
เอกสารประกอบการเรียน  รายวิชา ง 15101 
การแปรรูปอาหารในท้องถิ่น 

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี 
ชั้นประถมศึกษาปีที่  5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        คัดติญา  จเิบ็ญจะ 

      ครูช านาญการ โรงเรียนบ้านตูแตหร า 

ส านักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษาสตลู 

ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 

กระทรวงศึกษาธิการ 
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การแปรรูปอาหารเป�นการนําอาหารมาใช�ประโยชน�อย�างคุ�มค�า ยืดอายุการเก็บรักษาไว�
ให�นาน  ช�วยให�มีอาหารไว�บริโภคยามขาดแคลนหรือไม�มีในฤดูกาล นอกจากน้ียังคงประโยชน�
ของสารอาหารไว�  มีความสําคัญต�อท้ังชีวิตความเป�นอยู�ของเราทุกคน  และจะเกิดผลดีต�อทาง
เศรษฐกิจและสังคมอีกด�วย  ประโยชน�ของการแปรรูปอาหารเพ่ือให�อาหารไม�เส่ือมเสียหรือเน�า
เสีย เกิดส่ิงท่ีไม�พึงประสงค�ขึ้นกับอาหาร หรืออาหารเกิดการเปล่ียนแปลง เช�น สี กล่ิน และ
รสชาติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความรู	ทั่วไปเก่ียวกับการแปรรูปอาหาร 

 

ภาพท่ี  1  การแปรรูปอาหารจากผลผลติทางการเกษตร 

ความหมายของการแปรรูปอาหาร 

การแปรรูปอาหาร หมายถึง กระบวนการท่ีเปล่ียนแปลงสภาพของวัตถุดิบ ให�เป�น
ผลิตภัณฑ�อาหารอยู�ในสภาพท่ีเหมาะสม สะดวก และปลอดภัยต�อการบริโภค เป�นการถนอม
อาหาร เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ทําให�เกิดผลิตภัณฑ�ใหม�ท่ีมีความหลากหลาย เพ่ิม
ทางเลือก และเพ่ิมมูลค�าให�กับวัตถุดิบ (อร�าม คุ�มทรัพย�,2551: 7) 
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                                                         ภาพท่ี  2   การแปรรูปอาหารจากผักและผลไม�  

 

 

 

 

 

 

ผักผลไม	 

ผลไม	กระป�อง  ผัก/ผลไม	แห	ง 
นํ้าผลไม	  ผลไม	แช#อ่ิม  แยม ซอส  
ผักผลไม	หมักดอง  ไวน( 
นํ้าส	มสายชู  ผักผลไม	แช#แข็ง 
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                          ภาพที�  3  การแปรรูปอาหารจากเนื �อสตัว์ 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เน้ือสัตว( 

เน้ือสัตว(แช#แข็ง ตากแห	ง 
บรรจุกระป�อง รมควัน ทําเค็ม 
หมัก ทําไส	กรอก 

ภาพท่ี  3  การแปรรูปอาหารจากเน้ือสัตว� www.k
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1. ยุคก#อนประวัติศาสตร( (สุนีย� เอียดมุสิก, 
2557: http://www.ago.kmutnb.ac.th) 

☺☺☺☺ สมัยโรมันใช�หิมะจากเทือกเขาแอลปO
เพ่ือทําให�อาหารเย็นและเก็บไว�ได�นาน ใช�ถํ้าและ
ห�องใต�ดินเพ่ือเก็บ 

☺☺☺☺ อาหารให�เย็นในฤดูร�อนและปPองกัน
อาหารไม�ให�แข็งในฤดูหนาวชาว อียิปต�รู�จักวิธีการ
ปรุงอาหารการเติมเกลือ นํ้าตาล เคร่ืองเทศ การ
ทําแห�ง การหมักเบียร�ไวน�และอาหารหมักอ่ืนๆ
เพ่ือเก็บไว�บริโภคโดยไม�ต�องแช�เย็น 

☺☺☺☺ ชาวจีนโบราณค�นพบว�าการวางผลไม� 
ไว�ใกล�ตะเกียงนํ้ามันกSาด จะทําให�ผลไม�สุกและมี
กล่ินรสมากขึ้น 

2. ยุคเร่ิมต	นของความก	าวหน	าในการถนอมและการแปรรูปอาหาร 

☺☺☺☺ NicolusAppert พ�อครัวชาวฝร่ังเศสพบวิธีการถนอมอาหารโดยการบรรจุอาหารใน
ขวดป\ดด�วยจุกคอร�กแล�วต�มในนํ้าเดือดตามเวลาท่ีกําาหนดซึ่งพัฒนาต�อมาเป�นการบรรจุกระป_อง
ในป̀จจุบันท่ีเรียกว�ารีทอร�ต(retort) 

  ☺☺☺☺ ในช�วงเวลาเดียวกันมีการสร�างตู�เย็นท่ีสามารถควบคุมอุณหภูมิได�ดีกว�าการใช�นํ้าแข็ง 
และมีการพัฒนาตู�แช�แข็งขึ้นโดยใช�กับเน้ือสัตว�เป�นอาหารประเภทแรก ส�วนผักก็มีความพยายาม
ท่ีจะแช�แข็งแต�ผลิตภัณฑ�ท่ีได�มีลักษณะและรสชาติไม�ดีจนกระท่ัง Clarence Birdseye ค�นพบว�า
การลวกผักก�อนท่ีจะแช�แข็งจะทําให�ได�ผลิตภัณฑ�ท่ีมีคุณภาพดี 

3. ยุคป4จจุบัน 

มีการศึกษาและค�นคว�าการแปรรูปอาหารด�วยวิธีการใหม�ๆเช�นการฉายรังสีการใช�
เทคโนโลยีชีวภาพฯลฯนอกจากน้ียังมีการพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารให�มีความสะดวกในการบริโภค
มากขึ้นเช�นอาหารประเภทพร�อมปรุงอาหารสําเร็จรูปเป�นต�น 

 

 

 

ประวัติของการแปรรูปอาหาร 

 

          ภาพท่ี  4  ประวัติการแปรรูปอาหาร 
          ท่ีมา : ประวัติการแปรรูปอาหาร, 2557: http:// 
www. mwit.ac.th/  
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        ภาพท่ี  5  เน้ือสัตว� ผักและผลไม�สด 
                                                        ท่ีมา : เรณู  ปานกลาง, 2557: http:// www. mwit.ac.th/ 

