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	 การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเป็นการช่วยป้องกันปัญหาผลผลิต
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ราคาผลผลิตไม่ให้ตกต่ำา	 และเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลผลิตทางการเกษตร	
การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร	 หรือวัตถุดิบอาหาร
จะทำาให้สามารถขยายตลาดการค้าออกไปสู่ต่างประเทศ	 จะช่วยเพิ่มพูนรายได้ 
ให้แก่ประเทศได้เป็นอย่างดี	 ในการแปรรูปอาหารนั้นมีหลายวิธี	 บางวิธีทำาได้ง่าย 
โดยสามารถทำาได้ในระดับครัวเรือน	 แต่บางวิธีต้องทำาในระดับอุตสาหกรรม	 
ซึ่งอาหารที่ผ่านการแปรรูปแล้วบางอย่างเก็บได้หลายวัน	 บางอย่างเก็บได้เป็นเดือน	
และบางอย่างเก็บได้เป็นปีโดยยังเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
	 กรมส่งเสริมการเกษตรจึงได้จัดทำาคำาแนะนำาความรู้ทางการเกษตร	
เร่ือง	ก�รแปรรูปผัก ผลไม้ เพ่ือเพ่ิมมูลค่�	เพ่ือให้ความรู้ในการแปรรูปผักและผลไม้	
ตลอดจนรวบรวมสูตรอาหารทั้งคาว	 หวาน	 จากการแปรรูปผักและผลไม้ที่สามารถ
ทำาได้ในระดับครัวเรือนและพัฒนาไปสู่ระดับอุตสาหกรรมได้	 ซึ่งจะเป็นประโยชน์
แก่เกษตรกร	 ผู้ประกอบการผลิตอาหารหรือผู้ที่สนใจ	 สามารถเลือกแนวทาง 
ในการแปรรูปให้เหมาะสมกับผลผลิตทางการเกษตรที่ตนเองมีอยู่	 และสอดคล้อง 
กับความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างเหมาะสม
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การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

 ก�รแปรรูปผลผลิตท�งก�รเกษตร หมายถึง	
การนำาเอาผลผลิตทางการเกษตรมาผ่านกระบวนการ
ที่เปลี่ยนแปลงสภาพของผลผลิตทางการเกษตร
ให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีอยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม 
สะดวกและปลอดภัย	 ตรงกับความต้องการของ
ผู้บริโภค	 เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา	 ทำาให้เกิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีมีความหลากหลาย	 เพ่ิมทางเลือก 
ให้กับผู้บริโภค	 และเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิต
ทางการเกษตร	 การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร	
สามารถลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด	 ช่วยยกระดับราคา
ผลิตผลทางการเกษตรไม่ให้ตกต่ำา	และช่วยให้เกิดอาชีพเสริมได้อีกด้วย

 1. เพื่อก�รถนอมอ�ห�ร (food preservation)	 เนื่องจากวัตถุดิบ 
ทางการเกษตรที่นำามาแปรรูปอาหารสามารถเสื่อมเสียได้ง่าย	 เช่น	 ผัก	 ผลไม้	 
เนื้อสัตว์	 นม	 เป็นต้น	 การแปรรูปอาหารมีวัตถุประสงค์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา
อาหาร	 ถนอมรักษาคุณภาพอาหารด้านต่าง	 ๆ	 ของอาหารให้ใกล้เคียงของสด	 
ชะลอและป้องกันการเสื่อมเสีย	 (food	 spoilage)	 ของอาหารทั้งการเส่ือมเสีย
เนื่องจากจุลินทรีย	์ (microbial	spoilage)	การเสื่อมเสียเนื่องจากปฏิกริยาทางเคม	ี
และการเสื่อมเสียทางกายภาพ	 เพื่อให้มีอาหารบริโภคได้ตลอดทั้งปีและสามารถ
จำาหน่ายได้กว้างขวางขึ้น

บทนำ�

คว�มหม�ยของก�รแปรรูปผลผลิตท�งก�รเกษตร (อ�ห�ร)

วัตถุประสงค์ของก�รแปรรูปผลผลิตท�งก�รเกษตร (อ�ห�ร)
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กรมส่งเสริมการเกษตร

 2.  เพ่ือให้อ�ห�รมีคว�มปลอดภัยต่อก�รบริโภค	เพราะกระบวนการต่าง	ๆ 
ที่ใช้เพื่อการแปรรูปอาหารตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ	 เช่น	 การล้างทำาความสะอาด	
การคัดคุณภาพเป็นต้น	 ไปจนถึงกรรมวิธีการถนอมอาหาร	 เช่น	 การแปรรูปอาหาร
ด้วยความร้อน	 การแช่เยือกแข็งอาหาร	 การทำาแห้ง	 เป็นต้น	 มีเป้าหมายเพื่อให้ 
อาหารปลอดภัย	 ลดความเสี่ยงจากอันตรายในอาหาร	 (food	 hazard)	 ได้แก่	
อันตรายจากจุลินทรีย์ที่ทำาให้เกิดโรค	 (pathogen)	 สารเคมีที่อาจปนเป้ือนมากับ
อาหาร	 กำาจัดสารพิษต่าง	 ๆ	 ที่มีอยู่ในอาหารตามธรรมชาติ	 ทำาให้อาหารมีคุณภาพ 
สอดคล้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัย	 (food	 safety)	 ในระดับชาติ	 
และระดับสากล	เช่น	GMP,	HACCP,	BRC	เป็นต้น	
 3. เพื่อเพิ่มมูลค่� (value added)	ให้กับอาหาร	ทำาให้ผู้ประกอบการ 
ได้รับผลกำาไร	 การเพ่ิมมูลค่าอาหารอาจทำาได้หลายมิติ	 เช่น	 ในด้านผลิตอาจพิจารณา 
เรื่องการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบอย่างคุ้มค่า	 ลดการสูญเสีย	 เพิ่มประสิทธิภาพ 
การผลิตด้วยการใช้เคร่ืองจักรและอุปกรณ์แปรรูปอาหาร	 ในด้านการตลาด 
การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารที่ดึงดูดความสนใจ	 หรือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
ให้มีความแตกต่าง	 สำาหรับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่มมีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น	 
เป็นต้น
 4. เพ่ือเพิ่มคว�มหล�กหล�ยให้กับผลิตภัณฑ์อ�ห�ร	 ทำาให้สามารถ
ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างกว้างขวาง	 และตอบสนอง
ผู้บริโภคกลุ่มที่มีความต้องการพิเศษ	 เช่น	 อาหารสำาหรับเด็ก	 อาหารสำาหรับ 
ผู้รักสุขภาพ	อาหารสำาหรับนักกีฬา	อาหารสำาหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค	เป็นต้น
 5. เพื่อสะดวกแก่ก�รบริโภค	 ผลิตภัณฑ์อาหารสำาเร็จรูป

ทำาให้ผู้บริโภค	 ง่าย	 สะดวก	 รวดเร็ว	 ในสภาวะเวลา 
ที่เร่งรีบ	 ลดเวลาในการเตรียมอาหาร	 และการนำาไป
แปรรูปต่อ
6. เพื่อสะดวกในก�รขนส่งและง่�ยในเก็บรักษ� 
เช่น	 เครื่องดื่มผงมีน้ำาหนักเบา	 ขนส่งสะดวก	 และ 
เก็บรักษาได้นานที่อุณหภูมิห้อง	เป็นต้น
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การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

  1. ช่วยให้ผลผลิตท�งก�รเกษตรอยู่ ในรูปแบบที่ เหม�ะกับ 
ก�รบริโภค เช่น	การนำาธัญพืชต่าง	ๆ	มาปรุงรสและอัดเป็นแท่ง	เป็นต้น
  2. ช่วยเก็บรักษ�ผลผลิตท�งก�รเกษตรไว้บริโภคในครัวเรือน 
ได้นานขึ้นโดยไม่เน่าเสีย
  3. ทำ�ให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม ่ ๆ	 ที่มีรูปแบบและรสชาติแตกต่าง 
ไปจากเดิม	 ช่วยเพิ่มความหลากหลายให้แก่ผลผลิตทางการเกษตร	 เช่น	 สับปะรด 
นำามาแปรรูปเป็นสับปะรดกวน	แยมสับประรด	น้ำาสับปะรด	วุ้นสับปะรด	เป็นต้น
  4. ช่วยเพิ่มมูลค่�ผลผลิตท�งก�รเกษตรให้มีราคาสูงขึ้น	 และ 
ลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด	ส่งเสริมให้เกิดอาชีพและเพิ่มพูนรายได้ให้กับครอบครัว
  5. ก�รแปรรูปส�ม�รถทำ�ล�ยเอนไซม์ ส�รพิษ และพย�ธิที่มีอยู่
ในอาหารได้
  6. ก�รแปรรูปส�ม�รถเติมส�รอ�ห�รที่มีประโยชน์เข้�ไป 
ในอ�ห�รได้ เช่น	การเติมโปรตีนและวิตามินต่าง	ๆ	เป็นต้น
  7. ช่วยเสริมสร้�งคว�มมั่นคงด้�นอ�ห�ร 
เนื่องจากการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรช่วยทำาให้
มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล	 และบรรเทาความ
ขาดแคลนในยามเกิดภาวะวิกฤตต่าง	ๆ

ประโยชน์ของก�รแปรรูปผลผลิตท�งก�รเกษตร
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กรมส่งเสริมการเกษตร

ก�รแปรรูปผลผลิต
ท�งก�รเกษตร

แบ่งออกเป็น 2 ประเภทหลัก ดังนี้
 1.  วัตถุดิบจ�กพืช	 ได้แก่	 ผักและผลไม้	 ธัญพืชและถั่วเมล็ดแห้ง	 
เครื่องเทศและพืชสมุนไพร	พืชหัวต่าง	ๆ	รวมถึงสาหร่าย
  ตัวอย่�งเช่น	 มะเขือเทศ	 คะน้า	 เห็ด	 กล้วย	 สับปะรด	 ข้าว	 
ข้าวโพด	 ถั่วเหลือง	 ถั่วลิสง	 เผือก	 มันฝร่ัง	 ตะไคร้	 ขมิ้น	 และสาหร่ายเกลียวทอง	 
(Spirulina)	เป็นต้น
 2.  วัตถุดิบจ�กสัตว์ ได้แก่	 เนื้อสัตว์จากสัตว์บกและสัตว์ปีก	 เนื้อปลา 
และสัตว์น้ำา	รวมถึงผลผลิตจากสัตว์
  ตัวอย่�งเช่น	 หมู	 วัว	 ไก่	 เป็ด	 ปลา	 ปู	 กุ้ง	 หอย	 แมลง	 ไข่	 น้ำานม	 
น้ำาผึ้ง	เป็นต้น

