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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ 1) ศึกษาความตองการของชุมชนตําบลบานปกในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ขนมพ้ืนบานที่ทําจากแปงเทายายมอม และ 2) พัฒนาตอยอดและสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑขนมพ้ืนบาน
โบราณที่ทําจากแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก ดําเนินการวิจัยดวยการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม 
(Participatory Action Research: PAR) และงานวิจัยเพ่ือทองถ่ิน (CBR) เก็บรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณ
แบบก่ึงโครงสรางจากผูใหขอมูลสําคัญจํานวน 20 คน และวิเคราะหขอมูลดวยการวิเคราะหเนื้อหา (content 
analysis) ผลการวิจัย สรุปไดดังนี้ 1) ความตองการของชุมชน ชุมชนตําบลบานปกตองการการพัฒนา
ผลิตภัณฑขนมพ้ืนบานที่ทําจากแปงเทายายมอม ดังนี้ 1.1) การขยายพ้ืนที่สําหรับปลูกตนเทายายมอมเพ่ือเพ่ิม
ปริมาณแปงเทายายมอมใหมากขึ้นและเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค 1.2) การสรางเครือขายทาง
วิชาการรวมกับนักวิชาการของมหาวิทยาลัย เพ่ือพัฒนาและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑ และ 1.3) การ “รื้อฟน”        
อัตลักษณชุมชนเก่ียวกับการปลูกตนเทายายมอม การผลิตและการใชประโยชนจากแปงเทายายมอม และ          
2) การพัฒนาผลิตภัณฑ ขนมพ้ืนบานที่ทําจากแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก มีทั้งหมดจํานวน 4 เมนู ไดแก 
ขนมแปงเปยก ขนมกนถ่ัว ขนมหนาหมู และขนมกะลอจี๊ แตละเมนูไดมีการพัฒนาตอยอดและสรางมูลคาเพ่ิม
ใหกับผลิตภัณฑ โดยการสรางสรรคเปนเรื่องเลา และพัฒนาเนื้อหาที่สะทอนถึงมรดกทางวัฒนธรรมที่เปน         
อัตลักษณสําคัญของชุมชน 
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Abstract 

This research aimed to 1) study the needs of Ban Puk community in developing 
traditional desserts made from arrowroot starch and 2) further development and create 
added value for these desserts. The study employed Participatory Action Research (PAR) and 
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Community-Based Research (CBR). Twenty key informants participated, and data were 
collected through semi-structured interviews and analyzed using content analysis. The 
findings are summarized as follows: 1) Community needs The Ban Puk community requires 
1.1) expansion of arrowroot cultivation to increase starch production and meet consumer 
demand, 1.2) collaboration with university scholars to enhance re-skilling, up-skilling, and the 
acquisition of new skills related to soft power management, and 1.3) revitalization of 
community identity through the cultivation and use of arroroot starch, and 2) Product 
development Four traditional desserts - Kanom Pang Peak, Kanom Kon Tou, Kanom Na Moo, 
and Kanom Kaloji - were further developed. Their value was enhanced by integrating 
storytelling and content that reflect the cummunity’s cultural heritage and distinct identity. 

Keywords: Arrowroot Starch, Further Development, Traditional Desserts 

 
บทนํา 

ตนเทายายมอม เปนพืชที่พบไดทั่วไปทั้งในพ้ืนที่ปาเขาและชายฝงทะเล มักจะขึ้นหนาแนนบริเวณ
ชายทะเลและพื้นที่ท่ีเปนเขตอนุรักษ ลักษณะของดินท่ีพบมักเปนดินทรายหรือดินรวนปนทราย เนื่องจาก
เทายายมอมสามารถสะสมอาหารและเปนหัวไดดีในดินทราย ทําใหสามารถเก็บเก่ียวข้ึนมาใชประโยชนไดงาย 
โดยลักษณะพ้ืนที่ที่เหมาะสําหรับการเจริญเติบโตของตนเทายายมอมมักเปนพื้นที่ที่มีสภาพรมเงาจากตนไม           
ในปาโปรงท่ีเปนดินทรายหรือดินรวนปนทรายท่ีมีความอุดมสมบูรณ ระบายน้ําไดดี ในประเทศไทยพบ           
ตนเทายายมอมขึ้นกระจายแบบหาง ๆ และพบขึ้นหนาแนนในบางพื้นที่ที่เปนปาบริเวณชายฝงทะเลของ          
ภาคตะวันออกและภาคใต (กลุมภูมิปญญาทองถิ่นและนวัตกรรมดานการเกษตร กองวิจัยและพัฒนางาน
สงเสริมการเกษตร กรมสงเสริมการเกษตร, 2564, หนา 9) ในสวนของจังหวัดชลบุรีดวยลักษณะทางภูมิศาสตร
ของพ้ืนที่ที่อยูใกลทะเล ทําใหมีพืชพันธุธรรมชาติที่หลากหลายที่เจริญเติบโตไดดีในสภาพดินรวนปนทราย           
หนึ่งในนั้นคือตนเทายายมอมซึ่งเคยเปนพืชประจําถ่ินหรือพืชพื้นเมืองของชุมชน ชาวบานไดนําหัวที่ไดจาก           
ตนเทายายมอมมาแปรรูปใหเปนแปงที่เปนมรดกทางภูมิปญญาทองถ่ินที่สําคัญและมีมาตั้งแตโบราณ แปงที่ได
จากหัวเทายายมอมจะมีเนื้อละเอียด เมื่อถูกความรอนจะมีความใส แวววาว และหนืดเหนียว นิยมมาทําเปน
ขนมหวาน บางชุมชนในจังหวัดชลบุรีไดใชประโยชนจากตนเทายายมอมมาทําอาหารคาวและหวานสืบกันมา
ตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน  

ในปจจุบันตนเทายายมอมที่เคยเปนพืชพ้ืนเมืองในชุมชนบานปก จังหวัดชลบุรีไมคอยเปนที่รูจัก และ
ไมไดมีการปลูกกันอยางแพรหลายเหมือนในอดีต สวนหนึ่งอาจเปนผลกระทบมาจาก “การกลายเปนเมือง”         
ของชุมชน สงผลใหภูมิปญญาชาวบานท่ีเก่ียวกับตนเทายายมอมคงเหลืออยูคอนขางนอยมากในชุมชน อีกทั้งยัง
ทําใหราคาของแปงเทายายมอมสูงข้ึน ประมาณ 400-500 บาทตอกิโลกรัม เนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่หาซื้อยากใน
ชุมชน (ศรีหทัย เวลลส และปทวี สัตยวงศทิพย, 2568, หนา 14-15) 

จากการลงพ้ืนที่เพ่ือศึกษาชุมชนเมื่อวันที่ 27 กุมภาพันธ พ.ศ. 2567 ทําใหนักวิจัยไดทราบถึงบริบท
ของพ้ืนที่ ปญหาตาง ๆ ของชุมชน และรับฟงความตองการของชุมชน พบวาประเด็นที่เปน pain point ของ
ชุมชนบานปก มีดังนี้ 

1) ในปจจุบันตนเทายายมอมในฐานะที่เคยเปนพืชประจําถ่ินหรือพืชพื้นเมืองของชุมชนบานปกนั้น 
ไมคอยเปนที่รูจัก และไมไดมีการปลูกกันอยางแพรหลายเหมือนในอดีต สงผลใหภูมิปญญาชาวบานในการทํา
แปงเทายายมอมเหลืออยูจํานวนนอยมากในชุมชนที่อาจจะสูญหายไปในอนาคตอันใกล ดวยเหตุนี้ชุมชนจึงเกิด
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แนวคิดที่จะชวยกันรักษาพืชพ้ืนเมืองใหคงอยูเปนทรัพยากรที่มีคุณคา ปองกันการสูญพันธุ และเพ่ือเปนการ
สงเสริมใหชุมชนมีการอนุรักษตนเทายายมอม และสามารถใชประโยชนจากตนเทายายมอมในฐานะท่ีเปน       
พืชพ้ืนเมืองไดอยางยั่งยืน อีกทั้งยังเปนการสืบสานภูมิปญญาชาวบานดานการทําแปงเทายายมอมและการ       
ทําขนมพื้นบานดวยแปงเทายายมอมใหคงอยูสืบไป 

2) ชุมชนบานปกตองการพัฒนาผลติภัณฑขนมพ้ืนบานชลบุรีที่ทํามาจากแปงเทายายมอม ที่สามารถ
แปรรูปใหกลายเปนขนมพ้ืนบานที่มีอัตลักษณโดดเดนที่สรางสรรคมาจากมรดกทางวัฒนธรรมของชุมชน และ
สงเสริมความรวมมือใหสมาชิกในชุมชนไดแลกเปลี่ยนเรียนรูและพัฒนาตอยอดขนมพื้นบานจากแปงเทายายมอม
ของชุมชนบานปกรวมกัน 

ดวยเหตุนี้ นักวิจัยอาจารยและนักวิจัยชาวบานสนใจที่จะเรียนรูและพัฒนาทักษะการทําขนมพ้ืนบาน
หาทานยาก ซึ่งหากคณะนักวิจัยสามารถดึงจุดเดนหรืออัตลักษณลักษณของทองถิ่นมาบูรณาการกับคุณสมบัติ
พิเศษของแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก อาจจะเปนโอกาสท่ีสําคัญสําหรับการสรางอัตลักษณเฉพาะถ่ิน
ใหกับชุมชน การสรางความเขมแข็งของกลุม การรื้อฟน การอนุรักษ การสืบทอด การพัฒนาตอยอดใหกับ        
คนรุนใหมในชุมชน รวมไปถึงการสรางความเปนเจาของรวมกันของมรดกทางวัฒนธรรมของชุมชน นั่นคือ 
องคประกอบสําคัญของการวิจัยเพื่อทองถิ่น (community-based research: CBR) ท่ีมุงเนนการทําวิจัย
รวมกันของชุมชน โดยที่ชุมชนนําปญหาหรือขอจํากัดในการดําเนินงานหรือดําเนินชีวิต และนําการทําวิจัยมาใช
เพ่ือคนหาคําตอบหรือแนวทางแกปญหาใหกับชุมชนและกอใหเกิดการพัฒนาชุมชมที่ยัง่ยืน 
 
การทบทวนวรรณกรรม 

1. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับวัฒนธรรม 
วิถีชีวิตของมนุษยในแตละสังคม เปนผลลัพธที่มาจากการเรียนรูของผูคน และสั่งสมอยูใน

ประสบการณที่อยูในตัวคน ประสบการณเหลานั้นชวยใหคนอยูรอด เกิดการถายทอด การปรับตัว การปรับ
เปลี่ยนไปตามสถานการณที่ไมเคยหยุดนิ่ง สงผลใหบริบททางสังคม วัฒนธรรมมีการเปลี่ยนไหว เปลี่ยนแปลง 
และมีพัฒนาการไมหยุดนิ่ง ซึ่งกอใหเกิดเปนพลวัต (dynamic) พลวัตนี่เองที่เปนปจจัยสําคัญท่ีทําใหมนุษย
เพียรสูกับปญหาและความทาทายตาง ๆ และสราง “พื้นที”่ ของมนุษยข้ึนมาใหแตกตางไปจากพื้นที่อ่ืน ๆ และ
ทําใหมนุษยสามารถใชพ้ืนที่นั้น ๆ ตามโลกทัศนของมนุษยเอง โดยมีสาเหตุสําคัญคือเพ่ือการตอสูและธํารง
รักษาเอกลักษณเฉพาะหรืออัตลักษณทางวัฒนธรรมของพวกตนไวนั่นเอง (เอกวิทย ณ ถลาง, 2538, หนา 73) 
ซึ่งแนวคิดในยุคหลังสมัยใหมหรือที่เรียกกันวา post modern นั้น จึงมีมุมมองตออัตลักษณทางวัฒนธรรมวา         
มีความเลื่อนไหลแบบไมหยุดนิ่งตามแนวคิดของ Arjun Appadurai (1990) ที่ไดเนนย้ําวา การเลื่อนไหลหรือ
พลวัตของวัฒนธรรมที่ไหลผานพ้ืนที่นั้น ประกอบดวยพื้นที่ 5 ดาน คือ พื้นที่ของกลุมผูคนหรือกลุมชาติพันธุ 
(ethnoscapes) พ้ืนที่ของเทคโนโลยี (technoscapes) พื้นที่ของสินทรัพย (financescapes) พ้ืนท่ีของสื่อ 
(mediascapes) และพื้นที่เชิงอุดมการณ (ideoscapes) 

2. องคความรูเกี่ยวกับตนเทายายมอม 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร ตนเทายายมอม มีชื่อทางวิทยาศาสตร คือ Tacca leontopetaloides 

(L.) O. Kuntze อยูในวงศ Taccaceae ชื่อสามัญ ไดแก East Indian Arrowroot, Polynesian Arrowroot 
Batflower ชื่อเรียกภาษาตาง ๆ เชน Pai (ฮาวาย) Masoa (ปาปวนิวกินี) Taka (อินโดนีเชีย) Lukeh 
(มาเลเซีย) Yabai, Yabyaban (ฟลิปปนส) (Kay, 1987) ตนเทายายมอม เปนพืชที่พบไดทั่วไปทั้งในพ้ืนที่           
ปาเขาและชายฝงทะเล มักจะขึ้นหนาแนนบริเวณชายทะเลและพ้ืนท่ีที่เปนเขตอนุรักษ ลักษณะของดินที่พบ           
มักเปนดินทรายหรือดินรวนปนทราย เนื่องจากเทายายมอมสามารถสะสมอาหารและเปนหัวไดดีในดินทราย 
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แนวคิดที่จะชวยกันรักษาพืชพ้ืนเมืองใหคงอยูเปนทรัพยากรที่มีคุณคา ปองกันการสูญพันธุ และเพ่ือเปนการ
สงเสริมใหชุมชนมีการอนุรักษตนเทายายมอม และสามารถใชประโยชนจากตนเทายายมอมในฐานะท่ีเปน       
พืชพ้ืนเมืองไดอยางยั่งยืน อีกทั้งยังเปนการสืบสานภูมิปญญาชาวบานดานการทําแปงเทายายมอมและการ       
ทําขนมพื้นบานดวยแปงเทายายมอมใหคงอยูสืบไป 

