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บทคัดย่อ

 ชะคราม (Suaeda maritima) เป็นผักพื้นบ้าน พบได้ในป่าชายเลนและเจริญเติบโตได้ดีในดินเค็ม 

และทนต่อความเค็ม โดยทั่วไปนั้นชะครามสด มักจะถูกนำามาใช้ในการประกอบอาหาร เช่นนำามาเป็นส่วน

ประกอบของแกง ยำา รับประทานจิ้มกับนำ้าพริก เป็นเครื่องเคียง แต่เนื่องด้วยชะครามสดไม่สามารถเก็บไว้

ได้นาน ผูว้จิยัเหน็วา่จะเป็นการดีไม่น้อยถ้าสามารถยดือายกุารเกบ็ของชะครามโดยการอบแหง้ แลว้สามารถ

นำาชะครามอบแหง้น้ันมาใชป้ระกอบอาหารต่อไปได้ โดยเป็นการถนอมอาหารและยงัเป็นการพฒันารปูแบบ

การยืดอายุของชะครามได้อีกรูปแบบหนึ่งด้วย โดยผู้วิจัยได้ทำาการพัฒนาอาหารว่างที่คนไทยส่วนใหญ่นิยม

รับประทาน จากการใช้ชะครามอบแห้งในท่ีน้ีคือขนมกุยช่ายและขนมข้าวเกรียบปากหม้อ จากแต่เดิม 

ผกักยุชา่ยน้ันเป็นผกัทีมี่กลิน่ฉนุ อกีทัง้ในเทศกาลของการรบัประทานเจนัน้ ผูบ้รโิภคกไ็ม่สามารถรบัประทาน

ขนมกุยช่ายได้ แม้ว่าขนมกุยช่ายนั้นจะไม่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ก็ตาม ส่วนขนมข้าวเกรียบปากหม้อ

นั้น ก็เป็นอาหารว่างท่ีสามารถพบเห็นได้ท่ัวไปตามท้องถนน มีหลากหลายไส้ด้วยกัน อาทิไส้หมู ไส้ไก่  

โดยเป็นไส้ที่มีส่วนประกอบหลักจากเนื้อสัตว์ ผู้วิจัยเห็นว่าจะเป็นการดีไม่น้อย ถ้ามีการพัฒนาไส้ของขนม

ข้าวเกรียบปากหม้อให้มีความหลากหลายและน่าสนใจมากข้ึน ท้ังยังเป็นแนวทางในการพัฒนาข้าวเกรียบ

ปากหม้อไส้ใหม่ ๆ ให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคได้อีกด้วย 

คำาสำาคัญ : ขนมกุยช่าย / ขนมข้าวเกรียบปากหม้อ / ชะคราม

Abstract

 Seablite (Suaeda maritima) It is a local vegetable that common found in the mangrove forest, 

its grown well in saline soil, brackish water and salt water tolerant. Normally, The fresh Seablite usually 

used for cooking such as being an ingredient for curry, salad, and served with dipping but the fresh Seablite 

can’t be stored for a longer time, so the researcher developed the shelf life extension of fresh Seablite by 

drying to be used an ingredient for cooking and it is the good way for Seablite preservation development. 

Researcher used the dried Seablite to be a main ingredient of Thai appetizers such as a Chives steamed 

buns and Thai steamed rice-skin dumplings for Vegetarian Festival and Vegetarians by using Seablite 

instead Chives for Chives steamed buns and meat in Thai steamed rice-skin dumplings stuff and to be an 

interesting products and product developments for consumers.
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ภาพที่ 1. ชะครามสด (ก) และชะครามอบแห้ง (ข)

 ขนมกุยช่ายและขนมข้าวเกรียบปากหม้อ ถือเป็นอาหารว่างท่ีคนไทยมักนิยมรับประทานเป็น 

ส่วนใหญ่ มักพบมีวางขายทั่วไปตามท้องตลาดและริมถนน ขนมกุยช่ายท่ีวางขายโดยท่ัวไปมีหลายชนิด  

มีท้ังแบบชนิดทอดและชนิดน่ึง โดยขนมกุยช่ายนั้นจะใช้ผักกุยช่ายเป็นส่วนประกอบหลักและนับว่าเป็น 

ผักที่มีคุณประโยชน์ ซึ่งมีฤทธ์ิเป็นยาสมุนไพรและมีฟอสฟอรัสสูงอีกด้วย อีกทั้งผักกุยช่ายยังช่วยลด 

คลอเรสเตอรอล และกล่ินฉุนในผักกุยช่ายจากนำ้ามันหอมระเหยอัลลิซิน (Alllicin) มีคุณสมบัติในการลด

