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บทคัดย่อ

 ผู้วิจัยทดลองผลิต ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง วัตถุประสงค์เพื่อทดลองผลิต

และทดสอบความพึ่งพอใจ ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามอบแห้ง เป็นผลิตภัณฑ์ประจําท้องถิ่นและ 

การแปรรปูชะครามในเชงิพาณิชย์ ข้าวเกรยีบเป็นอาหารวา่งทีค่นไทยนิยมรบัประทาน และยงัใชเ้ปน็อาหาร

แกล้มกับเครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ การทดลองใช้ชะครามอบแห้งบดผสมลงในแป้งท่ีเป็นส่วนผสมหลัก  

ในอัตราส่วน 3 ระดับ 2.5%, 5% และ 7.5% ตามลําดับ ต่ออัตราการใช้ส่วนผสมในระดับเท่ากัน คือ แป้งมัน

สําปะหลัง 100% น้ําตาลทราย 10% กระเทียมสับ 3% เกลือป่น 3% พริกไทยป่น 1% พบว่า ข้าวเกรียบ 

มีคะแนนความชอบลกัษณะ ดว้ยการชมิ ด้านสี ความกรอบ กล่ินแป้ง รสหวาน รสเค็ม และกล่ินรสชะคราม 

และคะแนนความชอบรวม จากผู้ทดสอบจาํนวน 30 คน มคีา่มากกวา่ 7 อตัราสว่น ระดบั 5% ขอ้คดิเหน็ของ

ผูท้ดสอบ พบวา่ มีความพองตัวน้อย มีความหนาแน่นมาก ลกัษณะและรสชาติคลา้ยข้าวเกรยีบผสมสาหรา่ย 

คำาสำาคัญ : ข้าวเกรียบ / ชะคราม / การแปรรูปในเชิงพาณิชย์ 

Abstract

 The research was conducted cracker products from Suaeda maritima powder dried. Purpose of 

this experiment and the satisfaction Cracker from mixed flour and dried Seablite . It is a local commercial 

and processing Suaeda maritima. Crackers as a snack Thailand is a popular. It is also used as food eaten 

with alcoholic beverages. Trial Suaeda maritima dried crushed into powder, which is the main ingredient 

in a ratio of 3 to 2.5%, 5% and 7.5%, respectively, the rate of the mixture in the same of cassava 100%, 

sugar 10% chopped garlic 3% salt3 % pepper 1% Found a cracker with scores of features and experiment 

with a tasting. for color, crisp, salty, sweet, powdery scent and flavor Suaeda maritima. And overall liking 

from the test were 30 ratio is greater than 7 at 5% of the test comment. a little puffy a very dense look and 

taste like crackers with seaweed.

Keywords: Cracker / Suaeda maritima (Chakhram) / Commercial processing 
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บทนำา

 ปจัจบัุนกระแสการผลติ ผลติภณัฑ์อาหาร มแีนวโน้ม ในการใช้ประโยชนจ์ากพชืพืน้บ้านเพิม่มาก

ขึ้น ทั้งการบริโภคเป็นอาหาร และการใช้ประโยชน์ ด้านสุขภาพในแง่เพิ่มเส้นใยในอาหาร และยารักษาโรค 

การส่งเสริมให้มีการใช้ประโยชน์จากพืชพื้นบ้านอย่างกว้างขวาง จะถือเป็นการส่งเสริมสุขภาพ และรายได้

ของประชาชนได้อกีทางหน่ึง การเผยแพรค่วามรูน้ีใ้หก้บัชมุชน รา้นคา้ หรอืสถานประกอบการ ใชเ้ป็นขอ้มูล

เบื้องต้น 

 ชะคราม (Suaedamaritima) เป็นพืชพื้นบ้านและมีต้นทุนตํ่า จากข้อมูลสมาคมวิทยาศาสตร์แห่ง

ประเทศอินเดียพบว่า ชะครามมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้ ซึ่งตรงกับรายงานของ Jithesh และ

คณะ (2006) พบว่า ชะครามมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระหรือที่เรียกกันว่า สารแอนติ ออกซิแดนท์ 

(antioxidant) และชว่ยเพิม่ภมูคิุม้กนัและชว่ยเพิม่ภมิูคุม้กนั นอกจากนีใ้นสารสกดัจากพชืน้ําเค็มในป่าชายเลน