 

การแปรรูปอาหารในท�องถิ่นเป�นการนําวัตถุดิบท่ีมีอยู�ในท�องถิ่นมาใช�ประโยชน�อย�าง
คุ�มค�า เก็บรักษาอาหารให�ได�นานขึ้น ช�วยให�มีอาหารจากสัตว� พืช ผัก และผลไม�ต�าง ๆ บริโภคใน
ยามท่ีขาดแคลนหรือไม�ใช�ฤดูกาล นอกจากน้ียังช�วยรักษาคุณค�าทางอาหารท่ีมีประโยชน�ต�อ
ร�างกาย ซึ่งมีวัตถุประสงค�ดังน้ี (ภาควิชาผลิตภัณฑ�ประมงคณะประมง, มปป.: http:// www. 
ku.ac.th/e-magazine/april45/agri/fish.html) 

1. ยืดอายุการเก็บรักษาอาหารเพ่ือปPองกันการเปล่ียนแปลงสมบัติด�านต�างๆ  
2 เพ่ือเพ่ิมคุณค�าทางเศรษฐกิจ  
3. เพ่ือทําให�สามารถจัดหาผลิตภัณฑ�ได�ตลอดปkลดป̀ญหาการขาดแคลนอาหารอัน

เน่ืองมาจากฤดูกาล 
4. การเปล่ียนผลิตผลทางการเกษตรให�อยู�ในรูปท่ีเหมาะกับการบริโภคและเป�นท่ีต�องการ

ของมนุษย� 
 
 
 

วัตถุประสงค(ของการแปรรูป
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1. ยืดอายุการเก็บรักษาอาหารเพ่ือ
ป9องกันการเปลี่ยนแปลงสมบัติด	านต#างๆ  
     ���� ด�านกายภาพ (Physical): 
ลักษณะปรากฏ (appearance) สี 
(color)ลักษณะเน้ือสัมผัส (texture) 
     ���� ด�านเคมี (Chemical): ความเป�น
กรด (acidity) ปริมาณแอลกอฮอล�
(alcohol) การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidation) การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล
เป�นต�น 
     ���� ด�านจุลชีววิทยา 
(Microbiological): การยับยังหรือทําลาย
จุลินทรีย�ท่ีทําให�เกิดโรค (pathogen) 

              ���� ด�านโภชนาการ (Nutritional) : การรักษาหรือเพ่ิมคุณค�าสารอาหาร 
 

 
2. เพ่ือเพ่ิมคุณค#าทางเศรษฐกิจ  
    ���� เกิดผลิตภัณฑ�ท่ีมีมูลค�ามากขึ้น 
    ���� การเกิดผลิตภัณฑ�ใหม�เพ่ือให�
ผู�บริโภคมีทางเลือกมากขึ้น 
    ���� เกิดความสะดวกในการขนส�ง
เช�นการแปรรูปผักผลไม�แห�ง กาแฟ 
นมผง ซุปผง เป�นต�นซึ่งเป�นการลด
นํ้าหนักและประหยัด พ้ืน ท่ีในการ
ขนส�ง 

 
 

 
 
 

 
 

 

                  ภาพท่ี  7  ผลิตภณัฑ�จากนม 

 

ภาพท่ี  6 การทําปลาเค็ม 
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3. เพ่ือทําให	สามารถจัดหาผลิตภัณฑ(ได	ตลอดป@ลดป4ญหาการขาดแคลนอาหารอัน
เน่ืองมาจากฤดูกาล 

4. การเปลี่ยนผลิตผลทางการเกษตรให	อยู#ในรูปที่เหมาะกับการบริโภคและเปDนที่ต	องการของ
มนุษย(เช#น 
             ���� การสกัดนํ้ามันจากพืชหรือกากถั่วเหลืองและทําให�บริสุทธ์ิเพ่ือใช�เป�นนํ้ามันบริโภค 

    ���� การสีข�าวเพ่ือแยกเปลือกหรือรําและส�วนอ่ืน ๆ ท่ีไม�ใช�บริโภคออก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

                                     ภาพท่ี  8  การแปรรูปทุเรียน 
ท่ีมา  :  สุดจิตร�  เกษมชาญ, มปป. : http://www.snr.ac.th/elearninghttp   
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  นอกจากน้ีการแปรรูปอาหารยังเป�นกระบวนการต�างๆ ท่ีกระทําต�ออาหารเพ่ือ
วัตถุประสงค�ดังน้ี (พิมพ�เพ็ญ  พรเฉลิมพงศ�, 2557: http://www. foodnetworksolution. 
com/wiki/word) 

1. เพ่ือให	อาหารมีความปลอดภัยต#อ
การบริโภค เพราะกระบวนการต�างๆท่ี
ใช� เ พ่ือการแปรรูปอาหารตั้ งแต�การ  
เตรียมวัตถุดิบ เช�น การล�างการคัด
คุณภาพ รวมท้ังกรรมวิธีการถนอม
อาหาร เช�น การแปรรูปอาหารด�วย
ความร�อน การแช�เยือกแข็งอาหาร การ
ทํ าแห� ง มี เ ปP าหมาย เ พ่ื อ ให� อ าหาร
ปลอดภัย ลดความเส่ียงจากอันตายใน
อาหาร (food hazard) ได�แก� อันตราย
จากจุลินทรีย�ท่ีทําให�เกิดโรค  

(pathogen) สารเคมีท่ีอาจปนเปuvอนมากับอาหาร กําจัดสารพิษต�างๆท่ีมีอยู�ในอาหารตาม
ธรรมชาติ ทําให�อาหารมีคุณภาพสอดคล�องกับมาตรฐานด�านความปลอดภัย (food safety) ใน
ระดับชาติ และระดับสากล เช�น GMP, HACCP, BRC เป�นต�น 

 

2. เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให	กับ 
ผลิตภัณฑ(อาหาร ทําให�สามารถตอบสนองต�อ
ความต�องการของผู�บริโภคได�อย�างกว�างขวางท้ัง
ในวงกว�าง และตอบสนองผู�บริโภคกลุ�มท่ีมีความ
ต�องการพิเศษ เช�น อาหารสําหรับเด็ก อาหาร
สําหรับผู� รักสุขภาพ อาหารสําหรับนักกีฬา 
อาหารสําหรับผู�ป{วยเฉพาะโรค 

3. การขนส#งและการเก็บรักษา เช�น  
เคร่ืองดื่มผง มีน้ําหนักเบา ขนส�งสะดวก และ
เก็บรักษาได�นานท่ีอุณหภูมิห�อง 
 
 

 

          ภาพท่ี  9  การแปรรูปอาหารด้วยการทําให้แห้ง 

 

 

      ภาพท่ี  10  การเพ่ิมความหลากหลายให�กับผลิตภัณฑ� www.k
ro

ob
an

no
k.

co
m



 

 

  

 

9 
 

 

 

 

 

     
             ประธานกลุ�มชื่อ .........................................................เลขานุการกลุ�มชื่อ.............................................. 
       สมาชิกกลุ�ม       1....................................................2......................................................................... 

