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This research aims to study and find a guideline for the 
development of fish seasoning and marinade powder from Suaeda 
maritima. seasoning powder from Suaeda maritima for marinating fish. 
The study was divided into 4 approaches: (1) focus group discussion, (2) 
questionnaire, (3) raw materials quality analysis of dried Suaeda maritima 
and (4)  preliminary acceptance assessment of fish marinating. Results 
from focus group discussions and questionnaires illustrated that used as 
the guidelines for the development of fish seasoning and marinade 
powder from Suaeda maritima showed that product should have the 
natural flavor from herbal ingredients, antioxidants and salt content 
reduction. It should not have contained monosodium glutamate. This 
product should be packed in zip lock bags and glass bottles. The amount 
for this product ranged from 70-100 g/1 package. The quality analysis of 
raw materials from the drying process, found that dried Suaeda maritima 
contained sodium content 8 ,680.50 mg /100 g and the antioxidant 
capacity (Trolox) 1,307.23 (mg eq Trolox/100 g). In addition, the result of 
consumer acceptance for different fish marinating formulation showed 
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that consumers accepted fish using marinating with Suaeda maritima 
powder at like slightly to like moderately in all quality attributes: color, 
odor, taste, texture and overall- preference with the preference scores 
between 6.1-7 .6 .  Thus, it is possible to further research for using dried 
Suaeda maritima powder to be applied as the main ingredient of 
seasoning powder for marinating fish. 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาและหา
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามสำหรับ
ใช้ในการหมักเนื ้อปลา โดยแบ่งการศึกษาออกเป็น  
4 แนวทางได ้แก่ (1) การสนทนากลุ ่ม (2) การทำ
แบบสอบถาม (3) การวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบชะคราม
ที่ผ่านกระบวนการทำแห้ง และ (4) การประเมินการ
ยอมรับเบื้องต้นของเนื ้อปลาหมักชะคราม ซึ่งผลการ
สนทนากลุ่ม และการทำแบบสอบถาม พบว่าแนวทางใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามที่ผู้บริโภคมีความ
ต้องการที่จะซื้อ ผลิตภัณฑ์ควรมีรสชาติตามธรรมชาติ
ของวัตถุดิบสมุนไพรที่ใช้ ผลิตภัณฑ์ไม่ควรมีผงชูรส มีสาร
ต ้านอนุม ูลอ ิสระและม ีการลดปร ิมาณเกล ือ และ
ผลิตภัณฑ์ผงหมักเมื่อนำมาจำหน่ายควรบรรจุในถุงซิป
ล็อค และกระปุกแก้ว โดยมีปริมาณในการบรรจุที่
เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์นี้อยู่ในช่วง 70-100 กรัม เมื่อ
พิจารณาถึงการวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบชะครามที่ผ่าน
กระบวนการทำเป็นผงจะพบว่าชะครามอบแห้งมีปริมาณ
ปริมาณโซเดียม 8,680.50 มิลลิกรัม/100 กรัม และมีค่า
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (Trolox) 1,307.23 
(mg eq Trolox/100 g) นอกจากนี้เมื่อนำไปทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคสำหรับการหมักปลาด้วยวิธีต่าง ๆ 
ยังพบว่าการหมักเนื้อปลาด้วยผงชะคราม ผู้บริโภคให้
การยอมรับในช่วงชอบเล็กน้อยจนถึงชอบปานกลาง โดย
ที่ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ในช่วง 6.1 -7.6 
คะแนน ดังนั ้นเมื่อพิจารณาถึงแนวทางต่าง ๆ ที่ได้รับ

แล้วจึงมีความเป็นไปได้ที่จะนำชะครามมาทำการอบแห้ง
และบดเป็นผงเพื่อใช้ในการเป็นองค์ประกอบหลักของ
ผลิตภัณฑ์ผงหมักเนื้อปลาต่อไป 

คำสำคัญ: ชะคราม เนื้อปลา ผงหมัก 

บทนำ 

ชะคราม (Suaeda maritima) จ ัดเป ็นพืช
ท ้องถ ิ ่นชน ิดหน ึ ่ งในหลายพ ื ้นท ี ่ของประเทศไทย 
เจริญเติบโตได้ง่ายตามป่าชายเลนที่มีดินเค็มและชื้น มี
ลักษณะเป็นพรรณไม้พุ่มเตี้ย ใบสีเขียวอวบน้ำ ใบมีรสเค็ม 
ออกดอกตามซอกใบ เมื่อแก่มีสีแดงอมม่วง ชะครามมัก
นำมาใช้มาปรุงอาหารและแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  
(1-3) โดยปกติสำหรับชะครามที่จะนำมาปรุงอาหารมัก
เลือกใช้ใบอ่อนในการประกอบอาหาร (1, 3) ชะครามเป็น
พืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่ประกอบไปด้วยทั้ง โปรตีน 
ไขมัน ใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต วิตามินซี (4-5) นอกจากนี้
ชะครามยังถือเป็นพืชสมุนไพรที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ 
วิตามินซี ฟลาโวนอยด์ เบต้าแคโรทีน และสารประกอบ 
ฟีนอลิค (1, 6) และที่สำคัญยังมีการรายงานถึงการนำใบ
ชะครามไปใช้ประโยชน์โดยการสกัดเกลือจากชะครามเพื่อ
ใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่ ด้วยการสกัดชะคราม
น้ำหนัก 400 กรัม เกลือ 250 กรัม ต่อปริมาณน้ำ 1,000 
มิลลิลิตร จะมีปริมาณเกลือที่ได้ 301.17 กรัม (7) 