ความดันโลหติได้อกีด้วย กล่ินฉุนจากผกักยุชา่ย อาจทำาใหผู้บ้รโิภคบางรายอาจหลกีเลีย่งทีจ่ะไม่รบัประทาน

ขนมกยุชา่ย เน่ืองจากไม่ชอบในกล่ินฉุนของผกักยุชา่ย โดยอาจจะไปเลอืกรบัประทานขนมกยุชา่ยไส้อืน่แทน

ไสผ้กักยุชา่ยเชน่ ไส้หนอ่ไม้ ไสเ้ผอืก เปน็ต้น อกีท้ังในเทศกาลของการรบัประทานเจน้ัน ผูบ้ริโภคก็ไม่สามารถ

รับประทานขนมกุยช่ายได้แม้ว่าขนมกุยช่ายน้ันจะไม่มีส่วนประกอบของเน้ือสัตว์ก็ตาม แต่ด้วยผักกุยช่าย

เป็นผักท่ีมีกลิ่นแรง ส่วนขนมข้าวเกรียบปากหม้อนั้น ก็เป็นอาหารว่างที่สามารถพบเห็นได้ทั่วไปตาม 

ท้องถนน มีหลากหลายไส้ด้วยกัน อาทิเช่นไส้หมู ไส้ไก่ ซึ่งเป็นไส้ที่มีส่วนประกอบหลักจากเนื้อสัตว์ทั้งสิ้น 

ซ่ึงผู้ท่ีทานมังสวิรัติไม่สามารถทานอาหารว่างชนิดน้ีได้ และจะเป็นการดีไม่น้อยถ้ามีการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ขา้วเกรยีบปากหมอ้ใหผู้ท้ีท่านมังสวริติัสามารถรบัประทานได้ และยงัเป็นแนวทางในการพฒันาข้าวเกรยีบ

ปากหม้อไส้ใหม่ๆ ให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่น่าสนใจ อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคได้อีกด้วย 

ด้วยเหตุน้ีเองผู้วิจัยจึงได้มีการประยุกต์ใช้ชะคราม (ภาพที่ 1) หรือ Seablite (Suaeda maritima) ซึ่งเป็น 

ผกัพืน้บา้น พบได้ในปา่ชายเลนและเจรญิเติบโตได้ดีในดินเค็ม ชะครามมีคณุสมบติัในการเปน็สมนุไพรและ

มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระอีกทั้งยังช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกันของร่างกาย (นภาพร, 2556) ผู้วิจัยเลือกใช้

ชะครามมาเป็นวัตถุดิบหลักในการทำาขนมกุยช่ายและขนมข้าวเกรียบปากหม้อน้ัน เนื่องมาจากว่าชะคราม

เปน็พชืทีมี่สรพพคณุทางยาท่ีหลากหลายและนา่สนใจ ข้ึนได้ดีในบรเิวณนำา้กรอ่ยและคันนาเกลือ มีราคาถูก

และอาจจะเป็นพืชที่ผู้คนทั่วไปมองว่าไร้ประโยชน์ ด้วยเหตุนี้เองผู้วิจัยเห็นว่าจะเป็นการดีไม่น้อยถ้านำาพืช

ในท้องถิ่นที่สามารถพบได้ทั่วไปมาใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าอย่างสูงสุด

 ชะคราม เป็นพชืลม้ลกุขนาดเลก็ ลำาต้นเต้ีย ทนต่อความเค็มและสามารถเจรญิเติบโตได้ดีในบริเวณ

นำ้ากร่อยและป่าชายเลน โดยท่ัวไปชะครามมักจะถูกนำามาใช้ในการประกอบอาหารเช่น นำามาเป็นส่วน

ประกอบของแกง ยำา รับประทานจ้ิมกับนำ้าพริก เป็นเครื่องเคียง อีกทั้งยังมีการนำาชะครามสดมาทำา 

การอบแหง้เพือ่เพิม่มูลค่าทางผลผลติทางการเกษตรและเพิม่มลูคา่ในเชงิพาณิชย ์(อมัพรศรแีละคณะ, 2556) 
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และชะครามที่อบแห้งนั้นจะมีระยะเวลาการเก็บท่ีนานขึ้น และสามารถนำามาใช้ประกอบอาหารได้สะดวก

และคงคุณภาพ ความสด ไม่แตกต่างจากชะครามสดมากนัก จากงานวิจัยชิ้นนี้ได้ทำาการต่อยอดโดยนำาเอา

ชะครามอบแหง้ มาใชเ้ปน็วตัถดุบิในการทำาขนมกยุชา่ยและขนมข้าวเกรยีบปากหม้อ ซ่ึงจะใชช้ะคราม แทน

