
 
 

บทที่ 3 

วิธีการวิจัย (Methodology) 
 
3.1 วิธีการดําเนินการวิจัย 

 การนําชะครามมาแปรรูปตองเก็บชะครามในฤดูฝน เนื่องจากมีความเค็มนอยไมตองลวก

หลายครั้ง วิธีการลวกในการแปรรูปชะครามท่ีดีท่ีสุด คือการลวกในน้ําเดือดท่ีผสมน้ําตาลทรายทําให

ไดชะครามท่ีมีคุณสมบัติดีกวา คือ มีความสด ความกรอบมากกวา ไมเหม็นเขียว และไมมีรสเค็ม  

 3.2. ตูอบพลังงานแสงอาทิตย  

(กองพัฒนาพลังงานทดแทน, การไฟฟาฝายผลิตแหงประเทศไทย) 

 ประดิษฐและพัฒนาข้ึนเพ่ือลดคาใชจายในครัวเรือน ลดคาไฟฟา สามารถนําไปใชในการอบ 

สมุนไพร ปลา พริก ผักสด  หมู เนื้อ และอ่ืนๆ ชวยใหเวลาในการตากแหงเร็วข้ึน ลดการปนเปอนจาก

ฝุนละออง และแมลงรบกวน สามารถปองกันฝนได 

ลักษณะเดน 

• ทําจากวัสดุอลูมิเนียมชนิดพิเศษไมเปนสนิม 

• มีการกระจกปองกันการสูญเสียความรอน ปองกันฝุนละอองและยังมีตะแกรงมุงลวดปองกัน

แมลง 

• ดานลางของตูทําจากแผนอลูมิเนียมพ้ืนสีดําพิเศษ ทําหนาท่ีเปนตัวรับพลังงานแสงอาทิตย 

และมีฉนวนปองกันการสูญเสียความรอน 

• ตะแกรงสําหรับวางวัตถุดิบท่ีจะใชอบแหงทําจากสแตนแลสปองกันการเกิดสนิม 

• มีประตูเปดปดและท่ีจับดานขาง ใชงานงายและดูแลรักษางาย 

หลักการทํางาน 

 เม่ือแสงอาทิตยสองผานกระจกกระทบวัตถุดิบท่ีนํามาอบมาแหงพ้ืนสีดําจะทําหนาท่ีเปนตัว

ดูดรังสีจะทําใหอุณหภูมิภายในสูงข้ึน เกิดการถายเทความรอนเขาไปในวัตถุดิบท่ีชื้น ทําใหน้ําท่ีอยู

ภายในระเหยออกไปเปนไอปนกับอากาศรอน โดยจะลอยตัวออกทางชองดานบนของตูอบ อากาศเย็น

ภายนอกจะไหลเขามาทางชองดานหนาของตูอบไปแทนท่ีอากาศรอน ภายในตูอบจะมีอุณหภูมิ

ประมาณ 60-65 องศาเซลเซียส ดวยคุณสมบัติของกระจกท่ีเปนฉนวนในชวงคลื่นความรอนและ

ฉนวนกันความรอนซ่ึงจะชวยปองกันการสูญเสียความรอน ดังนั้นอากาศภายในตูอบจะไหลตาม

ธรรมชาติตลอดเวลาท่ีมีแสงอาทิตย จนกระท่ังไดผลิตภัณฑท่ีสามารถเก็บรักษาไดนาน สวนระยะเวลา

ของการอบแหงนั้นข้ึนอยูกับลักษณะของวัตถุดิบท่ีจะนํามาอบแหง 

ลักษณะการใชงาน 

1) ใชอบอาหารประเภทปลา และเนื้อ ไดครั้งละ 2-3 กิโลกรัมตอครั้ง 
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2) สมุนไพร ไดครั้งละ 3-5 กิโลกรัมตอครั้ง 

 

 

 

 

 
 
 
 
รูปท่ี 3.1 ตูอบแสงอาทิตย 

 
รูปท่ี 3.2 ตัวอยางการอบแหง เนื้อแดดเดียวและปลา ใชเวลาอบครึ่งวัน 

 

