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บทคัดย่อ 
การวิจยัมีวตัถปุระสงค์ 1) เพ่ือศึกษาภมูปัิญญาดัง้เดมิเกีย่วกบัการผลติและ

แปรรปูข้าวพืน้บ้าน 2) เพ่ือแปรรปูข้าวพืน้บ้านทีต่อบสนองการบรโิภคในยคุปัจจบุนั 

และสอดคล้องกับความต้องการของตลาด 3) เพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์และสร้าง

ช่องทางการตลาดข้าวพื้นบ้านตามวิถีบริโภคในยุคปัจจุบัน 4) เพื่อพัฒนาหลักสูตร

การเรียนรู้ภูมิปัญญาการผลิตและการแปรรูปข้าวพื้นบ้าน ที่เหมะสมกับบริบท

สอดคล้องกับความต้องการของพื้นท่ี งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ ใช้วิธีการ

เลือกกลุม่เป้าหมายในการเกบ็รวบรวมข้อมลูแบบเจาะจง โดยกลุม่เป้าหมายประกอบ

ด้วย 1) ผู้รู้ ได้แก่ ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้น�า ผู้เชี่ยวชาญเรื่องการผลิต การบริโภค 

การแปรรูป 2) ผู้ปฏิบัติ ได้แก่ ผู้ผลิตและแปรรูปข้าวพ้ืนบ้าน ครู นักเรียน และ

ผู้เกี่ยวข้อง กับการผลิตและการแปรรูป ในพ้ืนที่อ�าเภอราศีไศล จังหวัดศรีสะเกษ 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) แบบสัมภาษณ์เชิงลึก 2) แบบสอบถาม 

3) แนวค�าถามการสนทนากลุ่ม 

ผลการวิจัยปรากฏดังนี้ 

ด้านการศึกษาภูมิปัญญาด้ังเดิมเกี่ยวกับการผลิตและแปรรูปข้าวพื้นบ้าน 

พบว่าข้าวพื้นที่บ้านในอ�าเภอราษีไศลประกอบด้วยหลากหลายสายพันธุ์ มีการปลูก

และบริโภคพร้อมทัง้จัดจ�าหน่ายหลายสายพนัธุ ์และยงัมผีูผ้ลติข้าวพืน้บ้านครอบคลมุ

ในหลายต�าบลและมีพื้นที่ผลิตที่หลากหลาย และมีภูมิปัญญาเกี่ยวกับความเชื่อ

ประเพณี พิธีกรรมที่ใช้ข้าวมาประกอบพิธี รวมทั้งอาหารคาวหวานที่ใช้ข้าวใน

การผลิต นอกจากนี้กระบวนการผลิตข้าวพื้นบ้าน ยังประกอบไปด้วยการคัดเลือก

และเก็บรักษาพันธุ์ การเตรียมการปลูก การปลูก การดูแลรักษา การเก็บเกี่ยว 

การเก็บรักษา และการแปรรูปข้าว ด้านการแปรรูปข้าวพื้นบ้านที่ตอบสนองการ

บริโภคในยุคปัจจุบัน และสอดคล้องกับความต้องการของตลาด พบว่าสามารถน�า

มาพฒันาผลติภณัฑ์แปรรูป ทีม่คีวามสะดวก ทนัสมยั และสอดคล้องกบัความต้องการ

ของผู้บริโภค จ�านวน 12 ชนิด ที่เน้นชนิดที่มีสารพฤกษเคมีสูง รวมถึงข้าวท่ีมี

ลกัษณะส ีและรปูร่าง ทีส่อดคล้องกบัการแปรรปูเพือ่การบรโิภค และด้านการพฒันา
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บรรจภุณัฑ์และสร้างช่องทางการตลาดข้าวพืน้บ้านตามวถิบีรโิภคในยคุปัจจบุนั และ

สอดคล้องกับความต้องการของตลาด พบว่าสามารถพฒันาบรรจภัุณฑ์ด้วยการค้นหา

อัตลักษณ์และความโดดเด่นของพื้นที่ ที่พบว่าพื้นที่เป็นพื้นท่ีชุ่มน�้าริมฝั่งแม่น�้ามูล 

และเกษตรกรมภีมูปัิญญาในการท�านาบนพืน้ทีชุ่ม่น�า้จนสามารถปลกูข้าวพืน้บ้านได้

หลากหลายสายพันธุ์ และลักษณะของสายพันธุ์ที่ผลิตได้จะมีคุณสมบัติเฉพาะท่ี

สอดคล้องกับสภาพพ้ืนที่เพาะปลูก (ลักษณะเมล็ดของข้าว ลักษณะสีของข้าว 

สารพฤกษเคม ีและสารอาหารในข้าว) ซ่ึงสามารถน�ามาออกแบบบรรจภัุณฑ์และน�า

อัตลักษณ์มาสร้างช่องทางการตลาดของข้าวพื้นบ้านพร้อมสร้างผลิตภัณฑ์แปรรูป

ของข้าวพื้นบ้าน และยังสามารถพัฒนาหลักสูตรการเรียนรู้ภูมิปัญญาการผลิตและ

การแปรรูปข้าวพื้นบ้าน ที่เหมาะสมกับบริบทสอดคล้องกับความต้องการของพื้นท่ี 

โดยสามารถพัฒนาหลักสูตรได้จ�านวน 3 หลักสูตร ประกอบด้วย 1) หลักสูตรเรื่อง 

การปลูกข้าว 2) หลักสูตรเรื่อง การแปรรูปข้าวพื้นบ้านเป็นขนมเค้กข้าว ขนมโดนัท 

พุดดิง้ข้าว และขนมเทยีนข้าว และ 3) หลกัสตูร เรือ่ง การแปรรปูข้าวพืน้บ้านเป็น สบู่ 

และสครับจากข้าวพื้นบ้าน

ค�าส�าคัญ: ข้าวพื้นบ้าน, การสร้างมูลค่าเพิ่ม, วิถีการบริโภค, ภูมิปัญญาดั้งเดิม

Abstract 
The objectives of this research were: 1) to study the traditional 

wisdom of traditional rice production and processing, 2) to process the 

traditional rice responding to the present consumption, 3) to develop 

the package and channel for traditional rice marketing based on present 

consumption style, and 4) to develop the wisdom learning curriculum 

for traditional rice production and processing to be suitable for the 

context as well as congruent with the need of area. This research is a 

qualitative research. By using the target group selection method to 

collect specific data. The target group area for data collection were: 
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1) the experts including the local wisdom, leader, experts in production, 

consumption, and processing, and 2) the practitioners including the 

traditional rice producer and processor, teacher, student, and stakeholder 

with production and processing consumers in Rasi Salai District area, 

Sisaket Province. The research instruments were: 1) the In-depth 

Interview, 2) the Questionnaire, and 3) the outline of questions for the 

focus group

The research findings found that: 

For the study in traditional wisdom of traditional rice production 

and processing, found that the traditional rice of consumers in Rasi 

Salai District area, Sisaket Province, consisted of many rice strains. 

Various rice strains were grown, consumed, and sold. Furthermore, 

there were many traditional rice producers covering many sub-districts, 

and production areas. Specifically, in Rasi Salai District area. 

For the rice processing responding to present consumption as 

well as corresponding to the market need, found that according to the 

analysis of phytochemicals in each strain of traditional rice, found that 

Moreover, 12 kinds of them focusing on high level of phytochemicals 

as well as the rice with color and shape being congruent with the 

processing for consumption which could be developed for processing 

product being convenient, modern, and corresponding to the consumer’s 

need. 

The development of package and channel for traditional rice 

based on the way of present consumption and correspondence to the 

market need, found that 12 kinds of traditional rice processing product 

The development of curriculum for wisdom learning and 
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traditional rice production and processing to be suitable for context 

and correspond to the need of area. It was the analysis of learning 

curriculum development for children as well as persons being interested 

in Rasi Salai District area, Sisaket Province, 3 curricula could be 

developed including. 

Keywords:  Local Rice, Creating Value, Way of consumption, Tradi-

tional wisdom

บทน�า 
ส�านักงานส่งเสริมสุขภาพ (สสส.) ระบุว ่าสถาบันวิจัยโภชนาการ 

มหาลัยมหิดลได้น�าข้าวพื้นบ้านไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ รวมถึงศักยภาพ

ในการป้องกนัและรกัษาโรค แล้วพบว่า พนัธุข้์าวพืน้บ้านหลายสายพนัธุม์คีณุค่าทาง

โภชนาการที่น่ามหัศจรรย์ เช่น ข้าวเจ้าหน่วยเขือสูงมีวิตามินอีสูงถึง 26.2 เท่า 

หอมมะลิแดง และมะลิดั้งเดิมสูง 11-12 เท่า ข้าวเหนียวเล้าแตกสูง 10.3 เท่า 

ข้าวเหนียวก�่าเปลือกด�า 6.5 เท่า และข้าวช่อขิง 6 เท่า ของข้าวกล้องทั่วไป 

ข้าวเหนียวก�่าเปลือกด�ามีลูทีนสูงถึง 25 เท่าของข้าวหอมมะลิและข้าวเหนียวก�่า

เปลือกด�า มีสารเบต้าแคโรทีนสูงถึง 3.81 เท่า ข้าวหน่วยเขือ 1.68 เท่า และ

ข้าวเล้าแตก 1.58 เท่า ของข้าวเจ้ากล้องทัว่ไป การบรโิภคข้าวก�า่ร่วมกบัผกัพืน้บ้าน 

เช่น ยอดแค ต�าลึง ชะอม ข้ีเหล็ก กระถิน จะช่วยเพิ่มวิตามินเอให้กับร่างกาย 

ข้าวหน่วยเขือ หอมมะลิแดง หอมมะลิทั่วไป เหนียวก�่าเปลือกด�า เหนียวเล้าแตก 

และช่อขงิ มธีาตเุหล็กสงู 2.9-1.9 เท่าของข้าวเจ้ากล้องทัว่ไป รวมถงึข้าวพนัธุพ์ืน้บ้าน

