
                                                                                  C03D000260 นางพิรุณรัตน์  สุขประดิษฐ์ 

ชื่อเรื่อง     การถนอมอาหาร 

 

 

 

 

 

 
ภาพประกอบจาก https://www.google.com/search?q= 

การถนอมอาหาร  
คือ วิธีการยืดอายุอาหาร เพ่ือเก็บรักษาให้มีคุณภาพและคุณค่าทางวิชาการใกล้เคียงกับของเดิม ไม่บูด

เน่า เสียหาย การถนอมอาหารเป็น กระบวนการของการแปรรูป ควบคุม และท าอาหารให้สดไม่แปรสภาพ
ด้วยการท าลายของจุลอินทรีย์วิธีด้วยกรรมวิธีหลายอย่าง ได้แก่ การเก็บรักษาอาหารไว้ในภาชนะที่มิดชิดและ
เป็นสุญญากาศ การดอง การแช่อิ่ม การตากแห้ง และการเชื่อม 

ประโยชน์การถนอมอาหาร 
- ท าให้มีอาหารบริโภคตลอดปี และมีอาหารนอกฤดูกาลไว้รับประทาน 
- ช่วยรักษาคุณค่าและคุณภาพของอาหารให้คงทนอยู่ได้นาน 
- ช่วยประหยัดรายจ่ายค่าอาหาร เพราะสามารถเก็บรักษาอาหารไว้ได ้
- ท าให้มีอาหารลักษณะแปลก ๆ มีกลิ่น สี รสชาติต่าง ๆ รับประทาน เช่น มะขามแก้ว 

 มะขามแช่อิ่ม 
- ส่งเสริมการผลิตในครอบครัว ให้ช่วยประหยัดรายจ่ายค่าอาหารและเพ่ิมรายได้ให้กับครอบครัว 
- ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด 
การดอง เป็นการยับยั้งการดูดซึมสารอาหารของจุลินทรีย์ซึ่งแบ่งเป็น ๒ ประเภทใหญ่ ๆ ได้แก่ 
๑. การหมักดองโดยใช้จุลินทรีย์ ที่เรียกว่า Fermentation คือ การเร่งให้จุลินทรีย์เจริญเติบโต    

และสร้างสารถนอมอาหารขึ้นมาเพ่ือป้องกันการเสียของอาหาร ได้แก่ เอทินแอลกอฮอร์ กรดอะซติิก ตัวอย่าง
อาหารที่ได้จากการหมักดองโดยใช้จุลินทรีย์ เช่น เบียร์ ไวน์ สุรา น้ าส้มสายชู ผักดอง แหนม     เต้าเจี๊ยว ซีอ้ิว 
กะปิ ปลาร้า 

๒. การหมักดองโดยใช้สารถนอมอาหารโดยตรง คือ การใช้เกลือ น้ าตาล น้ าส้มสายชูในการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ตัวอย่างอาหารที่ได้จากการหมักดองโดยใช้จุลินทรีย์ เช่น การดองหวาน    การดอง
เค็ม การดองสามรส 
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การถนอมอาหารโดยวิธีใช้น ้าตาลเป็นตัวรักษา เพราะน้ าตาลและน้ าจะแพร่เข้าสู่เซลล์จุลินทรีย์ ท า
ให้เซลล์พองโต เกิดความเป็นพิษต่อเซลล์ ท าให้ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ เช่น 

๑. การเชื่อม คือ การใช้น้ าตาลผสมกับน้ าตั้งไฟแล้วเคี่ยวจนน้ าตาลละลายกลายเป็นน้ าเชื่อม แล้วจึง
ใส่ผลไม้ลงไป เคี่ยวต่อไปจนสุกดีจึงหยุดเคี่ยว ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วตักใส่ภาชนะพร้อมทั้งเทน้ าเชื่อมราดลงไป 

๒. การแช่อิ่ม คือ การใช้น้ าตาลปริมาณสูงด้วยวิธีให้น้ าตาลซึมเข้าไปในเนื้อผลไม้จนอ่ิมตัว โดยการน า
ผลไม้ไปแช่ในน้ าเชื่อม แล้วต้องถ่ายน้ าเชื่อมออกมาเคี่ยวทุกวันเพื่อให้เข้มข้นมากข้ึน ท าเช่นนี้ ๔ - ๕ วัน จน
น้ าเชื่อมซึมเข้าไปเต็มที่ แล้วน าไปผึ่งแดดหรืออบเตาไฟอ่อน ๆ การแช่อิ่มจะท าให้ผลไม้มีรสชาติหวานและสีสัน
สวยงาม  