หลายชนิดรวมท้ังต้นชะคราม สามารถรักษาภูมิคุ้มกันในหนูเมาส์ได้ในการทดลองในห้องทดลอง (Seo et 

al., 2005)

 ข้าวเกรียบ จัดเป็นอาหารว่างชนิดหนึ่งที่ทําจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบ

ของเนื้อสัตว์หรือผักหรือผลไม้บดผสมให้เข้ากับเครื่องปรุงรส แล้วทําให้เป็นรูปทรงตามต้องการ นึ่งให้สุก 

ตัดให้เป็นแผ่นบาง ๆ นําไปทําให้แห้งด้วยแสงแดดหรือวิธีอื่นท่ีเหมาะสมอาจทอดก่อนบรรจุหรือไม่ก็ได้ 

(พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2556) แนวทางในการพัฒนาเพิ่มเติม คือ จัดเพิ่มเติมหลักสูตรข้ันตอนการขอตรา

มาตรฐาน อย.หรอื มผช. เพือ่ยกระดับใหก้บัผลติภณัฑใ์หส้ามารถขึน้สู่ OTOP (https://www.gotoknow.org/

posts/566648) ให้ได้ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบชะครามกึ่งสําเร็จรูป หรือข้าวเกรียบชะครามดิบและข้าวเกรียบ

ชะครามพร้อมบริโภค

 จากงานวจิยัชิน้นีไ้ด้ทําการต่อยอดโดยนําเอาชะครามอบแห้ง มาใช้เป็นวตัถุดิบในการทําข้าวเกรยีบ

จากแป้งผสมชะครามแห้ง ในอาหารประเภทข้าวเกรียบเพื่อเพิ่มเส้นใยในอาหาร เป็นการเพิ่มคุณประโยชน์

ในการประยุกต์ใช้ผักพื้นบ้าน มาเป็นส่วนประกอบในการทําอาหารว่าง ให้เกิดเป็นอาหารว่างชนิดใหม่และ

สร้างทางเลือกให้กับผู้บริโภคได้อีกทางหนึ่งด้วย 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

 1. เพื่อทดลองผลิตข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามอบแห้ง

 2. เพื่อทดสอบความพึ่งพอใจของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามอบแห้ง

ขอบเขตการวิจัย 

 งานวิจัยนี้ทําการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่าง ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง เป็น

ผลติภณัฑอ์าหารวา่งชนดิใหม่ ๆ  ถอืเป็นผลิตภณัฑ์ประจาํท้องถิน่ชนิดใหม่ ๆ  เพือ่ใหเ้กษตรกร ชาวบ้าน หรอื

ผู้สนใจ ได้เล็งเห็นคุณประโยชน์ในการประยุกต์ใช้ผักพื้นบ้าน ซึ่งชะครามเป็นพืชท่ีมีต้นทุนต่ําได้ทําเป็น

อาหารว่าง เพื่อสร้างอาชีพในอนาคตได้อีกด้วย การแปรรูปชะครามอบแห้งในเชิงพาณิชย์ จะเป็นประโยชน์

และเปน็โอกาสของทอ้งถิน่ทีม่ชีะครามขึน้ตามธรรมชาต ิเปน็เอกลกัษณเ์ฉพาะของทอ้งถิน่ อกีทัง้ยงัใช้เพิ่ม

เส้นใยในอาหาร การเก็บรักษาชะครามให้ยืดอายุการใช้โดยกรรมวิธีการทําให้แห้ง เพิ่มความสะดวกเมื่อ

ต้องการใช้
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 การทบทวนวรรณกรรม

 1. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับชะคราม

  ต้นชะคราม เป็นพืชข้ึนในดินเค็ม รูปทรงพุ่ม บางถิ่นเรียก ชักคราม มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า  

(Sueda maritime L., Dumort) อยู่ในวงศ์ Chenopodiaceae กิ่งและก้านใบอวบนํ้า พองกลม ปลายใบแหลม 

มีนวลจับขาว เม่ืออ่อนหรือหนุ่มสีเขียว แต่พอแก่แล้วจะเป็นสีม่วงหรือชมพู “ใบชะครามแก่แล้วไม่อร่อย 

พอมีดอกก็ใช้ไม่ได้แล้ว” “ถ้าฝนตกจะเค็มน้อยหน่อย เพราะโดนนํ้าฝน ถ้าหน้าแล้งจะเค็มมาก เพราะไม่โดน