2) ชุมชนบานปกตองการพัฒนาผลติภัณฑขนมพ้ืนบานชลบุรีที่ทํามาจากแปงเทายายมอม ที่สามารถ
แปรรูปใหกลายเปนขนมพ้ืนบานที่มีอัตลักษณโดดเดนที่สรางสรรคมาจากมรดกทางวัฒนธรรมของชุมชน และ
สงเสริมความรวมมือใหสมาชิกในชุมชนไดแลกเปลี่ยนเรียนรูและพัฒนาตอยอดขนมพื้นบานจากแปงเทายายมอม
ของชุมชนบานปกรวมกัน 

ดวยเหตุนี้ นักวิจัยอาจารยและนักวิจัยชาวบานสนใจที่จะเรียนรูและพัฒนาทักษะการทําขนมพ้ืนบาน
หาทานยาก ซึ่งหากคณะนักวิจัยสามารถดึงจุดเดนหรืออัตลักษณลักษณของทองถิ่นมาบูรณาการกับคุณสมบัติ
พิเศษของแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก อาจจะเปนโอกาสท่ีสําคัญสําหรับการสรางอัตลักษณเฉพาะถ่ิน
ใหกับชุมชน การสรางความเขมแข็งของกลุม การรื้อฟน การอนุรักษ การสืบทอด การพัฒนาตอยอดใหกับ        
คนรุนใหมในชุมชน รวมไปถึงการสรางความเปนเจาของรวมกันของมรดกทางวัฒนธรรมของชุมชน นั่นคือ 
องคประกอบสําคัญของการวิจัยเพื่อทองถิ่น (community-based research: CBR) ท่ีมุงเนนการทําวิจัย
รวมกันของชุมชน โดยที่ชุมชนนําปญหาหรือขอจํากัดในการดําเนินงานหรือดําเนินชีวิต และนําการทําวิจัยมาใช
เพ่ือคนหาคําตอบหรือแนวทางแกปญหาใหกับชุมชนและกอใหเกิดการพัฒนาชุมชมที่ยัง่ยืน 
 
การทบทวนวรรณกรรม 

1. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับวัฒนธรรม 
วิถีชีวิตของมนุษยในแตละสังคม เปนผลลัพธที่มาจากการเรียนรูของผูคน และสั่งสมอยูใน

ประสบการณที่อยูในตัวคน ประสบการณเหลานั้นชวยใหคนอยูรอด เกิดการถายทอด การปรับตัว การปรับ
เปลี่ยนไปตามสถานการณที่ไมเคยหยุดนิ่ง สงผลใหบริบททางสังคม วัฒนธรรมมีการเปลี่ยนไหว เปลี่ยนแปลง 
และมีพัฒนาการไมหยุดนิ่ง ซึ่งกอใหเกิดเปนพลวัต (dynamic) พลวัตนี่เองที่เปนปจจัยสําคัญท่ีทําใหมนุษย
เพียรสูกับปญหาและความทาทายตาง ๆ และสราง “พื้นที”่ ของมนุษยข้ึนมาใหแตกตางไปจากพื้นที่อ่ืน ๆ และ
ทําใหมนุษยสามารถใชพ้ืนที่นั้น ๆ ตามโลกทัศนของมนุษยเอง โดยมีสาเหตุสําคัญคือเพ่ือการตอสูและธํารง
รักษาเอกลักษณเฉพาะหรืออัตลักษณทางวัฒนธรรมของพวกตนไวนั่นเอง (เอกวิทย ณ ถลาง, 2538, หนา 73) 
ซึ่งแนวคิดในยุคหลังสมัยใหมหรือที่เรียกกันวา post modern นั้น จึงมีมุมมองตออัตลักษณทางวัฒนธรรมวา         
มีความเลื่อนไหลแบบไมหยุดนิ่งตามแนวคิดของ Arjun Appadurai (1990) ที่ไดเนนย้ําวา การเลื่อนไหลหรือ
พลวัตของวัฒนธรรมที่ไหลผานพ้ืนที่นั้น ประกอบดวยพื้นที่ 5 ดาน คือ พื้นที่ของกลุมผูคนหรือกลุมชาติพันธุ 
(ethnoscapes) พ้ืนที่ของเทคโนโลยี (technoscapes) พื้นที่ของสินทรัพย (financescapes) พ้ืนท่ีของสื่อ 
(mediascapes) และพื้นที่เชิงอุดมการณ (ideoscapes) 

2. องคความรูเกี่ยวกับตนเทายายมอม 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร ตนเทายายมอม มีชื่อทางวิทยาศาสตร คือ Tacca leontopetaloides 

(L.) O. Kuntze อยูในวงศ Taccaceae ชื่อสามัญ ไดแก East Indian Arrowroot, Polynesian Arrowroot 
Batflower ชื่อเรียกภาษาตาง ๆ เชน Pai (ฮาวาย) Masoa (ปาปวนิวกินี) Taka (อินโดนีเชีย) Lukeh 
(มาเลเซีย) Yabai, Yabyaban (ฟลิปปนส) (Kay, 1987) ตนเทายายมอม เปนพืชที่พบไดทั่วไปทั้งในพ้ืนที่           
ปาเขาและชายฝงทะเล มักจะขึ้นหนาแนนบริเวณชายทะเลและพ้ืนท่ีที่เปนเขตอนุรักษ ลักษณะของดินที่พบ           
มักเปนดินทรายหรือดินรวนปนทราย เนื่องจากเทายายมอมสามารถสะสมอาหารและเปนหัวไดดีในดินทราย 

โดยลักษณะพ้ืนที่ที่เหมาะสําหรับการเจริญเติบโตของตนเทายายมอมมักเปนพื้นที่ที่มีสภาพรมเงาจากตนไม           
ในปาโปรง ลักษณะเดนของเทายายมอมคือ เปนพืชที่คอนขางทนตอความแหงแลง กรณีที่เกิดภัยแลงรุนแรง
สวนของใบและตนจะแหงไป แตหัวที่อยูใตดินยังมีชีวิตอยู และสามารถงอกขึ้นใหมไดอีกครั้ง เม่ือไดรับปริมาณ
ความชื้นท่ีเหมาะสม 

การใชประโยชน ตนเทายายมอมจะสะสมอาหารในหัวใตดินเมื่ออายุไดประมาณ 1 ป หัวสด
รับประทานไมได มีพิษและมีรสขม แตนิยมนํามาผลิตเปนแปง ซึ่งเปนภูมิปญญาชาวบานที่มีการทํามาแตโบราณ 
แปงที่ไดจะมีเนื้อละเอียด เมื่อถูกความรอนจะมีความใส แวววาว หนืดเหนียว แตไมคืนตัว ชาวบานนิยมนํามา
ทําเปนขนมหวาน นอกจากการแปรรูปเปนแปงแลว ดอกและยอดออนตนเทายายมอมนํามาตมจิ้มกับน้ําพริก
รับประทานได หรือนํายอดออนมาผัดกับน้ํากะทิสด ท่ีชาวบานเรียกวา “ผัดกะทิเทายายมอม” โดยนําน้ํากะทิ
สดไปเคี่ยวดวยไฟออน ๆ จนกะทิขน จากนั้นใหนํายอดออนใสลงไปผัดจนสุก มีรสชาติขมเล็กนอย มีความหอม
มันของกะทิ ใชรับประทานรวมกับน้ําพริกกะป อีกทั้งยังมีสรรพคุณทางยาโดยใชราก ดังนี้ 1) เปนยาแกไขพิษ        
ไขกาฬ ลดความรอนในรางกาย กระทุงพิษไขหวัด นําราก 1 ราก มาตําใหละเอียด ผสมกับน้ําฝน หรือเหลาโรง 
คั้นเอาน้ํารับประทาน และ 2) แกอาการแพ อักเสบ ปวดบวม นํารากที่ตําละเอียดมาพอกที่ปากแผล ถอนพิษงู 
แมลงสัตวกัดตอย (ขอมูลจากการสัมภาษณผูรูในชุมชนบานปก) 

คุณคาทางวัฒนธรรมและสังคม ชุมชนบานปกมีการรวมตัวเพ่ือทําแปงเทายายมอม และ
ประกอบอาหารจากแปงเทายายมอม ทําใหเกิดเปนอาหารพ้ืนบานที่มีอัตลักษณใหกับพื้นที่ และยังกอใหเกิด
ความสัมพันธรวมกันทางสังคมที่โดดเดนของจังหวัดชลบุรีคือ การบริจาคแปงเทายายมอมสําหรับใชทําขนม           
ในงานบุญประจําปของวัดในชุมชนตาง ๆ เชน วัดตาลลอม (ชุมชนเหมือง) วัดทายดอน วัดบางเปง (ชุมชน           
แสนสุข) วัดเสม็ด (ชุมชนเสม็ด) ซึ่งทําใหงานบุญประจําปของวัดเหลานั้นแตกตางจากงานวัดทั่ว ๆ ไปใน           
จังหวัดอ่ืน คือ การรวมพลังของคนในชุมชนและนอกชุมชนเพ่ือทําขนมพื้นบานจัดจําหนายและมอบรายได
ทั้งหมดใหวัด จนกอใหเกิดคําพูดที่เปนไวรัล (viral) ของงานประจําป โดยเฉพาะวัดตาลลอม คือ “ขนมเงนิลาน
งานวัด” 

3. แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับการวิจัยเพื่อทองถิ่น (community-based research) 
การวิจัยเพ่ือทองถิ่น (community-based research: CBR) เปนกระบวนการปฏิบัติรวมกันของ

ชุมชนเพ่ือใหเกิดการเปลี่ยนแปลงและการพัฒนาในทางที่ดีข้ึนในชุมชนหรือทองถิ่นนั้น ๆ กลาวคือ CBR         
เนนการทําวิจัยรวมกันของชุมชน โดยที่ชุมชนนําปญหาหรือขอจํากัดในการดําเนินงานหรือดําเนินชีวิต และ          
นําการทําวิจัยมาใชเพื่อคนหาคําตอบหรือแนวทางแกปญหาใหกับชุมชน ซึ่งอาศัยการทํางานเปนทีมระหวาง
นักวิจัยพี่เลี้ยง นักวิจัยชาวบานและชุมชน ลักษณะสําคัญของงานวิจัยเพ่ือทองถิ่นหรือ CBR ที่สะทอนใหเห็น
แนวคิดของการดําเนินงานวิจัยนั้น มีดังนี้ 1) เปนโจทยวิจัยของชุมชนที่มาจากความตองการของชุมชนเอง     
2) นักวิจัยชาวบานเปนผูดําเนินการวิจัยดวยตนเอง 3) การสรางการมีสวนรวมจากภาคสวนตาง ๆ ในชุมชน     
4) การพัฒนาตอยอดและยกระดับการใชความรูทองถ่ิน 5) มุงเนนการสรางคนมากกวาการสรางความรู และ 
6) การเสริมพลังอํานาจของชุมชน (ศนูยวจิัยและพัฒนา, 2563) เมื่อเทียบกับงานวิจัยทั่วไปหรือที่เรียกวาแบบ
ประเพณีนิยม (conventional research) นั้น การวิจัยจะอยูภายใตศักยภาพของนักวิชาการ เพราะมองวา
เปนงานของนักวิชาการที่ทําไปเพ่ือเพ่ิมความรูนั้น ๆ ใหกับตนเองเพื่อสรางองคความรูใหม คนหาความจริง
ทางวิชาการ และเพื่อทําความเขาใจปรากฏการณตาง ๆ ที ่อาจมีผลตอการพัฒนาในวงกวาง ในขณะที่
งานวิจัยเพื่อทองถิ่น (CBR) เปนการวิจัยเพ่ือทองถ่ินมีเปาหมายการดําเนินงานที่เนนชาวบานเปนนักวิจัยที่
สามารถนําความรู และพัฒนาองคความรูที่เกิดขึ้นจากขอคนพบของชุมชนเองและสามารถนําไปใชเพื่อการ
อางอิงอยางเปนทางการไดเปนรูปธรรมมากที่สุด 
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นักวิจัยไดวิเคราะห สังเคราะหงานวิจัยเกี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย งานวิจัย
เก่ียวกับภูมิปญญาชาวบานกับการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับขนมไทยพื้นบาน และงานวิจัยท่ีเก่ียวกับเทคโนโลยี
ดิจิทัลที่บูรณาการกับการยกระดับวัฒนธรรมทองถ่ิน สรุปไดดังตาราง 1  

ตาราง 1 
สรุปงานวิจัยที่เก่ียวของเพ่ือนําไปสูการอภิปรายผลการวิจัย 

ประเด็นสําคัญ ขอมูลสนับสนุนการอภิปรายผล 
การพัฒนา
ผลิตภัณฑ 
ขนมไทย 

- วิธีการแกไขปญหาทางการตลาดใหเหมาะสมกับสังคมในปจจุบัน คือ วิธีการ
ปรับตัวใหเขากับสังคมในปจจุบัน โดยการทําใหเปนที่รูจักในสังคม เชน การนําขนม
ออกขายตามงานแสดงสินคาในหางสรรพสินคาตาง ๆ (สิริปรียา แสงทอง และ         
ธีระวัฒน จันทึก, 2560) 
- การสรางผลิตภัณฑใหมหรือทางเลือกใหมใหผลิตภัณฑ มีการสรางมูลคาเพ่ิมให
ผลิตภัณฑมีความแปลกใหมและเขากับเทรนดสุขภาพ (นิโลบล วงศภัทรนนท, 2567) 
- การมีสวนรวมของชุมชนวัดเทพลีลา มี 6 ขั้นตอน คือ (1) การหาแนวคิด (2) การ
สรางแบบจําลองทางธุรกิจ (3) การพัฒนาผลิตภัณฑ (4) การทดสอบตลาด (5) การ
ผลิตและจัดจําหนาย และ (6) การติดตามและประเมินผล 
- การที่ไดนําขนมไทยไปจําหนายและออกรานในหลายๆ สถานที่เปนการเปดมุมมอง
ใหเห็นชองทางการสงเสริมอาชีพดานการทําขนมไทยของชุมชน และยังเปนการ
สรางโอกาสและเกิดแรงบันดาลใจใหคนชุมชนไดตระหนักถึงคุณคา เพ่ิมศักยภาพ        
ในการสรางงานสรางอาชีพแกชาวชุมชน (เกสรี พงษสังข, อรอุมา บุตรเริ่ม, พรดารา 
เขตตทองคํา, วีรวัฒน จันทรัตนะ, น้ําผึ้ง ปูรณะสุคนธ และบรรจง เหลืองรัตมาศ, 
2566) 

ภูมิปญญา
ชาวบานกับการ
สรางมูลคาเพิ่ม
ใหกับขนมไทย
พื้นบาน 
 
 

