
ผักพื้นบ้าน สู่ ผงนัวอิสาน
มาตรฐานฮาลาล

ผลิตภัณฑ์ผงนัว 
บ้านยางโล้น 

ตำาบลโคกภู อำาเภอภูพาน  
จังหวัดสกลนคร



 ชุมชนเครือข่ายอินแปงที่บ้านยางโล้น  ตำาบลโคกภู  อำาเภอภูพานได้ใช้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ของชุมชนขึ้น โดยใช้ผักพื้นบ้านที่มี
รสชาติที่แตกต่างกัน เช่น รสหวาน มัน เปรี้ยว นำามาผสมกันอย่างลงตัว เรียก
ตามภาษาพื้นบ้านว่า  ผงนัว  สามารถนำาไปเป็นส่วนผสมในอาหารได้ทุกประเภท
เป็นการเพ่ิมรสชาติอาหารให้มีความกลมกล่อมและมีความอร่อยมากข้ึน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนครในฐานะมหาวิทยาลัยของท้องถ่ิน จึงเห็นควรทำาวิจัย
เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมตามความต้องการของท้องถ่ิน เพ่ือพัฒนาการผลิต 
และต่อยอดผลิตภัณฑ์ชุมชนผงนัวของเครือข่ายอินแปงให้เป็นที่รู้จักและยอมรับ   
สร้างรายได้ที่มั่นคงให้ท้องถิ่นต่อไป

ผลิตภัณฑ์ผงนัว 
บ้านยางโล้น 

ตำาบลโคกภู อำาเภอภูพาน  
จังหวัดสกลนคร

 ผงปรุงรสสมุนไพร (ผงนัว) : ในอดีต ภูมิปัญญา
ท้องถ่ินอีสานนำาพืชผักบางชนิดมาใช้ปรุงอาหารเพ่ือเพ่ิม
รสชาติให้อร่อย เช่น นำาใบหม่อน ใบน้อยหน่า มาใส่ต้มไก่
ต่อมามีผู้นำาพืชผักสมุนไพรหลายชนิดมาแปรรูปเพ่ือใช้เป็น
เคร่ืองปรุงรส  เรียกว่า “ผงนัว” เก็บไว้ใช้ทำาต้ม แกง  ลาบ
ก้อยและอาหารอ่ืน ๆ  ทำาให้ใช้ได้สะดวก สามารถเก็บไว้ได้นาน 
เช่น ในจังหวัดสกลนคร มีการทำาผงนัวโดยใช้สมุนไพร   

“ผงนัว”  
คือ ผงผักปรุงรส 

ผงนัวยางโล้น 
สูตรดั้งเดิมและสูตรเจ

ที่มาของผงนัว

12 ชนิด ได้แก่ ใบผักหวาน ใบมะรุม ใบหม่อน ใบกระเทียม 
ใบหอม ใบมะขาม  ใบกระเจี๊ยบ  ผักโขมทั้งต้น  ใบส้มป่อย 
ใบน้อยหน่า ใบชะมวงและใบกุยช่าย โดยนำามาตากแดดให้แห้ง
ตำาให้ละเอียดแล้วผสมกันเก็บไว้ใส่อาหารเวลาต้มแกง 
 ผลิตภัณฑ์ผงนัวเป็นการนำาผักท่ีมีสรรพคุณ
ทางยาท่ีให้รสหวาน มัน เผ็ด เปร้ียว มาตากแห้งแล้วบดเป็น
ผงคลุกเคล้าให้เข้ากันเป็นเคร่ืองปรุงรส 

ความเป็นมาของภูมิปัญญาท้องถิ่น



อ้อยสามสวน   10%
ผักหวานป่า  10%
ผักหวานบ้าน  10%
ผักก้านตง   6%
ใบหม่อน     8%
ผักกุ้ยช่าย   8%
ใบชมวง     8%
ผักคอนแคน    6%
ใบมะรุม     6%
ผักโขม     6%
ใบย่านาง     6%
ข้าวโพดอ่อน   6%
ฟักทอง      4%
ผักอื่นๆ     4%

องค์ประกอบของ
ผงนัว  

แบบดั้งเดิม 
(ก่อนพัฒนา)

 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ผงนัวที่มีจำาหน่ายในท้องตลาดมี
สูตรเดียวคือ สูตรดั้งเดิม ประกอบไปด้วยผงผัก จำานวน 13 ชนิด
ซึ่งให้รสชาติ 4 รส รสหวาน รสมัน รสเผ็ด และรสเปรี้ยว 
สัดส่วนของ ผงนัว 100% ประกอบได้ด้วย



 

