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บทคัดย่อ

 ชะคร�มมีรปูร�่งและสสีรรทีส่วยง�ม ส�ม�รถไปใชเ้ป็นของแนมอ�ห�รท่ีมีรสช�ติมันเพือ่แกเ้ลีย่น

ใหแ้ก่อ�ห�รจำ�พวก สเต็ก เบอรเ์กอร ์หรอืแซนวชิ สำ�หรบัในอ�ห�รไทยน�่จะใชก้นิแนมกบัแกงกระหรีแ่ละ

สะเต๊ะแทนอ�จ�ดได ้ก�รวจิยัครัง้น้ี มีวตัถปุระสงค์เพือ่พฒัน�ผลติภณัฑช์ะคร�มดองสำ�หรบัเปน็เครือ่งเคยีง 

ในกรรมวธีิก�รแปรรปู พบว�่กรรมวธีิก�รลวกในก�รแปรรปูชะคร�มทีดี่ทีส่ดุ คือก�รลวกในนำ�้เดอืดทีผ่สม

นำ้�ต�ลทร�ยทำ�ให้ได้ชะคร�มท่ีมีคุณสมบัติดีกว่�ก�รเตรียมโดยวิธีท�งภูมิปัญญ�ท้องถิ่น คือ มีคว�มสด  

คว�มกรอบม�กกว�่ ไม่เหมน็เขยีว และไม่มีรสเคม็ โดยผูว้จิยัได้ทำ�ก�รคัดเลอืกตำ�รบัทีใ่ชใ้นก�รดองชะคร�ม

แบบต่�งๆ 3 ตำ�รับ คือ ดอง 7 รส, ดองอย่�งกรอบ และดองแบบช�วตะวันตก โดยนำ�ชะคร�มที่ดองแล้วไป

ทดสอบกับกลุ่มตัวอย่�งแบบเฉพ�ะเจ�ะจงโดยนำ�ไปรับประท�นคู่กับสะเต๊ะลือ และมินิเบอเกอร์หมู ตำ�รับ

ละ 50 คน พบว่� ชะคร�มดองตำ�รับแบบช�วตะวันตกได้รับคว�มพึงพอใจม�กที่สุด (70%) และมีข้อเสนอ

แนะว�่ ยงัมีกลิน่เหมน็เขยีวเลก็นอ้ยและมีกลิน่ฉนุของนำ�้ส้มส�ยชูม�กไป ผูว้จิยัจงึได้ปรับสูตร โดยใชน้ำ�้ส้ม

ส�ยชูหมักข้�วหอมมะลิแทนนำ้�ส้มส�ยชูกลั่น เพร�ะมีกล่ินรสที่ดีกว่�ไม่ฉุน รวมถึงนำ�ก�นพลูและอบเชย

ม�ใส่เพื่อให้มีกลิ่นหอมน่�รับประท�นยิ่งขึ้น จ�กนั้นนำ�ไปทดสอบกับกลุ่มตัวอย่�งแบบเฉพ�ะเจ�ะจง  

อีกครั้ง พบว่�ชะคร�มดองตำ�รับแบบช�วตะวันตกที่ได้ปรับมีค่�คว�มพึงพอใจม�กขึ้น (82%)

คำาสำาคัญ : ชะคราม / การถนอมอาหาร / ตำารับอาหาร

Abstract

 Seablite (Saueda maritima) is attractive shape and color, which may consume with oily foods, 

such as, steak, burger and sandwich to reduce greasy taste. For Thai foods, it may mix with pickled  

vegetable source for eat with curry and satay. Aims of this study was developed pickled seablite recipes 

for oily foods. Researcher was selected 3 recipes including 7 tasted pickling, crispy pickling and western 

styled pickling. Each pickled seablite was tasted with 50 volunteers by eat with pork satay and pork 

mini-burger and filled satisfied questionnaires. The results was shown that western styled pickling  

was most favor in taste and characteristics (70%) and they were suggested that seablite pickling had 

foul-smelling from vinegar and seablite. This recipes was reduced the smelling by using Jasmin rice 

vinegar for pickling and adding some pieces of clove and cinnamon. After tasted with same group of 

volunteers, improved recipes had increased satisfied (82%)
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บทนำา

 ชะคร�ม (Suaeda maritima) เป็นพืชที่เจริญเติบโตในดินเค็มและชื้นแฉะโดยเฉพ�ะแถบป่� 

ช�ยเลน ยอดอ่อนของชะคร�มนิยมนำ�ม�ประกอบอ�ห�รโดยรับประท�นสด ๆ และปรุงสุก ชะคร�มมี 

รสช�ติเค็มในก�รบริโภคนำ�ม�ลวกก่อน หรืออ�จนำ�ไปประกอบอ�ห�รร่วมกับผักชนิดอื่นเพื่อลดคว�มเค็ม 

(Tanaka, 1976) ช�วบ้�นนำ�ชะคร�มม�ประกอบอ�ห�รรับประท�นเพร�ะห�ง่�ย ไม่ต้องซื้อ ชะคร�มนำ�ไป

ทำ�อ�ห�รได้หล�ยชนิด ได้แก่ ตำ�รับยำ�ชะคร�มแบบโบร�ณ (เกษตร พิทักษ์ไพรวัน, 2534), แกงยอดชะคร�ม