บางพันธุ์มีศักยภาพในการป้องกันโรค เช่น ข้าวหอมมะลิแดงกับศักยภาพในการ

ป้องกนัและบรรเทาโรคเบาหวาน และข้าวพืน้บ้านมสีารแอนติออกซแิดนท์มากกว่า

ข้าวทั่วไปที่ช่วยลดอัตราการเกิดโรคมะเร็ง ลดอัตราเสี่ยงต่อการเป็นโรคหลอดเลือด

และหวัใจ โรคความจ�าเสือ่ม โรคไขข้ออกัเสบ แก่เรว็ เป็นต้น (แผนงานฐานทรพัยากร

อาหาร ส�านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2551) ข้อมูลดังกล่าวนี้
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สะท้อนให้เหน็ว่าพนัธ์ุข้าวพ้ืนบ้านยงัคงมคีวามส�าคัญต่อการพฒันาเศรษฐกจิในชุมชน 

หากมีการพัฒนาและยกระดับการผลิตให้เกิดนวัตกรรมเพื่อเพิ่มมูลค่าของข้าวให้

มากกว่าเดิม

พืน้ทีภ่าคอสีานเป็นพืน้ทีห่นึง่ทีม่กีารปลกูข้าวพืน้บ้าน โดยปัจจบุนัในพืน้ที่

ภาคอีสาน มีการปลูกข้าว พื้นบ้านหลากหลายสายพันธ์ แต่มีการปลูกข้าวพื้นบ้านที่

หลากหลายเฉพาะในบางพื้นที่ โดยในพื้นที่เหล่านี้มีแนวคิดในการอนุรักษ์พันธุ์ข้าว

พืน้บ้าน จงึท�าให้มพีนัธุข้์าวพืน้บ้านหลากหลายสายพนัธุ ์เช่นในอ�าเภอกดุชมุ จงัหวดั

ยโสธร มีข้าวพื้นบ้านจ�านวน ที่เคยปลูกในพื้นที่จ�านวน 62 สายพันธุ์ (ดาวเรือง 

พืชผล, 2551) การศึกษาพันธุกรรมข้าวพื้นบ้านเพื่อการขยายผลผลิตข้าวในระบบ

เกษตรกรรมยัง่ยนืในพืน้ทีบ้่านกดุหิน บ้านก�าแมด บ้านโนนยาง ต�าบลก�าแมด อ�าเภอ

กุดชุม จังหวัดยโสธร 2551 อ�าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด อ�าเภอเสลภูมิ ที่มีพื้นที่

ปลูกข้าวในปี 2553 ถึงจ�านวน 105.9 ไร่ (อ้างอิงข้อมูลจากรายงานการปลูกข้าว

พืน้บ้าน กลุม่นาพลังธรรมชาติ อ.เสลภมู,ิ 2553) ซึง่มจี�านวนพนัธุข้์าวมากถงึ จ�านวน 

56 พันธ์ุ อ�าเภอราศไีศล จงัหวดัศรีสะเกษ ทีพ่บการปลกูข้าวพ้ืนบ้านถึง 50 สายพันธุ์ 

โดยในบางพ้ืนที่ที่ปลูกในปัจจุบัน พบว่ายังมีการปลูกข้าวพื้นบ้านบางพันธ์ุน้อย

และบางพันธ์ุเป็นการปลูกเพื่อทดลองในกระถางหรืออ่างซีเมนต์เท่านั้น เพราะ

กระบวนการผลิตและการน�าข้าวพันธุ์พื้นบ้านมาใช้ประโยชน์ยังอยู่ในวงแคบเพราะ

ประชาชนส่วนใหญ่ยังมองไม่เห็นทิศทางการที่จะน�าข้าวพื้นบ้านมาปรับใช้ให้เกิด

ประโยชน์กับชีวิตจริงในปัจจุบัน ดังนั้นหากจะมีการอนุรักษ์ สืบทอดภูมิปัญญาเรื่อง

ข้าวพื้นบ้านในยุคที่ระบบทุนนิยมที่เข้าครอบง�าเศรษฐกิจท่ัวโลกจนท�าให้เกิด

กระบวนการท่ีเปลี่ยนแปลงทุกอย่างให้กลายเป็นสินค้าไม่เว้นแม้แต่วัฒนธรรม 

หรือรสนิยมสินค้าวัฒนธรรม ดังแนวคิดการบริโภคเชิงสัญญะของ Baudrillard 

นักสังคมวิทยาชาวฝรั่ ง เศสคนส�าคัญที่ ให ้ความสนใจกับวิถีการบริ โภคที่

เป็นการบริโภคเชิงสัญญะซึ่งเป็นวิถีการบริโภคในสังคมสมัยใหม่ Baudrillard 

มองว่า การบริโภคของมนุษย์ในยุคสมัยใหม่ไม่ได้บริโภคเพียงตัวสินค้าที่เห็นเป็นรูป

ธรรมเพื่อประโยชน์ในทางการใช้สอยเท่านั้น แต่มนุษย์หันมาบริโภคสัญญะที่ติดอยู่
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กบัตวัสินค้าซ่ึงมคีวามเป็นนามธรรมและสามารถส่งผลต่อการบรโิภคสนิค้าอย่างไม่มี

ทีส่ิน้สุด ในการบริโภคนัน้ Baudrillard ได้วเิคราะห์สนิค้า ทีแ่ตกต่างไปจากค�านยิาม

ของนักคิดของส�านักมาร์กซิสต์เดิมที่มองว่า สินค้าเป็นเพียงผลผลิตรูปธรรมของ

แรงงาน ซึ่ง Baudrillard ได้มองต่างออกไปคือ การมองสินค้าจากมิติทางเศรษฐกิจ

มาสูก่ารมองด้วยมิตทิางวฒันธรรม โดยมองว่ากระบวนการผลติสนิค้า การแพร่กระจาย

และการบริโภคสินค้าต่างๆ จะมคีวามแตกต่างกนัและถกูเช่ือมโยงสมัพนัธ์กบัเงือ่นไข

ทางวัฒนธรรมของแต่ละสงัคม Baudrillard จ�าแนกสนิค้าออกเป็นสองประเภทหลกั 

คอื สินค้าทัว่ไปทีน่�ามาบรโิภคเพือ่ประโยชน์ใช้สอยเป็นหลกั กบัสนิค้าทางวฒันธรรม

ท่ีสินค้านั้นจะมีผลกระทบต่อจิตใจและจิตวิญญาณของผู้บริโภค โดยสินค้าประเภทน้ี

ไม่สามารถเสพและสิ้นสุดได้ด้วยตัวเองแต่มีการเชื่อมโยงไปสู่การบริโภคสินค้าอ่ืนๆ 

เช่น ยาลดความอ้วน ทีถ่กูเชือ่มโยงไปถงึการอ่านนติยสารแฟชัน่ และผลติภณัฑ์อืน่ๆ

ที่อยู่บนนิตยสาร สินค้าทางวัฒนธรรมจึงเป็นสินค้าที่เน้นขายสัญญะหรือเน้นท่ีการ

ขายคุณค่า การให้ความหมาย รสนิยมและรูปแบบการใช้ชีวิต เป็นต้น (กาญจนา 

แก้วเทพ และสมสุข หินวิมาน, 2551)

จากแนวคิดนี้จะเห็นได้ว่าผู ้บริโภคไม่เพียงแค่บริโภคตัวสินค้าเท่านั้น 

หากแต่บริโภควัฒนธรรมทีถ่กูฝังมาพร้อมกบัตัวสนิค้า ด้วย ข้าวพืน้บ้านถือเป็นสนิค้า

ชนิดหนึ่งที่ผสมผสานเอาวัฒนธรรมและภูมิปัญญาในการผลิตและบริโภคในพื้นถิ่น 

ทีจ่ะน�ามาน�าเอาทนุทางวฒันธรรม มาเปลีย่นให้เป็นสนิค้าและบรกิารเพือ่ตอบสนอง

ผู้บริโภคในระบบเศรษฐกิจ ซึ่งสอดคล้องกับการพัฒนาด้านเศรษฐกิจของไทยใน

ปัจจุบันที่น�าเอาระบบทุนมาใช้ในการพัฒนาเชิงเศรษฐกิจ เช่น การส่งเสริมการ

ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม การท�าหมู่บ้านโฮมสเตย์ การส่งเสริมการน�าวัฒนธรรม

พื้นบ้านมาเป็นสินค้า การท�าสินค้า OTOP การแปรรูปสินค้า การแปรรูปข้าวเพื่อ

การค้าก็เช่นกัน จากงานวิจัยของพัชรี ตั้งตระกูล (2555) ที่ได้กล่าวถึง การแปรรูป

ข้าวเพือ่สร้างมลูค่าเพิม่ พบว่า “มคีวามจ�าเป็นต้องมกีลยทุธ์การสร้างนวตักรรมข้าว

เพือ่เพ่ิมคณุค่าสร้างความแตกต่างเพิม่ความหลากหลายให้กบัผลติภณัฑ์จากข้าวโดย

ใช้วัตถุดิบในรูปข้าวกล้อง ข้าวกล้องงอกข้าวขาว ทั้งข้าวเจ้า ข้าวเหนียว เพื่อตอบ
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สนองต่อการบรโิภค และการใช้ในอตุสาหกรรมแปรรปูอืน่จากการใช้ส่วนต่างๆ ของ

ข้าวภายหลังการกะเทาะเปลอืกและการขดัสข้ีาวเพือ่ให้ได้ประโยชน์สงูสดุ ทัง้ในรปู

ของอาหารส�าเร็จรูป กึ่งส�าเร็จรูปพร้อมรับประทาน หรือพร้อมปรุง และในรูปของ

ส่วนประกอบเพ่ือใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร อาหารเพื่อสุขภาพ และความงาม 

กระดาษ ยาและเครือ่งส�าอาง โดยมแีนวทางการวจิยัและพฒันาเพือ่สร้างนวตักรรม

ที่สอดรับกับกระแสความต้องการของผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ อีกทั้งแรงขับ

เคลื่อนจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรในตลาดที่มีก�าลังมากขึ้น ท�าให้มี

ความต้องการโภชนาการที่มีคุณค่าทางสุขภาพและมุ่งสู ่การผลิตที่เป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อม”

พื้นที่อ�าเภอราษีไศลเป็นพื้นที่หนึ่งในภาคอีสาน ที่มีศักยภาพด้านการปลูก

ข้าวพ้ืนบ้านรวมถงึมีวฒันธรรมและภมูปัิญญาทีเ่กีย่วโยงกบัการผลติและบรโิภคข้าว

พื้นบ้านมาอย่างยาวนาน โดยพื้นที่อ�าเภอราษีไศลเป็นพื้นที่ราบลุ่มแม่น�้ามูลที่อยู่ใน

