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สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ ขมิ้นชันสุราษฎร์ธานี (Surat Thani Turmeric หรือ Ka Min Chan Surat Thani) 
 

รายการสินค้า      ขม้ินชันสด ขมิ้นชันแห้ง ผงขมิ้นชัน น้้ามันสกัดจากขมิ้นชัน  
 

ผู้ขอขึ้นทะเบียน  นางรุจิรา  หิรัญสาลี และผู้ผลิต ผู้ประกอบการ รวมทั้งสิ้น 10 คน 
 

ที่อยู ่   33/113 ถนนกาญจนวิถี ต้าบลบางกุ้ง อ้าเภอเมือง จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
 

1. คุณภาพ  ชื่อเสียง คุณสมบัติหรือคุณลักษณะเฉพาะของสินค้า 
  ค านิยาม 
  ขม้ินชันสุราษฎร์ธานี (Surat Thani Turmeric หรือ Ka Min Chan Surat Thani) หมายถึง ขมิ้นชัน
พันธุ์พ้ืนเมือง ลักษณะเหง้าสีภายนอกสีน้้าตาลถึงเหลืองเข้ม เนื้อสีเหลืองส้มหรือสีเหลืองจ้าปาปนแดง มีกลิ่นหอม
เฉพาะตัวจากน้้ามันหอมระเหย จ้าหน่ายในรูปแบบขมิ้นชันสด ขมิ้นชันแห้ง ผงขมิ้นชัน และน้้ามันสกัดจาก
ขม้ินชัน โดยผ่านกระบวนการแปรรูปตามวิธีการที่ก้าหนด ปลูกและแปรรูปครอบคลุมพ้ืนที่ 5 อ้าเภอของจังหวัด 
สุราษฎร์ธานี ได้แก่ อ้าเภอพนม อ้าเภอบ้านตาขุน อ้าเภอคีรีรัฐนิคม อ้าเภอท่าฉาง และอ้าเภอกาญจนดิษฐ์   
 

  ลักษณะของสินค้า 
  (1)  พันธุ์ : ขมิ้นชันพันธุ์พ้ืนเมือง หรือเรียกว่า ขมิ้นชันพันธุ์ตาขุนหรือขมิ้นชันทองหรือขม้ินชันแดงสยาม 
  (2)  ลักษณะทางกายภาพ 
   (2.1) ขมิ้นชันสด เหง้ามีรูปไข่ มีแง่งแขนงรูปทรงกระบอกหรือคล้ายนิ้วมือ ปลายทั้งสองข้างตัด       
สีภายนอกสีน้้าตาลถึงเหลืองเข้ม เนื้อสีเหลืองส้มหรือสีเหลืองจ้าปาปนแดง มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากน้้ามัน    
หอมระเหย  
     (2.2) ขม้ินชันแห้ง มีรอยย่นๆ ตามความยาวของแง่งมีวงแหวนตามขวาง ผิวนอกสีเหลืองน้้าตาล     
สีภายในสีเหลืองเข้มหรือสีส้มปนน้้าตาล เป็นมัน แข็งและเหนียว    
    (2.3) ผงขม้ินชัน มีลักษณะเป็นผงละเอียดสีส้ม มีกลิ่นฉุน รสเผ็ดร้อน 
    (2.4) น้้ามันสกัดจากขมิ้นชัน มีลักษณะเป็นน้้ามันสีน้้าตาลไหม้ หรือสีด้า 
2. กระบวนการผลิต 
  การปลูก 
  (1) พ้ืนที่ปลูกควรมีแสงแดดปานกลาง มีความชื้นสูง ดินร่วนซุย ระบายน้้าดี ไม่มีน้้าขัง   
  (2) ปลูกโดยใช้เหง้าหรือหัวอายุ 10 - 12 เดือน ถ้าเป็นเหง้าควรเลือกให้มีความยาว 8 – 12 เซนติเมตร 
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   (3) ถ้าเป็นพ้ืนที่ลุ่มจะใช้วิธียกร่อง ถ้าเป็นที่ดอนจะใช้วิธีการขุดหลุมปลูก โดยขุ ดหลุมลึก 10 - 15 
เซนติเมตร กว้างและยาว 40 x 40 เซนติเมตร ควรรองก้นหลุมด้วยปุ๋ยคอก วางเหง้าหรือหัวพันธุ์ในหลุมแล้ว 
กลบดิน ระยะปลูกห่างกันในช่วง 50 - 70 เซนติเมตร หรือตามความเหมาะสมของพ้ืนที่  
   (4) การใส่ปุ๋ยจะโรยข้างต้นให้ห่างจากโคนต้น ควรใส่ปุ๋ย 2 ครั้ง หลังปลูก 1 เดือน และหลังปลูก 3 เดือน 
หรือตามความเหมาะสมของพ้ืนที่                              
  (5) การก้าจัดวัชพืช ควรท้า 3 ครั้ง คือเมื่อขมิ้นชันเริ่มงอก หลักปลูก 3 เดือน และ 6 เดือน โดยใช้วิธี
ถอนหรือใช้จอบดาย หรือตามความเหมาะสมของพ้ืนที่ 
  (6) เก็บเกี่ยวในช่วงขม้ินชันมีอายุ 9 - 10 เดือน จะเป็นช่วงที่มีปริมาณสารเคอร์คูมินมากที่สุด     
  การผลิตและการแปรรูป    