กระบวนการผลิต
ผงนัว  

ผลิตตามมาตรฐาน 
GMP

 กระบวนการผลิตผงนัวให้ได้มาตรฐาน GMP เพื่อให้
ผงนัวมีคุณภาพได้รับการยอมรับว่าผ่านกระบวนการผลิตที่
มีคุณภาพ ถูกสุขอนามัย ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ขั้นตอน
กระบวนการผลิตดังต่อไปนี้

ผักสดสำาหรับผลิตของนัว

คัดแยก กำาจัดใบเน่าเสียหรือมีแมลงกัดแทะ

ล้างด้วยนำา้สะอาด

เด็ดใบ/ ตัด เป็นช้ินๆ ขนาดเท่าๆ กัน

นำาผักไปอบแห้ง

บดผักแต่ละชนิด

สะเด็ดนำา้/ ผ่ึงให้พอหมาด

ช่ังส่วนผสมผงผักแต่ละชนิดตามส่วน

ใส่ภาชนะผสมให้เข้ากัน



 กระบวนการเข้าสู่
มาตรฐาน  
  ฮาลาล 

   มาตรฐานฮาลาล เป็นมาตรฐานที่ผ่านฝ่ายกิจการฮาลาล
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือคณะ
กรรมการอิสลามประจำาจังหวัดต่าง ๆ ได้ตรวจสอบและ
อนุญาตเพื่อแสดงว่ามุสลิมและคนทั่วไปสามารถบริโภคได้
อย่างปลอดภัย สะอาดและมีประโยชน์ต่อร่างกาย



 

 ผงนัวเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงที่ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ
ทั้งหมด โดยอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นดั้งเดิมของบรรพบุรุษ
ที่ไม่มีผงชูรสสำาหรับการปรุงอาหาร จากส่วนประกอบของ
ผงนัวสามารถจำาแนกสรรพคุณที่มีผลทางสมุนไพร จำานวน 
13 ชนิด ได้ดังต่อไปนี้

สรรพคุณผัก

    รสหวาน
 1. อ้อยสามสวน  แก้ไอ  ขับเสมหะ  ชุ่มคอ
 2. ใบผักหวานป่า  แก้ร้อนในกระหายนำ้า
 3. ใบผักหวานบ้าน บรรเทาความร้อนในร่างกาย
 4. ใบก้านตง  บำารุงกำาลัง
 5. ใบคอนแคน  แก้โรคกระเพาะ  แก้ไอ  แก้เบาหวาน
 6. ใบมะรุม  แก้อักเสบ  บำารุงกระดูก
 7. ฟักทอง  ยาระบายอย่างอ่อน
 8. ข้าวโพดอ่อน  บำารุงม้าม  ขับปัสสาวะ
   รสมัน
 9. ผักแป้น  แก้หวัด บำารุงกระดูก  แก้ลมพิษ
 10. ใบย่านาง              ดับพิษร้อนใน ถอนพิษไข้  แก้อีสุกอีใส
 11. ใบหม่อน  ขับเหงื่อ  แก้ไอ  แก้ร้อนใน
 12. ผักโขม  ลดไขมันในเลือด
   รสเปรี้ยว
 13. ใบส้มโมง  ระบายท้อง  แก้ไข้  กัดฟอกเสมหะ

ที่มา : วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านทำาผงนัวบ้านยางโล้นเครือข่ายอินแปง
       สำานักงานปฏิรูปที่ดินเพื่อเกษตรกรรม (ส.ป.ก.)

 ประโยชน์ของ
ผงนัว

  ต่อสุขภาพ



 

ผลการวิจัย

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
ผงนัวสูตรเจ

เลขท่ี อย.4720575520002  
อ้อยสามสวน   14%
ผักหวานป่า  12%
ผักหวานบ้าน  10%
ใบชมวง    10%
ผักก้านตง   8%
ใบหม่อน     8%
ฟักทอง      8%
ผักคอนแคน    6%
ใบมะรุม     6%
ใบย่านาง     6%
ข้าวโพดอ่อน   6%
ผักโขม     6%

ส่วนผสม

ผักกุ้ยช่าย (ผักแป้น)

    จากสูตรดั้งเดิมมีส่วนผสมของผักกุ้ยช่ายที่เป็น
ผักต้องห้ามสำาหรับคนกินเจ ผู้วิจัยจึงพัฒนาสูตรเจ
ขึ้นโดยไม่มีส่วนผมของผักกุ้ยช่ายแต่ไปเพ่ิมปริมาณส่วน
ผสมของผักชนิดอื่นๆ แทน และแนะนำาให้นำาผลิตภัณฑ์
ขอขึ้นจดทะเบียน อย. ขององค์การอาหารและยา