นํ้า แต่หน้าฝนใบจะงามอวบ” ชะครามเป็นพืชขนาดเล็กที่ทนทานต่อความเค็มได้ดี ลําต้นเตี้ยขึ้นอยู่ในช่วง

เวลาท่ีความเค็มของพื้นดินไม่มากจนเกินไปท่ีอยู่ในส่วนท่ีนํ้าทะเลท่วมถึงแต่ไม่ต่อเน่ืองเช่น ชะคราม  

หญ้าปราบน้ําเค็ม หญ้าขมเป็นต้น ชะครามจึงเป็นพืชน้ําเค็มท่ีน่าสนใจและน่าจะมีประโยชน์ทางด้าน 

สารอาหารและสารต้านมะเรง็จากขอ้มลูสมาคมวทิยาศาสตรแ์หง่ประเทศอนิเดีย พบวา่ ชะครามมคุีณสมบัติ

เป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้ ซึ่งตรงกับรายงานของ Jithesh และคณะ (2006) พบว่า ชะครามมีคุณสมบัติ 

เป็นสารต้านอนุมูลอิสระหรือที่เรียกกันว่า สารแอนติออกซิแดนท์ (antioxidant) และช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกัน 

นอกจากนีใ้นสารสกดัจากพชืนํา้เคม็ในป่าชายเลนหลายชนิดรวมท้ังต้นชะคราม สามารถรกัษาภมิูคุม้กนัใน

หนูเมาส์ได้ในการทดลองในห้องทดลอง (Seo et al., 2005) นอกจากนี้ต้นชะครามยังมีประโยชน์ในทาง 

การแพทยโ์ดยไมร่ะบสุ่วนท่ีใชพ้บวา่ชะครามสามารถขับปัสสาวะ รกัษาโรคโกโนเรยี (เพญ็นภา ทรพัยเ์จรญิ, 

2549)

 

ภาพที่ 1. ต้นชะคราม

 ที่มา http://dmcr2014.dmcr.go.th/detail.php?WP=qQMcZKuCpWOghKstGTEgWzqmqUqco-

auCpWOghKstGREgFJqeqPMcBUt0pQIgZaqCGWOghJstqREcFKuw

 ใบชะคราม แต่ละฤดูจึงมีรปูรา่งและรสชาติต่างกนั จรงิ ๆ  แลว้ใบชะครามสดไม่นิยมนาํมากนิ ต้อง

ทําให้สุกก่อน เหตุใดต้องทําให้สุกก่อน ชาวบ้านเขามีภูมิปัญญาสืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษ โดยมี

กระบวนการทําเฉพาะ ไม่ใช่เด็ดมาแล้วเอาใส่กระทะหรือใส่หม้อแกงได้เลย ก่อนอื่นต้องเลือกใบชะคราม

อ่อน สีเขียว รูดเอาเฉพาะใบ เด็ดยอดไว้ ล้างให้สะอาด แล้วนําไปต้มในนํ้าเดือด จึงค่อย ๆ  บีบเอารสเค็มที่อยู่

ในใบออก (http://healthmeplease.com/suaeda-maritima.html) ใบชะคราม นํามาทํายําใบชะคราม เป็นเมนู

ทําง่าย ปรุงนํ้ายําให้ออกรสเปรี้ยวเค็มหวานเผ็ด จากนํ้ามะนาว น้ําปลา นํ้าตาล พริกขี้หนูหรือพริกชี้ฟ้า  

ผสมกันเครื่องยําอื่น ๆ คลุกเคล้าชิมรส ใส่ใบชะครามจะเพิ่มหมูสับ กุ้งลวก ปลาหมึกลวก เสริมรสและ 

สีด้วยนํ้าพริกเผาโรยพริกแห้งและหอมแดงเจียว ราดหัวกะทิ ได้ยําใบชะคราม ใบชะครามชาวบ้านจะต้มนํ้า

พริกแกงส้มกับนํ้า ปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้าตาลปี๊บ นํ้ามะขามเปียก ใส่กุ้งหรือปลาแล้วแต่ชอบ
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ภาพที่ 2. ใบชะคราม

 2. ข้าวเกรียบ 

  ความหมายของข้าวเกรียบ ที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง

ชนดิหนึง่ท่ีทําจากแป้งเปน็ส่วนประกอบหลกั อาจมีส่วนประกอบของเน้ือสัตวห์รือผกั หรือผลไม้ เช่น ปลา 

