
 

 

 
 

บทที่ 4 
ผลการทดลอง (Results) 

 
4.1 การผลิตชะครามแหงดวยตูอบแสงอาทิตย 
  เม่ือเตรียมชะครามสดโดยการแยกสวนท่ีรับประทานได และนํามาลวกแลว จากนั้นบิดพอ
หมาด (อัมพรศรี พรพิทักษดํารง 38 และยุทธนา สุดเจริญ, 2556) ชะครามท่ีเตรียมแลวประมาณ 2.5-3 
กิโลกรัมจะนํามาพ่ึงและเปาดวยพัดลม เพ่ือใหสะเด็ดน้ําประมาณ 1-2 ชั่วโมง เนื่องจากคณะวิจัยได
เคยตากชะครามดวยตูอบแสงอาทิตยทันทีจะทําใหการระบายความชื้น หรือระบายไอน้ําของตูอบ
แสงอาทิตยทําไดไมดีนักซ่ึงอาจทําใหชะครามเนาเสียได หลังจากทําใหสะเด็ดน้ําแลวจึงนําชะครามมา
ตากบนตะแกรงโดยรองดวยผาขาวบางเพ่ือกันไมใหชะครามหลนลงไปดานลางของตูอบแสงอาทิตย 
(รูปท่ี 4.1) 
 

  

 
 

รูปท่ี 4.1 การตากชะครามใหแหงดวยตูอบแสงอาทิตย 
 
 ชะครามท่ีตากดวยตูอบแสงอาทิตยขณะแดดจัดคือระหวางเวลา 10.00-16.00 น. จะมี

อุณหภูมิภายในตูอบอยูท่ี 45-60 °C และตองมีการกลับชะครามทุก 2 ชั่วโมง เพ่ือใหถายเทความรอน
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ไดอยางท่ัวถึง การตากชะครามดังเง่ือนไขขางตนจะทําใหชะครามแหงภายใน 1-2 วัน ชะครามท่ีแหง
สนิทจะมีน้ําหนักประมาณ 250-300 กรัม 
 
 4.2 การทดสอบคุณสมบัติของชะครามแหง 
 4.2.1. ผลทางหองปฏิบัติการในการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ แสดงดังตารางท่ี 4.1 
และภายหลังมาใสในบรรจุภัณฑ (พลาสติกสุญญากาศ 100 กรัม ในขอ 4.3) แลวมาทําเปนฉลาก
โภชนาการสําหรับจําหนายในไทย (ภาษาไทย และภาษาอังกฤษ) และสําหรับจําหนายในตางประเทศ 
(สหรัฐอเมริกา) แสดงดังภาพท่ี 4.2 4.3 และ 4.4 ตามลําดับ  
 
ตารางท่ี 4.1.1 แสดงคาคุณคาทางโภชนาการของชะครามแหงตอ 100 กรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค 
และเทียบเคียงกับสัดสวนของความตองการของสารอาหารแตละชนิดในแตละวัน 

Test per 100 g per serving (50 g) % Daily value 
Calories (Kcal) 

Calories from fat (Kcal) 
Total fat (g) 
    Saturated fat (g) 
    Trans fat (g) 
Cholesterol (mg) 
Sodium (mg) 
Carbohydrate (g) 
    Dietary fiber (g) 
    Sugar (g) 
Protein (g) (%N x 6.25) 
Vitamin A (IU) 
Vitamin C (IU) 
Calcium (mg) 
Iron (mg) 

189.62 
20.34 
2.26 
0.6 

Not detected 
Not detected 

3882.85 
29.36 
21.99 

Not detected 
12.96 

Not detected 
0.93 

616.02 
4.41 

90 
10 
1 
0 
0 
0 

1900 
15 
11 
0 
6 
0 

0.46 
308 
2.2 

- 
- 
2 
0 
- 
0 
79 
5 
44 
- 
- 
0 
0 
30 
10 

Agh (g) 
Moiture (g) 

12.7 
10.1 

- 
- 

- 
- 
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ตารางท่ี 4.1.2 แสดงคาคุณคาทางโภชนาการของชะครามแหง ตอ 100 กรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค 
และเทียบเคียงกับสัดสวนของความตองการของสารอาหารแตละชนิดในแตละวัน (หลังจากเก็บใน
บรรจุภัณฑนาน 3 เดือน)  

Test per 100 g per serving (50 g) % Daily value 
Calories (Kcal) 

Calories from fat (Kcal) 
Total fat (g) 
    Saturated fat (g) 
    Trans fat (g) 
Cholesterol (mg) 
Sodium (mg) 
Carbohydrate (g) 
    Dietary fiber (g) 
    Sugar (g) 
Protein (g) (%N x 6.25) 
Vitamin A (IU) 
Vitamin C (IU) 
Calcium (mg) 
Iron (mg) 

