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บทคัดยอ 
 การศึกษาภูมิปญญาการผลิตขาวปุนน้ํานัวของชาวภูไทเรณูนครมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาองคความรู
ภูมิปญญาการผลิตขาวปุนของชาวภูไทเรณูนคร และเพื่อศึกษาโครงสรางทางประสาทสัมผัสของน้ํานัว เพื่อเปน
แนวทางในการวางแผนพัฒนายกระดับอาหารพื้นบานใหมีความปลอดภัยและมีคุณภาพมาตรฐานตรงตามความ
ตองการของผูบริโภค  
  ผลการศึกษาพบวา มีการบริโภคขาวปุนมานานมากกวา 100ป โดยการบริโภคในงานบุญเทศกาล 
ประเพณีตางๆ ตอมาจึงขยายมาบริโภคในวิถีชีวิตประจําวันโดยมีการจําหนายทั่วไป ในสวนของการผลิตขาวปุน
มี 2 ลักษณะคือ การผลิตขาวปุนแบบดั้งเดิมและแบบประยุกต  ในสวนของการผลิตน้ํายาขาวปุน พบวามี
พัฒนาการเปน 3 ยุค คือ ยุคแรกมีการผลิตน้ํายาที่เรียกวา น้ําปน ยุคกลางเปนการใชน้ําปลาราดิบเปนหลัก และ
ในยุคปจจุบันมีการผลิตโดยการทําเปนน้ํานัวปลารา น้ํานัวกะป และน้ํานัวผสมทั้งปลาราและกะป การบริโภค
ขาวปุนน้ํานัวมีองคประกอบคือ ขาวปุนรอน น้ํานัว ผักลวก และเครื่องปรุงรส บริโภครวมกับไขปงและแคบหมู 
การศึกษาโครงสรางทางประสาทสัมผัสของน้ํานัวพบวา น้ํานัวปลาราและน้ํานัวกะปมีลักษณะทางประสาท
สัมผัสที่พบ 10 ลักษณะใน 4 ดานคือ ดานสีพบวามี 3 สี คือ สีน้ําตาล  สีเทา และสีดํา  ดานกลิ่น มี 4 กลิ่นคือกลิ่น
ปลารา กลิ่นกะป กลิ่นคาว และกลิ่นไหม ดานรสมี 2 รสคือรสเค็มและรสหวาน  และดานความขุน  ผลการ
ทดสอบผูบริโภคและการทดสอบโดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝนพบวามีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น 
และรสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>.05)  
 

Abstract 
 This study of PhuThai local wisdom of traditional Thai noodle processing in Renu Nakhon aimed 
to study  PhuThai local wisdom and sensory analysis of traditional Thai noodle spicy sauce in Renu Nakhon 
as knowledge for local food product safety and standard development. 

                                                           
1 อาจารยประจําคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 
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   The findings showed that this traditional Thai noodle has been served in Thai ceremony and 
wildly sold as daily food for most Thai people until the present. The processing found in 2 ways includes 
traditional and applied ones. Namya which was a noodle dressing found to be becoming developed in 3 stages 
starting from Nampon, to fermented fish and at present to becoming Namnua which contains either cooked 
fermented fish or shrimp paste or both. A traditional Renu noodle menu includes hot fresh noodle, Namnua, 
cooked vegetables served together with grilled egg and fried pork skin. Sensory analysis of Namnua was 
found that there were 4 sensory qualities comprising 10 sensory characteristics of which 3 are colors as  
brown, gray and black, 4 are odors as fermented fish, shrimp paste, fishy and burnt, 2 are tastes as salty and 
sweet, and one is concentration. Sensory analyses of consumers and trained panelists in color, odor, and taste 
were found significantly different (p>.05) . 
 