ไส้กุยช่ายและแทนไส้ดั้งเดิมของขนมข้าวเกรียบปากหม้อ และยังเป็นการเพิ่มคุณประโยชน์ในการประยุกต์

ใช้ผักพื้นบ้านมาเป็นส่วนประกอบในการทำา อาหารว่าง ให้เกิดเป็นอาหารว่างชนิดใหม่และสร้างทางเลือก

ให้กับผู้บริโภคได้อีกทางหนึ่งด้วย

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

 1. เพื่อผลิตขนมกุยช่ายจากการใช้ชะครามอบแห้ง แทนไส้ผักกุยช่าย

 2. เพื่อผลิตขนมข้าวเกรียบปากหม้อไส้ชะคราม จากการใช้ชะครามอบแห้ง 

ขอบเขตการวิจัย 

 งานวิจยัน้ีทำาการศึกษาการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารวา่งจากขนมกยุชา่ยไส้ผกักยุชา่ยและข้าวเกรยีบ

ปากหม้อไสด้ั้งเดิมกบัขนมกยุชา่ยและข้าวเกรยีบปากหม้อไสช้ะคราม ทีใ่ชช้ะครามซึง่มาจากชะครามสดอบ

แห้งในการเป็นวัตถุดิบแทนผักกุยช่ายในผลิตภัณฑ์ ซึ่งทำาให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารว่างชนิดใหม่ ๆ และ

สามารถรับประทานอาหารว่างชนิดเหล่านี้ได้ในเทศกาลกินเจ อีกท้ังยังสามารถเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน

ชนิดใหม่ๆ เพื่อให้เกษตรกร ชาวบ้าน หรือผู้สนใจได้ทำาเป็นอาหารว่างเพื่อสร้างอาชีพในอนาคตได้อีกด้วย

การทบทวนวรรณกรรม 

 1. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับชะคราม

  ชะคราม (ภาพที่ 2) หรือ (Suaeda maritima L., Dumort.) อยู่ในวงศ์ Chenopodiaceae พืชขนาด

เล็กที่ทนทานต่อความเค็มได้ดี ลำาต้นเต้ียข้ึนอยู่ในช่วงเวลาท่ีความเค็มของพื้นดินไม่มากจนเกินไปท่ีอยู่ใน

ส่วนที่นำ้าทะเลท่วมถึงแต่ไม่ต่อเนื่องเช่น ชะคราม หญ้าปราบนำ้าเค็ม หญ้าขม เป็นต้น พืชนำ้าเค็มที่น่าสนใจ

และ

 

ภาพที่ 2. ต้นชะคราม

 น่าจะมีประโยชน์ทางด้านสารอาหารและสารต้านมะเร็งที่ว่านี้ก็คือ ชะคราม (Suaeda maritima) 

ซึ่งเป็นพืชนำ้าเค็ม (saltmarsh Plant) จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นซึ่งเป็นปัจจัยที่จะนำาไปสู่วิถีการดำารงชีวิต

ของชุมชนทีส่อดคลอ้งกบัธรรมชาติและความฉลาดของชมุชนจงึได้เรยีนรูว้ธีิการนำาเอาพชืและไม้ปา่ชายเลน

มาใช้ประโยชน์ในรูปแบบต่าง ๆ กันเช่น ใช้ประกอบอาหาร ใช้ทำาฟืน ใช้เผาถ่าน สีย้อมผ้าธรรมชาติ โดย 
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ทกุวันน้ีชาวบา้นยังใชว้ชัพชืบางชนดิในป่าชายเลนเป็นยาสมุนไพรรกัษาโรค ในอนาคตอาจจะมกีารแปรรปู

ของวัชพืชจากป่าชายเลนออกเป็นรูปแบบต่าง ๆ กันออกไปในเชิงพาณิชย์

 ลักษณะหรือลักษณะพิเศษของชะครามคือ ชะครามเป็นพืชล้มลุก ใบเลี้ยงเดี่ยว เป็นเส้นเรียวเล็ก

แต่อวบนำ้า สีเขียวหรือสีม่วงแดง ออกดอกเป็นช่อบริเวณยอด มีดอกย่อยขนาดเล็กจำานวนมาก ใช้ยอดอ่อน

ลวกเป็นผักจิ้มได้ แหล่งที่พบนั้น ชะครามจะขึ้นทั่วไปบริเวณดินเค็มตามชายฝั่งทะเลที่นำ้าท่วมถึง ที่จังหวัด

สมุทรสาครพบท่ีบริเวณชายฝั่งทะเล ที่ตำาบลกระซ้าขาว อำาเภอเมืองสมุทรสาคร โดยพบข้ึนอยู่ท่ัวไปกับ 

