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คํานํา 

 หนังสือเรียนรายวิชาเลือก วิชา วิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร รหัสวิชา พว03007 ตามหลักสูตร
การศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐานพุทธศักราช 2551 ระดับประถมศึกษา มัธยมศึกษาตอนต้นและ 
มัธยมศึกษาตอนปลาย จัดทําขึ้นเพ่ือให้ผู้เรียนได้รับความรู้และประสบการณ์ ซึ่งเป็นไปตามหลักการปรัชญา
การศึกษานอกโรงเรียน และพระราชบัญญัติส่งเสริมการศกึษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย พ.ศ.2551 
ให้ผู้เรียนมคีุณธรรมจริยธรรม มีสติปัญญา มศีักยภาพในการประกอบอาชีพและสามารถดํารงชีวิตอยู่ในสังคม
ได้อย่างมีความสุข 

เพ่ือให้การจัดกระบวนการเรียนรู้ของสถานศึกษามีประสิทธิภาพ สถานศึกษาต้องใช้หนังสือเรียนที่มี
คุณภาพ สอดคล้องกับสภาพปัญหาความต้องการของผู้เรียน ชุมชน สังคม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์ของ
สถานศึกษา หนังสือเล่มนี้ได้ประมวลสาระความรู้  กิจกรรมเสริมทักษะ แบบวัดประเมินผลการเรียนรู้ไว้อย่าง
ครบถ้วน โดยองค์ความรู้น้ันได้นํากรอบมาตรฐานการเรียนรู้ตามที่หลักสูตรกําหนดไว้ นํารายละเอียดเนื้อหา
สาระมาเรียบเรียงอย่างมีมาตรฐานของการจัดทําหนังสือเรียน  เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถอ่านเข้าใจง่ายและศึกษา
ค้นคว้าด้วยตนเองได้อย่างสะดวก 

 คณะผู้จัดทําหวังเป็นอย่างย่ิงว่า หนังสือเรียนรายวิชา วิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร รหัสวิชา    
พว03007 เล่มน้ีจะเป็นสื่อที่อํานวยประโยชน์ต่อการเรียนรู้ตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษา
ขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 เพ่ือให้ผู้ เรียนสัมฤทธ์ิผลตามมาตรฐาน ตัวช้ีวัดที่กําหนดไว้ในหลักสูตร          
ทุกประการ 

 

 

            คณะผู้จัดทํา 
                 สํานักงาน กศน.จังหวัดเชียงใหม่ 
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1. คําอธบิายรายวิชา 

คําอธบิายรายวิชา พว03007 วิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
สาระการเรียนรู้พื้นฐาน ระดับประถมศึกษา มัธยมศึกษาตอนต้นและมัธยมศึกษาตอนปลาย 

จํานวน 3 หนว่ยกิต 120 ชั่วโมง 

มาตรฐานท่ี 2.2  มคีวามรู้ความเข้าใจ และทักษะพ้ืนฐานเกี่ยวกับคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ศึกษาและฝึกทักษะเก่ียวกับวิทยาศาสตร์กับการท่องเท่ียว 
 ความสําคัญและประโยชน์ของวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับ
การถนอมอาหาร อุปกรณ์ เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหารแรงและพลังงานสารเพ่ือชีวิตกับการ
ถนอมอาหาร 
 เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับ วิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหารสามารถใช้ความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์ไปประยุกต์ใช้ในการถนอมอาหารได้ ตลอกจนตระหนักและเห็นความสําคัญของวิทยาศาสตร์กับ
การถนอมอาหาร 

การจัดประสบการณ์การเรียนรู ้
 บรรยาย ศึกษา ค้นคว้า ทบทวนเรียนรู้ วิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการถนอมอาหารด้วยตนเองจากสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ เอกสาร พบกลุ่มอภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ฝึกปฏิบัติใช้ความรู้วิทยาศาสตร์กับการถนอม
อาหาร และบันทึกผลการปฏิบัติ 

การวัดผลและประเมินผล 
 ประเมินความก้าวหน้าขณะจัดกิจกรรมด้วยการสังเกต สอบถาม และประเมินผลรวมหลังจัดกิจกรรม
ด้วยการตรวจผลงานและแบบบันทึกผลการปฏิบัติ แบบทดสอบ แบบสังเกต สะท้อนผล 

 

 

 

 

 

 

 

รายละเอียดวิชา 
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รายละเอียดคาํอธิบายรายวิชา พว03007 วิทยาศาสตรกั์บการถนอมอาหาร 
สาระการเรียนรู้พื้นฐาน ระดับประถมศึกษา มัธยมศึกษาตอนต้น และมัธยมศึกษาตอนปลาย 

จํานวน 3 หนว่ยกิต 120 ชั่วโมง 
มาตรฐานท่ี 2.2  มีความรู้ความเข้าใจ และทักษะพ้ืนฐานเกี่ยวกับคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ที่ หัวเรื่อง ตัวชี้วัด เนื้อหา จํานวน
(ชั่วโมง) 

1 วิทยาศาสตร์กับการ
ถนอมอาหาร 

1.อธิบายความสําคัญและ
ประโยชน์ของวิทยาศาสตร์
กับการถนอมอาหารได้ 

2.สามารถนําความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับ
การถนอมอาหารได้ 

3.สามารถเลือกใช้อุปกรณ์
เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์
กับการถนอมอาหารได้
อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

4.วิเคราะห์แรงและ
พลังงานสารเพ่ือชีวิตกับ
การถนอมอาหารได้ 
 

1.ความสําคัญแลประโยชน์ 
ของวิทยาศาสตร์กับการ
ถนอมอาหาร 

2.ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่
เก่ียวข้องกับการถนอม
อาหาร 

3.อุปกรณ์เครือ่งมือทาง
วิทยาศาสตร์กับการถนอม
อาหาร 
 

4.แรงและพลังงานสารเพ่ือ
ชีวิตกับการถนอมอาหาร 

120 

 
2. วัตถุประสงค ์
 1. มีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหารได้ 
 
รายชื่อบทท่ี 
 บทที่ 1 วิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
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แบบทดสอบก่อนเรียน  
วิชาการวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 

 
1. ข้อใดคือความหมายของการถนอมอาหาร 
 ก.  การรับประทานอาหารท่ีเก็บไว้นานแต่มีคุณค่าครบ  5  หมู ่
 ข.  การเก็บรักษาอาหารด้วยกรรมวิธีต่างๆท่ีทําให้อาหารอยู่ในสภาพใกล้เคียงกับของสดโดยไม่สุญเสีย

คุณค่าและสามารถเก็บไว้ได้นานโดยไม่เน่าเสีย 
 ค.  การนําอาหารที่ได้จากพืชและสัตว์ผ่านกระบวนการที่ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลง คณุลักษณะของ

อาหารหรืออาหารมีส่วนผสมอื่นอาหารน้ันมีรูปร่างรสชาติแปลกใหม่   กลิ่น สีเปลี่ยนไปเกิดเป็นอาหาร
ชนิดใหม่และเก็บรักษาไว้รับประทานนาน 

 ง.  การรับประทานอาหารท่ีมีในท้องถิ่นน้ันและส่วนที่เหลือจากการรับประทานส่งไปจําหน่ายใน
ท้องถิ่นอ่ืนด้วย 

2. ข้อใดกล่าวถูกต้องสัมพันธ์กันเก่ียวกับการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร 
 ก.  มะม่วงดอง  มะม่วงกวน   ไก่แดดเดียว  ไส้กรอกไก่ 
 ข.  มะเขือเทศแช่อ่ิม  นํ้ามะเขือเทศ  หมูแดดเดียว  กุนเชียง 
 ค.  มะนวดอง  มะนาวผง   ปลาช่อนตากกแห้ง   ปลาซ่อนหยอง  
 ง.  ถูกทุกข้อ 

3. ข้อใดคือประโยชน์ของการถนอมอาหาร 
 ก.  ช่วยยืดอายุการเก็บอาหารไว้ได้นาน  ประหยัดค่าใช้จ่าย มีอาหารนอกฤดูกาล 
 ข.  ช่วยให้เกิดการกระจายอาหารไปในท้องถิ่นที่ไม่มีอาหารชนิดน้ันๆ 
 ค.  ใช้อาหารท่ีมีมากรับประทานไม่หมดให้เกิดประโยชน์ ลดปัญหา 
 การขาดแคลนอาหาร สะดวกในการขนส่ง  ลดปัญหาการขาดแคลนอาหาร 
 ง.  ถูกทุกข้อ 

4. หน่อไม้สด  เน้ือแห้ง  พริกแห้ง ใช้หลักการถนอมอาหารในข้อใด 
 ก.  การระเหยน้ําออกจากเน้ืออาหาร 
 ข.  การใช้ความร้อน             
 ค.  การยับย้ังการดูดซึมสารอาหารของจุลินทรีย์ 
 ง.  การเก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิตํ่า 
5. การถนอมอาหารโดยใช้กระบวนการให้ความร้อนที่ไม่รุนแรงโดยอุณหภูมิที่ใช้จะตํ่ากว่า 100 องศาเชลเซียส 
เปลี่ยนแปลงคณุค่าอาหารน้อยที่สุดหมายถึงข้อใด 
 ก.  พาสเซอไรซ์         ข.  สเตอร์ริไรซ ์
 ค.  การรมควัน             ง.  การตากแห้ง 
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6. การทําอาหารให้ปราศจากเช้ือโรคโดยใช้ความร้อนสูงกว่าจุดเดือดคือ 100- 130  องศาเซลเซียสโดยเก็บ
อาหารไว้ปกติไม่ต้องแช่แข็งหมายถึงข้อใด 
 ก.  พาสเซอไรซ ์  ข.  สเตอร์ริไรซ ์
 ค.  การรมควัน  ง.  การตากแห้ง 

7. ผลไม้ต่างๆท่ีไม่มีรสเปรี้ยวเช่นกล้วย มะม่วง มะละกอฝร่ังนํามาฉายรังสีเพ่ือจุดประสงค์ใด 
 ก.  กําจัดโรคแมลง  ข.  ชะลอการสุกของผลผลิต 
 ค.  ยับย้ังและป้องกันเช้ือรา ง.  ทําลายเช้ือจุลินทรีย์และพยาธิ 

8. หากนักเรียนต้องการถนอมอาหารเพ่ือการค้าต้องมีความรู้เพ่ิมเติมในเรื่องใดบ้าง. 
 ก.  วิทยาศาสตร์   ข.  คณิตศาสตร์ 
 ค.  สถิติ  สังคม การจัดการ ง.  ถูกทุกข้อ 

9. การแปรรูปอาหารมีความสําคัญในข้อใด 
 ก.  สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินคา้ด้านการเกษตร         
 ข.  ช่วยกระจายรายได้ 
 ค.  สร้างงานให้กับเกษตรกรในท้องถิ่น  ก่อให้เกิดสินค้าเกษตร เป็นแหลง่ซื้อขายวัตถุดิบในการป้อน

โรงงานแปรรูปอาหารและกลุม่แม่บ้านเกษตรกร 
 ง.  ถูกทุกข้อ 

10. การทําใหนํ้้าระเหยออกไปจากอาหารประเภทเน้ือสัตว์ ผักและผลไม้มากที่สุดจนจุลินทรีย์ไมส่ามารถ
เจริญเติบโตได้หมายถึงข้อใด. 
 ก.  การรมควัน  ข.  การตากแห้ง     
 ค.  การดอง  ง.  การเช่ือม 

11. ข้อใดคือขอ้ดีของการถนอมอาหารโดยวิธีการตากแห้ง 
 ก.   ต้นทุนตํ่า  ข.  ทําได้ง่าย     
 ค.   ผลผลิตมคีุณภาพ ง.   ถูกทั้งข้อ ก  และ ข 
 
12. ข้อใดคือหลักการรมควัน 
 ก.  ทําความสะอาดเน้ือสัตว์วางให้สะเด็ดนํ้า   
 ข.  วางเน้ือสัตว์ที่จะย่างให้ระยะพอดี 
 ค.  เลือกเช้ือเพลิงที่จะย่างตามความต้องการของสีของอาหารน้ันๆ และให้ใช้ขี้เลื่อยจากไม้เน้ือแข็ง

เป็นเช้ือเพลิงเพราะไฟจะเสมอกันและไม่อันตราย 
 ง.  ถูกทุกข้อ 
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13. การฉายรังสีเป็นการถนอมอาหารโดยนําอาหารบรรจุในภาชนะที่เหมาะสมไปผ่านรังสีในช่วงเวลาที่กําหนด
เพ่ือจุดประสงค์ใด 
 ก.  ฆ่าเช้ือจุลนิทรีย์ที่ทําให้อาหารเน่าเสีย   
 ข.  ฆ่าพยาธิ  ฆ่าแมลงที่ติดมากับอาหาร 
 ค.  ฆ่าแมลงทีติ่ดมากับอาหารและยับย้ังการเจริญเติบโตของเน้ือเย่ือพืชผัก 
 ง.  ถูกทุกข้อ 

14. อาหารท่ีนิยมนํามาฉายรังสีได้แก่ข้อใด. 
 ก.  เครื่องเทศ  มันฝรั่ง  หอมหวัใหญ ่ ข.  กล้วยหอม  มะม่วง  กุ้งทะเล 
 ค.  เน้ือปู          ง.  ถูกทุกข้อ 

15. การถนอมอาหารโดยอาศัยจุลินทรีย์ทีม่ีประโยชน์เป็นตัวช่วยในการย่อยสลายอาหารสดเพ่ือให้เกิดรสเค็ม
รสเปรี้ยว รสหวานอาหารหมักที่พบได้แก่ขอ้ใด. 
 ก.  นํ้าปลา        ข.  ปลาร้า   
 ค.  ข้าวหมาก  แหนม ผักกาดดอง  หน่อไม้ดอง ง.  ถูกทุกข้อ 

16. การถนอมอาหารโดยแช่อาหารในนํ้าเกลือ  นํ้าสม้ นํ้าเช่ือม หมายถึงการถนอมอาหารโดยวิธีใด. 
 ก.  การหมัก  ข.  การดอง          
 ค.  การเช่ือม  ง.  การแช่อ่ิม 

17. การดองมี  3วิธีได้แก่ข้อใด. 
 ก.  การดองเปรี้ยว  การดองนํ้าส้มสายชู  การดองเค็ม 
 ข.  การดองเปรี้ยว  การดองเค็ม  การดองหวาน 
 ค.  การดองเปรี้ยวหวาน  การดองเค็ม  การดองจืด 
 ง.  การดองนํ้าตาล  การดองเกลือ  การดองนํ้าส้มสายชู 
 

18. การดองเปรี้ยวใช้นํ้าเกลือเข้มข้นก่ีเปอร์เซ็นต์. 
 ก.  5 - 8  เปอร์เซ็นต์  ข.  10 - 15  เปอร์เซ็นต์ 
 ค.  20 - 25  เปอร์เซ็นต์  ง.  30 - 35  เปอร์เซ็นต์ 

19. การดองเค็มใช้นํ้าเกลือเข้มข้นก่ีเปอร์เซน็ต์. 
 ก.  5 - 8  เปอร์เซ็นต์  ข.  10 - 15  เปอร์เซ็นต์ 
 ค.  20 - 25  เปอร์เซ็นต์  ง.  30 - 35  เปอร์เซ็นต์ 

20.การนําผักและผลไมม้าดองโดยดองเค็มก่อน  1 - 2  ช่ัวโมงจากน้ันจึงเติมนํ้าตาลผสมเกลือและนํ้าสม้สายชู
และดองต่อไปหมายถึงข้อใด. 
 ก.  การดองสองรส  ข.  การดองสามรส    
 ค.  การดองสี่รส   ง.  การดอง 
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บทท่ี 1 
วิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
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บทท่ี 1  วิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
 

สาระสําคญั  
 วิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร  ความสําคัญและประโยชน์ ของวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร
ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการถนอมอาหาร อุปกรณ์เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
แรงและพลังงานสารเพ่ือชีวิตกับการถนอมอาหาร 

 

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 
 เมื่อศึกษาบทที ่1 จบแล้ว ผู้เรยีนสามารถ 
 1. อธิบายความสําคัญและประโยชน์ของวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหารได้ 
 2. สามารถนําความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการถนอมอาหารมาประยุกต์ได้ 
 3. สามารถเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหารได้อย่างถูกต้องและ

เหมาะสม 
 4. วิเคราะห์แรงและพลังงานสารเพ่ือชีวิตกับการถนอมอาหารได้  
 

ขอบขา่ยเนื้อหา 
 1. ความสําคัญและประโยชน์ ของวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
 2. ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการถนอมอาหาร 
 3. อุปกรณ์ เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
 4. แรงและพลงังานสารเพ่ือชีวิตกับการถนอมอาหาร 
 

กิจกรรมการเรียนรู ้
1. ทําแบบทดสอบก่อนเรียนบทท่ี 1 
2. ศึกษาเอกสารการเรียนรู้ บทที่ 1 วิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
3. ปฏิบัติกิจกรรมตามที่ได้รบัมอบหมาย 

 4. ทําแบบทดสอบหลังเรียนบทท่ี 1 
 

สื่อประกอบการเรียนรู ้
1. เอกสารการเรียนบทท่ี 1 

 2. แบบฝึกหัด/กิจกรรม 
 3. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้อ่ืนๆ เพ่ิมเติม 
 

แผนการเรียนรู้ประจําบท 
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ประเมินผล 
1. ประเมินผลด้วยการทดสอบก่อนเรียนและหลังเรียน 

 2. ประเมินผลขณะจัดกิจกรรมด้วยการสังเกต สอบถาม  
 3. ประเมินผลรวมหลังจัดกิจกรรมด้วยการตรวจผลงาน  แบบบันทึกผลการปฏิบัติ  และแบบทดสอบ 
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ตอนที่  1.1 
ความสําคญัและประโยชน์ของวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
 
โปรดอ่านหัวเรื่อง  แนวคิด  และวัตถุประสงค์ของตอนที่  1.1  แล้วจึงศึกษารายละเอียดต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวเรื่อง  
 1.1.1  ความสําคัญและประโยชน์ของวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 

แนวคดิ 
 การถนอมอาหาร  เป็นเก็บรักษาอาหารหรือแปรรูปอาหารทําให้อยู่ได้นานโดยไม่บูดเสีย  และผลของ
การถนอมอาหารจะช่วยยึดอายุอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทั้งในด้านสี  กลิ่น รส เน้ือสัมผัส และยังคงคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารไว้  การถนอมอาหาร เป็นกระบวนการของการแปรรูปด้วยวิธีหลายอย่าง  บรรเทาความ
ขาดแคลนอาหาร ทําให้เกิดการกระจายอาหาร มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล  เกิดความสะดวกในการขนส่งและ 
เพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร และลดปัญหาผลผลิตลน้ตลาด 

วัตถุประสงค์  
 1.  ผู้เรียนสามารถอธิบายความสําคัญและประโยชน์ของวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหารได้ 
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ความหมายของวิทยาศาสตร์ 
 วิทยาศาสตร์ หมายถึง ความรู้ที่ได้โดยการสังเกตและค้นคว้าจากการประจักษ์ทางธรรมชาติแล้วจัดเข้า
เป็นระเบียบ วิชาที่ค้นคว้าได้หลักฐานและเหตุผล แล้วจัดเข้าเป็นระเบียบ เป็นเรื่องของการเรียนรู้เก่ียวกับ
ธรรมชาติ โดยมนุษย์ใช้กระบวนการสังเกต สํารวจ ตรวจสอบ ทดลองเก่ียวกับปรากฏการณ์ทางธรรมชาติ และ
นําผลมาจัดเป็นระบบหลักการ แนวคิดและทฤษฎี แนวคิดและทฤษฎี ดังน้ัน ทักษะวิทยาศาสตร์ จึงเป็นการ
ปฏิบัติเพ่ือให้ได้มาซึ่งคําตอบในข้อสงสัยหรอืข้อสมมติฐานต่าง ๆ ของมนุษย์ต้ังไว้ 
 
การถนอมอาหาร  
 การถนอมอาหาร หมายถึง การเก็บรักษาอาหารหรือแปรรูปอาหารทําให้อยู่ได้นานโดยไม่บูดเสีย  และ
ผลของการถนอมอาหารจะช่วยยึดอายุอาหาร การเปล่ียนแปลงทั้งในด้านสี กลิ่น รส เน้ือสัมผัส และยังคง
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไว้ การถนอมอาหาร เป็นกระบวนการของการแปรรูปด้วยวิธีหลายอย่าง ได้แก่ 
การดอง การแช่อ่ิม  การตากแห้งและการเช่ือม  เป็นต้น 
 
