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 เอกสารประกอบการเรียนวิชาชีววิทยา เรื่อง ความหลากหลายทางชีวภาพของ             

พืชน้้าและปูน้้าจืด โดยใช้แหล่งเรียนรู้ในชุมชน ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 4 เล่มท่ี 7 เรื่อง บอน  
เอกสารประกอบการเรียนนี้ได้เรียบเรียงและรวบรวมจากผู้รู้ในชุมชน หนังสือ คู่มือ ต้ารา 
รวมท้ังการสืบค้นความรู้ทางอินเทอร์เน็ตต่างๆ โดยผู้จัดท้ามีความตั้งใจมุ่งมั่นในการจัดท้า
เอกสารประกอบการเรียนอย่างเต็มก้าลังความสามารถ  เนื้อหาได้เรียบเรียงโดยการสรุป  
เชิงวิเคราะห์อย่างละเอียด  พร้อมท้ังเพิ่มเติมเนื้อหาท่ีน่าสนใจและเหมาะสมกับนักเรียน               
เนื้อหาอ่านเข้าใจง่ายและมีความสมบูรณ์ สีสันของรูปภาพประกอบ สวยงาม  มีกิจกรรม             
ฝึกปฏิบัติ ท่ีดี  ครอบคลุมเนื้ อหา นักเรียนสามารถสร้างองค์ความรู้ ได้ด้วยตนเอง                   
เอกสารประกอบการเรียนเล่มนี้จึงเหมาะส้าหรับใช้เป็นสื่อประกอบการสอนวิชาชีววิทยา
เร่ือง ความหลากหลายทางชีวภาพ ใช้ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ของครู การศึกษาเพิ่มเติม
ด้วยตนเองของนักเรียน 
 ผู้จัดท้าหวังเป็นอย่างยิ่งว่า เอกสารประกอบการเรียนเล่มนี้จะเป็นประโยชน์ และ
ช่วยให้ครู นักเรียน  ผู้สนใจท่ัวไปมีความรู้ ความเข้าใจ เรื่อง ความหลากหลายทางชีวภาพ  
ดีขึ้น 

        รัชนู  บัวพันธ์ 
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ค ำชี้แจง 
ในกำรใช้เอกสำรประกอบกำรเรียน 

 
1. ค ำชี้แจงส ำหรับครู 

 

 1.1 เอกสารประกอบการเรียนเล่มนี้ใช้ในการเสริมบทเรียน หรือเพ่ือการซ่อมเสริม
ตามสภาพของนักเรียน 
 1.2 ให้นักเรียนยืมเอกสารประกอบการเรียนเล่มนี้ไปเรียนหรือศึกษาด้วยตนเอง              
ในเวลาว่าง โดยก าหนดเวลาให้เหมาะสมตามความสามารถของนักเรียน 
 1.3 แนะน าวิธีใช้เอกสารประกอบการเรียนเล่มนี้ให้นักเรียนเข้าใจก่อนน าไปใช้ 
 1.4 ให้ค าปรึกษากับนักเรียนเมื่อมีปัญหา 
ค ำชี้แจงส ำหรับนักเรียน 

 

 เอกสารประกอบการเรียนเล่มนี้ สร้างขึ้นเพื่อให้นักเรียนได้ศึกษาด้วยตนเอง            
โดยนักเรียนจะได้ประโยชน์จากบทเรียนตามผลการเรียนรู้ท่ีตั้งไว้  ด้วยการปฏิบัติตาม
ค าแนะน าต่อไปนี้อย่างเคร่งครัด 
 2.1 นักเรียนอ่านผลการเรียนรู้ก่อนลงมือศึกษาเอกสารประกอบการเรียน 
 2.2 นักเรียนท าแบบทดสอบก่อนเรียนแล้วบันทึกคะแนนไว ้
 2.3 นักเรียนศึกษาบทเรียนตามล าดับโดยไม่ต้องรีบร้อน เมื่อเข้าใจแล้วท ากิจกรรม 
ท่ีก าหนดให้ 
 2.4 นักเรียนต้องศึกษาบทเรียนนี้ด้วยตนเอง ถ้ามีปัญหาหรือ ข้อสงสัยให้ปรึกษา
ผู้สอนทันที 
 2.5 ให้นกัเรียนเขียนค าตอบลงบนกระดาษอื่น และห้ามขีดเขียนข้อความใดๆ              
ลงในบทเรียน 
 2.6 เมื่อศึกษาบทเรียนจบแล้วให้ท าแบบทดสอบหลังเรียนและตรวจค าตอบ              
จากเฉลยแล้วน าผลคะแนนท่ีได้ไปเปรียบเทียบกับคะแนนก่อนเรียน 
 2.7 ส่งคืนบทเรียนนีต้ามก าหนดเวลาและต้องรักษาให้อยู่ในสภาพดีและไม่สูญหาย 
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ผลการเรียนรู้ 

