
รายวิชา การงานอาชีพ
รหัสวิชา ง๒๓๑๐๑  ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี ๓

ครูผู้สอน ครูณภัทร กาญจนะพังคะ

เรื่อง  การท าแยมผลไม้
เรื่อง  การท าผลไม้กวน

หน่วยการเรียนรู้ที่ ๒ การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร













เรื่อง  การท าแยมผลไม้
เรื่อง  การท าผลไม้กวน
เรื่อง  การท าแยมผลไม้
เรื่อง  การท าผลไม้กวน



จุดประสงค์การเรียนรู้

๑. อธิบายวิธีการท าแยมผลไม้ได้
๒. อธิบายวิธีการท าผลไม้กวน ประเภทของผลไม้กวน                      

และการเลือกผลไม้ที่น ามากวนได้
๓. เลือกผลไม้ที่มีในท้องถิ่นมาแปรรูปได้เหมาะสม



จุดประสงค์การเรียนรู้

๔. เห็นคุณค่าของผลผลิตทางการเกษตรในท้องถิ่น 
น ามาแปรรูปช่วยเพิ่มมูลค่าได้

๕. เลือกใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นอย่างรู้คุณค่า 
เพื่อการด ารงชีวิต และครอบครัวได้



เรื่อง
การท าแยมผลไม้

เรื่อง
การท าแยมผลไม้



ในท้องถิ่นของนักเรียน
มีผลผลิตทางการเกษตร

อะไรบ้าง

ค าถามทบทวนความรู้ค าถามทบทวนความรู้



วิธีการแปรรูปผลผลิต               
ทางการเกษตรวิธีใดบ้าง             
ที่นักเรียนคิดว่าเป็นประโยชน์  
กับท้องถิ่นและสามารถท าได้
โดยง่าย 

ค าถามชวนคิดค าถามชวนคิด



ใบความรู้ที่ ๓  
เรื่อง  การท าแยมผลไม้

ใบความรู้ที่ ๓ 
เรื่อง  การท าแยมผลไม้



แ

แยมผลไม้

เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้จากการน าผลไม้สด 
ผลไม้แปรรูป เช่น ผลไม้บด มาผสมกับ
น้ าตาล และกรดอินทรีย์ (เช่น น้ ามะนาว) 
แล้วน าไปเคี่ยวจนส่วนผสมข้นเหนียว                      
มีลักษณะก่ึงของเหลวหรือกึ่งของแข็ง

ที่มา: https://cooking.kapook.com/view133741.html



แยมแก้วมังกร
ที่มา: https://cooking.kapook.com/view133741.html

ตัวอย่างตัวอย่าง



แยมสับปะรด
ที่มา: https://cooking.kapook.com/view133741.html

ตัวอย่างตัวอย่าง



แยมมะม่วง
ท่ีมา: https://hellokhunmor.com/โภชนาการเพื่อสุขภาพ/สูตรอาหารเพื่อสุขภาพ/สูตรแยมมะม่วง/

ตัวอย่างตัวอย่าง



แ

การท าแยมผลไม้

การน าผลไม้มาท าแยม ถือได้
ว่ า เป็นการแปรรูปผลผลิต                
ที่น่าสนใจ  สามารถเพิ่มรายได้
ให้กับคนในชุมชนได้



แ

โดยมีวิธีแปรรูปการผลิต  ดังนี้

๑. น้ำของที่จะท้ำเป็นแยมมำต้มกับน ้ำ
และน ้ำตำล เพื่อให้สำรเคมีในตัวของ
ผ ล ไ ม้ ท้ ำ ป ฏิ กิ ริ ย ำ กั บ น ้ ำ ต ำ ล                  
แล้วปล่อยทิ งไว้ให้ เย็นก็จะได้แยม
ตำมที่ต้องกำร

ที่มา: https://cooking.kapook.com/view133741.html



การท าแยมผลไม้ 
มีส่วนประกอบส าคัญ

ดังต่อไปนี้

การท าแยมผลไม้ 
มีส่วนประกอบส าคัญ

ดังต่อไปนี้



เป็นผลไม้สด ผลไม้แช่แข็ง 
น ้ำผลไม้ หรือผิวผลไม้อย่ำง
เปลือกส้ม มะนำว เลมอน

๑. ผลไม้๑. ผลไม้



เพื่อเพิ่มรสชำติหวำน
ช่วยถนอมเนื อผลไม้
ให้เก็บได้นำนขึ นและ
ยังท้ำให้เนื อแยมข้น

