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จ.ชลบุรี 

: การผลิตและการแปรรูปแป้งท้าวยายม่อม 

ประวัติความเป็นมา 
 จังหวัดชลบุรีมีขนมของฝากขึ้นชื่อในตลาดหนองมน พบว่ามีขนมไทยโบราณที่สืบทอดกันมาหลากหลาย 
เช่น ขนมชั้น ขนมกล้วย เปียกปูน ครองแครง ทับทิมกรอบ เต้าส่วน ช่อม่วง ขนมดอกลำเจียก ฯลฯ น่าจะคงยังพอ
จำรสชาติ ความหอม หนืด กำซาบเหงือกและฟัน หยุ่นๆ เหนียวนุ่มพอดีของขนมดังกล่าวที่มาจากแป้งชนิดหนึ่งได้ดี 
นั่นคือ แป้งท้าวยายม่อม ซึ่งจะมีความแตกต่างจากแป้งมันสำปะหลัง แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว และแป้งข้าวโพด 
แป้งทำขนมของคนหนองมน บ้านปึก อ่างศิลา เสม็ด เหมือง ในโซนนี้ในอดีตมาจากแป้งท้าวยายม่อมแทบจะทั้งสิ้น
อดีตมีการปลูกกันแทบทุกบ้านที่พอมีที่ดินว่างเปล่า แม้กระทั่งหลังตลาดหนองมนก็มีหลายบ้านที่เคยปลูก แต่ใน
ปัจจุบัน หาคนทำแป้งท้าวยายม่อมได้ยาก และยังหาพื้นที่ปลูกได้น้อย เนื่องจากมีความนิยมนำแป้งชนิดอ่ืนเข้ามา
ทดแทนแป้งท้าวยายม่อมซึ่งมีกรรมวิธีทำที่ซับซ้อน ยุ่งยากหลายขั้นตอนพอสมควรกว่าจะได้ออกมาเป็นผงแป้ง
พร้อมใช้การอนุรักษ์ภูมิปัญญาด้านการปลูกและการผลิตแป้งท้าวยายม่อมเป็นอัตลักษณ์ที่สำคัญของชลบุรี มี
ความสำคัญต่อชุมชน และยังคงรอคอยให้ลูกหลานชาวชลบุรีได้สืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นไปสู่รุ่น 
  คุณกานต์รวี อินทโชติ ปัจจุบันอายุ 60 ปีถือได้ว่าเป็นผู้ที่สานต่อภูมิปัญญาด้านการผลิต แป้งท้าวยายม่
อมจากบรรพบุรุษ ได้รับการถ่ายทอดภูมิปัญญาเกี่ยวกับการทำแป้งท้าวยายม่อม มาตั้งแต่สมัยยายทวด คุณยาย 
คุณแม่ ส่งต่อมาจนมาถึงรุ่นของคุณกานต์รวี ซึ่งถ่ายทอดส่งต่อกันมากว่า4 ช่วงอายุคน มีการสืบทอดภูมปัญญาการ
ทำแป้งท้าวยายม่อม มากกว่า 100 ปี ในพื้นที่ตำบลบ้านปึก อำเภอเมืองชลบุรีเป็นแหล่งผลิตแป้งท้าวยายม่อมที่
สำคัญของจังหวัดชลบุรี ทั้งยังมีการปลูกต้นท้าวยายม่อมเพ่ือทำแป้งโดยเฉพาะ แต่ปัจจุบันค่อยๆ เลิกกิจการกันไป
จากการเติบโตของชุมชนเมือง และมีการได้รับความนิยมจากแป้งอ่ืนที่ผลิตเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ และมีราคา
ถูกกว่าเข้ามาแทนที่เมื่อคุณกานต์รวี ยังเยาว์วัยยายทวดได้สอนวิธีการทำแป้งท้าวยายม่อมให้ คุณกานต์รวีโดยให้ใช้
หนังปลากระเบนซึ่งมีลักษณะสาก แทนแผ่นสังกะสีในการขูดหัวท้าวยายม่อม  เป็นการปลูกฝังศิลปะในการทำแป้ง
ท้าวยายม่อมให้แก่ลูกหลาน ยายทวดของคุณกานต์รวี ยังใช้แป้งท้าวยายม่อมเป็นยาในการฟื้นฟูร่างกายของผู้ป่วย
