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บทที่ 1 บทน า 

 

1.ความเป็นมา 
หลังจากสิ้นสุดโครงการน าร่องเพ่ือพัฒนาระบบเกษตรกรรมยั่งยืนของเกษตรกรรายย่อยภูมิ

นิเวศน์ร้อยเอ็ด เครือข่ายเกษตรกรรมทางเลือกภูมินิเวศน์ร้อยเอ็ด ปี พ.ศ.2547 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนา
พันธุ์ข้าวพื้นบ้านชุมชนบ้านโจด หมู่9 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด ได้เริ่มก่อตั้งกลุ่มจาก
ความร่วมมือของชาวบ้านโจด และได้ด าเนินงานโครงการพัฒนาระบบเกษตรกรรมยั่งยืนในชุมชน โดยน า
องค์ความรู้ เทคนิค และบทเรียนโครงการน าร่องฯมาขยายผลในชุมชน มุ่งเน้นพัฒนายกระดับงานพันธุ์
ข้าวพ้ืนบ้านในวิถีเกษตรกรรมยั่งยืนของชุมชน พร้อมการด าเนินการจัดท าศูนย์รวบรวมเมล็ดพันธุ์ข้าว
พ้ืนบ้านในชุมชนบ้านโจด(กองทุนข้าว) โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือสร้างความตระหนักให้เห็นคุณค่าของข้าว
พันธุ์พ้ืนบ้านให้มากข้ึนในชุมชน และทางกลุ่มยังได้มีการผลักดันแผนงานการส่งเสริมและพัฒนาข้าวพันธุ์
พ้ืนบ้านสู่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นของต าบลนาเมือง จนกระทั่งองค์การบริหารส่วนต าบลนาเมือง
(อบต.)ได้ให้ความส าคัญในการจัดท าแผนพัฒนาและบรรจุแผนงานการสนับสนุนด้านประเพณีวัฒนธรรม
ท้องถิ่น  ในการประชาสัมพันธ์งานพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้านผ่านเวทีวัฒนธรรมข้าวกับวิถีชีวิตของคนใน
ชุมชน  โดยที่คนในชุมชนบ้านโจดถือว่าข้าวพื้นบ้านมีความสัมพันธ์เชื่อมโยงโดยตรงกับวิถีชีวิต วัฒนธรรม  
ความเชื่อ การกิน การใช้ประโยชน์ และระบบนิเวศน์ของเกษตรกรในชุมชน  แต่ปัจจุบันเมื่อพูดถึงข้าว
พันธุ์พ้ืนบ้านคนทั่วไปมักมองภาพพจน์ของข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านในลักษณะที่เป็นจุดด้อยมากกว่าจุดเด่น  เช่น
ผลผลิตต่ า คุณภาพไม่ดี แข็ง กินไม่อร่อย หากแต่เกษตรกรในชุมชนบ้านโจดยังคงรักษาความหลากหลาย
ของพันธุ์ข้าวไว้ด้วยจุดเด่นในลักษณะที่ว่าข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านมีความเหมาะสมและสอดคล้องกับวิถีชีวิต   
การบริโภค การใช้ประโยชน์ของครอบครัวและชุมชน 

ปัจจุบันกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพื้นบ้านชุมชนบ้านโจด หมู่ 9 ได้มีการส่งเสริมให้สมาชิก
ปลูกข้าวพ้ืนบ้าน 36 สายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวมะลิด า  มะลิแดง เจ้าด า เจ้าแดง ข้าวงาช้าง สันป่าตองหนัก 
สันป่าตองเบา ข้าวเล้าแตก แกเนีย ดอหอม หอมทุ่ง มันเป็ด หอมภูพาน อีเตี้ย อีโต่น รากไผ่ ก่ าดอ ก่ าต้น
เขียว ก่ ากาด า ก่ าเกี้ยง เหนียวมะลิ สันปลาหลาด แดงเมืองเลย เหนียวอุดม ก่ าเปลือกขาว ขาวใหญ่ 
เหนียวแดง เคี้ยวงู เหลืองอ่อน แม่ผึ้ง หอมมะลิ105 ป้องแอ้ว หอมนิล ไร้เบอรี่ กข.6 หอมจันทร์ ซึ่งมีพันธุ์
เด่นๆ ที่มีการใช้ประโยชน์อย่างต่อเนื่องในชุมชน และกิจกรรมต่างๆ เช่น ข้าวเจ้าแดง ผลิตขนมจีน ใช้ใน
กิจกรรมงานบุญประเพณีต่างๆ ของชุมชนและท าขนมจีนให้กับกิจกรรมของหน่วยงานต่างๆ ข้าวหอม
มะลิแดง, มะลิด า แปรรูปเป็นข้าวกล้อง ข้าวสาร ข้าวฮาง จ าหน่ายผ่านกิจกรรมของหน่วยงานอ่ืนๆ และ
บริโภคในครอบครัว ข้าวก่ า แปรรูปเป็นขนมในงานบุญประเพณี  จากการส่งเสริมที่ผ่านมาท าให้ชุมชน
บ้านโจด  เป็นที่รู้จักในการผลิต และแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวพ้ืนบ้าน ร่วมถึงการขาย จ าหน่ายเมล็ด
พันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านให้กับสมาชิกในชุมชน และนอกชุมชน  เมื่อมีการผลิตเพ่ิมขึ้นปริมาณผลผลิตมากขึ้น 
รูปแบบวิธีการการใช้ประโยชน์ที่มีอยู่ไม่สามารถจัดการขายจ าหน่ายได้ทันท าให้สมาชิกต้องรอจ าหน่าย
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ผลผลิตนานขึ้น  อย่างไรก็ตามกลุ่มได้มีการคิดหาวิธีการในการสร้างผลิตภัณฑ์จากข้าวพ้ืนบ้านเพ่ิมขึ้น   
เพ่ือเป็นช่องทางการจัดการผลผลิตให้กับสมาชิก เช่น การท าขนมคุกกี้จากข้าว การท าขนมทองม้วน  
ทองพับ รวมทั้งขนมพ้ืนบ้าน เช่น  ข้าวปาด (ขนมเปียกปูน) สังขยา ฯลฯ  โดยใช้ผลผลิตที่เหลือหลังการสี
ข้าวขัดขาวและข้าวกล้อง จะมีข้าวหักและจมูกข้าวจ านวนหนึ่งซึ่งหากคิดสัดส่วนเป็นข้าวเมล็ดเต็มเมล็ดก็
เป็นมูลค่าเกือบครึ่งหนึ่งของราคาข้าวกล้องบรรจุถุง ซ่ึงข้าวพ้ืนบ้านที่สมาชิกกลุ่มสีข้าวกล้องจ าหน่าย
ได้แก่ ข้าวหอมมะลิ 105 ข้าวมะลิด า ข้าวมะลิแดง ข้าวก่ าเปลือกขาว โดยมีปริมาณรวมกันประมาณ 14 
– 15 ตันต่อปี ซึ่งข้าวหอมมะลิ 105 มากที่สุด ประมาณ 7 – 8 ตัน ข้าวทั้งสี่สายพันธุ์นี้จะสีข้าวเป็นข้าว
ขัดขาว และข้าวกล้องโดยโรงสีข้าวขนาดเล็กท าให้เกิดปัญหาข้าวหัก และเป็นปลายข้าวประมาณร้อยละ 
30 – 40 ของน้ าหนักข้าวเต็ม สมาชิกจะขายเป็นข้าวหักให้กับร้านค้าท าข้าวต้มโจ๊กในตลาดราคากิโลกรัม
ละ 9 – 10 บาท บางส่วนจะรวบรวมแล้วจ้างโรงโม่ท าแป้งข้าวเจ้าในราคากิโลกรัมละ 50 บาท แล้วจึงน า
แป้งที่ได้มาแปรรูปเป็นขนมต่างๆ ซึ่งสามารถแก้ไขปัญหาในการสร้างรายได้จากผลผลิตได้เพียงบางส่วน
เพราะเมื่อคิดจากราคาขายข้าวเต็มเมล็ดจะขายได้ราคา 50 – 60 บาทต่อกิโลกรัม สมาชิกกลุ่มต้อง
สูญเสียรายได้ที่ควรจะได้ประมาณ 360,000 บาทต่อปี ซึ่งในส่วนนี้หากสามารถคิดค้นการแปรรูปและ
ผลิตภัณฑ์จะสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมข้ึนได้อีก จากกรณีที่มีสมาชิกได้แปรรูปขนมจากแป้งข้าวสามารถขาย
ขนมได้ 150 – 200 บาทต่อแป้งข้าว 1 กิโลกรัม เมื่อหักค่าใช้จ่ายในการจ้างโม่แป้งยังเหลือส่วนต่างจาก
ค่าลงทุนอ่ืนๆอีกพอสมควร  แม้กลุ่มจะมีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวอยู่แล้วบ้างแต่ปัญหาส าคัญคือ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายสามารถสร้างความนิยมได้ การพัฒนาแป้งข้าวจากขาวพ้ืนบ้าน เป็นต้น 
ซึ่งจากการด าเนินงานส่งเสริมการผลิต และอนุรักษ์พันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านของกลุ่มยังพบว่าในชุมชนมีความรู้ 
และภูมิปัญญาที่หลากหลายในการแปรรูป และใช้ประโยชน์จากพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านที่หลากหลายและ
แตกต่างกันโดยเฉพาะในงานบุญประเพณีของชุมชน โดยที่ผ่านมากลุ่มได้พยายามค้นหารูปแบบ และ
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ เพิ่มขึ้นจากการเข้าร่วมงานและร่วมอบรมเรียนรู้จากหน่วยงานต่างๆทั้งในจังหวัดร้อยเอ็ด 
ต่างจังหวัดรวมทั้งเครือข่ายองค์กรชาวบ้านในเครือข่ายอ่ืนๆ  แต่ข้าวพ้ืนบ้านที่หายไปและลดพ้ืนที่การ
ผลิตลงก็ยังมีสาเหตุหลักคือมูลค่าทางเศรษฐกิจไม่ตอบสนองความต้องการของครอบครัว เช่น ถ้าจะสร้าง
มูลค่าต้องสี แปรรูปจ าหน่ายเอง ปริมาณการขายและระยะเวลาขายกว่าจะได้เงินนานกว่าขายข้าวทั่วไปที่
ไปขายกับลานรับซื้อหรือโรงสีข้าวขนาดใหญ่ท าให้คนในชุมชนลดพ้ืนที่การผลิตลงขณะที่ผลิตภัณฑ์ของ
กลุ่มแม้สามารถผลิต และจ าหน่ายได้อยู่ในวงจ ากัดเนื่องจากความรู้ในการแปรรูปผลผลิตเป็นความรู้เรื่อง
การแปรรูปพื้นฐานจากความรู้ภูมิปัญญาเป็นส่วนใหญ่ แม้ได้รับการเพิ่มเติมความรู้จากภายนอกอยู่บ้างแต่
ก็ยังมีข้อจ ากัดโดยเฉพาะด้านเทคนิคการผลิต ผลิตภัณฑ์ที่ท าออกมาจ าหน่ายในวงจ ากัดเฉพาะกับ
หน่วยงานและบุญประเพณีในชุมชนเท่านั้น 

ดังนั้นท่ามกลางกระแสสังคมที่เปลี่ยนแปลงไป จึงจ าเป็นต้องมีการปรับแนวทางการพัฒนาและ
การใช้ประโยชน์จากข้าวพันธุ์พื้นบ้าน โดยการน าประสบการณ์จากฐานความรู้เดิมของเกษตรกรในชุมชน
ร่วมกับการน าความรู้ใหม่จากภายนอกเข้ามาผสมผสานและสนับสนุนซึ่งกันและกัน การปรับปรุงและ
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พัฒนารูปแบบการสร้างมูลค่าจากผลผลิตข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านจากลักษณะความพิเศษของข้าวพ้ืนบ้านแต่ละ
สายพันธุ์ที่เหมาะสมในการแปรรูปเป็นขนมและอาหารชนิดต่างๆยังเป็นการแก้ไขปัญหาเรื่องข้อด้อยต่างๆ
ของข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านที่มีอยู่ และตอบสนองความต้องการของเกษตรกรในชุมชนได้อีกทางหนึ่ง นอกจากนี้
ยังเป็นทางเลือกหนึ่งที่จะท าให้ความหลากหลายของข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านซึ่งเป็นฐานความมั่นคงด้านอาหาร 
และคุณภาพชีวิตของเกษตรกรในชุมชนและสังคมสามารถด ารงอยู่ได้ภายใต้เงื่อนไข และ สถานการณ์ที่
เปลี่ยนแปลงไป 

2. ค าถามวิจัย 
 ค าถามหลัก  การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพ้ืนบ้าน ของชุมชนบ้านโจด เป็น
อย่างไร 
 
 
 ค าถามรอง 

1. การใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน จากอดีตจนถึงปัจจุบัน ของชุมชนบ้านโจด เป็น 
อย่างไร 

2. บทเรียน เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในชุมชนบ้านโจดเป็น 
อย่างไร 

 3. องค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในปัจจุบันจากภายนอกเป็นอย่างไร 
 4. การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้าน ของชุมชนบ้านโจด เป็นอย่างไร 

3.วัตถุประสงค์การวิจัย 
1.ศึกษาการใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน จากอดีตจนถึงปัจจุบัน ของชุมชนบ้านโจด 
2.ศึกษาบทเรียน เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในชุมชนบ้านโจด 
3.ศึกษารวบรวมองค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในปัจจุบันจากภายนอก 
4.พัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านของชุมชนบ้านโจด 

4.ขอบเขตการศึกษาวิจัย 
ขอบเขตพื้นที่วิจัย 

ชุมชนบ้านโจด หมู่9 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด 

ขอบเขตกลุ่มเป้าหมาย 

- กลุ่มเป้าหมายหลักได้แก่ สมาชิกอนุรักษ์พันธุ์ข้าวพื้นบ้าน บ้านโจด หมู่ 9 จ านวน 

- กลุ่มเป้าหมายรองได้แก่ ชาวบ้านทั่วไปในชุมชนบ้านโจด หมู่ 9 
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ขอบเขตเนื้อหา 

 1.  ลักษณะทางกายภาพของพ้ืนที่เป้าหมาย 

2.  การใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน จากอดีตจนถึงปัจจุบัน ของชุมชน 

- การผลิตข้าวพื้นบ้านของชุมชนบ้านโจด สายพันธุ์ จ านวน ปริมาณผลผลิต 

- การแปรรูป การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้านจากอดีตถึงปัจจุบัน 

- ความสัมพันธ์ คุณค่าข้าวพ้ืนบ้านที่มีต่อวิถีชีวิตของคนในชุมชน 

3.  บทเรียน เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในชุมชน 

- ประสบการณ์ บทเรียนการแปรรูป การใช้ประโยชน์ และการจัดการผลผลิต 

 - ศักยภาพ ปัจจัยเอื้อในการแปรรูป การใช้ประโยชน์ข้าวพื้นบ้าน 

 - ข้อจ ากัด สถานการณ์ปัญหาที่ผ่านมาในการแปรรูป การใช้ประโยชน์และการ  

             จัดการผลผลิตข้าวพื้นบ้าน 

4.  องค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในปัจจุบันจากภายนอก 

 - ความรู้การแปรรูป การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้าน 

 - คุณสมบัติในการแปรรูป และการใช้ประโยชน์ของข้าวพ้ืนบ้านแต่ละสายพันธุ์ 

5.  พัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้าน ของชุมชนบ้านโจด 

5. ระยะเวลาด าเนิน  15  เดือน 

การด าเนินการวิจัยครั้งนี้มีระยะเวลาในการวิจัยทั้งสิ้น 1 ปี 3 เดือน หรือ 1 รอบการผลิต ตั้งแต่

เดือนมิถุนายน 2558 ถึงเดือนสิงหาคม 2559 โดยแบ่งการด าเนินงานเป็น 2 ระยะดังนี้ 

ระยะที่ 1เตรียมความพร้อมของทีมและชุมชน ก าหนดกลุ่มเป้าหมายหลัก และออกแบบ

เครื่องมือ ด าเนินการเก็บข้อมูล รวบรวม สรุป ตรวจสอบ และวิเคราะห์ข้อมูล น าเสนอผลการศึกษาเพ่ือ

ก าหนดแนวทางในการทดลองปฏิบัติการ ระยะเวลา 8เดือน (ตั้งแต่เดือน มีนาคม 2558-ตุลาคม 2558) 

ระยะที่ 2การทดลองปฏิบัติการ จ านวน  7 เดือน (ตั้งแต่เดือน พฤศจิกายน2558-พฤษภาคม 

2559)  (ระยะเวลาทดลองปรับตามปฏิทินการผลิตของชุมชน)เป็นช่วงที่ชาวบ้านจะถอดบทเรียนการวิจัย

เพ่ือท้องถิ่น เสนอผลการวิจัยต่อสาธารณะทั้งในระดับชุมชนและระดับเครือข่ายการวิจัยเพ่ือท้องถิ่น 

(ระดบัชุดโครงการ หรือระดับโหนด) เผยแพร่สู่สาธารณะระดับภาคหรือระดับประเทศ (ขึ้นอยู่กับโอกาส

และภาคีเครือข่าย) รวมถึงการเรียบเรียงและจัดท ารายงานผลการวิจัย   

6. ระเบียบวิธีวิจัย 
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การศึกษาวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมของชาวบ้านกลุ่มเป้าหมายหลัก 

และทีมวิจัย เป้าหมายสูงสุด คือ การสร้างการเรียนรู้ให้กับชุมชนด้วยกระบวนการวิจัยเพ่ือท้องถิ่น เพ่ือ

น าไปสู่การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพ้ืนบ้านการพัฒนาสายพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้าน รวมถึงการ

อนุรักษ์ รักษาความหลากหลายของพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้าน ซึ่งจะท าให้ชาวบ้านเกิดความมั่นคงทางอาหารจาก

รากฐานของการผลิต และเป็นแบบอย่างให้กับชุมชนอ่ืนในพ้ืนที่ที่มีบริบทเหมือนหรือใกล้เคียงกัน 

วิธีด าเนินการวิจัยประกอบด้วย 2 ระยะ คือระยะแรกเป็นการเตรียมความพร้อมของทีมวิจัยและพ้ืนที่ 

พร้อมทั้งการเก็บข้อมูลทั้ง เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ โดยเน้นการมีส่วนร่วมตั้งแต่การให้ข้อมูลจนถึงการ

เรียนรู้ร่วมกันของกลุ่มเป้าหมายและทีมวิจัย พร้อมทั้งมีการตรวจสอบข้อมูลโดยชุมชนเป็นระยะๆ  ส่วน

การวิเคราะห์ข้อมูลในชุมชนนั้น มีการเชื่อมโยงกับความรู้จากนอกชุมชนเข้ามาร่วมในการวิเคราะห์ด้วย 

เพ่ือให้ชาวบ้านได้เรียนรู้การเปลี่ยนแปลงและผลจากจากเปลี่ยนแปลงภายนอกชุมชนต่อปรากฏการณ์ใน

ชุมชน เพ่ือออกแบบแนวทางในการทดลองให้เหมาะสมกับสถานการณ์  ส่วนช่วงที่ 2 ของการวิจัย เป็น

การปฏิบัติการทดลองโดยทีมวิจัยและกลุ่มเป้าหมาย ซึ่งกิจกรรมที่จะทดลองนั้น ขึ้นอยู่กับชุความรู้ที่ได้

จากการด าเนินการในระยะที่หนึ่ง และเน้นการน าเสนอและเผยแพร่ผลการวิจัยในชุมชน โดย

กระบวนการวิจัยตั้งแต่เริ่มต้นจนสิ้นสุดโครงการนั้น จะเน้นการมีส่วนร่วมของกลุ่มเป้าหมายในทุกขั้นตอน

ตั้งแต่การพัฒนาโครงการ การค้นหาปัญหาของชุมชน การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย การก าหนดกรอบเนื้อหา

และออกแบบเครื่องมือการเก็บข้อมูลการวิเคราะห์ข้อมูล การตรวจสอบข้อมูล รวมทั้งการออกแบบ

ปฏิบัติการทดลองการสรุปผลการทดลอง และการน าเสนอผลการทดลอง ตั้งแต่ร่วมคิดจนถึงร่วมรับ

ผลประโยชน์ 

 

 

7.  เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บและวิเคราะห์ข้อมูล 

เครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลได้แก่ Time line (เส้นเวลา)ใช้ในการเก็บวิเคราะห์ข้อมูล

พัฒนาการ การเปลี่ยนแปลงของชุมชนในมิติของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพแผนที่เดินดินและแบบ

ส ารวจสภาพพ้ืนที่ ใช้ภาพตัดขวางในการศึกษาลักษณะและสภาพของพ้ืนที่ การใช้ผังวงจรการผลิต เพ่ือ

วิเคราะห์ ศักยภาพและปัญหาเชิงกายภาพของพ้ืนที่การสนทนากลุ่มย่อยแบบสัมภาษณ์เชิงลึกการเก็บ

ข้อมูลเชิงลึกจากกรณีศึกษา การศึกษาดูงานนอกพ้ืนที่รวมทั้งการค้นคว้างานวิจัยอื่นๆ ที่เก่ียวข้อง  

เครื่องมือในการวิเคราะห์ข้อมูล ข้อมูลเชิงปริมาณ ใช้การวิเคราะห์โดยการหาค่าเฉลี่ย ส่วนข้อมูล

เชิงคุณภาพใช้การอุปนัยวิเคราะห์และการวิเคราะห์เชื่อมโยง สาเหตุปัจจัยในและนอกชุมชน 
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ปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น ผลกระทบของปรากฏการณ์ และแนวโน้มที่จะเกิดขึ้นในอนาคตพร้อมกับการถอด

บทเรียนหลังเสร็จสิ้นการท ากิจกรรมทุกกิจกรรม 

ความรู้ที่ใช้ในการวิเคราะห์  มาจากความรู้จากการเก็บข้อมูลตามวัตถุประสงค์ที่ 1 2 และ 3รวม

กับความรู้และปรากฏการณ์ภายนอกชุมชน โดยการเชิญผู้รู้จากนอกชุมชนเข้าร่วมในการวิเคราะห์

แนวทางปฏิบัติการด้วย 

กลุ่มเป้าหมายในการวิเคราะห์ข้อมูล เน้นกลุ่มเป้าหมายหลัก เสริมด้วยกลุ่มเป้าหมายรอง 

ชาวบ้านที่สนใจทั่วไป รวมถึง ตัวแทนจาก อบต. และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  

8. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

ระยะที่ 1  (8 เดือน)ช่วงก่อนการผลิต ตั้งแต่เดือนมิถุนายน 2558-มกราคม 2559) 

1. ประชุมทีมวิจัย ประจ าเดือน อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง 
2. อบรม แนวคิดกระบวนการวิจัยเพ่ือท้องถิ่น การแตกกรอบเนื้อหา การออกแบบเครื่องมือ 

และการบริหารจัดการโครงการ 
3. ประชุมกลุ่มเป้าหมาย เพ่ือร่วมแตกกรอบเนื้อหาออกแบบเครื่องมือ ก าหนดบทบาทหน้าที่ 
4. จัดการประชุมชี้แจงโครงการวิจัยต่อชุมชน เกี่ยวกับโครงการวิจัย ค้นหากลุ่มเป้าหมาย และ

ชี้แจง เพิ่มเติมกรอบและเครื่องมือในการเก็บข้อมูล 
5. เก็บรวบรวมข้อมูล ดังต่อไปนี้ 

  1) ลักษณะทางกายภาพของพ้ืนที่เป้าหมาย 

2) การใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน จากอดีตจนถึงปัจจุบัน ของชุมชน 

- การผลิตข้าวพื้นบ้านของชุมชนบ้านโจด สายพันธุ์ จ านวน ปริมาณผลผลิต 

- การแปรรูป การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้านจากอดีตถึงปัจจุบัน 

- ความสัมพันธ์ คุณค่าข้าวพื้นบ้านที่มีต่อวิถีชีวิตของคนในชุมชน 

3) บทเรียน เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในชุมชน 

- ประสบการณ์ บทเรียนการแปรรูป การใช้ประโยชน์ และการจัดการผลผลิต 

   - ศักยภาพ ปัจจัยเอื้อในการแปรรูป การใช้ประโยชน์ข้าวพื้นบ้าน 

- ข้อจ ากัด สถานการณ์ปัญหาที่ผ่านมาในการแปรรูป การใช้ประโยชน์และการ

จัดการผลผลิตข้าวพื้นบ้าน 

4) องค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในปัจจุบันจากภายนอก 

   - ความรู้การแปรรูป การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้าน 
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   - คุณสมบัติในการแปรรูป และการใช้ประโยชน์ของข้าวพ้ืนบ้านแต่ละสายพันธุ์ 

5) พัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้าน ของชุมชนบ้านโจด 

6. ท าการวิเคราะห์ข้อมูล  
1) ข้อมูลเชิงปริมาณ  ใช้วิธีหาค่าเฉลี่ย ร้อยละ 
2) ข้อมูลเชิงคุณภาพ ใช้วิธีวิเคราะห์เนื้อหา 
3) น าข้อมูลทั้งหมดมาวิเคราะห์เชื่อมโยงและอุปนัย 
4) วิเคราะห์แนวทางปฏิบัติการโดยเชื่อมโยงเหตุผล และความเป็นไปได้จาก

วัตถุประสงค์ 1 2 3 
5) ก าหนดแนวทางปฏิบัติการทดลอง วางแผน การทดลอง เบื้องต้น 

7. จัดเวทีเพ่ือคืนข้อมูลสู่ชุมชน 
8. จัดท ารายงานความก้าวหน้า 

 
 ระยะที่ 2 ทดลองปฏิบัติการ สรุปผลการทดลอง (ตามแนวทางท่ีชุมชนก าหนด)ระยะเวลา 7 เดือน 

(ตั้งแต่เดือนกุมภาพันธุ์ 2559-สิงหาคม 2559) 

1. ประชุมเตรียมการทดลอง  (1 ครั้ง) 
2. ทดลองปฏิบัติการ(การปฏิบัติการ ขึ้นอยู่กับผลการศึกษาข้อมูล) 

- เลือกพันธุ์ข้าวที่มีคุณสมบัติเด่นในการแปรรูปจากพันธุ์ข้าวที่มีของชุมชน 

- เวทีอบรม หรือแลกเปลี่ยนเรียนรู้การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวและการใช้
ประโยชน์อื่น 

- ทดลอง 
3. สรุปผลการวิจัย ข้อค้นพบ บทเรียน การเปลี่ยนแปลง และผลกระทบจากการวิจัย 
4. ประชุมหมู่บ้านเพื่อเสนอผลการวิจัย 
5. ร่างรายงานฉบับสมบูรณ์ 
6. น าเสนอผลการวิจัยต่อชุมชน 
7. น าเสนอผลการวิจัยระดับโหนด 
8. จัดท ารายงานฉบับสมบูรณ์ 
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9. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

 เชิงวิจัย 
1. ข้อมูลการใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน จากอดีตจนถึงปัจจุบัน ของชุมชน

บ้านโจด 
2. บทเรียน และความรู้ในการแปรรูป การใช้ประโยชน์ และการจัดการผลผลิตข้าวพ้ืนบ้าน

ในการสร้างเศรษฐกิจของคนในชุมชน 
3. องค์ความรู้และวิธีการในการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้าน 

 เชิงพัฒนา 
1. ผลิตภัณฑ์จากข้าวพ้ืนบ้านที่สามารถสร้างรายได้เสริมให้กับสมาชิกกลุ่มอนุรักษ์พันธุ์ข้าว

พ้ืนบ้าน 
2. ทีมวิจัยอย่างน้อย 5 คนเป็นผู้รู้ในการแปรรูป การใช้ประโยชน์จากพันธุ์ข้าวพื้นบ้าน 
3. สามารถพัฒนายกระดับผลิตภัณฑ์จากข้าวพ้ืนบ้านของชุมชนจากที่มีอยู่ 



บทที่ 2 บริบทชุมชน 

1.ประวัติหมู่บ้าน 

                   บ้านโจด ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด เมื่อประมาณ 200 ปีมาแล้ว มี

พระครูหลักค าซึ่งมาบวชอยู่ที่วัดมิ่งเมืองในตัวเมืองเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด ได้มาเจอความอุดมสมบูรณ์

ของพ้ืนที่บริเวณนี้ ต่อมาพ่อพุทธสิงห์ เชษฐสิงห์ ซึ่งเป็นน้องชายของพระครูหลักค าโดยแต่เดิมเป็นคน

บ้านรังแร้งโพนทราย อ าเภอเขื่องใน จังหวัดอุบลราชธานี บ้านรังแร้งโพนทรายได้เกิดความแห้งแล้งอย่าง

หนัก พ่อพุทธสิงห์จึงไดพ้าครอบครัว และญาติพ่ีน้องบางส่วนออกเดินทางมาที่อ าเภอเสลภูมิ ตามค าบอก

เล่าของพระครูหลักค าเพ่ือที่จะหาที่อยู่ใหม่ เมื่อมาถึงอ าเภอเสลภูมิ ก็ออกเดินทางไปทางทิศเหนือไป

เรื่อยๆ สักระยะหนึ่งก็ได้พบหนองน้ าแห่งหนึ่งซึ่งมีต้นโจดล้อมรอบหนองน้ าอยู่เป็นจ านวนมาก และที่ดิน

แถบนี้ก็มีความอุดมสมบูรณ์มีปุาไม้ล้อมรอบพร้อมทั้งมีสัตว์ปุาอาศัยอยู่มากมายหลายชนิด พ่อพุทธสิงห์ก็

เลยพาครอบครัวและญาติพ่ีน้องมาตั้งหมู่บ้านอยู่รอบบริเวณหนองน้ าแห่งนี้ ได้ตั้งชื่อหมู่บ้านว่า “บ้าน

โจด” แล้วลงหลักปักฐานท าไร่ ท านา ท าสวนอยู่อย่างมีความสุข จากนั้นญาติพ่ีน้องที่อยู่ทางบ้านรังแร้ง

โพนทรายทราบข่าวว่าทางบ้านโจดมีความอุดมสมบูรณ์ ได้พากันอพยพตามมาอยู่ด้วย ส่วนชาวบ้านที่อยู่

ใกล้ๆ ละแวกนั้นก็พากันย้ายตามมาอยู่ที่บ้านโจด  แล้วพากันขยายครอบครัวมีลูกมีหลาน จนมีประชากร

เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆเป็นจ านวนมากในเวลาต่อมา  และปัจจุบันนี้บ้านโจดได้แบ่งเขตการ  ปกครองออกเป็น 3 

หมู่บ้านดังนี้คือ 

1. บ้านโจด หมู่ 9 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด  ซึ่งเป็นหมู่บ้านเก่าแก่ที่ก่อตั้ง

ก่อนในเวลานั้น 

2. บ้านโจด หมู่ 16 ปัจจุบันเปลี่ยนชื่อเป็น “บ้านนาสีนวล” ซึ่งแยกการปกครองออกจากบ้าน

โจด  หมู่ 9 เมื่อปี พ.ศ.2533  โดยมีนายเดือน ค าโคตรสูนย์  เป็นผู้ใหญ่บ้านและเป็นผู้น าในการแยก

หมู่บ้าน 

3. บ้านโจด หมู่ 20 ปัจจุบันเปลี่ยนชื่อเป็น “บ้านโจดรุ่งเรือง” ซึ่งแยกการปกครองออกจากบ้าน

โจด หมู่9 เมื่อปี พ.ศ.2534  โดยมีนายทวี  ภูมิเลิศ  เป็นผู้ใหญ่บ้าน  และเป็นผู้น าในการแยกหมู่บ้าน 

2. สภาพภูมิศาสตร์และอาณาเขตติดต่อ 

บ้านโจด  หมู่9  ต าบลนาเมือง  อ าเภอเสลภูมิ  จังหวัดร้อยเอ็ด  ตั้งอยู่ทางทิศเหนือ ของอ าเภอ

เสลภูมิ  ซึ่งอยู่ห่างจากตัวเมืองเสลภูมิประมาณ 8 กิโลเมตร  มีอาณาเขตติดต่อดังนี้ 
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-ทิศเหนือ  ติดต่อกับ บ้านคอกควาย หมู่ 2 ต าบลวังหลวง และบ้านโนนสะอาด หมู่10 ต าบลนา

เมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด 

-ทิศใต้  ติดต่อกับ  บ้านนาสีนวล  หมู่16  ต าบลนาเมือง  อ าเภอเสลภูมิ  จังหวัดร้อยเอ็ด 

-ทิศตะวันออก  ติดต่อกับ บ้านหนองขาม หมู่18  ต าบลวังหลวงอ าเภอเสลภูมิจังหวัดร้อยเอ็ด 

-ทิศตะวันตก  ติดต่อกับ  บ้านโจดรุ่งเรือง  หมู่20  ต าบลนาเมือง  อ าเภอเสลภูมิจังหวัดร้อยเอ็ด 

 

3. ลักษณะภูมิประเทศ 

ลักษณะทั่วไปของบ้านโจด หมู่ 9 มีลักษณะเป็นที่ราบ มีหนองน้ าขนาบทั้งทางทิศเหนือและทิศ

ใต้ซึ่งเป็นหนองน้ าขนาดเล็กและมีทุ่งนาล้อมรอบบริเวณหมู่บ้าน ในฤดูท านาจะเห็นต้นข้าวเขียวชอุ่มรอบ

หมู่บ้าน หลังฤดูการท านาหลังฤดูเก็บเกี่ยวข้าวเสร็จก็จะมีการปลูกพืชไร่และพืชสวน เช่น ข้าวโพด ยาสูบ  

พริก มะเขือ ฯลฯ ซึ่งเป็นพืชอายุสั้น บางครอบครัวก็มีการท าเกษตรแบบไร่นาสวนผสมมีทั้งปลูกพืชและ

เลี้ยงสัตว์ในแปลงเดียวกัน เช่น เลี้ยงวัว หมู เป็ด ไก่ กบ ปลา  ฯลฯ 

4. ลักษณะภูมิอากาศ 

สภาพภูมิอากาศของบ้านโจด หมู่ 9 มีความคล้ายคลึงกับหมู่บ้านอ่ืนๆที่อยู่ในจังหวัดร้อยเอ็ดและ

จังหวัดอ่ืนๆ ในภาคอีสานคือฤดูร้อนเริ่มตั้งแต่เดือนมีนาคมถึงเดือนพฤษภาคมของทุกปีฤดูฝนเริ่มตั้งแต่

เดือนมิถุนายนถึงเดือนกันยายนของทุกปี ฤดูหนาวเริ่มจากเดือนตุลาคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ของทุกปีแต่

บางปีก็ร้อนตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์จนถึงเดือนมิถุนายน และบางปีก็มีฝนตกเดือนตุลาคมและบางปีก็จะมี

ฝนตกในเดือนพฤศจิกายน บางปีจะมีอากาศหนาวแค่ 5-7 วันนอกนั้นก็จะเจอกับอากาศร้อนเสียส่วนมาก  

ปัจจุบันนี้จะพบเจอกับความแห้งแล้งเสียส่วนมากฝนไม่ค่อยตกต้องตามฤดูกาลเหมือนกับย้อนกลับคืนไป

เมื่อประมาณ 30 ปีคืนหลัง 

5. ทรัพยากรธรรมชาติ 

ทรัพยากรธรรมชาติของบ้านโจด หมู่9 ที่ใช้ในการประกอบอาชีพและด ารงชีวิตคือทรัพยากรดิน  

น้ า และปุาไม้ซึ่งทรัพยากรเหล่านี้เป็นปัจจัยที่จ าเป็นและส าคัญอย่างยิ่งต่อการด ารงชีพและความเป็นอยู่

ของชาวบ้านถึงแม้ว่าทรัพยากรธรรมชาติในปัจจุบันจะมีสภาพที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมก็ตาม แต่

ชาวบ้านก็ยังมีการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติเพ่ือการด ารงชีวิตคือ 

5.1 ทรัพยากรน ้า แหล่งน้ าสาธารณะประโยชน์คือทรัพยากรน้ าที่ใช้ประโยชน์เพ่ือการท า

การเกษตรส าหรับปลูกพืช เลี้ยงสัตว์ของชาวบ้านโจดมีอยู่ 1 แห่งคือ หนองโจด อยู่ทางทิศเหนือของ
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หมูบ่้าน และอีกส่วนหนึ่งก็จะเป็นแหล่งน้ าที่ชาวบ้านขุดเองคือสระน้ า หรือบางคนที่มีที่นาไม่มากก็จะขุด

บ่อบาดาลเพ่ือใช้เป็นแหล่งน้ าในการท าการเกษตรส าหรับใช้ในการด ารงชีวิตและความเป็นอยู่ของ

ชาวบ้าน 

5.2 ทรัพยากรดิน ลักษณะดินในพ้ืนที่บ้านโจด โดยทั่วไปส่วนใหญ่มีลักษณะเป็นดินเหนียวปน

ทราย และดินทราย บางแห่งจะเป็นดินเค็ม การใช้ประโยชน์จากทรัพยากรดินของชาวบ้านส่วนมากจะใช้

ประโยชน์ในการปลูกบ้านเรือนเพ่ือใช้เป็นที่อยู่อาศัย และใช้เป็นที่ท ากินในการประกอบอาชีพหลักคือ

การเกษตร รวมทั้งเป็นแหล่งผลิตอาหารของคนในชุมชน 

5.3 ทรัพยากรป่าไม้ ปัจจุบันบริเวณพ้ืนที่ของบ้านโจดจะไม่มีปุาสาธารณะหลงเหลืออยู่เลยจะมี

แต่ต้นไม้ที่ขึ้นตามหัวไร่ปลายนาของชาวบ้าน แต่ปัจจุบันนี้ได้มีหน่วยงานขององค์กรพัฒนาเอกชนได้เข้า

มามีบทบาทในการพัฒนาชุมชนร่วมกับชาวบ้านโจดคือ “สมาคมอีสานวิถี” และได้รวมกลุ่มโดยชาวบ้าน

โจดและสมาชิกสมคมอีสานวิถีได้มีการอนุรักษ์และฟ้ืนฟูทรัพยากรปุาไม้โดยการจัดท าโครงการปลูกปุา

ตามหัวไร่ปลายนาเพ่ือใช้ให้เกิดประโยชน์ในครัวเรือนภายใต้  “โครงการหนึ่งหัวนาหนึ่งปุาน้อยปลดหนี้

กองทุน” นอกจากนั้นชาวบ้านยังมีการรวมกลุ่มจัดท า “โครงการธนาคารต้นไม้” เพ่ือเป็นการอนุรักษ์

ทรัพยากรปุาไม้พร้อมทั้งเป็นการส่งเสริมให้ชาวบ้านปลูกปุาเพ่ือลดภาวะโลกร้อน 

ตั้งแต่อดีตประมาณ พ.ศ.2500 พ้ืนที่รอบหมู่บ้าน ยังไม่เป็นที่นาทั้งหมด มีหนองสาธารณะ 2 

แห่ง คือ หนองโจด  อยู่ทางทิศเหนือของหมู่บ้านและหนองคอมอยู่ทางทิศใต้ของหมู่บ้าน หนองโจด อยู่

ติดกับวัดสุนทรนิวาสบ้านโจด เป็นวัดประจ าหมู่บ้าน ส่วนหนองคอมห่างจากหมู่บ้านประมาณ 1 

กิโลเมตร ในอดีตหนองทั้ง 2 แห่ง จะมีบริเวณท่ีกว้าง ชาวบ้านสามารถใช้เป็นแหล่งหากินตอนหน้าแล้งน้ า

ลดลง ในช่วงเดือน  พฤศจิกายน ธันวาคม มกราคม เมษายน พฤษภาคม มิถุนายน  ยังจะมีปลาขาวนา 

ปลาช่อน ปลาดุก ปลาหมอ ปลาชิว กุ้ง ปู เขียด กบ หอย ปลาไหล นอกจากนั้นยังมีหญ้าขึ้นเขียวตามริม

หนองรวมถึงต้นโจด หน่อโจด ขึ้นในหนองโจดซึ่งเป็นอาหาร ที่วัว ควาย ชอบกินจึงเป็นแหล่งเลี้ยงวัว 

ควาย นอกจากนี้ยังมีผักน้ าต่างๆอาทิ ผักพาย จอก แหน ที่เป็นแหล่งอาหารของสัตว์เลี้ยงของคนในชุมชน 

