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บทนำ�
	 มันพ้ืนบ้าน หรือมันปา่  เป็นพืชที่ปลูกได้ง่าย 
ในอดีตมีขึ้นกระจายตามธรรมชาติท่ัวทุกภาคในประเทศไทย เป็นพืช
ประเภทมีลำ�ต้นใต้ดินสะสมอาหาร หัวมันที่เราบริโภค แท้จริงคือส่วน
ของลำ�ต้น โดยลักษณะของลำ�ต้นใต้ดินที่แตกต่างจากรากคือมีข้อ ปล้อง 
หรือตา เห็นได้ชัดเจน
	 หวัมนัพืน้บา้นหรอืมนัปา่  เปน็อาหารทีม่คีณุคา่ทางโภชนาการ
ครบถ้วน นอกจากใช้บริโภคเป็นอาหารทั้งของมนุษย์และสัตว์แล้ว ยังมี
ประโยชน์ในด้านต่างๆ เช่นทางการแพทย์ มีสรรพคุณในการรักษาระดับ
ฮอร์โมนเอสโตรเจนของสตรวียัหมดประจำ�เดอืน  และยงัชว่ยลา้งสารพษิ
ในรา่งกาย หวัมนัเป็นสว่นทีใ่ชบ้รโิภคและยงัเปน็สว่นทีใ่ชใ้นการขยายพนัธุ์
ด้วย ส่วนใหญ่เกษตรกรขุดหัวมันไปบริโภค แต่มักจะไม่ปลูกทดแทน
หัวที่ขุดมาจากธรรมชาติ ทำ�ให้หัวมันพื้นบ้านเริ่มหายาก บางพันธุ์เริ่ม
สญูหายไปหรอืมรีาคาแพง เพราะมแีตก่ารใชป้ระโยชนอ์ยา่งเดยีวโดยไมม่ี
การอนุรักษ์หรือส่งเสริมให้มีการปลูกหรือขยายพันธุ์  นอกจากนั้นยังไม่มี
การศกึษาวจิยัมนัพืน้บา้นแตล่ะพนัธุอ์ยา่งจรงิจงั ถงึศกัยภาพในการนำ�ไป
ใช้ประโยชน์ท้ังทางด้านอาหารโภชนาการ การแพทย์ หรือเภสัชกรรม 
ซึ่งสามารถทำ�ให้เกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาและใช้ประโยชน์พืชพื้นถิ่น
ของประเทศไทย
	 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลลา้นนา  ไดเ้ลง็เหน็ประโยชน์
ของมนัพ้ืนบา้น จงึไดด้ำ�เนนิการสำ�รวจเก็บรวบรวมพนัธกุรรมมันพืน้บา้น
ในเขตภาคเหนือ ศึกษาลักษณะประจำ�พันธุ์ ตลอดจนถึงศักยภาพในการ
เขตกรรมและการแปรรูป การใช้ประโยชน์และภูมิปัญญา รวมทั้งการ
หาแนวทางเพ่ือเพิ่มมูลค่า ซ่ึงจะส่งผลให้เกิดการอนุรักษ์ ถ่ายทอด
ภูมิปัญญาการใช้ประโยชน์ท่ีเก่ียวกับมันพื้นบ้านภาคเหนือ ให้เป็นที่รู้จัก
และคงอยู่สืบต่อไป
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การสำ�รวจเก็บรวบรวม
พันธุกรรมมันพ้ืนบ้าน  
	 “มนั” เปน็พชืทีม่หีวั มหีลายชนดิ และหลายวงศ ์คนสมยัก่อนนำ�มนัมาเป็นอาหารสำ�รอง 
ยามเกดิภยัพบิตัขิา้วขาดแคลน ไปหาขดุกลอย ขดุมนั ตามปา่ธรรมชาต ิมาเปน็อาหารโดยน้ํามนัมา
ต้มกินแทนข้าว หรือนำ�เอามาหุงปนกับข้าวที่มีอยู่น้อย ทำ�ให้สามารถดำ�รงชีวิตไปได้โดยไม่ฝืดเคือง
จนเกินไป ดังนั้น คนสมัยก่อนจึงมองเห็นคุณค่า และรู้จักประโยชน์ของมันชนิดต่างๆ ประกอบกับ
ปัจจุบัน ได้มีมันต่างประเทศเข้ามาปลูกเป็นพืชเศรษฐกิจ จึงทำ�ให้มันพื้นบ้าน ค่อยๆ เลือนหายไป 
	 เนื่องจากมัน มีหลายชนิด และหลายวงศ์ ซ่ึงแน่นอนว่า ลักษณะของ ต้น ใบ และหัว
ย่อมจะแตกต่างกันออกไปมากมาย อีกท้ังในแต่ละท้องถ่ิน มีการเรียกชื่อมันแตกต่างกันไป ทำ�ให้
ไม่อาจชี้ชัดได้ว่า ประเทศไทยมีมันพื้นบ้านอยู่กี่ชนิดกันแน่ จึงเป็นเรื่องที่ควรมีการศึกษา ทั้งนี้เพื่อ
การอนุรักษ์ ไม่ให้มีมีความเสี่ยงในการสูญพันธุ์ เพราะการไม่เห็นคุณค่า มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลล้านนา จึงจะทำ�การเก็บรวบรวมพันธุ์มันพื้นบ้าน (มันป่า) เพื่อการอนุรักษ์ และศึกษา
ถึงการใช้ประโยชน์ เพิ่มคุณค่าให้กับมันพื้นบ้าน ซ่ึงจะส่งผลให้มันพื้นบ้าน ไม่ถูกทดแทนด้วย
มันต่างถิ่นอื่นๆ ลักษณะทางพฤกษศาตร์ต่างๆ
	 การสำ�รวจมันพื้นบ้าน หรือมันป่า ท่ีอยู่ในวงศ์ LEGUMINOSAE, LABIATAE 
CONVOLVULACEAE DIOSCOREACEAE โดยวางแผนการสำ�รวจมันพื้นบ้านในจังหวัดของภาค
เหนือ โดยวิธีการสำ�รวจ หลายวิธีการได้แก่ การออกสำ�รวจ ในพื้นที่ต่างๆ ทั้งจากพื้นราบและ
พื้นที่สูง ทั้งจากชุมชนเมือง และชุมชุนชาติพันธุ์ การสอบถามจากผู้รู้ต่างๆ 
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การสำ�รวจเก็บ
ตัวอย่างมันพ้ืนบ้าน
ข้อมูลจากตารางการสำ�รวจเก็บข้อมูลที่ส่งแยกมา