 
1. อธิบายการจ าแนกอนุกรมวิธานของบอน 
2. อธิบายสรรพคุณของบอน 
3. สรุปการน าบอนไปใช้ประโยชน์ 
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  แบบทดสอบก่อนเรียน 
      

ค ำชี้แจง      ให้นักเรียนท ำเครื่องหมำยกำกบำท X ลงในกระดำษค ำตอบ 
            ตรงข้อที่เห็นว่ำถูกที่สุดเพียงข้อเดียว  แบบทดสอบจ ำนวน 10 ข้อ  
          ใช้เวลำ  10  นำที 

 

1. ส่วนท่ีเป็นพิษของบอนอยู่ท่ีส่วนใด 
ก. เหง้ำ  
ข. ใบ 
ค. รำก 
ง. น  ำยำงและล ำต้น 

2. อำกำรคันจำกบอนมีสำเหตุจำกสำรชนิดใด 
ก. โซเดียมคลอไรด์ 
ข. แคลเซียมออกซำเลท       
ค. แคลเซียมคำร์บอเนต 
ง. โปตัสเซียมซัลเฟต 

   3. จำกตำรำงกำรวิเครำะห์คุณค่ำของสำรอำหำรในบอน 100 กรัม ก้ำนใบบอนมีแร่ธำตุ   
       ชนิดใดมำกที่สุด 

ก. แคลเซียม 
ข. ฟอสฟอรัส 
ค. แมกนีเซียม 
ง. เหล็ก 
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4. รำกบอนมีสรรพคุณอย่ำงไร 
ก. บ ำรุงโลหิต 
ข. ลดระดับน  ำตำลในเลือด 
ค. ลดควำมดันโลหิตสูง 
ง. แก้ท้องเสีย แก้เจ็บคอ 

5. นักเรียนคนใดใช้ประโยชน์จำกใบบอน ไม่ถูกต้อง 
ก. แสงเดือนใช้ใบบอนห่อข้ำวหมำก 
ข. นงนุชน ำใบบอนมำสับละเอียดและต้มเป็นอำหำรสัตว์ 
ค. แววดำวใช้ใบบอนห่อขนมชั น 
ง. นฤมลใช้ใบบอนตักน  ำดื่ม 

6. ชื่อสำมัญของบอน คือ  
ก. บอนสี 
ข. บอนไซ 
ค. บอนปักกิ่ง 
ง. บอน หรือ บอนผำ 

7. ตำมหลักอนุกรมวิธำนจัดแบ่งบอนอยู่ในวงศ์อะไร 
ก. Araceae 
ข. Athyriaceae 
ค. Menispermaceae 
ง. Piperaceae 

8. บอนจัดเป็นพืชประเภทใด 
ก. ไม้พุ่ม 
ข. ไม้พุ่มทรงสูง 
ค. ไม้ล้มลุก 
ง. ไม้ยืนต้น 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
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9. ชื่อวิทยำศำสตร์ของบอน คือ อะไร 
ก. Diplazium esculentum 
ข. Ficus racemosa Linn. 
ค. Colocasia esculenta ( Linn. ) Schott 
ง. Filopaludina martensi 

10. ถ้ำผู้ปกครองให้นักเรียนไปเก็บบอนมำท ำอำหำร นักเรียนควรเลือกเก็บส่วนใด 
ก. ก้ำนใบ 
ข. ใบอ่อน 
ค. เหง้ำ 
ง. รำก 
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เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 

 

 

1. ง 
2. ข 
3. ก 
4. ง 
5. ข 
6. ง 
7. ก 
8. ค 
9. ค 
10. ก 
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ชื่อท้องถิ่น 

      
     ภาพท่ี 1.7 บอน 
ท่ีมา : รัชน ู บัวพันธ์ 2561 
 
บอน 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Colocasia esculenta ( Linn. ) Schott 
ชื่อสามัญ บอน  
วงศ์ ARACEAE 

 

 
บอนเป็นพืชล้มลุก มีเหง้าใต้ดิน ไหลทอดเลื้อยและแตกกอใหม่ได้ ก้านใบยาว               

ออกจากเหง้าใต้ดิน ใบรูปลูกศร ดอกออกเป็นช่อเชิงลด กลีบเล้ียงรูปใบหอก ขอบและปลาย
โค้งหุ้มดอก ดอกเรียงกันแน่นเป็นแท่งกลม มีกลิ่นหอมช่วยล่อแมลงผลค่อนไปทางกลม                 
มีรอยบุ๋มตรงกลาง เมื่อแก่จัดมีสีส้มหรือส้มอมแดง 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
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ความเป็นพิษ ส่วนท่ีเป็นพิษ คือ น้้ายางและล้าต้น ท้าให้เกิดอาการคัน ปวดแสบ
ปวดร้อน ต่อมาจะอักเสบบวมและพองเป็นตุ่มน้้าใสเมื่อสัมผัสน้้ายางหากเคี้ยวหรือ
รับประทานต้นสด จะเกิดอาการคันคออย่างรุนแรง เนื่องจากผลึกแคลเซียมออกซาเลท      
ท้าให้เกิดน้้าลายมาก บวมบริเวณปาก ลิ้น เพดาน ใบหน้า พูดล้าบาก อาการพิษรุนแรง คือ
พูดไม่ได้ ล้ินหนัก คันปาก ล้าคอบวมอักเสบรุนแรง 
 

