
 

 
  
 วิธีการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร ทำไดหลายวิธี เชน การทำแหง การดอง การใชความรอน   
การใชความเย็น การใชรังส ี 
 
 ๑.  การแปรรูปอาหารโดยการทำใหแหง คือ การลดความชื้นของอาหารจนถึงระดับท่ีสามารถยับยั้ง
การเจริญเติบโต ของเชื้อจุลินทรียได คือ มีคาวอเตอรแอกติวิตี้ (water activity : Aw) ต่ำกวา ๆ .๗๕ ทำให
เก็บอาหารไดนาน อาหารแหงแตละชนิดจะมีความชื้นในระดับท่ีปลอดภัยไมเทากัน เชน ผลไมแชอ่ิมเก็บท่ี
ความชื้น รอยละ ๑๕-๒๐ ถาเปนเมล็ดธัญพืชความชื้นระดับนี้จะเกิดรา การทำแหงอาหารโดยท่ัวไปจะอาศัย
ความรอนสงผานเขาไปใหน้ำในอาหาร เพ่ือใหน้ำในอาหารเคลื่อนท่ีและระเหยออกจากผิวอาหาร และ
ประสิทธิภาพในการเคลื่อนของน้ำมาท่ีผิวอาหาร ธรรมชาติของอาหาร ถาเปนผักก็จะแหงเร็วกวาผลไม เพราะ
ผลไมมีน้ำตาลเปนองคประกอบอยูดวย การทำใหแหงโดยใชความรอนจากแสงอาทิตย ในสมัยโบราณมักจะ
ตากแดด ซ่ึงไมสามารถควบคุมความรอน และคุณภาพของผลิตภัณฑได จึงมีการสรางตูอบโดยใชความรอน
จากแสงอาทิตย ประกอบดวยแผงรับแสงอาทิตย ซ่ึงทำดวยวัสดุใส แสงอาทิตยตกลงบนแผงรับแลวทะลุผานไป
ยังวัสดุสีดำภายในตู และเปลี่ยนเปนรังสีความรอน ไปกระทบอาหาร ความชื้นระเหยออกจากอาหารจะระบาย
ไปโดยการหมุนเวียนของอากาศทางชองลม นอกจากนี้ยังมี กระบวนการทำใหแหงไดอีกหลายวิธี คือ  
        การทำใหแหงโดยใชลมรอน (ตูอบลมรอน)  
        การทำใหแหงโดยใชลูกกลิ้ง  
        การทำใหแหงแบบเยือกแข็ง  
        การทำใหแหงโดยใชไมโครเวฟ  
        การทำใหแหงโดยใชวิธีออสโมซิส 
 ๒.  การดอง เปนการทำใหผลผลิตมีรส กลิ่น เปลี่ยนไปจากเดิม เชน 
       การดองเค็ม โดยใชเกลือ ( โซเดียมคลอไรด ) ไมนอยกวา ๑๕ 
เปอรเซนตของน้ำหนักผลผลิตท่ีจะดอง เชน การดองมะนาว ผักกาดดอง ไข
เค็ม เปนตน สามารถฆาหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีทำใหเกิด
การเนาเสีย   
       การดองหวาน ( การแชอ่ิม )  
โดยใชน้ำตาลไมนอยกวา  ๖๘ 
เปอรเซ็นตของน้ำหนักผลผลิตท่ี 
จะนำมาดอง เชน มะมวงแชอ่ิม  
มะดันแชอ่ิม เปนตน  

 
 ๓.  ใชความเย็น เปนวิธีท่ีสะดวก ชวยในการเก็บรักษาผัก ผลไม เนื้อสัตวตาง ๆ  
ใหสด และยังมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีอยู แตไมสามารถทำลายจุลินทรียไดทุกชนิด เชน 

ใบความรูที่ 2  เร่ือง วิธีการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

หนวยการเรียนรูที่ ๒  เร่ือง การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

แผนการจัดการเรียนรูที่ ๒  เร่ือง วิธีการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร  
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ใบความรู้ การแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร
การงานอาชีพ    รหัสวิชา ง21102
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 1