ควรมีคุณลักษณะดังนี้
 1.  ผลผลิตท�งก�รเกษตรที่มีขน�ดใหญ่เกินไป
 2.  ผลผลิตท�งก�รเกษตรที่ล้นตล�ด
 3.  ผลผลิตท�งก�รเกษตรมีปัญห�ด้�นคุณภ�พ
 4.  ผลผลิตท�งก�รเกษตรบ�งชนิดท่ีปอกเปลือกย�กและมีเปลือกหน�
 5.  ผลผลิตท�งก�รเกษตรที่แปรรูปแล้วพร้อมบริโภค

 1. แหล่งท่ีม�ของวัตถุดิบต้องมีกระบวนการผลิต
ท่ีปลอดภัยได้มาตรฐาน	มีระยะทางในการขนส่งที่เหมาะสม
 2.  ชนิด ปริม�ณ และคุณภ�พ	ตรงตามชนิดของ
อาหารที่จะทำาการแปรรูป
 3.  มีวิธีก�รเก็บรักษ�วัตถุดิบที่เหมาะสมเพื่อชะลอการเสื่อมเสีย
 4.  แรงง�น และค่�ใช้จ่�ยในการเตรียมวัตถุดิบ	ต้องคุ้มค่ากับผลตอบแทน
ที่จะได้รับ

ก�รคัดเลือกผลผลิตท�งก�รเกษตรเพื่อก�รแปรรูป

หลักสำ�คัญในก�รคัดเลือกวัตถุดิบเพื่อก�รแปรรูป
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การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

มีขั้นตอนที่ต้องปฏิบัติดังนี้
 1.  ก�รทำ�คว�มสะอ�ด การกำาจัดสิ่งสกปรกและสิ่งอื่น	 ๆ	 ที่ปนเปื้อน 
มากับวัตถุดิบ	 ได้แก่	 จุลินทรีย์	 ยาฆ่าแมลง	 เศษดิน	 และเศษวัชพืช	 เป็นต้น	 
การทำาความสะอาดวัตถุดิบก่อนเข้าสู่กระบวนการแปรรูป	มี	2	วิธ	ีดังนี้	
	 	 1.1		 การทำาความสะอาดแบบเปียก	 การทำาความสะอาดวัตถุดิบ
ด้วยน้ำา	 เพื่อกำาจัดสิ่งสกปรกหรือสิ่งแปลกปลอมที่ติดอยู่กับวัตถุดิบให้หลุดออก	 
เช่น	 การแช่น้ำา	 การพ่นละอองน้ำา	 การไหลไปกับน้ำา	 เป็นต้น	 ซึ่งน้ำาที่ใช้ควรผสม
คลอรีนเพื่อฆ่าเชื้อ	โดยใช้ความเข้มข้น	50	-	200	ส่วนในล้านส่วน	(ppm)
	 	 1.2		 การทำาความสะอาดแบบแห้ง	 เหมาะกับวัตถุดิบที่ไม่ต้องการ
ให้เปียกน้ำา	รวมถึงวัตถุดิบประเภทของแห้งมีลักษณะเป็นผง	เช่น	ธัญพืช	ข้าว	และ
ถั่วเมล็ดแห้ง	 เป็นต้น	 มีวิธีการทำาความสะอาด	 ได้แก่	 การใช้มือหยิบออก	 การร่อน
ด้วยตะแกรง	การใช้ลมเป่า	การใช้เครื่องจับโลหะ	เป็นต้น	
  หม�ยเหต ุ	 การจะเลือกใช้วิธีใดข้ึนอยู่กับวัตถุดิบ	 และชนิดของสาร 
ที่ต้องการกำาจัดออกไป
 2.  ก�รคัดเลือก	 ประกอบด้วยการคัดขนาด	 และคัดคุณภาพ	 เพื่อให้ได้ 
วัตถุดิบที่มีความสม่ำาเสมอกัน	 เกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือก	 ได้แก่	 ขนาด	 รูปร่าง	 
น้ำาหนัก	และสีผิว
 3.  ก�รปอกเปลือก	 เป็นขั้นตอนที่จำาเป็นสำาหรับผักและ 

ผลไม้บางชนิด	เพื่อกำาจัดส่วนที่บริโภคไม่ได้ออกไป	ทำาให้
วัตถุดิบมีลักษณะปรากฏที่ดีและมีผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายด้วย	การปอกเปลือกทำาได้หลายวิธี	
เช่น	 การปอกเปลือกด้วยใบมีด	 การปอกเปลือกด้วย
ไอน้ำา	 การปอกเปลือกด้วยด่าง	 และการปอกเปลือก
ด้วยเปลวไฟ	เป็นต้น

ก�รจัดก�รวัตถุดิบท�งก�รเกษตรสำ�หรับก�รแปรรูป
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กรมส่งเสริมการเกษตร

 4. ก�รลดขน�ด	 วิธีการต่าง	ๆ	ที่ใช้สำาหรับการลดขนาด	 เช่น	การสับ 
การโม่	 การตัด	 การหั่นชิ้นบาง	 และการหั่นชิ้นเป็นลูกเต๋า	 เป็นต้น	 เครื่องมือที่ใช้ 
ลดขนาดควรทำาด้วยสแตนเลส	เพราะจะไม่ทำาให้เนื้อผลไม้มีสีดำา	
 หม�ยเหตุ	 ผลไม้บางชนิดหลังการปอกเปลือกแล้วทิ้งให้ถูกอากาศ 
จะมีสีคล้ำา		แก้ไขได้โดยนำาผลไม้น้ันจุ่มลงในน้ำาเย็นผสมน้ำาเกลือเจือจาง		หรือสารละลาย 
กรดมะนาวเจือจาง	ทันทีที่ปอกเปลือกแล้ว
  5. ก�รลวก	 การยับยั้งเอนไซม์ที่ทำาให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของสี	 กลิ่น
และรสชาติของอาหาร	 ช่วยขจัดกล่ินเหม็นเขียว	 รสขม	 หรือยางเมือกของพืช 
ออกไป	 ทำาให้วัตถุดิบอ่อนตัวสามารถบรรจุลงในภาชนะบรรจุได้ง่าย	 ไม่แตกหัก	 
โดยการใช้น้ำาร้อน	 ไอน้ำาร้อน	 ไมโครเวฟ	 (microwave)	 หรือแหล่งความร้อนใด	 ๆ	 
ที่อุณหภูมิระหว่าง	 70	 -	 105	 องศาเซลเซียส	 อุณหภูมิและเวลาในการลวกขึ้น 
กับชนิดและขนาดของผักผลไม้	หลังการลวกควรลดอุณหภูมิทันที	 โดยอาจแช่น้ำาเย็น 
เพื่อป้องกันความร้อนที่เหลืออยู่ทำาให้วัตถุดิบอ่อนตัวเกินไป
 หม�ยเหตุ		ที่ใช้ลวกอาจเติมโปแตสเซี่ยมเมตาไบซัลไฟต์	เพื่อรักษาสีและ
ทำาให้เก็บได้นาน	 หรือเติมแคลเซียมคลอไรด์	 สำาหรับผักผลไม้ที่ต้องการให้กรอบ	
อาจเติมโซเดียมคาร์บอเนต	สำาหรับผักที่ต้องการรักษาสีเขียวของคลอโรฟิลล์	

	 การพัฒนาผลผลิตให้มีคุณค่าเพิ่มข้ึน	 โดยนำา
นวัตกรรมใหม่	 ๆ	 มาใช้เพื่อให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพ
และมีประสิทธิภาพ	 วิธีการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
ผลิตภัณฑ์	 สิ่งสำาคัญท่ีต้องคำานึงถึงเป็นอันดับแรก
คือ	 คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์	 เพราะผลิตภัณฑ์ 
จะไม่มีมูลค่า	 หากไม่สามารถตอบโจทย์ด้าน 
ความน่าเช่ือถือของคุณสมบัติที่กล่าวอ้างในสายตา 
ผู้บริโภค	 การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้าเกษตร 
มีหลายรูปแบบ	ได้แก่	

ก�รสร้�งมูลค่�เพิ่มให้กับสินค้�เกษตร
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การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

 1. ก�รสร้�งแบรนด์ คือ	มีตราสินค้าหรือเครื่องหมายของสินค้า	ทำาให้
เรามีความภาคภูมิใจในสินค้าและเกิดความมุ่งมั่นที่จะพัฒนาสินค้า	 ทำาให้เกิดความ
เป็นเอกลักษณ์		และลดการเลียนแบบสินค้าทำาให้ผู้ซ้ือจดจำาสินค้าของเราได้ทำาให้เกิด
ความเป็นเอกลักษณ์		และลดการเลียนแบบสินค้า
 2. ห�ท�งเลือกใหม่ให้กับผลิตภัณฑ์	 การปรับกระบวนการผลิต 
ให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน	 มีความใส่ใจส่ิงแวดล้อม	 การนำานวัตกรรมและเทคโนโลยี 
สมัยใหม่มาผนวกรวมกับ	 การผลิตสินค้า	 ทำาให้ได้สิ่งแปลกใหม่และช่วยเพิ่มมูลค่า
ของผลิตภัณฑ์ได	้เช่น	อาหารเพื่อสุขภาพ	อาหารชะลอวัย	อาหารฟังก์ชัน
 3. บรรจุภัณฑ์สร้�งสรรค์ คือ	 บรรจุภัณฑ์ที่มีการออกแบบโดยอาศัย
เทคโนโลยีและแนวคิดสร้างสรรค์	 ซึ่งมีองค์ประกอบ	 3	 ส่วนคือ	 ส่วนประโยชน์ 
ต่อการใช้งาน	 ส่วนให้ความรู้สึกถึงอารมณ์ผู้บริโภค	 และส่วนวัสดุ	 เช่น	 บรรจุภัณฑ์
ชานอ้อยเพื่อสิ่งแวดล้อม	 โดยนำากากชานอ้อยที่เหลือใช้ในโรงงานผลิตน้ำาตาลมา 
พัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์สำาหรับอาหารเพ่ือทดแทนบรรจุภัณฑ์แบบเดิมท่ีใช้โฟม	 เป็นต้น 
 

