
 

 

 

ชื่อเรื่อง  รายงานการใช้เอกสารประกอบการเรียนวิชาการงานอาชีพ  
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 โรงเรียนท่าวังผาพิทยาคม จังหวัดน่าน 
ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษามัธยมศึกษาน่าน 
 

ชื่อผู้รายงาน นางสุพรรณนรี  สุรีย์ลภัส 
 

ปีท่ีด าเนินการ ปีการศึกษา  2568 
 

บทคัดย่อ 
 

  การพัฒนาเอกสารประกอบการเรียน  วิชาการงานอาชีพ  เรื่อง  การสร้างสรรค์ 
บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 มีวัตถุประสงค์  คือ  

1. เพ่ือหาประสิทธิภาพเอกสารประกอบการเรียนวิชาการงานอาชีพ   
เรื่อง การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 ตามเกณฑ์มาตรฐาน 80/80   
                 2. เพ่ือเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียนก่อนและหลังจาก  
การใช้เอกสารประกอบการเรียนวิชาการงานอาชีพ  เรื่อง  การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์จากวัสดุ
ธรรมชาติ   ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3   
                 3. เพ่ือประเมินความพึงพอใจของนักเรียนที่มีต่อเอกสารประกอบการ เรียน
วิชาการงานอาชีพ  เรื่อง  การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3   
                   ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ได้แก่  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3/3  
โรงเรียนท่าวังผาพิทยาคม ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษามัธยมศึกษาน่าน  ปีการศึกษา 2568  
จ านวน 38 คน โดยการสุ่มแบบเจาะจง เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา คือ  เอกสารประกอบ     
การเรียนวิชาการงานอาชีพ  เรื่อง การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ  ชั้นมัธยมศึกษา     
ปีที่ 3  แบบทดสอบสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียนก่อนและหลังจากการใช้เอกสาร
ประกอบการเรียน วิชาการงานอาชีพ  เรื่อง  การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ              
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 แบบเลือกตอบ 4 ตัวเลือก จ านวน 10 ข้อ  และแบบสอบถามความพึงพอใจ
ของนักเรียนที่มีต่อเอกสารประกอบการเรียนวิชาการงานอาชีพ เรื่อง การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์
จากวัสดุธรรมชาติ ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3  สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าร้อยละ (%) 
ค่าเฉลี่ย (X) ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) และค่าที   t-test dependent  ผลการศึกษาพบว่า
เอกสารประกอบการเรียนวิชาการงานอาชีพ  เรื่อง  การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ   
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 มีประสิทธิภาพ 21 E/E  เฉลี่ยเท่ากับ  89.85/87.95 ซึ่งสูงกว่า 
เกณฑ์มาตรฐานที่ตั้งไว้ทีร่ะดับ 80/80 นักเรียนมีคะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลังจาก 
การใช้เอกสารประกอบการเรียน วิชาการงานอาชีพ  เรื่อง  การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์จากวัสดุ
ธรรมชาติ  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3  สูงกว่าก่อนเรียนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   ที่ระดับ .05   
และนักเรียนมีความพึงพอใจต่อการใช้เอกสารประกอบการเรียน วิชาการงานชีพ เรื่อง การสร้างสรรค์
บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3  อยู่ในระดับดีมาก 
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การถนอมอาหาร 

 การถนอมอาหาร  บางฤดูกาลอาจมีผลผลิตออกมามากมาย ท าให้ไม่สามารถรับประทาน  
อาหารสดได้หมด แต่เราสามารถเก็บรักษาอาหารนั้นไว้รับประทานต่อด้วยวิธีการถนอมอาหาร จึง
ต้องเลือกวิธีการถนอมอาหารให้เหมาะสม เพ่ือให้สามารถเก็บอาหารไว้รับประทานได้นานขึ้น 