- การพัฒนาตอยอดผลิตภัณฑอาหารจากวัตถุดิบในทองถิ่นนั้น โดยตองคํานึงถึง    
การอนุรักษความโดดเดนของชุมชนเปนสําคัญเอาไว เพื่อใหผูบริโภคสามารถรับรูถึง
รสชาติอาหารของชุมชน (ธีระวัฒน จันทึก, ชิษณุพงศ ศิริโชตินิศากร, ระชานนท   
ทวีผล และธนพัฒน อินทวี, 2564) 
- แนวใชแนวทางการเลาเรื่อง (storytelling) ของผลิตภัณฑเพ่ือใหลูกคาเกิดความ
ผูกพันธเชื่อมโยงกับผูผลิต/พื้นที่ และทําใหตราสินคามีเอกลักษณเฉพาะตัว 
- การสรางการอัตลักษณทางวัฒนธรรมจากวัตถุดิบทองถ่ิน การใชวัตถุดิบของแตละ
ทองถิ่นมาใชในการผลิตขนมไทยถือเปนการสรางจุดเดนท่ีทําใหขนมไทยในแตละ
พ้ืนที่ใหมีความแตกตางกัน 
- การสรางใหขนมเปน “สัญญะ” ของพ้ืนที่โดยการผูกโยงเรื่องราวของขนมไทยกับ
พ้ืนที่ในชุมชน ทั้งในเชิงของประวัติศาสตร วิวัฒนาการ วิถีชีวิต ความสัมพันธของ
ขนมไทยกับคนในทองถ่ิน เทศกาล งานประเพณ ีไปจนถึงวัฒนธรรมในการปลูกและ
ความเชื่อดานตาง ๆ (นิโลบล วงศภัทรนนท, 2567) 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 



วารสารวิชาการมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา ปีที่ 33 ฉบับที่ 3

กันยายน - ธันวาคม 2568
37

นักวิจัยไดวิเคราะห สังเคราะหงานวิจัยเกี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย งานวิจัย
เก่ียวกับภูมิปญญาชาวบานกับการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับขนมไทยพื้นบาน และงานวิจัยท่ีเก่ียวกับเทคโนโลยี
ดิจิทัลที่บูรณาการกับการยกระดับวัฒนธรรมทองถ่ิน สรุปไดดังตาราง 1  

ตาราง 1 
สรุปงานวิจัยที่เก่ียวของเพ่ือนําไปสูการอภิปรายผลการวิจัย 

ประเด็นสําคัญ ขอมูลสนับสนุนการอภิปรายผล 
การพัฒนา
ผลิตภัณฑ 
ขนมไทย 

- วิธีการแกไขปญหาทางการตลาดใหเหมาะสมกับสังคมในปจจุบัน คือ วิธีการ
ปรับตัวใหเขากับสังคมในปจจุบัน โดยการทําใหเปนที่รูจักในสังคม เชน การนําขนม
ออกขายตามงานแสดงสินคาในหางสรรพสินคาตาง ๆ (สิริปรียา แสงทอง และ         
ธีระวัฒน จันทึก, 2560) 
- การสรางผลิตภัณฑใหมหรือทางเลือกใหมใหผลิตภัณฑ มีการสรางมูลคาเพ่ิมให
ผลิตภัณฑมีความแปลกใหมและเขากับเทรนดสุขภาพ (นิโลบล วงศภัทรนนท, 2567) 
- การมีสวนรวมของชุมชนวัดเทพลีลา มี 6 ขั้นตอน คือ (1) การหาแนวคิด (2) การ
สรางแบบจําลองทางธุรกิจ (3) การพัฒนาผลิตภัณฑ (4) การทดสอบตลาด (5) การ
ผลิตและจัดจําหนาย และ (6) การติดตามและประเมินผล 
- การที่ไดนําขนมไทยไปจําหนายและออกรานในหลายๆ สถานที่เปนการเปดมุมมอง
ใหเห็นชองทางการสงเสริมอาชีพดานการทําขนมไทยของชุมชน และยังเปนการ
สรางโอกาสและเกิดแรงบันดาลใจใหคนชุมชนไดตระหนักถึงคุณคา เพ่ิมศักยภาพ        
ในการสรางงานสรางอาชีพแกชาวชุมชน (เกสรี พงษสังข, อรอุมา บุตรเริ่ม, พรดารา 
เขตตทองคํา, วีรวัฒน จันทรัตนะ, น้ําผึ้ง ปูรณะสุคนธ และบรรจง เหลืองรัตมาศ, 
2566) 

ภูมิปญญา
ชาวบานกับการ
สรางมูลคาเพิ่ม
ใหกับขนมไทย
พื้นบาน 
 
 

- การพัฒนาตอยอดผลิตภัณฑอาหารจากวัตถุดิบในทองถิ่นนั้น โดยตองคํานึงถึง    
การอนุรักษความโดดเดนของชุมชนเปนสําคัญเอาไว เพื่อใหผูบริโภคสามารถรับรูถึง
รสชาติอาหารของชุมชน (ธีระวัฒน จันทึก, ชิษณุพงศ ศิริโชตินิศากร, ระชานนท   
ทวีผล และธนพัฒน อินทวี, 2564) 
- แนวใชแนวทางการเลาเรื่อง (storytelling) ของผลิตภัณฑเพ่ือใหลูกคาเกิดความ
ผูกพันธเชื่อมโยงกับผูผลิต/พื้นที่ และทําใหตราสินคามีเอกลักษณเฉพาะตัว 
- การสรางการอัตลักษณทางวัฒนธรรมจากวัตถุดิบทองถ่ิน การใชวัตถุดิบของแตละ
ทองถิ่นมาใชในการผลิตขนมไทยถือเปนการสรางจุดเดนท่ีทําใหขนมไทยในแตละ
พ้ืนที่ใหมีความแตกตางกัน 
- การสรางใหขนมเปน “สัญญะ” ของพ้ืนที่โดยการผูกโยงเรื่องราวของขนมไทยกับ
พ้ืนที่ในชุมชน ท้ังในเชิงของประวัติศาสตร วิวัฒนาการ วิถีชีวิต ความสัมพันธของ
ขนมไทยกับคนในทองถ่ิน เทศกาล งานประเพณ ีไปจนถึงวัฒนธรรมในการปลูกและ
ความเชื่อดานตาง ๆ (นิโลบล วงศภัทรนนท, 2567) 

  
 

ประเด็นสําคัญ ขอมูลสนับสนุนการอภิปรายผล 
เทคโนโลยีดิจิทัล
ที่บูรณาการกับ
การยกระดับ
วัฒนธรรม
ทองถิ่น 

- การศึกษาความตองการของนักทองเที่ยว และการวิเคราะหกลยุทธการสื่อสาร      
โดยใชขอมูลที่ถูกตองเหมาะสม การบูรณาการวัฒนธรรมทองถิ่นเ พ่ือใชเปน
องคประกอบสําคัญในการสรางเรื่องเลาที่สะทอนถึงเอกลักษณทองถิ่นเพื่อดึงดูด
นักทองเที่ยว รวมทั้งการสรางภาคีความรวมมือระหวางผูมีสวนไดสวนเสียและ       

การใชเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อใชเปนกลยุทธการสื่อสารดิจิทัลที่สําคัญ (Iwan, Muliadi 
Mua, & Sultan, 2025) 
- การประยุกตเทคโนโลยีดิจิทัลมาใช การพัฒนานวัตกรรมบนฐานวัฒนธรรมทองถิ่น 
และการเสริมพลังภาคีเครือขาย คือ กลยุทธสําคัญที่จะชวยเพ่ิมความสามารถ        
ในการแขงขัน โดยมีจุดเดนยกตัวอยางเชน การพัฒนานวัตกรรมบนฐานวัฒนธรรม
ทองถิ่น เนนการใชวัตถุดิบในทองถิ่นสําหรับปรุงอาหาร การเพิ่มมูลคาใหผลิตภัณฑ 
และการเสริมสรางอัตลักษณของผลิตภัณฑ (Fadillah & Hakim, 2025) 
- กระบวนการในการนําเทคโนโลยีมาสรางสิ่งใหมในการพัฒนาทองถ่ินเพ่ือ
ขับเคลื่อนมรดกทางวัฒนธรรมของสหภาพยุโรปผานแอปพลิเคชัน NVivo 14 โดย
ตระหนักถึงความสําคัญของการยกระดับการทองเที่ยวทองถิ่นผานการเผยแพร
เนื้อหาวัฒนธรรมดิจิทัล การอนุรักษมรดกทางวัฒนธรรมทองถ่ินในรูปแบบดิจิทัล 
และการมีสวนรวมกับมรดกทางวัฒนธรรมในพ้ืนท่ีดิ จิ ทัล (Beccherle & 
Lazzeretti, 2023) 

จากแนวคิดที่ไดจากการทบทวนวรรณกรรม  ผูวิจัยสนใจปรับใชแนวคิดเก่ียวกับวัฒนธรรม แนวคิด
การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยที่เปนการเปดมุมมองใหม ๆ ใหกับคนในสังคม แนวคิดการสรางมูลคาเพิ่มหรือ
การยกระดับผลิตภัณฑทางวัฒนธรรม และแนวคิดเก่ียวกับการบูรณาการเทคโนโลยีดิจิทัล ดังกรอบแนวคิดการ
วิจัยนี ้

ภาพ 1  
กรอบแนวคิดการวิจัย 

หมายเหต.ุ โดย ศรีหทัย เวลลส, ออกแบบเมื่อวันที่ 6 กุมภาพันธ พ.ศ. 2567  
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วิธีการวิจัย 
การวิจัยนี้ดําเนินการวิจัยดวยแนวคิดของกระบวนการงานวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม PAR 

(participatory action research: PAR) และงานวิจัยเพ่ือทองถ่ิน (CBR) เนนการมีสวนรวมของสมาชิกทีม
วิจัยนักวิชาการ ทีมนักวิจัยชาวบาน การทํางานรวมกับภาคีเครือขายที่เปนองคกรบริหารสวนทองถิ่น ซึ่งไดแก 
เทศบาลเมืองอางศลิา และสํานักงานเกษตรจังหวัดชลบุรี ในลักษณะรวมคิดรวมเรียนรู รวมอภิปราย และแกไข
ปญหารวมกัน โดยแบงรายละเอียดของการดําเนินงานที่ใหบทบาทหนาที่หลักเปนของนักวิจัยชาวบาน ซึ่งเปน
เจาของปญหาไดเขามาดําเนินกระบวนการเพ่ือแกไขปญหาและเรียนรูดวยตนเอง ตลอดจนวิเคราะห 
สังเคราะหและนําไปใชประโยชนสําหรับชุมชน ครอบครัวตนเอง และขยายผลสูชุมชนหรือครอบครัวอ่ืนดวย 
โดยแบงกระบวนการและขั้นตอนการวิจัยออกเปน 3 กิจกรรม คือ กิจกรรมการดําเนินโครงการในระยะตนน้ํา 
กลางน้ํา และปลายน้ํา  

1. ขอบเขตดานพื้นที่ในการศกึษา  
สําหรับขอบเขตดานพื้นท่ีเปาหมายในการดําเนินการวิจัยในครั้งนี้ใชวิธีการเลือกนักวิจัยชาวบาน

จากสมาชิกกลุมวิสาหกิจผลิตภัณฑผาทอมือคุณยายหงวน (บานมาบหมอ) วิสาหกิจกลุมนี้ตั้งอยูที่เลขที่ 30/4 
หมู 3 ตําบลบานปก อําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี กลุมวิสาหกิจนี้ที่ยังมีการสืบสานภูมิปญญาชาวบาน         
ดานการเพาะปลูกตนเทายายมอมและภูมิปญญาชาวบานดานการทําแปงเทายายมอมมาอยางตอเนื่อง          
เปนเวลามากกวา 80 ป (ปจจุบันเปนผูสืบทอดรุนที่ 3) 

2. ประชากรและกลุมตัวอยาง  
กลุมตัวอยางงานวิจัยนี้ เปนผูใหขอมูลสําคัญ ซึ่งเปนกลุมคนที่เ ก่ียวของกับผูที่มีภูมิปญญา

ชาวบานดานการผลิตแปงเทายายมอม และการทําขนมพื้นบานชลบุรี โดยนักวิจัยใชการคัดเลือกกลุมตัวอยาง
แบบเฉพาะเจาะจง (purposive sampling) เพื่อใหเปนไปตามวัตถุประสงคของการวิจัย และเปนผูที่สมัครใจ
และยินยอมใหความรวมมือในการใหขอมูลสําหรับงานวิจัยนี้ กลุมตัวอยางงานวิจัยนี้ กลุมตัวอยางงานวิจัย        
รวมทั้งสิ้น 20 คน ไดแก 

2.1 กลุมผูรูภูมิปญญาชาวบานดานการผลิตแปงเทายายมอม จํานวน 8 คน (จากกลุมนี้ มีผูประสงค
ที่จะเปนนักวิจัยชาวบานในงานวิจัยนี้ จํานวน 6 คน) 

2.2 กลุมแมครัว/พอครัวขนมหวานที่ทํามาจากแปงเทายายมอม จํานวน 6 คน  
2.3 กลุมนักวิชาการสังกัดองคกรปกครองสวนทองถิ่น (เทศบาลเมืองอางศิลา และสํานักงานเกษตร

จังหวัดชลบุรี) ที่มีสวนเก่ียวของกับการสงเสริม/การสนับสนุนเก่ียวกับผลิตภัณฑแปงเทายายมอม จํานวน 4 คน 
2.4 กลุมผูบริหารองคกรปกครองสวนทองถิ่น ที่มีสวนเกี่ยวของกับการสงเสริม/การสนับสนุน

เก่ียวกับผลิตภัณฑแปงเทายายมอม จํานวน 2 คน 
3. ขั้นตอนการวิจัย 

ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาชุดความรูสําหรับตนเทายายมอมและการแปรรูปผลิตภัณฑจากตนเทายายมอม
ของชุมชนบานปก อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรีการศึกษาในข้ันตอนนี้เริ่มดําเนินการในชวงเดือนพฤษภาคม           
ถึงกรกฎาคม พ.ศ. 2567 เครื่องมือที่ใชคือ 1) การศึกษาเอกสารเปนการศึกษาขอมูลจากแหลงขอมูลทุติยภูมิ 
(secondary data) ทั้งในรูปแบบของหนังสือ บทความวิชาการ บทความวิจัย รวมถึงแหลงขอมูลปฐมภูมิ 
(primary data) ซึ่งไดแกเอกสารจดหมายเหตุประเภทตาง ๆ และ 2) การสัมภาษณกลุมผูรู/ผูที่มีประสบการณ
รวมในเหตุการณนั้น ๆ ของชุมชน  