ที่ผ่านมาได้มีการศึกษาเกี่ยวกับการใช้ชะคราม
ในการหมักปลาสลิดสลิดแดดเดียว โดยสายชล ทองคำ 
และ ศิริวิมล สายเวช (8) ด้วยการเปรียบเทียบกับการหมัก
ด้วยวิธีต่าง ๆ คือ หมักด้วยเกลือ ดอกเกลือ และดอก
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ชะคราม จากนั ้นจึงทำการประเมินความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค พบว่าปลาสลิดแดดเดียวที่ใช้ใบชะครามร้อยละ 
90 ผู ้บริโภคยอมรับคุณลักษณะด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัสสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้เกลือร้อยละ 30 
และดอกเกลือร้อยละ 90 แต่การยอมรับด้านสีต่ำกว่าการ
ใช้เกลืออื่นๆ สิ่งที่น่าสนใจสำหรับงานวิจัยนี้ คือ ผู้วิจัยได้
พบว่าปลาที ่หมักด้วยชะครามให้กลิ ่นรสเอกลักษณ์
เฉพาะตัว ซึ่งเป็นกลิ่นหอมเฉพาะตัวและเป็นเอกลักษณ์
ของชะคราม ด้วยเหตุนี้ทำให้คณะผู้วิจัยได้เล็งเห็นความ
โดดเด่นของชะครามดังกล่าว จึงได้คิดที่จะต่อยอดงานวิจัย
ดังกล่าวโดยการทำเป็น “ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามสำหรับ
เนื้อปลา” ซึ่งคาดว่าจะสามารถนำมาหมักเนื้อปลาสลิดและ
ขยายองค์ความรู้พัฒนาเป็นชนิดอื่น ๆ โดยยังคงให้รสชาติ
ที ่อร่อยและเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว สามารถเป็นนำไป
หมักปลาสลิดได้ง่าย พกพาได้สะดวก ท้ายที่สุดผลการวิจัย
นี ้นำไปสู ่การช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับพืชท้องถิ ่นและช่วย
ส่งเสริมรายได้ให้กับเกษตรกรได้อีกทางหนึ่ง ทั้งนี้การหมัก
ด้วยน้ำชะครามมีความเค็มที่ช่วยในการถนอมเนื้อปลาที่มี
โปรตีนสูงไว้รับประทานได้นาน ซึ่งความเค็มในใบชะคราม
นั้นยังช่วยลดการเน่าเสียของเนื้อปลา และช่วยลดกลิ่นคาว
ของปลาสดลงได้ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาแนวทางการพัฒนาผงหมักชะครามสำหรับใช้หมัก
เนื ้อปลา โดยทำการสำรวจความคิดเห็นกลุ ่มตัวอย่าง 
ผู้บริโภคทั่วไป แม่บ้าน และผู้ประกอบการผลิตปลาสลิด
ตากแห้ง ทั ้งการสนทนากลุ่ม การทำแบบสอบถาม การ
วิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบชะครามที่ผ่านกระบวนการทำ
แห้ง และการประเมินการยอมรับเบื้องต้นของเนื้อปลาหมัก
ชะคราม จากนั้นจะนำข้อมูลที่ได้มาช่วยในการพัฒนาสูตร
ผงหมักที่เหมาะสมสำหรับการหมักปลาตากแห้งต่อไป 

วิธีดำเนินการวิจัย 

กลุ่มตัวอย่าง 

การสร้างแนวความคิดในการพัฒนาผงหมัก
ชะคราม ได้ข้อมูลจากการศึกษา 2 ส่วนได้แก่ การสนทนา

กลุ่ม และการใช้แบบสอบถาม ซึ่งทางผู้วิจัยได้ดำเนินการ
ทดลองโดยทำการสนทนากลุ ่มกับผู ้บริโภคเป้าหมาย  
2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มแม่บ้านที่มีอายุอยู่ในช่วง 20-50 ปี 
และผู ้ประกอบการที ่ทำปลาสลิดตากแห้งในจังหวัด
สมุทรสาครทั้งเพศชายและหญิง ที่มีอายุอยู่ในช่วง 20-50 ปี 
จำนวนผู้เข้าร่วมสนทนา 8 คน/กลุ่ม  

ส่วนการใช้แบบสอบถามจะเป็นชนดิปลายปิด 
โดยมีกลุ่มเป้าหมาย คือ กลุ่มแม่บ้านและผู้บริโภคทั่วไป 
เนื่องจากผู้วิจัยไม่ทราบจำนวนประชากรที่แน่นอนใน
การกำหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่าง จึงได้สุ่มตัวอย่างตาม
สูตรการคำนวณแบบไม่ทราบจำนวนประชากร (Infinite 
Population) โดยกำหนดค่าความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ทำ
ให้ได้ขนาดตัวอย่างจากการคำนวณ 385 ตัวอย่าง และ
ได้มีการสำรองเผื่อไว้ร้อยละ 5 เท่ากับ 20 ตัวอย่าง แต่
อย่างไรก็ตามเมื่อทำการเก็บตัวอย่างจริงผู้วิจัยสามารถ
เก็บได้ถึงจำนวน 410 คน ทั ้งนี ้เพื ่อป้องกันการเก็บ
แบบสอบถามบางตัวอย่างอาจจะไม่สมบูรณ์ สำหรับการ
ส ุ ่มต ัวอย ่างจะใช ้ร ูปแบบสะดวก (Convenience 
Sampling) และวิธีการเก็บข้อมูลแบบสอบถามในครั้งนี้
มีการดำเนินการ 2 รูปแบบ คือ การนำแบบสอบถามไป
แจกยังกลุ่มตัวอย่างโดยตรง และการตอบแบบสอบถาม
ในระบบออนไลน์ 

เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 

1) แบบสอบถามแนวความคิดในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามสมการ 

2) แบบประเม ินทางประสาทสัมผ ัสของ
ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามโดยใช้ 9-point hedonic 
scale test 