 การแชเย็นธรรมดา ใชอุณหภูมิ ๕-๑๐ องศาเซลเซียล 
 การแชแข็ง ใชอุณหภูมิ -๔๐ องศาเซลเซียล สามารถเก็บรักษาผลผลิตบางชนิดไดนานเปนป 
 ๔.  การใชรังสี โดยใชรังสีแกมมา ซ่ึงไดจากสารกัมมันตรังสี ท่ีใชกันมากก็คือ โคบอลต-60 เชน ถาใช 
1 กิโลเกรย ใชชะลอการสุกของมะมวง  และควบคุมการแพรพันธุของแมลงในระหวางการเก็บรักษา หรือถาใช 
๐.๑๕ กิโลเกรย ใชยับยั้งการงอกของมันฝรั่ง หอมหัวใหญ เปนตน  
 ๕.  การแปรรูปเพ่ือถนอมอาหารแบบใชความรอนสูง จะชวยทำลายจุลินทรีย
ท่ีกอใหเกิดโรค ซ่ึงทำให อาหารเนาเสีย ทำลายเอ็นไซม สารพิษ พยาธิท่ีไมทนตอ
ความรอน การแปรรูปโดยใชความรอน กระทำได ๒ วิธี คือ  
               ๕.๑  การพาสเจอรไรซ คือ วิธีท่ีถนอมอาหาร โดยใชความรอนท่ี
อุณหภูมิไมสูงมากนักเพ่ือทำลายแบคทีเรีย พวกท่ีไมสรางสปอร และพวกท่ีกอใหเกิด
โรคแกคน สวนจุลินทรียอ่ืน ๆ ท่ีทนความรอนระดับพาสเจอรไรซ จะเปนสาเหตุทำให
อาหารเสียได ดังนั้น อาหารท่ีผานการพาสเจอรไรซตองอาศัยความเย็นชวยเก็บรักษา  
               ๕.๒  การสเตอริไลซ คือ วิธีการถนอมอาหารโดยใชความรอนท่ีอุณหภูมิสูงกวาการพาสเจอรไรซ 
ซ่ึงอาจเปนอุณหภูมิสูงกวาน้ำเดือด เพ่ือทำลายจุลินทรียท้ังหมดรวมท้ังสปอรอาหารท่ีไดจากการสเตอริไลซ จึง
เปนอาหารปลอดเชื้อ เก็บรักษาไวไดนาน โดยไมตองใชความเย็นชวย การสเตอริไลซน้ำนมวัว กระบวนการ 
UHT (Ultra high temperature) นิยมใชอุณหภูมิ ๑๓๕ – ๑๕๐ องศาเซลเซียส นาน ๑-๔ วินาที ซ่ึงมีวิธีให
ความรอน ๒ แบบ คือ  
         ก. ทางออม เปนการใหความรอนผานแผนแลกเปลี่ยนความรอน  
         ข. ทางตรง เปนการใชไอน้ำรอนจัด เปนตัวกลางใหความรอน โดยอัดลงไปในอาหารโดยตรง แลวจึง
ผานไปยัง เครื่องระเหยน้ำสวนท่ีเกินออกไปภายใตภาวะสุญญากาศ 

 ตัวอยาง ไขเค็ม 

สูตรเกลือและน้ำสมสายชู 
วัตถุดิบ 
1.ไขไก 6 ฟอง 
2.น้ำสมสายชู 300 มิลลิลิตร 
3.เกลือ 1/2 ถวย 
อุปกรณ 
1. ชามผสม 
2. ถวย 
3. กลองถนอมอาหารแบบมีฝาปดสนิท 
วิธีทำ 
1. ทำความสะอาดไขไก/ไขเปด 
2. เทน้ำสมสายชูลงไปจนทวมไข แชไขในน้ำสม 5-10 นาที 
3. นำไขคลุกกับเกลือ 
4. ใสภาชนะท่ีมีฝาปดรอ7-10 วัน 
 


