
 
  

       
 

       
 

ภาพประกอบจาก https://www.google.com/search?q= 
การถนอมอาหาร  
คอื วธิกีารยดือายุอาหาร เพือ่เกบ็รกัษาใหม้คีุณภาพและคุณค่าทางวชิาการใกลเ้คยีงกบัของเดมิ ไม่

บูดเน่า เสยีหาย การถนอมอาหารเป็น กระบวนการของการแปรรูป ควบคุม และท าอาหารให้สดไม่แปร
สภาพดว้ยการท าลายของจุลอนิทรยีว์ธิดีว้ยกรรมวธิหีลายอย่าง ไดแ้ก่ การเกบ็รกัษาอาหารไวใ้นภาชนะที่
มดิชดิและเป็นสุญญากาศ การดอง การแช่อิม่ การตากแหง้ และการเชื่อม 

 
ประโยชน์การถนอมอาหาร 
- ท าใหม้อีาหารบรโิภคตลอดปี และมอีาหารนอกฤดกูาลไวร้บัประทาน 
- ช่วยรกัษาคุณค่าและคุณภาพของอาหารใหค้งทนอยู่ไดน้าน 
- ช่วยประหยดัรายจ่ายค่าอาหาร เพราะสามารถเกบ็รกัษาอาหารไวไ้ด ้
- ท าใหม้อีาหารลกัษณะแปลก ๆ มกีลิน่ ส ีรสชาตติ่าง ๆ รบัประทาน เช่น มะขามแกว้ 

 มะขามแช่อิม่ 
- สง่เสรมิการผลติในครอบครวั ใหช้่วยประหยดัรายจ่ายค่าอาหารและเพิม่รายไดใ้หก้บัครอบครวั 
- ช่วยเพิม่มลูค่าผลผลติทางการเกษตรลดปัญหาผลผลติลน้ตลาด 
 
 
 
 

ใบความรู้ที่ 2.9 เรื่อง การถนอมอาหาร หน่วยท่ี 2 เรื่อง การจัดการผลผลิต 
รหัสวิชา ง22101 รายวิชา การงานอาชีพ ภาคเรียนที่ 1 ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 2 

 



การดอง เป็นการยบัยัง้การดดูซมึสารอาหารของจุลนิทรยีซ์ึ่งแบ่งเป็น ๒ ประเภทใหญ่ ๆ ไดแ้ก ่
๑. การหมกัดองโดยใชจุ้ลนิทรยี ์ทีเ่รยีกว่า Fermentation คอื การเร่งใหจุ้ลนิทรยีเ์จรญิเตบิโต    

และสรา้งสารถนอมอาหารขึน้มาเพือ่ป้องกนัการเสยีของอาหาร ไดแ้ก่ เอทนิแอลกอฮอร ์กรดอะซติกิ 
ตวัอย่างอาหารทีไ่ดจ้ากการหมกัดองโดยใชจุ้ลนิทรยี์ เช่น เบยีร ์ไวน์ สุรา น ้าสม้สายช ูผกัดอง แหนม     
เตา้เจีย๊ว ซอีิว้ กะปิ ปลารา้ 

๒. การหมกัดองโดยใชส้ารถนอมอาหารโดยตรง คอื การใชเ้กลอื น ้าตาล น ้าสม้สายชใูนการยบัยัง้
การเจรญิเตบิโตของจุลนิทรยี ์ตวัอย่างอาหารทีไ่ดจ้ากการหมกัดองโดยใชจุ้ลนิทรยี์ เช่น การดองหวาน    
การดองเคม็ การดองสามรส 

 
การถนอมอาหารโดยวิธีใช้น ้าตาลเป็นตวัรกัษา เพราะน ้าตาลและน ้าจะแพร่เขา้สูเ่ซลลจุ์ลนิทรยี์ 

ท าใหเ้ซลลพ์องโต เกดิความเป็นพษิต่อเซลล์ ท าใหไ้ม่สามารถเจรญิเตบิโตได ้เช่น 
๑. การเชื่อม คอื การใชน้ ้าตาลผสมกบัน ้าตัง้ไฟแลว้เคีย่วจนน ้าตาลละลายกลายเป็นน ้าเชื่อม แลว้

จงึใสผ่ลไมล้งไป เคีย่วต่อไปจนสุกดจีงึหยุดเคีย่ว ทิง้ไวใ้หเ้ยน็แลว้ตกัใสภ่าชนะพรอ้มทัง้เทน ้าเชื่อมราดลงไป 
๒. การแช่อิม่ คอื การใชน้ ้าตาลปรมิาณสงูดว้ยวธิใีหน้ ้าตาลซมึเขา้ไปในเน้ือผลไมจ้นอิม่ตวั โดยการ

น าผลไมไ้ปแช่ในน ้าเชื่อม แลว้ตอ้งถ่ายน ้าเชื่อมออกมาเคีย่วทุกวนัเพือ่ใหเ้ขม้ขน้มากขึน้ ท าเช่นนี้ ๔ - ๕ วนั 
จนน ้าเชื่อมซมึเขา้ไปเตม็ที ่แลว้น าไปผึง่แดดหรอือบเตาไฟอ่อน ๆ การแช่อิม่จะท าใหผ้ลไมม้รีสชาตหิวาน
และสสีนัสวยงาม  

๓. การกวน คอื การน าเอาเนื้อผลไมท้ีสุ่กแลว้มาผสมกบัน ้าตาล แลว้ใชค้วามรอ้นกวนเน้ือผลไมก้บั
น ้าตาลผสมเป็นเนื้อเดยีวกนั การกวนม ี๒ วธิคีอื การกวนดว้ยน ้าตาลอย่างเดยีว ซึง่นิยมกวนกบัสบัปะรด 
มะยม มะม่วงและการกวนโดยใสก่ะท ิซึง่นิยมกวนกบัเผอืก กลว้ย ถัว่ การท าทอฟฟ่ีและลูกกวาดกใ็ชว้ธินีี้
เช่นกนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                              