ในช่วงพักฟ้ืนจากไข้ ให้ร่างกายกลับมาสดชื่นได้อย่างรวดเร็ว 
 ต้นท้าวยายม่อม เป็นพืชล้มลุกอายุหลายปี มีหัวสะสมอาหารกลมๆ แป้นๆ ลักษณะคล้ายหัวบุกแต่ขนาด
เล็กกว่า ดอกเป็นช่อสูงได้ถึงเมตรหรือ 2 เมตร มีหนวดยาวสีเขียวเหลือบม่วงดำเป็นพู่กลมๆ ยาวได้ถึง 1 ฟุต ก็มี 
ออกดอกประมาณเดือนสิงหาคมถึงตุลาคม มีเกสรตัวผู้ 6 อัน เกสรตัวเมียเป็นรูปคล้าย 3 แฉก ภาคตะวันออกพบ
ขึ้นได้ตั้งแต่ป่าละเมาะ หาดทราย ไปจนถึงบนเขาหินปูนที่ไม่สูงมากนัก โดยเฉพาะพื้นที่ของตำบลบ้านปึก อำเภอ
เมืองชลบุรี ซึ่งมีลักษณะเป็นดินร่วนปนทราย  ใบท้าวยายม่อมมีลักษณะเป็นแฉกๆ มีร่องเว้าลึกสวยงาม หน้าแล้ง
ช่วงพฤศจิกายนหรือธันวาคม จะเริ่มลงหัว ทิ้งใบ เป็นอันว่าถึงฤดูเก็บเกี่ยวมาทำแป้งได้แป้งท้าวยายม่อมที่มี
คุณภาพดี เปอร์เซ็นต์แป้งสูงจะต้องอายุ 1 ปี ถึง 1 ปีครึ่ง โดยประมาณ 
 แป้งท้าวยายม่อมมีคุณสมบัติที่ดีหลายอย่างนอกจากจะทำขนมได้รสชาติดีแล้ว ยังนำมาทำผลิตภัณฑ์แป้ง
เสริมความงาม ลดรอยสิวฝ้าด่างดำ พอกแผลห้ามเลือด พอกฝี หนอง ลดอาการคันระคายเคือง ผสมน้ำมะนาว ทา
บรรเทาพิษแมงกะพรุนไฟ แมลงสัตว์กัดต่อยได้ผลเป็นที่น่าพอใจ โรยถุงท้าว รองท้าว กันเชื้อรา ลดกลิ่นอันไม่พึง
ประสงค์ก็ยังได้ บ้านคนเก่าแก่ยุคก่อนๆ มักจะมีแป้งท้าวยายม่อมติดครัวไว้เสมอสำหรับละลายน้ำร้อน เปียกทำวุ้น 
ทำขนมให้คนชราหรือผู้ป่วยกิน เชื่อว่าให้พลังงานดี กระชุ่มกระชวย ช่วยสร้างสมดุลร่างกาย ลดอาการซึมเศร้า ถือ
ว่าเป็น Mood stabilizer ยอดอ่อนนำมาผัดกับกะทิสด เคี่ยวกะทิไฟอ่อนๆ พอข้นนิดๆ ใส่ยอดท้าวยายม่อมลงไป
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ผัดต่อพอสะดุ้งไฟ กินกับน้ำพริกกะปิ กลมกล่อม ขมนิดๆ หอม มัน อร่อยมาก แป้งท้าวยายม่อมสำเร็จรูปแล้ว เม็ด
จะโตกว่าแป้งทั่วไปมีสีขาวอมเทานิดๆ มีความเงาใสในตัวเอง เวลาจะใช้ก็เอามาบดเป็นผงละเอียด 
 แป้งท้าวยายท่อม จะมีความหนืด นุ่ม เหนียวกว่าแป้งอื่นมาก เมื่อนำมาอุ่นจะไม่ค่อยคืนตัวสามารถนำไป
ทำขนมและอาหารคาวหวาน ได้หลายอย่างสารพัดเมนู ปัจจุบันมักมีการนำเอาแป้งมันสำปะหลังมาหลอกขายเป็น
แป้งท้าวยายม่อม เพราะแป้งท้าวยายม่อมหายาก ราคาแพง กิโลกรัมละ 400-500บาท ซึ่งทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
บ้านสวนกานต์รวีผลไม้แปรรูป ได้ดำเนินการอนุรักษ์เป็นแหล่งเรียนรู้การปลูกและการแปรรูปแป้งท้าวยายม่อมเพ่ือ
คงความเป็นอัตลักษณ์และเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตรของตำบลบ้านปึก อำเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี 
ต่อไป  

รายละเอียดขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร  
 การปลูกท้าวยายม่อม 
 ต้นท้าวยายม่อมเจริญเติบโตได้ดีบริเวณใต้ร่มเงาของไม้ชนิดอ่ืน เติบโตได้ดีในดินร่วนปนทราย ดิน
เหนียวปนทราย มีระยะพักตัวที่ลำต้นเทียมเหี่ยวแห้งในฤดูหนาว ในช่วงเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคม แต่ลำต้น
จะงอก และเติบโตให้เห็นตั้งแต่ต้นฤดูฝน ในช่วงเดือนเมษายนและเดือนพฤษภาคม  
สามารถขยายพันธุ์ด้วย 2 วิธี คือ 
 1. การเพาะด้วยเมล็ด โดยใช้เมล็ดแก่หลังต้นแห้งตายแล้ว แต่ควรเก็บเมล็ดไว้สักระยะ 2-3 เดือน 
เพ่ือให้เมล็ดพักตัวก่อนการปลูกท้าวยายม่อมด้วยเมล็ดจะต้องให้ต้นเติบโตอย่างน้อย 2 ปี ก่อนเก็บหัว เพราะ
หัวเจริญช้ากว่าการปลูกด้วยหัวย่อย 
 2. การใช้หัว โดยใช้หัวลูกหรือหัวย่อยขนาดกลางที่เจริญออกจากหัวแม่ใช้อัตราปลูก 100 กิโลกรัม/ไร่ 
ระยะปลูก 30x30  เซนติเมตร การใช้หัวย่อยสามารถเก็บหัวมาแปรรูปหลังปลูก 1 ฤดูปลูก หรือ 1 ปี 
ทั้งนี้ การปลูกท้าวยายม่อมควรปลูกในต้นฤดูฝน ประมาณต้นเดือนพฤษภาคม เพื่อให้ต้นได้งอก และเติบโต
ในช่วงฝนการเก็บหัวท้าวยายม่อมจะเก็บในช่วงปลายฤดูหนาว-ต้นฤดูแล้ง ประมาณเดือนธันวาคม-กุมภาพันธุ์ 
ซึ่งใบจะเริ่มเหลือง และเหี่ยวหรือยุบตัวแห้งตาย โดยหัวหลักจะใช้ทำแป้ง ส่วนลูกหัวหรือขนาดเล็กจะเก็บไว้
ปลูกในปีถัดไป 
 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 ลำต้น ลำต้นท้าวยายม่อมแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ 
 1. ลำต้นใต้ดิน 
ลำต้นใต้ดิน เป็นลำต้นจริง เรียกว่า หัว มีลักษณะทรงกลม และแบน เปลือกหัวมีสีขาวในระยะแรก เมื่อแก่
เปลือก   มีสีน้ำตาลอมขาว มีรากฝอยแตกออกกระจายทั่วหัว และแตกออกมากบริเวณโคนต้น ส่วนเนื้อด้านใน
มีสีขาวขุ่น มีรสขมอมหวานเล็กน้อย ทั้งนี้ หัวแม่ที่เจริญเต็มที่จะแตกหัวใหม่ขนาดเล็กออกด้านข้าง 2-3 หัว 
 2. ลำต้นเหนือดิน 
ลำต้นเหนือดิน เป็นลำต้นเทียมที่เจริญโผล่ออกมาจากหัวหรือลำต้นจริง มีลักษณะทรงกลม มีเปลือกสีเขียว 
ประด้วยลายจุดสีน้ำตาลอมดำกระจายทั่ว ด้านในเป็นเยื่ออ่อน มีความสูงประมาณ 0.5-1.5 เมตร มีการแตกใบ
ออกด้านข้าง  
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 ใบ 
 ใบท้าวยายม่อม ออกเป็นใบเดี่ยว เรียงเวียนเป็นวงกลม ประกอบด้วยก้านใบที่แทงออกจากหัว ก้านใบ
มีลักษณะทรงกลม และตั้งตรง สีเขียวอ่อน สูงประมาณ 20-170 เซนติเมตร แผ่นใบมีขนาดใหญ่ กว้าง
ประมาณ 50-70 เซนติเมตร ยาวประมาณ 80-120 เซนติเมตร ขอบใบเว้าลึกเป็นแฉกหลายแฉกคล้ายรูปฝ่ามือ 
ปลายแฉกเรียวแหลม 
 ดอก 
 ท้าวยายม่อมออกดอกเป็นช่อ มีก้านดอกหลักท่ีเป็นลำต้นเทียม ยาวประมาณ 100-170 เซนติเมตร 
ช่อดอกอยู่ปลายสุด มีดอกย่อยประมาณ 15-30 ดอก ระหว่างดอกย่อยมีใบประดับเป็นเส้นทรงกลมยาวสีดำ
หรือสีม่วงอมน้ำตาล ประมาณ 20-40 อัน/ช่อดอก แต่ละเส้นยาวประมาณ 10-20 เซนติเมตร ดอกย่อยมี
ลักษณะเป็นรูปกรวย คล้ายดอกรัก ถูกหุ้มด้วยกลีบเลี้ยงสีเขียวประด้วยสีดำ ด้านในเป็นกลีบดอก จำนวน 5 
กลีบ มีสีเหลืองหรือสีเขียวอมม่วง ภายในมีเกสรตัวผู้ 6 อัน ปลายแผ่เป็นแผ่น ตรงกลางเป็นก้านเกสรเพศตัว
เมีย ปลายเกสรแยกเป็น 3 แฉก ทั้งนี้ ท้าวยายม่อมจะออกดอกในช่วงตุลาคม – มกราคม 
 ผล 
 ท้าวยายม่อมมีลักษณะทรงกลม ผลดิบมีเปลือกหุ้มผลมีสีเขียว มีลักษณะเป็นสันนูนจากข้ัวผลลงท้าย
ผล ประมาณ 5-6 สัน ท้ายผลมีกลีบห้อยเป็นติ่ง ส่วนผลแก่หรือผลสุกมีสีเหลือง ขนาดผลประมาณ 1.5-3 
เซนติเมตร ภายในผลมีเปลือกหุ้มแข็ง ด้านในมีเมล็ดรูปไข่สีน้ำตาลจำนวนมาก 