ขั้นตอนที่ 2 พัฒนาตอยอดผลิตภัณฑขนมพ้ืนบานชลบุรีที่ทํามาจากแปงเทายายมอม ซึ่งเปน
กระบวนการที่ดําเนินงานรวมกันระหวางนักวิจัยอาจารย นักวิจัยชาวบาน และภาคีเครือขายในชุมชน 
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วิธีการวิจัย 
การวิจัยนี้ดําเนินการวิจัยดวยแนวคิดของกระบวนการงานวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม PAR 

(participatory action research: PAR) และงานวิจัยเพ่ือทองถ่ิน (CBR) เนนการมีสวนรวมของสมาชิกทีม
วิจัยนักวิชาการ ทีมนักวิจัยชาวบาน การทํางานรวมกับภาคีเครือขายที่เปนองคกรบริหารสวนทองถิ่น ซึ่งไดแก 
เทศบาลเมืองอางศลิา และสํานักงานเกษตรจังหวัดชลบุรี ในลักษณะรวมคิดรวมเรียนรู รวมอภิปราย และแกไข
ปญหารวมกัน โดยแบงรายละเอียดของการดําเนินงานที่ใหบทบาทหนาที่หลักเปนของนักวิจัยชาวบาน ซึ่งเปน
เจาของปญหาไดเขามาดําเนินกระบวนการเพ่ือแกไขปญหาและเรียนรูดวยตนเอง ตลอดจนวิเคราะห 
สังเคราะหและนําไปใชประโยชนสําหรับชุมชน ครอบครัวตนเอง และขยายผลสูชุมชนหรือครอบครัวอ่ืนดวย 
โดยแบงกระบวนการและขั้นตอนการวิจัยออกเปน 3 กิจกรรม คือ กิจกรรมการดําเนินโครงการในระยะตนน้ํา 
กลางน้ํา และปลายน้ํา  

1. ขอบเขตดานพื้นที่ในการศกึษา  
สําหรับขอบเขตดานพื้นท่ีเปาหมายในการดําเนินการวิจัยในครั้งนี้ใชวิธีการเลือกนักวิจัยชาวบาน

จากสมาชิกกลุมวิสาหกิจผลิตภัณฑผาทอมือคุณยายหงวน (บานมาบหมอ) วิสาหกิจกลุมนี้ตั้งอยูที่เลขที่ 30/4 
หมู 3 ตําบลบานปก อําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี กลุมวิสาหกิจนี้ที่ยังมีการสืบสานภูมิปญญาชาวบาน         
ดานการเพาะปลูกตนเทายายมอมและภูมิปญญาชาวบานดานการทําแปงเทายายมอมมาอยางตอเนื่อง          
เปนเวลามากกวา 80 ป (ปจจุบันเปนผูสืบทอดรุนที่ 3) 

2. ประชากรและกลุมตัวอยาง  
กลุมตัวอยางงานวิจัยนี้ เปนผูใหขอมูลสําคัญ ซึ่งเปนกลุมคนที่เ ก่ียวของกับผูที่มีภูมิปญญา

ชาวบานดานการผลิตแปงเทายายมอม และการทําขนมพื้นบานชลบุรี โดยนักวิจัยใชการคัดเลือกกลุมตัวอยาง
แบบเฉพาะเจาะจง (purposive sampling) เพื่อใหเปนไปตามวัตถุประสงคของการวิจัย และเปนผูที่สมัครใจ
และยินยอมใหความรวมมือในการใหขอมูลสําหรับงานวิจัยนี้ กลุมตัวอยางงานวิจัยนี้ กลุมตัวอยางงานวิจัย        
รวมทั้งสิ้น 20 คน ไดแก 

2.1 กลุมผูรูภูมิปญญาชาวบานดานการผลิตแปงเทายายมอม จํานวน 8 คน (จากกลุมนี้ มีผูประสงค
ที่จะเปนนักวิจัยชาวบานในงานวิจัยนี้ จํานวน 6 คน) 

2.2 กลุมแมครัว/พอครัวขนมหวานที่ทํามาจากแปงเทายายมอม จํานวน 6 คน  
2.3 กลุมนักวิชาการสังกัดองคกรปกครองสวนทองถิ่น (เทศบาลเมืองอางศิลา และสํานักงานเกษตร

จังหวัดชลบุรี) ที่มีสวนเก่ียวของกับการสงเสริม/การสนับสนุนเก่ียวกับผลิตภัณฑแปงเทายายมอม จํานวน 4 คน 
2.4 กลุมผูบริหารองคกรปกครองสวนทองถิ่น ที่มีสวนเกี่ยวของกับการสงเสริม/การสนับสนุน

เก่ียวกับผลิตภัณฑแปงเทายายมอม จํานวน 2 คน 
3. ขั้นตอนการวิจัย 

ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาชุดความรูสําหรับตนเทายายมอมและการแปรรูปผลิตภัณฑจากตนเทายายมอม
ของชุมชนบานปก อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรีการศึกษาในข้ันตอนนี้เริ่มดําเนินการในชวงเดือนพฤษภาคม           
ถึงกรกฎาคม พ.ศ. 2567 เครื่องมือที่ใชคือ 1) การศึกษาเอกสารเปนการศึกษาขอมูลจากแหลงขอมูลทุติยภูมิ 
(secondary data) ทั้งในรูปแบบของหนังสือ บทความวิชาการ บทความวิจัย รวมถึงแหลงขอมูลปฐมภูมิ 
(primary data) ซึ่งไดแกเอกสารจดหมายเหตุประเภทตาง ๆ และ 2) การสัมภาษณกลุมผูรู/ผูที่มีประสบการณ
รวมในเหตุการณนั้น ๆ ของชุมชน  

ขั้นตอนที่ 2 พัฒนาตอยอดผลิตภัณฑขนมพ้ืนบานชลบุรีท่ีทํามาจากแปงเทายายมอม ซึ่งเปน
กระบวนการที่ดําเนินงานรวมกันระหวางนักวิจัยอาจารย นักวิจัยชาวบาน และภาคีเครือขายในชุมชน 

(เทศบาลเมืองอางศิลา สํานักงานเกษตรจังหวัดชลบุรี และสมาชิกกลุมวิสาหกิจชุมชน) กิจกรรมในข้ันตอนนี้ 
ไดแก 1) การพัฒนาโจทยวิจัย เปนการพบปะพูดคุยแลกเปลี่ยนกับชุมชนเพ่ือรับฟงปญหาที่ชุมชนให
ความสําคัญ และตองการแกไขปญหาเหลานั้น 2) การกําหนดประเด็นปญหาการวิจัยโดยเชื่อมโยงทักษะ           
ความเชี่ยวชาญ (ภูมิปญญาชาวบาน) ของนักวิจัยชาวบานกับความรูทางวิชาการของนักวิจัยอาจารย และ
นําเสนอปญหาเหลานั้นตอชุมชนเพ่ือใหการยอมรับและเสนอแนะความคิดเห็น 3) การออกแบบและสราง
เครื่องมือวิจัยแบบมีสวนรวมกันนักวิจัยอาจารย และนักวิจัยชาวบาน และ 4) ปฏิบัติการแกไขปญหารวมกัน 
และสรางภาคีเครือขายความรวมมือสูผลลัพธการวิจัย การศึกษาในข้ันตอนที่ 2 เริ่มดําเนินการในชวงเดือน
สิงหาคม พ.ศ. 2567 ถึงเดือนมีนาคม พ.ศ. 2568 

4. เครื่องมือที่ใชในการวิจัย  
การวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยใชวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพในกระบวนการเก็บขอมูลเพ่ือใหไดขอมูลตามที่ตั้ง

วัตถุประสงคไวโดยใชเทคนิควิธีการสัมภาษณแบบกึ่งโครงสราง เปนการใชแนวคําถามที่บรรจุหัวขอเรื่อง      
ตามวัตถุประสงคของการวิจัย แนวคําถาม มีรายละเอียดดังนี ้

แนวคําถามสําหรับกลุมผูรูภูมิปญญาชาวบานดานการผลิตแปงเทายายมอม มีขอคําถามดังนี้ 
1) ประวัติชุมชนและพัฒนาการของชุมชนบานปกกับการผลิตแปงเทายายมอม 
2) ลักษณะเฉพาะที่สําคัญหรืออัตลักษณของชุมชน 
3) ปญหาและอุปสรรคที่สงผลตอการดําเนินชีวิตของกลุมผูผลิตแปงเทายายมอมในปจจุบัน 
4) ความตองการของชุมชนตําบลบานปกในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมพ้ืนถ่ินที่ทําจากแปงเทายายมอม 
5) ประสบการณการพัฒนาผลิตภัณฑชุมชนที่ทํามาจากแปงเทายายมอม 
6) แนวทางการพัฒนา/ออกแบบผลติภัณฑชุมชนที่ทํามาจากแปงเทายายมอม 
แนวคําถามสําหรับกลุมแมครัว/พอครัวขนมหวาน มีขอคําถามดังนี้ 
1) ความตองการของชุมชนตําบลบานปกในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมพ้ืนถ่ินที่ทําจากแปงเทายายมอม 
2) ประสบการณดานการปรุง/รับประทาน/หรือการมีสวนรวมเก่ียวกับขนมหวานงานวัดจังหวัด

ชลบุร ี
3) ประสบการณการพัฒนาผลิตภัณฑชุมชนที่ทํามาจากแปงเทายายมอม 
4) แนวทางการพัฒนา/ออกแบบผลิตภัณฑชุมชนที่ทํามาจากแปงเทายายมอม 
และในสวนของแนวคําถามสําหรับกลุมนักวิชาการและผูบริหาร สังกัดองคกรปกครองสวนทองถ่ิน 

ที่เก่ียวของ มีขอคําถามดังนี้ 
1) การดําเนินชีวิตหรือวิถีชีวิตของชุมชนในยุคเศรษฐกิจปจจุบัน ที่สัมพันธกับดานเศรษฐกิจ 

สังคม วัฒนธรรม สิ่งแวดลอม ภายในกรอบแนวคิดการพัฒนา soft power ของรัฐบาล 
2) ปญหาและอุปสรรคที่สงผลตอการดําเนินชีวิตของกลุมผูผลิตแปงเทายายมอมในปจจุบัน 
3) แนวทางการพัฒนา/ออกแบบผลิตภัณฑชุมชนที่ทํามาจากแปงเทายายมอม 
การวิจัยนี้มีการพิทักษสิทธิผูใหขอมูลโดยนักวิจัยทําหนังสือขอความอนุเคราะหเก็บรวบรวมขอมูล

จากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย มหาวิทยาลัยบูรพา ท่ี IRB2-128/2567 เรื่อง เอกสาร
รับรองผลการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย มหาวิทยาลัยบูรพา เมื่อวันที่ 15 ตุลาคม พ.ศ. 2567 

5. การเก็บรวบรวมขอมูล  
นักวิจัยเก็บขอมูลกับกลุมผูใหขอมูลตั้งแต วันที่ 20 ตุลาคม พ.ศ. 2567 ถึงวันที่ 28 กุมภาพันธ พ.ศ. 

2568 นักวิจัยเริ่มตนจากการแนะนําตนเอง ชี้แจงวัตถุประสงคการวิจัยและประโยชนที่ไดรับ ขอมูลที่ไดมา         
จะไมมีการระบุตัวตนผูใหขอมูล และผูใหขอมูลสามารถถอนตัวไดทุกเวลาหากตองการ นักวิจัยสงแนวคําถาม        
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การสัมภาษณและใบยินยอมในการใหสัมภาษณใหพิจารณา หลังจากที่ผูใหขอมูลตอบรับ นักวิจัยจึงขออนุญาต
บันทึกเสียงระหวางการสัมภาษณ 

6. การวิเคราะหขอมูล  
นักวิจัยนําขอมูลที่ไดจากการศึกษาเชิงพ้ืนที่ การศึกษาเอกสารที่เก่ียวของ การสัมภาษณแบบ          

ก่ึงโครงสราง และการสังเกตดวยการวิเคราะหเนื้อหา (content analysis) โดยวิเคราะหเนื้อหาที่ไดมาจาก
การศึกษาเอกสารและการสัมภาษณ วิเคราะหขอมูลเพ่ือระบุคําสําคัญ แนวคิด หรือประโยคที่ปรากฏซ้ํา ๆ           
ในชุดขอมูล จากนั้นนําขอมูลมาวิเคราะห สังเคราะห และจัดหมวดหมูเนื้อหา (grouping) และสรุปเนื้อหาเพื่อ
นําไปสูการพรรณนา และสรุปผลการวิจัยตามวัตถุประสงคที่ตั้งไว 

7. การตรวจสอบขอมูลเชิงคุณภาพ  
ผูวิจัยใชวิธีการตรวจสอบขอมูล ดวยวิธีการตรวจสอบสามเสา (triangulation) คือ การตรวจสอบ

แหลงที่มาตาง ๆ ของขอมูล ซึ่งประกอบดวยการตรวจสอบดานขอมูล คือ การมีขอมูลที่หลากหลายจาก          
ผูใหขอมูล ดานระเบียบวิธีวิจัย ซึ่งเก็บขอมูลดวยการสัมภาษณ การสังเกต และการจดบันทึกภาคสนาม ดาน
ทฤษฎี ซึ่งนักวิจัยไดทําความเขาใจขอมูลที่ไดมาตรวจสอบกับการทบทวนองคความรูจากแนวคิด ทฤษฎี และ
งานวิจัยที่เก่ียวของ และวิธีการตรวจสอบความนาเชื่อถือระหวางผูวิจัยกับผูใหขอมูล (member checking) 
โดยการตรวจสอบขอมูลเมื่อสิ้นสุดการเก็บรวบรวมขอมูล ผูวิจัยนําขอมูลที่เปนขอสรุปเบื้องตนหรือแปลความ
เบื้องตน กลับไปใหผูใหขอมูลแตละรายอานและตรวจสอบอีกครั้ง 
 
ผลการวิจัย 

1. ผลการวิเคราะห สังเคราะหความตองการของชุมชนตําบลบานปกในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ขนมพื้นบานท่ีทําจากแปงเทายายมอม ที่ไดมาจากกระบวนการพัฒนาโจทยวิจัยระหวางนักวิจัยอาจารย และ
นักวิจัยชาวบาน พบวา ชุมชนไดกําหนดประเด็นปญหาสําคัญและตองการดําเนินการแกไขปญหาเหลานั้น   
อยางเรงดวน สรุปไดดังนี้ 