กุ้ง ฟักทอง เผือก มันเทศ งาดํา งาขาว ขนุน มะละกอ สับปะรด บดผสมให้เข้ากับเครื่องปรุงรส แล้วทําให้

เปน็รปูทรงตามต้องการ นึง่ใหสุ้ก ตัดใหเ้ป็นแผน่บาง ๆ  นาํไปทาํใหแ้หง้ด้วยแสงแดดหรอืวธีิอืน่ท่ีเหมาะสม 

อาจทอดก่อนบรรจุหรือไม่ก็ได้

 

 ลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก. - ธ.ก.ส. ,2550 

  ข้าวเกรียบ หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารที่ทําจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบ

ของเนื้อสัตว์หรือผัก หรือผลไม้ เช่น ปลา กุ้ง ฟักทอง เผือก มันเทศ งาดํา งาขาว ขนุน มะละกอ สับปะรด 

บดผสมใหเ้ข้ากบัเครือ่งปรงุรส แลว้ทาํใหเ้ป็นรปูทรงตามต้องการ น่ึงใหสุ้ก ตัดใหเ้ป็นแผน่บางๆ นาํไปทาํให้

แห้งด้วยแสงแดดหรือวิธีอื่นที่เหมาะสม อาจทอดก่อนบรรจุหรือไม่ก็ได้ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2556) 

 ชนิดของข้าวเกรียบ

 ข้าวเกรียบ แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ

 1. ข้าวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป หรือข้าวเกรียบดิบ หมายถึง ข้าวเกรียบที่ยังไม่ได้ทอด

 2. ข้าวเกรียบพร้อมบริโภค หมายถึง ข้าวเกรียบที่ทอดแล้ว พร้อมที่จะรับประทาน

 คุณลักษณะที่ต้องการ ลักษณะทั่วไป

 1. ข้าวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป หรือข้าวเกรียบดิบ ต้องเป็นแผ่นบาง กรอบ อาจแตกหักได้เล็กน้อย

 2. ข้าวเกรียบพร้อมบริโภค ต้องเป็นแผ่นบาง กรอบ มีการพองตัวดีและสมํ่าเสมอ ไม่มีชิ้นที่ไหม้

เกรียมอาจแตกหักได้เล็กน้อย (http://app.tisi.go.th/otop/pdf_file/tcps107_46.pdf)

  ดังนั้นการนําชะครามอบแห้งมาบด ใช้เป็นส่วนผสมลงไปในแป้งและทําการนวดผสมให้เข้า

กับเครื่องปรุงรสอื่น ๆ ที่เป็นส่วนประกอบหลักในการทําข้าวเกรียบ ทําให้ได้ข้าวเกรียบดิบและข้าวเกรียบ

พร้อมบริโภค

 การแปรรูปในเชิงพาณิชย์ Commercial processing

 การพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ์ชมุชนหรอืระดับพืน้บ้านที ่โดยมุ่งใหค้วามสาํคัญของการนาํภมิูปญัญา
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ชาวบ้าน และทรัพยากรท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น มาพัฒนาและสร้างมูลค่าของผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน มีคุณภาพ  

มีจุดเด่น มีเอกลักษณ์ มีการพัฒนาท้องถิ่น สร้างชุมชนให้เข้มแข็ง พึ่งตนเองได้ สร้างงาน สร้างรายได้ 

มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนของสินคา้กลุ่มอาหาร การผลติผลติภณัฑข์า้วเกรยีบจะพจิารณาต้ังแต่ การเตรียม

เครื่องมือเครื่องใช้ การตรวจรับวัตถุดิบ การล้างและปอกเปลือก การเตรียมส่วนผสม การนวดปั่น การนึ่ง 

การผึ่งลม การตัด การอบแห้ง การทอด การบรรจุ การปิดผนึกภาชนะบรรจุ การปิดฉลาก การรับ-จัดเก็บ-

จ่ายสินค้า ตลอดจนระบบสนับสนุนการผลิตต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องที่อยู่ภายใต้การควบคุมของผู้ผลิตผลิตภัณฑ์

ข้าวเกรียบ 

วิธีดำาเนินการวิจัย

 นําชะครามที่ได้มาจากจังหวัดสมุทรสงคราม มาทําการเด็ดเพื่อเลือกเฉพาะใบและยอด ส่วนที่รับ