บทนํา 
  ขนมจีนเปนอาหารหมักพื้นบานที่ไดรับความนิยมบริโภคกันทั่วไป  ขาวปุนเปนช่ือเรียกขนมจีน
ของคนอีสาน ซึ่งขาวปุนหรือขนมจีนถือไดวาเปนอาหารของทุกภาคและมีช่ือเรียกแตกตางกันไปตามทองถิ่น 
เชน ภาคเหนือ เรียกวา ขนมเสน ภาคกลางและภาคใต เรียกวา ขนมจีน เหมือนกัน  แตถากลาวถึงขาวปุนสําหรับ
คนอีสานในปจจุบันถือไดวาเปนอาหารประจําวัน เนื่องจากหาซื้อไดงายโดยเฉพาะตามรานขายสมตําซึ่ง
สวนมากจะมีขาวปุนขายคูกันเสมอ ซึ่งตางจากในอดีตที่ขาวปุนของคนอีสานจะมีใหรับประทานกันเฉพาะงาน
บุญประเพณีตางๆ เทานั้น ตอมาจึงมีการผลิตเพื่อจําหนาย และผลิตเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือน (อมราภรณ 
วงษฟก. 2546) ขาวปุนโบราณตามประเพณีอีสานมีขั้นตอนการทําดังนี้ กระบวนการหมักขาวเจาแลวนําไปตํา
โดยใชครกกระเดื่อง เริ่มจากการนําขาวเจามาหมักแลวนําไปนึ่งใหสุก จากนั้นนําไปตําโดยใชครกกระเดื่องจน
ไดแปงที่เหนียวจับตัวกันเปนกอน แลวนํามานวดดวยมือขณะนวดมือตองเติมน้ําสุกอุนลงไปดวย นวดจนได
แปงที่คอนขางเหลว จึงนําไปบีบโรยเปนเสนโดยใชเฝอน (อุปกรณสําหรับบีบโรยเปนเสนขาวปุน) บีบดวยมือ 
จากขั้นตอนเริ่มตนจนถึงสุดทาย จะใชเวลาประมาณ 5-7 วัน ดังนั้นการทําขาวปุนในสมัยโบราณกวาจะไดมา
ตองอาศัยความมีน้ําใจ ความรัก ความเอื้ออาทรตอกันของคนในชุมชน การทําขาวปุนใน อดีตถือเปนอีก
กิจกรรมหนึ่งที่สงเสริมความสมานสามัคคีของชุมชน ซึ่งตางจากในปจจุบัน ในยุคที่คนตองการความสะดวก
ความสบาย หรือยุคตัวใครตัวมัน จึงขาดการสืบทอดแนวทางการทําขาวปุนแบบโบราณกลับมายึดแนวทางการ
ผลิตขาวปุนแบบคนทําไมไดกินคนกินไมไดทํา ประกอบกับปจจุบันมีเทคโนโลยีสมัยใหมที่ใชในการผลิตแปง
สําเร็จรูปสําหรับทําขนมจีน สามารถผลิตขนมจีนไดรวดเร็วและมีปริมาณมากขึ้น ทําใหผูบริโภคไมไดสัมผัส
รสชาติเสนขนมจีนที่ เหนียว นุม สด เหมือนขาวปุนโบราณ  แตทามกลางความสะดวกสบายในยุคปจจุบันยังมี
เกษตรกรบางรายที่เลิกอาชีพจากการทํานามายึดอาชีพการผลิตขาวปุนจําหนาย ซึ่งมีขั้นตอนการผลิตแบบ
โบราณผสมผสานกับการใชเทคโนโลยีเขาชวย เพื่อใหสามารถผลิตไดรวดเร็วและมีปริมาณมากเพียงพอตอการ
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จําหนาย โดยขนมจีนที่ไดยังคงรสชาติเหนียว นุม สด เหมือนขาวปุนโบราณดั้งเดิม ทั้งนี้สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนไดมีการสงเสริมคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑชุมชุนขนมจีน (มผช. 500/2547)  
 ชาวภูไท เปนชนเผาที่สําคัญที่พบในเขตภาคอีสานตอนบน เปนชนเผาที่มีวัฒนธรรมที่ยังคงรักษาไว
ไดอยางดี ทั้งในเรื่องการแตงกาย การจัดงานบุญประเพณี รวมถึงวัฒนธรรมการกินที่เปนเอกลักษณเฉพาะถิ่น 
รวมถึงการทําขาวปุนน้ํานัว ของชาวภูไท เรณูนคร ที่มีความเปนเอกลักษณเฉพาะถิ่นที่นาสนใจแตยังขาดการจด
บันทึกขอมูลเรื่องราวของวัฒนธรรมการกินนี้  พบวาในปจจุบัน มีการประยุกตวิถีการดํารงชีวิต รวมถึงวิถีการ
กินตามยุคสมัย หากไมมีการจดบันทึกเรื่องราวเหลานื้ไวเพื่อสืบทอดแกชนรุนหลัง เราอาจเสียคุณคาความงดงาม
แหงวัฒนธรรมเหลานี้ได  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนครตั้งอยูในเขตพื้นที่อีสานตอนบน มีเครือขายการดําเนินงานซึ่ง
ประกอบดวยคณาจารยที่เช่ียวชาญในแตละสาขาในลักษณะเปนหวงโซที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑอาหาร สาขา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร ซึ่งมีการวิจัยของนักศึกษาชั้นปที่ 4 ที่
เกี่ยวของกับการวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และเพื่อใหเกิดการประสานเชื่อมโยงการจัดการความปลอดภัย
ของอาหารทั้งกระบวนการอยางครบวงจรดวยการพัฒนาคุณภาพมาตรฐานความปลอดภัยของขาวปุน อันจะ
สงผลถึงการพัฒนามาตรฐานความปลอดภัยของอาหารทองถิ่นอยางยั่งยืนในที่สุด และเพื่อเปนการบริการ
วิชาการแกชุมชนตามพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร จึงควรมีการวิจัยภูมิปญญาการผลิตขาวปุนน้ํา
นัวของชาวภูไทเรณูนคร และเพื่อเปนการสนับสนุนใหชุมชนและสถาบันอุดมศึกษาในทองถิ่นไดทํางานวิจัย
ปฏิบัติการแบบมีสวนรวมกับผูผลิตอาหารในทองถิ่น 
 จากขอมูลดังกลาวขางตน คณะผูวิจัยจึงเห็นควรที่จะศึกษาองคความรูของภูมิปญญาการผลิตขาวปุน
น้ํานัวของชาวภูไทเรณูนคร เนื่องจากการศึกษาองคความรูนี้มีความสําคัญในการรวบรวมขอมูล จัดเก็บบันทึก
อยางเปนระบบ เพื่อประโยชนในการสืบคนในอนาคต เพื่อเปนขอมูลความรูทางภูมิปญญาการผลิตขาวปุน 
วัฒนธรรมประเพณีที่ควรไดรับการเผยแพร และประชาสัมพันธใหเปนที่รูจักตลอดจนเกิดความภาคภูมิใจใน
องคความรูเหลานี้ และไดทําการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ํานัวในเขตอําเภอเรณูนคร เพื่อนํา
ความรูที่ไดมาประยุกตใชประกอบการวางแผนพัฒนาอาหารพื้นบานใหมีความปลอดภัยและมีคุณภาพ
มาตรฐาน ตรงตามความตองการของผูบริโภค อันจะนําไปสูการเพิ่มมูลคาสินคา และยกระดับภูมิปญญาการ
ผลิตอาหารทองถิ่นสูครัวโลกตอไป 
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
   1. เพื่อศึกษาภูมิปญญาการผลิตขาวปุนน้ํานัวของชาวภูไทเรณูนคร 
   2. เพื่อศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ํานัวในผลิตภัณฑขาวปุนน้ํานัวของชาวภูไท     
เรณูนคร 
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วิธีการศึกษา 
เปนการบูรณาการการเรียนการสอนและการวิจัยของนักศึกษาระดับปริญญาตรี ช้ันปที่ 4 โปรแกรม

วิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร ในการศึกษาองคความรูของภูมิปญญา
การผลิตขาวปุนน้ํานัว เปนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม (PAR) ระหวางชุมชนผูผลิตขาวปุนน้ํานัว เรณู
นคร ผูบริโภค คณะนักวิจัย (อาจารยและนักศึกษา) และหนวยงานภาคีที่เกี่ยวของในพื้นที่ เพื่อใหเกิดการเรียนรู
รวมกันอยางตอเนื่อง รวมถึงการวิเคราะหผลิตภัณฑในหองปฏิบัติการวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สกลนคร ประกอบดวย 
 1) การศึกษาขอมูล เอกสาร บันทึก รายงานการวิจัย วารสาร ขอมูลเชิงวิชาการที่เกี่ยวของกับการผลิต
ขาวปุนน้ํานัว เรณูนคร รวบรวม วิเคราะห และสรุปผล 
 2)  การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมระหวางนักวิจัย นักศึกษา ชุนชนผูผลิต และผูบริโภค  โดย
ศึกษาจากบุคคลที่เกี่ยวของ สุมตัวอยางเพื่อสัมภาษณผูผลิตและผูบริโภค การสนทนากลุมยอย การศึกษาเจาะลึก
รายกรณี  

 3) การศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ํานัว โดยใชการทดสอบประเภทพรรณนาเชิง
ปริมาณ (Quantitative Descriptive Analysis – QDA)  แลวนําผลมานําเสนอดวยกราฟ QDA  

  4) นําผลการศึกษาจากทั้งขอ 1 ขอ 2 และขอ 3 มาสังเคราะห และถอดบทเรียน สรุปผลองคความรู
ขาวปุนน้ํานัว เพื่อเผยแพร 
 

ผลการศึกษาและการวิจารณผล  
  1. ภูมิปญญาการผลิตขาวปุนน้ํานัวเรณูนคร 

    1.1 ประวัติความเปนมา  
          ขนมจีนหรือที่ภาคอีสานเรียกวา ขาวปุนเปนอาหารโบราณที่มีประวัติความเปนมายาวนาน  

อยางนอยพอๆกับกรุงรัตนโกสินทร ในรัชกาลที่ 1 ก็มีปรากฏโรงทานทําขนมจีนน้ํายา ซึ่งแสดงวาขนมจีนเปนที่
นิยมของคนไทยมานานแลว  (ก่ิงกาญจน ทิพยสุขุม. 2551) ขาวปุนมีมานานประมาณ 2 -3 รุน ในสมัยกอนมีการ
ทําขาวปุนกันคอนขางนอย เนื่องจากกรรมวิธีที่ละเมียดละไมใชเวลาในการทํานานหลายวัน มีกรรมวิธีที่ยุงยาก 
ตองใชแรงงานคนเปนจํานวนมาก ซึ่งแตกอนมักพบในงานบุญประเพณีตางๆของหมูบานและจะมีการสืบทอด
กรรมวิธีขั้นตอนการผลิตตอๆกันเรื่อยมา ในยุคกอนขาวปุนมีราคาเพียง 1 สลึงตอขาวปุน 3 หัว โดยจะนํา
ขาวปุนใสตะกราหาบเรขายตามบานและในชุมชน น้ํายาในสมัยนั้นจะเปนน้ําปนที่มีเนื้อปลาสดตมเปน
สวนผสมรวมกับเครื่องเทศ จนกระทั่งเริ่มมีการทําน้ํายากะทิขึ้น แตยังไมเปนที่นิยมของคนในทองถิ่นเทากับน้ํา
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ปน หลังจากนั้นพบวา การทําน้ําปนตองใชตนทุน และเนื้อปลาสดเริ่มหายากขึ้น  จึงเริ่มมีการนําปลาราที่มีอยู
เกือบทุกครัวเรือนมาใชแทน จึงเกิดการปรับเปลี่ยนจากการทานขาวปุนน้ําปน มาเปนขาวปุนน้ําปลาราดิบแทน 
    ตอมามีการรณรงคเลิกกินอาหารดิบจึงเริ่มมีการนําเอาปลาราดิบมาตมสุกแลวปรุงรส เพื่อเปน
การลดกลิ่นของปลาราและทําใหมีรสชาติที่กลมกลอมมากขึ้น ทําใหผูคนนิยมมากขึ้น จึงกลายเปนน้ํายาปลารา 
หรือ ภาษาอีสาน เรียกวา น้ําปลาแดกนัว หรือ น้ํานัว ตอมาจนถึงปจจุบัน นอกจากนี้การพัฒนาน้ํายาขาวปุนยัง
ไมหยุดนิ่ง ไดมีการปรับปรุงในเรื่องสี กลิ่น รส เพื่อใหตรงกับความตองการของลูกคามากที่สุด โดยมีการนําเอา
กะปมาเปนสวนประกอบแทน หรือเสริมปลาราในการทําน้ํานัวเพื่อชวยลดกลิ่นปลาราที่รุนแรง และชวยเพิ่ม
สีสันที่นารับประทานใหกับน้ํานัวมากขึ้น ทั้งยังเปนที่ถูกปากของคนในทองถิ่นและนักทองเที่ยวมากขึ้น จึงเกิด
เปนน้ํานัวกะป และน้ํานัวปลารา หรือในบางรานคา ขาวปุนมีการทําน้ํายาผสมกันทั้งปลาราและกะป  

