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เรื่อง การถนอมอาหาร

รายวิชา การงานอาชีพ





๑. นักเรียนบอกความหมายและประโยชน์                   
ของการถนอมอาหารได้

๒. นักเรียนจ าแนกประเภทของการ               
ถนอมอาหารได้

๓. นักเรียนเลือกวิธีการถนอมอาหาร
ที่เหมาะสมกับวัตถุดิบได้



ค ำถำมชวนคิด
ภ ำ พ อ ำ ห ำ ร          
ที่นักเรียนเห็นนั้น 
มีลักษณะอำหำร
เป็นอย่ำงไร ?



ค ำถำมชวนคิด
นั ก เ รี ย น คิ ด ว่ ำ
อ ำ ห ำ ร เ ห ล่ ำ นี้ 
เก็บได้นำนหรือไม่ 
เพรำะเหตุใด



ที่มาของภาพ : https://thehouseandhomestead.com/8-ways-to-preserve-food-at-home/

หมำยถึง
❖ วิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำอำหำรไว้ได้นำนขึ้น 
❖ ช่วยชะลอกำรเน่ำเสียของอำหำรที่เกิดจำกสำเหตุต่ำง ๆ 
❖ เน้นกำรรักษำคุณภำพของอำหำร คือ

- รสชำติ
- คุณค่ำทำงโภชนำกำร
- และควำมปลอดภัยต่อกำรบริโภค



๑. สาเหตุจากสิ่งมีชีวิต
➢ น้ าย่อย (Enzyme) ท ำให้อำหำรเกิดกำรเปลี่ยนแปลง เช่น จำกดิบเป็นสุก จำกสุกเป็นงอม

➢ เชื้อรา (Mold) ท ำให้อำหำรบูดเสียและปล่อยพิษไว้ในอำหำร เช่น รำด ำในถั่วลิสง

➢ แบคทเีรีย (Bacteria) หรือพวกจุลินทรีย์ที่ท ำให้อำหำรเน่ำเสีย จึงต้องใช้ควำมร้อนฆ่ำเช้ือ            
หรือ สำรเคมี เช่น เกลือ น้ ำตำล น้ ำส้มหรือน้ ำมัน

➢ ยีสต์ (Yeast) เจริญเติบโตได้ดีในอำหำรประเภทแป้งและน้ ำตำล กำรควบคุมท ำได้โดย             
ใช้ควำมร้อน



2. สาเหตุจากสารเคมี และปฏิกิริยาเคมี
➢ การกระแทกกระเทือนท าให้ เกิดความร้อนและมีปฏิกิ ริ ยา                

ทางเคมีเกิดขึ้น
➢ การมีอากาศลงไปท าให้เกิดการเติมออกซิเจนมีการเปลี่ยนสี          

เปลี่ยนรสเกิดขึ้น
➢ การมียาฆ่าแมลง ผงซักฟอก หรือสารเคมีที่เป็นพิษติดลงไป



➢ การใช้ภาชนะที่อาจจะเกิดปฏิกิริยากับอาหารละลาย        
ปนลงไป เช่น ภาชนะที่ท าด้วย เหล็ก ทองแดง 
ทองเหลือง หรือตะกั่ว



3. ปริมาณของน้ าในอาหาร
ถ้ามีปริมาณน้ าในอาหารมากจะเน่าเสียได้ง่ายกว่าอาหาร 

ที่มีปริมาณน้ าในอาหารน้อย



4. สาเหตุอื่นๆ
➢ การบรรจุหีบห่อท าไม่เรียบร้อยเกิดการแตกรั่ว
➢ การขนย้ายไม่ถูกต้อง มีการบุบสลายท าให้เสื่อมคุณภาพ
➢ ภาชนะไม่เหมาะสม ไม่สะอาดพอ ท าให้เกิดการบูดเสีย



วิธีกำรถนอม

กำรใช้
ควำมเย็น

ควบคุม
ควำมชื้น

กำรใช้
ควำมร้อน

ด้วยวิธีกำร
ดอง

กำรใช้
น้ ำตำล 



๑. ด้วยวิธีการดอง 
➢ เป็นการถนอมอาหารที่ใช้เวลาสั้น ๆ 

➢ โดยใช้เกลือหรือน้ าเกลือที่เป็นกรด
เพื่อถนอมอาหาร 

➢ การดองแบ่งออกเป็น 4 ประเภท

ที่มำของภำพ : https://www.epicurious.com/recipes/food/views/pickled-vegetables-235767