1.1 ชุมชนตองการการสนับสนุนและสงเสริมจากหนวยงานทั้งภาครัฐและจากนักวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเพื่อขยายพ้ืนที่สําหรับปลูกตนเทายายมอมใหเพ่ิมมากขึ้นและมีการศึกษาวิจัยผลผลิตใน          
เชิงวิชาการใหตอเนื่องและมีความยั่งยืนในอนาคต เนื่องจากหากมีผลผลิตหัวเทายายมอมที่เพ่ิมมากขึ้น         
จะสงผลตอการผลิตแปงเทายายมอมเพ่ิมมากขึ้นเชนกัน ซึ่งในปจจุบันแปงเทายายมอมมีปริมาณไมเพียงพอกับ          
ความตองการของผูบริโภค กลุมนักวิจัยชาวบานทานหนึ่งไดใหขอมูลวา ยอนกลับไปเมื่อ 30 ปที่แลว ราวป 
พ.ศ. 2538 ครอบครัวของตนสามารถไดผลิตจากหัวเทายายมอมประมาณ 200 กิโลกรัมตอป และแปรรูป     
แปงเทายายมอมไดมากถึง 50 กิโลกรัม (หัวเทายายมอมจํานวน 4 กิโลกรัมแปรรูปเปนแปงได 1 กิโลกรัม)        
แตในป พ.ศ. 2568 ครอบครัวผลิตแปงเทายายมอมไดแค 10 กิโลกรัมเทานั้น ซึ่งเห็นไดวาปริมาณการผลิตนั้น
ลดลงมากถึงรอยละ 80 ดวยเหตุนี้เองที่ทําใหชุมชนตองการเพิ่มการปลูกตนเทายายมอมใหมากขึ้นกอนท่ี
พรรณพืชนี้จะสูญหายไปจากชุมชน 

1.2 การสรางเครือขายทางวิชาการรวมกับนักวิชาการของมหาวิทยาลัย เพื่อเสริมสราง reskill, 
upskill และ new skill ใหกับชุมชนในเรื่องที่เกี่ยวของกับการพัฒนาและเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑสูการพัฒนา        
ที่ยั่งยืน และเพ่ือพัฒนาใหชุมชนเกิดจิตสํานึกการอนุรักษและสืบสานมรดกภูมิปญญาชาวบานใหดํารงอยูตอไป 
โดยนักวิจัยชาวบานไดสะทอนมุมมองเก่ียวกับประเด็นนี้ไววา 
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การสัมภาษณและใบยินยอมในการใหสัมภาษณใหพิจารณา หลังจากที่ผูใหขอมูลตอบรับ นักวิจัยจึงขออนุญาต
บันทึกเสียงระหวางการสัมภาษณ 

6. การวิเคราะหขอมูล  
นักวิจัยนําขอมูลที่ไดจากการศึกษาเชิงพ้ืนที่ การศึกษาเอกสารที่เก่ียวของ การสัมภาษณแบบ          

ก่ึงโครงสราง และการสังเกตดวยการวิเคราะหเนื้อหา (content analysis) โดยวิเคราะหเนื้อหาที่ไดมาจาก
การศึกษาเอกสารและการสัมภาษณ วิเคราะหขอมูลเพ่ือระบุคําสําคัญ แนวคิด หรือประโยคที่ปรากฏซ้ํา ๆ           
ในชุดขอมูล จากนั้นนําขอมูลมาวิเคราะห สังเคราะห และจัดหมวดหมูเนื้อหา (grouping) และสรุปเนื้อหาเพื่อ
นําไปสูการพรรณนา และสรุปผลการวิจัยตามวัตถุประสงคที่ตั้งไว 

7. การตรวจสอบขอมูลเชิงคุณภาพ  
ผูวิจัยใชวิธีการตรวจสอบขอมูล ดวยวิธีการตรวจสอบสามเสา (triangulation) คือ การตรวจสอบ

แหลงที่มาตาง ๆ ของขอมูล ซึ่งประกอบดวยการตรวจสอบดานขอมูล คือ การมีขอมูลที่หลากหลายจาก          
ผูใหขอมูล ดานระเบียบวิธีวิจัย ซึ่งเก็บขอมูลดวยการสัมภาษณ การสังเกต และการจดบันทึกภาคสนาม ดาน
ทฤษฎี ซึ่งนักวิจัยไดทําความเขาใจขอมูลที่ไดมาตรวจสอบกับการทบทวนองคความรูจากแนวคิด ทฤษฎี และ
งานวิจัยที่เก่ียวของ และวิธีการตรวจสอบความนาเชื่อถือระหวางผูวิจัยกับผูใหขอมูล (member checking) 
โดยการตรวจสอบขอมูลเมื่อสิ้นสุดการเก็บรวบรวมขอมูล ผูวิจัยนําขอมูลที่เปนขอสรุปเบื้องตนหรือแปลความ
เบื้องตน กลับไปใหผูใหขอมูลแตละรายอานและตรวจสอบอีกครั้ง 
 
ผลการวิจัย 

1. ผลการวิเคราะห สังเคราะหความตองการของชุมชนตําบลบานปกในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ขนมพื้นบานท่ีทําจากแปงเทายายมอม ที่ไดมาจากกระบวนการพัฒนาโจทยวิจัยระหวางนักวิจัยอาจารย และ
นักวิจัยชาวบาน พบวา ชุมชนไดกําหนดประเด็นปญหาสําคัญและตองการดําเนินการแกไขปญหาเหลานั้น   
อยางเรงดวน สรุปไดดังนี้ 

1.1 ชุมชนตองการการสนับสนุนและสงเสริมจากหนวยงานทั้งภาครัฐและจากนักวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเพื่อขยายพ้ืนที่สําหรับปลูกตนเทายายมอมใหเพ่ิมมากขึ้นและมีการศึกษาวิจัยผลผลิตใน          
เชิงวิชาการใหตอเนื่องและมีความยั่งยืนในอนาคต เนื่องจากหากมีผลผลิตหัวเทายายมอมที่เพ่ิมมากขึ้น         
จะสงผลตอการผลิตแปงเทายายมอมเพ่ิมมากขึ้นเชนกัน ซึ่งในปจจุบันแปงเทายายมอมมีปริมาณไมเพียงพอกับ          
ความตองการของผูบริโภค กลุมนักวิจัยชาวบานทานหนึ่งไดใหขอมูลวา ยอนกลับไปเมื่อ 30 ปที่แลว ราวป 
พ.ศ. 2538 ครอบครัวของตนสามารถไดผลิตจากหัวเทายายมอมประมาณ 200 กิโลกรัมตอป และแปรรูป     
แปงเทายายมอมไดมากถึง 50 กิโลกรัม (หัวเทายายมอมจํานวน 4 กิโลกรัมแปรรูปเปนแปงได 1 กิโลกรัม)        
แตในป พ.ศ. 2568 ครอบครัวผลิตแปงเทายายมอมไดแค 10 กิโลกรัมเทานั้น ซึ่งเห็นไดวาปริมาณการผลิตนั้น
ลดลงมากถึงรอยละ 80 ดวยเหตุนี้เองที่ทําใหชุมชนตองการเพิ่มการปลูกตนเทายายมอมใหมากขึ้นกอนท่ี
พรรณพืชนี้จะสูญหายไปจากชุมชน 

1.2 การสรางเครือขายทางวิชาการรวมกับนักวิชาการของมหาวิทยาลัย เพื่อเสริมสราง reskill, 
upskill และ new skill ใหกับชุมชนในเรื่องที่เกี่ยวของกับการพัฒนาและเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑสูการพัฒนา        
ที่ยั่งยืน และเพ่ือพัฒนาใหชุมชนเกิดจิตสํานึกการอนุรักษและสืบสานมรดกภูมิปญญาชาวบานใหดํารงอยูตอไป 
โดยนักวิจัยชาวบานไดสะทอนมุมมองเก่ียวกับประเด็นนี้ไววา 

 

“การขายของในปจจุบันไดพัฒนาเทคนิคและวิธีการไปเยอะ แตกลุมพวกเราที่เปน
ชาวบานและยังเปนกลุมเปราะบาง (ผูสูงวัย) ยังคงใชวิธีการแบบบาน ๆ แบบเดิม ๆ และ  
ขายไดเฉพาะลูกคาประจําหรือคนในชุมชนที่รูจักเราเทานั้น ทําใหคนรูจักสินคาแคไมก่ีคน 
และขายไดไมเยอะ พวกเราอยากเรียนรูการทํา TikTok การทําเรื่องเลา การทําปายหรือ
ถายภาพสวย ๆ ใหดึงดูดใจลูกคา เราอยากไดเรียนรูจากอาจารยในมหาวิทยาลัย หรือจาก
คนขายของท่ีเขาเคยทํากันจริง ๆ เผื่อวาสักวันเรื่องราวของเทายายมอมชุมชนบานปกจะได
เปนที่รูจักกันทั้งประเทศ” 

(นางนกเอี้ยง (นามสมมติ), สัมภาษณ, 5 มิถุนายน 2567) 
1.3 การ “รื้อฟน” อัตลักษณชุมชนบานปกเกี่ยวกับการปลูกตนเทายายมอม การผลิตและการ   

ใชประโยชนจากแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก นักวิจัยชาวบานเลือกประเด็นที่ตองการรื้อฟน ไดแก การ
รื้อฟนประวัติศาสตรทองถ่ินกับอัตลักษณของชุมชนบานปกกับการเพาะปลูกพืชประจําถ่ิน ตนเทายายมอม 
โดยนักวิจัยชาวบานคนหนึ่งไดแสดงความคิดเก่ียวกับเรื่องนี ้ไววา 

“ยอนกลับไปเกือบ 40 ปที่พี่ยายถ่ินเขามาอยูในบานปก เดินไปที่ไหนหรือบานไหน
ก็มีแตตนเทายายมอมเต็มไปหมด ชาวบานกินทุกอยางตั้งแตดอกยันราก และบานสวนใหญ
ทั้งปลูกและทําแปงเทายายมอมขายทั้งนั้น แลวแปงก็ขายดีมาก ๆ รานอาหารแถบชลบุรี     
มาซื้อกันเพ่ือไปทําอาหารคาว อาหารที่ข้ึนชื่อมากที่สุดในยุคนั้นคือ ออสวนหอยนางรม และ
ขนมหวานโบราณที่วัดตาง ๆ ทําในงานประจําปก็ขายดีมาก และสรางชื่อเสียงใหกับ        
แปงเทายายมอมของชุมชน แตพอมาถึงยุคนี้ เด็ก ๆ สมัยนี้ไมคอยรูจักเทายายมอมและ        
ไมมีใครนิยมปลูกกัน หากหมดรุนพวกพี่แลว ฟนธงไดเลยวา เทายายมอมจะสูญหายไป      
จากชลบุรีแนนอนหากไมไดอนุรักษและรักษาเอาไว” 

(นางน้ําริน (นามสมมติ), สัมภาษณ, 5 มิถุนายน 2567) 

2. ผลการวิเคราะห สังเคราะห พัฒนาตอยอด และสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑขนมพื้นบาน
ที่ทําจากแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก นักวิจัยชาวบาน กลุมแมครัว/พอครัวขนมหวาน และกลุม
นักวิชาการ/ผูบริหารองคกรปกครองสวนทองถ่ินในชุมชนไดรวมกันคัดเลือกขนมพ้ืนบานของจังหวัดชลบุรี
จํานวน 4 เมนู ไดแก ขนมแปงเปยก ขนมกนถ่ัว ขนมหนาหมู และขนมกะลอจี๊ โดยมีเหตุผลของการเลือกคือ 
ขนมเหลานั้นหาทานยากและกําลังจะสูญหายไปจากชุมชน ในขณะที่ขนมหนาหมูนั้นเปนขนมที่ไดสูญหายไป
จากชุมชนมานานแลว คนในชุมชนจึงตองการรื้อฟนข้ึนเพื่อสรางอัตลักษณใหกับขนมพ้ืนบานตอไป นอกจากนี้
คณะนักวิจัยไดรวมกันพัฒนาตอยอดและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับขนมพ้ืนบานเหลานั้นใหมีความแตกตางไปจาก
สูตรดั้งเดมิ สรุปไดดังนี้ 

2.1 ขนมแปงเปยก ในสมัยสมเด็จพระพันวัสสาอัยยิกาเจา พระองคทรงกอตั้งโรงพยาบาลสมเด็จ
พระบรมราชเทวี ณ ศรีราชา ในป พ.ศ. 2445 และทรงสนับสนุนและสงเสริมใหมีการนําแปงเทายายมอม          
มาแปรรูปเปนอาหารสําหรับผูปวยและเด็กทารกของโรงพยาบาล พระองคทรงมอบหมายใหคุณหญิงอนุรักษ       
ราชมณเฑียร ผูเชี่ยวชาญดานผดุงครรภและพยาบาลในยุคนั้น เปนผูรับสนองพระราชดําริในการสงเสริมการ       
ใชประโยชนจากแปงเทายายมอมของชุมชนอางศิลา (สุนันทา อนจรูญ, 2564, หนา 13) จากการคนควา
เพ่ิมเติมในสวนของการศึกษาเอกสารประเภทเอกสารจดหมายเหตุของนักวิจัย ไดพบหนังสือเกาเลมหนึ่งชื่อ 
“คูมือมารดาและพ่ีเลี้ยง” ฉบับพิมพป พ.ศ. 2516 ภาพรวมของหนังสือเลมนี้ สามารถใชเปนคูมือในการดูแลทารก
และเด็กเล็กตั้งแตแรกเกิดจนถึงอายุ 2 ขวบ ผูเขียนไดกลาวถึง “แปงเปยก” ไวหัวขอยอยท่ีอยูภายใตหัวขอใหญ 
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วิธีเลี้ยงเดก็ดวยนมวัวผสม ซึ่งสอดคลองกับขอมูลที่อยูในงานวิจัยของคณุสุนันทา อนจรูญ ตามที่กลาวไวขางตน 
สําหรับขอมูลเก่ียวกับ “แปงเปยก” ที่ระบุอยูในเอกสารเลมนี้นั้น (คุณหญิงอนุรักษราชมณเฑียร, 2516, หนา 
121-122) มีดังนี้  

“เม่ือเด็กมีอายุครบ 6 เดือน น้ําลายในปากเด็กจะมี Enzyme ซึ่งทําหนาท่ีเปลี่ยน
อาหารแปงใหเปนน้ําตาลได ฉะนั้นในระหวางนี้ถาเด็กคนใดรางกายผอมมาก มีน้ําหนักนอยกวา
ปกติ จะเริ่มใหแปงเปยกใส ๆ เจือน้ําตาลนิดหนอยจะชวยใหอวนไดเร็วข้ึน” 