กับปู (สภ�สตรีแห่งช�ติในพระบรมร�ชินูปถัมภ์, 2516) และลวกรับประท�นกับนำ้�พริก เป็นต้น ก�รนำ�

ชะคร�มม�ใช้ประกอบอ�ห�รโดยจะเลือกเฉพ�ะส่วนยอดอ่อนของชะคร�ม ม�ล้�งให้สะอ�ดแล้วนำ�ไปต้ม

หรือลวกในนำ้�เดือดจนนุ่มประม�ณ 10-15 น�ที จ�กนั้นนำ�ไปแช่ในนำ้�เย็นหรือนำ้�ที่ผสมนำ้�แข็งเพื่อให้

ชะคร�มมีคว�มกรอบ นำ�ไปรูดใบออก แล้วล้�งโดยบีบนำ้�ออกอีก 2 ครั้ง ให้ห�ยเค็ม แล้วนำ�ไปประกอบ

อ�ห�รต่อไป

 อัมพรศรี และยุทธน� (2556) พบว่�ก�รทำ�ชะคร�มม�แปรรูปต้องเก็บชะคร�มในฤดูฝนต้ังแต่ 

เดือนกรกฎ�คมจนถึงเดือนตุล�คม เน่ืองจ�กชะคร�มท่ีเก็บได้ในช่วงน้ีจะมีคว�มเค็มน้อยไม่ต้องลวก 

หล�ยครั้ง ในกรรมวิธีก�รแปรรูป กรรมวิธีก�รลวกในก�รแปรรูปชะคร�มที่ดีที่สุด คือก�รลวกในนำ้�เดือด 

ที่ผสมนำ้�ต�ลทร�ยทำ�ให้ได้ชะคร�มท่ีมีคุณสมบัติดีกว่�ก�รเตรียมโดยวิธีท�งภูมิปัญญ�ท้องถิ่น คือ  

มีคว�มสด คว�มกรอบม�กกว่� ไม่เหม็นเขียว และไม่มีรสเค็ม

 จ�กน้ันชะคร�มท่ีลวกโดยวิธีน้ีถูกนำ�ม�แปรรูปในรูปแบบคือ ชะคร�มแห้งและชะคร�มก้อน  

พบว่�ชะคร�มสด (แยกเฉพ�ะส่วนที่รับประท�นได้) 1 กิโลกรัม เมื่ออบแห้งและจะได้ชะคร�มประม�ณ  

460 กรัม

 เม่ือนำ�ชะคร�มท่ีแปรรูปแล้วม�ทำ�แกงจืด คณะผู้วิจัยพบว่�ชะคร�มแห้งมีคุณสมบัติดีในก�รนำ�

ม�ประกอบอ�ห�รเนื่องจ�กไม่ทำ�ให้แกงขุ่น ในขณะท่ีมี คว�มกรอบ และรสช�ติไม่เปลี่ยนท�งผู้วิจัยจึงนำ�

รูปแบบที่ดีที่สุดนี้ม�ประกอบอ�ห�รให้ครอบคลุมทั้ง 3 รูปแบบ คือ ทอด ต้ม และยำ� คณะผู้วิจัยเลือก 3 เมนู 

คือ ทอดมันปล�กร�ย แกงส้ม และยำ�ถั่วพูโดยเปรียบเทียบกับวัตถุดิบท่ีใช้ในตำ�รับทั่วไป ได้แก่ ถ่ัวฝักย�ว 

ชะอม และถั่วพู ต�มลำ�ดับ ผลก�รศึกษ�พบว่�ชะคร�มแห้งที่ใช้แทนผักดังกล่�ว เมื่อนำ�ม�ทำ�อ�ห�รให้เนื้อ

สัมผัสอ�ห�รนั้นมีคว�มกรอบกว่�ผักที่ใช้ทั่วไป โดยเฉพ�ะก�รนำ�ชะคร�มแห้งม�ยำ�แทนถั่วพู มีเนื้อสัมผัส

ทีก่รอบม�กเปน็ลักษณะเด่น ท�งคณะผูว้จิยัแนะนำ�ว�่ ชะคร�มแหง้เหม�ะท่ีจะนำ�ม�ประกอบอ�ห�รประเภท

ยำ�ดีที่สุด สำ�หรับอ�ห�รประเภททอดและต้ม มีคุณสมบัติดีใกล้เคียงกับวัตถุดิบที่ใช้ในตำ�รับอ�ห�รทั่วไป 

 นอกจ�กน้ี ผลก�รวเิคร�ะหค์ณุค�่ท�งโภชน�ก�รของชะคร�มท่ีเตรยีมแบบวธีิพืน้บ้�น และชะคร�ม

ที่เตรียมโดยวิธีที่พัฒน�ขึ้น (เลือกวิธีเตรียมชะคร�มท่ีได้ผลดีท่ีสุดในก�รประกอบอ�ห�ร) แล้วนำ�ม� 

เปรยีบเทียบคว�มแตกต่�งพบว�่คณุค�่ท�งโภชน�ก�รไม่แตกต่�งกนัม�กนัก ชะคร�มท่ีเตรยีมโดยวธีิท่ีพฒัน�

ขึ้นนั้นมีค�ร์โบไฮเดรตสูงกว่�เล็กน้อย และมีนำ้�ลดลงเล็กน้อย เนื่องจ�กมีก�รเติมนำ้�ต�ลลงไปขณะต้ม และ

