
 
 

บทที่ 2 
ทบทวนวรรณกรรม (Review of Literatures) 

 

 2.1 การถนอมอาหาร (food preservation) คือ วิธีการปฏิบัติท่ีมีวัตถุประสงคเพ่ือยืดอายุ

การเก็บรักษาอาหาร ชะลอการเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) จากสาเหตุตางๆ ท้ังดาน 

จุลินทรีย เคมี และทางกายภาพ โดยการถนอมอาหารจะเนนการรักษาคุณภาพดานตางๆของอาหาร 

ท้ังทางดานรสชาด คุณคาทางโภชนาการใหเปนท่ียอมรับ และทําใหอาหารปลอดภัย (food safety) 

ตอการบริโภค  

 หลักการถนอมอาหาร 

1) ปองกันไมใหอาหารหรือวัตถุดิบปนเปอนดวยจุลินทรีย 

 วัตถุแปลกปลอม วัตถุอันตราย เปนการจัดการท้ังระบบการผลิต ตั้งแตผลผลิตอยูในฟารม 

จนกระท่ังอาหารถึงมือผูบริโภค เปนหลักการสําคัญเบื้องตนท่ีผูประกอบการในอุตสาหกรรมรมอาหาร

ตองยึดถือเปนหลักปฏิบัติ โดยในระบบการเกษตรใหใชหลักการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดี และ

เหมาะสม (Good Agricultural Practice, GAP) ท้ังในข้ันตอนการเพาะปลูก และการเลี้ยงสัตว โดย

ตองคํานึงถึงแหลงน้ําท่ีใช อาหารสัตว รวมท้ัง ปุย สารเคมีกําจัดศัตรูพืช (pesticides) ตองสะอาด

ปลอดภัย ไมมีสารพิษตกคาง หรือปนเปอน ระหวางการเก็บเก่ียว การเก็บรักษาและ การขนยาย

ผลิตผลภายในแปลง ตองขนยายผลิตผลอยางระมัดระวัง สถานท่ีเก็บรักษา ตองสะอาด อากาศถายเท

ไดดีและสามารถปองกันการปนเปอนของวัตถุแปลกปลอม วัตถุอันตราย และสัตวพาหะนําโรค 

รวมถึงอุปกรณและพาหนะในการขนยายตองสะอาด ปราศจากการปนเปอนสิ่งอันตรายท่ีมีผลตอ

ความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหารจะตองมีการควบคุม สถานท่ีผลิต กรรมวิธีการผลิต 

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต บุคลาการ และการเก็บรักษาอาหารใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดี

ในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) ซ่ึงเปนเกณฑหรือขอกําหนดข้ันพ้ืนฐาน

ท่ีจําเปนในการผลิตและควบคุมเพ่ือใหผูผลิตปฏิบัติตาม และทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยาง

ปลอดภัย โดยเนนการปองกันและขจัดความเสี่ยงท่ีอาจจะทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตราย หรือเกิด

ความไมปลอดภัยแกผูบริโภค 

2) ขจัดหรือแยกจุลลินทรีย หรือสิ่งปนเปอน ท่ีมีอยูในอาหารออก  

การทําความสะอาด (cleaning) คัดแยก ตัดแตง เพ่ือทําความสะอาด แยกสิ่งสกปรก สิ่ง

ปนเปอน และแยกวัตถดิบสวนท่ีเนาเสีย ออกจากสวนท่ีดี เปนการลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตน เพราะ 

วตถุดิบท่ีเนาเสีย หรือสวนของวัตถุดิบ ท่ีมีแนวโนมเปนแหลงสะสมของจุลินทรียปริมาณมาก เชน 

เหงือกปลา หัวกุง ขน ผิวหนัง ลําไสของสัตว ตลอดจนสวนของพืชท่ีสัมผัสดินโดยตรง เชน ราก ลําตน