 ประโยชน์ท้าวยายม่อม 
 1. แป้งท้าวยายม่อมมีลักษณะเบานุ่ม ตัวแป้งเป็นละออง เมื่อได้รับความร้อนจะมีความหนืดพอเหมาะ 
ใส และแวววาว นิยมใช้เป็นแป้งทำขนมหวาน และใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารคาวชนิดต่างๆ ทั้งนี้ อาจใช้
เพียงแป้งท้าวยายม่อมอย่างเดียวหรือผสมกับแป้งชนิดอ่ืนเพ่ือเพ่ิมคุณลักษณะเฉพาะของแต่ชนิดขนม เช่น 
แป้งมันสำปะหลัง แป้งถ่ัวเขียว แป้งข้าวเหนียว และแป้งข้าวจ้าว เป็นต้น สำหรับขนมหวานที่นิยมใช้แป้งท้าว
ยายม่อม  เป็นส่วนผสม ได้แก่ขนมชั้นขนมเปียกปูน ขนมปัง ขนมเค้ก ฯลฯ ส่วนอาหารคาวที่ใช้แป้งท้าวยายม่
อมเป็นส่วนผสม ได้แก่ ราดหน้า หอยทอด กระเพาะปลา เป็นต้น 
 2. แป้งท้าวยายม่อมสามารถย่อยง่าย เหมาะสำหรับเป็นอาหารผู้ป่วย โดยเฉพาะผู้ป่วยในระบบทางเดิน
อาหาร 
 3. ดอก และยอดอ่อน ใช้ลวกเป็นผักจิ้มน้ำพริกหรือรับประทานคู่กับกับข้าวอ่ืน หรือใช้ทำอาหาร
จำพวกผัดหรือแกงต่างๆ มีความนุ่ม มีเส้นใยน้อย 
 4. ลำต้นท้าวยายม่อมนำมาปอกเปลือก ก่อนรับประทานสดเป็นผักคล้ายกับ Irish potatoes แต่ส่วน
นี้ค่อนข้างย่อยยาก  
 5. แป้งหรือหัวท้าวยายม่อมใช้หมักยีสต์ผลิตภัณฑ์แอลกอฮอล์ได้  
 6. แป้งท้าวยายม่อมใช้ในการรักษาสิว ฝ้า กระ และช่วยบำรุงผิว โดยนำแป้งท้าวยายม่อมมาผสมน้ำ
หรือน้ำมะนาวให้หนืด ก่อนใช้ทาพอกหน้า 
 7. แป้งใช้ต้มทำกาว 
 8. ใบ และเมล็ดมีแอลคาลอยด์ ใช้สกัดทำเป็นยา  
 9. ก้านใบ และก้านดอก แปรรูปเป็นเครื่องจักสาน อาทิ กระเป๋า หมวก แผ่นรองแก้วน้ำ เป็นต้น 
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ทั้งนี้ หัวท้าวยายม่อมสดมีรสขม และมีสารพิษ จึงไม่ควรรับประทานสด แต่รับประทานได้หลังจากต้มหรือแปร
รูปเป็นแป้งก่อน รวมถึงส่วนอื่นก็ควรให้ผ่านความร้อนก่อน 

