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บทคัดย่อ

พืชผักเป็นส่วนประกอบสำคัญในข้าวยำบูดู จึงได้ทำการวิจัยโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ผลผลติพืชผักในทอ้งถ่ิน โดยสอบถามสมาชกิในครอบครวัทีท่ำนา 90 ราย ผู้บริโภคขา้วยำบดู ู 199
ราย และสงัเกตผูจ้ำหน่ายผกัในตลาด 45 ราย ในจังหวัดยะลา ปัตตานแีละนราธวิาส และนำขอ้มูลมา
วิเคราะห์ทางสถิติพบว่า พันธ์ุข้าวเจ้าท่ีนิยมปลูก ได้แก่ พันธ์ุเข็มทองและแก่นจันทร์ การทำนาเร่ิมหว่าน
กล้าเดือนกันยายน และเก็บเก่ียวในเดือนกุมภาพันธ์ ผลผลิตข้าวเฉล่ีย 565.50 กิโลกรัมต่อไร่ โดยทำนา
ปีละ 1 ครัง้ สำหรบัผู้บริโภคขา้วยำมทีัง้ผู้หญิงและผูช้าย ทกุวยั และหลากหลายอาชพี บุคคลเหลา่นัน้
มีความคิดเห็นเร่ืองคุณค่าของผักพ้ืนบ้านในระดับท่ีน่าพอใจ ค่าเฉล่ีย 3.84 จากระดับสูงสุด 4 และค่าเฉล่ีย
ความสนใจการบรโิภคขา้วยำบดู ูเทา่กบั 3.56 ผักทีผู้่บริโภคชอบเมือ่นำมาเปน็ผักหมวดขา้วยำ ตาม
คะแนนนิยม 5 อันดับ ได้แก่ ถ่ัวฝักยาว ดอกดาหลา ถ่ัวงอก ตะไคร้ และ ยอดมะม่วงหิมพานต์ และในขณะ
เดียวกันพบว่าบรรดาผกัเหล่าน้ัน 4 ชนิดมีจำหน่ายในตลาดตลอดป ียกเว้นดอกดาหลาจะพบจำหนา่ย
ในช่วงฤดูฝนเท่าน้ัน เพราะฉะน้ันทำให้วิเคราะห์ได้ว่าศักยภาพของผลผลิตพืชผักพ้ืนบ้านท่ีใช้ประกอบ
ข้าวยำ มีเพียงพอ ซ่ึงจะเปน็ข้อมูลสำคญั ต่อผู้ประกอบขา้วยำ ไดพิ้จารณา เลือกใชผ้กัทีผู้่บริโภคชอบ
และพิจารณาใช้ผักพ้ืนบ้านชนิดอ่ืนมาประกอบข้าวยำ เพราะผลการศึกษาแสดงให้เห็นชัดเจนว่าผู้บริโภค
ยังให้ความสำคญัต่อผักพืน้บ้านสงู การวจัิยน้ีจะเป็น ประโยชนต่์อการสง่เสรมิการบรโิภค และอนรัุกษ์
พืชผักท้องถ่ิน ซ่ึงเป็นทรัพยากรทีมี่คุณค่าของชุมชนให้คงอยู่ตลอดไป
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Potential of Local Vegetables for
“Kao Yam  Budu” Mixture

Wilaiwun   Intarachaimas* Phonsawan   Phetcharat*
Chanthana   Rungphithakchai* Sareena   Semae**  and Thitinan   Suwannapak***

Abstract

Vegetables are essential mixture in Thai traditional dish called “Kao Yam Budo”. This
research was conducted to study plant outcome in rural area by inquiring information from
various group of subjects and they were 90 persons in paddy-field family, 199 Kao Yam
consumers and 45 vegetable sellers in the markets of Yala  Pattani and Narathiwas. The data
was taken to analyse statistically. It was found that the rice breed plantation were Khemthonk
and Kaenjan. The farmers started planting in September and harvest in February. Mean of
Yield was 565.50 Kilogram per Rai. This was done once a year. The results indicated
consumers were males, females from several occupations. They had satisfactory believe in
value of local vegetables which showed mean 3.84 out of 4. While they interested in consuming
Kao Yam Budu that indicated mean of 3.56. More interesting finding revealed the top five
vegetables which popular were cow pea (Vigna unguicalata); torch ginger (Etlingera glatior);
bean sprout (Vigna radiate); lemon grass (Cymbopogon citratus) and young leafs of cashew
nut (Anacardium occidentale). Meanwhile four species commonly sell in market whole year
apart from torch ginger (Etlingera glatior) that only accessible in rainy. The study found that
local vegetables are sufficient and this will be essential data to Kao Yam producer to select
other local vegetables for mixture in Kao Yam as a result of data indicated that consumers
gave high importance to local vegetables. The research will benefit to consumption of local
vegetables enhancement and conservation as well as will preserve both local wisdom and
local value.
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บทนำ
“ข้าวยำบูดู” เป็นอาหารพื้นบ้านภาคใต้

ประกอบด้วยพืชผักหลากหลายชนิด แบ่งส่วน
ประกอบออกเป็น 4 ส่วนหลัก ส่วนแรกคือ ข้าวสวย
หุงสกุ สว่นทีส่องนำ้บูดปูรุงรส สว่นทีส่ามเปน็พืช
ผักชนิดต่าง ๆ และส่วนที่สี่เป็นเนื้อปลาป่นหรือ
กุ้งป่น โดยส่วนประกอบหลักสามส่วนแรก มีพืช
เกีย่วข้องทกุสว่นกลา่วคอื ข้าวสวยหงุสกุ ใช้ข้าว
เจ้าสายพนัธ์ุใดสายพนัธ์ุหน่ึงมาหงุ เช่น ข้าวเฉีย้ง
พัทลุง ข้าวนางพญา 132 ข้าวสังข์หยด ฯลฯ (1-4)
นอกจากนี้ ยังอาจใช้พืชประกอบการหุงให้เกิดสี
และกล่ิน เช่น น้ำค้ันจากใบยอ ดอกอัญชัญ ใบพันสมอ
ช่วยปรุงแต่งสีหรือตะไคร้และใบเตยทุบพอแตก
ช่วยปรุงแต่งกล่ิน ส่วนน้ำบูดูใช้พืชเป็นส่วนประกอบ
ในการปรงุ เช่น ตะไคร ้ ใบมะกรดู สม้แขก ฯลฯ
(5) สำหรับพืชผักชนิดต่าง ๆ  หรือเรียกว่าผักหมวด
จะนำมาหั่นฝอยหรือเอาส่วนของเมล็ดหรือดอก
ของพืชมักใช้พืชผักไม่ต่ำกว่า 3 ชนิด มาใส่รวมกับ
ส่วนประกอบหลัก 3 ส่วน คือข้าวสวย เน้ือปลาป่น
หรือกุง้ป่นและนำ้บูด ูการรบัประทานโดยตกัขา้ว
สวยใส่จานเติมเน้ือปลาหรือกุ้งป่น ใส่ผักหมวด และ
ราดน้ำบูดูปรุงรสคลุกเคล้าให้เข้ากัน จากน้ันสามารถ
รับประทานได้ ข้าวยำบูดูจึงเป็นอาหารจานเดียว
ท่ีมีพืชเป็นส่วนประกอบหลากหลายชนิดซ่ึงพืชผัก
เป็นอาหารท่ีมีประโยชน์และมีคุณค่าต่อร่างกายสูง
ผักพ้ืนบ้านมากกว่าร้อยละ 70 มีสารต้านอนุมูลอิสระ
ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดการก่อตัวของมะเร็ง (6-7)
นอกจากน้ี ยังมีฟลาโวนอยด์ วิตามินเอ อี ซี และ
กรดช่วยลดคลอเรสเตอรอลในเส้นเลือด (7) อีกท้ังมี
เย่ือใยทำให้ระบบขับถ่ายของผู้รับประทานดีข้ึน