เขตทุ่งกุลาร้องให้ ซึ่งได้ชื่อว่าเป็นแหล่งผลิตข้าวหอมะลิที่มีคุณภาพของไทย โดยใน

พ้ืนที่ดังกล่าวได้มีการอนุรักษ์สายพันธุ์ข้าวพื้นบ้านจนท�าให้มีข้าวพื้นบ้านในพื้นที่

หลากหลายสายพันธุ์ ปัจจุบันพบสายพันธ์ข้าวพื้นบ้าน ในพื้นที่จ�านวนถึง 50 สาย

พันธุ์ ซึ่งมากที่สุดในจังหวัดศรีสะเกษ โดยประกอบไปด้วย ข้าวเหนียว และข้าวจ้าว 

ซึ่งมีทั้งกลุ่มสีขาว กลุ่มสีแดง และกลุ่มสีด�า นอกจากนี้ในพื้นที่อ�าเภอราษีไศลยังพบ

ว่ามีเกษตรกรที่ปลูกข้าวพื้นบ้านและใช้ประโยชน์จากข้าวพื้นบ้านจ�านวนมาก เช่น

การน�าข้าวพื้นบ้านไปขายโดยตรง และการแปรรูปข้าวพื้นบ้านขาย โดยการแปรรูป

พบการแปรรูปข้าวพื้นบ้านน้อยมาก และเป็นการแปรรูปข้าวแบบอย่างง่าย 

จากข้อมลูข้างต้นจงึท�าให้ผูว้จิยัเหน็ความส�าคญัใน จดัท�าโครงการวจิยัทีมุ่ง่

ประเดน็การศกึษาแนวทางการสร้างมลูค่าเพิม่แก่ผลติภัณฑ์ข้าวพืน้บ้าน ทีส่อดคล้อง

กับบริบทและวิถีบริโภคของผู้บริโภคในปัจจุบัน ในพื้นที่ อ�าเภอราษีไศล จังหวัด

ศรีสะเกษ โดยเป็นการศึกษาภูมิปัญญาด้ังเดิมเกี่ยวกับการผลิตและแปรรูปข้าว

พ้ืนบ้าน และน�ามาแปรรูปข้าวพื้นบ้านท่ีตอบสนองการบริโภคในยุคปัจจุบัน และ

สอดคล้องกับความต้องการของตลาดรวมถึงการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และสร้างช่อง
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ทางการตลาดข้าวพื้นบ้านตามวิถีบริโภคในยุคปัจจุบัน และการพัฒนาหลักสูตรการ
เรยีนรู้ภมูปัิญญาการผลติและการแปรรปูข้าวพืน้บ้าน ทีเ่หมะสมกบับรบิทสอดคล้อง
กับความต้องการของพ้ืนที่ จนเกิดแนวทางการสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่ผลิตภัณฑ์ข้าว
พื้นบ้าน แก่เกษตรกร หน่วยงานและผู้สนใจต่อไป

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อศึกษาภูมิปัญญาดั้งเดิมเกี่ยวกับการผลิตและแปรรูปข้าวพื้นบ้าน
2. เพ่ือแปรรูปข้าวพ้ืนบ้านที่ตอบสนองการบริโภคในยุคปัจจุบัน และ

สอดคล้องกับความต้องการของตลาด
3. เพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์และสร้างช่องทางการตลาดข้าวพื้นบ้านตาม

วิถีบริโภคในยุคปัจจุบัน 
4. เพือ่พฒันาหลกัสตูรการเรยีนรู้ภมูปัิญญาการผลติและการแปรรปูข้าว

พื้นบ้าน ที่เหมะสมกับบริบทสอดคล้องกับความต้องการของพื้นที่

ประโยชน์ของการวิจัย 
1. ได้ข้อมูลภูมิปัญญาดั้งเดิมเกี่ยวกับการผลิตและแปรรูปข้าวพื้นบ้าน
2. ได้ผลติภณัฑ์แปรรปูข้าวพืน้บ้านทีต่อบสนองการบรโิภคในยคุปัจจบุนั 

และสอดคล้องกับความต้องการของตลาด อย่างน้อย 3 ชนิด
3. ได้บรรจุภัณฑ์และช่องทางการตลาดข้าวพื้นบ้านตามวิถีบริโภคใน

ยุคปัจจุบัน ที่ใช้ได้จริงและสอดคล้องกับความต้องการของพื้นที่
4. ไดห้ลกัสตูรการเรยีนรูภ้มูิปัญญาการผลิตและการแปรรปูข้าวพื้นบ้าน 

ท่ีเหมะสมกบับริบทสอดคล้องกบัความต้องการของพืน้ทีแ่ละสามารถน�าไปใช้ได้จรงิ
5. ได้นักวิจัยหน้าใหม่
6. เกิดการพัฒนานักวิจัยสู่การเป็นนักวิจัยมืออาชีพ
7. ได้แนวทางในการวิจัยขั้นสูงต่อไป
8. ได้แนวทางทางการสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่ผลิตภัณฑ์ข้าวพื้นบ้านท่ีเป็น

รูปธรรม 
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ขอบเขตของการวิจัย 
ขอบเขตของการวิจัย ประกอบด้วย
1. ขอบเขตด้านเนื้อหา 
 การวิจัยในครั้งน้ีเป็นชุดโครงการวิจัยที่ประกอบด้วยโครงการย่อย

จ�านวน 3 โครงการ ที่มีเนื้อหาในการศึกษาที่ครอบคลุมด้านภูมิปัญญาดั้งเดิมเกี่ยว
กบัการผลติและแปรรูปข้าวพืน้บ้าน ทัง้การเตรยีมการผลติ การผลิต และการแปรรูป 
และการศกึษาคณุลกัษณะและประโยชน์ของข้าวเพือ่น�ามาแปรรปูข้าวพืน้บ้านท่ีตอบ
สนองการบริโภคในยคุปัจจุบนั พร้อมทัง้การพฒันาบรรจภุณัฑ์และสร้างช่องทางการ
ตลาดข้าวพื้นบ้านตามวิถีบริโภคในยุคปัจจุบัน และการพัฒนาหลักสูตรการเรียนรู้
ภูมิปัญญาการผลิตและการแปรรูปข้าวพื้นบ้าน ที่เหมะสมกับบริบทสอดคล้องกับ
ความต้องการของพืน้ที ่เพือ่เสนอแนะแนวทางการสร้างมลูค่าเพ่ิมแก่ผลติภณัฑ์ข้าว
พื้นบ้าน 

2. ด้านระยะเวลา
 ระยะเวลาในการด�าเนินการวิจัย จ�านวน 12 เดือน
3. ด้านพื้นที่
 พ้ืนที่ด�าเนินการวิจัย คือพื้นที่ปลูกข้าวพ้ืนบ้านในพื้นท่ีชุ่มน�้าอ�าเภอ

ราษีไศล จังหวัดศรีสะเกษ 

วิธีด�าเนินการวิจัย 
วิธีการด�าเนินการวิจัยครั้งนี้ม่งเน้นการด�าเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมี

กระบวนการวิจัยแบ่งเป็น 3 ช่วงดังนี้
ช่วงที่ 1 ศึกษาและรวบรวมข้อมูล

1. การเก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสาร รวบรวมข้อมูลเอกสารงาน
วิจัยที่เก่ียวข้อง และข้อมูลเกี่ยวกับพื้นที่ท่ีท�าการศึกษาโดยค้นคว้าเอกสารปฐมภูมิ
และทุติยภูมิ จากหน่วยราชการ สถาบันการศึกษา เอกชน ประเภทหนังสือ ต�ารา 
รายงานการประชุม งานวิจัย ปริญญานิพนธ์ ภาคนิพนธ์ การศึกษาค้นคว้าอิสระ 

อินเตอร์เน็ต และวีดีทัศน์ 
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ช่วงที่ 2 ศึกษาและรวบรวมข้อมูล
1. ประชุมเตรียมการและวางแผนการด�าเนินการวิจัย และสร้าง

เครื่องมือการวิจัย (แบบสอบถาม และแบบสัมภาษณ์ แนวค�าถามการสนทนากลุ่ม) 
2. ด�าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนามเบื้องต้น โดยใช้การ

สอบถาม สัมภาษณ์ การสนทนากลุม่ เกีย่วกบัภมูปัิญญาในการผลติ การแปรรปูข้าว
พื้นบ้าน 

ช่วงที ่3 ปฏบิตักิารบูรณาการลกัษณะเด่นของข้าวพืน้บ้านสูก่ารแปรรปู
ข้าวพื้นบ้าน โดยวิธีการดังต่อไปนี้

1. วิเคราะห์คัดแยก ลักษณะข้าวพื้นบ้านและคุณลักษณะพิเศษ 
ของข้าวพื้นบ้านแต่ละสายพันธุ์ และภูมิปัญญาการแปรรูปข้าวในอดีต และปัจจุบัน

2. คัดเลือกพันธุ์ข้าวในการแปรรูป และคัดเลือกกลุ่มเป้าหมายใน
การด�าเนินการ

3. การรวบรวมลักษณะและคุณสมบัติเด่นของข้าวในสายพันธุ์ที่จะ
น�ามาแปรรูป 

4. ทดลองท�าการแปรรูปข้าว
5. ประเมินและสรุปผลการแปรรูปข้าว
6. สรุปจัดท�าฐานข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับข้าวพื้นบ้านและการแปรรูป

ข้าวพื้นบ้านและน�ามาจัดท�าหลักสูตรข้าวพื้นบ้าน
7. ประเมินผลหลักสูตรข้าวพื้นบ้าน
8. การสรุปผลและปรับปรุงหลักสูตรข้าวพื้นบ้าน

ช่วงที่ 4 สรุปและประเมินผล
1. สรุปวิเคราะห์ผลการวิจัยและประเมินผลการวิจัย
2. รายงานผลการวิจัย

โดยกลุ่มเป้าหมายในการศกึษาจะจ�าแนกตามรปูแบบและเครือ่งมอืทีใ่ช้ใน
การศกึษาซ่ึงประกอบด้วยการสมัภาษณ์เชงิลกึ (In-depth interview) และการแจก
แบบสอบถาม (Questionnaire) และการระดมความคิดเห็น (Focus group) 

ซึ่งประกอบด้วย
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1. การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) ในประเด็น ลักษณะ