ประทานได้ จากน้ันทําการล้างและบีบเพื่อทําการสเด็ดนํ้าออก เพื่อเตรียมพร้อมสําหรับข้ันตอนการลวก  

โดยนําชะครามลงทําการต้มในนํ้าเดือดจัดท่ีมีส่วนผสมของนํ้าตาลทรายขาว 0.5% ของปริมาณนํ้า ซ่ึงมี

อัตราส่วนของปริมาณชะครามต่อปริมาณนํ้าคือ 2:1 แล้วทําการลวกเป็นเวลา 5 นาที จากนั้นนําชะครามที่

ผา่นการลวกแล้วทําการแชล่งในน้ําเย็น ท่ีมีอตัราส่วนของปรมิาณน้ําต่อปรมิาณนํา้แขง็เป็น 2:1 เชน่เดียวกัน

 1. ขั้นตอนการเตรียมชะครามอบแห้ง

 

ภาพที่ 3. เด็ดใบและยอดชะครามสด (ก) ต้มชะครามในนํ้าเดือดจัดที่มีส่วนผสมของนํ้าตาลทรายขาว 

 0.5% (ข) ชะครามที่ผ่านการลวกแช่ในนํ้าเย็น (ค) บีบนํ้าออกให้แห้ง (ง) 

 2. ขั้นตอนการอบชะคราม

  ชะครามท่ีผ่านการลวกในชั้นตอนแรก บีบเอานํ้าออกครั้งสุดท้าย นําไปอบในเครื่องอบแห้ง

เป่าลมร้อน (abc electro, Kirchheim-Teck, Germany) โดยเกลี่ยให้กระจายในถาดสําหรับอบเพื่อให้โดน 

ลมร้อนให้ท่ัวถึง ปรับระดับความร้อนท่ี 3 อุณหภูมิภายในเครื่องอบประมาณ 80 องศาเซลเซียส ใช้เวลา  

6 - 8 ช่ัวโมง ชะครามทีอ่บแหง้สนิทมีความกรอบ จดัเกบ็ในภาชนะทีมี่ฝาปดิสนทิเพือ่ไมใ่หโ้ดนลม เน่ืองจาก

จะทําให้ชะครามแห้งมีความชื่นจะไม่กรอบ ชะครามแห้งใช้เป็นวัตถุดิบในการนําไปบดผสมในแป้งเพื่อทํา

ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้งต่อไป
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ภาพที่ 4 เครื่องอบแห้งเป่าลมร้อน (abc electro, Kirchheim-Teck, Germany) (ก) เกลี่ยกระจายชะคราม

ให้เหลือช่องว่าง (ข) อบชะครามที่ระดับความร้อนที่ 3 เป็นเวลา 6-8 ชั่วโมง (ค)

ชะครามกรอบแห้งสนิท (ง)

 3. ขั้นตอนการเตรียมผลิตข้าวเกรียมจากแป้งผสมชะครามแห้ง 

  3.1 การเตรียม อุปกรณ์ วัตถุดิบ ในการทําข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง ดังนี้

 

ก.                                                      ข.

ภาพที่ 5. อุปกรณ์ ในการทําข้าวเกรียบ (ก) วัตถุดิบใช้ทําข้าวเกรียบ (ข) 

 

ภาพที่ 6. การเตรียมส่วนผสมในการทําข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง
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  3.2 การเตรียมส่วนผสมในการทําข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง ดังต่อไปนี้

   ส่วนผสม

     ชะครามแห้งบด 15  กรัม

     แป้งมันสําปะหลัง 500 กรัม

    นํ้าตาล 50 กรัม 

    เกลือป่น 1  ช้อนโต๊ะ

    กระเทียมสับละเอียด 1 1/2  ช้อนโต๊ะ

    พริกไทยขาวป่น 1 1/2 ช้อนโต๊ะ

    นํ้าเดือนจัด 250 มิลลิลิตร

  3.3 ขั้นตอนการทําข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง

 

ภาพที่ 7. ผสมชะครามอบแห้งบดลงในแป้ง (ก) นวดแป้งผสมชะครามแห้งกับวัตถุดิบอื่นๆ จนเข้ากันดี 