  1.2  การผลิตขาวปุน 
         จากการศึกษาพบวามีการผลิตขาวปุนใน 2 ลักษณะคือการผลิตขาวปุนแบบดั้งเดิม และการผลิต

ขาวปุนแบบประยุกต 
                         1.2.1 การผลิตขาวปุนแบบดั้งเดิม กรรมวิธีการผลิตขาวปุนแบบดั้งเดิมของชาวเรณูนคร เริ่มจาก
การปลูกขาวเพื่อใชในการผลิตขาวปุนเอง ซึ่งเปนขาวพันธุพ้ืนเมืองไดแก  ขาวเจาเหลืองใหญ ขาวเจาดํา ขาวเจา
แดง และขาวเจาขาว โดยมีกรรมวิธีการผลิตคือ 

 ขั้นตอนที่ 1 เริ่มจากการแชขาวหักในน้ําสะอาด 1 คืน แลวนําไปใสกระบุงที่รองกนดวย 
ใบตอง คลุมทับดวยกระสอบพักไว ใชเวลาหมัก 3 – 4 วัน ในระหวางการหมักนั้นจะตองลางขาวดวยน้ําสะอาด
ทุกๆวันละ 2 ครั้ง คือ เชา – เย็น เพื่อลางเอาเมือกและกลิ่นเหม็นอับจากการหมักออกไป 

                ขั้นตอนที่ 2 เอาผาขาวบางขึงครอบปากไห แลวยีเม็ดขาวบนผาทีละนอยใหแปงไหลผาน
ผาขาวบาง เติมน้ําเล็กนอยใหน้ําแปงผานผาขาวบางงายๆ พักแปงใหตกตะกอน 

               ขั้นตอนที่ 3 รินน้ําออกใหหมด นําแปงใสถุงผาดิบผูกปากถุงใหแนน แลวนําไปแขวนไว
ใหน้ําออกใหหมด ใหเหลือแตกอนแปงลวนๆ 

 ขั้นตอนที่ 4 นําแปงกอนใสกาละมัง นวดใหเขากัน ปนเปนกอนกลมขนาดลูกมะพราว  
แลวนําไปนึ่งหรือตมประมาณ 20 นาที จนสวนนอก ½ นิ้วสุก 

               ขั้นตอนที่ 5 นํากอนแปงที่นึ่งเสร็จมาแชน้ําเพื่อลดการสุกของแปงลง แลวนํามานวด
เพื่อใหแปงสุกกับแปงดิบเขากัน โดยเติมน้ําอุนใหพอดีไดสวนผสมที่ขนหนืดพอเหมาะที่จะโรยเสนลงในน้ํา
เดือด 

               ขั้นตอนที่ 6 โรยแปงเปนเสน โดยตั้งหมอใบใหญๆ ใสน้ําใหพอเดือด ตักแปงใสเฝอนแลว
วนน้ํา คอยๆกดเฝอนใหแปงไหลเปนเสนลงในหมอน้ําเดือด โรยจนหมดแปง เมื่อเสนสุกจะลอยขึ้นมา ตักใสน้ํา
เย็น และทําการจับเปนจับเรียงใสกระจาด ถาหากตองการเสนเล็กใหยกเฝอนสูงขึ้นและหากตองการเสนใหญให
ยกเฝอนตํ่าๆโดยรวมการผลิตขาวปุนตามกรรมวิธีดั้งเดิมนี้ใชเวลาประมาณ 5 วัน 



วารสารมหาวิทยาลยัราชภัฏสกลนคร; ปท่ี 3 ฉบับท่ี 5 : มกราคม – มิถุนายน 2554 
Rajabhat Sakon  Nakhon  University  Journal; 3(5) :January – June 2011 
  

 
 
 

125 

 
 

  1.2.2 กรรมวิธีการผลิตขาวปุนแบบประยุกต 
 ขั้นตอนที่ 1 นําขาวสารมาแชน้ําไว 1 คืน จากนั้นนํามาเขาเครื่องบดและรอน กอนนําไป 

พักไวในบอพักอีก 1 คืน โดยเติมเกลือลงไปเพิ่มจํานวนยีสต จากนั้นจึงถายน้ําออก นําแปงเขาเครื่องอัดเพื่อบีบ
น้ําออกอีกครั้งหนึ่ง จนไดกอนแปงนํามาบรรจุพรอมสงจําหนาย (แปงขาวปุนสําเร็จรูปมีจําหนายทั่วไป หาซื้อ
ไดงาย ผูผลิตขาวปุนในปจจุบันนิยมซื้อเนื่องจากประหยัดเวลาและสะดวกในการนํามาใช)  

  ขั้นตอนที่ 2 นําแปงขาวปุนสําเร็จรูปมาบี้ใหมีขนาดเล็ก เติมน้ําอุนขณะนวด นําแปงใสถุง
ผาดิบผูกปากถุงใหแนน ผูกทิ้งไวจนน้ําออกหมดเหลือแตกอนแปง 