และประโยชน์ของพ้ืนบ้านในแต่ละสายพันธุ์ คุณลักษณะพิเศษของข้าวพื้นบ้าน  

ท้ังด ้านสี กลิ่น รส และลักษณะอื่นๆ การแปรรูปข้าวและผลิตภัณฑ์จาก 

ข้าวพื้นบ้าน โดยเลือกกลุ่มเป้าหมายที่ให้ข้อมูล (key informants) แบบเจาะจง 

ประกอบด้วย

1)  ผูรู้ ้ประกอบด้วย ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้น�า ผูเ้ชีย่วชาญเรือ่งการผลติ 

การบริโภค การแปรรูป และลักษณะพิเศษของพื้นบ้าน จ�านวน 15 คน

2) ผู้ปฏิบัติ ผลิต แปรรูป ข้าวพื้นบ้าน จ�านวน 20 คน จาก 10 พื้นที่

3) ผู้เกี่ยวข้อง กับการผลิต การแปรรูป ข้าวพื้นบ้าน จ�านวน 20 คน 

2.  การแจกแบบสอบถาม (Questionnaire) ประเดน็ ความพึงพอใจของ

ผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑ์แปรรปูข้าวพืน้บ้าน จากการสุม่กลุม่ตวัอย่าง 4 กลุม่ (แบ่งตาม

ช่วงอายุ) ประกอบด้วย กลุ่มวัยเด็ก 100 คน กลุ่มวัยรุ่น 100 คน กลุ่มวัยกลางคน 

100 คน และกลุ่มผู้สูงอายุ 100 คน โดยมีสัดส่วนของเพศชายและหญิงเท่ากัน 

โดยการสุ่มแบบกลุ่ม 

3.  การระดมความคิดเหน็ (Focus group) เลอืกกลุม่เป้าหมายทีใ่ห้ข้อมลู 

(key informants) แบบเจาะจง ประกอบด้วย

1)  ผูรู้ ้ประกอบด้วย ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้น�า ผูเ้ชีย่วชาญเรือ่งการผลติ 

การบริโภค การแปรรูป และลักษณะพิเศษของพื้นบ้าน จ�านวน 16 คน

2)  ผู้ปฏิบัติ ประกอบด้วย ผู้ผลิต แปรรูป ข้าวพื้นบ้าน และผู้ใช้

ประโยชน์จากข้าวพื้นบ้าน จาก 10 พื้นที่พื้นที่ละ 5 คน รวม 50 คน และนักเรียน

จากโรงเรียน 3 โรงเรียน โรงเรียนละ 30 คน รวม 90 คน และครูจาก 3 โรงเรียน 

โรงเรียนละ 2 คน รวม 6 คน 

3) ผู้เกี่ยวข้อง กับการผลิต การแปรรูป ข้าวพื้นบ้าน พื้นที่ละ 3 คน 

รวม 30 คน
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การวเิคราะห์ข้อมูล ในการวเิคราะห์ข้อมลู ด�าเนนิการวิเคราะห์ข้อมลูตาม

วัตถุประสงค์ของการวิจัยทั้ง 5 ข้อ โดยคณะวิจัยจะใช้ข้อมูลทั้งด้านสถิติ และข้อมูล

ภาคสัมภาษณ์ ข้อมูลจากเวทีประชุมกลุ่ม และจากการลงพื้นที่ภาคสนาม มาตรวจ

สอบความถกูต้องสมบรูณ์ ซึง่ในการตรวจสอบความถกูต้องของข้อมลูผูว้จิยัใช้วธิกีาร

ตรวจสอบข้อมลูแบบสามเส้า (Triangulation) ของ Denzin (1970) คอื การแสวงหา

ความเชื่อถือได้ของข้อมูลจากแหล่งที่แตกต่างกัน อันประกอบด้วย แหล่งเวลา 

หมายถงึ ถ้าข้อมลูต่างเวลากนัจะเหมือนกนัหรอืไม่ แหล่งสถานที ่หมายถึง ถ้าข้อมลู

ต่างสถานที่กันจะเหมือนกันหรือไม่ และแหล่งบุคคล หมายถึง ถ้าบุคคลผู้ให้ข้อมูล

เปลี่ยนไป ข้อมูลจะเหมือนเดิมหรือไม่ (สุภางค์ จันทวานิช. 2546) จากนั้นน�าข้อมูล

ท่ีจดักระท�าแล้วมาวเิคราะห์ข้อมลู โดยจะน�าข้อมลู มาท�าการวเิคราะห์ข้อมลูโดยน�า

กรอบแนวคดิทฤษฎท่ีีเกีย่วข้องมาประกอบการวเิคราะห์และสร้างข้อสรปุของข้อมลู

ต่อไป

สรุปผลการวิจัย
ภมูปัิญญาดัง้เดมิเกีย่วกบัการผลติและแปรรปูข้าวพืน้บ้าน พบว่าข้าวพืน้ที่

บ้านในอ�าเภอราษไีศลประกอบด้วยหลากหลายสายพันธุ ์มกีารปลกูและบรโิภคพร้อม

ท้ังจดัจ�าหน่ายหลายสายพนัธุ ์อกีทัง้ยงัมผีูผ้ลติข้าวพืน้บ้านครอบคลมุในหลายต�าบล

และมพ้ืีนทีผ่ลติทีห่ลากหลายโดยเฉพาะพืน้ทีผ่ลติทีเ่ป็นพืน้ท่ีนาทาม หรอืพืน้ท่ีชุ่มน�า้ 

อีกทั้งยังมีภูมิปัญญาดั้งเดิมที่เกี่ยวข้องกับข้าวพื้นบ้าน ทั้งภูมิปัญญาที่เกี่ยวข้องกับ

ความเชื่อ ภูมิปัญญาด้านการผลิต ภูมิปัญญาด้านคุณลักษณะและคุณสมบัติของ

ข้าว ภูมิปัญญาด้านการแปรรูป โดยมีสายพันธุ์ข้าวพื้นบ้านของอ�าเภอราษีไศล 

ในปัจจุบันจ�านวน 50 สายพันธุ์ โดยกระบวนการผลิตข้าวพื้นบ้านใช้วิธีการท�านา 

การท�านาแบบด�านา มกีารเตรยีมต้นกล้า การเพาะเมลด็ข้าวให้งอกแล้วปลกูในแปลง

ให้ข้าวงอกเป็นต้น เรยีกว่าตกกล้า เมือ่มอีายพุอเหมาะจงึถอนไปปักด�าในนาทีเ่ตรยีม

ดินไว้และมนี�า้ขงัอยูใ่นนา ซึง่เกษตรกรทีป่ลกูข้าวพืน้บ้านโดยส่วนมากเป็นเกษตรกร

ที่ท�านาอินทรีย์ และได้ปลูกข้าวพื้นบ้านหลากหลายสายพันธุ์ เนื่องมาจากการ
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แลกเปล่ียนพนัธุข้์าว และความนยิมของพนัธ์ุข้าวพืน้บ้านแต่ละสายพนัธุใ์นการปลกู

เพื่อจ�าหน่าย แต่มีกลุ่มตลาดเล็กๆ เพราะบางสายพันธุ์ปลูกเพื่อน�าไปเลี้ยงสัตว์ 

ส�าหรบัการท�านาทามสามารถท�าได้ตลอดปีเน่ืองจากท่ีนาเป็นท่ีชุ่มน�า้ แต่หากน�า้ท่วม

นาจะประสบปัญหาน�้าท่วมท�าให้ไม่ได้ผลผลิตตามท่ีปลูก ส�าหรับการท�านา

ข้าวพื้นบ้านจะปลูกในพื้นที่ไม่มาก และปลูกหลากหลายสายพันธุ์

ส่วนการแปรรปูข้าวของเกษตรกรในพ้ืนที ่พบว่าการแปรรปูข้าวในอดีตและ

ปัจจบุนั มรูีปแบบการแปรรปูข้าวทีม่รีปูแบบอย่างง่าย ไม่มกีระบวนการซบัซ้อน เช่น 

การท�าข้าวฮาง (ข้าวทีน่�าข้าวเปลอืกทีย่งัไม่แก่จดัน�ามาคัว่หรอืนึง่แล้วน�าไปตากแดด

ให้แห้ง จากนั้นน�าไปสีเป็นข้าวสารเพื่อบริโภค คนมนพื้นที่เชื่อว่าข้าวจะยังคงความ

หอมและนุ่มอร่อยได้นาน)การแปรรูปข้าวเป็นอาหารหรือขนม อาทิเช่นการแปรรูป

ข้าวจ้าวแดง เป็นขนมจีน การแปรรูปข้าวเหนียวด�า หรือข้าวก�่า เป็นข้าวเหนียวด�า

ต้มกะท ิแปรรูปข้าวเหนยีวด�าเป็นข้าวจี ่เป็นต้น นอกจากนีใ้นพืน้ทีย่งัพบการแปรรูป

ข้าวเป็นเครื่องดื่ม เช่น น�้าต้มข้าว หรือหมักข้าวเป็นเหล้าสาโท เป็นต้น และยังพบ

การแปรรปูเป็นเครือ่งส�าอางอย่าง่าย เช่นการใช้น�า้ซาวข้าวสระผม ล้างหน้า อกีด้วย 

การแปรรูปข้าวพ้ืนบ้านที่ตอบสนองการบริโภคในยุคปัจจุบัน และ

สอดคล้องกับความต้องการของตลาด พบว่าการแปรรูปข้าวพื้นบ้านที่ตอบสนอง

การบริโภคในยคุปจัจบุัน และสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของตลาด พบว่า จากการ

วิเคราะห์ หาคุณลักษณะของข้าวพื้นบ้าน พบว่าในพื้นที่อ�าเภอราษีไศลมีสายพันธุ์ที่

มคีวามโดดเด่น มลีกัษณะเฉพาะ และมคีณุลกัษณะพเิศษทีเ่หมาะส�าหรบัการบรโิภค 

(สี กลิ่น รสชาติ และอื่นๆ) ซึ่งผู้วิจัยได้คัดเลือกเก็บข้อมูลคุณลักษณะของข้าวใน

บางสายพันธุ์ที่มีปริมาณมาก และมีความโดดเด่น ท่ีสามารถน�ามาต่อยอดในการ

แปรรูปเพื่อการค้าได้จ�านวน 10 สายพันธุ์ประกอบด้วย ข้าวเหนียวประดู่แดงหรือ

ข้าวดอกดู่ ข้าวเหนียวแดงดอกดู่ ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวหอมกะทิ ข้าวจ้าวแดง 