 
 

 
 

ชอบขึ้นตามริมล้าธารหรือใกล้ก้อนหินท่ีมีดิน ขึ้นตามป่าท่ัวไป แสงแดดปานกลาง 
ในพื้นท่ีลุ่มน้้าพุง อ้าเภอหล่มเก่า จังหวัดเพชรบูรณ์ พบบอนตามริมน้้าปริมาณมาก ส่วนใหญ่
เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ เนื่องจากแหล่งน้้ามีความสมบูรณ์ และเป็นน้้าไหลสะอาดจึงท้าให้
บอนเจริญเติบโตแพร่กระจายได้เร็ว ถึงแม้จะมีปัญหาน้้าหลากในฤดูฝนก็ไม่กระทบต่อพืชน้้า
ชนิดนี้ เพราะมีหัวใต้ดินจึงสามารถเจริญเติบโตได้ใหม่หลังน้้าลด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          
 
 
 
 

แหล่งที่พบ 

ภาพท่ี 2.7 บอนริมน้้า 
ท่ีมา : รัชน ู บัวพันธ์ 2561 
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การสังเกตบอนหวานและบอนคัน  
 

บอนหวาน ใบและต้นจะมีสีเขียวสดหรือเขียวคล้้า (เขียวออกน้้าตาล) ไม่มีนวล 
(นวล คือ สีขาวท่ีเคลือบอยู่ตามก้านใบ) ดอกของบอนหวานจะมีแมลงตอม 

บอนคัน ใบจะมีสีเขียวนวลและมีนวลเกาะอยู่ตามก้านใบ  ดอกของบอนคันไม่มี               
แมลงตอม 

หรืออาจใช้วิธีทดสอบโดยใช้มีดสะอาดตัดก้านบอนแล้วท้ิงไว้สัก 5 นาที              
ถ้าเป็นบอนคันจะปรากฏเป็นสีเขียวน้้าเงิน แต่ถ้าเป็นบอนหวานจะไม่ปรากฏสี หรืออาจตัด
ก้านใบแล้วทาหลังมือไว้สัก 2-3 นาที ถ้ามีอาการคันแสดงว่าเป็นบอนคัน ถ้าไม่มีอาการ
แสดงว่าเป็นบอนหวาน 

 
 
 
 
 
 
 

 

ใบ 

ล้าต้น 

ราก 

ภาพท่ี 3.7 ลักษณะต้นบอน 
ท่ีมา : รัชน ูบัวพันธ์ 2561 

เหง้า 
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การปรุงอาหาร บอนหวานและบอนคันสามารถใช้เป็นอาหารได้นิยมน้ายอดอ่อน 
ก้านใบ และไหลอ่อน มากินเป็นผัก โดยปอกเปลือกสีเขียวท่ีผิวนอกของก้านออกก่อน         
บอนหวานน้ามาต้มหรือลวกเป็นผักจิ้ม หรือปรุงเป็นแกงส้ม อ่อมบอนได้ ส่วนบอนคัน       
ม ีcalcium oxalate ท้าให้คัน เคล็ดลับในการปรุงอาหาร ก่อนปอกเปลือกก้านบอน ควรทา
มือด้วยปูนแดง (ปูนท่ีกินกับหมาก) ให้ท่ัวมือเสียก่อน และหลังจากปอกเปลือกผิวนอกแล้ว
ห้าม ล้างน้้าเย็น ให้น้ามาต้มใส่ในน้้าเดือดและคั้นน้้าท้ิง 2-3 ครั้งก่อนน้ามาประกอบอาหาร 
จะช่วยให้บอนนั้นอร่อยขึ้นบางท้องถิ่นอาจน้าบอนมาเผาก่อนก็ได้ หรือน้ามาปรุงอาหารกับ
เครื่องปรุงท่ีมีรสเปรี้ยว เพื่อช่วยตัดพิษคันของบอน เช่น น้้ามะขาม ยอดมะขาม ส้มป่อย 
หรือน้้ามะกรูด เป็นต้น  

 

  แกงบอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

การใช้ประโยชนท์างอาหาร  
 

ภาพท่ี 4.7 แกงบอน 
       ท่ีมา :  http://lisxeemxyooj.exteen.com (10 กุมภาพันธ ์2561). 

http://lisxeemxyooj.exteen.com/


  

 
  

 
 

6 6 6 

  
 

ประวัติแกงบอน  
   

           แกงบอนของชุมชนจอมทองเป็นแกงโบราณอีกชนิดหนึ่งที่มีการสืบทอดกันมาเป็น

ระยะเวลายาวนานประมาณ 200-300 ปี ซึ่งนิยมท้ากันในงานเล้ียงต่างๆ เช่น งานบวช  

งานศพ ฯลฯ ยกเว้นงานแต่งงาน เพราะมีความเช่ือว่าชื่อแกงไม่เป็นมงคล (สีนวล, 2552) 