ความสาํคญัของการถนอมอาหาร 
 การถนอมอาหารมีความสําคัญหลายอย่าง  เช่น 
 1. ช่วยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เช่นการเก็บรักษา และแปรรูปอาหารในยามสงคราม เกิดภัย
ธรรมชาติ เกิดภาวะแห้งแล้งผิดปกติ 
 2. ช่วยให้เกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไม่สามารถผลิตอาหารให้เพียงพอต่อความ
ต้องการของประชากรได้ จึงจําเป็นต้องอาศัยอาหารจากแหล่งผลิตอ่ืน 
 3. ช่วยให้มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เช่นเมื่อพ้นฤดูการผลิตของผลิตผลเกษตรน้ันๆ ไปแล้ว ก็ยัง
สามารถนําผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้มาบริโภคได้ 
 4. ใช้อาหารเหลือให้เกิดประโยชน์ เช่น ในกระบวนการแปรรูปผลผลิตการเกษตรจะมีวัตถุดิบเหลือทิ้ง 
ซึ่งเราสามารถนําส่วนที่เหลือน้ันมาแปรรูปเก็บไว้เป็นอาหารได้ 
 5. ช่วยให้เกิดความสะดวกในการขนส่ง โดยที่อาหารไม่เน่าเสีย สามารถพกพาไปที่ห่างไกลได้ 
 6. ช่วยยืดอายุการเก็บอาหารไว้ให้ได้นาน เพราะอาหารที่ผ่านการแปรรูปเพ่ือการถนอมอาหารไว้จะมี
อายุการเก็บที่ยาวนานกว่าอาหารสด 
 7. ช่วยเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร และลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด 
 ในการถนอมอาหารนั้น วัตถุดิบมีความสําคัญมาก  ผู้ผลิตหรือผู้ประกอบการต้องสามารถเลือกซื้อ
วัตถุดิบที่ดีได้ไม่ว่าจะเป็นวัตถุดิบทางด้านผลิตผลจากสัตว์หรือพืช  เน่ืองจากผลผลิตจะมีคุณภาพดีน้ันย่อมต้อง
มาจากวัตถุดิบที่ดี 
 
 ขณะเดียวกันอาหารสําเร็จรูปและก่ึงสําเร็จรูปที่ผลิตออกมาจําหน่ายน้ัน  จะต้องมีการจัดวางสินค้าที่ดี 
ส่วนผู้บริโภคจะได้สินค้าที่ดีไปบริโภค  ก็ต้องรู้จักพิจารณาเลือกสินค้าที่มีคุณภาพและหลังจากซื้อไปแล้วก็ต้อง
รู้จักวิธีการจัดเก็บและการนําไปใช้ที่ถูกต้อง ทางด้านหลักการในการถนอมอาหารน้ัน มีหลักสําคัญอยู่ 2 
ประการ คือ การรักษาความสะอาดเพ่ือให้มีการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์น้อยที่สุดและการยับย้ังการเจริญของ

เรื่องที่ 1.1.1  ความสําคัญและประโยชน์ของวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
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จุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนในอาหารแล้ว โดยอาจทําลายจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในอาหาร หรือส่งเสริมกิจกรรมของ
เช้ือจุลินทรีย์และเอนไซม์เพ่ือยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการ อย่างไรก็ตามในการถนอมอาหารเพื่อ
เก็บอาหารไว้ได้นานนั้น ควรกระทําด้วยความระมัดระวังทางด้านการสุขาภิบาลอาหารที่ดีเพ่ือให้อาหารมี
จํานวนจุลินทรีย์เริ่มต้นน้อยที่สุดจะดีกว่าการไม่ระมัดระวังทางด้านความสะอาด 

ประโยชน์การถนอมอาหาร  
 1. ทําให้มีอาหารรับประทานทั้งในเวลาปกติและเวลาที่ขาดแคลน หรือนอกฤดูกาลของอาหารน้ัน 
 2. เป็นการประหยัดหยัดทรัพยากรธรรมชาติและรายจ่าย  เน่ืองจากมีอาหารสดตามฤดูกาลมากจน
รับประทานไม่ทัน ถ้าปล่อยไว้จะเกิดอาการเน่าเสียตามธรรมชาติ แต่ถ้านํามาถนอมไม่ให้เน่าเสีย ก็จะสามารถ
เก็บอาหารน้ันไว้รับประทานในเวลาที่อาหารมีราคาแพง หรือหายากเมื่ออยู่นอกฤดูกาลได้ 
 3. ทําให้ได้รับประทานอาหารที่มรีูปลักษณะและรสชาติที่แปลกออกไป เช่น ผลไม้กระป๋อง และผลไม้กวน 
 4. ทําให้เกิดการกระจายอาหารไปยังชุมชนที่มีความอดอยากหรือขาดแคลนอย่างทั่วถึง 
 5. ทําให้มนุษย์สามารถควบคุมผักและผลไม้ให้สุกได้ตมเวลาที่ต้องการโดยใช้เทคโนโลยีทางอาหาร 
 6. ทําให้เกิดอาชีพ และการเพ่ิมพูนรายได้จากการอุตสาหกรรมการถนอมอาหารเพ่ือการค้าขาย 
 
 
 
 
กิจกรรมท่ี 1.1 
 ให้ผู้เรียนอธิบายความสําคัญและประโยชน์ของการวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหารมาพอสังเขป  
พร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
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ตอนที่  1.2 
ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการถนอมอาหาร 
 
โปรดอ่านหัวเรื่อง  แนวคิด  และวัตถุประสงค์ของตอนที่  1.2  แล้วจึงศึกษารายละเอียดต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวเรื่อง  
 1.2.1  ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการถนอมอาหาร 
 1.2.2  วิธีการถนอมอาหาร 

แนวคดิ 
 การถนอมอาหารมีจุดประสงค์ที่สําคัญคือ ต้องการที่จะเก็บรักษาอาหารไว้ให้นานที่สุด ซึ่งอาหารจะเก็บ
ไว้ได้นานโดยไม่เน่าเสียก็ต้องหลีกเลี่ยงจุลินทรีย์ไม่ให้เจริญในอาหาร โดยมีหลักการควบคุมการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ คือ การทําลายจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ด้วยการใช้อุณหภูมิตํ่าหรือ
การใช้สารเคมี การกําจัดนํ้า การใช้สารเคมีหรือสารเจือปนในอาหาร  วิธีการถนอมอาหารที่นํามาใช้กันอย่าง
แพร่หลายในปัจจุบัน  คือ การถนอมอาหารโดยการใช้ความร้อน ใช้ความเย็น การหมักดอง การทําให้แห้ง การใช้
สารเคมี และการใช้รังสี 

วัตถุประสงค์ 
 1.  ผู้เรียนสามารถสามารถนําความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการถนอมอาหารมาประยุกต์ได้ 
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หลักการถนอมอาหาร 
 การถนอมอาหารมีจุดประสงค์ที่สําคัญคือ ต้องการที่จะเก็บรักษาอาหารไว้ให้นานท่ีสุด ซึ่งอาหารจะ
เก็บไว้ได้นานโดยไม่เน่าเสียก็ต้องหลีกเลี่ยงจุลินทรีย์ไม่ให้เจริญในอาหาร ดังน้ันการที่จะทําให้จุลินทรีย์ไม่
สามารถก่อให้เกิดการเน่าเสียแก่อาหารท่ีผ่านการถนอมอาหารไปแล้วน้ัน มีหลักการดังต่อไปน้ี 
 1. การแยกจํานวนจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคและทําให้อาหารเน่าเสีย  โดยหลักการน้ีเป็นการแยก
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคและทําให้อาหารเน่าเสียออกจากอาหารด้วยเครื่องกรองจุลินทรีย์หรืออาศัยแรงเหว่ียง 
วิธีน้ีจะสามารถรักษากลิ่นรสชาติและลักษณะที่ต้องการได้ดีกว่าการใช้ความร้อน 
 2. การลดกิจกรรมของเอนไซม์และจุลินทรีย์ที่ทําให้อาหารเน่าเสีย หลักการน้ีเป็นการทําให้กิจกรรม
ของเอนไซม์เกิดได้ช้าลง หรือเป็นการลดการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร ซึ่งอาจทําได้โดยการลดอุณหภูมิให้
ตํ่าลง การเปลี่ยนแปลง pH  การลดค่า aw ของอาหาร การกําจัดออกซิเจน และการใช้สารเคมีที่มีฤทธ์ิต่อต้าน
จุลินทรีย์ 
       3. การทําลายจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค จุลินทรีย์ที่ทําให้อาหารเน่าเสียและยับย้ังการทํางานของ

เอนไซม์  
การถนอมอาหารโดยหลักการน้ีมุ่งที่จะทําลายจุลินทรีย์ ซึ่งอาจเป็นจุลินทรีย์ที่ทําให้อาหารเน่าเสียได้ ซึ่งทําได้
โดยการใช้ความร้อนและการฉายรังสี 
 4. การส่งเสริมกิจกรรมของจุลินทรีย์และเอนไซม์  บางชนิดที่ไม่ทําให้เกิดโรคและไม่ทําให้อาหารเน่า
เสียเจริญขึ้นในอาหาร และสร้างสารต่างๆ เช่น กรด แอลกอฮอล์ ก๊าซ ที่ทําให้สภาพแวดล้อมไม่เหมาะสมใน
การเจริญของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคและจุลินทรีย์ที่ทําให้อาหารเน่าเสีย จึงทําให้อาหารปลอดภัยในการ
บริโภคและถนอมอาหารไว้ได้ ซึ่งทําได้โดยการหมักดอง 
 

สาเหตุท่ีทําให้อาหารเน่าเสีย 
 การเน่าเสียของอาหาร หมายถึง การเปลี่ยนแปลงของคุณลักษณะคุณภาพของอาหารไปในทางที่ไม่
ต้องการ ซึ่งรวมถึงสี กลิ่น รส รูปร่างลักษณะเนื้อสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการ ตลอดถึงความปลอดภัยการ
บริโภค สาเหตุของการเน่าเสีย มีดังน้ี 
  1. การเน่าเสียจากสิ่งมีชีวิต                               
  2. การเน่าเสียจากปฏิกิริยาหรือตัวสารเคมี 
  3. การเน่าเสียจากสาเหตุอ่ืน ๆ   
 อาหารท่ีเกิดการเน่าเสียแบ่งตามความยากง่ายในการเน่าเสียแล้ว จะแบ่งได้ 3 ประเภท 
  1. อาหารประเภทเน่าเสียยาก คืออาหารที่มีความคงตัวดี มีปริมาณน้ําหรือความช้ืนน้อย 
สามารถเก็บไว้ได้เป็นเวลานาน เช่น ธัญพืช ถั่วเมล็ดแห้ง นํ้าตาลและแป้งอาหารประเภทน้ีมีความช้ืนไม่เกินร้อย
ละ 12 เก็บไว้ได้นานเป็นเวลาหลายเดือนหรือเป็นปี 
  2. อาหารประเภทเน่าเสียเร็วปานกลาง คือ อาหารท่ีมีปริมาณนํ้าค่อนข้างมาก  เช่น  ผัก และ
ผลไม้ที่แก่เต็มที่ ถึงแม้ว่าอาหารส่วนใหญ่จะมีเปลือกหุ้มไว้ จึงทําให้สามารถเก็บอาหารไว้ได้เป็นเวลาค่อนข้าง
นาน บางชนิดอาจเกิดการเน่าเสียได้ภายใน 1-2 สัปดาห์  

เรื่องที่ 1.2.1  ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการถนอมอาหาร 
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  3. อาหารประเภทเน่าเสียเร็ว คืออาหารท่ีมีปริมาณนํ้ามากจะเน่าเสียได้ง่ายมาก เช่น เน้ือสัตว์ 
ไก่ นมสด และอาหารทะเล มักจะเกิดการเน่าเสียขึ้นภายใน 1-2 สัปดาห์ 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
 ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเสียของอาหาร จุลินทรีย์ที่ทําให้อาหารเสีย
น้ันมีทั้งแบคทีเรีย ยีสต์ และรา ซึ่งจะพบได้ทั่วไปในดิน นํ้า และอากาศ โดยปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของ
จุลินทรีย์  ได้แก่ 
 1. องค์ประกอบของอาหาร ชนิดของสารอาหารที่มีมากในอาหารชนิดน้ันๆ เช่น อาหารประเภท
โปรตีน มักเกิดการเน่าเสียจากแบคทีเรีย หรืออาหารจําพวกแป้งมักจะเน่าเสียจากเช้ือราที่ย่อยแป้งได้ เช่น 
Aspergillums  หรือ Rhizopus  นอกจากน้ี วิตามินก็เป็นตัวช่วยให้จุลินทรีย์เจริญได้ดีด้วย 
 2. นํ้าในอาหาร นํ้าเป็นส่วนประกอบหลักของอาหารทุกชนิดโดยอยู่ในรูปอิสระ (free water) และ
เกาะเก่ียวกับสารอ่ืน นํ้าอิสระเป็นนํ้าที่แทรกตัวอยู่ในช่องว่างของอาหาร อาจมีการเกาะตัวกับองค์ประกอบของ
อาหารบ้าง นํ้าสามารถเป็นตัวทําละลายได้ มีส่วนเกี่ยวข้องกับปฏิกิริยาเคมี และจุลินทรีย์สามารถนําไปใช้ใน
การดํารงชีวิตได้ โดยจะเรียกนํ้าอิสระนี้ว่า water activity (aw) จุลินทรีย์ส่วนใหญ่จะเจริญได้ดีในอาหารที่มีค่า 
aw สูง และมีความเข้มข้นของเกลือและนํ้าตาลตํ่า 
 3. ค่า pH จุลินทรีย์ทุกชนิดจะมีค่า pH ที่เหมาะสมต่อการเจริญ โดยท่ัวไปยีสต์ และรา มีความ
ทนทานต่อความเป็นกรดได้ดีกว่าแบคทีเรียอาหารที่มีความเป็นกรดสูงหรือมี pH ตํ่าจะเก็บได้นานกว่าอาหารที่
มีความเป็นกรดตํ่า 
 4. อุณหภูมิ จุลินทรีย์สามารถแบ่งออกเป็นกลุ่มได้ตามระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต 

 4.1 Thermophilic  มีช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญคือ 35-55 องศาเซลเซียส  ( °C ) 
 4.2 Mesophilic  มีช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญคือ 10-40 องศาเซลเซียส ( °C ) 
 4.3 Psychrophilic  มีช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญคือ 5-15 องศาเซลเซียส  ( °C ) 

ดังน้ัน การเก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิตํ่าจะสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ดีกว่าการเก็บอาหาร
ที่อุณหภูมิสูง 

การถนอมอาหาร 
 การถนอมอาหารมีหลายวิธี   โดยมีหลักการควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 4 ประการ คือ 
  1. การทําลายจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ได้แก่ การพาสเจอร์ไรส์ คือการทําลายจุลินทรีย์เพียง
บางส่วนด้วยการใช้ความร้อนตํ่า แต่ถ้าหากจะทําลายจุลินทรีย์ในอาหารได้ทั้งหมดต้องใช้ความร้อนสูง  
  2. การควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ด้วยการใช้อุณหภูมิตํ่าหรือการใช้สารเคมี เช่น 
การใช้เกลือเป็นสารถนอมอาหาร การรมควัน รวมท้ังการหมักดองที่ให้กรดแลคติคหรือแอลกอฮอล์   
          3. การกําจัดนํ้า นํ้าเป็นสิ่งจําเป็นสําหรับการดํารงชีวิตของจุลินทรีย์ การกําจัดนํ้า   เช่น  การแช่แข็ง  
เมื่อนํ้าเปลี่ยนสภาพเป็นนํ้าแข็ง  จุลินทรีย์จึงไม่สามารถอาศัยอยู่ในนํ้าได้ การทําเค็มก็ใช้หลักการน้ีเช่นเดียวกัน 
ปริมาณนํ้าในอากาศลดลง  เพราะเกลือทําให้เกิดการออสโมซิส  นํ้าจึงไหลออกจากอาหาร ซึ่งมีความเข้มข้น
ของสารละลายน้อยกว่ามายังภายนอกที่มีความเข้มข้นมากกว่า   
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          4. การใช้สารเคมีหรือสารเจือปนในอาหาร  มีบทบาทสําคัญในการถนอมอาหาร  โดยเฉพาะใน
ประเทศเขตร้อนซึ่งมีอุณหภูมิ   และความช้ืนสูง อาหารจะเสียเร็ว จุลินทรีย์เติบโตได้ง่าย แต่การใช้สารเคมีมาก
เกินไปอาจเป็นโทษต่อร่างกายได้ ดังน้ัน การใช้สารเคมีชนิดใด มากน้อยเพียงใด   ควรพิจารณาทั้งประโยชน์
ของสารเคมีที่จะใช้เสียก่อน และควรเลือกใช้ในกรณีที่จําเป็นและในปริมาณที่พอเหมาะ 
 

วิธีการถนอมอาหารที่นํามาใช้กันอย่างแพร่หลายในปัจจุบันมีอยู่ด้วยกัน 6 วิธี คือ 
         1. การถนอมอาหารโดยการใช้ความร้อน 
         2. การถนอมอาหารโดยการใช้ความเย็น 
         3. การถนอมอาหารโดยการหมักดอง 
         4. การถนอมอาหารโดยการทําให้แห้ง 
         5. การถนอมอาหารโดยการใช้สารเคมี 
         6. การถนอมอาหารโดยการใช้รังสี 
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 วิธีการถนอมอาหารที่นํามาใช้กันอย่างแพร่หลายในปัจจุบันด้วยกัน 6 วิธี คือ 

1. การถนอมอาหารโดยการใช้ความร้อน 

 
 

 โดยความร้อนจะสามารถทําลายจุลินทรีย์และเอนไซม์ที่มีอยู่ในธรรมชาติได้ ซึ่งเป็นสาเหตุให้อาหาร
เสื่อมเสีย การใช้ความร้อนในการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารและลดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค อาจทําได้โดย
วิธีการดังน้ี 
 1.1 การความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization)  เป็นการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์โดยใช้ความร้อนตํ่า
กว่าจุดเดือด คือ ใช้อุณหภูมิประมาณ 60 - 85 องศาเซลเซียส  โดยมุ่งทําลายจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ความ
ร้อนระดับน้ี จะทําให้อาหารปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคต่อมนุษย์ จุลินทรีย์ที่ไม่ทนความร้อน 
รวมท้ังจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ที่อยู่ในรูปของเซลล์ แต่ไม่สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ทุกชนิด เช่น นม นํ้า
ผลไม้ วิธีน้ีสามารถใช้ในการถนอมอาหารได้ โดยการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์  และทําลายจุลินทรีย์ที่มี
ความทนทานต่อความร้อนตํ่า เช่น แบคทีเรียที่ไม่สร้างสปอร์ ยีสต์ และรา และทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
คุณค่าของอาหารน้อยที่สุด  
 หลักการ ความร้อนจากการให้ความร้อนในกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ จะส่งผลทําให้สารโปรตีนที่มีอยู่
ในเซลล์จุลินทรีย์ และเอนไซม์แข็งตัวจับกันเป็นก้อนและเสื่อมสภาพ โดยการเร่งปฏิกิริยาทางเคมีจากความร้อน
จึงทําลายเอนไซม์และสามารถทําลายเช้ือจุลินทรีย์ได้ 
 วิธีการพาสเจอร์ไรซ์ วิธีการพาสเจอร์ไรซ์มี 2 วิธีคือ 
  1. วิธีใช้ความร้อนตํ่า - เวลานาน (LTLT : Low Temperature - Long Time) วิธีน้ีใช้ความ
ร้อนที่อุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที เมื่อผ่านความร้อนโดยใช้เวลาตามท่ีกําหนดแล้ว 
ต้องเก็บอาหารไว้ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิตํ่ากว่า 4 องศาเซลเซียส กรรมวิธีการน้ีนอกจากจะทําลายแบคทีเรียที่ทํา
ให้เกิดโรคแล้วยังยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ย่อยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) ซึ่งเป็นตัวการทําให้เกิดกลิ่นหืน
ในนํ้านมด้วย 

เรื่องที่ 1.2.2  วิธีการถนอมอาหาร 
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  2. วิธีใช้ความร้อนสูง - เวลาสั้น (HTST : High Temperature - Short Time) วิธีน้ีใช้ความ
ร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่าวิธีแรก แต่ใช้เวลาน้อยกว่าคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส  คงไว้เป็นเวลา 15 วินาที 
อาหารท่ีผ่านความร้อนแล้วจะได้รับการบรรจุลง กล่องหรือขวดโดยวิธีปราศจากเช้ือแล้วนําไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส 
 ประโยชน์และข้อควรปฏิบัติ  
  การพาสเจอร์ไรซ์เป็นการถนอมอาหารแบบช่ัวคราว เพราะสามารถป้องกันมิให้จุลินทรีย์เจริญ
ในช่ัวระยะเวลาหน่ึง แต่สารอาหารยังอยู่ครบถ้วนหรือเกือบครบถ้วน ดังน้ันจึงมีประโยชน์ต่ออาหารที่ต้อง
รับประทานเป็นประจําแต่ไม่เก็บไว้นาน ๆ เช่น นม น้ําผลไม้ ไอศกรีม ก่อนนําไปป่ันแข็ง เป็นต้น 