นอกจากนั้นทิศตะวันออกของหมู่บ้าน ห่างจากหมู่บ้านประมาณ 2 กิโลเมตร จะมีปุาละเมาะ ชื่อ

ว่าปุาดงแคน เป็นปุาท้ายหมู่บ้านจะมีพวก ผักปุา ผักติ้ว ผักเม็ก หน่อกระเจียว มันพก ต้นไม้ที่ขึ้นจะเป็น

แคน ต้นประดู่ ต้นยางนา ต้นเค็ง พะยง มะค่า  ทั้งนี้ยังเป็นแหล่งหาเห็ด หน่อไม้ ผักปุา  พร้อมทั้งยังเป็น

แหล่งล่าสัตว์ เช่น หนู  กระต่าย จอนพอน นก รวมทั้งเป็นที่ที่คนในหมู่บ้านใช้ในการเก็บฟ้ืน อีกด้วย 
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ปัจจุบัน หนองท้ังสองแห่งและดงแคนถูกลุกล้ ากลายเป็นที่นา หนองโจดและหนองคอมเหลือแค่

เป็นสระขนาดเล็ก พ้ืนที่เหลือไม่ถึงไร่ ส่วนดงแคนกลายเป็นที่นาชาวบ้านเกือบทั้งหมด ในหน้าแล้งหลังฤดู

การท านา ชาวบ้านไม่มีอะไรที่จะท าเกิดการว่างงาน แหล่งหาอยู่หากินก็หายไปหมด  รวมกับเป็นช่วงที่

หน่วยงานของทางภาครัฐที่มีนโยบายการท าอาชีพเสริมโดยการรวมกลุ่ม จึงได้เกิดการรวมกลุ่มกันขึ้น

ในช่วงประมาณปี พ.ศ.2533 - ปัจจุบัน มีกลุ่มอาชีพเกิดในหมู่บ้านหลายกลุ่ม เช่น กลุ่มทอผ้า กลุ่มทอเสือ

กก กลุ่มเพาะเห็ด กลุ่มเกษตรท านา กลุ่มนาน้ าฝน บ้างกลุ่มก็หายไป บ้างกลุ่มพัฒนารูปแบบกิจกรรม 

เช่น กลุ่มเพาะเห็ด มาท ากิจกรรมแปรรูปข้าว และกลายมาเป็นกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้าน

ในปัจจุบัน 

6. การคมนาคม 

ด้านการคมนาคมของชาวบ้านโจดจะใช้การคมนาคมโดยทางบก โดยมีถนนคอนกรีตเชื่อมต่อ

หมู่บ้านกับถนนสายอ าเภอเสลภูมิ – อ าเภอโพนทอง ระยะทางจากหมู่บ้านถึงถนนสายดังกล่าวประมาณ 

1 ก.ม. ใช้ในการติดต่อสื่อสารกับชุมชนใกล้เคียง  ในระหว่างต าบล  อ าเภอ  จังหวัด  และต่างจังหวัด  

การเดินทางชาวบ้านใช้รถยนต์ส่วนตัว รถจักรยานยนต์ เป็นพาหนะในการเดินทางไม่มีรถโดยสารผ่านเข้า

ไปในหมู่บ้าน 

 

 

7. สภาพการเมืองการปกครอง 

ในด้านการเมืองการปกครองนั้นบ้านโจด  ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิจังหวัดร้อยเอ็ด ปัจจุบัน

ได้แบ่งการปกครองออกเป็น 3 หมู่บ้านคือ บ้านโจด  หมู่9,16,20 ทั้ง 3 หมู่บ้านมีผู้ใหญ่บ้านเป็นผู้น าใน

การปกครองซึ่งได้มาจากการเลือกตั้งจากประชาชนในชุมชน และบ้านโจด หมู่ 9 ต าบลนาเมือง อ าเภอ

เสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด ก็มีผู้ใหญ่บ้านที่เป็นผู้น าในด้านการปกครองตั้งแต่ก่อตั้งหมู่บ้านจนถึงปัจจุบันซึ่งมี

รายชื่อดังต่อไปนี้ 

1.นายพุทธสิงห์  เชษฐสิงห์ 

2.นายกว้าง  ไม่ทราบนามสกุล 

3.นายจันทร์แดง  ไม่ทราบนามสกุล 

4.นายทวาย  ไม่ทราบนามสกุล 

5.นายยู้   มะเดชา 

6.นายทอง  เชษฐสิงห์ 
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7.นายอาน  ผลิปัญญา 

8.นายเสาร์  ตูมตั้ง  พ.ศ.2525-พ.ศ.2541 

9.นายวิจิตร  โคตรมูล  พ.ศ.2541-พ.ศ.2545 

10.นายชัยยงค์  ยศอุบล  พ.ศ.2545-พ.ศ.2549 

11.นายเพชร  ตูมตั้ง  พ.ศ.2549-พ.ศ.2553 

12.นายประจวบ    พรมวงศ์ พ.ศ.2553- ปัจจุบัน 

 

8. ลักษณะการตั งบ้านเรือน  

บ้านโจด หมู่9 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ดนั้นมีลักษณะการตั้งบ้านเรือนแบบ

กระจุกตัวตามเส้นทางถนนภายในชุมชนส่วนลักษณะการตั้งบ้านเรือนส่วนใหญ่จะเป็นบ้านไม้ 2 ชั้น คือ

ชั้นล่างเป็นอิฐ ปูน ส่วนชั้นบนจะเป็นไม้และบางหลังคาเรือนก็จะปล่อยชั้นล่างโล่งก็มีแต่ไม่ค่อยมาก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. ลักษณะครอบครัว 

ลักษณะครอบครัวของชาวบ้านโจดมี 2 ลักษณะคือ เป็นแบบครอบครัวเดี่ยวและครอบครัวขยาย  

ซึ่งในปัจจุบันลักษณะครอบครัวแบบครอบครัวเดี่ยวจะมีส่วนน้อยในหมู่บ้าน  ส่วนใหญ่จะเป็นครอบครัว

ขยายอยู่กันเป็นครอบครัวใหญ่มีทั้งพ่อ แม่ ปูุ  ย่า ตา ยาย ลูก หลาน แม้ว่าบางครอบครัวจะมีคนไป

ท างานที่อ่ืนแต่ก็กลับมาเยี่ยมบ้านอยู่เป็นประจ า 

10. สภาพสังคมและความสัมพันธ์ 
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บ้านโจด หมู่9 ต าบลนาเมือง  อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด มีจ านวนครัวเรือนทั้งหมด 138  

ครัวเรือน มีจ านวนประชากรทั้งหมด 511 คน แยกเป็นชายจ านวน 256 คน เป็นหญิงจ านวน 255 คน

(ชื่อตามทะเบียนบ้าน) อยู่จริงมีครัวเรือนทั้งหมด 100 ครัวเรือน มีจ านวนประชากรที่อาศัยอยู่จริงทั้งหมด 

445 คน แยกเป็นชายจ านวน 217 คนแยกเป็นหญิงจ านวน 228 คน จากข้อมูล จปฐ.เดือนพฤษภาคม  

2558 โดยการจ าแนกตามช่วงอายุตามตารางดังต่อไปนี้ 

 

11. การศึกษา 

ชุมชนบ้านโจดมีโรงเรียนประจ าหมู่บ้านอยู่ 1 แห่ง ซึ่งเป็นโรงเรียนระดับประถมศึกษาตั้งแต่ชั้น

อนุบาล1 – ชั้นประถมศึกษาปีที 6 มีครู 6 คน นักเรียน 29 คน ตั้งอยู่ในเขตพ้ืนที่ของบ้านโนนสะอาด  

หมู1่0 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด และโรงเรียนบ้านโจดเป็นเขตบริการของชุมชนบ้าน

โจด หมู่9,10,16,20  ต าบลนาเมือง  อ าเภอเสลภูมิ  จังหวัดร้อยเอ็ด  

 

12. ศาสนาและความเชื่อ 

ชาวบ้านโจด ทุกหลังคาเรือนนับถือศาสนาพุทธ และในหมู่บ้านมีวัดอยู่ 2 แห่งคือ 

1.วัดสุนทรนิวาส ตั้งอยู่บ้านโจด หมู่ 9  ส่วนใหญ่ชาวบ้านจะเรียกอีกชื่อหนึ่งว่าวัดบ้าน ซึ่งเป็นวัด

ประจ าหมู่บ้านโดยตั้งอยู่ทางทิศเหนือของหมู่บ้าน ปัจจุบันมีพระจ าวัดอยู่ 2 รูป 

ช่วงอายุ เพศชาย(คน) เพศหญิง(คน) รวม(คน) 

น้อยกว่า 1 ปีเต็ม - 1 1 

1 ปีเต็ม - 2ป ี 5 1 6 

3 ปีเต็ม - 5ป ี 4 6 10 

6ปีเต็ม - 11 ปี 8 10 18 

12ปีเต็ม – 14 ปี 8 7 15 

15 ปีเต็ม – 17 ปี 12 9 21 

18 ปีเต็ม – 25 ปี 24 31 55 

26 ปีเต็ม – 49 ปี 78 82 160 

50 ปีเต็ม – 60 ปีเต็ม  35 39 74 

มากกว่า 60 ปีเต็มขึ้นไป 43 42 85 

รวม 217 228 445 
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2.วัดปุาสามัคคีธรรม ตั้งอยู่ทางทิศใต้ของหมู่บ้าน ปัจจุบันมีพระจ าวัดอยู่ 2 รูปโดยวัดทั้ง 2 แห่ง

นี้เป็นสถานที่ส าคัญที่ชาวบ้านใช้เป็นศูนย์กลางในการประกอบพิธีกรรมทางศาสนา งานบุญ และงาน

ประเพณีต่างๆของหมู่บ้าน ซึ่งชาวบ้านโจดส่วนใหญ่นั้นยังคงยึดมั่นในการปฏิบัติกิจวัตรทางศาสนาอย่าง

เป็นประจ า คือการไปจ าศีลที่วัดทุกวันพระในช่วงเทศกาลเข้าพรรษา ส่วนวันธรรมดาก็จะมีผู้เฒ่าผู้แก่ไป

ท าบุญเพ่ือถวายภัตราหารเช้าแด่พระภิกษุ แต่ถ้าเป็นวันส าคัญทางพุทธศาสนาหรือวันหยุดตามวันส าคัญ

ต่างๆก็จะมีทั้งผู้เฒ่าผู้แก่ เด็กเล็ก คนหนุ่มสาวไปร่วมท าบุญมากหน้าหลายตาหน่อยตามความสะดวกของ

แต่ละหลังคาเรือน ใครสะดวกไปท าบุญวัดไหนก็ไปวัดนั้น แต่ถ้ามีคนตายญาติพ่ีน้องก็จะน าศพมาเผาที่

เมรุวัดปุา ส่วนความเชื่อเรื่องผีปูุตา อดีตเคยมีศาลปูุตาอยู่ที่ศาลาประชาคมบ้านโจดรุ่งเรืองหมู่  20 ที่ผ่าน

มามีการเลี้ยงผีปูุตากันทุกปีซึ่งเป็นที่เคารพนับถือร่วมกันของชาวบ้านโจดทั้ง 3 หมู่คือบ้านโจด หมู่

9,16,20 แต่ปัจจุบันได้มีการแยกการปกครองและได้มีการเปลี่ยนชื่อหมู่บ้านใหม่เป็นบ้านนาสีนวล และ

บ้านโจดรุ่งเรืองตามล าดับ ต่อมาในปี พ.ศ.2544 ได้มีผู้คนเจ็บปุวยอย่างไม่มีสาเหตุและมีผู้คนล้มตาย

ติดต่อกันหลายคน ชาวบ้านก็เลยเชิญหมอธรรมมานั่งทางในดูสาเหตุที่ท าให้ผู้คนล้มตายติดต่อกันหลาย

คนนั้นเกิดจากโดนปอบกินและอีกอย่างที่ท าให้มีผีปอบอยู่ในหมู่บ้านนั้นเพราะผีปูุตาให้ที่พักพิง ชาวบ้าน

จึงได้เชิญหมอธรรม ท าพิธีปราบผีปอบ และก็ขับไล่ผีปูุตาออกจากหมู่บ้านด้วยสาเหตุที่ให้ที่พักพิงผีปอบ

และชาวบ้านก็ท าลายศาลปูุตาทิ้งด้วย ท าให้ปัจจุบันในหมู่บ้านไม่มีศาลผีปูุตา นอกจากนั้นชาวบ้านก็ได้

ร่วมกันสร้างหลักบ้านข้ึนแทนและตั้งอยู่ที่ หมู่9 และเป็นจุดศูนย์กลางของ 3 หมู่บ้าน 

13.สภาพเศรษฐกิจ 

อาชีพหลักของชาวบ้านโจดประกอบอาชีพเกษตรกรรม คือ การท านาเป็นหลัก รองลงมาได้แก่

การเลี้ยงสัตว์ และปลูกพืชอายุสั้นหลังฤดูเก็บเกี่ยว นอกจากนั้นชาวบ้านยังมีการประกอบอาชีพเสริมเพ่ือ

เป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับครอบครัว เช่น อาชีพค้าขาย รับจ้าง และยังมีการรวมกลุ่มอาชีพต่างๆของ

ชาวบ้านเพ่ือเป็นการต่อรอง และประสานด้านงบประมาณที่จะมาสนับสนุนการจัดหาแนวทางการ

ประกอบอาชีพเสริมเพ่ิมรายได้ให้กับสมาชิกกลุ่มต่างๆในชุมชน เนื่องจากการท าอาชีพเกษตรกรรมมี

รายได้ไม่เพียงพอกับรายจ่ายที่เกิดขึ้นในแต่ละวันการรวมกลุ่มนั้นยังเป็นประสานงานกับหน่วยงานต่างๆ

ไม่ว่าจะเป็นองค์ภาครัฐหรือเอกชนที่จะให้การสนับสนุนในการจัดฝึกอบรมด้านการประกอบอาชีพเสริม

ตลอดจนการศึกษาดูงานกับกลุ่มอ่ืนๆที่ประสบผลส าเร็จในการท าอาชีพเสริมเพ่ิมรายได้ให้กับครอบครัว

ซึ่งสามารถจ าแนกและอธิบายได้ดังนี้ 
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อาชีพหลัก 

ได้แก่การท านาซึ่งการท านาของชาวบ้านโจดจะท านาแค่ปีละครั้ง คือท านาปี ชาวบ้านจะเริ่มท า

นาในช่วงเดือนหก คือเดือนพฤษภาคมถึงเดือนเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคมจะเป็นช่วงของการเก็บเกี่ยว

ผลผลิตและปลูกพืชอายุสั้นหลังฤดูเก็บเกี่ยว 

อาชีพรอง 

อาชีพรับจ้าง ชาวบ้านโจดส่วนหนึ่งก็จะประกอบอาชีพรับจ้างโดยจะใช้เวลาว่างหลังจากท านา

ของตนเองเสร็จ ก็จะรับจ้างเพ่ือหารายได้มาจุนเจือครอบครัว ทั้งในช่วงฤดูการท านาและหลังฤดูการท า

นา โดยสามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 

1.รับจ้างในชุมชน จะเป็นการรับจ้างในภาคเกษตรกรรม เช่นการรับจ้างด านา ถอนกล้า 

เกี่ยวข้าว เป็นต้น 

2.รับจ้างนอกชุมชน การรับจ้างท างานนอกชุมชนของชาวบ้านโจดส่วนใหญ่อยู่ ไม่ไกล

จากชุมชนนัก และมีบางส่วนที่ไปรับจ้างทางภาคกลาง  ภาคตะวันออก โดยเฉพาะคน

หนุ่มสาวที่เรียนจบการศึกษาระดับมัธยม และ ป.ตรี จะรับจ้างท างานในบริษัทและ

โรงงานอุตสาหกรรม 

อาชีพค้าขาย การค้าขายส่วนใหญ่จะเป็นการขายภายในหมู่บ้านจ าแนกออกเป็น 2 ส่วนคือ 

1.ค้าขายเป็นส่วนบุคคล จะเป็นการเปิดร้านค้าจ าหน่ายจ าพวกสินค้าเบ็ดเตล็ดอาหาร

ส าเร็จรูป อาหารสด รวมทั้งขนมขบเคี้ยวต่างๆ ซึ่งมีร้านค้าอยู่ประมาณ 3 ร้าน 

2.ค้าขายระบบกลุ่ม จะเป็นการขายแบบระบบสหกรณ์สิ้นปีจะมีการปันผลก าไรให้กับ

สมาชิกท่ีรวมกลุ่มและมีการลงหุ้นจะเปิดเป็นร้านสวัสดิการในชุมชน และอีกกลุ่มหนึ่งจะ

เป็นของกลุ่มพัฒนาอาชีพสตรีบ้านโจด สินค้าส่วนใหญ่จะเป็นพวกสินค้าแปรรูปจาก

ผลผลิตข้าวพันธุ์ พ้ืนบ้านและผลิตภัณฑ์สินค้าแปรรูปจากผลผลิตทางด้านการเกษตร 

รวมทั้งการจ าหน่ายอาหารปรุงส าเร็จจากผลผลิตในแปลงของสมาชิกกลุ่มอนุรักษ์และ

พัฒนาพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านของชุมชนบ้านโจด ได้แก่ ข้าวกล้อง ข้าวขาวขัดปู ปลา กบ 

เขียด พืช ผักต่างๆ และผลไม้ตามฤดูกาล ซึ่งสมาชิกของกลุ่มจะเน้นการผลิตด้วยระบบ

อินทรีย์โดยค านึงถึงสุขภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นหลัก 

อาชีพเลี ยงสัตว ์ ซึ่งเป็นอีกอาชีพหนึ่งชาวบ้านที่สร้างรายได้เสริมให้แก่ครอบครัว โดยที่ชาวบ้าน

จะมีการเลี้ยงทั้งที่บ้านและที่นา สัตว์ที่เลี้ยงส่วนมากจะเป็นโคและกระบือ ส่วนปลาและกบก็จะเลี้ยงไว้

บริโภคในครัวเรือน บางครอบครัวก็จะเลี้ยงไว้ขายเป็นรายได้เสริมให้กับครอบครัว 
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14. ตลาดชุมชน 

ด้านการตลาดของชุมชนบ้านโจด ซึ่งชุมชนบ้านโจดนั้นมี 3 หมู่บ้านคือ หมู่ 9,16,20 และ

ชาวบ้านก็ได้รับความเมตตาจากท่านพระครูปัญญาวราภรณ์ (หลวงตาประเวศ) ขณะนี้ท่านด ารงต าแหน่ง

เจ้าอาวาดวัดปุาคลองมะลิ อ าเภอมะขาม จังหวัดจันทบุรี และท่านหลวงตาก็เป็นลูกหลานของชาวบ้าน

โจดโดยก าเนิด ได้เป็นผู้ก่อสร้างตลาดชุมชนให้กับชาวบ้านโจดทั้ง 3 หมู่บ้าน เพ่ือที่จะให้ชาวบ้านได้น า

สินค้ามาจ าหน่ายเป็นการสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน และยังมีการจัดเป็นตลาดนัดทุกวันพุธเพ่ือให้

พ่อค้า แม่ค้าที่มาจากทางอ่ืนได้น าสินค้ามาจ าหน่าย หรือมาแลกเปลี่ยนให้กับคนในชุมชน 

15. ด้านกลุ่มอาชีพ 

บ้านโจด หมู่9 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด ชาวบ้านได้มีการรวมกลุ่มอาชีพ

ต่างๆในหมู่บ้านเพ่ือเป็นการรองรับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐและองค์กรพัฒนาเอกชน ซึ่งมี

รายชื่อกลุ่มดังต่อไปนี้ 

ที ่ ชื่อกลุ่ม ปีท่ีก่อตั ง(พ.ศ.) สมาชิก(คน) ประธานกลุ่ม 

1 กลุ่มแม่บ้านสุขาภิบาลอาหาร 2526 28 นางเยาวภา  พรมวงศ์ 
2 กลุ่มพัฒนาอาชีพสตรีบ้านโจด 2537 57 นางเยาวภา  พรมวงศ์ 

3 กลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านโจด 2540 45 นางเยาวภา  พรมวงศ์ 

4 กลุ่มออมทรัพย์เพ่ือการผลิต หมู่9 2540 121 นางเยาวภา  พรมวงศ์ 
5 กลุ่มอนุรักษ์พันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน 2543 35 นางพรรณี  เชษฐสิงห์ 

6 กลุ่มแปรรูปข้าวพันธุ์พ้ืนบ้าน 2544 25 นางลัย  โคตรมูล 

7 กองทุนหมู่บ้าน บ้านโจด  หมู่9 2544 121 นางเยาวภา  พรมวงศ์ 
8 ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวชุมชนบ้านโจด 2547 50 นางเยาวภา  พรมวงศ์ 

9 ศูนย์สาธิตการตลาดบ้านโจด หมู่9 2547 67 นางเยาวภา  พรมวงศ์ 
10 กองทุนข้าวบ้านโจด 2548 127 นางเยาวภา  พรมวงศ์ 

11 กลุ่มฌาปนกิจหมู่บ้าน(คค.ละ20.-) 2525 220 นายเที่ยง  ผลิปัญญา 

12 กลุ่มฌาปนกิจหมู่บ้าน(คค.ละ100.-) 2541 184 นายโรม  ขันเงิน 
 

16. ผู้น้าชุมชน 

ทางด้านผู้น าชุมชนของบ้านโจด หมู่ 9 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด จะมีผู้น าที่

เป็นทางการและไม่เป็นทางการดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
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16.1.ผู้น าที่เป็นทางการ คือผู้น าที่ได้รับการแต่งตั้งจากผู้แทนของหน่วยงานซึ่งมีอายุการท างาน

ครบเกษียณอายุราชการ หรือครบวาระการท างานได้แก่ผู้มีรายชื่อดังนี้ 

ที ่ ชื่อ – สกุล บ้าน 
เลขที่ 

อายุ
(ปี) 

วุฒิ
การศึกษา 

ต้าแหน่ง อายุการท้างาน
(ปี) 

1 นายประจวบ  พรมวงศ์ 78 47 ป.ตรี ผ.ญ.บ. ครบเกษียณ 60  

2 นายก าจัด  อุยสูงเนิน 19 55 ป.4 ผช.ผ.ญ.บ. วาระ 5 ปี 

3 นายสุวิทย์  นาเมืองรักษ์ 11 58 ป.4 ผช.ผ.ญ.บ. วาระ 5 ปี 

4 นางเยาวภา  พรมวงศ์ 78 45 ป.ตรี ผช.เลขาฯกพสจ.รอ. วาระ 4 ปี 

5 นางพรรณี  เชษฐสิงห์ 13 49 ม.6 เลขาฯ กม. วาระ 2 ปี 

6 นางจันทร์เพ็ญ อาทิตย์ตั้ง 156 39 ม.6 เหรัญญิก กม. วาระ 2 ปี 

7 นายอนุชิต  อรัญมิตร 51 67 ป.ตรี รองประธาน กม. วาระ 2 ปี 

8 นายโรม   ขันเงิน 172 74 ป.4 รองประธาน กม. วาระ 2 ปี 

9 นายประจักษ์  ภูมิเลิศ 26 64 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

10 นายอาคม  พุทธปะ 73 60 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

11 นายด ารง  สาคะรินทร์ 173 58 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

12 นางสุรินทร์  ศรีสุระ 22 40 ม.3 ผช.เลขาฯกม. วาระ 2 ปี 

13 นาแสงรัศมี  มูลเดช 126 49 ป.6 กม. วาระ 2 ปี 

14 นายเที่ยง  ผลิปัญญา 142 73 ม.3 กม. วาระ 2 ปี 

15 นายพรมมา  คันธะนู 171 67 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

16 นายค า  โคตรมูล 54 54 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

17 นายเผย  ชัยศรี 199 65 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

18 นายชาย  แสนสุวรรณ 16 62 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

19 นายอุเทน  บัวนาเมือง 60 57 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

19 นายน้อม พิมพ์บูลย์ 193 56 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

20 นายสมพงษ์ไชยประเสริฐ 59 68 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

21 นายมิตร  ประจันศรี 145 46 ป.6 กม. วาระ 2 ปี 

22 นายเดช  ภาชรัตน์ 42 59 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

23 นายพิเชษฐ์  บุตรชารี 146 74 ม.3 กม. วาระ 2 ปี 

24 นายแสง สร้อยสีแสง 158 75 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 

25 นายทองจันทร์ไชยนาเมือง 192 75 ป.4 กม. วาระ 2 ปี 
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16.2. ผู้น าที่ไม่เป็นทางการ คือผู้น าที่ได้รับคัดเลือกจากชาวบ้าน หรือสมาชิกกลุ่มต่างๆใน

หมู่บ้าน โดยการคัดเลือกผ่านเวทีการประชุมประชาคมของชาวบ้าน ซึ่ งมีวาระการท างานตามมติในที่

ประชุมประชาคมให้การยอมรับในเวทีการประชุมนั้นๆ  โดยมีรายชื่อดังต่อไปนี้ 

1.นายวิจิตร  โคตรมูล ปราชญ์ชาวบ้านด้านการท าน้ ามนต์รักษาโรคต่างๆ 

เช่น ก้างติดคอ 

2.นายพรมมา  คันธะนู   ปราชญ์ชาวบ้านด้านยาสมุนไพรรักษาโรคไข้ร้อนใน 

3.นายแสง  สร้อยสีแสง   ปราชญ์ชาวบ้านด้านหมอสูตรขวัญ  สะเดาะเคราะห์ 

4.นางลัย  โคตรมูล ปราชญ์ชาวบ้านด้านการแปรรูปอาหาร 

5.นางดอกไม้ ภูมิเลิศ ปราชญ์ชาวบ้านด้านยาสมุนไพรรักษาโรคต่างๆ 

เช่นเบาหวาน ความดัน 

6.นางขาล  นาเมืองรักษ์  ปราชญ์ชาวบ้านด้านหมอนวดแผนโบราณ การนวดคลายเส้น 

7.นายอุเทน  บัวนาเมือง  ปราชญ์ชาวบ้านด้านหมอนวดแผนโบราณการจับเส้น   

คลายเส้น 

8.นางพรรณี เชษฐสิงห์ ปราชญ์ชาวบ้านด้านการอนุรักษ์และพัฒนาพันธ์ข้าวพื้นบ้าน 

9.นางเยาวภา  พรมวงศ์ ปราชญ์ชาวบ้านด้านการบริหารการจัดการกลุ่มองค์กร 

 

17. หน่วยงานที่ให้การสนับสนุนในการพัฒนาชุมชน 

 1.ส านักงานพัฒนาชุมชนอ าเภอเสลภูมิ 

 2.ส านักงานเกษตรอ าเภอเสลภูมิ 

 3.ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเสลภูมิ 

 4.ส านักงานการปกครองอ าเภอเสลภูมิ 

 5.ศูนย์บริการการศึกษานอกระบบและตามอัธยาศัยอ าเภอเสลภูมิ 

 6.ส านักงานเทศบาลต าบลนาเมือง 

 7.ธนาคารออมสิน สาขาเสลภูมิ 

 8.ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร สาขาเสลภูมิ 

 9.สมาคมอีสานวิถีจังหวัดร้อยเอ็ด(องค์กรพัฒนาเอกชน) 

10.เครือข่ายเกษตรกรรมทางเลือกภาคอีสาน(องค์กรพัฒนาเอกชน) 
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18. การตั งกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวชุมชนบ้านโจด 

 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวชุมชนบ้านโจด ก่อตั้งครั้งแรก ปีพ.ศ.2547 โดยมีคณะกรรมการ

ร่วมก่อตั้ง 9 คน สมาชิก 20 คน โดยรับความร่วมมือจากชาวบ้านโจด หลังจากสิ้นสุดโครงการน าร่องเพ่ือ

พัฒนาระบบเกษตรกรรมยั่งยืนของเกษตรกรรายย่อยภูมินิเวศร้อยเอ็ด ได้ด าเนินงานโครงการพัฒนา

ระบบเกษตรกรรมยั่งยืนในชุมชน โดยน าองค์ความรู้ เทคนิค และบทเรียนโครงการน าร่องฯมาขยายผลใน

ชุมชน มุงเน้นพัฒนาระบบพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้านในวิถีเกษตรกรรมยั่งยืนในชุมชน พร้อมการด าเนินการ

จัดท าศูนย์รวบรวมเมล็ดพันธุ์ข้าวพื้นบ้านในชุมชนบ้านโจด(กองทุน) 

จากการส่งเสริมการอนุรักษ์ข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านที่ผ่านมาท าให้ชุมชนบ้านโจด หมู่ 9 ต าบลนาเมือง 

อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด เป็นที่รู้จักในการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวพันธุ์พ้ืนบ้าน รวมถึง

การจ าหน่ายเมล็ดพันธุ์ข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านให้กับสมาชิกในชุมชนและนอกชุมชน กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนา

พันธุ์ข้าวพื้นบ้านชุมชนบ้านโจด ได้มีการส่งเสริมให้สมาชิกปลูกข้าวพ้ืนบ้าน 36 สายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวมะลิ

ด า  มะลิแดง เจ้าด า เจ้าแดง ข้าวงาช้าง สันปุาตองหนัก สันปุาตองเบา ข้าวเล้าแตก แกเนีย ดอหอม 

หอมทุ่ง มันเป็ด หอมภูพาน อีเตี้ย อีโต่น รากไผ่ ก่ าดอ ก่ าต้นเขียว ก่ ากาด า ก่ าเกี้ยง เหนียวมะลิ สันปลา

หลาด แดงเมืองเลย เหนียวอุดม ก่ าเปลือกขาว ขาวใหญ่ เหนียวแดง เคี้ยวงู เหลืองอ่อน แม่ผึ้ง หอมมะลิ

105 ปูองแอ้ว หอมนิล ไร้เบอรี่ กข.6 หอมจันทร์ ซึ่งมีพันธุ์เด่นๆ ที่มีการใช้ประโยชน์อย่างต่อเนื่องใน

ชุมชน และกิจกรรมต่างๆ เช่น ข้าวเจ้าแดง ผลิตขนมจีน ใช้ในกิจกรรมงานบุญประเพณีต่างๆ ของชุมชน

และท าขนมจีนให้กับกิจกรรมของหน่วยงานต่างๆ ข้าวหอมมะลิแดง, มะลิด า แปรรูปเป็นข้าวกล้อง 

ข้าวสาร ข้าวฮาง จ าหน่ายผ่านกิจกรรมของหน่วยงานอ่ืนๆ และบริโภคในครอบครัว ข้าวก่ า แปรรูปเป็น

ขนมในงานบุญประเพณีของชุมชน  เมื่อมีการส่งเสริมการผลิตมากขึ้นสมาชิกกลุ่มต้องประสพปัญหาการ

จ าหน่ายผลผลิตเนื่องจากเดิมกลุ่มขายผลผลิตเพียงการสีข้าวกล้อง และข้าวขัดขาวขายเท่านั้น มีการน า

ข้าวมาแปรรูปเป็นขนมเฉพาะงานบุญประเพณีในชุมชนเท่านั้น กับท าเส้นขนมจีนจากแปูงข้าวเจ้าแดง

ตามที่มีผู้ส่งซื้อเท่านั้น จากการสีข้าวกล้องและข้าวขัดขาวจ าหน่ายท าให้กลุ่มมีผลผลิตตามมาคือปลาย

ขายที่หักจากการขัดสี จึงได้พยามยามค้นหาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่างๆเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับปลายข้าวโดย

ได้เข้าร่วมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับเครือข่ายกลุ่มผลิตข้าวอินทรีย์ต่างๆทั้งในและนอกพ้ืนที่ นอกจากนี้ยัง

มีหน่วยงานราชการเข้ามาสนับสนุนการฝึกอบรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์เช่น ส านักงานพัฒนาชุมชนอ าเภอ

เสลภูมิ, ศูนย์บริการการศึกษานอกระบบและตามอัธยาศัยอ าเภอเสลภูมิ ฯลฯ จนกลุ่มสามารถน าปลาย

ข้าวมาแปรรูปเป็นขนมต่างๆได้แก่ การท าขนมคุกกี้จากข้าว  การท าขนมทองม้วน ทองพับ แต่ก็ท าได้เพียง

การท าขนมตามที่หน่วยงานต่างๆสั่งท าเพื่อใช้ในการจัดอาหารว่างในการจัดประชุมสัมมนา ไม่สามารถแปรรูป
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ผลิตภัณฑ์จ าหน่ายโดยทั่วไป จึงไม่ทันกับการจัดการผลผลิตจากปลายข้าวทั้งหมดของกลุ่มได้ทันต่อความ

ต้องการจากประสบการณ์ของกลุ่มยังพบว่าการแปรรูปขนมจากข้าวยังต้องการแปูงข้าวที่มีความเนียนละเอียด

อีกด้วยการแปรรูปของกลุ่มจึงต้องจ้างโรงงานเพื่อบดแปูงข้าวให้กับกลุ่มอีกขั้นหนึ่งด้วย  และการแปรรูปที่ผ่าน

มากลุ่มท าการแปรรูปจากประสบการณ์จากการเรียนรู้ดังกล่าวข้างต้นยังไม่มีการค้นหาความรู้ด้านอื่นๆเช่น 

คุณสมบัติของแปูงข้าวแต่ละชนิด ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมกับข้าวพันธุ์ใด จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ที่กลุ่มท าอยู่ยังเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่มีผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม 



บทที่  3 

กระบวนการวิจัย 

 

 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเพื่อค้นหารูปแบบการพัฒนาการสร้างมูลค่าผลผลิตของข้าวพันธุ์พ้ืนบ้าน

จากลักษณะความพิเศษของข้าวพ้ืนบ้านแต่ละสายพันธุ์ที่เหมาะสมในการแปรรูปเป็นขนมและอาหารชนิด

ต่างๆ เพ่ือเป็นการแก้ไขปัญหาข้อด้อยต่างๆของข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านที่มีอยู่โดยยังเป็นทางเลือกหนึ่งที่จะท าให้

ความหลากหลายของข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านซึ่งเป็นฐานความมั่นคงด้านอาหารและคุณภาพชีวิตของเกษตรกรใน

ชุมชน บ้านโจด หมู่ที่ 9 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด สามารถด ารงอยู่ได้ภายใต้เงื่อนไข 

และสถานการณ์ที่เปลี่ยนไป ผู้วิจัยได้ก าหนด วิธีการด าเนินงาน ซึ่งประกอบด้วยขอบเขตการด าเนินงาน 

วิธีการเก็บข้อมูล กระบวนการด าเนินงานดังต่อไปนี้ 

 

1.วิธีการเก็บข้อมูล 

 1.ใช้แบบสอบถามข้อมูลที่เป็นแบบสัมภาษณ์ ซึ่งการสัมภาษณ์นั้นเป็นวิธีการระดมความคิดเห็น

จากเวทีประชุมทีมวิจัยเพื่อวางแผนก าหนดงานร่วมกันและมีการแบ่งบทบาทหน้าที่รับผิดชอบในแต่ละเรื่อง 

เช่นในเรื่องบริบทชุมชนจะแบ่งให้เป็นหน้าที่ของใครในทีมวิจัย เรื่องการสร้างเครื่องมือในการเก็บข้อมูลจะ

ให้ใครเป็นคนออกแบบ แต่ส่วนมากก็จะมีข้อคิดข้อเสนอจากทีมวิจัยส่วนใหญ่ก็จะท าร่วมกัน แต่ที่ประ

ประชุมก็มีมติให้แบ่งกลุ่มสัมภาษณ์ออกเป็น 2 กลุ่ม คือสัมภาษณ์จากกลุ่มท่ีเป็นสมาชิก 2 กลุ่ม กลุ่มท่ีไม่

เป็นสมาชิก 1 กลุ่ม แล้วให้น าข้อมูลที่ไปสัมภาษณ์มาน าเสนอกับทีมวิจัยแต่ถ้าข้อมูลกลุ่มไหนยังไม่ครบตรง

ตามวัตถุประสงค์ก็ให้ไปเก็บข้อมูลเพิ่มเติมโดยการสลับกลุ่มกันไปสัมภาษณ์ 

2. การประชุม 

 1)  การประชุมกลุ่มย่อย(ทีมวิจัย) เป็นการนัดหมายผู้เข้าประชุม โยมีทีมวิจัย ที่ปรึกษาทีม

วิจัย และพ่ีเลี้ยงทีมวิจัย (สกว.) เพ่ือร่วมกันวางแผนการด าเนินงานในช่วงระยะเวลาการด าเนินงานจนจบสิ้น

โครงการงานวิจัย เพ่ือเป็นการท าความเข้าใจในตัวโครงการร่วมกัน ท าความเข้าใจการวิจัยกับการพัฒนา

ต่างกันอย่างไรเส้นทางการวิจัย การแตกประเด็นตามวัตถุประสงค์ การสร้างเครื่องมือ การทดลองเก็บข้อมูล 

การปฏิบัติลงเก็บข้อมูลจริง การรวบรวมข้อมูลการสังเคราะห์ข้อมูล การตรวจข้อมูล และ การเขียนรายงาน 

 2)  การประชุมกลุ่มใหญ่ (ทีมวิจัยร่วมกับชาวบ้าน)  การประชุมกลุ่มใหญ่ร่วมกับชาวบ้าน

ซึ่งเป็นการพูดคุยและวางแผนเตรียมการจัดประชุมใหญ่โดยการก าหมดเวลาและสถานที่โดยมีการ
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มอบหมายหน้าที่ให้หัวหน้าโครงการฯออกหนังสือเชิญเข้าร่วมประชุม การติดต่อประสานงานกับชาวบ้าน

และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง การจัดเตรียมอาหารและสถานที่ การจัดท าข้อมูลในการประชุมการแบ่งหน้าที่ใน

การลงทะเบียนและการน าเสนอข้อมูล 

 

 

2. กระบวนการวิจัย 

1. การค้นหาโจทย์วิจัย   

การค้นหาโจทย์วิจัยเป็นกระบวนการพัฒนาโครงการวิจัยเพ่ือน าไปสู่การก าหนดโจทย์วิจัยและ

การศึกษาข้อมูลรูปแบบการพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพ้ืนบ้านของชุมชนบ้านโจด โดยเริ่ม

พัฒนาโครงการในเดือนมีนาคม 2558  ถึงเดือนมิถุนายน 2558 ซึ่งมีผู้เข้าร่วมค้นหาโจทย์วิจัย โดยมีนาย

เรืองเดช โพธิ์ศรี ผู้ประสานงานโครงการ (สกว.)ซึ่งเป็นทีมพ่ีเลี้ยงและคณะ ผู้น าหมู่บ้านบ้านโจด   หมู่9 

ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด และสมาชิกกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านชุมชน

บ้านโจด  จ านวน 25 คน  

 ปัญหาและอุปสรรค พบว่าผู้น าหมู่บ้านและสมาชิกกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านชุมชน

บ้านโจดยังไม่มีความรู้ในการท างานวิจัยมาก่อน การตัดสินใจจึ งมอบให้คณะกรรมการกลุ่มอนุรักษ์และ

พัฒนาพันธุ์ข้าวพื้นบ้านชุมชนบ้านโจด เป็นผู้ด าเนินงานโครงการวิจัย 

 หลังจากมีการประชุมเตรียมทีมและท าความเข้าใจในเวทีประชุมประจ าเดือน หลังจากมีการพัฒนา

โจทย์วิจัย ท าให้ได้มีการเรียนรู้ และสร้างความเข้าใจในการท าวิจัยมากขึ้น ท าให้ทีมวิจัยได้เกิดการเรียนรู้

เส้นทางการวิจัยที่ชัดเจน ทีมวิจัยและพ่ีเลี้ยง (สกว.) มีทิศทางการท างานไปทางเดียวกัน 

 

2.  การค้นหาทีมวิจัย   

การค้นหาทีมวิจัยเป็นกระบวนการพัฒนาโครงการวิจัยเพ่ือไปสู่การหาทีมงานทีจะด าเนินการท า

วิจัยให้ลุล่วงตามวัตถุประสงค์เพ่ือการศึกษาค้นคว้า หลังจากมีการพัฒนาโจทย์การวิจัย ที่ประชุมได้มีมติให้

คณะกรรมการกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพื้นบ้านได้คัดเลือกผู้ที่จะร่วมทีมวิจัย เพ่ือด าเนินงานต่อ และ

การคัดเลือกทีมวิจัยได้คัดเอาจากคณะกรรมการกลุ่ม 20 คนเอาคณะท างาน 15 คน และมีการเสนอชื่อทีม