184.76 
19.8 
2.2 
0.6 

Not detected 
Not detected 

3800 
27.06 
20.5 

Not detected 
12.13 

Not detected 
0.3 
610 
4.4 

90 
10 
1 
0 
0 
0 

1900 
15 
10 
0 
6 
0 

0.15 
305 
2.2 

- 
- 
2 
0 
- 
0 
79 
5 
44 
- 
- 
0 
0 
30 
10 
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รูปท่ี 4.2 ฉลากโภชนาการ (Nutrition fact) สําหรับจําหนายในไทย (ภาษาไทย) 
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รูปท่ี 4.3 ฉลากโภชนาการ (Nutrition fact) สําหรับจําหนายในไทย (ภาษาอังกฤษ) 
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รูปท่ี 4.4 ฉลากโภชนาการ (Nutrition fact) สําหรับจําหนายในตางประเทศ (สหรัฐอเมริกา) 
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 4.2.2 การนําชะครามแหงมาทํายําถ่ัวพู (ใชชะครามแทนถ่ัวพู) 
 ใชชะครามแปรรูปมาคืนสภาพโดยนําชะครามแหง 100 กรัม มาลวกในน้ําเดือด 2 ถวย แช
ท้ิงไวประมาณ 5 นาที แลวไปแชน้ําเย็นประมาณ 2 นาที นํามาบีบใหสะเด็ด ผสมกับเครื่องยําท่ีเตรียม
ใชแลว ปรุงรสดวย น้ําปลาน้ํามะขามเปยก คลุกเคลาใหเขากัน กอนจัดเสิรฟโรยหนา ดวยผักชีหั่น
หยาบกับใบมะกรูดหั่นฝอย สําหรับวัตถุดิบท่ีเปรียบเทียบคือถ่ัวพูใชตํารับในปริมาณดังนี้ 
เครื่องปรุง 
 ถ่ัวพู (ชะครามแหงท่ีคืนสภาพแลว)  200 กรัม 
 เนื้อหมูนึ่งหั่นชิ้นเล็ก   50 กรัม 
 ถ่ัวลิสงค่ัวโขลกหยาบ   2 ชอนโตะ 
 มะพราวขูด    2 ถวย (หัวกะทิ) 
 มะพราวขูดค่ัว    2 ชอนโตะ 
 หอมแดงเจียว    2 ชอนโตะ 
 พริกแดงหั่นฝอย   ½ เม็ด (สําหรับโรยหนา) 
 พริกแหงเม็ดใหญทอด  1 เม็ด 
น้ํายํา 
 พริกแหงเม็ดใหญค่ัวโขลกละเอียด 2 เม็ด 
 หอมแดงซอยค่ัวโขลกละเอียด  3 ชอนโตะ 
 กระเทียมซอยค่ัวโขลกละเอียด  2 ชอนโตะ 
 น้ําตาลทราย    2 ชอนโตะ 
 น้ําปลา     2 ชอนโตะ 
 น้ํามะนาว    3 ชอนโตะ 

- ผสมเครื่องปรุงท้ังหมดเขาดวยกัน 
วิธีทํา 
 1.ค้ันมะพราวใสน้ํา ¼ ถวย ค้ันใหไดกะทิ ½ ถวย ตั้งไฟใหเดือดยกลง 
 2.ลางถ่ัวพูใหสะอาด แลวนําลงลวกในน้ําเดือดประมาณ 1 นาที จากนั้นตักข้ึนแชในน้ําเย็น 
แลวหั่นเปนชิ้นเล็ก 
 3.ผสมถ่ัวพู เนื้อหมู หัวกะทิ และน้ํายําเขาดวยกัน ใสถ่ัวลิสงค่ัว หอมแดงเจียว 2 ชอนโตะ ใส
มะพราวขูดค่ัว คลุกใหเขากัน 
 4.ตักใสจานราดดวยหัวกะทิ โรยหอมเจียวท่ีเหลือ พริกแดงซอย จัดเสิรฟได 4 ท่ี ท่ีละ 100 
กรัม จัดกับใบชะพลู เสิรฟกับพริกแหงทอด  (กรมพัฒนาฝมือแรงงาน, 2549) 

เปรียบเทียบยําถ่ัวพูท่ีใชชะครามแหงแทนถ่ัวพูในการยํา (รูปท่ี 4.5) พบวาเนื้อสัมผัส กรอบ
กวาใชถ่ัวพูมากไมมีกลิ่นเหม็นเขียวไมมีรสเค็ม รสชาติใกลเคียงกับยําถ่ัวพูปกติ หลังจากทดลองชิม
เปรียบรสชาติ โดยใชแบบสอบดานประสาทสัมผัสอยางงายเพ่ือศึกษาถึงความชอบและการยอมรับ
จากกลุมตัวอยาง 50 คน พบวายําถ่ัวพูท่ีใชชะครามทําแทน มีรสชาติ ลักษณะ เนื้อสัมผัสใกลเคียงกับ
ยําถ่ัวพูปกติ และเม่ือทดสอบซํ้าโดยใชชะครามแหงท่ีเก็บในบรรจุภัณฑแลวนาน 3 เดือน พบวารสชาติ 
ลักษณะ เนื้อสัมผัสดอยลงเล็กนอยแตยังคงอยูในเกณฑท่ียอมรับได (ตารางท่ี 4.2) อยางไรก็ตามผล
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การทดลองครั้งนี้การใชชะครามแหงแทนถ่ัวพูในการทํายําถ่ัวพูนั้นใหคาทดสอบทางประสาทสัมผัส
ดอยกวาการใชชะครามสดในการศึกษากอนหนานี้ (อัมพรศรี พรพิทักษดํารง และยุทธนา สุดเจริญ, 
2556) 

 

  
 
รูปท่ี 4.5 ยําถ่ัวพูท่ีทําดวยชะครามแหง (ซาย) เปรียบเทียบกับยําถ่ัวพูท่ีทําดวยถ่ัวพู (ขวา) 
 
ตารางท่ี 4.2 เปรียบเทียบของคุณสมบัติของชะครามแหงในการทํายําถ่ัวพู 

วิธีเตรียม รสชาติ (%) ส ี(%) กลิ่น (%) เนื้อสัมผัส (%) การยอมรับ

โดยรวม (%) 

ยําถ่ัวพูท่ีใชชะครามแหง 79.2 73.2 68.8 71.6 73.2 

ยําถ่ัวพูท่ีใชชะครามแหง 

(3 เดือน) 

76.5 71.8 71.0 73.1 73.1 

ยําถ่ัวพูปกติ 92.4 89.6 86.8 92.0 92.2 

 

 