การวิเคราะห์ข้อมูล 

1) การหาค่าร้อยละ 
2) การหาค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (Standard deviation) 
3) วิธีการวิเคราะห์ทางสถิติ การวิเคราะห์
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ความแปรปรวน ANOVA โดยมีแผนการทดลองแบบ 
RCBD (Randomized Complete Block Design) และ
เปร ียบเท ียบค ่าเฉล ี ่ยตามว ิธ ี  Turkey's test และ 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) โ ด ย
กำหนดค่าระดับนัยสำคัญทางสถิติที่ 0.05 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

 

รูปที่ 1 กรรมวิธีในการหมักปลาสลิดแดดเดียวสูตรหมักเกลือ

การวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบชะครามที่ผ่านกระบวนการ
ทำแห้ง 

วัตถุดิบหลักที่ใช้ในงานวิจัยนี้คือ ชะครามที่เก็บ
เกี่ยวในจังหวัดสมุทรสาคร ส่วนที่นำมาใช้ในการทดลอง
เป็นส่วนของใบชะครามที่ผ่านการทำแห้ง ซึ่งวิธีการทำ
แห้งได้ดัดแปลงวิธีการจากสกุลตรา คํ้าชู (9) โดยทำการ
อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลานาน 6 ชั ่วโมง จากนั ้นจึงทำการวิเคราะห์
คุณภาพสมบัติทางเคมีได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใย 
ความช้ืน และเถ้าด้วยวิธี AOAC (10) การคำนวณปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตด้วยวิธี Calculation by difference การ
ว ิ เคราะห ์ค ่าพล ังงานทั ้ งหมดโดยใช ้ เคร ื ่อง Bomb 

calorimeter การว ิ เคราะห ์ปร ิมาณโซเด ียมด ้วยว ิธี  
Inductively coupled plasma (ICP) (11) แล ะก า ร
ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Free radical scavenging 
assay) (1) 

การประเมินการยอมรับเบื้องต้นของเนื้อปลาหมักชะคราม 

การประเมินการยอมรับเบื้องต้นของเนื้อปลา
หมักจำนวน 3 สูตรได้แก่ สูตรหมักเกลือ (สูตรควบคุม) 
สูตรหมักน้ำชะครามและสูตรหมักผงชะคราม ซึ่งวิธีการ
เตรียมตัวอย่างและการประเมินการยอมรับมีดังนี ้

1. สูตรหมักเกลือ ขั้นตอนในการเตรียมตัวอย่าง
เนื้อปลาหมักสูตรหมักเกลือสำหรับใช้ในการประเมินการ

ปลาสลิดสด ขอดเกล็ด ตัดหัว ควักไส้ 

ชั่งและตวงปลาสลิดและเกลือตามสูตร 

นำปลาสลิดมาเคล้าด้วย 

เกลือทะเล (ที่ตำให้ละเอียด) 

นำปลาสลิดไปแช่ในน้ำแข็งปน่ 

 

แช่น้ำสะอาดผสมน้ำสม้สายชู 10 นาที  

 

นำปลามาล้างทำความสะอาด  

 

นำปลาตากบนตะแกรงและพลิกปลาให้แห้งทั้ง 2 ด้าน 

 

 ปลาสลิดแดดเดียว 

บรรจุใส่ถังเก็บ

ความเย็น แช่ 

ไว้ 4 วัน 

อัตราส่วนเกลือ

ทะเลต่อปลา

สลิดเท่ากับ 

0.3:1  
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ยอมรับมีขั้นตอนแสดงดังรูปที่ 1  
2. สูตรหมักน้ำชะคราม ใบชะคราม 1000 กรัม 

น้ำ 300 กรัม สำหรับวิธีการหมักปลาด้วยน้ำชะครามใช้
วิธีการตามรายงานการวิจัยของ สายชล ทองคำ และ  
ศิริวิมล สายเวช (8) ซึ่งมีขั้นตอนในการเตรียมชะครามโดย
นำชะครามมาเด็ดใบและเลือกแต่ใบสด ทำความสะอาด 
พักให้สะเด็ดน้ำ จากนั้นนำชะครามปั่นก่อนหมักปลาสลิด 
โดยใช้อัตราส่วนปลาสลิดต่อใบชะคราม 10:1.5 หมักทิ้งไว้ 
1 คืน ใส่น้ำแข็งป่น แช่ไว้ในถังน้ำแข็งนำไปตากแดดตาม
ระยะเวลา และในขณะตากแดดจะทำการกลบัปลาทั้ง 2 ข้าง 

3. สูตรหมักผงชะคราม ผู้วิจัยได้ทดลองสูตร
ผงหมักชะครามเบื้องต้น ซึ ่งเป็นสูตรผงหมักชะคราม
แบบดั้งเดิม โดยมีอัตราส่วนผงชะครามอบแห้ง 2.5 กรัม
ต่อปลาสลิดจำนวน 100 กรัม คลุกหมักปลาเป็นเวลา 
30 นาที  

4. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การ
เตรียมตัวอย่างสำหรับทดสอบชิม กำหนดขนาดของเนื้อ
ปลาแต่ละชิ้นเท่ากับ 4 เซนติเมตร (ปลาสลิด 1 ตัวจะ
ทำการตัดแบ่งจำนวน 3 ช้ิน) ทำการหมักด้วยสูตรต่าง ๆ 
จากนั ้นทำให้เนื ้อสุก (12) โดยวิธ ีการทอดด้วยการ
ควบคุมปริมาณของเนื้อปลาให้มีปริมาณเท่ากัน ซึ่งการ
ทอดใช้อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลานาน 10 นาที 
นำผลิตภัณฑ์ที ่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
เนื้อสัตว์ท่ีผ่านการหมักโดยใช้ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะคราม
สำหรับเนื้อปลา ในการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคใช้
สเกลแบบ 9-point hedonic scale กับผู้บริโภคจำนวน 
30 คน ซึ่งแต่ละตัวอย่างจะมีเลขรหัสกำกับไว้ด้วยรหัส
เลขสุ ่ม 3 ต ัว จากนั ้นผ ู ้ร ับการทดสอบให้คะแนน
ความชอบตามรหัสของตัวอย่างอาหารซึ ่งเป็นระดับ
ความชอบ 1-9 (13,14) วิธีการวิเคราะห์ทางสถิตแบบ 
RCBD (Randomized Complete Block Design) และ
เปร ียบเท ียบค ่าเฉล ี ่ยตามว ิธ ี  Turkey's test และ 
Duncan’s New Multlple Range Test (DMRT) 
กำหนดค่านัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

