
 
 

บทที ่1 
บทนํา (Introduction) 

 
อัมพรศรี และยุทธนา (2556) ไดขอมูลเชิงประจักษวาการทําชะครามมาแปรรูปตองเก็บชะคราม

ในฤดูฝนตั้งแต เดือนกรกฎาคมจนถึงเดือนตุลาคม เนื่องจากชะครามท่ีเก็บไดในชวงนี้จะมีความเค็ม

นอยไมตองลวกหลายครั้ง ในกรรมวิธีการแปรรูป กรรมวิธีการลวกในการแปรรูปชะครามท่ีดีท่ีสุด คือ

การลวกในน้ําเดือดท่ีผสมน้ําตาลทรายทําใหไดชะครามท่ีมีคุณสมบัติดีกวาการเตรียมโดยวิธีทางภูมิ

ปญญาทองถ่ิน คือ มีความสด ความกรอบมากกวา ไมเหม็นเขียว และไมมีรสเค็ม 

 จากนั้นชะครามท่ีลวกโดยวิธีนี้ถูกนํามาแปรรูปในรูปแบบคือ ชะครามแหงและชะครามกอน 

พบวาชะครามสด (แยกเฉพาะสวนท่ีรับประทานได) 1 กิโลกรัม เม่ืออบแหงจะไดชะครามแหง

ประมาณ 460 กรัม เม่ือนําชะครามแหงมาทําแกงจืด พบวาชะครามแหงมีคุณสมบัติดีในการนํามา

ประกอบอาหารเนื่องจากไมทําใหแกงขุน ในขณะท่ีมี ความกรอบ และรสชาติไมเปลี่ยน เม่ือนํามา

ประกอบอาหารใหครอบคลุมท้ัง 3 รูปแบบ คือ ทอด ตม และยํา คณะผูวิจัยเลือก 3 เมนู คือ ทอดมัน

ปลากราย แกงสม และยําถ่ัวพูโดยเปรียบเทียบกับวัตถุดิบท่ีใชในตํารับท่ัวไป ไดแก ถ่ัวฝกยาว ชะอม 

และถ่ัวพู ตามลําดับ ผลการศึกษาพบวาชะครามแหงท่ีใชแทนผักดังกลาว เม่ือนํามาทําอาหารใหเนื้อ

สัมผัสอาหารนั้นมีความกรอบกวาผักท่ีใชท่ัวไป โดยเฉพาะการนําชะครามแหงมายําแทนถ่ัวพู มีเนื้อ

สัมผัสท่ีกรอบมากเปนลักษณะเดน ทางคณะผูวิจัยแนะนําวา ชะครามแหงเหมาะท่ีจะนํามาประกอบ

อาหารประเภทยําดีท่ีสุด สําหรับอาหารประเภททอดและตม มีคุณสมบัติดีใกลเคียงกับวัตถุดิบท่ีใชใน

ตํารับอาหารท่ัวไป  

อยางไรก็ตามการวิจัยครั้งกอนยังมีขอจํากัด และขอเสนอแนะ คือทําชะครามแหงไดใน

ปริมาณนอยคือ ครั้งละ 500 – 1000 กรัม และอบดวยเครื่องอบลมรอน ซ่ึงไมเหมาะกับการผลิตครั้ง

ละมากๆควรมีการทดลองในการผลิตครั้งละมากๆในระดับชุมชนและอาศัยเทคโนโลยีอยางงาย เชน 

การใชตูอบแสงอาทิตย ซ่ึงสามารถอบชะครามไดประมาณครั้งละ 10-13 กิโลกรัม และจะไดชะคราม

แหงประมาณ 0.45-0.6 กิโลกรัม (ประมาณคาจากการอบดวยเครื่องอบลมรอน) ท้ังนี้ระยะเวลาใน