๒. น้ าตาล๒. น้ าตาล



เป็นตัวกำรท้ำให้
เนื อของแยมอยู่ตัว 

๓. กรด ๓. กรด 



ลักษณะของแยม
ที่มีคุณภำพ 

เนื้อแยมจะต้องมีลักษณะ
ข้นเหนียว มีสี รส กลิ่น
ไม่ต่างจากชนิดผลไม้ที่น ามาท าแยม



กำรบรรจุแยมผลไม้
แยมผลไม้ที่ท าเสร็จแล้วจะต้อง
ใส่ในขวดแก้ว จะต้องล้างขวด
แก้วให้สะอาดและผ่านการฆ่า
เชื้ออีก ๑ ครั้ง ใช้เวลาประมาณ 
๑๕ นาที ผึ่งไว้ให้แห้ง



เรื่อง 
การท าผลไม้กวน

เรื่อง 
การท าผลไม้กวน



ใบความรู้ที่ ๔  
เรื่อง  การท าผลไม้กวน

ใบความรู้ที่ ๔ 
เรื่อง  การท าผลไม้กวน



แ

ความส าคัญของผลไม้กวน

การน าน้ าหรือเนื้อผลไม้ที่สุกแล้ว
ผสมกับน้ าตาล โดยใช้ความร้อน 
เพื่อกวนผสมกลมกลืนกัน                 
ด้วยรสหวาน และให้เข้มข้นขึ้น ที่มา:https://krua.co/cooking_post/fruitleather/



ประเภทกำรกวน 
มี ๓ ประเภท

ประเภทกำรกวน 
มี ๓ ประเภท



๑. การกวนโดยใช้น้ าตาลกับน้ า 

พุทรากวนพุทรากวน



๒. การกวนโดยใช้น้ าตาลกับกะทิ 

ถั่วกวนต่าง ๆถั่วกวนต่าง ๆ



๓.  การกวนโดยใช้น้ าตาลอย่างเดียว 

มะม่วงกวนมะม่วงกวน ทุเรียนกวนทุเรียนกวน สับปะรดกวนสับปะรดกวน



ประโยชน์
ของผลไม้กวน

ประโยชน์
ของผลไม้กวน



๑. ช่วยให้เก็บอาหารไว้นาน
๒. ช่วยให้อาหารมีกลิ่น 

รสชาติแตกต่างจากผัก          
และผลไม้สดที่ใช้กวน



ลักษณะ
ของผลไม้กวน

ลักษณะ
ของผลไม้กวน



๑. มีลักษณะเนื้อที่ละเอียดผิวเรียบ
๒. มีสีสม่ าเสมอ
๓. มีกลิ่นหรือรสเฉพาะของผลไม้กวน
๔. ควรใช้ผักหรือผลไม้ตามฤดูกาล



เคล็ดลับการกวนเคล็ดลับการกวน



แ

1. ควรใชก้ะทะสแตนเลสหรือภำชนะ
เคลือบปำกกว้ำง

2. กำรกวนควรใช้ไฟค่อนข้ำงอ่อน



แ

๓. กำรใส่แบะแซท้ำให้อำหำรกวนเหนียวมำกขึ น
แบะแซ เป็นสำรให้ควำมหวำน มีลักษณะข้นเหนียว
หรือเรียก กลูโคสไซรัป

๔. ในกรณีที่ผลไม้มีน ้ำมำก  ควรเคี่ยวให้น ้ำงวดก่อน   
แล้วจึงเติมน ้ำตำล  กวนต่อไปจนแห้ง 