(ข) ขึ้นรูปโดยการปั้นเป็นแท่งยาวเส้นผ่าศูนย์กลาง 1 ½ นิ้ว นําไปเรียงในลังถึง (ค) นึ่งในนํ้าเดือดไฟแรง 

ใช้เวลาประมาณ 2 ชั่วโมง รอแป้งเย็น (ง)

 4. ขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง

  4.1 การผสม ผสมชะครามอบแห้งบดลงในแป้งคลุกเคล้าเพื่อให้ชะครามกระจายตัวทั่วแป้ง 

การนวด นวดแป้งผสมชะครามแห้งกับวัตถุดิบอื่น ๆ นํ้าต้องร้อนมาก ๆ และนวดจนเข้ากันดี การข้ึนรูป  

ขึ้นรูปโดยวิธีปั้นเป็นแท่งยาวเส้นผ่าศูนย์กลาง 1 ½ นิ้ว 

  4.2 การนึ่ง นําไปเรียงในลังถึง นึ่งในนํ้าเดือดไฟแรง ใช้เวลาประมาณ 2 ชั่วโมง หรือดูที่แป้ง

จะสุกใส ไม่เป็นไตตรงกลาง ยกลงรอแป้งเย็น

  4.3 การแช่เย็น นําเข้าแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5-7 O C ใช้เวลา 24 ชั่วโมง เพื่อการคงรูปของแป้ง

สะดวกในการหั่น
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ภาพที่ 8 แป้งข้าวเกรียบหลังการแช่ 24 ชั่วโมง พร้อมหั่น (ก) 

แป้งข้าวเกรียบหลังการแช่หั่นเป็นแผ่นบาง ๆ (ข)

อบให้แห้งด้วยเครื่องอบลมร้อน (ค) ข้าวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป หรือข้าวเกรียบดิบ (ง)

  4.4 การหั่น แป้งข้าวเกรียบหลังการแช่ 24 ช่ัวโมง ลักษณะแป้งจะแข็งตัวไม่น่ิมและไม่แข็ง

เกินไป หัน่ตามขวางเป็นแผน่บาง ๆ  พยายามใหข้นาดชิ้นเท่ากัน เปน็แผ่นกลมทั้งแผน่และไมข่าดครึง่ขณะหั่น

  4.5 การทําให้แห้ง แป้งข้าวเกรียบหลังการแช่ห่ันเป็นแผ่นบาง ๆ สามารถเลือกวิธีการ 

ทําให้แห้ง ด้วยกรรมวิธี การตากแดด การผึ่งลม หรือการใช้เครื่องลมร้อน เพื่อให้แป้งข้าวเกรียบแห้งสนิท 

ได้ข้าวเกรียบก่ึงสําเร็จรูป หรือข้าวเกรียบดิบ นําไปบรรจุถุงหรือภาชนะ ไว้เพื่อต้องการบริโภคนําไปทอด

หรือบรรจุใส่ถุงหรือภาชนะเพื่อจําหน่าย

 

ภาพที่ 9 ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง 2.5% สําเร็จรูปพร้อมรับประทาน (ก) 

ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง 5% สําเร็จรูปพร้อมรับประทาน (ข)

ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง 7.5% สําเร็จรูปพร้อมรับประทาน(ค)
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  4.6 การทอด นําข้าวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป หรือข้าวเกรียบดิบ นํามาทอด โดยเทน้ํามันลงใน

กระทะข้ึนต้ังไฟ พอนํ้ามันร้อนใส่ข้าวเกรียบก่ึงสําเร็จรูป หรือข้าวเกรียบดิบ ท่ีอบหรือตากแห้งลงไปทอด 

ใช้ตะแกรงพลิกข้าวเกรียบไป - มาจนสุกทั่ว ตักใส่ตะแกรงให้สะเด็ดนํ้ามัน พอข้าวเกรียบเย็นนําไปบรรจุถุง

หรือภาชนะไว้บริโภคหรือเพื่อจัดจําหน่ายต่อไป

ผลการวิจัย 

 จากงานวจิยั พบวา่ ขา้วเกรยีบจากแปง้ผสมชะครามแหง้ ได้ผลติขึน้มาจากแป้งมันสาํปะหลงัผสม

ชะครามบดแห้ง และเครื่องปรุงรสชาติอื่น ๆ ที่เป็นส่วนผสมทั่วไปในการผลิตข้าวเกรียบสามารถผสมรวม