มีดังนี ้
 1.  ก�รจัดก�รด้�นโลจิสติกส์	 ทำาให้สินค้าเกษตรมีต้นทุนต่ำาเพราะ
สามารถผลิตสินค้าได้คุณภาพอย่างสม่ำาเสมอ	 ลดการสูญเสียระหว่างการขนส่ง	 
ลดขั้นตอนและระยะเวลาในการขนส่งสินค้า	
 2.  ก�รรณรงค์ก�รผลิตสินค้�เกษตรที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม	 เช่น	 
การทำาเกษตรอินทรีย์	เป็นต้น
 3.  ก�รสร้�งแบรนด์สินค้�
 4.  ก�รพัฒน�ก�รรับรองม�ตรฐ�น GAP เพื่อเพิ่ม
มูลค่าผลผลิต	 การมีข้อมูลที่ดีทำาให้วางแผนการตลาดได้ทัน
กับสถานการณ	์และสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค
 5.  ก�รพัฒน�รูปแบบ และพัฒนาบรรจุภัณฑ์	
เช่น	 การพัฒนารูปแบบข้าวแตนน้ำาแตงโมให้เป็นช้ินเล็กพอคำา 
หรือการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส้มโอจากการใส่กล่องกระดาษ 
เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ทำาจากผักตบชวา	เป็นต้น

ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับก�รสร้�งมูลค่�สินค้�เกษตร
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กรมส่งเสริมการเกษตร

       คือ	 การลดปริมาณน้ำาในอาหาร	 หรือการไล่น้ำา 
ออกจากอาหารให้เหลืออยู่ปริมาณน้อยที่สุด	 เพื่อไม่ให้จุลินทรีย์เจริญเติบโต 
และยืดอายุการเก็บรักษาอาหารอีกด้วย	การทำาแห้งทำาได้หลายวิธี	เช่น	
 1. ก�รต�กแดด (sun drying) 
 2. ก�รใช้ตู้อบแห้งแบบลมร้อน (hot air drier) 
 3. ก�รทำ�แห้งโดยใช้พลังง�นแสงอ�ทิตย์ (solar drying) 
 4.  ก�รใช้ตู้อบแห้งแบบสุญญ�ก�ศ (vacuum shelf drier) 
 5.  ก�รทำ�แห้งแบบแช่เยือกแข็ง (freeze dry) 
 6.  ก�รทำ�แห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) 
 7.  ก�รทำ�แห้งแบบลูกกลิ้ง (drum drying)
	 อย่างไรก็ตามการเส่ือมของอาหารแห้งอาจเกิดข้ึนได้	 จากจุลินทรีย์ท่ีทนต่อ 
ความแห้งได้	ซึ่งส่วนใหญ่เป็นยีสต์และรา	ปริมาณจุลินทรีย์ในอาหารทำาแห้ง	ขึ้นกับ
จำานวนจุลินทรีย์เริ่มต้นในวัตถุดิบก่อนทำาแห้ง	 การเตรียมวัตถุดิบก่อนทำาแห้ง	 เช่น	
การปอกเปลือก	 การลวก	 อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการทำาแห้ง	 ปริมาณความชื้น
สุดท้าย	รวมทั้งความสะอาดและสุขอนามัย	เป็นต้น
 วิธีก�รทำ�แห้ง
	 ก่อนตากแห้งจะต้องล้างวัตถุดิบให้สะอาด	 
ถ้าเป็นพวกผัก	 ควรลวกด้วยน้ำาเดือดเสียก่อน	 เพื่อ
หยุดยั้งปฏิกิริยาเคมี	 แล้วจึงจะนำาไปตากแห้ง	 ซึ่งจะ 
ช่วยให้มีสีและรสดีข้ึน	 ทั้งยังป้องกันไม่ให้เกิดรส
เปรี้ยวและช่วยกันไม่ให้แมลงกัดกินอีกด้วย	 อาหาร 
ที่นิยมนำามาตากแห้ง	 ได้แก่	 ประเภทผัก	 ผลไม้	 และ
เนื้อสัตว์	 เช่น	 พริกแห้ง	 พริกไทย	 กล้วยตาก	 เนื้อเค็ม	 
ปลาเค็ม	 กุ้งแห้ง	 เป็นต้น	 การตากแห้งอาหารประเภท 
เนื้อสัตว์	มักใช้เกลือช่วยเพื่อกันการบูดเน่า	และช่วยให้มีรสชาติดีขึ้น

วิธีก�รแปรรูปผลผลิต
ท�งก�รเกษตร
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ก�รทำ�แห้ง (drying)  



การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 คื อ	 
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของสารคาร์โบไฮเดรทในอาหารให้กลายเป็นสาร 
ประกอบอื่น	 เช่น	 กรดน้ำาส้ม	 กรดแล็กติก	 แอลกอฮอล์	 คาร์บอนไดออกไซด์	 
เป็นต้น	 โดยมีจุลินทรีย์เป็นตัวการทำาให้เกิดปฏิกิริยาเป็นวิธี 
การถนอมอาหารที่ใช้กันมานาน	 เพื่อชะลอการเน่าเสีย 
ของอาหาร	 และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้	 
โดยไม่ต้องอาศัยห้องเย็นจึงลงทุนน้อย	 และไม่ต้อง
อาศัยเทคโนโลยีชั้นสูงในการผลิต
 วิธีก�รหมักดอง มีหลายวิธีดังนี้
 1.  ก�รดองเปรี้ยว	 ผักที่นิยมนำามาดอง	
เช่น	ผักกาดเขียว	กะหล่ำาปล	ีผักเสี้ยน	ถั่วงอก	เป็นต้น	 
  วิธีทำ�	 นำาผักมาเคล้ากับเกลือ	 โดยผสม 
น้ำาเกลือกับน้ำาส้มสายชู	ต้มให้เดือด	พักไว้ให้เย็นแล้วนำามา
เทราดลงบนผักที่เรียงไว้ในภาชนะให้ท่วมผัก	 ปิดฝาภาชนะไม่ให้ลมเข้า	 หมักไว้
ประมาณ	4	-	7	วัน	ก็นำามารับประทานได้
 2.  ก�รดอง 3 รส คือ	 รสเปรี้ยว	 เค็ม	หวาน	ผักที่นิยมนำามาดอง	 เช่น	 
ขิง	กระเทียม	เป็นต้น
  วิธีทำ�	 นำาผักมาเคล้ากับเกลือ	 แล้วผสมน้ำาส้มสายชูกับน้ำาตาล	 
ต้มให้เดือด	 พักไว้ให้เย็นแล้วนำามาเทราดลงบนผักที่เรียงไว้ในภาชนะให้ท่วมผัก	 
ปิดฝาภาชนะไม่ให้ลมเข้าหมักไว้ประมาณ	2	-	3	วัน	ก็นำามารับประทานได้
 3.  ก�รดองหว�น	 ผักที่นิยมนำามาดอง	 เช่น	 มะละกอ	 หัวผักกาด	 
กะหล่ำาปล	ีเป็นต้น
  วิธีทำ�	 ผสมน้ำาตาลกับน้ำาส้มสายชูและเกลือ	 ให้ออกรสหวานนำา	 
ต้มให้เดือด	 พักไว้ให้เย็นแล้วนำามาเทราดลงบนผักท่ีเรียงไว้ในภาชนะให้ท่วมผัก	 
ปิดฝาภาชนะไม่ให้ลมเข้า	หมักไว้ประมาณ	2	-	3	วัน	ก็นำามารับประทานได้
 4.  ก�รดองเค็ม	 อาหารที่นิยมส่วนใหญ่จะเป็นพวกเนื้อสัตว์และผัก	 
เช่น	ปูเค็ม	ปลาเค็ม	กะปิ	หัวผักกาดเค็ม	ไข่เค็ม	เป็นต้น
  วิธีทำ�	 ผสมเกลือกับน้ำาส้มสายชู	 ให้ออกรสเค็มจัดเล็กน้อย	 
ต้มให้เดือด	พักไว้ให้เย็นแล้วกรองใส่ภาชนะที่จะบรรจุอาหารดอง	หมักไว้ประมาณ	
4	-	9	เดือน	จึงนำามารับประทาน
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  5. ก�รหมักดองที่ทำ�ให้เกิดแอลกอฮอล์	 คือ	 การหมักอาหาร 
พวกแป้ง	 น้ำาตาล	 โดยใช้ยีสต์เป็นตัวช่วยให้เกิดแอลกอฮอล์	 เช่น	 ข้าวหมาก	 
ไวน์	 เป็นต้น	 ในกระบวนการหมักต้องทำาด้วยความระมัดระวัง	 เพื่อป้องกัน 
เชื้อจุลินทรีย์อื่น	ๆ	ปนเปื้อน
   วิธีทำ�	 นำายีสต์มาหมักลงในน้ำาผลไม้	 หรือข้าว	 และเติมน้ำาตาล 
ในปริมาณที่เหมาะสม	 เพื่อให้ยีสต์เปลี่ยนน้ำาตาลเป็นแอลกอฮอล์	 และระหว่าง 
การหมักปิดฝาให้สนิท	 เพ่ือไม่ให้อากาศเข้าไปได้	 หมักทิ้งไว้ประมาน	 1	 อาทิตย์ 
ก็จะได้ไวน์หรือข้าวหมาก		
 
