
เกร็ดความรู้ 

ควรส ารวจวัตถุดิบสมุนไพรแห้งที่เก็บ ทุก 1-3 เดือน 
ถ้ามีความช้ืนหรือเสี่ยงท่ีจะเกดิเช้ือรา 

ให้น าไปผึ่ง ตากแดด หรืออบซ้ า 

 

ลิปบาล์มกระเจี๊ยบแดง 
ส่วนประกอบ 

1. ขี ผึ ง (Bee Wax)        15  กรัม 
2. น  ามันมะพร้าว         45  ซีซี 
3. น  ามันกระเจี๊ยบแดง  40  ซีซี 

วิธีท า 

1. ชั่งตวงส่วนประกอบให้พร้อม 
2. ใส่ขี ผึ งลงในภาชนะแก้วหรือแสตนเลสน าไปตั ง

บนเตาตุ๋นผ่านน  า คนให้ละลาย 
 
 

 
3. ลดไฟลง ใส่น  ามันมะพร้าวและน  ามันกระเจี๊ยบ

แดงลงไป คนให้เข้ากัน 

 

 

 

 

 

4. ยกลงจากเตา เทลงในตลับ ทิ งไว้ให้เย็น ปิดฝา
ตลับให้เรียบร้อยและติดฉลาก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ศูนย์วิจยัพืชสวนเชียงราย 
สถานบันวิจัยพืชสวน 
กรมวิชาการเกษตร 

กระทรวงการเกษตรและสหกรณ ์

ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย  
72 ม. 6 ต.ป่าอ้อดอนชัย อ.เมือง  

จ.เชียงราย 57000  โทร 0 5317 0102 



ชาสมุนไพรกระเจี๊ยบแดง 
วัสดุและอุปกรณ์ 

1. กระเจี๊ยบแดงสด 3. เคร่ืองซีลถุง 
2. อุปกรณ์เจาะเมล็ด 4. ซองชาเยื่อกระดาษ 

วิธีท า  
1. ใช้อุปกรณ์เจาะเมล็ดออกจากกลบีกระเจี๊ยบแดง 
2. ล้างกระเจี๊ยบแดงให้สะอาด  
3. ผ่ึงให้สะเด็ดน  า 

 
 

 

4. เรียงใส่ถาดอบ โดยไม่ให้ซ้อนทับกันและแน่น
เกินไป 

5. อบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ใช้เวลาอบ   
24-36 ชั่วโมง (ขึ นกับปริมาณวัตถุดิบในตู้อบ) 

6. ผึ่งคลายความร้อนก่อนบรรจุถุงหรือภาชนะที่จัดเก็บ 
7. เขียนชื่อ วัน/เดือน/ปี ที่จัดเก็บและเก็บในห้องท่ีสะอาด 
8. น ากระเจี๊ยบแดงท่ีอบแห้งแล้วบรรจุหีบห่อ หรือบด

ผง แล้วบรรจุในซองชาเยือ่กระดาษ ซีลปิดปากถุง
และบรรจุหีบหอ่ที่ป้องกันความชื น 
 
 

 

กระเจี๊ยบแดงแช่อิม่อบแห้ง 
ส่วนประกอบ 

1. กระเจี๊ยบแดงสด 3 กิโลกรัม 
2. น  าตาลทราย 4 กิโลกรัม 
3. เกลือ 2 ช้อนโต๊ะ 
4. น  าสะอาด 3 ลิตร 

วิธีท า 
1. น าเมล็ดออกจากกลบีกระเจี๊ยบแดงและล้างให้สะอาด 
2. ผ่ึงให้สะเด็ดน  า 

 

 

3. น ากระเจี๊ยบแดงไปนึ่ง จนโคนดอกนิ่ม  
แล้วใส่หม้อเตรียมไว้ 
 

4. ต้มน  าเชื่อม แล้วพักให้อุ่น 

 

 

 

5. เทน  าเชื่อมลงหม้อกระเจี๊ยบแดงให้ท่วม แช่ใน
น  าเชื่อม 3 วัน (หากต้องการความหวานเพ่ิม ใหน้ า
น  าเชื่อมที่แชม่าต้มใหม่แล้วเติมน  าตาล) 

 

 

 

 

6. เมื่อครบ 3 วัน ตักกระเจี๊ยบแดงที่แช่อิ่มใส่ใน
กระชอน แล้วราดด้วยน  าร้อนผ่าน 2 ครั ง เพ่ือล้าง
น  าตาลออกก่อนอบ 

 

 

 
 

7. ผ่ึงให้สะเด็ดน  า แล้วจัดเรียงใส่ถาดอบ 
8. อบอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 5-8 ชั่วโมง 

หรือจนกว่ากระเจี๊ยบแดงแช่อิม่ไม่แฉะติดมือ 
 

 

 

 


