
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                                                               ศูนยศึกษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 4 

                                   สวนจัดการปาชุมชน 
                                                                                                                                                 สํานักจัดการทรัพยากรปาไมท่ี 4 ตาก 

                                                                                                                                                                                กรมปาไม 

                  การแปรรูปผลิตภัณฑจากปรง 



 
 
 
 
 
 
 

กลุมเครือขายปาชุมชน บานลานเต็ง หมู 9 ตําบลวังประจบ                                     
อําเภอเมือง จังหวัดตาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ปรง เปนไมพุมมักขึ้นอยูตามพ้ืนลางของปาเต็งรังท่ัวไป         
ตนปรงมีความสวยงามจึงมีการลักลอบขุดหาออกจากปามาปลูกเปน
ไมประดับตาม  บานเรือนกันอยางแพรหลาย ปรงจึงลดปริมาณลง 
และเริ่มหายากขึ้นเรื่อยๆ แตปรงมิไดมีประโยชนแคเปนไมประดับ
เพียงอยางเดียว ชาวบานในทองถ่ินจังหวัดตากไดนําเมล็ดปรงมาทํา
เป น แ ปง แ ละนํ า ไ ป แป ร รู ปเ ป น ผลิต ภั ณ ฑต า ง ๆ ห ลาย อ ย า ง               
เปนภูมิปญญาท่ีสืบทอดกันมาชานาน 

การศึกษาภูมิปญญาทองถ่ินดานการใชประโยชนจากปรง      
ในป า ชุมชนนี้  เปนค วามรวมมือกันระห ว าง  ศูนย ศึกษาและ                 
พัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 4 และชาวปาชุมชนบานลานเต็ง หมู 9  
ตําบลวังประจบ อําเภอเมือง จังหวัดตาก ทําการศึกษาและจัดทํา
รายละเอียดการแปรรูปเมล็ดปรงใหเปนแปง และนําแปงมาทําเปน
ขนมปรง ท่ีมีสีสันสวยงามและรสชาติอรอยเลิศเปนเอกลักษณ 

ท้ังนี้ผูจัดทําหวังเปนอยางยิ่งวาการศึกษาการแปรรูปปรงเปน
ผลิตภัณฑตางๆ นี้ จะเปนตัวอยางและเปนประโยชนแกผูสนใจศึกษา
คนควา สามารถนําไปประยุกตใชกอให เกิดผลิตภัณฑใหมและ             
เพ่ิมมูลคามากยิ่งขึ้น ตอไป 

 
 

คํานํา อางอิง 

ขนมปรง  14  ก 

ศูนยศึกษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 4 
และเครือขายปาชุมชนบานลานเต็ง 

 



 
 
 
 
 
 

เรื่อง               หนา 
คํานํา        ก 
สารบัญ        ข 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร      1 
ลักษณะของผลปรงท่ีใชทําแปง     3 
ขั้นตอนการเก็บ          4 
ขั้นตอนการทําแปงปรง      5 
ขั้นตอนการทําขนมปรง      11 
วิธีทํา        12 
อางอิง        14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

- ใสมะพราวขูดลงไป กวนใหเขากนั 
 
 
 
 
 
 

- ไดท่ีแลวยกลงใสถาดพักไวใหเย็น 
       ถาเย็นแลวจะขนมจะแข็งตวัใชมีดตัดใสจานพรอมรับประทาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(กอนรับประทานใหนําน้ํากะทิราดหรือใชมะพราวโรยกอน 
รับประทานก็ไดแลวแตชอบ) 

สารบัญ 

 ข ขนมปรง   13 



วิธีทํา 
 
 
 
 
- นําแปงปรงใสหมอ  ใสน้ําลงไป คนใหเขากันตีแปงใหละเอียด 
 
 
 
 
 
 
- ยกขึน้ตั้งไฟ ใชไฟปานกลางกวนจนแปงใส                                            

ใชเวลากวนประมาณ 1 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 

- ใสน้ําตาลลงไป กวนใหเขากัน 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