 
และในหนา 233 ของหนังสือเลมเดิม ในหัวขอโรคตาง ๆ ที่มักจะเกิดขึ้นในเด็ก ผูเขียนไดระบุ

ไววา ในกรณีที่เด็กเปนไข แนวทางการรักษาพยาบาลในข้ันตน มีดังนี ้
“ใหอาหารเบา ๆ (ออน) เชน เคยรับประทานขาวสวยก็เปลี่ยนเปนใหขาวตม   

แปงเปยกไขลวก ปลานึ่ง แกงจืดแทน” 

ภาพ 2  
หนาปกและสวนของเนื้อหาที่กลาวถึง “แปงเปยก” หนังสือคูมือมารดาและพี่เลี้ยง 

หมายเหต.ุ โดย ศรีหทัย เวลลส, ถายภาพเมื่อวันที่ 6 มีนาคม พ.ศ. 2568 

นอกจากนี้หนึ่งในนักวิจัยชาวบานซึ่งเปนคนเกาแกในชุมชนบานปกไดเลาใหฟงวา  
“ในสมัยกอนชาวบานแถวนี้สวนใหญยากจน ไมมีเงินซื้อนมวัวหรือนมผงเลี้ยง   

เด็กทารก ชาวบานจะนําแปงเทายายมอมมาละลายกับน้ําอุน แลวนํามาปอนใหเด็กกินแทน
นมวัว ตัวฉันเองก็ถูกเลี้ยงมาแบบนั้นและยังแข็งแรงมาจนถึงปจจุบันนี้ ไมเคยไดยินนะวา      
มีเด็กตายเพราะกินแปงเปยก”  

(นางอบเชย (นามสมมติ), สัมภาษณ, 5 มิถุนายน 2567) 

2.2 ขนมกนถ่ัว คณะนักวิจัยไดเลือกขนมกนถ่ัวมาพัฒนาตอยอดใหเปนผลิตภัณฑที่มี
สวนผสมของแปงเทายายมอม สาเหตุที่เลือกขนมกนถั่วเนื่องจากเปนพ้ืนบานของชลบุรีท่ีหาทานไดยาก                
ในปจจุบัน ขนมกนถั่วที่อรอย มีชื่อเสียง และทําจําหนายมาจากรุนสูรุนจนถึงปจจุบันคือ ขนมกนถั่วของอําเภอ
พนัสนิคม ที่มีเนื้อแปงนุม เนียน หวานนอย หอมกะทิ แปงใชแปงสดที่รานโมเอง และหอมถั่วซีกคั่ว 

ขนมกนถ่ัวเปนขนมไทยพ้ืนบานที่ชลบุรีที่กนของขนมมีสวนผสมที่ทําจากถั่วทองหรือ          
ถั่วเขียวซีกเลาะเปลือก นํามาคั่วจนหอม บางสูตรจะนําถ่ัวซีกนํามาลางนํ้าแลวคอยนําไปคั่ว (ใหเปนสีน้ําตาลเขม               
เกือบไหม) จากนั้นนํากลับมาลางน้ําอีกครั้งเพ่ือไมใหถั่วลอยตอนหยอดแปง บางสูตรก็นําถ่ัวซีกไปคั่วกอน               
รอใหเย็นจึงเอาไปแชน้ําประมาณ 15 นาที จากนั้นก็นําไปสะเด็ดน้ําใหแหง (งานวิจัยนี้ใชสูตรนี้) โดยที่            
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วิธีเลี้ยงเดก็ดวยนมวัวผสม ซึ่งสอดคลองกับขอมูลที่อยูในงานวิจัยของคณุสุนันทา อนจรูญ ตามที่กลาวไวขางตน 
สําหรับขอมูลเก่ียวกับ “แปงเปยก” ที่ระบุอยูในเอกสารเลมนี้นั้น (คุณหญิงอนุรักษราชมณเฑียร, 2516, หนา 
121-122) มีดังนี้  

“เม่ือเด็กมีอายุครบ 6 เดือน น้ําลายในปากเด็กจะมี Enzyme ซึ่งทําหนาท่ีเปลี่ยน
อาหารแปงใหเปนน้ําตาลได ฉะนั้นในระหวางนี้ถาเด็กคนใดรางกายผอมมาก มีน้ําหนักนอยกวา
ปกติ จะเริ่มใหแปงเปยกใส ๆ เจือน้ําตาลนิดหนอยจะชวยใหอวนไดเร็วข้ึน” 

 
และในหนา 233 ของหนังสือเลมเดิม ในหัวขอโรคตาง ๆ ที่มักจะเกิดขึ้นในเด็ก ผูเขียนไดระบุ

ไววา ในกรณีที่เด็กเปนไข แนวทางการรักษาพยาบาลในข้ันตน มีดังนี ้
“ใหอาหารเบา ๆ (ออน) เชน เคยรับประทานขาวสวยก็เปลี่ยนเปนใหขาวตม   

แปงเปยกไขลวก ปลานึ่ง แกงจืดแทน” 

ภาพ 2  
หนาปกและสวนของเนื้อหาที่กลาวถึง “แปงเปยก” หนังสือคูมือมารดาและพี่เลี้ยง 

หมายเหต.ุ โดย ศรีหทัย เวลลส, ถายภาพเมื่อวันที่ 6 มีนาคม พ.ศ. 2568 

นอกจากนี้หนึ่งในนักวิจัยชาวบานซึ่งเปนคนเกาแกในชุมชนบานปกไดเลาใหฟงวา  
“ในสมัยกอนชาวบานแถวนี้สวนใหญยากจน ไมมีเงินซื้อนมวัวหรือนมผงเลี้ยง   

เด็กทารก ชาวบานจะนําแปงเทายายมอมมาละลายกับน้ําอุน แลวนํามาปอนใหเด็กกินแทน
นมวัว ตัวฉันเองก็ถูกเลี้ยงมาแบบนั้นและยังแข็งแรงมาจนถึงปจจุบันนี้ ไมเคยไดยินนะวา      
มีเด็กตายเพราะกินแปงเปยก”  

(นางอบเชย (นามสมมติ), สัมภาษณ, 5 มิถุนายน 2567) 

2.2 ขนมกนถั่ว คณะนักวิจัยไดเลือกขนมกนถ่ัวมาพัฒนาตอยอดใหเปนผลิตภัณฑท่ีมี
สวนผสมของแปงเทายายมอม สาเหตุที่เลือกขนมกนถั่วเนื่องจากเปนพ้ืนบานของชลบุรีท่ีหาทานไดยาก                
ในปจจุบัน ขนมกนถั่วที่อรอย มีชื่อเสียง และทําจําหนายมาจากรุนสูรุนจนถึงปจจุบันคือ ขนมกนถั่วของอําเภอ
พนัสนิคม ที่มีเนื้อแปงนุม เนียน หวานนอย หอมกะทิ แปงใชแปงสดที่รานโมเอง และหอมถั่วซีกคั่ว 

ขนมกนถ่ัวเปนขนมไทยพ้ืนบานที่ชลบุรีที่กนของขนมมีสวนผสมที่ทําจากถั่วทองหรือ          
ถั่วเขียวซีกเลาะเปลือก นํามาคั่วจนหอม บางสูตรจะนําถ่ัวซีกนํามาลางนํ้าแลวคอยนําไปคั่ว (ใหเปนสีน้ําตาลเขม               
เกือบไหม) จากนั้นนํากลับมาลางน้ําอีกครั้งเพ่ือไมใหถั่วลอยตอนหยอดแปง บางสูตรก็นําถ่ัวซีกไปคั่วกอน               
รอใหเย็นจึงเอาไปแชน้ําประมาณ 15 นาที จากนั้นก็นําไปสะเด็ดน้ําใหแหง (งานวิจัยนี้ใชสูตรนี้) โดยที่            

คณะนักวิจัยไดรวมกันถอดสูตรจาก YouTube และจากตัวอยางขนมกนถั่วที่ซื้อมาจากตลาดชุมชนของอําเภอ                   
พนัสนิคม เอกลักษณของขนมนี้อยูที่ถั่วซีกคั่วที่วางที่กนถวยกอนเทตัวแปงแลวนําไปนึ่ง จึงเปนท่ีมาของชื่อ              
ขนมกนถ่ัว มีรสชาติหอมหวาน เนื้อนุมอรอย ซึ่งในปจจุบันคอนขางหาทานไดยาก เปนขนมท่ีใชในงานบุญ              
ตาง ๆ รูปทรงเหมือนขนมถวยตะไล หรือขนมถวยฟู  

2.3 ขนมหนาหมู ขนมหนาหมูเปนหนึ่งในวัฒนธรรมดานอาหารการกินของชาวชลบุรี ที่มี           
การถายทอดกันมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน เปนขนมที่แสดงใหเห็นถึงความคิดสรางสรรคในการผสมผสาน
วัตถุดิบพื้นบานใหกลายเปนขนมที่แปลกใหมรสชาติอรอย และเปนที่นิยมในงานสําคัญตาง ๆ และเปนขนมที่
ทําเฉพาะในทองถ่ิน ปจจุบันหาซื้อไมไดแลว เนื่องจากไมมีคนทํา จึงทําใหขนมนี้ไดสูญหายไปจากความทรงจํา
ของชาวชลบุรี 

จากการศึกษาเอกสารเรื่อง “บรมราชเทวีชลบุรีสถิต สมเด็จพระพันวัสสาอัยยิกาเจากับ
เมืองชลบุรี” (2556, หนา 73) ทําใหคณะนักวิจัยไดคนพบวาสูตรขนมหนาหมูแบบดั้งเดิมนั้น สวนผสมของ
หนาหมูมีวัตถุดิบแค 3 อยาง คือ หมูสับ ถั่วลิสงคั่วบุบพอแตก และเกลือ นักวิจัยชาวบานไดสอบถามกลุมคน            
สูงวัยในชุมชนที่คาดเดาวานาจะเคยมีประสบการณเก่ียวกับขนมหนาหมู ปรากฏวาม ีแคสองคนที่รูจักขนมนี้ 
เขาไดเลาใหฟงวา  

“เคยกินขนมนี้ตอนเด็ก ๆ เดิมทีขนมนี้ใชถาดนึ่ง และเอามาตัดเปนชิ้นคลาย
กับขนมชั้นโบราณเพื่อสะดวกสําหรับการแบงขาย สวนรสชาตินั้น ตัวแปงที่ผสมกับกะทิ
จะออกรสหวานแตไมมากนั้น สวนหนาหมูสับนั้นจะมีรสเค็มอยางเดียวและหอมกลิ่น        
ถั่วลิสงคั่ว”  

(นายขุน (นามสมมติ), สัมภาษณ, 8 มิถุนายน 2567) 

ดังนั้น คณะนักวิจัยจึงใชขอมูลจากหนังสือเลมขางตน และคําบอกเลาของคนในชุมชน           
มาถอดสูตรแบบดั้งเดิม ผลจากการทําขนมหนาหมูสูตรดั้งเดิม พบวา รสชาติของขนมไมกลมกลอม และรสชาติ
ไมเขากัน เนื่องจากตัวขนมมีรสหวาน และในขณะที่หนาหมูมีรสเค็ม ดังนั้นนักวิจัยชาวบานไดลองปรับสูตร           
โดยการลดปริมาณน้ําตาลลง สวนหนาหมูนั้นไดลองปรับสูตรไสหมูสับผสมผัก (ตนหอม แครอทและเห็ดหอม) 
ของซาลาเปามาแทน ผลการทดลองที่ไดพบวา มีรสชาติท่ีดีข้ึนกวาเดิม และเขากับรสนิยมของผูบริโภคในปจจุบัน 

2.4 ขนมกะลอจ๊ี กะลอจ๊ีเปนขนมโบราณของชนชาติจีนเปนขนมที่ใชในพิธีไหวในเทศกาลตาง ๆ 
ของชาวจีน รวมกับขนมเขงและขนมเทียน แตสําหรับประเพณีไหวอาพั้งของชาวแตจิ๋วในวันที่ 7 เดือน 7 ของ
ทุกปจะมีกะลอจี๊เปนขนมสําคัญ (Icecream Sundae, 2561) สวนผสมของขนมกะลอจ๊ีสูตรดั้งเดิม มีดังนี้            
แปงขาวเหนียว น้ําเปลา น้ําตาลทราย ถ่ัวลิสงคั่ว งาขาวคั่วและงาดําคั่ว ในสวนของตัวแปงกะลอจี๊นั้น มีวิธีการทํา 
2 แบบคือ วิธีแรก ผสมแปงกับน้ํารอนจัดใหจับตัวกันจนสุกและเปนกอน (แตไมเหลว) กอนจะนํามา
รับประทานตองหยิบแปงที่สุกแลวใหพอดีคํา แลวนําไปคลุกกับน้ําตาลผสมถั่วลิสง งาขาว งาดําคั่ว บุบพอแตก 
วิธีที่สอง ผสมแปงกับน้ําสะอาด จนแปงจับตัวกันเปนกอน จากนั้นปนแปงเปนกอนหนา ๆ แลวนําไปตมใน           
น้ําเดือดจนสุก พักไวแลวนําไปจี่ดวยน้ํามันนอย ๆ จนเหลืองกรอบ ตัดดวยกรรไกรใหพอดีคาํ แลวนําไปคลุกกับ
น้ําตาลผสมถ่ัวลิสง งาขาว งาดําคั่ว สูตรดั้งเดิมนี้เปนของอามาชาวพนัสนิคม อายุ 87 ป ที่ใหความอนุเคราะห
ถายทอดวิธีทําผานทางคลิปวิดีโอเพ่ือใหคณะนักวิจัยไดนําสูตรมาพัฒนาตอ 

สูตรที่นักวิจัยชาวบานนํามาพัฒนาในครั้งนี ้ไดปรับใชแปง 3 ชนิด ไดแก แปงขาวเหนียวขาว 
แปงขาวเหนียวดํา และแปงเทายายมอม และในสวนของน้ําตาลที่ใชโรยหนาขนมนั้นใชน้ําตาลหลอฮังกวยแทน
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น้ําตาลทรายขาว จะชวยลดปริมาณแคลอรี่และเหมาะสําหรับการควบคุมน้ําหนักหรือคนรักสุขภาพ และใช
วิธีการจี่ดวยน้ํามันเพ่ือทําใหแปงกรอบนอกนุมใน 