5.1 ความหมายและความส าคัขอองการถนอมอาหาร 

การถนอมอาหาร (FoodPreservation) หมายถึง วิธีการใดๆ ก็ตามท่ีท าให้เก็บอาหารไว้บริโภค
ได้นานกว่าธรรมดา โดยที่อาหารนั้นยังคงสภาพดี ไม่เกิดการสูญเสียทั้งในด้านปริมาณและคุณภาพ 
ท าให้มีอาหารบริโภคท้ังในยามปกติและยามขาดแคลน หรือนอกฤดูกาลของอาหารนั้น เป็นการ
ประหยัดรายจ่ายเนื่องจากซื้อหาเมื่อมีราคาถูกมาเก็บถนอมไว้บริโภค เมื่อมีราคาแพงหรือพ้นฤดูของ
อาหารนั้น ซึ่งนอกจากท าให้ได้รับประทานอาหารในรูปลักษณะ และรสชาติแปลกกันไปแล้ว ยังอาจ
เป็นทางช่วยเพิ่มพูนรายได้และจ าหน่ายได้ราคาสูงอีกด้วย สาเหตุของการถนอมอาหารก็เนื่องจากมี
อาหารมาก กินสดไม่ทันหากปล่อยไว้ตามธรรมชาติอาจเน่าเสีย แต่บางคนก็ถนอมอาหารด้วย
ความชอบรสของอาหารนั้นๆ ส่วนในวงการอุตสาหกรรมทั้งเล็กและใหญ่ท าการถนอมอาหารเพื่อ
การค้า อะไรท าให้อาหารเน่าเสีย การที่จะถนอมอาหารได้ดีก็ต้องเข้าใจถึงสาเหตุของการเน่าเสียของ
อาหารต่างๆ ครั้นรู้สาเหตุการเน่าเสียแล้วก็หาทางป้องกันสาเหตุนั้น ก็จะเป็นการรักษาอาหารไว้ได้
นานในสภาพดีได้ ซึ่งการที่อาหารเน่าเสียเนื่องมาจากสาเหตุต่อไปนี้  

1. เกิดจากสิ่งมีชีวิต  

2. เกิดจากวัตถุและปฏิกิริยาทางเคมี  

3. เกิดจากสาเหตุอ่ืน  

1.สาเหตุจากสิ่งมีชีวิต ได้แก่ 
(1) พวกน้ าย่อย (Enzyme) เป็นสารที่มีอยู่ในสิ่งมีชีวิตทุกชนิดทั้งพืชและสัตว์ ท าหน้าที่เปลี่ยนสภาพ
ของสิ่งต่างๆ ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา เช่น จากดิบเป็นสุก จากสุกเป็นงอม หรือจากเนื้อสด
เป็นนุ่มและเน่า น้ าย่อยพวกนี้คล้ายกับสิ่งมีชีวิต สามารถหยุดยั้งไว้ได้ โดยการนาไปใส่ตู้เย็น แต่เมื่อ
น าออกมาก็จะท างานต่อไปได้ หรือเม่ือถูกความร้อนน้ าย่อยพวกนี้ ก็จะถูกท าลายไป 



 

 

 

(2) เชื้อรา (Mold) มักพบในอาหารหลายชนิด เจริญได้ดีในความชื้นและอุณหภูมิที่เหมาะสม แต่ต้อง
ไม่มีแสงสว่าง แม้อาหารจะเป็นกรดก็สามารถเจริญได้ดี เชื้อราท าให้อาหารบูดเสียและปล่อยพิษไว้ใน
อาหาร เช่นราด าที่มักพบในถั่วลิสงจะปล่อยพิษท่ีเรียกว่า อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เป็นพิษที่
ท าลายให้หมดไปยาก อาหารที่มีราข้ึนจึงไม่ควรบริโภค การป้องกันเชื้อรา ก็โดยการควบคุมความชื้น
ไม่ให้มีอากาศเข้าไปในอาหาร ให้ถูกแสงแดดหรือแสงสว่างพอควร แต่การมีเชื้อราบางชนิดก็มี
ประโยชน์ในการแปรรูปอาหาร ใช้ในการถนอมอาหารได้ เช่น การท าเต้าเจี้ยวและน้าซีอ้ิว ใช้เชื้อราสี
เหลือง เป็นต้น หรือการท าเนยแข็งบางชนิด ก็นิยมให้ร าขึ้นเพ่ือให้มีกลิ่นเฉพาะ 
(3) แบคทีเรีย (Bacteria) หรอืพวกจุลินทรีย์ บางชนิดทนความร้อนได้เพียงเล็กน้อยบางชนิดทน
ความร้อนได้สูงมาก ทั้งนี้เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์เหล่านี้มีสภาพต่างกัน บางชนิดชอบเจริญในที่มี
อากาศ บางชนิดเจริญในที่ไม่มีอากาศ บางชนิดไม่เจริญในที่เป็นกรด เป็นต้น การควบคุมไม่ให้จุลินท
รีเหล่านี้เจริญ ต้องใช้ความร้อนฆ่าเชื้อ และทาสภาพไม่ให้เหมาะที่เชื้อจะเจริญได้ เช่น ไม่ให้มีอากาศ 
ใส่สารเคมี เช่น พวกเกลือ น้ าตาล น้ าส้ม หรือน้ ามันลงไป ก็อาจจะช่วยป้องกันไม่ให้เจริญได้ 
(4) ยีสต์ (Yeast) เป็นพืชชนิดเล็กชนิดหนึ่งชอบเจริญในอาหารพวกแป้งและน้ าตาล โดยมีการ
เปลี่ยนแปลงเกิดแอลกอฮอล์และคาร์บอนไดออกไซด์ขึ้น ในการเปลี่ยนแปลงท าให้เกิดประโยชน์ที่จะ
ท าในขั้นต่อไปให้เกิดกรดน้ าส้มข้ึนโดยการใช้เชื้อแบคทีเรียชนิดที่เปลี่ยนแอลกอฮอล์ให้เป็นน้ าส้มใส่
ลงไป การควบคุมท าได้โดยใช้ความร้อน เพราะเชื้อยีสต์ทนความร้อนได้ไม่สูงนัก 
 