ข้าวเหนียวอุบล 2 ข้าวอีเตี้ย ข้าวเหนียวดอกขาว ข้าวมะลิด�า และข้าวเหนียวด�า

ลืมผัว โดยจากลักษณะของข้าวทั้ง 10 สายพันธุ์ หากแบ่งออกตามลักษณะสีของ

ข้าวสารกล้อง จะพบว่าสามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่มสี ประกอบด้วย
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1)  กลุ่มสีแดง ประกอบด้วย ข้าวเหนียวประดู่แดงหรือข้าวดอกดู่ ข้าว

เหนียวแดงดอกดู่ และข้าวเหนียวแดง

2)  กลุ่มสขีาว ประกอบด้วย ข้าวเหนยีวหอมกะทิ ข้าวจ้าวแดง ข้าวเหนียว

อุบล 2 ข้าวอีเตี้ย และข้าวเหนียวดอกขาว

3)  กลุ่มสีด�า ประกอบด้วย ข้าวมะลิด�า และข้าวเหนียวด�าลืมผัว

และหากแบ่งตามลกัษณะของสขีองข้าวเปลอืก จะแบ่งได้เป็น 2 กลุม่ส ีคอื 

กลุ่มสีฟาง และสีฟางด�า โดยสีฟางด�าพบเฉพาะข้าวเหนียวด�าลืมผัวเท่านั้น โดยข้าว

ทัง้ 10 สายพันธ์ุน้ีประกอบด้วย ข้าวจ้าว จ�านวน 2 สายพนัธุน์ัน่คอื ข้าวจ้าวแดง และ

ข้าวมะลิด�า และข้าวเหนียวจ�านวน 8 สายพันธุ์ประกอบด้วย ข้าวเหนียวประดู่แดง

หรอืข้าวดอกดู ่ข้าวเหนียวแดงดอกดู ่ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนยีวหอมกะท ิข้าวเหนยีว

อุบล 2 ข้าวอีเตี้ย ข้าวเหนียวดอกขาว และข้าวเหนียวด�าลืมผัว โดยมีรายละเอียด

สรุปลักษณะของข้าวทั้ง 10 สายพันธุ์ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 แสดงลักษณะของข้าวทั้ง 10 สายพันธุ์

ชื่อพันธุ์ข้าว ลักษณะเมล็ด

ข้าวเปลือก

สีข้าว

เปลือก

สีเมล็ด

ข้าวกล้อง

สีเมล็ดข้าวของ

ข้าวสารขัด

ประเภท

ข้าว

ข้าวเหนียวประดู่แดง

หรือข้าวดอกดู่ 

เมล็ดรีสั้น สีฟาง สีแดง สีขาวผสมแซมสีแดง ข้าวเหนียว

ข้าวเหนียวแดงดอกดู่ เมล็ดรีสั้น สีฟาง แดงดอกดู่ แดงดอกดู่แซมขาว ข้าวเหนียว

ข้าวเหนียวแดง เมล็ดรียาว สีฟาง สีแดง สีขาวแซมแดง ข้าวเหนียว

ข้าวเหนียวหอมกะทิ เมล็ดรียาว สีฟาง ขาวขุ่น ขาวขุ่น ข้าวเหนียว

ข้าวจ้าวแดง เมล็ดรียาว สีฟาง ขาวใส ขาวใส ข้าวจ้าว

ข้าวเหนียวอุบล 2 เมล็ดรียาว สีฟาง สีขาวขุ่น สีขาวขุ่น ข้าวเหนียว

ข้าวอีเตี้ย เมล็ดรียาว สีฟาง สีขาวขุ่น สีขาวขุ่น ข้าวเหนียว

ข้าวเหนียวดอกขาว เมล็ดรียาว สีฟาง สีขาวขุ่น สีขาวขุ่น ข้าวเหนียว

ข้าวมะลิด�า เมล็ดรียาว สีฟาง สีด�า สีด�า ข้าวจ้าว

ข้าวเหนียวด�าลืมผัว เมล็ดป้อมสั้น สีฟางด�า สีด�า สีด�า ข้าวเหนียว
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นอกจากข้อมูลคุณลักษณะของข้าว จ�านวน 10 สายพันธุ์ แล้ว ยังพบว่า

ข้าว จ�านวน 10 สายพันธุ์ มีสารพฤกษเคมีและสารอาหารที่มีประโยชน์หลายชนิด 

โดยกลุ่มสายพันธุ ์ที่มีสีด�า พบสารฟีนอลิก สารลูทีน สารฟวานอยด์ ไขมัน 

สารแอนโธไซยานิน ฟอสฟอรัส ในปริมาณสูง อีกทั้งยังพบว่ามีฤทธิ์ต้าน (ยับยั้ง) 

อนมุลูอิสระได้สงู โดยเฉพาะข้าวเหนยีวด�าลมืผวัทีพ่บว่า สารฟีนอลกิ สารฟวานอยด์ 

สารแอนโธไซยานิน สาร ลทูนี รวมถงึฤทธิต้์าน (ยบัยัง้) อนมุลูอสิระ สงูทีส่ดุ ส่วนข้าว

มะลิด�าพบสารไขมัน สูงที่สุด ส�าหรับข้าวกลุ่มสายพันธุ์ สีแดง พบโปรตีน ในปริมาณ

สงูท่ีสุด ส่วนกลุม่ข้าวสขีาวส่วนใหญ่จะพบสารคาร์โบไฮเดรตในปรมิาณท่ีสงูมากกว่า

สายพันธุ์สีแดงและสีด�า และสารความหอมจะพบได้ว่า ระยะเวลาในการเก็บข้าวมี

ผลต่อสารความหอมของข้าว ซึ่งจากการวิเคราะห์ พบข้อมูลว่าข้าวทั้ง 10 สายพันธุ์ 

ทีถ่กูเก็บเก่ียวและมอีายเุกบ็รกัษามานานกว่า 6 เดือนจะไม่พบสารหอม ในเมลด็ข้าว

ทั้ง 10 สายพันธุ์เลย 

จากข้อมูลการค้นพบข้างต้นสามารถน�ามาบูรณาการกับภูมิปัญญาดั้งเดิม

ด้านการแปรรูป แล้วสามารถแปรรปูข้าวและผลติภณัฑ์จากข้าวพืน้บ้านทีต่อบสนอง

การบริโภคในยุคปัจจุบัน ได้จ�านวน 12 ชนิด ประกอบด้วย แบ่งได้เป็น 3 กลุ่ม 

ประกอบด้วย 

 1)  กลุ่มเครื่องส�าอาง ประกอบด้วย สบู่น�้าข้าว สบู่ผงข้าว สครับข้าว 

เจลข้าว น�้ามาร์คหน้า/น�้าตบ/โทนเนอร์ข้าว น�้าหมักผม

 2)  กลุ่มเครื่องดื่ม ประกอบด้วย ชาข้าวเหนียวดอกดู่ใบเตย ชาข้าว

เหนียวด�าก�่าลืมผัว

 3) กลุม่อาหารและขนม ประกอบด้วย ก๋วยเตยีวเส้นใหญ่ ก๋วยจับสด 

ขนมถ้วยฟูข้าวพื้นบ้าน ขนมฝักบัวหรือดอกบัว

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และสร้างช่องทางการตลาดข้าวพื้นบ้านตามวิถี

บริโภคในยุคปัจจุบัน พบว่ากระบวนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ เริ่มจากการค้นหาอัต

ลักษณ์และความโดดเด่นของพื้นที่ รวมถึงศักยภาพของข้าวพื้นบ้านและผลิตภัณฑ์

แปรรูปของข้าวพื้นบ้าน ที่พบว่าบริเวณอ�าเภอราศีไศล มีพื้นที่ดินทาม จ�านวนมาก 



ปีที่ 12 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563

168
วารสารศิลปกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น

เนื่องจากพื้นที่ดังกล่าวมีแม่น�้ามูลไหลผ่านจึงท�าให้เกิดพื้นท่ีดินทามท่ีใช้ในการปลูก

ข้าว ซึง่บรเิวณทามคือบริเวณพืน้ทีชุ่ม่น�า้พืน้ทีร่าบลุม่น�า้ท่วมถงึ หรอืทีร่าบรมิฝ่ังล�าน�า้

มูลที่มีน�้าท่วมเป็นครั้งคราว อีกทั้งบริเวณ อ�าเภอราศีไศล ยังเป็นอ�าเภอหนึ่งที่มีอยู่

ในเขตทุ่งกุลาร้องให้ ที่เป็นพื้นที่ผลิตข้าวที่มีคุณสูงแห่งหนึ่งของโลก อีกทั้งในพื้นที่

พบข้าวพืน้บ้านทีม่คีณุภาพหลากหลายสายพนัธุค์รอบคลมุข้าวพืน้บ้าน 3 กลุม่ส ีคอื

ข้าวพื้นบ้านกลุ่มสีแดง กลุ่มสีขาว และกลุ่มสีด�า ซึ่งน�ามาสู่การออกแบบตราสินค้า

ของผลติภัณฑ์แปรรปูข้าวพืน้บ้าน ตราสนิค้า “นาทาม” ซึง่ค�าว่านาทาม มาจากพืน้ที่

ผลิตข้าวพื้นบ้านในอ�าเภอราษีไศล ที่เป็นพื้นที่ชุ่มน�้า จากการเป็นพื้นที่มีแม่น�้ามูล

ไหลผ่านซึ่งมีระยะทางยาวไกล และได้น�าสีของข้าวพื้นบ้านที่ใช้ในการวิเคราะห์หา

สารพฤกษเคมขีองข้าว และมสีารพฤกษเคมทีีโ่ดดเด่น คอืสขีาว ของข้าวเหนยีวอุบล 

สีแดง ของข้าวดอกดู่ และสีด�าของข้าวเหนียวด�าลืมผัว น�ามาใช้ในการออกแบบตัว

หนังสือในตราสินค้า
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ส�าหรับช่องทางการตลาดข้าวพื้นบ้านและผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวพื้นบ้าน 

ทีส่อดคล้องกบัความต้องการของตลาด ปัจจบุนัช่องทางการตลาดทีม่ค่ีาใช้จ่ายน้อย 

และสามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้อย่างสะดวกรวดเร็วครอบคลุมและตลอดเวลา คือ