รองศาสตราจารย์ ดร.ชนินทร์ วะสีนนท์
อาจารย์นันกาญจน์ เกิดมาลัย
อาจารย์วัชระ อักขระ
อาจารย์วราธร พรหมนิล



การพัฒนาด้านการตลาด 
การโฆษณาและประชาสัมพันธ์

ผลการวิจัย

การประชาสัมพันธ์และเพิ่มช่องทางการขายผ่าน
facebook fanpage : ผงนัวยางโล้น
การสาธิตการทำาอาหารจากสูตรที่พัฒนาขึ้นผ่าน
youtube : รายการสาธิตการทำาอาหารผงผักยางโล้น
การออกแบบบรรจุภัณฑ์
ตราสินค้า ฉลากสินค้า และบรรจุภัณฑ์
การทำาป้ายประชาสัมพันธ์ตามจุดสำาคัญ
ป้ายบอกทาง สี่แยกบายพาส ทางแยกเข้าหมู่บ้าน ทางเข้า
โรงผลิต และป้ายชื่ิอโรงผลิตผงนัวยางโล้น
จัดนิทรรศการพร้อมออกร้านขายผลิตภัณฑ์
เช่น งานประจำาจังหวัด งานสำาคัญๆ ของมหาวิทยาลัย และ
งานกิจกรรมของคณะวิทยาการจัดการ

การพัฒนาด้านการผลิต 
พัฒนาเครื่องบดหยาบ
  ในกระบวนการผลิตมีความจำาเป็นต้องใช้เครื่องบด
หยาบบดผักที่มีความหยาบสูง เช่น อ้อยสามสวน  
ผู้วิจัยจึงร่วมมือกับคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
ผลิตเครื่องบดหยาบขึ้น เพื่อทุ่นแรง 
ประหยัดเวลา และได้คุณภาพในการ
ผลิตยิ่งขึ้น 



ปีกกลาง หรือปีกบนไก ่  1 กิโลกรัม
ผงนัว     2 ซอง
เกลือ    2 ช้อนโต๊ะ
นำ้ามันพืชสำาหรับทอดประมาณ  500 กรัม

วิธีทำา
ไก่ทอดผงนัวยางโล้น
ส่วนประกอบ

    หมักไก่โดยล้างไก่ให้สะอาด สะเด็ดนำ้าใส่กะละมังไว้ 
ใส่เกลือ ไก่ ผสมส่วนผสมท้ังหมดให้เข้ากัน นำากระทะ
ใส่นำ้ามันตั้งไฟโดยใช้ไฟกลาง พอร้อนใส่ไก่ลงไป
ทอดให้เหลืองทั้งสองด้านนำาขึ้นจากกระทะสะเด็ด 
นำ้ามัน   โรยผงนัวลงในไก่  จัดใส่จานพร้อมเสิร์ฟ
   เคล็ดลับความอร่อย : คลุกผงนัวโดยนำาไก่ใส่ถุง
พลาสติกแล้วเขย่าใส่ถุง จะเพิ่มความกลมกล่อมและ
เข้าถึงไก่ได้ท่ัวถึง นำา้มันท่ีใช้ทอดควรเป็นนำา้มันปาล์ม
เพราะจะทำาให้อาหารที่ทอดกรอบเก็บได้นานไม่นิ่ม

กุ้งสดๆ ผ่าหลัง  1/2 กิโลกรัม
ปลาหมึก   1/2 กิโลกรัม
หอมแขก   2  หัว 
พริกขี้หนูซอย  6  เม็ด
ผงนัว   1  ซอง
คึ่นฉ่าย   1  กรัม
ต้นหอม   1  กรัม
ผักชี   1  กรัม
นำ้าปลา   2  ช้อนโต๊ะ
กระเทียม   3  กลีบ
มะเขือเทศ  3  ลูก  
มะนาว    2  ลูก 

วิธีทำา
ยำารวมมิตรผงนัวยางโล้น
ส่วนประกอบ

   หั่นมะเขือเทศ และซอยหอมแขก เตรียมนำ้ายำาโดย
นำาผงนัวละลายนำ้าแล้วผสมด้วย นำ้าปลา ประมาณ 
2 ช้อนโต๊ะ นำ้ามะนาว (ใช้ 1 ลูกก่อน) แล้วใส่พริก
ขี้หนูซอย กระเทียมตำาเล็กน้อย เรียบร้อยแล้วให้
ลองชิมรสดู ปรุงเพ่ิมจนพอใจใส่ กุ้งลวก ปลาหมึก
และผักทุกอย่างลงไป คลุกเคล้าให้เข้ากัน

สูตรอาหารการพัฒนา



ไข่ไก่เบอร์ 1  3  ฟอง
เนื้อปู   1/4  ถ้วยตวง
ผงนัว   1  ซอง
นำ้ามันพืช    1  ถ้วยตวง
นำ้าปลา   1  ช้อนโต๊ะ