และสมัยโบราณยังมีความเช่ือว่าถ้าพูดค้าว่า “คัน” ขณะแกงจะท้าให้เมื่อรับประทานแล้ว

เกิดอาการคัน (อนงค์และอ้าพร, 2552) เนื่องจากมีสารท่ีท้าให้บอนมีฤทธ์ิคันก็คือ  

แคลเซียมออกซาเลท (calcium oxalate) ซึ่งเป็นผลึกรูปเข็ม ท้าให้เกิดความระคายเคือง   

ต่อเยื่ออ่อน เช่น เยื่อบุช่องปากและในล้าคอ เป็นต้น การต้มเคี่ยวและใช้                         

สารโซเดียมไบคาร์บอเนตจะช่วยให้ผลึกแตกหักท้าให้มีความแหลมน้อยลงจึงลดความคันได้ 

(เดชา, 2553)   
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ตารางที่ 1 แสดงสูตรและส่วนผสมของแกงบอน 
ส่วนประกอบ 

ส่วนผสมน้้าพริก ส่วนผสมเครื่องแกง 
1. ข่า                    70        กรัม  

2. พริกแห้ง             55         กรัม  

3. กระชาย              245       กรัม  

4. ตะไคร้              170        กรัม  

5. หอมแดง             220       กรัม  

6. กระเทียม            100       กรัม  

7. ปลาย่าง              280       กรัม  

8. ปลาร้า               100        กรัม  

 

1. น้้าพริกแกง                       870     กรัม  

2. บอนพันธุ์ก้านแดงท่ีลวกแล้ว  4425    กรัม  

3. ปลาย่าง                           200     กรัม  

4. มะพร้าวขูด                       300     กรัม  

      - น้้ากะทิ                        6400  กรัม  

5. เกลือป่น                           100    กรัม  

6. น้้าตาล                            1000   กรัม  

7. ปลาร้า                             200    กรัม  

8. ใบมะกรูด                            80   กรัม  

9. น้้ามะขาม                          1070  กรัม    

   ( ใช้มะขามเปียก  180  กรัม )  

วิธีการปรุงแกงบอน  

1. ลอกเปลือกหรือเย่ือบอนออก หั่นเป็นชิ้นหนาประมาณ 2 เซนติเมตร โดยหั่น 
ให้มีลักษณะเฉียงเพื่อให้น้้าแกงซึมไดด้ ี   
  2. ต้มน้้าใหเ้ดือดจากนั้นจึงใส่บอน จากนั้นต้มจนบอนสุก สังเกตได้โดยเนื้อบอน 
จะนิ่ม 

3. น้าบอนใส่ตะแกรงท้ิงให้สะเด็ดน้้า  
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4. น้าน้้ากะทิตั้งไฟพอเดือด ใส่น้้าพริกแกงลงไปละลายจนเข้ากันดี จากนั้นปรุงรส
ด้วยน้้ามะขาม เกลือและน้า้ตาล  
  5. น้าบอนท่ีต้มและสะเด็ดน้้าแล้วใส่ลงในหม้อแกงขณะท่ีส่วนผสมเดือดจากนั้น 
ใส่ใบมะกรูด  

เคล็ดลับในการปรุงแกงบอน  

1. การหั่นบอนควรหั่นเฉียงเพื่อให้น้้าแกงซึมเข้าเนื้อบอนได้ดี  
2. การต้มบอนต้องรอให้น้้าเดือดก่อนจึงใส่บอนเพื่อป้องกันอาการคันของบอน  

บางพื้นท่ีมีวิธีป้องกันอาการคันโดยก่อนที่จะน้าบอนมาแกงจะแขวนบอนผึ่งลมไว้ 1 คืน 
(รัตนา, 2542)  