(1) ขม้ินชันสด  
   (1.1)  ขุดขมิ้นชันที่ได้เวลาเก็บเกี่ยวแล้ว น้ามาล้างในน้้าสะอาด 4 – 5 ครั้ง หรือจนกว่าน้้าจะใส  
   (1.2)  น้าไปลวกในน้้าอุณหภูมิไม่เกิน 50 องศาเซลเซียส เพ่ือฆ่าเชื้อ  
   (1.3)  น้าไปตากแดดให้แห้ง เพ่ือให้เหง้าขมิ้นสะเด็ดน้้า เก็บเพ่ือรอจ้าหน่ายหรือแปรรูป 

(2) ขม้ินชันแห้ง  
   (2.1)  น้าขมิ้นชันสด มาหันเป็นชิ้น ๆ แล้วน้าไปวางบนภาชนะโดยเกลี่ยกระจายให้ทั่ว  

(2.2)  น้าไปตากแดดอีก 3 - 5 วันจนขมิ้นชันแห้ง น้าไปบรรจุถุงเก็บเพ่ือรอจ้าหน่ายหรือแปรรูป 
(3) ผงขมิ้นชัน  

   (3.1)  น้าขม้ินชันแห้งมาบดเป็นผงด้วยเครื่องบดหรือต้าให้เป็นผง  
   (3.2)  น้าผงขมิ้นชันเก็บในถุงพลาสติกแบบหนา 2 ชั้น จัดเก็บในที่แห้ง สะอาด อากาศถ่ายเท 
ไดส้ะดวก ไม่ถูกแสงแดด และวางสูงกว่าพื้น 50 เซนติเมตร 

(4) น้้ามันสกัดจากขม้ินชัน  
   (4.1)  น้าขมิ้นชันสดมาหั่นเป็นชิ้นบางๆ เพื่อให้ไอน้้าผ่านได้ง่าย  
   (4.2)  ใช้วิธีการกลั่นด้วยน้้าและไอน้้าที่อุณหภูมิ 150 - 200 องศาเซลเซียส นาน 8 - 10 ชั่วโมง  
   (4.3)  น้าน้้ามันสกัดใส่ขวดสีชา เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ไม่ให้โดนแสงโดยตรง                                                                                        
  การบรรจุหีบห่อ 
   (1) รายละเอียดบนฉลากหรือบรรจุภัณฑ์ ให้ประกอบด้วยค้าว่า “ขมิ้นชันสุราษฎร์ธานี” หรือ  
“Surat Thani Turmeric หรือ Ka Min Chan Surat Thani” 
   (2) ให้ระบุ วัน เดือน ปีที่ผลิต วันหมดอายุ น้้าหนัก วิธีเก็บรักษา ชื่อ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ของผู้ผลิต 
ผู้ประกอบการ หรือข้อความอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องเพ่ือให้เป็นประโยชน์ต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค 
 

