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บทที่ 1 

 
บทนํา 

 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 

ขาวพันเปนอาหารพื้นเมืองของชาวบานอําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ ขาวพันเปนอาหารทองถิ่น
ของชาวอําเภอลับแล เกิดจากภูมิปญญาชาวบานเอง (หนังสือเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว, 2542) 
เ ริ่ ม มี ม า ตั้ ง แ ต ส มั ย รั ช ก า ล ที่  5 โ ด ย เ ริ่ ม จ า ก ช า ว บ า น ใ น อํ า เ ภ อ ทํ า กิ น กั น 
ภายในครอบครัว ใชรับประทานรวมกับน้ําพริกผักตม และใชในการเลี้ยงเพื่อนบานที่ชวยกันลงแขกเกี่ยวขาว 
(สัมภาษณปายน ขําคง, 2545) ซึ่งนับเปนวัฒนธรรมที่ปฏิบัติกันมาชานานแลว และควรที่จะรักษาไวเปนอยางยิ่ง การ
รับประทานขาวพันนั้นมีที่อําเภอลับแลเพียงแหงเดียวในประเทศไทย แตเดิมลักษณะของขาวพันจะเปนแปงแผนสี
แปง มีรสชาติจืดหรือเค็ม กรรมวิธีในการทําขาวพันนั้นไดมาจากการนําขาวที่หักมาแชน้ําไว 1 คืน แลวเปลี่ยนน้ํา
บอยๆจนกระทั่งขาวเริ่มมีกลิ่น นําไปโมแลวแบงแปงมาปรุงรสดวยเกลือ จากนั้นจึงนําไปนึ่งซึ่งมีวิธีการทําคลายกับ
การทําขาวเกรียบปากหมอ  

ขาวพันมีคุณคาทางโภชนาการต่ํา มีเพียงคารโบไฮเดรตและไขมันเล็กนอย เนื่องจากวัตถุดิบที่ใชใน
การผลิตมีเพียงแปงขาวจาว ปรุงรสดวยเกลือ นํามานึ่ง ชาวลับแลทั้งเด็กทั้งผูใหญไดบริโภคขาวพันมาเปนเวลานาน 
ตอมาไดมีชาวบานพัฒนาแปงขาวพันโดยการใสพริก ซึ่งเปนการเพิ่มรสชาติและเพิ่มมูลคาใหกับขาวพัน และเพื่อชวย
ใหขาวพันเปนผลิตภัณฑที่แพรหลายมากยิ่งขึ้น  

ใน อดี ตสั งคม ไท ย เป น สั งคมแห งก ารพึ่ งตน เอ งได ใน ด าน อ าห าร เพ ราะ เป น สั งคม 
เก ษ ต รก รรมที่ ผ ลิ ต ขึ้ น เพื่ อ บ ริ โภ ค ใน ค รั ว เรื อ น เป น ห ลั ก  เนื่ อ งจ ากป ระ เท ศ ไท ย เป น ป ระ เท ศที่ 
อุดมสมบูรณมานับตั้งแตสมัยโบราณที่ไมเพียงเตสามารถผลิตอาหารไดเพียงพอสําหรับคนในประเทศเทานั้น แตยัง
เหลือสงออกไปเลี้ยงพลโลกไดอีกดวย แตเมื่อสังคมมีการพัฒนาทางดานเทคโนโลยีที่รวดเร็วและสงผลกระทบโดย
ตรงตอพฤติกรรมการบริโภคของคนไทย จากสังคมไทยที่เคยเปนสังคมแหงการพึ่งตนเองไดในดานอาหารเพราะเปน
สังคมเกษตรกรรมที่ผลิตเพื่อใชบริโภคในครัวเรือนเปนหลัก แตพอโลกมนุษยไดพัฒนาวิถีชีวิตของตนเองจากสังคม
เกษตรกรรมเขาสูสังคมอุตสาหกรรมสังคมเริ่มพึ่งตนเองไดนอยลง มุงการผลิตเพื่อเศรษฐกิจมากกวาการบริโภคใน
ครัวเรือน เมื่อการไดมาซึ่งอาหารจากแหลงธรรมชาติดวยวิธีตางๆ เชน จับ ไล ลา หรืออื่นๆ และผลิตเพื่อบริโภคเชน 
การปลูก ลดลง ทําใหในปจจุบันการไดมาซึ่งอาหารผานระบบตลาดโดยการซื้อหามากขึ้น เชน รานขายของชําในหมู
บ าน  ร ถ เร  เป น ต น  ซึ่ ง ก า ร ซื้ อ อ าห าร จ าก ร าน ค า ใน ห มู บ าน ห รื อ ร ถ เร มั ก มี ข อ จํ า กั ด ใน เรื่ อ ง  
ความสดและคุณภาพของอาหาร ทําใหไดอาหารในราคาที่แพงและดอยคุณคา การเปลี่ยนแปลงเหลานี้มีผลกระทบ
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ตอภาวะโภชนาการของประชาชน โดยเฉพาะชาวชนบทที่มีรายไดตํ่า ผลกระทบดังกลาวแสดงออกมาใหเห็นถึง
ความรุนแรงของภาวะทุพโภชนาการ จนเกิดเปนปญหาสังคม ซึ่งตองเรงแกไขโดยดวน จากรายงานของกอง
โภชนาการกรมอนามัยป พ.ศ. 2539 พบวาภาวะทุพโภชนาการที่เกิดขึ้นในประเทศไทยนั้นไดแก โรคขาดสารโปรตีน
แ ล ะ พ ลั ง ง า น  โ ร ค ข า ด วิ ต า มิ น เ อ  เ ป น ต น  (วี ณ ะ  
วีระไวทยะ และสงาดามาพงษ, 2541)  