การบริโภคข้าวยำของชาวใต้ ส่วนหนึ่ง
เกิดจากการประยุกต์ใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นเพื่อ
การดำรงชีพและความเช่ือตามหลักศาสนาซ่ึงจาก
อดีตจนกระท่ังปัจจุบันภาคใต้มีทรัพยากรอุดมสมบูรณ์

สภาพภูมิอากาศ ภูมิประเทศเหมาะต่อการเจริญ
เติบโตของพืชนานาชนิด อีกท้ังประชากรโดยเฉพาะ
แถบจังหวัดชายแดนใต ้ไดแ้ก่ ยะลา ปัตตาน ีและ
นราธิวาส ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 70 นับถือศาสนาอิสลาม
(8,9) หลักศาสนาระบุอาหารต้องห้าม (food taboo)
หรืออาหารหะรอม เช่น เนื้อหมู เนื้อสัตว์ต่าง ๆ
ที่ตายเองหรือถูกฆ่าไม่ถูกหลัก (9) ข้าวยำบูด
จึงเป็นอาหารท่ีรับประทานได้ท้ังชาวไทยมุสลิม และ
ชาวไทยพุทธ จึงพบการจำหน่ายได้ทั่วไปในพื้นที่
ภาคใต้ตอนล่างจากการสังเกตและสอบถามเบ้ืองต้น
จากผู้จำหน่ายข้าวยำพบว่าปัจจุบันพืชผักท่ีใช้เป็น
วัตถุดิบในการประกอบข้าวยำส่วน ใหญ่ซ้ือมาจาก
ตลาดสด และผักที่นำมาใช้ทำผักหมวดเป็นผัก
ท่ีผลิตเพ่ือการคา้มากขึน้ เช่น   แตงกวา    ถ่ัวงอก
กะหล่ำปลี ฯลฯ แสดงให้เห็นความเปลี่ยนแปลง
ของการใช้วัตถุดิบประเภทผักท่ีนำมาประกอบข้าวยำ
ซึ ่งจากเดิมมักจะใช้พืชผักที ่หาได้ในท้องถิ ่น
อย่างไรกต็ามยังไม่ทราบขอ้มูลท่ีแน่ชัดว่าสบืเน่ือง
มาจากสาเหตุใดศักยภาพผลผลิตพืชผัก ในท้องถ่ิน
มีเพียงพอสำหรับนำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการประกอบ
ข้าวยำหรือไม่อย่างไร จากการศึกษาเอกสารข้อมูล
ต่าง ๆ ยังไม่พบข้อมูลเกี่ยวกับศักยภาพผลผลิต
พืชผักในท้องถิ่นในจังหวัดยะลา ปัตตานี และ
นราธิวาส แต่คาดว่าผลผลิตพืชในท้องถ่ินน่าจะมีมาก
พอสำหรับใช้ทำข้าวยำบูดู ซึ่งไม่มีข้อมูลยืนยัน
ท่ีชัดเจน จึงได้สำรวจข้อมูลโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาการผลิตข้าวเจ้าในท้องถ่ิน ชนิดพืชผักท้องถ่ิน
ท่ีนำมาเป็นผักหมวดท่ีผู้บริโภคชอบ และผักหมวด
ดังกล่าวมีศักยภาพผลผลิตมากน้อยเพียงใดซ่ึงจะ
เป็นข้อมูลนำไปสู่การผลิตพืชผักพ้ืนบ้านเพ่ือใช้ เป็น
วัตถุดิบในการประกอบข้าวยำและสนับสนุนการ
นำพืชผักพ้ืนบ้านไปบริโภคลักษณะอ่ืน ๆ  ต่อไป
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หรือไม่สนใจ 2 หมายถงึ เห็นดว้ยน้อยหรือสนใจ
น้อย 3 หมายถึงเห็นด้วยปานกลางหรือสนใจ
ปานกลางและ 4หมายถงึ เห็นดว้ยมากหรอืสนใจ
มาก สำหรับส่วนท่ีสาม ข้อมูลชนิดผักท่ีใช้ประกอบ
ข้าวยำมีจำนวน 1 ข้อ ให้ระบุชื ่อผักที ่ชอบ
เมื่อนำมาทำเป็นผักหมวดข้าวยำโดยเรียงตาม
ลำดับที่ชอบมากสุดจนถึงชอบน้อยสุด 5 อับดับ
ส ่วนแบบส ังเกตเก ็บข ้อม ูลโดยส ังเกตการ
จำหน่ายผักพื้นบ้านที่ใช้ ประกอบข้าวยำได้ที่มี
การจำหนา่ยในทอ้งตลาด ในแต่ละฤดกูาลม ี3 ข้อ
ได้แก่ เดือนที ่สังเกตการณ์ แหล่งตลาดและ
ชนิดพืชผักพื ้นบ้านที ่ใช้ประกอบ ข้าวยำที่มี
การจำหน่าย แบบสอบถามสองชุดดังกล่าว
ประกอบด้วยข้อคำถามซ่ึง มีคำตอบให้เลือกเพียง
1 คำตอบ ข้อคำถามใหร้ะบุคำตอบ และ ข้อความ
ซ่ึงมีคำตอบให้ประเมินระดับความคิดเห็น ส่วนแบบ
สังเกตประกอบด้วยข้อคำตอบให้เลือก ตามการสังเกต
เห็นจริง และให้ระบุข้อความท่ีสังเกตเห็นนอกเหนือ
จากคำตอบท่ีกำหนด ท้ังแบบสอบถาม และแบบ สังเกต
นำไปทดลองสอบถาม และสังเกตการณ์ กับกลุ่มที่มี
ลักษณะใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่าง แล้วนำมา
ปรับแก้ให้เหมาะสม ก่อนนำไปเก็บข้อมูลจริง
ข้อมูลท่ีได้จากการสอบถามและสงัเกต ตรวจสอบ
ความสมบูรณ์ถูกต้องนำมาลงรหัสแล้ววิเคราะห์
ข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์โปรแกรมสำเรจ็รูป SPSS
for Windows หาค่าความถี่ และค่าร้อยละของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม รวมท้ังหาค่าเฉล่ีย ของระดับ
ความคดิเหน็ และความสนใจเกีย่วกบัผักพืน้บ้าน
ท่ีใช้ในการประกอบข้าวยำหรือสนใจปานกลาง และ
4 หมายถึง เห็นด้วยมากหรือสนใจมาก  สำหรับส่วน
ท่ีสามข้อมูลชนิดผักท่ีใช้ประกอบข้าวยำมีจำนวน 1
ข้อ ให้ระบุช่ือผักท่ีชอบเม่ือนำมา ทำเป็น ผักหมวด
ข้าวยำโดยเรียงตามลำดับท่ีชอบมากสุดจนถึงชอบ
และนับถือศาสนาพุทธ ร้อยละ 18.09 เป็นผู้ที่
ทำงานบริษัทหรือห้างร้าน คิดเป็นอัตราร้อยละ
29.15 ทำการคา้ขาย ร้อยละ 15.58 กำลงัศกึษา