ผลการสนทนากลุ่ม 

จากการสอบถามในหัวข้อการรับรู้ ทัศนคติ 
และพฤติกรรมที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผงหมักตามท้องตลาด
ของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคทั้ง 2 กลุ่มรู้จักผลิตภัณฑ์
ผงหมักคิดเป็นร้อยละ 100 โดยที่ผู้บริโภคในกลุ่มของ
แม่บ้านเคยใช้ผงหมักในการทำอาหารประเภททอด 
ผัดและนึ่ง ซึ่งความถี่ในการใช้ผงหมักในการประกอบ
อาหารในกลุ่มของผู้ประกอบการมีการใช้ผงหมักใน
การประกอบอาหารนาน ๆ ครั้ง ส่วนในกลุ่มของแม่บ้าน
มีการใช้ผงหมักอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง ทั้ง 2 กลุ่ม
สนใจหากมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมัก 

ผลการตอบแบบสอบถาม 

ในส่วนของการสร้างแนวความคิดในการพัฒนา
ผล ิตภ ัณฑ์ผงหม ักชะคราม ท ี ่ ได ้ข ้อม ูลจากการใช้
แบบสอบถามผลดังตารางที่ 1-3 โดยมีผู ้ให้ข้อมูลตอบ
แบบสอบถามแบ่งเป็นเพศหญิงและเพศชายจำนวน  
410 คน ซึ่งพบว่ามีอายุในการตอบแบบสอบถามสูงสุดอยู่
ในช่วง 21-30 ปี ค ิดเป ็นร้อยละ 67.81 ด ้านระดับ
การศึกษาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีปริญญา
ตรีคิดเป็นร้อยละ 79.51 ในด้านรายได้ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่มีรายได้อยู่ในช่วง 10,001-20,000 บาท สูงสุด 
คิดเป็นร้อยละ 55.37 

จากข ้อม ูลตารางท ี ่  1 พบว ่า ผ ู ้ตอบแบบ 
สอบถามเป็นเพศหญิงจำนวน 314 คน ร้อยละ 76.59 เพศ
ชายจำนวน 96 คน ร้อยละ 23.41 ซึ ่งอายุ21-30 ปี 
จำนวน278 คน ร้อยละ 67.81 มีอายุอยู่ในช่วง 41-50 ปี 
จำนวน73 คน ร้อยละ 17.80 มีอายุมากกว่า 51 ปี จำนวน
30 คน ร้อยละ 7.32 มีอายุอยู่ในช่วง 31-40 ปี จำนวน  
29 คน ร้อยละ 7.07 ระดับการศึกษาปริญญาตรีจำนวน 
326 คน ร้อยละ 79.51 ระดับการศึกษาสูงกว่าปริญญาตรี
ขึ ้นไป จำนวน43 คน ร้อยละ 10.49 ระดับการศึกษา
อนุปริญญาหรือเทียบเท่า จำนวน36 คน ร้อยละ 8.78 
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อนุปริญญาหรือเทียบเท่า จำนวน36 คน ร้อยละ 8.78 
ระดับการศึกษาประถมศึกษา จำนวน3 คน ร้อยละ 0.73 
ระดับ การศึกษามัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า จำนวน 2 คน 
ร้อยละ 0.49 และมีรายได้อยู่ในช่วง 10,001- 20,000 บาท 
จำนวน 227 คน ร้อยละ 55.37 รายได้อยู่ในช่วง 20,001-

30,000 บาท จำนวน 73 คน ร้อยละ 17.80 รายได้ตั้งแต่ 
30,000 บาทขึ้นไป จำนวน 66 คน ร้อยละ 16.10 และ
รายได้ต่ำกว่า หรือเท่ากับ 10,000 บาท จำนวน 44 คน 
ร้อยละ 10.73

 

ตารางที ่ 1 ข้อมูลทั ่วไปของกลุ ่มผู ้บริโภคเป้าหมายที ่ทำแบบสอบถามในการพัฒนาผงหมักชะครามโดยใช้
แบบสอบถาม 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จำนวน (คน) ร้อยละ 

เพศ ชาย 
 หญิง 

96 
314 

23.41 
76.59 

รวม 410 100.00 
อาย ุไม่เกิน 20 ปี   
 21 – 30 ปี   
 31 – 40 ปี 
 41 – 50 ปี    
 มากกว่า 51 ปี  

- 
278 
29 
73 
30 

- 
67.81 
 7.07 
17.80 
 7.32 

รวม 410 100.00 
ระดับการศึกษา ประถมศึกษา    
 มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า 

 อนุปริญญาหรือเทียบเท่า   
 ปริญญาตร ี

 สูงกว่าปริญญาตรีขึ้นไป 

3 
2 
36 
326 
43 

0.73 
0.49 
8.78 
79.51 
10.49 

รวม 410 100.00 
รายได้ ต่ำกว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท  
 10,001-20,000 บาท 
 20,001-30,000 บาท   
 30,000 บาทขึ้นไป 

44 
227 
73 
66 

10.73 
55.37 
17.80 
16.10 

รวม 410 100.00 

สำหรับตารางที่ 2 ในด้านความถี่ของการซื้อ
ผงหมักเพื ่อใช้ประกอบอาหารพบว่า กลุ ่มผู ้บริโภค
เป้าหมายมีความถี่ในการซื้อผงหมักที่วางจำหน่ายตาม
ท้องตลาดของผู้บริโภคจำนวน 1-2 ครั้ง/เดือน สูงสุด 
คิดเป็นร้อยละ 53.66 โดยที่สถานท่ีร้านค้าท่ีมักจะเข้าไป