จึงพอสรุปไดวาในยุคสมัยที่สังคมเปลี่ยนไป ทําใหปจจัยในการดํารงชีวิตโดยเฉพาะที่เกี่ยวกับ
อ าห า ร เป ลี่ ย น ไ ป ด ว ย  โ ด ย อ า จ เป น ผ ล ม า จ า ก  1) เศ ร ษ ฐ กิ จ  2) ก า ร เป ลี่ ย น แ ป ล ง ท า ง ด า น 
การผลิ ตท างก าร เกษตร  3) ก ารคมน าคมรวมถึ งก ารสื่ อ ส ารที่ ก ระจ ายกว างข วางถึ งกั น ม ากขึ้ น  4)  
ความ ต อ งก ารค าใช จ ายด าน สั งคม  เช น งานป ระ เพณี  (มณฑ ารพ  จั กกะพ าก , 2543) ดั งนั้ น ใน ก าร 
แกปญหาที่เกิดขึ้นนั้น จึงควรที่จะสนับสนุนชาวบานใหกลับมาใชภูมิปญญาของตัวเองในการผลิตอาหาร เพื่อใหเกิด
ความมั่นคงทางอาหารแกตนเองและทองถิ่น ประกอบกับการสงเสริมใหประชาชนบริโภคอาหารทองถิ่นเพื่อ
ประหยัดคาใชจายของครอบครัว  

ดังนั้นจึงมีความสนใจในการที่จะวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวพัน เพื่อชวยใหขาวพัน
เปนผลิตภัณฑที่แพรหลายมากยิ่งขึ้น เพื่อสนับสนุนภูมิปญญาของชาวบาน และเพื่อเปนการอนุรักษขนบธรรมเนียม 
ประเพณีในการรับประทานขาวพันของชาวอําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ 

 
1.2 วัตถุประสงค 

1. เพื่อวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวพันตํารับเดิม 
2. เพื่อวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวพันตํารับพัฒนา  
3. เพื่อเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขาวพันตํารับเดิมกับตํารับพัฒนา  

 
 
 
 

 1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
ขอบเขตประชากร ขาวพันตํารับเดิมที่มีจําหนายอยูในอําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ  
ขอบเขตเนื้อหา การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวพันตํารับเดิมและตํารับพัฒนา  

ในเรื่อง ความชื้น โปรตีน เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามินเอ เบตาแคโรทีน และพลังงาน การศึกษานี้
อยูในชวงเดือนมีนาคม ถึงเดือนพฤษภาคม 2546 
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1.4 นิยามศัพทเฉพาะ 
ขาวพันตํารับเดิม หมายถึง ขาวพันที่มีขายทั่วไปในอําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ 
ขาวพันตํารับพัฒนา หมายถึง ขาวพันที่มีการผสมถั่วเขียวเลาะเปลือกตมสุก  และเนื้อ 

ฟกทองตมสุก 
คุณคาทางโภชนาการ หมายถึง พลังงานและปริมาณสารอาหารตางๆที่มีในขาวพัน ไดแก 

ความชื้น โปรตีน เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามินเอ  และ เบตาแคโรทีน 
การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ หมายถึง วิธีการที่ใชในการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ

ของขาวพันไดแก การวิเคราะหความชื้นโดยวิธี freeze drying โปรตีน ดวยวิธี Kjeldahl method ไข
มันดวยวิธี soxhlet extraction เถาดวยการเผาที่อุณหภูมิสูง คารโบไฮเดรตและพลังงานใชการคํานวณ 
วิตามินเอใชวิธี HPLC และเบตาแคโรทีนใชวิธี spectrophotometry 

 
1.5 ประโยชนท่ีไดรับ 

1. ไดปริมาณสารอาหารของขาวพันท่ีมาจากการวิเคราะหในหองปฏิบัติการโดยตรง  
2. ไดขอมูลสําหรับหนวยงานที่เก่ียวของเพื่อทําการเฝาระวังเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการ 

ของขาวพัน 
3. ไดขอมูลพื้นฐานสําหรับผูบริโภคในการเลือกซื้อขาวพันไดอยางถูกตองและเหมาะสม 
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