ใตดิน มีจุลินทรียอยูเปนจํานวนมาก หากไมลางใหสะอาด หรือแยกออก ปลอยใหสัมผัส ปนเปอนกับ
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วัตถุดิบสวนท่ีดีจะทําใหจุลินทรียจะเพ่ิมปริมาณและแพรกระจายอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะอยางยิ่ง ใน

ข้ันตอน การลางดวยน้ํา การลดขนาด (size reduction) เชน การหั่น การผสม การสับ การบด ทําให

เปนปญหาใหการแปรรูปในข้ันตอนตอไปทําไดยากข้ึน มีความเสี่ยงท่ีอาหารจะเนาเสียไดงายและเปน

อันตรายตอการบริโภคในอาหารเหลว เชน น้ํานม หรือน้ําผลไม อาจใชการเหวี่ยงแยก (centrifuge) 

เพ่ือแยกเซลลของจุลินทรียหรือสิ่งสกปรก ท่ีมีความหนาแนน (density) แตกตางจากความหนาแนน

ของอาหารเหลวออกจากกัน หรืออาจแยกดวยการกรอง โดยใชเยื่อกรอง (membrane filtration) 

ซ่ึงเปนเยื่อท่ีมีขนาดของรูกรองเล็กกวาเซลลของจุลลินทรีย เชน ระบบ Ultra filtration ใชในการ

กรองเซลลของจุลินทรีย ในผลิตภัณฑเครื่องดื่ม เชน เบียร (beer) ไวน (wine) น้ําผลไม (fruit juice) 

ถือเปนวิธีการทําใหอาหารปลอดเชื้อโดยไมใชความรอน (cold sterilization) ใชกับอาหารเหลว ของ

ท่ีเสื่อมคุณภาพไดงายเม่ือถูกความรอน 

3) ปรับสภาพอาหาร หรือสภาวะแวดลอมของอาหารใหไมเหมาะสมตอการเจริญของ

จุลินทรีย และสาเหตุอ่ืนๆ จุลินทรียเม่ือปนเปอนอยูในอาหาร จะมีระยะการเจริญโดยระยะแรกเปน

ระยะปรับตัว (lag phase) ชวงนี้การเพ่ิมจํานวนจะชา เพราะจุลินทรียตองปรับตัวใหเขากับสภาวะ

แวดลอม เม่ือผานระยะนี้ไปได จะเขาสูระยะเพ่ิมจํานวน (growth phase) ซ่ึงจุลินทรียจะมีการเพ่ิม

จําวนข้ึนอยางรวดเร็วแบบ logarithmic จนมีจํานวนมากพอท่ีจะเปนสาเหตุใหอาหารเสื่อมเสีย หรือ

ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ หลังจากผานชวงนี้ไปได จะเปนระยะคงท่ี (stationary phase) อัตรา

การเพ่ิมจํานวนและการตายของจุลินทรียจะเทาๆ กัน เนื่องจากจุลินทรียมีปริมาณมาก เริ่มสรางของ

เสีย สารพิษ ทําใหสภาวะแวดลอมไมเหมาะสม ทําใหปริมาณจุลินทรียคงท่ี จากนั้นจะเขาสูระยะการ

ตาย ( death phase ) ซ่ีงจํานวนจุลินทรียเริ่มลดจํานวนลงอัตราการตายมากกวาการเพ่ิมจํานวน 

เนื่องจากมีสารพิษสะสมมากข้ึน หากจุลินทรียอยูในสภาวะแวดลอมท่ีเหมาะสมกับการเจริญ เชน มี

สารอาหารอุดมสมบูรณ มีน้ําเพียงพอ บรรยากาศ และอุณหภูมิท่ีพอเหมาะ ทําใหระยะปรับตัวสั้นลง 

เขาสูระยะการถนอมอาหาร ทําไดดวยการปรับสภาพอาหาร หรือ สภาวะแวดลอมของอาหารใหไม

เหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรียเปนการยืดระยะปรบัตัวใหยาวนานข้ึน 