กระซ้าที่ถูกพัดพามากองอยู่ริมชายฝั่ง หากบริเวณใดมีกระซ้าท่ีน่ันก็จะมีต้นสาครามข้ึนอยู่ท่ัวไปและ 

จะเปน็ต้นสาครามท่ีสมบูรณ์ ยอดและลำาต้นอวบใหญ ่เหมาะแกก่ารนำามาบรโิภคและการซ้ือขาย ประชาชน

ที่อาศัยอยู่ในบริเวณที่มีต้นสาครามขึ้น จะรู้ถึงวิธีการนำาต้นสาครามมาประกอบอาหาร ต้นสาครามเป็นพืช

ชนิดหนึ่งจึงสามารถนำามาใช้ประกอบอาหารได้ โดยมีขั้นตอนและวิธีการทำาเช่นเดียวกับผักชนิดอื่น ๆ คือ

นำามาลา้งนำา้ใหส้ะอาดแต่ท่ีต้องทำาเพิม่คอืต้องนำามาขย้ำาเกลืออกีครัง้หนึง่กอ่นนำามาประกอบอาหาร เนือ่งจาก

เป็นการช่วยชะล้างความเค็มของต้นสาคราม ที่ดูดซับเกลือจากบริเวณชายฝั่งทะเลและเป็นการเพิ่มรสชาติ

ของอาหารด้วย 

 จากขอ้มูลสมาคมวทิยาศาสตรแ์หง่ประเทศอนิเดียพบวา่ ชะครามมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนมูุล

อิสระได้ ซึ่งตรงกับรายงานของ Jithesh และคณะ (2006) พบว่า ชะครามมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูล

อิสระหรือที่เรียกกันว่า สารแอนติ ออกซิแดนท์ (antioxidant) และช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกัน นอกจากนี้ในสารสกัด

จากพชืนำา้เคม็ในป่าชายเลนหลายชนดิรวมท้ังต้นชะคราม สามารถรกัษาภมิูคุ้มกนัในหนเูมาส์ได้ในการทดลอง

ในห้องทดลอง (Seo et al., 2005) นอกจากนี้ต้นชะครามยังมีประโยชน์ในทางการแพทย์โดยไม่ระบุส่วนที่ใช ้

พบวา่ชะครามสามารถขับปัสสาวะ รกัษาโรคโกโนเรยี (เพญ็นภา ทรพัยเ์จรญิ, 2549) รกัษารากผมและใช้เป็น

ยาแก้พิษจากยางของต้นตาตุ่มที่ทำาให้เกิดอาการผื่น คัน และบวมแดงได้เม่ือสัมผัส จากความเฉลียวฉลาด

ของปัญญาชาวบ้านได้นำามาใบชะครามและมะพร้าวท่ีขูดแล้วมาค้ันรวมกันแล้วกรองนำ้าด้วยผ้าขาวบาง  

จากนัน้จงึนำามาทาผวิบรเิวณท่ีสัมผสัยางของต้นตาตุ่ม หรอือกีวธีิหนึง่กคื็อรบีหานำา้ฝนมาทาหรือล้างบรเิวณ

ที่สัมผัส อาการก็จะค่อย ๆ ทุเลาลงได้ซึ่งเป็นวิถีชีวิตที่พอเพียง 

 ชะครามเป็นวัชพืชชนิดหนึ่งและยังเป็นพืชสมุนไพรที่น่าสนใจ ในการนำามาแปรรูปเป็นอาหาร

และสามารถสกัดสารเพื่อใช้เป็นยาสมุนไพรรักษาโรคอันเป็นความหวังของผู้วิจัยและผู้ป่วยมะเร็งอีก 

ทางหน่ึง ซ่ึงจะสามารถช่วยชีวิตของผู้ป่วยและยืดอายุต่อไปได้ ในอนาคตคาดว่าชะครามน้ีอาจจะเป็น 

พืชเศรษฐกิจที่นำามาแปรรูปและพัฒนาเป็นรูปแบบอาหารที่มนุษย์นิยมรับประทานเพื่อสุขภาพ และใช้เป็น

พืชเพิ่มพลังงานให้แก่ประเทศไทยได้ ท้ังน้ีเน่ืองจากชะครามเป็นพืชท่ีหาง่ายพบข้ึนท่ัวไปตามป่าชายเลน 

และที่สำาคัญท่ีสุด สารสกัดจากต้นชะครามยังมีประโยชน์ทางการแพทย์ทางเลือกได้อีกทางหนึ่งในอนาคต

ซึ่งมนุษย์ไม่ควรจะละเลย
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 2. ขนมกุยช่าย

 

ภาพที่ 2.1 ขนมกุยช่ายแบบนึ่ง

 ขนมกุยช่าย (ภาพที่ 2.1) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำาแป้งข้าวเจ้าหรือแป้งข้าวเจ้าผสมแป้ง