	 	 	 	 	 	 	 		 	 	 	 คือ	การใช ้
ความเย็นในการลดอุณหภูมิของอาหาร	 มีจุดประสงค์เพื่อลดอัตราการเปลี่ยนแปลง
ที่เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาทางชีวเคมีและจุลินทรีย์	 ทำาให้ยืดอายุการเก็บรักษา 
อาหารสดและอาหารแปรรูปให้นานขึ้น	 การใช้ความเย็นแยกได้ตามระดับของ 
การใช้อุณหภูมิ	ได้	2	ระดับ	คือ	
  1. ก�รเเช่เย็น	 เป็นการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต่ำาลงอยู่ระหว่าง	
-1	 ถึง	 8	 องศาเซลเซียส	 หรือสูงกว่าอุณหภูมิจุดเยือกแข็งของอาหารนั้น	 การใช้ 
ความเย็นในการถนอมรักษาเนื้อสัตว์เป็นการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
ที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์เท่านั้น	 ไม่ใช่การทำาลายจุลินทรีย์อุณหภูมิต่ำาทำาให้กระบวนการ
เมตาบอลิซึมซึม	 (metabolism)	 ช้าลง	 โดยเฉพาะที่อุณหภูมิต่ำาใกล้จุดเยือกแข็ง	
เมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์จะช้าลงมาก	 ปฏิกิริยาของเอ็นไซม์ก็ช้ามากด้วย	 
ดังนั้นจุลินทรีย์จึงเจริญเติบโตได้ช้ามาก	 ทำาให้การเน่าเสีย 
กินเวลานานขึ้น
  2. ก�รแช่แข็งเป็นก�รลดอุณหภูมิ	 ของ
อาหารให้ต่ำากว่าจุดเยือกแข็งของอาหารนั้น	 นิยมใช้ 
ท่ีอุณหภูมิ	 -18	 องศาเซลเซียส	หรือต่ำากว่าการแช่แข็ง 
เป็นการถนอมอาหารระยะยาวท่ีหากปฏิบัติ 
อย่างถูกต้องจะสามารถรักษาสี	กลิ่น	รส	และ
คุณค่าทางอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ	แต่จะ
สามารถรักษาเนื้อสัมผัสได้ปานกลางเท่านั้น
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		 	 	 	 	 คือ	 การนำาอาหารที่บรรจุภาชนะหรือหีบห่อที่เหมาะสม	 
ไปผ่านรังสี	 ในห้องกำาบังรังสีในปริมาณรังสีที่เหมาะสม	 ตามวัตถุประสงค์ของการ
ฉายรังสี	 และเป็นวิธีการถนอมอาหารที่ต้องการเลี่ยงการใช้ความร้อน	 เนื่องจาก
ความร้อนสามารถเปลี่ยนแปลงสมบัติด้านประสาทสัมผัสของอาหารนั้น	 ๆ	 ได้	 
ดังนั้นการฉายรังสีก็คือ	กระบวนการถนอมอาหารชนิดหนึ่ง	เพื่อการทำาให้เก็บรักษา
อาหารได้นานขึ้น
 วิธีก�รใช้รังสี
	 การฉายรังสีอาหารเป็นการใช้รังสีชนิดที่แตกตัวได้	 (ionizing	radiation)	
ที่มีช่วงคลื่นสั้น	 สามารถที่จะยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์	 การทำางานของเอนไซม์	
และการเจริญเติบโตของไข่	 และตัวอ่อนของแมลงได้ดี	 ทั้งยังสามารถป้องกัน 
การงอกของผักและผลไม้	 โดยยังคงคุณค่าทางโภชนาการ	 เนื้อสัมผัสและรสชาติ 
ของอาหารได้ดี
 1.  รังสีที่ใช้ในก�รถนอมอ�ห�ร มี	4	ชนิด	คือ
	 	 1.1		 รังสีแกมมา	(Gamma	radiation)
	 	 1.2		 รังสีเอกซ	์(X	radiation)
	 	 1.3		 อิเล็กตรอนกำาลังสูง	(High	speed	electron)
	 	 1.4		 รังสีเหนือม่วง	(Ultra	violet	irradiation	:	UV)
 2.  ข้อจำ�กัดของก�รใช้รังสีในอ�ห�ร
	 	 2.1		 ไม่สามารถใช้กับอาหารทุกชนิดได้	 เช่น	 ในอาหารที่มีไขมันสูง	
เพราะอาจทำาให้เกิดการหืน	เป็นต้น
	 	 2.2		 อาจทำาให้เนื้อของผลไม้และสีของเนื้อสัตว์เปลี่ยนแปลงไป
	 	 2.3		 ไม่สามารถทำาลายสารพิษที่มีอยู่
ในอาหารแล้วได้
	 	 2.4		 มีการลงทุนสูงสำาหรับการสร้าง
โรงงานฉายรังสี
	 	 2.5		 ผู้บริโภคยังกลัวไม่กล้าบริโภค
อาหารฉายรังสี
	 	 2.6		 กฎหมายอาหารฉายรังสียังไม่
สอดคล้องกัน	 ทำาให้เป็นอุปสรรคต่อการค้าระหว่าง
ประเทศ
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 3.  ฉล�กก�รฉ�ยรังสี ต้องแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้
	 	 (1)		 ชื่อและที่ตั้งของสำานักงานใหญ่
ของผู้ผลิตอาหารและผู้ฉายรังสีอาหาร
	 	 (2)		 ข้อความว่า	“ผ่�นก�รฉ�ยรังสีแล้ว” 
หรือข้อความที่สื่อความหมายในการทำานองเดียวกัน
	 	 (3)		 ระบุวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี	
ด้วยข้อความดังน้ี	“เพ่ือ....”	(ความที่เว้นไว้ให้ระบุวัตถุประสงค์
ของการฉายรังสี)
	 	 (4)		 เครื่องหมายการฉายรังส	ี
		 	 (5)		 วันเดือนและปีที่ทำาการฉายรังสี

	 เพื่อทำาลายจุลินทรีย์ที่ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ทำาให้อาหารเน่าเสียและ
เอนไซม์ต่าง	ๆ

 

	 ซึ่งแบ่งเป็น	 2	 กลุ่ม	 ตามวัตถุประสงค์หรือระดับของการใช้ความร้อน	
ได้แก่	การพาสเจอไรซ์	(Pasteurization)	และการสตอริไลส์	(Sterilization)	
 วิธีก�รแปรรูปเพื่อถนอมอ�ห�รแบบใช้คว�มร้อนสูง
 1.  ก�รพ�สเจอไรซ์ (Pasteurization) เป็นกระบวนการท่ีใช้ความร้อน 
ที่อุณหภูมิไม่เกิน	 100	 องศาเซลเซียส	 เพื่อยับยั้งการทำางานของเอนไซม์และ 
เชื้อจุลินทรีย์ที่ไม่ทนความร้อนท่ีเป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหารหรือที่มี 
ความทานต่อความร้อนต่ำา	 เช่น	 แบคทีเรียที่ไม่สร้างสปอร์	 ยีสต์และรา	 เป็นต้น	 
มีผลให้อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยในด้านประสาทสัมผัสและ
คุณค่าทางโภชนาการ	 มักใช้ร่วมกับวิธีการถนอมอาหารวิธีอื่น	 เช่น	 การแช่เย็น	 
การเติมสารเคมี	 (น้ำาตาล	 เกลือ	 กรด	 สารกันเสีย)	 การหมัก	 หรือการบรรจุภายใต้
ภาวะสุญญากาศ	เป็นต้น

ก�รแปรรูปเพื่อถนอมอ�ห�รแบบใช้คว�มร้อนสูง 

ข้อดี
	 ไม่เกิดการตกค้างของสารเคมี
	 ทำาให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่สุก
	 ทำาลายเชื้อจุลินทรีย์
	 ยืดอายุการเก็บรักษา

	 ถ้าให้ความร้อนที่มากเกินไป
	 จะทำาให้กลิ่นรสเปลี่ยนไป

ข้อด้อย
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  ประเภทของก�รพ�สเจอไรซ์ (Pasteurization)
	 	 1.1		 Low	 temperature	 long	 time	 (LTLT)	 เป็นการให้ความร้อน 
ที่อุณหภูมิไม่สูงมากแต่ใช้เวลานาน	 เช่น	 การพาสเจอไรซ์น้ำานมสดที่อุณหภูมิ	 
63	 องศาเซลเซียส	 เป็นเวลา	 30	นาที	 แล้วทำาให้เย็นทันท	ี ซึ่งเป็นวิธีที่สามารทำาได้ 
ในระดับครัวเรือน	เป็นต้น
	 	 1.2		 High	temperature	short	time	(HTST)	เป็นการใช้อุณหภูมิสูง 
แต่เป็นระยะเวลาสั้น	 ๆ	 เช่น	 การพาสเจอไรซ์น้ำานมที่อุณหภูมิ	 72	 องศาเซลเซียส	
เป็นเวลา	 15	 วินาที	 แล้วทำาให้เย็นทันที	 ซึ่งมักทำาเป็นระบบต่อเนื่องโดยใช้กับ 
อาหารเหลว	เป็นต้น
 2. ก�รสตอริไลส์ (Sterilization) เป็นการใช้ความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกว่า	
100	 องศาเซลเซียส	 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็นการทำาให้อาหารปราศจากเชื้อโรค 
ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค	 และทำาลายจุลินทรีย์หรือสปอร์ที่เป็นสาเหตุทำาให้เกิด
การเน่าเสีย	 เป็นวิธีท่ีมีประสิทธิภาพสูง	 เช่น	 การทำาอาหารกระป๋อง	 การสตอริไลส์ 
น้ำานมโดยกระบวนการ	 Ultra	 High	 Temperature	 (UHT)	 
โดยจะใช้อุณหภูมิ	 135	 -	 150	 องศาเซลเซียส	 เป็นเวลา	 
1	-	4	 วินาที	 เป็นต้น	โดยท่ัวไปการใช้อุณหภูมิสูงเป็นเวลานาน	
ย่อมสามารถทำาลายจุลินทรีย์ได้มาก	 สำาหรับอาหารนั้น 
เราไม่สามารถใช้ความร้อนปริมาณสูงมากได้	 เนื่องจาก 
จะทำาให้สูญเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ์	 ดังนั้นในการ 
สเตริไลส์อาหารจะใช้กระบวนการให้ความร้อนที่เรียกว่า	
“ก�รฆ่�เชื้อแบบก�รค้� (commercial sterilization)”

 วัตถุเจือปนอาหาร	 (food	 additive)	 หมายถึง วัตถุที่ตามปกติมิได้ 
ใช้เป็นอาหาร	 หรือเป็นส่วนประกอบที่สำาคัญของอาหาร	 ไม่ว่าวัตถุนั้นจะมีคุณค่า
ทางโภชนาการหรือไม่ก็ตาม	 แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่อประโยชน์ทางเทคโนโลยี
การผลิต	การบรรจุ	การเก็บรักษา	หรือการขนส่ง	ซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐาน
หรือลักษณะของอาหาร	 และให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้ใช้เจือปนในอาหาร	
แต่ใช้รวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าวข้างต้นด้วย	 (ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข	ฉบับที	่281	พ.ศ.	2547	เรื่อง	วัตถุเจือปนอาหาร)