- การปรับคา pH ของอาหาร เชน การเติมกรด หรือการหมักใหเกิดกรด ซ่ึงกรดท่ีสราง

ข้ึนจากจุลินทรียในระหวางการหมัก เชน กรดแล็กทิก (lactic acid) กรดแอซีติก 

(acetic acid) จะไปยับยั้งจุลินทรียชนิดอ่ืนไมใหเจริญ 

- การลดคาวอเตอรแอคทิวิตี้ (water activity, aw ) ดวยการลดปริมาณน้ําในอาหาร

ดวยการทําแหง (dehydration) การทําใหเขมขน (concentration) หรือใสตัวถูก

ละลาย เชน เกลือ หรือน้ําตาล เพ่ือเพ่ิมแรงดันออสโมติก (osmotic pressure) ของ

อาหารซ่ึงวิธีการท่ีนิยมใช ไดแก การดอง หรือหมักดวยเกลือ (salt curing) หรือการ

กวน การเชื่อม การแชอ่ิม ดวยน้ําตาล ท่ีมีความเขมขนสูง  

- การลดอุณหภูมิ 
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- การกําจัดอากาศหรือกําจัดออกซิเจน เชน การบรรจุแบบสุญญากาศ (vacuum 

packaging) และการควบคุมบรรยากาศ (controlled atmosphere packaging) 

หรือการปรับเปลี่ยนสภาพบรรยากาศ (modified atmosphere packaging)  

4) ทําลายจุลินทรียรวมท้ังสปอรและสารพิษท่ีจุลินทรียสรางข้ึน 

- การใชความรอน (thermal processing)  

- การแชเยือกแข็ง (freezing)  

- การใชรังสี (irradiation)  

- การใชสารกันเสีย (preservative)  

- การใชแรงกล เชน การใชความดันสูง (high pressure processing)  

2.2 การถนอมอาหารในสมัยโบราณ 

ในสมัยโบราณ ปลาเปนอาหารหลักอยางหนึ่งของคนไทย ซ่ึงหาไดงายตามแมน้ําลําคลอง ดังนั้น 

ในวันท่ีจับปลาไดมาก ก็จะมีการแบงปนใหญาติ หรือเพ่ือนบาน ไดรับประทานกันอยางท่ัวถึง ตาม

นิสัยโอบออมอารีของคนไทยในสมัยกอน สวนท่ีเหลือ จะเก็บรักษาไว โดยการหมักเกลือ ทําเปนปลา

รา ตากแดด หรือยางรมควัน สวนผลไมอาจนํามากวน ซ่ึงเปนการระเหยเอาน้ําออก เพ่ือทําใหผลไม

นั้น สามารถเก็บไวไดนาน อาจจะเติมน้ําตาลดวยหรือไมก็ได เพ่ือใหรสชาติดีข้ึน ถึงแมวาคนไทย

สมัยกอน จะไมทราบทฤษฎี หรือหลักการในการถนอมรักษาผลิตผลการเกษตร ในดานวิทยาศาสตร 

และเทคโนโลยี แตก็ไดมีการปฏิบัติตอๆ กันมาหลายชั่วอายุคน เปนวิธีงายๆ ไมมีกรรมวิธียุงยาก หรือ

ซับซอน โดยอาศัยธรรมชาติเปนสวนชวยในการถนอมรักษา อาจจะมีท้ังการเก็บในลักษณะสด และ

แปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดใหม โดยท่ีคุณภาพเปลี่ยนแปลงนอยท่ีสุด และสามารถเก็บไวไดนาน 

ซ่ึงพอจะสรุปไดดังนี้ 

2.2.1 เก็บในสภาพสด  

บานของคนไทยในชนบทมักจะมีใตถุนสูง และจะสังเกตเห็นวา แตละบานจะเก็บหอม กระเทียม 

โดยการแขวนไวบนราวใตถุนบาน ในท่ีท่ีมีอากาศถายเทไดสะดวก ท้ังนี้เพราะผลิตผล การเกษตรจะมี

การหายใจ (ระเหยเอาน้ําออก) ซ่ึงจะสะสมความรอน ทําใหผลิตผลนั้น เนาเสียไดงาย ดังนั้นการแขวน