การใช้ประโยชน์จากมันพ้ืนบ้าน 
	 คนไทยรู้จักการนำ�เอามันพื้นบ้านมาใช้บริโภคเป็นอาหาร
ทั้งของมนุษย์และสัตว์ มาเป็นเวลานานแล้ว ปัจจุบันมันพื้นบ้านหรือ
มันป่าของไทยได้รับความสนใจจากผู้บริโภคที่รักสุขภาพมากขึ้น ในทาง
วิทยาศาสตร์ได้มีการวิเคราะห์สารหลายชนิดที่มีอยู่ในมันพื้นบ้านนั้น 
มีประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์มากมาย ที่เห็นชัดในรูปธรรมที่สุดก็คือ 
มสีรรพคณุในการรักษาระดบัฮอรโ์มนเอสโตรเจน ชว่ยบำ�รุงรกัษาสุขภาพ
ของสตรีวัยหมดประจำ�เดือน นอกจากน้ันในมันพื้นบ้านยังอุดมไปด้วย
แคลเซียม, แมกนีเซียม, โปแทสเซียม, วิตามินซี และกรดโฟลิกสูงมาก 
และยังช่วยล้างสารพิษในร่างกาย  
	 รูปแบบการนำ�มันพ้ืนบ้านไปใช้ประโยชน์ โดยทั่วไปสามารถ
จำ�แนกได้ 5 รูปแบบ ประกอบด้วย การใช้เป็นอาหารคาวหวาน 
ยารักษาโรค ความเชื่อ วิถีชีวิต และการเกษตร ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
	 อาหารคาวหวาน ซ่ึงการประกอบอาหารจากมันพื้นบ้าน 
อาทิเช่น อาหารประเภทแกง ได้แก่ แกงเลียงมันนก เป็นต้น ส่วนอาหาร
หวาน ได้แก่ แกงบวดมันนก มันพร้าวเชื่อม เป็นต้น
	 ยารักษาโรค เช่น การนำ�มันนกหัวดิบประคบแผลนํ้าร้อนลวก 
ช่วยบรรเทาอาการแสบร้อน 
	 ความเชื่อ เป็นการนามันพื้นบ้านไปใช้ในพิธีกรรม เช่น การใช้
หัวมันในพิธีเสนเรือน (การเซ่นไหว้ ผีและวิญญาณ) ของชาวไทยทรง
ดำ� เป็นต้น
 	 วิถีชีวิต ชาวเขาหรือคนบนท่ีสูงในช่วงฤดูหนาว มีการผิงไฟ 
การทำ�ขา้วหลาม และกจิกรรมหนึง่คอืการเก็บมนัธรรมชาตหิรอืมนัปลกู 
เช่น มันอีมู้ มันนก มาเผาในขี้เถ้าที่ตรงกองไฟที่ใช้ผิงไฟ 
	 การเกษตร การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือจากการผลิต
และแปรรูปมันพื้นบ้าน เช่นเศษจากหัวกลอย ในการผลิตกลอยตากแห้ง 
ผลิตเป็นปุ๋ยหมักเพื่อใช้บำ�รุงดินให้กับพืชไร่พืชสวนต่อไป
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      ตัวอย่างอาหารจากมันพ้ืนบ้าน

