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เรื่อง ผลิตภัณฑเฉากวยชากังราว ของชาวจังหวัดกําแพงเพชร

รายละเอียด

บทนํา

         จดุเริม่ตนเฉากวยชากงัราว กวาจะหาสตูรไดลงตวัตองใชเวลาลองผดิลองถกูอยูนาน จนกระทัง่วนัหน่ึงเริม่ไป

ซื้อ ตนเฉากวยมาจากที่กรุงเทพฯ มาลองทํา พอทําสําเร็จในครัง้แรก ดร.เสริมวุฒิ  สุวรรณโรจน ไดนําไปแจกให

กันพนักงานที่ศูนยการศึกษานอกโรงเรียน ทําใหคนไดรูจักกับ ผลิตภัณฑเฉากวยชากังราว ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณ

โรจน จึงไดเริ่มคิดหาวิธีทําการผลิต ในรูปแบบใหม เริ่มหาสถานที่ในการผลิตเฉากวยที่ใหญขึ้น สมัยนัน้จึงไดไป

ขอใชสถานที่ วัดบอสามแสน และไดขอยืมใชอุปกรณของวัด ทุกอยางเริ่มเขาที่ ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ไดเริ่ม

ซื้ออุปกรณที่ทันสมัย และซึ่งคําวา ชากังราว เป็นหน่ึงในชื่อเมืองกําแพงเพชรในอดีตจึงถูกนํามาตัง้เป็นชื่อบริษทั

ของ ดร.เสริมวุฒิ  สุวรรณโรจน และในเรื่องวัตถุดิบและผลิตภัณฑ อาทิเชน หมอตมใหญ ถาดพักยาง สวนของ

กระบวนการผลิต/ขัน้ตอนการใชงานเป็นสิ่งที่ทําใหเฉากวยชากังราวมีความอรอย ไดแก การลางตนเฉากวย 3

ครัง้ แลวนําไปตมที่อุณหภูมิ 120 องศา เคี่ยว 2 ชัว่โมง เสร็จทุกขัน้ตอนแลว นํามาเทใสถาด ทิง้ไว 30 นาทีและ
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นํามาตัดเป็นลูกเตาชิน้เล็ก ๆ และบรรจุใสถุงและใสน้ําเชื่อมลงไปพรอมสงขายทัว่ประเทศ และพูดถึงประเภท

การใชงานสามารถนําไปเป็นสวนประกอบของน้ําแข็งใสไดทําใหมีรสชาติหวานหอมละมุนเหนียวนุม และสําหรับ

ชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑเฉากวยชากังราว มีชองทางเพจ เฟสบุค, ไลน และ หมายเลขโทรศัพท

บทความน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อการศึกษา 1) ความเป็นมาของผลิตภัณฑชากังราว 2) วัตถุดิบและผลิตภัณฑ 3)

กระบวนการผลิต/ขัน้ตอนการใชงาน 4) ประเภทการใหงาน และ 5) ชองทางการจัดจําหนาย            

ความเป็นมาของผลิตภัณฑเฉากวยชากังราว

         ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน กรรมการผูจัดการ บริษทั เฉากวยชากังราว จํากัด ซึ่งเป็นผูป้ันแบรนด เฉากวย

“ชากังราว” และผลิตเฉากวยแปรรูปจนประสบความสําเร็จ แตเดิม ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน เป็นคนจังหวัดอุบล

ราชธานี มีภรรยา ชื่อ คุณอมรรัตน สุวรรณโรจน มีบุตร 2 คน  ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน เลาถึงความเป็นมาของ

เฉากวยชากังราว ดวยน้ําเสียงแหงความภาคภูมิใจวา เฉากวย “ชากังราว” ประสบความสําเร็จไดอยางทุกวันน้ี

ตองขอขอบคุณ “เฉากวย ดอนเมือง” ที่เป็นแหลงใหความรูเป็นที่แรก เพราะลูกชายของ   ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณ

โรจน ไดจบการศึกษา ปวส. เมื่อปี พ.ศ.2539 และไดเขาไปทํางานที่โรงงานเฉากวยดอนเมืองและไดแรงบันดาล

ใจ จนทําใหเกิดจุดประกายความคิดวาอยากใหคนกําแพงเพชรไดมีผลิตภัณฑที่ขึ้นชื่อของจังหวัดกําแพงเพชร จึง

ทําใหเกิดรายได ที่ทําใหมี “เฉากวยชากังราว” เกิดขึ้นและมีการพัฒนาสูตรเฉากวยชากังราวมาจากเฉากวย

ดอนเมืองสืบเน่ืองมาจากการที่ลูกชายไดไปทํางานที่โรงงานเฉากวยดอนเมืองตัง้แตสมัยที่ลูกชายพึ่งจบ ขณะนัน้

ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ทํางานอยูศูนยการศึกษานอกโรงเรียน ลูกของ ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน เพิ่งจบ ปวส.