ชนิดอื่นและนำ้าในปริมาณท่ีเหมาะสม อาจเติมนำ้ามันด้วยก็ได้ มาต้ังไฟกวนจนแป้งร่อนออกจากภาชนะ  

นวดจนเนียนนุ่ม อาจแต่งสีด้วยส่วนประกอบอื่น เช่น ดอกอัญชัน ใบเตย แบ่งเป็นก้อนเล็ก ๆ แผ่เป็น 

แผ่นบาง บรรจุไส้ที่ทำาจากต้นกุยช่ายที่หั่นเป็นท่อนส้ันๆ ผัดกับนำ้ามัน อาจเติมเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ  

ซอสปรุงรส ซีอิ๊ว นำ้าตาลห่อให้ปิดสนิทเป็นรูปร่างต่าง ๆ นำาไปนึ่งให้สุกที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม 

อาจทานำา้มนั โรยกระเทยีมเจยีว หรอืนำาไปทอดใหผ้วิด้านนอกกรอบ หรอือาจได้จากการนำาแปง้ขา้วเจา้หรอื

แป้งข้าวเจ้าผสมแป้งชนิดอื่นและนำ้าในปริมาณท่ีเหมาะสม อาจเติมนำ้ามันด้วยก็ได้ มาผสมกับต้นกุยช่ายท่ี

หั่นเป็นท่อนสั้น ๆ  เติมเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ ซอสปรุงรส ซีอิ๊ว นำ้าตาลเทใส่ถาด นำาไปนึ่งให้สุกที่อุณหภูมิ

และระยะเวลาที่เหมาะสม ตัดเป็นชิ้น อาจโรยกระเทียมเจียวหรือนำาไปทอดให้ผิวด้านนอกกรอบ

 

ภาพที่ 2.2 ขนมกุยช่ายแบบนึ่งแล้วทอด

 ขนมกยุชา่ยเป็นขนมอยา่งหนึง่จากประเทศจีน ซึง่ประเทศไทยกไ็ด้นำามาจัดกลุม่อาหารวา่งทีนิ่ยม

แพร่หลาย มีทั้งไส้กุยช่ายไส้เผือก มันแกงหน่อไม้หรือไส้ผักเป็นอาหารเจในช่วงเทศกาลกินเจ ตัวแป้ง 

สูตรดังเดิมจะใช้แป้งข้าวเจ้า และแป้งมันสำาปะหลังเป็นหลักปัจจุบันมีการเติมแป้งข้าวเหนียวเพื่อเพิ่ม 

เนื้อสัมผัสของแป้งที่เหนียวนุ่มยิ่งขึ้น
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 3. ข้าวเกรียบปากหม้อ 

 

ภาพที่ 2.3 ขนมข้าวเกรียบปากหม้อ

 ขนมข้าวเกรียบปากหม้อ (ภพที่ 2.3) หรือ Bánh Cuốn (แบ๋งห์ ก๋วน) หรือปากหม้อญวน เป็นเมนู

ที่หาทานง่ายเหมือนกันกับขนมปากหม้อบ้านเรา หรือเรียกว่าเป็นอาหารประเภทเดียวกันด้วยซำ้า เพราะ 

เม่ือก่อนชาวเวียดนามได้ย้ายถิ่นฐานเข้ามาต้ังรกรากตามจังหวัดต่างๆของไทย แถบแม่นำ้าโขง ฉะนั้นเมนู 

ปากหม้อนีจ้งึเป็นเมนูท่ีไทยได้รบัอทิธิพลจากชาวเวยีดนามทีย่า้ยเข้ามาต้ังแต่สมัยกอ่นหากแต่รสชาติด้ังเดิม

ที่เคยมีก็หายไป ได้ถูกดัดแปลงให้เข้ากับรสชาติและการกินของคนไทยมากข้ึนในส่วนนำ้าจิ้มถ้าเป็นแบบ

เวียดนามแท้ ๆ จะออก หวาน เปรี้ยวนิดหน่อย แต่ไม่เผ็ดเลยแต่ถ้าเป็นรสชาติแบบไทย ๆ ต้องครบเครื่อง

เรื่องรสชาติ คือต้องมี ท้ังรส เปรี้ยว หวาน เค็ม เผ็ดอยู่ในตัว จึงจะเข้ากับลักษณะการกินแบบคนไทย  

เวลารับประทานตามแบบชาวเวียดนามก็จะทานกับผัก นำ้าจิ้ม และหมูยอหากทานแบบคนไทยจะไม่ค่อย

พิถีพิถันมากนัก แค่แกล้มกับผักก็พอและเมนู Bánh Cuốn (แบ๋งห์ ก๋วน) หรือ ปากหม้อญวนนี้หาทานได้ 

ไมย่าก เรยีกได้วา่แทบทุกจงัหวดัในภาคอสีานต้องมี เช่น จงัหวดัสกลนคร นครพนม มุกดาหาร อบุลราชธานี 

ขอนแก่น เป็นต้น

วิธีดำาเนินการวิจัย

 1. ขั้นตอนการเตรียมชะครามอบแห้ง

 

ก. ข.