ไวในสถานท่ีท่ีมีอากาศถายเท จะเปนการลดปริมาณน้ําของหอมและกระเทียม ทําใหสามารถเก็บไวได

นาน ผักท่ีมีเปลือกหนา เชน ฟกเขียว ฟกทอง จะสามารถเก็บไวไดนาน ถาเก็บในท่ีรมและอากาศ

ถายเทไดสะดวก ตางกับการเก็บมะนาวสด ซ่ึงใชวิธีฝงทรายท่ีพรมน้ําเล็กนอย จะเปนการชวยลด

อุณหภูมิทราย จะปองกันไมใหผิวของเปลือกมะนาวสัมผัสอากาศ เปนการปองกันการเหี่ยว ทําให

สามารถเก็บมะนาวไดเปนเวลาหลายเดือน 

2.2.2 การแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 

กรรมวิธีการถนอมผลิตผลการเกษตร หรือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ นั้น มีการ

ปฏิบัติตอเนื่องกันมาหลายวิธี แตละวิธีอาจจะแตกตางกันออกไป ในรายละเอียดปลีกยอย แลวแต
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ความนิยมในทองถ่ินซ่ึงอาจจะแบงออกไดดังนี้  

 1) การทําใหแหง 

 - การตากแดด คนโบราณสังเกตเห็นวาเมล็ดธัญพืช และถ่ัวตางๆ เม่ือแกและท้ิงไวใหแหงตาม

ธรรมชาติ สามารถเก็บไวไดนาน ดังนั้นจึงมีการเลียนแบบธรรมชาติ โดยการผึ่งลม และตากแดดให

แหง เพ่ือจะไดผลิตภัณฑท่ีสามารถเก็บไวไดนาน เชน กลวยตาก ปลาแหง ผักตากแหง เครื่องเทศ เปน

ตน สําหรับเนื้อสัตว เชน เนื้อวัว หรือเนื้อหมู ในกรณีท่ีมีเนื้อสดเหลือมาก ก็มีการทําแหงเชนเดียวกัน 

โดยแลเปนชิ้น นํามาคลุกเกลือ เพ่ือปองกันการเนาเสีย แลววางแผบนตะแกรง หรือกระดง นําออก

ตากแดดจนแหง ในระหวางตาก ก็กลับชิ้นเนื้อใหทุกสวนไดรับความรอนจากแสงแดด เม่ือแหงแลวจึง

นํามาเก็บโดยการผึ่งบนกระจาด ไมตองปดมิดชิดเพราะจะทําใหมีกลิ่นเหม็น 

- การกวน การกวนเปนการลดปริมาณน้ําในเนื้ออาหารอีกวิธีหนึ่ง โดยใชความรอนต่ํา เชน 

มะมวงกวน ทุเรียนกวน เปนตน ผลไมท่ีจะนํามากวน มักจะเปนผลไมสุก ท่ีเหลือจากการรับประทาน

สด นําเฉพาะเนื้อผลไมนั้น มาขยี้ใหเนื้อแตก แลวใสกระทะ หรือหมอ ตั้งไฟออนๆ หรือปานกลาง ใช

ไมพายคนหรือกวนผลไมนั้น ใหเขากัน และกวนไปเรื่อยๆ เพ่ือใหน้ําระเหยออก และไมใหเนื้อผลไมติด

กับกระทะ จนกระท่ังเนื้อผลไมนั้นขนเหนียว แลวจึงยกออกจากเตาไฟ และคนตอไปอีก จนกระท่ัง

ความรอนลดลง นําเขาเก็บในขวดหรือหมอ แลวปดฝา การกวนผลไมท่ีไมคอยมีรสหวาน สวนมากจะ

นิยมเติมน้ําตาล เพ่ือเพ่ิมความหวานใหผลไมนั้น เชน สับปะรด เนื่องจากมีรสเปรี้ยว ดังนั้น การกวน

สวนมากจะเติมน้ําตาล เพ่ือเพ่ิมความหวาน และอาจเติมเกลือเล็กนอย เพ่ือเพ่ิมรสชาติ หรือบางชนิด