สรรพคุณแกงบอน  

          บอนแกงบอนมีส่วนประกอบท้ังในส่วนของน้้าพริกแกงและส่วนผสมเครื่องแกง  
บอนซึ่งมีส่วนช่วยลดอาการไอและขับเสมหะ (มหาลัยราชภัฏสวนดุสิต, ม.ป.ป) ในส่วนของ
น้้าพริกแกงประกอบด้วยพืชเครื่องเทศและพืชสมุนไพร ได้แก่ ข่า ตะไคร้ กระชาย กระเทียม
แ ล ะ ห อ ม  โด ย พื ช ดั งก ล่ า วมี ส าร  pinenes galangin methyl cinnamate allicin, 
coumarins  cincole  eugenol menthol camphor borneol และ  fenchone ซึ่ งมี
ส่วนช่วยในการขับลม ขับน้้าดี ช่วยในการย่อยอาหาร ลดอาการจุกเสียด  แก้ท้องอืดและ
ป้องกันมะเร็ง (Evans BK, James KC, Luscombe DK, 1978) นอกจากนี้ ยั งพบสาร                    
1'-acetoxychavicol acetate และ 1'-acetoxyeugenol acetate ในข่าท่ีมีฤทธิ ์
ในการยับยั้งแผลในกระเพาะอาหาร และสาร 5,7-dimethoxy flavone ในกระชายที่มีฤทธิ์
ในการยับยั้งการสังเคราะห์ prostaglandinและ pinostrobin ซึ่งมีฤทธิ์ยับยั้งการท้างาน
ของเอ็นไซม์  cyclooxygenase-2 ท่ี เป็นสาเหตุของการอัก เสบ (Bharmapravati S, 
Mahady GB, Pendland SL, 2003) ส่ วนพริกแห้ งมี  capsaicin ช่ วยในการขับ แก๊ ส           
ขับเสมหะ ขับปัสสาวะและช่วยให้เจริญอาหาร (รุ่งรัตน์ , 2540 และ Ezythaicooking, 
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2007) และในถั่วยังมีโปรตีนสูง วิตามินท่ีช่วยในการบ้ารุงสมอง เสริมความจ้า (สารานุกรม
เสร,ี ม.ป.ป) ใบมะกรูดมีสาร cironellal  ต้านมะเร็ง ลดอาการไอและดับกลิ่นคาวได้  
(รุ่งรัตน์, 2540)  

ตารางที่ 2 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของแกงบอน   

คุณค่า
โภชนาการ  

   ชนิด
อาหาร 

ความชื้น              
(% น้้าหนัก

สด) 

เถ้า                   
(%น้้าหนัก

แห้ง) 

ไขมัน                
(%น้้าหนัก

แห้ง) 

โปรตีน              
(%น้้าหนัก

แห้ง) 

เส้นใย   
(%

น้้าหนัก
แห้ง) 

คาร์โบไฮเดรต
(%น้้าหนัก

แห้ง) 

พลังงาน
(กิโล

แคลอรี/
100
กรัม

น้้าหนัก
แห้ง) 

แกงบอน 79.02±0.99 0.076±0.00 17.78±3.16 8.34±2.00 5.7±6.79 73.80±3.06 488.58 

 
 

 สรรพคุณทางยา  
 

รากบอน มีสรรพคุณทางยาโดยน้ารากบอนมาต้มน้้าดื่ม แก้ท้องเสีย แก้เจ็บคอ  
ก้านใบ รสเย็น คัน ตัดหัวท้ายลนไฟบิดเอาน้้า หยอดแผลแก้พิษจากเล็บคางคก  

ต้มแกงเป็นอาหาร หัว รสเมาคัน แก้เถาดานในท้อง กัดฝ้าหนอง ทั้งต้น แกไ้อ แก้เสมหะ 
(สถาบันวิจัยและพัฒนาท่ีสูง (องค์การมหาชน) ม.ป.ป. : 80) 
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บอน : ผักพื้นบ้านดั้งเดิมของคนไทย 

คุณค่าทางอาหารและโภชนาการ 

ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย บอน ในส่วนท่ีกินได้ 100 กรัม มีคุณค่าทางโภชนาการ ดังนี้ 

คุณค่าทาง
โภชนาการ  

Cal  
Unit  

Moisture%  
Protein   

Gm  
Fat 
Gm 

CHO   
Gm  

Fibre   
Gm  

Ash 
Gm.  

Ca   
mg.  

P 
mg.  

Fe  
mg.  

Vitamins  

A 
I.U  

B1  
mg.  

B2   
mg  

Niacin 
mg.  

C   
mg.  

ใบ 

ก้านใบ 

112 

24 

70.0 

92.7 

2.1 

0.5 

0.1 

0.2 

25.8 

5.8 

1.0 

0.9 

1.0 

- 

84 

49 

54 

25 

- 

0.9 

103 

300 

0.15 

0.02 

0.17 

0.04 

1.0 

13 

2 

1 
 

 
ท่ีมา :  http://www.suandusitcuisine.com/food4/central/veget/veget42.php               
(10 กุมภาพันธ ์2560) 
 
 

 
บอนเป็นชื่อของพืชท่ีมีชื่อทางพฤกษศาสตร์ว่า Colocasia esculenta ( Linn. ) 