 
  

 1.2 การใช้ความร้อนระดับสเตอริไลส์ (Sterilization)  เป็นการทําลายจุลินทรีย์ทั้งหมดที่มีอยู่ใน
อาหาร รวมท้ังสปอร์ และยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ทุกชนิด โดยใช้ความร้อนระดับสูงกว่าจุดเดือด ประมาณ 
100 - 130 องศาเซลเซียส จึงเป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพมากในการถนอมอาหาร อาหารท่ีผ่านการให้ความร้อน
แล้วจะต้องบรรจุในระบบสุญญากาศและในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพ่ือป้องกันไม่ให้มีการปนเป้ือนของจุลินทรีย์
เข้าไปในอาหารอีก   

วิธีการของการฆ่าเช้ือที่ใช้เพ่ือการผลิตอาหาร 
 1. การทําให้ปลอดเช้ือในบรรจุภัณฑ์ที่ปิดผนึกสนิด (in-container sterilization)  ได้แก่  การผลิต
อาหารกระป๋อง (canning) 
 2. กระบวนการยูเอชที (UHT, Ultra High Temperature)  เป็นการทําให้ปลอดเช้ืออย่างต่อเน่ือง 
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2. การถนอมอาหารโดยการใช้ความเย็น 
 การถนอมอาหารโดยใช้ความเย็น เป็นการลดอุณหภูมิของอาหารลงให้ตํ่ากว่า 10 องศาเซลเซียส (°C) 
เพ่ือทําให้กระบวนการ การเจริญของจุลินทรีย์ รวมทั้งกิจกรรมของเอนไซม์เกิดได้ช้า  จึงเป็นการยับย้ังการ
เจริญของจุลินทรีย์  ชะลอการเน่าเสีย และลดอัตราการเปลี่ยนแปลงทางเคมีทําให้สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาอาหารได้ระยะหน่ึง 
 2.1 การแช่เย็น (chilling) เป็นกรรมวิธีที่ควบคุมอุณหภูมิของอาหารไว้ที่อุณหภูมิ -1 องศาเซลเซียส 
(°C) ถึง 8 องศาเซลเซียส (°C)   เพ่ือลดอัตราการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมี และการเปลี่ยนแปลงเน่ืองจาก
จุลินทรีย์  วิธีน้ีจะทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสน้อยที่สุด 
โดยมักจะใช้การแช่เย็นควบคู่กับกรรมวิธีแปรรูปอ่ืนๆ เช่น การหมัก การฉายรังสี 
 

  
 
 2.2 การแช่เยือกแข็ง (freezing)  การแช่เยือกแข็งเป็นกรรมวิธีการลดอุณหภูมิของอาหารให้ตํ่าลงกว่า
จุดเยือกแข็ง โดยส่วนของน้ําจะเปลี่ยนสภาพไปเป็นผลึกนํ้าแข็ง การตรึงนํ้ากับนํ้าแข็ง และผลจากความเข้มข้น
ของตัวทําละลายในนํ้าที่ยังไม่แข็งตัวจะทําให้ค่า water activity  ของอาหารลดลง จุลินทรีย์จึงไม่สามารถนํา
นํ้ามาใช้ในการเจริญได้ สําหรับอาหารที่นิยมแช่เยือกแข็ง ได้แก่ อาหารทะเล เช่น กุ้ง เน้ือปู 
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3. การถนอมอาหารโดยการหมักดอง 
 เป็นกระบวนการที่เช้ือจุลินทรีย์ย่อยสลายคาร์โบไฮเดรต ภายใต้สภาพท่ีมีหรือไม่มีอากาศเป็นการ
ส่งเสริมให้จุลินทรีย์ได้อย่างรวดเร็วพร้อมกับผลิตสารบางชนิดที่เป็นสารกันเสียขึ้น ซึ่งต่างจากการถนอมอาหาร
อ่ืน ๆ ที่มีวัตถุประสงค์ในการทําลายจุลินทรีย์และเอนไซม์ธรรมชาติในอาหารที่ทําให้อาหารเกิดการเสื่อมเสีย 
การหมักดองจะทําให้ pH ของอาหารลดตํ่าลงจากกรดที่จุลินทรีย์ปล่อยออกมาในระหว่างการหมัก  ซึ่งจะ
แตกต่างจากการถนอมอาหารอ่ืนที่มีวัตถุประสงค์ในการทําลายจุลินทรีย์ และเอนไซม์ธรรมชาติในอาหาร การ
หมักดองจะทําให้ pH ของอาหารลดตํ่าลง ซึ่งจะเป็นการป้องกันไม่ให้เช้ือจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคเจริญได้ 
 การหมักดองนอกจากจะเป็นการช่วยถนอมอาหารให้เก็บรักษาได้นานขึ้นแล้ว ยังทําให้อาหารที่ได้จาก
การหมักมีความปลอดภัยในการบริโภค อันเน่ืองมาจากสารพิษโบทูลิซึม ( Botulism ) ซึ่งผลิตจากเช้ือคลอสต
ริเดียม โบทูลิน่ัม (Clostridium botulinum)  ที่ทําให้เกิดอาหารเป็นพิษด้วย เพราะในอาหารที่ผ่านการหมัก 
pH จะลดลงตํ่ากว่า 4.5  ซึ่งในสภาพที่มีความเป็นกรดตํ่าระดับน้ี จะทําให้เช้ือคลอสตริเดียม โบทูลิน่ัม 
(Clostridium  botulinum)  ไม่สามารถเจริญและสร้างสารพิษดังกล่าวได้ตัวอย่างของอาหารที่ถนอมโดยการ
หมักดอง เช่น กะหล่ําปลีดอง นํ้าส้มสายชู โยเกิร์ต และไวน์ 
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4. การถนอมอาหารโดยการทําให้แห้ง 
 เป็นการลดปริมาณนํ้าในอาหาร ซึ่งจะมีผลทําให้กระบวนการเมทาบอลิซึม และการเจริญของจุลินทรีย์
เกิดได้ช้าลง ทั้งยังเป็นการลดอัตราเร็วของปฏิกิริยาการหืนของไขมันเน่ืองจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส( 
Hydrolysis ) รวมทั้งลดกิจกรรมเอนไซม์ด้วย การทําให้อาหารแห้งอาจทําได้ 2 วิธี คือ 
 4.1 การทําให้อาหารแห้งโดยอาศัยธรรมชาติ หรืออาศัยการผึ่งลม  เช่น  ปลา เน้ือสัตว์ เมล็ดธัญพืช  
ผลไม้ (กล้วย องุ่น มะม่วง)  ผัก (หน่อไม้ และเครื่องเทศบางชนิด)  เป็นวิธีที่นิยมใช้กันแพร่หลายในประเทศที่
กําลังพัฒนาและมีแสงแดดเพียงพอ เช่น ประเทศในแถบร้อนศูนย์สูตร เพราะต้นทุนตํ่า ทําได้ง่ายโดยไม่มี
เทคนิคและหลักวิชาการเข้าไปเกี่ยวข้อง แต่ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีคุณภาพตํ่า เน่ืองจากไม่สามารถควบคุมอัตราเร็ว
ในการทําแห้งได้ คือจะทําได้ก็ต่อเมื่อมีแสงแดดเท่าน้ัน ดังน้ันอาจทําให้อาหารแห้งไม่ต่อเน่ือง เป็นผลทําให้
อาหารเน่าเสียระหว่างรอการตากแดดคร้ังต่อไป การตากแดดยังทําให้อาหารแห้งไม่ต่อเน่ือง เป็นผลให้อาหาร
เน่าเสียระหว่างรอการตากแดดครั้งต่อไป การตากแดดยังทําให้สุญเสียคุณค่าทางอาหารมาก และได้ผลิตภัณฑ์
ไม่ค่อยสะอาดด้วย 
 

  
 
 4.2 การทําให้อาหารแห้งโดยอาศัยวิธีกลเข้าช่วย วิธีน้ีเป็นการนําหลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เครื่องมือ เครื่องใช้ ตลอดจนเทคโนโลยีเข้าช่วย โดยอาศัยการส่งความร้อนเข้าไปในช้ินอาหารเพ่ือทําให้นํ้าหรือ
ความช้ืนกลายเป็นไอระเหยออกไปจากผิวหน้าของอาหาร ความร้อนที่ส่งเข้าไปในอาหารน้ันอาจโดยการนํา
ความร้อน การพาความร้อนหรือการแผ่รังสีก็ได้ แต่เครื่องทําแห้งส่วนใหญ่จะใช้หลักการส่งผ่านความร้อนด้วย
การนําหรือการพาความร้อน การทําให้อาหารแห้งโดยวิธีน้ี สามารถควบคุมสภาวะแวดล้อมในการทําแห้งได้ 
เช่น อุณหภูมิ ความช้ืน การหมุนเวียนของอากาศ ใช้พ้ืนที่และใช้เวลาในการทําแห้งได้น้อยกว่าการทําแห้งโดย
วิธีธรรมชาติ ทั้งยังได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสมํ่าเสมอ                   
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5. การถนอมอาหารโดยการใช้สารเคมี 
 การถนอมอาหารโดยการใช้สารเคมีมีจุดประสงค์เพ่ือยึดอายุการเก็บรักษาอาหารโดยมีผลยับย้ังการ
เน่าเสียเน่ืองจากจุลินทรีย์ สารเคมีที่มีฤทธ์ิยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ ได้แก่ เกลือ นํ้าตาล กรด สารกันเสีย 
สารกันหืน  การใช้สารเคมีในการถนอมอาหาร  เช่น การรมควัน แอลกอฮอล์ นํ้าตาล เกลือ นํ้าส้มสายชู และ
สารกันเสีย (เช่น กรดซอร์บิก หรือกรดเบนโซอิก) สิ่งสําคัญที่ต้องคํานึงถึงก่อนการใช้สารเคมีที่เป็นสารกันเสีย 
คือ ความปลอดภัยและปริมาณสารเคมีที่ใช้ต้องไม่เกินกว่าที่กฎหมายกําหนมดหรืออนุญาตให้ใช้ได้ โดยที่สาร
กันเสียแต่ละชนิดจะมีผลต่อชนิดของจุลินทรีย์ที่ต่างกัน  ส่วนนํ้าตาล เกลือและนํ้าส้มสายชูเป็นส่วนประกอบ
ของอาหาร จึงปลอดภัยสําหรับการบริโภคแต่จะมีผลต่อสุขภาพถ้าบริโภคในปริมาณมากเกินความต้องการ ใน
กรณีที่บริโภคนํ้าตาลมากอาจจะเกิดเป็นโรคอ้วนหรือโรคเบาหวานได้ แต่ถ้าบริโภคเกลือในปริมาณที่มาก อาจ
ทําให้เป็นโรคความดันโลหิตสูง โรคไต ผลิตภัณฑ์ที่ ใ ช้ นํ้าตาล เ ช่นแยม เยลลี ผักและผลไม้แช่ อ่ิม
อบแห้ง  ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เกลือ เช่น ปลาเค็ม กุ้งแห้ง และผลิตภัณฑ์ที่ใช้นํ้าส้มสายชู  เช่น ผักดอง   

 

  
                                                   

6. การถนอมอาหารโดยการใช้รังสี 
 การถนอมอาหารโดยการใช้รังสีการฉายรังสีอาหาร   เป็นวิธีการถนอมอาหารที่ต้องการเลี่ยงการใช้
ความร้อน เน่ืองจากความร้อนสามารถเปลี่ยนแปลงสมบัติด้านประสาทสัมผัสของอาหารน้ันๆ ได้  รังสีชนิดที่
แตกตัวได้ (ionizing radiation) ที่มีช่วงคลื่นสั้น สามารถที่จะยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ การทํางานของ
เอนไซม์ และการเจริญเติบโตของไข่ และตัวอ่อนของแมลงได้ดี ทั้งยังสามารถป้องกันการงอกของผัก และผลไม้ 
โดยยังคงคุณค่าทางโภชนาการ เน้ือสัมผัส และรสชาติของอาหารได้ดี  โดยรังสีที่ใช้ในการถนอมอาหารมี 3 
ชนิดคือ รังสีแกมมา (gamma radiation) รังสีเอกซ์ (x-radiation)  และอิเล็กตรอนกําลังสูง (high speed 
electron) 
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หลักการถนอมอาหารด้วยรังสี 

 รังสีที่ฉายลงไปในอาหาร จะไปทําลาย หรือยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์หรือทําให้การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีลดลง ซึ่งมีผลทําให้การเก็บรักษาอาหารน้ันมีอายุยืนนาน โดยไม่เน่าเสีย ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับ
ชนิดของอาหารและปริมาณรังสีที่อาหารได้รับและวัตถุประสงค์ เพ่ือถนอมอาหารในลักษณะใดลักษณะหน่ึง 
ดังน้ี  
 1. ควบคุมการงอกของพืชผักในระหว่างการเก็บรักษา ปริมาณรังสีที่ฉายบนอาหารจําพวกกระเทียม
หอมใหญ่ มันฝรั่ง เป็นต้น ประมาณ 0.05 – 0.12 กิโลเกรย์ สามารถควบคุมการงอกและลดการสูญเสียนํ้าหนัก 
ในระหว่างการเก็บในห้องเย็นได้นานกว่า  6  เดือน 
 2. ควบคุมการแพร่พันธ์ุของแมลงในระหว่างการเก็บรักษา ปริมาณรังสีที่ฉายบนอาหารประเภทน้ี 
ประมาณ 0.2 – 0.7 กิโลเกรย์ เช่น ข้าว ถั่ว  เคร่ืองเทศ  ปลาแห้ง  เป็นต้น รังสีจะทําลายไข่แมลง และควบคุม
การแพร่พันธ์ุของแมลงและตัวหนอนในระหว่างการเก็บรักษาหรือระหว่างรอการจําหน่าย แต่ผลิตผลเหล่าน้ี
จะต้องบรรจุในภาชนะ หรือหีบห่อที่เหมาะสม เพ่ือป้องกันการเข้าทําลายซ้ําของแมลงจากภายนอก  
 3. ยืดอายุการเก็บรักษาอาหารสด ผลไม้ อาหารทะเล และเน้ือสัตว์  โดยทั่วไปจะมีอายุการเก็บรักษา
สั้น ทั้งน้ี เพราะเช้ือจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในธรรมชาติ จะเจริญเติบโตได้เร็ว ประกอบกับอาหารประเภทเน้ือสัตว์ และ
อาหารทะเล มีปริมาณโปรตีนสูง จึงมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี ทําให้อาหารเน่าเสีย การฉายด้วยรังสี
ประมาณ 1 - 3 กิโลเกรย์ จะช่วยลดปริมาณแบคทีเรียลงได้มาก ทําให้สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น แต่ทั้งน้ี
จะต้องบรรจุอาหารในภาชนะและเก็บในห้องเย็น 
 4. ทําลายเช้ือโรคและพยาธิในอาหาร ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากเน้ือสัตว์อาจมีพยาธิหรือเช้ือโรคติดอยู่ได้ เช่น 
พยาธิใบไม้ตับที่มีในปลาดิบ สามารถทําลายได้ด้วยรังสีตํ่าประมาณ 0.15 กิโลเกรย์  แหนมซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์
จากหมูที่คนไทยนิยมรับประทานดิบๆ ถ้าฉายรังสีในปริมาณ 2-3  กิโลเกรย์ จะเพียงพอที่จะทําลายเช้ือซาล
โมเนลลา  ซึ่งเป็นสาเหตุทําให้เกิดท้องร่วง และทําลายพยาธิ ที่อาจจะติดมากับเน้ือหมูก่อนทําแหนมก็ได้  

กฎหมายเก่ียวกับการฉายรังสีอาหาร  
 The Joint Expert Committee และ Codex  Alimentarius  ได้ออกมาตรฐาน “The Codex 
General Standard for lrradiated Foods” ในปี ค.ศ. 1983 ซึ่งใช้กันในหลายประเทศ ขณะเดียวกันบาง
ประเทศใช้ตามคําแนะนําขององค์การอนามัยโลก โดยใช้ปริมาณรังสีในการ ถนอมรักษาอาหารสูงสุดไม่เกิน 10 
kGy และใช้เครื่องวัดปริมาณของรังสีที่เรียกว่า Dosimeter และในบางประเทศจะต้องระบุบนฉลากอาหารด้วย
คําว่า “ฉายรังสีหรือถนอมรักษาโดยการฉายรังสี” (irradiated, treated with radiation, radura, 
protected by ionization หรือ treated by การฉายรังสีอาหาร 186 irradiation) และมีเครื่องหมาย 
radura ดังภาพที่ 7.5 โดยต้องระบุทั้ง 2 อย่างหรืออย่างใดอย่าง หน่ึงโดยแตกต่างกันไปในแต่ละประเทศ  

 
ภาพที่ 7.5 เครื่องหมาย radura บนผลิตภัณฑ์อาหารฉายรังสี ที่มา : Barbosa-Canovas et al. (1998) 
 ปัจจุบันเทคโนโลยีได้เข้ามามีบทบาทสําคัญต่ออุตสาหกรรมอาหารทั้งการแปรรูป และการถนอม
อาหาร ทําให้ผู้บริโภคสามารถเลือกซื้ออาหารได้หลากหลายชนิดมากขึ้น โดยในการเลือกซื้ออาหาร นอกจากจะ
พิจารณาจากรสชาติ และราคาแล้ว ยังต้องคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ และความปลอดภัยด้วย 
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กิจกรรมท่ี 1.2 
 1. ให้ผู้เรียนสรุปผังความคิดในเร่ืองของสาเหตุที่ทําให้อาหารเน่าเสีย ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ และวิธีการถนอมอาหารมาพอสังเขป  พร้อมยกตัวอย่างวิธีการถนอมอาหารที่พบในชุมชน 

 2. ให้ผู้เรียนอธิบายวิธีการถนอมอาหารดังต่อไปน้ี และยกตัวอย่างประกอบ  
  1. การถนอมอาหารโดยการใช้ความร้อน 
           2. การถนอมอาหารโดยการใช้ความเย็น 
           3. การถนอมอาหารโดยการหมักดอง 
           4. การถนอมอาหารโดยการทําให้แห้ง 
           5. การถนอมอาหารโดยการใช้สารเคมี 
          6. การถนอมอาหารโดยการใช้รังสี 
  พร้อมอธิบายว่าในชุมชนของตนเองมีการถนอมอาหารแบบใด 
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ตอนที่  1.3 
อุปกรณ์ เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
 
โปรดอ่านหัวเรื่อง  แนวคิด  และวัตถุประสงค์ของตอนที่  1.3  แล้วจึงศึกษารายละเอียดต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวเรื่อง  
 1.3.1  อุปกรณ์ เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
 1.3.2  ตัวอย่างการถนอมอาหารแบบง่าย 
แนวคดิ 
 การเลือกใช้อุปกรณ์ในการถนอมอาหารมีความสําคัญ เพราะอาหารแต่ละชนิดมีลักษณะและรสชาติที่
แตกต่างกัน เพราะความเป็นกรด ด่าง เกลือ ที่มีอยู่ในอาหารโดยทําปฏิกิริยากับอุปกรณ์ที่นํามาใช้ในการถนอม
หรือภาชนะบรรจุหลังจากทําอาหารเสร็จแล้ว ดังน้ัน การเลือกใช้อุปกรณ์ให้เหมาะสมจะทําให้เก็บอาหารไว้ได้
นาน ไม่เสื่อมคุณภาพ และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

วัตถุประสงค์  
 1. ผู้เรียนสามารถสามารถเลอืกใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือทางวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหารได้อย่างถูกต้อง
และเหมาะสม 
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การเลือกใช้อุปกรณ์ในการถนอมอาหารมีความสําคัญ เพราะอาหารแต่ละชนิดมีลักษณะและรสชาติที่

แตกต่างกัน เพราะความเป็นกรด ด่าง เกลือ ที่มีอยู่ในอาหารโดยทําปฏิกิริยากับอุปกรณ์ที่นํามาใช้ในการถนอม
หรือภาชนะบรรจุหลังจากทําอาหารเสร็จแล้ว ดังน้ัน การเลือกใช้อุปกรณ์ให้เหมาะสมจะทําให้เก็บอาหารไว้ได้
นาน ไม่เสื่อมคุณภาพ และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ซึ่งมีหลักในการเลือกใช้อุปกรณ์ถนอมอาหาร ดังน้ี 
 1.  ภาชนะท่ีนํามาใช้ในการถนอมอาหารท่ีมีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน หรืออาหารเป็นนํ้า ถ้าวิธีการดอง 
การแช่อ่ิม เช่น มะม่วงดอง มะนาวดอง มะยมดอง มะดันแช่อ่ิม มะขามแช่อ่ิม เป็นต้น ควรเลือกใช้ภาชนะท่ี
เป็นแก้ว เช่น ขวดโหล ขวดแก้วอัดความดัน ไม่ควรใช้ภาชนะที่เป็นสังกะสี หรืออะลูมิเนียม เพราะอาหารจะกัด
กร่อนภาชนะและเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ 
 2. ภาชนะท่ีนํามาใช้ในการถนอมอาหารแบบเค็ม อาหารแห้ง เช่นหัวผักกาดเค็ม กะปิ ควรใช้อุปกรณ์
ที่เป็นกระเบ้ืองเคลือบหรือดินเผาเคลือบไม่ควรใช้อุปกรณ์ที่ทําด้วยอะลูมิเนียม เพราะจะกัดเน้ือภาชนะให้สึก
กร่อนและผุได้ 
 3. เลือกใช้อุปกรณ์ที่ไม่ทําปฏิกิริยากับเน้ืออาหาร เพราะอาหารบางชนิดมีสภาพเป็นทั้งกรดและด่าง 
ซึ่งจะทําให้เกิดกับภาชนะที่ใส่ ทําให้อาหารบูดเสียได้ง่าย 
 4. ภาชนะที่จะนํามาใช้ในการถนอมอาหาร ต้องแห้งและสะอาดผ่านการฆ่าเช้ือโรคมาแล้ว มิฉะน้ัน
อาหารจะบูดเสีย และเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ 