ชะคร�มมีก�รขยำ�แล้วบิดเอ�นำ้�ออกไปม�กกว่�วิธีพื้นบ้�น ซ่ึงเม่ือนำ�ม�คิดพลังง�นท่ีได้จ�กชะคร�มแล้ว 

จึงมีค่�ใกล้เคียงกัน อย่�งไรก็ต�มปริม�ณของวิต�มินเอ และอี ของชะคร�มท่ีเตรียมโดยวิธีท่ีพัฒน�ข้ึนนั้น 



652 การประชุมวิชาการและนำาเสนอผลงานวิจัย
ระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 6

มีปริม�ณลดลงกว่�วิธีพื้นบ้�น ทั้ง ๆ ที่วิธีพื้นบ้�นต้มชะคร�มน�นกว่� คือ 15-30 น�ที ในขณะที่ชะคร�ม 

ที่เตรียมโดยวิธีที่พัฒน�ข้ึนนั้นใช้ระยะเวล�ก�รต้มเพียง 5 น�ทีเท่�นั้น ท้ังนี้น่�จะเนื่องม�จ�กก�รต้มหรือ 

ให้คว�มร้อนกับวิต�มินที่ละล�ยในไขมันโดยเฉพ�ะวิต�มินเอ จะทำ�ให้วิต�มินออกม�จ�กอ�ห�รน้ัน ๆ  

ได้ดีข้ึน เม่ือนำ�ม�สกัดเพื่อวิเคร�ะห์ห�ปริม�ณวิต�มินท่ีละล�ยในไขมันแล้วจึงสูงกว่�ปกติได้ ซ่ึงลักษณะ 

เช่นนี้จะไม่พบในวิต�มินที่ละล�ยนำ้�ได้ กล่�วคือ ห�กวิต�มินที่ละล�ยในนำ้� เช่น วิต�มินซี ถูกคว�มร้อนจะ

ลดลง หรือหมดไปในระยะเวล�อันส้ัน (Williams, 1996) เม่ือเทียบกับก�รศึกษ�ครั้งก่อนของ Sudjaroen 

(2012) ท่ีทำ�ก�รวิเคร�ะห์คุณค่�ท�งโภชน�ก�รของชะคร�มสด พบว่�ชะคร�มสดยังคงมีวิต�มินซีอยู่บ้�ง 

เลก็น้อย และวติ�มินเอกมี็ปรมิ�ณใกลเ้คยีงกนั คือ มีปรมิ�ณเบต้�แคโรทีนเท�่กบั 3,545.16 ± 0.093 μg/ 100g 

ซ่ึงจะเทียบเท่�กับวิต�มินเอ คือ 3,545.16 × 2 หรือ ประม�ณ 7,090 μg/ 100g แสดงว่�ปริม�ณวิต�มินเอ 

ในชะคร�มที่เตรียมสำ�หรับประกอบอ�ห�รทั้งสองวิธีมีค่�ใกล้เคียงกับชะคร�มสด 

 ส่วนผลก�รทดสอบฤทธ์ิก�รต้�นจุลชีพของส�รสกัดชะคร�ม พบว่�ชะคร�มสกัดด้วยนำ้� (SW) 

ให้ปริม�ณส�รสกัดหย�บ (crude extract) ม�กกว่�ชะคร�มที่สกัดด้วยเอท�นอล (SE) คือ yield = 19.65 และ 

9.34% ต�มลำ�ดับ ซึ่งสัมพันธ์กับปริม�ณฟีนอลลิกรวมของ SW ที่ม�กกว่� SE เช่นกัน คือ 14.47 และ 6.93 

mg GAE/g extract เมื่อนำ� SW และ SE ม�ทดสอบฤทธิ์ต้�นอนุมูลอิสระ DPPH พบว่� SW และ SE ส�ม�รถ

ยับยั้ง DPPH ได้เท่�กับ 20.60 และ 14.69 μmol TEAC/g extract ต�มลำ�ดับ ผลก�รทดลองสอดคล้องกับฤทธิ์

ต้�นอนุมูลอิสระ ABTS คือ SW ส�ม�รถยับยั้ง ABTS ได้ม�กกว่� SE คือ 61.5 และ 44.8 μmol TEAC/g 

extract ต�มลำ�ดับ อ�จกล่�วได้ว่�ฤทธ์ิต้�นอนุมูลอิสระของส�รสกัด SW ม�กกว่� SE เนื่องจ�กมีปริม�ณ 

ส�รฟนีอลลกิรวมม�กกว�่ ผลก�รทดลองดังกล�่วเป็นไปในทิศท�งเดียวกบัก�รศึกษ� Patra และคณะ (2011) 

สำ�หรบัผลก�รทดสอบคว�มเป็นพษิต่อเซลล์ของส�รสกดัชะคร�ม SW และ SE นัน้ พบว�่ส�รสกดัชะคร�ม

ทั้ง 2 ชนิด ไม่มีคว�มเป็นพิษต่อ Vero cell ที่คว�มเข้มข้น 50 μg/ml Ravikumar และคณะ (2011) พบว่� 

ส�รสกดัชะคร�มมคีณุสมบติัป้องกนัตับ (hepatoprotective) และก�รต้�นอนมูุลอสิระ (antioxidant) เช่นกนั