ช่องทางการตลาดแบบออนไลน์ 

การพัฒนาหลักสูตรการเรียนรู้ภูมิปัญญาการผลิตและการแปรรูปข้าว

พื้นบ้าน ที่เหมะสมกับบริบทสอดคล้องกับความต้องการของพื้นที่

ด้านการพัฒนาหลกัสตูรการเรยีนรูภู้มปิญัญาการผลติและการแปรรปูข้าว

พ้ืนบ้าน ที่เหมะสมกับบริบทสอดคล้องกับความต้องการของพื้นที่ โดยเป็นการ

วิเคราะห์การพัฒนาหลักสูตรการเรียนรู้แก่เด็กและผู้สนใจในพื้นที่อ�าเภอราษีไศล 

จังหวัดศรีสะเกษ โดยมีขั้นตอนในการพัฒนาหลักสูตรดังนี้

ขั้นที่ 1 การศึกษาองค์ประกอบของหลักสูตร 

ขั้นที่ 2 การด�าเนินการพัฒนาหลักสูตร ดังนี้

2.1  การศึกษาข้อมูลพ้ืนฐาน เกี่ยวกับปรัชญาการศึกษา สังคม

วัฒนธรรม องค์ความรู้ความรู้เกี่ยวกับการปลูกข้าว ผู้เรียน ทฤษฎีการเรียนรู้ 

ธรรมชาติของเนื้อหาสาระ และความต้องการของสังคม

2.2 การร่างหลักสูตร 

2.2.1  วิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐาน

2.2.2  ก�าหนดจุดมุ ่ งหมายของหลักสูตร โดยหลักสูตรมี

จุดมุ่งหมายเพื่อให้ผู้เข้ารับ

1.2.3  คัดเลือกและจัดสาระของการเรียนรู้

1.2.4  ก�าหนดแนวการจัดการเรียนรู้ (Learning Experience)

1.2.5  ก�าหนดวิธีการประเมินผล

1.2.6 จัดท�าเอกสารร่างหลักสูตร

1.2.7  ประเมินผลหลักสูตรก่อนน�าไปใช้ (โดยผู้เชี่ยวชาญ)

1.2.8 ทดลองและปรับปรุงหลักสูตรก่อนน�าไปใช้

2.3 การใช้หลักสูตร
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2.4 การประเมินหลักสูตร 

2.4.1  ประเมินผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร

2.4.2  ประเมินระบบหลักสูตร

 1)  ประเมินตัวหลักสูตร (โดยผู้เชี่ยวชาญ)

 2)  ประเมินการน�าหลักสูตรไปใช้

2.4.3  ประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญ

โดยมีหลักสูตร จ�านวน 3 หลักสูตรดังนี้

หลักสูตรที่ 1 หลักสูตรเรื่อง การปลูกข้าว 

หลักสูตรท่ี 2 หลักสูตรเรื่อง การแปรรูปข้าวพื้นบ้านเป็นขนมเค้กข้าว 

ขนมโดนัท พุดดิ้งข้าว และขนมเทียนข้าว

หลักสูตรที่ 3 หลักสูตร เรื่อง การแปรรูปข้าวพื้นบ้านเป็น สบู่ และสครับ

จากข้าวพื้นบ้าน

ซึ่งหลักสูตรทั้งหมดนี้เป็นหลักสูตรการเรียนรู ้ที่สามารถบูรณาการกับ

การจัดการเรียนการสอนได้ในหลากหลายวิชา ทั้งวิชาการงานพื้นฐานอาชีพ 

วิชาวิทยาศาสตร์ วิชาภาษาอังกฤษ วิชาสังคมศึกษา หรืออื่นๆ ซึ่งสามารถน�าไป 

บรูณาการกับการจดัการเรยีนการสอนในโรงเรยีนได้จริง อกีทัง้หลกัสตูรนีย้งัสามารถ

ท�าจัดเป็นหลักสูตรฝึกอบรมเพื่อใช้สร้างอาชีพให้กับผู้สนใจได้อีกด้วย 

การอภิปรายผล
ด้านภูมิปัญญาดั้งเดิมเกี่ยวกับการผลิตและแปรรูปข้าวพื้นบ้าน ในอ�าเภอ

ราษไีศลมภีมูปัิญญาทีเ่กีย่วข้องกบัข้าวพืน้บ้านหลากหลาย ทัง้ภมูปัิญญาทีเ่กีย่วข้อง

กับความเชื่อเก่ียวกับข้าว มีปัญญาที่เกี่ยวข้องกับองค์ความรู้การผลิตและแปรรูป

ข้าวพื้นบ้าน โดยพ้ืนที่อ�าเภอราษีไศล มีการปลูกข้าวพื้นบ้านในหลากหลายต�าบล 

โดยพืน้ทีท่ีป่ลูกข้าวพืน้บ้านคณุภาพ ส่วนใหญ่อยูใ่นพืน้ทีชุ่ม่น�า้ หรอืเรยีกว่า นาทาม 

โดยวิธีการผลิตข้าวพื้นบ้านใช้วิธีการท�านา การท�านาแบบด�านา โดยมีการเตรียม

ต้นกล้า การเพาะเมลด็ข้าวให้งอกแล้วปลกูในแปลงให้ข้าวงอกเป็นต้น เรยีกว่าตกกล้า 
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เมื่อมีอายุพอเหมาะจึงถอนไปปักด�าในนาที่เตรียมดินไว้และมีน�้าขังอยู ่ในนา 

ซ่ึงเกษตรกรทีป่ลกูข้าวพืน้บ้านโดยส่วนมากเป็นเกษตรกรท่ีท�านาอนิทรย์ี และได้ปลกู

ข้าวพื้นบ้านหลากหลายสายพันธุ ์ เนื่องมาจากการแลกเปล่ียนพันธุ ์ข้าว และ

ความนิยมของพันธุ์ข้าวพื้นบ้านแต่ละสายพันธุ์ในการปลูกเพื่อจ�าหน่าย แต่มีกลุ่ม

ตลาดเล็กๆ เพราะบางสายพันธุ์ปลูกเพ่ือน�าไปเลี้ยงสัตว์ ส�าหรับการท�านาทาม

สามารถท�าได้ตลอดปีเนือ่งจากทีน่าเป็นทีชุ่ม่น�า้ แต่หากน�า้ท่วมนาจะประสบปัญหา

น�้าท่วมท�าให้ไม่ได้ผลผลิตตามที่ปลูก ส�าหรับการท�านาข้าวพื้นบ้านจะปลูกในพื้นที่

ไม่มาก และปลูกหลากหลายสายพันธุ์ซึ่งข้าวพื้นบ้านที่ในพื้นที่อ�าเภอราษีไศลมี

หลากหลายพันธุ์ และมีความโดดเด่น มีลักษณะโดยทั่วไปของข้าว และคุณลักษณะ

พิเศษที่เหมาะส�าหรับการบริโภค (สี กลิ่น รสชาติ และอื่นๆ) ซึ่งแบ่งได้ตามประเภท

ข้าวได้เป็น ข้าวเหนียว ข้าวเจ้า แบ่งตามลักษณะสีของเมล็ดข้าวสารกล้อง ได้เป็น 

กลุ่มสีด�า กลุ่มสีแดง และกลุ่มสีขาว และหากแบ่งตามลักษณะเมล็ดจะพบว่า มีทั้ง

แบบเมลด็ยาวร ีเมลด็ป้อมส้ัน สอดคล้องกับการศกึษาของ นนัทยิา พนมจนัทร์ และ

วิจิตรา อมรวิริยะชัย (2554) ความหลากหลายทางพันธุกรรม ของข้าวพื้นเมือง

บรเิวณลุ่มน�า้ ทะเลน้อย จังหวดัพทัลงุ พบตวัอย่างข้าว พนัธุพ์ืน้เมอืงท้ังหมด 7 พนัธุ์

คือ พันธุ์ดอกพะยอม (ข้าวไร่) สังข์หยด เล็บนก เข็มทอง เหนียวด�า (ข้าวเหนียว) 

เฉี้ยง พัทลุง และหอมจันทร์และประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมของข้าว

พ้ืนเมือง โดยใช้ ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดแบ่งเป็นลักษณะคุณภาพ 

4 ลักษณะ และลักษณะปริมาณ 7 ลักษณะ โดยใช้ค่าดัชนีความหลากหลาย (H’) 

พบว่าลักษณะที่มีความหลากหลายทาง พันธุกรรมสูงที่สุดคือ สีเปลือกเมล็ด 

(H’=0.8418) รองลงมา คือ ความยาวข้าวกล้อง (H’=0.7562) สีข้าวกล้อง

(H’=0.6693) และรูปร่างข้าวกล้อง (H’=0.4418) ตามล�าดับ ส่วนลักษณะ 

ทางปริมาณของข้าวพันธุ์พื้นเมืองทั้ง 7 พันธุ์ ได้แก่ น�้าหนัก 100 เมล็ด ความกว้าง

ข้าวเปลือก ความยาวข้าวเปลือก ความหนาข้าวเปลือก ความกว้างข้าวกล้อง และ

ความยาวข้าวกล้อง มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
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ด้านการแปรรูปข้าวพ้ืนบ้านที่ตอบสนองการบริโภคในยุคปัจจุบัน และ

สอดคล้องกับความต้องการของตลาด พบว่า ข้าวพื้นบ้านในพื้นที่อ�าเภอราษีไศล 

มีการแปรรูปข้าวของเกษตรกร มีการแปรรูปข้าวในอดีตและปัจจุบัน มีรูปแบบ

การแปรรูปข้าวที่มีรูปแบบอย่างง่าย ไม่มีกระบวนการซับซ้อน เช่น การท�าข้าวฮาง 

(ข้าวท่ีน�าข้าวเปลือกทีย่งัไม่แก่จดัน�ามาคัว่หรอืนึง่แล้วน�าไปตากแดดให้แห้ง จากนัน้

น�าไปสเีป็นข้าวสารเพ่ือบริโภค คนมนพืน้ทีเ่ชือ่ว่าข้าวจะยงัคงความหอมและนุ่มอร่อย

ได้นาน) การแปรรูปข้าวเป็นอาหารหรือขนม อาทิเช่นการแปรรูปข้าวจ้าวแดง เป็น

ขนมจีน การแปรรูปข้าวเหนียวด�า หรือข้าวก�่า เป็นข้าวเหนียวด�าต้มกะทิ แปรรูป

ข้าวเหนียวด�าเป็นข้าวจี่ เป็นต้น นอกจากนี้ในพื้นที่ยังพบการแปรรูปข้าวเป็น

เครื่องดื่ม เช่น น�้าต้มข้าว หรือหมักข้าวเป็นเหล้าสาโท และยังพบการแปรรูปเป็น

เครื่องส�าอางอย่าง่าย เช่นการใช้น�้าซาวข้าวสระผม ล้างหน้า 

ส่วนคณุสมบติัและประโยชน์ของข้าวพืน้บ้านในพืน้ทีอ่�าเภอราษไีศลพบสาร

พฤกษเคมใีนข้าวพ้ืนบ้านทีเ่ป็นประโยชน์หลายชนดิ เช่น สารฟีนอลกิ สารฟวานอยด์ 

สารลูทีน ไขมัน สารแอนโธไซยานิน และมีฤทธิ์ต้าน (ยับยั้ง) อนุมูลอิสระ รวมถึง

โปรตนี คาร์โบไฮเดรต ฟอสฟอรสั โดยข้าวกลุม่สดี�าเป็นข้าวทีม่สีารพฤกษเคม ีทัง้สาร

ฟีนอลิก สารฟวานอยด์ สารลูทีน ไขมัน สารแอนโธไซยานิน และมีฤทธิ์ต้าน (ยับยั้ง) 