แกงเลียงมันอ้อน : 

มันข้าวก่ำ�เชื่อมราดกะทิ :8
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      ตัวอย่างอาหารจากมันพ้ืนบ้าน

มันพร้าวเชื่อมราดกะทิ : 

บวดมันเลือดนก :
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กลอยตากแห้ง :

บวดมันพร้าว :

มันมือเสือเชื่อม :
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	 จากการทีม่หาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ได้ดำ�เนินการ
เก็บรวบรวมพันธุ์ มันพื้นบ้านในพื้นที่
ภาคเหนอื ดำ�เนนิการปลกู
เปรียบเทียบและคัดเลือก 
ณ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลล้านนา น่าน 
เพื่อศึกษาผลผลิตและ
องค์ประกอบของผลผลิต
มันพื้นบ้าน จำ�นวน 30 
สายพันธุไ์ดแ้ก ่มนัเลอืดนก
มันข้าว มันเจ้า มันซา 
มนัเหยอืก มนัหม ีมนัเหนบ็ มนัแซง มนัจาว
พร้าว มันอ้อนท่าวังผา มันกลํ่า มันเลือด 
มันอ้อนบ่อเกลือ มันเลือดนก มันหวาย 
มนัแกลบ มนัหูชา้ง มนัพรา้วยาว มนัมอืเสอื 
มนัเหลีย่ม มนัออ้น มนักู ้มนัเสาร ์มนัเหนบ็ 
มันอ้อนเวียงสา มันเห็บ มันกองข้ี มันหัวช้าง
มันเหลือง และ มันพร้าวปู โดยให้ผลผลิต
อยู่ระหว่าง 6,517 – 269 กิโลกรัมต่อไร่ 
และโดยเฉลี่ยให้ผลผลิต 2,519 กิโลกรัม
ต่อไร่

	 จากการทดสอบพบว่าพันธ์ุมันพื้นบ้านท่ี
มีศักยภาพส่งเสริมให้แก่เกษตรกร ได้แก่ มันพร้าวปู้
และมันหั ว ช้ า ง เป็นพันธุ์ ที่ ให้ ผลผ ลิต สู ง สุด 

เมื่อเปรียบเทียบกับพันธุ์
อื่ น  ๆ โดยใ ห้ผลผลิต
เฉลี่ย 6,517 และ 6,354 
กิโลกรัมต่อไร่ ตามลำ�ดับ 
รองลงมาคือ มันพร้าว
ยาวมันออน มันเลือดนก 
มนัเหนบ็ ใหผ้ลผลติ 6,168 
6,144 4,626 และ 4,420 
กิโลกรัมต่อไร่ ตามลำ�ดับ 