วิธีการ
การวิจัยน้ีเป็นการสำรวจโดยการสอบถาม

สมาชิกในครัวเรือนท่ีทำนาในตำบลเนินงาม อำเภอ
รามัน จังหวัดยะลา ตำบลปรักปรือ อำเภอแม่ลาน
จังหวัดปัตตานี ตำบลรือเสาะ อำเภอรือเสาะ จังหวัด
นราธิวาส ซ่ึงเป็นตำบลท่ีประชาชน ประกอบอาชีพ
ทำนาเป็นส่วนใหญ่ จำนวนตำบล ๆ ละ 30 ราย รวม
90  ราย  สอบถามผู้บริโภคท่ัวไป และผู้ทดสอบชิมท่ีมา
ร่วมงานเทศกาลข้าวยำท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา
จำนวน 199 ราย และสังเกตการณ์การจำหน่าย
ผักพื ้นบ้านของแม่ค้าในตลาดนัดชุมชน และ
ตลาดสดเทศบาล ในตัวอำเภอเมืองจังหวัดยะลา
ปัตตาน ีและนราธิวาส จำนวน 3 คร้ังตามฤดูกาล
โดยสังเกตการณ ์ในช่วงเดือนพฤศจิกายน  กุมภาพันธ์
และพฤษภาคม จากผู้จำหน่ายทั้งหมด 45 ราย
รวบรวมข้อมูลด้วยแบบสอบถาม 2 ชุดและแบบ
สังเกต 1 ชุด แบบสอบถามชุดท่ี 1 ใช้สอบถามขอ้มูล
การผลิตข้าวเจ้าในท้องถ่ินจากสมาชิกในครอบครัว
ท่ีทำนา ประกอบด้วย 2 ส่วน ส่วนแรกมีจำนวน 3 ข้อ
เป็นข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบ คือ เพศ อายุ และศาสนา
ส่วนท่ีสอง มีจำนวน 8 ข้อ ได้แก่ ช่ือพันธ์ุข้าวท่ีปลูก
เดือนทีห่ว่านกลา้ เดือนทีปั่กดำ เดือนทีเ่กบ็เกีย่ว
พ้ืนท่ีปลูกท้ังหมด ผลผลิตต่อพ้ืนท่ี จำนวนคร้ังต่อปี
ในการทำนาและเปา้หมายการผลติข้าว

แบบสอบถามชุดท่ี 2 ใช้สอบถามผู้บริโภค
ข้าวยำ ประกอบดว้ย 3 ส่วน ส่วนแรกขอ้มูลท่ัวไป
ของ ผู้ตอบมีจำนวน 4 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ศาสนา
และอาชพี สว่นทีส่อง ระดบัความคดิเหน็เกีย่วกบั
คุณค่าของผักพื้นบ้าน ในการประกอบข้าวยำมี
จำนวน 5 ข้อ โดยถามความคดิเห็นเร่ือง การใช้
ผักพื้นบ้านมาเป็นวัตถุดิบในการประกอบข้าวยำ
ข้าวสวยหุงสุกที่ใช้ประกอบข้าวยำมี 3 ข้อย่อย
ประโยชน์ของผักพื้นบ้านมี 6 ข้อย่อย ลักษณะ
ของผักพื้นบ้านมี 5 ข้อย่อย ความสนใจในการ
รับประทานข้าวยำ โดยกำหนดเกณฑ์ความ
คดิเหน็ไว้ 4 ระดบั  คอื 1 หมายถงึ ไม่เห็นดว้ย
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ร ้อยละ 15.07 ร ับราชการ ร ้อยละ 13.56
ประกอบน้อยสุด 5 อับดับ  ส่วนแบบสังเกต
เก็บข้อมูลโดย สังเกตการจำหน่ายผักพื้นบ้าน
ที ่ใช ้ประกอบข้าวยำได ้ท ี ่ม ีการจำหน่ายใน
ท้องตลาด ในแต่ละฤดูกาลมี 3 ข้อ ได้แก่
เดือนที่สังเกตการณ์แหล่งตลาด และชนิดพืชผัก
พื ้นบ้านที ่ใช้ประกอบข้าวยำที ่มีการจำหน่าย
แบบสอบถามสองชุดดังกล่าวประกอบด้วยข้อ
คำถามซึ ่งมีคำตอบให้เลือกเพียง 1 คำตอบ
ข้อคำถามให้ระบุคำตอบและข้อความซ่ึงมีคำตอบ
ให้ประเมินระดับความคิดเห็น ส่วนแบบสังเกต
ประกอบด้วย ข้อคำตอบให้เลือกตามการสังเกต
เห็นจริง และให้ระบุข้อความท่ีสังเกตเห็นนอกเหนือ
จากคำตอบทีก่ำหนด ท้ังแบบสอบถาม และแบบ
สังเกต นำไปทดลองสอบถามและสั งเกตการณ์กับ
กลุ ่มที ่ม ีล ักษณะใกล้เค ียงกับกลุ ่มตัวอย่าง
แล้วนำมาปรับแก้ให้เหมาะสมก่อนนำไปเก็บข้อมูล
จริง ข้อมูลทีไ่ดจ้ากการสอบถามและสงัเกตตรวจ
สอบความสมบูรณ์ถูกต้อง นำมาลงรหัสแล้ววิเคราะห์
ข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์ โปรแกรม สำเร็จรูป SPSS
for Windows หาค่าความถี่และค่าร้อยละของผู้
ตอบแบบสอบถามรวมทั้งหาค่าเฉลี่ยของระดับ
ความคดิเหน็ และความสนใจเกีย่วกบัผักพืน้บ้าน
ท่ีใช้ในการประกอบขา้วยำ