ที่ปรึกษา 5คน รวมเป็นคณะท างานวิจัยในครั้งนี้รวมทั้งทีมที่ปรึกษา 20 คนโดยมติที่ประชุมของการค้นหา
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ทีมวิจัยนั้นมีมติให้คณะกรรมการกลุ่มที่ถูกเสนอชื่อ 15 คนเป็นทีมวิจัย ส่วนที่ปรึกษาก็เป็นฝุาย ผู้น าหมู่บ้าน 

2 คน (ผญบ.,ผู้ช่วยผญบ.) ผอ.รพสตประจ าต าบล 1 คน นักวิชาการเกษตรอ าเสลภูมิ 1 คน นักพัฒนาชุมชน

อ าเสลภูมิ 1 คน นักวิชาการการเกษตรเทศบาลต าบลนาเมือง 1 คน รวมปรึกษา 5 คน 

 ปัญหาและอุปสรรคพบว่าคณะกรรมการบางคนไม่เข้าใจและไม่ตระหนักถึงการท าวิจัยจึงมามาเข้า

ร่วมกิจกรรมการประชุม และบางคนก็บอกว่าไม่มีเวลา หลังจากพูดคุยรายละเอียดเกี่ ยวกับการด าเนิน

โครงการการวิจัยให้รับทราบจึงท าให้เหลือนักวิจัยในทีม 11 คน และมีการมอบหมายให้หัวหน้าทีมวิจัย 

ติดต่อประสานงานกับทีมที่ปรึกษาโครงการ 

 

 

 

3. การชี้แจงโครงการวิจัยต่อชุมชน 

เวทีชี้แจงโครงการต่อชุมชน  เป็นกิจกรรมโครงการเพ่ือให้ชุมชนและชาวบ้านได้รู้รายละเอียด

เกี่ยวกับโครงการการพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์บ้านของชุมชนบ้านโจด ประกอบด้วย ชื่อ

โครงการ ค าถามการวิจัย วัตถุประสงค์ในการวิจัย ขอบเขตการวิจัย ระยะเวลา งบประมาณ แผนการ

ด าเนินงาน และผลที่คาดว่าจะได้รับ ซึ่งมีผู้เข้าร่วมกิจกรรมดังนี้คือ  ทีมวิจัย 11 คน ที่ปรึกษาโครงการ 5 

คน เจ้าหน้าที่ สกว. 3 คน ผู้น าชุมชน 3 คน สมาชิกกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านจ านวน 35 คน 

ชาวบ้านที่ไม่ได้เป็นสมาชิกกลุ่ม 10 คน รวม 64 คน เวทีชี้แจงโครงการจัดขึ้นเมื่อวันที่ 5 สิงหาคม 2558 

ปัญหาและอุปสรรคพบว่าก่อนที่หัวหน้าโครงการจะน าเรียนรายละเอียดเกี่ยวกับโครงการการ

พัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านมีชาวบ้านบางส่วนเข้าใจว่าจะได้มีงบประมาณจาก

หน่วยงานมาแบ่งกันก็ยืมเหมือนกองทุนหมู่บ้าน แต่พอฟังรายละเอียดจากหัวหน้าโครงการได้รายงานความ

เป็นมาของโครงการแล้วจึงท าให้เกิดความเข้าใจและพร้อมที่จะให้ข้อมูลต่างๆที่เกี่ยวข้องกับโครงการแก่ทีม

วิจัยในการจัดกระบวนการต่างๆในเวทีชี้แจงโครงการ 

 

4.การพัฒนาศักยภาพทีมวิจัย 
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 4.1 การประชุมทีมวิจัย  ทีมวิจัยได้มีการประชุมทีมวิจัยหลายครั้ง ซึ่งแต่ละครั้งจะมีทีมวิจัย ที่

ปรึกษาโครงการ  ชาวบ้านที่สนใจ และบางครั้งจะมีพ่ีเลี้ยงชุดพันธุกรรมเข้าร่วมประชุมด้วย รายละเอียด

ดังนี้ 

ครั้งที่  1   จัดขึ้นวันที่  2  กรกฎาคม 2558  มีผู้เข้าร่วม  18 คน  ณ  ที่ท าการกลุ่มฯ  เพ่ือ

ทบทวนคณะท างานโครงการวิจัย ซึ่งจากเดิม  18 คน ด้วยภารกิจและหน้าที่ท าให้ทีมบางส่วนไม่สามารถ

เข้าร่วมเป็นทีมวิจัยได้จึงลดเหลือเพียง 11 คน  

ครั้งที่  2  จัดขึ้นในวันที่ 25 กรกฎาคม 2558  เพ่ือแบ่งบทบาทหน้าที่รับผิดชอบ  ในการประชุม

แบ่งบทบาทหน้าที่ หรือการประชุมประจ าเดือนรวมทั้งการประชุมครั้งต่อๆไปที่ประชุมได้มอบหมายให้ นาง

เยาวภา พรมวงค์ ซึ่งเป็นหัวหน้าโครงการด าเนินการประชุม และท่ีประชุมได้มีการแบ่งบทบาทหน้าที่ตาม

ระยะเวลาด าเนินงานของโครงการคือ 1 ปี 3 เดือน โดยให้คณะท างานของทีมวิจัย มีหน้าที่ดังนี้ 

1.นางเยาวภา พรมวงค์  หัวหน้าทีมวิจัย มีหน้าที่ประสานงาน 

2.นางพรรณี เชษฐสิงห์ ทีมวิจัย  มีหน้าทีจ่ดบันทึกการประชุม 

3.นางจันทร์เพ็ญ   อาทิตย์ตั้ง ทีมวิจัย  มีหน้าที่เป็นผู้ช่วยจดบันทึกการประชุม 

4.นายน้อม พิมพ์บูลย์ ทีมวิจัย  มีหน้าที่ดูแลค่าใช้จ่ายพร้อมจดบันทึก 

5.นางมะลิ ประทุมทิพย์ ทีมวิจัย  มีหน้าที่จัดเตรียมสถานที่ในการประชุม  

      อบรม 

6.นางดวงจันทร์  พิมพิลา  ทีมวิจัย  มีหน้าที่จัดเตรียมสถานที่ในการประชุม  

      อบรม 

7.นางนุจจนา ภูมิเลิศ  ทีมวิจัย  มีหน้าที่จัดเตรียมสถานที่ในการประชุม  

      อบรม 

8.นางทองปน ค าโคตรสูนย์ ทีมวิจัย  มีหน้าที่ดูแลเรื่องการแปรรูป 

9.นางลัย โคตรมูล    ทีมวิจัย   มีหน้าทีดู่แลเรื่องการแปรรูป 

10.นางเปี้ยง ไชยรัตน์    ทีมวิจัย   มีหน้าที่ดูแลเรื่องการแปรรูป 

11.นางหนูคล้าย ภูมิเลิศ  ทีมวิจัย  มีหน้าที่ดูแลเรื่องการแปรรูป 

ส่วนการจัดท ารายงานการวิจัย และจดบันทึกการท ากิจกรรมต่างๆ มอบให้ นางเยาวภา  พรมวงค ์ 

และนางพรรณี เชษฐสิงห์  ตามล าดับ  
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ปัญหาและอุปสรรคพบว่าในการจัดเวทีประชุมทีมวิจัยที่เข้าร่วมบางคนจะไม่พูดจาแลกเปลี่ยนอะไร

ส่วนมากก็จะเป็นผู้อ่ืนเสนอให้ตามท่ีเคยปฏิบัติกันมา แต่บทเรียนการแบ่งบทบาทหน้าที่ให้กับทีมวิจัยหรอื

คณะท างานได้ท าให้แต่ละคนรู้จักบทบาทหน้าที่ของตนเองมากขึ้น 

 ครั้งท่ี  3  จัดขึ้นเมื่อวันที่  17  สิงหาคม  2558  ณ  ศาลาวัดสุนทรนิเวศบ้านโจด  มีผู้เข้าร่วม 11 

คน  เพ่ือทบทวนบทบาทหน้าที่ และวางแผนการด าเนินโครงการวิจัย 

 ครั้งที่  4 จัดขึ้นเมื่อวันที่ 8 ธันวาคม 2558  ณ ที่ท าการกลุ่มฯ  มีผู้เข่าร่วม  21 คน ประชุมทีมเพ่ือ

รวบรวมข้อมูลและทบทวนการเก็บข้อมูลตามวัตถุประสงค์ข้อ 1-3  

 ครั้งที่  5  จัดขึ้นเมื่อวันที่ 12 มกราคม 2559  มีผู้เข้าร่วม  11 คน ณ  ศาลาวัดสุนทรนิวาสบ้าน

โจด เพ่ือสรุปผลการด าเนินงาน และการท าวิจัยในระยะที่ 1  

 ครั้งที่ 6  จัดขึ้นเมื่อวันที่  23 พฤษภาคม 2559 มีทมีวิจัยเข้าร่วม 20 คน  ณ ศาลาอเนกประสงค์

บ้านโจด หมู่ 9 เพ่ือ วางแผนการด าเนินงานโครงการวิจัย หลังจากท่ีได้รับงบประมาณการสนับสนุน

โครงการในงวดที่ 2 จ านวน 90,525 บาท ช่วงการด าเนินงานช่วงที่ 2 หลังจากรวบรวมข้อมูลเรียบร้อยแล้ว

น าข้อมูลมาสรุปวิเคราะห์เพ่ือออกแบบทดลองปฏิบัติการ ผลการด าเนินงานได้แผนงานในการด าเนินงาน

งวดที่ 2 และเตรียมเวทีคืนข้อมูลเพ่ือออกแบบทดลองปฏิบัติการ ซึ่งก าหนดขึ้นในวันที่ 24 พฤษภาคม 

2559 ณ ศาลาวัดสุนทรนิวาสบ้านโจด ซึ่งได้เชิญสมาชิกกลุ่มอนุรักษ์ข้าวพ้ืนบ้าน ชาวบ้านที่สนใจ ที่ปรึกษา 

และหน่วยงานสนับสนุน เช่น องค์การบริหารส่วนต าบลนาเมือง พัฒนาชุมชน  มหาวทิยาราชภัฎร้อยเอ็ด 

เกษตร  พัฒนาการอ าเภอ ในทีมวิจัยได้ย้ าให้หัวหน้าโครงการติดต่อและประสานงานก่อนหน้านี้ โดยมี มี

หัวข้อให้ทีมวิจัยรับผิดชอบดังนี้ 

1. การลงทะเบียน ผู้รับผิดชอบโดย  1.นางจันทร์เพ็ญ   อาทิตยต้ั์ง 

       2.นางนุจนา     ภูมิเลิศ 

      3.นางดวงจันทร์  พิมพิลา  

  2.ชี้แจงวัตถุประสงค์ของการจัดเวที 

  3. แนะน าผู้เข้าร่วมเวที  หน่วยงาน/พ่ีเลี้ยง  ทีมวิจัย/ชาวบ้าน 

  4.น าเสนอความเป็นมา วัตถุประสงค์ของโครงการ กรอบการวิจัย/ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
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  5.กระบวนการวิจัย –วิธีค้นหาโจทย์   -วิธีแตกกรอบการเก็บข้อมูล-วิธีเก็บและรวบรวม

ข้อมูล  -เวทีวิเคราะห์ข้อมูล 

  6.น าเสนอผลการวิจัย ผู้รับผิดชอบโดย   นางพรรณี  เชษฐสิงห์ 

  7.เชิญผู้เข้าร่วมเวทีแสดงความคิดเห็น   รับผิดชอบโดย นางลัย  โคตรมูล  

  8.แนวทางการปฏิบัติการระยะที่ 2  รับผิดชอบโดย นางลัย  โคตรมูล 

 ครั้งที่ 7 จัดขึ้นวันที่ 31 พฤษภาคม 2559 มีผู้เข้าร่วม 40 คน ประกอบด้วย ทีมวิจัย 16 คน 

สมาชิกกลุ่มอนุรักษ์ข้าวพื้นบ้าน 24 คน ณ ศาลาเอนกประสงค์บ้านโจด หมู่ 9  เพ่ือสรุปเวทีการคืนข้อมูล

และออกแบบทดลอง ผลการด าเนินงาน ทีมวิจัยเลือกที่จะทดลองการใช้ประโยชน์จากข้าวพ้ืนบ้านด้านการ

แปรรูป และนัดหมายอีกครั้งเพ่ือประชุมออกแบบวางแผนการทดลอง การค้นหาองค์ความรู้ หรือค้นหาภูมิ

ปัญญาในการแปรรูปข้าวในชุมชน โดยให้ทีมประชุมได้น าเสนอว่ามีใครบ้างที่ยังมีการแปรรูปข้าวทั้งที่ใช้

บริโภคในครัวเรือน และท าเพ่ือขายจากอดีต-ปัจจุบัน การประชุมในวันนี้เป็นการค้นหาผู้ที่ความรู้ในด้าน

การแปรรูปข้าวสิ่งที่ส าคัญจะแปรรูปเป็นอะไรจะต้องได้สูตร และผลการทดลองของผลิตภัณฑ์นั้นๆ อีกอย่าง

การทดลองจะต้องให้ได้ตามต้องการที่เราอยากได้หรือไม่ก็ได้บางครั้งอาจจะได้ตามต้องการที่เราวางไว้

บางครั้งอาจจะไม่ได้แต่ที่ส าคัญจะต้องมีการจดบันทึกเปรียบด้วยทุกครั้ง ทุกครั้งที่ผ่านมาชาวบ้านไม่ค่อย

เขียนหนังสือ อาศัยแต่ความจ า และการทดลองอะไรก็ตามจะไม่มีการ ชั่งตวงวัด มีแต่การประมาณเอา 

เพราะฉะนั้นถ้าใครจะเสนอตัวเองหรือถูกเสนอว่าเป็นผู้มีความรู้คามสามารถในการแปรรูปก็จ าเป็นอย่างยิ่ง

ที่จะต้องมีการจดบันทึกผลการปฏิบัติการของผลิตภัณฑ์นั้นๆ ที่ส าคัญในการทดลองปฏิบัติการครั้งนี้จะต้อง

ทดลองการท าผลิตภัณฑ์ที่เน้นจากแปูงข้าว และต้องเป็นการเปรียบเทียบกันระหว่างแปูงที่ส าเร็จกับแปูงที่

เรามีผลผลิตจากข้าวพ้ืนบ้านของกลุ่มฯ คือ ข้าวจ้าวแดง ข้าวเหลือง ไรซ์เบอรี่ มะลิ105 มะลิด า มะลิแดง 

เหนียวด า เหนียวแดง สันปุาตอง เจ้าแตก เหนียวภูพาน เหนียวอุบล ซึ่งข้าวเหล่านี้นอกจากจะใช้บริโภคใน

ครัวเรือนแล้วยังเป็นข้าวที่เหมาะสมกับการแปรรูป เพ่ือที่จะน าไปสู่เรื่องการสร้างรายได้ให้กลับครอบครัว  

1.มีข้อเสนอควรหาผลิตภัณฑ์ก่อนแล้วค่อยหาผู้มีความรู้เรื่องผลิตภัณฑ์นั้นให้รับผิดชอบไปเลยแล้ว

ให้มีคนจดบันทึกต่างหาก   

2.เสนอไม่ควรเน้นเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ท าจากแปูงบางครองครัวหรือบางคนอาจอยากจะแปรรูปข้าว

ที่ไม่ใช้ท าจากแปูงแต่กล้าเสนอ เพราะบางทีถ้าได้มารับความรู้จากการวิจัยในครั้งนี้ก็จะสามารถน าไปใช้ใน

ครอบครัวของเขาได้  ประเด็นที่เราค้นหาในหัวข้อวิจัยคือ เราอยากแก้ปัญหาเรื่องข้าวหัก ข้อสรุปในที่
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ประชุมคือจะท าอะไรก็ได้ขอแค่เป็นแปูงมาก่อน เพราะฉะนั้นจะทดลองเรื่องอะไรบ้าง เอาเคยที่ท ามาก็ได้แต่

ต้องคิดในฐานที่จะไม่สร้างมลภาวะ มลพิษในหมู่บ้าน และท่ีส าคัญจะต้องเป็นการสร้างงานสร้างรายได้

ให้กับครอบครัวโดยเฉพาะผู้ที่อยู่ในทีมวิจัย เมื่อได้ความรู้แล้วก็สามารถน าความรู้ไปใช้หรือถ่ายทอดให้กับ

คนอ่ืนได้   

3.เสนอการท าขนมจีนจากแปูงสดเพราะที่ท าจากแปูงหมักมันท าให้มีกลิ่นเหม็นในชุมชน และ แม่

ลัยขอรับผิดชอบในการทดลอง แต่ต้องมีคนจดบันทึก เพราะแม่ลัยถนัดพูดไม่ถนัดเขียน และขอเสนอให้แม่

บุญมีท าข้าวปาด 

4.เสนอการทดลองท าขนมโดนัท เพราะวัสดุอุปการณ์ในการท ามีแล้วไม่ต้องลงทุนอีก และจะเป็น

คนรับผิดชอบในการจดบันทึกเปรียบเทียบ ส่วนขนมทองม้วนให้นางจันทร์เพ็ญกับพวกเป็นคนทดลอง 

 5.เสนอขนมเทียน ข้าวโปง ขนมพ้ืนบ้านถ้ามีเวลาเหลืออยากทดลองก็ให้คนที่ยังมีมือช่วยกันหา

อุปกรณ์มาทดลอง 

 6. เสนอข้าวเม่า เพราะข้าวเม่าแห้งจะเก็บไว้ได้นานเห็นเขาเอามาขายอยากท าเผื่อว่ามันจะสร้าง

รายได้ให้กับครอบครัว 

สรุปผลิตภัณฑ์ที่จะทดลอง และผู้รับผิดชอบ 

 ขนมจีนจากแปูงสด        รับผิดชอบโดย  นางลัย   โคตรมูล 

 ข้าวปาด                     รับผิดชอบโดย  นางบุญมี  โคตรมูล 

 โดนัท                        รับผิดชอบโดย  นางพรรณี  เชษฐสิงห์ 

 ทองม้วน                     รับผิดชอบโดย นางจันทร์เพ็ญ  อาทิตย์ตั้ง 

 ขนมเทียน,ข้าวโปง,ขนมพ้ืนบ้าน   รับผิดชอบโดย  นางทองปน  ค าโคตรสูนย์  และนางเบี้ยง  ไชย

รัตน์ 

 ข้าวเม่า                     รับผดิชอบโดย นางหนูคล้าย 

 ส่วนที่เหลือนั้นช่วยเป็นคนจดบันทึกข้อมูลการทดลอง (ทีมวิจัย) ส่วนสมาชิกกลุ่มก็สามารถเข้าร่วม

อบรมทดลองได้ทุกคน 

 ครั้งที่  8  จัดขึ้นวันที่  12 กันยายน 2559  มีทีมวิจัยเข้าร่วม 11 คน ณ  ที่ท าการกลุ่มอนุรักษ์ข้าว

พ้ืนบ้าน ประเด็นของการประชุมในครั้งนี้ เพ่ือเป็นการค้นหา หรือติดต่อผู้มีความรู้มาให้ความรู้ในเรื่องการ

แปรรูปข้าว และทบทวนการแบ่งกลุ่มการการทดลองปฏิบัติการหรือหาสูตรผลิตภัณฑ์ที่จะทดลองและให้ที่
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ประชุมได้คัดเลือกหรือหาวิธีที่จะประสานผู้มีความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ที่จะทดลองหรือเพ่ิมเติม

ผลิตภัณฑ์ใหม่จากท่ีเคยประชุมกันเมื่อวันที่ 31 พ.ค. 59  โดยมีข้อเสนอควรมีการศึกษาหรือค้นหาจากเวทีที่

เป็นเครือข่ายในเรื่องของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ท าจากแปูงข้าวเพ่ือน ามาปรับใช้กับการทดลองปฏิบัติการ

ของกลุ่ม  และ วันที่ 28 มิ.ย. 59 เทศบาลต าบลเสลภูมิ มีเวทีพัฒนาสินค้า OTOP หัวข้อเรื่องการเพ่ิมมูลค่า

ผลิตภัณฑ์ อาจมีเรื่องของข้าวอยู่ด้วย เจ้าภาพในการจัดครั้งนี้มีส านักงานพัฒนาชุมชน อ.เสลภูมิ เป็น

เจ้าของเรื่อง ผู้เชี่ยวชาญหรือวิทยากรมาจาก มหาวิทยาลัยราชภัฎร้อยเอ็ด วันที่ 17 มิ.ย. 59 ที่โรงแรมเพชร

รัตน์การ์เด้น ที่ออกแบบพัฒนาบรรจุภัณฑ์  และมีการมอบหมายทีมวิจัยเข้าร่วมงานดังกล่าว ดังนี้ 

1. เวทีพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ร้อยเอ็ด  วันที่  17 มิถุนายน 2559 นางเยาวภา  

พรมวงศ ์

2. การท าเบอร์เกอรรี่ที่จังหวัดนครนายก  วันที่ 21-23 มิถุนายน 2559  นางพรรณี  เชษฐ

สิงห์  และนางลัย   โคตรมูล 

3. การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ วันที่ 28 มิถุนายน 2559  นางจันทร์เพ็ญ  อาทตย์ตั้งและ  นาง

นุจนา    ภูมิเลิศ 

เวทีอ่ืนๆที่เกี่ยวกับการแปรรูปก็ให้ไปศึกษาได้เลยตามความเหมาะสมแล้วน ามาสรุปกันในการประ

ชมครั้งต่อไป 

 ครั้งที่  9  จัดขึ้นวันที่  30 มิถุนายน 2559  มีผู้เข่ารวม 35  คน ประกอบด้วยทีมวิจัย  20 คน 

และสมาชิกกลุ่มอนุรักษ์ข้าวพื้นบ้าน 15 คน ณ ที่ท าการกลุ่มอนุรักษ์ข้าวพ้ืนบ้าน ประชุมเตรียมการทดลอง

ปฏิบัติการแปรรูปข้าวพร้อมการทดลองปฏิบัติการเปรียบการท าแปูงจากข้าวที่มีอยู่  มีการแจ้งการร่วม

กิจกรรมที่ทีมวิจัยได้ไปร่วมดังนี้ 

 1.เวทีพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ได้มาตรฐานนั้น โดยเนื้อหาอาจจะเป็นการออกแบบ

บรรจุภัณฑ์มากกว่าการถ้าจะพูดคุยกันเรื่องการแปรรูปนั้นจะต้องประสานกับคณะที่มาเรื่องการแปรรูป

โดยเฉพาะ มีความเชี่ยวชาญการออกแบบสลากผลิตภัณฑ์และการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ ส่วนที่เสลภูมิเป็น

เรื่องการเพิ่มมูลค่าสินค้า OTOP ก็จะเน้นการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย ส่วนมากอาจารย์ที่มาให้ความรู้

นั้นจะแนะน าเป็นภาควิชาการเล่าสู่กันฟัง ไม่มีการปฏิบัติ 

 2. เวทีการท าขนมเบอร์เกอรรี่ที่นครนายกนั้นจะเป็นการท าขนมจากแปูงหลายอย่างเช่น แปูงสาลี 

แปูงข้าว ยายม่อม ฯลฯ ส่วนมากจะเป็นแปูงส าเร็จ มีแต่ทีมเราที่น าแปูงของตนเองไปซึ่งเป็นแปูงจากข้าว
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พ้ืนบ้าน แต่ก็ได้สอบถามวิทยากรที่มาให้ความรู้ในวันนั้นเกี่ยวกับการขนมจีนแปูงสดโดยวิทยากรได้ให้

ค าแนะน าว่าการท าขนมจีนจากแปูงสดเส้นขนมจีนจะไม่เหนียวนุ่มเหมือนกับการท าขนมจีนจากแปูงหมักแต่

แม่ลัยก็ยังยื่นยันว่าจะทดลองละหาสูตรการท าขนมจีนจากแปูงสดให้ได้ เหตุผลเพราะขนมจีนเป็นผิตภัณฑ์ที่

ใช้วัตถุดิบในการแปรรูปจากข้าวพ้ืนบ้านคือข้าวจ้าวแดงกับข้าวจ้าวเหลืองอ่อนและเป็นที่นิยมบริโภคกันทุก

ชุมชนและเชื่อว่าผลิตภัณฑ์ขนมจีนสามารถสร้างรายได้ให้กับสมาชิกกลุ่มของเราได้และเพ่ือแก้ไขปัญหาการ

เกิดมลพิษท่ีส่งกลิ่นเหม็นให้กับชุมชนได้ในโอกาสต่อไป 

 3. เรื่องประสานงานวิทยากรที่มาให้ความรู้ที่จังหวัดนครสวรรค์นั้น เจ้าของผลิตภัณฑ์ท าขนมจีน

เสนสดนั้นก็ได้รับค าตอบ คือ เขาซื้อแปูงจากโรงงานไม่ใช่แปูงข้าวจ้าวสดที่ท าขึ้นเอง ส่วนการท าข้าวเม่านั้น

ผู้เชี่ยวชาญได้ให้ค าตอบว่าควรไปฝึกที่กลุ่ม ต.น้ าอ้ออมเอง ถ้ามาฝึกที่บ้านเราเครื่องมือในการแปรรูปมันขน

ย้ายไม่ได ้

 และทีมวิจัยได้ทดลองการท าแปูงแบบดั้งเดิมและแบบใหม่ โดยแบ่งกลุ่มออกเป็น 2 กลุ่ม น ามา

เปรียบเทียบว่าแปูงชนิดไหนจะมีคุณภาพมากกว่ากัน คุณภาพในการทดลองครั้งนี้แปูงมีความละเอียด เนื้อ

แปูงเนียนนุ่ม และเอาแปูงมาท าขนมเทียน  ผลการทดลองโดยวิธีการสังเกตหรือสัมผัสปรากฏว่าแปูงที่แช่น้ า

จะมีความละเอียด เนื้อแปูงจะเนียนกว่าแปูงที่ท าจากข้าวสารที่แห้งสนิทโดยไม่แช่น้ าจากนั้นก็น ามา

เปรียบเทียบรสชาติโดยการท าเป็นขนมเทียน ผลแปูงที่ท าจากการแช่ข้าวมีความเนียนละเอียดกว่าแปูงที่ท า

จากข้าวสารที่แห้งสนิท แต่ข้ันตอนในการท าแปูงยุ่งยากกว่ากันเล็กน้อย 

 ครั้งที่  10  จัดขึ้นวันที่  18 กันยายน  2559  มีผู้เข้าร่วมประชุม  15 คน ประกอบด้วย ทีมวิจัย  

11 คน  ที่ปรึกษา  2 คน สมาชิกกลุ่ม 1 คน ณ ที่ท าการกลุ่มฯ เพ่ือจัดท าร่างรายงานฉบับสมบูรณ์ ผลการ

ด าเนินงาน ทีมวิจัยยังขาดทักษะในเรื่องการท าเอกสารรายงานโครงการวิจัย และเรื่องการพิมพ์คอมพิวเตอร์ 

ทีมจึงแก้ปัญหาโดยให้ลูกหลานในชุมชนช่วยพิมพ์ตามค าบอกเล่าของทีมวิจัย และทีมวิจัยบางคนมาทักษะ

การจด ทีมวิจัยก็จะจดลงกระดาษ A4 แล้วให้ลูกหลานช่วยพิมพ์ 

 ครั้งที่  11 จัดขึ้นวันที่  21  กันยายน 2559  มีทีมวิจัยเข้าร่วม  15 คน ณ  ที่ท าการกลุ่มฯ เพ่ือ

จัดท าร่างรายงานฉบับสมบูรณ์ ต่อจากวันที่  18 กันยายน 2559  ในวันนี้ง่ายขึ้นเพราะมีทักษะการเล่าการ

สรุป และการเขียนจากครั้งก่อน จึงท าให้จัดท าร่างรายงานเร็วขึ้น แต่ก็ยังท าไม่เสร็จ แก้ปัญหาทีมได้แบ่งให้

ทีมวิจัยกลับไปเขียนต่อที่บ้านและเอามาส่งที่หัวหน้าโครงการฯ 
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 ครั้งที่  12  จัดขึ้นวันที่  22 กันยายน  2559  มีผู้เข้าร่วม  15 คน  ประกอบกด้วยทีมวิจัย  12 คน 

ที่ปรึกษาโครงการ  2  คน และสมาชิกกลุ่มฯ  1 คน  ณ  ที่ท าการกลุ่มฯ เพ่ือจัดท าเอกสารการเงิน

โครงการฯและรายงานการเงินเพื่อปิดโครงการวิจัย ผลการด าเนินงาน ทีมวิจัยไม่มีทักษะการท ารายงาน ใน

วันนี้จึงเป็นการเคลียร์เอกสารและเช็คความเรียบร้อยของเอกสาร เพ่ือส่งต่อให้พ่ีเลี้ยงชุดพันธุกรรมช่วยดู

ความสมบูรณ์ของเอกสารการเงิน และช่วยจัดท ารายงานการใช้จ่ายเงิน 

4.2 เข้าร่วมหลักสูตรพัฒนาศักยภาพนักวิจัย  

ซึ่งหลักสูตรนี้ชุดโครงการความม่ันคงทางอาหารและอธิปไตยทางอาหารในพ้ืนที่ภาคอีสาน

ตอนกลาง จัดขึ้นเพ่ือหนุนเสริมและพัฒนาศักยภาพทีมวิจัยโครงการย่อยเพ่ือให้ทีมวิจัยสามารถด าเนินงาน

โครงการได้ ซึ่งจะจัดขึ้นเป็นช่วงๆ  ดังนี้ 

ครั้งที่ 1 วันที่ 1 กรกฎาคม 2558  ณ  ห้องประชุมแก่งเลิงจาน ต าบลแก่งเลิงจาน ต าบลตลาด 

อ าเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม มีทีมวิจัยเข้าร่วม 3 คน ผลการด าเนินงาน ทีมวิจัยได้ความรู้การท าวิจัย 

สถานการณ์ความมั่นคงอาหาร การบริหารจัดการโครงการ 

ครั้งที่ 2 วันที ่25 สิงหาคม 2558  ณ สโมสรบุคลากรมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ทีมวิจัยเข้าร่วม 3 

คน รู้และเข้าใจการท าวิจัยวิทยาศาสตร์ วิจัยทางสังคม   

ครั้งที่ 3 วันที่ 28 กันยายน 2558 ห้องประชุมอาศรมไทบ้าน บ้านดอนแดง ต าบลศรีสุข อ าเภอ

กันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม ทีมวิจัยเข้าร่วม 3 คน ได้แนวทางการวิจัย ความรู้การท าวิจัย การแตก

กรอบ  การใช้เครื่องมือการท าวิจัย เช่น เส้นแบ่งเวลา แผนที่ชุมชน  

ครั้งที่ 4 วันที่ 11 พฤศจิกายน 2558 ห้องประชุมอาศรมไทบ้าน บ้านดอนแดง ต าบลศรีสุข อ าเภอ

กันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม ทีมวิจัยเข้าร่วม 3 คน ได้เรียนรู้การแยกข้อมูล การสรุปข้อมูล  

ครั้งที่ 5  วันที่ 11 มีนาคม 2559 ณ ศูนย์ประชุมแก่งเลิงจาน ต าบลตลาด  อ าเภอเมือง จังหวัด

มหาสารคาม มีทีมวิจัยเข้าร่วม 3 คน เพ่ือน าเสนอความก้าวหน้าระยะท่ี 1 ต่อผู้ทรงคุณวุฒิ  มีข้อเสนอจาก

ผู้ทรงให้เพิ่มเติมข้อมูลในระยะที่ 1  
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ครั้งที่ 6 วันที่ 7 พฤษภาคม 2559 ณ ศูนย์ประชุมแก่งเลิงจาน ต าบลตลาด  อ าเภอเมือง จังหวัด

มหาสารคาม มีทีมวิจัยเข้าร่วม 3 คน ฝึกทักษะการวิเคราะห์ข้อมูล ผลการด าเนินงานทีมวิจัยยังไม่ใจการ 

วิเคราะห์ข้อมูล สิ่งที่ทีมวิจัยได้เรียนรู้ ต้องเก็บข้อมูลเกี่ยวกับสิ่งที่เราสงสัย หลังจากได้ข้อมูลข้อค้นพบต้อง

ออกแบบตามข้อมูลที่ได้มา  ทีมวิจัยต้องรู้ที่ไปที่มาด้วยและเหมือนกันพ้ืนที่วิจัย  ผู้เกี่ยวข้อง หน่วยงาน

ราชการ ท้องถิ่น    ผู้รู้เกี่ยวกับเรื่อที่เราศึกษาผู้เชี่ยวชาญ และข้ันตอนการสรุปผลข้อมูลเพื่อก าหนดแนว

ทางการปฏิบัติการทดลอง  ดังนี้  สรุปผลการศึกษาข้อมูลการวิจัย น าเสนอข้อมูลต่อชุมชน พ่ีเลี้ยงช่วยเติม

ข้อมูลวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ิมเติม  รวบรวมความคิดเห็นจากกลุ่มเปูาหมาย สรุปแนวทางการปฏิบัติการ 

ครั้งที่ 7 วันที่ 21 กรกฎาคม 2559 ณ ศูนย์ประชุมแก่งเลิงจาน ต าบลตลาด  อ าเภอเมือง จังหวัด

มหาสารคาม มีทีมวิจัยเข้าร่วม 3 คน น าเสนอการออกแบบการทดลองปฏิบัติการ 

บทเรียนทีมวิจัยเกิดประสบการณ์การท างานแนวใหม่ รู้จักเครือข่ายข้างนอกมากขึ้น ได้แลกเปลี่ยน

ความรู้กับกลุ่มอ่ืนๆ รู้และเข้าใจการท าวิจัยท้องถิ่นมากขึ้น มั่นใจมากขึ้น   

4.3 ร่วมงานสมัชชาความม่ันคงอาหาร วันที่ 18-19 สิงหาคม 2558 ณ โรงแรมรามาร์เด้น   ทีม

วิจัยเข้าร่วม 3 คน  ผลการด าเนินงานได้ความรู้สถานการณ์ความมั่นคงอาหารระดับเทศ  เกิดการ

แลกเปลี่ยนประสบการณ์ทีมวิจัยโครงการอื่นๆ  

 4.4 ร่วมเวทีแลกเปลี่ยนประสบการณ์การปลูกพืชหลังนา และการปรับปรุงบ ารุงดิน  วันที่ 6  

พฤศจิกายน 2558  ณ  อาศรมไทบ้าน  บ้านดอนแดง  ต าบลศรีสุข  อ าเภอกันทรวิชัย  จังหวัดมหาสารคาม 

มีผู้เข้าร่วมทั้งหมด  135 คน  ทีมวิจัยบ้านโจดเข้าร่วม  11 คน และชาวบ้านที่สนใจ  3  คน ผลการ

ด าเนินงานได้แลกเปลี่ยนการปลูกพืชหลังนาเพ่ือเพ่ิมรายได้ และพืชปรับปรุงบ ารุงดิน การตรวจดิน   

4.5 ร่วมงานมหกรรมแลกเปลี่ยนพันธุกรรมพื้นบ้านภาคอีสาน วันที่ 25-27 กุมภาพันธ์ 2559 ณ 

บึงแก่นนคร จังหวัดขอนแก่น มีทีมวิจัยเข้าร่วม 11 คน  เกิดการแลกเปลี่ยนประสบการการปลูก การดูแล

รักษา การคัด การเก็บ และการพัฒนาพันธุ์ ข้าว ผัก และพันธุ์สัตว์ แลกเปลี่ยนนวัตกรรมเทคโนโลยีการท า

นา เช่น เครื่องหยอดข้าว รถไถนาเดินตามขนาดเล็ก  แลกเปลี่ยนเรื่องการจัดการตลาด  แลกเปลี่ยนเรื่อง

คนรุ่นใหม่  และการแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่างจากข้าวพ้ืนบ้าน ฯลฯ  

 

5.การเก็บรวบรวมข้อมูล 
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5.1 ประชุมแตกกรอบเนื้อหา  และออกแบบเครื่องมือการเก็บข้อมูล  จัดขึน้ 2 ครั้ง เพราะทีม

ต้องเก็บข้อมูลและทบทวนกรอบการเก็บเป็นระยะเพ่ือไม่ให้ทีมวิจัยลืมกรอบการเก็บข้อมูล  รายละเอียด

ดังนี้ 

ครั้งที่  1  วันที่  5  กันยายน 2558  ณ  ที่ท าการกลุ่มฯ  มีผู้เข้าร่วม  11  คน  หลังจากท่ีทีมวิจัย

ได้เข้าอบรมการท าวิจัยท้องถิ่น และแตกกรอบการเก็บข้อมูลแล้ว ทีมวิจัยได้มาประชุมทีมเพ่ือทบทวนกรอบ

เนื้อหาการเก็บ และวางแผนการเก็บข้อมูล 

ครั้งที่  2  วันที่  7  กันยายน  2558  ณ  ศาลาวัดสุนทรนิเวศบ้านโจด  มีผู้เข้าร่วม  11  คน แตก

กรอบเพ่ิมหลังจากท่ีให้ทีมวิจัยไปท าการบ้านและมาน าเสนอในการประชุมเพ่ือด าเนินการต่อไป 

ปัญหาและอุปสรรคที่พบทีมวิจัยน าเครื่องมือไปเก็บข้อมูลส่วนใหญ่ได้ข้อมูลมามาครบและไม่ตรง

ประเด็น ทีมวิจัยจึงได้เปลี่ยนวิธีสัมภาษณ์แบบใหม่โดยการแบ่งกลุ่มทีมวิจัยออกเป็น 3 กลุ่ม ในแต่ละกลุ่ม

จะแบ่งบทบาทกันว่าใครมีหน้าที่สัมภาษณ์ ใครมีหน้าที่จดบันทึกข้อมูลจากการสัมภาษณ์ ซึ่งบทเรียนการ

แตกประเด็นท าให้ทีมวิจัยบางคนสามารถกล้าพูด กล้าสอบถามผู้ให้สัมภาษณ์เพ่ือให้ได้ข้อมูลและได้เรียนรู้

ถึงวิธีการตั้งค าถามและการจดบันทึกข้อมูล 

 5.2  ประชุมจัดท าแบบสอบถาม และแบบสัมภาษณ์  วันที่  20 กันยายน 2558  เพ่ือเก็บข้อมูล

ข้อมลูพ้ืนบ้านของกลุ่มเปูาหมาย  40 ครอบครัว  และได้มีการแบ่งการรับผิดชอบในการเก็บข้อมูล นักวิจัย 

1 คน ต่อ 4  ครอบครัว ก าหนดวันให้แล้วเสร็จภายใน  5  วัน  นับจากวันที่ประชุมกัน 

 ปัญหาและอุปสรรคที่พบ ทีมวิจัยยังไม่เข้าใจเครื่องมือการเก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม และแบบ

สัมภาษณ์ 

 5.3 การจัดเวทีโสเพื่อเก็บข้อมูล ตามวัตถุประสงค์ของโครงการ  3  วัตถุประสงค์  โดยทีมวิจัย

ได้จัดเวทีเก็บข้อมูลทั้งหมด  3  ครั้ง มีรายละเอียดดังนี้ 

 ครั้งที่  1  วันที่  10  สิงหาคม 2558 ณ  ศาลาวัดสุนทรนิเวศบ้านโจด มีผู้เข้าร่วม  50  คน เพ่ือ

เก็บข้อมูลสภาพพ้ืนที่  พัฒนาการการท านาของชุมชน การปลูกข้าวตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน  โดยใช้

เครื่องมือเส้นเวลา  ภาพตัดขวาง แผนที่ทรัพยากร ได้แบ่งกลุ่มย่อยออกเป็น 3  กลุ่ม ทีมวิจัยเป็นคนน าโส 

และมีคนบันทึกประจ ากลุ่ม   ผลการด าเนินงานได้ข้อมูลสภาพพ้ืนที่ของบ้านโจด  พัฒนาการการท านาของ
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ชุมชน การปลูกข้าวตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน  ข้อมูลยังไม่สมบูรณ์เพราะทีมวิจัยยังใหม่ไม่มีประสบการณ์การ

ถามการบันทึกท าให้ต้องใช้เวลาทั้งวัน และไม่มีใครควบคุมเวลา และก ากับเนื้อหาของแต่ละกลุ่ม 

 ครั้งที่  2  วันที่ 21  ตุลาคม  2558 ณ  ศาลาวัดสุนทรนิวาสบ้านโจด  มีผู้เข้าร่วม  55  คน  เพ่ือ