ก�รใช้วัตถุเจือปนในอ�ห�ร
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 วิธีก�รใช้วัตถุเจือปนในอ�ห�ร
	 1.	 รักษาคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ์อาหาร	 เช่น	 ใช้วัตถุกันเสีย	 
(preservative)	 เพื่อป้องกันการเสื่อมเสียของอาหารจากยีสต์	 รา	 แบคทีเรีย 
ใช้วัตถุกันหืน	 เพ่ือป้องกันการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของอาหารที่มี 
น้ำามันและไขมันเป็นส่วนประกอบ	และการเปลี่ยนสีของผักและผลไม้สด	เป็นต้น
	 2.		 ควบคุมความเป็นกรด	 -	 ด่างของอาหาร	 เช่น	 การเติมกรดลงไป 
ในอาหาร	 เพื่อให้อาหารมีค่าพีเอชเป็นกรดจะช่วยลดอุณหภูมิและระยะเวลาในการ 
ฆ่าเชื้ออาหาร	 การใช้กรดเพื่อช่วยปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในผงฟู	 เพื่อให้ 
ขนมอบมีลักษณะของผลิตภัณฑ์ตามความต้องการ	เป็นต้น
	 3.		 เพื่อแต่งสีและให้กลิ่นรสอาหารตามความต้องการของผู้บริโภค
	 4.		 ทำาให้อาหารมีความคงตัว	 เช่น	 การใช้อิมัลซิไฟเออร์	 (emulsifier) 
ทำาให้อาหารมีสภาพเป็นอิมัลชัน	 (emulsion)	 ลักษณะเนื้อสัมผัสคงตัวและ 
ป้องกันน้ำาและน้ำามันไม่ให้เกิดการแยกชั้น	(stabilizing	agent)	และเพิ่มความหนืด	 
(thickening	 agent)	 ทำาให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีลักษณะเนื้อสัมผัสคงตัวและ 
เป็นเน้ือเดียวกัน	 สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน	 (anticaking	 agent)	 ช่วยให้อาหาร	 
เช่น	เกลือไม่เกาะกันและนำาไปใช้ได้สะดวก	เป็นต้น	
 ตัวอย่�งประเภทของวัตถุเจือปนอ�ห�รที่พบเจอบ่อย	ได้แก่
 		 สารป้องกันการหืน	(antioxidant)
	 	 สารที่ทำาให้เกิดเจล	(gelling	agent)
	 		 สีผสมอาหาร	(coloring	agent)
	 		 สารปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร	(flavoring	agent)
	 	 สารเสริมรส	(flavor	enhancer)	
กระตุ้นกลิ่นรสของอาหาร
	 	 สารให้ความหวานแทนน้ำาตาล	
(sugar	substitute)
	 	 สารเคลือบผิว	(glazing	agent)	
เคลือบผิวของอาหาร
	 	 สารช่วยให้คงรูป	(firming	agent)	
ให้เนื้อเยื่อของผัก	ผลไม้	คงรูป	
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การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

ส่วนผสม
	 เผือกขูดเป็นเส้น	ๆ	 	 	 4	 	ถ้วยตวง	(ประมาณ	700	กรัม)
	 กุ้งแห้ง	(แบบไม่มีเปลือก)		 	 	 	ถ้วยตวง
	 แป้งข้าวเจ้า		 	 	 	 2	 	ถ้วยตวง
	 แป้งท้าวยายม่อม	หรือแป้งมัน	 	 	ถ้วยตวง
	 ถั่วลิสงเมล็ดเล็กต้มเปื่อย		 	 1	 	ถ้วยตวง
	 เกลือป่น		 	 	 	 	 1	 	ช้อนโต๊ะ
	 น้ำาเปล่า		 	 	 	 	 2	 	ถ้วยตวง

วิธีทำ�
	 1.		นำาเนื้อเผือกไปล้างน้ำา	 1	 -	 2	 ครั้ง	 โดยใช้มือขยำาเพื่อให้เนื้อเผือกนิ่มลง 
จากนั้นพักไว้ให้สะเด็ดน้ำา	(ควรสวมถุงมือหรือถุงพลาสติกขณะล้างเผือก)
	 2.		คลุกเคล้าเนื้อเผือกกับกุ้งแห้ง	และถั่วลิสงให้เข้ากัน	เตรียมไว้
	 3.		ผสมแป้งข้าวเจ้ากับแป้งท้าวยายม่อม	 และเกลือป่น	 แล้วเติมน้ำาเปล่าลงไป 
ทีละน้อย	คนส่วนผสมให้ละลายเข้ากัน	จึงเติมน้ำาเปล่าส่วนที่เหลือลงไปแล้วก็คนให้เข้ากันดี
	 4.		คลุกเคล้าส่วนผสมที่เตรียมไว้ทั้งหมดให้เข้ากัน	 ตักใส่ถาดหรือถ้วยแล้ว 
นำาไปนึ่งประมาณ	 30	 -	 40	 นาที	 จนสุก	 พักไว้ให้เย็นจึงนำามาหั่นเป็นชิ้น	 รับประทานกับ 
น้ำาจิ้มหรือนำาไปทอดให้กรอบนอกนุ่มใน	แล้วรับประทานกับน้ำาจิ้ม
	 5.		ปรุงน้ำาจ้ิมโดยผสมน้ำาต้มสุก	 น้ำาเช่ือม	และน้ำาส้มสายชูแท้	 อย่างละ	 	 	 	 ถ้วยตวง 
เติมซีอิ๊วดำา	 1	 ช้อนโต๊ะ	 ซีอิ๊วขาว	 2	 ช้อนโต๊ะ	 และพริกข้ีหนูแดงโขลกละเอียด	 2	 ช้อนโต๊ะ	
สามารถปรุงรสได้ตามชอบ	หากต้องการเก็บไว้หลายวันให้นำาไปต้มจนเดือด	

ตัวอย�่งก�รแปรรูป
ผลผลิตท�งก�รเกษตร
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เผือกทรงเครื่อง



กรมส่งเสริมการเกษตร16

มะน�วดองเค็ม

วิธีทำ�
	 1.		นำามะนาวมานวดกับเกลือเม็ดให้นุ่มและให้น้ำามันที่อยู่ที่ผิวออกให้หมด	 
จากนั้นนำามาล้างน้ำาให้สะอาด
	 2		 นำามะนาวไปนึ่งด้วยไฟกลาง	 ประมาณ	 10	 -	 15	 นาที	 (ระวังมะนาวแตก)	 
ยกลงผ่ึงบนตะแกรง	 แล้วนำาไปผ่ึงแดด	 ประมาณ	 1	 –	 2	 ช่ัวโมง	 จนกว่ามะนาวจะแห้ง	 
เตรียมไว้
	 4.		ผสมน้ำาเปล่ากับเกลือป่น	นำาไปต้มจนเดือด	แล้วนำามากรอง	พักให้อุ่น
	 5.		บรรจุมะนาวลงในขวดโหลปากกว้าง	 เติมน้ำาเกลืออุ่น	 ๆ	 ลงไปให้ท่วม	 จากน้ัน 
นำาถุงพลาสติกใส่ลงไปในขวดโหล	 โดยให้ปากถุงครอบปากขวดโหลแล้วใช้ถุงพลาสติกอีกใบ
ใส่น้ำาเปล่า	ปิดปากถุงให้สนิท	ใส่ลงในถุงที่ใส่ไว้ในโหลเพื่อกดมะนาวให้จมน้ำา	ปิดฝาขวดโหล
ให้สนิท	ตั้งดองไว้ตั้งแต่	1	เดือนขึ้นไป
	 6.	 สามารถใช้เป็นมะนาวดองสำาหรับปรุงอาหาร	 หรือนำาไปปรุงรสทำาเป็น
ผลิตภัณฑ์อื่น	ๆ	ได้อีก	เช่น	มะนาวแช่อิ่ม	มะนาวเชื่อม	มะนาวเค็มแห้ง	เป็นต้น

ส่วนผสม
	 มะนาวสด		 	 	 	 	 		5		 กิโลกรัม
	 เกลือเม็ด	(สำาหรับนวด)		 	 		1	 กิโลกรัม
	 เกลือป่น	(สำาหรับดอง)		 	 600		 กรัม
	 น้ำาเปล่า		 	 	 	 	 	5.4		 ลิตร



การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

ส่วนผสม
	 ผักกาดเขียวปลี		 	4	 กิโลกรัม
	 เกลือป่น		 	 	 10	 ช้อนโต๊ะ	 	
(แบ่งเป็น	2	ส่วน	ส่วนละ	5	ช้อนโต๊ะ)
	 น้ำาเปล่า		 	 	 	6	 ถ้วยตวง
	 น้ำาตาลทรายแดง	 	2	 ช้อนโต๊ะ

ส่วนผสม
	 ขิงอ่อน		 	 	 			2	 กิโลกรัม		
(ปอกเปลือก	และหั่นเป็นชิ้นบาง	ๆ)
	 น้ำาส้มสายช	ู	 	 	850		 กรัม
	 น้ำาตาลทราย	 	 1,200		กรัม
	 เกลือป่น	 	 	 		20	 กรัม
	 น้ำาเปล่า		 	 	 	500		 กรัม
	 น้ำามะนาว		 	 	 			2	 ช้อนโต๊ะ