ไดไมนาน วันหน่ึงลูกชายของ ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ที่เพิ่งจบการศึกษาก็มาบอกกับผูเป็นพอวาจะไปทํางาน

กับเพื่อนคนหน่ึงซึ่งดําเนินธุรกิจทําเฉากวยดวยความที่ ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน  เห็นวาเป็นเรื่องที่ดี จึงให

ลูกชายไดเขาไปทํางานในบริษทั “เฉากวยดอนเมือง” ก็จะสามารถนํามาสรางธุรกิจเองไดในอนาคต จนเวลาผาน

ไปสองเดือนพอลูกครอบครัวสุวรรณโรจนจึงไปซื้อเฉากวยมาลองทํากันดู ผลปรากฏวา ก็สามารถทําขายไดแต

รสชาติไมแตกตางกับทองตลาดมากนักจึงมีการพัฒนาสูตรและรสชาติมาอยางตอเน่ือง จนกระทัง่ในปี พ.ศ.2545

ไดมีการจดทะเบียนเป็นชื่อ “ผลิตภัณฑเฉากวยชากังราว” จนถึงทุกวันน้ี (เสนอ เพชรพลาย, การสัมภาษณ, 26

สิงหาคม 2563)

         เฉากวย คือ ของหวานสีดํา ๆ เดงดึงที่เคีย้วหนึบหนับ และมีรสหวานจากน้ําเชื่อม รวมถึงความเย็นฉ่ําจาก

น้ําแข็งที่ใสผสมลงไป ทําให “เฉากวย” กลายเป็นหน่ึงในของหวานยอดฮิตในชวงหน ารอน แตนอกจากความ

หวานเย็นที่กินแลวสดชื่นขึ้นมาในทันใด เฉากวยก็ยังมีสรรพคุณอื่น ๆ ที่ชวยบํารุงรางกาย อาทิ ชวยลดความดัน

โลหิตสูง ชวยลดน้ําตาลในเลือด อาการไข อาการอักเสบของกลามเน้ือและตับ และรอนในกระหายน้ํา ฯลฯ ตน

เฉากวยที่นํามาทําเฉากวยมีทัง้หมด 3 สายพันธุ คือตนเฉากวยจากประเทศจีน ประเทศอินโดนีเซีย และประเทศ

เวียดนาม เมื่อกลาวถึงความแตกดางทางรสชาติของเฉากวยแตละสายพันธุ พบวา เฉากวยประเทศเวียดนาม มี
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ความหวานมากกวาเฉากวยประเทศจีนและประเทศอินโดนีเซีย แตถาพูดถึงความเหนียวนุมเฉากวยประเทศ

อินโดนีเซียจะเหนียวนุมมากกวาเฉากวยประเทศเวียดนาม และประเทศจีน สวนเฉากวยประเทศจีนจะมีรสชาติที่

กลมกลอม มากกวาเฉากวยประเทศเวียดนาม และเฉากวยประเทศอินโดนีเซีย คุณลักษณะเดน ๆ เหตุเพราะมี

ความแตกดางกันทางคุณลักษณะของเฉากวยเวียดนาม คือ เฉากวยเวียดนามจะมีความหวานมากกวา และคน

เวียดนาม เรียกเฉากวยวา ถัต๊แดน (Thachden) ในประเทศเวียดนามแหลงปลูกเฉากวยที่ใหญอยูที่เมืองทาว

เคซึ่งเป็นหน่ึงในจังหวัดหลัง่เซิน ตัง้อยูทางตอนเหนือสุดของประเทศเวียดนาม มีชายแดนติดกับประเทศจีน และ

ไรเฉากวยที่ปลูกมักจะอยูบนหุบเขาสูง ลักษณะของตนเฉากวย คือ เฉากวยเป็นพืชตะกูลเดียวกันกับสะระแหน

กระเพรา โหรพา และแมงลัก เป็นพืชลมลุกคลุมดินมีความสูงราว 15-100 ซม. โดยเฉพาะสายพันธุจากประเทศ

จีนและประเทศเวียดนามที่มีภูมิประเทศที่เหมาะสม อากาศเย็น ตนเฉากวยจึงสูงไดถึง 1 เมตร แตที่ประเทศ

เวียดนาม จะปลูกกันบนยอดเขา อากาศเย็น ตนจะไมสูงมากแตก็มีใบเยอะ ใบมีลักษณะเป็นแฉก ๆ คลายใบสะ

ระแหน มีขนตามใบ เราสามารถใชทุกสวนมาทําเฉากวย ยกเวนราก สวนที่มียางเหนียว ๆ มากที่สุดคือ ใบ สิ่งที่

ตนเฉากวยแตกดางจากพืชในตระกูลเดียวกันก็คือ มีปริมาณน้ํามันหอมระเหย และสารออกฤทธิ ์ อยูในระดับที่

ตํ่ากวา จึงทําใหไมมีกลิ่นฉุน แตทําใหมีความหอม หวานแทน (ศิริประภา เย็นยอดวิชัย, 2560)

         เฉากวยประเทศอนิโดนีเซีย คอื จะใหความเหนียวนมุ เฉากวยอนิโดนีเซีย เฉากวยทาํมาจากใบ ที่ตองผาน

การตากแหง นานกวา 5 เดือน ถึงจะสามารถนํามาตมเป็นเฉากวยไดและเฉากวยที่มีคุณภาพจะตองปลูกอยูบน

พื้นที่สูงและชื้น เชน เกาะสุมาตรา ประเทศอินโดนีเซีย จึงเป็นพื้นที่ที่เหมาะสมในการปลูกตนเฉากวยเพราะเป็น

ดินภูเขาไฟซึ่งมีแรธาตุสูง จึงทําใหไดน้ํายางเฉากวยที่มีคุณภาพดี คุณลักษณะของเฉากวยประเทศจีน คือ ใช

สําหรับผสมเพื่อใหรสกลมกลอม เฉากวย หรือ หญาเฉากวย เป็น ในตระกูลเดียวกับมินต (พืชจําพวกสะระแหน)