ในขณะที่มันพร้าวปู้และมันหัวช้าง เป็นพันธ์ุที่ให้
ผลผลติสงูจะมลัีกษณะ ทางการเกษตร คอื น้ําหนกั
สดหัว นํ้าหนักแห้งหัว น้ําหนักสดเถา น้ําหนัก
แห้งเถา ความยาวเถา ความยาว ข้อปล้อง ดัชนี
พื้นที่ใบ คลอโลฟิล์ จำ�นวนกิ่งแขนง แตกต่าง
อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติกับพันธุ์อื่น ๆ และใน
ด้านคุณภาพผลผลิต มันเจ้า มีปริมาณแป้งสูงที่สุด 
80.59 % ขณะที่มันหมี มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด 
12.83 % และ มันข้าวมีปริมาณเส้นใยสูงที่สุด 
9.11 %

มันพ้ืนบ้าน
ที่นิยมและ
ให้ผลผลิตสูง

มันหัวช้าง

11

มันพื้
นบ้าน



มันพ้ืนบ้านที่นิยมและให้ผลผลิตสูงลักษณะของพันธุ์มันพ้ืนบ้าน
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มันพ้ืนบ้านที่นิยมและให้ผลผลิตสูง

ชื่อไทย :        มันพร้าวปู้
ชื่อสามัญ :     -  
ชื่อท้องถิ่น :    มันป๊าวปู้
ลักษณะทั่วไป :

	 เป็นพืชอายุปีเดียว เป็นพืชบกที่ขึ้นตามป่าที่เป็น

ที่ลาดเชิงเขา ท่ีมีความแห้ง โดยหัวที่พักตัวอยู่ในดินจะงอก

เป็นลำ�ต้นใหม่ขึ้นสู่ เหนือดินในช่วง เดือน พฤษภาคม 

เก็บเกี่ยวผลผลิตหัวได้ในช่วงเดือน กุมภาพันธ์ – เมษายน

	 ลักษณะวิสัยเป็นไม้เลื้อย (climber) ลำ�ต้น

เป็นรูปเหลี่ยมเลื้อยพันไปกับพันธุ์ไม้อื่น ๆ ที่อยู่ข้างเคียง 

	 การขยายพันธุ ์  โดยการปลูกหัวแม่ หัวย่อย 

และการผ่าแบ่งหัว (ผึ่งลมให้ยางแห้งแล้วนำ�ไปชำ�จะเกิด

ต้นใหม่จากตาข้างที่อยู่บนชิ้นส่วนขยายพันธุ์)   

  1. มันพร้าวปู้
ลักษณะของพันธุ์มันพ้ืนบ้าน
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ชื่อไทย         มันหัวช้าง
ชื่อสามัญ      -  
ชื่อท้องถิ่น   มันหัวช้าง
ลักษณะทั่วไป
	 เป็นพืชอายุปีเดียว  เป็นพืชบกที่ขึ้นตามป่าที่เป็นที่

ลาดเชิงเขา และเกษตรกรขุดมาปลูกไว้ในบริเวณบ้านที่อยู่อาศัย

ท่ีมีความชุ่มชื้น โดยขุดหัวที่พักตัวอยู่ในดินมาเพาะปลูกในช่วง 

เดือน มีนาคม – เมษายน เก็บเกี่ยวผลผลิตหัวมาบริโภคได้ใน

ช่วงเดือน มกราคม - กุมภาพันธ์

	 ลักษณะวิสัยเป็นไม้เลื้อย (climber)  ลำ�ต้นเป็นรูป

สี่เหลี่ยมบิดเลื้อยพันไปกับพันธุ์ไม้อื่น ๆ ที่อยู่ข้างเคียง 

	 การขยายพันธ์ุ โดยการปลูกหัวแม่ หัวย่อย และการ

ผ่าแบ่งหัว (ผึ่งลมให้ยางแห้งแล้วนำ�ไปชำ� จะเกิดต้นใหม่จากตา

ข้างที่อยู่บนชิ้นส่วนขยายพันธุ์)   

	 การใช้ประโยชน์ในท้องถิ่น บริโภคเป็นอาหารโดย

นำ�ไปต้ม หรือน่ึง หรือ เผาให้สุกก่อน รวมถึงสามารถนำ�ไป

ทำ�เป็นของหวานได้    

   2.มันหัวช้าง
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   3. มันซา

ชื่อไทย        มันซา
ชื่อสามัญ      -  
ชื่อท้องถิ่น   มันซา
ลักษณะทั่วไป
	 เป็นพืชอายุปีเดียว เป็นพืชบก