  ขั้นตอนที่ 3 นําแปงออกมานวดใหเขากันเปนกอนกลมขนาดลูกมะพราว นําไปนึ่งหรือตม
ใหสุกแตเปลือกนอก ประมาณ ½ เซนติเมตร 

  ขั้นตอนที่ 4 นําแปงที่ไดมานวด โดยเติมน้ําอุนใหพอดีไดสวนผสมที่ขนหนืดเหมาะที่จะ
โรยเสนลงในน้ําเดือด 

                ขั้นตอนที่ 5 โรยแปงเปนเสน โดยตั้งหมอใบใหญๆ ใสน้ําพอเดือด ตักแปงใสเฝอนหรือ
ใสเครื่องโรยเสน โรยจนหมดแปง เมื่อเสนสุกจะลอยขึ้นมาตักใสน้ําเย็นและทําการจับเปนจับเรียงใสกระจาด
รองกนดวยใบตอง 

 โดยรวมการผลิตขาวปุนแบบประยกุตโดยการซื้อแปงขาวปุนสําเร็จรูปนี้จะใชเวลาเพียง 1  
วันเทานั้น ทําใหสามารถประหยัดเวลาไดเมื่อเทียบกับการผลิตแบบดั้งเดิม ถึง 4 เทา ดังนั้นวิธีการประยุกตนี้จึง
เปนที่นิยมมาก 

 

 1.3 การผลิตน้ํานัว 
       ในสวนของน้ํานัวมีวิวัฒนาการการผลิตดังนี้ 
       การผลิตน้ํายาในยุคแรก เรียกวา น้ําปน เปนน้ํายาขาวปุนที่ทําจากเนื้อปลาตมสุกปรุงรสดวยปลารา
ตอมาในยุคกลาง ไดมีการใชปลาราดิบ เปนน้ํายาที่เกิดจากการบริโภคแบบงายในครัวเรือน เนื่องจากปลาราเปน
เครื่องปรุงรสหลักที่มีทุกครัวเรือน และมีรับประทานในทุกฤดูกาล  
        สวนในยุคปจจุบัน  การทําน้ํายาขาวปุนมีกรรมวิธีที่งายไมยุงยาก คือการนําปลารามาตมใหสุก
แลวกรองทําใหน้ําปลารามีกลิ่นรสที่กลมกลอมมากขึ้น หรือที่คนอีสานเรียกวา นัว คือกลมกลอม ซึ่งน้ํายา
ขาวปุนมีช่ือเรียกตางกัน เชน น้ํานัว น้ําปลารานัว น้ําปลาแดกนัว เปนตน  ตอมามีการบริโภคขาวปุนกันมาก 
และมีการนํากะปมาใชทําน้ํานัว เนื่องจากบางคนไมรับประทานปลารา และนอกจากนี้ยังมีการทําน้ํานัวที่ผสม
ทั้งปลาราและกะปมากขึ้น ทําใหไดรสชาติที่ถูกใจผูบริโภคมากขึ้น และในปจจุบันมีการจําหนายขาวปุนน้ํานัว
กันอยางแพรหลายไมเฉพาะในเรณูนครเทานั้น การประยุกตน้ํานัวจึงมีมากขึ้นตามยุคสมัย และเปนการเพิ่ม
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ทางเลือกใหแกผูบริโภคมากขึ้น อยางไรก็ตามผูบริโภคและผูจําหนายขาวปุนน้ํานัวในเขตเรณูนคร ยังคงอนุรักษ
การบริโภคขาวปุนน้ําปลารานัวไดเปนอยางดี จากการศึกษาพบวาน้ํายาที่ยังคงไดรับความนิยมอยางมากคือ       
น้ํานัวปลารา ซึ่งมีการนํากะปมาปรุงผสมบางในบางราน แตวัตถุดิบหลกัยังคงเปนปลาราตมสุก 

 

