
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ํามันมะพราวสกัดเย็น 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานทุงสะทอน อําเภอ บางสะพานนอย ตําบล ปากแพรก 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
มะพราว จัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทยชนิดหนึ่ง  เนื่องจากมีกําลังการผลิตเปนอันดับ 6 ของ
โลก  รองลงมาจากประเทศอินโดนีเซีย  ฟลิปปนส  อินเดีย  บราซิล และศรีลังกา  ตามลําดับ  เนื้อมะพราว
สามารถนํามาค้ันเอาน้ํากะทิประกอบอาหารคาวหวานไดหลากหลายชนิด  นอกจากนั้นยังสามารถนํามาทํา
อุตสาหกรรมน้ํามันมะพราว  อุตสาหกรรมกะทิเขมขน  มะพราวขูดแหง  น้ําตาลมะพราว และอุตสาหกรรมอ่ืน 
ๆ  เชน  เสนใย 
 

ในปจจุบันนิยมนํามะพราวมาแปรรูปเปน  “ น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ ” ซ่ึงกําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภค
เปนอยางมาก  เนื่องจากอุดมไปดวยวิตามินและสารตานอนุมูลอิสระ  ท่ีสามารถนําไปใชประโยชนไดเปนท้ัง
อาหารและยา  กลาวคือ  น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์อุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ  ซ่ึงประกอบดวยอาหาร
ประเภทไขมัน  เสนใยอาหาร  โปรตีน  คารโบไฮเครต  และแรธาตุรอง  เชน  โพแทสเซียม  ฟอสฟอรัส  รวมท้ัง
วิตามิน  จึงสามารถนํามาประกอบอาหารใชเปนน้ํามันทอด  และน้ํามันปรุงอาหาร 
 

นอกจากนี้  น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังสามารถใชเปนยาและสมุนไพรในการรักษาอาการเจ็บปวย  รักษาแผล
เรื้อรัง  และใชสมานแผล  อีกท้ังยังสามารถใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสบูอาบน้ํา และเปนสวนผสมใน
เครื่องสําอางชวยใหความชุมชื้นแกผิวหนังและชวยในการผอนคลายได 
 

จากคุณสมบัติท่ีดีของน้ํามันมะพราวสกัดเย็น  ประกอบกับท่ีหมูบานทุงสะทอน  ตําบลปากแพรก  อําเภอบาง
สะพานนอย  จังหวัดประจวบคีรีขันธ  มีสวนมะพราวกันเกือบทุกครัวเรือน  ทําใหคุณจีรวรรณ  พัฒนทอง  ซ่ึง
ไดลาออกจากงานประจํามาดูแลคุณแมท่ีอายุมาก  คิดหาอาชีพท่ีสามารถทําอยูกับบานได  จึงมีแนวคิดทํา



น้ํามันมะพราวสกัดเย็น  และจากการศึกษาคนควาขอมูลวิธีการทําน้ํามันมะพราวสกัดเย็น  วิเคราะหขอมูลดาน
การตลาด  ตนทุนการผลิต  การลงทุน  เห็นวาสามารถประกอบเปนอาชีพได  จึงเริ่มทดลองทําในครั้งแรกดวย
มะพราวจํานวน 10 ลูก  ไดผลสําเร็จเปนอยางดี 
 

จึงไดชักชวนชาวบานในหมูบานทุงสะทอน  จัดตั้งกลุมผลิตน้ํามันมะพราวสกัดเย็นข้ึนมา  โดยใชชื่อวา  “กลุม 
100 พันมะพราวไทย”  กอตั้งข้ึนอยางเปนทางการเม่ือวันท่ี  3  มีนาคม  2553  มีสมาชิกเริ่มแรก  28 คน  รวม
ลงทุนโดยการระดมหุน ๆ ละ 100 บาท (ไมจํากัดหุน) ปรากฏวาไดเงินลงทุนเริ่มแรก 179,100 บาท  เงินท่ีได
นําไปลงทุนทางดานวัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ  บรรจุภัณฑ และคาแรงงาน  และเริ่มการผลิตโดยใชแรงงาน 3 

- 4 คน  ในชวงท่ีวางจากการทําสวนปาลม  สวนยางพารา  สวนมะพราว ดวยความเอาใจใส  ควบคุมคุณภาพ
และคุณภาพของน้ํามันมะพราวสกัดเย็น ในดานส ี กลิ่น  รสชาต ิ จนมีคุณภาพอยูในระดับดี  จึงไดนํา
ออกจําหนายในราคาลิตรละ  550  บาท  ซ่ึงไดรับการตอบรับจากตลาดเปนอยางดี 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
จุดเดนของผลิตภัณฑ  “น้ํามันมะพราวสกัดเย็น” ของกลุม 100 พันมะพราวไทย อยูท่ี การคัดเลือกมะพราว
คุณภาพดี  แกจัด  ไมงอก  ผลติโดยใชอุปกรณเครื่องมือท่ีสะอาดไดมาตรฐาน และกระบวนการผลิตไมใช
สารเคมี  จึงรับประกันไดวา  ไมมีสิ่งเจือปน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วัตถุดิบ  ไดแก  เนื้อมะพราว 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

 

1.คัดเลือกมะพราวคุณภาพดี ท่ีแกจัด 2.ขูดเนื้อมะพราว 3.

ค้ันกะทิ โดยไมผสมน้ํา 4.นําหัวกะทิไปแชเย็น 5.แยกชั้น
น้ํามัน 6.ตักน้ํามัน กรองและตกตะกอน 7.ไลความชื้นและฆา
เชื้อ 8.กรอง และเก็บน้ํามัน 9.บรรจุพรอมจําหนาย 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลือ่นไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

 
คัดเลือกมะพราวคุณภาพดี 

 
มะพราวแกจัด 

 
ขูดเนื้อมะพราว 

 
ค้ันกะทิ โดยไมผสมน้ํา 



 
นําหัวกะทิไปแชเย็น 

 
แยกชั้นน้ํามัน 

 
ตักน้ํามัน กรองและตกตะกอน 

 
ไลความชื้นและฆาเชื้อ 



 
กรอง และเก็บน้ํามัน 

 
บรรจุพรอมจําหนาย 

 
น้ํามันมะพราวสกัดเย็น 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



นางสาวจีรวรรณ พัฒนทอง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

ท่ีทําการกลุม 100 พันมะพราวไทย 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

123 หมูท่ี 6 ตําบลปากแพรก อําเภอบางสะพานนอย จังหวัดประจวบคีรีขันธ 77170 

โทรศัพท 08-9785-8613 โทรสาร 
E-mail 
fone2500@gmail.com 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 
  - 
 

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสุพร จันทรทับ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจงัหวัดประจวบคีรขัีนธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางสุพร จันทรทับ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

 