ที่ขึ้นตามป่าที่เป็นที่ลาดเชิงเขา ที่มีความแห้ง 

โดยหัวที่พักตัวอยู่ในดินจะงอกเป็นลำ�ต้นใหม่

ขึ้นสู่ เหนือดินในช่วง เดือน พฤษภาคม 

เก็บเก่ียวผลผลติหวัไดใ้นชว่งเดอืน กุมภาพนัธ ์

– เมษายน

	 ลั ก ษ ณ ะ วิ สั ย เ ป็ น ไ ม้ เ ลื้ อ ย 

(climber)  ลำ�ต้นเป็นรูปกลมเลื้อยพันไปกับ

พันธุ์ไม้อื่น ๆ ที่อยู่ข้างเคียง 

	 การขยายพันธุ ์โดยการปลูกหัวแม่

หัวย่อยและการผ่าแบ่งหัว (ผึ่งลมให้ยางแห้ง

แลว้นำ�ไปชำ�จะเกดิตน้ใหมจ่ากตาขา้งทีอ่ยูบ่น

ชิ้นส่วนขยายพันธุ์)   

	 การใชป้ระโยชนใ์นทอ้งถิน่ บริโภค

เปน็อาหารโดยนำ�ไปตม้ หรอืนึง่ หรอืเผาใหส้กุ

ก่อน รวมถงึสามารถนำ�ไปทำ�เปน็ของหวานได ้ 
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ชื่อไทย       มันออน
ชื่อสามัญ   -  
ชื่อท้องถิ่น   ไขว่ออน
ลักษณะทั่วไป

	 เป็นพืชอายุปีเดียว เป็นพืชบกที่ขึ้นตาม

ธรรมชาตติามพ้ืนทีป่า่ทีม่คีวามลาดชัน มคีวามชุ่มชืน้

ในฤดฝูน แหง้ในฤดหูนาวและฤดแูล้ว โดยหวัทีพ่กัตวั

อยู่ในดินจะงอกเป็นลำ�ต้นใหม่ขึ้นสู่เหนือดินในช่วง 

เดือน พฤษภาคม เก็บเกี่ยวผลผลิตหัวได้ในช่วงเดือน

พฤศจิกายน – ธันวาคม

	 ลักษณะวิสัยเป็นไม้เลื้อย (climber)  

ลำ�ต้นกลม สีเขียวอ่อน เลื้อยพันไปกับพันธุ์ไม้อื่น ๆ 

ที่อยู่ข้างเคียง	

	 การขยายพนัธุ ์โดยการปลกูหวัแม ่หวัยอ่ย 

และการผ่าแบ่งหัว (ผ่ึงลมให้ยางแห้งแล้วนำ�ไปชำ� 

จะเกิดต้นใหม่จากตาข้างที่อยู่บนชิ้นส่วนขยายพันธุ์)   

	 การใช้ประโยชน์ในท้องถิ่น บริโภคเป็น

อาหารโดยนำ�ไปนึ่ง หรือ เผาให้สุกก่อน รวมถึงนำ�ไป

หุงรวมกับข้าว

   4. มันออน 
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   5. มันเลือดนก 

ชื่อไทย   -
ชื่อสามัญ   -  
ชื่อท้องถิ่น   มันเลือดนก
ลักษณะทั่วไป  

	 เป็นพืชอายุปีเดียว  เป็นพืชบกท่ีข้ึนตาม

ป่าที่เป็นที่ลาดเชิงเขา มีความชุ่มชื้น โดยหัวที่พักตัว

อยู่ในดินจะงอกเป็นลำ�ต้นใหม่ขึ้นสู่เหนือดินในช่วง 

เดือนพฤษภาคมเก็บเกี่ยวผลผลิตหัวได้ในช่วงเดือน

พฤศจิกายน – ธันวาคม

	 ลกัษณะวสิยัเป็นไมเ้ลือ้ย (climber)  ลำ�ตน้

เป็นเหลี่ยมเลื้อยพันไปกับพันธุ์ไม้อื่น ๆ ที่อยู่ข้างเคียง

	 การขยายพันธุ ์โดยการปลูกหัวแม่  หัวย่อย  

และการผ่าแบ่งหัว (ผึ่งลมให้ยางแห้งแล้วนำ�ไปชำ� 

จะเกิดต้นใหม่จากตาข้างที่อยู่บนชิ้นส่วนขยายพันธุ์)   