อุปกรณ์ที่ใช้ในการถนอมอาหาร 
 1. อุปกรณ์ที่ใช้ในการช่ังตวง 

 
                           ช้อนตวง                          ถ้วยตวง                      ถ้วยตวงของเหลว 
        

         
                                     ที่ปาดแป้ง                                   เครื่องชั่ง 
  
 

เรื่องที่ 1.3.1  อุปกรณ์ เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 
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2. อุปกรณ์ที่ใช้ในการถนอมอาหาร   
 

     
                                      ผ้าขาวบาง                             อ่างผสม                  
 
 
 
 
 
 
 
 
          มีดหั่น  มีดปอก  มีดสับ 
 

       
                                   ชามโปร่ง                                ถาดใส่อาหาร                           
 
 
 
 
 
 
 
 

หม้อเคลือบ             



22 

 

 

       
                       กระชอน                                  พายไม้                                    

 
 
 
 
 
 
 
 
     กระทะทอง      
 

เครื่องมือท่ีใช้เก่ียวกับการผลิต 
โดยทั่วไปเครื่องมือเครื่องใช้และเคร่ืองจักรเก่ียวกับกรรมวิธีการผลิตอาหารกระป๋อง ต้องไม่เป็น

อันตรายต่อสุขภาพ และต้องอยู่ในสภาพที่สะอาดเสมอ ภาชนะที่ใช้ได้หลายคร้ังต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ 
และออกแบบให้ทําความสะอาดได้ง่ายเพ่ือป้องกันมิให้มีสิ่งสกปรกตกค้างอยู่ วัสดุที่ใช้ทําภาชนะต่าง ๆ ควรเป็น
วัสดุที่มีผิวเรียบ ไม่มีรอยแตกหรือกะเทาะล่อนไม่เป็นพิษ ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร ควรเป็นวัสดุที่ล้างและทํา
ความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นวัสดุที่ดูดซึมง่าย ยกเว้นเพ่ือวัตถุประสงค์บางประการท่ีจําเป็นต้องใช้ เช่น ถังไม้ใน
การหมักไวน์ ในสถานที่ผลิตอาหารสําเร็จรูปจะมีเครื่องมือเคร่ืองใช้และเคร่ืองจักรแตกต่างกันออกไปแล้วแต่
ประเภทและชนิดของผลิตภัณฑ์ แต่ส่วนใหญ่แล้ว แบ่งออกได้เป็น  3  ประเภท  คือ 
 1. เครื่องมือเคร่ืองใช้ที่จําเป็นในกรรมวิธีการผลิต 

 เครื่องมือเครื่องใช้น้ีเป็นสิ่งจําเป็นของผู้ประกอบกิจการการอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารไม่ว่า
ขนาดเล็กหรือขนาดใหญ่ โดยเฉพาะอย่างย่ิงการผลิตอาหารกระป๋อง 

  1) เครื่องช่ัง ตวง วัด ใช้ในการช่ังนํ้าหนักหรือปริมาตรของสิ่งต่าง ๆ เช่น วัตถุดิบ 
เครื่องปรุงอาหาร เครื่องช่ัง ตวง วัด ควรจะมีหลาย ๆ ขนาด 

  2) เครื่องวัดอุณหภูมิ เป็นของจําเป็นมากในการผลิต จะต้องมีการควบคุมและ
ตรวจสอบอุณหภูมิตามข้ันตอนต่าง ๆ ระหว่างผลิตอยู่ตลอดเวลา 

  3) เครื่องมือวัดปริมาณเกลือ 
  4) เครื่องมือวัดปริมาณนํ้าตาล 
  5) เครื่องมือวัดความเป็นกรด – ด่าง 
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  6) เคร่ืองมือวัดความร้อนของอาหารที่บรรจุในกระป๋อง (Heat penetration 
equipment) เพ่ือคํานวณหาเวลาที่จะต้องใช้ในการฆ่าเช้ือ  หลังจากบรรจุและปิดฝากระป๋องแล้วเคร่ืองมือที่ใช้
ในการน้ี เรียกว่า เทอร์มอคัปเปิล (Thermocouples) ซึ่งใช้วัดอุณหภูมิ ณ จุดที่ความร้อนเข้าถึงช้าที่สุดของ
กระป๋อง 

  7) เครื่องมือวัดขนาดของตะเข็บกระป๋อง ลักษณะของการเก่ียวกันระหว่างขอฝา 
(Cover  hook) และขอของตัวกระป๋อง (Body hook) เป็นสิ่งสําคัญมาก ถ้าไม่เป็นไปตามมาตรฐาน อาจจะทํา
ให้กระป๋องรั่วได้    

  8) เครื่องมือตรวจความดันในกระป๋อง ทดสอบว่ากระป๋องจะรั่วหรือไม่ โดยสูบลมอัด
เข้าไปในกระป๋องจนได้เปล่งความดันที่ต้องการแล้วจุ่มกระป๋องลงในนํ้า ถ้ากระป๋องรั่วจะมีฟองอากาศผุด
ออกมาตามรอยตะเข็บซึ่งจะต้องทําการปรับเคร่ืองปิดฝากระป๋องให้เข้าที่ 

 2. เครื่องมือเคร่ืองจักรตามข้ันตอนของการผลิต 
        เครื่องมือเคร่ืองจักรที่ใช้ในการทําอาหารกระป๋องแบ่งออกตามข้ันตอนของการผลิตคือเพ่ือใช้ใน 
  1) การล้าง เตรียม และตัดแต่งวัตถุดิบ 

   2) ลวก  
   3) การหุงต้ม 
   4) การบรรจุ  
   5) การไล่อากาศ 
   6) การปิดฝา 
   7) การทําลายเช้ือจุลินทรีย์ 

 3. เครื่องมือเคร่ืองจักรตามประเภทของผลิตภัณฑ์ 
  เครื่องมือเคร่ืองจักรอาจแตกต่างกันไปตามประเภทของอาหารท่ีจะผลิต เช่น เครื่องมือ
เครื่องจักรสําหรับทําสับปะรดกระป๋องย่อมจะแตกต่างกับเคร่ืองมือเคร่ืองจักรของโรงงานทําปลากระป๋อง 
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 ในการถนอมอาหาร  ผู้ผลิตหรือผู้ประกอบจะต้องมีการเตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณ์ เครื่องมือในการถนอม
อาหารให้สะอาด ปราศจากเช้ือโรค  มีการปนเป้ือนของสารเคมีให้น้อยที่สุด  เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค  
โยมีขั้นตอนในการเตรียมวัสดุอุปกรณ์ และวัตถุดิบ ดังน้ี 

การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ให้เหมาะสมกับกรรมวิธี   
 การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเคร่ืองใช้ให้เหมาะสมกับกรรมวิธี   ตัวอย่างเช่น 
           1) อุปกรณ์ใช้ในการกวน  ควรเป็นกระทะทอง  หม้อเคลือบ หรือ ไม้พาย 
                2) อุปกรณ์ที่ใช้ในการตากแห้ง ควรเป็นตะแกรงหรือกระดังที่ทําด้วยไม้ไผ่ หรือสเตนเลส 
                3) อุปกรณ์ที่ใช้ในการแช่อ่ิม ควรเป็นขวดที่ต้มฆ่าเช้ือ 
 

 
  
            หม้อเคลือบ                              ขวดโหลแก้ว                                ไหเคลือบ 
 
การเตรียมวัตถุดิบที่นํามาถนอมอาหาร มีวิธีการเตรียมดังน ี้ 
 1. คัดเลือกสิ่งที่ปนเป้ือนมากับวัตถุดิบที่ต้องการถนอมอาหารออก   หากเป็นผักหรือผลไม้ให้ตัดส่วนที่
ไม่ต้องการออก 
         2. ล้างให้สะอาด  เพ่ือกําจัดสิ่งปนเป้ือนที่ติดมากับวัตถุดิบให้ออกจากผิวของอาหาร การทําความ
สะอาดจะเป็นการช่วยลดภาวะการเน่าเสียให้ช้าลง 
         3. คัดเลือกขนาดและคุณภาพของวัตถุดิบ เช่น การคัดเลือกขนาด  รูปร่าง  นํ้าหนัก ลักษณะสีผิว เป็น
ต้น จะทําให้การถนอมอาหารมีประสิทธิภาพมากขึ้น  
  3.1 การกวน ควรเลือกผักผลไม้ที่มีเน้ือเย่ือมาก เช่น ฟักทอง เผือก มันเทศ ฯลฯ ควรเป็น
ผลไม้ที่แก่จัดสุกงอบเน้ือน่ิม 
  3.2 การแช่อ่ิม ควรนําผลไม่ที่สดใหม่และมีรสเปรี้ยวมาใช้ในการแช่อ่ิม 
  3.3 การดอง สดไม่ชํ้าและมีขนาดเท่ากัน 
         4. ปอกเปลือก การปอกเปลือกจําเป็นสําหรับผัก และผลไม้บางชนิดที่เปลือกไม่สามารถบริโภคได้ 
จะต้องทําให้สะอาด และกระทบกระเทือนต่อวัตถุดิบน้อยที่สุด 
 

เรื่องที่ 1.3.2  ตัวอย่างการถนอมอาหารแบบง่าย 
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วิธีการปฏิบัติในการถนอมอาหาร 
 1. การตากแห้งหรือการรมควัน  คือ  การเอานํ้าหรือความช้ืนออกจากอาหารให้มากที่สุดเพ่ือป้องกัน
การเจริญของเช้ือบูดเสียที่ชอบเจริญในความช้ืน เช่นเช้ือราหรือเช้ือแบคทีเรียบางชนิด การตากแห้งหรือการ
รมควันอาจทําได้โดยใช้ความร้อนจากแสงแดด หรือการใช้ความร้อนจากแหล่งอ่ืน เช่นการอบในตู้อบไฟฟ้าหรือ
แก๊ส เป็นต้น 
 ลักษณะอาหารแห้งที่ดี 
  1. เมื่อใช้น้ิวจิ้มหรือบีบ  จะไม่แฉะหรือช้ืน 
  2. สามารถโค้งงอได้  ไม่มีนํ้าออกมา 
  3. มีนํ้าหนักเบา 
 การบรรจุและการเก็บรักษา 

  บรรจุอาหารที่ตากแห้งได้ที่แล้วในขวดแก้วกล่องพลาสติก ถุงพลาสติก หรือภาชนะอ่ืนๆ ที่
แห้ง สะอาด มีฝาปิดสนิทปิดฉลากบอกช่ืออาหาร และวันเดือนปีที่ผลิตบนภาชนะบรรจุ  แล้วเก็บในที่แห้งและ
เย็นไม่ช้ืนไม่ถูกแสงแดด  หากเก็บไว้นานควรนําออกมาตากแดดบ้างเพ่ือป้องกันมิให้เกิดราขึ้น 
 ประโยชน์ของการตากแห้ง 
  1. เก็บรักษาอาหารไว้บริโภคได้นาน 
  2. เป็นการเพ่ิมชนิดของอาหารให้มากขึ้น มีรสชาติ กลิ่น สีแตกต่างออกไป 
  3. สะดวกในการขนส่ง 
  4. สามารถทําเป็นอุตสาหกรรมเพ่ิมรายได้ 
 ตัวอย่างการถนอมอาหารด้วยการตากแห้งหรือการรมควัน   

  เนื้อหมูแดดเดียว 
  เน้ือหมูแดดเดียวเป็นการถนอมอาหารโดยการทําให้แห้ง ซึ่งอาจจะใช้เน้ือวัว หรือเน้ือหมูสด
มาหั่นเป็นช้ินแล้วคลุกกับส่วนผสม ซึ่งอาจจะมีเกลือ นํ้าตาล และน้ําปลาเพ่ือป้องกันการเน่าเสีย นําไปตากแดด
ให้แห้งแล้วจึงนํามาเก็บในภาชนะที่สะอาดและมิดชิด เก็บในที่แห้งและเย็น 
 

  เครื่องมือและอุปกรณ ์ 
   อุปกรณ์ที่ใช้ในการช่ังตวง                                 
    ช้อนตวง  ถ้วยตวงตาช่ัง 
   อุปกรณ์ที่ใช้ในการถนอมอาหารและเก็บรักษา    
    อ่างผสม   เขียง   มีด   ตะแกรง   ถาด  กะละมัง   ฝาชี   ถุงพลาสติก 

  ส่วนผสม 
   เน้ือหมูสันใน       1       กิโลกรัม 
   นํ้าปลา             1/3      ถ้วยตวง 
   เกลือป่น             2       ช้อนชา 
   นํ้าตาลป๊ีบ         1- 2    ช้อนโต๊ะ 



26 

 

 

วิธีทําหมูแดดเดียว 

      

1. ล้างเน้ือหมูสันในให้สะอาด พักให้สะเด็ดนํ้า       2. นํามาแล่เป็นช้ินยาว ๆ หรือห่ันเป็นเส้น   

   
 

3. ผสมเคร่ืองปรุงเคล้าให้ทั่ว     4. หมักทิ้งไว้ประมาณ 2-3 ช่ัวโมง 

          
  5. นําเน้ือหมูมาเรียงบนตะแกรง แล้วนําไปตากแดดจัด ๆ 1 วัน 

 
6. บรรจุในกลอ่งพลาสติก 

  

  2. การดองใชกั้บอาหารทุกชนิด    ทําได้โดยการใช้สารปรุงแต่งเพ่ือเป็นตัวช่วยให้เกิดรส
ตามต้องการ   และเป็นตัวรักษาอาหาร เช่น การดองด้วยเกลือ นํ้าส้มสายชู การดองหวานหรือบางคร้ังการดอง
ด้วยเกลืออาจทําให้เกิดผลเป็นการดองเปร้ียวได้ เพราะปริมาณของเกลือที่ใช้มีอัตราส่วนเหมาะสมท่ีจะเกิดการ
หมักกรดเปรี้ยวในอาหารหรือกรดแลคติดทําให้อาหารมีรสเปรี้ยวและช่วยรักษาอาหารไม่ให้เน่าเป่ือย 
 
 การเก็บรักษา 
  อาหารดอง ควรเก็บรักษาในที่สะอาด แห้ง และเย็นอากาศถ่ายเทสะดวกไม่ควรวางในที่ร้อน 
ช้ืน และแสงแดดส่องถึง 
 ประโยชน์ของการดอง 
          1. ทําให้เก็บอาหารได้นานข้ึน เช่นไข่เค็ม 
          2. ทําให้อาหารมีสี กลิ่น และรสต่างออกไป เช่นผักกาดดอง 
          3. ทําให้อาหารท่ีใช้บริโภคไมไ่ด้ ให้สามารถบริโภคได้ เช่นมะม่วงอ่อนดอง 
          4. ทําให้เกิดอาหารชนิดใหม่ เช่นนํ้าส้มสายชู 
          5. เสริมคุณค่าทางอาหาร เช่น เต้าเจี้ยว เต้าหู้ย้ีซึ่งให้โปรตีนสูงกว่าถั่วสุกธรรมดา  
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 ตัวอย่างการถนอมอาหารด้วยการดอง 
  มะนาวดองเคม็ 
  มะนาว  เป็นสมุนไพรชนิดหน่ึงมีสรรพคุณทางยาใช้ขับลม  ช่วยย่อยอาหารแก้ท้องอืดการ
ท้องเฟ้อได้ ช่วยให้ชุ่มคอขับเสมหะ ช่วยกระตุ้นและขับพิษออกจากร่างกาย 
 
  เครื่องมือและอุปกรณ ์
             อุปกรณ์ที่ใช้ในการช่ังตวง             
    ถ้วยตวงของแห้ง ถ้วยตวงของเหลว 
             อุปกรณ์ที่ใช้ในการถนอมอาหาร    
    กะละมัง  กระดาษทราย  หม้อน่ึง  ถาดโปร่ง  หม้อเคลือบ ขวดโหล 
 
  ส่วนผสม        
             มะนาวเขียว      20      ผล 

             นํ้า                      ถ้วยตวง 
             เกลือป่น            1        ถ้วยตวง 
 

วิธีทํามะนาวดอง 
 

      
     1. นํามะนาวมาล้าง และนําไปขัดผิวด้วยกระดาษทรายหรือนําไปนวดกับเกลือให้น่ิมทําให้ไมม่ีรสขม 
 

       
 2. เตรียมนํ้าสําหรับดองโดยผสมนํ้ากับเกลอื นําไปต้ังไฟให้เกลือละลายแล้วกรองเอาสิ่งสกปรกออก 
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3. นํามะนาวไปน่ึงประมาณ 15 นาที ยกลงวางลงบนถาดโปร่งพักทิ้งไว้ให้เย็น 

   
 4. ล้างภาชนะที่บรรจุลวกหรือต้มในน้ําเดือด 15 นาทีจัดเรียงในขวดโหลเทนํ้าเกลือใส่ขณะยังร้อน  นํ้าดองควรให้ท่วม
ช้ินอาหารควรนําถุงพลาสติก  ใส่นํ้าวางทับลงไปเพ่ือไม่ให้มะนาวลอยปิดขวดโหลเก็บไว้ 1 เดือน จึงนํามาประกอบ
อาหารได้ 

 
 3. การถนอมอาหารด้วยการแช่อ่ิม   
  เป็นการถนอมอาหารโดยใช้นํ้าตาลปริมาณมาก คือนําอาหารมาแช่ในนํ้าเช่ือมและเปลี่ยนเพ่ิม
ความเข้มข้นจนถึงจุดอ่ิมตัวแล้วนํามาทําแหง้ 

 ประโยชน์ของการแช่อ่ิม 
            1)  ช่วยให้เก็บอาหารได้นาน 
             2) ช่วยให้ได้อาหารที่แตกต่างไปจากอาหารสด 
            3) ช่วยเพ่ิมรายได้แก่ครอบครัว 

 ข้อควรระวัง 
            การนําช้ินผลไม้แช่อ่ิมมารับประทานต้องระวังความสะอาดด้วย อย่าใช้มือหรือช้อนที่ไม่
สะอาดหยิบหรือตักเพราะจะทําให้อาหารข้ึนราหรือเสียได้ง่าย  

 ตัวอย่างการถนอมอาหารด้วยการแช่อ่ิม 
มะเขือเทศแช่อ่ิมแห้ง  
มะเขือเทศเป็นพืชผักที่เน่าเสียง่ายในช่วงที่มีผลผลิตมากจนบริโภคหรือจําหน่ายไม่หมด ควร

พยายามเก็บรักษาในลักษณะที่อยู่ได้นาน  เพ่ือให้มีชนิดของอาหารในครัวเรือนและผลิตภัณฑ์อาหารในตลาด
เพ่ิมขึ้น จนถึงช่วยให้มีรายได้เสริมอีกด้วย 
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เครื่องมือและอุปกรณ ์
          อุปกรณ์ที่ใช้ในการช่ังตวง            

- ตาช่ัง  ช้อนตวง  ถ้วยตวง 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการถนอมอาหาร   
- กระทะทองหรือหม้อเคลือบ  มีดปลายแหลม  มีดคว้าน  ทัพพี  ตะแกรงตาถี่ กะละมัง ฝาชี ถาด 

ส่วนผสม 
           มะเขอืเทศสีดา    1       กิโลกรมั 
           นํ้าตาลทราย   200  กรัม  หรือ  1       ถ้วยตวง 
           เกลือป่น    1       ช้อนชา 
           นํ้ามะนาว    1       ช้อนโต๊ะ 
           นํ้าปูนใส  (ปูน 1 ช้อนโต๊ะ+นํ้า 1 ลิตร) 

 
วิธีทํามะเขือเทศแช่อ่ิมแห้ง 

 

    
 

1. เด็ดขั้วมะเขือเทศล้างนํ้าให้สะอาด 2. ผึ่งให้สะเด็ดนํ้า กรีดตามความยาว 4 - 6 แฉก    

  
 

4. ผึ่งให้สะเด็ดนํ้าปูน เติมนํ้าตาล เกลือป่น และน้ํามะนาว
แล้วเช่ือมด้วย ไฟปานกลางจนเหนียว และงวด ประมาณ 