มักพบในภูมิภาคเอเชียตะวันออก เชน ทางตะวันออกเฉียงใตของจีน ไตหวัน ชอบขึ้นในหุบเขาที่ดินทรายแหงมี

หญาขึ้น มีความสูงราว 15-100 ซม. สําตนและใบมีขนปกคลุม ใบมีรูปหยาดน้ําตาและขอบหยักคลายใบเลื่อย

นิยมปลูกเพื่อใชทําเฉากวยรับประทานเป็นอาหารวาง การปลูกและการแปรรูป ตนเฉากวยปลูกบนพื้นที่ราบหรือ

พื้นที่ลาดเอียงเล็กน อยในไตหวัน พืชชนิดน้ีมักปลูกใตตนผลไม ในสวนผลไมเพื่อเป็นรายไดเสริม สําหรับขัน้ตอน

การทําเฉากวยนัน้ เริ่มตนจากการเก็บเกี่ยวสวนที่อยูเหนือดิน ทัง้หมดของตนเฉากวย จากนัน้นํามาทําใหแหง

บางสวนและสุมขึ้นเพื่อใหมันรวมตัวกับกาซออกซิเจน จนกระทัง่กลายเป็นสีดํา หลังจากรวมตัวกับกาซออกซิเจน

แลว ผลที่ไดจะลูกนํามาทําใหแหงโดยตลอด และพรอมที่จะขาย ตนเฉากวยสายพันธุของประเทศจีน เป็นสาย

พันธุแรกที่ ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน นํามาผลิตเป็นเฉากวยชากังราว สวนที่จะนําสายพันธุของประเทศ

เวียดนาม และ สายพันธุของประเทศอินโดนีเซีย จึงไดทราบวารสชาติของเฉากวยทัง้ 3 สายพันธุ มีรสชาติที่แตก

ตางกัน (เสนอ เพชรพลาย, การสัมภาษณ, 26 สิงหาคม 2563) 

ตนเฉากวยของประเทศจีน
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         สรปุไดวา ตนเฉากวยทัง้ 3 สายพนัธุ ใหรสชาติและคณุสมบตัิที่แตกตางกนั เฉากวยของประเทศเวยีดนาม

คุณลักษณะ คือ จะมีความหวานมากกวา เฉากวยของประเทศอินโดนีเซีย คุณลักษณะคือจะใหความเหนียวนุม 

เฉากวยของประเทศจีน คุณลักษณะ คือ ใชสําหรับผสมเพื่อใหรสกลมกลอม เฉากวยชากังราว ปัจจุบันเฉากวยที่

นําเขามาทําการผลิตจะนํามาจากประเทศอินโดนีเซียประเทศเดียวเพราะ ตนเฉากวยของประเทศอินโดนีเซีย ได

มาตรฐานกวาและ จะใหความเหนียวนุม และมาเพิ่มความหวานดวยน้ําเชื่อม และ ใบเตย เป็นสวนประกอบหลัก

ความพิเศษของเฉากวยชากังราว กวาจะไดออกมาเป็นอาหารดับรอน ยอดฮิตในเมืองไทย ไดนําความพิเศษของ

เฉากวยประเทศอินโดนีเซียที่มีความเหนียวนุมไมเหมือนใคร ตนเฉากวยที่ใชก็ตองนําเขาเพราะไมสามารถปลูก

ในเมืองไทยได แตปัจจุบันทางบริษทั เฉากวยชากังราวของ ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ก็ไดมีการทดลองปลูกตน

เฉากวย จะทําคลาย ๆ การปลูกแปลงผัก เด็ดและเอาไปจิม้ลงดินก็ขึ้นออกมางายมาก แตตองอาศัย อุณหภูมิ

เพราะการปลูกตนเฉากวย ตองอาศัยอุณหภูมิที่มีความเย็น จึงจะสามารถทําใหตนเฉากวยนัน้ อยูรอดได และปี พ

.ศ.2563 ไดมีการระบาดของไวรัสโควิด-19 จึงทําใหมีผลกระทบตอการผลิต และการขนสง จึงทําใหมีตนทุนการ

การผลิต และการขนสงเพิ่มขึ้นเป็นเทาตัว จากราคารับซื้อตันละ 250,000 เพิ่มขึ้นเป็นเทาตัว (เสนอ เพชรพลาย,

การสัมภาษณ, 26 สิงหาคม 2563)

         หลังจากการสัมภาษณถึงจุดเริ่มตนเฉากวยชากังราว ที่ไมไดโปรยดวยกลีบกุหลาบ กวาจะหาสูตรไดลงตัว

ตองใชเวลาลองผิดลองถูกอยูนาน จนกระทัง่วันหน่ึง ไดไปอานขอมูลที่ใหความรูเกี่ยวกับการทําเฉากวยใหอรอย

เริ่มคือ ไปซื้อตนเฉากวยมาจากที่กรุงเทพฯ มาลองทํา พอทําสําเร็จในครัง้แรก ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ก็ได

นําไปแจกใหกับพนักงานที่ศูนยการศึกษานอกโรงเรียน และที่นําไปเผยแพรเป็นที่แรก คือ งานศิลปหัตถกรรม ที่

จังหวัดลําพูนใหหลาย ๆ คนไดรูจักกับ ผลิตภัณฑเฉากวยชากังราวของจังหวัดกําแพงเพชร หลังจากนัน้ ก็ไดตัง้

ขายหลาย ๆ ที่ในจังหวัดกําแพงเพชร เชน หน า ธนาคาร จนหลายคนรูเป็นที่รูจัก และบอกตอ ๆ กันมาซื้อ หลัง