2. สาเหตุจากสารเคมีและปฏิกิริยาเคมี ได้แก่ 
(1) การกระแทกกระเทือนท าให้เกิดความร้อนและมีปฏิกิริยาทางเคมีเกิดขึ้น 
(2) การมีอากาศลงไปท าให้เกิดการเติมออกซิเจนมีการเปลี่ยนสีเปลี่ยนรสเกิดขึ้น 
(3) การมียาฆ่าแมลงหรือผงซักฟอกหรือสารเคมีที่เป็นพิษติดลงไป 
(4) การใช้น้ ากระด้างปรุงอาหาร หรือใช้เกลือสินเธาว์หรือเกลือที่เติมไอโอได ท าให้สีและลักษณะ
ต่างๆ ผิดไป เช่น ด าคล้ าเนื่องจากไอโอดีน หรือกระด้างไม่น่ารับประทาน 
(5) การใช้ภาชนะท่ีอาจจะเกิดปฏิกิริยากับอาหารละลายปนลงไป เช่น ภาชนะท่ีท าด้วยเหล็ก 
ทองแดง ทองเหลือง ตะกั่ว หรืออย่างอ่ืนๆ ท าให้สี กลิ่น และรสผิดไปและบางคราวก็มีพิษแก่ร่างกาย
ด้วย 
3. สาเหตุอ่ืน ๆ 
(1) การบรรจุหีบห่อท าไม่เรียบร้อยเกิดการแตกรั่ว 
(2) การขนย้ายไม่ถูกต้อง มีการบุบสลายหรืออบอ้าวเกินไปท าให้เสื่อมคุณภาพ 
(3) ภาชนะไม่เหมาะสม ไม่สะอาดพอ ท าให้เกิดการบูดเสียอย่างอ่ืนตามมา 
(4) วิธีการที่ใช้ไม่ถูกต้อง เช่นฆ่าเชื้อไม่ครบตามเวลาที่กาหนด หรือการใส่สารปรุงผิดไป เช่น เกลือ
หรือน้ าส้มไม่เพียงพอ  

ความส าคัขอองการถนอมอาหาร 

1. ช่วยยืดอายุของอาหาร 
2. ช่วยให้อาหารมีรสชาติดีขึ้น 
3. ช่วยประหยัดค่าอาหารให้กับครอบครัว 



 

 

 

4. ช่วยเพิ่มรายได้ให้กับครอบครัว                        

 

 

 

5.2 หลักการถนอมอาหาร 

 

5.3 หลักการเลือกอุปกรณ์ที่ใช้ในการถนอมอาหาร 

 การเลือกใช้อุปกรณ์ในการถนอมอาหารควรมีความเหมาะสม เพราะอาหารแต่ละชนิดมี
ลักษณะและรสชาติที่แตกต่างกัน เนื่องจากความเป็นกรด ด่าง เกลือท่ีมีอยู่ในอาหาร ซึ่งจะท า
ปฏิกิริยากับอุปกรณ์ที่น ามาใช้ หรือภาชนะท่ีน ามาบรรจุ ดังนั้น การเลือกใช้อุปกรณ์ในการถนอม
อาหารให้เหมาะสมจะท าให้เก็บอาหารไว้ได้นานขึ้น ไม่เสื่อมคุณภาพ และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
โดยมีหลักการเลือกอุปกรณ์ที่ใช้ในการถนอมอาหาร ดังนี้ 