อาจเติมกะทิดวย เชน การกวนกลวย เปนตน ผลประเภทฟกทอง มันเทศ เผือก โดยปกติจะสามารถ

เก็บไดหลายวัน เพราะมีเปลือกหนา แตอาจจะนํามากวน เพ่ือเก็บไวรับประทานเปนอาหารหวานได 

 - การตมหรือนึ่งแลวตากแหง การตมหรือนึ่งหรือลวกจะเปนการไลฟองอากาศจากเนื้อเยื่อ

ของวัตถุดิบและยับยั้งการเปลี่ยนแปลงทางเคมีโดยเฉพาะอยางยิ่งเปนการรักษาสีของผลิตภัณฑ

ปองกันการเนาเสีย เชน กุงแหง ทําโดยตมกุงสดในน้ําเกลือเจือจาง แลวนํามาเกลี่ยบนตะแกรงหรือ

เสื่อ ท่ีทําดวยไมไผ ตากแดดใหแหง เม่ือสังเกตเห็นวาเปลือกกุงกรอบก็เอาเปลือกออกซ่ึงทําไดหลาย

วิธี เชน ใสถุงผาแลวทุบดวยของหนักๆ หรือฟาดกับพ้ืน เพ่ือใหเปลือกกุงและหัวหลุดออกจากตัวกุง 

นํามาฝดเอาเปลือกและหัวกุงออก ตัวเนื้อกุงท่ีเหลือจะมีสีชมพู นํามาเกลี่ยบนตะแกรงหรือเสื่อ เพ่ือ

ตากแดดอีกครั้งหนึ่งจนแหง การตากแดดท้ังสองระยะจะใชเวลาประมาณ 3 - 5 วัน ท้ังนี้แลวแตความ

รอนจากแสงแดด และปริมาณของกุงบนเสื่อ เม่ือแหงดีแลว เก็บใสในภาชนะท่ีปดสนิท สามารถเก็บไว

รับประทานไดเปนเวลานาน 

 2) การรมควัน วิธีนี้จะใชในการเก็บรักษาปลาในรูปของปลายางแหง ข้ันตนตองทําความ

สะอาดปลา โดยเอาไสและพุงออกใหหมด ลางใหสะอาด แลววางปลาบนตะแกรงไมไผเหนือกองไฟ ท่ี

มีควัน เชื้อเพลิงท่ีใชเพ่ือทําใหเกิดควัน ไดแก กาบมะพราว ชานออย ข้ีเลื่อย โดยทําใหเกิดการเผาไหม

อยางชาๆ และมีควันออกมา จะตองครอบเตาดวยภาชนะท่ีสามารถเก็บควันใหรมปลาอยูภายใน ใช
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ถานหรือฟนเปนตัวท่ีทําใหเกิดความรอนในการยาง หม่ันกลับปลาบอยๆ ควันจะจับท่ีตัวปลา แลวยัง

จับท่ีผิวของปลา ทําใหมีสีน้ําตาลอมเหลือง และทําใหปลามีกลิ่นหอมเฉพาะตัว ชวนรับประทาน ปลา

ท่ีนิยมทําเปนปลารมควัน ไดแก ปลาเนื้อออน ปลาชอน ปลากดทะเล ฯลฯ ปลารมควันถาเก็บโดย

แขวนผึ่งลม และมีอากาศถายเท จะสามารถเก็บไวไดประมาณ 2 - 3 เดือน 

3) การแชอ่ิม การแชอ่ิมเปนวิธีถนอมผลไมและผักบางชนิด โดยแชในน้ําเชื่อม น้ําตาลจะชวยดึง

น้ําออกจากผักและผลไม ขณะเดียวกันน้ําตาลก็ซึมเขาไปในเนื้อเยื่อของผักหรือผลไม แทนอณูของน้ํา 

จนอ่ิมตัว ทําใหผักหรือผลไมนั้น มีรสหวานข้ึน เชน มะละกอแชอ่ิม ฟกแชอ่ิม เปลือกสมแชอ่ิม เปนตน 