    2. วิถีการกินขาวปุนน้ํานัว   
       จากภูมิปญญาการผลิตขาวปุนของชาวภูไทรุนกอน ทําใหขาวปุนเรณูนครเปนแหลงที่ขึ้นช่ือและมี
ช่ือเสียงยาวนานที่ใครผานไปมาในปจจุบันตองแวะชิม แวะซื้อ ซึ่งปจจุบันมีน้ํานัวหลักๆ 3 ชนิด คือ น้ํานัว    
ปลารา น้ํานัวกะป และน้ํานัวปลาราผสมกะป แตที่ขึ้นช่ือที่สุดในเรณูนครคือ ขาวปุนน้ํานัวปลารา หรือที่คน     
ภูไทเรณูเรียกวา ขาวปุนปลาแดกนัว ในระยะแรกๆ การบริโภคขาวปุนน้ํานัว มีเฉพาะในงานบุญประเพณี 
เนื่องจากตองระดมแรงงานมาชวยกันทํา ตอมามีการผลิตขาวปุนจําหนายตามตลาด และในเทศกาลตางๆ จนถึง
ปจจุบันมีการผลิตและจําหนายกันอยางแพรหลาย เปนอาหารที่ทานไดทุกมื้อทั้ง เชา เที่ยง เย็น หรือเปนมื้อวาง
การกินขาวปุนน้ํานัว ตามรานคาทุกรานในเขตเรณูนครจะมีการบีบเสนขาวปุนสดๆ แลวเสิรฟทันที โดยมีการ
จัดน้ํานัวไวใหลูกคาไดตักในปริมาณที่ตองการ โดยมีเครื่องปรุงรสคือพริกแดงสดตมสุกบดละเอียด พริกปน 
น้ําตาลทราย น้ําปลา เปนตน เตรียมไวใหลูกคาไดปรุงรสตามใจชอบ และมีผักลวก ประกอบดวย ผักบุง ผักพาย 
ถ่ัวงอก กระหล่ําปลี ถ่ัวฝกยาว ใบยี่หรา ใบสะระแหน ใบโหระพา เปนตน  นอกจากนี้คนภูไทเรณูนคร ยัง
บริโภคอาหารอื่นๆ ที่เปนการเสริมโปรตีนดวย ที่นิยมคือ ไขปง และแคบหมู จึงทําใหการบริโภคขาวปุนน้ํานัว
ไดคุณคาทางโภชนาการเพิ่มขึ้น  ทั้งนี้การกินขาวปุนในรูปแบบเดิมจะใชมือเปนหลัก โดยพบวาในรานขาย
ขาวปุนยังมีที่ลางมือไวสําหรับลูกคา อยางไรก็ตามในยุคนี้มีการใชชอนและสอมมากกวา 
 ชาวภูไทเรณูนครคุนเคยกับการรับประทานขาวปุนน้ํานัวมาชานาน  ทั้งยังรับประทานใน
ชีวิตประจําวันไดทุกมื้ออาหาร และในงานมงคล เชน งานกินดอง หรืองานแตงงานเพราะเชื่อวาจะทําใหชีวิตคู
ของบาวสาวยืนยาว งานบวชหรือชวงเทศกาลตางๆ เชนสงกรานต เขาพรรษา ออกพรรษา หรือโอกาสสําคัญ 
งานทําบุญขึ้นปใหม ฉลองวันเกิด เลี้ยงเพื่อนฝูงญาติพ่ีนอง แมแตในงานศพก็ยังมีขาวปุนน้ํานัวเปนอาหาร
เชนกัน จนทําใหทุกวันนี้ ขาวปุนยังเปนอาหารในประเพณีตางๆ ซึ่งเปนวิถีการกินแบบไทย (อมราภรณ วงษฟก. 
2546 : ก่ิงกาญจน ทิพยสุขุม. 2551) เพราะเปนของกินที่สะดวก เหมาะกับการเลี้ยงคนจํานวนมาก ทั้งยังราคาถูก 
มีขายในตลาด และแหลงชุมชนทั่วไป มีทั้งแบบนั่งทานที่รานและซื้อเปนชุดไปทานไดตามสะดวก 
 

   3. คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ํานัว   
                    ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ํานัว ของขาวปุนน้ํานัวเรณูนคร จังหวัดนครพนม ดวย
วิธีการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสประเภทพรรณนาเชิงปริมาณ(Quantitative Descriptive Analysis ; QDA) มี
จุดมุงหมาย เพื่อศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ํานัวที่ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคโดยการสัมภาษณ
เจาะลึกรายกรณีของผูบริโภคที่กําลังรับประทานขาวปุนในรานคาในเรณูนคร และ เพื่อประเมินคุณลักษณะทาง
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ประสาทสัมผัสของขาวปุนน้ํานัวที่ไดรับการยอมรับจากกลุมผูทดสอบชิมที่ไดรับการฝกฝนดวยวิธีการวิเคราะห
ทางประสาทสัมผัสประเภทพรรณนาเชิงปริมาณ  

   การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ํานัวทั้ง 2 ชนิดคือ น้ํานัวปลารา และน้ํานัวกะป ที่ไดรับ
การยอมรับจากผูบริโภคโดยการสัมภาษณเจาะลึกรายกรณีของผูบริโภคที่กําลังรับประทานขาวปุนในรานคาใน
เขตเรณูนครโดยการสุมกลุมตัวอยางผูบริโภคน้ํานัว จํานวน 100 คน พบวาน้ํานัว ที่กลุมตัวอยางผูบริโภคชอบ มี
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ทั้ง 4 ดานคือ ดานสีพบวามี 3 สี คือ สีน้ําตาล  สีเทา และสีดํา  ดานกลิ่น มี4 กลิ่น
คือกลิ่นปลารา กลิ่นกะป กลิ่นคาว และกลิ่นไหม ดานรส มี 2 รสคือรสเค็มและรสหวาน  และดานความขุน ซึ่ง
ในแตละลักษณะนั้นพบวา  (1) น้ํานัวปลารา มีลักษณะสีน้ําตาลและสีดําที่มีความเขมของสีใกลเคียงกัน  สวนสี
เทามีคานอยกวาทั้ง 2 สี สวนลักษณะทางดานกลิ่น น้ํานัวปลาราจะมีกลิ่นของปลาราเดนชัดมากมีกลิ่นของกะป
นอยโดยมีคาใกลเคียงกันกับกลิ่นคาวและกลิ่นไหม สวนดานรสของน้ํานัวปลารา พบวามีรสเค็มนํา  มีรสหวาน
เล็กนอย สวนความขุนของน้ํานัวนั้นมีคาความเขมในระดับมาก (2)น้ํานัวกะปที่ไดจากการสํารวจกลุมตัวอยาง
ผูบริโภค พบวาลักษณะดานสีมีสีน้ําตาลและสีเทาคอนขางเขม สวนสีดํามีคานอย  ดานกลิ่นพบวามีกล่ินของ
กะปเดนชัดมาก สวนกลิ่นของปลารามีนอยเชนเดียวกับกลิ่นไหมและกลิ่นคาว ดานรส พบวา รสของน้ํานัวกะป 
จะมีรสหวานนํารสเค็ม ดานความขุนนั้นมีคามาก  
          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 โครงสรางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ํานัวปลาราและน้ํานัวกะป 
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จากการทดสอบผูบริโภคและทดสอบวิธี QDA ของผูทดสอบที่ผานการฝกฝน 