 

 

 

 

5.4 วิธีการถนอมอาหาร 

 บางฤดูกาลผลผลิตทางการเกษตรที่ใช้เพ่ือการบริโภคมีจ านวนมากเกินไป ท าให้ไม่สามารถ
บริโภคได้ทั้งหมดก่อนที่จะเน่าเสีย แต่เราสามารถเก็บรักษาอาหารนั้นไว้รับประทานต่อได้ด้วยวิธีการ
ถนอมอาหาร การถนอมอาหารที่สามารถท าได้ภายในครอบครัวมีหลายวิธี ดังนี้ 

1. การท าให้แห้ง  
การท าให้แห้งเป็นวิธีการระเหยน้ า หรือความชื้นออกจากอาหารให้มากที่สุด หรือ เหลือความชื้น

อยู่เพียงเล็กน้อย อาหารจะแห้งลง สามารถเก็บไว้ได้นาน วิธีการท าให้แห้ง นี้มักใช้กันโดยทั่วไป 
เพราะท าได้ง่ายและสะดวก เช่น เมื่อมีกล้วยน้ าว้าเหลือมากๆ ก็น ามาตากแห้ง ท าเป็นกล้วยตาก หรือ
น าพริกสดที่ใช้ไม่หมดมาตากให้แห้ง แม้แต่กระเทียมก็ต้องน ามาผึ่งให้แห้งก่อนเพ่ือเก็บไว้ใช้ได้นาน 
ปลาหมึกแห้งที่เราชอบรับประทานกันก็ผ่านการตากแห้งนี้มาก่อน นอกจากนี้ยังมี กุ้งแห้ง หอยแห้ง 
ถั่วตากแห้ง หน่อไม้แห้ง ซึ่งเก็บถนอมด้วยวิธีนี้ วิธีการท าให้แห้งทีใช้กันทั่วไปมี 3 วิธี คือ 

1.1 ใช้วิธีธรรมชาต ิคือ การผึ่งแดด ผึ่งลม เป็นวิธีที่ใช้กันมาแต่โบราณโดยน าวัตถุดิบ ที่
ต้องการท าให้แห้งใส่ตะแกรงหรือแผ่นสังกะสี ตั้งไว้กลางแจ้งให้ได้รับความร้อนจาแสงแดด มีลม
พัดผ่าน จะท าให้ความชื้นในเนื้อสัตว์หรือพืชผักผลไม้ค่อยๆ ระเหยออกไปจนแห้ง จึงน าเก็บใส่
ภาชนะปิดฝาให้มิดชิด 

1.2 ใช้เครื่องมือช่วย เช่น เครื่องอบแห้ง เตาอบ ตู้อบไมโครเวฟ เป็นต้น 
1.3 ใช้วิธีรมควัน นิยมใช้ในการเก็บรักษาปลาและเนื้อสัตว์ต่างๆ ในรูปของปลาย่าง เนื้อย่าง 

วิธีท าข้ันต้นต้องล้างปลาให้สะอาด อาจใช้เกลือทาหรือใช้น้ าเกลือก่อน แล้วน าไปวางบน ตะแกรง
ไม้ไผ่เหนือกองไฟ ใช้กาบมะพร้าว ชานอ้อย หรือข้ีเลื่อยเป็นเชื้อเพลิงที่ท าให้เกิดควัน ครอบเตา



 

 

 

ด้วยภาชนะท่ีสามารถเก็บควันให้รมปลาอยู่ภายในได้ ใช้ถ่านท าให้เกิดความร้อนและมีควัน 
ออกมาจับผิวปลาจนเป็นสีน้ าตาลอมเหลือง มีกลิ่นหอมน าออกไปแขวนผึ่งลมซึ่งสามารถเก็บได้
นาน 2-3 เดือน 

2.การใช้ความร้อน  
วิธีการถนอมอาหารโดยการใช้ความร้อน หมายถึง การใช้ความร้อนฆ่าเชื้อ จุลินทรีย์ในอาหารเพื่อ