ช่ือทางพฤกษศาสตร  :  Cycas  Siamensis 
ช่ือวงศ  :  CYCADACEAE 
ช่ือพื้นเมือง  :  ปรง,  ปรงปา , ปรงเหล่ียม, ทางพายัพเรียกมะพราวเตา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เปนปรงท่ีมีลําตนเตี้ยๆ สูงไมเกิน  2 เมตร ใบออกเปน 2  ขาง
เปนคูๆ ไปตลอด กานคลายกระดกูงู ใบเล็กแหลมยาวและแข็ง          
ยาวราว  3  นิ้ว มีเขตการกระจายพันธุท่ีพมา ภูมิภาคอินโดจีน และไทย
ยกเวนภาคใต  ขึ้นหนาแนนในปาเบญจพรรณและปาเต็งรงั ท่ีมีไฟไหม
เปนประจํา  
 

ขนมปรง    12 ขนมปรง    1 



ใชทําแปง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 สวนท่ีใชทําแปงปรง คือผลปรงท่ีแก  
 

ข้ันตอนการทําขนมปรง 
 

สวนผสม 
1. แปงปรง 1 สวน 
2. น้ํา 3 สวน 
3. น้ําตาล 1 กิโลกรัม 
4. มะพราวน้ําหอมออนขูดแลว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขนมปรง    2 ขนมปรง    11 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
9. เติมน้ําลงไปใหม คนแปงท่ีตกผลึกใหเขากัน 
    แลวพักไวรอใหแปงตกผลึกอีก 
   ทําอยางนี้อีก 3 รอบขึ้นไป เพ่ือลางพิษเมาออกจากแปง 
 
 
 
 
 
 
 
10. เม่ือลางพิษเมาออกหมดแลวเอาแปงท่ีตกผลึก 
     ไปตากแดด ใหแหงจะไดแปงปรงท่ีใชทําขนม 
 

ลักษณะของผลปรงท่ีใชทําแปง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลปรงท่ีแก จะมีลักษณะเปนสีเหลือง ผลปรงจะแกประมาณ
เดือนสิงหาคม – กันยายน ตนปรงหนึ่งตนจะใหผลประมาณ 30-50 ผล 
โดยประมาณ แลวแตขนาดของตนปรง  
 
 

 
 
 

ขนมปรง    10 ขนมปรง    3 



ข้ันตอนการเก็บ        
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
7. เม่ือไดน้ําแปงท่ีกรองแลวเติมน้ําลงไปคนใหเขากัน รอน้าํแปงตก
ผลึก  
 
 
 
 
 
 

 
 
8. เม่ือไดแปงท่ีตกผลึกแลว เทน้ําท่ีเปนพิษเมาออก 

 
 

1. เลือกเก็บผลปรงที่มีลกัษณะแก 

2. ใชมีดแงะเอาแตผลออก 
 

3. เก็บใหไดปริมาณท่ีจะทําแปง 
ผลปรง 1 กระสอบ = 30 กิโลกรัม 
จะไดแปงปรง 3 กิโลกรัม    
โดยประมาณ 
 

ขนมปรง    4 ขนมปรง    9 



 
 
 
    
 
 
 
 
 

5. นําเม็ดท่ีไดมาตําดวยมือหรือปนใหละเอียด ใสน้ําเล็กนอย  
 
 
 
 
 
 
 
 

6. ปนละเอียดไดท่ีแลวนํามากรองดวยผาขาวบางเอาน้ําแปง เอากากท้ิง 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
                          ข้ันตอนการทําแปงปรง    

 
 
 
 
 
 
 
 

 
         1. นําผลปรงท่ีไดมาผาครึ่งเอาเฉพาะเม็ดขางในท่ีมีลักษณะสีขาวออกมา 

 

ลักษณะผลปรงท่ีเก็บได 

ขนมปรง    8 ขนมปรง    5 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลักษณะเมล็ดขางในของผลปรงที่ผาได 

2. ใชมีดแคะเอาท่ีเมล็ดขางในออก 
 

3. เม่ือไดเมล็ดขางในแลวนํามาลอกเปลือกท่ีติดเมล็ดมาออกอีกที 
 

4. จะไดเมล็ดปรงท่ีสามารถนําไปทําแปงปรงได 
 

ขนมปรง    6 ขนมปรง    7 