Schott อยู่ในวงศ์ Araceae เช่นเดียวกับเผือก ซึ่งมีลักษณะคล้ายคลึงกันมาก เป็นพืชล้มลุก 
มีล้าต้นใต้ดิน ก้านใบยาวชูสูงขึ้นจากดิน ใบขนาดใหญ่คล้ายรูปหัวใจ หรือหัวลูกศร ก้านใบมี
โครงสร้างโปร่งเบาคล้ายก้านใบผักตบ หากหักก้านใบจะมียางไหลออกมา ดอกตัวผู้และ      
ตัวเมียอยู่บนช่อดอกเดียวกัน ไม่มีกลีบดอก แต่มีกลบีเลี้ยงหุ้มช่อดอกเอาไว้  
          บอนเป็นพืชท่ีมีถิ่นก้าเนิดอยู่ในเขตท่ีราบลุ่มของเอเชียอาคเนย์ ซึ่งรวมถึงพื้นท่ีของ
ประเทศไทยด้วย บอนจึงเป็นพืชพื้นบ้านดั้งเดิมของชาวไทยอย่างแท้จริง เนื่องจากรู้จัก
คุ้นเคยกันมายาวนาน จึงท้าให้ชาวไทยน้าบอนมาใช้ประโยชน์ได้หลายประการ รวมท้ังการ
ใช้เป็นส้านวนไทยด้วย 
          ประโยชน์หลักของบอนท่ีชาวไทยรู้จักดีที่สุดคือใช้เป็นผัก แต่บอนเป็นผักท่ีมี              
ความพิเศษในตัวเอง เพราะต้องการมีความช้านาญในการปรุงอย่างถูกต้องจึงจะกินไดโ้ดย 

http://www.suandusitcuisine.com/food4/central/veget/veget42.php%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20(10
http://www.suandusitcuisine.com/food4/central/veget/veget42.php%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20(10
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ไม่มีผลข้างเคียง เนื่องจากบอนมีคุณสมบัติ (หรือโทษสมบัติ) เด่นอย่างหนึ่ง คือ ความคัน 
หากน้ามาปรงุอาหารโดยปฏิบัติไม่ถูกต้องแล้วผู้ท่ีกินจะเกิดอาการคันปากคันคอและผู้ปรุง
อาหารจากบอนเองก็จะคันมือด้วย อาการคันปาก คันมือท่ีเกิดจากบอนนี้ คงเป็นท่ีรู้จักกัน
ท่ัวไปในหมู่ชาวไทยโบราณ จึงเกิดส้านวนอีกสองส้านวนเกี่ยวกับบอน นั่นคือ ปากบอนและ
มือบอน นับเป็นส้านวนท่ีแพร่หลายและรู้จักกันดีที่สุดมาจนถึงปัจจุบัน พจนานุกรมฉบับ
ราชบัณฑิตยสถานปี พ.ศ.2493 อธิบายว่า “...อาการท่ีปากหรือมืออยู่ไม่สุข เรียกว่า ปาก
บอนหรือมือบอน..”อาการดังกล่าวนี้ยังคงพบเห็นอยู่ได้ ท่ัวไปในท่ีสาธารณะและสื่อมวลชน 
แม่ครัว (พ่อครัว) ท่ีมีความช้านาญในการปรุงบอน จะมีวิธีท้าให้บอนหายคันอยู่หลายวิธี เช่น 
ในหนังสืออักขราภิธานศรับท์ปี พ.ศ.2416 ของหมอบรัดเลย์ กล่าวถึงบอนไว้ว่า “กินดิบ             
คันปาก ท าให้สุกกับไฟแล้วกินไม่คัน” การใช้ความร้อนจึงเป็นวิธีหนึ่งท่ีนิยมใช้กัน เช่น น้ามา
ต้มเคี่ยวเป็นเวลานานพอสมควร นอกจากนี้ยังน้ามาดองโดยขย้ากับเกลือให้ยางบอนออก
มากท่ีสุด หรือใส่ของท่ีมีรสเปร้ียว เช่น ส้มมะขาม น้้ามะกรูด เป็นต้น แต่ต้องต้มเคี่ยวด้วย 
หากเป็นแม่ครัวสมัยใหม่ก็อาจใช้โซเดียมไบคาร์บอเนตได้ เพราะสารท่ีท้าให้บอนมีฤทธ์ิคันก็
คือ แคลเซียมออกซาเลท (Calcium oxalate) ซึ่งเป็นผลึกรูปเข็ม ท้าให้เกิด 
ความระคายเคืองต่อเย่ืออ่อน เช่น เย่ือบุช่องปากและในล้าคอ เป็นต้น การต้มเคี่ยวและใช้
สารต่างๆ ท่ีกล่าวมาแล้วจะช่วยให้ผลึกแตกหักมีความแหลมน้อยลง จึงลดความคันได้ 
นอกจากนี้ แม่ครัวสมัยก่อนยังถือเคล็ดด้วยว่า ระหว่างการปรุงอาหารด้วยบอนอยู่นั้น       
ห้ามใครเอ่ยถึงค้าท่ีเกี่ยวข้องกับความคันอย่างเด็ดขาด เพราะจะท้าให้เกิดอาการคันขึ้นมา
จริงๆ ท้ังผู้ปรุงและผู้กินส่วนของบอนท่ีนิยมน้ามาเป็นผักก็คือ ก้านใบ โดยลอกเอาเปลือกท่ี
หุ้มอยู่ออกเสียก่อน ต้ารับอาหารยอดนิยมจากบอนก็คือ แกงบอน ซึ่งมีรสออกไปทางหวาน 
นับเป็นแกงทีแ่พร่หลายท่ีสุดอย่างหนึ่งในหมู่ชาวไทยภาคกลาง นอกจากนี้ก้านบอนยังน้ามา
ดองได้อีกด้วย 
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บอนเป็นพืชท่ีมีลักษณะการขึ้นอยู่ในพื้นท่ีคล้ายกับผักตบนั่นคือในท่ีชื้นหรือบริเวณ
น้้าตื้นท่ีมีโคลนเลน แต่เนื่องจากบอนมีก้านใบยาวกว่าผักตบ จึงขึ้นได้ในบริเวณน้้าลึกกว่า 
ผักตบ หนังสืออักขราภิธานศรับท์อธิบายถึงลักษณะดังกล่าวไว้ว่า “...บอนเป็นต้นผัก               
อย่างหนึ่ง เกิดที่โคลน มีน  าลึกคืบหนึ่งบ้าง ศอกหนึ่งบ้าง...” เนื่องจากบอนขึ้นได้ในน้้าลึก
กว่าผักตบ จึงครอบคลุมพื้นท่ีได้มากกว่า ในหนองบึงบางแห่งที่มีน้้าไม่ลึกนัก จึงอาจมีบอน
ขึ้นอยู่เต็มท้ังพื้นท่ี เช่นในจังหวัดสุพรรณบุรีมีบึงท่ีมีบอนขึ้นอยู่เต็ม ท้าให้ชาวบ้านนับร้อย
ครอบครัวมีรายได้จากการตัดก้านบอนมาลอกเปลือกออกแล้วตากแห้ง ส่งขายเป็น
สินค้าออกอย่างหนึ่ง มีรายได้ปีละนับล้านบาท และบอนยังช่วยรักษาชายฝั่ง แม่น้้าล้าคลอง 
มิให้ถูกเซาะจากคลื่นอีกด้วย 
            ใบของบอนมีคุณสมบัติพิเศษ คือ ไม่เปียกน้้า เพราะมีขี้ผึ้งเคลือบอยู่บนผิว จึง
น้ามาใช้ประโยชน์ด้านห่อของได้ เช่น ใช้ห่อข้าวหมาก เป็นต้น นอกจากนี้ยังใช้ตักน้้าดื่มยาม
ไม่มีภาชนะ (เช่น แก้วน้้า) ดังปรากฏในวรรณคดีเรื่องขุนช้างขุนแผน ตอนขุนแผนตัดพ้อ 
นางพิม อันเป็นบทกลอนท่ีไพเราะและมีเน้ือหากินใจอย่างยิ่ง คือ “เจ้าลืมนอนซ่อนพุ่ม
กระทุ่มต่ า เด็ดใบบอนช้อนน  าในไร่ฝ้าย พี่กินหมากเจ้าอยากพี่ยังคาย แขนซ้ายคอดแล้ว
เพราะหนุนนอน” 
             คุณสมบัติด้านสมุนไพรของบอนนั้นมีน้อยกว่าผักชนิดอื่น แต่มีหมอพื้นบ้าน       
บางท้องถิ่น น้าล้าต้นใต้ดินของบอน (หัว และ เหง้า) เป็นส่วนประกอบของยาพอกหัวฝี
ตะมอย ในประเทศไทยมีพืชท่ีชื่อบอนอยู่หลายชนิด เช่น บอนเขียว บอนส้ม และบอนสี  
เป็นต้น แต่หากเปรียบเทียบประโยชน์ด้านน้ามาเป็นผักแล้ว บอนท่ีกล่าวมาตั้งแต่ต้นนั้น 
เป็นท่ีรู้จักกันดีท่ีสุด แม้ว่าแนวโน้มของคนไทยสมัยใหม่จะรู้จักบอนน้อยลงก็ตาม แต่เชื่อว่า
ความเป็นผักพื้นบ้านดั้งเดิมท่ีมีคุณสมบัติเป็นเอกลักษณ์ของตนเอง คงจะท้าให้บอนยังคงเป็น
ผักคู่คนไทยต่อไปตราบนานเท่านาน 
 