                           3...............................................4.................................................................. 
      

คําช้ีแจง   
1. ให�นักเรียนในกลุ�มอภิปราย และเขียนแผนผังความคิด (mind mapping) วัตถุประสงค�การแปร
รูปอาหาร แล�วระบายสีให�สวยงาม 
2. ส�งตัวแทนกลุ�มรายงานหน�าชั้นเรียน ใช�เวลานําเสนอกลุ�มละ 8-10 นาที พร�อมส�งบันทึกการ
รายงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ใบกิจกรรมท่ี 1  
เร่ือง วัตถุประสงค(การแปรรูปอาหาร 
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การแปรรูปอาหาร จําเป�นต�องคํานึงถึงหลักการต�างๆ ดังน้ี (สุดจิตร�  เกษมชาญ, 2556: 
http://www.snr.ac.th/elearninghttp) 

1.อาหารท่ีนํามาใช�แปรรูปต�อง
อยู�ในสภาพดี 

2.เม่ือแปรรูปแล�วจะได�อาหาร
ใหม�ท่ีมีรสชาติ ลักษณะแตกต�างไป
จากอาหารเดิม มองดูน�ารับประทาน 

3.คุณค�าทางโภชนาการของ
อาหารท่ีแปรรูปต�องไม�สูญเสียมาก 

4.ต�องไม�นําสารปรุงแต�งอาหาร
ท่ีให�โทษมาใช�ในการแปรรูป 

5.สามารถนําไปรับประทาน   
จัดเล้ียง หรือจําหน�ายได� 

                                                

 

 

  

                                              
 
 

ภาพท่ี 11 การแปรรูปอาหารเพ่ือการจําหน�าย 

 

 

 

 

หลักการแปรรูปอาหาร 
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 นอกจากน้ีการแปรรูปอาหารยังเป�นกระบวนการต�างๆ ท่ีมีหลักการดังน้ี (ศูนย�ศึกษาการ
พัฒนาอ�าวคุ�งกระเบน อันเน่ืองมาจากพระราชดําริ, 2556 : 6) 

หลักการในการแปรรูปสัตว(น้ํา แบ�งเป�น 2 หลักการ ได�แก� 
1. ลด-ยับย้ัง-ป9องกัน เป�นการเก็บรักษาช่ัวคราวระยะส้ัน 
2. ลด-ทําลาย-ป9องกัน เป�นการเก็บรักษาระยะยาว 
ลด คือ ลดการเส่ือมคุณภาพจากปฏิกิริยาเคมีและจุลินทรีย� เช�น การล�าง การตัดแต�ง 

การลวก 
ยับย้ัง คือ การยับย้ังปฏิกิริยาของจุลินทรีย�และปฏิกิริยาเคมี ด�วยการใส�เกลือ ตากแห�ง 

รมควันและลดอุณหภูมิ 
ทําลาย คือ การทําลายจุลินทรีย�หรือทําลายเอนไซม� ท่ีทําให�เกิดคุณภาพด�วยการใช� 

ความร�อนสูง 
ป9องกัน คือ การปPองกันหลังจากการแปรรูปแล�วไม�ให�เกิดการปนเปuvอนของจุลินทรีย� 

หรือลดการสัมผัสกับออกซิเจน ท่ีจะทําให�เกิดปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนของไขมัน ได�แก� การ 
บรรจุในภาชนะป\ดสนิท เช�น กระป_อง ถุงพลาสติกชนิดปPองกันความช้ืน และออกซิเจน ถุง 

         อลูมิเนียมฟอยล�หรือการบรรจุแบบสุญญากาศ 

 

 

 

ภาพท่ี 12 การแปรรูปอาหารด�วยการใช�ความร�อน 
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ประโยชน(ของการแปรรูปอาหาร มีดังน้ี 
1. ทําให�อาหารเก็บรักษาไว�ได�นานขึ้น  
2. ทําให�อาหารมีกล่ินและรสชาติดีขึ้น  
3. ช�วยทําลายสารท่ีเป�นพิษในอาหาร  
4. ทําให�อาหารมีความเข�มข�นขึ้น  
5. สะดวกต�อการขนส�งและการนําไปจําหน�าย  
6. สามารถเติมสารอาหารท่ีเป�นประโยชน� สําหรับผู�ป{วยในบางกรณีท่ีไม�สามารถ

รับประทาน อาหารตามปกติได� เช�น ผู�ป{วยโรคเบาหวาน โรคภูมิแพ� เป�นต�น  
การแปรรูปอาหารมักจะทําให�คุณค�าทางโภชนาการลดลงและบางคร้ังอาจมีสารเคมี

ตกค�างอยู�ใน อาหารระหว�างการแปรรูปได� เช�น สารประกอบประเภทไนไตรท� อะโรมาติก หรือ
ไฮโดรคาร�บอน เป�นต�น และบางวิธีทําให�อาหารมีกล่ินและรสชาติไม�น�ารับประทาน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 13 การแปรรูปมะเขือเทศเป�นซอสมะเขือเทศ 
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             ประธานกลุ�มชื่อ .........................................................เลขานุการกลุ�มชื่อ.............................................. 
       สมาชิกกลุ�ม     1......................................................2......................................................................... 

                        3……............................................4................................................................. 
      