1 ช่ัวโมง   

 

6. การเก็บรักษาบรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท    
5. เรียงบนตะแกรงผึ่งแดดให้แห้ง    

3. บีบเมล็ดออกกดให้แบนและแช่ในนํ้าปูนใส 30 นาท ี
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  4. การถนอมอาหารด้วยการเชื่อม เป็นการนําผลไม้ไปต้มลงในนํ้าเช่ือมจนผลไม้มีลักษณะนุ่มเป็น
ประกาย ซึ่งเป็นการใช้นํ้าตาลมาช่วยในการถนอมอาหารมีลักษณะการใช้นํ้าตาลเช่นเดียวกับวิธีการแช่อ่ิม การ
เช่ือมนิยมทําเมื่อจะเก็บผลไม้บรรจุขวดหรือกระป๋อง นํ้าเช่ือมที่ใช้อัตราส่วนดังน้ี 
   1) นํ้าเช่ือมใส     นํ้าตาล 1 ถ้วย ต่อน้ํา 3 ถ้วย 
    2) นํ้าเช่ือมปานกลาง   นํ้าตาล 1 ถ้วย ต่อนํ้า 2 ถ้วย 
    3) นํ้าเช่ือมเข้มข้น   นํ้าตาล 1 ถ้วย ต่อนํ้า 1 ถ้วย 
 การบรรจุและการเก็บรักษา 
    1. บรรจุในกล่องที่มีฝาปิด 
    2. บรรจุในขวดหรือในกระป๋อง 
 ประโยชน์ของผักและผลไม้ 
           1. ช่วยให้เก็บรักษาอาหารไว้ได้นาน 
           2. ช่วยเพ่ิมรสชาติของอาหารให้แปลกได้     
         

 ตัวอย่างการถนอมอาหารด้วยการเชื่อม 
  มันเทศเชื่อม 
   การเช่ือมมันเทศเป็นการถนอมอาหาร โดยนํามันเทศต้มลงไปในนํ้าเช่ือมจนผลไมม้ี
ลักษณะนุ่ม เป็นประกายซึ่งเป็นการใช้นํ้าตาลมาช่วยในการถนอมอาหาร 
 
                                                เครื่องมือและอุปกรณ ์ 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการช่ังตวง 

- ถ้วยตวง  ตาช่ัง 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการถนอมอาหาร  

- กะละมังมีดปอก มีดหั่น  เขียง กระทะทอง ช้อน ทัพพี  ผ้าขาวบาง อ่างผสม จานแก้ว กล่องที่มีฝาปิด 
 
  ส่วนผสม 
   มันเทศเช่ือม 1       กิโลกรมั 
   นํ้าตาลทราย 3       ถ้วย 
   นํ้าปูนใส  3       ถ้วย 
   นํ้า  3       ถ้วย 
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วิธีทํามันเทศเชื่อม 
      1. ปอกเปลือกแล้วล้างมนัเทศให้สะอาด   

 

       2. มันหัวใหญ่หั่นเป็นแว่นแช่นํ้าปูนใสประมาณ 30 นาที เพ่ือให้กรอบคงรูป                  
 

       

 

 
 

                          3. ล้างนํ้าให้สะอาดเพ่ือให้หมดกลิน่ปูน พักให้สะเด็ดนํ้า 

                                        

 

 

 

      4. ทํานํ้าเช่ือมนํานํ้าผสมกบันํ้าตาล ต้มพอละลายยกลง กรองด้วยผ้าขาวบาง 
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          5. ต้ังไฟพอเดือดประมาณ 5 นาที นํ้าเช่ือมเดือดเป็นฟองละเอียดใส่มันลงเช่ือม  
              พอนํ้าตาลเริ่มข้น ลดไฟลงเช่ือมจนช้ินมันใส ตักขึ้นและบรรจุเก็บใส่กล่องหรือมีฝาปิดสนิท 

                                      
 

 

 
 5. การถนอมอาหารด้วยวิธกีารกวน 
  การท่ีนําเน้ือผลไม้ที่สุกแล้วผสมกับนํ้าตาล โดยใช้ความร้อน เพ่ือกวนผสมให้กลมกลืนกันโดย
มีรสหวาน และให้เข้มข้นขึ้น   การใส่นํ้าตาลในการกวนมี  2 วิธี คือใส่นํ้าตาลแต่น้อยใช้กวนผลไม้ เพ่ือทําแยม 
เยลลี่ เป็นต้นและการกวนโดยใช้ปริมาณนํ้าตาลมาก เช่น การกวนผลไม้แบบแห้ง เช่น กล้วยกวน สับปะรดกวน
ทุเรียนกวน เป็นต้น 

 ประโยชน์ของผักและผลไม ้ 
               1. ช่วยให้เก็บอาหารไว้นาน 
               2. ช่วยให้อาหารมีกลิ่น รสชาติต่างไปจากอาหารสด ผักและผลไมท้ี่ใช้กวน ได้แก่ เผือก      
มันเทศ ฟักทอง สับปะรด กลว้ยมะขาม 

 ข้อควรระวัง 
               1. เมื่อเริ่มกวนให้ใช้ไฟปานกลาง  พอเร่ิมงวดให้ลดไฟอ่อน ต้องคอยคนตลอดเวลาและระวัง
อย่าให้อาหารไหม้ติดกระทะ  ถ้าไหม้ต้องเปลี่ยนกระทะทนัที 
               2. การกวนกับนํ้าตาลอย่างเดียวเช่นมะละกอกวนเส้น จะได้อาหารกวนที่ตกผลึกแข็ง 
 ไม่ใส   ถ้าใสนํ้่ามะนาวเป็นส่วนผสมด้วยขณะกวน  จะได้อาหารกวนใสเหนียว  และน้ําตาลไม่ตกผลกึ  

 ตัวอย่างการถนอมอาหารด้วยวิธีการกวน 
สับปะรดกวน 

   การกวนสับปะรดเป็นการถนอมอาหารโดยลดปริมาณนํ้าในอาหาร และใช้ความ
เข้มข้นของนํ้าตาลเข้าแทนทีซ่ึ่งต้องกวนให้แห้งและเหนียว เพ่ือทําให้ผลไม้อมนํ้าตาลจะทําให้เก็บได้นาน 

 

  การคัดเลือกวัตถุดิบ 
               สับปะรดตาใหญ่ฉ่ําแก่จัดสุกงอม   

 

  เครื่องมือและอุปกรณ ์ 
               อุปกรณ์ที่ใช้ในการช่ังตวง            

  ตาช่ัง  ช้อนตวง 
               อุปกรณ์ที่ใช้ในการถนอมอาหาร  

  กระทะทองหรือหม้อเคลือบ  ไม้พาย  อ่างผสม  มีดปอก  มีดหั่น  เขียง 
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                                   ส่วนผสม 
                        สับปะรด                 1       ผลใหญ ่
                       นํ้าตาลทราย           1/2       กิโลกรัม 
                        เกลือป่น                 1       ช้อนชา 

                                                 วิธีทําสบัปะรดกวน 

                               
                   1. ปอกสับปะรด เอาตาออกให้หมดแล้วลา้งนํ้าให้สะอาด 
  

                                
                   2. หั่นสับปะรดออกเป็นช้ิน แล้วซอยให้ละเอียดถ้าสับปะรดเปรี้ยวให้บีบนํ้าออก 
  

                                
                 3. นําสับปะรดที่ซอยแล้วใส่กระทะทองหรือหม้อเคลือบต้ังไฟใช้ไฟปานกลาง เคี่ยวจนเดือด  
                                ใส่นํ้าตาล เกลือป่นแล้วใช้พายกวนจนแห้งยกลงทิ้งไว้จนเย็น  
  

                               
   4. บรรจุในกล่องพลาสติกหรือห่อกระดาษแก้วเก็บรักษาในขวดฆ่าเช้ือ หรือห่อกระดาษแก้วนาน 1 สัปดาห์  
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 การทําอาหารบรรจุขวด 
  การทําอาหารบรรจุขวด  เป็นวิธีเก็บอาหารในลักษณะของอาหารสําเร็จรูปไว้บริโภค  ซึ่ง
พร้อมที่จะใช้บริโภคได้ทุกโอกาส โดยการนําอาหารที่ทําเสร็จแล้วด้วยวิธีดอง กวนหมักแช่อ่ิม ฯลฯ  มาบรรจุลง
ขวดที่เตรียมไว้สะอาดดีแล้ว เพ่ือให้การเก็บเพ่ือให้การเก็บได้นานข้ึน ดังน้ี 
  1. การเตรียมภาชนะควรใช้ขวดแก้วชนิดหนาและทนความร้อน ฝาปิดมดิชิด 
  2. ขวดที่นํามาบรรจุควรขัดลา้ง ลวกนํ้าร้อนเพ่ือฆ่าเช้ือโรคก่อนนํามาบรรจุอาหารอาหารบาง
ชนิดที่ทําเสร็จใหม่ ๆ ควรบรรจุขณะร้อน 
  3. การบรรจุอาหารลงขวดไม่ควรมีช่องว่างที่มีอากาศแทรกในระหว่างอาหารที่บรรจุควรเว้น
ระหว่างคอขวด ½ - 1 น้ิวซึ่งขึ้นอยู่กับขนาดของภาชนะและปริมาณของอาหารที่บรรจุ 
  4. อาหารดองบางชนิดต้องใส่นํ้าให้ท่วมอาหาร เช่น ผักดอง ผลไม้ดองประเภทแช่นํ้ามัน เช่น
ปลาเค็มแช่นํ้ามัน นํ้าและนํ้ามันควรให้ท่วมอาหารท่ีแช่เพ่ือมิให้อาหารสว่นที่อยู่เหนือนํ้าเปลี่ยนสีและรส 
  5. ถ้าต้องการเก็บไว้นาน ๆ ขวดที่บรรจุอาหาร ควรนําไปน่ึงหรือต้มเพ่ือฆ่าเช้ือโรคประมาณ 
15-20 นาที ทิง้ไว้ให้เย็น จึงปิดฉลากช่ืออาหารและวันที่บรรจุขวด 
 

                                                        
                       

ในการบรรจุอาหารควรพิจารณาในเรื่องต่อไปนี้ 
           1. ภาชนะที่ใส่หรือบรรจุไม่สะอาดเท่าที่ควรไม่ผ่านการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนสูง 
           2. ความเข้มข้นของสัดส่วนส่วนผสมไม่เหมาะสม เช่น สัดส่วนความเค็ม ความหวานน้อยเกินไปทําให้
อาหารเสียง่าย 
           3. ขณะบรรจุไม่ได้ไล่อากาศออกให้หมดทําให้เกิดช่องว่างระหว่างอาหารออกซิเจนเข้าไปแทรกในเน้ือ
อาหาร 
           4. ภาชนะที่บรรจุปิดไม่สนิท มีรอยรั่ว อากาศเข้าไปได้ 
           5. การเก็บไม่ได้เก็บไว้ในที่ที่อุณหภูมิเหมาะสม 
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กิจกรรมท่ี 1.3 
 1. ให้ผู้เรียนอธิบายหลักในการเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ถนอมอาหารมาพอสังเขป 
 2. ให้ผู้เรียนอธิบายวิธีการปฏิบัติในการถนอมอาหารทั้ง  5 ประเภท 
  1) การตากแห้งและการรมควัน 

 2) การดอง 
 3) การแช่อ่ิม 
 4) การเช่ือม 
 5) การกวน 

  โดยแยกตามหัวข้อ ความหมาย  ลักษณะอาหารที่ดี การบรรจุและการเก็บรักษา และ
ประโยชน์ 
 3. ให้ผู้เรียนเลอืกวิธีการถนอมอาหารที่สนใจ  พร้อมทั้งอธิบายวิธีการทํา  และจัดทําในรปูแบบรายงาน
พร้อมนําเสนอ 
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ตอนที่  1.4 
แรงและพลังงานสารเพื่อชีวิตกับการถนอมอาหาร 
 
โปรดอ่านหัวเรื่อง  แนวคิด  และวัตถุประสงค์ของตอนที่  1.4  แล้วจึงศึกษารายละเอียดต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวเรื่อง  
 1.4.1  แรงและพลังงานสารเพ่ือชีวิต 
 1.4.2  แรงและพลังงานสารเพ่ือชีวิตกับการถนอมอาหาร 
แนวคดิ 
 มนุษย์นําพลังงานมาใช้ในการดํารงชีวิตต้ังแต่สมัยโบราณ เริ่มจากการใช้ไฟฟ้าที่เกิดจากการเสียดสีของ
ไม้หรือหินเพ่ือให้เกิดความอบอุ่น แสงสว่างและการหุงต้มอาหาร พลังงานจึงเป็นปัจจัยสําคัญ ในการส่งเสริม
สวัสดิภาพและความผาสุกของประชาชนแต่ละประเทศทั่วโลก ปัจจุบันมีการใช้พลังงานมากขึ้น ในการพัฒนา
เศรษฐกิจทุกสาขา และยังมีการประยุกต์ใช้ในกระบวนถนอมอาหารทั้งในระดับผู้ผลิตและผู้ประกอบการ 

วัตถุประสงค์ 
 1. ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์แรงและพลังงานสารเพ่ือชีวิตกับการถนอมอาหารได้ 
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พลังงาน  
 พลังงาน มนุษย์นําพลังงานมาใช้ในการดํารงชีวิตต้ังแต่สมัยโบราณ เริ่มจากการใช้ไฟฟ้าที่เกิดจากการ
เสียดสีของไม้หรือหินเพ่ือให้เกิดความอบอุ่น แสงสว่างและการหุงต้มอาหาร มนุษย์เริ่มรู้จักทํากังหันวิดนํ้า ทํา
กังหันลมเพ่ือยกของหนักและบดเมล็ดธัญญาพืช พลังงานเป็นปัจจัยสําคัญ ในการส่งเสริมสวัสดิภาพและความ
ผาสุกของประชาชนแต่ละประเทศทั่วโลก พลังงานมีส่วนเก่ียวข้องโดยตรงกับความมั่นคงของประเทศทั้งทาง
การเมือง การทหาร การเศรษฐกิจและสังคม ปัจจุบันมีการใช้พลังงานมากขึ้น ในการพัฒนาเศรษฐกิจทุกสาขา
เช่น อุตสาหกรรม การคมนาคมขนส่ง การไฟฟ้า เป็นต้น ปริมาณการใช้พลังงานมีความสัมพันธ์กับฐานะทาง
เศรษฐกิจของแต่ละประเทศ 
 
ประโยชนข์องพลังงาน จําแนกประโยชน์ของพลังงานได้ ดังนี้ 
 1. พลังงานในอาหาร จําเป็นสําหรับสิ่งมีชีวิตทําให้เจริญเติบโต สามารถเคลื่อนไหวได้  
 2. พลังงานในระบบนิเวศ พลังงานจากแสงอาทิตย์พืชนําไปใช้ในกระบวนการสังเคราะห์แสง  
 3. การสาธารณูปโภค เช่น การผลิตไฟฟ้าในปัจจุบันใช้พลังงานจากนํ้ามัน กาซธรรมชาติ เป็นต้น  
 4. การค้า พลังงานรูปแบบต่าง ๆ เช่น นํ้ามนัดิบ ก๊าซธรรมชาติ ถ่านหิน เป็นสินค้าสําคัญที่ทํารายได้
ให้กับประเทศผู้ผลิต  
 5. การผลิต พลังงานเป็นปัจจัยสําคัญในการผลิตทางเกษตรกรรม เช่น การเก็บเก่ียวผลผลิต  
 6. การขนส่งและการสื่อสาร ทําให้สะดวกรวดเร็วมากขึ้น  
 7. การแพทย์ เช่น การใช้พลังงานจากรังสีเอกซ์เรย์จากแสงเรเซอร์ในการตรวจรักษาและการ
ทําศัลยกรรมโรคต่าง ๆ  
 8. อํานวยความสะดวกในชีวิตประจําวัน เครื่องใช้ต่าง ๆ ในชีวิตประจําวัน ต้องอาศัยพลังงานเคร่ืองมือ
จึงจะทํางานได้  
 9. การทหาร ประเทศที่มีความก้าวหน้าในการผลิตพลังงานเพ่ือนํามาใช้ประโยชน์ในทางการทหาร 
เช่น สหรัฐอเมริกา  

ความหมายของพลังงาน  
 พลังงาน (Energy) หมายถึง ความสามารถของสิ่งใดสิ่งหน่ึงที่จะทํางานได้งาน (Work) เป็นผลของการ
กระทําของแรงเป็นเหตุให้สิ่งน้ันเคลื่อนที่ เช่น เปลวไฟที่เผากาน้ําจะเปลี่ยนนํ้าให้เป็นไอนํ้าและแรงดันไอน้ําจะ
ดันฝากาน้ําเผยอขึ้นได้ งานเช่นน้ีเรียกว่า พลังงาน รถไฟเคลื่อนที่ได้เพราะมีพลังงาน มนุษย์เดินได้เพราะมี
พลังงาน 
 
 
 
 
 

เรื่องที่ 1.4.1  แรงและพลังงานสารเพื่อชีวิต 
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 รูปแบบของพลังงาน 
 1. พลังงานเคมี   
  พลังงานเคมี เกิดขึ้นเมื่อเกิดปฏิกิริยาเคมี ถ้าขณะที่เกิดปฏิกิริยาเคมีน้ันมีความร้อนเกิดขึ้นเรา
มีช่ือเรียกปฏิกิริยาเช่นน้ีว่า เอกโซเทอร์มิค (exothermic) และในทางตรงกันข้ามเรียก เอนโดเทอร์มิค 
(endothermic) ถ้าขณะที่เกิดปฏิกิริยาความร้อนหายไปน่ันคือเย็นลงกว่าปกติหรือต้องการความร้อนช่วยใน
ปฏิกิริยาน้ัน 
 2. พลังงานความร้อน 
  พลังงานความร้อน ได้จากวัตถุที่มีอุณหภูมิสูงแต่มิใช่ว่าพลังงานความร้อนขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ
เพียงอย่างเดียว แต่ขึ้นอยู่กับมวล หรือปริมาณเน้ือสารด้วย ทั้งน้ีเป็นเพราะอะตอมและโมเลกุลของสารใด ๆ ก็
ตามไม่เคยอยู่น่ิงสนิท มีการเคลื่อนไหวเร็วบ้างช้าบ้างตลอดเวลา ถ้าเคลื่อนไหวเร็ว พลังงานจลน์สูง อุณหภูมิ
ของวัตถุก็สูงตามไปด้วย และถ้ามีอะตอมเป็นจํานวนมากพลังงานที่มีอยู่ก็มาก น่ันคือถ้ามวลมากพลังงานมาก
ด้วยน่ันเอง 
 3. พลังงานกล 
  พลังงานกล หมายถึงพลังงานท่ีได้จากเคร่ืองกล เช่น เครื่องจักรไอนํ้า เครื่องยนต์ที่ใช้นํ้ามัน
ต่าง ๆ หรือเคร่ืองยนต์ดีเซลเป็นต้น จากการศึกษาอย่างละเอียดเราจะพบว่าพลังงานกลจากเครื่องกลน้ีเป็นการ
แปรรูปมาจากพลังงานความร้อน และนอกจากนั้นความฝืดหรือความเสียดทาน (friction) ในเครื่องกลแต่ละ
ชนิดจะก่อให้เกิดความร้อน ซึ่งเป็นเหตุให้ประสิทธิภาพ (efficiency) ของเครื่องกลตกตํ่า วิศวกรจึงต้อง
พยายามหาทางลดความเสียดทานของเครื่องกลเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ 
 4. พลังงานไฟฟ้า 
  พลังงานไฟฟ้า หมายถึง พลังงานท่ีได้จากปฏิกิริยาเคมีแบบหน่ึงอันมีผลให้เกิดกระแสไฟฟ้าขึ้น
ได้ และกระแสไฟฟ้าที่เกิดขึ้นน้ีจะไหลผ่านความต้านทานไฟฟ้าได้ถ้าต่อให้เป็นวงจร ผลจากกระแสไฟฟ้า
ดังกล่าวอาจทําให้เกิดผลต่าง ๆ กันดังเช่น ก่อให้เกิดอํานาจแม่เหล็ก เกิดความร้อนหรือแสงสว่างเป็นต้น 