ป้องกันการเน่าเสีย ท าโดยการเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้นส่วนมากใช้การต้ม เช่น เมื่อเรารีด
นมวัวมาได้ปริมาณมาก และต้องการเก็บไว้ใช้นานๆ ต้องผ่านกระบวนการเพ่ิมความร้อนเพ่ือให้
เชื้อจุลินทรีย์ในน้ านมตาย เป็นต้น 

2.1 ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต่ ากว่าจุดเดือด ฆ่าจุลินทรีย์บางชนิดที่ท าให้เกิดโรคในอาหารแต่
ฆ่าไม่ได้ทั้งหมด วิธีนี้เรียกว่า พาสเจอร์ไรซ์ ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์จะต้องเก็บไว้ ใน
ตู้เย็นเพื่อป้องกันการเน่าเสียระหว่างเก็บ 

2.2 ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิน้ าเดือด หรือเรียกว่า สเตอริไลซ์ ก็คือการต้มนั่นเอง การใช้ความ
ร้อนที่ระดับอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ได้เกือบทั้งหมด ยกเว้นจุลินทรีย์ ที่ทน
ความร้อนมากๆได้ผลิตภัณฑ์สเตอริไลซ์สามารถเก็บไว้ได้นานโดยไม่ต้องแช่เย็น แต่ต้องบรรจุใน
ภาชนะสะอาดผ่านการฆ่าเชื้อแล้วและต้องปิดสนิทด้วย  

2.3 ใช้ความร้อนที่สูงกว่าอุณหภูมิน้ าเดือด โดยอาศัยความดันช่วยการใช้ความร้อน ระดับนี้
สามารถท าลายจุลินทรีย์ที่ทนความร้อนได้ วิธีนี้นิยมน าไปใช้ใน การท าอาหารบรรจุขวด หรือ
บรรจุกระป๋อง มักใช้อาหารที่มีความเป็นกรดต่ าเป็น วัตถุดิบ เช่น เนื้อสัตว์ ผัก เป็นต้น  

 
3. การใช้ความเย็น 

การใช้ความเย็น หมายถึง การท าให้อาหารคงสภาพเดิม โดยใช้ความเย็นที่ระดับอุณหภูมิต่ าแต่ไม่
ถึงจุดเยือกแข็ง วิธีนี้จะช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ชะลอการเน่าเสีย และลดอัตราการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหาร การใช้ความเย็นอาจท าได้โดยการแช่น้ าแข็ง การใช้น้ าแข็งแห้ง การ
บรรจุผลิตภัณฑ์ใส่ถุง กล่องกระดาษ หรือ กล่องพลาสติก แล้วน าไปแช่แข็งปัจจุบันจะพบว่าประเทศ
เรามีการส่งออกพืชผัก ผลไม้ชนิดต่างๆ เมื่อเราเก็บมา จากต้นพืชผักและผลไม้ยังมีการหายใจอยู่มี
ความร้อนภายในสูง ถ้าทิ้งไว้ในอุณหภูมิปกติ จะสุกหรือเหี่ยวเร็วขึ้น ถ้านักเรียนต้องการเก็บให้อยู่ใน
สภาพเดิมต้องเก็บไว้ในที่เย็น หรืออุณหภูมิประมาณ 10-15 องศาเซลเซียส 

 
4. การถนอมอาหารโดยใช้น  าตาล 

น้ าตาลเป็นสารให้ความหวานมีคุณสมบัติเป็นวัตถุกันเสียป้องกันไม่ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงใน
อาหารและยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ ช่วยเก็บรักษาอาหารให้คงทนอยู่ได้นานโดยไม่เน่า
เสีย วิธีการถนอมอาหารโดยใช้น้ าตาล ได้แก่ การเชื่อม การกวน 

การเชื่อม คือ การใช้น้ าและน้ าตาลใส่ภาชนะตั้งไฟเคี่ยวให้ละลายกลายเป็นน้ าเชื่อมก่อนแล้วจึงใส่
อาหารลงเคี่ยวต่อไปด้วยไฟอ่อนๆ จนอาหารอ่ิมชุ่มด้วยน้ าเชื่อม อาหารที่ใช้วิธีเชื่อม เช่น กล้วยเชื่อม 
มันเชื่อม จาวตาลเชื่อม มะตูมเชื่อม สาเกเชื่อม เป็นต้น การเชื่อม มีวิธีการท าแบ่งได้เป็น 3 แบบ คือ 
1.การเชื่อมธรรมดา 2.เชื่อมโดยวิธีแช่อิ่ม และ 3.เชื่อมโดยวิธีฉาบ 