 อย่�งไรก็ต�มก�รวิจัยครั้งก่อนยังมีข้อจำ�กัด และข้อเสนอแนะ คือ

 1. ทำ�ชะคร�มแห้งได้ในปริม�ณน้อยคือ ครั้งละ 500 – 1000 กรัม และอบด้วยเครื่องอบลมร้อน 

ซ่ึงไม่เหม�ะกับก�รผลิตครั้งละม�กๆควรมีก�รทดลองในก�รผลิตครั้งละม�ก ๆ ในระดับชุมชนและอ�ศัย

เทคโนโลยีอย่�งง่�ย เช่น ก�รใช้ตู้อบแสงอ�ทิตย์ ซึ่งส�ม�รถอบชะคร�มได้ประม�ณครั้งละ 10-13 กิโลกรัม 

และจะได้ชะคร�มแห้งประม�ณ 4.5-6.0 กิโลกรัม (ประม�ณค่�จ�กก�รอบด้วยเครื่องอบลมร้อน)

 2. ชะคร�มแห้งที่แปรรูปแล้วน้ันยังไม่ได้มีก�รทดสอบอ�ยุก�รเก็บรักษ� ห�กทร�บว่�ชะคร�ม 

ที่แปรรูปแล้วเก็บได้น�นเท่�ใดจะส�ม�รถประเมินก�รผลิตในฤดูก�ลรวมถึงมีก�รขนส่งได้ นอกจ�กนี้ 

ก�รปรบัปรงุบรรจภุณัฑ ์อ�จมผีลต่ออ�ยุก�รเก็บรกัษ�ซ่ึงเป็นประเด็นท่ีน่�สนใจในก�รทำ�วจิยัต่อไป เชน่กนั

 3. คณะผู้วิจัยท่ีจะปรับปรุงรูปแบบของชะคร�มให้พร้อมใช้ได้ม�กว่� เช่น ก�รนำ�ไปดองซ่ึงจะ

ส�ม�รถเปิดนำ�ม�ใช้ได้ทันทีโดยไม่ต้องผ่�นกรรมวิธีใด ๆ เช่น นำ�ไปตกแต่งจ�นอ�ห�ร เน่ืองจ�กชะคร�ม 

มีรูปร่�งและสีสรรที่สวยง�ม ส�ม�รถไปใช้เป็นของแนมอ�ห�รรสช�ติมันเพื่อแก้เลี่ยนให้แก่อ�ห�ร จำ�พวก 

สเต็ก เบอร์เกอร์ หรือแซนวิช สำ�หรับในอ�ห�รไทยน่�จะใช้กินแนมกับแกงกระหรี่แทนอ�จ�ดได้

 4. ก�รดำ�เนินโครงก�รวิจัยเกี่ยวกับก�รพัฒน�ตำ�รับอ�ห�รว่�งท่ีเตรียมจ�กชะคร�มแห้งเป็น

ประเด็นที่ควรทำ�ต่อยอดจ�กง�นวิจัยเดิม เนื่องจ�กจ�กคณะผู้วิจัยมีฐ�นคว�มรู้เดิมอยู่แล้ว
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  จ�กขอ้มูลทีก่ล�่วจ�กง�นวจิยัครัง้กอ่นรวมถึงข้อจำ�กดั และข้อเสนอแนะจ�กง�นวจิยัดังกล�่ว

ท�งคณะผู้วิจัยจึงมีคว�มสนใจท่ีจะดำ�เนินแผนง�นวิจัย ก�รพัฒน�ผลิตภัณฑ์แปรรูปท่ีเตรียมจ�กชะคร�ม

แห้ง ข้อมูลที่ได้จ�กก�รศึกษ�นี้ส�ม�รถถ่�ยทอดสู่ชุมชนได้ต่อไปในอน�คต

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

 แปรรูปชะคร�มเป็นผลิตภัณฑ์ชะคร�มดองสำ�หรับเป็นเครื่องเคียง 

ขอบเขตการวิจัย 

 ก. ขอบข่�ยเชิงพื้นที่ จังหวัดสมุทรสงคร�ม

 ข. ขอบข่�ยเชิงเนื้อห�

  พัฒน�แปรรูปชะคร�มเป็นผลิตภัณฑ์ชะคร�มดอง และเปรียบเทียบคุณสมบัติกับเครื่องแนม

ชนิดอื่น

การทบทวนวรรณกรรม 

 ก�รดองเป็นก�รถนอมอ�ห�รท่ีใช้คว�มเข้มข้นของ เกลือ นำ้�ต�ล และนำ้�ส้มส�ยชู ควบคุม 

ก�รเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ โดยก�รจัดส่ิงแวดล้อมให้เหม�ะสม เนื่องจ�กก�รเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

ที่ผลิตกรดแลคติคและป้องกันไม่ให้เกิดจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้อ�ห�รเน่�บูดเจริญเติบโต 

 ก�รดองมีลักษณะแตกต่�งกันถึง 4 แบบคือ

 1) ก�รดองโดยใช้เกลือน้อย เพียงร้อยละ 2-5 โดยมีจุลินทรีย์ทำ�หน้�ที่ในกระบวนก�รดอง ซึ่งจะ

ได้ผลผลิตจ�กก�รดอง 3แบบ คือ

  1.1 เกิดแอลกอฮอล์ จ�กยีสต์บ�งชนิดใช้นำ้�ต�ลท่ีมีอยู่ในผลไม้เปลี่ยนเป็นนำ้�เม�ข้ึน เช่น  