	 การใช้ประโยชน์ในท้องถิ่น บริโภคเป็น

อาหารโดยนำ�ไปต้ม หรือน่ึง หรือเผาให้สุกก่อน 

รวมถึงนำ�ไปทำ�เป็นของหวานได้    
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ชื่อไทย มันเหน็บ  
ชื่อสามัญ -
ชื่อท้องถิ่น เมียรหล่ะ เหมี้ยรหล่ะ
ลักษณะทั่วไป  
	 เป็นพืชอายุปีเดียว เป็นพืชบกที่ขึ้น

ตามป่าที่ เป็นท่ีลาดเชิงเขา ที่มีความแห้ง 

โดยหัวที่พักตัวอยู่ในดินจะงอกเป็นลำ�ต้น

ใหม่ขึ้นเหนือดินในช่วง เดือน พฤษภาคม – 

มิถุนายน เก็บเกี่ยวผลผลิตหัวได้ในช่วงเดือน

กุมภาพันธ์ – เมษายน

	 ลกัษณะวสิยัเปน็ไมเ้ลือ้ย (climber) 

ลำ�ต้นเป็นรูปเหลี่ยมเลื้อยพันไปกับพันธุ์ไม้

อื่น ๆ ที่อยู่ข้างเคียง 

	 การขยายพันธุ์ โดยการปลูกหัวแม่ 

หัวย่อย และการผ่าแบ่งหัว (ผึ่งลมให้ยางแห้ง

แลว้นำ�ไปชำ� จะเกดิตน้ใหมจ่ากตาขา้งทีอ่ยูบ่น

ชิ้นส่วนขยายพันธุ์)   

	 การใช้ประโยชน์ในท้องถิ่น บริโภค

เปน็อาหารโดยนำ�ไปตม้ หรอืนึง่ หรอื เผาใหสุ้ก

ก่อน รวมถึงสามารถนำ�ไปทำ�เป็นของหวานได้   

   6. มันเหน็บ 
ตารางมันพ้ืนบ้านที่นิยม

และให้ผลผลิตสูง 30 ชนิด
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ตารางมันพ้ืนบ้านที่นิยม
และให้ผลผลิตสูง 30 ชนิด
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เทคโนโลยีการผลิตแป้ง
จากมันพ้ืนบ้าน
	 การต่อยอด เพื่อศึกษาการพัฒนาแป้งจากหัวมันพื้นบ้านพร้อมใช้ 

และศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งมันพื้นบ้านพร้อมใช้ 

พบวา่หวัมนัทีม่ศีกัยภาพไดแ้ก่ หวัมันกลอย หัวมนัมอืเสอื และหวัมนัเทศสมีว่ง มศีกัยภาพ

ในการผลติแปง้จากหวัมนัเชงิการค้า โดยมปีรมิาตรผลผลติทีไ่ดส้งูถงึรอ้ยละ 60 ของน้ําหนกั

หัวมันทั้งหมด โดยมีเทคโนโลยีด้านการเตรียมแป้งมันพื้นบ้านดังนี้

การผลิตแป้งมันกลอย
23
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หัวกลอย

หัวมันมือเสือ

หัวมันม่วง แป้งมันม่วง

แป้งมันมือเสือ

แป้งมันกลอย
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หัวมันเท้าช้าง

หัวมันเหลือง

หัวมันแดง แป้งมันแดง

แป้งมันเหลือง

แป้งมันเท้าช้าง
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หัวมันขาว แป้งมันขาว

แป้งจากหัวมันพ้ืนบ้านพร้อมใช้
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การผลิตแป้งมันมือเสือ การผลิตแป้งมันแกวม่วง

	 โดยใช้แป้งมันพื้นบ้านจากมันขาวมันม่วง  มันสาคู และกลอย  โดยใช้ส่วนผสมแป้ง

มันพื้นบ้าน จำ�นวน 17.65%, แป้งสาลีเอนกประสงค์ 41.18 % ผงฟู 3.9 % วานิลาผง 0.20 %  