 แหล่งของพลงังาน 

  แหล่งของพลังงาน การที่มนุษย์สามารถนําพลังงานรูปแบบต่างๆ ดังที่กล่าวมาแล้วน้ันมาใช้
ประโยชน์ มนุษย์สามารถนําพลังงานมาใช้จากสิ่งที่ให้พลังงานหรือสิ่งที่มีพลังงานสะสมอยู่ ซึ่งเรียกว่าแหล่งของ
พลังงาน โดยทั่วไปแหล่งพลังงานสามารถจําแนกประเภทได้ 2 ประเภท คือ  
  1. แหล่งพลังงานใช้แล้วหมดไป(non - renewable energy) หรือ พลังงานสิ้นเปลือง เป็น
แหล่งพลังงานที่ไม่สามารถนํามาใช้ได้อีก เมื่อนํามาใช้แล้วจะหมดสิ้นไปเรื่อยๆ ต้องใช้เวลานานนับล้านๆ ปี จึง
จะสามารถเกิดขึ้นอีก เช่น นํ้ามันดิบ ก๊าซธรรมชาติ ถ่านหิน หินนํ้ามัน เป็นต้น  
  2. แหล่งพลังงานใช้ไม่หมด (renewable energy) หรือ พลังงานหมุนเวียน เป็นแหล่ง
พลังงานที่สามารถนํามาใช้ได้เรื่อยๆ เช่น แสงอาทิตย์ ลม นํ้า ชีวมวล(เช่น ฟืน แกลบ ชานอ้อย และมูลสัตว์) 
เป็นต้น และที่ว่าใช้ไม่หมดก็เพราะสามารถหามาทดแทนได้ เช่น ปลูกป่าเอาไม้มาทําฟืน หรือปล่อยนํ้าจาก
เขื่อนมาป่ันไฟ แล้วไหลลงทะเล กลายเป็นไอ และเป็นฝนตกลงมาสู่โลกอีก หรือแสงอาทิตย์ที่ได้รับจากดวง
อาทิตย์อย่างไม่มีวันหมดสิ้น เป็นต้น เมื่อพิจารณาการนําพลังงานจากแหล่งพลังงานต่างๆมาใช้ในปัจจุบัน จะ
พบว่าแหล่งพลังงานที่มนุษย์ใช้มากที่สุดมักเป็นแหล่งพลังงานสิ้นเปลืองซึ่งถือว่าเป็นแหล่งพลังงานหลัก ซึ่ง
พลังงานเหล่าน้ีก่อให้เกิดปัญหาด้านมลพิษมากมาย และนับวันแหล่งพลังงานเหล่าน้ีมีแต่จะหมดไปเรื่อยๆ จึง
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ต้องมีการพัฒนาเสาะหาแหล่งพลังงานอ่ืนเพ่ือให้มีพลังงานเพียงพอต่อความต้องการ เช่น แสงอาทิตย์ นํ้า  ชีว
มวล  ดังน้ันแหล่งพลังงานหมุนเวียนจึงมีอีกช่ือหน่ึงคือ แหล่งพลังงานทดแทน 

รูปของพลังงานประเภทต่าง ๆ  
 พลังงานท่ีเราใช้กันอยู่น้ันอยู่ในหลายรูปแบบด้วยกัน  เช่น  เราใช้พลังงานเคมี  ที่ได้จากสารอาหารใน
ร่างกายทํางานยกวัตถุต่างๆ การทําให้วัตถุเคลื่อนที่ไปเรียกว่า ทําให้วัตถุเกิดพลังงานกล เราใช้พลังงานความ
ร้อน ในการหุงหาอาหารให้ความอบอุ่นและทาให้เครื่องจักรไอนํ้าเกิดพลังงานกล  พลังงานแสง ช่วยให้ตาเรา
มองเห็นสิ่งต่างๆ รอบตัวได้ การที่เราได้ยินเสียง และเราใช้พลังงานไฟฟ้ากับเคร่ืองใช้ไฟฟ้าต่างๆ  
 รูปแบบของพลังงานจัดเป็น 2 กลุ่ม คือ พลังงานท่ีทํางานได้ และพลังงานท่ีเก็บสะสมไว้  
  1. พลังงานท่ีเก็บสะสมไว้ เช่น พลังงานเคมี พลังงานศักย์ พลังงานนิวเคลียร ์ 
  2. พลังงานท่ีทํางานได้ คือพลังงานท่ีได้จากกิจกรรมต่างๆ เช่น พลังงานความร้อน พลังงาน
แสง พลังงานความร้อน พลังงานแสงสว่าง พลังงานเสียง พลังงานจลน์  
  3. พลังงานงานในรูปอ่ืน ๆ เช่น พลังงานชีวมวล  
 
 1. พลังงานที่เก็บสะสมไว้   
  พลังงานท่ีเก็บสะสมไว้ในสสารสามารถแบ่งได้ เช่น  พลังงานเคมี  พลังงานนิวเคลียร์ พลังงาน
ศักย์  
  1.1 พลังงานศักย์ พลังงานศักย์เป็นพลังงานของวัตถุเน่ืองจากตําแหน่งในสนามของแรง 
เน่ืองจากต้องทางานจากตําแหน่งหน่ึงพลังงานศักย์เป็นพลังงานที่จัดเป็นพลังงานที่สะสมไว้ มี 2 ชนิด คือ 
พลังงานศักย์เน่ืองจากแรงโน้มถ่วงของโลก และพลังงานศักย์ที่ได้จากวัตถุที่ยืดหยุ่น  
   1.1.1 พลังงานศักย์โน้มถ่วง พลังงานศักย์ที่ขึ้นอยู่กับตําแหน่ง หากวัตถุอยู่บริเวณ
พ้ืนผิวโลกที่มีแรงดึงดูดของโลก หรือสนามความโน้มถ่วงของโลก  
   1.1.2 พลังงานศักย์ยืดหยุ่น คือ พลังงานที่สะสมอยู่ในสปริงหรือวัตถุยืดหยุ่นอ่ืนๆ 
ขณะที่ยืดตัวออกจากตําแหน่งสมดุล  
  1.2 พลังงานนิวเคลียร์ การเกิดปฏิกิริยานิวเคลียร์น้ันต้องอาศัยแร่ธาตุบางอย่าง เช่น แร่
ยูเรเนียม ธาตุดิวเทอร์เรียม เป็นเช้ือเพลิงซึ่งอาจถือได้ว่าเป็นแหล่งพลังงานท่ีมีต้นกําเนิดจากโลกเราน้ี 
  1.3 พลังงานเคมี   จัดเป็นพลังงานท่ีเก็บสะสมไว้ในสสารต่างๆ เช่น อาหาร และเช้ือเพลิง 
พลังงานเคมีสามารถเปลี่ยนเป็นพลังงานรูปอ่ืนได้ เช่น อาหารที่เรารับประทานเข้าไปในร่างกายน้ันสามารถ
เปลี่ยนเป็นพลังงานเคมี ไว้ใช้ประโยชน์สําหรับอวัยวะต่าง ๆ ในร่างกายได้  
 
 2. พลังงานท่ีทํางานได้    
  พลังงานที่ทํางานได้ คือ พลังงานท่ีได้จากการทากิจกรรมต่าง ๆ ให้ได้พลังงานออกมาหลาย
รูปแบบเช่น  พลังงานความร้อน   พลังงานแสง   พลังงานเสียง  พลังงานอิเล็กทรอนิกส์   และพลังงานจลน์  
  2.1 พลังงานความร้อน  พลังงานความร้อนที่ได้จากการเผาไหม้ จากเตาพลังงานความร้อน
เราสามารถรู้สึกได้ พลังงานความร้อนที่ใหญ่ที่สุดคือดวงอาทิตย์จัดเป็นเหล่งพลังงานความร้อนที่ใหญ่ที่สุด  
  แหล่งพลังงานมีอยู่หลายชนิดที่สามารถทําให้โลกเราเกิดการทํางาน และหากศึกษาวิเคราะห์
ในเชิงลึกแล้วจะพบว่าแหล่งต้นตอของพลังงานที่ใช้ทํางานในชีวิตประจําวันส่วนใหญ่ก็ล้วนมาจากพลังงานอัน
มหาศาลที่แผ่จากดวงอาทิตย์มาสู่โลกเราน่ีเอง พลังงานจากดวงอาทิตย์น้ีนอกจากจากจะสามารถใช้ประโยชน์
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จากแสงและความร้อนในการทํางานโดยตรง เช่น การให้แสงสว่าง การให้ความร้อนความอบอุ่น การตากแห้ง
ต่าง ๆ แล้วก็ยังก่อให้เกิดแหล่งพลังงานอ่ืน ๆ อีกมากมาย  

 
รูปการเปลี่ยนรูปของพลังงานจากแสงอาทิตย์ 

(ที่มา:http://www.myfirstbrain.com/student_view.aspx?id=73765) 
 

  2.2 พลังงานลม  มีสาเหตุใหญ่มาจากความร้อนที่แผ่จากดวงอาทิตย์สู่โลกเราให้กับอากาศไม่
เท่าเทียมกัน ทําให้อากาศร้อนที่เบากว่าลอยขึ้นและอากาศเย็นที่หนักกว่าลอยเข้ามาแทนที่ เช่น อากาศใกล้
บริเวณศูนย์สูตรจะร้อนกว่าอากาศใกล้บริเวณข้ัวโลกอากาศท่ีเบากว่าจะลอยตัวขึ้น  ขณะที่อากาศหนักกว่าจะ
เคลื่อนเข้ามาแทนที่  

           ลมเป็นปรากฏการณ์ทางธรรมชาติ  ซึ่งเกิดจากความแตกต่างของอุณหภูมิ  ความกดดันของ
บรรยากาศและแรงจากการหมุนของโลก สิ่งเหล่าน้ีเป็นปัจจัยที่ก่อให้เกิดความเร็วลมและกาลังลม เป็นที่
ยอมรับโดยทั่วไปว่าลมเป็นพลังงานรูปหน่ึงที่มีอยู่ในตัวเอง ซึ่งในบางคร้ังแรงที่เกิดจากลมอาจทาให้บ้านเรือนที่
อยู่อาศัยพังทลายต้นไม้หักโค่นลง สิ่งของวัตถุต่างๆ ล้มหรือปลิวลอยไปตามลม ฯลฯ 
  ปัจจุบันมนุษย์จึงได้ให้ความสําคัญและนําพลังงานจากลมมาใช้ประโยชน์มากขึ้น เน่ืองจาก
พลังงานลมมีอยู่โดยทั่วไป ไม่ต้องซื้อหา เป็นพลังงานที่สะอาดไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อสภาพแวดล้อม และ
สามารถนํามาใช้ประโยชน์ได้อย่างไม่รู้จักหมดสิ้น 
 

 
รูป  กังหันลม 

(ที่มา : http://kanchanapisek.or.th/kp6/sub/book/book.php?book=1&chap=7&page=t1-7-
infodetail05.html) 
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รูป  การใช้ประยุกต์กังหันลมในโครงการช่ังหัวมันตามพระราชดําริ 

(ที่มา :  
http://www.parliament.go.th/ewtadmin/ewt/parliament_parcy/ewt_news.php?nid=24018) 
 
  2.3 พลังงานน้ํา ในรูปของพลังงานศักย์ของน้าฝนที่ตกลงมา และถูกกักเก็บไว้ในที่สูง  
  2.4 พลังงานมหาสมุทร ในรูปของพลังงานจลน์ของคลื่นและกระแสน้าและพลังงานความ
ร้อนในนํ้าของมหาสมุทร   แบ่งเป็น  
  - พลังงานคลื่น  มีสาเหตุใหญ่มาจากนํ้าบนผิวมหาสมุทรถูกพัดด้วยพลังงานลมจนเกิดการ
เคลื่อนไหวเป็นคลื่น  
  - พลังงานกระแสนํ้า  เป็นลักษณะเดียวกับลมแตกต่างกันตรงที่แทนที่จะเป็นอากาศก็เป็นนํ้า
ในมหาสมุทรแทน  
  - พลังงานความร้อนในมหาสมุทร  เกิดจากบริเวณผิวนํ้าของมหาสมุทรที่ได้รับความร้อนจาก
ดวงอาทิตย์ (ที่ประมาณย่ีสิบกว่าองศาเซลเซียส) ซึ่งจะร้อนกว่าน้าส่วนที่ลึกลงไป (ที่น้าลึกประมาณ 1 กิโลเมตร 
มีอุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส) ความแตกต่างของอุณหภูมิเช่นน้ีถือได้ว่าเป็นแหล่งพลังงานชนิดหน่ึง
เช่นกัน  
  2.5 พลังงานชีวมวล   พลังงานชีวมวล คือ พลังงานท่ีสะสมอยู่ในสิ่งมีชีวิตที่สามารถนามาใช้
ทํางานได้ เช่น ต้นไม้ ก่ิงไม้ หรือเศษวัสดุจากการเกษตรหรืออุตสาหกรรม เช่น แกลบ ฟาง ชานอ้อย ขี้เลื่อย 
เศษไม้ เปลือกไม้ มูลสัตว์ รวมทั้งของเหลือหรือขยะจากครัวเรือนมนุษย์เราได้ใช้พลังงานจากชีวมวลมาเป็น
เวลานานแล้วจนถึงปัจจุบันก็ยังมีการนํามาใช้ประโยชน์ในสัดส่วนที่ไม่น้อยเลยโดยเฉพาะประเทศที่กําลังพัฒนา
อย่างบ้านเราตามชนบทก็ยังมีการใช้ไม้ฟืนหรือถ่านในการหุงหาอาหาร  
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รูป  แหล่งกําเนิดของพลังงานชีวมวล (ที่มา : http://www.vcharkarn.com/varticle/57061) 

 
  2.6 พลังงานฟอสซิล ในรูปของพลังงานเคมีของถ่านหิน น้ามัน และก๊าซธรรมชาติ แหล่ง
พลังงานดังกล่าวน้ีอาจกล่าวเป็นอีกนัยว่าเป็นแหล่งพลังงานทางอ้อมของดวงอาทิตย์ก็ได้  
เช้ือเพลิงฟอสซิลเกิดจากการย่อยสลายของส่ิงมีชีวิตภายใต้สิ่งแวดล้อมที่เหมาะสม เมื่อพืชและสัตว์สมัยดึกดา
บรรพ์ (ยุคไดโนเสาร์) เสียชีวิตลงจะถูกย่อยสลายและทับถมกันเป็นช้ันๆ อยู่ใต้ดินหรือใต้พิภพ  ซึ่งใช้เวลาหลาย
ล้านปีกว่าที่จะเปลี่ยนซากเหล่าน้ี  ให้กลายเป็นเช้ือเพลิงฟอสซิล   เช้ือเพลิงฟอสซิลที่รู้จักกันทั่วไป  คือ  ถ่าน
หินนํ้ามัน และก๊าซธรรมชาติ   ตามท่ีได้กล่าวไว้ในหัวข้อที่แล้วว่าสิ่งมีชีวิตก็เป็นแหล่งกักเก็บของพลังงานจาก
ดวงอาทิตย์ รูปแบบหน่ึง ดังน้ัน พลังงานฟอสซิลน้ี  ก็ถือว่าเป็นแหล่งกักเก็บที่เกิดขึ้นหลายล้านปีก่อนของ
สิ่งมีชีวิตในยุคน้ัน พลังงานเหล่าน้ีจะถูกปลดปล่อยออกมาได้หรือเอามาใช้ทํางานได้ก็มีอยู่วิธีเดียวเท่าน้ันคือการ
เผาไหม้ ซึ่งจะทําให้คาร์บอนและ ไฮโดรเจนที่อยู่ในเช้ือเพลิงรวมกับออกซิเจนในอากาศเป็น 
คาร์บอนไดออกไซด์ และนํ้า   นอกจากน้ียังมีสารอ่ืน ๆ อันเป็นองค์ประกอบของส่ิงมีชีวิตที่เจือปนอยู่ใน
เช้ือเพลิงอีก เช่น ซัลเฟอร์และไนโตรเจน ก็จะถูกปลดปล่อยออกมาเป็นก๊าซซัลเฟอร์ออกไซด์ (SOX) และ
ไนโตรเจนออกไซด์ -(NOX) เมื่อทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ 
  2.7 พลังงานแสง หรือพลังงานไฟฟ้านับว่าเป็นพลังงานท่ีสําคัญและมนุษย์นามาใช้มากที่สุด 
นับแต่ ทอมัส แอลวา เอดิสัน ประดิษฐ์หลอดไฟสําเร็จเมื่อปี พ.ศ. 2422  แล้ว เทคโนโลยีด้านเคร่ืองใช้ไฟฟ้าได้
มีการพัฒนาอย่างรวดเร็ว ดังที่เห็นได้รอบตัวในทุกวันน้ี เครื่องใช้เหล่าน้ีใช้เปลี่ยนพลังงานไฟฟ้าไปเป็นพลังงาน
รูปอ่ืน  
  2.8 พลังงานอิเล็กทรอนิกส์ พลังงานประเภทหน่ึงที่ทําให้คอมพิวเตอร์ทางาน เป็นประเภท
ของพลังงานท่ีใช้ได้อย่างมากและเป็นพลังงานท่ีใช้ได้อย่างต่อเน่ือง 
  2.9 พลังงานรูปแบบอ่ืน ๆ    
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พลังงานทดแทน   

 พลังงานทดแทน หมายถึง พลังงานที่นํามาใช้แทนน้ํามันเช้ือเพลิง สามารถแบ่งตามแหล่งที่ได้มากเป็น 
2 ประเภท คือ พลังงานทดแทนจากแหล่งที่ใช้แล้วหมดไป อาจเรียกว่า พลังงานสิ้นเปลือง ได้แก่ ถ่านหิน ก๊าซ
ธรรมชาติ นิวเคลียร์ หินน้ํามัน และทรายน้ํามัน เป็นต้น  พลังงานทดแทนอีกประเภทหนึ่งเป็นแหล่งพลังงานที่
ใช้แล้วสามารถหมุนเวียนมาใช้ได้อีก เรียกว่า พลังงานหมุนเวียน ได้แก่ แสงอาทิตย์ ลม ชีวมวล นํ้า และ
ไฮโดรเจน เป็นต้น  
 
 

 
รูป   พลังงานทดแทน 

(ที่มา : http://www.thailandindustry.com/news/view.php?id=18409&section=1) 
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การประยุกตใ์ช้พลังงานในการถนอมอาหาร 
 การถนอมอาหารมีมาต้ังแต่สมัยโบราณที่เกิดจากภูมิปัญญาไทย การถนอมอาหารช่วยให้สามารถเก็บ
อาหารไว้บริโภคได้เป็นเวลานาน โดยที่อาหารน้ันไม่สูญเสียคุณภาพ ซึ่งวิธีการถนอมอาหารมีดังน้ี 
 1. การถนอมอาหารโดยตากแห้งการถนอมอาหารโดยตากแห้งเป็นวิธีที่ง่ายและประหยัดมากที่สุด 
ใช้ได้กับอาหารประเภทเน้ือสัตว์  ผักและผลไม้  เป็นวิธีที่ทําให้อาหารหมดความช้ืนหรือมีความช้ืนอยู่เพียง
เล็กน้อย เพ่ือไม่ให้จุลินทรีย์สามารถเกาะอาศัยและเจริญเติบโตได้ ทําให้อาหารไม่เกิดการบูดเน่า โดยการนํานํ้า
หรือความช้ืนออกจากอาหารให้มากที่สุด เช่น เน้ือเค็ม ปลาเค็ม กล้วยตาก เป็นต้นอาหารมีหลายวิธีสามารถทํา
ได้เองและง่ายมาก ซึ่งเรามาดูวิธีถนอมอาหารกันดีกว่า  ก่อนตากแห้งจะต้องล้างให้สะอาด ถ้าเป็นพวกผักมัก
ลวกด้วยนํ้าเดือดเสียก่อน ทําให้หยุดย้ังปฏิกิริยาเคมี บางรายนิยมนําเอาผลไม้ไปรมควันกํามะถันอ่อน ๆ ก่อนที่
จะตากแห้ง ซึ่งจะช่วยให้มีสีและรสดีขึ้น ทั้งยังป้องกันไม่ให้เกิดรสเปรี้ยวและช่วยกันไม่ให้แมลงกัดกินอีกด้วย 
อาหารที่นิยมถนอมโดยการตากแห้ง มักเป็นประเภทผัก ผลไม้ และเน้ือ เช่น ดีปลี พริก (พริกไทย) เห็ดบาง
ชนิด (เช่น เห็ดแครงท่ีขึ้นตามต้นไม้มะขามท่ีล้มตาย เป็นต้น) หมากแห้ง (ฝานก่อนตาม) กล้วยตาก (กล้วยสุก
ปอกเปลือกแล้วตากแห้ง) ลูกหยี (ปอกเปลือกแล้วตากแห้ง) ส้มแขก (ผลไม้ชนิดหน่ึง ผลกลม หั่นเป็นช้ินบาง ๆ 
แล้วตากแห้ง ใช้ในการปรุงอาหาร) เน้ือเค็ม ปลาเค็ม เป็นต้น 
 การตากแห้งอาหารประเภทเน้ือ มักใช้เกลือช่วยเพ่ือกันการบูดเน่า และช่วยให้มีรสชาติดีขึ้น เช่น หอย
ตาก (หอยนํ้าจืดชนิดหน่ึงคล้ายหอยแครงแต่ขนาดเล็กว่า ชอบอยู่ในทะเลสาบ อาจลวกให้สุกด้วยนํ้าเกลือที่
ร้อนจัด หรือคลุกเกลือแล้วตากแดด โดยมากนิยมใช้วิธีหลังจึงเรียกหอยชนิดน้ีตามกรรมวิธีที่นิยมน้ันว่าหอย
ตาก) ปลาริ้ว (ปลาช่อนตัวโต ๆ ที่นํามาผ่าเป็นริ้ว ๆ แล้วตากแห้ง) ปลาแห้ง (ปลาเกลือ) เน้ือแห้ง (เน้ือเค็ม) 
เคย (กะปิ) บางชนิดต้มให้สุกเสียก่อนแล้วนํามาตากแห้ง เช่น สารกุ้ง (กุ้งแห้ง) ข้าวเกรียบกุ้งข้าวเกรียบปลา
เป็นต้น 
 2. การถนอมอาหารโดยการดอง  การถนอมอาหารโดยการดอง  โดยใช้จุลินทรีย์บางชนิดที่ไม่เป็น
อันตรายต่อมนุษย์  โดยจุลินทรีย์น้ันจะสร้างสารบางอย่างขึ้นมาในอาหาร  ซึ่งสามารถยับย้ังการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ตัวอ่ืนๆได้  ดังน้ันผลของการหมักดองจะทําให้อาหารปลอดภัยจากจุลินทรีย์ชนิดอ่ืนๆ  และยังทํา
ให้เกิดอาหารชนิดใหม่ๆที่มีลักษณะแตกต่างไปจากเดิม เป็นการเพ่ิมกลิ่น และรสชาติของอาหารให้แปลก
ออกไป 
 การถนอมอาหารโดยการดองมีหลายวิธีดังน้ี 
  2.1 การดองเปร้ียว ผักที่นิยมนํามาดอง เช่น ผักกาดเขียว กะหลํ่าปลี ผักเสี้ยน ถั่วงอก เป็น
ต้น วิธีทําคือนําเอาผักมาเคล้ากับเกลือ โดยผสมนํ้าเกลือกบนํ้าส้มต้มให้เดือด ทิ้งไว้ให้เย็น นํามาเทราดลงบนผัก
ที่เรียงไว้ในภาชนะ เทให้ท่วมผักปิดฝาภาชนะไม่ให้ลมเข้า หมักทิ้งไว้ 4-7 วัน ก็นํามารับประทานได้ 
  2.2 การดอง 3 รส คือ รสเปร้ียว เค็ม หวาน ผักที่นิยมดองแบบน้ีคือ ขิงดอง กระเทียมสด 
ผักกาดเขียน การดองชนิดน้ีคือ นําเอาผักมาเคล้ากับเกลือแล้วผสมนํ้าส้ม นํ้าตาล เกลือ ต้มให้เดือด ทิ้งไว้ให้
เย็น แล้วนํามาเทราดลงบนผักปิดฝาทิ้งไว้ประมาณ 2-3 วัน ก็นํามารับประทานได้ 