๑.1 ดองเปรี้ยว โดยน าผักมาดองกับน้ าเกลือผสมน้ าส้มสายชูที่ต้มให้เดือด 
ทิ้งให้เย็น เทให้ท่วมผักปิดฝาภาชนะไม่ให้ลมเข้า หมักทิ้งไว้ 4-7 วัน           
ก็น ามารับประทานได้
๑.๒ ดองหวาน น าผักและผลไม้มาดอง โดยต้มน้ าตาล น้ าส้มสายชู เกลือ 
ให้ออกรสหวานน า ให้ เดื อดทิ้ ง ไว้ ให้ เย็น  เทราดลงบนผักผลไม้                      
ทิ้งไว้ 2-3 วัน ก็น ามารับประทานได้



๑.๓ ดองเค็ม ดองได้ทั้งเนื้อสัตว์และผัก การดองเค็มท าได้โดย
ต้มน้ าส้มสายชูและเกลือให้ออกรสเค็ม พักไว้ให้เย็นแล้วเท        
ให้ท่วม หมักทิ้งไว้ 4-9 เดือน จึงน ามารับประทาน



๑.๔ ดอง ๓ รส คือ รสเปรี้ยว เค็ม หวาน น าน้ าตาล เกลือและน้ าส้มสายชู
ในปริมาณที่เท่า ๆ กัน ต้มให้เดือด พักให้น้ าเย็นสนิท  แล้วเทลงบนผัก
เช่น ขิง กระเทียม ปิดฝาให้สนิท 2-3 วัน ก็น ามารับประทานได้
การหมัก ที่ท าให้เกิดแอลกอฮอล์ คือการหมักอาหารพวกแป้ง น้ าตาล 
โดยใช้ยีสต์เป็นตัวช่วยให้เกิดแอลกอฮอล์ เช่น ข้าวหมาก ไวน์ เป็นต้น



๒. โดยการใช้น้ าตาล 
น้ าตาล มีคุณสมบัติ
➢ ช่วยยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้  
➢ ช่วยเก็บรักษาอาหารให้คงทนอยู่ได้นานโดยไม่เน่าเสีย 

ที่มำของภำพ : https://www.holar.com.tw/blog/make-food-last-longer-top-7-kitchen-ingredients-to-preserve-foods/



๒.๑ การเชื่อม คือ การน าน้ าและน้ าตาล          
ใส่ภาชนะตั้งไฟเคี่ยวให้ละลายเป็นน้ าเชื่อม
ก่อนแล้วใส่อาหารลงเคี่ยวด้วยไฟอ่อน ๆ            
จ น อ า ห า ร อิ่ ม ชุ่ ม ด้ ว ย น้ า เ ชื่ อ ม  เ ช่ น                
ฟักทองเชื่อม กล้วยเช่ือม

วิธีการถนอมอาหารโดยการใช้น้ าตาล มีดังนี้



๒.๒ การกวน คือ การลดปริมาณน้ าในเนื้ออาหาร 
โดยใช้ความร้อนต่ า การน าเนื้อผลไม้ที่สุกผสมกับ
น้ าตาล โดยใช้ความร้อนอ่อน ๆ หรือปานกลาง        
ใช้ ไม้พายกวนผสมให้ เข้ ากัน  จนเนื้ อผลไม้          
ข้นเหนียว จึงยกออกจากเตา เช่น ทุเรียนกวน 
มะม่วงกวน หรือ กล้วยกวน

วิธีการถนอมอาหารโดยการใช้น้ าตาล มีดังนี้



๓. ด้วยวิธีควบคุมความชื้น
➢ เป็นวิธีการระเหยน้ าหรือความชื้นออกจากอาหารให้มากที่สุด
➢ มีความชื้น (ต่ ากว่า 15%) เพื่อป้องกันและควบคุมจุลินทรีย์             

ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย ทั้ง รา ยีสต์ และแบคทีเรีย 
➢ อาหารจะเก็บไว้ได้นาน เช่น การตาก หรือการอบ เป็นวิธีที่ง่าย             

ใช้ได้กับอาหารประเภท เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ ธัญพืชหรือสมุนไพร