และได้เข้ากันด้วยดี ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง ได้รับความสนใจและความร่วมมือจากผู้ทดสอบ

เป็นอย่างดี ดังนั้นชะครามแห้งสามารถนํามาเป็นส่วนประกอบและส่วนผสม ในการทําอาหารว่าง เพื่อเพิ่ม

คุณค่าทางโภชนาการ ด้านเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบได้เป็นอย่างดี ข้าวเกรียบจากแป้งผสม

ชะครามแหง้ สามารถทีจ่ะผลติได้เองด้วยวธีิง่าย ๆ  เพือ่เพิม่รายได้ อกีท้ังยงัสามารถเกดิเป็นผลิตภณัฑชุ์มชน

ชนดิใหม่ ๆ  ซ่ึงได้ผลติภณัฑท่ี์เป็นเอกลกัษณ์ท้องถ่ิน ส่งผลใหเ้กษตรกร ชาวบ้าน หรอืผูส้นใจได้ทําเป็นอาหาร

ว่างเพื่อสร้างอาชีพในอนาคตได้

อภิปรายผลการวิจัย

 จากการทดลองการใช้ชะครามอบแห้งบดผสมลงในแป้งที่เป็นส่วนผสมหลัก ซึ่งได้ใช้อัตราส่วน 

3 ระดับ คือ 2.5% 5% และ 7.5% ตามลําดับ ต่ออัตราการใช้ส่วนผสมในระดับเท่ากัน คือ แป้งมันสําปะหลัง 

100% นํ้าตาลทราย 10% เกลือป่น 3% กระเทียมสับ 3% พริกไทยป่น 1% พบว่า ลักษณะข้าวเกรียบจากแป้ง

ผสมชะครามแหง้ดิบ มีลกัษณะเป็นแผน่บาง กรอบ มีความใสเป็นเงา อาจแตกหกัได้เลก็น้อย ส่วนข้าวเกรียบ

จากแปง้ผสมชะครามแหง้พรอ้มบรโิภค ต้องเป็นแผน่บาง กรอบ มีการพองตัวดแีละสม่าํเสมอ ไมมี่ช้ินท่ีไหม้

เกรียมอาจแตกหักได้เล็กน้อย (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2556) และจากการทดลองให้ชิมข้าวเกรียบจาก 

แปง้ผสมชะครามแหง้พรอ้มบรโิภค คะแนนความชอบในแต่ละคณุลกัษณะ ซึง่ประเมินคณุภาพทางประสาท

สัมผัสด้วยการชิม โดยให้คะแนนความชอบด้านสี ความกรอบ กลิ่นแป้ง รสหวาน รสเค็ม และกลิ่นรส

ชะคราม และคะแนนความชอบรวม จากผู้ทดสอบจํานวน 30 คน พบว่า และความชอบรวม มีค่ามากกว่า  

7 ในอัตราการใช้ชะครามอบแห้งบดผสมลงในแป้ง ระดับ 5% รองลงมาในอัตราการใช้ชะครามอบแห้งบด

ผสมลงในแป้ง ระดับ 2.5% เนือ่งจากมีความรูสึ้กเหมอืนกนิข้าวเกรยีบท่ัวไปไมแ่ตกต่างจากข้าวเกรยีบอืน่ ๆ  

และชอบนอ้ยสุดในอตัราการใชช้ะครามอบแหง้บดผสมลงในแป้ง ระดับ 7.5% เนือ่งจากจะได้กลิน่ชะคราม

และมีอาการระคายคอเล็กน้อย และจากการสอบถามและการสังเกต ยังพบว่าผู้ทดสอบเข้าใจว่าเป็น 

ข้าวเกรียบผสมสาหร่ายบด เพราะลักษณะภาพรวมเม่ือทอดเป็นข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง 

พร้อมบริโภคจะมีสีสัน ลวดลาย คล้ายกับข้าวเกรียบผสมสาหร่ายบดผสมในแป้ง และได้รับความสนใจ 

ในผลิตภัณฑ์ใช้ทดสอบมาก เพราะผู้ทดสอบต้องชิมจนครบจํานวนตัวอย่างซ่ึงได้รับความร่วมมือและ 

ข้อคิดเห็นเป็นอย่างดี 

 จากการวิจัยทดลองผลิตข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง ทําให้ได้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 