ทางคณะผูวิจัยไดดําเนินการประกอบตูอบแสงอาทิตยขนาด 4 ตะแกรง ใหมีตะแกรงท่ีถ่ีมาก

ข้ึน (ประมาณ 0.5 เซนติเมตร) สําหรับตากชะครามสดท่ีมีขนาดเล็ก และไดติดตั้งเทอรโมมิเตอร เพ่ือ

ติดตามอุณหภูมิของตูอบแสงอาทิตยในแตละสภาวะอากาศ ไดแก มีแสงแดดจัด แสงแดดนอย และ

ในชวงเวลาตางๆ เชน ตอนเชา ตอนเท่ียง และเย็น เปนตน โดยควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบ

ชะครามตามชวงเวลาและสภาวะอากาศ คือประมาณ 60 °C (อางอิงจากการอบชะครามโดยใชเครื่อง

เปาลมรอน) นานประมาณ 3-4 ชั่วโมง (อัมพรศรี และยุทธนา, 2556) 
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3.3 การผลิตชะครามแหงดวยตูอบแสงอาทิตยดวยชวงเวลา และระยะเวลาท่ีเหมาะสม  

3.4. ทดสอบคุณสมบัติของชะครามแหงใกลเคียงกับการอบแหงดวยเครื่องเปาลมรอน ไดแก 

  3.4.1 คุณคาทางโภชนาการ (AOAC, 2005) 

1) ปริมาณความชื้น โดยวิธี AOAC 1993 

2) ปริมาณโปรตีน โดยวิธี AOAC 1993 

3)  ปริมาณไขมัน โคเลสเตอรอล โดยวิธี AOAC 1993 

4)  ปริมาณเสนใย (soluble + insoluble)   โดยวิธี AOAC 1993 

5)  ปริมาณเถา โดยวิธี AOAC 1993 

6)  ปริมาณคารโบไฮเดรต ใยอาหาร โดยวิธี AOAC 1993 

7) ปริมาณโซเดียม แคลเซียม โดยเทคนิค Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) 

8) ป ริ ม า ณ เบ ต า แ ค โ ร ที น  แ ล ะ วิ ต า มิ น อี  โด ย วิ ธี  High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) 

3.4.2 นํามาประกอบอาหารเพ่ือเทียบกับวัตถุดิบในตําราอาหารท่ัวไปโดยคณะผูวิจัยเลือก ยํา

ถ่ัวพู เนื่องจากยําถ่ัวพูท่ีใชชะครามทําแทน มีรสชาติ ลักษณะ เนื้อสัมผัสใกลเคียงกับยําถ่ัวพูปกติ และ

กรอบมากกวา (อัมพรศรี และยุทธนา, 2556) จากนั้นทดลองชิมเปรียบรสชาติ โดยใชแบบสอบดาน

อยางงายดานประสาทสัมผัสเพ่ือศึกษาถึงความชอบและการยอมรับจากกลุมตัวอยาง 50 คน โดยเปน

กลุมตัวอยางเฉพาะเจาะจง สําหรับวิธีการทํายําถ่ัวพูดวยชะครามแหง การประเมินโดยใชแบบสอบ

ดานอยางงาย 

3.5 บรรจุภัณฑชะครามแหง 

นําชะครามแหงท่ีแหงสนิทมาบรรจุลงในบรรจุภัณฑ จํานวน 100 กรัม (หนวยโภคละ 50 

กรัม) โดยใชเครื่องบรรจุแบบสุญญากาศ Karabada Sealer รุน DZ-300A ประเทศญี่ปุน (รูปท่ี 3.3) 

รีดเอาอากาศจนไดชะครามแหงท่ีบรรจุในซองพลาสติกสุญญากาศ (รูปท่ี 3.4) จากนั้นนําชะครามแหง

มาทดสอบคุณคาทางโภชนาการ (ขอ 3.2.1) และนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส (ขอ 3.2.2) โดยทํา

ท่ี 0 เดือน และ 3 เดือน ตามลําดับ  

 

  
รูปท่ี 3.3 เครื่องบรรจุแบบสุญญากาศ Karabada Sealer รุน DZ-300, Japan 
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รูปท่ี 3.4 ข้ันตอนการบรรจุชะครามแหงแบบสุญญากาศ   