 
 

     สําหรับการศึกษาโครงสรางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ํานัว ไดเริ่มจากทําการทดสอบการ
ยอมรับจากผูทดสอบที่ไดรับการฝกฝน  20 คน ใชวิธี Ranking Preference Test (ไพโรจน วิริยจารี. 2545 ; ยุพิน 
แวงสุข. 2547 ; ธงชัย สุวรรณสิชณน. 2550) เพื่อทดสอบความชอบหรือการยอมรับของผูบริโภคของตัวอยาง  
นํ้านัวทั้งหมด 41 ตัวอยาง เปนน้ํานัวปลารา 33 ตัวอยาง และน้ํานัวกะป 8 ตัวอยาง ในการทดลองนี้ทําใหได
ตัวอยางของน้ํานัวเปาหมายที่เปนที่ยอมรับมากที่สุด เปนน้ํานัวปลารา 1 ตัวอยาง และน้ํานัวกะป 1 ตัวอยาง 
หลังจากนั้นนําตัวอยางที่ไดไปศึกษาโครงสรางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดวยวิธี Quantitative Descriptive 
Analysis : QDA ซึ่งใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝน 12 คน (ไพโรจน วิริยจารี. 2545 ; ยุพิน แวงสุข. 2547 ; ธงชัย 
สุวรรณสิชณน. 2550) ผลการศึกษาพบวา จากการเก็บตัวอยางน้ํานัวจากรานที่ไดรับความนิยมและเปดบริการ
จําหนายอยางสม่ําเสมอในอําเภอเรณูนคร  จังหวัดนครพนม  พบวา (1) น้ํานัวปลารามีสีน้ําตาล  สีดําและสีเทา
ใกลเคียงกัน ดานกลิ่นมีกลิ่นปลาราเดนชัดมาก กลิ่นกะปและกลิ่นไหมมีความเขมของกลิ่นนอย สวนกลิ่นคาว
นั้นมีคาคอนขางสูง ดานรสพบวาน้ํานัวปลาราจะมีรสเค็ม และรสหวานใกลเคียงกัน สวนของความขุน มีคา
ความขุนนอย (2)น้ํานัวกะปมีสีเทากับสีดําสูง สวนสีน้ําตาลมีคานอย ดานกลิ่น น้ํานัวกะปมีกลิ่นกะปเดนชัดมาก 
สวนกลิ่นปลารา  กลิ่นไหมและกลิ่นคาวจะนอย  ซึ่งสัมพันธกันกับการสํารวจกลุมตัวอยางผูบริโภค  ในดานรส 
น้ํานัวกะปมีรสหวานนํา และมีรสเค็มนอยกวา ซึ่งสัมพันธกันกับการสํารวจกลุมตัวอยางผูบริโภค  สวนความขุน
นั้น มีคาความขุนนอย         

เมื่อนําผลที่ไดจากการสัมภาษณกลุมตัวอยางผูบริโภคและการทดสอบของกลุมผูทดสอบชิมที่ผานการ
ฝกฝนมาเปรียบเทียบหาความแตกตางของลักษณะโครงสรางทางประสาทสัมผัสที่ปรากฏของน้ํานัวทั้ง 2 ชนิด
พบวา  น้ํานัวกะปมีลักษณะของสี (ดํา  เทา สีน้ําตาล)  กลิ่นคาว และความขุนที่มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>.05)   สวนลักษณะของ กลิ่นปลารา  กลิ่นกะป กลิ่นไหม  รสเค็ม และรสหวาน มีคาไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>.05) สําหรับลักษณะปรากฏของน้ํานัวปลารา พบวา ลักษณะของ สีเทา  
กลิ่นคาว  และรสหวาน มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>.05)  สวนลักษณะสีดํา สีน้ําตาล กลิ่นปลา
รา  กลิ่นกะป กลิ่นไหม  รสเค็ม และความขุนไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>.05)  

จากผลการศึกษาขางตนโดยรวมพบวาผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคขาวปุนน้ํานัว
เมื่อเปรียบเทียบลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ทดสอบโดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝนแสดงดังแผนภาพใยแมงมุม
ดังภาพที่ 1 นอกจากนี้ทางประสาทสัมผัสทั้ง 10 ลักษณะที่พบในน้ํานัวปลาราและน้ํานัวกะป พบวามีหลาย
ลักษณะที่ไมตรงกันระหวางผูบริโภคและผูทดสอบที่ผานการฝกฝน ซึ่งลักษณะเชนนี้เกิดขึ้นไดในการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส จึงจําเปนตองมีการทดสอบที่หลากหลายวิธีและกลุมตัวอยางผูบริโภคที่เปนเปาหมาย 
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(ไพโรจน วิริยจารี. 2545 ; ยุพิน แวงสุข.2547 ; ธงชัย สุวรรณสิชณน. 2550) อยางไรก็ตาม ผูผลิตน้ํานัวสามารถ
ใชประโยชนจากขอมูลที่ศึกษานี้ โดยคํานึงถึงความตองการของผูบริโภคเปนหลัก รวมกับขอมูลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสในหองทดลองดังกลาว การปรับปรุงน้ํานวัปลาราอาจทําไดโดยการเพิ่มรสหวาน และการลด
กลิ่นปลาราลงในระดับหนึ่ง 

 

