mg/g ตามล�าดับ

2.6) กำรทดสอบรสชำติอำหำรจำกกำรใช้ย่ำนำงผง 

เป็นส่วนผสมในอำหำรพืน้บ้ำน เป็นการน�าย่านางผงทีผ่่านขัน้ตอน

การแปรรูป และกรองแยกกากโดยตะแกรงละเอียดจนได้ย่านางที่

เป็นผงละเอียด มาเป็นส่วนผสมในหม้อแกงหน่อไม้ ที่เป็นอาหาร

พื้นบ้านที่นิยมรับประทาน และใช้กรรมวิธีชาวบ้านในการประกอบ

อาหาร ท�าการทดสอบรสชาติว่าใกล้เคียงกับการใช้น�้าย่านางสด 

จากตัวแทนผู้บริโภค จ�านวน 10 คน วางแผนการทดลองออกเป็น 

4 หม้อแกง โดยหม้อที่ 1 - 3 เป็นการทดลองการใช้ย่านางผงเป็น

ส่วนประกอบแกงหน่อไม้ที่มปีรมิาณแตกต่างกัน ส่วนหม้อที่ 4 เป็น

หม้อเปรียบเทียบจากการใช้น�้าคั้นใบย่านางสดเป็นส่วนประกอบ

แกงหน่อไม้ (ภาพที่ 11 - 12) โดยแบ่งออกเป็น 3 ระดับ คอื มาก 

ปานกลาง และน้อย ดังตารางที่ 1

ผลการทดสอบ พบว่าหม้อแกง หมายเลข 3 ผสมด้วย

ย่านาง 3 ช้อนแกง มีผู้ให้คะแนนรสชาติแกงหน่อไม้ที่มีความใกล้

เคียงกับหม้อที่ 4 มากที่สุด รองลงมาได้แก่ หม้อแกงหมายเลข 2

และหม้อแกงหมายเลข 1 ตามล�าดับ ซึ่งผลจากการทดสอบนี้ 

ท�าให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้สูตรแกงหน่อไม้-ย่านางกึ่งส�าเร็จรูป 

เป็นผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่เหมาะสม อัตราส่วนที่แนะน�าคือ 

ย่านางผงในอัตราส่วน 2-3 ช้อนแกง ต่อหนึ่งหม้อแกงหน่อไม้

ภำพที่ 10  ขัน้ตอนการแปรรูปย่านางผง 
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อภปิรำยและสรุปผล

ย่านางได้มีการน�ามาใช้ตั้งแต่สมัยโบราณ โดยเฉพาะใน

ภาคอีสาน โดยใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารร่วมกับวัตถุดิบ

จากธรรมชาติ เช่น หน่อไม้ เห็ด ขี้เหล็ก ยอดหวาย และพืชผัก

อื่นๆ ตามฤดูกาล เพื่อเป็นอาหารส�าหรับการยังชีพมาอย่าง

ยาวนาน จากประสบการณ์ที่ได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้ พบว่า