จากนัน้มีคนสนใจเริ่มซื้อเยอะขึ้นเรื่อย ๆ จนผลิตไมคอยทัน ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน จึงไดเริ่มคิดหาวิธีทําการ

ผลิต หรือหาการพัฒนาในรูปแบบใหม เริ่มหาสถานที่ใหญขึ้น สมัยนัน้จึงไดไปขอใชสถานที่ วัดบอสามแสน

จังหวัดกําแพงเพชร และไดขอยืมใชอุปกรณของวัด เชน หมอใหญ กะละมัง และหลังจากนัน้ อะไร ๆ เริ่มเขาที่

ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ไดเริ่มซื้ออุปกรณที่ทันสมัยขึ้น และอีกทัง้ยังสามารถควบคุมอุณหภูมิได เพราะแตเดิม

ใชเตาถานในการเคีย้วเฉากวย จึงไมสามารถควบคุมอุณหภูมิไดและอีกหน่ึงสิ่งสําคัญ ก็คือชื่อของผลิตภัณฑ

เฉากวยชากังราว ซึ่งคําวาชากังราวเป็นหน่ึงในชื่อเมืองกําแพงเพชรในอดีต จึงถูกนํามาตัง้เป็นชื่อบริษทัของ ดร.

เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน เอกลักษณของผลิตกัณฑเฉากวยชากังราว คือ เหนียว หนึบ นุม เป็นผลิตภัณฑเฉากวย

ชากังราวที่ไมเหมือนเจาอื่น เพราะไดคัดสรรตนเฉากวยของประเทศอินโดนีเซีย ที่มีความเหนียวนุม และเพิ่ม

ความหอมหวานดวยใบเตย และ น้ําเชื่อม ซึ่งเปรียบเทียบกับเจาอื่น คือจะไมมี ความไมเหนียว หนึบ นุม เหมือน

ของเฉากวยชากังราว เพราะเจาอื่นจะมีลักษณะที่แตกตางกันออกไป จุดเดน ของผลิตกัณฑเฉากวยชากังราวคือ

Th
e O

ffice
 O

f A
ca

de
mic 

Res
ou

rce
 In

for
mat

ion
 And

 Te
ch

no
log

y



ฐานขอมูลทองถิ่น จังหวัดกําแพงเพชร-ตาก
สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร

วันที่ : 2025-05-17 11:25:17 หน า 5

ไมใสสารกันบูด สามารถอยูได 7-10 วัน โดยใสไวในตูเย็น ในอุณหภูมิ 1-2 องศา จะผลิตตามออเดอรที่ลูกคาสัง่

จะไมผลิตรอออเดอร และในแตละล็อตที่ผลิตจะมีการตรวจเช็คคุณภาพ ตามมาตรฐานที่กําหนดไวเสมอ และมี

การเช็คตนเฉากวยในแตละล็อตทุกวัน เพราะตนเฉากวยในแตละล็อตมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา (เสนอ เพชร

พลาย, การสัมภาษณ, 26 สิงหาคม 2563)

         ผูเขยีนสรปุไดวา เมื่อประมาณ 15 ปีที่แลว ผูกอตัง้เฉากวยชากงัราว คอื ดร.เสรมิวฒุิ สวุรรณโรจน แตเดมิ

ทานเป็นคนจังหวัดอุบลราชธานี ไดมาทํางานอยูศูนยการศึกษานอกโรงเรียนในจังหวัดกําแพงเพชร อยากมีรายได

พิเศษ จึงเลือกเฉากวยมาทําเป็นขนม เพราะเฉากวยมีประโยชน และมีเฉากวยดอนเมืองเป็นแนวทาง ตอนนัน้ยัง

ไมเป็นเฉากวยชากังราว ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ไดศึกษาเกี่ยวกับเฉากวยและลองผิดลองถูกเพื่อหาสูตรตาง ๆ

ใหเฉากวยออกมาอรอย เป็นเวลา 4-5 ปี เริ่มแรก ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ไดซื้อตนเฉากวยมาจากกรุงเทพมหา

นคร และไดทําแจกชาวบาน เพื่อดูวาการตอบรับของผูบริโภคบริเวณใกลเคียงจนเป็นที่รูจัก และไดนําเฉากวยไป

เผยแพรที่งานศิลปหัตกรรม จังหวัดลําพูน เป็นที่แรก หลังจากนัน้ ไดตัง้ขายหลาย ๆ ที่ภายในจังหวัดกําแพงเพ

ชร เชน หน าธนาคาร จนเป็นที่รูจัก และบอกตอ ๆ กันมาซื้อ หลังจากนัน้มีคนสนใจเริ่มซื้อเยอะขึ้นเรื่อย ๆ จน

ผลิตไมคอยทัน จนกระทัง่ ปี พ.ศ.2544 ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ไดลาออกจากศูนยการศึกษานอกโรงเรียนใน

จังหวัดกําแพงเพชร จึงไดเริ่มคิดหาวิธีทําการผลิต หรือหาการพัฒนาในรูปแบบใหมอยางเต็มตัว เริ่มหาสถานที่

ใหญขึ้น สมัยนัน้จึงไดไปขอใชสถานที่วัดบอสามแสน จังหวัดกําแพงเพชร และไดขอยืมใชอุปกรณของวัด เชน

หมอใหญ กะละมัง และ หลังจากนัน้ อะไร ๆ เริ่มเขาที่ ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ไดเริ่มซื้ออุปกรณที่ทันสมัยขึ้น