ผล
 การสำรวจข้อมูลการผลิตข้าวเจ้าในจังหวัด

ยะลา ปัตตานี และนราธิวาส จากสมาชิกใน
ครอบครัวที่ทำนาพบว่า ผู้ให้ข้อมูลเป็นผู้ชาย
ร้อยละ 57.78 และเป็นผู้หญิงร้อยละ 42.22 มีอายุ
ระหว่าง 46 ถึง 55 ปี คดิเปน็อัตรารอ้ยละ 35.56
อายรุะหว่าง 36 ถึง 45 ร้อยละ 34.44 อายรุะหว่าง
56 ถึง 65 ปี ร้อยละ 18.89 อายรุะหว่าง 25 ถึง
35 ปี ร้อยละ 7.78  และอายมุากกวา่ 65 ปี ร้อยละ
3.33 บรรดาครอบครัวผู้ทำนานับถือศาสนาอิสลาม
ร้อยละ 84.44 และนับถือศาสนาพุทธ คิดเป็นอัตรา

ร้อยละ 15.56 สำหรบัชนิดพนัธ์ุข้าวเจา้ทีป่ลูกซึง่
เป็นช่ือท่ีเรียกในท้องถ่ินได้แก่ พันธ์ุเข็มทอง ร้อยละ
26.67 พันธ์ุแกน่จันทร ์ร้อยละ 25.55 พันธ์ุหัวนา
ร้อยละ 15.56 พันธ์ุข้าวดำ ร้อยละ 11.11 พันธ์ุหางม้า
ร้อยละ 10.00 พันธ์ุดอกมุด ร้อยละ 4.44 พันธ์ุสังกาย
พันธุ์สีบูหมี และพันธุ์ดอกจันทร์ มีอัตราร้อยละ
ที่เท่ากันคือ ร้อยละ 2.22 ช่วงเดือนที่หว่านกล้า
ปักดำและเก็บเกี่ยว ผู้ตอบให้ข้อมูลตรงกันว่ามี
การหว่านกล้าในช่วงเดือนกันยายนปักดำช่วง
เดือนตุลาคม และเก็บเกี่ยวช่วงเดือนกุมภาพันธ์
โดยคดิเปน็ร้อยละ 100.00 ชาวนาใชพ้ื้นทีใ่นการ
ปลูกขา้วจำนวน 3 ไร่ คดิเปน็อัตรารอ้ยละ 26.67
จำนวน 4 ไร่ ร้อยละ 25.56 จำนวน 5 ไร่ ร้อยละ
23.33 จำนวน 2 ไร่ ร้อยละ 16.67 จำนวน 1 ไร่ 6
ไร่ และ 7 ไร่ คิดเป็นอัตราร้อยละท่ีเท่ากันคือ 2.22
และผู้ท่ีปลูกข้าวในพ้ืนท่ี 10 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 1.11
จำนวนผลผลิตเฉล่ียกิโลกรัมต่อไร่ 565.50 ± 0.234
การทำนาดงักลา่วมกีารทำนาปลีะ 1 ครัง้ทกุราย
คิดเป็นอัตราร้อยละ 100.00 เป้าหมายในการ
ทำนา คอื ปลูกขา้วเจา้ไวบ้ริโภคภายในครวัเรือน
โดยคดิเปน็อัตรารอ้ยละ 78.89 และเพ่ือไว้บริโภค
และจำหน่ายเมื ่อเหลือจากการบริโภคคิดเป็น
อัตรารอ้ยละ 21.11