ซื้อผลิตภัณฑ์ คือ ห้างสรรพสินค้ามากที่สุดคิดเป็นร้อย
ละ 50.37 ทั้งนี้หากมีการพฒันาผลิตภัณฑ์ผงหมักที่ผลิต
โดยมีส่วนผสมของเครื่องสมุนไพร ผู้บริโภคเป้าหมายให้
ความสนใจสูงสุดคิดเป็นร้อยละ 92.68 
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ตารางที่ 2 ผลการตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ผงหมักของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย 

ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ผงหมกั จำนวน (คน) ร้อยละ 

1. ท่านซื้อผลิตภัณฑผ์งหมักเพื่อใช้ใน 
การประกอบอาหารบ่อยแคไ่หนภายใน 1 เดือน 
 น้อยกว่า 1 ครั้ง    
 1 – 2 ครั้ง 
 3 – 4 ครั้ง     
 5 - 6 ครั้ง 
 มากกว่า 6 ครั้ง    
 อื่นๆ  

 
 

88 
220 
65 
15 
22 
- 

 
 

21.46 
53.66 
15.85 
3.66 
5.37 

- 
รวม 410 100.00 
2. สถานท่ีร้านค้าท่ีท่านมักจะเข้าไปหาซื้อผลิตภณัฑ์ 
ผงหมักเป็นประจำ  
 ร้านขายของชำทั่วไปและตลาด  
 ห้างสรรพสินค้า 
 ร้านสะดวกซื้อ     
 ร้านขายของฝาก   
 อื่นๆ  

 
 

59 
208 
139 

- 
4 

 
 

14.39 
50.73 
33.90 

- 
0.01 

รวม 410 100.00 
3. ท่านสนใจผลติภณัฑ์ผงหมักปรงุรสเพื่อสุขภาพ 
ที่ผลิตโดยมีส่วนผสมของเครื่องสุมนไพร  
เช่น ชะคราม พริก ข่า ตะไคร้ หรอืไม่  
 สนใจ    
 ไม่แน่ใจ    
 ไม่สนใจ 

 
 
 

380 
29 
1 

 
 
 

92.68 
 7.07 
 0.24 

รวม 410 100.00 

จากตารางที่ 3 ผลการสำรวจข้อมูลเกี่ยวกับ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมักปรุงรสเพื่อสุขภาพสำหรับ
เนื้อปลาจากชะครามของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย พบว่า
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมักปรุงรสเพื่อ
สุขภาพสำหรับเนื้อปลาจากชะคราม ผู้บริโภคเห็นว่า
ผล ิตภัณฑ์ควรมีรสชาติตามธรรมชาติของว ัตถุดิบ
สมุนไพรที่ใช้ถึงร้อยละ 52.63 โดยที่ควรมีการปรุงแต่ง

กลิ ่นรสของอาหารไทยถึงร้อยละ 24.56 แนวทางที่
ผู้บริโภคคิดว่าเหมาะสมสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผง
หมักปรุงรสจากชะครามเพื่อสุขภาพ ได้แก่ ไม่มีผงชูรส 
มีสารต้านอนุมูลอิสระและการลดปริมาณเกลือ คิดเป็น
ร้อยละ 41.46, 26.34 และ19.03 ตามลำดับ เนื่องจาก
ผู้บริโภคคำนึงถึงสุขภาพจากการบริโภคอาหารและมี
ความรู้ในการเลือกผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสารก่อให้เกิดผล
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ต่อสุขภาพและการป้องกันโรคไม่เกินจากปริมาณที่
กำหนดในการบริโภคอาหารจากกรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุขเกี่ยวกับการบริโภคอาหารที่ไม่เป็นอันตราย
ต่อร่างกายโดยการไม่รับประทานอาหารให้หลากหลาย
เพื่อให้ได้สารอาหารที่ครบถ้วนตามปริมาณที่ร่างกาย
ต้องการ ผู้บริโภคเสนอแนะบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมใน
การบรรจุผลิตภัณฑ์ผงหมักปรุงรสเพื่อสุขภาพสำหรับ
เนื้อปลาจากชะคราม ได้แก่ บรรจุภัณฑ์ที่เป็นถุงซิปล็อค 

ซองทึบและกระปุกแก้ว ปริมาณในการบรรจุที่เหมาะสม
สำหรับผลิตภัณฑ์นี้อยู่ในช่วง 70- 100 กรัม และราคาที่
ผ ู ้บร ิโภคสามารถซื ้อผล ิตภัณฑ์ผงหมักปร ุงรสจาก
ชะครามสำหรับเนื้อปลาต่อ 1 บรรจุภัณฑ์อยู่ในช่วง 21-
40 บาท โดยที ่หากมีผลิตภัณฑ์ผงหมักปรุงรสจาก
ชะครามสำหรับเนื้อปลา ออกมาจำหน่ายผู้บริโภคจะซื้อ
ผลิตภัณฑ์นี้ถึงร้อยละ 81.00

 

ตารางที่ 3 ผลการตอบแบบสอบถามด้านข้อมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามสำหรับเนื้อปลาของ
กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย 

ข้อมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภณัฑ์ผงหมักชะครามสำหรับเนื้อปลา จำนวน (คน) ร้อยละ 

1. ท่านอยากให้ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามสำหรับเนื้อปลา มีกลิ่นรสแบบใด 
 กลิ่นตามธรรมชาติของวัตถุดบิสมนุไพรที่ใช้  
 กลิ่นของชะครามที่โดดเด่น 
 กลิ่นของอาหารไทย เช่น ต้มยำ พริกเผา  
 อื่นๆ 