อีกหน่ึงสิ่งสําคัญก็คือ ชื่อของผลิตกัณฑเฉากวยชากังราวซึ่งคําวา ชากังราว เป็นหน่ึงในชื่อเมืองกําแพงเพชรใน

อดีต จึงถูกนํามาตัง้เป็น ชื่อบริษทัของ ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน จนไดมาเป็น ชื่อผลิตกัณฑเฉากวยชากังราว

และเฉากวยที่ ดร.เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน นํามาผลิตเฉากวยในปี พ.ศ.2544 มีตัง้หมด 3 สายพันธุ ตนเฉากวยทัง้

3 สายพันธุ ให รสชาติและคุณสมบัติที่แตกตางกัน เฉากวย ของประเทศเวียดนาม คุณลักษณะคือ จะมีความ

หวานมากกวาเฉากวยของประเทศอินโดนีเซีย คุณลักษณะคือ จะใหความเหนียวนุม เฉากวยประเทศของจีน

คุณลักษณะคือ ใชสําหรับผสมเพื่อใหรสกลมกลอม ตนเฉากวยสายพันธุของประเทศจีนเป็นสายพันธุแรกที่ ดร.

เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน นํามาผลิตเป็นเฉากวยชากังราว กอนที่จะนําสายพันธุของประเทศเวียดนาม และ สาย

พันธุของประเทศอินโดนีเซีย จึงไดทราบวารสชาติของเฉากวย ทัง้ 3 สายพันธุ มีรสชาติที่แตกตางกัน และในตน

ปี พ.ศ.2563 ไดมีการระบาดของไวรัส โควิด-19 จึงทําใหมีผลกระทบตอการผลิต และการขนสง จึงทําใหมี

ตนทุนการผลิต และการขนสง เพิ่มขึ้นเป็นเทาตัวจากราคารับซื้อตันละ 250,000 บาท ปัจจุบันทางบริษทั

เฉากวยชากังราวของ ดร. เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน ก็ไดมีการทดลองปลูกตนเฉากวย แตยังไมเป็นผลสําเร็จ เพราะ

ดวยสภาพอากาศและสิ่งแวดลอมในประเทศไทย ที่ยัง    ไมเอื้ออํานวย การปลูกตนเฉากวยนัน้จะทําคลาย ๆ การ

ปลูกแปลงผัก เด็ดและเอาไปจิม้ลงดิน ก็ขึ้นออกมางายมาก แตตองอาศัยอุณหภูมิ เพราะการปลูกตนเฉากวย
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ตองอาศัยอุณหภูมิที่มีความเย็น จึงจะสามารถทําใหตนเฉากวยนัน้อยูรอดได และปัจจุบันทางบริษทัเฉากวยชากัง

ราว นําเขาเฉากวยจากประเทศอินโดนีเซียเป็นหลัก 

         ถัต๊แดน (Thachden) คอื คนเวยีดนามเรยีกเฉากวยวา ถัต๊แดน (Thachden) หรอื Suong Sao ในประเทศ

เวียดนาม แหลงปลูกเฉากวยที่ใหญอยูที่เมืองทาวเคซึ่งเป็นแขวง ๆ หน่ึงในจังหวัดหลัง่เซิน ตัง้อยูทางตอนเหนือ

สุดของเวียดนาม มีชายแดนติดกับประเทศจีน ไรเฉากวยจะอยูบนหุบเขาสูง เฉากวย ขนมที่ทํามาจากยา เป็น

คําจากภาษาจีน เฉากวย เป็นคําจากภาษาจีนวา เฉาทวย แปลวา ขนมหญา เน่ืองจากทําจากพืชชนิดหน่ึงอยูใน

ตระกูลโหระพา เมื่อแหงจะมีลักษณะคลายหญา ขนมเฉากวย ไดจากการนําตนเฉากวยแหงมาตม จะไดน้ําที่มี

ลักษณะเป็นเมือกสีดํา กรองแลวผสมแป ง เชน แป งเทายายมอม แป งมันสําปะหลัง ตัง้ทิง้ไวจนเย็นจะมีลักษณะ

คลายวุน สีดํา มีกลิ่นหอม กินกับน้ําตาลทรายแดง หรือน้ําเชื่อม ใสน้ําแข็ง มีสรรพคุณทางยา ชวยขับเสมหะ และ

คลื่นไส เบื่ออาหาร และแกอาการปวดหลัง เฉากวยทํามาจากตนเฉากวยพืชในตระกูลเดียวกับสะระแหนโดยมีตน

กําเนิดจากประเทศจีนและยังพบมากในประเทศจีนอีกดวย คําวา เฉากวย คนไทยก็เรียกตามภาษาจีนแตจิ๋ว

เฉากวยคือ การนําตนเฉากวยแหงมาใสลงไปในน้ํา ตมจนยางไมและแพคตินละลายออกมาไดน้ําสีน้ําตาลดํา แลว

จึงนํามากรองเอาแตน้ําไปผสมแป ง สมัยกอนนิยมใชแป งทาวยายมอมและแป งมันสําปะหลัง ที่คนไทยนิยมรับ

ประทานเป็นอาหารดับรอน โดยสถานที่ตัง้บริษทั เฉากวยชากังราว จํากัด คือ 141/3 บอสามแสน หมู 6 ตําบล

หนองปลิง อําเภอเมือง จังหวัดกําแพงเพชร 62000 โทรศัพท 055-854-821  มีโรงงานพรอมรองรับยอดการผลิต