4) การทอดหรือการค่ัว 

- การทอด ทําไดโดยนําผลิตผลทางการเกษตรมาปอกเปลือก หั่นเปนชิ้นบางๆ ตามความชอบ 

ของแตละครอบครัว แลวนําลงทอดในน้ํามันรอนๆ พอสุก ก็นําข้ึนจากน้ํามัน ตั้งท้ิงไวบนตะแกรงให

สะเด็ดน้ํามัน เตรียมน้ําเชื่อมขนมากๆ แลวนําผักหรือผลไมท่ีสะเด็ดน้ํามันแลว ลงไปคลุกเคลาใหเขา

กันดี น้ําตาลจะเคลือบชิ้นผักหรือผลไมนั้น ท้ิงไวใหแหง น้ําตาลท่ีเคลือบจะแข็งตัว ถาเก็บไวในภาชนะ

ท่ีปดมิดชิด จะสามารถเก็บไวไดนาน เชน กลวยฉาบ เผือกฉาบ หรือ ถ่ัวลิสงคลุก เปนตน 

- การค่ัว เปนการทําผลิตผลการเกษตรใหสุก โดยคนกลับไปกลับมาในกระทะท่ีตั้งไฟใหรอน เชน 

ถ่ัวลิสงค่ัว หรือถาผลิตผลนั้น มีเปลือกหนา เชน มะกอ เกาลัด ในการค่ัว สวนมากจะใชทราย ชวยใน

การกระจายความรอนเขาไปในเนื้อของเม็ดมะกอ หรือเกาลัด เพ่ือเนื้อจะไดสุกอยางสมํ่าเสมอ โดย

เปลือกไมไหม เม่ือสุกแลว นํามาแยกออกจากทราย ผึ่งใหเย็น เก็บไวรับประทานไดหลายวัน 

      5) การหมักเกลือ การถนอมผลิตผลการเกษตร โดยใชเกลือเปนตัวชวยในการรักษา ไมใหผลิตผล

เนาเสียงาย โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารจําพวกเนื้อสัตว ซ่ึงมีโปรตีนสูง ถาท้ิงไวจะเกิดการเนาเสีย ดังนั้น 

ในกรณีท่ีมีปริมาณมาก ไมสามารถรับประทานไดหมด จึงจําเปนตองเก็บไว เพ่ือรับประทานไดนานวัน 

โดยคลุกเนื้อสัตวกับเกลือ ทําใหเนื้อสัตวมีรสเค็ม ซ่ึงทําใหเกิดภาวะไมเหมาะแกการเจริญเติบโต ของ

จุลินทรีย โดยท่ัวไปมักจะเอาเนื้อหมัก เกลือนั้นมาตากแดด 1 - 2 วัน แลวจึงเก็บไว เพ่ือรับประทาน

ไดหลายวัน หรือแขวนผึ่งลมให เนื้อแหง อาจจะทอดหรือปงกอนรับประทาน ซ่ึง เกลือจะชวยเสริมให

เนื้อสัตวนั้นมีรสดีข้ึน 

6) การหมักดองคนไทยสวนใหญจะกลาวถึงการหมัก และการดองควบคูกันไป แตในหลักการ

ถนอมอาหาร ถึงแมวาคนในสมัยกอนจะไมทราบ แตการหมัก (fermentation) และการดอง 

(pickling) นั้นตางกันโดยวิธีทําคือ 

- การหมัก หมายถึง การถนอมอาหาร โดยอาศัยจุลินทรีย ท่ีมีประโยชนบางชนิด เปนตัวชวยใน

การยอยสลาย หรือเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ อาจเติมเกลือหรือไมก็ได และอาจ

เติมสวนประกอบอยางอ่ืน เชน ขาวค่ัว เพ่ือเสริมใหจุลินทรียมีบทบาทในการหมัก ทําใหเกิดรสชาติท่ี