3. ความสัมพันธ์ระหว่างสินค้ากับแหล่งภูมิศาสตร์                                                                
  ลักษณะภูมิประเทศ  
  จังหวัดสุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดที่ตั้งอยู่ทางภาคใต้ตอนบนของประเทศไทย ตั้งอยู่ระหว่างเส้นละติจูด 
8.3 ถึง 10.2 องศาเหนือ ลองจิจูด 98.5 ถึง 100.2 องศาตะวันออก พ้ืนที่ร้อยละ 49 เป็นภูเขา โดยมีเทือกเขา   
ทีส่้าคัญ ได้แก่ เทือกเขาบรรทัด เทือกเขาตะนาวศรี ซึ่งเป็นต้นก้าเนิดลุ่มน้้าใหญ่น้อย รวม 14 ลุ่มน้้า ท้าให้ได้ชื่อว่า 
เมืองแห่งลุ่มน้้า ซึ่งแม่น้้าล้าคลองทุกสายล้วนไหลลงสู่อ่าวไทย ในภาพรวมภูมิประเทศของจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
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มีความหลากหลาย โดยมีทั ้งที ่ราบสูง ที่ราบชายฝั่งทะเล ที่ราบลุ่ม และเป็นเกาะ โดยเฉพาะพื้นที ่ที่เป็น 
ที่ราบสูงในเขตพ้ืนที่อ้าเภอพนม อ้าเภอบ้านตาขุน อ้าเภอคีรีรัฐนิคม อ้าเภอท่าฉาง และอ้าเภอกาญจนดิษฐ์   
ดินเป็นดินภูเขาซึ่งเป็นดินที่มีความร่วนซุย มีการระบายน้้าที่ดี ไม่มีน้้าขัง จึงมีความเหมาะสมในการปลูกขมิ้นชัน
ซ่ึงให้ผลผลิตและคุณภาพที่ดี รวมถึงสภาพภูมิอากาศของจังหวัดสุราษฎร์ธานี ซึ่งได้รับอิทธิพลจากลมมรสุม
ตะวันออกเฉียงเหนือ โดยมีแหล่งก้าเนิดบริเวณทะเลจีนใต้และอ่าวไทย และลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้จาก
มหาสมุทรอินเดีย ท้าให้มีช่วงฤดูฝนยาวนานตั้งแต่เดือนพฤษภาคมถึงเดือนพฤศจิกายน มีปริมาณน้้าฝนเฉลี่ย 
129.59 มิลลิเมตรต่อปี  
  จากลักษณะภูมิประเทศของจังหวัดสุราษฎร์ธานี โดยเฉพาะบริเวณทีเ่ป็นราบสูง แหล่งน้้ามีมาก และ  
มีฝนตกค่อนข้างมาก ท้าให้ดินในพื้นท่ีมีความอุดมสมบูรณ์และไม่มีปัญหาเรื่องน้้าขัง จึงมีความเหมาะสมต่อการ
ปลูกขมิ้นชันซ่ึงใหผ้ลผลิตที่ดีและมีคุณภาพ ส่งผลให้ ขม้ินชันสุราษฎร์ธานี มีสารส้าคัญคือ สารคิวเคอร์มินหรือ 
คิวเคอร์มินอยด์สูงเป็นพิเศษ   
   ประวัติความเป็นมา 
   ขม้ินชัน เป็นพืชล้มลุกในวงศ์ขิง มีถิ่นก้าเนิดในแถบเอเชียใต้ และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ สันนิษฐานว่า
เริ่มการปลูกในประเทศอินเดีย แล้วจึงแพร่หลายไปสู่ประเทศอ่ืน ตั้งแต่ศตวรรษท่ี 7 แล้วจึงกระจายมายังประเทศ
แถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้รวมทั้งประเทศไทย ตั้งแต่ครั้งอาณาจักรศรีวิชัยในฐานะสินค้าท่ีส้าคัญของอาณาจักร  
ขมิ้นชัน ได้ถูกใช้เป็นอาหารส้าหรับคนไทย โดยเฉพาะคนในภาคใต้มาเป็นเวลานาน อาหารที่ใช้ขมิ้นชันเป็น
ส่วนประกอบ เช่น แกงเหลือง แกงไตปลา แกงกอ แกงฮังเล ข้าวแขก ข้าวหมกไก่ ขนมเบื้องญวน เป็นต้น รวมถึง
เป็นส่วนประกอบส้าคัญของผงกระหรี่ นอกจากนั้น ยังใช้เป็นยารักษาโรค เช่น รับประทานเพ่ือบรรเทาอาการ
ปวดท้อง ท้องอืด ท้องเฟ้อ เป็นต้น รวมทั้งการน้าขมิ้นผงมาประทินผิวพรรณให้สวยงาม และยังน้ามาใช้ในพิธี
ส้าคัญทางศาสนา เช่น พิธีบวชนาคจะใช้ขม้ินชันทาหนังศีรษะหลังโกนผม ใช้ย้อมจีวรพระ ใช้ล้างมือผู้เข้าร่วมงาน
ฌาปนกิจศพ และใช้เป็นส่วนผสมของแป้งที่ใช้ในการเจิมหน้าผากบ่าวสาวในพิธีแต่งงาน  ขมิ้นชันสุราษฎร์ธานี 
เป็นขมิ้นชันสายพันธุ์พ้ืนเมืองที่มีการปลูกมาอย่างยาวนาน เรียกชื่อว่า พันธุ์ตาขุน เป็นพันธุ์ที่ปลูกกันมากในเขต
อ้าเภอบ้านตาขุน หรือจะเรียกชื่อว่า ขมิ้นชันทอง ซึ่งเมื่อน้าไปปลูกนอกเขตจะเรียกชื่อสายพันธุ์ต่างออกไป เช่น 
ขม้ินชันแดงสยาม เป็นต้น ขม้ินชันสุราษฎร์ธานี ได้รับการพิสูจน์ว่ามีปริมาณสารส้าคัญคือ เคอร์คูมิน ในปริมาณที่
สูงเป็นพิเศษ จึงเป็นที่ต้องการของตลาด ขมิ้นชันสุราษฎร์ธานี จึงถูกน้ามาใช้ เป็นอาหาร ยารักษาโรค ผลิตภัณฑ์
ความงาม รวมถึงในงานพิธีต่างๆมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ซึ่งไม่เพียงแต่ใช้ในพ้ืนที่จังหวัดสุราษฎร์ธานีเท่านั้น 
แต่ได้ถูกน้าไปใช้ในจังหวัดอ่ืนทั้งในภาคใต้ และภาคอ่ืนๆ ของประเทศด้วย 
 