คําช้ีแจง   
1. ให�นักเรียนในกลุ�มอภิปราย และเขียนแผนผังความคิด (mind mapping) หลักการแปรรูปอาหาร แล�ว
ระบายสีให�สวยงาม 
2. ส�งตัวแทนกลุ�มรายงานหน�าชั้นเรียน ใช�เวลานําเสนอกลุ�มละ 8-10 นาที พร�อมส�งบันทึกการรายงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ใบกิจกรรมท่ี  2 
เร่ือง หลักการแปรรูปอาหาร 
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การเน#าเสียของอาหาร หมายถึง การเปล่ียนแปลงของคุณลักษณะคุณภาพของอาหารไป
ในทางท่ีไม�ต�องการ ซึ่งรวมถึงสี กล่ิน รส รูปร�างลักษณะเน้ือสัมผัสและคุณค�าทางโภชนาการ 
ตลอดถึงความปลอดภัยการบริโภค สาเหตุของการเน�าเสีย มีดังน้ี (สุนีย� เอียดมุสิก, 2556 : 
http://www.ago.kmutnb.ac.th) 

             -  การเน�าเสียจากส่ิงมีชีวิต 
             -  การเน�าเสียจากปฏิกิริยาหรือตัวสารเคมี 
             -  การเน�าเสียจากสาเหตุอ่ืน ๆ 

1. การเสื่อมเสียของอาหารเน่ืองจากจุลินทรีย( 
จุลินทรีย�เข�าไป เจริญเติบโต และเพ่ิม

จํานวนในอาหาร ทําให�ส�วนประกอบทางกายภาพ
และทางเคมีของอาหารเกิดการเปล่ียนแปลง
จุลินทรีย�ในอาหารท่ีทําให�เกิดการเน�าเสียหรือ
อาหารเป�นพิษ แบ�งได� 3 ประเภท: แบคทีเรีย ยีสต� 
และรา 

1.1 แบคทีเรีย  เป�นสาเหตุท่ีทําให�อาหาร
เกิดการเน�าเสียได�มากท่ีสุด โดยเฉพาะอาหารทีมี
ความช้ืนสูง และมีpH ท่ีเป�นกลาง เช�น เน้ือสัตว� นม  

 
     1.2 ยีสต( อาหารท่ีเกิดการเส่ือมคุณภาพและ
เน�าเ สียจากยีสต�ส�วนใหญ�ได�แก�  อาหารท่ีมี
ปริมาณนํ้าตาลมาก เช�น แยม นํ้าเช่ือม ผลไม�
แห�ง และอาหารท่ีมีปริมาณเกลือมาก เช�น  
ผักดอง แฮม เบคอน และเน้ือเค็ม 
 

 

 

ส่ิงท่ีทําให	อาหารเน#าเสีย 

 

ภาพท่ี  14  แบคทีเรีย 
ท่ีมา : นิรนาม, 2556: http://www.mwit.ac.th 
         /~t2050106/SCI40 

 

ภาพท่ี  15   ยีสต� 
ท่ีมา : นิรนาม, 2556 : http://www.mwit.ac.th 
         /~t2050106/SCI40 
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1.3  รา เป�นป̀ญหาในอุตสาหกรรมอาหาร

มาก เน่ืองจากทนต�อสภาพแวดล�อมท่ีไม�เหมาะสม
ได�ด ีเช�น ในอาหารท่ีมีความช้ืนเพียงเล็กน�อย หรือ
ในสภาพท่ีค�อนข�างเป�นกรด เช้ือราก็สามารถเจริญ
และทําให�อาหารเน�าเสียได� 

 
2. การเสื่อมเสียของอาหารเน่ืองจากสาเหตุทาง
เคมี 

2.1 การเกิดสีน้ําตาลในอาหาร เน่ืองจาก
ปฏิกิริยาท่ีเก่ียวข�องกับเอนไซม�(Polyphenol 
oxidase) หรือไม�เก่ียวข�องกับเอนไซม� 

2.2 การเหม็นหืนในอาหารท่ีมีไขมันและ
นํ้ามันเป�นองค�ประกอบ ซึง่เกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน หรือ ปฏิกิริยา hydrolysis 

2.3 การเปล่ียนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ เช�น การเกิดสาร acrolein ในอาหารประเภทไขมัน 
หรือนํ้ามันท่ีได�รับความร�อนเป�นเวลานาน, การเกิดpolymerization ของไขมัน 
 

 
3. การเสื่อมเสียของอาหารเน่ืองจากสาเหตุ

ทางกายภาพ 
ส�วนใหญ�ไม�ก�อให�เกิดอันตราย แต�มีผลต�อการ

เปล่ียนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัส เช�น การ
เกิดรอยชํ้า รอยขีดข�วน 
  

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี  16   รา 
   ท่ีมา : นิรนาม, 2556 : http://www.mwit.ac.th 
         /~t2050106/SCI40 

 

ภาพท่ี  17  กล�วยแก�ฝาน 
ท่ีมา : นิรนาม, 2556 : http://www.mwit.ac.th 
         /~t2050106/SCI40 
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             อาหารบางอย�างเก็บไว�ได�ไม�นานจะเสียเร็วโดยเฉพาะอย�างย่ิงในสภาพภูมิอากาศร�อนช้ืน 
อาหารจะเห่ียว เน�า เสียเร็ว เช�น เน้ือสัตว� ผักรับประทานใบหรือผลไม�สุก จึงมีการแปรรูปอาหาร
เพื�อนําวตัถดุิบที�มีอยู่มาใช้ประโยชน์อย่างคุ้มค่า เก็บรักษาอาหารให้ได้นานขึ �น และการแปรรูป

อาหารมีหลายวิธีโดยมีหลักการใหญ�ๆ ดังน้ี (สุนีย� เอียดมุสิก, 2556: http://www. ago.    
kmutnb. ac.th) 

1. การใช	ความร	อนทําลายจุลินทรีย( 
และเอนไซม( การใช�ความร�อนเพ่ือ
ทําลายเอนไซม�และจุลินทรีย�ในอาหาร 
สามารถแบ�งตามระดับความร�อนท่ีใช�
ในกระบวน การแปรรูปได� 2 วิธี คือ  
1.1  การใช�ความร�อนสูงเรียกว�า การ 
สเตอริไลส((sterilization) ความร�อน
ท่ีใช�สูงถึง 121 องศาเซลเซียส และมี
ระยะเวลานานพอท่ีจะทําลายจุลินทรีย� 
ในอาหารได�หมด ตัวอย�าง เช�น อาหาร
ประเภทเน้ือสัตว�บรรจุกระป_อง ผักใน
นํ้าเกลือบรรจุกระป_อง เป�นต�น 