น�า้ย่านางช่วยลดอาการเผ็ดร้อน และอาการปวดเมื่อยตามร่างกาย

และข้อจากการกินหน่อไม้ เพราะย่านางมีฤทธิ์เย็น และหน่อไม้มี

ฤทธิ์ร้อน จึงเกิดภูมิปัญญาการน�ามาปรุงเป็นอาหารร่วมกันเพื่อ

ช่วยปรับสมดุลของอาหารในกลุ่มที่มีรสเผ็ดร้อน เช่น แกงหน่อไม้

แกงเห็ด แกงยอดหวาย และแกงบอน ซึ่งสอดคล้องกับผลการ

ศกึษา ของ ศริมิา ภู่พพิัฒน์ และ ธดิารัตน์ กันทะสา (2553) พบว่า

หน่อไม้มีพิษที่เกิดจากไซยาไนด์ และมีปริมาณกรดยูริกสูง ซึ่ง

เป็นสาเหตุหลักที่ก่อให้เกิดโรคเกาต์ และมักส่งผลกระทบต่อ

สุขภาพของผู้บริโภคในระยะยาว จากภูมิปัญญาที่ถูกถ่ายทอด

สืบต่อกันเรื่อยมา ท�าให้ในปัจจุบันมีผู้มีความรู้ความเข้าใจในการ

ใช้ประโยชน์ของย่านางจ�านวนมากยิ่งขึ้น และมีรูปแบบการใช้ที่

หลากหลาย ซึ่งรูปแบบที่นยิมคอืปั่นน�า้ย่านางดื่มเพื่อสุขภาพ 

จากการศึกษาวิเคราะห์ปริมาณของสารประกอบฟีโนลิก

ในย่านางผง พบว่ามีองค์ประกอบหลักคือ กรดแกลลิก จ�านวน 

2.37 ± 0.10 mg/g และกรดเฟอรูรกิ 1.76 ± 0.02 mg/g ซึ่งมคี่าใกล้

เคยีงกบัการศกึษาของ สนุนัทา ทองทา และ เบญ็จมาศ จติรสมบรูณ์ 

(2556) พบว่าในเมล็ดข้าวโพดมีปริมาณกรดเฟอรูริก 1.74 mg/g 

และสอดคล้องกับการศกึษาของ พรชยั หาระโคตร และคณะ (2558) 

พบว่าข้าวโพดสายพันธุ์ KK Composite ในระยะน�า้นม มปีรมิาณสาร

ประกอบฟีนอลกิ 4.75±0.04 mg/g และพบว่าปรมิาณสารประกอบ

ฟีนอลกิ และค่าความสามารถในการต้านออกซเิดซัน่ มแีนวโน้มลดลง

เมื่ออายุการเก็บเกี่ยวมากขึ้น ส่วนการน�าย่านางมาใช้เป็นสารใน

การต้านอนุมูลอสิระ ป้องกันมะเร็งและการท�าลายผวิจากแสงแดด 

พบได้ทั้งในรูปของอาหาร ยา และผลิตภัณฑ์สุขภาพรูปแบบต่างๆ 

ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ รัชฎาพร อุ่นศวิไิลย์ และคณะ (2554) 

พบว่าใบย่านางมสีารฟีนอลกิ ที่มคีุณสมบัตใินการต้านอนุมูลอสิระ 

และพบว่ามีความเป็นพิษต่อเซลล์ในระดับต�่า นอกจากนี้ในชุมชน

ได้น�าย่านางมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ ทั้งน�ามาเป็น

ส่วนผสมของสบู ่แชมพ ูน�า้มนัหอมระเหย สเปรย์ฉดีหน้า ครมีถนอม

ผวิ และครมีรกัษาสวิ ฝ้า และการศกึษาของ พทุธรกัษา พทุธโค และ

รญัจวน ศรสีบุาล (2547) และ Naibaho et al. (2012) พบว่าสารสกดั

ภำพที่ 11  ย่านางผงเปรยีบเทยีบกับย่านางสด              ภำพที่ 12  การทดสอบรสชาต ิ      

ตำรำงที่ 1  การทดสอบความชอบของผู้บรโิภคต่อรสชาตขิองแกงหน่อไม้ที่ใช้ย่านางผงเป็นส่วนประกอบ

หมายเลขหม้อแกง ส่วนประกอบ
ความคดิเห็นของผู้บรโิภค

มาก ปานกลาง น้อย

1 หน่อไม้ + ย่านางผง 1 ช้อนแกง - - 10

2 หน่อไม้ + ย่านางผง 2 ช้อนแกง 5 4 1

3 หน่อไม้ + ย่านางผง 3 ช้อนแกง 7 2 1
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จากรากย่านางสามารถยับยัง้การท�างานของเอนไซม์ไทโรสเินส ที่มี