ตองการ ซ่ึงอาจตองหมักท้ิงไว ประมาณ 2 - 3 วัน หรือหลายเดือนแลวแตชนิดของผลิตภัณฑ เชน 
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น้ําปลา ปลารา ปลาเจา หมํ่า ไสกรอก(เปรี้ยว) ขาวหมาก อุ(น้ําเมาหมักจากขาว) ผักกาดดองและ

หนอไมดอง เปนตน 

  - การดอง หมายถึงการถนอมอาหารในน้ําเกลือ และมีน้ําสมเล็กนอย อาจเติมเครื่องเทศ 

น้ําตาล หรือน้ํามันดวยก็ได การดองอาจอาศัยเชื้อจุลินทรียเขาไปชวย ถาดองในน้ําเกลือ ท่ีมีความ

เขมขนตํ่า เชน แตงกวาดอง กระเทียมดอง ขิง ดอง เปนตน หรืออาจดองโดยไมตองอาศัย

เชื้อจุลินทรียเลย ซ่ึงมักใชกับผลไมท่ีมีรสเปรี้ยว หรือท่ีมีความเปนกรดสูง และใชน้ําเกลือท่ีเค็มจัด เชน 

มะมวงดอง เปนตน อาหารหมักดองท่ีไดมีการปฏิบัติติดตอกันมาตั้งแตสมัยโบราณ พอจะแบงออกได

ตามประเภทของวัตถุดิบของการเกษตรท่ีใช ดังนี้ 

การหมักดองผักและผลไม สวนมากจะดองในน้ําเกลือผสมน้ําสมเล็กนอย อาจเติมเครื่องเทศ 

น้ําตาล หรือน้ํามันดวยก็ได สวนผักดองบางอยางอาจเติมน้ําซาวขาวผสมลงไป เชน ผักกาดดอง 

บางอยางเติมน้ํามะพราวลงไป เชน ถ่ัวงอกดอง ผักเสี้ยนดอง เพ่ือชวยเรงปฏิกิริยาหมักดอง แลวเกิด

รสเปรี้ยว และกลิ่นท่ีตองการ 

การหมักดองสัตวน้ํา วิธีท่ีใชกันมากคือ การใสเกลือ แลวหมักไว ปริมาณเกลือ และระยะเวลาใน

การหมัก แลวแตชนิดของผลิตภัณฑท่ีตองการ ซ่ึงกรรมวิธีในการหมักผลิตภัณฑสัตวน้ํา ท่ีปฏิบัติตอกัน

มาตั้งแตสมัยโบราณ พอจะแบงออกไดเปน 3 ประเภท คือ 

 ประเภทท่ี 1 การหมักท่ีใชเกลือมากหรือเค็มจัด 

ผลิตภัณฑท่ีรูจักกันแพรหลาย คือ น้ําปลา น้ําบูดู กะป ไตปลาดอง ปลาทูเค็ม ปูเค็ม เปนตน 

กรรมวิธีในการหมัก และปริมาณเกลือท่ีใช แตกตางกันตามวัตถุดิบ และผลิตภัณฑท่ีตองการ เชน การ

ทําน้ําปลา ปลาท่ีนิยมใชมาก คือ ปลาไสตัน ปลาสรอย ปลากะตัก โดยนํามาคลุกเคลากับเกลือใน

อัตราสวนประมาณ 3 สวน ตอเกลือ 1 สวน แลวบรรจุไห เติมเกลือเพ่ิมเติมอีกบนตัว ปลา ตรงปากไห 

เพ่ือปองกันสิ่งสกปรก (ไมปด สนิท) ตั้งท้ิงไวโดยใหถูกแสงแดดบางจนกระท่ังเนื้อปลายอยสลาย

ออกมาเปนของเหลวสีเหลืองออน หรือน้ําตาลแดง จะเหลือเฉพาะกางอยูกนไห กรองเอาสวนท่ีเปน

น้ําใสออกมาบรรจุใสขวด ปดฝาเก็บไว เพ่ือรับประทานตอไป ชาวบานจะเรียกวา ไวหัวน้ําปลา สวน