การสอบถามผูบ้ริโภคขา้วยำเกีย่วกบัพืช
ผักที่ใช้ในการประกอบข้าวยำปรากฏว่าผู้ตอบ
เป็นผู้หญิง ร้อยละ 60.80 ผู้ชาย ร้อยละ 39.20 มี
อายุระหว่าง 26 ถึง 30 คิดเป็นอัตรารอ้ยละ 21.10
อายุระหว่าง 31 ถึง 35 ปี ร ้อยละ 19.60
อายุระหว่าง 20 ถึง 25 ปี ร ้อยละ 16.58
อายุระหว่าง 36 ถึง 40 ปี ร ้อยละ 13.07
อายตุ่ำกวา่ 20 ร้อยละ 8.04 อายรุะหว่าง 46 ถึง
50 ปี ร้อยละ 5.52 อายุระหว่าง 51 ถึง 55 ปี
ร้อยละ 2.51 และอายมุากกวา่ 55 ปี ร้อยละ 1.00
ผู้บริโภคนบัถือศาสนาอสิลาม ร้อยละ 81.91 และ
นับถือศาสนาพทุธ ร้อยละ 18.09 เป็นผู้ทีท่ำงาน
บริษัทหรอืห้างรา้น คดิเปน็อัตรารอ้ยละ 29.15
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ทำการคา้ขาย ร้อยละ 15.58 กำลงัศกึษา ร้อยละ
15.07 รับราชการ ร้อยละ 13.56 ประกอบอาชพี
การเกษตร ร้อยละ 11.56 ทำงานรัฐวิสาหกิจ
ร้อยละ 10.56 และเป็นพ่อบ้านแม่บ้าน ร้อยละ 4.52
ความคิดเห็นเก่ียวกับคุณค่าของผักพ้ืนบ้านในการ
ประกอบข้าวยำ ผู ้บร ิโภคข้าวยำเห็นด ้วย
กับการใช้พืชผักพื ้นบ้านเป็นวัตถุดิบในการ
ประกอบข้าวยำ มีค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเท่ากับ
3.84  ± 0.439 สำหรับเรื่องข้าวสวยหุงสุกที่ใช้
ประกอบข้าวยำ ผู้บริโภคข้าวยำเห็นด้วยกับ
การใช้พันธุ ์ข ้าวพื ้นเมืองมาหุงเป็นข้าวสวย
ในการประกอบข้าวยำ ค่าเฉลี ่ยความคิดเห็น
เท่ากับ 3.48 ±  0.717 เห็นด้วยกับการ ใช้ข้าวสวย
สีขาวประกอบข้าวยำ มีค่าเฉลี่ยความคิดเห็น
เท่ากับ 2.78 ±  0.985 และเห็นด้วยกับการหุง
ข้าวสวยโดยใช้สีสกัดจากพืช ค่าเฉล่ียความคิดเห็น
เท่ากับ 3.63 ±  0.650 ส่วนเรื่องประโยชน์ของ
ผักพ้ืนบ้านพบว่า ผู้บริโภคข้าวยำเห็นด้วยกับการ
รับประทานผักพื้นบ้านแล้วทำให้ระบบขับถ่ายดี
มีค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเท่ากับ 3.77 ±  0.419
ผักมีวิตามนิสูง ค่าเฉล่ียความคดิเห็นเทา่กบั 3.80
±  0.404 ช่วยลดคลอเรสเตอรอล ค่าเฉลี ่ย
ความคดิเหน็เทา่กบั 3.67 ±  0.50 ใช้รับประทาน
แทนอาหารกลุ่มอื่นเพื่อลดความอ้วน ค่าเฉลี่ย
ความคิดเห็นเท่ากับ 3.72 ±  0.527 ทำให้ผิวพรรณ
สดใสเปลง่ปล่ัง ค่าเฉล่ียความคดิเห็นเท่ากับ 3.53
±  0.589 ในเร่ืองลักษณะของผกัพืน้บ้านผูบ้ริโภค
ข้าวยำเหน็ดว้ยกบัลักษณะตา่ง ๆ ดงัน้ี ราคาถกู
มีค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเท่ากับ 3.71 ±  0.476
ไมมี่สารเคมตีกคา้ง คา่เฉลีย่ความคดิเหน็เทา่กบั
3.74 ±  0.545 หาได้ง่ายในท้องถิ่น ค่าเฉลี่ย
ความคดิเหน็เทา่กบั 3.78 ±  0.468 มีสรรพคณุ
ทางยา ค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเท่ากับ 3.72 ±
0.460 พืชแต่ละชนิดมีกลิ่นรสเฉพาะ ค่าเฉลี่ย
ความคดิเหน็เทา่กบั 3.56 ±  0.491

สำหรับความสนใจในการรับประทานข้าวยำ
มีค่าเฉลี ่ยความสนใจเท่ากับ 3.56 ±  0.513
ส่วนชนิดผักที่ผู้บริโภคชอบรับประทานเป็นผัก
หมวดม ี11 ชนิด ไดแ้ก ่ ถ่ัวฝักยาว คดิเปน็อัตรา
ร้อยละ 31.70 ดอกดาหลา ร้อยละ 30.20 ถ่ัวงอก
ร ้อยละ 28.10 ตะไคร ้ ร ้อยละ 23.60
ยอดมะม่วงหิมพานต์ ร้อยละ 16.10 กระถิน
ร้อยละ 15.10 ใบยอ และ ถั่วพู มีอัตราร้อยละ
ท่ีเท่ากัน คือ ร้อยละ 6.00 และ พาโหม อัตราร้อยละ
5.00 การส ังเกตการจำหน่ายผักพื ้นบ ้าน
ท่ีใช้ประกอบข้าวยำได้ โดยสังเกตการจำหน่ายผัก
11 ชนิดท่ีผู้บริโภคข้าวยำชอบเม่ือใช้เป็นผักหมวด
ปรากฏผลคือ ในเดือนพฤษภาคม สังเกตข้อมูลจาก
ผู้จำหน่ายคิดเป็นอัตราร้อยละ 37.78 จากผู้ที่
สงัเกตทัง้หมด เดอืนพฤศจกิายน รอ้ยละ 33.33
และเดือนกุมภาพันธ์ ร้อยละ 28.89 แหล่งตลาด
ที ่ส ังเกตการณ์เป็นตลาดนัดชุมชน คิดเป็น
อัตราร้อยละ 44.44 ตลาดเทศบาล หรืออยู ่
ในพื ้นที ่ช ุมชนเมืองภายในจังหวัด คิดเป็น
อัตราร ้อยละ 55.56 พบว่าผักที ่ม ีจำหน่าย
ตลอดปีหรือตลอดทั ้งสามฤดูกาลคือ ฤดูแล้ง
ฤดูฝนและฤดูหนาวมีทั ้งหมด 9 ชนิด ได้แก่
ถั ่วฝักยาวพื ้นบ้าน ถั ่วงอก ตะไคร้ กระถิน
ยอดมะมว่งหิมพานต ์ ผักบุง้ พาโหม ใบยอ และ
ถ่ัวพู ส่วนผัก 2 ชนิดท่ีมี เฉพาะในช่วงฤดูฝนได้แก่
ดอกดาหลาและสะตอ และยังพบว่า พาโหมถงึแม้
มีผลผลิตตลอดปีแต่มีขายในท้องตลาดน้อยมาก
โดยพบผู้จำหน่ายผักชนิดนี้แต่ละครั้งเพียง 2
รายเทา่น้ัน