เรื่องที่ 1.4.2  แรงและพลังงานสารเพื่อชีวิตกับการถนอมอาหาร 
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  2.3 การดองหวาน ผักและผลไม้ที่นิยมนํามาดอง เช่น มะละกอ หัวผักกาด กะหล่ําปลี เป็น
ต้น โดยต้มนํ้าตาล นํ้าส้มสายชู เกลือ ให้ออกรสหวานนําให้เดือดทิ้งไว้ให้เย็น เทราดลงบนผักผลไม้ ทิ้งไว้ 2-3 
วัน ก็นํามารับประทานได้ 
  2.4 การดองเค็ม อาหารท่ีนิยมส่วนใหญ่จะเป็นพวกเน้ือสัตว์และผัก เช่น ปูเค็ม ปลาเค็ม กะปิ 
หัวผักกาดเค็ม ไข่เค็ม เป็นต้น ต้มนํ้าส้มสายชูและเกลือให้ออกรสเค็มจัดเล็กน้อยให้เดือดทิ้งไว้ให้เย็น กรองใส่
ภาชนะที่จะบรรจุอาหารดอง แล้วหมักทิ้งไว้ 4-9 เดือนจึงนํามารับประทาน 
  2.5 การหมักดองที่ทําให้เกิดแอลกอฮอล์ คือการหมักอาหารพวกแป้ง นํ้าตาล โดยใช้ยีสต์เป็น
ตัวช่วยให้เกิดแอลกอฮอล์ เช่น ข้าวหมาก ไวน์ เป็นต้น 
 3. การถนอมอาหารโดยการเช่ือม  การเช่ือมและการกวนเป็นวิธีถนอมอาหาร โดยอาศัยสารนํ้าตาล
ป้องกันไม่ให้อาหารน้ัน เกิดการเปลี่ยนแปลงบูดเน่าเสียหาย 
การถนอมอาหารโดยการเช่ือม 3 วิธี ดังน้ี  
  3.1 การเช่ือมแบบธรรมดา อาจเคี่ยวจนน้ําเช่ือมข้นเหนียว นํ้าเช่ือมแทรกซึมเข้าในเน้ือของสิ่ง
ที่เช่ือมแล้วใช้นํ้าเช่ือมที่เหลือแช่หล่อไว้อีกช้ันหน่ึง เช่น กล้วยเช่ือม สาเกเช่ือม ลูกตาลเช่ือม ขนุนเช่ือม เป็นต้น 
หรืออาจเคี่ยวต่อไปจนนํ้าเช่ือมแก่จัด เมื่อเย็นลงจะแห้งและแข็งตัว 
  3.2 การถนอมอาหารด้วยการแช่อ่ิม  เป็นการถนอมอาหารโดยใช้นํ้าตาลปริมาณมาก คือ นํา
อาหารมาแช่ในนํ้าเช่ือม และเปล่ียนเพ่ิมความเข้มข้นจนถึงจุดอ่ิมตัวแล้วนํามาทําแห้ง มักใช้กับผลไม้ที่มีรสขม 
รสขื่น หรือรสเปร้ียวจัด ทําให้สิ่งน้ันรสจืดลงเสียก่อนโดยวิธีต่าง ๆ เช่น แช่นํ้าเกลือ แช่นํ้าปูน แช่สารส้ม เป็น
ต้น  ผลไม้ที่นิยมนํามาแช่อ่ิม เช่น มะม่วง มะขาม มะกอก มะยม เป็นต้น 
  3.3 การฉาบ เป็นการนําเอาผักหรือผลไม้ที่ทําสุกแล้ว เช่น เผือกทอด มันทอด กล้วยทอด 
เป็นต้น วิธีฉาบคือเคี่ยวนํ้าตาลให้เป็นนํ้าเช่ือมแก่จัดจนเป็นเกล็ด แล้วเทลงผสมคลุกเคล้ากับของที่ทอดไว้ ทิ้งไว้
ให้เย็นจนนํ้าเช่ือมเกาะเป็นเกล็ดติดอยู่บนผิวอาหารที่ฉาบ 
 4. การถนอมอาหารด้วยวิธีการกวน คือ การท่ีนําเน้ือผลไม้ที่สุกแล้วผสมกับนํ้าตาล โดยใช้ความร้อน 
เพ่ือกวนผสมให้กลมกลืนกัน โดยมีรสหวาน และให้เข้มข้นขึ้น               
การใส่นํ้าตาลในการกวนมี  2วิธี คือ ใส่น้ําตาลแต่น้อยใช้กวนผลไม้ เพ่ือทําแยม เยลลี่ เป็นต้น และการกวนโดย
ใช้ปริมาณนํ้าตาลมาก เช่น การกวนผลไม้แบบแห้ง เช่น กล้วยกวน สับปะรดกวน ทุเรียนกวน เป็นต้น 
 5. การทําแยม การทําแยม เป็นการต้มเน้ือผลไม้ปนกับนํ้าตาลด้วยไฟอ่อนในระยะแรก แล้วค่อย ๆ 
เพ่ิมไฟขึ้นทีละน้อย หมั่นคนสม่ําเสมอ จนกระทั่งแยมเหนียวตามต้องการ กล่าวคือ เมื่อใช้ช้อนตักขึ้นแล้ว 
 6. การรมควัน   การรมควันเป็นการถนอมอาหารท่ีต่างไปจากการ ตากแห้งธรรมดา นอกจากจะทําให้
อาหารแห้งแล้ว ยังช่วยรักษาให้อาหารเก็บได้นาน มีกลิ่นหอมและรสชาติแปลกซึ่งเป็นที่นิยมกันมาก การ
รมควันที่สามารถทําได้ในครอบครัวจะเป็นแบบธรรมชาติโดยการสุมไฟด้วยไม้กาบมะพร้าว ขี้เลื่อย ซางข้าวโพด 
ให้แขวนอาหารไว้เหนือกองไฟใช้ไฟอ่อนๆเพ่ือให้รมควันอาหารไปพร้อมกับไอร้อนจะช่วยทําให้อาหารแห้งเร็ว 
เช่น รมควันปลา เป็นต้น 
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เทคโนโลยีการถนอมหาร 

 
รูป การใช้เทคโนโลยีในการถนอมอาหาร 

(ที่มา : http://wiki.stjohn.ac.th/groups/consumerbehavior/) 

 

 การเสื่อมเสียหรือเน่าเสียของอาหาร หมายถึง  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารในด้าน  สี กลิ่นรส 
รูปร่าง เน้ือสัมผัส  และคุณค่าทางโภชนาการ ทําให้อาหารน้ันไม่เป็นที่ยอมรับผู้บริโภคและทําให้ไม่ปลอดภัยใน
การบริโภคการเส่ือมเสียของอาหาร  นอกจากทําให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับแล้วยังอาจก่ออันตรายกับผู้บริโภค
ได้ ดังน้ัน จึงมีการใช้เทคโนโลยีการถนอมอาหาร ทําให้อาหารมีอายุการเก็บที่ยาวนานข้ึน โดยไม่ให้อาหารน้ัน
เกิดการเสื่อมเสีย  และทําให้อาหารอยู่ในสภาพใกล้เคียงกับของสดมากท่ีสุด เกิดการสูญเสียคุณภาพและคุณค่า
ทางโภชนาการน้อยที่สุด  ปัจจุบันเทคโนโลยีการถนอมอาหาร  ควรดําเนินการควบคู่กับการทําระบบความ
ปลอดภัยอาหารหรือระบบคุณ ภาพ อาหาร  เช่น  ระบบ จีเอ็มพี (GMP, Good Manufacturing Practice) 
และ เอชเอซีซีพี ( HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Point) เพ่ือทําให้อาหารท่ีผลิตได้มีความ
ปลอดภัยสําหรับการบริโภค ซึ่งระบบ จีเอมพี (GMP) และ เอชเอซีซีพี (HACCP )  เป็นระบบคุณภาพอาหารที่
เก่ียวข้องกับสุขลักษณะส่วนบุคคล สถานที่ผลิต สิ่งแวดล้อม เครื่องใช้ที่สัมผัสกับอาหาร สุขาภิบาล และการ
วิเคราะห์อันตรายและจุกวิกฤติที่ต้องควบคุม  เทคโนโลยีอาหาร ประกอบด้วย 6 หลักการ ดังน้ี 
 1. การใช้ความร้อนในการทําลายจุลินทรีย์และเอนไซม์ที่มีอยู่ในอาหาร  มี  2 วิธี   ดังน้ี 
        1.1 การพาสเจอไรซ์ (pasteurization)  เป็นกระบวนการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิตํ่ากว่า 100 
องศาเซลเซียส เพ่ือทําลายจุลินทรีย์ที่ทําให้อาหารเน่าเสียและจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคซึ่งอยู่ในรูปของเซลล์ไม่
ทําลายสปอร์ การพาสเจอไรซ์    เป็นการใช้ความร้อนไม่สูงมากในการถนอมอาหารยังมีจุลินทรีย์ที่ไม่ก่อให้เกิด
โรคเหลืออยู่ จึงจําเป็นต้องเก็บรักษาโดยใช้เทคโนโลยีการถนอมอาหารอ่ืนร่วมด้วย เช่น การแช่เย็น การแช่แข็ง 
การอบแห้งหรือการปรับกรด  เพ่ือให้อาหารมีอายุการเก็บนานขึ้น เช่น นมโรงเรียนที่ต้องเก็บไว้ในถังแช่นํ้าแข็ง
หรือตู้เย็นก่อนถึงมือผู้บริโภค 



47 

 

 

        1.2   การสเตอริไลซ์ (sterilization) เป็นการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสหรือ
สูงกว่าเพ่ือทําลายจุลินทรีย์และสปอร์ที่มีอยู่ในอาหาร ทําให้อาหารปลอดเช้ือมีอายุการเก็บนานขึ้นที่
อุณหภูมิห้อง ประกอบด้วย 
   1.2.1   อาหารกระป๋อง (canning) หมายถึง อาหารท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิท 
อากาศและจุลินทรีย์ไม่สามารถเข้าไปปะปนได้   ภาชนะบรรจุ เช่นกระป๋องที่ทําจากเหล็กเคลือบดีบุก 
อะลูมิเนียม ขวดแก้ว ถุงพลาสติกที่ทนความร้อนของเคร่ืองฆ่าเช้ือโรคได้ (retort pouch) อาหารกระป๋องเป็น
เทคโนโลยีการใช้ความร้อนทําลาย   จุลินทรีย์ในอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปิดผนึกแน่น อากาศและจุลินทรีย์ไม่
สามารถเข้าไปปะปนได้   จึงเป็นอาหารที่ปลอดเช้ือเก็บรักษาได้นานที่อุณหภูมิห้อง  การใช้ความร้อนทําลาย
จุลินทรีย์   อาจใช้ก่อนหรือหลังการบรรจุลงภาชนะก็ได้   ถ้าบรรจุหลังจากการใช้ความร้อน   ต้องบรรจุภายใต้
สภาวะปลอดเช้ือ 
            1.2.2   ยูเอชที (UHT , ultra high temperature) การแปรรูปอาหารแบบยูเอช
ที   เป็นกระบวนการที่ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 135 – 150 องศาเซลเซียส เวลาที่ใช้ 1 -4 วินาที เช่น นมยูเอช
ที นํ้าผลไม้ยูเอชที มีอายุการเก็บอย่างน้อย 6 เดือน                      
 2. การใช้ความเย็น   เป็นกระบวนการที่ใช้ความเย็นในการให้อาหารมีอายุการเก็บนานขึ้น   โดยใช้
กลักการลดอุณหภูมิของอาหารให้ตํ่ากว่า 10 องศาเซลเซียส   เพ่ือชะลอการเน่าเสีย   ลดอัตราการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีลดอัตราการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์   แต่ไม่สามารถทําลายจุลินทรีย์ได้ เช่น การเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์แล้วด้วยความเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาผลไม้หลัง
การเก็บเก่ียวด้วยอุณหภูมิตํ่าเพ่ือช่วย 
ชะลอการสุก  การใช้ความเย็นมี  2  วิธี คือ 
        2.1 การแช่เย็น (chilling)  อาหารถูกเก็บที่อุณหภูมิตํ่ากว่า  5 – 10 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็น
อุณหภูมิในตู้เย็นทําให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ช้าล อาหารมีอายุการเก็บนานขึ้น 
        2.2 การแช่เยือกแข็ง (freezing)  อาหารถูกเก็บที่อุณหภูมิตํ่ากว่า 0  องศา
เซลเซียส  จุลินทรีย์ถูกยับย้ังการเจริญเติบโต เน่ืองจากนํ้าอิสระในอาหารกลายเป็นนํ้าแข็ง และถ้าใช้อุณหภูมิ 
18  องศาเซลเซียส  จะยับย้ังปฏิกิริยาของเอนไซม์  การใช้ความเย็นจะเก็บรักษาวิตามินไว้ได้มากกว่า
เทคโนโลยีการถนอมอาหารอ่ืน 
 3. การทําแห้ง   เป็นการทําให้นํ้าในอาหารออกจากอาหารจนถึงระดับที่ยับย้ังการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ได้ ถ้านํ้าในอาหารเหลือตํ่ากว่าร้อยละ 10  จะช่วยป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ และถ้าตํ่ากว่า
ร้อยละ  5 จะป้องกันการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารได้ แต่ละชนิดจะมีความช้ืนในระดับที่ปลอดภัยไม่
เท่ากัน เช่น ผลไม้แช่อ่ิมเก็บได้ที่ความช้ืนร้อยละ 15–20 ซึ่งการทําแห้งน้ันทําได้ด้วยวีธีการตากแดดหรือการใช้
เครื่องมือ เช่น ตู้อบลมร้อน  
 4. การหมัก เป็นเทคโนโลยีการถนอมอาหารที่ใช้จุลินทรีย์ย่อยสลายคาร์โบไฮเดรตทําให้ได้สารอ่ืน  
เช่น แอลกอฮอล์ กรดแลกติก สารที่ได้จากการหมักจะยับย้ังและทําลายจุลินทรีย์ที่ก่อโรค   ตัวอย่างเทคโนโลยี
การหมัก มีดังน้ี 
        4.1 เคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ เช่น เมรัยผลไม้หรือไวน์ผลไม้ เบียร์ เป็นกระบวนการหมัก ที่
ยีสต์เปลี่ยนนํ้าตาลในอาหารเป็นแอลกอฮอล์   
        4.2 การทํานํ้าส้มสายชู   ได้จากกระบวนการหมักแอลกอฮอล์เป็นกรดแอซีติก (acetic acid) 
        4.3 กระบวนการหมักที่ทําให้เกิดกรดแลกติก เช่น การทําผักและผลไม้ดอง เกิดขึ้นจาก
กระบวนการหมักผักผลไม้ในนํ้าเกลือ  หรือเกลือที่มีความเข้มข้นพอเหมาะ  ทําให้แบคทีเรียที่สร้างกรดแลกติก
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เจริญเติบโตได้  กรดแลกติกในผลิตภัณฑ์ทําให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติ กลิ่น สีและเน้ือสัมผัสที่เปลี่ยนแปลง
ไป  อาหารหมักที่เก็บรักษาด้วยกรดแลกติก เช่น นมเปรี้ยว ไส้กรอกอีสาน แหนม กะหล่ําปลีดอง กิมจิ แตงกวา
ดอง พริกดอง 
        4.4  ผลิตภัณฑ์อาหารทะเลหมัก เช่น นํ้าปลา ปลาร้า ปลาเจ่า กะปิ นํ้าบูดู เป็นผลิตภัณฑ์ ที่
ได้จากการหมักปลาหรือกุ้งโดยใช้เกลือ   ทําให้ได้สภาวะที่เหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์   ทํา
ให้ได้ผลิตภัณฑ์ตามต้องการ 
        4.5  ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก เช่น เต้าเจี้ยว ซีอ้ิว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักถั่วเหลือง 
 5. การใช้สารเคมี เช่น การรมควัน แอลกอฮอล์ นํ้าตาล เกลือ นํ้าส้มสายชูและสารกันเสีย (เช่น กรด
ซอร์บิก หรือกรดเบนโซอิก)  สิ่งสําคัญที่ต้องคํานึงถึงก่อนการใช้สารเคมีที่เป็นสารกันเสีย คือ ความปลอดภัย
และปริมาณสารเคมีที่ใช้ต้องไม่เกินกว่าที่กฎหมายกําหนมดหรืออนุญาตให้ใช้ได้  โดยที่ สารกันเสียแต่ละชนิด
จะมีผลต่อชนิดของจุลินทรีย์ที่ต่างกันส่วนนํ้าตาล เกลือและนํ้าส้มสายชูเป็นส่วนประกอบของอาหาร   จึง
ปลอดภัยสําหรับการบริโภคแต่จะมีผลต่อสุขภาพถ้าบริโภคในปริมาณมากเกินความต้องการ  ในกรณีที่บริโภค
นํ้าตาลมากอาจจะเกิดเป็นโรคอ้วนหรือโรคเบาหวานได้ แต่ถ้าบริโภคเกลือในปริมาณที่มาก อาจทําให้เป็นโรค
ความดันโลหิตสูง โรคไต ผลิตภัณฑ์ที่ใช้นํ้าตล เช่นแยม เยลลี ผักและผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เกลือ 
เช่น ปลาเค็ม กุ้งแห้ง และผลิตภัณฑ์ที่ใช้นํ้าส้มสายชู  เช่น ผักดอง 
 6. การใช้รังสี   เป็นการใช้รังสีที่แตกตัวได้ (ionizing radiation) ยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
ยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ ยับย้ังการเจริญเติบโตของไข่และตัวอ่อนแมลง   และยับย้ังการงอกของผักและ
ผลไม้   แต่ถ้าใช้รังสีในปริมาณที่มากเกินไป   อาจเกิดการสูญเสียวิตามินในอาหารได้   เช่น แหนมผ่านการฉาย
รังสี บริโภคได้โดยไม่ต้องปรุงสุกด้วยความร้อน  เน่ืองจากพยาธิหรือตัวจิ๊ดในแหนมถูกทําลาย 
 เทคโนโลยีการถนอมอาหารตามที่กล่าวมาแล้วข้างต้น   เป็นเทคโนโลยีที่นิยมใช้ระดับอุตสาหกรรม
และระดับผู้ประกอบการชุมชน   การใช้เทคโนโลยีการถนอมอาหารควรใช้ควบคู่กับเทคโนโลยีอ่ืน ๆ เช่น 
เทคโนโลยีการผลิต (processing) เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ (packaging) และเทคโนโลยีการกระจายสินค้าเพ่ือ
จําหน่าย (distribution) โดยท่ีผลิตภัณฑ์ต้องมีคุณค่าทางโภชนาการและมีประโยชน์ต่อร่างกาย   สิ่งที่สําคัญ
ที่สุดคือ ต้องปลอดภัยสําหรับการบริโภค 
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การเก็บรักษาและบรรจุอาหารท่ีถนอมแล้ว 