ก�รทำ�ไวน์ นำ้�ต�ลเม�

  1.2 เกิดนำ้�ส้มหรือกรดอะซีติก มีจุลินทรีย์ท่ีไม่ใช้ออกซิเจน เปลี่ยนนำ้�ต�ลเป็นแอลกอฮอล์ 

และมี จุลินทรีย์อีกพวกหนึ่งใช้ออกซิเจน เปลี่ยนแอลกอฮอล์เป็นนำ้�ส้มทำ�ให้เกิดรสเปรี้ยว

  1.3 เกิดก�รดองเปรี้ยว หรือเกิดกรดแล็กติกขึ้น โดยจุลินทรีย์ ไม่ใช้ออกซิเจน เปลี่ยนนำ้�ต�ล

ทีป่นอยูใ่หเ้ปน็กรดเปรีย้วน้ี เชน่ ก�รดองแตงกว�, กะหล่ำ�ปล,ี ผกัดองท่ีใชว้สัดุอืน่ผสมเชน่ใส่ข้�วลงไปด้วย

 2) ก�รดองด้วยเกลือเข้มข้น ร้อยละ 20-25 โดยไม่มีจุลินทรีย์เข้�ม�เกี่ยวข้องด้วย เช่น ก�รดอง 

ผลไม้ที่มีรสเปรี้ยวอยู่แล้ว ได้แก่ มะน�ว มะยม

 3) ก�รดองในนำ้�ส้มส�ยชู ซึ่งจะมีก�รดองเค็มก่อนแล้วจึงนำ�ไปดองในนำ้�ส้มส�ยชูต่อ

 4) ก�รดองในนำ้�มัน อ�จทำ�โดยดองในนำ้�เกลือก่อน หรือใช้ผักและผลไม้สดก็ได้ โดยบรรจุใน

ภ�ชนะ แล้วนำ�ไปตั้งทิ้งไว้กล�งแดดประม�ณ 8 วัน แล้วใส่นำ้�มันลงไปผสมภ�ยหลัง แล้วใส่นำ้�มันลงผสม

ภ�ยหลังซึ่งคนอินเดียนิยมทำ�แบบนี้
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ระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 6

 ตัวอย่�งผักดองของชนช�ติต่�ง ๆ ทั่วโลก

 1) ผักดองแบบไทย

  ภูมิปัญญ�พื้นบ้�นของไทยใช้นำ้�ซ�วข้�วดองผักพื้นบ้�น เช่น ผักเส้ียน ผักหน�ม ผักกุ่ม  

คว�มรูเ้รือ่งก�รทำ�ผกัดองต่อม�ได้จ�กคนจนีท่ีเข้�ม�อ�ศัยในประเทศไทย และถ�่ยทอดคว�มรูใ้หก้นัและกัน 

จึงทำ�ให้คนไทยและกลุ่มคนวัฒนธรรมอื่น ๆ ท่ีไม่ใช่เชื้อส�ยจีน ส�ม�รถปรุงผักดองและนำ�ม�ปรับใช้กับ

วัฒนธรรมตัวเองได้อย่�งเหม�ะสม 

 2) ผักดองแบบจีน

  เป็นผักดองที่รู้จักและนิยมกินกันม�ก มีรสเปรี้ยว เค็ม กลิ่นหอมเฉพ�ะ ซึ่งพอแบ่งแยกต�มที่

ข�ยในตล�ดได้ เช่น ผักดองแห้งของคนจีนแคะและคนกว�งตุ้ง หลักก�รดองโดยท่ัวไปคือ ขยำ�กับเกลือ 

ทิ้งไว้ให้เกลือดูดนำ้�ออกจ�กผักจนหมด แล้วนำ�ไปต�กแดดจนแห้งสนิท 

 3) ผักดองแบบเก�หลี

  ช�วเก�หลีทำ�กิมจิกินม�น�นนับพันปีแล้วเพร�ะเป็นวิธีเก็บผักไว้กินในฤดูหน�ว ยุคแรก 

เป็นเพียงผักดองเกลือ ต่อม�จึงเพิ่มเครื่องปรุงรสข้ึนอีก จนได้ชื่อว่�เป็นนักดองผัก มีผักดองใส่พริกรสเผ็ด 

เค็ม และเปรี้ยว ผักที่นิยมดอง เช่น ผักก�ดข�ว หัวไช้เท้� กิมจิใช้กินเป็นเครื่องเคียงกับอ�ห�รจ�นหลัก เช่น 

ข้�วคลุกผัก (บิบิมบับ) และเน้ือย่�งเก�หลี (บุลโกกิ) ผักที่ใช้ทำ�ก็มีหล�ยชนิด เช่น ผักก�ดข�ว หัวไช้เท้� 

แตงกว� พริกแดง นักวิช�ก�รเก�หลีบันทึกไว้ว่� ช�วเก�หลีทำ�กิมจิหล�กหล�ย ถึง 180 ชนิด กิมจิที่รู้จักกัน

ม�กที่สุดคือ กิมจิผักก�ดข�ว

 4) ผักดองแบบญี่ปุ่น

  ก�รดองแบบอะซ�ซูเกะ (Asazuke) เป็นผักดองเร็วทันใจ ใส่เกลือ 1 - 2% ของนำ้�หนักผัก  

พร้อมเสิร์ฟ 10 น�ทีหลังจ�กคลุกเกลือ ก�รดองแบบเอนซุยซูเกะ (Ensui Zuke) เป็นผักดองในนำ้�เกลือ 