เก็บข้อมูลการใช้ประโยชน์จากข้าวตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน  และข้อมูลกลุ่มอนุรักษ์ข้าวพ้ืนบ้านบ้านโจด ใช้

เครื่องมือเส้นเวลา และตาราง แบ่งกลุ่มย่อยออกเป็น  2  กลุ่ม ผลการด าเนินงานได้ข้อมูลการใช้ประโยชน์

จากกข้าว ได้  4  รูปแบบ คือ 1) กิน  2) แปรรูป  3) ขาย  4) ใช้อย่างอ่ืน เช่น งานบุญ ถนอมอาหาร ฯลฯ 

และข้อมูลกลุ่มอนุรักษ์ข้าว ได้ข้อมูลประวัติการตั้ง กิจกรรมกลุ่ม การด าเนินงาน ปัญหาอุปสรรค ฯลฯ   

ปัญหาและอุปสรรคการด าเนินกิจกรรม ทีมวิจัยไม่จดบันทึก เพราะไม่ถนัดในการจด แก้ปัญหาคัดลอกออก

จากกระดาษปรุ๊ป 

 ครั้งที่  3  วันที่  16  ธันวาคม 2558  ณ  ศาลาวัดสุนทรนิวาสบ้านโจด  มีผู้เข้าร่วม  11 คน เพ่ือ

เก็บข้อมูลเงื่อนไข และปัจจัยการใช้ประโยชน์จากข้าวพ้ืนบ้าน  

 ครั้งที่  4  วันที่ 21-23 มิถุนายน   2559  ณ จังหวัดนครนายก  มีทีมวิจัยเข้าร่วม 3 คน โดยมี

เครือข่ายเกษตรกรรมทางเลือกเป็นคนจัด มีวิทยากรและผู้มีประสบการการแปรรูปข้าวเป็นขนมมา

แลกเปลี่ยน และฝึกปฏิบัติ  ผลการด าเนินงาน ทีมวิจัยรู้เทคนิคการท าแปูงจากข้าวทั้งที่เป็นแปูงแห้ง แปูง

เปียก ได้ฝึกท าขนมที่ท ามากแปูวข้าวพื้นบ้าน 8 ตัวอย่าง 

 

6.การทดลองปฏิบัติการ 

 6.1 เวทีคืนข้อมูลและออกแบบปฏิบัติการโครงการวิจัยฯ จัดขึ้นเมื่อวันที่  24  พฤษภาคม 2559 ณ  

ศาลาวัดสุนทรนิวาสบ้านโจด  มีผู้เข้าร่วมทั้งหมด 60 คนประกอบด้วย ทีมวิจัย  20 คน สมาชิกกลุ่มฯ 15  

คน ชาวบ้านที่สนใจ 20  คน  พ่ีเลี้ยงชุดพันธุกรรม 3 คน และพ่ีเลี้ยงโหนดเกษตร 2 คน  เพ่ือคืนข้อมูลต่อ

ชุมและออกแบบปฏิบัติการโครงการวิจัย โดยใช้วิธีการผู้น าชุมชนได้ประกาศทางหอกระจายข่าวเชิญ

ชาวบ้านและกลุ่มอนุรักษ์พันธุ์ข้าวบ้านโจดได้เข้าร่วมประชุมเวทีคืนข้อมูลงานวิจัยฯ โดยพร้อมเพียงกัน

เพราะจะมีเจ้าหน้าที่จากข้างนอกหลายหน่วยงานที่จะมาร่วมประชุมด้วยในวันนี้ ชาวบ้านเริ่มทยอยมาถึง

สถานที่ประชุมทีมวิจัยตามที่ได้แบ่งบทบาทหน้าที่กันก็เริ่มปฏิบัติหน้าที่โดยการเชิญชวนให้ผู้มาร่วมประชุม

ได้ลงทะเบียนก่อนพร้อมรับเอกสารประกอบการประชุม นางเยาวภา พรมวงศ์ หัวหน้าทีมวิจัยก็ได้กล่าว
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ต้อนรับ ผู้เข้าร่วมเวทีและชี้แจงวัตถุประสงค์พร้อมแนะน าคณะบุคคลที่เข้าร่วมเวทีการประชุมซึ่งมีเจ้าหน้าที่

มาจากเทศบาลต าบลนาเมือง ส่วนราชการที่มาจากอ าเภอเสลภูมิ ต่อด้วยการน าเสนอความเป็นมาของ

โครงการวิจัย และกระบวนการวิจัยโดยมี-วิธีการค้นหาโจทย์วิจัย วิธีแตกกรอบการเก็บข้อมูล  วิธีเก็บและ

รวบรวมข้อมูล เวทีวิเคราะห์ข้อมูล ต่อด้วย นางพรรณี  เชษฐสิงห์ น าเสนอผลการวิจัยตามหัวข้อที่ทีมวิจัยได้

ร่วมกันศึกษาและรวบรวมข้อมูลตามหัวข้อต่อไปนี้ 1)การใช้ประโยชน์จากข้าวพื้นบ้านจากอดีต-ปัจจุบัน โดย

ศึกษา –ลักษณะทรัพยากร ลักษณะพ้ืนที่ของชุมชม ข้อมูลพันธุ์ข้าวที่มีจากอดีต-ปัจจุบัน  การท านา 

รูปแบบ วิธีการเพราะปลูก  2)บทเรียนเงื่อนไขจากการใช้ประโยชน์จากข้าวพ้ืนบ้าน 3)องค์ความรู้ในการใช้

ประโยชน์จากข้าวพื้นบ้าน ต่อด้วย นางลัย  โคตรมูล เชิญชวนผู้ที่มาเข้าร่วมได้แสดงความคิดเห็นต่อผลการ

รายงาน มีผู้ได้แสดความคิดเห็น ดังนี้ 

  1)รองนายกเทศบาลมนตรีเทศบาลต าบลนาเมือง ได้กล่าวถึงโครงการวิจัยว่าเป็น

โครงการที่ดีส าหรับชุมชนบ้านโจด และพ่ึงได้ทราบว่าชุมชนบ้านโจดได้รับการสนับสนุนการท างานแบบ

งานวิจัยและไม่คิดว่าชาวบ้านจะได้รับสนับสนุนแบบนี้ เพราะที่ผ่านมาถ้าพูดถึ งเรื่องวิจัยจะเป็นเรื่องของ

นักวิจัยที่จบปริญญาเท่านั้นที่จะมาท าการวิจัยเรื่องโน่นเรื่องนี้ และเชิญชวนให้กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์

ข้าวพื้นบ้านได้น าเนินกิจกรรมเพื่อพัฒนาชุมชนต่อไป โดยการให้ตัวแทนกลุ่มได้น าเสนอโครงการที่อยากท า

ต่อไปยังเทศบาลต าบลนาเมือง เพ่ือที่จะเสนอต่อสภาให้ได้รับการสนับสนุนมาด าเนินกิจกรรมในเรื่องของ

การสร้างงานสร้างรายได้ให้กับชุมชนต่อไป  

  2) พัฒนาการอ าเภอเสลภูมิ ก็ได้กล่าวชื่นชมทีมวิจัย และชุมชนที่ยังมีการท าเรื่องการ

อนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวอยู่ และได้เสนอแนวให้ชุมชนรักษาคุณงามความดีแบบนี้ ไว้ โดยการต่อยอด 

และเสนอให้กลุ่มได้ไปจดทะเบียนพันธุ์ข้าวที่มีในชุมชน และมีความยินดีที่จะให้ความร่วมมือ และ

ประสานงานกับหน่วยงานที่มีงบประมาณ โดยเฉพาะท้องถิ่น(ทต.) และได้พูดทิ้งท้ายฝากกับทีมว่าท า

อย่างไรถึงจะมีเยาวชนในชุมชนมาสืบทอด การท างานแบบนี้ ถ้ามีการจัดเวทีครั้งต่อไปก็ยินดีมาร่วมวาง

แผนการท างานชองชุมชนและจะเป็นผู้ประสานงานกับหน่วยงานต่างๆให้ด้วยความยินดี และเต็มใจถ้าไม่ได้

ย้ายไปที่อ่ืนก่อนปิดท้ายเวทีการประชุมโดยหัวหน้าต้อย  

  3.มีข้อเสนอแนวทางการทดลองปฏิบัติตามระยะที่ 2 เพ่ือให้ทีมวิจัยเตรียมทดลอง

ปฏิบัติการตามหัวข้อ พร้อมรายงานผลการวิจัย 
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 6.2 ประชุมออกแบบและวางแผนทดลองปฏิบัติการ  จัดขึ้นวันที่ 9 มิถุนายน 2559  มีผู้เข้าร่วม  

25 คน ประกอบด้วยทีมวิจัย 20 คน  ที่ปรึกษาโครงการ 2 คน พ่ีเลี้ยงชุดพันธุกรรม 2 คน พ่ีเลี้ยงโหนด

เกษตร 1 คน  ณ  ศาลาวัดสุนทรนิวาสบ้านโจด  การประชุมในครั้งนี้เป็นการออกแบบและวางแผนทดลอง 

เพ่ือใช้ในการสร้างกิจในครัวเรือนเหลือจากการบริโภคในครัวเรือน ผลการประชุมเป็นดังนี้  กระบวนการ

โดยทีมพ่ีเลี้ยงได้ตั้งโจทย์ให้ทีมวิจัยได้เสนอข้อคิดเห็นในการแปรรูปข้าว”เราจะแปรรูปข้าวไปเพ่ืออะไร”

ค าตอบหลากหลายมาก เช่น  กิน  ท าบุญ  ขาย  เลี้ยงสัตว์  งานประเพณี  แบ่งปัน  ขายตามงาน

นิทรรศการงานออกราน  สร้างงาน สร้างรายได้ในชุมชน  การแปรรูปของกลุ่มมี่ผ่านมาก็มีองค์ความรู้ใน

ชุมชนอยู่บ้างแต่ต้องหาวิธีการท าแปูงให้ได้คุณภาพก่อน จึงจะสามารถน ามาท าผลิตภัณฑ์เพ่ือที่จะมาสร้าง

รายได้ให้กับคนในชุมชนได้  ทีมพ่ีเลี้ยงชวนคิดต่อว่าจะต้องใช้ประโยชน์จากข้าวจากการท าแปูงจะต้อง

ออกแบบย่างไร ทีมวิจัยเสนอ ต้องคนหาสูตรท าแปูงโดยใช้ข้าวที่มีอยู่เป็นหลัก  หาวิธีการท าแปูงที่ไม่มีกลิ่น

เหม็นอับเก็บไว้ได้นาน หาเครื่องบดแปูงที่ได้ปริมาณมากที่ประชุมจึงสรุปวิธีการออกแบบทดลองปฏิบัติการ

ตามล าดับดังนี้ ค้นหาองค์ความรู้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์นั้นๆ หาผู้เชี่ยวชาญมาให้ความรู้ในชุมชนในการ

แปรรูปผลิตภัณฑ์ต่างๆ น าความรู้ที่ได้มาทดลองสร้างผลิตภัณฑ์ตามที่ก าหนดไว้ สรุปผลการทดลองพร้อม

ออกแบบปฏิบัติการ  พ่ีเลี้ยงเสนอว่าอันไหนที่สามารถทดลองก่อนได้ที่ให้ท าไปเลยโดยไม่ต้องรอท าตาม

ตารางที่ก าหนดก็ได้ เพราะใกล้ถึงเวลาที่จะติดรายงานการวิจัยให้กับผู้สนับสนุนโครงการแล้วคือ จะติดให้

เสร็จในเดือนสิงหาคม 2559  ทีมวิจัยจึงได้ออกแบบแผนปฏิบัติการดังนี้ 

กิจกรรม วัตถุประสงค์ วิธีการ กลุ่มเป้าหมาย ผลที่คาดว่าจะ

ได้รับ 

ว/ด/ป 

ที่จัดกิจกรรม 

1.ค้นหาองค์

ความรู้เกี่ยวกับ

การแปรรูป 

-เพ่ือหาความรู้

เกี่ยวกับการ

แปรรูป 

-เพ่ือหา

คุณสมบัติที่

เหมาะสมในการ

แปรรูป 

-เตรียมข้อมูล

และชนิดของ

พันธุ์ข้าวที่มีใน

ชุมชนน าเสนอ

ผู้รู้ 

-เข้าร่วมเวที

กับหน่วยงาน

ต่างๆเพ่ือหา

-ทีมวิจัย/ผู้รู้ 

-ผู้เชี่ยวชาญ/อ.

มหาลัยต่างๆ 

หลังจากอบรมให้

ความรู้ ผู้เข้าร่วม

สามารถน า

ความรู้ที่ได้มา

ทดลอง

ปฏิบัติการได้ 

มิ.ย.59 
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ความรู้ 

2.จัดเวทีอบรมให้

ความรู้เรื่องการ

แปรรูป 

-เพ่ือให้มีความรู้

เรื่องการแปรรูป

ข้าว 

-ได้ผลิตภัณฑ์

เพ่ิมจาก

ผลิตภัณฑ์ทีมีอยู่

ในชุมชน 

-เชิญ

ผู้เชี่ยวชาญมา

ให้ความรู้ใน

ชุมชน 

-ทีมวิจัย 

-สมาชิกกลุ่ม 

-วิทยากร 

ทีมวิจัย/สมาชิก

กลุ่มได้มีความรู้

เรื่องการแปรรูป

ข้าวเพิ่มจาก

ความรู้เดิมที่มีใน

ชุมชน 

ก.ค.59 

3.การทดลองแปร

รูปจากความรู้ที่ได้

จากการค้นคว้า 

-ทดลองขนมจีน

จากแปูงสด 

-ทดลองท าข้าว

ปาด 

-ทดลองท าขนม

โดนัท 

-ทดลองท าขนม

เทียน ข้าวโปง 

-ทดลองท า

ข้าวเม่า 

-เปรียบเทียบ

ระหว่างแปูง

ส าเร็จกับแปูง

ข้าวพื้นบ้าน 

-ทีมวิจัย 

-สมาชิกกลุ่ม 

-ทีมพ่ีเลี้ยง 

ได้ผลิตภัณฑ์ตาม

ต้องการ 

ก.ค.-ส.ค. 59 

4.สรุปผลการ

ทดลอง 

-สรุปความรู้จาก

ผลการทดลอง 

-ได้สูตร

ผลิตภัณฑ์ใหม่ 

-เผยแพร่และ

น าเสนอ 

-จัดงานออ

กร้านนิทศการ 

-งานบุญ

ประเพณี 

-ทีมวิจัย 

-สมาชิกกลุ่ม 

-พ่ีเลี้ยง 

-ชาวบ้าน 

-ได้ผลิตภัณฑ์ตาม

ต้องการ 

ส.ค. 59 
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-ประเมินผล 

 

 6.3 ทดลองการท าเส้นขนมจีนจากแป้งสด  จัดขึ้นเมื่อวันที่  9 กรกฎาคม 2559 มีผู้เข้าร่วม 35 

คน ประกอบด้วยทีมวิจัย  20 คน สมาชิกกลุ่ม 15 คน ณ ที่ท าการกลุ่มฯ เพ่ือทดลองสูตรการท าขนมจีน

จากแปูงสดข้าวเหลืองอ่อน วิธีการทดลองได้แบ่งกลุ่มออกเป็น 2 กลุ่ม โดยให้กลุ่มที่ 1 ทดลองท าขนมจีน

แบบแปูงที่ผ่านการแช่น้ า     3 ชั่วโมง กลุ่มที่ 2 ให้ทดลองท าขนมจีนจากแปูงข้าวสารที่แห้งสนิท ผลการ

ทดลอง กลุ่มที่ท าขนมจีนจากแปูงที่ผ่านการแช่น้ า  ปรากฏว่า ช่วงที่โรยเส้นขนมจีนลงหม้อน้ าเดือดเป็นเส้น

ดีมากแต่พอตักขึ้นมาจากน้ าเดือดมาแช่ในน้ าเย็นปรากฏว่าเส้นขนมจีนขาดเป็นท่อนๆและมีแปูงหลงเหลือ

อยู่ในเฝียน บีบเล็กน้อย   กลุ่มที่ขนมจีนจากแปูงข้าวสารที่แห้งสนิท ผลการทดลองปรากฏว่า ช่วงที่โรยเส้น

ข้าวปั้นลงในน้ าเดือดสังเกตดูเป็นเส้นดีมากแต่พอเส้นลอยขึ้นมาปรากฏว่าเส้นขนมจีนจะขาดเป็นท่อนๆพอ

ตัดมาแช่น้ าเย็นแล้วจัดใส่ภาชนะเวลาจับขึ้นจากน้ าเส้นขนมจีนจะเปื่อยยุ่ย หลังจากนั้นก็ทดลองเป็นครั้งที่ 2 

โดยใช้แปูงมันผสมเพ่ิมนิดหน่อยแต่ขึ้นตอนการท าเหมือนเดิมกับครั้งแรกทั้งสองกลุ่ม ปรากฏว่าผลการ

ทดลองก็ไม่แตกต่างจากครั้งแรก ได้สูตรการท าขนมจีนเส้นสดค้นหาในอินเตอร์เน็ต 

 6.4 ทดลองท าเส้นขนมจีนจากแป้งหมักข้าวเหลืองอ่อน จัดขึ้นวันที่ 17  กรกฎาคม 2559 มี

ผู้เข้าร่วม 25  คน ประกอบด้วยทีมวิจัย  14 คน สมาชิกกลุ่ม 11 คน ณ ที่ท าการกลุ่มฯ เพ่ือทดลองท า

ขนมจีนจากแปูงหมักข้าวเหลืองอ่อน ใช้สูตรในชุมชน คือสูตรของนางลัย โคตรมูล ซึ่งเป็นทีมวิจัย โดย

แบ่งกลุ่มทดลองออกเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มที่ 1 ทดลองจากแปูงที่แช่ข้าว 1 คืน กลุ่มที่ 2 ทดลองจากแปูงที่แช่

ข้าวไว้ 1 วัน หมักข้าวอีก 3 วัน  (สูตรดั้งเดิมของกลุ่มที่ท าในชุมชน) ผลการทดลองกลุ่มที่ทดลองจากแปูงที่

แช่ข้าว 1 คืน ปรากฏว่าตอนโรยเส้นขนมจีนลงในหม้อน าที่ต้มเดือดเส้นขนมจีนเป็นเส้นดีมากแต่พอตัก

ขึ้นมาพักในน้ าเย็นแล้วใส่ภาชนะปรากฏว่าเส้นขนมจีนยังขาดเป็นท่อนๆอยู่แต่ไม่เปื่อยยุ่ย  กลุ่มที่ 2 ทดลอง

ท าขนมจีนจากแปูงที่แช่ในน้ า 1  วันหมักอีกข้าว 3 วัน ผลการทดลอง การท าขนมจีนจากแปูงข้าวที่ผ่านการ

หมักแปูง (สูตรดั้งเดิม) ได้เส้นขนมจีนที่มีความเหนียวหนุ่มและไม่ขาดยุ่ยเหมือนท าจากแปูงสดแต่ถ้าท า

มากๆติดต่อกันทุกวันจะท าให้เกิดการส่งกลิ่นเหม็นของ น้ าเสีย 
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 6.5 ทดลองการท าเส้นขนมจีนจากข้าวเจ้าแดง จัดขึ้นวันที่  23 กรกฎาคม 2559  ณ  ที่ท าการ

กลุ่มฯ มีผู้เข้าร่วม  35 คน ประกอบด้วยทีมวิจัย 20 คน  สมาชิกกลุ่ม 15 คน โดยแบ่งกลุ่มทดลองออกเป็น 

3  กลุ่ม 

กลุ่มท่ี 1 ทดลองท าขนมจีนจากแปูงสด (ข้าวสารแห้งสนิท) 

กลุ่มท่ี 2 ทดลองท าขนมจีนจากการแช่ข้าว 1 คืน 

กลุ่มท่ี 3 ทดลองท าขนมจีนจากแปูงหมักแบบดั้งเดิม  แช่ข้าว 1 วัน หมักข้าวอีก 3 วัน  

    ผลการทดลอง  

กลุ่มท่ี 1 เส้นขนมจีนท าจากแปูงสด (ข้าวสารแห้งสนิท)  ปรากฏว่าเส้นขนมจีนขาดเป็นท่อนๆแต่ไม่

เปื่อยยุ่ย เหมือนกับท่ีท าจากข้าวเหลืองอ่อน   

กลุ่มท่ี 2 ทดลองท าขนมจีนจากการแช่ข้าวสารไว้ 1 คืน ขั้นตอนการท าเหมือนกันกับกลุ่มที่ 1 ที่ท า

ขนมจนจากข้าวสารแห้ง ผลการทดลอง พอน าเส้นขนมจีนที่สุกแล้วมาพักไว้ในน้ าเย็นก็จะมีเส้นขนมที่ขาด

กระท่อนกระแท่นและมีเส้นขนมจีนที่ยาวไม่ขาดปนอยู่ 

กลุ่มท่ี 2 ท าขนมจีนจากแปูงหมัก (แช่ข้าว 1 วัน หมักข้าวอีก 3 วัน ) ผลการทดลองได้ขนมจีนเป็น

เส้นเหนียวนุ่มแต่ก็มีเส้นขาดบ้างเล็กน้อย 

 6.6 ทดลองเปรียบเทียบการท าขนมโดนัทจากแป้งส าเร็จและแป้งข้าวพื้นบ้าน วันที่  31 

กรกฎาคม 2559    ณ  ศาลาเอนกประสงค์บ้านโจด  มีผู้เข้าร่วม  35 คน ประกอบด้วย ทีมวิจัย 20 คน 

สมาชิกกลุ่ม  15 คน ในการทดลองแบ่งออกเป็น 5 กลุ่ม ใช้สูตรเดียวกัน ขั้นตอนท าเหมือนกันผลการ

ทดลอง 

กลุ่มท่ี  1  ทดลองท าขนมโดนัทจากแปูงส าเร็จ (ข้าวมะลิ 105)  ขนมโดนัทมีความนุ่มเนื้อละเอียด

ทิ้งไว้ให้เย็นก้อนขนมสภาพยังคงเดิม 

กลุ่มที่  2  ทดลองท าขนมโดนัทจากแปูงที่บดด้วยข้าวสารแห้งสนิท  เมื่อน าเอาขนมโดนัทที่อบ

เสร็จแล้วมาทิ้งไว้ให้เย็นปรากฏว่า  ขนมโดนัทที่ท าจากแปูงสดจากการบดข้าวสารที่แห้งสนิทเนื้อขนมมี

ความหยาบ ไม่เนียน    ทิ้งไว้ให้เย็นจะยุบตัว  และไม่ค่อยนุ่มเหมือนแปูงส าเร็จ 

กลุ่มท่ี  3  ทดลองท าขนมโดนัทจากแปูงสดที่แช่ข้าว 3 ชั่วโมง แล้วน ามาบด     ขนมโดนัทไม่ค่อย

ฟู  แต่มีความนุ่มเล็กน้อย  เนื้อขนมมีความหยาบเล็กน้อย  ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วยุบตัว 
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กลุ่มที่  4   ทดลองท าขนมโดนัทจากแปูงสดที่แช่ข้าว  1 คืน แล้วน ามาบด  เนื้อขนมในขณะที่อบ

นั้นจะพองตัวและมีความนุ่ม เนียนละเอียดกว่าแปูงแห้งที่แช่ข้าว  3 ชั่วโมง  ทิ้งไว้ให้เย็นรูปทรงยัง

เหมือนเดิมไม่ยุบตัว 

กลุ่มที่ 5 ทดลองขนมปาดจากแปูงส าเร็จและแปูง   เปรียบเทียบระหว่างการท าข้าวปาดจากแปูง

ส าเร็จและแปูงสดที่บดเอง   ในการท าและใส่สวนผสมในปริมาณเท่ากันกับข้าวปาดที่ท าจากแปูงสดจะ

แข็งตัวเร็วกว่าและก้อนขนมจะหนากว่าข้าวปาดที่ท าจากแปูงส าเร็จ 

6.7 ศึกษาดูงานแลกเปลี่ยนประสบการณ์การท าข้าวเม่า  วันที่ 6 กันยายน  2559 มีทีมวิจัยเข้า

ร่วม 20  คน ณ บ้านน้ าอ้อม ม. 7  ต.น้ าอ้อม   อ. เกษตรวิชัย  จ.ร้อยเอ็ด  โดยมีการกระบวนการการ

บรรยาย และทดลองปฏิบัติ ดังนี้ พอถึงสถานท่ีศึกษาดูงานก็ได้รับการต้อนรับจาก นางสาวแสงจันทร์  พิรุณ  

ประธานกลุ่มแม่บ้านเกษตรบ้านน้ าอ้อม  และคณะทุกคนที่ไปศึกษาดูงานได้เรียนรู้โดยการรับฟังการ

บรรยายความเป็นมาของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านน้ าอ้อม  โดยได้เรียนรู้วิธีการท าข้าวเม่าแห้ง  จนกระทั้ง

วิธีการแปรรูป ผลิตภัณฑ์จากข้าวเม่าแห้งมาเป็น  ข้าวเม่าทรงเครื่อง  ข้าวเม่าหมี่  ข้างเม่าตู  ข้าวเม่าบ้าบิ่น  

คุกกี้ข้าวเม่า พอฟังการบรรยายเสร็จก็ได้ลงมือทดลองปฏิบัติการเรียนรู้จากท าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวเม่า

จนได้สูตรต่างๆ  บทเรียนของการศึกษาดูงานในครั้งนี้ผู้ เข้าร่วมโครงการได้ข้อมูล  ความรู้  ประสบการณ์

และทราบถึงวิธีการแปรรูปข้าวและได้ทราบว่าข้างบางชนิดบางสายพันธุ์มีความเหมาะสมที่จะเพ่ิมมูลค่าด้วย

การแปรรูป  ซึ่งสามารถน ามาปรับใช้ในการสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์จากการแปรรูปข้าวของกลุ่มได้

ต่อไปในอนาคต 

 

7.การสรุปและวิเคราะห์ข้อมูล 

7.1 การสรุปและวิเคราะห์ข้อมูลในระยะที่ 1  การจัดเวทีวิเคราะห์ข้อมูล  การจัดเวทีวิเคราะห์

ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ของทีมวิจัยและได้รวบนวมข้อมูล ครั้งแรก จัดขึ้นในวันที 17 ตุลาคม 2558 

ผู้เข้าร่วมการวิเคราะห์ข้อมูลมีเฉพาะทีมวิจัย 11 คน และผู้น าชุมชน 3 คน รวมผู้เข้าร่วมกิจกรรมทั้งหมด 

14 คน ส่วนครั้งที่ 2 ด าเนินการในวันที่ 20 ตุลาคม 2558 เป็นการวิเคราะห์ร่วมกันกับสมาชิกกลุ่ม และ

ชาวบ้านทั่วไปรวมผู้เข้าร่วมกิจกรรมทั้งหมด 50 คน ครั้งที่ 3 วันที่ 24 พฤศจิกายน 2558 มีผู้เข้าร่วม 14 

คน ณ ศาลาวัดสุนทรนิวาสบ้านโจด 
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ปัญหาและอุปสรรคที่พบ ในการน าเสนอข้อมูลต่างๆผู้เข้าร่วมกิจกรรมส่วนใหญ่ก็เอาตามที่ทีมวิจัย

น าเสนอ และบทเรียนจากเวทีวิเคราะห์ข้อมูลพบว่าชาวบ้านบางคนได้ทราบถึงการขับเคลื่อนงานของกลุ่ม

และชุมชนถึงการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น รวมทั้งผู้น าชุมชนได้ทราบถึงแนวทางแก้ไขปัญหาของชุมชนและ

สร้างความตระหนักถึงการจัดท าการเกษตรที่ปลอดภัยจากสารพิษสารเคมี 

 

 7.2 การสรุปผลการทดลอง และสรุปผลการวิจัย ข้อค้นพบ  

    7.2.1 ประชุมทีมวิจัยเพื่อสรุปลการทดลองการท าขนมจีนจากแป้งข้าวจ้าวเหลืองอ่อนและแป้ง

ข้าวจ้าวแดง  จัดขึ้นวันที่ 26  กรกฎาคม 2559 ณ ที่ท าการกลุ่มฯ มีทีมวิจัยผู้เข้าร่วม  11 คน ได้ข้อสรุป

ร่วมกันว่า การท าขนมจีนจากแปูงสดจะไม่ได้เส้นขนมจีนเท่ากับแปูงหมักแล้ว ขนาดโรงงานที่เขาท าขนมจีน

ส่งตลาดเช้าทุกวันนั้นบางครั้งก็ท าให้เส้นขนมจีนขาดได้เหมือนกัน  มีการถกเถียงของทีมวิจัยสาเหตุมาจาก

อะไรที่ท าให้เส้นขนมจีนขาด มีข้อเสนอขาดเพราะหมักแปูงไม่ได้ แปูงที่หมักขนมจีนถ้าหมักไว้ 3 วันขึ้นไป

จะท าให้แปูงหมักได้ที่เลยท าให้เส้นขนมจีนไม่ขาด ถ้าให้ตั้งข้อสังเกตจากสูตรที่ท าก็จะต้องท าขนมจีนวิธีการ

จากสูตรดั้งเดิมคือการหมักแปูงให้ได้ที่ก่อนจึงน ามาท าเป็นขนมจีน  สรุปจากข้อค้นพบคือการท าขนมจีน

จะต้องใช้วิธีแบบดั้งเดิมท่ีกลุ่มเราเคยท า  การท าเส้นขนมจีน จากข้าวเหลืองอ่อน ข้าวจ้าวแดง  มีคุณสมบัติ

ในการแปรรูปท าขนมจีน  แต่ข้าวจ้าวแดงจะได้ปริมาณเส้นขนมจีนมากกว่าข้าวจ้าวเหลืองอ่อน  ฉะนั้นถ้าจะ

ท าให้ชาวบ้านชิมหรือประเมินก็ให้ทีมที่รับผิดชอบในการทดลองท าขนมจีน  เตรียมท าให้ชาวบ้านชิม  เพ่ือ

เน้นการประเมินผลผลิตภัณฑ์ที่ท าจากแปูงข้าวในเวทีต่อไป 

 7.2.2 ประชุมทีมวิจัยฯ สรุปผลการทดลองการเปรียบเทียบการท าโดนัทระหว่างแป้งสดและ

แป้งส าเร็จ วันที่ 26  สิงหาคม 2559   ณ   ศาลาวัดสุนทรนิวาสบ้านโจด มีทีมวิจัยเข้าร่วมประชุมทั้งหมด 

11 คน  ซึ่งการทดลองท าขนมโดนัทเป็นการเปรียบเทียบระหว่าแปูงส าเร็จจากโรงงานกับแปูงสดที่เราบด

เองนั้นผลการทอลองปฏิบัติการใครเห็นเป็นอย่างไร  มีข้อเสนอ 

1) การท าขนมโดนัทขึ้นอยู่กับความละเอียดของแปูงที่บด  ขนมจากแปูงที่ท าจากโรงงานเนื้อแปูง

จะเนียนละเอียดน ามาท าขนมก็จะท าให้ขนมนุ่มแต่ปริมาณที่ได้จะน้อยกว่าแปูงที่เราบดเอง  ส่วนแปูงสดนั้น

แปูงที่บดจากข้างสารที่แห้งสนิทเนื้อแปูงไม่ละเอียดมีความหยาบ  ส่วนแปูงสดที่บดจากข้างที่แช่น้ า 1 คืน
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นั้น  เนื้อแปูงจะละเอียดกว่าแปูงที่บดจากข้าวสารแห้งสนิท  แต่ถ้าเราสามารถน าข้าวมาบดเพ่ือแปรรูปได้

มันก็จะเป็นการลดต้นทุนการผลิต  ผลิตภัณฑ์แปรรูปแต่ต้องหาวิธีการท าแปูงให้ละเอียดมากกว่านี้ 

2) การท าแปูงนั้นมันอาจจะขึ้นอยู่กับกรรมวิธีของการบดแปูง   หรือเครื่องปั่น  เครื่องที่ไม่

เหมาะสมก็ได้แต่ถ้าเราหาวิธีการท าแปูงให้ได้คุณภาพและวิธีเก็บรักษาก็จะสามารถผลิตแปูงเองได้ ซึ่งไม่ต้อง

ใช้แปูงโรงงาน  บ้างครั้งสั่งซื้อก็ได้  ถ้าเราสามารถท าแปูงได้เราก็จะมีวัตถุดิบของเราเอง 

3) ถ้าเราท าแปูงให้ได้คุณภาพ คือ มีความละเอียดเหมือนแปูงส าเร็จเราก็จะสามารถแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆได้อีก  แต่การทดลองในครั้งนี้มันก็ท าให้เราได้รู้จักวิธีการท าขนมจากแปูงสดซึ่งไม่จ าเป็น

จะต้องใช้แปูงโรงงานก็ได้เพราะรสชาติของขนมโดนัทไม่แตกต่างจากโดนัทที่ท าจากแปูงส าเร็จซึ่งวัตถุดิบ

ส่วนผสมในการแปรรูปเท่ากัน  แต่ผลออกมาเป็นโดนัท  ปรากฏว่าโดนัทที่ท าจากแปูงสดได้ปริมาณมากกว่า  

แต่เราจะต้องหาวิธีการในการเก็บให้ได้นานกว่า 3 วัน  ขนมโดนัทจากแปูงสดถ้าเก็บไว้เกิน 3 วัน  จะท าให้

รสชาติเปลี่ยนไป  ท าให้ขนมมีเนื้อแข็งและหยาบ  ถ้าจะท าเป็นสินค้าเราก็ควรจะท าผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สามรถ

น ามาแปรรูปจากข้าวได้เพ่ือเป็นการสร้างงานสร้างอาชีพให้กับสมาชิกกลุ่ม  อีกอย่างหนึ่งข้าวพ้ืนบ้านที่เรา

ท ากันอยู่บางชนิดเหมาะกับการแปรรูป  เราก็สามารถปลูกหรือพัฒนาพันธุ์เพ่ือไว้ใช้ในการแปรรูป  ส่วนการ

ท าข้าวปาดนั้นท าจากแปูงสดจะได้ปริมาณขนมมากกว่าแปูงส าเร็จและขั้นตอนการท าก็ไม่ยุ่งยากแต่อย่างไร 

ยังยืนยันว่าการแปรรูปจะต้องท าหลายๆ ชนิด  ไม่ใช่จะท าแต่ผลิตภัณฑ์ที่ทดลองเปรียบเทียบเราต้องสืบค้น

ไปคู่กับการท ากิจกรรมอย่างอ่ืนนอกเหนือจากากรท าขนมจากแปูง 

ข้อค้นพบที่ท าการทดลองแปรรูปข้าวจากแปูงสด  พบว่า  การท าขนมจากแปูงที่แช่ข้าว 1 คืนแล้ว

มาบดจะท าให้ได้แปูงที่มีเนื้อละเอียดกว่าแปูงที่บดจากข้าวสารที่แห้งสนิท   

 มีข้อเสนอเพ่ิมเติม นอกจากการแปรรูปข้าวที่ผ่านกระบานท าจากแปูงข้าวแล้วเราควรไปศึกษา

ทดลองท าอย่างอ่ืนอีก  เพื่อให้เป็นแนวทางการใช้ประโยชน์จากข้าว เช่น การท าข้าเม่าจากข้าวเปลือก  

 7.2.3 ประชุมทีมวิจัยเพื่อสรุปผลการวิจัย ข้อค้นพบ จัดขึ้นวันที่  8 กันยายน 2559  มีทีมวิจัย

ผู้เข้าร่วม  20 คน ณ  ศาลาวัดสุนทรนิวาสบ้านโจด เพ่ือสรุปผลการวิจัย ข้อค้นพบ  ตามวัตถุประสงค์การ

วิจัย และการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นกับทีมวิจัย และชุมชน ผลการด าเนินงาน ได้สรุปตามวัตถุประสงค์ของ

โครงการทั้ง 4 วัตถุประสงค์  และได้บทเรียนการท าวิจัยตลอดระยะเวลา 1 ปี  3  เดือน 

 

8.การน าเสนอผลการวิจัย 
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 การน าเสนอผลการวิจัย ได้แบ่งเป็น 2 ระดับคือ การน าเสนอผลระดับชุมชนและระดับโหนด  

ซึ่งในระดับชุมชนนั้น ทีมวิจัยได้เชิญสมาชิกกลุ่ม และชาวบ้านหมู่บ้านเข้าร่วม นอกจากนั้นได้เชิญส่วน

ราชการเข้าร่วมรับฟังผลการน าเสนอด้วย ได้แก่ เกษตรอ าเภอ  ป รพสต. ส านักงานพัฒนาชุมชน อบต. 

