
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ํามันมะพราวสกัดเย็น 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานทุงสะทอน อําเภอ บางสะพานนอย ตําบล ปากแพรก 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
มะพราว จัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทยชนิดหนึ่ง  เนื่องจากมีกําลังการผลิตเปนอันดับ 6 ของ
โลก  รองลงมาจากประเทศอินโดนีเซีย  ฟลิปปนส  อินเดีย  บราซิล และศรีลังกา  ตามลําดับ  เนื้อมะพราว
สามารถนํามาค้ันเอาน้ํากะทิประกอบอาหารคาวหวานไดหลากหลายชนิด  นอกจากนั้นยังสามารถนํามาทํา
อุตสาหกรรมน้ํามันมะพราว  อุตสาหกรรมกะทิเขมขน  มะพราวขูดแหง  น้ําตาลมะพราว และอุตสาหกรรมอ่ืน 
ๆ  เชน  เสนใย 
 

ในปจจุบันนิยมนํามะพราวมาแปรรูปเปน  “ น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ ” ซ่ึงกําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภค
เปนอยางมาก  เนื่องจากอุดมไปดวยวิตามินและสารตานอนุมูลอิสระ  ท่ีสามารถนําไปใชประโยชนไดเปนท้ัง
อาหารและยา  กลาวคือ  น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์อุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ  ซ่ึงประกอบดวยอาหาร
ประเภทไขมัน  เสนใยอาหาร  โปรตีน  คารโบไฮเครต  และแรธาตุรอง  เชน  โพแทสเซียม  ฟอสฟอรัส  รวมท้ัง
วิตามิน  จึงสามารถนํามาประกอบอาหารใชเปนน้ํามันทอด  และน้ํามันปรุงอาหาร 
 

นอกจากนี้  น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังสามารถใชเปนยาและสมุนไพรในการรักษาอาการเจ็บปวย  รักษาแผล
เรื้อรัง  และใชสมานแผล  อีกท้ังยังสามารถใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสบูอาบน้ํา และเปนสวนผสมใน
เครื่องสําอางชวยใหความชุมชื้นแกผิวหนังและชวยในการผอนคลายได 
 

จากคุณสมบัติท่ีดีของน้ํามันมะพราวสกัดเย็น  ประกอบกับท่ีหมูบานทุงสะทอน  ตําบลปากแพรก  อําเภอบาง
สะพานนอย  จังหวัดประจวบคีรีขันธ  มีสวนมะพราวกันเกือบทุกครัวเรือน  ทําใหคุณจีรวรรณ  พัฒนทอง  ซ่ึง
ไดลาออกจากงานประจํามาดูแลคุณแมท่ีอายุมาก  คิดหาอาชีพท่ีสามารถทําอยูกับบานได  จึงมีแนวคิดทํา



น้ํามันมะพราวสกัดเย็น  และจากการศึกษาคนควาขอมูลวิธีการทําน้ํามันมะพราวสกัดเย็น  วิเคราะหขอมูลดาน
การตลาด  ตนทุนการผลิต  การลงทุน  เห็นวาสามารถประกอบเปนอาชีพได  จึงเริ่มทดลองทําในครั้งแรกดวย
มะพราวจํานวน 10 ลูก  ไดผลสําเร็จเปนอยางดี 
 

จึงไดชักชวนชาวบานในหมูบานทุงสะทอน  จัดตั้งกลุมผลิตน้ํามันมะพราวสกัดเย็นข้ึนมา  โดยใชชื่อวา  “กลุม 
100 พันมะพราวไทย”  กอตั้งข้ึนอยางเปนทางการเม่ือวันท่ี  3  มีนาคม  2553  มีสมาชิกเริ่มแรก  28 คน  รวม
ลงทุนโดยการระดมหุน ๆ ละ 100 บาท (ไมจํากัดหุน) ปรากฏวาไดเงินลงทุนเริ่มแรก 179,100 บาท  เงินท่ีได
นําไปลงทุนทางดานวัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ  บรรจุภัณฑ และคาแรงงาน  และเริ่มการผลิตโดยใชแรงงาน 3 

- 4 คน  ในชวงท่ีวางจากการทําสวนปาลม  สวนยางพารา  สวนมะพราว ดวยความเอาใจใส  ควบคุมคุณภาพ
และคุณภาพของน้ํามันมะพราวสกัดเย็น ในดานส ี กลิ่น  รสชาต ิ จนมีคุณภาพอยูในระดับดี  จึงไดนํา
ออกจําหนายในราคาลิตรละ  550  บาท  ซ่ึงไดรับการตอบรับจากตลาดเปนอยางดี 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
จุดเดนของผลิตภัณฑ  “น้ํามันมะพราวสกัดเย็น” ของกลุม 100 พันมะพราวไทย อยูท่ี การคัดเลือกมะพราว
คุณภาพดี  แกจัด  ไมงอก  ผลติโดยใชอุปกรณเครื่องมือท่ีสะอาดไดมาตรฐาน และกระบวนการผลิตไมใช
สารเคมี  จึงรับประกันไดวา  ไมมีสิ่งเจือปน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วัตถุดิบ  ไดแก  เนื้อมะพราว 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

 

1.คัดเลือกมะพราวคุณภาพดี ท่ีแกจัด 2.ขูดเนื้อมะพราว 3.

ค้ันกะทิ โดยไมผสมน้ํา 4.นําหัวกะทิไปแชเย็น 5.แยกชั้น
น้ํามัน 6.ตักน้ํามัน กรองและตกตะกอน 7.ไลความชื้นและฆา
เชื้อ 8.กรอง และเก็บน้ํามัน 9.บรรจุพรอมจําหนาย 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลือ่นไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

 
คัดเลือกมะพราวคุณภาพดี 

 
มะพราวแกจัด 

 
ขูดเนื้อมะพราว 

 
ค้ันกะทิ โดยไมผสมน้ํา 



 
นําหัวกะทิไปแชเย็น 

 
แยกชั้นน้ํามัน 

 
ตักน้ํามัน กรองและตกตะกอน 

 
ไลความชื้นและฆาเชื้อ 



 
กรอง และเก็บน้ํามัน 

 
บรรจุพรอมจําหนาย 

 
น้ํามันมะพราวสกัดเย็น 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



นางสาวจีรวรรณ พัฒนทอง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

ท่ีทําการกลุม 100 พันมะพราวไทย 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

123 หมูท่ี 6 ตําบลปากแพรก อําเภอบางสะพานนอย จังหวัดประจวบคีรีขันธ 77170 

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

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 
  - 
 

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสุพร จันทรทับ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจงัหวัดประจวบคีรขัีนธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางสุพร จันทรทับ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