ใส่เกลือ 2 - 3% ต่อนำ้�หนักนำ้� ดองน�น 3 ชั่วโมงก็รับประท�นได้ ทั้งสองชนิดนี้เก็บในตู้เย็นได้ น�น 2 - 3 

วัน คนญ่ีปุ่นใส่ส�หร่�ยคอมบุผสมลงไปในผักด้วยเพื่อช่วยเพิ่มคุณค่�อ�ห�ร ส่วนผักดองแบบญ่ีปุ่นคือ  

ทซึเคโมโน (Tsukemono) กล�ยม�เป็นอ�ห�รยอดนิยมอย่�งม�กในช่วงสมัยเอโดะ เพร�ะนอกจ�กจะช่วย

เพิ่มรสช�ติและสีสันของอ�ห�รแล้ว ผักดองยังเป็นเครื่องเคียงท่ีช่วยเสริมหน้�ต�และรสช�ติของอ�ห�ร  

ใหน้�่รบัประท�นม�กย่ิงขึน้และทีญ่ี่ปุน่นัน้อ�ห�รทุกม้ือต้องเสริฟ์พรอ้ม ผกัดอง เพร�ะรสช�ติของคว�มมัน

และคว�มชุ่มฉำ่�ที่มีอยู่ในผักดองนั้นจะช่วยล้�งป�ก เพื่อให้เตรียมรับรสช�ติใหม่ของอ�ห�รต่อไป

 5) ผักดองแบบตะวันตก (ซ�วเออร์เคร้�ท์) 

  ด้�นตะวันตกแถบยุโรป เยอรมัน หรือรัสเซียไม่มีผักดองโดดเด่น ส่วนใหญ่นิยมดองผักใน 

นำ้�ส้มส�ยชูใส่นำ้�ต�ล หรือดองแบบเปรี้ยวหว�นเค็มแบบท่ีเหม�ะสำ�หรับท�นกับฮอทดอกหรือแซนวิช  

แต่เวล�สั่งข�หมูเยอรมันทอด เร�จะเห็นว่�มีกะหล่ำ�ปลีดองว�งติดม�ด้วยกองโต ๆ เป็นเครื่องเคียง นั่นคือ 

ซ�วเออรเ์คร�้ท์ (Sauerkraut) ภมิูปญัญ�น้ีชว่ยยอ่ยเจ�้ข�หมูจ�นนัน้ใหร้�่งก�ยไม่ต้องทำ�ง�นหนกัในก�รยอ่ย

ค่ะ ส่วนวิธีทำ�กะหลำ่�ดองนี้เข�จะต้องใช้วิธีดองแบบธรรมช�ติ นั่นคือใช้เกลือเป็นตัวช่วยให้เกิดก�รหมัก  

จึงเกิดตัวเอนไซม์นี้ได้ และยังใส่เครื่องเทศให้หอมและมีประโยชน์ต่อร่�งก�ย
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 ชะคร�มและก�รดอง

 ชะคร�ม (Suaeda maritima) เป็นพืชท่ีเจริญเติบโตในดินเค็มและชื้นแฉะโดยเฉพ�ะแถบ 

ป่�ช�ยเลน ยอดอ่อนของชะคร�มนิยมนำ�ม�ประกอบอ�ห�รโดยรับประท�นสด ๆ และปรุงสุก ชะคร�ม 

มีรสช�ติเค็มในก�รบรโิภคนำ�ม�ลวกกอ่น หรืออ�จนำ�ไปประกอบอ�ห�รรว่มกบัผกัชนดิอืน่เพือ่ลดคว�มเคม็ 

(Tanaka, 1976) ช�วบ้�นนำ�ชะคร�มม�ประกอบอ�ห�รรับประท�นเพร�ะห�ง่�ย ไม่ต้องซื้อ ชะคร�มนำ�ไป

ทำ�อ�ห�รได้หล�ยชนิด ได้แก่ ตำ�รับยำ�ชะคร�มแบบโบร�ณ (เกษตร พิทักษ์ไพรวัน, 2534), แกงยอดชะคร�ม

กับปู (สภ�สตรีแห่งช�ติในพระบรมร�ชินูปถัมภ์, 2516) และลวกรับประท�นกับนำ้�พริก เป็นต้น ก�รนำ�

ชะคร�มม�ใช้ประกอบอ�ห�รโดยจะเลือกเฉพ�ะส่วนยอดอ่อนของชะคร�ม ม�ล้�งให้สะอ�ดแล้วนำ�ไปต้ม

หรือลวกในนำ้�เดือดจนนุ่มประม�ณ 10-15 น�ที จ�กนั้นนำ�ไปแช่ในนำ้�เย็นหรือนำ้�ที่ผสมนำ้�แข็งเพื่อให้

ชะคร�มมีคว�มกรอบ นำ�ไปรูดใบออก แล้วล้�งโดยบีบนำ้�ออกอีก 2 ครั้ง ให้ห�ยเค็ม แล้วนำ�ไปประกอบ

อ�ห�รต่อไป

 อมัพรศร ีและยุทธน� (2556) จ�กก�รทำ�วจัิยคร้ังนีไ้ด้ข้อมูลเชงิประจกัษ์ว�่ก�รทำ�ชะคร�มม�แปรรปู

