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ผักแวนเปนผักพื้นบานท่ีมีผูนิยมบริโภคอยูไมนอย   จากขอมูลแหลงผลิตผักพื้นบานเชิง
การคา  ป  2545  พบวาปริมาณผลผลิตผักแวนของจังหวัดเชียงใหม ในพื้นท่ีปลูก  4.75 ไร  มี
ผลผลิตสูงถึง  366.67  กิโลกรัมตอไร  (กรมสงเสริมการเกษตร,  2548)  และผักแวนยังเปนท่ีนิยม
รับประทานท่ัวทุกภาคในประเทศไทย  โดยเฉพาะในจังหวัดเชียงใหมผักแวนไดรับความนิยมเปน
อันดับท่ีหก รองจากผักปลัง  ชะอม  ผักฮวน ตําลึง และผักบุงเมืองตามลําดับ ในหมวด ดอก  ยอด  
และใบ  (วรรณวิไล,  2548)   ผักแวนยังเปนอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับเด็กและผูสูงอายุ  เพราะเม่ือ
นํามาปรุงอาหารแลวจะมีลักษณะออนนิ่ม  ทําใหรับประทานไดงาย  โดยนํามาปรุงเปนแกง  หรือ
รับประทานเปนผักสด  แกลมกับน้ําพริกตาง ๆ  ผักแวนทั้งตนมีสรรพคุณในการรักษาแผลในปาก  
ชวยระบายความรอน     ดับพิษไข    แกรอนใน    กระหายน้ํา   และยังมีคุณคาทางอาหารสูง      มีคา
ดัชนีแอนติออกซิเดนท   6.78     สารตานอนุมูลอิสระในผักแวนแหง   100  กรัม  ประกอบดวย  
เบตา-แคโรทีน  3.19 มิลลิกรัม     แซนโทฟลล  14.83  มิลลิกรัม    วิตามินซี  8.73  มิลลิกรัม    
วิตามินเอ  0.01  มิลลิกรัม     แทนนิน  27.58   มิลลิกรัม     สารประกอบฟนอลิก  120.90    มิลลิกรัม  
(นวลศรี  และ อัญชนา,  2545)   ซ่ึงสารตานอนุมูลอิสระมีประโยชนในการชะลอความเส่ือมของ
รางกาย  ทําใหภูมิตานทานของรางกายอยูในภาวะสมดุลและเปนการลดอัตราความเส่ียงตอการเปน
โรคมะเร็งชนิดตาง ๆ ไดอีกดวย  (พรพิมล,  2544) 

เนื่องจากผักแวนพบไดท่ัว ๆ ไปแตยังไมไดมีการจําแนกตามความเหมือนหรือความ
แตกตาง  นอกจากนี้วิธีการผลิตผักแวนในปจจุบันพบวามีปญหาดานความสะอาด  เนื่องจากเปน
การปลูกในดินนา  ซ่ึงมีสภาพเปนดินโคลน  ดังนั้นจึงมีความสนใจทําการศึกษาผักแวนจากแหลง
ตาง ๆ และสนใจศึกษาวิธีการผลิตผักแวนโดยใชวัสดุอ่ืน แทนการใชดินนา  เพื่อปรับปรุงคุณภาพ
ใหผักแวนมีความสะอาดมากยิ่งข้ึน   ซ่ึงจะทําใหมีผูสนใจบริโภคมากข้ึนตามไปดวย 
 

 
 
 
 

 


