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บดคัดย่อ 

ชะคราม (Suard amarima) เป็นพืชทนเค็มที่พบในป่าชายเลน มีคุณค่าทางโภชนาการ มอีงค์ประกอบของสารต้านอนมุูลอิสระสูงและมี

ปริมาณโซเดียมต่ำกวา่เกลือทะเล ชะครามสามารถนำมาสกัดเป็นเกลือชะครามเพื่อใช้ในการปรุงแต่งอาหารที่อุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระและแร่ธาตุ

สูงแต่มีปริมาณโซเดียมต่ำได ้โดยองค์ประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระมีฤทธิ์ในการช่วยลดปฏิกิรยิาออกซิเดชัน โดยคนในปัจจุบันมีแนวโน้มบริโภค

อาหารที่มีโซเดียมสูงเกินกว่ากำหนด การบริโภคโซเดียมในปริมาณมาก ก่อให้เกดิปฏิกิริยาออกซิเดชันส่งผลต่อการเกิดโรคความดันโลหิตสูง จึงเกิด

งานวิจัยทีจ่ะพัฒนาเกลอืชะคราม โดยมวีัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราสว่นในการสกัดชะครามกับตัวทำละลายที่อัตราสว่น 1:5, 1:10, 1:15, และ 1:25 

(w/v) ในสภาวะอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที และกรองของเหลวส่วนใสนำมาอบแห้งจนได้เป็นผลึกเกลือชะคราม จากนั้นวิเคราะห์

คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเกลอืชะคราม เพื่อเลือกสภาวะที่คงคุณค่าทางโภชนาการสูงที่สุดและยังสามารถชว่ยลดต้นทุนในการผลิตได้ โดย

วิเคราะห์ปริมาณผลผลิตสุดท้าย ส ีpH %NaCl ปริมาณฟีนอลกิทั้งหมด ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ(DPPH)  วิเคราะห์ปรมิาณแร่ธาตุ ได้แก่ แคลเซียม 

โพแทสเซียม แมกนีเซียม โซเดียม จากการผลการทดลองพบวา่ปริมาณผลผลิตสุดท้ายที่อัตราสว่น 1:10, 1:15, 1:25  ให้ปริมาณผลผลิตไม่แตกต่างกัน 

แต่ที่อัตราส่วน 1:5 ให้ผลผลิตสุดท้ายตำ่ที่สุด วิเคราะห์คุณภาพสีพบว่าสีของเกลือชะครามอยู่ในช่วงโทนเหลอืงน้ำตาลโดยสีจะเข้มขึ้นตามปริมาณตัวทำ

ละลายที่เพิ่มขึ้น วิเคราะห์ค่า pH พบว่าที่อัตราส่วน 1:5, 1:10, 1:15 ให้ผลลพัธ์ไม่แตกต่างกัน แต่ให้ค่า pH ต่ำกว่า ที่อตัราส่วน 1:25 ผลการวิเคราะห์

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ(DPPH) พบว่ามแีนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน โดยที่อัตราสว่น 1:5, 1:10, 1:15 ให้ผลลัพธ์ไม่

แตกต่างกัน แต่มีสารประกอบฟีนอลกิและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าที่อัตราส่วน 1:25 ผลการวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมคลอไรด์พบว่าที่อัตราส่วน 

1:5 1:10 1:25 ให้ผลลัพธ์ไม่แตกต่างกันแต่มีปริมาณโซเดียมคลอไรดส์ูงกว่าที่อัตราส่วน 1:15 ผลการวิเคราะห์แร่ธาตุพบว่าปริมาณแร่ธาตแุมกนีเซียมและ 

โซเดียม จะมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามปริมาณตัวทำลายที่มากขึ้น แร่ธาตุโพแทสเซียมที่อัตราส่วน 1:5 , 1:10 ไม่แตกต่างกันกับอัตราส่วน 1:25 และ 1:15 แต่

ทีอ่ัตราส่วน 1:25 มีปริมาณแร่ธาตโุพแทสเซียมต่ำกว่าทีอ่ัตราส่วน 1:15  และปริมาณแร่ธาตุแคลเซียมให้ผลลัพธ์ไม่แตกต่างกันในแต่ละอัตราสว่น เมื่อ