1.2 การใช�ความร�อนต่ํากว�าจุดเดือด 
ข อ ง นํ้ า  เ รี ย ก ว� า  ก า รพาส เ จอ ไ ร ส(
(pasteurization) ซึ่งทําลายจุลินทรีย�ได�
เพียงบางส�วน จึงต�องมีการใช�วิธีการอ่ืนๆ 
ร�วมด�วยเพ่ือควบคุมปริมาณจุลินทรีย� ท่ี
เหลือรอดไม�ให�เพ่ิมจํานวนขึ้น ได�แก� การ
ปรับให�อาหารมีพีเอช(pH) ต่ํากว�า 4.5 
(เช�น การทํานํ้าผลไม�บรรจุขวด การทํา
ผลไม�กระป_อง )  ห รือการเ ก็บ รักษา ท่ี
อุณหภูมิต่ํา (เช�น นมพาสเจอไรด� ท่ีต�องแช�
เย็นตลอดเวลา) 

วิธีการแปรรูปอาหาร 

 

ภาพท่ี  19  นํ้าผลไม� 
 

 

ภาพท่ี  18  อาหารกระป_อง 
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2. การใช	ความเย็นเพ่ือลดอุณหภูมิของอาหาร การ 
ลดอุณหภูมิของอาหาร มีจุดประสงค�เพ่ือลด

อัตราการเปล่ียนแปลง ท่ีเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาทาง
ชีวเคมีและจุลินทรีย� ทําให�ยืดอายุการเก็บรักษาของ
อาหารสด และอาหารแปรรูปให�นานขึ้น การแช�เย็น
เป�นการลดอุณหภูมิของอาหารให�ต่ําลงอยู�ระหว�าง -1 
ถึง 8 องศาเซลเซียส หรือสูงกว�าอุณหภูมิจุดเยือกแข็ง
ของอาหารน้ัน ส�วนการแช�แข็งเป�นการลดอุณหภูมิ 
ของอาหารให�ต่ํากว�าจุดเยือกแข็งของอาหารน้ัน นิยม
ใช�ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส หรือต่ํากว�า การลด
อุณหภูมิของอาหารให�ต่ําลง แต�ไม�สามารถทําลาย
เช้ือจุลินทรีย�ได� โดยวิธีการดังน้ี  

2.1 การแช#เย็น (Chilling) เป�นการเก็บรักษา
อาหารสดหรืออาหารท่ีผ�านการแปรรูปโดยใช� อุณหภูมิต่ําในระดับตู�เย็น ทําให�จุลินทรีย�เจริญเติบโตได� 
ช�าลง ไม�สามารถแบ�งตัวเพ่ิมจํานวนและทําให�อาหารเสีย ได� จึงสามารถเก็บอาหารนานกว�าอุณหภูมิห�อง 
และยังช�วยปPองกันการเปร้ียวของนม การเห่ียวของ กะหลํ่าปลีและการหืนของไขมันได� 

2.2 การแช#เยือกแข็ง (Freezing) เป�นการใช�อุณหภูมิในระดับท่ีต่ํากว�าจุดเยือกแข็งของนํ้า 0 
องศาเซลเซียส การแช�เยือกแข็ง เป�นการทําให�น้ําอิสระในอาหารกลายเป�นนํ้าแข็งเพ่ือปPองกันและควบคุม
การเจริญเติบโตของ จุลินทรีย�และบัคเตรี อุณหภูมิท่ีต่ํามากจนถึง - 10 องศาเซลเซียส ยังทําให�จุลินทรีย�
เจริญเติบโตได� ช�าลง ถ�าจะปPองกันการเปล่ียนแปลงสี กล่ิน รสของอาหารจากปฏิกิริยาของเอนไซม� 
จะต�องลดอุณหภูมิให� ต่ํากว�า - 180 องศาเซลเซียส สําหรับผักและผลไม�ก�อนนําไปแช�เยือกแข็ง ให�นําไป
ลวกเพ่ือทําลาย เอนไซม�ก�อน นิยมใช�กับอาหารท่ีปรุงเสร็จแล�ว และบรรจุภัณฑ�พร�อมจําหน�าย นิยมกัน
อย�างแพร�หลาย ในป̀จจุบัน เพราะผู�บริโภคประหยัดเวลา แรงงานในการประกอบอาหาร ถึงแม�จะมีราคา
สูงแต�รสชาติดีกว�า อาหารกระป_อง  
 

 

 

 

 

ภาพท่ี 20 การใช�ความเย็นเพ่ือลดอุณหภูมิอาหาร 
ท่ีมา  :  นิรนาม, 2556 : http://www.snr.ac.th/ 
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3. การลดปริมาณนํ้าในอาหารหรือการ 
อบแห	ง การอบแห�งเป�นวิธีการเก็บรักษาผัก
ผลไม� ท่ี นิยมใช� กันมานานแล�ว  โดยเฉพาะ
ประเทศท่ีกําลังพัฒนา การอบแห�งเป�นการให�
ความร�อนแก�อาหารระดับหน่ึง เพ่ือไล�เอานํ้าออก
จากอาหารให�เหลืออยู�ปริมาณน�อยท่ีสุด การ
อบแห�งทําได�หลายวิธี เช�น การตากแดด(sun 
drying), การใช�ตู�อบแห�งแบบลมร�อน(hot air 
drier) การทําแห�งโดยใช�พลังงานแสงอาทิตย�
(solar drying) ตู�อบแห�งแบบสุญญาอากาศ
(vacuumshelf drier) การทําแห�งแบบแช�เยือก
แข็ง(freeze dry) การทําแห�งแบบพ�นฝอย
(spraydrying) การทําแห�งแบบลูกกล้ิง(drum 
drying) เป�นต�น  

 

การทําให	แห	งมี 2 วิธี คือ  
4.1 การทําให�แห�งโดยอาศัยธรรมชาติ เป�นวิธีท่ีง�ายและประหยัดมากท่ีสุด โดยเฉพาะใน 

ประเทศไทยท่ีมีแสงแดดเพียงพอ แต�ผลิตภัณฑ�ท่ีได�จะมีคุณภาพต่ํา จะทําได�ดีก็ต�อเม่ือมีแสงแดด
เท�าน้ัน อาหาร แห�งไม�ต�อเน่ืองและอาจเน�าเสียระหว�างการรอตากคร้ังต�อไป การผ่ึงแดดยังทําให�
เสียคุณค�าทางอาหารมาก และผลิตภัณฑ�ไม�ค�อยสะอาด อาหารท่ีนิยมนํามาทํา เช�น ปลา เน้ือสัตว� 
เคร่ืองเทศ ผัก ผลไม� ได�แก� กล�วย องุ�น เป�นต�น  