ไดถึง 70,000 ถุงตอวัน และ 2 ลานกวาถุงตอเดือน บนพื้นที่โรงงานทําเฉากวยขนาด ประมาณ 3 ไร

วัตถุดิบและกระบวนการผลิต

         1. หมอตมใหญและนํามาทํามาเป็นหมอตมเพื่อแยกน้ําและแยกกากใบของเฉากวย

         2. กะละมังนํามาใชสําหรับลางน้ําแยกดินออกจากใบเฉากวยเพื่อใหสะอาดตอการทําขัน้ตอนตอไป

         3. ถาดพกัยางเฉากวยไวสาํหรบัเมื่อยางเฉากวยกลายเป็นเน้ือหยนุ ๆ ก็จะถกูนํามาเทใสถาดขนาดใหญทิง้ไว

ประมาณ 30 นาที พอเริ่มเย็นตัวลงก็จะเซ็ตตัว จากนัน้นําไปใสในเครื่องตัดเป็นลูกเตาชิน้เล็ก ๆ แลวนําบรรจุใน

ถุงพรอมกับน้ําเชื่อม

         4. เครื่องป่ันตนเฉากวยนํามาลางใหสะอาดในเครื่องป่ัน คลายเครื่องซักผา ลางเอาเศษดินออกใหหมด 3

รอบ

         5. เครื่องกรองยางเฉากวย เป็นสิ่งที่ทําใหสิ่งแปลกปลอมออกใหหมด ตอนน้ียางเฉากวยจะลื่น ๆ มีสีดํามัน

เงาตามธรรมชาติ ขัน้ตอนน้ีถือวาสําคัญมาก

         6. เครื่องบีบน้ํายางเฉากวยนํามาสกัดแยกน้ํายางกับกากออกจากกันเพื่อนําไปทําเฉากวย

         7. ถุงใสผลิตเฉากวยชากังราวใชสําหรับการบรรจุเขาถุงเพื่อใหเกิดความสวยและดูดีและบงบอกยี่หอ

         8. ถุงกระสอบใชสําหรับการบรรจุเขากระสอบเพื่อสะดวกตอการขนสง
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         9. ตนเฉากวยนํามาทําเป็นสวนผสมหลักของผลิตภัณฑเฉากวยชากังราว

         10. แป งมันสําหรับใชเป็นสวนผสมในอัตราสวนยางเฉากวย 8 สวน ตอ แป งมัน 2 สวน

         11. น้ําเปลาใชเป็นสวนผสมหลัก สําหรับในการลาง

         12. น้ําเชื่อมทาํใหเป็นสวนผสมหลกัเพื่อใหผลติภณัฑเฉากวยชากงัราวมีรสชาติที่หวานอรอย ไมเหมอืนเจา

อื่น

         13. ใบเตยเป็นสวนผสมอีกหน่ึงอยางที่ขาดไมไดเพราะจะทําใหมีความหอมของกลิ่นใบเตย

         ผูเขยีนสรปุไดวา จากการใชวตัถดุบิและผลติภณัฑ เหลาน้ีจงึทาํใหเกดิเป็นผลติภณัฑเฉากวยชากงัราวของดี

จังหวัดกําแพงเพชร อาทิ การใชเครื่องป่ันตนเฉากวยนํามาลางใหสะอาดในเครื่องป่ัน นํามาลางเอาเศษดินออกให

หมด 3 รอบและ เครื่องกรองยางเฉากวยเป็นสิ่งที่ทําใหสิ่งแปลกปลอมออกใหหมด และเครื่องบีบน้ํายางเฉากวย

นํามาสกัดแยกน้ํายางกับกากออกจากกันเพื่อนําไปทําเฉากวย สําหรับการใชถาดพักยางเฉากวยไวสําหรับเมื่อยาง

เฉากวยกลายเป็นเน้ือหยุน ๆ ก็จะถูกนํามาเทใสถาดขนาดใหญ ทิง้ไวประมาณ 30 นาที พอเริ่มเย็นตัวลงก็จะ

เซ็ตตัว จากนัน้นําไปใสในเครื่องตัดเป็นลูกเตาชิน้เล็ก ๆ แลวนําบรรจุในถุงพรอมกับน้ําเชื่อม และถุงใสผลิต

เฉากวยชากังราวใชสําหรับการบรรจุเขาถุงเพื่อใหเกิดความสวยและดูดีและบงบอกยี่หอ สําหรับถุงกระสอบใช

สําหรับการบรรจุเขากระสอบเพื่อสะดวกตอการขนสง

วิธีทําเฉากวยชากังราว

         สวนผสมหลกั คอื น้ําเชื่อม และใบเตยเป็นสวนผสมโดยนําตนที่ตากแหงมาตมประมาณ 1-2 ชัว่โมง ใหยาง

เฉากวยออกมาแลวกรองเศษเปลือกออก จากนัน้นํามาเคี่ยวอีก 3 ชัว่โมง หลังจากนัน้กรองอีกครัง้กอนผสม

น้ําเชื่อมกวนจนเขากันดี กรองอีกครัง้กอนกวนเป็นครัง้สุดทาย แลวเทใสถาดพักไวจนแข็งตัว นําไปตัดและใส

บรรจุภัณฑออกวางขาย ทําใหมีลูกคาจากทัว่ทุกสารทิศมานําไปทําเป็นของหวานขายตออีกทอดหน่ึงหรือนําไป