วิธีทำ�
	 1.	 ล้างผักกาดเขียวปลีให้สะอาด	 
ใช้ทั้งต้นหรือผ่าซีกก็ได้	 นำาไปผึ่งแดด	 ประมาณ	
2	ชั่วโมง	พอให้ผักเหี่ยวเพื่อลดปริมาณน้ำาในผัก
	 2.		คลุกเคล้าผักกาดเขียวปลีกับ
เกลือป่น	 1	 ส่วน	 นวดเบา	 ๆ	 มือ	 จากนั้นบรรจุ
ลงในภาชนะ	 แล้วเติมน้ำาลงไปให้ท่วม	 ปิดฝา 
วางพักไว้	ประมาณ	2	วัน	ผักจะนุ่ม
	 3.	 ครบกำาหนดนำาผักกาดเขียวปลี 
ออกมาล้างให้สะอาด	 2	 ครั้ง	 แล้วผึ่งแดด 
จนหมาด
	 4.	 ผสมน้ำาเปล่ากับเกลือป่นอีกส่วน
และน้ำาตาลทรายแดง	 นำาไปต้มจนเดือด	 แล้วนำา 
มากรอง	พักให้เย็น
	 5.		บรรจุผักกาดเขียวปลีลงในภาชนะ 
สะอาด	 แล้วเติมน้ำาดองที่เตรียมไว้ลงไปให้ท่วม	
ปิดฝา	 จากนั้นนำาไปวางกลางแดดประมาณ	 
5	-	7	วัน	นำามารับประทานได้
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ผักก�ดเขียว
ปลีดอง

ขิงดองส�มรส

วิธีทำ�
	 1.	 คลุกเคล้าขิงกับมะนาวให้เข้ากัน	
พักไว้ให้ขิงเปลี่ยนเป็นสีชมพ	ูเตรียมไว้
	 2.	 ผสมน้ำาส้มสายชูกับน้ำาตาลทราย 
เกลือป่นและน้ำาเปล่า	นำาไปต้มจนเดือด		ประมาณ 
5	นาท	ียกลงแล้วพักไว้ให้เย็น
	 3.		บรรจุขิงลงในภาชนะสะอาดแล้ว 
เติมน้ำาดองที่เตรียมไว้ลงไปให้ท่วม	ปิดฝาให้สนิท 
แช่ตู้เย็นประมาณ	5	–	7	วัน	นำามา	รับประทานได้
 



กรมส่งเสริมการเกษตร

วิธีทำ�
	 1.		เลือกมะม่วงเบาผลแก่	 (ยังไม่เข้าไคลหรือเข้ากะลา)	 นำามาล้างทั้งเปลือก 
ให้สะอาด
	 2.		ตัดขั้วผลออก	 ปอกเปลือกและผ่าซีกแคะเมล็ดออก	 แล้วหั่นครึ่งผลถ้าเป็น 
ผลเล็ก	ถ้าเป็นผลใหญ่หั่น	4	ชิ้น	แล้วชั่งน้ำาหนักให้ได้	1	กิโลกรัม	เตรียมไว้
	 3.		เตรียมน้ำาปูนใส	 โดยใช้ปูนแดงผสมกับเกลือเม็ดและน้ำาเปล่า	 (ส่วนท่ี	 1)	 
คนให้เกลือเม็ดละลาย	แล้วตั้งไว้ให้ตกตะกอน	จากนั้นตักใช้แต่น้ำาใส
	 4.		นำาเนื้อมะม่วงที่เตรียมไว้แช่ลงในน้ำาปูนใส	นาน	10	–	12	ชั่วโมง
	 5.		ครบกำาหนดตักเน้ือมะม่วงข้ึนจากน้ำาปูนใส	แล้วนำาไปแช่ในน้ำาเปล่า	 (ส่วนท่ี	 2)	
นาน	2	ชั่วโมง	จนกว่าเนื้อมะม่วงเริ่มเปลี่ยนเป็นสีเหลือง	จากนั้นตักขึ้นพักไว้ให้สะเด็ดน้ำา
	 6.		เตรียมน้ำาเชื่อมสำาหรับแช่อิ่ม	 โดยผสมน้ำาตาลทรายกับน้ำาเปล่า	 (ส่วนที่	 3)	 
นำาไปต้มจนเดือด	ยกลงแล้วพักไว้ให้เย็น
	 7.		บรรจุเนื้อมะม่วงลงในภาชนะสะอาด	 แล้วเติมน้ำาเชื่อมที่เตรียมไว้	 ปิดฝา 
ให้สนิท	นำาไปแช่ตู้เย็น	ประมาณ	48	ชั่วโมง	นำามารับประทานได้
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ส่วนผสม
	 เนื้อมะม่วงเบา		 	 			2	 กิโลกรัม	
	 ปูนแดง			 	 	 	 		20	 กรัม
	 เกลือเม็ด	 	 	 	 	200		 กรัม
	 น้ำาเปล่า		(ส่วนที	่1)	 	 1,800	 มิลลิลิตร
	 น้ำาเปล่า		(ส่วนที	่2)	 	 1,500	 มิลลิลิตร
	 น้ำาเชื่อมสำาหรับแช่อิ่ม
	 น้ำาตาลทราย	 	 	 	800	 กิโลกรัม
	 น้ำาเปล่า		(ส่วนที	่3)	 	 1,200	 มิลลิลิตร

มะม่วงเบ�แช่อิ่ม



การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

ส่วนผสม
	 มะม่วงสุก	 	 	 	 	1	 กิโลกรัม	(ปอกเปลือก	และสับหรือบด)	
	 น้ำาตาลทราย	 	 	 	 ถ้วยตวง
	 เกลือป่น	 	 	 	 	 ช้อนชา
	 เครื่องปรุงรส		(สำาหรับผลไม้อบแห้ง	1	กิโลกรัม)
	 น้ำาตาลทราย		 	 	 100		 กรัม
	 เกลือป่น		 	 	 	 	10		 กรัม
	 พริกแห้งป่น		 	 	 		5		 กรัม
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1 4
1 2

มะม่วงกวนแผ่น/
อบแห้งปรุงรส

วิธีทำ�
	 1.	 ผสมเนื้อมะม่วงสุกกับน้ำาตาลทรายและเกลือป่น	 	 (ลด	 –	 เพิ่มรสหวานจาก 
น้ำาตาลทรายได้ตามชอบ	หรือถ้าต้องการรสเปรี้ยวสามารถเติมน้ำามะขามเปียกได้)	แล้วนำาไป 
กวนด้วยไฟกลางจนเหนียวข้น	จากนั้นลดไฟลงกวนต่อไปจนเหนียว
	 2.		ตักส่วนผสมที่ได้ละเลงเป็นแผ่นบาง	 ๆ	 ขนาดเท่า	 ๆ	 กัน	 ลงบนใบตอง	 ถาด	 
หรือแผ่นพลาสติกใส	แล้วนำาไปตากแดดประมาณ	2	วัน	
	 3.		เมื่อแห้งดีแล้ว	ลอกมะม่วงแผ่นออก	เก็บในภาชนะสะอาดแห้งและปิดสนิท
	 4.		สำาหรับการทำามะม่วงกวนแผ่นอบแห้งปรุงรส	 ให้นำามะม่วงกวนแผ่นมาหั่น
เป็นเส้น	ๆ	แล้วคลุกเคล้ากับเครื่องปรุงรส	เก็บในภาชนะสะอาดแห้งและปิดสนิท



กรมส่งเสริมการเกษตร

วิธีทำ�
	 1.	 ปอกเปลือกมะละกอออก	ล้างให้
สะอาด	 หั่นเป็นเส้นหนาประมาณ	 3	 มิลลิเมตร	
หรือหั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า	ขนาด	1	 เซนติเมตร	
จากนั้นนำาไปลวกในน้ำาเดือด	 ประมาณ	 4	 นาที	
ตักขึ้นพักไว้ให้สะเด็ดน้ำา
	 2.	 คลุกเคล้าเนื้อมะละกอที่ได้กับ
น้ำาตาลทราย	 กรดมะนาวและเกลือป่นให้เข้ากัน	
(อาจคลุกในถุงพลาสติกใบใหญ่แล้วปิดปากถุง 
ให้สนิท)	พักไว้ประมาณ	3	ชั่วโมง
	 3.	 ครบกำาหนดตักเนื้อมะละกอ 
นำามาบีบให้น้ำาเชื่อมออก	แล้วนำามาคลุกเคล้ากับ
เครื่องปรุงรส	 จากนั้นนำาไปตากแดดจนแห้งหรือ
อบด้วยลมร้อน	อุณหภูมิ	50	-	60	องศาเซลเซียส	
ประมาณ	3	-	4	ชั่วโมง	เก็บในภาชนะสะอาดแห้ง
และปิดสนิท

วิธีทำ�
	 1.	 ล้างฝรั่งสดให้สะอาด	 แล้วผ่า 
นำาเมล็ดออกและหั่นเป็นชิ้นหนาประมาณ	 
1.5	เซนติเมตร
	 2.		คลุกเคล้าเนื้อฝรั่งกับเกลือป่น 
และกรดมะนาวให้เข้ากัน	 วางพักไว้	 1	 คืน	 
(อาจคลุกในถุงพลาสติกใบใหญ่แล้วปิดปากถุง 
ให้สนิท)
	 3.		ครบกำาหนดตักเนื้อฝร่ังออก
แล้วนำาไปคลุกกับน้ำาตาลทราย	หมักไว้	1	คืน
	 4.		ครบกำาหนดตักเนื้อฝร่ังออก
แล้วนำาไปตากหรืออบด้วยลมร้อน	 อุณหภูมิ	 
70	องศาเซลเซียส	พอหมาด	ๆ	
	 5.		นำามาคลุกเคล้ากับเคร่ืองปรุงรส 
	เก็บในภาชนะสะอาดแห้งและปิดสนิท

ส่วนผสม
	 ฝรั่งสด	 	 	 	 		 		2	 กิโลกรัม
	 น้ำาตาลทราย	 	 	 300	 กรัม
	 เกลือป่น		 	 	 	 	50	 กรัม
	 กรดซิตริก	(กรดมะนาว)		1.5		 กรัม
เครื่องปรุงรส	(สำาหรับผลไม้อบแห้ง	1	กิโลกรัม)
	 น้ำาตาลทราย		 	 	 100		กรัม
	 เกลือป่น		 	 	 		 	10		 กรัม
	 พริกแห้งป่น		 	 		 		5		 กรัม
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ฝรั่งอบแห้ง
ปรุงรส

มะละกอแห้ง
ส�มรส

ส่วนผสม
	 มะละกอดิบ		 	 	2.5	 กิโลกรัม
	 น้ำาตาลทราย	 	 600	 กรัม
	 กรดซิตริก	(กรดมะนาว)	 	20	 กรัม
	 เกลือป่น
เคร่ืองปรุงรส	(สำาหรับผลไม้อบแห้ง	1	กิโลกรัม)
	 ชะเอมผง		 	 	 	20		 กรัม	 	
	 แป้งมันสำาปะหลัง		 	10		 กรัม
	 เกลือป่น		 	 	 		3		 กรัม
	 กรดซิตริก	(กรดมะนาว)			2.5		กรัม



การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

วิธีทำ�
	 1.	 นำากระทะตั้งไฟใส่น้ำาเปล่า	 น้ำาตาลป๊ีบ	 น้ำาตาลทราย	 น้ำามะขามเปียก 
และน้ำาปลา	 ลงไป	 คนให้เข้ากันดี	 แล้วใส่ข่า	 ตะไคร้และใบมะกรูดสด	 จากนั้นนำาไปเคี่ยว 
จนเหนียวข้นแล้วใส่น้ำามะนาว
	 2.	 ใส่เห็ดนางฟ้าฉีกฝอยทอดกรอบ	คลุกเคล้าเบา	ๆ	ให้เข้ากันดี
	 3.		ใส่หอมแดงทอด	 กระเทียมทอด	 กุ้งแห้งทอด	 ใบมะกรูดทอด	 และ 
พริกแห้งทอด	คลุกเคล้าเบา	ๆ	ให้เข้ากันด	ียกลงแล้วพักไว้ให้เย็น	เก็บในภาชนะสะอาดแห้ง
และปิดสนิท

ที่มา	:	กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรปากแรต	อำาเภอบ้านโป่ง	จังหวัดราชบุรี
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เห็ดน�งฟ้�
ทรงเครื่องรสต้มยำ�

ส่วนผสม
	 เห็ดนางฟ้า	 	 	 	 		1	 	กิโลกรัม		(ฉีกฝอย	และทอดกรอบ)
	 หอมแดงทอด	 	 	 300	 	กรัม	
	 กระเทียมทอด	 	 	 300			กรัม	
	 กุ้งแห้งทอด		 	 	 300	 	กรัม	
	 ใบมะกรูดทอด		 	 200			กรัม
	 พริกแห้งทอด	 	 	 200	 	กรัม
	 ข่า	 						 	 	 200			กรัม		(สับละเอียด)	
	 ตะไคร้	 						 	 	 200	 	กรัม		(สับละเอียด)
	 ใบมะกรูดสด				 	 200	 	กรัม		(สับละเอียด)
	 น้ำาตาลปี๊บ	 	 	 	 200			กรัม
	 น้ำาตาลทราย	 	 	 200	 	กรัม	
	 น้ำามะขามเปียก		 	 200			กรัม
	 น้ำาปลา	 	 	 	 	 100	 	กรัม	
	 น้ำามะนาว	 	 	 	 200			กรัม
	 น้ำาเปล่า		 	 	 	 200	 	กรัม



กรมส่งเสริมการเกษตร

วิธีทำ�
	 1.		นำาแป้งหมี่กึงและหัวไชเท้า 
ขูดฝอยมานวดเข้าด้วยกันจนมีความเหนียว
	 2.		ใส่แครอทขูดฝอย	 สาหร่าย
ทะเล	 เห็ดนางฟ้าหรือเห็ดฟาง	 เกลือป่นและ
พริกไทยป่น	จากนั้นนวดต่อให้เข้ากัน
	 3.		ใช้ช้อนตักเป็นลูกกลม	ๆ	ทอด
ในน้ำามันพืชร้อนด้วยไฟกลางจนสุกเหลือง
	 4.		 รับประทานกับผักสดและน้ำาจ้ิม 
หรือซอสพริกตามชอบ

ที่มา	:	ฟาร์มเส้นทางเห็ด	
อำาเภอเมืองพิษณุโลก	จังหวัดพิษณุโลก

ส่วนผสม
	 เห็ดนางฟ้า	 	 	 		5	 กิโลกรัม	
(สับหรือปั่นหยาบ	และทอดกรอบ)
	 ใบมะกรูด	 	 	 300	 กรัม		
(ฉีกเป็นชิ้น	ๆ	และทอดกรอบ)
	 น้ำาพริกแกงเผ็ด		 700	 กรัม
	 น้ำาตาลทราย	 	 150	 กรัม
	 เกลือป่น		 	 	 	10	 กรัม
	 น้ำามันพืชสำาหรับผัด	 200	 กรัม

ส่วนผสม
	 เห็ดนางฟ้าหรือเห็ดฟาง				1		 	 ถ้วยตวง	
(สับหรือปั่นหยาบละเอียด)
	 แป้งหมี่กึง	 	 	 	 1	 	 ถ้วยตวง
	 หัวไชเท้าขูดฝอย	 	 		1	 	 ถ้วยตวง
	 แครอทขูดฝอย		 	 		1	 	 ถ้วยตวง
	 สาหร่ายทะเลชนิดแผ่น		1	–	2		แผ่น
	 เกลือป่น	 	 	 	 		1	 	 ช้อนชา
	 พริกไทยป่น		 	 	 		1	 	 ช้อนชา
	 น้ำามันพืชสำาหรับทอด
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1 2

เห็ดฟู
ผัดพริกขิง

วิธีทำ�
	 1.	 นำากระทะต้ังไฟใส่น้ำามันพืช	แล้วใส่ 
น้ำาพริกแกงเผ็ดลงไปผัดให้มีกลิ่นหอม	 และใส่ 
น้ำาตาลทรายและเกลือป่น	คนให้เข้ากันดี
	 2.		ใส่ เห็ดนางฟ้าทอดกรอบแล้ว
คลุกเคล้าให้เข้ากันดี	 ใส่ใบมะกรูดทอดกรอบ 
แล้วผัดต่อไปจนแห้ง	 ยกลงแล้วพักไว้ให้เย็น	 
เก็บในภาชนะสะอาดแห้งและปิดสนิท

ที่มา	:	กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรปากแรต
อำาเภอบ้านโป่ง	จังหวัดราชบุรี

ลูกชิ้นเห็ด



การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

วิธีทำ�
	 1.		ปั่นฝรั่งสดให้ละเอียด	กรองเอาเฉพาะเนื้อฝรั่ง	เตรียมไว้
	 2.	 โขลกพริกขี้หนูแห้ง	 หอมแดง	 กระเทียม	 ขมิ้นหั่นแว่นและตะไคร้ซอย 
ให้ละเอียด	แล้วใส่กุ้งแห้งคลุกเคล้าให้เข้ากันดี
	 3.		นำากระทะตั้งไฟใส่น้ำามันพืช	 แล้วใส่กะปิลงไปผัดให้มีกลิ่นหอม	 แล้วใส่ 
ส่วนผสมที่โขลกไว้ลงไปผัดด้วยไฟอ่อน	ๆ	ให้มีกลิ่นหอม
	 4.		ใส่เนื้อฝรั่งที่เตรียมไว้	 แล้วใส่น้ำาตาลปี๊บ	 เกลือป่น	 ผัดให้เข้ากันดี	 ชิมรส 
ตามชอบ	ยกลงแล้วพักไว้ให้เย็น	เก็บในภาชนะสะอาดแห้งและปิดสนิท

ที่มา	:	จันจิรา	เจริญฤทธิ์	ครูชำานาญการ	สำานักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบ
และการศึกษาตามอัธยาศัยเมืองยะลา	จังหวัดยะลา

น้ำ�พริกฝรั่ง
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ส่วนผสม
	 ฝรั่งสด	 	 	 	 		5		 กิโลกรัม				(ผ่าครึ่งลูก	และคว้านเมล็ดออก)
	 พริกขี้หนูแห้ง		 	 100		 กรัม		 	(คั่วให้มีกลิ่นหอม)
	 หอมแดง		 	 	 300		 กรัม			 	(ปอกเปลือก	และคั่วให้มีกลิ่นหอม)
	 กระเทียม		 	 	 300		 กรัม			 	(ปอกเปลือก	และคั่วให้มีกลิ่นหอม)
	 กุ้งแห้ง			 	 	 300		 กรัม			 	(คั่วให้มีกลิ่นหอม	และโขลกละเอียด)
	 ขมิ้นหั่นแว่น		 	 100		 กรัม
	 ตะไคร้ซอย			 	 300		 กรัม
	 กะปิ		 	 	 	 	15		 กรัม
	 น้ำาตาลปี๊บ	 	 	 	20		 กรัม
	 เกลือป่น		 	 	 		3		 กรัม



กรมส่งเสริมการเกษตร

ส่วนผสม
	 มะเขือเทศราชินี	 	 	2		 กิโลกรัม
	 น้ำาตาลทราย	 	 	 4		 ถ้วยตวง
	 เกลือป่น	 	 	 	 	 ช้อนชา
	 น้ำามะนาว	 	 	 	 	2	 ช้อนโต๊ะ
	 น้ำาปูนใส	 (ผสมน้ำาเปล่า	 20	 ส่วน	 กับปูนแดง	 1	 ส่วน	 ตั้งไว้ให้ตกตะกอน	 
ใช้แต่น้ำาใส)

มะเขือเทศเชื่อม
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1 2

1 4

วิธีทำ�
	 1.		นำามะเขือเทศมาเด็ดขั้วออกและล้างน้ำาให้สะอาด	2	ครั้ง	จากนั้นผ่าที่ด้านล่าง
ของมะเขือเทศ	ลึกประมาณ							นิ้ว	แล้วนำาไปแช่ในน้ำาปูนใส	นาน	24	ชั่วโมง
	 2.		ครบกำาหนดนำามะเขือเทศมาล้างน้ำาสะอาด	 2	 –	 3	 คร้ัง	 เพื่อไม่ให้มีกลิ่น 
น้ำาปูนใส	จากนั้นพักไว้ให้สะเด็ดน้ำา
	 3.		คลุกเคล้ามะเขือเทศกับน้ำาตาลทรายและเกลือป่น	 	 (ลด	 –	 เพิ่มรสหวานจาก 
น้ำาตาลทรายได้ตามชอบ)	 แล้วนำาไปเชื่อมด้วยไฟอ่อน	 จนน้ำามะเขือเทศซึมออกและ 
น้ำาตาลทรายละลายทั่วกันดี	จากนั้นเร่งเป็นไฟกลาง	
	 4.	 เมื่อน้ำาเช่ือมเริ่มงวด	 ให้ใส่น้ำามะนาวลงไปและลดเป็นไฟอ่อนเชื่อมต่อไป	
ประมาณ	3	ชั่วโมง	มั่นคนอย่าให้ไหม้	จนน้ำาเชื่อมแห้ง	ยกลง	
	 5.		นำามะเขือเทศเชื่อมขึ้นมาผึ่งให้แห้ง	 หรือนำาไปตากแดด	 1	 –	 2	 แดด	 ให้แห้ง 
ได้ตามชอบ	เก็บในภาชนะสะอาดแห้งและปิดสนิท