4.2 การทําให�แห�งโดยอาศัยวิธีกล เป�นการนําหลักการทางวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี
เข�ามา เก่ียวข�องทําให�อาหารแห�งด�วยเคร่ืองจักรอ่ืนๆ เช�น ตู�อบลมร�อน เคร่ืองพ�นฝอย เคร่ือง 
ทําแห�งแบบลูกกล้ิง เคร่ืองทําแห�งแบบอบแห�งเยือกแข็ง เป�นต�น การทําให�อาหารแห�งโดยวิธีน้ี 
สามารถควบคุมสภาวะแวดล�อมใน การทําให�แห�งและได�ผลิตภัณฑ�ท่ีมีคุณภาพสมํ่าเสมอ  
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4. การหมักดอง การหมักดองเป�นกระบวนการแปรรูปอาหารท่ีอาศัย การทํางานของ 

จุลินทรีย� ซึ่งสร�างเอนไซม�ออกมาเปล่ียนสารอาหาร ท่ีเป�นองค�ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ
เร่ิมต�นให�เป�นแอลกอฮอล� กรดอินทรีย� และกSาซคาร�บอนได-ออกไซม� ทําให�ผลิตภัณฑ�อาหารมี
ลักษณะเน้ือสัมผัส ส�วนประกอบทางเคมีและรสชาติเปล่ียนไปจากวัตถุดิบเร่ิมต�น อาหารหมักจะ
มีอายุการเก็บรักษานานขึ้น เน่ืองจากปริมาณกรดท่ีเพ่ิมขึ้น เช�น ผักดองเปร้ียว ผลไม�ดอง 
นํ้าส�มสายชูหมัก หรือมีแอลกอฮอล�เพ่ิมขึ้น เช�น เบียร� ข�าวหมาก ไวน� เป�นการถนอมอาหารโดย
ใช�ความเข�มข�นของเกลือ นํ้าส�ม และนํ้าตาล ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย� โดยการจัด
สภาพแวดล�อมให�เหมาะสมเพ่ือการเจริญเติบโต 
การหมักดองมี 4 ประเภท คือ  

4.1 การหมักท่ีทําให�เกิดแอลกอฮอล� เช�น การทําไวน� การทําเหล�า การทําเบียร� กระแช� 
เป�นต�น  

4.2 การหมักท่ีทําให�เกิดกรดแอซีติก เช�น การทํานํ้าส�มสายชู เป�นต�น  
4.3 การหมักท่ีทําให�เกิดกรดแลกติก เช�น การทําแหนม การทํานมเปร้ียว การดองผัก

ต�างๆ เป�นต�น  
4.4 การหมักอ่ืนๆ เช�น การทํากะป\ ปลาเจ�า ปลาร�า เต�าเจ้ียว เป�นต�น  
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5. การใช	สารเคมี สารเคมีท่ีใช�เพ่ือการ 

ถนอมอาหาร ได�แก� สารท่ียับย้ังการเจริญเติบโต 
ของจุลินทรีย�ท่ีทําให�อาหารเน�าเสีย สารปPองกันการ
เปล่ียนแปลงทางเคมีของอาหาร โดยชนิดและ
ปริมาณท่ีใช� ต�องเป�นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร
กระทรวงสาธารสุข ได�แก� 

5.1 นํ้าตาล นํ้าตาลจะรวมกับนํ้าในอาหาร
และดึ ง นํ้ าออกจากเซลล�ของ จุ ลินทรีย�  ทํา ให� 
จุลินทรีย�ไม�มีนํ้าและความช้ืนใช�ในการเจริญเติบโต
ได� การถนอมอาหารด�วยวิธีการเติมนํ้าตาลมักใช�ใน
ผัก ผลไม� และนํ้าผลไม� เช�น ผลไม�เช่ือม แยม ผักแช�อ่ิม นํ้าผลไม�เข�มข�น เป�นต�น ปริมาณนํ้าตาลท่ี
ใช�จะต�องมีความเข�มข�น ร�อยละ 60 - 70  

5.2 นํ้าส�มสายชู เป�นการทําให�อาหารมีความเป�นกรดมากขึ้นมีผลทําให�สภาวะ 
แวดล�อมไม� เหมาะสมต�อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย� อาหารจึงไม�เน�าเสีย เช�น การทําผักดอง 
ผลไม�ดอง เป�นต�น  

5.3 เกลือ ช�วยยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�และทําให�อาหารเก็บได�นาน  
โดยเกลือจะรวมกับ นํ้าในอาหารและดึงนํ้าออกจากเซลล�ของจุลินทรีย�เช�นเดียวกับการเติมนํ้าตาล 
การถนอมอาหารด�วยการเติม เกลือมักใช�กับ ผัก ผลไม� เน้ือปลา  

5.4 สารกันเสีย ได�แก� สารเคมีท่ีสามารถปPองกันการเน�าเสียของอาหาร เช�น กรดเบนโซ
อิก กรอซอร�บิก เกลือซัลไฟด� เป�นต�น สารเหล�าน้ีจะทําให�จุลินทรีย�เจริญเติบโตช�าลง  

5.5 การรมควัน ควันท่ีได�จากการรมควันอาหาร ประกอบด�วยสารฟkนอล (Phenol) กรด
ฟอร�มิก กรดแอซีติกและเมทิลแอลกอฮอล� ซึ่งจะทําให�เมทาบอลิซึมและการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย�ในอาหารช�าลง การรมควันเป�นการถนอมอาหารท่ีต�างไปจากการตากแห�งธรรมดา 
นอกจากจะทําให�อาหารแห�งแล�ว ยังช�วยรักษาอาหารให�เก็บได�นาน มีกล่ินหอมและรสชาติแปลก
เป�นท่ีนิยมกันมาก  