ที่มำของภำพ : https://www.topsausages.com/



๔. โดยการใช้ความร้อน
➢ เป็นการใช้ความร้อนฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร
➢ เพื่ อป้องกันการเน่า เสีย โดยการเพิ่ มอุณหภูมิ

ผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น ได้แก่



๔.1 ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต่ ากว่าจุดเดือด
เพื่อฆ่ำจุลินทรีย์บำงชนิดที่ท ำให้เกิดโรคในอำหำร
แต่ฆ่ำไม่ได้ทั้งหมด วิธีน้ีเรียกว่ำ พาสเจอร์ไรซ์
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกำรพำสเจอร์ไรซ์จะต้องเก็บไว้
ในตู้เย็นเพื่อป้องกันกำรเน่ำเสียระหว่ำงเก็บ



๔.2 ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิน้ าเดือด
เรียกว่ำ สเตอริไลซ์ ก็คือกำรต้มนั่นเอง กำรใช้ควำมร้อนที่ระดับ
อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ฆ่ำเชื้อจุลินทรีย์ได้เกือบทั้งหมดยกเว้น
จุลินทรีย์ที่ทนควำมร้อนมำก ๆ ผลิตภัณฑ์สเตอริไลซ์สำมำรถเก็บไว้
ได้นำนโดยไม่ต้องแช่เย็น



๔.๓ ใช้ความร้อนที่สูงกว่าอุณหภูมิน้ าเดือด
โดยอำศัยควำมดันช่วยกำรใช้ควำมร้อนสำมำรถท ำลำยจุลินทรีย์ที่                
ทนควำมร้อนได้ วิธีนี้นิยมน ำไปใช้ในกำรท ำอำหำรบรรจุกระป๋อง
มักใช้อำหำรที่มีควำมเป็นกรดต่ ำเป็นวัตถุดิบ
เช่น เนื้อสัตว์ ผัก เป็นต้น

ที่มำของภำพ : https://ihealzy.com/canned-food-facts/



๕. โดยการใช้ความเย็น

ที่มำของภำพ : https://wtg.co.th/th/news/knowledge-insulated-sandwich-panel/556-blast-freezer-cold-room

➢ การใช้ความเย็นที่ระดับอุณหภูมิต่ าแต่ไม่ถึงจุดเยือกแข็ง  
➢ ช่วยให้อาหารคงสภาพเดิมและยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

ชะลอการเน่าเสีย 
➢ การใช้ความเย็นท าได้ โดย การแช่ เย็น หรือการแช่น้ าแข็ง           

เช่น ผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์



1. ท าให้มีอาหารบริโภคตลอดปี และมีอาหารนอกฤดูกาล          
ไว้รับประทาน
2. ช่วยรักษาคุณค่าและคุณภาพของอาหารให้คงทนอยู่ได้นาน
3. ช่วยประหยัดรายจ่ายค่าอาหาร เพราะสามารถเก็บรักษา               
อาหารไว้ได้
4. ท าให้มีอาหารที่หลากหลาย มีกลิ่น สี รสชาติต่าง ๆ                     
ไว้รับประทาน



5. ส่งเสริมการผลิตในครอบครัว ช่วยเพิ่มรายได้
6. ท าให้อาหารมีน้ าหนักเบา สะดวกในการขนส่ง
7 .  ช่ ว ยยื ดอายุ ก า ร เ ก็ บ รั กษาอาหาร ไว้ ไ ด้ น าน  เช่ น                    
อาหารกระป๋อง อาหารแห้ง อาหารฉายรังสี อาหารแช่เยือกแข็ง
8. ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรลดปัญหาผลผลิต          
ล้นตลาด 



(แบ่งกลุ่มออกเป็น ๖ กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน )



กลุ่มที่ ๑ การถนอมอาหารด้วยวิธีการหมัก



กลุ่มที่ 2 การถนอมอาหารด้วยวิธีการดอง 



กลุ่มที่ 3 การถนอมอาหารโดยการใช้น้ าตาล 



กลุ่มที่ 4 การถนอมอาหารด้วยวิธีควบคุมความชื้น 



กลุ่มที่ 5 การถนอมอาหารโดยการใช้ความร้อน 



กลุ่มที่ 6 การถนอมอาหารโดยการใช้ความเย็น



ครูและนักเรียนร่วมกันอภิปรายสรุป
องค์ความรู้เกี่ยวกับการถนอมอาหาร



บทเรียนครั้งต่อไป