วิจารณ์

จากการศกึษาครัง้น้ีปรากฏวา่ ผู้ให้ข้อมูล
เรื่องการทำนามีสัดส่วนระหว่างผู้ชายกับผู้หญิง
ใกล้เคียงกัน โดยเป็นผู้ชายคิดเป็นอัตราร้อยละ
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57.78 และเป็นผู ้หญิงอ ัตราร ้อยละ 42.22
สว่นใหญมี่อายรุะหว่าง 36 ถึง 55 ปี คดิเปน็อัตรา
ร้อยละ 70.00 ทีเ่ป็นเชน่นีจ้ะเห็นไดว่้าการทำนา
ในประเทศไทยปัจจุบันยังคงอาศัยแรงงานคน
และใช้เครื่องทุ่นแรงช่วยในการทำงานน้อย (10)
จึงพบว่าช่วงวัยของผู้ทำงานในภาคการเกษตรอยู่ใน
วัยกลางคน บรรดาครอบครัว ผู้ทำนาส่วนใหญ่
นับถือศาสนาอิสลาม ร้อยละ 84.44 และนับถือ
ศาสนาพทุธ เพียงร้อยละ 15.56 อาจจะเป็นเพราะ
ในอดีตภาคใต้มีการติดต่อค้าขายกับต่างชาติ
มีการแลกเปลี ่ยนวัฒนธรรมต่าง ๆ รวมทั ้ง
ด ้านศาสนา ทำให้พ ื ้นท ี ่ภาคใต ้โดยเฉพาะ
จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาสได้รับการ
ถ่ายทอดทางศาสนามาจากอาหรับ และมีการ
แผ ่ขยายกว ้างข ึ ้นประชาชนส ่วนใหญ ่จ ึ ง
นับถือศาสนาอิสลาม (11-12) สำหรับชนิด
พันธุ ์ข้าวเจ้าที่ปลูก เรียกชื่อตามท้องถิ่น คือ
พันธุ์เข็มทอง ร้อยละ 26.67  พันธุ์แก่นจันทร์
ร ้อยละ 25.55 พันธ ุ ์ห ัวนา ร ้อยละ 15.56
พันธุ์ข้าวดำ ร้อยละ 11.11 พันธุ์หางม้า ร้อยละ
10.00 พันธุ์ดอกมุด ร้อยละ 4.44 พันธุ์สังกาย
พันธุ์สีบูหมีและพันธุ์ดอกจันทน์ มีอัตราร้อยละ
ทีเ่ทา่กนัคือ ร้อยละ 2.22 เม่ือพิจารณาตามขอ้มูล
จากเอกสารที ่ปรากฏเกี ่ยวกับพันธุ ์ข ้าวเจ ้า
พื้นเมืองที่เหมาะสมแก่การปลูกในพื้นที่ภาคใต้มี
7 พันธุ์ได้แก่ ข้าวเฉี้ยงพัทลุง ข้าวแก่นจันทร์
ข ้าวนางพญา 132 ข้าวล ูกแดงปัตตานี
ข้าวเล็บนกปัตตานี ข้าวสังข์หยด และข้าวเข็มทอง
พัทลุง (1-4) ซึ่งในจำนวนนี้มีพันธุ์ข้าวที่ตรงกับ
การศึกษาในคร้ังน้ีคือ พันธ์ุเข็มทองและแก่นจันทร์
สำหรับกระบวนการผลิตข้าวพบว่า ช่วงเดือน
ที ่หว ่านกล้า ปักดำ และเก ็บเก ี ่ยวผ ู ้ตอบ
ให้ข้อมูลตรงกันว่ามีการหว่านกล้า ในช่วงเดือน
กันยายน ปักดำช่วงเดือนตุลาคม และเก็บเกี่ยว
ช่วงเดือนกุมภาพันธ์ คิดเป็นร้อยละ 100.00

ซึ่งใกล้เคียงกับข้อมูลแผนการผลิตตามโครงการ
เกษตรทฤษฏีใหม่ในพื้นที่จังหวัดนราธิวาสช่วง
ระยะเวลาทำนาอยู่ระหว่างปลายเดือนสิงหาคม
ถึงกลางเดือนกุมภาพันธ์ แต่ทางภาคเหนือ
พบว่าช่วงการผลิตข้าวอยู่ระหว่าง เดือนกรกฎาคม
ถึงเดอืนพฤศจกิายน (14) ถึงแม้ฤดกูาลผลติข้าว
แต่ละภาคจะต่างก ันออกไป เม ื ่อพิจารณา
เฉพาะระยะเวลาจะเห็นได้ว่าการผลิตข้าวเจ้า
จะใช้ระยะเวลาไม่ต่างกันคือ ประมาณ 5 ถึง 6
เดือน (2-4,14)

ชาวนาส่วนใหญ่มีพื ้นที ่ทำนา 3 ไร่
คดิเปน็อัตรารอ้ยละ 26.67 จำนวน 4 ไร่ ร้อยละ
25.56 และจำนวน 5 ไร่ ร้อยละ 23.33 ซ่ึงถือได้ว่า
เป็นพื ้นที ่การผลิตไม่มากนักซึ ่งสัมพันธ์กับ
ข้อมูลที่ศึกษาถึงเป้าหมายสำคัญในการทำนา
ของบุคคลในพื้นที่สามจังหวัดนี้คือ ต้องการปลูก
ข้าวเจ้าไว้บริโภคภายในครัวเรือน โดยคิดเป็น
อัตราร้อยละ 78.89 ส่วนการผลิตเพื่อไว้บริโภค
และเหลือจากการบริโภคจำหน่ายซ่ึงมีเพียงร้อยละ
21.11 โดยการผลิตตามวัตถุประสงค์ดังกล่าว
น้ันจะใช้พ้ืนท่ีไม่มากนักและอาจเป็นเพราะชาวไทย
ภาคใตบ้ริโภคข้าวเจ้าเป็นอาหารหลกั จำเป็นต้อง
ผลิตข้าวเจ้าไว้เพื ่อการดำรงชีวิตเป็นสำคัญ
ซึ ่งต่างจากชาวไทยแถบภาคเหนือและอีสาน
ซึ ่งบร ิโภคข้าวเหนียวเป ็นอาหารหลัก (9)
จำนวนผลผลิตเฉลี ่ยต่อไร่ 565.50 กิโลกรัม
ซ่ึงใกล้เคียงกับผลการวิจัยผลผลิตข้าวหอมมะลิใน
ระบบเกษตรผสมโดยมีข้าวหอมมะลิอินทรีย์เป็น
พืชหลัก โดยผลผลิตสูงส ุดเท่ากับ 430.51
กิโลกรัมต่อไร่ (14) อาจจะเป็นไปได้ว่า หากทำการ
ผลิตข้าวเพียงอย่างเดียวผลผลิตท่ีได้ต่อไร่น่าจะสูง
กว ่าน ี ้หร ือใกล ้เค ียงก ับผลผลิตที ่ได ้ศ ึกษา
พบในจังหวัดยะลา ปัตตานี และ นราธิวาส
การทำนาในพื้นที่สามจังหวัดนี้มีการทำนาปีละ
1 ครั ้ง คิดเป็นอัตราร้อยละ 100.00 ที ่เป็น
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เช่นนี้พอที่จะพิจารณาได้ว่าประชาชนในพื้นที่
ภ า ค ใต ้ น อกจ ากทำนาแล ้ ว ย ั ง ป ร ะกอบ
อาชีพเกษตรกรรมประเภทอ่ืน ๆ  ด้วย หรือ ทำการ
เกษตรประเภทอ่ืนเป็นอาชีพหลัก เช่น การทำสวน
ยางพารา การทำสวนผลไม้ ฯลฯ (9) ส่วนการ
ทำนาจะทำเป็นอาชีพเสริมหรือทำเพียงบาง
ฤดูกาล เพ่ืออาศัยผลผลิตไว้ดำรงชีพ