การทําแหงมากหรือนอยเปนประเด็นท่ีนาสนใจในการศึกษา  

 นอกจากนี้ชะครามแหงท่ีแปรรูปแลวนั้นยังไมไดมีการทดสอบอายุการเก็บรักษา หากทราบวา

ชะครามท่ีแปรรูปแลวเก็บไดนานเทาใดจะสามารถประเมินการผลิตในฤดูกาลรวมถึงมีการขนสงได 

นอกจากนี้การปรับปรุงบรรจุภัณฑ อาจมีผลตออายุการเก็บรักษาซ่ึงเปนประเด็นท่ีนาสนใจในการทํา

วิจัยตอไปเชนกัน 
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วัตถุประสงคของโครงการ 
ผลิตชะครามดวยตูอบแสงอาทิตยรวมถึงการควบคุมคุณภาพชะครามแหง 

 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

ก.  ขอบขายเชิงพ้ืนท่ี จังหวัดสมุทรสงคราม 

ข.  ขอบขายเชิงเนื้อหา 

ผลิตชะครามแหงดวยตูอบแสงอาทิตยดวยระยะเวลาท่ีเหมาะสมโดยคุณสมบัติของชะคราม

แหงใหใกลเคียงกับการอบแหงดวยเครื่องเปาลมรอน ไดแก ความชื้น, คุณคาทางโภชนาการ (AOAC, 

2005) และคุณคาดานรสชาติเม่ือนํามาประกอบอาหารเพ่ือเทียบกับวัตถุดิบในตําราอาหารท่ัวไปโดย

คณะผูวิจัยเลือก ยําถ่ัวพู เนื่องจากยําถ่ัวพูท่ีใชชะครามทําแทน มีรสชาติ ลักษณะ เนื้อสัมผัสใกลเคียง

กับยําถ่ัวพูปกติ และกรอบมากกวา (อัมพรศรี และยุทธนา, 2556) ชะครามแหงท่ีผลิตไดจะนําไปใสใน

บรรจุภัณฑท่ีมีความเหมาะสม และพรอมใช นอกจากนี้ชะครามท่ีอยูในบรรจุภัณฑประมาณ 3 เดือน 

จะถูกนํามาทดสอบคุณสมบัติอีกครั้งเพ่ือเปรียบเทียบกับชะครามแหงกอนบรรจุ 

 

ทฤษฎีสมมติฐาน หรือกรอบแนวความคิด (Conception Framework) ของโครงการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1  องคประกอบที่มา และผลลัพธของแผนการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปท่ี

เตรียมจากชะครามแหง โดยโครงการวิจัย การผลิตชะครามแหงโดยตูอบแสงอาทิตย และการควบคุม

คุณภาพ นั้นเปนหนึ่งในปจจัยหลัก (ขีดเสนใต) 

 

พัฒนาผลิตภัณฑท่ีเตรียมจากชะครามแหง 

วิธีการผลิตชะครามแหงโดยใชตูอบแสงอาทิตย 

บรรจุภัณฑชะครามแหงท่ีเหมาะสม 

ผลิตภัณฑแปรรูปจากชะครามแหง และวิธีการผลิต 

 

การถายทอดความรูสูชุมชนเพ่ือเพ่ิมรายได 

 



3 

 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1) เปนทางเลือกของกลุมเกษตรกรใหนําพืชพ้ืนเมืองมาเพ่ิมมูลคา 

2) ขอมูลเก่ียวกับชะครามท้ังในแงการแปรรูปชะคราม และการพัฒนาผลิตภัณฑทาง

การเกษตร 

3) ไดเผยแพรวิธีการแปรรูปชะคราม โดยผานสื่อสารสนเทศ บทความในวารสาร หรืองาน

ประชุมวิชาการ 

 

สถานท่ีทําโครงงานวิจัย 

1. คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

2. จังหวัดสมุทรสงคราม 

 
 


	ผลิตชะครามด้วยตู้อบแสงอาทิตย์รวมถึงการควบคุมคุณภาพชะครามแห้ง