การท าผลไม้กวนการท าผลไม้กวน



1.  ควรเป็นผลไม้ ที่มีเนื อเยื่อมำก  
2.  ควรเป็นผลไม้แก่จัด สุกงอม 

เนื อนิ่ม
๓. ควรเป็นผลไม้ที่มีเมล็ด

น้อยที่สุด
๔. ควรใช้ผลไม้ตำมฤดูกำล



ตัวอย่างผลไม้กวน
ชนิดต่าง ๆ ในท้องถิ่น

ตัวอย่างผลไม้กวน
ชนิดต่าง ๆ ในท้องถิ่น



มะม่วงกวน

ตัวอย่างตัวอย่าง



ที่มา: https://www.bansuanporpeang.com/node/27969

กล้วยกวน

ตัวอย่างตัวอย่าง



ทุเรียนกวน

ที่มา: https://cooking.kapook.com/view227012.html

ตัวอย่างตัวอย่าง



สับปะรดกวน
ที่มา: https://www.pim.in.th/snack/1200-preserved-pineapple

ตัวอย่างตัวอย่าง



กิจกรรมกิจกรรม



แ

ใบงานที่ ๓  เรื่อง การท าแยมผลไม้
ค้ำชี แจง

1. ให้นักเรียนจับกลุ่ม 4 - 5 คน ศึกษำวิธีกำรท้ำแยมผลไม้

ชนิดต่ำง ๆ แล้วเลือกผลไม้เพื่อท้ำแยม ๑ ชนิด  

๒. เมื่อเลือกได้แล้วให้วำงแผนกำรท้ำงำน โดยบันทึก

ลงในแบบบันทึกแผนปฏิบัติกำรท้ำแยมผลไม้



แ

ใบงานที่ ๓  เรื่อง การท าแยมผลไม้

๓. ออกแบบชื่อยี่ห้อ (แบรนด)์ ของแยมผลไม้

และตรำสัญลักษณ์ (โลโก)

๔. น้ำเสนอผลงำนส้ำเร็จในคำบเรียน



แ

ใบงานที่ ๔  เรื่อง การท าผลไม้กวนที่สนใจ

ค้ำชี แจง

๑. ให้นักเรียนจับกลุ่ม 4 - 5 คน ศึกษำวิธีกำรท้ำผลไม้กวน   
ชนิดต่ำง ๆ แล้วเลือกผลไม้เพื่อท้ำผลไม้กวน ๑ ชนิด 

๒. เมื่อเลือกได้แล้วให้วำงแผนกำรท้ำงำน โดยบันทึกลงในแบบ
บันทึกแผนปฏิบัติกำรท้ำผลไม้กวน



แ

ใบงานที่ ๔  เรื่อง การท าผลไม้กวนที่สนใจ

๓. บอกส่วนผสม  วิธีกำรท้ำ  (ชื่อแบรนด์ โลโก)

๔.  น้ำเสนอผลงำนส้ำเร็จในชั่วโมงเรียน



๑. คัดเลือกเตรียมผลไม้ 2. ชั่งส่วนผสม
๓. เคี่ยวส่วนผสม ๔. บรรจุในภาชนะ

๕. การเก็บรักษา

สรุปบทเรียน
กำรแปรรูปผลไม้ด้วยกำรท้ำแยม มีวิธีท้ำดังนี 



๑. การกวนโดยใช้น้ าตาลกับน้ า

2. กำรกวนโดยใช้น ้ำตำลกับกะทิ

๓. การกวนโดยใช้น้ าตาลอย่างเดียว 

สรุปบทเรียน
กำรแปรรูปผลไม้ด้วยวิธีกำรกวน มี ๓ ประเภท 

ช่วยให้เก็บผลไม้ไว้รับประทำนได้นำนขึ น คือ



ดาวน์โหลดเอกสารเพิ่มเติมได้ที่ www.dltv.ac.th
รายวิชา การงานอาชีพ  ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ ๓

บทเรียนครั้งต่อไป

หน่วยการเรียนรู้ที่ ๓
งานไม้พื้นฐาน

เรื่อง รู้จักไม้ และวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในงานไม้



ดาวน์โหลดเอกสารเพิ่มเติมได้ที่ www.dltv.ac.th
รายวิชา การงานอาชีพ  ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ ๓

สิ่งที่ต้องเตรียม

1. ใบควำมรู้ เรื่อง รู้จักไม้ 
2. ใบควำมรู้ เรื่อง วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในงำนไม้ 



ดาวน์โหลดเอกสารเพิ่มเติมได้ที่ www.dltv.ac.th
รายวิชา การงานอาชีพ  ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ ๓

สิ่งที่ต้องเตรียม

3. ใบงำน เรื่อง ไม้ที่ฉันรู้จัก 
4. ใบงำน เรื่อง วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในงำนไม้ 
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