
เรื่อง



ถ้าเราต้องการเก็บอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 
หรือผัก ผลไม้ ไว้รับประทานได้นาน ๆ 

โดยไม่เสียควรท าอย่างไร 

ค าถามชวนคิด



เรื่อง



๑. ยกตัวอย่างการถนอมอาหารประเภทต่าง ๆ ได้

๒. สามารถเขียนขั้นตอนการถนอมอาหารได้อย่างถูกต้อง

๓. เห็นประโยชน์ของการถนอมอาหาร



การถนอมอาหารเป็นการรักษาอาหารสด 
อาหารแห้ง ประเภทผัก ผลไม้ 
และเนื้อสัตว์ที่มีมากในฤดูกาลให้เก็บ
ได้ยาวนานยิ่งขึ้น

การถนอมอาหาร



เป็นการน าผัก ผลไม้ หรือเนื้อสัตว์              
ไปวางกลางแจ้งรับแสงอาทิตยจ์นแห้ง       
เพื่อใช้ความรอ้นจากแสงแดดในการท าลาย
จุลินทรีย์  ที่ท าให้เนื้อสัตว์เน่าเสียให้หมดไป

การตากแห้ง 



กล้วยตาก

ภาพจากเวบ็ https://portal.weloveshopping.com/blog/organic-dried-bananas



ภาพจากเว็บ https://pixabay.com/th/photos/photos/ปลาสลิด-ปลาสลดิเค็ม-ปลาสลิดตากแห้ง-1323741/

ปลาสลิดแดดเดียว



หมึกแห้ง



เป็นการน าน้ าและน้ าตาลมาต้มรวมกันจนเดือด
เป็นน้ าเชื่อม หลังจากนั้นจงึน าผักหรือผลไม้ใส่ลงไป 
ในน้ าเชื่อมหรี่ไฟแลว้ต้มจนหวานซึมเข้าไปในเนื้อผัก
หรือผลไม้  ท าให้ผักหรือผลไม้มีรสชาติหวานกว่าปกติ

การเชื่อม



ฟักทองเชื่อม

ภาพจากเว็บ https://thaicookingrecipe.com/ฟักทองเช่ือม/



ขอขอบคุณท่ีมาของภาพ https://www.pinterest.com/pin/412642384599410667/

กล้วยเชื่อม



ขอขอบคุณท่ีมาของภาพ https://www.wongnai.com/recipes/ugc/deb79230721a49418895eeb9bb42e4ec

สาเกเชื่อม



เป็นการน าผัก ผลไม้ หรือเนื้อสัตว์ไปแช่
ในน้ าที่ปรุงรสด้วยเกลือ น้ าตาลทราย น้ าปลา 
หรือน้ าส้มสายชูที่ต้มสุกแล้วจนมีรสชาติ     
เค็ม หวาน เปรี้ยว หรือมีทั้งสามรสชาติ

การดอง



มะนาวดอง

ภาพจากเว็บ http://khaobanmuang.com/มะนาวดอง-วิธีทํามะนาวดอ



ผักดอง



ปูไข่ดอง

ภาพจากเว็บ https://pixabay.com/th/photos/ปู-ดิบ-เปรี้ยว-อาหารทะเล-6196657/



เป็นการบดเนื้อผักหรือผลไม้สุกให้ละเอียด 
ผสมกับน้ าสะอาดหรือน้ ากะทิ น้ าตาลทราย 
และเกลือเลก็น้อย ตั้งบนไฟอ่อนแล้วคนไป
เรื่อย ๆ จนส่วนผสมรวมกันเป็นเนื้อเดียว

การกวน



ถั่วกวน

ขอบคุณภาพ https://pantip.com/topic/39779260



สับปะรดกวน

ภาพจากเว็บ https://cooking.kapook.com/view213134.html



มะม่วงกวน

ภาพจากเว็บ https://www.pinterest.com/pin/783485666398143395/



ขอขอบคุณท่ีมาของภาพ 
1. http://xn--12cmh8bbc4da0bh2bc2a3d5edobk6sg.com/?p=7909
2. https://www.kiddpan.com/4830/



ขอขอบคุณท่ีมาของภาพ 
1. https://cooking.kapook.com/view213134.html
2. https://www.maeban.co.th/ สูตรอาหาร/4075/แกงสม้กุ้งใสส่บัปะรด-สูตรปักษ์ใต้.php



ขอขอบคุณท่ีมาของภาพ  https://www.uechamber.com/tag/ตะไคร/้



ขอขอบคุณท่ีมาของภาพ 
1. https://www.pinterest.com/pin/789255903418938385/
2. https://www.ozenx.com/ข้าวเหนียวทุเรียน/





บทบาทของนักเรียนปลายทาง 
- ให้นักเรียนท าใบงานที ่๙ 
เรื่อง การถนอมอาหาร 1

บทบาทของครูปลายทาง 
- แนะน าและให้ค าปรึกษานักเรียน
ขณะท าใบงานที่ ๙
เรื่อง การถนอมอาหาร ๑



ค าชี้แจง กิจกรรมนักเรียน 
ให้นักเรียนวาดภาพและเขียน
ขั้นตอนการถนอมอาหาร
ด้วยวิธีการดอง 



ค าชี้แจง  ให้นักเรียนวาดภาพและเขียนขั้นตอนการถนอมอาหารด้วยวิธีการดอง 



ส่วนผสมและวัตถุดิบ
๑............................................................................
2............................................................................
3............................................................................
4............................................................................
5............................................................................

ค าชี้แจง  ให้นักเรียนวาดภาพและเขียนขั้นตอนการถนอมอาหารด้วยวิธีการดอง 



ขั้นตอนการท า
๑............................................................................
2............................................................................
3............................................................................
4............................................................................
5............................................................................

ค าชี้แจง ให้นักเรียนวาดภาพและเขียนขั้นตอนการถนอมอาหารด้วยวิธีการดอง 



ถ้านักเรียนมีไข่เป็ดเป็นจ านวนมาก      
จะเลือกวิธีการถนอมอาหารแบบใด

ภาพจากเว็บ https://pixabay.com/th/photos/ไข่-สีเขียว-เปลือกหอย-ไข่เป็ด-330749/

ค าถามชวนคิด



การถนอมอาหารเป็นการรักษาอาหารอย่างถูกวิธี
จะช่วยยืดอายุอาหารให้นานขึ้น โดยผู้สัมผัสอาหารนั้นควรค านึงถึง
ความสะอาด และใช้วัสดุ อุปกรณ์เหมาะสมกับลักษณะงาน