ว่างใหม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคทั้งด้านรูปลักษณ์ รสชาติ สี กลิ่น ความชอบรวม อยู่ในระดับพึงพอใจ  
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จึงเชื่อได้ว่าข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง จะได้รับความสนใจจากคนในท้องถิ่นเล็งเห็นคุณค่าท่ีมี

ทรัพยากรท้องที่มีต้นทุนต่ํา สามารถนํามาใช้ให้เกิดประโยชน์ด้านคุณค่าทางอาหารและการเพิ่มมูลค่าของ

ทรัพยากรในท้องถิ่น และประชาชนทั่วไปสามารถนําไปผลิตเพื่อเป็นหนทางการสร้างรายได้อีกทางหนึ่ง

ข้อเสนอแนะ 

 1. ชะครามทีอ่บแหง้แลว้นัน้สามารถนําไปเปน็ส่วนประกอบในการทําอาหารอืน่ ๆ  ได้อกีมากมาย 

เนื่องจากการอบแห้ง ทําให้ชะครามสามารถเก็บไว้ได้เป็นระยะเวลานาน หากต้องการใช้งานสามารถนํามา

ทํากรรมวิธีคืนได้

 2. ขั้นตอนการทําชะครามแห้งควรพิจารณาถึงอุปกรณ์ท่ีใช้อบแห้งควรเลือกใช้เครื่องแห้งเป่าลม

รอ้น เนือ่งจากจะทําใหช้ะครามแหง้เร็วสยีงัคงเขียวเขม้สมํ่าเสมอเมือ่นาํไปคืนตัวจะได้ชะครามสดทีมี่สีเชยีวสด

 3. ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้งสามารถนําไปประยุกต์ใช้พัฒนาด้านการแต่งสี กลิ่น 

รสชาติ และสามารถนําชะครามอบแหง้ไปผสมกบัสูตรการทําข้าวเกรยีบท่ีมีในท้องตลาด เพือ่ให้ข้าวเกรียบ

จากแป้งผสมชะครามแห้งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับได้กับทุกเพศ ทุกวัย และเป็นการเพิ่มคุณค่า 

ทางโภชนาการในแง่เสริมใยอาหารในข้าวเกรียบอื่นได้ เช่น ในข้าวเกรียบเผือก ข้าวเกรียบฟักทอง เป็นต้น

 4. ขา้วเกรยีบจากแป้งผสมชะครามแหง้ ควรนําไปปรบัปรงุกระบวนการผลติใหไ้ด้มาตรฐานเพือ่

ให้ได้ข้าวเกรียบมีลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก. - ธ.ก.ส., 2550 ต่อไป การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อให้มี

เอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์หรือตราสินค้า

 5.  ผลติภณัฑ์ขา้วเกรยีบจากแปง้ผสมชะครามแหง้ สามารถผลติไดท้ั้ง 2 รปูแบบ ได้แกข่า้วเกรยีบ

กึ่งสําเร็จรูปหรือข้าวเกรียบดิบ และข้าวเกรียบพร้อมบริโภค จึงควรให้ความสําคัญกับภาชนะบรรจุท่ีมีรูป

แบบที่ทันสมัยและสามารถยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง บรรจุภัณฑ์

ควรมีสมบัติในการปกป้องและรักษาคุณภาพของสินค้า เช่น ป้องกันการกระทบกระแทกได้ดี ป้องกันการ

เคลื่อนที่ของออกซิเจนจากภายนอกไม่ให้เข้ามาทําปฏิกิริยากับอาหาร ซึ่งจําเป็นสําหรับอาหารที่มีไขมันสูง

ในการชะลอการเหม็นหืน ข้อกําหนดทางกฎหมายเก่ียวกับบรรจุภัณฑ์ที่จะเลือกใช้มีหรือไม่ ตลอดจนการ

ออกแบบด้านบรรจุภัณฑ์ที่จะมีส่วนสําคัญอย่างยิ่งต่อการสร้างความ สนใจของลูกค้า

 6. การวางแผนด้านการตลาด ผูป้ระกอบการควรมข้ีอมลูเพยีงพอเกีย่วกบัแผนงานด้านการตลาด

ในการนําผลิตภัณฑ์ ใหม่เข้าสู่ตลาด มีการประเมินความเส่ียงในการนําผลิตภัณฑ์เข้าสู่ตลาด การกําหนด

ราคา การทดสอบตลาด วิธีการจัดจําหน่าย และการส่งเสริมการขาย
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