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เรื่อง ปฏิบัติถนอมอาหารด้วยวิธีการหมักดอง

รายวิชา การงานอาชีพ





นักเรียนบอกความหมายและ
ประโยชน์ของการถนอมอาหารได้

ด้านความรู้ 



ด้านทักษะและกระบวนการ 
๑. นักเรียนปฏิบัติถนอมอาหารด้วยวิธีการหมักดองได้
๒. นักเรียนสามารถเลือกวิธีการถนอมอาหารที่เหมาะสม 

กับวัตถุดิบได้
๓. นักเรียนสามารถเลือกภาชนะส าหรับการถนอมอาหาร

ด้วยวิธีหมักดองได้อย่างเหมาะสม



วิธีการถนอม

การใช้
ความเย็น

ควบคุม
ความชื้น

การใช้
ความร้อน

ด้วย
วิธีการ

หมักดอง

การใช้
น้้าตาล 



การหมัก เป็นการถนอมอาหารที่ต้องอาศัยเวลานาน   
โดยใช้น้ าตาล หรือ เกลือ เป็นตัวท าให้ เกิดปฏิกิริยา        
โดยอาศัยจุ ลินทรี ย์ เป็นตั วย่อยสลายวัตถุดิบต่ าง  ๆ       
สามารถแบ่งการหมักแบ่งออกเป็น 3 ประเภทหลัก ๆ คือ 



1. การหมักที่ท าให้เกิดแอลกอฮอล์
การหมักประเภทนี้  จะใช้ยีสต์ เป็นตัวการที่ จะ

เปลี่ ยนแปลงน้ าตาลให้กลายเป็นแอลกอฮอล์  ได้แก่
ผลิตภัณฑ์ประเภทเหล้า ไวน์ และ เบียร์

ที่มาของภาพ : https://www.nytimes.com/2022/07/21/dining/drinks/best-wines-under-20-dollars.html



2. การหมักที่ท าให้เกิดกรดอะซิติค
การหมักประเภทนี้ เกิดขึ้นต่อจากการหมักที่ท าให้เกิด

แอลกอฮอล์  จะถูกเปลี่ยนเป็นกรด โดยแบคทีเรีย
ซึ่งเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ ได้แก่
ผลิตภัณฑ์ประเภทน้ าส้มสายชู

ที่มาของภาพ : https://www.finewinesellers.co.uk/mixed-fruit-cider-case-kopparberg-rekorderlig-old-mout-6.html



3. การหมักที่ท าให้เกิดกรดแลก็ติค
การหมักประเภทนี้ ส่วนใหญ่นิยมใช้กับ

การหมักอาหารโดยอาศัยแบคทีเรียและรา
เ ป็ นตั วท าปฏิ กิ ริ ย ากั บอาหาร  ไ ด้ แ ก่ 
ผลิตภัณฑ์ประเภทโยเกิร์ต นมเปรี้ยว กิมจิ 
ซีอิ๊ว เต้าเจี้ยว

ที่มาของภาพ : https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1270/lactic-acid-fermentation



การดอง
๑.1 ดองเปรี้ยว 
๑.๒ ดองหวาน
๑.๓ ดองเค็ม
๑.๔ ดอง ๓ รส คือ รสเปรี้ยว เค็ม หวาน

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



๒. โดยการใช้น้ าตาล 

น้ าตาล มีคุณสมบัติ
➢ ช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้  
➢ ช่วยเก็บรักษาอาหารให้คงทนอยู่ได้นานโดยไม่เน่าเสีย 

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



วิธีการถนอมอาหารโดยการใช้น้ าตาล มีดังนี้

๒.๑ การเชื่อม
๒.๒ การกวน



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

ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย 
➢ อาหารจะเก็บไว้ได้นาน เช่น การตาก หรือการอบ



๔. โดยการใช้ความร้อน
➢ เป็นการใช้ความร้อนฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร
➢ เพื่ อป้องกันการเน่า เสีย โดยการเพิ่ มอุณหภูมิ

ผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น



๔.1 ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต่ ากว่าจุดเดือด
เพื่อฆ่าจุลินทรีย์บางชนิดที่ท าให้เกิดโรค
ในอาหารแต่ฆ่าไม่ได้ทั้งหมด วิธีนี้เรียกว่า 
พาสเจอร์ไรซ์



๔.2 ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิน้ าเดือด
คือ การต้มนั่นเอง การใช้ความร้อนที่ระดับอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ได้เกือบทั้งหมด 
วิธีนี้เรียกว่า สเตอริไลซ์



๔.๓ ใช้ความร้อนที่สูงกว่าอุณหภูมิน้ าเดือด
โดยอาศัยความดันช่วยการใช้ความร้อนสามารถท าลาย
จุลินทรีย์ที่ทนความร้อนได้

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



๕. โดยการใช้ความเย็น

ที่มาของภาพ : 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









ครูและนักเรียนร่วมกันอภิปรายสรุป
องค์ความรู้เกี่ยวกับปฏิบัติการถนอมอาหาร            

ด้วยวิธีการหมัก



บทเรียนครั้งต่อไป