5.6 แอลกอฮอล� เป�นการดึงนํ้าออกมาจากอาหาร ทําให�เมทาบอลิซึมและการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย�ช�าลง 
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            รอบตัวเรามีอาหารแปรรูปอยู�มากมาย วัตถุประสงค�ก็เพ่ือ ยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร
เพ่ือปPองกันการเปล่ียนแปลงสมบัติด�านต�างๆ ท้ังด�านกายภาพ (Physical) ด�านเคมี (Chemical) 
ด�านจุลชีววิทยา (Microbiologicalและด�านโภชนาการ (Nutritional) เพ่ือเพ่ิมคุณค�าทาง
เศรษฐกิจ ทําให�สามารถจัดหาผลิตภัณฑ�ได�ตลอดปkลดป̀ญหาการขาดแคลนอาหารอันเน่ืองมาจาก
ฤดูกาล  อีกท้ังเป�นการเปล่ียนผลิตผลทางการเกษตรให�อยู�ในรูปท่ีเหมาะกับการบริโภคและเป�นท่ี
ต�องการของคนเรา  วิธีการแปรรูปก็มีอยู�หลายวิธีด�วยกัน  ได�แก�  การใช�ความร�อนทําลาย
จุลินทรีย� และเอนไซม�  การใช�ความเย็นเพ่ือลดอุณหภูมิของอาหาร  การใช�น้ําตาล  การหมักดอง  
และการใช�สารเคมี  เป�นต�น 
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            ประธานกลุ�มชื่อ .........................................................เลขานุการกลุ�มชื่อ.............................................. 
      สมาชิกกลุ�ม    1..........................................................2..................................................................... 

                          3…..................................................4..................................................................... 
      

คําช้ีแจง   
1. ให�นักเรียนในกลุ�มอภิปราย วิธีการแปรรูปอาหารท่ีสามารถทําได�ในครอบครัวว�ามีอะไรบ�าง พร�อม
ยกตัวอย�าง  อย�างน�อย  กลุ�มละ  3  รายการ 
2. ส�งตัวแทนกลุ�มรายงานหน�าชั้นเรียน ใช�เวลานําเสนอกลุ�มละ 8-10 นาที พร�อมส�งบันทึกการรายงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ใบกิจกรรมท่ี  3 
เร่ือง วิธีการแปรรูปอาหาร 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

เร่ือง ความรู	ท่ัวไปเก่ียวกับการแปรรูปอาหาร ช้ันประถมศึกษาป@ท่ี  5 

คําช้ีแจง : ให�นักเรียนเลือกคําตอบท่ีถูกต�องท่ีสุดเพียงคําตอบเดียว  โดยทําเคร่ืองหมาย × ลงใน
กระดาษคําตอบ แบบทดสอบมี 10 ข�อ 10 คะแนน ใช�เวลา  10 นาที 

1. วิธีการเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงเสร็จให�สะอาดปลอดภัยควรปฏิบัติอย�างไรดีท่ีสุด 
ก. ควรมีส่ิงปPองกันฝุ{นละอองและแมลง 
ข. ใส�ถุงผูกปากให�แน�นอย�าให�โดนลม 
ค. แช�ตู�เย็นแล�วอุ�นเม่ือรับประทาน 
ง. ตั้งเตาไฟให�ร�อนตลอดเวลา 

2. ข�อใดคือความหมายของการแปรรูปอาหาร 
ก.  การนําอาหารท่ีได�จากพืชและสัตว�ทําให�เกิดการเปล่ียนแปลงคุณลักษณะ 
ข. การรับประทานอาหารและส�งไปจําหน�ายในท�องถิ่นอ่ืนด�วย 
ค. การเก็บรักษาอาหารด�วยกรรมวิธีต�างๆ 
ง. การรับประทานอาหารท่ีเก็บไว�นาน 

3. ข�อใดไม#ใช#วัตถุประสงค�ของการแปรรูปอาหาร 
ก. แก�ป̀ญหาการขาดแคลนอาหาร  
ข. เพ่ือเพ่ิมคุณค�าทางเศรษฐกิจ 
ค. ยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร 
ง. เปล่ียนแปลงรสชาติอาหาร 

4. ข�อใดไม#ใช#ลักษณะของอาหารท่ีเน�าเสีย 
ก. น�องสังเกตว�าขนมเปล่ียนสี 
ข. ส�มสังเกตเห็นว�าขนมป̀งท่ีซื้อมาขึ้นรา 
ค. เขียวได�กล่ินรสเปร้ียวมาจากมะม�วงดอง 
ง. หวานได�กล่ินเหม็นมาจากกุ�งชุบแปPงทอด www.k
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    5.  ข�อใดกล�าวถึงการแปรรูปอาหารด�วยวิธีการหมักดองได�ถูกต�องท่ีสุด 

ก. มีความแตกต�างจากอาหารสดเพราะมีสีสวย 
ข. อาศัยการทํางานของจุลินทรีย� 
ค. ทําให�อาหารมีน้ําหนักเบา  
ง. ช�วยเพ่ิมรสชาติของอาหาร 

6. ข�อใดไม#ใช#ความสําคัญของการแปรรูปอาหาร 
ก. สร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับสินค�าด�านการเกษตร 
ข. เพ่ิมคุณค�าทางโภชนาการของอาหาร       
ค. สร�างงานให�กับเกษตรกรในท�องถิ่น   
ง. เพ่ือเพ่ิมคุณค�าทางเศรษฐกิจ 

7. ข�อใดไม#ใช#หลักการแปรรูปอาหาร 
ก. ไม�เหลือคุณค�าทางโภชนาการของอาหารเลย 
ข. อาหารท่ีนํามาใช�แปรรูปต�องอยู�ในสภาพดี 
ค. เม่ือแปรรูปแล�วจะได�อาหารรสชาติใหม� 
ง. ลักษณะแตกต�างไปจากอาหารเดิม 

8. ข�อใดกล�าวถึงการแปรรูปอาหารด�วยนํ้าตาลได�ถูกต�องท่ีสุด 
ก. มีความแตกต�างจากอาหารสดเพราะมีสีสวย 
ข. ช�วยเพ่ิมรสชาติของอาหารให�เปร้ียวมากขึ้น 
ค. ไม�เสียคุณค�าทางโภชนาการของอาหารเลย 
ง. ปรุงแต�งอาหารให�มีรสหวานเป�นหลัก 

9. ข�อใดกล�าวถึงการแปรรูปอาหารด�วยการใช�น้ําส�มสายชูได�ถูกต�องท่ีสุด 
ก. เพ่ิมสีสันให�กับอาหาร 
ข. ยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย� 
ค. อาศัยการทํางานของจุลินทรีย� 
ง. ทําให�อาหารมีความเป�นกรดมากขึ้น 