ผู้อ านวยการโรงเรียน   

 ส่วนการน าเสนอระดับโหนดนั้น เป็นการน าเสนอผลการวิจัยและแลกเปลี่ยนประสบการณ์ใน

การด าเนินการ ร่วมกับโครงการวิจัยโครงการอื่น ภายใต้ชุดโครงการ  

 

 



บทที่  4 

ผลการศึกษา 

 การศึกษาวิจัยการพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้านของชุมชนบ้านโจด  ต าบลนาเมือง อ าเภอ
เสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด  มีวัตถุประสงค์การศึกษา  เพ่ือศึกษาการใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้านจากอดีต
จนถึงปัจจุบันของชุมชนบ้านโจด  เพ่ือศึกษาบทเรียน เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พ้ืนบ้าน
ในชุมชนบ้านโจด  เพ่ือศึกษารวบรวมองค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านในปัจจุบันจาก
ภายนอก  และการพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านของชุมชนบ้านโจด  โดยกระบวนการศึกษาวิจัย
เน้นกระบวนสร้างการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วมกับชุมชน  แกนน าชุมชน  ประชาชนทั่วไป กลุ่มอนุรักษ์พันธุ์ข้าว
พ้ืนบ้าน ตลอดจนภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ อบต. พัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยราชภัฏร้อยเอ็ด ซึ่งจากการ
ศึกษาวิจัยของคณะท างานตลอดระยะเวลาการด าเนินงานโครงการ  พบว่า 

4.1 การใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพื้นบ้านจากอดีตจนถึงปัจจุบัน ของชุมชนบ้านโจด 

 จากการศึกษา การใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้านจากอดีตจนถึงปัจจุบันของชุมชนบ้านโจด โดย

ใช้เครื่องมือแบบสัมภาษณ์ และจัดเวทีโสเหล่ ในการเก็บข้อมูลกลุ่มเปูาหมาย จ านวน 40 ครอบครัว ผลการศึกษา

พบว่า มีการใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้านจากอดีตจนถึงปัจจุบัน มีอยู่ 8 ประเภท ดังนี้ 

1. การบริโภคในครัวเรือน  ปัจจุบันมีการบริโภคท้ังหมด จ านวน 9 สายพันธุ์ ได้แก่ 

1.1 ข้าวมะลิแดง มีครัวเรือนที่บริโภคข้าวมะลิแดงทั้งหมด จ านวน 10 ครัวเรือน โดยมีปริมาณที่เก็บ

ไว้เพ่ือผู้บริโภค จ านวน 1,000 กิโลกรัม 

1.2 ข้าวก่ าเปลือกข้าว  มีครัวเรือนที่บริโภคข้าวก่ าเปลือกขาวทั้งหมด จ านวน 4 ครัวเรือน โดยมี

ปริมาณที่เก็บไว้เพื่อผู้บริโภค จ านวน 300 กิโลกรัม 

1.3 ข้าวเหนียวแดง มีครัวเรือนที่บริโภคข้าวเหนียวแดงทั้งหมด จ านวน 2 ครัวเรือน โดยมีปริมาณที่

เก็บไว้เพ่ือผู้บริโภค จ านวน 800 กิโลกรัม 

1.4 ข้าวหอมภูพาน  มีครัวเรือนที่บริโภคข้าวหอมภูพานทั้งหมด จ านวน 3 ครัวเรือน โดยมีปริมาณที่

เก็บไว้เพ่ือผู้บริโภค จ านวน 500 กิโลกรัม 

1.5 ข้าวสันปาตอง(หนัก) มีครัวเรือนที่บริโภคข้าวสันปาตองทั้งหมด จ านวน 4 ครัวเรือน โดยมี

ปริมาณที่เก็บไว้เพื่อผู้บริโภค จ านวน 350 กิโลกรัม 

1.6 ข้าวสันปาตอง(เบา) มีครัวเรือนที่บริโภคข้าวสันปาตองทั้งหมด จ านวน 1 ครัวเรือน โดยมีปริมาณ

ที่เก็บไว้เพื่อผู้บริโภค จ านวน 1,000 กิโลกรัม 

1.7 ข้าวเขี้ยวงู มีครัวเรือนที่บริโภคข้าวเขี้ยวงูทั้งหมด จ านวน 2 ครัวเรือน โดยมีปริมาณที่เก็บไว้เพ่ือ

ผู้บริโภค จ านวน 400 กิโลกรัม 
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1.8 ข้าวหอมอุบล  มีครัวเรือนที่บริโภคข้าวหอมอุบลทั้งหมด จ านวน 1 ครัวเรือน โดยมีปริมาณที่เก็บ

ไว้เพ่ือผู้บริโภค จ านวน 900 กิโลกรัม 

1.9 ข้าวหอมใบเตย  มีครัวเรือนที่บริโภคข้าวหอมเตยทั้งหมด จ านวน 1 ครัวเรือน โดยมีปริมาณที่

เก็บไว้เพ่ือผู้บริโภค จ านวน 1,000 กิโลกรัม 

2. การแปรรูปข้าว  จะมีการสีข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านเป็นข้าวกล้องเพ่ือการเพ่ิมมูลค่าและขายให้กับกลุ่มคนรัก

สุขภาพและประชาชนทั่วไปที่จะบริโภคข้าวกล้อง และการน ามาแปรรูปในรูปแบบของการท าขนม 

ได้แก่ ข้าวก่ า มาห่อเป็นข้าวต้มมัด บดเป็นแปูงขนมเทียน ส่วนข้าวที่มีความอร่อยอย่างข้าวหอมภู

พานน ามาท าข้าวโปุงให้รสชาติที่อร่อย  ข้าวเจ้าแดง ก็น ามาบดเป็นแปูงท าเส้นขนมจีน 

3. การขายข้าว  ปัจจุบันนี้มีการขายข้าวทั้งแบบรายครัวเรือน และรายกลุ่ม  ซึ่งการขายข้าวราย

ครัวเรือน ข้าวที่ขายส่วนใหญ่จะเป็นข้าว กข.6 และ ข้าวมะลิ 105 ส่วนการขายข้าวรายกลุ่มนั้น จะ

ขายข้าวปลูก ขายข้าวเปลือก และขายข้าวกล้อง ซึ่งมีราคาขาย ดังนี้ 

3.1 ข้าวกล้องมะลิแดง ปัจจุบันมีปริมาณข้าวเปลือกท้ังหมด 5,000 กิโลกรัม  แบ่งเป็น ขายข้าวกล้อง

รายครัวเรือน จ านวน 2,000 กิโลกรัม ขายในราคากิโลกรัมละประมาณ 40 – 50 บาท  ขายใน

นามกลุ่มอนุรักษ์พันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน จ านวน 1,700 กิโลกรัม ขายราคากิโลกรัมละประมาณ 

70 – 80 บาท 

3.2 ข้าวก่ าเปลือกข้าว แบ่งเป็น ขายข้าวกล้องรายครัวเรือน จ านวน 1,200 กิโลกรัม ขายในราคา

กิโลกรัมละประมาณ 40 – 50 บาท และ ขายในนามกลุ่มอนุรักษ์พันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน ขาย

เมล็ดพันธุ์ จ านวน 500 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 25 - 30 บาท และขายข้าวกล้อง จ านวน 

1,000 กิโลกรัม ขายราคากิโลกรัมละประมาณ 70 – 80 บาท 

3.3 ข้าวมะลิด า  แบ่งเป็น ขายข้าวกล้องรายครัวเรือน จ านวน 200 กิโลกรัม ขายในราคากิโลกรัมละ

ประมาณ 60 – 70 บาท และ ขายเมล็ดพันธุ์ จ านวน 500 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 25 - 30 

บาท 

3.4 ข้าวเจ้าแดง  โดยการแปรรูปท าเป็นเส้นขนมจีน จ านวน 1,000 กิโลกรัม ราคาขนมจีนกิโลกรัมละ 

25 บาท 

3.5 ข้าวเหนียวแดง  แบ่งเป็น ขายข้าวกล้องรายครัวเรือน จ านวน 500 กิโลกรัม ขายในราคากิโลกรัม

ละประมาณ 50 – 60 บาท และ ขายเมล็ดพันธุ์ จ านวน 200 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 25 - 30 

บาท 
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3.6 ข้าวหอมภูพาน  แบ่งเป็น ขายข้าวกล้องรายครัวเรือน จ านวน 200 กิโลกรัม ขายในราคากิโลกรัม

ละประมาณ 50 – 60 บาท ขายเมล็ดพันธุ์ จ านวน 300 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 25 - 30 บาท  

และ ข้าวสารขัด จ านวน 1,000 กิโลกรัม ขายในราคากิโลกรัมละ 40 – 50 บาท 

3.7 ข้าวสันปาตอง(ข้าวหนัก) แบ่งเป็น ขายข้าวกล้องรายครัวเรือน จ านวน 200 กิโลกรัม ขายใน

ราคากิโลกรัมละประมาณ 50 – 60 บาท และ ขายเมล็ดพันธุ์ จ านวน 300 กิโลกรัม ราคา

กิโลกรัมละ 25 - 30 บาท 

3.8 ข้าวสันปาตอง(ข้าวเบา) ขายเมล็ดพันธุ์(รายครัวเรือน) จ านวน 100 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 25 

- 30 บาท 

3.9 ข้าวเขี้ยวงู ขายเมล็ดพันธุ์(รายครัวเรือน) จ านวน 100 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 25 - 30 บาท 

3.10 ข้าวหอมอุบล  ขายเมล็ดพันธุ์(รายครัวเรือน) จ านวน 100 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 25 

- 30 บาท 

4. ตัวกลางในการแลกเปลี่ยนสินค้า  ในช่วงก่อนปี พ.ศ. 2520 ในชุมชนบ้านโจดจะมีแม่ค้าจากทาง

อ าเภอโพนทอง จังหวัดร้อยเอ็ด และอ าเภอกุฉินารายณ์ จังหวัดกาฬสินธุ์ น าสินค้าจ าพวกกล้วย 

ข้าวโพด แตงโม แตงไทย ยาเส้น มาแลกข้าวในหมู่บ้าน หรือบางทีคนในหมู่บ้านโจดเองก็น าข้าวไป

แลกพวกยาเส้นจากสองอ าเภอนี้ นอกจากนี้ยังมีแม่ค้าในอ าเภอเสลภูมิ  จังหวัดร้อยเอ็ด เองน าเอา

อาหารจากตลาดอ าเภอเสลภูมิ ไปแลกข้าว เช่น พวกปลา เนื้อ อาหารทะเล ขนม มาแลกข้าวใน

หมู่บ้าน เรียกว่า มีข้าวแล้วสามารถมีอาหารทุกอย่างได้ครบหมด ในปัจจุบันนั้น ยังมีการน าสินค้าหรือ

อาหาร มาแลกข้าวอยู่บ้างแต่ไม่มากเท่าในอดีต 

5. การถนอมอาหาร และปรุงอาหาร 

5.1 การท าแหนมส้มปลา และผักดอง โดยจะใช้ข้าวเหนียวนึ่ง จุ่มน้ าน ามาเป็นส่วนผสมในการท า

แหนมส้มปลาและผักดอง ซึ่งในปัจจุบันก็ยังคงมีการใช้ประกอบอาหารด้วยวิธีนี้อยู่ 

5.2 เป็นส่วนผสมในการท าปลาร้า โดยจะใช้ร าข้าวมาผสมในการท าปลาร้า 

5.3 ใช้เป็นส่วนผสมในการประกอบอาหาร คือ ข้าวคั่ว โดยใช้ข้าวสารจากข้าวเหนียวน าไปคั่ว แล้วต า

ให้ละเอียด มาเป็นเครื่องปรุงในอาหารพวกลาบต่างๆ ซุบหน่อไม้  ซุบขนุน หรือจะใช้ข้าวสาร

เหนียวน าไปแช่น้ า พอนุ่มประมาณ 1 ชั่วโมง แล้วเอามาต่ า เรียกว่า ข้าวเบีย ใส่ในอาหารพวก

แกง อ่อม เช่น อ่อนหวย แกงหน่อไม้ ในปัจจุบันก็ยังมีการใช้วิธีนี้ในการปรุงอาหาร 
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6. การน าเอาบางส่วนของข้าวมาท าเป็นเครื่องใช้และเป็นที่อยู่พักพิง  โดยการน าเอาฟางข้าว บิดเป็น

เกรียวต่อกันเป็นเชือกหรือ การน าฟางข้าวมาสานกับเชือกฟางที่บิดจากฟางข้าวสานติดกับไม้ซีกเล็ก

ท าเป็นแผ่นส าหรับมุงหลังคาบ้าน ที่พักตามไร่นาหรือจะใช้เป็นฝาบ้านที่พักก็นิยมเช่นกัน 

7. การท าเป็นเครื่องส าอางท าความสะอาดร่างกาย “ยาสระผม” โดยการใช้น้ าแช่ข้าว(น้ าหม้วก)  ซึ่งใน

สมัยอดีตในแต่ละครัวเรือนจะเก็บน้ าที่แช่ข้าวเหนียวส าหรับนึ่ง โดยเก็บเอาน้ าแช่ข้าวทุกวัน เก็บได้

ประมาณสัก 3 – 4 วัน ก็จะได้ปริมาณน้ าแช่ข้าวพอประมาณที่จะใช้เพ่ือต้มเป็นยาสระผม  ซึ่งมี

วิธีการท าน้ ายาสระผมคือ 

- น าน้ าแช่ข้าว(น้ าหม้วก) กรองเอาน้ าใสออกให้หมดให้เหลือเฉพาะน้ าข้นแปูงข้าว 

- น าส่วนที่เป็นแปูงของน้ าหม้วก มาต้มกบัใบหมี่หรือผิวลูกมะกรดูจนเดือด 

- หลังจากนั้นทิ้งไว้ให้เย็น แล้วน าไปสระผม จะท าให้เส้นผมนุ่มรื่นไม้ฟูและมีกลิ่นหอม 

8. ใช้ในงานประเพณี วัฒนธรรม ความเชื่อ 

8.1 ใช้ประกอบวัฒนธรรมความเชื่อ  มีดังนี้ 

1. การควดข้าวคนปุวย  คนปุวยจะเป็นคนปุวยประเภทผีเข้าเจ้าสูฌ โดยจะมีสิ่งของที่ใช้ใน

พิธีกรรมนี้ ประกอบด้วย ข้าว 1 ปั้น(ข้าวเหนียวนึ่ง) กล้วย 1 ลูก หมาก 1 ค า ยา 1 ม้วน

(กรอกเป็นภาษาอีสาน) แล้วน าทุกอย่างใส่ในมือคนปุวย โดยจะมีค ากล่าวของหมอหรือญาติ

ที่ท าพิธี หลังจากนั้นจึงน าข้าวไปทิ้งไว้นอกบ้าน แล้วคนปุวยก็จะหาย ปัจจุบันในหมู่บ้านไม่

พบเห็นในการท าพิธีกรรมนี้แล้ว 

2. การเรียกขวัญคนปุวย(ซ้อนขวัญ)  โดยมากจะเป็นคนปุวยที่ประสบอุบัติเหตุ ตกต้นไม้ รถชน 

ควายชน โดยจะใช้ข้าวเหนียว 1 ปั้น ใส่ในผ้าขาวม้า แล้วน าผ้าไปช้อนตรงบริเวณที่เกิดอุบัติ

พร้อมเรียกชื่อคนปุวย แล้วใช้ผ้านั้นห่อปั้นข้าวมาใส่มือคนปุวย ผูกข้อมูล(แขน)คนปุวย 

หลังจากนั้นไม่นานคนทีปุ่วยก็จะหาย ปัจจุบันนี้ยังมีการประกอบพิธีกรรมนี้อยู่ 

3. พิธีเสียเคราะห์เสียลางแบบพราหมณ์(การสะเดาะเคราะห์)  จะมีข้าวด า ข้าวแดง ข้าวเหลือง 

ข้าวตอกแตก อยู่ในเครื่องบูชาพระเคราะห์ด้วย พิธีกรรมนี้ปัจจุบันยังมีการปฏิบัติอยู่ในชุมชน 

4. การบนบานพระแม่ธรณี ชุมชนบ้านโจดยังนิยมการบนบานพระแม่ธรณี ซึ่งของที่บนที่จะเป็น 

พาหวาน หมายถึงข้าวเหนียวนึ่งกับกล้วย ปัจจุบันยังมีการถือปฏิบัติบ้างในกลุ่มคนสูงอายุ 

5. ข้าวปั้นหรือข้าวเหนียวนึ่งปั้นเป็นก้อนประมาณเท่าไข่ ใส่ในพาขวัญในพิธีสู่ขวัญมงคลต่างๆ 

เช่น สู่ขวัญแต่งงาน สู่ขวัญนาค สู่ขวัญได้งาน หรือเลื่อนขั้น โดยเชื่อกันว่าจะเรียกขวัญมาอยู่
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ในปั้นข้าวแล้วน าไปใส่มือคนที่รับการสู่ขวัญ แล้วผูกข้อมือ ก็จะอยู่ดีมีสุข เจริญก้าวหน้า ใน

การนั้นๆ 

8.2 ใช้ประกอบในงานบุญประเพณี 

1. งานบุญเดือนสาม  ทุกครัวเรือนในหมู่บ้านจะน าข้าวเปลือกมารวมกันแล้วท าพิธีสู่ขวัญข้าว   

หลังสู่ขวัญเสร็จเรียบร้อยแล้ว  ก็ข้ึนอยู่กับข้อตกลงกันในหมู่บ้านว่าจะเอาข้าวไปท าบุญที่ไหน 

แตส่ าหรับชุมชนบ้านโจดจะขายให้คนจนหรือคนไม่มีที่นาในราคาถูก เงินที่ได้เก็บไว้ใช้พัฒนา

ในชุมชนต่อไป 

2. งานบุญเดือนสี่ หรือ บุญผะเหวต ในชุมชนบ้านโจดจะน าข้าวมาใช้ประดับตกแต่งภายใน

ศาลาวัด โดยจะน าข้าวเปลือกมาคั่วเป็นข้าวตอกแตก น าเชือกฝูายมาชุบกาวแล้วน าเชือกไป

แตะในชามข้าวตอกแตก ข้าวตอกแตกก็จะติดเชือกขึ้นมาเป็นสายน าไปห้อยประดับตามมุม

ต่างๆของศาลาวัดบริเวณที่จะให้พระสงฆ์แสดงพระธรรมค าสอน อีกหนึ่งอย่างในตอนเช้า

ของวันที่จะพระธรรมค าสอนเรื่องราวของมหาเวชสันดรฯ ตอนเช้าตรู่ประมาณตีสามจะมีการ

แห่รอบหมู่บ้าน เรียกว่า แห่ข้าวพันก้อน ลักษณะข้าวจะปั้นข้าวเหนียวนึ่งเป็นก้อนเล็กๆ

ประมาณ นิ้วก้อยจ านวนมาก จนกว่าจะเต็มภาชนะ เช่น ถ้วย จาน หรือขัน ของแต่ละคนที่

น าไปแห่ แห่รอบหมู่บ้าน น าไปวางบูชาบนแท่นที่เตรียมไว้พร้อมดอกไม้ถือเป็นการบูชา 

3. งานบุญเดือนเก้า หรือ บุญประดับดิน จะน าข้าวปลาอาหาร ผลไม้  หมากพลู ใส่ในห่อ

กระทงไปวางไว้ในวัดตอนเช้าตรู่ช่วงประมาณตีสามก่อนจะไปถวายภัตตาหารเช้าพระ 

4. บุญข้าวสาก งานบุญเดือน 10 เป็นบุญสารทไทยที่แสดงออกถึงการร าลึกถึงญาติพ่ีน้องที่

เสียชีวิตแล้ว เพราะในช่วงเดือน 10 ประมานเดือนตุลาคมของทุกปี  เป็นเดือนที่มีความอุดม

สมบรูณ์ ข้าวปลาอาหารสมบรูณ์ มีการท าบุญถวายพระด้วยข้าวปลาอาหารแล้ว ยังท าบุญ

กับพวกวิญญาณญาติพ่ีน้องที่เสียชีวิตไป โดยน าข้าวปลาอาหารใส่ในกระทงใบตอง แต่ละ

ครัวเรือนจะท าอยู่ประมาณ 9-12 กระทง แล้วน าไปวางไว้ภายในวัด จากนั้นเรียกญาติมารับ

ในช่วงก่อนพระจะฉันภัตตาหารเช้า นอกจากจะวางกระทงข้าวปลาอาหารผลไม้ หมากพลูใน

วัดแล้ว ทุกครัวเรือนจะเหลือกระทงบางส่วนไว้ไปวางที่แปลงนาตนเอง เพ่ือบูชาพระแม่

โพสพ ซ่ึงถือว่าก าลังตั้งท้องหรือข้าวก าลังตั้งท้อง เพ่ือว่าจะได้ข้าวที่ออกมามีความอุดม

สมบรูณ์ 
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5. งานบุญเดือน 11 หรือบุญอออกพรรษา ชาวบ้านโจดจะตั้งหอจ าลองเพ่ือรองรับดอกไม้ธูป

เทียนที่ชาวบ้านน ามาบูชาและสิ่งที่ชาวบ้านน ามาบูชาในวันออกพรรษา นอกจากดอกไม้ธูป

เทียนแล้วยังมีต้นข้าวที่ก าลังตั้งท้องกลมๆมาประกอบพิธีกรรมด้วย 

 โดยทีมวิจัย  ได้ท ากระบวนการศึกษาการใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้านจากอดีตจนถึงปัจจุบัน

ของชุมชนบ้านโจด  ได้ใช้เครื่องมือการจัดเวทีโสเหล่  ซึ่งการใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน  แบ่งออกเป็น 

5 ช่วงเวลาที่ส าคัญๆดังนี ้

- ช่วงที่ 1 ระหว่างปี พ.ศ. 2510 - 2521 ซึ่งเป็นช่วงอดีตที่พ่ีน้องที่มีอายุตั้งแต่ 60 ปีขึ้นไป โดย

ในอดีตนั้นพ่ีน้องในชุมชนได้มีการปลูกข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านหลากหลายสายพันธุ์เพ่ือการบริโภคและ

ใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ จ านวน 11 สายพันธุ์ ได้แก่ 

1. ข้าวสันปาตอง  ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือน และท าเป็นข้าวต้มมัด ใช้ประกอบ

ในพิธีท าบุญต่างๆ เช่น งานบุญออกพรรษา  บุญขึ้นบ้านใหม่ 

2. ข้าวก่ า  ใช้ประโยชน์ในการท าขนม ได้แก่ ข้าวต้มมัด ข้าวต้มผัด สังขยา  และใช้ประกอบใน

พิธีกรรมความเชื่อคือ การสะเดาะเคราะห์ 

3. ข้าวดอขาว  ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือนอย่างต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าวนาปีจะได้เก็บ

เกี่ยวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษาของทุกปี 

4. ข้าวนางนวล  ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือนอย่างต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าวนาปีจะได้เก็บ

เกี่ยวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษาของทุกปี 

5. ข้าวดอมืด  ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือนอย่างต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าวนาปีจะได้เก็บ

เกี่ยวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษา 

6. ข้าวเจ้าแดง  ใช้ประโยชน์ในการเลี้ยงไก่ชน และแปรรูปท าเป็นข้าวปุูน 

7. ข้าวด า  ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือน 

8. ข้าวมะเขือ  ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือน 

9. ข้าวดอหางนาค  ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือนอย่างต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าวนาปีจะได้

เก็บเก่ียวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษา 

10. ข้าวมะขาม  เป็นข้าวดอ ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือนอย่างต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าวนา

ปีจะได้เก็บเก่ียวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษา 
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11. ข้าวอีเหลือง เป็นข้าวดอ ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือนอย่างต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าวนา

ปีจะได้เก็บเก่ียวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษา 

- ช่วงที่ 2 ช่วงปี พ.ศ. 2522 – 2531 โดยช่วงระยะเวลานี้จะมีนโยบายของภาครัฐที่เข้ามา

ส่งเสริมและสนับสนุนการปลูกข้าวสองสายพันธุ์หลักคือ ข้าวเหนียว กข.6 และ ข้าวมะลิ 105 ซึ่ง

มีการใช้เครื่องจักร รถไถนาเข้ามาหนุนในการท านา มีการใช้ปุ๋ยเคมีในการท านาอย่างแพร่หลาย

เพ่ือให้ได้ผลผลิตในปริมาณที่มาก  แต่มีน้องในชุมชนบ้านโจดยังคงมีการปลูกข้าวพ้ืนบ้านเพ่ือใช้

บริโภคและใช้ประโยชน์อย่างอ่ืน จ านวน 4 สายพันธุ์ ได้แก่ 

1. ข้าวสันปาตอง  ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือน และท าเป็นข้าวต้มมัด ใช้ประกอบ

ในพิธีท าบุญต่างๆ ได้แก่ งานบุญออกพรรษา  การท าบุญขึ้นบ้านใหม่ 

2. ข้าวดอขาว  ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือนอย่างเพียงพอและต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าว

นาปีจะได้เก็บเก่ียวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษา 

3. ข้าวนางนวล  ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือนอย่างเพียงพอและต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าว

นาปีจะได้เก็บเก่ียวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษา 

4. ข้าวเจ้าแดง  ใช้ประโยชน์ในการเลี้ยงไก่ชน และแปรรูปท าเป็นเส้นข้าวปุูน 

- ช่วงที่ 3 ช่วงปี พ.ศ. 2532 – 2541 จะเป็นช่วงที่ต่อเนื่องจากช่วงที่สอง  โดยพ่ีน้องในชุมชน

บ้านโจดจะท าการปลูกข้าวสองสายพันธุ์หลักเพ่ือขายอย่างเต็มระบบ ทั้งใช้เครื่องจักรในการผลิต 

ปุ๋ยเคมี ยาฆ่าแมลง และการจ้างแรงงาน ท าให้ต้นทุนการท านาในช่วงนี้มีต้นทุนที่สูงขึ้นอย่างมาก 

แต่ยังมีพ่ีน้องในชุมชนบางส่วนที่ได้ท าการปลูกข้าวพ้ืนบ้านเพ่ือบริโภคและใช้ประโยชน์อ่ืนๆ 

จ านวน 7 สายพันธุ์ ได้แก่ 

1. ข้าวสันปาตอง  ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือน และท าเป็นข้าวต้มมัด ใช้ประกอบ

ในพิธีท าบุญต่างๆ ได้แก่ งานบุญออกพรรษา  การท าบุญขึ้นบ้านใหม่ 

2. ข้าวดอขาว ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือนอย่างเพียงพอและต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าวนา

ปีจะได้เก็บเก่ียวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษา 

3. ข้าวดอมืด ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือนอย่างต่อเนื่อง ก่อนที่ข้าวนาปีจะได้เก็บ

เกี่ยวผลผลิต และใช้ประกอบพิธีท าบุญในงานเทศกาลออกพรรษา 

4. ข้าวบักม่วย ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือน 

5. ข้าวดอแดง ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือน 
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6. ข้าวดอแอ้ว ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือน 

7. ข้าวเหลืองอ่อน ใช้ประโยชน์เพื่อการบริโภคในครัวเรือน และแปรรูปท าเป็นเส้นข้าวปุูน 

- ช่วงที่ 4 ช่วงปี พ.ศ. 2542 – 2551 เป็นช่วงของการก่อตั้งกลุ่มอนุรักษ์พันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านใน

ชุมชนบ้านโจด เพ่ือฟ้ืนฟูและอนุรักษ์ข้าวพ้ืนบ้านไว้ และทดลองปลูกข้าวพ้ืนบ้านที่มีความ

เหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่ของชุมชนบ้านโจด  มีทั้งหมดจ านวน 20 สายพันธุ์ ได้แก่ 

1. ข้าวสันปาตอง  ใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภคในครัวเรือน และท าเป็นข้าวต้มมัด ใช้ประกอบ

ในพิธีท าบุญต่างๆ ได้แก่ งานบุญออกพรรษา  การท าบุญขึ้นบ้านใหม ่

2. ข้าวเจ้าแดง ใช้ประโยชน์ในการเลี้ยงไก่ชน และแปรรูปท าเป็นเส้นข้าวปุูน 

3. ข้าวก่ าเปลือกขาว  ใช้ประโยชน์เพื่อบริโภคในครัวเรือน และ แปรรูปเป็นข้าวกล้องจ าหน่าย 

4. ข้าวเล้าแตก  ใช้ประโยชน์เพื่อบริโภคในครัวเรือน 

5. ข้าวมะลิแดง  ใช้ประโยชน์เพื่อบริโภคในครัวเรือน และ แปรรูปเป็นข้าวกล้องจ าหน่าย 

6. ข้าวก่ า ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

7. ข้าวดอขาว ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

8. ข้าวนางนวล ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

9. ข้าวก่ ากาด า ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

10. ข้าวขี้ต้มใหญ่  ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

11. ข้าวรวงช้าง ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

12. ข้าวสันปาตอง (หนัก) ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

13. ข้าวเหนียวแดง ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

14. ข้าวมะลิด า ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

15. ข้าวเขี้ยวงู ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

16. ข้าวเหนียวภูพาน ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

17. ข้าวหอมนิล ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

18. ข้าวดอแดง ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

19. ข้าวดอแอ้ว ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 

20. ข้าวเหลืองอ่อน ปลูกเพ่ืออนุรักษ์และฟ้ืนฟูไว้ในแปลงทดลองของกลุ่ม 
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- ช่วงที่ 5 ช่วงปี พ.ศ. 2552 – ปัจจุบัน  เป็นช่วงของการขับเคลื่อนการขยายผลการท างานของ

กลุ่มอนุรักษ์พันธุ์พ้ืนบ้านชุมชนบ้านโจด ในการปลูกข้าวพ้ืนบ้านเพ่ือไว้บริโภคในครัวเรือน และ

การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆของกลุ่ม จ านวน 13 สายพันธุ์ ได้แก่ 

1. ข้าวสันปาตอง(หนัก)  ใช้ประโยชน์เพ่ือบริโภคในครัวเรือน และท าเป็นข้าวต้มมัด ขนมเทียม 

ข้าวหลาม และสังขยา 

2. ข้าวก่ าเปลือกขาว  ใช้ประโยชน์ในการท าข้าวโปุง ข้าวนางเล็ด ขนมเทียน ข้าวต้มผัด และ

ข้าวต้มมัด และ การแปรรูปเป็นข้าวกล้องจ าหน่าย 

3. ข้าวเจ้าแดง  ใช้ประโยชน์ในการแปรรูปท าเป็นเส้นข้าวปุูน 

4. ข้าวก่ ากาด า  ใช้ประโยชน์ในการท าข้าวโปุง ข้าวนางเล็ด ขนมเทียน ข้าวต้มผัด ข้าวต้มมัด  

และ การแปรรูปเป็นข้าวกล้องจ าหน่าย 

5. ข้าวเล้าแตก  ใช้ประโยชน์เพื่อบริโภคในครัวเรือน 

6. ข้าวขี้ต่มใหญ่  ใช้ประโยชน์เพื่อบริโภคในครัวเรือน 

7. ข้าวมะลิแดง  ใช้ประโยชน์ในการแปรรูปเป็นข้าวกล้องจ าหน่าย และท าเป็นขนมโดนัท  ขนม

ดอกจอก  ขนมทองมัวน  และน้ าข้าวกล้อง 

8. ข้าวรวงช้าง  ใช้ประโยชน์เพื่อบริโภคในครัวเรือน 

9. ข้าวสันปาตอง(เบา)  ใช้ประโยชน์เพ่ือบริโภคในครัวเรือน และท าเป็นข้าวต้มมัด ขนมเทียม 

ข้าวหลาม และสังขยา 

10. ข้าวเหนียวแดง  ใช้ประโยชน์เพ่ือบริโภคในครัวเรือน แปรรูปเป็นข้าวกล้องจ าหน่าย และท า

เป็นขนมต่างๆ และน้ าข้าวกล้อง 

11. ข้าวมะลิด า  ใช้ประโยชน์ในการแปรรูปเป็นข้าวกล้องจ าหน่าย และท าเป็นขนมโดนัท  ขนม

ดอกจอก  ขนมทองมัวน  และน้ าข้าวกล้อง 

12. ข้าวเขี้ยวงู  ใช้ประโยชน์เพื่อบริโภคในครัวเรือน 

13. ข้าวหอมภูพาน  ใช้ประโยชน์เพื่อบริโภคในครัวเรือน และท าขนมข้าวโปุง 

 ตารางที่ 4.1 แสดงการปลูกพันธุ์ข้าวพันธุ์ประเภทต่างๆตามช่วงระยะเวลาตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน 

ก่อนปี 
พ.ศ.2510-2521 

พ.ศ.2522-2531 พ.ศ.2532-2541 พ.ศ.2542-2551 พ.ศ.2552-ปัจจุบัน 

ข้าวสันปาตอง 
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ก่อนปี 
พ.ศ.2510-2521 

พ.ศ.2522-2531 พ.ศ.2532-2541 พ.ศ.2542-2551 พ.ศ.2552-ปัจจุบัน 

ข้าวก่่า   ข้าวก่่า 
ดอขาว  

นางนวล  นางนวล  

ก.ข.6 
ดอมืด  ดอมืด   

จ้าวแดง  จ้าวแดง  

ข้าวด่า     
ข้าวมะเขือ     

ดอหางนาค     

เหนียวด่า     
ข้าวมะขาม     

ข้าวอีเหลือง     
  บักม่วย   

   ก่่ากาด่า 

   ก่่าเปลือกขาว 
   ข้าวดอ  

   เล้าแตก 

   ขี้ต่มใหญ่ 
   มะลิแดง 

   รวงช้าง 
   สันปาตอง(หนัก) 

   เหนียวแดง 

   สันปาตองดอ 
   มะลิด่า 

   เขี้ยวงู 

   เหนียวภูพาน 
   หอมนิล 

    ก.ข.5 

    ก.ข.15 
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ก่อนปี 
พ.ศ.2510-2521 

พ.ศ.2522-2531 พ.ศ.2532-2541 พ.ศ.2542-2551 พ.ศ.2552-ปัจจุบัน 

    ก.ข.12 
  ดอแดง  

  ดอแอ้ว  

  เหลืองอ่อน  
ข้าวหอมมะลิ 

 

 จากตารางที่ 4.1 แสดงให้เห็นว่า  พ่ีน้องชุมชนบ้านโจด  มีการปลูกข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านหลายสายพันธุ์  และ

มี 3 สายพันธุ์ที่มีการปลูกต่อเนื่องมาจนถึงปัจจุบัน คือ สันปาตอง ก.ข 6 ข้าวหอมมะลิ  แต่ในส่วนของสายพันธุ์

อ่ืนๆได้ยกเลิกการปลูกไปแล้วเป็นส่วนใหญ่ตั้งแต่ ปีพ.ศ. 2522  โดยจากคุณสมบัติเด่นของข้าวแต่ล่ะสายพันธุ์ที่มี

ความแต่ต่างกันนั้นก็ยังท าให้มีการปลูกข้าวสายพันธุ์ต่างๆมีการใช้ประโยชน์ในการบริโภค และปลูกเพ่ืออนุรักษ์ไว้  

แต่บางสายพันธุ์ก็ได้หายไปเนื่องจากความต้องการมีลดน้อยลง และบางสายพันธ์ได้มีการน ากลับมาใหม่และน ามา

ทดลองปลูกโดยกลุ่มอนุรักษ์พันธุ์ข้าวบ้านโจด โดยพิจารณาจากการอนุรักษ์ ความเหมาะสมกับพ้ืนที่ รวมถึงการใช้

ประโยชน์ 

 ตารางที่ 4.2 แสดงการน าข้าวพันธุ์พื้นบ้านมาปลูกจากภายนอกชุมชน 

ปีพ.ศ. ชือ่สายพันธุ์ ที่มา เหตุผล 

ปีพ.ศ. 
2540-2550 

-ขี้ตมใหญ่ 
 
-ข้าวมะลิแดง 
-มะลิด า 
-เล้าแตก 
-สันปุาตอง 
-เหนียวแดง 
-อี เ ขี ย ว น อ น ทุ่ ง   
จ้ า ว แ ด ง   ข้ า ว
ดอมืด 

-กลุ่ม 
 
-จากพ่อผา บ้านนาวี 
-จากจังหวัดอุบลราชธานี 
-จากพ่อผา บ้านนาวี 

-ก า ร ส นั บ ส นุ น จ า ก ก ลุ่ ม
อนุรักษ์พันธุ์ข้าว  
 
 
 
 
-เพ่ือทดลองปลูก 

ปี พ . ศ . 2 5 5 1 -
ปัจจุบัน 

-สันปุาตอง,เล้าแตก 
,เหนียวแดง,เขี้ยวงู,

-ได้มาจากเวทีแลกเปลี่ยนพันธุ์ข้าว 
พันธุ์ ผั ก  ( เครือข่ ายเกษตรกรรม

-เป็นข้าวที่ให้ผลผลิตมากและ
ตลาดต้องการ มีการน ามา
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มะลิแดง 
-หอมภูพาน 
-ก่ ากาด า 
-ก่ าเปลือกข้าว 
-ข้าวหอมใบเตย 

ทางเลือกภาคอีสาน) 
-งานเวทีแลกเปลี่ยน จ.มหาสารคาม 
-งานเวทีแลกเปลี่ยนจ.ยโสธร 
-งานเวทีแลกเปลี่ยนจ.กาฬสินธุ์ 
-งานเวทีแลกเปลี่ยนจ.อุบลราชธานี 

แปรรูปสร้างรายได้ 
 
 

 จากตารางที่ 4.2 แสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงของสมาชิกในการปลูกข้าวพันธุ์พ้ืนบ้าน สาเหตุที่ท าให้

เลิกปลูกนั้นก็เกิดข้ึนได้หลายปัจจัย  โดยสาเหตุหลักคือการเปลี่ยนแปลงของยุคสมัยที่เปลี่ยนไปความต้องการของ

ตลาดเฉพาะบ้างสายพันธุ์มีมากขึ้นจึงท าให้สมาชิกเลือกปลูกเฉพาะที่ตลาดต้องการ และปลูกเพ่ือที่จะบริโภค เช่น 

ข้าวหอมมะลิ ซึ่งเป็นสายพันธุ์ที่ตลาดต้องการและสามารถขายได้ราคา รวมถึงจ านวนมาก 

 นอกจากนั้นยังมีสาเหตุอ่ืน คือ พ้ืนที่ไม่เหมาะสมในการปลูกจึงท าให้ได้ผลผลิตน้อย การเก็บเกี่ยวยาก 

ดูแลยากต้นล้มง่าย อย่างข้าวนางนวลจึงท าให้เก็บเกี่ยวไม่ทัน อีกทั้งยังนวดยาก ส่วนข้าวสันปาตอง เมล็ดห่าง 

ผลผลิตน้อย พร้อมทั้งยังราคาตกต่ า ไม่เป็นที่ต้องการของตลาดจึงท าให้สมาชิกบ้างส่วนเลิกปลูก แต่เพราะยังมีการ

ปลูกไว้บริโภคอยู่จึงท าให้ยังมีคนปลูก การหายตลาดข้าวพ้ืนบ้านยากก็เป็นปัจจัยอีกปัจจัยหนึ่งท าให้สมาชิกเลิก

ปลูกข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านหลายสายพันธุ์  รวมถึงการไม่มีการเก็บเมล็ดพันธุ์ เช่นข้าวดอขาว ดอแดง   

ส่วนสายพันธุ์ที่ยังคงมีการปลูกอยู่เนื่องจากมีการบริโภคในครัวเรือนและการใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ

อย่างข้าวก่ าที่ไปใช้แปรรูปหรือปใช้ในงานบุญประเพณี  ข้าวก.ข.6 มีความนุ่มเหมะกับการบริโภค ข้าวหอมมะลิ

เป็นที่ต้องการของตลาด รวมถึงใช้บริโภค 

 

4.2 บทเรียน เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในชุมชนบ้านโจด 

 จากการศึกษา บทเรียน เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพ้ืนบ้านในชุมชนบ้านโจด  โดยทีม

วิจัยได้ใช้เครื่องมือโสเหล่ในการเก็บข้อมูลกลุ่มเปูาหมาย จ านวน 40 ครอบครัว ผลการศึกษาพบว่า มีบทเรียน 

เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในชุมชนที่ส าคัญๆ คือ 

1. บทเรียนการท่างานของกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวชุมชนบ้านโจด  การมีกลุ่มอนุรักษ์และ

พัฒนาพันธุ์ข้าวนั้นท าให้มีการฟ้ืนฟูและอนุรักษ์พันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านให้คงอยู่คู่กับชุมชน  มีการทดลอง

ปลูกข้าวที่มีความเหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่  มีการคิดค้นการใช้ประโยชน์จากพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านใน

รูปแบบต่างๆ  มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ศึกษาดูงาน และการน าความรู้ที่ได้ทั้งจากคนในชุมชนและ

นอกชุมชน มาปรับใช้ในการใช้ประโยชน์จากการแปรรูปผลผลิตข้าวพ้ืนบ้านสายพันธุ์ต่างๆที่มีอยู่   

และที่ส าคัญการท างานของกลุ่มยังเป็นการรวมตัวกันของพ่ีน้องเกษตรกรในชุมชนจัดตั้งเป็นกลุ่ม
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องค์กรในการท างานร่วมกัน มีโครงสร้างคณะกรรมการบริหารที่ชัดเจน มีสมาชิกกลุ่ม มีกฎระเบียบ

กติกา การระดมหุ้นและทุน มีกิจกรรมที่ด าเนินงานร่วมกัน  ท าให้เป็นที่น่าเชื่อถือกับคนในชุมชนและ

ภาคีเครือข่ายที่เข้ามาหนุนเสริมในการท างานกลุ่ม เช่น สถาบันการศึกษา อปท. พัฒนาชุมชน เกษตร

อ าเภอ ฯลฯ  โดยมีรายละเอียดการท างานของกลุ่ม ดังนี้ 

1.1 แนวคิดและความเป็นมาของกลุ่ม  กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวชุมชนบ้านโจด ตั้งอยู่

บ้านเลขที่ 78 หมู่ 9 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด ก่อตั้งครั้งแรก ปีพ.ศ.2547 

โดยมีคณะกรรมการร่วมก่อตั้ง 9 คน สมาชิก 20 คน โดยรับความร่วมมือจากชาวบ้านโจด 

หลังจากสิ้นสุดโครงการน าร่องเพ่ือพัฒนาระบบเกษตรกรรมยั่งยืนของเกษตรกรรายย่อยภูมินิเวศ

ร้อยเอ็ด ได้ด าเนินงานโครงการพัฒนาระบบเกษตรกรรมยั่งยืนในชุมชน โดยน าองค์ความรู้ 

เทคนิค และบทเรียนโครงการน าร่องฯมาขยายผลในชุมชน มุงเน้นพัฒนาระบบพันธุกรรมข้าว

พ้ืนบ้านในวิถีเกษตรกรรมยั่งยืนในชุมชน พร้อมการด าเนินการจัดท าศูนย์รวบรวมเมล็ดพันธุ์ข้าว

พ้ืนบ้านในชุมชนบ้านโจด(กองทุน) โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือสร้างความตระหนักให้เห็นคุณค่าของ

ข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านสู่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นของต าบลนาเมือง จนกระทั่งปี 2549 องค์ การ

บริหารส่วนต าบลนาเมืองได้ให้ความส าคัญในการจัดท าแผนพัฒนาและบรรจุแผนงานการ

สนับสนุนด้านประเพณีวัฒนธรรมท้องถิ่นในการประชาสัมพันธ์งานพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้านผ่าน

เวทีวัฒนธรรมกับวิถีชีวิตของคนในชุมชน โดยที่คนในชุมชนบ้านโจดถือว่าข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านมี

ความสัมพันธ์เชื่อมโยงกับวิถีชีวิต วัฒนธรรมความเชื่อ การกิน การใช้ประโยชน์ และระบบ

นิเวศน์ของเกษตรกรในชุมชน แต่ปัจจุบันคนทั่วไปมักมองภาพพจน์ข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านที่เป็น

ลักษณะที่เป็นจุดด้อยมากกว่าจุดเด่น เช่นผลผลิตต่ า คุณภาพไม่ดี แข็ง ทานไม่อร่อย แต่

เกษตรกรในชุมชนบ้านโจด ยังรักษาความหลากหลายของพันธุ์ข้าวไว้ด้วยจุดเด่นในลักษณะที่ว่า