ที่มา	:	กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรไร่ใหม่สามัคคี	
อำาเภอบ่อพลอย	จังหวัดกาญจนบุรี



การแปรรูปผัก ผลไม้ เพื่อเพิ่มมูลค่า

วิธีทำ�
	 1.	 แบ่งมะยมใส่ถาด	 แล้วนำาเขียงไม้วาง 
บนมะยม	คลึงเบา	ๆ	ให้ท่ัว	 (หรือใช้มีดสับห่าง	ๆ 
โดยรอบลูกมะยม)	
	 2.		นำามะยมมาบีบเอาน้ำาออก							แล้วแช่ใน 
น้ำาเกลือ	 ประมาณ	 15	 นาที	 แล้วบีบเอาน้ำาออก
อีกครั้ง	 จากนั้นนำาไปแช่ในน้ำาปูนใส	 ประมาณ	 
10	นาที	ตักขึ้นพักไว้ให้สะเด็ดน้ำา
	 3.		นำาหม้อต้ังไฟ					ใส่น้ำาเปล่า				น้ำาตาลทราย 
และเกลือป่นลงไป	 พอเดือดใส่มะยมลงไปเคี่ยว
ด้วยไฟปานกลางค่อนข้างอ่อนจนมะยมเปลี่ยนสี 
และน้ำาเช่ือมงวดเกือบแห้ง	 ยกลงแล้วพักไว้ให้เย็น 
เก็บในภาชนะสะอาดแห้งและปิดสนิท

วิธีทำ�
	 1.		 ผ่ามะกรูดคร่ึงลูก	แล้วคว้านเน้ือ 
และเมล็ดออกให้หมด	 จากนั้นนำาไปล้างขยำา
กับน้ำาเกลือ	 (ใช้เกลือเม็ด)	ประมาณ	10	ครั้ง	
จนน้ำาที่ล้างใส	 จากนั้นให้โรยเกลือเม็ดแล้ว
บรรจุลงในภาชนะ	ปิดฝาให้สนิท	 แช่ตู้เย็นไว้	
1	คืน
	 2.		 ครบกำาหนดนำามะกรูดไปล้างน้ำา 
ให้สะอาด	 ประมาณ	 5	 ครั้ง	 จนน้ำาที่ล้างใส	
เตรียมไว้
	 3.		 ผสมน้ำาเปล่า	 กับน้ำาตาลทราย 
เกลือป่น	นำาไปเค่ียวจนเหนียวข้นเป็นยางมะตูม 
	 4.		 ใส่มะกรูดที่เตรียมไว้	 แล้วเชื่อม
ด้วยไฟอ่อน	 ประมาณ	 1	 ชั่วโมง	 คนเบา	 ๆ	 
อยู่ตลอดเวลา	 จนเนื้อมะกรูดใส	 แล้วใส่ 
น้ำามะนาวลงไป	คนให้เข้ากันด	ีปิดไฟ

ส่วนผสม
	 มะยมสด	 	 	 		2	 กิโลกรัม		
(ล้างให้สะอาด	ผึ่งให้สะเด็ดน้ำา)
	 น้ำาเปล่า		 	 	 400	 กรัม
	 น้ำาตาลทรายไม่ฟอกส	ี 600	 กรัม
	 เกลือป่น	 	 	 	10	 กรัม
	 น้ำาเกลือ		(ผสมน้ำาเปล่า	2	ลิตร	กับ
เกลือป่น	60	กรัม)	
	 น้ำาปูนใส	(ผสมน้ำาเปล่า	20	ส่วน	กับ
ปูนแดง	1	ส่วน	ตั้งไว้ให้ตกตะกอน)		2	ลิตร

ส่วนผสม
	 มะกรูด	 	 	 40	 ผล	
(ปอกเปลือกสีเขียวออกให้หมด)
	 น้ำาตาลทราย	 5		 ถ้วยตวง
	 เกลือเม็ด	 	 	2	 ถ้วยตวง
	 เกลือป่น	 	 	1	 ช้อนโต๊ะ
	 น้ำาเปล่า		 	 	4	 ถ้วยตวง
	 น้ำามะนาว	 	 	2	 ช้อนโต๊ะ
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1 2

มะกรูดลอยแก้วมะยมเชื่อม



กรมส่งเสริมการเกษตร

ส่วนผสม
	 เมล็ดถั่วลิสงดิบ		 	 	3	 ถ้วยตวง
	 น้ำาตาลทราย	 	 	 	2	 ถ้วยตวง
	 น้ำาเปล่า		 	 	 	 1		 ถ้วยตวง
	 ผงโกโก้หรือผงโอวัลติน	 	2	 ช้อนโต๊ะ
	 เกลือป่น		 	 	 	 	2		 ช้อนชา
	 งาขาวคั่ว	 	 	 	 	2	 ช้อนโต๊ะ

ถั่วกรอบแก้ว
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วิธีทำ�
	 1.		คัดเลือกเมล็ดถั่วลิสงที่สมบูรณ	์นำาไปล้างน้ำาให้สะอาด	จากนั้นผึ่งให้แห้ง
	 2.		ตั้งกระทะโดยยังไม่ต้องเปิดไฟ	 ใส่น้ำาตาลทรายและผงโกโก้หรือผงโอวันติน	
ลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากันด	ีแล้วใส่เมล็ดถั่วลิสงไปคลุกเคล้าให้เข้ากันดีอีกครั้ง
	 3.		เปิดไฟกลาง	 คนไป-มาจนเป็นน้ำาเชื่อมเดือดพล่าน	 พอเริ่มเหนียวข้นและ 
มีสีน้ำาตาลเข้มให้คนบ่อยขึ้น	เมื่องวดและเหนียวมากขึ้นให้	ลดเป็นไฟอ่อน	คนต่อไปประมาณ	
2-3	นาที	จนน้ำาเชื่อมแห้งกลายเป็นน้ำาตาลตกทรายเกาะเมล็ดถั่วลิสงเป็นสีขาว	ให้ปิดไฟ
	 4.		เติมเกลือป่น	 แล้วเปิดไฟอ่อนอีกครั้ง	 คนจนถั่วลิสงทุกเมล็ดเริ่มเปียกและ 
มีน้ำาตาลเยิ้มออกมา	จากนั้นใส่งาขาวแล้วคลุกเคล้าจนเกาะถั่วลิสงทุกเมล็ดให้ปิดไฟ
	 5.		เทถ่ัวกรอบแก้วที่ได้ลงในถาด	 รีบใช้ไม้พายหรือช้อนเกลี่ยให้เมล็ดถั่วลิสง
กระจายตัวออกจากกัน	 ก่อนที่จะแข็งตัวติดกันเป็นก้อน	 ทั้งนี้	 ตอนยกลงจากเตาเมล็ดถั่ว 
จะยังไม่กรอบ		ให้พักไว้จนเย็นสนิทจึงจะกรอบขึ้น	เก็บในภาชนะสะอาดแห้งและปิดสนิท

ที่มา	:	จินตนา	วิสารทพงษ	์ข้าราชการบำานาญ
กรมส่งเสริมการเกษตร
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วิธีทำ�
	 1.		 ขูดมะพร้าวทึนทึกมาเป็นเส้น	ๆ	ให้มี 
ขนาดเท่า	ๆ	กัน	ไม่หนาหรือบางจนเกินไป
	 2.		 ผสมน้ำาลอยดอกมะลิกับน้ำาตาลทราย
และเกลือป่น	ในกระทะทองเหลือง	แล้วเคี่ยวด้วย 
ไฟอ่อนจนข้นเป็นยางมะตูม	 ใส่สีผสมอาหาร
หากต้องการให้มะพร้าวแก้วมีหลายสี	 ให้แบ่ง 
ส่วนผสมทำาครั้งละสีตามที่ต้องการ
	 3.		 เค่ียวส่วนผสมจนงวดและเหนียวข้น 
มากข้ึน	แล้วใส่เน้ือมะพร้าวท่ีขูดไว้	 และคนเบา	ๆ 
เคี่ยวต่อด้วยไฟอ่อนจนน้ำาเชื่อมแห้ง
	 4.	 ใช้ช้อนหรือส้อมตักส่วนผสมที่ได้
วางเป็นก้อนกลมเล็ก	ๆ 	บนถาด	แล้วพักไว้ให้เย็น	
จะอบควันเทียนด้วยก็ได้	 เก็บในภาชนะสะอาด
แห้งและปิดสนิท

วิธีทำ�
	 1.		ต้มน้ำาเปล่าจนเดือด	ใส่ผงวุ้น	คนให้
ละลายดี
	 2.	 เติมน้ำามะพร้าวน้ำาหอม	 น้ำาตาลทราย 
และเน้ือมะพร้าวอ่อน	คนให้เข้ากันดี
	 3.	 ตักส่วนผสมลงพิมพ์ตามชอบ	 แล้ว
พักไว้ให้เย็น	 จากน้ันนำาไปแช่ตู้เย็นให้แข็งตัวดี	
นำามารับประทานขณะเย็น

ส่วนผสม
	 มะพร้าวทึนทึก		 		3		 ถ้วยตวง	
	 น้ำาลอยดอกมะลิ		 1/2		 ถ้วย
	 น้ำาตาลทราย		 	 1–1		 ถ้วยตวง
	 เกลือป่น		 	 	 		1		 ช้อนชา
	 สีผสมอาหารตามชอบ

ส่วนผสม
	 เนื้อมะพร้าวอ่อน		 100		 กรัม
	 น้ำามะพร้าวน้ำาหอม	 500		 กรัม
	 น้ำาเปล่า		 	 	 250		 กรัม
	 ผงวุ้น		 	 	 	 		5		 กรัม
	 น้ำาตาลทราย		 	 	70		 กรัม

วุ้นมะพร้�วอ่อน
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มะพร้�วแก้ว 
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