อนุมูลอิสระ โดยเฉพาะข้าวเหนียวด�าลืมผัวท่ีพบว่ามีสารฟีนอลิก สารฟวานอยด์ สาร

แอนโธไซยานิน สารลูทีน รวมถึงฤทธิ์ต้าน (ยับยั้ง) อนุมูลอิสระ สูงที่สุดด้วย 

สอดคล้องกับการศึกษาของ ดวงพร ภู่ผะกา (2559) ที่ศึกษาความหลากหลายของ

พันธุข้์าวพืน้เมอืงเพือ่การพฒันาผลติภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสขุภาพของจงัหวดั

ฉะเชิงเทรา ผลการศึกษาพบว่า ข้าวแต่ละพันธุ์มีองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกัน 

โดยองค์ประกอบหลักของข้าวทั้ง 6 พันธุ์ คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า และ

ใยอาหาร นอกจากนีพ้บว่า ข้าวแต่ละสายพนัธุม์ปีรมิาณอะไมโลสทีแ่ตกต่างกนั โดย

เมือ่ปริมาณอะไมโลสเพิม่ขึน้ ท�าให้ดัชนกีารละลายน�า้และความหนดืเพ่ิมข้ึน ในขณะ

ที่ก�าลังการพองตัวลดลง ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสูงเมื่อหุงสุกจะมีลักษณะร่วนและ

แข็ง นอกจากน้ีงานศึกษาชิ้นนี้ยังท�าการส�ารวจความต้องการของผู้บริโภคกลุ่ม



ปีที่ 12 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563

173
วารสารศิลปกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น

ผูส้งูอายตุ่อการพัฒนาผลติภณัฑ์ข้าวพืน้เมอืง พบว่า ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ให้ความสนใจ

กับผลติภณัฑ์ข้าวพ้ืนเมอืงกึง่ส�าเรจ็รปู/ส�าเรจ็รปู แต่เนือ่งจากในตลาด ณ ปัจจบุนัยงั

ไม่มีผลิตภัณฑ์ประเภทนีว้างจ�าหน่าย ดงันัน้ การพฒันาเป็นข้าวพืน้เมอืงส�าเรจ็รปูจงึ

เป็นทางเลือกที่ดีที่จะช่วยตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค และเป็นการสร้าง

โอกาสทางการตลาดโดยช่วยเพิม่ความหลากหลายของผลติภณัฑ์ในท้องตลาด อกีทัง้

ได้ท�าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาข้ึน ซ่ึงผู้บริโภค

ส่วนใหญ่มคีวามสนใจทีจ่ะบรโิภคข้าวพืน้เมอืงเพือ่ประโยชน์ต่อสขุภาพรองลงมาคอื 

การบริโภคข้าวพื้นเมืองเพื่อรักษาโรค และรัชนี คงคาฉุยฉาย และคณะ (2551) 

ที่ได้ท�าการศึกษาปริมาณธาตุเหล็ก สังกะสี ธาตุทองแดง วิตามินอี เบต้าแคโรทีน 

และลูทีน ในข้าวพันธุ์พื้นเมืองจากแหล่งต่างๆ ของประเทศไทย ผลการศึกษาพบว่า 

ในเมล็ดข้าวพันธุ์พื้นเมืองทุกชนิดนอกจากจะมีอะมิโลสและอะมิโลแพกตินที่พบได้

ทั่วไปแล้ว ข้าวพื้นเมืองรวมไปถึงข้าวไร่บางชนิดยังมีปริมาณธาตุเหล็กและสังกะสี

สูงกว่าข้าวพันธุ์ปรับปรุง ข้าวบางพันธุ์ เช่น กล้องอีก�่าและข้าวเหนียวด�า มีปริมาณ

เบต้าแคโรทีนสูงที่สุด คือ 30.04 และ 34.76 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม นอกจากนี้ยัง

พบว่า ข้าวทีม่สีเีข้มเป็นแหล่งของสารต้านอนมุลูอสิระ อาท ิวิตามนิอ ีเบต้าแคโรทนี 

และสารแคโรทีนอยด์ (ลูทีน) เป็นต้น ส่วน กิตติพงษ์ ตระกูลโชคอ�านวย (2558) 

ได้ศึกษานวัตกรรมการผลิตข้าว การแปรรูปข้าว และการค้าข้าวในประเทศไทย ที ่

พบว่า ผู้บริโภคข้าวเป็นจุดเริ่มต้นของการสร้างนวัตกรรม โดยที่กระบวนการซื้อ

ผลิตภัณฑ์ข้าวของกลุ่มผู้บริโภคคนเมืองมี 5 ขั้นตอน คือ การก�าหนดลักษณะ

ผลิตภัณฑ์ข้าว การเลือกช่องทางจัดจ�าหน่าย การเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ข้าว 

การตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค และการตัดสินใจซื้อ ในขณะที่ช่อง

ทางการจัดจ�าหน่ายข้าวเป็นพื้นที่แห่งการเรียนรู้ แลกเปลี่ยน และพัฒนานวัตกรรม

เห็นได้จากการจัดเรียงผลิตภัณฑ์ในร้านค้าปลีกทันสมัย ห้างสรรพสินค้า และร้าน

สะดวกซือ้แสดงให้เห็นถึงกจิกรรมท่ี ผูบ้รโิภคกบัผลติภณัฑ์ได้เรยีนรูแ้ละแลกเปลีย่น

ประสบการณ์ รวมถึงการออกร้าน และการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 
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ข้อค้นพบดังกล่าวสามารถน�าภูมิปัญญาในการแปรรูปข้าว บูรณาการกับ

สารพฤกษเคมีที่พบในข้าวพื้นบ้านในพื้นที่อ�าเภอราษีไศล ได้เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป

จากข้าวพ้ืนบ้านทีต่อบสนองการบรโิภคในยคุปัจจุบนั ทีม่คีวามสะดวก ทนัสมยั และ

สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค จ�านวน 12 ชนิด โดยเน้นชนิดท่ีมีสาร 

พฤกษเคมีสูง รวมถึงข้าวที่มีลักษณะสี และรูปร่าง ท่ีสอดคล้องกับการแปรรูปเพื่อ

การบริโภค โดยแบ่ง การแปรรปูออกเป็น 3 กลุม่ดังน้ีกลุ่มเครือ่งส�าอาง กลุม่เครือ่งดืม่ 

กลุ ่มอาหารและขนม ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้างคุณค่าสร้างความแตกต่างของ

ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวพื้นบ้าน สอดคล้องกับแนวคิดการแปรรูปข้าวของพัชรี 

ตั้งตระกูล (2555) ที่ได้กล่าวถึง การแปรรูปข้าวเพื่อสร้างมูลค่าเพ่ิม จ�าเป็นต้องมี

กลยุทธ์การสร้างนวัตกรรมข้าวเพื่อเพิ่มคุณค่าสร้างความแตกต่างเพิ่มความหลาก

หลายให้กับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปของไทย การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวโดยใช้

วัตถดุบิในรปูข้าวกล้อง ข้าวกล้องงอกข้าวขาว ทัง้ข้าวเจ้า ข้าวเหนยีว เพือ่ตอบสนอง

ต่อการบริโภค และการใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูปอื่นจากการใช้ส่วนต่างๆ ของข้าว

ภายหลังการกะเทาะเปลอืกและการขดัสข้ีาวเพือ่ให้ได้ประโยชน์สงูสดุ ทัง้ในรปูของ

อาหารส�าเร็จรูป กึ่งส�าเร็จรูปพร้อมรับประทาน หรือพร้อมปรุง และในรูปของส่วน

ประกอบเพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร อาหารเพื่อสุขภาพ และความงาม กระดาษ 

ยาและเครือ่งส�าอาง โดยมแีนวทางการวจิยัและพฒันาเพือ่สร้างนวตักรรมทีส่อดรบั

กบักระแสความต้องการของผูบ้รโิภคทัง้ในและต่างประเทศ อีกท้ังแรงขับเคลือ่นจาก

การเปล่ียนแปลงโครงสร้างประชากรในตลาดทีมี่ก�าลงัมากขึน้ ท�าให้มคีวามต้องการ

โภชนาการท่ีมีคุณค่าทางสุขภาพและมุ่งสู่การผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และ

สอดคล้องกับการศึกษาของสิริการ หนูสิงห์ และคณะ (2557) ท�าการศึกษาการ

พัฒนาชาข้าวก�า่เพาะงอกพร้อมชง เป็นการตรวจสอบสภาวะทีเ่หมาะสมในการผลติ

ชาข้าวก�่าเพาะงอกพร้อมชง เน่ืองจากชาข้าวก�่าเพาะงอกมีสารต้านอนุมูลอิสระ

ธรรมชาติซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ข้าวก�่าอุดมไปด้วยแอนโทไซยานินเป็นปริมาณ

มากแม้ว่าถูกท�าลายไปบางส่วนในระหว่างกระบวนการผลิตแต่ก็ยังมีปริมาณมาก

พอที่สามารถออกฤทธิ์ได้ดี จึงเหมาะที่จะน�ามาเป็นเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพอันจะ
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เป็นการเพ่ิมความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องดื่มชงเพื่อสุขภาพ

