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คํานํา 
 

 
 ชะครามเปนพืชท่ีข้ึนเองตามธรรมชาติบริเวณใกลแหลงท่ีมีน้ําเค็ม สามารถเจริญงอกงาม
เติบโตเร็วเม่ือเด็ดหรือตัดก่ิงก็สามารถแตกก่ิงกานข้ึนมาไดใหมเรื่อยไปโดยไมตองดูแล หางายไมตอง
ซ้ือ ชาวบานสามารถนํามาปรุงอาหารไดหลายชนิด หากนําชะครามมาทําประโยชนเชิงพาณิชยก็มี
ความเปนไดสูง เพราะไมมีตนทุนและสามารถเก็บไดตลอดป ชะครามมีปริมาณใยอาหาร และ
แคลเซียมสูง และมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงนาจะมีการนําชะครามไปบริโภคอยางแพรหลายเปนการ
เพ่ิมรายไดใหคนในทองถ่ิน จากงานวิจัยครั้งกอน (อัมพรศรี พรพิทักษดํารง และยุทธนา สุดเจริญ, 
2556) ไดอบชะครามดวยเครื่องอบลมรอนสามารถอบชะครามในปริมาณนอยคือ ครั้งละ 500 – 
1000 กรัม ซ่ึงไมเหมาะกับการผลิตครั้งละมากๆ ทางผูวิจัยจึงมีความสนใจท่ีนําชะครามมาอบแหงครั้ง
ละมากๆ (2.5-3 กิโลกรัม) สามารถผลิตไดในระดับชุมชนและอาศัยเทคโนโลยีอยางงายคือ การใชตูอบ
แสงอาทิตยนอกจากนี้ชะครามแหงท่ีอบแลวไมไดมีการทดสอบอายุการเก็บรักษา หากทราบวา
ชะครามท่ีแปรรูปแลวเก็บไดนานเทาใดจะสามารถประเมินการผลิตในฤดูกาลรวมถึงมีการขนสงได 
ทางคณะผูวิจัยหวังวาโครงการวิจัยนี้ (ภายใตแผนงานวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปท่ีเตรียมจาก
ชะครามแหง) นาจะเปนองคความรูท่ีเปนประโยชนตอประชาชนในทองถ่ินท่ีมีชะครามซ่ึงเปนพืชท่ี
เปนพืชทองถ่ิน และมีภูมิปญญาในการนํามาประกอบอาหารเปนทุนเดิมอยูแลว สามารถใชตอยอด
เพ่ือเปนแนวทางในการสรางรายไดเสริมตอไป 
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