ข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านมีความเหมาะสมกับวิถีชีวิตการบริโภค การใช้ประโยชน์ของครอบครัวและ

ชุมชน ปัจจุบันกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านชุมชนบ้านโจด หมู่ 9 มีการส่งเสริมให้

สมาชิกปลูกข้าวพ้ืนบ้าน ได้แก่ ได้แก่ ข้าวมะลิด า มะลิแดง เจ้าด า เจ้าแดง งาช้าง สันปุาตอง

หนัก สันปุาตองเบา เล้าแตก แกเนียดอหอม หอมทุ่ง หอมภูพาน อีเตี้ย อีโต่นรากไผ่ ก่ าดอ 

ก่ าต้นเขียว ก่ ากาด า ก่ าเกี้ยง เหนียวมะลิ สันปุาหลาด แดงเมืองเลย เหนียวอุดม เขี้ยวงู ก่ า

เปลือกขาว ขาวใหญ่ เหนียวแดง เหลืองอ่อน เหนียวอุบล แม่ผึ้ง ปูอแอ๊ว หอมมะลิ105 หอมนิล 

หอมจันทร์ ไรช์เบอรี่ กข.6 หอมจันทร์ ที่มีการใช้ประโยชน์อย่างต่อเนื่องในชุมชนและกิจกรรม

ต่างๆ เช่นข้าวจ้าวแดงผลิตขนมจีนใช้ในงานบุญประเพณีต่างๆ มะลิด า มะลิแดง ไรเบอร์รี่ หอม
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นิล เหนียวแดง  ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวด า สายพันธุ์ต่างๆสีเป็นข้าวกล้องขาย ส่วนข้าว

เหนียวอุบล เขี้ยวงู สีเป็นข้าวขัดขาวขาย ให้กลับกลุ่มพัฒนาอาชีพสตรีบ้านโจด เพ่ือน าไปแปรรูป

เป็นขนมต่างๆขาย ตามงานออกร้านนิทรรศการท่ีหน่วยงานจัดขึ้นและงานตลาดนัดในชุมชน 

1.2 หลักการ และเหตุผลในการก่อตั้งกลุ่ม  จากการส่งเสริมการอนุรักษ์ข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านที่ผ่านมาท า

ให้ชุมชนบ้านโจด หมู่ที่  9 ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด เป็นที่รู้จักในการผลิต

และแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวพันธุ์พ้ืนบ้าน รวมถึงการจ าหน่ายเมล็ดพันธุ์ข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านให้กับ

สมาชิกในชุมชนและนอกชุมชน เมื่อมีการผลิตเพ่ิมขึ้นปริมาณผลผลิตมากขึ้น รูปแบบวิธีการใช้

ประโยชน์ที่มีอยู่ไม่สามารถจัดการเรื่องของการขายและจ าหน่ายได้ทันท าให้สมาชิกต้องรอ

จ าหน่ายผลผลิตนานขึ้น และในขณะเดียวกันจากการที่กลุ่มได้ด าเนินงานส่งเสริมการผลิตและ

อนุรักษ์ข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านของกลุ่มพบว่าในชุมชนมีความรู้และภูมิปัญญาที่หลากหลายในการแปร

รูปและการใช้ประโยชน์จากพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านที่หลากหลายและแตกต่างกันโดยเฉพาะในงาน

ประเพณีในชุมชน โดยที่ผ่านมากลุ่มได้พยายามค้นหารูปแบบ เพ่ือพัฒนาการผลิตภัณฑ์ต่างๆจาก

ผลผลิตข้าวพันธุ์ พ้ืนบ้านโดยการเข้าร่วมงานร่วมอบรมเรียนรู้การแปรรูปข้าวพ้ืนบ้านจาก

หน่วยงานต่างๆทั้งในจังหวัดและต่างจังหวัดแม้ได้รับการเพ่ิมเติมความรู้เรื่องการจ าหน่าย

ผลิตภัณฑ์จากภายนอกอยู่บ้าง แต่ก็ยังมีข้อจ ากัดโดยเฉพาะด้านเทคนิคการผลิต จึงจ าเป็นต้องมี

การปรับแนวทางการพัฒนาและการใช้ประโยชน์จากข้าวพันธุ์ พ้ืนบ้าน โดยการน าประสบการณ์

จากฐานความรู้ เดิมของเกษตรกรในชุมชนร่วมกับการน าความรู้ใหม่จากภายนอกเข้ามา

ผสมผสานและสนับสนุนซึ่งกันและกัน เพ่ือการปรับปรุงและพัฒนารูปแบบการสร้างมูลค่าจาก

ผลผลิตข้าวพันธุ์พ้ืนบ้าน จากลักษณะพิเศษของข้าวพ้ืนบ้านแต่ละสายพันธุ์ ที่เหมาะสมส าหรับ

การแปรรูปเป็นขนมและอาหารชนิดต่างๆ และยังเป็นการแก้ไขปัญหาเรื่องข้อด้อยต่างๆของข้าว

พันธุ์พ้ืนบ้านที่มีอยู่และตอบสนองความต้องการของเกษตรกรในชุมชนได้อีกทางหนึ่ง นอกจากนี้

ยังเป็นทางเลือกหนึ่งที่จะท าให้ความหลากหลายของข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านซึ่งเป็นฐานความมั่นคงด้าน

อาหาร และคุณภาพชีวิตของเกษตรกรในชุมชนและสังคมสามารถด ารงอยู่ได้ภายใต้เงื่อนไข และ

สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป นอกจากนั้นทางกลุ่มยังมีความต้องการให้กลุ่มเป็นศูนย์กลางใน

การแลกเปลี่ยนเรียนรู้  และถ่ายทอดองค์ความรู้ ข้อมูลข่าวสารต่างๆ ที่เปลี่ยนแปลงอยู่

ตลอดเวลา เพ่ือให้สมาชิกกลุ่มได้รู้เท่าทันกับเหตุการณ์บ้านเมืองที่เปลี่ยนแปลง รวมทั้งเป็นส่วน

หนึ่งในการสร้างงาน สร้างอาชีพและรายได้ให้กับคนในชุมชน เพ่ือลดการอพยพไปใช้แรงงานใน

ต่างถ่ิน 
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1.3 ประวัติการท างาน อนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้าน  กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้าน

นั้น พัฒนาต่อยอดมาจากกลุ่มพัฒนาอาชีพสตรีบ้านโจด  ซึ่งมีกิจกรรมที่ท าแต่เดิมคือเพาะเห็ด 

สมาชิกเริ่มต้น 20 คน จนปัจจุบันมีสมาชิก 40 คน จากกิจกรรมเพาะเห็ดมีสมาชิกบางคนไปเข้า

ร่วมโครงการน าร่องเกษตรกรรมยังยืนของเกษตรรายย่อย น าเอาองค์ความรู้เรื่องการปลูกข้าว

พ้ืนบ้านมาปลูก จึงเกิดกิจกรรมแปรรูปข้าวพ้ืนบ้านขึ้นประมาณปี พ.ศ.  2546 ซึ่งสรุป

รายละเอียดการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวพ้ืนบ้าน ตามตารางท่ี 4.2 ดังนี้  

ตารางที่ 4.3 แสดงผลิตภัณฑ์แปรรูปที่เคยมีการผลิตในกลุ่ม  

ผลิตภัณฑ์ พันธุ์ข้าว 

ขนมจีน ข้าวจ้าวแดง 

ผลิตภัณฑ์ข้าวกล้อง ข้าวมะลิ 105,ข้าวมะลิด า,ข้าวมะลิแดง,ข้าวเหนียวด า 

ขนมโดนัท แปูงข้าวหอมมะลิ 105,ข้าวมะลิด า ,ข้าวมะลิแดง 

ข้าวต้มมัด ข้าวเหนียวด า 

ข้าวเหนียวปิ้ง ข้าวเหนียวด า 

ขนมหมก(ขนมเทียน) ข้าวเหนียวด า 

ขนมข้าวปาด ข้าวจ้าวแดง 

ข้าวหมาก ข้าวเหนียวสายพันธุ์ต่างๆ 

น้่าข้าวกล้อง ข้าวมะลิ105,ข้าวมะลิด า,ข้าวมะลิแดง 

ข้าวเกรียบว่าว ข้าวเหนียวภูพาน,ข้าวอีหนอนน้อย 

ขนมท้องม้วน แปูงข้าวหอมมะลิ 

ข้าวเหนียวนึ่ง ข้าวเหนียวหลากหลายสายพันธุ์นึ่งแพ็คถุงขาย 

 

1.4 รูปแบบการท างาน  ในการปฏิบัติงานของกลุ่มนั้นจะมีรูปแบบการท างานเป็นกลุ่มรวมถึงการออก

ตลาดจะมีการไปเป็นกลุ่ม ส่วนกิจกรรมอ่ืนๆนั้นแล้วแต่ความสมัครใจและความสะดวกของ

สมาชิกแต่ล่ะคนว่าจะท าช่วงใด การท ากิจกรรมแต่ล่ะครั้งจะมีสมาชิกที่ท ากิจกรรมหลักๆอยู่

ประมาณ 6-10 คน  การแบ่งปันผลก าไรหรือผลประโยชน์สมาชิกที่ได้เข้ามาท ากิจกรรมจึงจะมี

ผลประโยชน์ โดยจะแบ่งก าไรตามการออกตลาดหลังการหักต้นทุน แล้วจะมีการหักผลก าไร 10 
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%  ไว้ส าหรับการบริหารจัดการภายในกลุ่ม  ส่วนสมาชิกที่ไม่ได้ท ากิจกรรมก็จะมีรายได้จากการ

ขายวัตถุดิบ เช่น ข้าว ใบตองกล้วย มะพร้าว  เป็นต้น  นอกจากการท ากิจกรรมเป็นกลุ่มยังมีการ

ตั้งกองทุนหมุนเวียนที่สมาชิกทุกคนมีส่วนร่วมในการลงหุ้นแล้วสมาชิกสามารถกู้ยืมไปท า

กิจกรรมในครัวเรือนของตัวเองได้อีก 

1.5 การตลาด  1) มีการออกร้านตามหน่วยงานที่จัดขึ้น  2) ขายตลาด 0T0P ทุกวันศุกร์หลังศาลา

กลางจังหวัด  3) ส่งตามรายการที่มีผู้สั่ง  4) ขายตามตลาดถนนคนเดินข้างโรงพยาบาลร้อยเอ็ด

เย็นวันศุกร์ วันเสาร์  5) ขายตามตลาดนัดหมู่บ้านใกล้เคียง 

1.6 ปัญหาและอุปสรรค 1) ในการน าข้าวเหนียวนึ่งออกตลาดจะท าอาหารพ้ืนบ้านคู่ไปด้วย ข้าวและ

อาหารต้องปรุงใหม่อุปกรณ์ที่ขนไปท าจึงมีจ านวนมากเป็นปัญหาในการเดินทาง  2) การท า

ขนมจีนแปูงข้าวจ้าวแดง มีปัญหาในการหมักแต่ละครั้ง อุณหภูมิอากาศไม่เหมือนกัน แปูงที่

ออกมามีคุณภาพต่างกัน การท าขนมจีน แต่ละครั้งคุณภาพไม่คงที่  3) การท าโดนัทจากแปูงข้าว

พ้ืนบ้านที่ท าแปูงเอง แปูงที่ได้จะไม่ละเอียด พออบขนมจะออกมาแข็งและตัวแปูงจะคืนตัวเมื่อ

เก็บขนมข้าวคืน  4) การแปรรูปขนมส่วนใหญ่จะเป็นขนมพ้ืนบ้าน  งานส่วนใหญ่จะอยู่ในกลุ่ม

สมาชิกผู้สูงวัยยังไมม่ีการถ่ายทอดความรู้สู่คนรุ่นใหม่ 

1.7 กิจกรรมการท างานกลุ่ม  1) กิจกรรมหลัก คือ ผลิตข้าวกล้องที่ปลอดภัยจากสารพิษ สารเคมี 

โดยเน้นผลผลิตจากข้าวพันธุ์พ้ืนบ้าน และ แปรรูปเป็นขนมต่างๆ  2) กิจกรรมรอง คือ ทอเสือกก 

ผลิตปุ๋ยอินทรีย์ กองทุนข้าว ออมทรัพย์ ศูนย์สาธิตการตลาด กองทุนหมุนเวียน  3) กิจกรรม

เสริม คือ ฝึกอบรมการแปรรูปจากผลผลิตข้าวพันธุ์พ้ืนบ้าน 

1.8 รูปแบบการบริหาร  การบริหารจัดการกลุ่มอยู่ในรูปแบบคณะกรรมการ และมีการบริหารตาม

ความถนัด แต่ต้องอยู่ในกฎระเบียบข้อบังคับของกลุ่ม ผู้ที่จะเป็นกรรมการต้องผ่านการคัดเลือก

จากเวทีประชุมคัดเลือกคณะกรรมการ คณะกรรมการบริหารจัดการจะมีวาระละ 2 ปี ถ้าครบ

วาระมีการคัดเลือกใหม่ก็สามารถกลับมาบริหารได้อีกเหมือนเดิมถ้าสมาชิกเลือก 

2. รูปแบบการใช้ประโยชน์ 

2.1 การแปรรูป 

ตารางที่ 4.4 แสดงการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวพ้ืนบ้านในแต่ละสายพันธุ์ 

ที ่ ผลิตภัณฑ์ พันธ์ข้าว ข้อดี ข้อจ่ากัด 
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1 ขนมจีน 

 

ข้าวเจ้าแดง 1. เส้นเหนียวนุ่ม 

2. มีปริมาณแปูงมาก 

3. มีต้นทุนต่ า 

4. ผลิตง่าย 

1. การหมักแปูงขึ้นอยู่กับสภาพ

อากาศ 

2. สถานที่ผลิตขนมจีนจะมีกลิ่น
เหม็น  น้ าเสียที่เกิดจากกระบวนการ
ผลิต ส่งผลให้สิ่งแวดล้อมเป็นพิษ 
และถูกร้องเรียนจากพ่ีน้องในชุมชน 
3. สมาชิกกลุ่มผู้ผลิต มีอายุมาก 

และข้ันตอนการผลิตต้องใช้แรงงาน

มาก ท าให้ไม่มีแรงงานในการผลิตที่

เพียงพอ 

4. ตลาดแคบ ขายได้เฉพาะในชุมชน 

2 ข้าวโปุง ข้าวเหนียวด า (ก่ าดอ 

ก่ ากาด า ก่ าต้นขาว 

ก่ าต้นเขียว ก่ าเปลือก

ขาว) 

1. มี สี แ ป ล ก ใ ห ม่ คื อ สี ด า 

เพราะข้าวโปุงทั่วไปจะมีสีขาว 

ถ้ า จ ะ ให้ มี สี ต้ อ ง ใ ส่ สี ผ สม

อาหาร 

2. คนนิยมบริโภคข้าวที่มีส ี

3. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

1. ข้าวโปุงจะไม่พองเวลาย้าง 

2. ขั้นตอนการนวดแปูงต้องใช้

เวลานาน 

3. แปูงไมจ่ะไม่ละเอียดเหมือนแปูงที่

ผลิตจากโรงงาน 

4. ไม่มีโรงสีข้าวกล้อง 

3 ข้าวนางเล็ด ข้าวเหนียวด า (ก่ าดอ 

ก่ ากาด า ก่ าต้นขาว 

ก่ าต้นเขียว ก่ าเปลือก

ขาว) 

1. มี สี แ ป ล ก ใ ห ม่ คื อ สี ด า 

เพราะข้าวโปุงทั่วไปจะมีสีขาว 

ถ้ า จ ะ ให้ มี สี ต้ อ ง ใ ส่ สี ผ สม

อาหาร 

2. คนนิยมบริโภคข้าวที่มีส ี

3. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

4. เวลาทอดจะพองง่าย 

1. คนไม่นิยมปลูกข้าวก่ า 

2. ส าหรับหญิงที่คลอดลูกใหม่ๆจะ

บริโภคข้าวก่ าไม่ได้ 

3. ไมมี่โรงสีข้าวกล้อง 

4 ข น ม เ ที ย น

(ขนมหมก) 

ข้าวเหนียวด า (ก่ าดอ 

ก่ ากาด า ก่ าต้นขาว 

ก่ าต้นเขียว ก่ าเปลือก

ขาว) 

1. หากินยาก เพราะส่วนใหญ่

จะไม่มีคนท าขนมเทียนจาก

ข้าวก่ า 

2. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

1. คนไม่นิยมปลูกข้าวก่ า 

2. ต้องมีการบดให้เป็นแปูง  แต่การ

บดนั้นบดแปูงได้ทีละน้อยๆเสียเวลา

ท าขั้นตอนการบดแปูงมาก เพราะ
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กลุ่มยังไม่มีเครื่องบดแปูง 

5 ข้ า ว ต้ ม มั ด /

ขนมมัด 

ข้าวเหนียวด า (ก่ าดอ 

ก่ ากาด า ก่ าต้นขาว 

ก่ าต้นเขียว ก่ าเปลือก

ขาว) 

1. มี สี แ ป ล ก ใ ห ม่ คื อ สี ด า 

เพราะข้าวต้มมัดทั่วไปจะมีสี

ขาว ถ้าจะให้มีสีต้องใส่สีผสม

อาหารเท่านั้น 

2 คนไม่ค่อยท า นานได้กิน 

3. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

ข้าวต้มมัดเก็บได้นาน 

1. ข้าวก่ ามีราคาแพง 

2. คนไม่นิยมปลูกข้าวก่ า 

6 ขนมโดนัท ม ะ ลิ ด า  ม ะ ลิ แ ด ง 

มะลิ 105 

1. มีต้นทุนต่ าในการผลิต 

2. มีปริมาณแปูงมากเป็น

พิเศษ 

3. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

4. ไม่ต้องใส่สีผสมอาหาร 

5. ผู้ปุวย ผู้สูงอายุนิยมบริโภค 

1. ต้องใช้แปูงจากโรงงานท าให้หา
ซื้อแปูงยากมาก ปัจจุบันซื้อได้ที่
เดียวทีต่ลาดในจังหวัดร้อยเอ็ด 
2. ผลิตภัณฑ์โดนัทมีเนื้อที่แน่น

เกินไป เวลาบริโภคท าให้บริโภค

ล าบาก ต้องดื่มน้ าตาม 

3. วิธีการผลิตสูตรไม่คงที่ 

4. ไม่มีโรงสีข้าวกล้อง 

5. ปริมาณข้าวหักมีจ านวนมาก 

6. แปูงไม่มีความละเอียด 

7 ขนมดอกจอก ม ะ ลิ ด า  ม ะ ลิ แ ด ง 

มะลิ 105 

1. มีต้นทุนต่ าในการผลิต 

2. มีปริมาณแปูงมากเป็น

พิเศษ 

3. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

4. ไม่ต้องใส่สีผสมอาหาร 

5. ผู้ปุวย ผู้สูงอายุนิยมบริโภค 

1. วิธีการผลิตสูตรไม่คงที่ 

2. ไม่มีโรงสีข้าวกล้อง 

3. ปริมาณข้าวหักมีจ านวนมาก 

4. แปูงไม่มีความละเอียด 

8 ขนมทองม้วน ม ะ ลิ ด า  ม ะ ลิ แ ด ง 

มะลิ 105 

1. มีต้นทุนต่ าในการผลิต 

2. มีปริมาณแปูงมากเป็น

พิเศษ 

3. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

1. วิธีการผลิตสูตรไม่คงที่ 

2. ไม่มีโรงสีข้าวกล้อง 

3. ปริมาณข้าวหักมีจ านวนมาก 

4. แปูงไม่มีความละเอียด 
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4. ไม่ต้องใส่สีผสมอาหาร 

5. ผู้ปุวย ผู้สูงอายุนิยมบริโภค 

5. ขนมจะแตกง่าย ไม่สามารถขนส่ง
ในระยะทางท่ีไกลๆได ้

9 น้ าข้าวกล้อง ม ะ ลิ ด า  ม ะ ลิ แ ด ง 

มะลิ 105 

1. มีต้นทุนต่ าในการผลิต 

2. มีปริมาณแปูงมากเป็น

พิเศษ 

3. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

4. ไม่ต้องใส่สีผสมอาหาร 

5. ผู้ปุวย ผู้สูงอายุนิยมบริโภค 

1. วิธีการผลิตสูตรไม่คงที่ 

2. ไม่มีโรงสีข้าวกล้อง 

3. ปริมาณข้าวหักมีจ านวนมาก 

4. แปูงไม่มีความละเอียด 
5. ต้องท าวันต่อวัน ท าการผลิตข้าม
วันไม่ได้เพราะจะผลิตภัณฑ์จะเสีย
เร็วมาก 

10 ผลิตภัณฑ์ข้าว

กล้อง 

ม ะ ลิ ด า  ม ะ ลิ แ ด ง 

มะลิ 105 

1. มีต้นทุนต่ าในการผลิต 

2. มีปริมาณแปูงมากเป็น

พิเศษ 

3. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

4. ไม่ต้องใส่สีผสมอาหาร 

5. ผู้ปุวย ผู้สูงอายุนิยมบริโภค 

1. ไม่มีโรงสีข้าวกล้อง ต้องไปสีข้าว
กล้องที่ อ.จตุรพักตรพิมาน และ อ.
ธวัชบุรี     
2. การส่งสินค้าให้กับผู้บริโภค กลุ่ม

ผู้บริโภคมีเงินจะกินข้าวที่ดีมี

คุณภาพคือต้องมีการคัดข้าวหักออก

ให้หมด ท าให้ข้าวหักทีเ่หลือมี

จ านวนมาก แต่พ่ีน้องก็ไม่ไม่บริโภค

ข้าวกล้องหักท่ีเหลือ ท าให้เป็น

ปัญหา 

11 ขนมข้าวปาด ข้าวเจ้าแดง 1. มีปริมาณแปูงมาก 

2. มีต้นทุนต่ า 

3. ผลิตง่าย 

1. ต้องขายวันต่อวัน  เพราะมีอายุ
การเก็บรักษาไม่นาน(เสียเร็ว) 
2. สมาชิกกลุ่มไม่มีคนผลิต 

12 ข้าวเกรียบว่าว ข้ า ว เหนี ย วภู พ าน  

ข้าวอีหนอนน้อย 

1. มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

2. ผู้บริโภคชื่นชอบ 

ไมมี่ครก  ต้องไปใช้ครกของบ้านอื่น
ในขั้นตอนการนวดแปูง 

13 ข้าวหมาก ข้าวเหนียวสายพันธุ์

ต่างๆ 

1. ผลิตง่าย 

2. รสชาติหอมอร่อย น่า

รับประทาน 

ขายไม่ได้ผิดกฎหมาย 

14 -ข้าวต้มมัด สันปุาตองหนัก /เบา 1. ผลผลิตได้ปริมาณทีม่าก 1. ผลผลิตมีจ านวนจ ากัด 
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-ขนมเทียม 

-ข้าวขัดขาว 

-ข้าวหลาม 

-สังขยา 

2. มีกลิ่นหอม นุ่ม น่า

รับประทาน 

3. นึ่งขึ้นหม้อ 

2. สมาชิกปลูกเฉพาะบริโภคใน

ครัวเรือนเท่านั้น ไม่นิยมปลูกขาย 

15 -ขนมต่างๆ 

-ข้าวกล้อง 

-ข้าวซ้อมมือ 

-น้ าข้าวกล้อง 

ข้าวเหนียวแดง 1. ผลผลิตได้ปริมาณที่มาก 

2. มีกลิ่นหอม นุ่ม น่า

รับประทาน 

3. นึ่งขึ้นหม้อ 

1. อายุในการเก็บเก่ียวข้าวนานมาก 

2. โรงสีข้าวไม่ค่อยสีข้าวให้ เพราะ

กลัวจะไปปนกับข้าวสายพันธุ์อ่ืน 

 

 จากตารางที่ 4.4 แสดงให้เห็นว่า ข้าวพื้นบ้านในแต่ละสายพันธุ์ สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ

ได ้จ านวน 15 ประเภท เช่น ขนมเทียน ท าจากข้าวเหนียวด า  แต่มีข้อจ ากัดคือต้องมีการบดแปูงให้ละเอียดเนียน 

และบดแปูงได้ทีละเล็กละน้อยเพราะกลุ่มยังไม่มีเครื่องบดแปูง 

2.2 การขายผลผลิต 

2.2.1 เป็นการทยอยขาย ซ่ึงไม่ได้ขายครั้งเดียว ท าให้สมาชิกได้เงินทีละเล็กทีละน้อย ไม่ได้เป็น

เงินจ านวนมากครั้งเดียวเหมือนกับการขายข้าว กข.6 และ ข้าวมะลิ 105 

2.2.2 ผู้บริโภคไม่แน่นอน  ท าให้ผู้ผลิตข้าวพื้นบ้านไม่ม่ันใจว่าจะมีผู้ซื้อข้าวมากนัก 

2.2.3 ข้อจ ากัดเรื่องโรงสี  เช่น ข้าวขัดขาว ข้าวจะปนข้าวเหนียวข้าวเจ้า   ท าให้ข้าวกล้องจะ

ปนเยอะมากกว่าปกต ิ

2.2.4 ผู้บริโภคต้องการมาตรฐานรับรองการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์  แต่สมาชิกในกลุ่มได้

มาตรฐานรับรองเพียงแค่คนเดียวคือมาตรฐานออร์แกนิคไทยแลนด์ ส่วนสมาชิกกลุ่มที่

เหลือเป็นเพียงมาตรฐาน GAP 

2.2.5 สมาชิกกลุ่มผลิตข้าว การผลิตยังไม่มีคุณภาพและไม่ได้มาตรฐานของกลุ่มคือ ยังมีข้าว

ปน ส่งผลกับราคาขาย เช่น ถ้าข้าวปนสูงราคาจะถูกลง  ส่วนที่ไม่มีข้าวปนราคาข้าวก็จะ

สูงตาม 

2.2.6 การขนส่ง  การส่งข้าวไปยังผู้บริโภคที่อยู่ห่างไกลราคาแพง เช่น ส่งข้าวทางไปรษณีย์ไป

กรุงเทพฯ ราคาขนส่งกิโลกรัมแรกกิโลกรัมละ  20  บาท กิโลกรัมต่อไป กิโลกรัมละ  15  

บาท ท าให้มีค่าใช้จ่ายในการขนส่งเป็นจ านวนมากไม่คุ้มค่ากับผู้ที่อยากจะซื้อข้าว 
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2.3 การบริโภคข้าว 

 

3. คุณลักษณะเฉพาะประจ่าสายพันธุ์ 

3.1 ข้าวเล้าแตก 

3.1.1 เป็นข้าวเหนียว  ลักษณะเมล็ดข้าวเปลือกสีน้ าตาล มีขน เมล็ดค่อนข้างปูอม เมล็ดเมื่อสี

เป็นข้าวกล้อง มีสีขาวอมน้ าตาล เป็นท้องไข่น้อย มีกลิ่นหอมเล็กน้อย 

3.1.2 ลักษณะเด่น : เมล็ดนวดยาก ถอนกล้าง่าย แตกกอดี ล าต้นแข็งแรง เก็บเกี่ยวง่าย อ่อน

นุ่ม น้ าหนักดี  นึ่งขึ้นหม้อ นวดง่ายปานกลาง 

3.1.3 ลักษณะด้อย : ข้าวนึ่งเหนียวง่าย 

3.2 ข้าวสันปาตอง 

3.2.1 เป็นข้าวเหนียว ลักษณะเมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง มีขนเล็กน้อยและสั้น เมล็ดเรียว เมื่อสี

เป็นข้าวกล้องมีสีน้ าตาลอ่อน เป็นท้องไข่น้อย 

3.2.2 ลักษณะเด่น : นวดง่าย มีกลิ่นหอม ทนต่อโรคแมลงและโรคคอรวงไหม้ ล าต้นแข็ง ทน

แล้ง สีแล้วได้ปริมาณข้าวสารมาก 

3.2.3 ลักษณะด้อย : ถอนกล้ายาก 

3.2.4 การใช้ประโยชน์ : ท าขนม ท าเหล้าสาโท 

3.3 ข้าวเหนียวแดง 

3.3.1 เป็นข้าวเหนียว ลักษณะเมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง มีขน เมล็ดเรียวยาว เมื่อสีเป็นข้าวกล้อง

สีแดงเป็นท้องไข่น้อย มีกลิ่นหอม 

3.3.2 ลักษณะเด่น : ล าต้นแข็ง มีกลิ่นหอม 

3.3.3 ลักษณะด้อย : เมล็ดล่วงยาก นวดยาก 

3.3.4 การใช้ประโยชน์ : บริโภค และ ท าขนม 

3.4 ข้าวขี้ตมใหญ่   

3.4.1 เป็นข้าวเหนียว ลักษณะเมล็ดข้าวเปลือกสีน้ าตาลกระด า มีขนเมล็ดเรียวใหญ่ เมื่อสีเป็น

ข้าวกล้องเมล็ดจะมีสีน้ าตาลอ่อนเป็นมัน เป็นท้องไข่น้อย มีกลิ่นหอมเล็กน้อย 

3.4.2 ลักษณะเด่น : ถอนกล้าง่าย มีกลิ่นหอมเล็กน้อย นึ่งขึ้นหม้อ อ่อน นุ่ม 

3.4.3 ลักษณะด้อย : เมล็ดล่วงยากนวดยาก ไม่ทนต่อหนอนกอ 
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3.4.4 การใช้ประโยชน์ : นิยมท าข้าวเม่า ท าสาโท จะมีรสชาติดีมาก 

3.5 ข้าวก่ าเปลือกขาว 

3.5.1 เป็นข้าวเหนียว ลักษณะเมล็ดข้าวเปลือกมีสีขาว เมล็ดเรียวยาว เมื่อสีเป็นข้าวกล้องจะมี

สีด า 

3.5.2 ลักษณะเด่น : เมล็ดหักยาก ล าต้นแข็ง แตกกอดี ถอนกล้าง่าย มีกลิ่นหอม 

3.5.3 ลักษณะด้อย : ไม่ทนโรคหนอนกอ 

3.5.4 การใช้ประโยชน์ : ท าขนม ท าข้าวต้ม 

 

3.6 ข้าวมะลิด า 

3.6.1 เป็นข้าวเจ้า ลักษณะเมล็ดข้าวเปลือกสีม่วงอ่อน มีขนเรียว เมื่อสีเป็นข้าวกล้องจะมีสีม่วง

ด า เป็นท้องไข่น้อยมีกลิ่นหอม 

3.6.2 ลักษณะเด่น : มีกลิ่นหอม มีสรรพคุณทางยา 

3.6.3 ลักษณะด้อย : เมล็ดล่วงง่าย 

3.7 ข้าวมะลิแดง 

3.7.1 เป็นข้าวเจ้า ลักษณะเมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง ไม่มีขน เมล็ดเรียว เมื่อสีเป็นข้าวกล้องจะมีสี

คล้ าเป็นมัน เป็นท้องไข่น้อย มีกลิ่นหอม 

3.7.2 ลักษณะเด่น : มีกลิ่นหอม อ่อนนุ่ม 

3.7.3 การใช้ประโยชน์ : นิยมรับประทานเป็นข้าวสวยในภาคกลาง 

3.8 ข้าวเจ้าแดง 

3.8.1 เป็นข้าวเจ้า ลักษณะเมล็ดข้าวเปลือกสีแดงคล้ าอมน้ าตาล ไม่มีขน เมล็ดเรียวยาว ข้าว

กล้องมีสีน้ าตาลอ่อนมันเป็นท้องไข่ปานกลาง มีกลิ่นหอมเล็กน้อย 

3.8.2 ลักษณะเด่น : นวดง่าย 

3.8.3 ลักษณะด้อย : เมล็ดล่วงง่าย 

3.8.4 การใช้ประโยชน์ : เหมาะส าหรับท าขนมจีน เส้นสวย เหนียว นุ่ม และท าขนมปาดได้ดี 

3.9 ข้าวหอมมะลิ 

3.9.1 เป็นข้าวเจ้า ลักษณะเมล็ดข้าวเปลือกเป็นสีฟาง เมล็ดเรียว เมื่อสีเป็นข้าวปล้องจะมีสี

น้ าตาลมันเป็นท้องไข่น้อย 
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3.9.2 ลักษณะเด่น : นวดง่าย รสชาติดี มีกลิ่นหอม ถอนกล้าง่าย เกี่ยวง่าย สีแล้วได้ปริมาณ

ข้าวสารมาก 

3.9.3 ลักษณะด้อย : เมล็ดหักง่าย 

3.10 ข้าวเหนียวภูพาน  เป็นข้าวเหนียวอายุ 120 วัน เมล็ดข้าวเปลือกสีฟางข้าวเหมือนข้าว

มะลิ ขนาดเมล็ดยาวเรียว ข้าวนึ่งสุกมีกลิ่นหอมนุ่ม การแปรรูปท าเป็นข้าวเกรียบว่าวได้ดี 

 

4.3 รวบรวมองค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในปัจจุบันจากภายนอก 

 การท างานของกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านชุมชนบ้านโจด  มีรูปแบบการท างานและการ

ด าเนินกิจกรรมโดยอาศัยความรู้ที่มีแต่เดิมในท้องถิ่นเป็นหลัก  ไม่ว่าจะเป็นการแปรรูปโดยจะใช้ความรู้เดิมในการ

ท าผลิตภัณฑ์ นอกเหนือจากนี้ยังมีการเข้ามาสนับสนุนจากหน่วยงานต่างๆ หรือการออกพ้ืนที่ดูงานเพ่ือการ

ปรับปรุงและศึกษารูปแบบการใช้ประโยชน์จากข้าวในรูปแบบต่างๆ 

 จากการศึกษา องค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านในปัจจุบันจากภายนอกเพ่ิมเติม

นั้น  โดยทีมวิจัยไดส้ืบค้นข้อมูลจากอินเตอร์เนต และการได้ไปแลกเปลี่ยนเรียนรู้ศึกษาดูงาน  รวมถึงการฝึกอบรม

การแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่างในระดับกลุ่ม  ซึ่งการเก็บรวบรวมข้อมูลองค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์

พ้ืนบ้านในปัจจุบันจากภายนอกชุมชน  ผลการศึกษาพบว่า 

1. การแปรรูปข้าวเป็นแป้ง  มี 2 รูปแบบคือ 

1.1 การท าแปูงจากข้าวสารแห้ง  1) ส่วนผสม ข้าวสารแห้งสนิท 1 กิโลกรัม  2) วิธีท า น าข้าวสารมา

ปั่นโดยใช้เครื่องปั่นแห้งก็จะได้เนื้อแปูงออกมาไม่ค่อยละเอียดเท่าไหร่ เนื้อแปูงยังมีความหยาบอยู่ 

1.2 การท าแปูงจากข้าวสารแช่น้ า  1) ส่วนผสม ข้าวสารแห้ง 1 กิโลกรัม และ น้ าเปล่า  2) วิธีท า น า

ข้าวสารแห้ง 1 กิโลกรัม แช่น้ าเปล่าประมาณ 3 ชั่วโมง  จากนั้นก็ตักขึ้นมาใส่ภาชนะให้สะเด็ดน้ า

จนหมาด  น าข้าวสารปั่นให้ละเอียด หลังจากที่ได้แปูงแล้วก็สามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

อย่างอ่ืน 

2. การแปรรูปจากแป้งข้าวเป็นขนม  มี 9 ประเภทคือ 

2.1 ขนมเทียนไส้หวาน 

2.1.1 ส่วนผสม 

a. แปูงข้าวเหนียว 1 กิโลกรัม 

b. น้ าตาลปี๊บ  ½  กิโลกรัม 
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c. มะพร้าวทึนทึกขูด  1  ลูก 

d. น้ าเปล่า 

e. เกลือ 

2.1.2 วัสดุ/อุปกรณ์ 

a. ใบตอง 

b. น้ ามันส าหรับทาใบใบตอง 

c. หม้อส าหรับนึ่ง 1 ชุด 

2.1.3 วิธีท า 

a. วิธีเตรียมไส้ขนมเทียน  น าน้ าตาลปี๊บและน้ าเปล่าใส่กระทะใช้ไฟปานกลางเคี่ยวจนแตก

ฟองแล้ว น ามะพร้าวทันทึกขูดเทลงไปเคี่ยวด้วยจนเหนียวและแห้งและปั้นได้ ใส่

เกลือเล็กน้อย  ยกลงพักไว้ 

b. วิธีเตรียมแปูง   น าแปูงข้าวเหนียวมานวดโดยการเทน้ าเปล่าคลุกเคล้าให้เข้ากัน จนเป็น

ก้อนได ้ เมื่อเตรียมทั้งสองอย่างเสร็จก็น ามาห่อใส่ใบตองที่เตรียมไว้แล้วน าไปนึ่งโดย

ใช้ไฟแรงประมาณ 30 นาที พักไว้ให้เย็น 

2.2 เส้นขนมจีนจากแปูงสด 

2.2.1 ส่วนผสม 

a. แปูงข้าวสารแห้งหรือข้าวสารแช่น้ า 

b. น้ าเปล่า 

2.2.2 วิธีท า เส้นขนมจีนจากแปูงข้าวสารที่แช่น้ า 

a. น าแปูงข้าวเจ้าที่บดไว้แล้วมานวดกับน้ าให้เหนียวนุ่มแล้วปั้นเป็นก้อน 

b. น าแปูงที่นวดได้ที่แล้วปั่นเป็นก้อนน าไปต้มในน้ าเดือด ให้สุกจากด้านนอกเข้าไปข้างใน

ก้อนแปูงประมาณ 2-3 เซนติเมตร 

c. แล้วน าแปูงที่ต้มสุกแล้วไปโขลกหรือต าในขณะที่ยังร้อนอยู่ให้ละเอียดโดยใช้ครกแต่ถ้า

ท าเป็นจ านวนมากก็ใช้เครื่องนวด 

d. พอต าหรือนวดได้ที่จนเหนียวหนืดแต่ไม่ต้องเหลวโดยใช้ช้อนตักคูถ้าแปูงไม่หยดแต่ไม่

หนืดมากเป็นอันว่าใช้ได้แล้วตักใส่เครื่องบีบเส้นที่เรียกว่าเฝียนแล้วบีบให้เส้น

ขนมจีนเป็นเส้นลงไปในหม้อน้ าที่ต้มเดือด 



68 

 

e. พอเส้นลอยขึ้นมาแสดงว่าเส้นขนมจีนสุกแล้วใช้กระชอนตักแช่น้ าเย็นทันทีแล้วใส่ภาชนะ

หรือกระจาดที่เตรียมไว้ 

2.2.3 วิธีท าขนมจีนจากแปูงข้าวสารที่แห้งสนิท 

a. ร่อนแปูงท่ีบดแล้วให้เหลือแต่แปูงท่ีเนียนละเอียด 

b. น าแปูงที่ร่อนแล้วมานวดกับน้ าให้เหนียวนุ่ม 

c. ปั่นเป็นก้อนแล้วน าไปต้มในน้ าเดือดให้สุกจากด้านนอกเข้าไปในด้านในก้อนแปูง 

ประมาณ 2-3 เซนติเมตร 

d. แล้วน าแปูงที่ต้มสุกแล้วไปโขลกหรือบดในเครื่องนวดแปูงแล้วแต่ปริมาณที่ท า 

e. พอต าหรือนวดได้ที่แล้วก็ตักใส่เฝียนบีบเส้นหรือเครื่องโรยแล้วบีบให้เส้นขนมจีนลงใน

หม้อที่ต้มน้ าจดเดือด 

f. พอเส้นลอยขึ้นมาแสดงว่าขนมจีนสุกก็ใช้กระชอนตักมาพักในน้ าเย็นทันทีแล้วจับใส่

ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 

2.3 ขนมโดนัท 

2.3.1 ส่วนผสม 

a. แปูงข้าวหอมมะลิ   2 ½  ถ้วยตวง 

b. น้ ามันพืช  ½  ถ้วยตวง 

c. นมสด UHT รสจืด  2  ถ้วยตวง 

d. ไข่ไก่เบอร์ 2  จ านวน  4  ฟอง 

e. น้ าตาลทรายขาวปุน  1 ½  ถ้วยตวง 

f. ผงฟู   ½  ช้อนชา 

g. วนิลาผง   1  ช้อนชา 

2.3.2 วิธีท า 

a. ร่อนแปูงผงฟู  เข้าด้วยกันผสมด้วยเกลือและน้ าตาลทรายปุน 

b. ตีน้ ามันพืช  นมสด  โดยใช้ตระก้อมือเติมไข่ตีไข่ให้เข้ากันพักไว้ 

c. น าส่วนผสมในข้อ 1 และ 2 มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน 

d. น าไปทยอยพิมพ์โดนัทที่อุ่นเครื่องไว้แล้วประมาณ 10 นาที อบจนเหลืองกรอบแคะจาก

พิมพ์ทิ้งให้เย็น 

2.4 ขนมเปียกปูน(ขนมปาด) 