ผลต่อการสร้างเมลานนิ ที่เป็นสาเหตุของการเกดิฝ้า และได้รับการ

แปรรปูเป็นผลติภณัฑ์ใช้รกัษาฝ้า ส่วนการประกอบอาหารจากย่านาง

นัน้ จากการศกึษาของ ชุตปิภา สุวรรณกนษิฐ์ และคณะ (2550) ได้

ท�าการศกึษาสดัส่วนทีเ่หมาะสมของหน่อไม้และย่านาง พบว่าสดัส่วน

ของเนื้อหน่อไม้รวก ร้อยละ 70 ต่อน�้าต้มใบย่านางร้อยละ 30 เป็น

ปริมาณที่เหมาะสม ส่วนการทดสอบรสชาติของอาหารที่ใช้ย่านาง

ผงเป็นส่วนผสมในแกงหน่อไม้ พบว่าผู้ทดสอบมคีวามชอบสูตรการ

ใช้ย่านางผง 3 ช้อนแกงต่อหม้อแกง ท�าให้ได้สูตรที่เหมาะสมเพื่อ

การผลติส่วนผสมแกงหน่อไม้กึ่งส�าเร็จรูปของกลุ่มวสิาหกจิชุมชน

ผลกระทบและควำมยั่งยนื
ของกำรเปลี่ยนแปลง

ผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นคุณค่าที่ส ่งเสริมให้เกิดการ

เปลี่ยนแปลงไปในทศิทางที่ดขีึ้นในชุมชน กล่าวคอื

1) ฟื ้นฟูคุณค่าขององค์ความรู ้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น จาก

การค้นหา แลกเปลี่ยนระหว่างชุมชน ปราชญ์ชาวบ้าน และนัก

วิจัย เกิดการตระหนักรู้ เห็นคุณค่าของคนในชุมชนและคุณค่าของ

ทรัพยากรธรรมชาต ิ 

2) เกดิกระบวนการถ่ายทอดภูมปิัญญาชาวบ้าน มายังคนรุ่น

หลังถงึคุณประโยชน์ของย่านาง ทัง้ในรูปแบบของอาหารประจ�าถิ่น 

สมุนไพรและประโยชน์ใช้สอยอื่น เพื่อให้เกดิการตระหนักรู้และเห็น

คุณค่าของย่านาง 

3) ได้วธิกีารในการแปรรูปผลติภัณฑ์จากย่านาง เพื่อยดือายุ

ในการเก็บรักษาย่านาง ที่มคีวามสะดวก รวดเร็วเหมาะสมกับความ

ต้องการของคนในสังคมปัจจุบัน

4) เกิดการส่งเสริมและพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากของชุมชน 

เพิม่ทางเลอืกและโอกาสในการสร้างรายได้ให้กบัประชาชน ตลอดจน

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนสามารถพัฒนาเป็นอาชีพ ให้กับตนเองและ

ชุมชนได้  

5) ได้ผลิตภัณฑ์ชุมชน ที่ผลิตจากวัตถุดิบพื้นถิ่น ที่สามารถ

พัฒนาต่อยอดให้เป็นสินค้าเพื่อจ�าหน่ายในวงกว้าง ทั้งในระดับ

ประเทศ และต่างประเทศที่มคีนไทยเดนิทางไปท�างาน

6) ได้กระบวนการเรียนรู้ การแลกเปลี่ยนระหว่างประชาชน 

นักวชิาการ และนักวจิัย เกดิองค์ความรู้ใหม่ๆ ที่สามารถน�าไปใช้ใน

ชวีติประจ�าวันได้

ข้อเสนอแนะ

1) ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย ควรส่งเสริมให้ประชาชน และ

ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องได้เห็นความส�าคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่น ในการ