เพิ่มน้ําเชื่อมหรือใสน้ําตาลทรายแดงสําหรับรับประทาน ก็ทําใหไดรสชาติที่อรอยไปอีกแบบ เพราะเฉากวยชากัง

ราว การันตีรสชาตินุมเหนียวเคีย้วเพลินและยังใหรสชาติที่หวานกลมกลอม

         1. นํามาลางใหสะอาดในเครื่องป่ัน คลายเครื่องซักผา ลางเอาเศษดินออกใหหมด 3 รอบ

         2. จากนัน้จะนําไปตมที่อณุหภูมิ 120 องศาเซลเซยีส เคีย่วไปประมาณ 2 ชัว่โมงเศษ เพื่อดงึเอาน้ํายาง ออก

มา ระหวางที่ตมก็จะคนไปเรื่อย ๆ เพื่อใหตนและใบของเฉากวย น่ิม

         3. นํามาสกดัแยกน้ํายางกบักากออกจากกนั น้ํายางจะไหลไปอกีทางหน่ึง สวนกากจะผานเครื่องบบีเอาน้ํายา

งออกใหหมด น้ํายางสวนน้ีตองเอาไปกรองเอาเศษใบ ตน สิ่งแปลกปลอม ออกใหหมด ตอนน้ียางเฉากวยจะลื่น ๆ

มีสีดํามันเงาตามธรรมชาติ ขัน้ตอนน้ีถือวาสําคัญมาก

         4. น้ํายางเฉากวยบริสุทธิ ์จะถูกนําไปแปรรูปโดยการกวน โดยมีการผสมแป งมันลงไปเป็นตัวชวยใหน้ํายาง

จับตัวเป็นกอน ในอัตราสวน ยางเฉากวย 8 สวน ตอแป งมัน 2 สวน (โดยน้ําแป งมันไปละลายในน้ํากอน) เพราะ
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ยางเฉากวยจะไมสามารถรวมตัวกันเป็นเน้ือเฉากวยได แป งมันจึงเป็นตัวชวยยึดใหน้ํายางรวมตัวกันกลายเป็น

เน้ือเฉากวย โดยน้ําแป งมันไปละลายในน้ํากอนแลวคอยเติมลงไป ใชเวลากวนนาน 45 นาที

         5. เมื่อยางเฉากวยกลายเป็นเน้ือหยุน ๆ ก็จะถูกนํามาเทใสถาดขนาดใหญ ทิง้ไวประมาณ 30 นาที พอเริ่ม

เย็นตัวลงก็จะเซ็ตตัว จากนัน้นําไปใสในเครื่องตัดเป็นลูกเตาชิน้เล็ก ๆ แลวนําบรรจุในถุงพรอมกับน้ําเชื่อม เพียง

เทาน้ีก็พรอมที่จะสงจําหนายไปทัว่ประเทศ แสดงใหเห็นไดวาการทําเฉากวยชากังราวมีความพิถีพิถันในการ

ทําความสะอาดในแตละขัน้ตอนเป็นอยางดี การลางเพื่อเอาเศษดินออกตองทําถึง 3 ครัง้ในการลางเพื่อความสะ

อาด จากนัน้จะนําไปตมที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เคี่ยวไปประมาณ 2 ชัว่โมงเพื่อดึงเอาน้ํายาออกมาระ

หวางที่ตมก็จะคนไปเรื่อย ๆ เพื่อใหตนและใบของเฉากวย น่ิม และนํามาสกัดแยกน้ํายางกับกากออกจากกัน

น้ํายางจะไหลไปอีกทางหน่ึงนําน้ํายางเฉากวยบริสุทธิ ์จะถูกนําไปแปรรูปโดยการกวน โดยมีการผสมแป งมันลงไป

เป็นตัวชวยใหน้ํายางจับตัวเป็นกอน หลังจากเสร็จทุกกระบวนการขัน้ตอนแลวนํามาเทใสถาด ทิง้ไว 30 นาทีแลว

นํามาตัดเป็นลูกเตาชิน้เล็ก ๆ เพื่อบรรจุใสถุงและใสน้ําเชื่อมลงไป พรอมสงขายทัว่ประเทศ

ชองทางการจัดจําหนาย

         ชองทางการจดัจาํหนายของผลติภณัฑเฉากวยชากงัราว ของจดัหวดักาํแพงเพชร มีหลายชองทางใหสาํหรบั

กลุมคนที่สนใจไดเลือกซื้อหา หลากหลายชองทาง อาทิ ชองทางเพจ เฟสบุค: แฟนเพจ สามารถเขาไปสอบถาม

ขอมูลเพิ่มเติมได ตลอด 24 ชัว่โมง ผลิตภัณฑเฉากวยชากังราวยังมีชองทางสําหรับแอพพลิเคชัน่ไลนใหเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑเฉากวยชากังราวอีกดวย และสามารถแอดไลน ไดที่ไลน : มะปราง_ริว และอีกหน่ึงชองทางที่สามารถ

ติดตอสัง่ซื้อ สามารถโทรไดที่เบอรโทรศัพท ที่หมายเลข 061-8849959 และสามารถติดตอทางเพจและเบอร

โทรศัพทไดตลอด เพราะทางผลิตภัณฑเฉากวยชากังราวเปิดรับยอดตลอด 24 ชัว่โมง แสดงใหเห็นวา จุด

กระจายสินคาของภาคกลางจะอยูที่จังหวัดกรุงเทพมหานคร สวนภาคอีสานอยูที่จังหวัดกาฬสินธุ สวนภาคเหนือ