ต้องเก็บชะคร�มในฤดูฝนตั้งแต่ เดือนกรกฎ�คมจนถึงเดือนตุล�คม เนื่องจ�กชะคร�มที่เก็บได้ในช่วงนี้จะมี

คว�มเคม็น้อยไมต้่องลวกหล�ยครัง้ ในกรรมวธีิก�รแปรรปู กรรมวธีิก�รลวกในก�รแปรรปูชะคร�มท่ีดีทีส่ดุ 

คอืก�รลวกในนำ�้เดือดท่ีผสมนำ�้ต�ลทร�ยทำ�ให้ได้ชะคร�มท่ีมีคุณสมบัติดีกว�่ก�รเตรยีมโดยวธีิท�งภมิูปัญญ�

ท้องถิ่น คือ มีคว�มสด คว�มกรอบม�กกว่� ไม่เหม็นเขียว และไม่มีรสเค็ม

 จ�กนั้นชะคร�มที่ลวกโดยวิธีน้ีถูกนำ�ม�แปรรูปในรูปแบบคือ ชะคร�มแห้ง พบว่�ชะคร�มแห้ง 

มีคุณสมบัติดีในก�รนำ�ม�ประกอบอ�ห�รเนื่องจ�กไม่ทำ�ให้แกงขุ่น ในขณะที่มี คว�มกรอบ และรสช�ติ 

ไม่เปลี่ยน ท�งผู้วิจัยจึงนำ�รูปแบบที่ดีที่สุดนี้ม�ประกอบอ�ห�รให้ครอบคลุมทั้ง 3 รูปแบบ คือ ทอด ต้ม และ

ยำ� คณะผูว้จิยัเลอืก 3 เมน ูคือ ทอดมันปล�กร�ย แกงส้ม และยำ�ถ่ัวพโูดยเปรียบเทียบกบัวตัถดิุบท่ีใช้ในตำ�รบั

ทั่วไป ได้แก่ ถั่วฝักย�ว ชะอม และถ่ัวพู ต�มลำ�ดับ ผลก�รศึกษ�พบว่�ชะคร�มแห้งท่ีใช้แทนผักดังกล่�ว  

เม่ือนำ�ม�ทำ�อ�ห�รให้เนื้อสัมผัสอ�ห�รน้ันมีคว�มกรอบกว่�ผักท่ีใช้ท่ัวไป โดยเฉพ�ะก�รนำ�ชะคร�มแห้ง 

ม�ยำ�แทนถั่วพู มีเนื้อสัมผัสที่กรอบม�กเป็นลักษณะเด่น ท�งคณะผู้วิจัยแนะนำ�ว่� ชะคร�มแห้งเหม�ะที่จะ

นำ�ม�ประกอบอ�ห�รประเภทยำ�ดีทีสุ่ด สำ�หรบัอ�ห�รประเภททอดและต้ม มคุีณสมบัติดีใกลเ้คียงกบัวตัถุดิบ

ที่ใช้ในตำ�รับอ�ห�รทั่วไป 

 อย่�งไรก็ต�มก�รวิจัยครั้งก่อนยังมีข้อเสนอแนะ คือ ควรปรับปรุงรูปแบบของชะคร�มให้พร้อม

ใช้ได้ม�กกว่�เดิม เช่น ก�รนำ�ไปดองซ่ึงจะส�ม�รถเปิดนำ�ม�ใช้ได้ทันทีโดยไม่ต้องผ่�นกรรมวิธีใด ๆ เช่น  

นำ�ไปตกแต่งจ�นอ�ห�ร 

 เนื่องจ�กชะคร�มมีรูปร่�งและสีสรรที่สวยง�ม ส�ม�รถไปใช้เป็นของแนมอ�ห�รรสช�ติมันเพื่อ

แก้เลี่ยนให้แก่อ�ห�ร จำ�พวก สเต็ก เบอร์เกอร์ หรือแซนวิช สำ�หรับในอ�ห�รไทยน่�จะใช้กินแนมกับ 

แกงกระหรี่แทนอ�จ�ดได้ เนื่องจ�กมีร�ยง�นว่�ท�งตอนใต้ของประเทศอินเดียท่ีนิยมนำ�ชะคร�มม�ดอง 

นำ�้ส้มส�ยชแูลว้นำ�ม�รบัประท�น หรอืนำ�ไปประกอบอ�ห�ร (Patra et al., 2011) ซึง่ก�รดำ�เนนิโครงก�รวจิยั

เกีย่วกบัก�รพฒัน�ผลิตภณัฑ์ชะคร�มดองเปน็ประเด็นทีค่วรทำ�ต่อยอดจ�กง�นวจัิยเดิม ภ�ยใต้แผนง�นวจิยั 

ก�รพฒัน�ผลติภณัฑ์แปรรปูท่ีเตรยีมจ�กชะคร�มแหง้ เนือ่งจ�กจ�กคณะผูว้จิยัมีฐ�นคว�มรูเ้ดิมอยู่แล้ว ข้อมูล 

และผลิตภัณฑ์ที่ได้จ�กก�รศึกษ�น้ีส�ม�รถถ่�ยทอดสู่ชุมชนได้ต่อไปในอน�คต เป็นก�รเพิ่มมูลค่�ของ 