จัดการความรู้สู่สาธารณะให้มากยิ่งขึ้น และสนับสนุนให้เกิดการ

ถ่ายทอดภูมิปัญญาสู่คนรุ่นหลัง เพื่อปลูกจิตส�านึกในด้านคุณค่า

ของภูมิปัญญาและทรัพยากรท้องถิ่น เพิ่มการจัดสรรงบประมาณ

สนับสนุนการวิจัยในเชิงพื้นที่ ตลอดจนสนับสนุนการใช้ผลิตภัณฑ์

และสนิค้าชุมชน

2) ข้อเสนอแนะส�าหรับการน�าผลการวจิัยไปปฏบิัติ

2.1) ควรน�าผลการวิจัยนี้ไปเผยแพร่สู่ประชาชนในพื้นที่ 

เพื่อให้ทราบถึงคุณประโยชน์ของย่านางเพิ่มเติมจากภูมิปัญญาเดิม 

ด้วยผลการยืนยันทางด้านวิทยาศาสตร์เพื่อให้เกิดความมั่นใจใน

กลุ่มผู้บรโิภค

2.2) ให้ความรู้ ความเข้าใจที่ถูกต้องกับผู้ใช้ประโยชน์

จากย่านาง ทัง้ในด้านอาหาร และผลติภัณฑ์อื่นๆ เพื่อให้เกดิความ

ปลอดภัยและได้ประโยชน์

2.3) ส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกย่านางเพิ่มขึ้นเพื่อเป็น

รายได้และแก้ปัญหาการขาดแคลนใบย่านางในการแปรรูป

3) ข้อเสนอแนะส�าหรับงานวจิัยครัง้ต่อไป

3.1) ควรมีการศึกษาในพืชอาหารอื่นๆ ที่มีศักยภาพใน

ชุมชนท้องถิ่น เพื่อให้ได้องค์ความรู้ใหม่ๆ ซึ่งจะเป็นประโยชน์ทาง

ด้านวชิาการ และช่องทางในการประกอบอาชพี

3.2) ควรมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของผลติภัณฑ์ ภายหลังการแปรรูปและอายุการเก็บรักษา

กติตกิรรมประกำศ

งานวิจัยนี้ส�าเร็จลุล่วงด้วยดี ผู้วิจัยต้องขอขอบคุณผู้มีส่วน

เกีย่วข้องในการด�าเนนิการวจิยัทกุท่าน ทัง้ทมีวจิยัจากมหาวทิยาลยั

ราชภัฏชัยภูมิ นักวิชาการจากส�านักงานเกษตรจังหวัดชัยภูมิ กลุ่ม

วสิาหกจิชุมชน กลุ่มแปรรูปอาหาร ผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์ และ

ผู้ร่วมแสดงความคิดเห็น ที่ได้ให้ความช่วยเหลือ ในการด�าเนินการ

วิจัย ขอขอบพระคุณ ส�านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

ฝ่ายชุมชนและสังคม โครงการพัฒนาการเขียนบทความเชิง

พื้นที่ สัญญาทุนเลขที่ RDG 5940004-L03 ที่สนับสนุนการเขียน

บทความเชิงพื้นที่ ขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ใน

การอนุเคราะห์ห้องปฏิบัติการ ขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏ

ชัยภูมิ ที่ส่งเสริมให้การวิจัยประสบความส�าเร็จ ขอขอบพระคุณ   

ศาสตราจารย์เกียรติคุณ ดร.อารี วิบูลย์พงศ์ รองศาสตราจารย์ 

ดร. ชติณรงค์ ศริสิถติย์กุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. เจษฎา มิ่งฉาย 

อาจารย์ ดร. พมิพมิล แก้วมณ ี และผู้ช่วยศาสตราจารย์ เยาวเรศ 

ศิริสถิตย์กุล ที่กรุณาให้ค�าปรึกษา ชี้แนะ ตลอดจนอ�านวยความ

สะดวกในการจัดท�าบทความวจิัยจนเสร็จสิ้นสมบูรณ์
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