ภาพที่ 2.4 ต้มชะครามในนำ้าเดือดจัดที่มีส่วนผสมของนำ้าตาลทรายขาว 0.5% (ก)

และ ชะครามที่ผ่านการลวกแช่ในนำ้าเย็น (ข)
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 นำาชะครามท่ีได้มาจากจังหวัดสมุทรสาคร มาทำาการเด็ดเพื่อเลือกเฉพาะส่วนที่รับประทานได้  

จากนัน้ทำาการล้างและบีบเพือ่ทำาการสเด็ดนำา้ออก เพือ่เตรยีมพรอ้มสำาหรบัขัน้ตอนการลวก โดยนำาชะคราม

ลงทำาการต้มในนำ้าเดือดจัดที่มีส่วนผสมของนำ้าตาลทรายขาว 0.5% ของปริมาณนำ้า (ภาพท่ี 2.4 ก.) ซ่ึงมี

อัตราส่วนของปริมาณชะครามต่อปริมาณนำ้าคือ 2:1 แล้วทำาการลวกเป็นเวลา 5 นาที จากนั้นนำาชะครามที่

ผา่นการลวกแล้วทำาการแชล่งในนำา้เย็น ทีมี่อตัราสว่นของปรมิาณนำา้ต่อปรมิาณนำา้แขง็เป็น 2:1 เชน่เดียวกัน 

(ภาพที่ 2.4 ข.)

 2. ขั้นตอนการอบชะคราม

 

ก. ข.

ภาพที่ 2.5 เครื่องอบแห้งเป่าลมร้อน (abc electro, Kirchheim-Teck, Germany) (ก) 

และ การอบชะครามที่ระดับความร้อนที่ 3 เป็นเวลา 6-8 ชั่วโมง (ข)

 นำาชะครามที่ผ่านการลวกในชั้นตอนแรก ทำาการบีบนำ้าออกครั้งสุดท้าย ก่อนทำาการอบในเครื่อง

อบแห้งเป่าลมร้อน (abc electro, Kirchheim-Teck, Germany) (ภาพที่ 2.5 ก.) โดยการกระจายในถาดสำาหรับ

อบให้ถั่วถึง ซึ่งการอบชะครามจะให้ระดับความร้อนที่ 3 อุณหภูมิภายในตู้อบประมาณ 80 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 6-8 ชั่วโมงดัง (ภาพที่ 2.5 ข.) เมื่อชะครามที่อบแห้งสนิทแล้วทำาการเก็บในถึงพลาสติกปิดสนิท

เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการทำาขนมกุยช่ายและขนมข้าวเกรียบปากหม้อไส้ชะครามต่อไป

 3. ขั้นตอนการคืนตัวชะคราม

 

ภาพที่ 2.6 ขั้นตอนการคืนตัวของชะคราม
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 (ภาพท่ี 2.6) แสดงการคืนตัวของชะครามอบแห้งทำาได้โดย ทำาการต้มนำ้าให้เดือดแล้วปิดแก๊ส  

จากนัน้ใสช่ะครามอบแหง้ลงไปแลว้ปดิฝาหม้อ จากน้ันทำาการตักชะครามทีค่นืตัวออกจากนำา้ เม่ือได้ลกัษณะ

ของชะครามที่คืนตัวในลักษณะเป็นที่น่าพอใจแล้ว

 4. ขั้นตอนการทำาขนมกุยช่ายไส้ชะคราม

 

ภาพที่ 2.7 วัตถุดิบและส่วนผสมการในทำาขนมกุยช่ายใส้ชะคราม

 ในการทำาขนมกุยช่ายไส้ชะคราม มีวัตถุดิบ ส่วนผสมและวิธีทำาดังต่อไปนี้

  ชะครามที่คืนตัวในนำ้าเดือดแล้ว 500  กรัม

  แป้งข้าวเจ้า 1 ถ้วย

  แป้งมัน ¼ ถ้วย

  นำ้าเปล่า 1 ถ้วย

  เกลือป่น ½ ช้อนชา

  เบคกิ้งโซดา ½ ช้อนชา

  นำ้ามันสำาหรับผัด 1 ช้อนชา

  นำ้ามันสำาหรับทอด ¼ ถ้วย

 

ก. ข.