 

ประโยชน์ด้านอื่นๆ ของบอน 
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หมายเลขตัวอย่าง……………………………..…………. 
ชื่อไทย…………………………………………..…………… 
วันที่..................................................................... 
ผู้ส ารวจ............................................................... 

 
 

ชื่อ-สกุล…………………………………………………………………………ชั้น ม.4/……….เลขที…่………….. 
ค าชี้แจง  
 1. ให้นักเรียนส้ารวจพื้นท่ีลุ่มน้้าพุง อ้าเภอหล่มเก่า จังหวัดเพชรบูรณ์ พร้อมท้ัง 
เก็บตัวอย่างต้นบอนตามวิธีการเก็บตัวอย่างพรรณไม้ 
อุปกรณ์    

  1. ถุงพลาสติก 
2. กระดาษแข็ง 
3. เส้นด้าย 
4. เข็ม 

วิธีการ 
1. เลือกตัวอย่างพรรณไม้ต้นบอนท่ีแห้ง สมบูรณ์ท้ังต้นและใบ มาวางบน 

กระดาษแข็งและใช้ด้ายเย็บพรรณไม้ให้ติดกับกระดาษ  
2. น้าตัวอย่างพรรณไม้ต้นบอนท่ีเย็บเสร็จแล้วสอดใส่กระดาษปกอีกครั้งหน่ึง  