สรุป 
 การศึกษาภูมิปญญาการผลิตขาวปุนน้ํานัวของชาวภูไทเรณูนครทําใหทราบวามีการบริโภคขาวปุนมา
นานมากกวา 100ปโดยบริโภคในงานบุญเทศกาล ประเพณีตางๆ เนื่องจากกรรมวิธีการผลิตใชเวลาและแรงงาน
มาก ตอมาจึงขยายมาบริโภคในวิถีชีวิตประจําวันโดยมีการจําหนายทั่วไป ในสวนของการผลิตขาวปุนมี 2 
ลักษณะคือ การผลิตขาวปุนแบบดั้งเดิม ที่เริ่มจากการปลูกขาวเอง หมัก และโมดวยแรงงานคนทั้งหมดซึ่งตอง
ใชเวลาถึง 5 วัน และการผลิตขาวปุนแบบประยุกต ที่มีการนําแปงขาวปุนสําเร็จรูปมาใชทําใหผูผลิตสะดวก และ
ประหยัดเวลาไดมากกวาแบบดั้งเดิมถึง 4 เทา ในสวนของการผลิตน้ํายาขาวปุน พบวา มีพัฒนาการเปน 3 ยุค คือ 
ยุคแรกเปนการผลิตน้ํายาที่เรียกวา น้ําปน ที่ทําจากเนื้อปลาตมสุกปรุงรสดวยปลารา ตอมายุคกลางจะเปนการ
บริโภคน้ํายาโดยการใชน้ําปลาราดิบเปนหลักซึ่งหาไดงายทุกฤดูกาลและประหยัด และในยุคปจจุบันมีการ
บริโภคน้ํายาที่มีการผลิตโดยการทําเปนน้ํานัว โดยการนําปลารามาตมใหสุก ทั้งนี้ยังพบวามีการนํากะปมาใช
เปนน้ํานัวกะป ซึ่งสามารถทําไดโดยการรวมทั้งปลาราและกะป หรือจะผลิตเปนน้ํานัวปลารา นํ้านัวกะป หรือ
น้ํานัวผสมทั้งปลาราและกะป ทําใหผูบริโภคมีทางเลือกมากขึ้น ในการบริโภคขาวปุนน้ํานัวจะมีการโรยเสน
ขาวปุนสดและรอนพรอมเสิรฟทันที โดยมีน้ํานัวไวใหผูบริโภคไดเลือกรับประทานตามชอบ และมีผักลวกเปน
เครื่องเคียง นอกจากนี้ที่ขาดไมไดคือ พริกสดตมสุกบดละเอียด น้ําตาลและน้ําปลาในการปรุงรส นอกจากนี้ยัง
พบวามีการบริโภคขาวปุนน้ํานัวรวมกับไขปงและแคบหมูเสมอ เพื่อเพิ่มสารอาหารใหสมบูรณมากขึ้น 
 ในสวนของการศึกษาโครงสรางทางประสาทสัมผัสของน้ํานัวพบวา น้ํานัวปลาราและน้ํานัวกะปมี
ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่พบ 10 ลักษณะใน 4 ดานคือ ดานสีพบวามี 3 สี คือ สีน้ําตาล  สีเทา และสีดํา  ดาน
กลิ่น มี4 กลิ่นคือกลิ่นปลารา กลิ่นกะป กลิ่นคาว และกลิ่นไหม ดานรส มี 2 รสคือรสเค็มและรสหวาน  และดาน
ความขุน นอกจากนี้การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ํานัวพบวา มีหลายลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ไม
ตรงกันระหวางการทดสอบผูบริโภคและการทดสอบโดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝน อยางไรก็ตาม ผูผลิตน้ํานัว
สามารถใชประโยชนจากขอมูลนี้โดยคํานึงถึงความตองการของผูบริโภคเปนหลัก รวมกับขอมูลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสในหองทดลองดังกลาว การปรับปรุงน้ํานัวปลาราอาจทําไดโดยการเพิ่มรสหวาน และลด
กลิ่นปลาราลงในระดับหนึ่ง 
 

ขอเสนอแนะ 
 ความรูความเขาใจในกระบวนการผลิตขาวปุนน้ํานัว ยังมีนอยมากในเชิงวิชาการ จึงมีความจําเปนใน
การวิจัยและพัฒนาอยางตอเนื่องและเปนระบบ ดังนั้นการนําหลักการทางวิทยาศาสตรมาใชประโยชนในการ
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ผลิตทั้งขาวปุนและน้ํานัวจึงนาสนใจ และเนื่องจากการเพิ่มมูลคาของผลิตภัณฑควรเกิดจากหลายปจจัย 
โดยเฉพาะการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารในเรื่องของความสะอาดและความ
ปลอดภัยโดยรวมเพื่อสรางความมั่นใจใหแกผูบริโภค ทําใหสินคาขายไดอยางตอเนื่องและยั่งยืนตอไป 
 ผูผลิตขาวปุนน้ํานัวยังขาดการเชื่อมโยงระหวางกระบวนการผลิต การจําหนายและวัฒนธรรม 
ประเพณีของชาวภูไทซึ่งควรมีการปฏิบัติควบคูกันไป เชน การตลาดขาวปุนน้ํานัวที่นําเอาความเปนภูไทมาใช
ในการตลาดหรือการจําหนายแบบเปนชุดที่รวมเอาวัฒนธรรม ประเพณีตางๆ ในวิถีชีวิตมาทําใหสินคานาสนใจ
และเปนการคงเอกลักษณความเปนภูไทไวดวย 
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