 

 

 

4.1.1 การเชื่อมธรรมดา เป็นวิธีการถนอมอาหาร โดยใช้น้ าตาลไปคลุกเคล้าหรือผสมใน
อาหารที่เราต้องการเพ่ือให้น้ าตาลไปยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหาร ซึ่งจะท าให้
อาหารคงสภาพอยู่ได้นานไม่เน่าเสียง่าย เช่น ลูกตาลเชื่อม กล้วยเชื่อม สาเกเชื่อม เป็นต้น 

4.1.2 การแช่อิ่ม เป็นวิธีการถนอมผลไม้ และผักบางชนิดโดยแช่ในน้ าเชื่อม หลักการคือ ต้อง
ท าให้ผัก ผลไม้ที่จะแช่อ่ิมคายรสขม รสเปรี้ยวก่อนด้วยการแช่น้ าเกลือ แล้วจึงแช่น้ าเชื่อม น้ าตาล
จะค่อยซึมเข้าไปในเนื้อเยื่อของผัก ผลไม้จนอ่ิมตัว มีรสหวานขึ้น ผลไม้ที่นิยมใช้วิธีแช่อิ่ม เช่น 
มะม่วง มะดัน มะขาม มะยม เป็นต้น  

4.1.3 การฉาบ มักใช้กับของที่ท าสุกแล้ว เช่น กล้วยทอด มันทอด เผือกทอด เป็นต้น วิธีฉาบ
คือ เคี่ยวน้ าตาลให้เป็นน้ าเชื่อมแก่จัดจนเป็นเกล็ด เทลงผสมคลุกเคล้ากับของที่ทอดไว้ ทิ้งไว้ให้
เย็นน้ าเชื่อมจะเกาะจับเป็นเกล็ดบนผิวของอาหารที่ฉาบ การถนอมอาหารด้วยการเชื่อมเป็นการ
น าผลไม้ไปต้มลงในน้ าเชื่อมจนผลไม้มีลักษณะนุ่ม ใสเป็นประกาย ซึ่งเป็นการใช้น้ าตาลมาช่วยใน
การถนอมอาหารมีลักษณะ การใช้น้ าตาลเช่นเดียวกับวิธีการแช่อิ่ม  

 
5. การถนอมอาหารโดยการดอง 

การถนอมอาหารโดยการดอง โดยใช้จุลินทรีย์บางชนิดที่ไม่เป็นอันตรายต่อมนุษย์ โดยจุลินทร์ท
รีย์นั้นจะสร้างสารบางอย่างข้ึนมาในอาหาร ซึ่งสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ตัวอ่ืนๆได้ 
ดังนั้นผลของการหมักดองจะท าให้อาหารปลอดภัยจากจุลินทร์ทรีย์ชนิดอื่นๆ และยังท าให้เกิดอาหาร
ชนิดใหม่ๆที่มีลักษณะแตกต่างไปจากเดิม เป็นการเพ่ิมกลิ่น และรสชาติของอาหารให้แปลกออกไป 
การถนอมอาหารโดยการดองมีหลายวิธีดังนี้ 

5.1 การดองเปรี้ยว ผักท่ีนิยมน ามาดอง เช่น ผักกาดเขียว กะหล่ าปลี ผักเสี้ยน ถั่วงอก เป็น
ต้น วิธีท าคือน าเอาผักมาเคล้ากับเกลือ โดยผสมน้ าเกลือกบน้ าส้มต้มให้เดือด ทิ้งไว้ให้เย็น น ามา
เทราดลงบนผักท่ีเรียงไว้ในภาชนะ เทให้ท่วมผักปิดฝาภาชนะไม่ให้ลมเข้า หมักท้ิงไว้ 4-7 วัน ก็
น ามารับประทานได้  

5.2 การดอง 3 รส คือ รสเปรี้ยว เค็ม หวาน ผักท่ีนิยมดองแบบนี้คือ ขิงดอง กระเทียมสด 
ผักกาดเขียน การดองชนิดนี้คือ น าเอาผักมาเคล้ากับเกลือแล้วผสมน้ าส้ม น้ าตาล เกลือ ต้มให้
เดือด ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วน ามาเทราดลงบนผักปิดฝาทิ้งไว้ประมาณ 2-3 วัน ก็น ามารับประทานได้ 