 

รูป    แสดงตัวอย่างของภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เช่น กระป๋อง ขวดแก้ว 
(ที่มา : http://www.foodnetworksolution.com) 

 
 การเก็บรักษาและบรรจุอาหารหลังจากถนอมแล้ว  ควรทําให้ถูกต้องเพราะอาหารจะเปลี่ยนสภาพไป
จากเดิม  อาหารท่ีถนอมแล้วจะเก็บรักษาไว้ได้นานข้ึนอยู่กับการเก็บรักษาด้วยการเก็บรักษาอาหารที่ถนอมแล้ว
สามารถทําได้หลายวิธี  ดังน้ี 
 1. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยการตากแห้ง เช่น เน้ือเค็ม ปลาเค็ม กล้วยตาก พริกแห้ง 
เป็นต้น ควรเก็บไว้ในภาชนะที่แห้งหรือโปร่ง เช่น กล้วยตาก เก็บไว้ในขวดโหล หรือกล่องพลาสติกเรียงลําดับให้
ดี มีฝาปิดให้เรียบร้อย  เวลาจะรับประทานควรใช้ส้อมจิ้ม ถ้าใช้มือหยิบต้องสะอาดและแห้ง จะทําให้ของเก็บ
ได้นานไม่เน่าเสียเร็ว    
 เน้ือเค็ม  ปลาเค็ม  ให้แขวนไว้ในที่โปร่ง จะทําให้ไม่ขึ้นรา ปัจจุบันสามารถเก็บใส่ถุงพลาสติกและใส่ไว้
ในตู้เย็นก็ได้    
 พริกแห้ง  ใส่ตะกร้าโปร่งๆผึ่งไว้จะเก็บได้นาน  ใส่ภาชนะที่อับจะทําให้ช้ืน จนขึ้นราและเสียง่าย  ถ้าใส่
ถุงควรเจาะรูรอบถุง  เพ่ือให้อาการถ่ายเทไม่อับช้ืน 
 2. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยการดอง  เช่นหัวผักกาดดองเค็ม  มะนาวดอง  ควรใส่
ขวดหรือภาชนะที่เป็นแก้ว  ถ้าจะให้เก็บไว้ได้นานมากขึ้นควรใช้ขวดประเภทอัดความดัน 
 หัวผักกาดเค็ม  ให้เก็บในภาชนะที่เป็นกระเบ้ือง  หรือดินเผาชนิดเคลือบ หรือภาชนะแก้ว ถ้าใส่
ภาชนะอ่ืน  ความเค็มจะกัดภาชนะที่บรรจุผุกร่อนได้ 

ปัจจุบันวิทยาศาสตร์เจริญก้าวหน้ามากขึ้น อาหารประเภทน้ีใช้บรรจุใส่กระป๋องซึ้งข้างในเป็น
สุญญากาศทําให้เก็บถนอมอาหารไว้ได้นานแต่ราคาจะแพง  เพราะมีกรรมวิธีในการผลิตให้เก็บถนอมอาหารไว้
ได้นานแต่ราคาจะแพง เพราะมีกรรมวิธีในการผลิตที่ซับซ้อน ต้นทุนสูง ไม่เหมือนกับบรรจุใช้ครัวเรือน 

3. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารท่ีถนอมด้วยการกวน เช่น มะม่วงกวน กล้วยกวน ส้มโอกวน 
สับปะรดกวน  เป็นต้น  อาหารประเภทน้ีควรเก็บในขวดแก้วหรือภาชนะที่ไม่ได้ทําจากอะลูมิเนียม สังกะสี 



50 

 

 

เพราะอาหารกวนบางชนิดมีรสเปรี้ยวเป็นกรด จะทําปฏิกิริยากับภาชนะ และเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค อาหารที่
นํามากวนหลายชนิด สามารถออกแบบการบรรจุภาชนะให้สวยงาม เช่น  ใช้กระดาษแก้วใส่ห่อเพ่ือให้เห็นเน้ือ
อาหารภายในด้วย 

4. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยอุณหภูมิตํ่า เช่น ผัก ผลไม้ เน้ือสัตว์ ไข่ เป็นต้น ซึ่ง
สามารถเก็บไว้ได้นานโดยการแช่ตู้เย็นหรือห้องเย็น โดยเก็บตามช่องหรือช้ันของประเภทอาหาร  เพราะความ
เย็นในตู้เย็นมีหลายระดับ เช่น เก็บไข่ที่ช่องเก็บฝาตู้เย็น เน้ือสัตว์เก็บในช่องแข็ง ผัก ผลไม้ควรเก็บในกระบะ
ช่องล่างสุดของตู้เย็น เป็นต้น 
 การเก็บของในตู้เย็น  ควรทําความสะอาดให้เรียบร้อยก่อน  มิฉะน้ันเช้ือโรคอาจแพร่กระจาย  ทําให้
อาหารชนิดอ่ืนเสียไปหมด 
 6. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมโดยการบรรจุกระป๋องหรือขวด  เป็นวิธีการเก็บรักษาอาหาร
ในลักษณะของอาหารสําเร็จรูปไว้รับประทานและพร้อมที่จะรับประทานทุกโอกาส  ซึ่งมีหลักในการเก็บรักษา
ดังน้ี 

       6.1 ต้องใช้ความร้อนสูงพอที่จะฆ่าเช้ือจุลินทรีย์อันเป็นสาเหตุให้อาหารเน่าเสียหรือเสื่อมคุณภาพ 
       6.2 ต้องใช้ภาชนะที่ปิดสนิท  ไม่มทีางให้อากาศหรือเช้ือโรคเข้าไปได้หลังจากทําการฆ่าเช้ือแล้ว 
 
ข้อควรรู้ 

  การฆ่าเช้ือขวดที่บรรจุอาหารท่ีถนอมด้วยวิธีง่ายๆคือนําขวดลงต้มในหม้อให้ไฟปานกลางไม่
ต้องให้นํ้าเดือด  เพราะถ้านํ้าเดือดจะทําให้ขวดแตก  และต้มประมาณ  20 - 30  นาที  จึงใช้คีมคีบขวดและเท
นํ้าออกให้หมด  ทิ้งไว้ให้เย็นจึงบรรจุอาหารโดยให้อาหารห่างจากปากขวดประมาณ ¼  ฟุต 
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กิจกรรมท่ี 1.4 
 1. ให้ผู้เรียนยกตัวอย่างการใช้พลังงานในชีวิตประจําวันว่ามีอะไรบ้าง   พร้อมทั้งอธิบายวิธีการทํางาน
ว่าเป็นอย่างใด 
 2. ให้ผู้เรียนอธิบายการใช้พลังงานในการถนอมอาหาร  พร้อมยกตัวอย่างประกอบ  โดยศึกษาจาก
แหล่งเรียนรู้หรือภูมปัญญาที่มีในชุมชน 
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แบบทดสอบหลังเรียน  
วิชาการวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 

1. ข้อใดคือความหมายของการถนอมอาหาร 
 ก.  การรับประทานอาหารท่ีเก็บไว้นานแต่มีคุณค่าครบ  5  หมู ่
 ข.  การเก็บรักษาอาหารด้วยกรรมวิธีต่างๆท่ีทําให้อาหารอยู่ในสภาพใกล้เคียงกับของสดโดยไม่สุญเสีย

คุณค่าและสามารถเก็บไว้ได้นานโดยไม่เน่าเสีย 
 ค.  การนําอาหารที่ได้จากพืชและสัตว์ผ่านกระบวนการที่ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลง คณุลักษณะของ

อาหารหรืออาหารมีส่วนผสมอื่นอาหารน้ันมีรูปร่างรสชาติแปลกใหม่   กลิ่น สีเปลี่ยนไปเกิดเป็นอาหาร
ชนิดใหม่และเก็บรักษาไว้รับประทานนาน 

 ง.  การรับประทานอาหารท่ีมีในท้องถิ่นน้ันและส่วนที่เหลือจากการรับประทานส่งไปจําหน่ายใน
ท้องถิ่นอ่ืนด้วย 

2. ข้อใดกล่าวถูกต้องสัมพันธ์กันเก่ียวกับการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร 
 ก.  มะม่วงดอง  มะม่วงกวน , ไก่แดดเดียว  ไส้กรอกไก่ 
 ข.  มะเขือเทศแช่อ่ิม  นํ้ามะเขือเทศ  ,หมูแดดเดียว  กุนเชียง 
 ค.  มะนวดอง  มะนาวผง  , ปลาช่อนตากกแห้ง   ปลาช่อนหยอง  
 ง.  ถูกทุกข้อ 

3. ข้อใดคือประโยชน์ของการถนอมอาหาร 
 ก.  ช่วยยืดอายุการเก็บอาหารไว้ได้นาน  ประหยัดค่าใช้จ่าย มีอาหารนอกฤดูกาล 
 ข.  ช่วยให้เกิดการกระจายอาหารไปในท้องถิ่นที่ไม่มีอาหารชนิดน้ันๆ 
 ค.  ใช้อาหารท่ีมีมากรับประทานไม่หมดให้เกิดประโยชน์ ลดปัญหาการขาดแคลนอาหาร สะดวกใน

การขนส่ง  ลดปัญหาการขาดแคลนอาหาร 
 ง.  ถูกทุกข้อ 

4. หน่อไม้สด  เน้ือแห้ง  พริกแห้ง ใช้หลักการถนอมอาหารในข้อใด 
 ก.  การระเหยน้ําออกจากเน้ืออาหาร 
 ข.  การใช้ความรอ้น             
 ค.  การยับย้ังการดูดซึมสารอาหารของจุลินทรีย์ 
 ง.  การเก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิตํ่า 
5. การถนอมอาหารโดยใช้กระบวนการให้ความร้อนที่ไม่รุนแรงโดยอุณหภูมิที่ใช้จะตํ่ากว่า 100 องศาเชลเซียส 
เปลี่ยนแปลงคณุค่าอาหารน้อยที่สุดหมายถึงข้อใด 
 ก.  พาสเซอไรซ์         ข.  สเตอร์ริไรซ ์
 ค.  การรมควัน             ง.  การตากแห้ง 
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6. การทําอาหารให้ปราศจากเช้ือโรคโดยใช้ความร้อนสูงกว่าจุดเดือดคือ 100- 130  องศาเซลเซียสโดยเก็บ 
อาหารไว้ปกติไม่ต้องแช่แข็งหมายถึงข้อใด 

 ก.  พาสเซอไรซ ์  ข.  สเตอร์ริไรซ ์
 ค.  การรมควัน  ง.  การตากแห้ง 

7. ผลไม้ต่างๆท่ีไม่มีรสเปรี้ยวเช่นกล้วย มะม่วง มะละกอฝร่ังนํามาฉายรังสีเพ่ือจุดประสงค์ใด 
 ก.  กําจัดโรคแมลง  ข.  ชะลอการสุกของผลผลิต 
 ค.  ยับย้ังและป้องกันเช้ือรา ง.  ทําลายเช้ือจุลินทรีย์และพยาธิ 

8. หากนักเรียนต้องการถนอมอาหารเพ่ือการค้าต้องมีความรู้เพ่ิมเติมในเรื่องใดบ้าง 
 ก.  วิทยาศาสตร์   ข.  คณิตศาสตร์ 
 ค.  สถิติ  สังคม การจัดการ ง.  ถูกทุกข้อ 

9. การแปรรูปอาหารมีความสําคัญในข้อใด 
 ก.  สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินคา้ด้านการเกษตร         
 ข.  ช่วยกระจายรายได้ 
 ค.  สร้างงานให้กับเกษตรกรในท้องถิ่น  ก่อให้เกิดสินคา้เกษตร เป็นแหลง่ซื้อขายวัตถุดิบในการป้อน

โรงงานแปรรูปอาหารและกลุม่แม่บ้านเกษตรกร 
 ง.  ถูกทุกข้อ 

10. การทําใหนํ้้าระเหยออกไปจากอาหารประเภทเน้ือสัตว์ ผักและผลไม้มากที่สุดจนจุลินทรีย์ไมส่ามารถ
เจริญเติบโตได้หมายถึงข้อใด 
 ก.  การรมควัน  ข.  การตากแห้ง     
 ค.  การดอง  ง.  การเช่ือม 

11. ข้อใดคือขอ้ดีของการถนอมอาหารโดยวิธีการตากแห้ง 
 ก.   ต้นทุนตํ่า  ข.  ทําได้ง่าย     
 ค.   ผลผลิตมคีุณภาพ ง.   ถูกทั้งข้อ ก  และ ข 
12. ข้อใดคือหลักการรมควัน 
 ก.  ทําความสะอาดเน้ือสัตว์วางให้สะเด็ดนํ้า   
 ข.  วางเน้ือสัตว์ที่จะย่างให้ระยะพอดี 
 ค.  เลือกเช้ือเพลิงที่จะย่างตามความต้องการของสีของอาหารน้ันๆ และให้ใช้ขี้เลื่อยจากไม้เน้ือแข็ง

เป็นเช้ือเพลิงเพราะไฟจะเสมอกันและไม่อันตราย 
 ง.  ถูกทุกข้อ 
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13. การฉายรังสีเป็นการถนอมอาหารโดยนําอาหารบรรจุในภาชนะที่เหมาะสมไปผ่านรังสีในช่วงเวลาที่กําหนด
เพ่ือจุดประสงค์ใด 
 ก.  ฆ่าเช้ือจุลนิทรีย์ที่ทําให้อาหารเน่าเสีย   
 ข.  ฆ่าพยาธิ  ฆ่าแมลงที่ติดมากับอาหาร 
 ค.  ฆ่าแมลงทีติ่ดมากับอาหารและยับย้ังการเจริญเติบโตของเน้ือเย่ือพืชผัก 
 ง.  ถูกทุกข้อ 

14. อาหารท่ีนิยมนํามาฉายรงัสีได้แก่ข้อใด 
 ก.  เครื่องเทศ  มันฝรั่ง  หอมหวัใหญ ่ ข.  กล้วยหอม  มะม่วง  กุ้งทะเล 
 ค.  เน้ือปู          ง.  ถูกทุกข้อ 

15. การถนอมอาหารโดยอาศัยจุลินทรีย์ทีม่ีประโยชน์เป็นตัวช่วยในการย่อยสลายอาหารสดเพ่ือให้เกิดรสเค็ม
รสเปรี้ยว รสหวานอาหารหมักที่พบได้แก่ขอ้ใด 
 ก.  นํ้าปลา        ข.  ปลาร้า   
 ค.  ข้าวหมาก  แหนม ผักกาดดอง  หน่อไม้ดอง ง.  ถูกทุกข้อ 

16. การถนอมอาหารโดยแช่อาหารในนํ้าเกลือ  นํ้าสม้ นํ้าเช่ือม หมายถึงการถนอมอาหารโดยวิธีใด 
 ก.  การหมัก  ข.  การดอง          
 ค.  การเช่ือม  ง.  การแช่อ่ิม 

17. การดองมี  3 วิธี ได้แก่ขอ้ใด 
 ก.  การดองเปรี้ยว  การดองนํ้าส้มสายชู  การดองเค็ม 
 ข.  การดองเปรี้ยว  การดองเค็ม  การดองหวาน 
 ค.  การดองเปรี้ยวหวาน  การดองเค็ม  การดองจืด 
 ง.  การดองนํ้าตาล  การดองเกลือ  การดองนํ้าส้มสายชู 
18. การดองเปรี้ยวใช้นํ้าเกลือเข้มข้นก่ีเปอร์เซ็นต์ 
 ก.  5 - 8  เปอร์เซ็นต์  ข.  10 - 15  เปอร์เซ็นต์ 
 ค.  20 - 25  เปอร์เซ็นต์  ง.  30 - 35  เปอร์เซ็นต์ 

19. การดองเค็มใช้นํ้าเกลือเข้มข้นก่ีเปอร์เซน็ต์ 
 ก.  5 - 8  เปอร์เซ็นต์  ข.  10 - 15  เปอร์เซ็นต์ 
 ค.  20 - 25  เปอร์เซ็นต์  ง.  30 - 35  เปอร์เซ็นต์ 

20.การนําผักและผลไมม้าดองโดยดองเค็มก่อน  1 - 2  ช่ัวโมงจากน้ันจึงเติมนํ้าตาลผสมเกลือและนํ้าสม้สายชู
และดองต่อไปหมายถึงข้อใด 
 ก.  การดองสองรส  ข.  การดองสามรส    
 ค.  การดองสี่รส   ง.  การดอง 
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เฉลยแบบทดสอบหลังเรยีน  
วิชาการวิทยาศาสตร์กับการถนอมอาหาร 

 

 1. ข 2. ง 3. ง 4. ก 5. ก 6. ข 7. ข 8. ง 9. ง 10. ข 

 11. ง 12. ง 13.ง 14. ง 15. ง 16. ข 17. ข 18. ก 19. ค 20. ข 
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คณะผู้จัดทํา 

ที่ปรึกษา 

นายเจริญ  ธรรมบัณฑิต   ผู้อํานวยการ กศน.อําเภออมก๋อย  ที่ปรึกษา 
นายนิติพงศ์  ธนภัทรศักด์ิกุล  ครู คศ 1    กศน.อําเภออมก๋อย 
 
คณะผู้จัดทาํ 

นางสาวพรพิมน  สิรมิิ่งขวัญ  ครู กศน.ตําบล    กศน.อําเภออมก๋อย 
นายบุญเรือง  ปัญญาเจ๊ก   ครู กศน.ตําบล    กศน.อําเภออมก๋อย 
นางสาวสายพิน  ชมช่ืน   ครู กศน.ตําบล    กศน.อําเภออมก๋อย 
นางสาวอาภรณ์  ทูตศิร ิ   ครู กศน.ตําบล    กศน.อําเภออมก๋อย 
นางสาวดอกสร้อย  จันทรห์ล้า  ครู กศน.ตําบล    กศน.อําเภออมก๋อย 
นางสาวกรรณิการ์  สุยะภู   ครู กศน.ตําบล    กศน.อําเภออมก๋อย 
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           คณะบรรณาธิการ/ปรบัปรงุแก้ไข 
 

   ท่ีปรึกษา 
 

นายศุภกร   ศรีศักดา        ผู้อํานวยการสํานักงาน กศน.จังหวัดเชียงใหม่    
นางมีนา กิติชานนท์       รองผู้อํานวยการสํานักงาน กศน.จังหวัดเชียงใหม่    

 

    คณะบรรณาธิการ/ปรบัปรุงแก้ไข 
 

    นางนิรมล   บุญชู ผู้อํานวยการ กศน.อําเภอไชยปราการ  ประธานกรรมการ 
 นางจุฑามาศ วงษ์ศิริ     ครูชํานาญการพิเศษ     กศน.อําเภอแม่ริม   กรรมการ 
 นางวัฒนีย์ พัฒนีย์กานต์     ครูชํานาญการพิเศษ กศน.อําเภอหางดง   กรรมการ 
 นางจารวี มะโนวงค์ ครูชํานาญการ กศน.อําเภอดอยสะเก็ด  กรรมการ 
 นางนิชาภา สลักจิตร  ครูชํานาญการ กศน.อําเภอแม่แตง   กรรมการ 
 นางพิมพ์ใจ โนจ๊ะ  ครู คศ.1 กศน.อําเภอแม่วาง   กรรมการ 
 นางยุพิน คําวัน  ครู คศ.1 กศน.อําเภอฮอด   กรรมการ 
 นางสาววริยาภรณ์ นามวงศ์พรหม  ครู กศน.ตําบล กศน.อําเภอเมือง   กรรมการ 
     นางเบญจพรรณ ปันกํา  ครู กศน.ตําบล กศน.อําเภอแม่ริม   กรรมการ 
     นายศรัณย์ภัทร       จักรแก้ว  ครู กศน.ตําบล กศน.อําเภอแม่แตง   กรรมการ 
     นางสาวณัฐกฤตา    มะณีแสน ครู กศน.ตําบล กศน.อําเภอดอยสะเก็ด  กรรมการ 
     นางสาวณฐมน       บุญเทียม ครู กศน.ตําบล กศน.อําเภอเชียงดาว  กรรมการ 
 นางโยธกา ธีระวาสน์  ครูอาสาฯ กศน.อําเภอดอยสะเก็ด  กรรมการ 
 นางสาวภาสินี        สิงห์รัตนพันธ์ุ    บรรณารักษ์               สํานักงาน กศน.จงัหวัดเชียงใหม่    กรรมการ 

         และเลขานุการ 
 

 