เนยสด 28.24 % เนยขาว 9.41 % น้ําตาลทราย 26.74 %  ไข่ไก่  29.41%  นมเปร้ียว 11.76 % 

	 วิธีการผลิตดังนี้ 
	 1. ร่อนผสมแป้งสาลี แป้งมันพื้นบ้าน ผงฟู และ วนิลาผง รวมกันพักไว้   

	 2. ตีผสมเนยสดและมาการีนให้ขึ้นฟูแล้วเต็มนํ้าตาลที่ละน้อยจนหมด แล้วใส่ไข่ไก่

ตีผสมให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน

	 3 .เติมนมเปรี้ยว สลับส่วนผสมของแป้ง วานิลาและผงฟู กวนส่วนผสมให้เป็น

เนื้อเดียวกัน 

	 4. อัดลงในพิมพ์ นำ�เข้าอบไฟ 150 ซ° นาน 10-15 นาที จนสุก 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
จากแป้งมันพ้ืนบ้านพร้อมใช้ 
	 ผลิตภัณฑ์บิสกิตแป้งมันพ้ืนบ้าน
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	 ใช้แป้งมันพื้นบ้าน โดยใช้ส่วนผสมแป้งมันพื้นบ้าน : แป้งสาลีเอนกประสงค์  70:30 

ไปเป็นสูตรพื้นฐานผสมรวมกับ นมผง ผงฟู ที่ระดับ ร้อยละ 7.18 และ 0.78  นํ้าตาล นํ้าเชื่อม

ฟรุคโตส เกลือ และนํ้าสะอาดที่ระดับ ร้อยละ 11.72  3.91 และ 150 กรัม 

	 วิธีการผลิตดังนี้ 
	 1. นำ� นํ้าตาล นํ้าเชื่อมฟรุคโตส เกลือ และนํ้าสะอาด ทำ�การต้มให้เดือด

	 2. เทส่วนผสมลงในอ่างแป้งจากนั้นนวดแป้งให้เข้ากัน

	 3. ปั้นเป็นแท่งยาว นำ�ไปนึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที

	 4. นำ�ไปแช่ในตู้เย็น 1 คืน ก่อนขึ้นรูปเป็นแผ่น อบแห้งที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 

	 5. นำ�ไปอบกรอบในหม้อทอดไร้นํ้ามัน นาน 5 -10 นาที ได้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเช้า

แผนกรอบ 

ผลิตภัณฑ์บิสกิตแป้งมันพ้ืนบ้าน

	 อาหารเช้าแผ่นกรอบ
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	 ทำ�การพัฒนาจากส่วนผสมต้นแบบ โดยใช้แป้งมันกลอยทดแทนแป้งสำ�ปะหลังร้อย 15 

ตามด้วยส่วนผสม ดังนี้ คือ เนื้ออกไก่ร้อยละ 74, นํ้าตาลทรายร้อยละ 6, เกลือร้อยละ 1.5, พริก

ไทยป่นร้อยละ 1 และซีอิ้วขาวร้อยละ 2.5  

	 วิธีการผลิตดังนี้ 
	 1. นวดผสมส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน นาน 10 นาที  

	 2. รีดเป็นแผ่นหนา 1-1.5 มิลลิเมตร ตัดเป็นเส้นขนาด 5 มิลลิเมตร 

	 3. อบลมร้อน 150 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที  พักให้เย็น บรรจุในถุงพลาสติก

ต้นแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์และผลิตภัณฑ์กลอยไก่กรอบกลิ่นรสต่างๆ

ผลิตภัณฑ์บิสกิตแป้งมันพ้ืนบ้าน

	 กลอยไก่กรอบ
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จิรภา พงษ์จันตา, 2564. รายงานผลการดำ�เนินงาน โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ

	 สุขภาพจากแป้งมันพื้นบ้านพร้อมใช้ ภายใต้โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่อง

	 มาจากพระราชดำ�ริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี มหาวิทยาลัย

	 เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

	 (อพ.สธ - มทร.ล้านนา).

ทะนงศักดิ์ ยาทะเล, 2564. รายงานผลการดำ�เนินงาน โครงการสำ�รวจและศึกษาลักษณะประจำ�
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