69 

 

2.4.1 ส่วนผสม 

a. แปูงข้าวหอมมะลิ   2  ถ้วยตวง 

b. น้ าตาลทราย  300  กรัม 

c. น้ าปูนใส   2  ถ้วยตวง 

d. น้ าใบเตยคั้น  ½  ถ้วยตวง 

e. เกลือปุน  2  ช้อนชา 

f. หัวกะทิ  1  ถ้วยตวง 

2.4.2 วิธีท า 

a. น าแปูงน้ าตาลทรายและเกลือปุนมาผสมรวมกัน 

b. ผสมน้ าใบเตยกับน้ าปูนใสที่กรอบแล้วลงนวดกับส่วนผสมข้อที่ 1 ผสมให้เข้ากันเพ่ือ

ส่วนผสมละลายเข้ากันแล้วก็ใช้ผ้าขาวบางกรองอีกครั้งหนึ่งจะท าให้เนื้อข้าวปาด

เนียนละเอียด 

c. น าส่วนผสมทั้งหมดที่กรองแล้วใส่ลงในหม้อแล้วน าไปตั้งไฟปานกลางกวนไปในทิศทาง

เดียวกันจนได้เนื้อแปูงที่เหนียว 

d. จากนั้นเทใส่ถาดพักไว้ให้เย็นจนข้าวปาดจับกันเป็นก้อน 

2.5 ขนมปังไรเบอร์รี่ 

2.5.1 ส่วนผสม 

a. แปูงข้าวไรเบอร์รี  100  กรัม 

b. แปูงสาลี   300  กรัม 

c. ยีสต์  2  ช้อนชา 

d. น้ าตาลอ้อย  ¼  กิโลกรัม 

e. เกลือ 

f. นมถั่วเหลือง  ½  กิโลกรัม 

g. น้ าอุ่น  ½  กิโลกรัม 

h. น้ ามะพร้าว  ¼  กิโลกรัม 

2.5.2 วิธีท า  ผสมแปูงทั้ง 2 ชนิด และ ใส่ยีสต์ผสมให้เข้ากันพักไว้  ละลายน้ าตาลอ้อย เกลือ

ในน้ าอุ่น นมถั่วเหลือง ผสมให้เข้ากัน  น าแปูงมาผสมกับส่วนผสมที่เป็นน้ านวดให้เข้ากัน 
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เติมน้ ามะพร้าว นวดต่อจนแปูวเนียนไม่ติดมือพักแปูงไว้ และทาด้วยน้ ามะพร้าวบางๆ 

เคลือบภาชนะไว้ไม่ให้ แปูงติดใช้ผ้าคุมไว้จนก้อนแปูงขึ้นเป็น สองเท่า 

2.6 มัฟฟินทุเรียน 

2.6.1 ส่วนผสม 

a. เนย  ½  ถ้วย 

b. ไข่ไก ่ 1  ฟอง 

c. ทุเรียน  1  ถ้วย 

d. แปูงข้าวเหนียว  1 ¾  ถ้วย 

e. ผงฟู   1  ช้อนโต๊ะ 

f. เกลือ  ¼  ช้อน 

g. น้ าตาลทราย  2/3  ถ้วย 

h. โยเกริต  1  ถ้วย 

2.6.2 วิธีท า 

a. อุ่นเตาในอุณหภูมิ 200  องศาเซนเชียส 

b. ร่อนส่วนผสมที่เป็นของแห้ง  แปูง ผงฟู เกลือ เข้าด้วยกัน แล้วใส่น้ าตาลทรายแดง 

c. ละลายเนยใส่โยเกริต  ไข่ไก่  วนิลาในชามตีให้เข้ากัน 

d. ผสมส่วนผสมที่เป็นน้ า และส่วนผสมที่แห้งคนด้วยไม้พายพอให้เข้ากันใส่ทุเรียนคนต่อ 

e. หยอดลงถ้วยกระดาษ  ¾ ของถ้วย โรยหน้าด้วยธัญพืช แล้วอบ 20-30 นาท ี

2.7 ขนมครก 

2.7.1 ส่วนผสม 

a. แปูงข้าวเหนียว  2.5  กรัม 

b. แปูงข้าวเจ้า  1  กิโลกรัม 

c. มะพร้าวไม่แก่ไม่อ่อน  1  ลูก 

d. ข้าวกล้องหุงสุก  1  ถ้วย 

e. น้ าตาลทราย 

f. เกลือ 

g. น้ ากะทิ  2  กิโลกรัม 

h. ต้นหอม 
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2.7.2 วิธีท า 

a. ท าตัว 

- ผสมแปูงข้าวเจ้า และแปูงอเนกประสงค์ ข้าวกล้องปั่น 

- ใส่มะพร้าวบดแล้วปั่นใส่ลงในแปูงผสม 

- ใส่หางกะทิ แล้วหยอดลงในพิมพ์ท าขนมครก 

b. ท าหัว  ผสมน้ ากะทิ 2 กิโลกรัมและน้ าตาล ½ กิโลกรัม ราดลงตัวขนมครก 

 

2.8 Dango ดังโอะเม็ดขนุน 

2.8.1 ส่วนผสม 

a. แปงูข้าวอีตมดอ  40  กรัม 

b. เต้าหู้ถั่วเหลือง  100  กรัม 

c. น้ า  1-2  ช้อนชา 

d. น้ าตาล  1  ช้อนชา 

e. งา 

f. เม็ดขนุน   50  กรัม 

g. ไชรับเฮแดลนัท  1  ช้อนชา 

h. เนย  6  กรัม 

i. เกลือ  0.1  กรัม 

j. น้ ามันมะกอก 

2.8.2 วิธีท า 

a. ส่วนแปูงดังโอะ  บิดน้ าออกจากเต้าหู้ถั่วเหลือง โดยใช้ผ้าขาวบาง น าเต้าหู้ที่ได้ผสมแปูง

ข้าว นวดให้เข้ากัน 

b. ส่วนไส้แปูงดังโอะ  ต้มเม็ดขนุนจนสุก ปลอกเปลือกบดให้ละเอียด ชั่ง 50 g ผสมน้ าตาล

ทรายเนยเกลือและไชรับเดลนัทที่เตรียมไว้ 

c. น าแปูงที่ผสมเป็นก้อนแล้วดึงให้เป็นแผ่นน าใส่ที่เตรียมมาใส่ห่อให้เป็นก้อนกลมเอาไปต้ม

น้ าประมาณ 3-4 นาท ีตักข้ึนแล้วเอาไปคลุกงาทีผ่สมน้ ามันมะกอกวางบนถ้วยฟร์อย

เข้าเตาอบ 15-20 นาท ี

2.9 MUFFIN มัพฟิน ข้าวเหนียวด า 
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2.9.1 ส่วนผสม 

a. แปูงข้าวเหนียวด า  100  กรัม 

b. น้ าตาล  10  กรัม 

c. ผงฟู   1  ช้อนชา 

d. เนย  50  กรัม 

e. ไข่ไก ่ 1  ฟอง 

f. นม  70  มิลลิกรัม 

g. คาราเมล  50  กรัม 

h. ถั่ว หรือผลไม้ 

2.9.2 วิธีท า 

a. ชามท่ี 1 แยกไข่ขาวจากไข่แดง  แล้วตีไข่ขาว 

b. ชามที่ 2 ละลายเนย ตีน้ าตาลให้เข้ากัน 

c. ชามท่ี 3 ผสมนมกับคาราเมล คนให้เข้ากัน 

d. ชามท่ี 4 ร่อนแปูงและพงฟูคนให้เข้ากัน แยกออกเป็น 2 ส่วน 

e. แล้วผสมชามที่ 1และ2 ตามด้วยไข่แดง ตีให้เข้ากัน แปูงครึ่ง ครึ่งหนึ่งผสมชามที่3 คนให้

เข้ากันแล้วค่อยเทแปูง 1 ส่วนที่แบ่งไว้ และแปูงอีก 1 ส่วนค่อยๆเทคนไปเรื่อยๆ  

แล้วน าไปเทลงในพิมพ์มัพฟินแล้วใส่ธัญพืชหรือผลไม้ตามที่ชอบ อบ 15 นาท ี

3. น่าข้าวไปแปรรูปเป็นขนม 

3.1 ข้าวเม่า  มีวิธีการและขั้นตอนการท า 

3.1.1 น าข้าวเปลือกมาแช่น้ า 2 วันกับ 1 คืน 

3.1.2 คัดเมล็ดลีบที่ลอยข้ึนออกล้างให้สะอาด พักไว้ให้สะเด็ดน้ า 

3.1.3 แล้วน าไปค่ัวให้สุกนกระทะที่ตั้งไฟร้อนปานกลาง 

3.1.4 น าไปต าหรือทุบในครกกระเดือง 

3.1.5 จากนั้นก็น าไปร่อนหรือฝัดเพ่ือแยกเปลือกข้าวออก  เก็บไว้ในที่อากาศถ่ายเทได้สะดวก  

อายุการเก็บรักษา 3 เดือน 

3.2 ข้าวเม่าคลุกหรือข้าวเม่าทรงเครื่อง 

3.2.1 ส่วนผสม 



73 

 

a. ข้าวเม่าแห้ง  1  กิโลกรัม 

b. น้ าตาลทราย  ½  กิโลกรัม 

c. น้ ากะทิ  1  กิโลกรัม 

d. น้ าใบเตย 

e. มะพร้าวขูดโรยหน้า 

3.2.2 วิธีท า 

a. น าน้ ากะทิ  น้ าใบเตย  และน้ าตาลทรายเคียวให้แตกมัน 

b. เคียวส่วนผสมในข้อ 1  เสร็จแล้วมาเทใส่ข้าวเม่าแห้งที่เตรียมไว้  คลุกเคล้าให้เข้ากันปิด

ฝาไว้ประมาณ  2 ชั่วโมง ก็รับประทานได้ถ้าท าขายต้นทุน  100 บาท ได้ 200 บาท 

3.3 ข้าวเม่ากระยาสารท 

3.3.1 ส่วนผสม 

a. ข้าวเม่าแห้ง 

b. ข้าวตอก 

c. น้ ากะทิ 

d. แบะแซ 

e. งาค่ัว 

f. ถั่วลิสง 

g. น้ าตาลปิ๊ป 

h. น้ ามันพืช 

3.3.2 วิธีท า  คั่วข้าวเม่าให้สุกพองเต็มที่  พักให้เย็น  เคี่ยวน้ ากะทิให้แตกชั้นใส่น้ าตาลปิ๊ปผสม

ให้เข้ากัน  ใส่แบะแซเคี้ยวให้ละลายจนข้นเหนียวใส่ข้าวเม่าแห้ง  ข้าวตอก  ถั่วลิสงและ

งาคั่วครึ่งหนึ่ง กวนให้เข้ากันให้ทั่วเทใส่ถาด เกลี่ยให้เลียบเสมอ  โรยด้วยงาคั่ว  ส่วนที่

เหลือกดให้พอแน่นแล้วตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยม 

3.4 ข้าวเม่าหมี ่

3.4.1 ส่วนผสม 

a. ข้าวเม่าแห้งหรือข้าวเม่าค่ัวแห้ง 

b. น้ าตาลทราย 

c. น้ ามันพืช 
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d. เกลือ 

e. กระเทียมบดละเอียด 

f. ผักชีไทย 

g. เต้าหู้เหลือง 

h. ปลาซิวแก้ว 

3.4.2 วิธีท า 

a. คั่วข้าวเม่าแห้งให้กรอบหรือทอดก็ได้ 

b. ทอดปลาซิวแก้วและเต้าหู้ที่หันเป็นชิ้นเล็กๆให้เหลืองกรอบ 

c. โขลกกระเทียมให้ละเอียดผสมพริกไทย  คั่วในน้ ามันพืชพอเหลืองได้กลิ่นหอม ยกลง 

d. ใส่ข้าวเม่าแห้ง  ปลาซิวแก้ว   เต้าหู้  ผักชี  เกลือ  น้ าตาลทรายลงในกระทะใช้ไฟอ่อน

คลุกให้เข้ากันยกลงจากเตาไฟทิ้งให้เย็นบรรจุใส่ขวดโหลหรือภาชนะปิดสนิทเพ่ือ

รักษาความกรอบ 

3.5 สังขยานมสด 

3.5.1 ส่วนผสม 

a. ไข่แดงไข่ไก ่ 3  ฟอง 

b. นมสด  1  ถ้วย 

c. หัวกะทิ  1  ถ้วย 

d. น้ าตาลทราย  ¾  ถ้วย 

e. น้ าใบเตยเข้มข้น  3  ช้อนโต๊ะ 

3.5.2 วิธีท า 

a. สังขยา 

- ผสมไข่แดงและน้ าตาลคนให้เข้ากัน ใส่แปูงคนให้เข้ากัน  ใส่กะทิ นมสด และน้ า

ใบเตย คนให้เข้ากัน 

- แล้วกรองด้วยผ้าขาวบางใส่ลงในถ้วย 

- น าส่วนผสมไปนึ่งในหม้อที่มีน้ าเดือด ใช้ไฟแรง ประมาณ  45 นาท ี

b. ข้าวเหนียวมูน 

- แช่ข้าวสารเหนียวประมาณ  3 ชั่วโมง แล้วน าข้าวไปนึ่งจนสุก เทใส่ชามพักไว้ 

- ตั้งหม้อใส่กะทิ น้ าตาลทราย  เกลือปุน และใบเตยต้มให้พอเดือด 
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- น าน้ ากะทิเทใส่ข้าวเหนียวแล้วคนให้เข้ากัน ปิดฝาพักไว้สักประมาณ  10-15 

นาที คนข้าวเหนียวอีกครั้งหนึ่ง 

 

4.4 พัฒนารูปแบบการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านของชุมชนบ้านโจด 

 หลังจากท่ีทีมวิจัยได้ท าการศึกษาและรวบรวมองค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านทั้ง

จากความรู้ที่มีมาในชุมชนตั้งแต่อดีต และความรู้ที่สืบค้นได้จากภายนอกไม่ว่าจะเป็น การสืบค้นจากอินเตอร์เนต 

การศึกษาดูงานแลกเปลี่ยนประสบการณ์ และการฝึกอบรมให้ความรู้ต่างๆจากภาคีหน่วยงานที่เกี่ยวข้องแล้วนั้น  

ทางทีมวิจัยได้มีกระบวนการทดลองปฏิบัติการพัฒนารูปแบบการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพ้ืนบ้านของชุมชน

บ้านโจด ดังนี้ 

1. การท่าแป้งจากข้าวพื้นบ้าน  โดยทีมวิจัยได้ทดลองการท าแปูงจากข้าวสารที่แห้งสนิทและข้าวสารที่

แช่น้ า 3 ชั่วโมง เพ่ือน ามาเปรียบเทียบว่าแปูงชนิดไหนจะมีคุณภาพมากกว่ากัน  โดยวัดคุณภาพจาก 

ความละเอียดของแปูง และรสชาติของเนื้อแปูงที่จะน ามาท าเป็นขนมเทียน  ซึ่งได้แบ่งกลุ่มทดลอง

ออกเป็น 2 กลุ่ม  : กลุ่มที่ 1 ท าแปูงจากข้าวสารแห้ง  โดยมีขั้นตอนการท าแปูงจากข้าวสารที่แห้ง

สนิท 1 กิโลกรัม  โดยมีวิธีการท าง่ายๆไม่สลับซับซ้อนเพียงน าข้าวสารมาปั่นโดยใช้เครื่องปั่นแห้งก็จะ

ได้เนื้อแปูงอกมาไม่ค่อยละเอียดเท่าไหร่ เนื้อแปูงยังมีความหยาบอยู่   กลุ่มที่ 2 ท าแปูงจากข้าวที่แช่

น้ า 3 ชั่วโมง ซ่ึงวิธีการท านั้นให้น าข้าวสารที่จะท าแปูงจ านวน 1 กิโลกรัม แช่น้ าไว้ประมาณ 3 ชั่วโมง 

จากนั้นก็ตักขึ้นมาใส่ภาชนะให้สะเด็ดน้ าจนหมาด แล้วน ามาปั่นให้ละเอียดโดยใช้รอบของการปั้น

เท่ากันกับแปูงข้าวสารที่ไม่ได้แช่น้ า  ผลการทดลองของทีมวิจัย พบว่า 1) แปูงที่แช่น้ าจะมีความ

ละเอียด เนื้อแปูงจะเนียนกว่าแปูงที่ท าจากข้าวสารที่แห้งสนิทโดยไม่แช่น้ า  2) รสชาติของแปูงที่แปร

รูปเป็นขนมเทียน แปูงที่ท าจากข้าวที่แช่น้ าจะมีความเนียนละเอียดกว่าแปูงที่ท าจากข้าวสารที่แห้ง

สนิท แต่ขั้นตอนในการท าแปูงยุ่งยากกว่ากันเล็กน้อย โดยขนมเทียนจากแปูงข้าวสารที่แห้งสนิทยังมี

เนื้อแปูงทีห่ยาบอยู่ทิ้งไว้ประมาณ 1-2 ชั่วโมง จะแข็งตัวเล็กน้อย ส่วนขนมเทียนที่ท าจากแปูงแช่น้ า 3 

ชั่วโมง จะมีรสชาติเหนียวนุ่มทิ้งไว้ประมาณ 1-2 ชั่วโมง ก็จะไม่แข็งตัวเหมือนแปูงที่ท าจากข้าวสารที่

แห้งสนิท ซึ่งมีคณะกรรมการในทดสอบจ านวน 5 คน คือ นางบุญมี  โคตุมูล  นางหนูเล็ก  แสงบุตร  

นางกินรี  วรภูมิ  นางทับทิม  บุตรพรม สมาชิกกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้าน และ

นายน้อม  พิมบูลย์  ทีมวิจัย : ชึ่งมีรายละเอียดขั้นตอนการท าขนมเทียน ดังนี้ 

1.1 ส่วนผสมขนมเทียน (ไส้หวาน) 
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1.1.1 แปูงข้าวเหนียวที่ปั่นอย่างละ  1  กิโลกรัม 

1.1.2 น้ าตาลปี้บ  ½  กิโลกรัม 

1.1.3 มะพร้าวทึนทึก  1  ลูก 

1.1.4 ใบตอง , น้ าเปล่า 

1.1.5 น้ ามันส าหรับทาใบใบตอง 

1.2 วิธีเตรียมไส้ขนมเทียน  น าน้ าตาลปี้บและน้ าเปล่าใส่กระทะใช้ไฟปานกลางเคี่ยวจนแตกฟองแล้ว

น ามะพร้าวทันทึกขูดลงไป  แล้วเคี่ยวด้วยกันจนเหนียวและแห้ง และปั่นได้และยกลงพักไว้ 

1.3 วิธีเตรียมแปูงห่อขนม  น าแปูงข้าวเหนียวมานวดโดยการเทน้ าเปล่าคลุกเคล้าให้เข้ากันและสังเกต

โดยการท าเป็นก้อนได้  เมื่อเตรียมทั้งสองอย่างเสร็จก็น ามาห่อใส่ใบตองที่เตรียมไว้แล้วน าไปนึ่ง

โดยใช้ไฟแรงประมาณ 30 นาที เสร็จเรียบร้อยแล้วพักไว้ให้เย็น 

2. การท่าเส้นขนมจีนจากข้าวพื้นบ้าน 

2.1 การทดลองท าเส้นขนมจีนจากแปูงสดข้าวเจ้าเหลืองอ่อน  โดยมีผู้เข้าร่วมเวทีปฏิบัติการทดลอง

ทั้งหมด 30 คน จากสมาชิก 48 คน วิธีการทดลองได้แบ่งกลุ่มออกเป็น 2 กลุ่ม โดยให้กลุ่มที่ 1 

ทดลองท าเส้นขนมจีนแบบแปูงที่ผ่านการแช่น้ า 3 ชั่วโมง  กลุ่มที่ 2 ให้ทดลองท าเส้นขนมจีนจากแปูง

ข้าวสารที่แห้งสนิท  ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

 - กลุ่มท่ี 1 ทดลองท าเส้นขนมจีนแบบแปูงที่ผ่านการแช่น้ า 3 ชั่วโมง มีข้ันตอนและวิธีท า ดังนี้ 

  1. น าแปูงข้าวเจ้าที่บดไว้แล้วมานวดกับน้ าให้เหนียวนุ่มแล้วปั้นเป็นก้อน 

  2. น าแปูงที่นวดได้ที่แล้วปั่นเป็นก้อนน าไปต้มในน้ าเดือดจากด้านนอกแค่ประมาณ 2-3 

เซนติเมตร 

  3. น าแปูงที่ต้มสุกแล้ว  ไปโขลกหรือต าในขณะที่ยังร้อนอยู่ให้ละเอียดโดยใช้ครก แต่ถ้า

ท าเป็นจ านวนมากก็ใช้เครื่องนวด 

  4. หลังจากต าหรือนวดได้ที่จนเหนียวหนืดแต่ไม่ต้องเหลง  ให้ใช้ช้อนตักคูถ้าแปูงไม่หยด

แต่ไม่หนืดมากเป็นอนัว่าใช้ได้แล้วตักใส่เครื่องบีบเส้นที่เรียกว่าเฝียน แล้วบีบให้เส้นขนมจีนเป็นเส้นลง

ไปในหม้อน้ าที่ต้มเดือด 

  5. พอเส้นลอยขึ้นมาแสดงว่าเส้นขนมจีนสุกแล้วให้ใช้กระชอนตักขึ้นมาแช่น้ าเย็นทันที

แล้วใส่ภาชนะหรือกระจาดที่เตรียมไว้ 
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  ผลการทดลอง ปรากฏว่าตนช่วงที่โรยเส้นขนมจีนลงหม้อน้ าเดือดเป็นเส้นดีมาก แต่พอ

ตักขึ้นมาจากน้ าเดือดมาแช่ในน้ าเย็นปรากฏว่าเส้นขนมจีนขาดเป็นท่อนๆและมีแปูงหลงเหลืออยู่ใน

เฝียนบีบเล็กน้อย 

 - กลุ่มท่ี 2 การท าขนมจีนจากแปูงข้าวสารที่แห้งสนิท มีข้ันตอนและวิธีท า ดังนี้ 

  1. ร่อนแปูงท่ีบดแล้วให้เหลือแต่แปูงที่เนียนละเอียด 

  2. น าแปูงที่ร่อนแล้วมานวดกับน้ าให้เหนียวนุ่ม 

  3. ปั่นเป็นก้อนแล้วน าไปต้มในน้ าเดือดกะให้สุกจากด้านนอกประมาณ ๒-๓ ซม. 

  4. น าแปูงที่ต้มสุกแล้วไปโขลกหรือบดในเครื่องนวดแปูงแล้วแต่ปริมาณที่ท า 

  5. ต าหรือนวดได้ที่แล้วก็ตักใส่เฝียนบีบเส้นหรือเครื่องโรยแล้วบีบให้เส้นขนมจีนลงใน

หม้อที่ต้มน้ าจดเดือด 

  6. พอเส้นลอยขึ้นมาแสดงว่าขนมจีนสุก ให้ใช้กระชอนตักมาพักในน้ าเย็นทันทีแล้วจับใส่

ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 

  ผลการทดลองปรากฏว่า ตอนที่โรยเส้นข้าวปุูนลงในน้ าเดือดสังเกตดูเป็นเส้นดีมากแต่

พอเส้นลอยขึ้นมาปรากฏว่าเส้นขนมจีนจะขาดเป็นท่อนๆพอตัดมาแช่น้ าเย็นแล้วจัดใส่ภาชนะเวลาจับ

ขึ้นจากน้ าเส้นขนมจีนจะเปื่อยยุ่ย 

  หลังจากนั้นก็ทดลองเป็นครั้งที่ 2 โดยใช้แปูงมันผสมเพ่ิมนิดหน่อยแต่ขึ้นตอนการท า

เหมือนเดิมกับครั้งแรกทั้ง 2 กลุ่ม ปรากฏว่าผลการทดลองก็ไม่แตกต่างจากครั้งแรก 

2.2 การทดลองท าเส้นขนมจีนจากแปูงหมักข้าวเจ้าเหลืองอ่อน 

มีผู้เข้าร่วมเวทีปฏิบัติการทดลองทั้งหมด 25 คน จากสมาชิก 48 คน โดยแบ่งกลุ่มทดลองออกเป็น 2 

กลุ่ม  โดยกลุ่มท่ี 1 ทดลองท าจากแปูงที่แช่ข้าว 1 คืน และกลุ่มที่ 2 ทดลองท าจากแปูงที่แช่ข้าวไว้ 1 

วัน ซึ่งมีวัตถุดิบในการทดลองคือ ข้าวจ้าวเหลืองอ่อน จ านวน 20 กิโลกรัม น้ าส าหรับแช่ข้าวที่ไม่ใช่

น้ าฝน และเกลือ มีรายละเอียดในการทดลอง ดังนี้ 

 - กลุ่มท่ี 1 ทดลองท าจากแปูงท่ีแช่ข้าว 1 คืน มีข้ันตอนและวิธีท า คือ 

  1. น าข้าวสารมาล้างให้สะอาดแช่น้ าไว้ 1 คืน แล้วน ามาล้างพักข้าวให้สะเด็ดน้ าพอ

หมาด 

  2. น าข้าวที่สะเด็ดน้ าแล้วมาบดเป็นแปูงแล้วร่อน เอาเฉพาะในส่วนที่ละเอียดจับดูว่าแปูง

เนียน 
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  3. น ามาปั่นให้เป็นก้อน ต้มให้สุกในน้ าเดือด กะสุกจากข้างนอกประมาณ 2-3 

เซนติเมตร 

  4. น ามานวดหรือต าให้ละเอียดโดยการเทน้ าร้อนผสมพอเหนียวหนืดได้ที่แล้ว ตักใส่เฝีย

นบีบแล้วกดให้เส้นขนมจีนลงในน้ าเดือด 

  5. พอเส้นลอยขึ้นมา ให้ใช้กระชอนตักมาพักในน้ าเย็นทันท ีแล้วจับใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 

  ผลการทดลอง พบว่า ตอนโรยเส้นขนมจีนลงในหม้อน าที่ต้มเดือดเส้นขนมจีนเป็นเส้นดี

มาก แต่พอตักข้ึนมาพักไว้ในน้ าเย็นแล้วใส่ภาชนะปรากฏว่าเส้นขนมจีนยังขาดเป็นท่อนๆ แต่ไม่เปื่อย

ยุ่ย 

 - กลุ่มท่ี 2 ทดลองท าจากแปูงท่ีแช่ข้าวไว้ 1 วัน หมักข้าวไว้อีก 3 วัน (สูตรดั้งเดิมของกลุ่มที่ท าใน

ชุมชน) มีข้ันตอนและวิธีท า คือ 

  1. น าข้าวสารมาล้างให้สะอาดแล้วแช่ข้าวไว้ 1 วัน 

  2. น าข้าวที่แช่ไว้ 1 วัน มาหมักไว้  3 วันและต้องล้างข้าวทุกวัน 

  3. น าข้าวที่หมักไว้จนครบ 3 วันมาบดแล้วกรองด้วยผ้าขาวบางอาจจะเป็นโอ่งหรือถัง

พลาสติกก็ได้ ขั้นตอนนี้จะต้องเติมเกลือเพ่ือปูองกันการเกิดกลิ่นเหม็น 

  4. นอนแปูงให้ตกตะกอนแล้วตักสิ่งเจือปนที่ลอยขึ้นมาออก 

  5. พอนอนแปูงแล้วพักไว้ 6 ชั่วโมงแล้วตักน้ าออกให้เหลือแต่แปูงที่เหลือแล้วตักใส่ถุงผ้า

ขาวเพื่อให้น้ าไหลออกใช้เวลา 1-2 วัน 

  6. น าแปูงที่หมักไว้มาบดให้ละเอียดแล้วใช้น้ าผสมพอเย็นเป็นก้อนแล้วต้มหรือนึ่งก็ได้

โดยให้แปูงสุกจากข้างนอกประมาณ 2-3 เซนติเมตร 

  7. น าแปูงที่ต้มสุกมานวดหรือต าก็ได้พอได้ที่แล้วน าผ้าตาข่ายสีน้ าเงินมากรองเพ่ือให้แปูง

ที่จับก้อนจากการต้มหรือนึ่งจนสุกจนเกินไปแล้วจะได้เนื้อแปูงที่เนียนละเอียด 

  8. น าแปูงที่นวดจนได้ที่แล้ว เอาเฉพาะส่วนที่รอดออกมาจากผ้าตาข่ายสีฟูามาโรย โดย

เส้นบีบขนมจีนลงในน้ าที่ต้มเดือดเมื่อเส้นลอยขึ้นมาแสดงว่าเส้นขนมจีนสุกก็ใช้กระชอนตักขึ้นมาพัก

ในน้ าเย็นหลังจากนั้นก็น ามาจับใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ใช้โดยการน ามาพันรองมือเป็นจังๆตามความยาว

ของเส้นแล้ววางในภาชนะท่ีเตรียมไว้ 

  ผลการทดลอง พบว่า การท าขนมจีนจากแปูงข้าวที่ผ่านการหมักแปูง (สูตรดั้งเดิม) ได้

เส้นขนมจีนที่มีความเหนียวหนุ่มและไม่ขาดยุ่ยเหมือนท าจากแปูงสด แต่ถ้าท ามากๆติดต่อกันทุกวัน

จะท าให้เกิดการส่งกลิ่นเหม็นของน้ าเสียที่หมักหมม 
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2.3 ทดลองการท าเส้นขนมจีนจากข้าวเจ้าแดง มีผู้เข้าร่วมเวทีปฏิบัติการทดลองทั้งหมด  25 คน จาก

สมาชิก  48  คน โดยแบ่งกลุ่มทดลองออกเป็น 3 กลุ่ม : กลุ่มที่  1 ทดลองท าเส้นขนมจีนจากแปูง

ข้าวสารแห้ง  กลุ่มที่  2 ทดลองท าเส้นขนมจีนจากแปูงข้าวสารแช่น้ า 1 คืน และกลุ่มที่ 3 ทดลองท า

เส้นขนมจีนจากแปูงที่แช่น้ า 1 วันหมักข้าวอีก 3 วัน (สูตรดั้งเดิมของกลุ่มที่ท าในชุมชน) : ซึ่งมี

รายละเอียด ดังนี้ 

 - กลุ่มท่ี 1 ทดลองท าเส้นขนมจีนจากแปูงข้าวสารแห้ง มีข้ันตอนและวิธีท า คือ 

  1. น าข้าวสารแห้งมาปั่นให้ละเอียดแล้วร่อนเอาแต่เนื้อแปูงที่มีความเนียน 

  2. น าแปูงที่ร่อนเสร็จแล้วมาผสมกับน้ าแล้วปั้นเป็นก้อน 

  3. น ามาต้มให้สุกจากข้างนอกประมาณ 2-3 เซนติเมตร 

  4. แล้วน ามานวดหรือต าให้ละเอียดโดยการเหยาะน้ าร้อนสมพอเหนียวหนืดได้ที่แล้วก็

ตักใส่เครื่องบีบแล้วกดให้เป็นเส้นลงในน้ าเดือดที่ต้มรอไว้แล้ว 

  5. พอเส้นลอยขึ้นมาพักในน้ าเย็นแล้วจับใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 

  ผลการทดลอง พบว่า เส้นขนมจีนขาดเป็นท่อนๆแต่ไม่เปื่อยยุ่ย เหมือนกับที่ท าจากข้าว

เหลืองอ่อน 

 - กลุ่มท่ี 2 ทดลองท าเส้นขนมจีนจากแปูงข้าวสารแช่น้ า 1 คืน มีข้ันตอนและวิธีท า ดังนี้ 

  1. น าข้าวสารทีแ่ช่น้ า 1 คืน มาปั่นให้ละเอียดแล้วร่อนเอาแต่เนื้อแปูงที่มีความเนียน 

  2. น าแปูงที่ร่อนเสร็จแล้วมาผสมกับน้ าแล้วปั้นเป็นก้อน 

  3. น ามาต้มให้สุกจากข้างนอกประมาณ 2-3 เซนติเมตร 

  4. น ามานวดหรือต าให้ละเอียดโดยการเหยาะน้ าร้อนสมพอเหนียวหนืดได้ที่แล้วก็ตักใส่

เครื่องบีบแล้วกดให้เป็นเส้นลงในน้ าเดือดที่ต้มรอไว้แล้ว 

  5. พอเส้นลอยขึ้นมาพักในน้ าเย็นแล้วจับใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 

  ผลการทดลอง พบว่า พอน าเส้นขนมจีนที่สุกแล้วมาพักไว้ในน้ าเย็นก็จะมีเส้นขนมที่ขาด

กระท่อนกระแท่นและมีเส้นขนมจีนที่ยาวไม่ขาดปนอยู่ 

 - กลุ่มท่ี 3 ทดลองท าเส้นขนมจีนจากแปูงที่แช่น้ า 1 วันหมักข้าวอีก 3 วัน (สูตรดั้งเดิมของกลุ่มที่

ท าในชุมชน) มีข้ันตอนและวิธีท า ดังนี้ 

  1. น าข้าวสารมาล้างให้สะอาดแล้วแช่ข้าวไว้ 1 วัน 

  2. น าข้าวที่แช่ไว้ 1 วัน มาหมักไว้  3 วันและต้องล้างข้าวทุกวัน 
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  3. น าข้าวที่หมักไว้จนครบ 3 วันมาบดแล้วกรองด้วยผ้าขาวบางอาจจะเป็นโอ่งหรือถัง

พลาสติกก็ได้ ขั้นตอนนี้จะต้องเติมเกลือเพ่ือปูองกันการเกิดกลิ่นเหม็น 

  4. นอนแปูงให้ตกตะกอนแล้วตักสิ่งเจือปนที่ลอยขึ้นมาออก 

  5. พอนอนแปูงแล้วพักไว้ 6 ชั่วโมงแล้วตักน้ าออกเหลือแต่แปูงที่เหลือแล้วตักใส่ถุงผ้า

ขาวเพื่อให้น้ าไหลออกใช้เวลา 1-2 วัน 

  6. น าแปูงที่หมักไว้มาบดให้ละเอียดแล้วใช้น้ าผสมพอเย็นเป็นก้อนแล้วต้มหรือนึ่งก็ได้

โดยให้แปูงสุกจากข้างนอกประมาณ 2-3 เซนติเมตร 

  7. น าแปูงที่ต้มสุกมานวดหรือต าก็ได้พอได้ที่แล้วน าผ้าตาข่ายสีน้ าเงินมากรองเพ่ือแปูงที่

จับก้อนจากการต้มหรือนึ่งจนสุกจนเกินไปแล้วจะได้เนื้อแปูงที่เนียนละเอียด 

  8. น าแปูงที่นวดจนได้ที่แล้วเอาส่วนที่รอดออกมาจากผ้าตาข่ายสีฟูามาโรยโดยเส้นบีบ

ขนมจีนลงในน้ าที่ต้มเดือด เมื่อเส้นลอยขึ้นมาแสดงว่าเส้นขนมจีนสุกก็ใช้กระชอนตักขึ้นมาพักในน้ า

เย็น หลังจากนั้นก็น ามาจับใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ โดยการน ามาพันรองมือเป็นจังๆตามความยาวของ

เส้นแล้ววางในภาชนะท่ีเตรียมไว้ 

  ผลการทดลอง พบว่า ได้ขนมจีนเป็นเส้นเหนียวนุ่มแต่ก็มีเส้นขาดบ้างเล็กน้อย 

สรุปผลการทดลองการท่าเส้นขนมจีนจากข้าวพื้นบ้าน  พบว่า 

1. การท าขนมจีนจากแปูงสดจะไม่ได้เส้นขนมจีนเท่ากับแปูงหมัก 

2. การหมักแปูงไว้ 3 วันขึ้นไปจะท าให้แปูงหมักได้ที ่ท าให้เส้นขนมจีนไม่ขาด 

3. ค้นพบคือการท าขนมจีนจะต้องใช้วิธีแบบดั้งเดิมที่กลุ่มเคยท ามาก่อน แต่ต้องหาวิธีการทดลอง

ใหม่และค้นหาวิธีท าขนมจีนจากแปูงสดให้ได้  เพราะถ้าท าจากแปูงหมักก็จะท าให้ชาวบ้าน

เดือดร้อนอีกเพราะจะท าให้เกิดมลพิษ  มีกลิ่นเหม็นจากน้ าที่ใช้ในการหมักข้าว 

4. จะต้องหาความรู้ วิธีการท าขนมจีนจากแปูงสดให้ได้  เช่น จะต้องหาที่ศึกษาดูงานของกลุ่มหรือ

เจ้าของร้านที่ท าขนมจีนเส้นสด  เพ่ือให้กลุ่มได้มีผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ท้องตลาดนอกเหนือจาก

การขายข้าวกล้อง  ข้าวขาวขัด  อย่างน้อยจากผลการทดลองท าขนมจีนจากข้าวที่แช่น้ า 1 คืน

แล้วน ามาขดเป็นแปูงท าขนมจีน  ก็ยังได้ขนมจีนที่เป็นเส้นปนอยู่บ้างไม่เหมือนกับแปูงที่ท าจาก

ข้าวทีแ่ห้งสนิท 

5. การท าเส้นขนมจีน จากข้าวเจ้าเหลืองอ่อน และจากข้าวเจ้าแดง  มีคุณสมบัติในการแปรรูปท า

เส้นขนมจีน  โดยข้าวเจ้าแดงจะได้ปริมาณเส้นขนมจีนมากกว่าข้าวเจ้าเหลืองอ่อน 
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3. การท่าขนมจากแป้งข้าวพื้นบ้าน 

3.1 ทดลองเปรียบเทียบการท่าขนมโดนัทจากแป้งส่าเร็จและแป้งข้าวพื้นบ้าน คือข้าวมะลิแดง 

และข้าวมะลิ 105  มีสมาชิกที่เข้าร่วมเวทีทดลองปฏิบัติการทั้งหมด 40 คน จากสมาชิกกลุ่ม 48 คน 

ในการทดลองแบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม โดยกลุ่มที่ 1 ทดลองแปูงท าขนมโดนัทจากโรงงานคือแปูงที่ท า

ส าเร็จ(มะลิ105) โดนัทข้าวหอมมะลิอบ(จากแปูงส าเร็จ) กลุ่มที่ 2 ทดลองจากแปูงที่บดด้วยข้าวสาร

แห้งสนิท  กลุ่มที่ 3 ทดลองการท าขนมโดนัทจากแปูงสดที่แช่ข้าว 3 ชั่วโมงแล้วน ามาบด กลุ่มที่ 4 

ทดลองการท าขนมโดนัทจากแปูงสดที่แช่ข้าว 1 คืน ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

 - กลุ่มท่ี 1 ทดลองแปูงท าขนมโดนัทจากโรงงานคือแปูงที่ท าส าเร็จ(มะลิ105) โดนัทข้าวหอมมะลิ

อบ(จากแปูงส าเร็จ) มีรายละเอียด ดังนี้ 

  1.1 ส่วนผสม 

   1.1.1 แปูงข้าวหอมมะลิ  2½  ถ้วยตวง 

   1.1.2 น้ ามันพืช  ½  ถ้วยรวง 

   1.1.3 นมสด UHT รสจืด  2  ถ้วยตวง 

   1.1.4 ไข่ไก่เบอร์ 2 จ านวน  4  ฟอง 

   1.1.5 น้ าตาลทรายขาวปุน  1 ½  ถ้วยตวง 

   1.1.6 ผงฟู  ½  ช้อนชา 

   1.1.7 วนิลาผง  1  ช้อนชา 

  1.2 วิธีท า 

   1.2.1 ร่อนแปูงผงฟู เข้าด้วยกันผสมด้วยเกลือและน้ าตาลปุน 

   1.2.2 ตีน้ ามันพืช นมสด โดยใช้ตระก้อมือเติมไข่ ตีไข่ให้เข้ากันพักไว้ 

   1.2.3 น าส่วนผสมในข้อ 1 และ 2 มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน 