5.3 การดองหวาน ผักและผลไม้ท่ีนิยมน ามาดอง เช่น มะละกอ หัวผักกาด กะหล่ าปลี เป็น
ต้น โดยต้มน้ าตาล น้ าส้มสายชู เกลือ ให้ออกรสหวานน าให้เดือดทิ้งไว้ให้เย็น เทราดลงบนผัก
ผลไม้ ทิ้งไว้ 2-3 วัน ก็น ามารับประทานได้  

5.4 การดองเค็ม อาหารที่นิยมส่วนใหญ่จะเป็นพวกเนื้อสัตว์และผัก เช่น ปูเค็ม ปลาเค็ม กะปิ 
หัวผักกาดเค็ม ไข่เค็ม เป็นต้น ต้มน้ าส้มสายชูและเกลือให้ออกรสเค็มจัดเล็กน้อยให้เดือดทิ้งไว้ให้
เย็น กรองใส่ภาชนะที่จะบรรจุอาหารดอง แล้วหมักท้ิงไว้ 4-9 เดือนจึงน ามารับประทาน  

5.5 การหมักดองที่ท าให้เกิดแอลกอฮอล์ คือการหมักอาหารพวกแป้ง น้ าตาล โดยใช้ยีสต์เป็น
ตัวช่วยให้เกิดแอลกอฮอล์ เช่น ข้าวหมาก ไวน์ เป็นต้น  

 
6. การถนอมอาหารด้วยวิธีการกวน  



 

 

 

การที่น าเนื้อผลไม้ที่สุกแล้วผสมกับน้ าตาล โดยใช้ความร้อน เพ่ือกวนผสมให้กลมกลืนกัน โดยมีรส
หวาน และให้เข้มข้นข้ึน การใส่น้ าตาลในการกวนมี 2 วิธี คอื ใส่น้ าตาลแต่น้อยใช้ กวนผลไม้ เพ่ือท า
แยม เยลลี่ เป็นต้น และการกวนโดยใช้ปริมาณน้ าตาลมาก เช่น การกวนผลไม้แบบแห้ง เช่น กล้วย
กวน สับปะรดกวน ทุเรียนกวน เป็นต้น 

 
7. การท าแยม 

เป็นการต้มเนื้อผลไม้ปนกับน้ าตาลด้วยไฟอ่อนในระยะแรก แล้วค่อย ๆ เพ่ิมไฟขึ้นทีละน้อย หมั่น
คนสม่ าเสมอ จนกระทั่งแยมเหนียวตามต้องการ 

 
8. การถนอมอาหารโดยใช้รังสี 

รังสีชนิดที่แตกตัวได้ ( Ionizing Radiation ) ที่มีช่วงคลื่นสั้น สามารถที่ยับยั้งการเจริญการเจริญ
ของจุลินทรีย์ การท างานของเอนไซม์ และการเจริญเติบโตของไข่และตัวอ่อนของแมลงได้ดี ทั้งยัง
สามารถป้องกันการงอกของผักและผลไม้ โดยยังคงคุณค่าทางโภชนาการเนื้อสัมผัส และรสชาติของ
อาหารได้ดี หากใช้ในปริมาณต่ า เมื่อรังสีทะลุผ่านเนื้ออาหารจะท าลายหรือยับยั้ง การเจริญของ
จุลินทรีย์ กลายเป็นอนุมูลอิสระท่ีมีความว่องไวในการท าปฏิกิริยามาก แต่รังสีอาจท าให้สารอ่ืน ๆ ที่
มีอยุ่ในอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงและมีผลต่อคุณภาพของอาหารเช่น วิตามินต่าง ๆ ถูกท าลาย เกิด
การเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น รส ถ้าฉายรังสีในปริมาณท่ีมากเกินไปก็อาจมีผลเสียต่ออาหาร เช่น เกิดสาร
ก่อมะเร็งขึ้น การฉายรังสีอาหารจึงต้องใช้ในปริมาณที่เหมาะสม กับอาหารนั้น รังสีชนิดที่แตกตัวได้
และมีช่วงคลื่นสั้น ที่มีประโยชน์ในการถนอมอาหารมี 3 ชนดิ คือ รังสี-แกมมา ( Gamma 
Radiation ) รังสีเอกซ์ ( X – Radiation ) และอิเล็กตรอนก าลังสูง 
 