พืชพื้นเมืองของจังหวัด และต่อยอดภูมิปัญญ�ก�รประกอบอ�ห�รของท้องถิ่นที่มีอยู่เดิมได้
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วิธีดำาเนินการวิจัย

 1. พัฒน�สูตรชะคร�มดองท่ีเตรียมจ�กชะคร�มโดยดองชะคร�มวิธีแบบก�รดองของชนช�ติ 

ตะวันตก และก�รดองแบบญี่ปุ่น เนื่องจ�กท�งคณะผู้วิจัยมีคว�มเห็นว่�น่�จะนำ�ไปใช้เป็นเครื่องเคียง 

ในอ�ห�รได้หล�กหล�ยชนิด อีกทั้งยังเป็นที่นิยมในปัจจุบัน 

 2. จ�กน้ันนำ�ม�เปรียบเทียบกับเครื่องเคียงท่ีจำ�หน่�ยท่ัวไปต�มท้องตล�ด เช่น แตงกว�ดอง  

ผักก�ดดอง (Sauerkrauts) เป็นต้น โดยใช้เมนูอ�ห�รเดียวกัน

 3. เลือกสูตรชะคร�มดองที่เหม�ะท่ีสุดสำ�หรับเป็นเครื่องเคียงโดยนำ�ม�จัดแต่งในเมนูอ�ห�ร 

ที่จำ�เป็นต้องมีเครื่องเคียง คือ สเต็กต่�ง ๆ เช่น สเต็กเนื้อ สเต็กหมู และสเต็กปล� แล้วเปรียบเทียบถึงข้อดี

ต่�ง ๆ เช่น คว�มสะดวกต่อขั้นตอนก�รประกอบอ�ห�ร สี รสช�ติ กลิ่น เป็นต้น โดยให้กลุ่มผู้บริโภคในเขต

ตล�ดนำ้�อัมพว�ทดลองชิม และ/หรือ อ�จทดลองจำ�หน่�ยด้วย

 4. จ�กนั้นทำ�ก�รบันทึกข้อมูล และจัดทำ�ตำ�รับสูตรก�รดอง และ/หรือบทคว�มเผยแพร่

 5. ดำ�เนินก�รบริก�รวิช�ก�รให้คว�มรู้ในก�รดองชะคร�มแก่กลุ่มแม่บ้�นเกษตรกรในจังหวัด

สมุทรสงคร�ม

ผลการวิจัย 

ภ�พที่ 1 แสดงก�รประเมินคว�มพึงพอใจของตำ�รับที่ใช้ในก�รดองชะคร�มแบบต่�งๆ 3 ตำ�รับ 

 

 จ�กภ�พที่ 1 พบว่� คว�มพึงพอใจโดยรวมของตำ�รับที่ใช้ในก�รดองชะคร�มแบบต่�ง ๆ 3 ตำ�รับ 

ม�กที่สุดคือ ดองแบบตะวันตก 70% 

 



657วารสารบทคัดย่อ
กลุ่มวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

ภ�พที่ 2 แสดงก�รประเมินคว�มพึงพอใจของตำ�รับที่ใช้ในก�รดองชะคร�ม 

 

 จ�กภ�พท่ี 2 พบว่� คว�มพึงพอใจโดยรวมของตำ�รับท่ีใช้ในก�รดองแบบตะวันตก (ปรับสูตร)  

ดีกว่�ก�รดองแบบตะวันตก ที่ 82 %

อภิปรายผลการวิจัย

 จ�กก�รดองชะคร�มทั้ง 3 สูตร พบว่� สูตรที่ดีที่สุด คือ ก�รดองแบบตะวันตก เนื่องจ�กเมื่อนำ�ม�

ท�นกับมินิเบอร์เกอร์และสะเต๊ะลือมีคว�มกรอบ รสช�ติ และเนื้อสัมผัสเข้�กันดีท่ีสุด แต่มีข้อจำ�กัดคือ  

มีกลิน่เหม็นเขียวและกล่ินฉุนของนำ�้ส้มส�ยช ูดังกร�ฟท่ี 1 ท�งผูว้จิยัจงึใชน้ำ�้ส้มหมักจ�กข้�วหอมมะลดิอง

แทนนำ้�ส้มส�ยชูกลั่นและใส่เครื่องเทศลงไปเล็กน้อยคือ ก�นพลูและอบเชย เพื่อปรับแต่งกล่ินให้ดียิ่งขึ้น 

และเม่ือนำ�ไปทดสอบม�ท�นกับ มินิเบอร์เกอร์และสะเต๊ะลือ พบว่� กลิ่นของชะคร�มดองดีขึ้น และ 

เมื่อนำ�ไปรับประท�นเป็นเครื่องเคียงแล้วรสช�ติยังดีเหมือนเดิม

ข้อเสนอแนะ 

 1. ควรทดสอบตำ�รบัโดยก�รใชช้ะคร�มในรปูแบบอืน่ ๆ  เชน่ ชะคร�มต�กแหง้ เพือ่คว�มสะดวก

ในก�รนำ�ไปประกอบอ�ห�รม�กยิ่งขึ้น

 2. ควรนำ�ไปทดสอบกับอ�ห�รไทยชนิดอื่น เช่น หม่ีกรอบ 

 3. ควรนำ�ผักชนิดอื่นม�ดองร่วมด้วยเพื่อให้มีสีสันน่�รับประท�นยิ่งขึ้น
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