ส�าหรับผูบ้ริโภคทีใ่ส่ใจต่อสขุภาพ จากการศกึษาท�าให้พบในเรือ่งของการใช้แป้งจาก

ข้าวหอมนิลในการแปรรูปซึ่งมีความสอดคล้องกับการศึกษาของสุนันท์ วิทิตสิริ 

(2559) ระบุถึงสารอาหารจากเมล็ดข้าวมีแป้งเป็นหลักเพราะมีคาร์โบไฮเดรต 

71-77% ข้าวกล้องเป็นแหล่งวิตามินบ
1ี 
บ

2ี 
ไนอะซิน กรดโฟลิก (Folic Acid) และ

กรดแพนโททีนิก (Pantothenic Acid) เมื่อผ่านการขัดสีเอาผิวร�าออกจนเหลือเป็น

ข้าวสารวิตามินเหล่านี้จะลดลงตามล�าดับ ในเมล็ดข้าวกล้องมีเส้นใยอาหารสูงกว่า

ข้าวสาลีถึง 2-3 เท่า เส้นใยอาหารเหล่านี้มีประโยชน์ต่อร่างกายช่วยในการขับถ่าย

ในการดูดสารพิษ ข้าวที่ถูกขัดสีออกจนเป็นสีขาวและมัน ส่วนมากมีแต่แป้งให้

พลงังานคาร์โบไฮเดรตมสีารอาหารอืน่ทีเ่ป็นประโยชน์ต่อร่างกายน้อย ถ้าเป็นข้าวที่

ถูกขัดสีน้อย เช่น ข้าวกล้อง ข้าวแดง นอกจากจะมีแป้งแล้วจะมีส่วนประกอบของ

สารอื่นอีกมากมาย 

ด้านการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และสร้างช่องทางการตลาดข้าวพื้นบ้านตาม

วิถบีริโภคในยคุปัจจุบนั และสอดคล้องกบัความต้องการของตลาด เร่ิมจากการค้นหา

อัตลกัษณ์และความโดดเด่นของพืน้ที ่รวมถงึศักยภาพของข้าวพืน้บ้านและผลติภณัฑ์

แปรรูปของข้าวพื้นบ้าน น�ามาสู่การออกแบบตราสินค้าของผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว 

โดยอัตลักษณ์และศักยภาพของพ้ืนที่รวมถึงคุณลักษณะและประโยชน์ของข้าว

พ้ืนบ้าน ผู้วิจัยได้น�ามาออกแบบตราสินค้า ผลิตภัณฑ์ ชื่อ ตราสินค้า “นาทาม” 

ซ่ึงค�าว่านาทาม มาจากพ้ืนที่ผลิตข้าวพื้นบ้านในอ�าเภอราษีไศล ที่เป็นพื้นที่ชุ่มน�้า 

จากการเป็นพื้นที่มีแม่น�้ามูลไหลผ่านซ่ึงมีระยะทางยาวไกล และได้น�าสีของข้าว

พื้นบ้านที่ใช้ในการวิเคราะห์หาพฤกษเคมีของข้าว และมีสารพฤกษเคมีที่โดดเด่น 

คือสีขาว ของข้าวเหนียวอุบล สีแดง ของข้าวดอกดู่ และสีด�าของข้าวเหนียวด�าลืม

ผวั น�ามาใช้ในการออกแบบตัวหนังสอืในตราสนิค้า ส�าหรบับรรจภุณัฑ์ของผลติภณัฑ์

สนิค้าแปรรปูข้าวนัน้ พบว่า บรรจุภณัฑ์ควรเป็นกล่องกระดาษหรอืวสัดจุากธรรมชาติ 

เช่นกล่องไม้จากธรรมชาติ ทีจ่ะสะท้อนคณุค่าของผลติภณัฑ์ข้าวได้เป็นอย่างด ีอกีทัง้

ในการบรรจุผลิตภัณฑ์ควรใส่ตัวอย่างข้าวที่ใช้ในการแปรรูปเพื่อสร้างคุณค่าและ
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ความน่าสนใจแก่กลุ่มลกูค้า เนือ่งจากในการแปรรบูผลติภณัฑ์ในครัง้นีใ้ช้คณุค่าและ

อัตลักษณ์ของข้าวมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ซึ่งจะส่งผลต่อการตัดสินในซื้อของผู้

บริโภคได้ สอดคล้องกับแนวคิดของจินตนา เพชรพงศ์ (2552) ได้ท�าการศึกษาเรื่อง

ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการเลือกซื้อข้าวกล้อง บรรจุถุงของผู ้บริโภคในเขต

กรุงเทพมหานคร ผลการวิจัยพบว่า ประโยชน์ทางด้านผลิตภัณฑ์ คุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า ราคา ช่องทางการจัดจ�าหน่าย การส่งเสริม

การตลาด มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการซื้อข้าวกล้องบรรจุถุง 

 ด้านการพฒันาหลกัสตูรการเรียนรู้แก่เด็กและผูส้นใจในพืน้ทีอ่�าเภอราษไีศล

จงัหวัดศรสีะเกษ พบวา่การพัฒนาหลกัสตูรการแปรรูปข้าวพืน้บ้านเป็น 3 หลักสูตร 

1) หลักสูตรเรื่อง การปลูกข้าว 2) หลักสูตรเรื่อง การแปรรูปข้าวพื้นบ้านเป็นขนม

เค้กข้าว ขนมโดนัท พดุดิง้ข้าว และขนมเทยีนข้าว 3) หลกัสตูร เรือ่ง การแปรรปูข้าว

พื้นบ้านเป็น สบู่ และสครับจากข้าวพื้นบ้าน ซึ่งหลักสูตรนี้เป็นหลักสูตรการเรียนรู้ที่

สามารถบรูณาการกบัการจดัการเรยีนการสอนได้ในหลากหลายวชิา ทัง้วชิาการงาน

พื้นฐานอาชีพ วิชาวิทยาศาสตร์ วิชาภาษาอังกฤษ วิชาสังคมศึกษา หรืออื่นๆ ซ่ึง

สามารถน�าไปบูรณาการกับการจัดการเรียนการสอนในโรงเรียนได้จริง อีกทั้ง

หลักสูตรนี้ยังสามารถท�าจัดเป็นหลักสูตรฝึกอบรมเพื่อใช้สร้างอาชีพให้กับผู้สนใจได้

อีกด้วย โดยกระบวนการพัฒนาหลักสูตรการเรียนรู ้ภูมิปัญญาการผลิตและ

การแปรรูปข้าวพื้นบ้าน ที่เหมาะสมกับบริบทสอดคล้องกับความต้องการของพื้นท่ี 

ต้องเกิดจากการวิเคราะห์และพัฒนาหลักสูตรการเรียนรู้ท่ีเหมาะสมกับเด็กและ

ผู้สนใจในพื้นที่อ�าเภอราษีไศลจังหวัดศรีสะเกษ สอดคล้องกับแนวคิดของวีรฉัตร์ 

สุปัญโญ และคณะ (2555) ที่ท�าการศึกษา การพัฒนาหลักสูตรชุมชนเรื่อง “ข้าว” 

ส�าหรับเยาวชนบ้านดอนเตาอฐิ แล้วพบว่าชมุชนบ้านดอนเตาอฐิมคีวามพร้อมในการ

ร่วมพัฒนาหลักสูตรชุมชนเรื่อง “ข้าว” ส�าหรับเยาวชน ทั้งในเรื่ององค์ความรู้ พื้นที่ 

ทรัพยากร และวิทยากร ประเด็นเกี่ยวกับ “ข้าว” ที่ชุมชนเลือกเป็นเนื้อหาของ

หลักสูตรชุมชน คือ การเตรียมพันธุ์ข้าวและการหว่านข้าว และการสังเกตแมลง 

องค์ประกอบของหลักสูตรที่พัฒนาขึ้น ประกอบด้วย หลักการ จุดหมาย โครงสร้าง 
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ขอบข่ายเนื้อหา เวลาเรียน แนวทางการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน สื่อการเรียน

การสอน การวัดผลและประเมิน และแผนการจัดการเรียนรู้ ผลการทดลองใช้

หลักสูตร พบว่า เยาวชนให้ความสนใจในการเรียนรู้ตามหลักสูตร โดยเฉพาะอย่าง

ยิง่ในส่วนของการฝึกปฏิบตักิจิกรรม และเกดิพฤตกิรรมการเรยีนรูต้ามวตัถปุระสงค์

ของหลักสูตร ผลจากการสะท้อนคิดเกี่ยวกับหลักสูตร พบว่า หลักสูตรมีความ

เหมาะสมที่จะน�าไปใช้จริง แต่ควรมีการปรับปรุงเก่ียวกับเนื้อหา วิธีการจัด

ประสบการณ์การเรียนรู้ และเวลา

ข้อเสนอแนะ 
 1.  ข้อเสนอแนะแก่หน่วยงานในการน�าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์

  1)  การน�าคุณลักษณะและสารพฤกษเคมีในข้าวพื้นบ้านเพื่อต่อยอด

คณุค่าหรือสร้างผลิตภณัฑ์แปรรปูเพือ่สร้างรายได้ให้กบัชมุชน และการผลการศกึษา

การแปรรปูผลติภณัฑ์จากข้าวพืน้บ้านและหลกัสตูรข้าวพ้ืนบ้านเพือ่เผยแพร่แก่หน่วย

งานที่เกี่ยวข้องเพื่อใช้ฝึกอบรมแก่ผู้สนใจ

 2.  ข้อเสนอแนะในการศึกษาครั้งต่อไป

  1)  ควรศกึษาวเิคราะห์คณุลกัษณะและสารพฤกษเคมใีนข้าวพืน้บ้าน

เพื่อน�ามาต่อยอดผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าและมีประโยชน์เพิ่มเติม

  2)  ควรศึกษาวจัิยการยดืระยะเวลาในการเกบ็รกัษาสารพฤกษเคมใีน

ข้าวให้คงอยู่ได้ในระยะเวลานาน 

  3)  ควรมีการทดสอบหาคุณค่าทางโภชนาการ และการตรวจสอบ

คุณภาพของสบู่และสครับเพื่อให้ได้รับการยอมรับในเร่ืองของความปลอดภัยใน

การน�าไปใช้

  4)  การจัดท�าหลักสูตรฝึกอบรมส�าหรับวิทยากรชาวบ้านในการ

แปรรปูผลติภณัฑ์ เพือ่จะได้เปิดโอกาสในการเผยแพร่องค์ความรูอ้ย่างเป็นระบบและ

ได้ใช้ภูมิปัญญาในท้องถิ่น
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  5)  การจัดท�าสื่อสารสนเทศในการเผยแพร่หลักสูตรเพื่อให้นักเรียน 
นักศึกษาใช้ในการสืบค้นข้อมูล
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