9. การถนอมอาหารโดยการใช้สารเคมี  

สารเคมีที่มีฤทธิ์ต่อต้านฤทธิ์จุลินทรีย์ ได้แก่  
9.1. ควันที่ได้จากการรมควันอาหาร ประกอบด้วยสารพวกฟีนอล ( Phenol ) ครีซอล 

(Cresol ) กรดฟอร์มิก กรดแอซีติก และเมทิลแอลกอลฮอล์ ซึ่งจะท าให้เมแทบอลิซึม และการ
เจริญของจุลินทรีย์เกิดช้าลง 

9.2. แอลกอฮอล์ จะดึงน้ าออกจากอาหารจากอาหารแและจุลินทรีย์ จึงท าให้เมแทบอลิซึม
และการเจริญของจุลินทรีย์เกิดช้าลง 

9.3. สารกันเสีย ได้แก่ สารเคมีที่สามารถป้องกันการเน่าเสียของอาหาร เช่น กรดเบนโซอิก 
กรดซอร์บิก เกลือซัลไฟต์ สารเหล่านี้จะท าให้จุลินทรีย์เจริญช้าลงส่วนสารเคมีท่ีใช้กันในครัวเรือน
ของไทยมาตั้งแต่โบราณนั้น ได้แก่ น้ าตาล เกลือ และน้ าส้มสายชู 



 

 

 

 
 



 

 

 

5.5 การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมแล้ว                                                               
การเก็บรักษาและบรรจุอาหารหลังจากถนอมแล้วควรปฏิบัติให้ถูกวิธี เพื่อป้องกันไม่ให้อาหารเปลี่ยน
สภาพไปจากเดิม อาหารที่ถนอมแล้วจะเก็บไว้ได้นานหรือไม่ข้ึนอยู่กับวิธีการถนอมอาหารและการ
เก็บรักษา โดยการเก็บรักษาอาหารที่ถนอมแล้วสามารถท าได้หลายวิธี ดังนี้ 

1. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยการตากแห้ง 
2. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยการดอง 
3. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยการกวน 
4. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยอุณหภูมิต่ า 
5. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมโดยการบรรจุกระป๋องหรือขวด 

1. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยการตากแห้ง 

 

ควรเก็บไว้ในภาชนะที่แห้งหรือโปร่ง 

2. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยการดอง 

 

ควรเก็บด้วยภาชนะท่ีแตกต่างกันไปตามชนิดของอาหาร 



 

 

 

3. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยการกวน                                                                

            ควรเก็บในขวดแก้วหรือภาชนะท่ีไม่ได้ท ามาจากอะลูมิเนียม สังกะสี เพราะอาหารกวนบาง
ชนิดมีรสเปรี้ยว เป็นกรด ซึ่งจะท าปฏิกิริยากับภาชนะและเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค เช่น มะม่วงกวน 
กล้วยกวน ส้มโอกวน สับปะรดกวน อาหารที่น ามากวนหลายชนิดสามารถออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้
สาวยงามได้ เช่น ใช้กระดาษแก้วใสห่อ เพื่อให้เห็นเนื้ออาหารภายใน 

4. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมด้วยอุณหภูมิต่ า 

 สามารถเก็บไว้ได้นานด้วยการแช่ตู้เย็น หรือห้องเย็น โดยเก็บตามช่องหรือชั้นของประเภท
อาหารในตู้เย็นซึ่งมีหลายระดับ เช่น ไข่ควรเก็บในช่องไข่ท่ีฝาตู้เย็น เนื้อสัตว์ควรเก็บในช่องวาง
เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ ควรเก็บในช่องผักส่วนใหญ่จะอยู่ชั้นล่างสุดของตู้เย็น และควรท าความสะอาด
ตู้เย็นอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือป้องกันไม่ให้ของในตู้เย็นเน่าเสีย 

5. การเก็บรักษาและบรรจุอาหารที่ถนอมโดยการบรรจุกระป๋องหรืออวด 

 สามารถเก็บรักษาอาหารส าเร็จรูป โดยการบรรจุกระป๋องจะต้องอาศัยเครื่องจักร จึงต้อง
ผลิตในโรงงาน ส่วนการบรรจุขวดแบบง่ายสามารถท าได้ในครัวเรือน ซึ่งมีหลักในการเก็บรักษา คือ 

 ใช้ความร้อนสูง 
 ใช้ภาชนะท่ีฝาปิดสนิท 
 เก็บไว้ในที่แห้ง 

 
 