การสอบถามผู้บริโภคข้าวยำเก่ียวกับพืชผัก
ที ่ใช้ในการประกอบข้าวยำ ปรากฏว่าผู ้ตอบ
เป็นผู้หญิงมากกว่าผู้ชายคือ อัตราร้อยละ 60.80
และ 39.20 มีอายุระหว่าง 26 ถึง 30 คิดเป็น
อัตราร้อยละ 21.10 อายุระหว่าง 31 ถึง 35 ปี
ร้อยละ 19.60  อายรุะหว่าง 20 ถึง 25 ปี ร้อยละ
16.58 อายุระหว่าง 36 ถึง 40 ปี ร้อยละ 13.07
อายตุ่ำกวา่ 20 ร้อยละ 8.04 อายรุะหวา่ง 46 ถึง
50 ปี ร้อยละ 5.52 อายุระหว่าง 51 ถึง 55 ปี
ร้อยละ 2.51 และอายมุากกวา่ 55 ปี ร้อยละ 1.00
จะเห็นได้ว่ากลุ่มคนที่บริโภคข้าวยำมีทุกช่วงวัย
และส่วนใหญ่นับถือศาสนาอิสลาม คิดเป็น
อัตรารอ้ยละ 81.91 และนับถือศาสนาพทุธรอ้ยละ
18.09 แสดงให้เห ็นว ่าข ้าวยำเป ็นอาหาร
พื ้นบ้านภาคใต้ (5,9,15) ที ่ร ับประทานได้
ท้ังชาวไทยมุสลิมและชาวไทยพุทธ ผู้คนในท้องถ่ิน
รู ้จ ักอาหารชนิดนี ้และร ับประทานกันทั ่วไป
สังเกตได้จากกลุ่มผู้บริโภคข้าวยำจากการศึกษา
วิจัยครั ้งนี ้มีหลากหลายอาชีพเป็นผู ้ที ่ทำงาน
บริษัทหรือห้างร้าน คิดเป็นอัตราร้อยละ 29.15
ทำการคา้ขาย ร้อยละ 15.58 ท่ีกำลังศึกษา ร้อยละ
15.07 รับราชการ ร้อยละ 13.56 ประกอบอาชพี
การเกษตร ร้อยละ 11.56  ทำงานรัฐวิสาหกิจ
ร้อยละ 10.56 และเป็นพ่อบ้านแม่บ้าน ร้อยละ 4.52
นอกจากนี้ ยังมีความคิดเห็นเกี่ยวกับคุณค่าของ
ผักพื้นบ้านในการประกอบข้าวยำ โดยเห็นด้วย
กับการใช้พืชผักพื้นบ้านมาเป็นวัตถุดิบในการ
ประกอบข้าวยำ มีค่าเฉล่ียความคิดเห็นอยู่ในระดับ

ที่น่าพอใจคือ 3.84 สำหรับเรื่องข้าวสวยหุงสุก
ที่ใช้ประกอบข้าวยำ ผู้บริโภคข้าวยำเห็นด้วย
กับการใช้พันธุ์ข้าวพื้นเมืองมาหุงเป็นข้าวสวย
ในการประกอบข้าวยำ ค่าเฉลี ่ยความคิดเห็น
ในระดับสูงถึง 3.48 แต่ไม่เห็นด้วยกับการ
ใช้ข้าวสวยสีขาวประกอบข้าวยำ มีค่าเฉลี ่ย
ความคิดเห็นเพียง 2.78 และเห็นด้วยกับการ
หุงข้าวสวย โดยใช้สีสกัดจากพืชสูงถึง 3.63
ทำให้สามารถพิจารณาได้ว่าสีสันของอาหาร
แม้แต่ข้าวสวยที ่ใช้ประกอบข้าวยำจะเป็นจุด
ดึงดูดใจ ที่สำคัญต่อการบริโภคอาหารสีจาก
ธรรมชาติที่สามารถสกัดมาใช้ในการหุงข้าวยำ
ได้เช ่น สีน ้ำเง ินหร ือม ่วงจากดอกอัญชัญ
สีดำจากใบพันสมอและใบยอ สีเขียวจากใบเตย
ฯลฯ (16) ส่วนเรื่องประโยชน์ของผักพื้นบ้าน
มีค่าเฉลี ่ยระดับความคิดเห็นเป็นที ่น่าพอใจ
ทุกประเด็น โดยพบว่าผู้บริโภคข้าวยำเห็นด้วย
กับการรับประทานผักพื้นบ้านแล้วทำให้ระบบ
ขับถ่ายดีมีค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเท่ากับ 3.77
ผักมีวิตามนิสูง ค่าเฉลีย่ความคดิเห็นเทา่กบั 3.80
ช่วยลดคลอเรสเตอรอล ค่าเฉลี่ยความคิดเห็น
เท่ากับ 3.67 ใช้รับประทานแทนอาหารกลุ่มอื่น
เพื่อลดความอ้วน ค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเท่ากับ
3.72 ทำให้ผิวพรรณสดใสเปล่งปลั่ง ค่าเฉลี่ย
ความคิดเห็นเท่ากับ 3.53 ที่เป็นเช่นนี้ตรงกับ
ข ้อม ูลท ี ่ศ ึกษาพบเก ี ่ยวก ับการร ับประทาน
ผักมีส่วนดีคือจะได้รับวิตามินและเกลือแร่ต่าง ๆ
ซึ่งมีคุณสมบัติในการป้องกันและช่วยรักษาโรค
เพราะมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะ
ผักสีเขียวและมีรสฝาด เช่น ยอดแคและใบยอ
มีแบต้าแคโรทีน วิตามินอีและซีสูง ลูกชิ้งช่วย
ควบคุมไขมันในเลือด ตะไคร้ช่วยขับปัสสาวะ
และลดความดัน (17) ลักษณะของผักพื้นบ้าน
ผู้บริโภคข้าวยำเห็นด้วยกับลักษณะต่าง ๆ ดังนี้
ราคาถกู มีคา่เฉลีย่ความคดิเหน็เทา่กบั 3.71
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สามารถพิจารณาได้ว่าการเจริญเติบโตของพืชผัก
พื้นบ้านเจริญได้ดีในสภาพแวดล้อมในท้องถิ่น
การให้ผลผลิตไม่จำเป็นต้องใช้ต้นทุนเก่ียวกับปัจจัย
การผลิต เช่น ปุ๋ย ยาปราบศัตรูพืช ฯลฯ ทำให้
การกำหนดราคาผลผลิตไม่ต ้องบวกต้นทุน
ปัจจัยที่ใช้ในการผลิตผักพื้นบ้านจึงมีราคาถูก
นอกจากนี้พืชผักพื้นบ้านไม่มีสารเคมีตกค้าง
ค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเท่ากับ 3.74 สาเหตุที่เป็น
เช่นนี้เป็นเพราะปัจจุบันมีการผลิตผักเป็นการค้า
มากขึ ้นและมีการใช้สารเคมีในระบบการผลิต
อย่างกว้างขวางในปี พ.ศ. 2540 ตรวจพบสาร
กำจัดศัตรูพืช ในผักที่ผลิตเป็นการค้า ร้อยละ
24.70 (18) การบริโภคผักพ้ืนบ้านจะเป็นแนวทาง
ทำให้ผู้บริโภคปลอดภัยจากสารเคมีตกค้างได้
อีกทั้งผักพื้นบ้านหาได้ง่ายในท้องถิ่น ซึ่งตรง
กับความคิดเห็นของผู ้บริโภคข้าวยำที ่ศึกษา
โดยคา่เฉลีย่เทา่กบั 3.78  การมสีรรพคณุทางยา
ค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเท่ากับ 3.72 จะเห็นได้ว่า
พืชไทยหลายชนดิ เช่น กระชาย ข่า ผักแพว ผักชี
กระเพรา ยอดหมุย ยอดมันปู ใบมะม่วงหิมพานต์
และพร ิ ก ไทยสามารถต ้ านฤทธ ิ ์ ของสาร
ก่อกลายพันธุ์ที่มีอยู่ในอาหารปิ้ง ย่าง รมควัน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ (17) นอกจากนี้เส้นใย
ของผักยังช่วยดูดซับไขมันส่วนเกิน ป้องกัน
รักษาเบาหวาน รักษาความดันโลหิตและโรคหัวใจ
(7,17) พืชแต่ละชนิดมีกลิ่นรสเฉพาะ ค่าเฉลี่ย
ความคดิเหน็จากการศกึษาเทา่กบั 3.56