 
216 
79 
101 
14 

 
52.63 
19.30 
24.56 
3.51 

รวม 410  100.00 
2. ท่านอยากให้ผลิตภัณฑ์ผงหมักมีรสชาตแิบบไหน  
 รสชาติตามธรรมชาติของวัตถุดิบสมุนไพรที่ใช้  
 รสชาติหวาน 
 รสชาติเปรี้ยว     
 รสชาติเคม็ 

 
329 
22 
22 
37 

 
80.36 
5.36 
5.36 
8.93 

รวม 410  100.00 
3. ท่านอยากให้มีการพัฒนาผลิตภณัฑ์ผงหมักชะครามสำหรับเนื้อปลาเพื่อ
สุขภาพอย่างไร 
 ลดเกลือ    
 ลดหวาน 
 มีสารต้านอนุมูลอสิระ    
 ไม่มผีงชูรส 

 
 

78 
54 
108 
170 

 
 

19.03 
13.17 
26.34 
41.46 

รวม 410  100.00 
4. ลักษณะของบรรจุภณัฑ์ที่ท่านตอ้งการสำหรับผลิตภณัฑผ์งหมักชะคราม 
 สำหรับเนื้อปลา  
 บรรจุภณัฑ์เป็นซองใส 

 บรรจภุัณฑ์เป็นซองทึบ    

 
15 
51 
146 

 
3.57 
12.50 
35.71 
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ข้อมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภณัฑ์ผงหมักชะครามสำหรับเนื้อปลา จำนวน (คน) ร้อยละ 
 บรรจุภณัฑ์เป็นถุงซิปล็อค    

 บรรจุภณัฑ์เป็นกระปุกแก้ว    

 บรรจุภณัฑ์เป็นขวดแก้วขนาดเลก็  

73 
73 

17.86 
17.86 

รวม 410  100.00 
5. ท่านอยากให้ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามสำหรับเนื้อปลาบรรจุใน 
บรรจภุัณฑ์ปริมาณเท่าไหรต่่อการซื้อในแต่ละครั้ง  
 30-50 กรัม     
 70-100 กรัม 
 500 กรัม      
 1 กิโลกรัม   
 อื่นๆ 

 
 

15 
183 
37 
176 

- 

 
 

3.57 
44.64 
8.93 
42.86 

- 
รวม 410 100.00 
6. ราคาที่ท่านสามารถซื้อผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามสำหรับเนื้อปลาต่อ 1 
บรรจภุัณฑ์  
 10-20 บาท     
 21-40 บาท 
 41-60 บาท     
 100 บาท    

 
 

 95 
212 
 66 
 37 

 
 

23.21 
51.79 
16.07 
 8.93 

รวม 410 100.00 
7. ถ้าหากมีผลติภณัฑผ์งหมักชะครามสำหรับ 
เนื้อปลาออกมาจำหน่ายท่านจะซือ้บริโภคหรือไม่  
 ซื้อ      
 ไม่ซื้อ 
 ไม่แน่ใจ 

 
 

329 
- 

81 

 
 

81.00 
- 

11.00 
รวม 410 100.00 

ผลการสนทนากลุ่ม 

งานวิจ ัยนี ้ได ้ดำเนินการวิเคราะห์คุณภาพ
วัตถุดิบชะคราม เพื่อให้ทราบถึงองค์ประกอบทางเคมีหรือ
สารอาหารที่สำคัญที่มีอยู่ของชะครามก่อนนำไปใช้ในการ
พัฒนาผงหมักชะครามสำหรับเนื้อปลา โดยลักษณะทาง
กายภาพของทั ้งใบชะครามสด ใบชะครามอบแห้งที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง และใบ

ชะครามอบแห้งบดที ่ผ่านการบดให้เป็นผงเพื่อใช้เป็น
ส่วนผสมในผงหมัก สามารถแสดงได้ดังรูปที่ 2 ตามตาราง
ที่ 4 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของชะครามที่
ผ ่านการทำแห้งด้วยการอบแห้งที ่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง เพื่อใช้เป็นส่วนผสมในการ
ทำผงหมักพบว่า ชะครามที่ผ่านกระบวนการดังกล่าวมี 
ปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า และความช้ืน
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เท่ากับ 17.26 44.75 2.98 30.96 และ 4.05 กรัม/100 
กรัม ส่วนปริมาณโซเดียม 8,680.50 มิลลิกรัม/100 กรัม 
เมื่อวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่า
ชะครามแห้งดังกล่าวมีค่าความสามารถในการต้านอนุมูล
อ ิสระ (Trolox) 1,307.23 (mg eq Trolox/100 g) เมื่อ
เทียบจากผลการศึกษาในก่อนหน้าของ Sudjaroen Y. 
(15) พบว่ามีค่าที่ค่อนข้างแตกต่างกัน โดยส่วนที่แตกต่าง
กันคาดว่ามาจากฤดูกาลกับพื้นที่เก็บเกี่ยว (16) 

นอกจากนี้ในงานวิจัยนี้ได้มีการศึกษาการทำ
แห้งชะครามโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ด้วยการตากแดด 
ม ีข ั ้ นตอนในการเตร ียมชะครามก ่อนการทำแห้ง

เช่นเดียวกับการใช้ตู้อบลมร้อน โดยนำชะครามใส่ถาดตาก
แดดเป็นระยะเวลานาน 14 ชั่วโมง ช่วงเวลาในการตาก
แดดตั้งแต่ 9.00 -16.00 น. ซึ่งการตากแดดจัดเป็นวิธีการ
หนึ่งของกระบวนการทำให้อาหารแห้งที่ช่วยในการถนอม
อาหาร โดยการทำให้น้ำระเหยออกไปจากอาหารจนได้
ผลิตภัณฑ์ที่แห้งสามารถเก็บไว้ได้นาน ซึ่งการทำแห้งถือ
ว่าเป็นการลดความชื้นสามารถทำได้หลายวิธี แต่ละวิธีจะ
มีข้อดีและข้อเสียที่แตกต่างกัน การตากแดดเป็นวิธีการ
ดั ้งเดิมที ่ไม ่จำเป็นต้องใช้เครื ่องมือขั ้นสูง ประหยัด
ค่าใช้จ ่าย แต่ก ็ใช ้เวลานานในการทำแห้งและต ้อง
ระมัดระวังเรื่องของการปนเปื้อนจากฝุ่นหรือแมลง 