ภาพที่ 2.8 ขนมกุยช่ายไส้ชะครามก่อนทำาการนึ่ง (ก)

และ นำาขนมกุยช่ายไส้ชะครามที่นึ่งเสร็จและตัดเป็นชิ้น ๆ (ข)
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 ล้างชะครามที่คืนตัวในนำ้าเดือด แล้วผึ่งให้แห้ง จากนั้นตั้งนำ้าในหม้อนึ่งเตรียมไว้ ตั้งกระทะที่ไฟ

ปานกลาง ใส่นำ้ามันลงไป รอจนนำ้ามันเริ่มร้อนก็ใส่ชะครามที่ห่ันไว้ลงไป ใส่เบคกิ้งโซดา และผัดให้เข้ากัน

จนชะครามนิม่ พกัไวใ้หเ้ยน็ จากน้ันผสมแปง้ เกลอื และนำา้เปลา่ ในชามผสม คนใหส่้วนผสมทัง้หมดละลาย

เข้ากันดี แล้วใส่ชะครามผัดที่เย็นแล้วลงไป คนให้เข้ากัน เทส่วนผสมที่ได้ลงในถาดแสดงดัง (ภาพที่ 2.8 ก.) 

จากนั้นนำาไปนึ่งในหม้อนึ่งที่นำ้าเดือดแล้วประมาณ 20 นาที จนแป้งสุกใสก็ยกออกจากหม้อนึ่งและพักไว้ให้

เย็น แล้วนำาขนมกุยช่ายไส้ชะครามออกจากถาด ตัดแบ่งเป็นชิ้น (ภาพที่ 2.8 ข.) แล้วนำาไปทอด โดยทอดให้

เหลืองทั้งสองด้าน จากน้ันเอาขึ้นมาพักบนกระดาษซับนำ้ามัน จัดขนมกุยช่ายไส้ชะครามใส่จานและเสิร์ฟ

พร้อมกับนำ้าจิ้มแสดงดัง (ภาพที่ 2.9)

 

ภาพที่ 2.9 ขนมกุยช่ายไส้ชะครามหลังการทอดที่พร้อมรับประทาน

 5. ขั้นตอนการทำาขนมข้าวเกรียบปากหม้อไส้ชะคราม

  ในการทำาข้าวเกรียบปากหม้อไส้ชะคราม มีวัตถุดิบ ส่วนผสมและวิธีทำาดังต่อไปนี้

  5.1 เครื่องปรุง-ส่วนผสมไส้

   หมูสับ 300 กรัม

   ชะครามที่คืนตัวในนำ้าเดือดแล้ว  250 กรัม

   กระเทียมสับ 1 ½  ช้อนชา

   หอมแดงสับ 75 กรัม

   ถั่วลิสงคั่ว 100 กรัม

   นำ้าตาลปี๊บ 250  กรัม

   นำ้าตาลทราย ½  ถ้วยตวง

   เกลือ 1 ช้อนชา 

   รากผักชี ½ ช้อนชา

   พริกไทยป่น ½ ช้อนชา

  5.2 ส่วนผสมตัวแป้ง

   แป้งข้าวจ้าว 250  กรัม

   แป้งมัน 210  กรัม

   แป้งท้าวยายม่อม 40 กรัม

   นำ้าเปล่า 2 ¼  ถ้วยตวง

   เกลือป่น ½  กรัม

   ชะครามอบแห้งพอประมาณ
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ก. ข.

ภาพที่ 2.10 ส่วนผสมในการทำาไส้ (ก) และ ตัวแป้ง (ข) ของขนมข้าวเกรียบปากหม้อไส้ชะคราม

  5.3 วิธีทำาไส้

   ตั้งกระทะบนเตา ใส่นำ้ามันเจียวกระเทียมให้หอมถ้าไฟในเตาแรงไปให้ลดลงเป็นไฟอ่อน 

ใส่เน้ือหมูบดลงไปผัดให้เนื้อหมูกระจายไม่จับกันเป็นก้อน พอเน้ือหมูยังไม่ทันต้องสุกดีก็เติมนำ้ามันหอย  

และซีอิ๊วขาวลงไปจะได้ช่วยจะกระจายหมูไม่ให้จับกันเป็นก้อนด้วย จากนั้นก็เติมพริกไทย นำ้าตาลเล็กน้อย 

ผัดไปจนหมูสุกชิมรสดูถ้าจืดไปเติมเกลือได้ ปรุงรสให้ถูกใจ ใส่ชะครามที่คืนตัวลงไป ผัดคลุกเคล้าสัก 

สองสามทีก็เป็นอันใช้ได้ ส่วนผสมในการทำาไส้ขนมข้าวเกรียบปากหม้อแสดงดัง (ภาพที่ 2.10 ก.) จากนั้น