เปรียบเทียบเกลือบริโภคและเกลือชะครามพบวา่เกลือบริโภคมีค่า pH สูงกวา่ เกลือชะครามที่อัตราส่วน 1:5, 1:10, 1:15 w/v แต่ให้ผลลัพธิ์ค่า pH ไม่

แตกต่างจากเกลือชะครามที่อัตราสว่น 1:25 w/v เมื่อวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมคลอไรด์และแร่ธาตุโซเดียมพบว่ามีปริมาณสูงกว่าเกลือชะคราม แต่เมื่อ

วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระ แรธ่าตุโพแทสเซียม แมกนีเซียม และแคลเซียมพบวา่มีปริมาณต่ำกวา่เกลือชะคราม จึง

สรุปได้ว่าที่อัตราส่วน 1:10 เป็นอัตราสว่นที่ดีที่สุดเนื่องจากการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมีให้ผลลัพธ์ไม่แตกต่างกันเม่ือเพิ่มปริมาณตัวทำ

ละลายแต่ให้ผลผลิตสุดท้ายสูงกว่าอัตราส่วน 1:5  เพราะฉะนั้นจึงควรเลือกอัตราส่วนทีใ่ช้ปริมาณตัวทำละลายตำ่เมื่อได้คุณภาพเทียบเท่ากันเพือ่ลด

ต้นทุนการผลิต 
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Abstract 

The salt-resistant plant "Suard amarima" is found in mangrove forests. It has a high nutritional 

value, an abundance of antioxidants, and less sodium than sea salt. Suard amarima can be extracted as suard 

amarima salts for use in the preparation of foods high in antioxidants and minerals but low in sodium. The 

composition of antioxidants diminishes the antioxidant effect. People today ingest foods that are 

excessively high in sodium. Sodium consumption results in oxidation reactions in hypertension. The 

purpose of this investigation is to determine effects of extraction ratio between Suaeda maritima and water 

on the quality of Suaeda maritima salt. At 100°C for 60 minutes, Suaeda maritima was extracted with water 

at various ratios, including 1:5, 1:10, 1:15 and 1:25. The extracts were dried to Suaeda maritima salt and 

then, analyze the physical and chemical properties including % yield, pH, %NaCl, total phenolic quantity, 

and antioxidant activity (DPPH) and mineral content (Sodium, Calcium, Potassium, and Magnesium). The 

result showed that the % yield at 1:10, 1:15, and 1:25, respectively, is identical, whereas the final yield at 

1:5 is the lowest. The color of Suard amarima salt was determined to be within the brown-yellow tonal 

range, with the hue becoming darker with increasing solvent volume. The analysis of pH at ratios of 1:5, 

1:10, and 1:15 yielded identical results, whereas the 1:25 ratio yielded a lower pH value. The total phenolic 

content analysis and the anti-oxidant effect (DPPH) were found to be in the same direction, with no 

difference in results between 1:5, 1:15, and 1:25, but higher phenolic compounds and an anti-oxidant effect 

at 1:25. Analysis of sodium chloride at ratios of 1:5, 1:10, and 1:25 revealed no difference, but the 1:15 

ratio contained more sodium chloride. The mineral analysis revealed that the concentrations of magnesium 

and sodium minerals increased with the rate of decomposition. Potassium minerals at a ratio of 1:5, 1:10, 

1:25, and 1:15 did not differ, but at a ratio of 1:25, the potassium concentration was lower than at a ratio of 

1:15. Calcium minerals produced no difference at any ratio. Comparing the ingested salt and Suard amarima 

salt, it was discovered that the consumed salt had a higher pH value by a ratio of 1:5, 1:10. 1:15 w/v But 

the pH results are identical to the salt Suard amarima at a 1:25 w/v ratio. When sodium chloride and sodium 

minerals were analyzed, they were discovered to be greater than the salt Suard amarima. The ratio of salt 

to phenolic compounds, antioxidant effects, potassium, magnesium, and calcium was determined to be 1:10 

after phenolic compounds, potassium, magnesium, and calcium were analyzed. The greatest aspect is that 

increasing the solvent content has no effect on the physical quality analysis, but the final yield is greater 

than 1:5. To reduce production costs, a ratio with a low solvent content should be chosen when comparable 

quality is achieved. 
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