 

ตารางที่ 4 คุณภาพของวัตถุดิบชะครามที่ผ่านการอบแห้ง 
ส่วนของชะคราม องค์ประกอบทางโภชนาการ (ร้อยละ) 

โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า ความชื้น 

ใบชะครามสดa 2.96 2.60 0.66 NA NA 
ใบชะครามสดb 3.46 2.18 0.15 NA NA 
ใบชะครามแห้งc 12.96 29.36 2.26 12.70 NA 
ใบชะครามแห้งd 17.26 44.75 2.98 30.96 4.05 

ใบชะครามแห้งผ่านการคืนรูปe 1.71 4.65 0.66 NA 91.22 
 ที่มา : a (4) , b (5), c (15), d (17), e (18) 
 NA คือไม่มีค่ารายงาน 

 

รูปที่ 2 ลักษณะของชะคราม (ก) ใบชะครามสด(ข) ใบชะครามอบแห้ง และ (ค) ใบชะครามอบแห้งบด 

(ก) (ข) 

(ค) 
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รูปที่ 3 ปลาสลิดทอดท่ีผ่านขั้นตอนการหมักด้วย (ก) เกลือ (ข) น้ำชะคราม และ (ค) ชะครามผง

ตารางที่ 5 คุณภาพของวัตถุดิบชะครามที่ผ่านการอบแห้ง 

สูตรหมักเกลือ 
สูตรหมักน้ำชะคราม 

ค่าคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสns ความชอบโดยรวมns 

สูตรหมักเกลือ 6.7±1.4b 6.6±1.3b 6.9±1.3a 7.1±1.4 7.0±0.3 
สูตรหมักน้ำชะคราม 6.5±1.3b 7.5±1.2a 7.2±1.3a 7.5±1.3 7.2±0.4 
สูตรหมักผงชะคราม 7.6±1.3a 7.2±1.4a 6.1±1.2b 7.1±1.4 7.3±0.3 

 หมายเหตุ: N=30 
 ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns non significant (p>0.05)

สำหรับผลการยอมรับของเนื ้อปลาที ่มีการ
หมักชะครามด้วยวิธีต่างๆ แสดงไว้ในตารางที่ 5 ซึ่งจะ
เห็นได้ว่า เนื้อปลาที่ใช้สูตรหมักผงชะครามมีค่าคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะอยู่ในช่วง 6.1-7.6 คะแนน 
โดยที่มีค่าคะแนนความชอบด้านสี (7.6 คะแนน) สูงกว่า
สูตรอื่น ส่วนค่าคะแนนความชอบในด้านกลิ่น (6.1 คะแนน) 
ต่ำกว่าสูตรอื่น อย่างไรก็ตามค่าคะแนนความชอบใน
ด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของเนื้อปลาที่
หมักด้วยผงชะครามมีค่าคะแนนที่ไม่แตกต่างจากเนื้อ
ปลาสูตรหมักด้วยเกลือซึ่งเป็นสูตรควบคุมและเนื้อปลา
สูตรหมักด้วยน้ำชะคราม 

ผลการวิเคราะห์แนวทางที่เป็นไปได้สำหรับการพัฒนา
ผงหมักชะครามสำหรับเนื้อปลา 

จากผลการศึกษาและผลการทดลองงานวิจัยนี้ 
พบว่ามีแนวทางในการพัฒนาผงหมักชะครามสำหรับเนื้อ
ปลาดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

การสนทนากลุ่ม 
1. ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามที่ทำการพัฒนา

ควรมีลักษณะเป็นผง มีส่วนผสมของเครื่องเทศ สมุนไพร 
ซึ่งเป็นทางเลือกให้กับสุขภาพ เช่น สมุนไพรที่มีสารต้าน
อนุมูลอิสระ เครื่องเทศที่ช่วยในการเพิ่มกลิ่นรสให้กับ

(ก) (ข) 

(ค) 
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ผลิตภัณฑ์ เป็นต้น โดยกลุ่มผู้สนทนาระบุว่าผลิตภัณฑ์
ควรมีรสชาติที่โดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์ 

2. ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามควรมีการลด
ปริมาณเกลือในสูตร ลดน้ำตาลในสูตร ไม่ใส่วัตถุกันเสีย
หรือวัตถุเจือปนอาหาร และการไม่ใช้ผงชูรส  

3. ปัจจัยที ่ม ีหลักที ่ผ ู ้สนทนามีส ่วนในการ
ตัดสินใจหากมีการผลิตผงหมักชะคราม คือ ปัจจัยด้าน
ชนิดของวัตถุดิบและส่วนประกอบ รสชาติ คุณค่าทาง
โภชนาการ สีสัน ยี ่ห้อ ราคา อายุการเก็บรักษา การ
ส่งเสริมการขาย ความปลอดภัยในการบริโภค บรรจุ
ภัณฑ์ ความสามารถในการละลายความรู้สึกแปลกใหม่ 
กระแสนิยมและความสะดวกในการซื้อผลิตภัณฑ์  

4. รูปแบบการจำหน่ายของผงหมักควรอยู่ใน
บรรจุภัณฑ์ที่ซื้อได้ในตลาด ร้านสะดวกซื้อหรือซุปเปอร์
มาร์เก็ต ได้แก่ ลักษณะบรรจุภัณฑ์แบบซองพลาสติก 
ซองฟอล์ย ขวดหรือกระปุกแก้ว ขวดพลาสติก กล่อง
กระดาษ กระป๋อง 