วิธีทำา
ไข่เจียวปูผงนัวยางโล้น
ส่วนประกอบ

    ตอกไข่ใส่ชามผสม ใส่ผงนัว ตีไข่จนผงนัว
ละลาย ใส่เนื้อปูคนให้เข้ากันอีกครั้ง (ไม่ควรตีหรือ
คนแรงเกินไป เพราะจะทำาให้เนื้อปูแหลกไม่น่ากิน) 
ตั้งกระทะบนไฟปานกลาง ใส่นำ้ามัน รอจนร้อนจัด 
ค่อย ๆ เทไข่ท่ีเตรียมไว้ลงไปในกระทะให้เป็นสายช้า ๆ 
หรี่ไฟลง ทอดจนสุกเป็นสีเหลืองทอง ตักใส่จาน 
พร้อมเสิร์ฟ รับประทานคู่กันกับซอสพริก หรือ
ซอสมะเขือเทศ

หน่อไม้ฝรั่ง  500  กรัม
กุ้ง   100  กรัม
ผงนัว   1   ซอง
ซีอิ๊วขาว   1   ช้อนโต๊ะ
นำ้ามันหอย  1   ช้อนโต๊ะ
นำ้ามัน   3   ช้อนโต๊ะ

วิธีทำา
หน่อไม้ฝรั่งผัดกุ้งผงนัวยางโล้น
ส่วนประกอบ

     ล้างหน่อไม้ฝรั่งให้สะอาด หั่นเป็นชิ้นพอดีคำา
ล้างกุ้งให้สะอาด ปอกเปลือกไว้หาง ผ่าหลังชัก
เส้นดำาออกใส่นำา้มันในกระทะ ต้ังไฟให้ร้อน ใส่หน่อไม้
ฝรั่ง  นำาผงนัวละลายนำ้าแล้วใส่ลงผัด ผัดสักครู่ 
ใส่กุ้ง ผัดให้เข้ากันปรุงรสด้วย ซีอิ๊วขาว นำ้ามัน
หอย ผัดให้เข้ากัน ตักใส่จาน เสิร์ฟ

เคล็ดลับความอร่อย : ควรทอดในนำ้ามันปริมาณ
มากกว่าปกติ จะทำาให้ไข่ฟูสวย

สูตรอาหาร



นำ้าตาลทราย   1/3  ถ้วย 
เกลือป่น   2 1/4 ช้อนชา 
รากผักชี กระเทียม พริกไทยโขลกละเอียด  2 ช้อนโต๊ะ 
นำ้า    1/3  ถ้วย 
ผงนัวยางโล้น     1  ซอง

วิธีทำา

โรตีกรอบผงนัวยางโล้น
ส่วนประกอบรสกรอบเค็มผงนัว

วิธีทำานำ้าตาลเคลือบ “รสดั้งเดิม”
     ผสมนำ้า นำ้าตาล และผงนัวลงในกระทะตั้งไฟอ่อนๆ เคี่ยวให้หนียว แล้วนำาไป
ราดลงบนตัวโรตีกรอบ

วิธีทำานำ้าตาลเคลือบ “รสกรอบเค็มเครื่องเทศผงนัว”
   ผสมนำ้า นำ้าตาล เกลือ รากผักชี กระเทียม พริกไทยที่โขลก และผงนัวลงใน
กระทะตั้งไฟอ่อนๆ เคี่ยวให้หนียว แล้วนำาไปราดลงบนตัวโรตีกรอบ

ตัวครองแครงกรอบ
     โรตีกรอบกับสูตรเฉพาะ ที่ประกอบด้วยแป้งสาลี นมสด เนยสด นำ้าตาลทราย 
เกลือ ไข่ไก่ คลุกเคล้านวดจนเนื้อเนียน แล้วรีดเป็นแผ่นบางเพื่อม้วนเป็นชั้น ๆ และ
ตัดเป็นชิ้น ๆ แล้วรีดอีกครั้งลงทอดในนำ้ามันปาล์ม ไฟปานกลาง จนเหลืองกรอบ 
มาพักให้สะเด็ดนำ้ามัน ผึ่งลมให้เย็นลงสูตรอาหาร

การพัฒนา



680 ถ.นิตโย ต.ธาตุเชิงชุม อ.เมือง จ.สกลนคร
โทรศัพท์/โทรสาร 0 4274 4010 

http://rdi.snru.ac.th

ผลิตภัณฑ์ผงนัวบ้านยางโล้น 
facebook fanpage : “ผงนัวยางโล้น”

โทรศัพท์ 06 2983 7585

มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร
สถาบันวิจัยและพัฒนา


