
 

 

 
  

บทที่ 5 
อภิปรายผล และสรุปผล (Discussion and Conclusion)  

 
ทางคณะผูวิจัยไดดําเนินการผลิตชะครามแหงจากตูอบแสงอาทิตย ประเมินคุณคาทาง

โภชนาการและคุณสมบัติในการประกอบอาหาร พรอมศึกษาอายุการเก็บในบรรจุภัณฑ พบวาควรนํา
ชะครามท่ีลวกมาผึ่งและเปาดวยพัดลมกอนตาก เพ่ือใหสะเด็ดน้ําประมาณ 1-2 ชั่วโมง เนื่องจาก
คณะวิจัยไดเคยตากชะครามดวยตูอบแสงอาทิตยทันทีจะทําใหการระบายความชื้น หรือระบายไอน้ํา
ของตูอบแสงอาทิตยทําไดไมดีนักซ่ึงอาจทําใหชะครามเนาเสียได ตูอบแสงอาทิตยขนาด 4 ตะแกรง 
(60 x 120 เซนติเมตร) สามารถตากชะครามท่ีลวกแลวประมาณ 2.5-3 กิโลกรัม เม่ือตากดวยตูอบ

แสงอาทิตยขณะแดดจัดคือระหวางเวลา 10.00-16.00 น. จะมีอุณหภูมิภายในตูอบอยูท่ี 45-60 °C 
โดยชะครามจะแหงภายใน 1-2 วัน ชะครามท่ีแหงสนิทจะมีน้ําหนักประมาณ 250-300 กรัม เม่ือ
เปรียบเทียบกับการศึกษากอนหนานี้ท่ีอบชะครามท่ีลวกแลวดวยเครื่องอบเปาลมรอน จะไดชะคราม
แหงในปริมาณมากกวาในแตละรอบเวลาท่ีเทากัน (Pornpitakdamrong and Sudjaroen, 2014) 
กลาวคือ ถาใชเครื่องอบเปาลมรอนจะอบชะครามไดคราวละ 200-300 กรัม ใชเวลาประมาณ 6 
ชั่วโมง ซ่ึงถาใชตูอบแสงอาทิตยจะอบไดมากกวาประมาณ 10 เทา แตอาจตองใชเวลานานกวาและ
ตองมีการเปาใหสะเด็ดน้ํากอน และตองมีการกลับชะครามท่ีตากเปนครั้งคราว อยางไรก็ตามตูอบ
แสงอาทิตยใชพลังงานจากธรรมชาติไมตองใชพลังงานไฟฟาเหมือนเครื่องอบเปาลมรอน และยังอบ
ชะครามไดในปริมาณท่ีมากกวาเปนการประหยัดพลังงานและลดตนทุนการผลิต อีกท้ังยังเหมาะกับวิถี
ชีวิตความเปนอยูของชาวบาน ชะครามแหงท่ีผลิตไดสะดวกตอการใชประกอบอาหาร สามารถเก็บได
นาน และสามารถขนสงไปยังทองถ่ินอ่ืนไดงาย  

เม่ือนําชะครามแหงไปเก็บรักษาในบรรจุภัณฑโดยบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศโดย
ทดสอบคุณคาทางโภชนาการ พบวาชะครามแหงมีปริมาณใยอาหารสูง คือ 21.99 กรัม ตอ 100 กรัม 
(11กรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค) และปริมาณแคลเซียมสูงเชนเดียวกัน คือ 616.02 มิลลิกรัม ตอ 100 
กรัม (308 มิลลิกรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค) และเม่ือเก็บไวในบรรจุภัณฑนาน 3 เดือน ปริมาณของใย
อาหาร และแคลเซียมลดลงเพียงเล็กนอย (20.5 กรัม ตอ 100 กรัม และ 610 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม 
ตามลําดับ) เม่ือนําชะครามแหงท่ีบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศมาทํายําแลวทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวารสชาติ ลักษณะ เนื้อสัมผัสของชะครามใกลเคียงกับยําถ่ัวพูปกติ และมีความ
กรอบใกลเคียงกับยําถ่ัวพูปกติดวย ซ่ึงเม่ือเก็บชะครามแหงท่ีบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศไว
นาน 3 เดือน พบวารสชาติ ลักษณะ เนื้อสัมผัสของชะคราม และมีความกรอบลดลง แตยังอยูใน
เกณฑท่ียอมรับได  

คุณคาทางโภชนาการของชะคราม คือมีปริมาณใยอาหาร และแคลเซียมสูงนั้น ซ่ึงสอดคลอง
กับรายงานกอนหน านี้ ท่ีทดสอบ คุณคาทางโภชนาการในชะครามสด (Sudjaroen, 2012; 
Pornpitakdamrong and Sudjaroen, 2014) อยางไรก็ตามชะครามเม่ือชะครามสดนํามาอบ หรือ
ตากเปนชะครามแหงทําใหวิตามินเอ และซี หายไปจนไมสามารถตรวจพบไดในการศึกษาครั้งนี้ 
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นอกจากนี้ชะครามท้ังสดและแหง มีปริมาณโซเดียมสูงมากอาจไมเหมาะสําหรับรับประทานเปน
อาหารของผูปวย หรือกลุมเสี่ยงตอโรคบางชนิด เชน โรคความดันโลหิตสูง โรคไต เปนตน เนื่องจาก
หนึ่งหนวยบริโภค (50 กรัม) ของชะครามแหงจะใหปริมาณโซเดียมถึง 79% ของสารอาหารท่ีควร
ไดรับในแตละวัน นอกจากนี้ชะครามชะครามยังมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ถึงแมวาฤทธิ์ตานเชื้อกอโรคยัง
ไม เป น ท่ีทราบแนชั ด ก็ตาม (Sudjaroen, 2014; Pornpitakdamrong and Sudjaroen, 2014; 
Patra, et al., 2011) 

ชะครามเปนพืชท่ีข้ึนเองตามธรรมชาติบริเวณใกลแหลงท่ีมีน้ําเค็ม สามารถเจริญงอกงาม
เติบโตเร็วเม่ือเด็ดหรือตัดก่ิงก็สามารถแตกก่ิงกานข้ึนมาไดใหมเรื่อยไปโดยไมตองดูแล หางายไมตอง
ซ้ือ ชาวบานสามารถนํามาปรุงอาหารไดหลายชนิด การวิจัยครั้งนี้สามารถใชเปนขอมูลในการนํา
ชะครามมาทําประโยชนเชิงพาณิชยมีความเปนไดสูง เพราะไมมีตนทุนและสามารถเก็บไดตลอดป 
ชะครามมีคุณสมบัติในการสงเสริมสุขภาพท้ังมีคุณคาทางอาหาร ซ่ึงนาจะมีการนําชะครามไปบริโภค
อยางแพรหลายเปนการเพ่ิมรายไดใหคนในทองถ่ิน ทางคณะผูวิจัยหวังวาโครงการวิจัยนี้เม่ือผนวกเขา
กับโครงการวิจัยยอยอ่ืนๆท่ีอยูภายใตแผนงานวิจัย “การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปท่ีเตรียมจากชะคราม
แหง” นาจะเปนองคความรูท่ีเปนประโยชนตอประชาชนในทองถ่ินท่ีมีชะครามซ่ึงเปนพืชท่ีเปนพืช
ทองถ่ิน และมีภูมิปญญาในการนํามาประกอบอาหารเปนทุนเดิมอยูแลว สามารถใชตอยอดเพ่ือเปน
แนวทางในการสรางรายไดเสริมตอไป 

  

 

 

  