10. ข�อใดเป�นการแปรรูปอาหารโดยใช�ความร�อนทําลายจุลินทรีย� 
ก. ปลารมควัน 
ข. ผลไม�แช�อ่ิม 
ค. ผลไม�กระป_อง 
ง. ปลาแดดเดียว 
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คําช้ีแจง  
1. ให�นักเรียนในกลุ�มอภิปราย และเขียนแผนผังความคิด (mind mapping) วัตถุประสงค�การแปรรูปอาหาร 
แล�วระบายสีให�สวยงาม 
2. ส�งตัวแทนกลุ�มรายงานหน�าชั้นเรียน ใช�เวลานําเสนอกลุ�มละ 8-10 นาที พร�อมส�งบันทึกการรายงาน 
แนวคําตอบ 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เฉลยใบงานท่ี  1 
 เร่ือง วัตถุประสงค(การแปรรูปอาหาร 
 

วัตถุประสงค(การแปรรูปอาหาร 

1. ยืดอายุการเก็บรักษา
อาหาร 

3. เพ่ือทําให	สามารถจัดหา
ผลิตภัณฑ(ได	ตลอดป@ 

4. การเปล่ียนผลิตผล
ทางการเกษตรให	อยู#ในรูปท่ี

เหมาะกับการบริโภค 

2 เพ่ือเพ่ิมคุณค#าทาง
เศรษฐกิจ 
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คําช้ีแจง   
1. ให�นักเรียนในกลุ�มอภิปราย และเขียนแผนผังความคิด (mind mapping) หลักการแปรรูปอาหาร แล�ว
ระบายสีให�สวยงาม 
2. ส�งตัวแทนกลุ�มรายงานหน�าชั้นเรียน ใช�เวลานําเสนอกลุ�มละ 8-10 นาที พร�อมส�งบันทึกการรายงาน 

แนวคําตอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เฉลยใบงานท่ี  2 
 เร่ือง หลักการแปรรูปอาหาร 

 

หลกัการแปรรูปอาหาร 

2.เม่ือแปรรูปแล�วจะได�อาหาร
ใหม�ท่ีมีรสชาติ  
 

3.คุณค�าทางโภชนาการของ
อาหารท่ีแปรรูปต�องไม�
สูญเสียมาก 

อาหารท่ีนํามาใช�แปรรูปต�องอยู�
ในสภาพดี 

5.สามารถนําไปรับประทาน 

4.ต�องไม�นําสารปรุงแต�งอาหารท่ีให�
โทษมาใช�ในการแปรรูป 
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คําช้ีแจง   
1. ให�นักเรียนในกลุ�มอภิปราย วิธีการแปรรูปอาหารท่ีสามารถทําได�ในครอบครัวว�ามีอะไรบ�าง พร�อม
ยกตัวอย�าง  อย�างน�อย  กลุ�มละ  3  รายการ 
2. ส�งตัวแทนกลุ�มรายงานหน�าชั้นเรียน ใช�เวลานําเสนอกลุ�มละ 8-10 นาที พร�อมส�งบันทึกการรายงาน 

แนวการตอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. การตากแห	ง หรือทําเค็ม  
โดยนําปลามาแช�เกลือแล�วตากแดดให�แห�ง เช�น ปลาสลิดแห�งบางบ�อ จังหวัดสมุทรปราการ เป�น

ปลาแห�งข้ึนชื่อชั้นดีท่ีมีราคาสูง ปลาช�อน ปลาชะโดก็นํามาแล�และทาเค็มได�เช�นกัน ปลาขนาดเล็ก ท่ีมี
ตัวบางชนิดอ่ืนๆ เช�น ปลากระด่ี ปลาซิวแก�ว ปลาลิ้นหมา 

2. การหมักดอง  
โดยนําปลาท่ีจับได�มาคลุกกับเกลือ ข�าวสารและเครื่องปรุงต�างๆ หรือท่ีเรียกกันว�า ปลาร�า การแปร

รูปประเภทนี้ยังมีอีกหลายรูปแบบ นอกจากทําปลาร�ายังมีการทํา ปลาส�ม ปลาจ�อม ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือมีการแปรรูปปลาร�าเป�นอาชีพสําคัญ ปลาท่ีนามาใช�มักเป�นปลาท่ีไม�มีไขมันมากนัก เช�น 
ปลาสร�อย ปลาตะเพียนต�างๆ ปลากระด่ี ฯลฯ นอกจากนี้ยังมีการแปรรูปปลา อีกหลายแบบท่ีใช�เป�น
เครื่องปรุงสําคัญ เช�น น้ําปลา น้ําบูดู  เป�นต�น 

3. การทําแยม   
เป�นการต�มผลไม�กับน้ําตาลด�วยไฟอ�อนระยะแรก  และเพ่ิมไฟข้ึนทีละน�อย หม่ันคนสมํ่าเสมอ  จน

ได�แยมเหนียวตามต�องการ 

เฉลยใบงานที่  3 
เร่ือง วิธีการแปรรูปอาหาร 
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เฉลยแบบทดสอบก#อนเรียน– หลังเรียนเร่ือง 
ความรู	ทั่วไปเกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 

 

ก#อนเรียน 
1 ก 
2 ง 
3 ข 
4 ค 
5 ข 
6 ค 
7 ก 
8 ง 
9 ข 
10 ง 

 

หลังเรียน 
1 ค 
2 ก 
3 ง 
4 ค 
5 ข 
6 ข 
7 ก 
8 ง 
9 ข 
10 ง 
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ช่ือ-สกุล นางคัดติญา  จิเบ็ญจะ 

เกิด  17  มีนาคม  2524  อําเภอละงู  จังหวัดสตูล 

การศึกษา ประถมศึกษา  โรงเรียนบ�านท�าแลหลา  จังหวัดสตูล 

  มัธยมศึกษาตอนต�น  โรงเรียนบ�านท�าแลหลา  จังหวัดสตูล 

  มัธยมศึกษาตอนปลาย  โรงเรียนจุฬาภรณราชวิทยาลัย  จังหวัดสตูล 

  ปริญญาตรี  วทบ.  วิชาเอกเคมี  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร� วิทยาเขตป̀ตตานี 

  ปริญญาโท  การศึกษามหาบัณฑิต  วิชาเอกการบริหารการศึกษา   

การทํางาน ตําแหน�ง  ครู  วิทยฐานะชํานาญการ  โรงเรียนบ�านตูแตหรํา 

  สํานักงานเขตพ้ืนท่ีการศึกษาประถมศึกษาสตูล 

ประวัติผู	เขียน 
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