การทำแบบสอบถาม 
1. แนวทางการผลิตผลิตภัณฑ์ผงหมักชะคราม

สำหร ับเน ื ้อปลาจากการทำแบบสอบถามม ีความ
สอดคล ้องก ับการส ัมภาษณ์และสนทนากลุ่ ม คือ 
ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามควรจะเป็นผลิตภัณฑ์ที ่มี
ส่วนประกอบของสมุนไพรที่มีกลิ ่นเป็นเอกลักษณ์ของ
ตัวเอง ในขณะเดียวกันควรเป็นผงหมักเพื่อสุขภาพ เช่น 
การลดความเค็มลงหรือความหวานลง ไม่มีผงชูรสเป็น
ส่วนประกอบ และมีสารต้านอนุมูลอิสระ เป็นต้น 

2. รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ผู้บริโภคสนใจ คือ ควร
เป็นถุงซิปล็อค ซองทึบ และกระปุกแก้ว โดยมีปริมาณใน
การบรรจุที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์นี้อยู่ในช่วง 70-
100 กรัม 

การวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบชะครามที่ผ่าน
กระบวนการทำแห้ง 

1. จากการวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบชะครามที่
ผ่านกระบวนการทำแห้งพบว่า ชะครามเป็นพืชผักที ่มี
ค ุณค ่าทางโภชนาการ และม ีปร ิมาณเกล ือท ี ่ เป็น

องค์ประกอบค่อนข้างสูง ในขณะเดียวกันก็มีสารต้าน
อนุมูลอิสระเป็นองค์ประกอบอยู่ด้วย ดังนั้นจึงมีความ
เป็นไปได้อย่างยิ ่งที ่จะนำชะครามมาผลิตเป็นผงหมัก
ชะครามสำหรับเนื้อปลา ซึ่งจะทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ผงหมัก
ที่ม ีความสอดคล้องกับความต้องการของผ ู ้บร ิโภค 
กล่าวคือ ปริมาณเกลือท่ีมีค่อนข้างสูงในชะครามสามารถ
ใช้ทดแทนเกลือได้ ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นเฉพาะตัวตามการ
รายงานของสายชล ทองคำ และศิริวิมล สายเวช (8) 
และม ีสารต ้ านอน ุม ู ลอ ิ สระ 1 ,307 .23 ( mg eq 
Trolox/100 g) ตามการรายงานของสายชล ทองคำ 
และคณะ (17) ซึ ่งหากนำชะครามมาผลิตเป็นผงหมัก
ชะครามเพื ่อใช้หมักเนื ้อปลา ผลิตภัณฑ์ผงหมักที ่ได้
สอดคล้องกับการสัมภาษณ์และสนทนากลุ่มและการทำ
แบบสอบถามก่อนหน้านี้ 

2. การเลือกเทคโนโลยีในการอบแห้งเป็นปัจจัย
อย่างหนึ่งต่อการคงอยู่ขององค์ประกอบทางเคมีและ
องค์ประกอบทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อบแห้ง ดังนั้น
การเลือกวิธีการอบแห้งที่เหมาะสมจะทำให้ผงชะครามมี
องค์ประกอบทางเคมีและองค์ประกอบทางโภชนาการใน
ปริมาณที่สูง แต่อย่างไรก็ตามการใช้เทคโนโลยีขั้นสูงใน
การอบแห้ง ก็อาจจะแลกมาด้วยต้นทุนการผลิตที่สูงขึ้น 
ซึ่งอาจจะทำให้ผลิตภัณฑ์ผงหมักชะครามมีราคาแพงตาม
ด้วย 

การยอมรับของผู้บริโภค 
1. ในเบื้องต้น ผู้วิจัยได้ทดลองการยอมรับของ

ผู้บริโภค เพื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยการ
เปรียบเทียบการหมักปลาทั้ง 3 สูตร ตามการรายงานไว้
ก่อนหน้านี ้ ซึ ่งทำให้ได้แนวทางในการพัฒนาผงหมัก
ชะครามที่เป็นเอกลักษณ์เพิ่มเติม โดยการใช้ผงชะคราม
อบแห้ง  

2. ทำศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับสัดส่วนชะครามที่
เหมาะสม หรือการเพิ่มสมุนไพร การใส่เครื่องปรุงอื่นๆ 
เพิ่มเติมเข้าไปในผงหมัก เพื่อทำให้เกิดการยอมรับของ
ผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 
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จากการศึกษาแนวทางในการพัฒนาผงหมัก
ชะครามสำหรับเนื้อปลาทั้ง 4 แนวทางในงานวิจัยนี้ ทำ
ให้เมื่อพิจารณาถึงแนวทางที่ได้รับจากการศึกษาในครั้ง
นี ้ พบว่ามีความเป็นไปได้ ในการพัฒนาสูตรผงหมัก
ชะครามเพิ่มเติมได้อีกในหลายด้าน คือ ใบชะครามมี
ปริมาณโซเดียม ซึ ่งสามารถใช้ในการทดแทนเกลือ
บางส่วนได้ดี และปลาทอดยังมีกลิ่นเอกลักษณ์ที ่หอม
เฉพาะต ัว ในขณะเดียวก ันชะครามยังม ีสารที ่ม ี
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ปลาที่หมัก
ด้วยน้ำชะครามและผงชะครามยังได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคเป็นอย่างดี ทั้งนี้เพื่อพิจารณาแนวทางทั้งหมด
ที่ได้จึงมีความเป็นไปได้อย่างยิ่งที่ ในการผลิตผงหมัก
ชะครามสำหรับเนื้อปลาได้ และหากสามารถผลิตผง
ชะครามได้สำเร็จคาดว่าจะเป็นการเพิ ่มมูลค่าของ
พืชผักพื้นบ้านได้อีกทางหนึ่ง 
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