4. ขอบเขตที่ตั้งแหล่งภูมิศาสตร์ 
  ขอบเขตพ้ืนที่การปลูกและแปรรูป ขมิ้นชันสุราษฎร์ธานี ครอบคลุมพ้ืนที่ 5 อ้าเภอของจังหวัด 
สุราษฎร์ธานี ได้แก่ อ้าเภอพนม อ้าเภอบ้านตาขุน อ้าเภอคีรีรัฐนิคม อ้าเภอท่าฉาง และอ้าเภอกาญจนดิษฐ์ 
รายละเอียดตามแผนที่       
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5. การพิสูจน์แหล่งก าเนิด 
  (1)  ขม้ินชันสุราษฎร์ธานี ต้องปลูกและแปรรูปในเขตพ้ืนที่ที่ก้าหนด ตามกระบวนการผลิตข้างต้น 
  (2)  กระบวนการผลิตจะต้องผ่านการควบคุมตรวจสอบ คือ การขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และ
ผู้ประกอบการค้า ขม้ินชันสุราษฎร์ธานี รวมทั้งต้องมีเอกสารก้ากับเพื่อการตรวจสอบย้อนกลับได้ 
 

6. เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตรา 15 
  (1)  จัดให้มีการขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และผู้ประกอบการค้า ที่ประสงค์จะขอใช้สิ่ งบ่ งชี้  
ทางภูมิศาสตร์ ขม้ินชันสุราษฎร์ธานี 
  (2)  ผู้ขอขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และผู้ประกอบการค้า จะต้องปฏิบัติตามคู่มือการปฏิบัติงานส้าหรับ
สมาชิกผู้ขอใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ขมิ้นชันสุราษฎร์ธานี และด้าเนินการตามแผนการควบคุมตรวจสอบ        
ทั้งกระบวนการผลิตในระดับผู้ผลิตและระดับจังหวัด 
 

------------------------------------------------------- 
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แผนที่แสดงแหล่งภูมิศาสตร์ 
ขมิ้นชันสุราษฎร์ธานี 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 ขอบเขตพ้ืนที่การปลูกและแปรรูป ขมิ้นชันสุราษฎร์ธานี  ครอบคลุมพ้ืนที่  5 อ้าเภอของจังหวัด 
สุราษฎร์ธานี ได้แก่ อ้าเภอพนม อ้าเภอบ้านตาขุน อ้าเภอคีรีรัฐนิคม อ้าเภอท่าฉาง และอ้าเภอกาญจนดิษฐ์ 

 
 