นำาไส้ที่ผัดได้มาป้ันเป็นก้อนให้ได้ขนากท่ีเท่า ๆ กันเพื่อท่ีจะนำาใส้น้ันไปเป็นเป็นตัวไส้ต่อไป (ภาพท่ี 2.11) 

แสดงไส้ของขนมข้าวเกรียบปากหม้อที่ปั้นเป็นก้อนแล้ว

 

ภาพที่ 2.11 ไส้ของขนมข้าวเกรียบปากหม้อที่ปั้นเป็นก้อน

  5.4 วิธีทำาตัวแป้ง

   การทำาตัวแป้งข้าวเกรียบปากหม้อนั้น ส่วนผสม แสดงดัง (ภาพที่ 2.10 ข.) โดยหารผสม

แป้งทั้ง 3 ชนิดและเกลือป่นเข้าด้วยกัน นวดกับนำ้าเปล่า โดยค่อยๆ ใส่นำ้าแล้วนวดจนนำ้าหมด นาน 10-15 

นาท ีแลว้กรองด้วยผา้ขาวบาง อย่าใหเ้หลือแป้งเป็นเม็ด จากน้ันใสน่ำา้ร้อน แลว้ใช้พายคนเร็วๆ เพือ่ไม่ใหแ้ป้ง

สุก จับกันเป็นก้อน
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  5.5 การละเลงข้าวเกรียบปากหม้อ

 

ภาพที่ 2.12 การละเลงแป้งข้าวเกรียบปากหม้อ ที่มีส่วนผสมของชะครามอบแห้ง

   ใช้ผ้าแพรเนื้อแน่นผูกปากหม้อสำาหรับละเลง (หม้อปากกว้าง คอคอด) ผูกให้ตึงเว้นริม

ไวน้ดิหน่อย พอใหไ้อนำา้ขึน้ได้ ใส่นำา้เกอืบเต็ม แต่อย่าให้ถึงผา้ปากหมอ้ พอนำา้เดือด ใช้ช้อนคนแป้งใหถึ้งก้น

ภาชนะ ตักแป้งข้ึนละเลงบนผ้า ดัง (ภาพท่ี 2.12) จากน้ันปิดฝา พอเปิดฝาแป้งพองแสดงว่าสุก หยิบไส้ท่ี

เตรียมไว้ใส่ ใช้พายเล็กพับแป้งให้เป็นก้นหอย ตักขึ้น ใส่จานหรือถาดที่มีใบตองที่มีนำ้ามันทาไว้กันติด โรย

ด้วยกระเทียมเจียว กินกับผักสดและพร้อมรับประทานดัง (ภาพที่ 2.13)

 

ภาพที่ 2.13 ขนมข้าวเกรียบปากหม้อไส้ชะคราม

ผลการวิจัย 

 จากงานวิจัยพบว่าชะครามซึ่งเป็นผักพื้นบ้าน สามารถนำามาเป็นส่วนประกอบในการทำาอาหาร

วา่ง และทำาใหเ้กดิเป็นผลิตภณัฑใ์หมท่ีน่า่สนใจ และสามารถยงัเปน็การเพิม่รายได้อกี ท้ังยงัสามารถเกดิเป็น

ผลิตภัณฑ์ชุมชนชนิดใหม่ ๆ เพื่อให้เกษตรกร ชาวบ้าน หรือผู้สนใจได้ทำาเป็นอาหารว่างเพื่อสร้างอาชีพใน

อนาคตได้อีกด้วย

อภิปรายผลการวิจัย

 ในการใชช้ะครามอบแหง้ มาเป็นส่วนประกอบในการทำาขนมกยุช่าย และขนมข้าวเกรียบปากหม้อ

ไส้ชะครามนัน้ จากการวจิยัทำาใหไ้ด้เป็นผลติภณัฑ์อาหารวา่งใหม่ แต่เนือ่งด้วยตัวชะครามมีความเค็มอยูแ่ลว้ 

ในกระบวนการทำาจึงต้องระมัดระวังการใช้เกลือให้มาก และจะสังเกตได้ว่า เม่ือทิ้งผลิตภัณฑ์ขนมกุยช่าย 

ไส้ชะครามไว้ในระยะเวลาหนึ่ง จะมีความเค็มของชะครามเพิ่มมากขึ้นเมื่ออุ่นรับประทานอีกครั้ง 
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ข้อเสนอแนะ 

 1. ชะครามท่ีอบแห้งน้ันสามารถนำาไปเป็นส่วนประกอบในการทำาอาหารอื่น ๆ ได้อีกมากมาย 

เนื่องจากการอบแห้ง ทำาให้ชะครามสามารถเก็บไว้ได้เป็นระยะเวลานาน
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