สำหรับความสนใจในการรับประทานข้าวยำ
มีค่าเฉลี่ยความสนใจสูงถึง 3.56  ส่วนชนิดผัก
ที่ผู ้บริโภคชอบรับประทานเป็นผักหมวดมี 11
ชนิด ไดแ้ก ่ถ่ัวฝักยาว คดิเปน็อัตรารอ้ยละ 31.70
การที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบบริโภคถั่วฝักยาว
อาจเป็นเพราะผู้จำหน่ายมักใช้ถั ่วฝักยาวเป็น
ผักหมวด แต่อย่างไรกต็ามยงัมีถ่ัวฝักยาวพ้ืนบ้าน
ที่ไม่ใช้สารเคมีในการเพิ ่มผลผลิตแต่อย่างใด

และพบว่ามีจำหน่ายท่ัวไปในท้องตลาด ความชอบ
ดอกดาหลาเมื่อใช้เป็นผักหมวด คิดเป็นร้อยละ
30.20 อาจจะเป็นไปได้ว่า กลิ่น รสชาติ และ
ส ีส ันของดอกดาหลาเม ื ่อใช ้มาผสมทำเป ็น
ข้าวยำจะทำให้น่ารับประทาน และมีรสชาติดีขึ้น
ดอกดาหลาที ่นำมาเป็นผักหมวดมักใช้ดอก
สีแดงหรือชมพู ส่วนผักอื่น ๆ ที่ผู้บริโภคชอบ
รับประทาน ไดแ้ก ่ถ่ัวงอก ร้อยละ 28.10 ตะไคร้
ร้อยละ 23.60 ยอดมะม่วงหิมพานต์ ร้อยละ 16.10
กระถิน ร้อยละ 15.10 ใบยอ และถั่วพู มีอัตรา
ร้อยละที่เท่ากันคือ ร้อยละ 6.00 และพาโหม
อัตราร้อยละ 5.00 การสังเกตการจำหน่าย
ผักพื้นบ้านที่ใช้ประกอบข้าวยำได้ โดยสังเกต
การจำหน่ายผัก 11 ชนิดที ่ผ ู ้บริโภคข้าวยำ
ชอบเมื่อใช้เป็นผักหมวด พบว่าผักที่มีจำหน่าย
ตลอดปีมี 9 ชนิด ได้แก่ ถ่ัวฝักยาวพ้ืนบ้าน ถ่ัวงอก
ตะไคร้ กระถิน ยอดมะม่วงหิมพานต์ ผักบุ ้ง
พาโหม ใบยอและถั ่วพู และยังพบว่าพาโหม
ถึงแม้มีผลผลิตตลอดปีแต่มีขายในท้องตลาด
น้อยมาก ส่วนผักที่มีเฉพาะในช่วงฤดูฝน ได้แก่
ดอกดาหลา และ สะตอ

การวิจัยน้ีจึงสรุปได้ว่า พืชผักท้องถ่ินภาคใต้
ในจังหวัดยะลา ปัตตานี และ นราธิวาส มีศักยภาพ
เพียงพอท่ีจะใช้เป็นวัตถุดิบในการประกอบข้าวยำ
บูดู ทั้งข้าวเจ้าและผักที่ผู ้บริโภคข้าวยำชอบ
เมื่อนำมาทำเป็นผักหมวด โดยผักที่ให้ผลผลิต
ได้ตลอดปีและมีจำหน่ายในท้องตลาดมี 9 ชนิด
ได้แก่ ถั ่วฝ ักยาว ถั ่วงอก ตะไคร้ กระถิน
ยอดมะม่วงหิมพานต์ ผักบุ้ง ใบยอ ถั่วพู และ
พาโหม ผลการวิจัยนี้นำไปสู่แนวทางในการวิจัย
ต่อไปคือ การวิจัยส่งเสริมการบริโภคพืชผัก
พื ้นบ้านชนิดต่าง ๆ เพื ่อสุขภาพและพัฒนา
รูปลักษณ์อาหาร โดยใช้ผักในท้องถิ่นเป็นส่วน
ประกอบอันจะเป็นการอนุรักษ์และสร้างมูลค่า
ให้แกท่รพัยากรทีมี่อยู่ในทอ้งถ่ิน รวมทัง้เป็นการ
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แนะนำอาหารจานเดียวอย่างข้าวยำบูดูให้ผู้บริโภค
ทั่วไปได้รู้จักอย่างกว้างขวางมากยิ่งขึ้น
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