   1.2.4 น าไปทยอยพิมพ์โดนัทที่อุ่นเครื่องไว้แล้วประมาณ 10 นาที อบจนเหลือง

กรอบ แกะจากแม่พิมพ์ทิ้งให้เย็น 

  1.3 ผลการทดลอง พบว่า ขนมโดนัทมีความนุ่มเนื้อละเอียด ทิ้งไว้ให้เย็นก้อนขนมสภาพ

ยังคงเดิม 

 - กลุ่มท่ี 2 ทดลองท าจากแปูงที่บดด้วยข้าวสารแห้งสนิทคือข้าวมะลิ 105 และข้าวมะลิแดง 

  2.1 ส่วนผสม 

   2.1.1 แปูงข้าวกล้องมะลิ 105 จ านวน  1  ถ้วยตวง 
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   2.1.2 แปูงข้าวโพด  1  ถ้วยตวง 

   2.1.3 แปูงส าเร็จจากโรงงาน  1  ถ้วยตวง 

   2.1.4 น้ ามันพืช  ½  ถ้วยตวง 

   2.1.5 นมสด UHT รสจืด จ านวน  2  ถ้วยตวง 

   2.1.6 ไข่ไก่เบอร์ 2 จ านวน  4  ฟอง 

   2.1.7 น้ าตาลทรายขาวปุน  1 ½  ถ้วยตวง 

   2.1.8 ผงฟ ู ½  ช้อนชา 

   2.1.9 วนิลาผง  1  ช้อนชา 

  2.2 วิธีท า 

   2.2.1 ร่อนแปูงผงฟู เข้าด้วยกันผสมด้วยเกลือและน้ าตาลปุน 

   2.2.2 ตีน้ ามันพืช  นมสด  โดยใช้ตระก้อมือเติมไข่ตีไข่ให้เข้ากันพักไว้ 

   2.2.3 น าส่วนผสมในข้อ 1 และ 2 มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน 

   2.2.4 น าไปทยอยพิมพ์โดนัทที่อุ่นเครื่องไว้แล้วประมาณ 10 นาที อบจนเหลือง

กรอบ แกะจากพิมพ์ทิ้งให้เย็น 

  2.3 ผลการทดลอง พบว่า เมื่อน าเอาขนมโดนัทที่อบเสร็จแล้วมาทิ้งไว้ให้เย็นปรากฏว่า  

ขนมโดนัทที่ท าจากแปูงสดจากการบดข้าวสารที่แห้งสนิทเนื้อขนมมีความหยาบ ไม่เนียน ทิ้งไว้ให้เย็น

จะยุบตัวและไม่ค่อยนุ่มเหมือนแปูงส าเร็จ แต่ข้าวกล้องมะลิแดงน ามาบด บดไม่ละเอียดไม่สมามาร

ถน าไปท าขนมโดนัทได้ 

 - กลุ่มท่ี 3 ทดลองการท าขนมโดนัทจากแปูงสดที่แช่ข้าว 3 ชั่วโมง 

  3.1 ส่วนผสม 

   3.1.1 แปูงข้าวกล้องหอมมะลิ 105 หรือข้าวมะลิแดง  1  ถ้วยตวง 

   3.1.2 แปูงข้าวโพด  1  ถ้วยตวง 

   3.1.3 แปูงส าเร็จจากโรงงาน  1  ถ้วยตวง 

   3.1.4 น้ ามันพืช  ½  ถ้วยตวง 

   3.1.5 นมสด UHT รสจืด  2  ถ้วยตวง 

   3.1.6 ไข่ไก่เบอร์ 2  จ านวน  4  ฟอง 

   3.1.7 น้ าตาลทรายขาวปุน  1 ½  ถ้วยตวง 

   3.1.8 ผงฟู  ½  ช้อนโต๊ะ 
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   3.1.9 วนิลาผง  1  ช้อนชา 

   3.1.10 เกลือ  ½  ช้อนชา 

  3.2 วิธีท า 

   3.2.1 ร่อนแปูงผงฟู  เข้าด้วยกันผสมด้วยเกลือและน้ าตาลปุน 

   3.2.2 ตีน้ ามันพืช  นมสด  โดยใช้ตระก้อมือเติมไข่ ตีไข่ให้เข้ากันพักไว้ 

   3.2.3 น าส่วนผสมในข้อ 1 และ 2 มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน 

   3.2.4 น าไปทยอยพิมพ์โดนัทที่อุ่นเครื่องไว้แล้วประมาณ 10 นาที อบจนเหลือง

กรอบ แกะจากพิมพ์ทิ้งให้เย็น 

  3.3 ผลการทดลอง  พบว่า ขนมโดนัทไม่ค่อยฟู แต่มีความนุ่มเล็กน้อย  เนื้อขนมมีความ

หยาบเล็กน้อย  ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วยุบตัว : ขนมโดนัทที่ท ามาจากข้าวกล้องมะลิแดงมีสีสันงามออกเป็นสี

แดง เนื้อขนมไม่แน่นนุ่ม มีกลิ่นหอมข้าวกล้อง : ขนมโดนัทที่ท ามาจากข้าวกล้องมะลิ 105 ไม่มีสี จะ

บดข้าวง่ายกว่า มะลิแดง 

 - กลุ่มท่ี 4 ทดลองการท าขนมโดนัทจากแปูงสดที่แช่ข้าว 1 คืน 

  4.1 ส่วนผสม 

   4.1.1 แปูงข้าวกล้องหอมมะลิ 105 หรือข้าวมะลิแดง  1  ถ้วยตวง 

   4.1.2 แปูงข้าวโพด  1  ถ้วยตวง 

   4.1.3 แปูงส าเร็จจากโรงงาน  1  ถ้วยตวง 

   4.1.4 น้ ามันพืช  ½  ถ้วยตวง 

   4.1.5 นมสด UHT รสจืด  2  ถ้วยตวง 

   4.1.6 ไข่ไก่เบอร์ 2  จ านวน  4  ฟอง 

   4.1.7 น้ าตาลทรายขาวปุน  1 ½  ถ้วยตวง 

   4.1.8 ผงฟู  ½  ช้อนโต๊ะ 

   4.1.9 วนิลาผง  1  ช้อนชา 

   4.1.10 เกลือ  ½  ช้อนชา 

  4.2 วิธีท า 

   4.2.1 ร่อนแปูงผงฟู  เข้าด้วยกันผสมด้วยเกลือและน้ าตาลปุน 

   4.2.2 ตีน้ ามันพืช  นมสด  โดยใช้ตระก้อมือเติมไข่ ตีไข่ให้เข้ากันพักไว้ 

   4.2.3 น าส่วนผสมในข้อ 1 และ 2 มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
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   4.2.4 น าไปทยอยพิมพ์โดนัทที่อุ่นเครื่องไว้แล้วประมาณ 10 นาที อบจนเหลือง

กรอบ แกะจากพิมพ์ทิ้งให้เย็น 

  4.3 ผลการทดลอง พบว่า เนื้อขนมในขณะที่อบนั้นจะพองตัวและมีความนุ่ม เนียน

ละเอียดกว่าแปูงแห้งที่แช่ข้าว 3 ชั่วโมง ทิ้งไว้ให้เย็นรูปทรงยังเหมือนเดิมไม่ยุบตัว  แต่ขนมจะมีกลิ่น

แปงูหมัก 

 

3.2 ทดลองท่าขนมปาดจากแป้งส่าเร็จแป้งสด และข้าวเหลืองอ่อน  แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มที่ 1 

ทดลองท าจากแปูงส าเร็จ และกลุ่มท่ี 2 ทดลองท าจากแปูงข้าวเหลืองอ่อน ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

 

 - กลุ่มที่ 1 ทดลองท่าจากแป้งส่าเร็จ 

  1.1 ส่วนผสม 

   1.1.1 แปูงข้าวหอมมะลิส าเร็จ  2  ถ้วยตวง 

   1.1.2 น้ าตาลทราย  300  กรัม 

   1.1.3 น้ าปูนใส  2  ถ้วยตวง 

   1.1.4 น้ าใบเตยคั้น  ½  ถ้วยตวง 

   1.1.5 เกลอืปุน  2  ช้อนชา 

   1.1.6 หัวกะท ิ 1  ถ้วยตวง 

  1.2 วิธีท า 

   1.2.1 น าแปูงน้ าตาลทรายและเกลือปุนมาผสมรวมกัน 

   1.2.2 ผสมน้ าใบเตยกับน้ าปูนใสที่กรอบแล้วลงนวดกับส่วนผสมข้อที่ 1 ผสมให้

เข้ากันเพ่ือส่วนผสมละลายเข้ากันแล้ว ก็ใช้ผ้าขาวบางกรองอีกครั้งหนึ่งจะท าให้เนื้อข้าวปาดเนียน

ละเอียด 

   1.2.3 น าส่วนผสมทั้งหมดที่กรองแล้วใส่ลงในหม้อแล้วน าไปตั้งไฟปานกลาง

กวนไปในทิศทางเดียวกันจนได้เนื้อแปูงที่เหนียว 

   1.2.4 จากนั้นเทใส่ถาดพักไว้ให้เย็นจนข้าวปาดจับกันเป็นก้อน 

  

- กลุ่มที่ 2 ทดลองท่าข้าวปาดจากแป้งข้าวเหลืองอ่อน 

  2.1 ส่วนผสม 
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   2.1.1 แปูงข้าวเหลืองอ่อน  2  ถ้วยตวง 

   2.1.2 น้ าตาลทราย  300  กรัม 

   2.1.3 น้ าปูนใส  2  ถ้วยตวง 

   2.1.4 น้ าใบเตยคั้น  ½  ถ้วยตวง 

   2.1.5 เกลือปุน  2  ช้อนชา 

   2.1.6 หัวกะท ิ 1  ถ้วยตวง 

 

  2.2 วิธีท า 

   2.2.1 น าแปูงน้ าตาลทรายและเกลือปุนมาผสมรวมกัน 

   2.2.2 ผสมน้ าใบเตยกับน้ าปูนใสที่กรอบแล้วลงนวดกับส่วนผสมข้อที่ 1 ผสมให้

เข้ากันเพ่ือส่วนผสมละลายเข้ากันแล้วก็ใช้ผ้าขาวบางกรองอีกครั้งหนึ่งจะท าให้เนื้อข้าวปาดเนียน

ละเอียด 

   2.2.3 น าส่วนผสมทั้งหมดที่กรองแล้วใส่ลงในหม้อแล้วน าไปตั้งไฟปานกลาง

กวนไปในทิศทางเดียวกันจนได้เนื้อแปูงที่เหนียว 

   2.2.4 จากนั้นเทใส่ถาดพักไว้ให้เย็นจนข้าวปาดจับกันเป็นก้อน 

 ผลการทดลอง พบว่า เมื่อเปรียบเทียบระหว่างการท าข้าวปาดจากแปูงส าเร็จและแปูงสดที่บดเอง   

ในการท าและใส่สวนผสมในปริมาณเท่ากันกับข้าวปาดที่ท าจากแปูงสดจะแข็งตัวเร็วกว่าและก้อน

ขนมจะหนากว่าข้าวปาดที่ท าจากแปูงส าเร็จ 

 

สรุปผลการทดลองท่าขนมจากแป้งข้าวพื้นบ้าน พบว่า 

1. การท าขนมโดนัทก็ขึ้นอยู่กับความละเอียดของแปูงที่บด  ขนมจากแปูงที่ท าจากโรงงานเนื้อแปูง

จะเนียนละเอียดน ามาท าขนมก็จะท าให้ขนมนุ่มแต่ปริมาณที่ได้จะน้อยกว่าแปูงที่เราบดเอง  ส่วน

แปูงสดนั้นแปูงที่บดจากข้างสารที่แห้งสนิทเนื้อแปูงไม่ละเอียดมีความหยาบ  ส่วนแปูงสดที่บด

จากข้าวที่แช่น้ า 1 คืนนั้น  เนื้อแปูงจะละเอียดกว่าแปูงที่บดจากข้าวสารแห้งสนิท  ถ้าสามารถน า

ข้าวมาบดเพ่ือแปรรูปได้มันก็จะเป็นการลดต้นทุนการผลิต  ผลิตภัณฑ์แปรรูป  แต่ต้องหาวิธีการ

ท าแปูงให้ละเอียดมากกว่านี้ 

2. รสชาติของขนมโดนัทไม่แตกต่างจากโดนัทที่ท าจากแปูงส าเร็จ ซึ่งวัตถุดิบส่วนผสมในการแปรรูป

เท่ากัน  แต่ผลออกมาเป็นโดนัทนั้น  ปรากฏว่าโดนัทที่ท าจากแปูงสดได้ปริมาณมากกว่า  แต่
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จะต้องหาวิธีการในการเก็บให้ได้นานกว่า 3 วัน  ขนมโดนัทจากแปูงสดถ้าเก็บไว้เกิน 3 วัน  จะ

ท าให้รสชาติเปลี่ยนไป  ท าให้ขนมมีเนื้อแข็งและหยาบ  ถ้าจะท าเป็นสินค้าก็ควรจะท าผลิตภัณฑ์

ใหม่ที่สามรถน ามาแปรรูปจากข้าวได้เพ่ือเป็นการสร้างงานสร้างอาชีพให้กับสมาชิกกลุ่ม  อีก

อย่างหนึ่งข้าวพ้ืนบ้านที่เราท ากันอยู่บางชนิดเหมาะกับการแปรรูป และสามารถปลูกหรือพัฒนา

พันธุ์เพ่ือไว้ใช้ในการแปรรูปเองได้ 

3. การท าขนมปาด ท าจากแปูงสดจะได้ปริมาณขนมมากกว่าแปูงส าเร็จ และขั้นตอนการท าก็ไม่

ยุ่งยาก 

4. การท าแปูงข้ึนอยู่กับกรรมวิธีของการบดแปูง   หรือเครื่องปั่น  เครื่องที่ไม่เหมาะสมก็ได้ แต่ถ้าหา

วิธีการท าแปูงให้ได้คุณภาพและวิธีเก็บรักษาก็จะสามารถผลิตแปูงเองได้ ซึ่งไม่ต้องใช้แปูงโรงงาน  

บ้างครั้งสั่งซื้อกไ็ด้  ถ้าสามารถท าแปูงไดก้ลุ่มก็จะมีวัตถุดิบของเป็นของกลุ่มเอง 

5. ถ้ากลุ่มท าแปูงให้ได้คุณภาพ คือ มีความละเอียดเหมือนแปูงส าเร็จ กลุ่มก็จะสามารถแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆได้อีก  แต่การทดลองในครั้งนี้ท าให้ได้รู้จักวิธีการท าขนมจากแปูงสดซึ่งไม่จ าเป็น

จะต้องใช้แปูงโรงงาน 

6. ข้อค้นพบที่ท าการทดลองแปรรูปข้าวจากแปูงสด  พบว่า  การท าขนมจากแปูงที่แช่ข้าว 1 คืน

แล้วมาบดจะท าให้ได้แปูงที่มีเนื้อละเอียดกว่าแปูงที่บดจากข้าวสารที่แห้ง 



บทที่ 5 

บทสรุป  บทเรียนส าคัญ และข้อเสนอแนะ 

1. บทสรุป 

 การศึกษาการพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้านของชุมชนบ้านโจด  ต าบลนาเมือง อ าเภอเสลภูมิ 

จังหวัดร้อยเอ็ด  โดยมีวัตถุประสงค์การศึกษา  1) เพ่ือศึกษาการใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพ้ืนบ้านจากอดีต

จนถึงปัจจุบันของชุมชนบ้านโจด  2) เพ่ือศึกษาบทเรียน เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์

พ้ืนบ้านในชุมชนบ้านโจด  3) เพ่ือศึกษารวบรวมองค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านใน

ปัจจุบันจากภายนอก  และ 4) การพัฒนารูปแบบการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านของชุมชนบ้านโจด  ซึ่ง

การศึกษาวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมของชาวบ้านกลุ่มเป้าหมายหลัก และทีมวิจัย  

เป้าหมายสูงสุด คือ การสร้างการเรียนรู้ให้กับชุมชนด้วยกระบวนการวิจัยเพ่ือท้องถิ่น  เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาการใช้

ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้านของชุมชน  ซึ่งจะท าให้ชาวบ้านพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพ้ืนบ้าน  ที่

สามารถเป็นแบบอย่างให้กับชุมชนอ่ืนในพ้ืนที่ที่มี บริบทเหมือนหรือใกล้ เคียงกัน   ทั้ งนี้การวิจัยได้ใช้

กระบวนการวิจัยการปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม  โดยได้น าเครื่องมือที่หลากหลายมาใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล  

ทั้งการศึกษาจากเอกสารที่เกี่ยวข้อง  การศึกษาภาคสนาม  การประชุม  การสนทนากลุ่มย่อม  และการสรุป

บทเรียน  ดังนั้น ทีมคณะผู้วิจัยจึงได้สรุปผลการศึกษาวิจัย  พบว่า 

1. การพัฒนารูปแบบการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพื้นบ้านของชุมชนบ้านโจด   มีรูปแบบ

พัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพ้ืนบ้าน  3 รูปแบบคือ 1) การท าแป้งจากข้าวพ้ืนบ้าน  2) 

การท าเส้นขนมจีนจากข้าวเจ้าเหลืองอ่อน และข้าวเจ้าแดง  3) การท าขนมจากแป้งข้าวมะลิแดง ข้าว

มะลิ 105 และ ข้าวเจ้าเหลืองอ่อน 

 

2. การใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมข้าวพื้นบ้านจากอดีตจนถึงปัจจุบัน  มีการใช้ประโยชน์อยู่ 8 

ประเภทคือ 

2.1 การบริโภคในครัวเรือน มีจ านวน 9 สายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวมะลิแดง ข้าวก่ าเปลือกขาว ข้าวเหนียว

แดง ข้าวหอมภูพาน ข้าวสันปาตองหนัก ข้าวสันปาตองเบา ข้าวเขี้ยวงู ข้าวหอมอุบล ข้าวหอมใบเตย 

2.2 การแปรรูปข้าว มีอยู่ 2 ประเภทคือ สีเป็นข้าวกล้อง และการท าเป็นขนม เช่น ขนมเทียน ข้าว

โป่ง 

2.3 การขายข้าว มีรูปแบบการขายข้าวอยู่ 4 ประเภทคือ 1) ขายข้าวเปลือก 2) ขายเมล็ดพันธุ์ข้าว 3)

ขายข้าวขัด และ 4 ขายข้าวกล้อง โดยมีทั้งขายรายครัวเรือนและรายกลุ่ม  มีพันธุ์ข้าวที่ขายจ านวน 
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10 สายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวมะลิแดง ข้าวก่ าเปลือกข้าว ข้าวมะลิด า ข้าวเจ้าแดง ข้าวเหนียวแดง  ข้าว

หอมภูพาน  ข้าวสันปาตอง(ข้าวหนัก) ข้าวสันปาตอง(ข้าวเบา) ข้าวเขี้ยวงู และ ข้าวหอมอุบล 

2.4 เป็นตัวกลางในการแลกเปลี่ยนสินค้า เช่น ข้าวแลกข้าวโพด แตงโม แตงไทย ยาเส้น ปลา เนื้อ 

อาหารทะเล ขนม เป็นต้น 

2.5 การถนอมอาหาร และปรุงอาหาร ได้แก่ การท าแหนมส้มปลา ผักดอง เป็นส่วนผสมในการท า

ปลาร้า และใช้เป็นส่วนผสมในการประกอบอาหาร 

2.6 การน าเอาบางส่วนของข้าวมาท าเป็นเครื่องใช้และเป็นที่อยู่พักพิง โดยการน าเอาฟางข้าว บิดเป็น

เกรียวต่อกันเป็นเชือกหรือ การน าฟางข้าวมาสานกับเชือกฟางที่บิดจากฟางข้าวสานติดกับไม้ซีกเล็ก

ท าเป็นแผ่นส าหรับมุงหลังคาบ้าน 

2.7 การท าเป็นยาสระผม 

2.8 ใช้ในงานประเพณี วัฒนธรรม และความเชื่อ ได้แก่ การควดข้าวคนป่วย การเรียกขวัญคนป่วย    

พิธีเสียเคราะห์เสียลางแบบพราหมณ์ การบนบานพระแม่ธรณี การใช้ข้าวใส่ในพาขวัญในพิธีสู่ขวัญ

มงคลต่างๆ และใช้ประกอบในงานบุญประเพณี เช่น บุญสู่ขวัญข้าว บุญผะเหวต บุญประดับดิน บุญ

ข้าวสาก บุญออกพรรษา 

 

3. บทเรียน เงื่อนไข ปัจจัยการใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในชุมชน 

3.1 มีบทเรียนการท างานของกลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ข้าวชุมชนบ้านโจด  การมีกลุ่มอนุรักษ์และ

พัฒนาพันธุ์ข้าวนั้นท าให้มีการฟ้ืนฟูและอนุรักษ์พันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านให้คงอยู่คู่กับชุมชน  มีการทดลอง

ปลูกข้าวที่มีความเหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่  มีการคิดค้นการใช้ประโยชน์จากพันธุ์ ข้าวพ้ืนบ้านใน

รูปแบบต่างๆ  มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ศึกษาดูงาน และการน าความรู้ที่ได้ทั้งจากคนในชุมชนและ

นอกชุมชน มาปรับใช้ในการใช้ประโยชน์จากการแปรรูปผลผลิตข้าวพ้ืนบ้านสายพันธุ์ต่างๆที่มีอยู่  

และที่ส าคัญการท างานของกลุ่มยังเป็นการรวมตัวกันของพ่ีน้องเกษตรกรในชุมชนจัดตั้งเป็นกลุ่ม

องค์กรในการท างานร่วมกัน 

3.2 มีรูปแบบการใช้ประโยชน์ 

 3.2.1 การแปรรูป ได้แก่ ขนมจีน ข้าวโป่ง ข้าวนางเล็ด ขนมเทียน ข้าวต้มมัด ขนมโดนัท ขนม

ดอกจอก ขนมทองม้วน น้ าข้าวกล้อง ขนมปาด ข้าวเกรียบว่าว ข้าวหมาก และผลิตภัณฑ์ข้าวกล้อง 

 3.2.2 การขายผลผลิต 

 3.2.3 การบริโภคข้าว 
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3.3 คุณลักษณะเฉพาะประจ าสายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวเล้าแตก ข้าวสันปาตอง ข้าวเหนียวแดง ข้าวขี้ตม

ใหญ่ ข้าวก่ าเปลีอกขาว ข้าวมะลิด า ข้าวมะลิแดง ข้าวเจ้าแดง ข้าวหอมมะลิ และข้าวเหนียวหอมภู

พาน 

4. รวบรวมองค์ความรู้การใช้ประโยชน์จากผลผลิตข้าวพันธุ์พื้นบ้านในปัจจุบันจากภายนอก 

4.1 การแปรรูปข้าวเป็นแป้ง มี 2 รูปแบบคือ การท าแป้งจากข้าวสารแห้ง และ การท าแป้งจาก

ข้าวสารแช่น้ า 

4.2 การแปรรูปจากแป้งข้าวเป็นขนม มี 9 ประเภทคือ ขนมเทียนไส้หวาน เส้นขนมจีนจากแป้งสด 

ขนมโดนัท ขนมเปียกปูน (ขนมปาด) ขนมปังไรเบอร์รี่ มัฟฟินทุเรียน ขนมครก Dango ดังโอะเม็ด

ขนุน และ MUFFIN มัพฟิน ข้าวเหนียวด า 

4.3 การน าข้าวไปแปรรูปเป็นขนม ได้แก่ ข้าวเม่า ข้าวเม่าคลุกหรือข้าวเม่าทรงเครื่อง ข้าวเม่ากระยา

สารท ข้าวเม่าหมี่ สังขยานมสด 

 

 

2. บทเรียนส าคัญจากการวิจัย 

2.1 บทเรียนที่เกิดขึ้นกับทีมวิจัย 

  1. ในการขับเคลื่อนงานกลุ่มนั้นทีมวิจัยก็เป็นคณะกรรมการกลุ่มอยู่แล้ว แต่พอเมื่องานวิจัยที่ต้อง

ท าร่วมกันท าให้คณะกรรมการกลุ่มที่อยู่ในชุดทีมวิจัยได้มีการพูดคุยกันมากขึ้น ซึ่งจากเดิมนั้นจะท าอะไรก็จะให้

ประธาน รองประธาน เป็นคนตัดสินใจ ไม่ค่อยมีใครสนใจมาท างานที่เป็นส่วนรวมแต่พอมีโครงการงานวิจัยที่ต้อง

ท าร่วมกันท าให้เกิดการพูดคุยกันมากขึ้น ท าให้เกิดสัมพันธภาพที่ดีต่อกัน 

  2. การท าวิจัยท าให้ทีมวิจัยรู้ลึก และรู้จริง ได้ลงมือทดลองปฏิบัติ เห็นผลจริง มีข้อมูลกล้าที่จะ

แสดงความคิดเห็น และแลกเปลี่ยนกับคนอ่ืนได้ สังเกตได้จากการเข้าร่วมอบรมการท าขนมจากแป้งข้าวซึ่งมีทีม

วิจัยเข้าร่วม 3 คน ทีมได้แลกเปลี่ยนและถกเถียงกับผู้เข้าร่วมโดยใช้ข้อมูลที่ทีมได้ศึกษารวบรวมมาจากในชุมชน 

2.2 บทเรียนที่เกิดขึ้นกับชุมชน 

  1. ชาวบ้านที่ไม่ได้อยู่ในกลุ่มได้เกิดการเรียนรู้และเข้าใจต่อระบบการท างานของกลุ่ม และพร้อม

ที่จะขับเคลื่อนงาน เพ่ือหาแนวทางในการแก้ไขปัญหาที่จะเกิดขึ้นกับชุมชน 

  2. มีส่วนร่วมในการให้ข้อมูลเพ่ิมมากขึ้นและให้ความร่วมมือกันมากขึ้น สนใจอยากเข้าร่วม มี

สมาชิกเพ่ิมและสนใจอยากท าผลิตพันธ์ข้าว ชุมชนให้การยอมรับในทีมวิจัย ทีมวิจัยสามารถสร้างความเชื่อใจและ

สามารถท าให้คนภายในชุมชนมีคุณภาพในการท าผลผลิตพันธ์จากข้าวพ้ืนบ้าน 
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  3. ชาวบ้านในชุมชนกล้าที่จะแสดงความเห็นและกล้าที่จะตอบเพ่ือช่วยให้งานวิจัยประสบ

ผลส าเร็จ มีการสื่อสารที่ดีขึ้น มีการติดต่อประสานงานได้อยากมีคุณภาพ เกิดการเรียนรู้ของทีมวิจัยและคนภายใน

ชุมชน  

  4. หน่วยงาน ให้การยอมรับในทีมวิจัยว่าชาวบ้านสามารถสร้างความยอมรับให้หน่วยงานได้มีรู

ประธรรมการใช้ประโยชน์จากข้าวพื้นบ้านเห็นผลจริง เช่น การท าขนมโดนัท การท าเส้นขนมจีน ฯลฯ และ เข้ามา

มีส่วนร่วมในการรับฟังข้อมูลและช่วยเสนอแนะข้อมูลเพ่ิมเติมให้ชาวบ้าน   

 

3. ข้อเสนอแนะ 

อยากให้ สกว. สนับสนุนการค้นหาวิธีการท าแป้งแห้งจากข้าว ควรมีการสร้างเศรษฐกิจจากข้าวพ้ืนบ้าน  

เพ่ิมเครื่องมือการแปรรูปผลผลิตให้ที่มีคุณภาพ 

 



 

 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก รูปภาพการท ากิจกรรม 

การประชุมเพื่อแบ่งบทบาทหน้าที่รับผิดชอบ วันที ่25 กรกฎาคม 2558 
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เวทีชี้แจงโครงการต่อชุมชน วันที่ 5 สิงหาคม 2558 
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การจัดเวทีจัดเก็บวิเคราะห์ข้อมูล วันที่ 17 ตุลาคม 2558 
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ภาคผนวก ข  เครื่องมืองานวิจัย 

แบบสัมภาษณ์ในการเก็บข้อมูลและใช้รูปแบบการสนทนากลุ่ม 

ค าถามแบบสัมภาษณ์ 

1.ประวัติ 

 ชื่อ......................................................นามสกุล................................................. .....อายุ.................... 

ที่อยู่................................................................................................................................... .............................. 

2.การปลูกข้าว 

2.1.ในอดีตเคยปลูกข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านสายพันธุ์ใดบ้าง ช่วงพ.ศ.เท่าไร และในปัจจุบันมีข้าวสายพันธุ์

ใดบ้าง 

................................................................................................................................... ......................................

............................................................................................. ............................................................................

............................................................................................................................. ............................................

........................................................................................................................................ .................................

.................................................................................................. .......................................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................................. ............................

....................................................................................................... ..................................................................

............................................................................................................................. ............................................

.................................................................................................................................................. ....................... 

2.2.มีการน าข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านสายพันธุ์อ่ืนจากที่มีอยู่มาปลูกบ้างหรือไม่ แล้วมีพันธุ์ใดบ้างเข้ามา

พ.ศ.เท่าไร แล้วเหตุใดถึงเอาเข้ามาปลูก 

............................................................................................................................. ............................................

.........................................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ............................................
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............................................................................................................................. ............................................

................................................................. ............................................................................. ........................... 

2.3.ข้าวพันธุ์พื้นบ้านสายพันธุ์ใดบ้างท่ีเคยมีในอดีตแล้วเลิกปลูกไปแล้วเพราะสาเหตุใดถึงเลิกปลูก 

หรือมีปัจจัยใดถึงท าให้เลิกปลูก เลิกปลูกในพ.ศ.เท่าไร ในพ.ศ.ที่ได้เลิกปลูกเกิดเหตุการณ์อะไรขึ้นถึงเป็น

สาเหตุให้เลิกปลูก 

............................................................................................................................. ............................................

....................................................................................................................................................... ..................

................................................................................................................. ........................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................................................ .............

...................................................................................................................... ...................................................

............................................................................................................................. ............................................

................................................................................................................................................. ........................ 

2.4.ข้าวพันธุ์พื้นบ้านสายพันธุ์ที่ยังคงปลูกมีเหตุผลใดถึงยังคงปลูกอยู่ หรือมีปัจจัยใดถึงยังปลูกอยู่ 

.................................................................................................................................................... .....................

.............................................................................................................. ...........................................................

............................................................................................................................. ............................................

......................................................................................................................................................... ................

................................................................................................................... ......................................................

............................................................................................................................. ............................................

........................................................................................................................................... .............................. 

3.รูปแบบการผลิต 

 3.1.ลักษณะที่นาเป็นแบบใด ในอดีตเป็นแบบไหนและในปัจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงหรือ

ปรับเปลี่ยนไปอย่างไร 

............................................................................................................................. ............................................
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............................................................................................................................. ............................................

.............................................................. ...........................................................................................................

............................................................................................................................. ............................................ 

 3.2.รูปแบบการปลูกข้าวจากอดีตถึงปัจจุบันมีวิธีปลูกอย่างไรและเปลี่ยนแปลงไปอย่างไร 

**(ในข้อน้ีค าถามให้ผู้สัมภาษณ์ถามช่วงอดีตถึงปัจจุบันไลล่ าดับช่วงพ.ศ. และให้เห็นถึงการเปลีย่นแปลงจากอดีตถึงปัจจุบัน) 

 -การเตรียมดินและการปลูกท าอย่างไร 

................................................................................................................................. ........................................

........................................................................................... ..............................................................................

............................................................................................................................. ............................................

...................................................................................................................................... ...................................

................................................................................................ ......................................................................... 

............................................................................................................................. ............................................

.......................................................................................................................................... ...............................

.................................................................................................... .....................................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................................... ..........................

......................................................................................................... ................................................................ 

 -วิธีการในการดูแลรักษา 

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

..................................................................................... ....................................................................................

............................................................................................................................. ............................................

................................................................................................................................ ......................................... 

 -วิธีการเก็บเกี่ยว 

..................................................................... ....................................................................................................
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............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

.......................................................................... ...............................................................................................

............................................................................................................................. ............................................ 

-แรงงานมาจากไหน 

............................................................................................................................. ............................................

....................................................................... ..................................................................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................ 

 -ต้นทุนการผลิต จากอดีตถึงปัจจุบัน ความแตกต่างกันหรือเปลี่ยนแปลงไปอย่างไร

............................................................................................................................. ............................................

........................................................................................................................................... ..............................

..................................................................................................... ................................................................... 

 3.3.การปลูกข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านแต่ละสายพันธุ์ทั้งสายพันธุ์ที่มีในอดีตและที่ยังมีในปัจจุบันมีลักษณะ

การปลูกเหมือนหรือต่างกันอย่างไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…. 

4.การใช้ประโยชน์ 

4.1.ข้าวพันธุ์พื้นบ้านแต่ละสายพันธุ์ทั้งที่เคยมีในอดีตและปัจจุบันมีความส าคัญความเกี่ยวข้อง

อย่างไรในชีวิตประจ าวันเอาไปใช้ประโยชน์อย่างไร  
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-การบริโภค 

............................................................................................................................. ............................................

................................................................................................................................................... ......................

............................................................................................................. ............................................................

............................................................................................................................. ............................................ 

-การแปรรูป

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................. ............................................................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

.................................................................................. ....................................................................................... 

-การไปใช้ในประเพณีวัฒนธรรม 

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

........................................................... ..............................................................................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

................................................................ ............................................................................... .......................... 

 

-ความส าคัญต่อการพัฒนาเกษตรกรรมยั่งยืน 

............................................................................................................................. ............................................

.........................................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................ 
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5.การร่วมกลุ่ม 

 5.1.เป็นสมาชิกกลุ่มอนุรักษ์พันธุ์ข้าวหรือไม่ ถ้าเป็นเข้ามาเป็นสมาชิกตั้งแต่ปีพ.ศ.เท่าไร เพราะเหตุ

ใดถึงเข้ากลุ่ม 

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

.........................................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ............................................

................................................................................................................................ ......................................... 

5.2.เมื่อมาเป็นสมาชิกกลุ่มได้ปลูกข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านสายพันธุ์ใดบ้าง เอามาจากไหน เพราะเหตุใดถึง

ปลูก 

............................................................................................................................. ............................................

...................................................................................................................................................................... ...

............................................................................................................................. ............................................

................................................................................................................................ ......................................... 

5.3.การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจากการเข้ามาเป็นสมาชิกกลุ่มเป็นอย่างไร และกลุ่มมีความส าคัญ

และส่งเสริมการปลูกข้าวอย่างไร 

 ด้านเศรษฐกิจ 

-สร้างรายได้ให้ครอบครัวลักษณะใด 

.................................................................................................. .......................................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................................. ............................

....................................................................................................... .................................................................. 

-เกิดการลดต้นทุนหรือไม่อย่างไร 
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............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................ .............................................................................................

............................................................................................................................. ............................................ 

-มีรายได้จากข้าวพันธุ์พ้ืนบ้านทุกเดือนหรือไม่ อย่างไร 

............................................................................................................................. ............................................

....................................................................................................................................................... ..................

................................................................................................................. ........................................................

............................................................................................................................. ............................................ 

 ด้านสังคม 

-ความสัมพันธ์ของสมาชิกในกลุ่มและชุมชนกับพันธุ์ข้าวพื้นบ้านเป็นอย่างไร  พึ่งพาตนเองได้หรือไม่อย่างไร 

ทั้งเรื่องเมล็ดพันธุ์ แรงงาน 

..................................................................................................................... ....................................................

............................................................................................................................. ............................................

................................................................................................................................................................ .........

.......................................................................................................................... ...............................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................................... .......................... 

-ความเป็นอยู่ของสมาชิกและวิถีชีวิตหลังการเข้าเป็นสมาชิกและการปลูกข้าวพ้ืนบ้านเป็นอย่างไร 

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

..................................................................................... ....................................................................................

............................................................................................................................. ............................................

................................................................................................................................ .........................................
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.......................................................................................... ...............................................................................

............................................................................................................................. ............................................ 

 

 ด้านทรัพยากร 

-เมื่อหันมาปลูกข้าวพ้ืนบ้านแล้วลักษณะนา ระบบนิเวศนาเป็นอย่างไร เปลี่ยนแปลงไปหรือไร 

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

.............................................................................. ...........................................................................................

................................................................................................................................... ......................................

............................................................................................................................. ............................................

................................................................................... ............................................................ .......................... 

 ด้านวัฒนธรรม 

-ข้าวพันธุ์พื้นบ้านสายพันธุ์ที่เราได้ปลูกได้มีความเก่ียวข้องในเรื่องประเพณี วัฒนธรรมอย่างไร 

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

..................................................................... ....................................................................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................ 

6.ข้อเสนอแนะ 

.........................................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

................................................................. ........................................................................................................
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............................................................................................................................. ............................................

............................................................................................................................. ............................................

...................................................................... ...................................................................................................

............................................................................................................................. ............................................ 

ลงชื่อ........................................................................ผู้ให้สัมภาษณ์  

      (.........................................................................) 
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ภาคผนวก ค  รายช่ือทีมวิจัย 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล ที่อยู่ ต าแหน่งภายในหมู่บ้าน 

1 นางเยาวภา พรมวงศ์ 182 หมู่ 9 ต าบลนาเมือง  
อ าเภอเสลภูมิ จังหวัด
ร้อยเอ็ด   

-  อดีตเลขานุการนายกเทศมนตรี 
เทศบาลต าบลนาเมือง 
-  ประธานแม่บ้าน ต.นาเมือง 
-  คณะกรรมการพัฒนาบทบาทสตรี 
อ าเภอเสลภูมิ 
-  คณะกรรมการพิจารณาแผนของ
องค์การบริหารสภาจังหวัดร้อยเอ็ด 

2 นางพรรณีเชษฐสิงห์ 13 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 
081 392 2131 

-ประธานกลุ่มศูนย์ข้าวบ้านโจด 
-อสม. 
-อกม. 
-กรรมการหมู่บ้าน 
-เลขากลุ่มพัฒนาอาชีพสตรีบ้านโจด 

3 นายน้อม พิมบูลย์ 193 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสล
ภูมิ จ.ร้อยเอ็ด 

-กรรมการหมู่บ้าน 
-อปภร 
-กรรมการศูนย์ข้าวชุมชน 

4 นางจันทร์เพ็ญ อาทิตย์ตั้ง 156 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสล
ภูมิ จ.ร้อยเอ็ด 

-ประธานสตรีหมู่บ้าน 
-กรรมการกลุ่มพัฒนาอาชีพสตรีบ้าน
โจด 
-อสม. 

5 นางทองปน ค าโคตรศูนย์ 21 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกองทุนข้าวบ้านโจด 
-สมาชิกกลุ่มพัฒนาอาชีพสตรีบ้าน
โจด 

6 นางลัย  โคตรมูล 181 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสล
ภูมิ จ.ร้อยเอ็ด 

-กรรมการกลุ่มพัฒนาอาชีพสตรีบ้าน
โจด 

7 นายอุเทน บัวนาเมือง 160 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสล
ภูมิ จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการหมู่บ้าน 
-คณะกรรมการศูนย์ข้าวชุมชน 

8 นางดวงจันทร์ พิมพิลา 28 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกองทุนข้าว 
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9 นางมะลิ ประทุมทิพย์ 68 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกองทุนข้าว 

10 นางเล็ก  แสงบุตร 70 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกลุ่มแม่บ้านบ้านโจด 

11 นางกินรีวรภูมิ 65 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกลุ่มแม่บ้านบ้านโจด 

12 นางสุรินทร์  ศรีสุระ 22 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการหมู่บ้าน 

13 นางหนูคล้าย  ภูมิเลิศ 74 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกลุ่มแม่บ้านบ้านโจด 

14 นางมุก  โคตรมูล 54 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการหมู่บ้าน 
-อสม. 

15 นางเปี้ยง ไชยรัตน์ 53 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกลุ่มพัฒนาอาชีพสตรี
บ้านโจด 

16 นายก าจัด อุ่ยสูงเนิน 18 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-ผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้าน 
-อสม. 

17 นางบุญมี โคตรมูล 95 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกลุ่มพัฒนาอาชีพสตรี
บ้านโจด 

18 นางอาภรณ์ ขันเงิน 172 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสล
ภูมิ จ.ร้อยเอ็ด 

-อสม. 

19 นางประยงค์ เชษฐสิงห์ 66 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกองทุนหมู่บ้าน 

20 นางนุจนา ภูมิเลิศ 26 ม.9 ต.นาเมือง อ.เสลภูมิ 
จ.ร้อยเอ็ด 

-คณะกรรมการกลุ่มศูนย์ข้าวชุมชน 
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