อยูที่จังหวัดนาน เชียงใหม และเชียงราย และภาคใตอยูที่จังหวัดสงขลา สามารถติดตอสัง่ซื้อไดตลอด 24 ชัว่โมง

ทางแอพพลิเคชัน่ไลน และทางเพจเฟสบุค และทางเบอรโทรศัพท ไดตลอด 24 ชัว่โมง (เสนอ เพชรพลาย,

สัมภาษณ, 26 สิงหาคม 2563)

บทสรุป

         ความเป็นมาของผลติภณัฑเฉากวยชากงัราว พบวา ดร.เสรมิวฒุิ สวุรรณโรจน เป็นผูป้ันแบรนด เฉากวย “ชา

กังราว” และผลิตเฉากวยแปรรูปจนประสบความสําเร็จ เริ่มตนจากการหาสูตรโดยการไปซื้อตนเฉากวยมาจากที่

กรุงเทพฯ มาลองทํา พอทําสําเร็จในครัง้แรก ไดนําไปแจกใหกันพนักงานที่ศูนยการศึกษานอกโรงเรียน จนหลาย

คนไดรูจักกับ ผลิตภัณฑเฉากวยชากังราว หลังจากนัน้ก็ไดตัง้ขายหลาย ๆ ที่ เชน หน าธนาคาร ธกส. เมื่อปี พ.ศ.

2541 จนหลายคนเป็นที่รูจัก จึงไดเริ่มคิดหาวิธีทําการผลิตในรูปแบบใหม เริ่มหาสถานที่ใหญขึ้น สมัยนัน้จึงไดไป
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ขอใชสถานที่วัดบอสามแสน และไดขอยืมใชอุปกรณของวัด และหลังจากนัน้ไดเริ่มซื้ออุปกรณที่ทันสมัย และใช

คําวา ชากังราว เป็นหน่ึงในชื่อเมืองกําแพงเพชรในอดีต จึงถูกนํามาตัง้เป็นชื่อบริษทั ตนเฉากวยที่นํามาผลิตมีทัง้

หมด 3 สายพันธุ คือ ตนเฉากวยจากประเทศจีน ประเทศอินโดนีเซีย และประเทศเวียดนาม ความแตกตางทาง

รสชาติที่ผลิตจากเฉากวย 3 สายพันธุพบวา เฉากวยประเทศเวียดนามมีความหวาน ประเทศอินโดนีเซียมีความ

เหนียวนุม สวนเฉากวยประเทศจีนจะมีรสชาติที่กลมกลอม และปัจจุบันผลิตภัณฑเฉากวยชากังราว ได

นําเฉากวยประเทศอินโดนีเซียมาพัฒนาเพื่อผลิตใหเป็นเอกลักษณของผลิตภัณฑ คือ เหนียว หนึบ นุม  เพราะได

คัดสรรค เป็นอยางดี ทัง้น้ีเพื่อเพิ่มความ หวานหอมหวาน ดวย ใบเตย และน้ําเชื่อม ซึ่งเปรียบเทียบกับเจาอื่นคือ

จะไมมีความ ไมเหนียว หนึบ นุม เหมือนของ เฉากวยชากังราว เพราะเจาอื่นจะมีลักษณะที่แตกตางกันออกไป

และใน วัตถุดิบและผลิตภัณฑ พบวา การผลิตจากเฉากวยชากังราวมีวัตถุดิบ คือ หมอตมใหญ กะละมัง ถาดพัก

ยางเฉากวย เครื่องป่ันตนเฉากวย เครื่องกรองยางเฉากวย เครื่องบีบน้ํายางเฉากวย ถุงใสผลิตเฉากวยชากังราว

ถุงกระสอบ ตนเฉากวย แป งมันในอัตราสวนยางเฉากวย 8 สวนตอแป งมัน 2 สวน น้ําเปลา น้ําเชื่อม และใบเตย

สวนของ กระบวนการผลิต/ขัน้ตอนการใชงานของผลิตภัณฑ  เป็นสิ่งที่ทําใหเฉากวยชากังราวมีความอรอย ไดแก

เทคนิคการลางตนเฉากวย 3 ครัง้ แลวนําไปตมที่อุณหภูมิ 120 องศา เคี่ยว 2 ชัว่โมง จากนัน้นํามาเทใสถาด ทิง้

ไว 30 นาทีตอมานํามาตัดเป็นลูกเตาชิน้เล็ก ๆ เพื่อบรรจุใสถุงและใสน้ําเชื่อมลงไป พรอมสงขายทัว่ประเทศ

ประเภทการใชงาน พบวา สามารถนําไปเป็นสวนประกอบของน้ําแข็งใสได ทําใหมีรสชาติหวานหอมละมุนเหนียว

นุม และสําหรับชองทาง การจัดจําหนาย พบวา ผลิตภัณฑเฉากวยชากังราว มีชองทางเพจ เฟสบุค, ไลน : มะ

ปราง_ริว และหมายเลข Tel: 061-8849959 ซึ่งเปิดรับยอด ตลอด 24 ชัว่โมง

คําสําคัญ : เฉากวยกําแพงเพชร เฉากวยชากังราว ผลิตภัณฑเฉากวย

ที่มา :

https://arit.kpru.ac.th/ap/rlocal/index.php/otop/55-otop/otop-kpru/1062-2014-08-03-13-03-00

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2021-01-27

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=1937&code_db=620001&code_type=01
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