และติดแบบบันทึกข้อมูลความหลากหลายทางชีวภาพ กลุม่พืชด้านในของกระดาษปก 
3. เมื่อตรวจสอบว่าชื่อถูกต้องแล้วจะน้าไปเก็บให้เข้าหมวดหมู่ว่าอยู่ในสกุลใด              

วงศ์ใด โดยใส่ในปกกระดาษท่ีด้านหน้าเขียนชื่อวิทยาศาสตร์และชื่อวงศ์ไว้ แล้วน้าไปเก็บ                     
ในตู้เก็บตัวอย่างพรรณไม้แห้ง (ส้านักงานหอพรรณไม้ 2554 : 19-22) 

 
 

 
 
 
 
 
 

กิจกรรมฝึกปฏิบัติที ่7.1 
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       การตรวจผลงานอยู่ในดุลยพินิจของครูผู้สอน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เฉลยกิจกรรมฝึกปฏิบัตทิี ่7.1 
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ชื่อ-สกุล…………………………………………………………………………ชั้น ม.4/……….เลขที…่…………. 
 

ค าชี้แจง จงวาดภาพบอนและชี้ส่วนประกอบแสดงโครงสร้างของราก ล้าต้นและใบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บอน 

 
 

กิจกรรมฝึกปฏิบัติที ่7.2 
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บอน 

 

เฉลยกิจกรรมฝึกปฏิบัตทิี ่7.2 

ล้าต้น ใบ 

ราก 
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  แบบทดสอบหลังเรียน 
      
ค าชี้แจง      ให้นักเรียนท้าเครื่องหมายกากบาท X ลงในกระดาษค้าตอบ 
            ตรงข้อที่เห็นว่าถูกที่สุดเพียงข้อเดียว  แบบทดสอบจ้านวน 10 ข้อ  
         ใช้เวลา  10  นาที 

 
1. ชื่อสามัญของบอน คือ  

ก. บอนสี 
ข. บอนไซ 
ค. บอนปักกิ่ง 
ง. บอน หรือ บอนผา 

2. ตามหลักอนุกรมวิธานจัดแบ่งบอนอยู่ในวงศ์อะไร 
ก. Araceae 
ข. Athyriaceae 
ค. Menispermaceae 
ง. Piperaceae 

3. บอนจัดเป็นพืชประเภทใด 
ก. ไม้พุ่ม 
ข. ไม้พุ่มทรงสูง 
ค. ไม้ล้มลุก 
ง. ไม้ยืนต้น 

4. ชื่อวิทยาศาสตร์ของบอน คือ อะไร 
ก. Diplazium esculentum 
ข. Ficus racemosa Linn. 
ค. Colocasia esculenta ( Linn. ) Schott 
ง. Filopaludina martensi 
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5. ถ้าผู้ปกครองให้นักเรียนไปเก็บบอนมาท้าอาหาร นักเรียนควรเลือกเก็บส่วนใด 
ก. ก้านใบ 
ข. ใบอ่อน 
ค. เหง้า 
ง. ราก 

6. ส่วนท่ีเป็นพิษของบอนอยู่ท่ีส่วนใด 
ก. เหง้า  
ข. ใบ 
ค. ราก 
ง. น้้ายางและล้าต้น 

7. อาการคันจากบอนมีสาเหตุจากสารชนิดใด 
ก. โซเดียมคลอไรด์ 
ข. แคลเซียมออกซาเลท       
ค. แคลเซียมคาร์บอเนต 
ง. โปตัสเซียมซัลเฟต 

   8. จากตารางการวิเคราะห์คุณค่าของสารอาหารในบอน 100 กรัม ก้านใบบอนมีแร่ธาตุ   
       ชนิดใดมากท่ีสุด 

ก. แคลเซียม 
ข. ฟอสฟอรัส 
ค. แมกนีเซียม 
ง. เหล็ก 

9. รากบอนมีสรรพคุณอย่างไร 
ก. บ้ารุงโลหิต 
ข. ลดระดับน้้าตาลในเลือด 
ค. ลดความดันโลหิตสูง 
ง. แก้ท้องเสีย แก้เจ็บคอ 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
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10. นักเรียนคนใดใช้ประโยชน์จากใบบอน ไม่ถูกต้อง 
ก. แสงเดือนใช้ใบบอนห่อข้าวหมาก 
ข. นงนุชน้าใบบอนมาสับละเอียดและต้มเป็นอาหารสัตว์ 
ค. แววดาวใช้ใบบอนห่อขนมชั้น 
ง. นฤมลใช้ใบบอนตักน้้าดื่ม 
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เฉลยแบบทดสอบหลังเรียน 
 
 

 
 

1. ง 
2. ก 
3. ค 
4. ค 
5. ก 
6. ง 
7. ข 
8.   ก 
9.   ง 
10. ข 
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