๓. การกวน คือ การน าเอาเนื้อผลไม้ที่สุกแล้วมาผสมกับน้ าตาล แล้วใช้ความร้อนกวนเนื้อผลไม้กับ
น้ าตาลผสมเป็นเนื้อเดียวกัน การกวนมี ๒ วิธีคือ การกวนด้วยน้ าตาลอย่างเดียว ซึ่งนิยมกวนกับสับปะรด 
มะยม มะม่วงและการกวนโดยใส่กะทิ ซึ่งนิยมกวนกับเผือก กล้วย ถั่ว การท าทอฟฟ่ีและลูกกวาดก็ใช้วิธีนี้
เช่นกัน 
ที่มา   - www.dltv.ac.th 

 - http://www.google.co.th/url?sa=t&source=web&cd=5&ved= 

 - ผู้แต่ง ชมพู ยิ มโต ปีที่แต่ง 2550  

 

ค้าถามที่ 1 แบบเลือกตอบ  

 ค าถาม จากบทความข้องต้นข้อใดไม่ใช่ วิธีการถนอมอาหาร 

1. การเร่งให้จุลินทรีย์เจริญเติบโต    
2. การใช้น้ าตาลปริมาณสูงด้วยวิธีให้น้ าตาลซึมเข้าไปในเนื้อจนอ่ิมตัว 
3. การใช้ความเย็นเพ่ือให้เกิดการแข็งตัว 
4. การยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

เฉลย/แนวค าตอบ ค าตอบที่ : 3. การใช้ความเย็นเพื่อให้เกิดการแข็งตัว 
กระบวนการอ่าน: การรู้ต าแหน่งข้อสนเทศในบทอ่าน 
สถานการณ์: บริบทการอ่านเพ่ือการศึกษา 
แหล่งที่มา: เนื้อเรื่องเดียว     
รูปแบบของเนื้อเรื่อง: แบบต่อเนื่อง 
ประเภทของเนื้อเรื่อง: บอกเล่าอธิบายเหตุผล   
ลักษณะข้อสอบ: แบบเลือกตอบ 
ความสอดคล้องตัวชี้วัด: ท 1.1, ม. 1/2: จับใจความส าคัญจากเรื่องที่อ่าน 
 

http://www.dltv.ac.th/
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ค้าถามที่ 2 แบบเลือกตอบเชิงซ้อน  

ค าถาม   ศึกษาวิธีการถนอมอาหารและตอบค าถามตามที่กลุ่มนักเรียนได้รับมอบหมาย ชื่อวัตถุดิบ 
ลักษณะเนื้อ และวิธีการถนอมอาหาร 

ชื่อวัตถุดิบ ลักษณะเนื อ/รสชาติ วิธีการถนอมอาหาร 

 

ผักกาด   
ปลาตะเพียน   
 
      
  
 
 
              

         ภาพวัตถุดิบ 

 
 
 
 
 
 

เฉลย/แนวค าตอบ ค าตอบที่ :  ผักกาด  ลักษะเนื้อกรอบพอสมควรไม่นิ่มเละ  ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตาม
ธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค์  วิธีถนอมอาหารด้วยการดอง 
ปลาตะเพียน  ลักษณะเนื้อนุ่มมีกลิ่นหอม รสเปี้ยวและมีติดเค็มพอประมาณ วิธีการถนอมอาหารโดยการ
ดองและหมัก  
กระบวนการอ่าน: การบูรณาการและตีความ  
สถานการณ์: บริบทการอ่านเพ่ือการศึกษา 
แหล่งที่มา: เนื้อเรื่องเดียว     
รูปแบบของเนื้อเรื่อง: แบบต่อเนื่อง 
ประเภทของเนื้อเรื่อง: บอกเล่าอธิบายเหตุผล   
ลักษณะข้อสอบ: แบบเลือกตอบเชิงซ้อน 
ความสอดคล้องตัวชี้วัด: ท 1.1, ม. 1/2: จับใจความส าคัญจากเรื่องที่อ่าน 
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ค้าถามที่ 3 แบบเติมค้าตอบแบบปิด  