 สรรพคุณท้าวยายม่อม 
 หัว และแป้งจากหัว 
 – ให้พลังงาน บำรุงร่างกาย แก้อาการอ่อนเพลีย 
 – ชว่ยฟื้นจากไข้ได้เร็ว 
 – แก้เบื่ออาหาร 
 – ช่วยบำรุงหัวใจ 
 – สาร Taccalin ที่สกัดได้จากหัว ใช้เป็นยาแก้โรคบิด แก้โรคท้องร่วง และโรคเก่ียวกับลำไส้ 
 – ใช้เป็นยาพอกรักษาฝี รักษาริดสีดวง 
 – ใช้ห้ามเลือด 
 – ใช้ทาแก้ผดผื่นคัน 
 วิธีการทำแป้งท้าวยายม่อมและการบรรจุหีบห่อ 
 1. นำหัวท้าวยายม่อมมาล้างน้ำให้สะอาด 2-3 น้ำ ก่อนปอกเปลือกบางๆทิ้ง ทั้งนี้ ควรปอกเปลือกออก
ให้หมด เพราะเปลือกมีสารพิษมากกว่าส่วนอื่น 
 2. นำหัวท้าวยายม่อมมาฝนบนแผ่นหนังปลากระเบนที่ยึดกับแผ่นไม้สำหรับทำเป็นเครื่องขูด หลังจาก
การขูดก็จะได้เนื้อหัวท้าวยายม่อมที่มีลักษณะละเอียดเป็นน้ำแป้ง 
 3. หากเนื้อแป้งมีน้ำน้อย ให้ผสมน้ำเพ่ิม และบีบนวดให้แป้งละลายตัว 
 4. นำนํ้าแป้งที่ได้กรองด้วยผ้าขาวบาง ส่วนกากนำไปใช้ประโยชน์อื่นต่อ เช่น นำไปตากแดดให้แห้ง 
ก่อนใช้เลี้ยงสัตว์ 
 5. นำน้ำแป้งที่กรองได้ตั้งทิ้งไว้นาน 3-5 ชั่วโมง จนเนื้อแป้งตกตะกอนด้านล่าง ก่อนเทน้ำส่วนบนทิ้ง 
 6. เทนํ้าใหม่เพ่ิมในระดับเดียวกับครั้งก่อน คนให้เข้ากัน ก่อนกรองด้วยผ้าขาวอีกครั้ง จากนั้น ตั้งทิ้งไว้
ตามเดิม แล้วเทแยกน้ำส่วนบนทิ้ง 
 7. ให้ทำซํ้าตามวิธีเดิมอีก ( โดยล้าง  เช้า – กลางวัน – เย็น  3 วัน  รวมล้างทั้งหมด  9 ครั้ง)  
 8. นำเนื้อแป้งกรองที่ได้มาตากแดดให้แห้ง นาน 2 วัน ก็จะได้ผงแป้งท้าวยายม่อมแห้งสนิท 
 9.การคัดบรรจุหีบห่อ นำบรรจุถุงหรือวัสดุต่างๆ เพ่ือจำหน่ายต่อไป  
 10. หัวท้าวยายม่อม 4 กิโลกรัม จะสกัดเป็นแป้งผงได้ประมาณ 1 กิโลกรัม 
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รูปภาพประกอบภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร 