จากขอมูลในขอ 2.1-2.4 นักวิจัยอาจารยและนักวิจัยชาวบานไดพัฒนาเนื้อหา (content) เพ่ือ
สรางมูลคาใหกับขนมพ้ืนบานในรูปแบบสื่อที่หลากหลาย ดังตอไปนี ้

1. ชุดความรูดิจิทัล (digital content) ที่เกี่ยวกับมรดกทางวัฒนธรรมของชุมชนบานปกใหกับ
แพลตฟอรมการเรียนรูวัฒนธรรมของศูนยมานุษยวิทยาสิรินธรเรื่อง “ขนมแปงเปยก: อาหาร (ที่เปนยา) หา
ทานยากของชุมชนตําบลบานปก จังหวัดชลบุรี” (เขาถึงไดท่ี https://culturio.sac.or.th/content/1865) 
และเรื่อง “ภูมิปญญาชาวบานกับการผลิตแปงเทายายมอมของชุมชนมาบหมอ จังหวัดชลบุรี (เขาถึงไดที่ 
https://culturio.sac.or.th/content/1997)  

2. ชุดความรูที่เก่ียวกับภูมิปญญาชาวบานดานการเพาะปลูกตนเทายายมอมและการทําแปง
เทายายมอมเผยแพรในแพลตฟอรมโซเชียลมีเดียของเทศบาลเมืองอางศลิาและมหาวิทยาลัยบูรพา ดังนี ้ 

"เทายายมอม" ตนแบบแปลงเพาะปลูก พืชหายากราคาสูง เขาถึงไดที่ https://www.facebook. 
com/angsilacity.chonburi/videos/496313866811974 

"เทายายมอม" ตนแบบแปลงเพาะปลูก พืชหายากราคาสูง เขาถึงไดท่ี https://www.youtube. 
com/watch?v=B722XOI_s7c 

ทําแปงทาวยายมอม100% แบบโบราณของแทหากินยาก "เหนียวนุม อรอยมาก" เขาถึงไดท่ี 
https://www.youtube.com/watch?v=_VW1dvhbObE 

ผูตรวจฯ ติดตามโครงการสวนสมุนไพร และแปลงขยายพันธุเทายายมอม เทศบาลฯเตรียมสงตอ
สูชุมชน เขาถึงไดที่ https://www.facebook.com/angsilacity.chonburi/posts/pfbid0Yps1MJ 
xb41TWfs72dZex5ncaqWPE6hZ2UzHnYRoBa7veRkZgb98iJxKEc7KZoMful 

ขยายพันธุเทายายมอม อนุรักษพันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริฯ สงเสริมชุมชนมีรายได
อยางยั่งยืน เขาถึงไดที่ https://www.facebook.com/angsilacity.chonburi/posts/pfbid02PSELQ9ZF 
zvbcgyuxVcwLQFBjKJCJGaJQ41mEyH7hf8B7asSRTcMR9cv6WAnuyPGdl 

ชุดความรูในขอ 1-2 สามารถตอบโจทยประเด็นการ “รื้อฟน” อัตลักษณชุมชนเก่ียวกับการปลูก
ตนเทายายมอม การผลิตและการใชประโยชนจากแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก ซึ่งชุดความรูดิจิทัล
ดังกลาวยังชวยใหเกิดการเผยแพรความรูที่เปนอัตลักษณชุมชนใหเปนที่รูจักของคนภายนอกอีกดวย 

3. เนื้อหาการเลาเรื่อง (storytelling) เกี่ยวกับประวัติศาสตรทองถ่ิน ภูมิปญญาดานอาหารพ้ืนถ่ิน 
สูตรและวิธีการทําขนมผานภาพวาด (และใชภาพนี้สําหรับเปนโปสการด ของที่ระลึกใหกับผูเขารวมโครงการ) 
รวมไปถึงตํานาน เรื่องเลาที่สะทอนถึงอัตลักษณของชุมชนบานปกท่ีอยูแผนพับและปายอินโฟกราฟกสําหรับ
การจัดนิทรรศการ การสาธิต และการอบรมเชิงปฏิบัติสําหรับการทําขนมพื้นบานใหกับชุมชนบานปก ชุมชน
แหลมแทน โรงเรียนผูสูงอายุ เทศบาลเมืองอางศิลา สํานักหอสมุดและคณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 
มหาวิทยาลัยบูรพา 

ในกิจกรรมนี้กอใหเกิดการสืบทอดและการสรางคนรุนใหมในการสงเสริมเรื่องแปงเทายายมอม
และขนมพ้ืนบานชลบุรี ในเบื้องตนนั้น มีผูประกอบการรุนใหมดานอาหารวาง เจาของแบรนดหนึ่งที่อาศัยอยู
ในชุมชนแสนสุข ไดเรียนรูวิธีการทําขนมกนถั่วรวมกับนักวิจัยชาวบาน และไดนําขนมกนถ่ัวไปพัฒนาตอยอด
เปนเมนูขนมวางสําหรับการจัดอาหารวางและเครื่องดื่มสําหรับงานประชุม และไดเสียงตอบรับเปนอยางดี
สําหรับคนในจังหวัดชลบุรี ซึ่งถือวาเปน “กาวแรกที่สําคัญ” สําหรับการเชิดชูอาหารพ้ืนบานสูสาธารณชน 
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น้ําตาลทรายขาว จะชวยลดปริมาณแคลอรี่และเหมาะสําหรับการควบคุมน้ําหนักหรือคนรักสุขภาพ และใช
วิธีการจี่ดวยน้ํามันเพ่ือทําใหแปงกรอบนอกนุมใน 

จากขอมูลในขอ 2.1-2.4 นักวิจัยอาจารยและนักวิจัยชาวบานไดพัฒนาเนื้อหา (content) เพ่ือ
สรางมูลคาใหกับขนมพ้ืนบานในรูปแบบสื่อที่หลากหลาย ดังตอไปนี ้

1. ชุดความรูดิจิทัล (digital content) ที่เกี่ยวกับมรดกทางวัฒนธรรมของชุมชนบานปกใหกับ
แพลตฟอรมการเรียนรูวัฒนธรรมของศูนยมานุษยวิทยาสิรินธรเรื่อง “ขนมแปงเปยก: อาหาร (ที่เปนยา) หา
ทานยากของชุมชนตําบลบานปก จังหวัดชลบุรี” (เขาถึงไดท่ี https://culturio.sac.or.th/content/1865) 
และเรื่อง “ภูมิปญญาชาวบานกับการผลิตแปงเทายายมอมของชุมชนมาบหมอ จังหวัดชลบุรี (เขาถึงไดที่ 
https://culturio.sac.or.th/content/1997)  

2. ชุดความรูท่ีเก่ียวกับภูมิปญญาชาวบานดานการเพาะปลูกตนเทายายมอมและการทําแปง
เทายายมอมเผยแพรในแพลตฟอรมโซเชียลมีเดียของเทศบาลเมืองอางศลิาและมหาวิทยาลัยบูรพา ดังนี ้ 

"เทายายมอม" ตนแบบแปลงเพาะปลูก พืชหายากราคาสูง เขาถึงไดที่ https://www.facebook. 
com/angsilacity.chonburi/videos/496313866811974 

"เทายายมอม" ตนแบบแปลงเพาะปลูก พืชหายากราคาสูง เขาถึงไดท่ี https://www.youtube. 
com/watch?v=B722XOI_s7c 

ทําแปงทาวยายมอม100% แบบโบราณของแทหากินยาก "เหนียวนุม อรอยมาก" เขาถึงไดท่ี 
https://www.youtube.com/watch?v=_VW1dvhbObE 

ผูตรวจฯ ติดตามโครงการสวนสมุนไพร และแปลงขยายพันธุเทายายมอม เทศบาลฯเตรียมสงตอ
สูชุมชน เขาถึงไดที่ https://www.facebook.com/angsilacity.chonburi/posts/pfbid0Yps1MJ 
xb41TWfs72dZex5ncaqWPE6hZ2UzHnYRoBa7veRkZgb98iJxKEc7KZoMful 

ขยายพันธุเทายายมอม อนุรักษพันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริฯ สงเสริมชุมชนมีรายได
อยางยั่งยืน เขาถึงไดที่ https://www.facebook.com/angsilacity.chonburi/posts/pfbid02PSELQ9ZF 
zvbcgyuxVcwLQFBjKJCJGaJQ41mEyH7hf8B7asSRTcMR9cv6WAnuyPGdl 

ชุดความรูในขอ 1-2 สามารถตอบโจทยประเด็นการ “รื้อฟน” อัตลักษณชุมชนเก่ียวกับการปลูก
ตนเทายายมอม การผลิตและการใชประโยชนจากแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก ซึ่งชุดความรูดิจิทัล
ดังกลาวยังชวยใหเกิดการเผยแพรความรูที่เปนอัตลักษณชุมชนใหเปนที่รูจักของคนภายนอกอีกดวย 

3. เนื้อหาการเลาเรื่อง (storytelling) เกี่ยวกับประวัติศาสตรทองถ่ิน ภูมิปญญาดานอาหารพ้ืนถ่ิน 
สูตรและวิธีการทําขนมผานภาพวาด (และใชภาพนี้สําหรับเปนโปสการด ของที่ระลึกใหกับผูเขารวมโครงการ) 
รวมไปถึงตํานาน เรื่องเลาที่สะทอนถึงอัตลักษณของชุมชนบานปกท่ีอยูแผนพับและปายอินโฟกราฟกสําหรับ
การจัดนิทรรศการ การสาธิต และการอบรมเชิงปฏิบัติสําหรับการทําขนมพื้นบานใหกับชุมชนบานปก ชุมชน
แหลมแทน โรงเรียนผูสูงอายุ เทศบาลเมืองอางศิลา สํานักหอสมุดและคณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 
มหาวิทยาลัยบูรพา 

ในกิจกรรมนี้กอใหเกิดการสืบทอดและการสรางคนรุนใหมในการสงเสริมเรื่องแปงเทายายมอม
และขนมพ้ืนบานชลบุรี ในเบื้องตนนั้น มีผูประกอบการรุนใหมดานอาหารวาง เจาของแบรนดหนึ่งที่อาศัยอยู
ในชุมชนแสนสุข ไดเรียนรูวิธีการทําขนมกนถั่วรวมกับนักวิจัยชาวบาน และไดนําขนมกนถ่ัวไปพัฒนาตอยอด
เปนเมนูขนมวางสําหรับการจัดอาหารวางและเครื่องดื่มสําหรับงานประชุม และไดเสียงตอบรับเปนอยางดี
สําหรับคนในจังหวัดชลบุรี ซึ่งถือวาเปน “กาวแรกที่สําคัญ” สําหรับการเชิดชูอาหารพ้ืนบานสูสาธารณชน 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑชุด KIT หรือชุดวัตถุดิบพรอมปรุงของขนมแปงเปยกธัญพืช และใหขอมูล
ที่เปนวัตถุดิบของทองถิ่นที่มีความเฉพาะตัวของชุมชนบานปก (เนนแปงเทายายมอมเปนหลัก) ชุดขอมูล          
เชิงประวัติศาสตร โดยนํามาสังเคราะหและบูรณาการออกมาเปนเรื่องราว ที่มีพ้ืนฐานมาจากภูมิปญญาและ
เอกลักษณชุมชน ที่สามารถสรางเปนจุดขายเฉพาะเพ่ือสรางโอกาสในการแขงขันในอนาคต 

 
อภิปรายผล 

จากผลการวิจัยนี้ สามารถอภิปรายผล ไดดังนี ้
1. การศึกษาความตองการของชุมชนตําบลบานปกในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมพื้นบานที่ทําจาก 

แปงเทายายมอม เปนกระบวนการทางสังคมที่เปดโอกาสใหผูมีสวนไดสวนเสียของชุมชนบานปก ซึ่งไดแก 
เทศบาลเมืองอางศิลา สํานักงานเกษตรจังหวัดชลบุรี กลุมวิสาหกิจชุมชนที่เก่ียวของ รวมถึงคนในชุมชนบานปก 
ไดเขามามีสวนรวมในการพัฒนาชุมชนดวยกัน สอดคลองกับแนวคิดของกาญจนา แกวเทพ (2565) ที่กลาวถึง
เงื่อนไขการทํางานเพ่ือทองถ่ินที่วา โจทยวิจัยตองมาจากความตองการของชุมชน และตองเนนการมีสวนรวม
ของทุกฝายในการทํากิจกรรมโดยการเปดโอกาสใหทุกคนไดแสดงความคิดเห็นอยางเทาเทียม และยังสอดคลอง
กับงานของเกสรี พงษสังข และคณะ (2566) ที่คนพบวา การศึกษาความตองการของชุมชนในการรวมกลุม
พัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย โดยการมีสวนรวมของชุมชนวัดเทพลีลาถือเปนกระบวนการเรียนรูที่กระตุนใหชุมชน
วัดเทพลีลาเขามารวมในฐานะเจาหนาที่หรือนักวางแผน มีการเรียนรูรวมกันและเขารวมประชุมตัดสินใจ           
ในการพัฒนา ความตองการของชุมชนในการรวมกลุมพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย ขณะเดียวกันเจาหนาที่ของรัฐ
อยางนักพัฒนาสังคม ของสํานักงานเขตเทพลีลา ก็มีโอกาสรวมรับฟงความคิดเห็น ปญหา และความตองการ
ของชุมชนวัดเทพลีลาดวย 

2. การพัฒนาตอยอดและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑขนมพื้นบานที่ทําจากแปงเทายายมอมของ
ชุมชนบานปก คณะนักวิจัยไดดําเนินการโดยการสรางสรรคเนื้อหาของเรื่องเลา (storytelling) และพัฒนา
เนื้อหา (content) ที่สะทอนใหเห็นถึงมรดกทางวัฒนธรรมท่ีเปนอัตลักษณสําคัญที่ควรบันทึกไวในความทรงจํา
ของชุมชนที่นํามาใชในการสื่อสารแบรนดของชุมชน รวมทั้งการนําผลิตภัณฑไปจัดเวิรคชอป นิทรรศการหรือ
นําเสนอในงานหรือเทศกาลตาง ๆ ยกตัวอยางการทํากิจกรรมท่ีผานมา ซึ่งไดแก การสาธิตการทําขนมกะลอจี๊
ในงานบุญกลางบานชุมชนบานปก เม่ือวันที่ 30 มีนาคม พ.ศ. 2568 และงานบุญกองขาวชุมชนบานแหลมแทน         
เมื่อวันที่ 22 พฤษภาคม พ.ศ. 2568 เพ่ือนําเสนอหรือเผยแพรอัตลักษณของผลิตภัณฑและอัตลักษณของชุมชน          
อีกชองทางหนึ่ง อีกทั้งยังสรางการรับรูผานการสื่อสารแบรนด (หรือผลิตภัณฑชุมชน) ผานเรื่องเลาจากการทํา
เวิรคชอบและนิทรรศการของคณะนักวิจัย และการเห็นคุณคาของเทายายมอมในฐานะที่เปนทั้งทรัพยากรทาง
ธรรมชาติและทรัพยากรทางวัฒนธรรมที่มีคาของชุมชน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของนิโลบล วงศภัทรนนท 
(2567) ท่ีพบวา แนวใชแนวทางการเลาเรื่อง (storytelling) ของผลิตภัณฑเพื่อใหลูกคาเกิดความผูกพัน
เชื่อมโยงกับผูผลิต/พ้ืนท่ี และทําใหตราสินคามีเอกลักษณ และยังมีแนวคิดเพ่ิมเติมจากนิโลบล วงศภัทรนนท 
ที่วาการสรางใหขนมเปน “สัญญะ” ของพ้ืนที่โดยการผูกโยงเรื่องราวของขนมไทยกับพ้ืนที่ในชุมชน ทั้งในเชิง
ของประวัติศาสตร วิวัฒนาการ วิถีชีวิต ความสัมพันธของขนมไทยกับคนในทองถิ่น เทศกาล งานประเพณี         
ไปจนถึงวัฒนธรรมในการปลูกและความเชื่อดานตาง ๆ และสอดคลองกับแนวคิดที่วา การที่ไดนําขนมไทย          
ไปจําหนายและออกรานในหลายๆ สถานท่ีเปนการเปดมุมมองใหเห็นชองทางการสงเสริมอาชีพดานการ          
ทําขนมไทยของชุมชน และยังเปนการสรางโอกาสและเกิดแรงบันดาลใจใหคนชุมชนไดตระหนักถึงคุณคา          
เพ่ิมศักยภาพในการสรางงานสรางอาชีพแกชาวชุมชน (เกสรี พงษสังข และคณะ, 2566) และยังเปนแนวทาง 
การแกไขปญหาทางการตลาดใหเหมาะสมกับสังคมในปจจุบัน คือ วิธีการปรับตัวใหเขากับสังคมในปจจุบัน คือ 
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การทําใหเปนที่รูจักในสังคม เชน การนําขนมออกขายตามงานแสดงสินคาในหางสรรพสินคาตาง ๆ (สิริปรียา 
แสงทอง และธีระวัฒน จันทึก, 2560) ที่สําคัญไปกวานั้น การพัฒนาตอยอดขนมพื้นบานใหเกิดคุณคาทาง
เศรษฐกิจและสังคมดวยการบูรณาการดานเทคโนโลยีดิจิทัล การบูรณาการแนวคิดดานวัฒนธรรม ภูมิปญญา
ชาวบาน การสื่อสารเชิงสรางสรรคดวยเรื่องเลาและประวัติศาสตรทองถิ่น รวมไปถึงการพัฒนาเศรษฐกิจ          
ฐานรากเปนกลยุทธที่สําคัญในการพัฒนาสังคมในยุคปจจุบัน ซึ่งสอดคลองกับแนวคิดของ Iwan, Muliadi 
Mua, and Sultan (2025) ที่คนพบวา การบูรณาการวัฒนธรรมทองถ่ินเพ่ือใชเปนองคประกอบสําคัญในการ
สรางเรื่องเลาที่เปนเอกลักษณทองถ่ินเพ่ือดึงดูดนักทองเที่ยว รวมท้ังการสรางภาคีความรวมมือระหวางผูมีสวนได
สวนเสีย และการใชประโยชนเทคโนโลยีดิจิทัลใหเปนกลยุทธการสื่อสารดิจิทัลที่สําคัญ (Fadillah & Hakim, 
2025) แตอยางไรก็ตามการบูรณาการเทคโนโลยีดิจิทัลกับการยกระดับทางวัฒนธรรมนั้น องคกรควรตระหนัก
ถึงความสําคัญของการยกระดับการทองเท่ียวทองถิ่นผานการเผยแพรเนื้อหาวัฒนธรรมดิจิทัล การอนุรักษ
มรดกทางวัฒนธรรมทองถ่ินในรูปแบบดิจิทัล และการมีสวนรวมกับมรดกทางวัฒนธรรมในพ้ืนที่ดิจิทัลควบคู          
กันไป (Beccherle & Lazzeretti, 2023) 

บทความนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเพ่ือทองถิ่น (CBR) เรื่อง “จากขนมเงินลานงานวัด สูเมนูอาหาร
พ้ืนถิ่นชลบุรี” การพัฒนาตอยอดและเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก ตําบลบานปก 
อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี ความโดดเดนของงานนี้คือ การมุงเนนใหเกิดการสรางความรวมมือระหวางนักวิจัย
กับคนในชุมชนอยางแทจริงในทุกขั้นตอนการวิจัย ตั้งแตการกําหนดปญหา การเก็บขอมูล การวิเคราะห จนถึง
การนําผลลัพธการวิจัยไปใชไปรวมกันพัฒนาและรวมกันแกไขปญหาอยางยั่งยืน โดยเนนการเสริมสราง
ศักยภาพและความรูใหคนในชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองได หลังจากงานวิจัยนี้ไดดําเนินการเสร็จสิ้นแลว         
แตนักวิจัยชาวบานและภาคีเครอืขายความรวมมือท่ีสําคัญในชุมชนยังคงสานตอกิจกรรมตาง ๆ ยกตัวอยางเชน 
1) เมื่อวันที่ 20 มิถุนายน พ.ศ. 2565 ศูนยขยายพันธุพืช ไดนําเนื้อเยื่อจากพืชเทายายมอมไปวิจัยและทดลอง
ปลูกในหองแลป หลังจากความสําเร็จของโครงการจึงไดนําตนเทายายมอมคืนสูชุมชนบานมาบหมอ จํานวน 
150 ตน เพื่อมาขยายพันธุตอในแปลงทดลองปลูกของนักวิจัยชาวบาน 2) กิจกรรมการศึกษาความตองการ
และปญหาเก่ียวกับการปลูกตนเทายายมอมเพื่อพัฒนาและอนุรักษพืชทองถิ่นใหยั่งยืนรวมกับกรมการสงเสริม
และเกษตรจังหวัดชลบุรี เมื่อวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ. 2568 และ 3) กิจกรรมฝกปฏิบัติการทําอาหารและขนมหวาน    
จากแปงเทายายมอมใหกับผูสูงอายุ โรงเรียนผูสูงอายุสังกัดเทศบาลเมืองอางศิลา ที่จัดเมื่อวันที่ 23 กรกฎาคม 
พ.ศ. 2568 เมนูที่ฝกปฏิบัติ ไดแก ขนมแปงเปยกธัญพืช ขนมกะลอจี๊ และออสวนหอยนางรม โดยมีกลุมนักวิจัย
ชาวบานเปนผูถายทอดความรู โดยสรุปคนในชุมชนยอมรูขอดี ขอจํากัด และปญหาที่เกิดขึ้นในชุมชนของตน
เปนอยางดี ดังนั้นการใชฐานรากของชีวิต ตนทุนทรัพยากรที่มีในชุมชน เปนตัวตั้งตนในการแกไขปญหาจึงเปน
แนวทางสําคัญที่ตองรวมมือรวมใจดําเนินงานไปดวยกัน 
 
ขอเสนอแนะการวิจัย 

ขอเสนอแนะท่ัวไป 
1. องคกรปกครองสวนทองถิ่นควรจัดแสดง จัดนิทรรศการ หรือเวิรคชอปเก่ียวกับเทายายมอมใหกับ

คนในชุมชนอยางตอเนื่อง เพ่ือสรางการรับรูและชวยใหเห็นการสรางคุณคาใหกับเทายายมอมทั้งในเชิง
วัฒนธรรมและเชิงเศรษฐกิจ 

2. ควรมีกลยุทธการสืบทอดการทําขนมพื้นบานโบราณ และแนวทางการสรางคนรุนใหมในการ
สงเสริมเรื่องภูมิปญญาชาวบานการทําแปงเทายายมอมและการทําขนมพื้นบานใหกับคนรุนใหมทั้งในชุมชน
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การทําใหเปนที่รูจักในสังคม เชน การนําขนมออกขายตามงานแสดงสินคาในหางสรรพสินคาตาง ๆ (สิริปรียา 
แสงทอง และธีระวัฒน จันทึก, 2560) ที่สําคัญไปกวานั้น การพัฒนาตอยอดขนมพื้นบานใหเกิดคุณคาทาง
เศรษฐกิจและสังคมดวยการบูรณาการดานเทคโนโลยีดิจิทัล การบูรณาการแนวคิดดานวัฒนธรรม ภูมิปญญา
ชาวบาน การสื่อสารเชิงสรางสรรคดวยเรื่องเลาและประวัติศาสตรทองถิ่น รวมไปถึงการพัฒนาเศรษฐกิจ          
ฐานรากเปนกลยุทธที่สําคัญในการพัฒนาสังคมในยุคปจจุบัน ซึ่งสอดคลองกับแนวคิดของ Iwan, Muliadi 
Mua, and Sultan (2025) ที่คนพบวา การบูรณาการวัฒนธรรมทองถ่ินเพ่ือใชเปนองคประกอบสําคัญในการ
สรางเรื่องเลาที่เปนเอกลักษณทองถ่ินเพ่ือดึงดูดนักทองเที่ยว รวมท้ังการสรางภาคีความรวมมือระหวางผูมีสวนได
สวนเสีย และการใชประโยชนเทคโนโลยีดิจิทัลใหเปนกลยุทธการสื่อสารดิจิทัลที่สําคัญ (Fadillah & Hakim, 
2025) แตอยางไรก็ตามการบูรณาการเทคโนโลยีดิจิทัลกับการยกระดับทางวัฒนธรรมนั้น องคกรควรตระหนัก
ถึงความสําคัญของการยกระดับการทองเท่ียวทองถิ่นผานการเผยแพรเนื้อหาวัฒนธรรมดิจิทัล การอนุรักษ
มรดกทางวัฒนธรรมทองถ่ินในรูปแบบดิจิทัล และการมีสวนรวมกับมรดกทางวัฒนธรรมในพ้ืนที่ดิจิทัลควบคู          
กันไป (Beccherle & Lazzeretti, 2023) 

บทความนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเพ่ือทองถิ่น (CBR) เรื่อง “จากขนมเงินลานงานวัด สูเมนูอาหาร
พ้ืนถิ่นชลบุรี” การพัฒนาตอยอดและเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑแปงเทายายมอมของชุมชนบานปก ตําบลบานปก 
อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี ความโดดเดนของงานนี้คือ การมุงเนนใหเกิดการสรางความรวมมือระหวางนักวิจัย
กับคนในชุมชนอยางแทจริงในทุกขั้นตอนการวิจัย ตั้งแตการกําหนดปญหา การเก็บขอมูล การวิเคราะห จนถึง
การนําผลลัพธการวิจัยไปใชไปรวมกันพัฒนาและรวมกันแกไขปญหาอยางยั่งยืน โดยเนนการเสริมสราง
ศักยภาพและความรูใหคนในชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองได หลังจากงานวิจัยนี้ไดดําเนินการเสร็จสิ้นแลว         
แตนักวิจัยชาวบานและภาคีเครอืขายความรวมมือท่ีสําคัญในชุมชนยังคงสานตอกิจกรรมตาง ๆ ยกตัวอยางเชน 
1) เมื่อวันที่ 20 มิถุนายน พ.ศ. 2565 ศูนยขยายพันธุพืช ไดนําเนื้อเยื่อจากพืชเทายายมอมไปวิจัยและทดลอง
ปลูกในหองแลป หลังจากความสําเร็จของโครงการจึงไดนําตนเทายายมอมคืนสูชุมชนบานมาบหมอ จํานวน 
150 ตน เพื่อมาขยายพันธุตอในแปลงทดลองปลูกของนักวิจัยชาวบาน 2) กิจกรรมการศึกษาความตองการ
และปญหาเก่ียวกับการปลูกตนเทายายมอมเพื่อพัฒนาและอนุรักษพืชทองถิ่นใหยั่งยืนรวมกับกรมการสงเสริม
และเกษตรจังหวัดชลบุรี เมื่อวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ. 2568 และ 3) กิจกรรมฝกปฏิบัติการทําอาหารและขนมหวาน    
จากแปงเทายายมอมใหกับผูสูงอายุ โรงเรียนผูสูงอายุสังกัดเทศบาลเมืองอางศิลา ที่จัดเมื่อวันที่ 23 กรกฎาคม 
พ.ศ. 2568 เมนูที่ฝกปฏิบัติ ไดแก ขนมแปงเปยกธัญพืช ขนมกะลอจี๊ และออสวนหอยนางรม โดยมีกลุมนักวิจัย
ชาวบานเปนผูถายทอดความรู โดยสรุปคนในชุมชนยอมรูขอดี ขอจํากัด และปญหาที่เกิดขึ้นในชุมชนของตน
เปนอยางดี ดังนั้นการใชฐานรากของชีวิต ตนทุนทรัพยากรที่มีในชุมชน เปนตัวตั้งตนในการแกไขปญหาจึงเปน
แนวทางสําคัญที่ตองรวมมือรวมใจดําเนินงานไปดวยกัน 
 
ขอเสนอแนะการวิจัย 

ขอเสนอแนะท่ัวไป 
1. องคกรปกครองสวนทองถิ่นควรจัดแสดง จัดนิทรรศการ หรือเวิรคชอปเก่ียวกับเทายายมอมใหกับ

คนในชุมชนอยางตอเนื่อง เพ่ือสรางการรับรูและชวยใหเห็นการสรางคุณคาใหกับเทายายมอมท้ังในเชิง
วัฒนธรรมและเชิงเศรษฐกิจ 

2. ควรมีกลยุทธการสืบทอดการทําขนมพื้นบานโบราณ และแนวทางการสรางคนรุนใหมในการ
สงเสริมเรื่องภูมิปญญาชาวบานการทําแปงเทายายมอมและการทําขนมพื้นบานใหกับคนรุนใหมทั้งในชุมชน

และในจังหวัดชลบุรี โดยเบื้องตนอาจจะเปนรูปแบบการมีสวนรวมในการพัฒนาบรรจุภัณฑหรือการพัฒนา
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