ค าถาม  อ่านข้อความด้านล่างและใส่ตัวเลขตามล าดับเหตุการณ์ที่เกิดข้ึน ในเรื่องการถนอมอาหาร 

ข้อความ ล าดับเหตุการณ์ 
ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วตักใส่ภาชนะพร้อมทั้งเทน้ าเชื่อมราดลงไป  
เคี่ยวต่อไปจนสุกดีจึงหยุดเคี่ยว  
ใส่ผลไมท้ี่ต้องการเชื่อมลงไป  
น าน้ าตาลผสมกับน้ าตั้งไฟแล้วเคี่ยวจนน้ าตาลละลายกลายเป็นน้ าเชื่อม  
 
เฉลย/แนวค าตอบ ค าตอบที่ :  4  3  2  1 
กระบวนการอ่าน: การบูรณาการและตีความ 
สถานการณ์: บริบทการอ่านเพ่ือการศึกษา 
แหล่งที่มา: เนื้อเรื่องเดียว     
รูปแบบของเนื้อเรื่อง: แบบต่อเนื่อง 
ประเภทของเนื้อเรื่อง: บอกเล่าอธิบายเหตุผล   
ลักษณะข้อสอบ: เติมค าตอบ 
ความสอดคล้องตัวชี้วัด: ท 1.1, ม. 1/2: จับใจความส าคัญจากเรื่องที่อ่าน 

 

ค้าถามที่ 4 แบบเติมค้าตอบแบบเปิด  

      ค าถาม    กระบวนการถนอมอาหารวธิกีารใด ประหยดัพลงังานและคงคุณค่าของอาหารไดด้ทีีสุ่ด 
เพราะเหตุใด? 

เฉลย/แนวค าตอบ ค าตอบที่ :  
กระบวนการอ่าน: การบูรณาการและตีความ 
สถานการณ์: บริบทการอ่านเพ่ือการศึกษา 
แหล่งที่มา: เนื้อเรื่องเดียว     
รูปแบบของเนื้อเรื่อง: แบบต่อเนื่อง 
ประเภทของเนื้อเรื่อง: บอกเล่าอธิบายเหตุผล   
ลักษณะข้อสอบ: เติมค าตอบตอบเชิงซ้อน 
ความสอดคล้องตัวชี้วัด: ท 1.1, ม. 1/2: จับใจความส าคัญจากเรื่องที่อ่าน 
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ค้าถามที่ 5 แบบเติมค้าตอบแบบอิสระ  

ค าถาม  ถ้าให้นักเรียนเลือกถนอมอาหาร ๑ ชนิด นักเรียนจะเลือกผักและผลไม้ชนิดใด ใช้กระบวนการใดใน
การถนอมอาหาร และเหตุใดจึงเลือกถนอมอาหารชนิดนั้น 

ค าตอบ.................................................................................................  

เฉลย/แนวค าตอบ ค าตอบที่ :  การท ามะม่วงกวนเป็นหนึ่งในวิธีการถนอมอาหารที่มีมาตั้งแต่สมัยโบราณ 
หลักการถนอมอาหารโดยการกวนนั้นมีหลักดังนี้คือ น าเอาผลไม้ที่สุกแล้วมาเคี่ยวผสมรวมกับน้ าตาล โดย
อาศัยความร้อนเป็นหลัก ซึ่งในการท ามะม่วงกวนนั้น ถือเป็นการกวนแบบแห้งที่ต้องใช้น้ าตาลในอัตราส่วน
มาก    ที่เลือกท าเพราะ ท าง่าย และมีวัถุดิบที่มีมากในท้องถิ่น และเก็บได้นาน 
กระบวนการอ่าน: การบูรณาการและตีความ 
สถานการณ์: บริบทการอ่านเพ่ือการศึกษา 
แหล่งที่มา: เนื้อเรื่องเดียว     
รูปแบบของเนื้อเรื่อง: แบบต่อเนื่อง 
ประเภทของเนื้อเรื่อง: บอกเล่าอธิบายเหตุผล   
ลักษณะข้อสอบ: เติมค าตอบ 
ความสอดคล้องตัวชี้วัด: ท 1.1, ม. 1/2: จับใจความส าคัญจากเรื่องที่อ่าน 

 

 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5