ภาพที่ 1 ลักษณะของต้นท้าวยายม่อม 
ก.) หัวท้าวยายม่อม 
ข.) ลักษณะการงอกต้นอ่อนท้าวยายม่อม 
ค.) ลักษณะต้นและใบท้าวยายม่อม 

 

 



136 

 

 

ภาพที่ 2 ขั้นตอนการผลิตแป้งท้าวยายม่อม (ตามลำดับ) 
ก.) เตรียมหัวท้าวยายม่อม 
ข.) ปลอกเปลือกหัวท้าวยายม่อม 
ค.) การขูดหัวท้าวยายม่อมโดยใช้หนังปลากระเบน 
ง.) แป้งที่ได้จากการขูดหัวท้าวยายม่อม 
จ.) การแช่แป้งในน้ำสะอาดและนำส่วนตะกอนแป้งไปใช้เพ่ือลดปริมาณ

สารพิษ 
ฉ.) นำตะกอนแป้งไปลดความชื้นโดยการตากแดด 

ภาพที่ 3การบรรจุแป้งท้าวยายม่อม 
ก.) การชั่งแป้งท้าวยายม่อม 
ข.)– ค.)บรรจุภัณฑ์แป้งท้าวยายม่อม 

 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 4ผลิตภัณฑ์ขนมหวานจากแป้งท้าวยายม่อม 
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รายละเอียดผู้ให้ข้อมูลและผู้รวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร 
ผู้ให้ข้อมูลภูมิปัญญา :   นางกานต์รวี  อินทโชติ  (วิสาหกิจชุมชนบ้านสวนกานต์รวีผลไม้แปรรูป) 
ที่อยู่ : 9 หมู่ที ่3 ตำบลบ้านปึก อำเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี  โทรศัพท ์087-497-5777    
พิกัดแผนที่ : 47P X=708753 Y=1473111  

 
https://goo.gl/maps/KTzUe2onxLYXDYd28 

 
ผู้รวบรวมข้อมูล  : นางสาวรุ่งทิวา แพงมี  ตำแหน่ง นักวิชาการส่งเสริมการเกษตรปฏิบัติการ 
หน่วยงาน : สำนักงานเกษตรอำเภอเมืองชลบุรี   
โทรศัพท์ : 091-406-3107 
  

https://goo.gl/maps/KTzUe2onxLYXDYd28