กางท่ีเหลือ ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนเหลือติดอยู อาจจะนํามาตมกับน้ําเกลือ แลวหมักท้ิงไวอีกประมาณ 6 

– 9 เดือน จะไดน้ําปลาเชนเดียวกัน แตคุณภาพจะดอยกวาหัวน้ําปลามาก 

กะป เปนผลิตภัณฑท่ีคนไทยทํากินกันมาตั้งแตสมัยโบราณ จนถึงปจจุบันนี้ กรรมวิธีในการหมัก

คอนขางงาย แตใชเวลาหมักนาน วัตถุดิบท่ีใช คือ กุงฝอย เคยฝอย หรือกุงตัวเล็กๆ คลุกเคลากับเกลือ 

ปริมาณเกลือท่ีใชแตกตางกัน แลวแตครอบครัว สวนมากจะใชประมาณรอยละ 15-30 ของกุง แลวแต

ทองถ่ิน กุงหมักกับเกลือประมาณ 1-2 วัน ในตะกราสานดวย ไมไผ ขณะท่ีตั้งท้ิงไวจะมีน้ําไหลออกมา

จากตัวกุง เม่ือไมมีน้ําไหลออกมาแลว หรือมีเพียงเล็กนอย นํากุงมาเกลี่ยบนเสื่อไมไผ แลวนําออกผึ่ง

แดดใหกุงแหงพอหมาดๆ จากนั้นนํามาตําใหละเอียด จะไดผลิตภัณฑท่ีขนเหนียวมีสีชมพู หรือมวงดํา 

แลวแตชนิดของวัตถุดิบ บรรจุลงโองหรือไหอัด ใหแนน ไมใหมีชองอากาศ เพราะจะทําใหผลิตภัณฑมี
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กลิ่นไมดี หมักท้ิงไวจนมีกลิ่นหอม โดยท่ัวไป ถาปริมาณเกลือท่ีใชนอย ระยะเวลาหมักจะสั้น คือ 

ประมาณ 4-6 เดือน สวนผลิตภัณฑท่ีใชเกลือมาก จะใชเวลาในการหมักอยางนอย 8 เดือน จึงจะ

รับประทานได หรือสังเกตดูเนื้อกะป จะคอนขางแหง 

ประเภทท่ี 2 การหมักท่ีใชเกลือ และมีขาวหรือ แปงเปนสวนประกอบ 

ผลิตภัณฑประเภทนี้ท่ีรูจักกันแพรหลาย คือ ปลารา ปลาจอม กุงจอม ปลาเจา ปลาสม ไข ปลา

ดอง ปลาแปงแดง สัมฟก ปลาท่ีใชในการทําผลิตภัณฑประเภทนี้ สวนมากจะเปนปลาน้ําจืด และเปน

ปลาท่ีมีขนาดเล็ก ขาวหรือแปงท่ีใช แลวแตชนิดผลิตภัณฑท่ีตองการ อาจใชในรูปของขาวค่ัว ในการ

ทําปลารา หรือขาวสุกในการทําปลาจอม หรือขาวหมากในการทําปลาเจา หรือขาวแดง อังก๊ัก (Ang-

kak rice) ในการทําปลาแปงแดง ขาวประกอบดวยคารโบไฮเดรต ซ่ึงเปนอาหาร เลี้ยงเชื้อจุลินทรีย (ท่ี

มีบทบาทในการหมัก) ใหเจริญเติบโต โดยเฉพาะอยางยิ่งแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแล็กทิก ซ่ึงทําให

ผลิตภัณฑอาหารหมักมีรสเปรี้ยว สวนจะเปรีย้วมาก หรือเปรี้ยวนอย แลวแตชนิดของผลิตภัณฑ และ

ระยะเวลาในการหมัก ในท่ีนี้จะยกตัวอยางการทําปลารา ซ่ึงเปนอาหารหมักดองท่ีคนไทยสวนใหญ

รับประทาน โดยเฉพาะอยางยิ่งชาวภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซ่ึงเรียกวา "ปลาแดก" ชาวภาคเหนือ 

เรียกวา "ปลาฮา" ชาวภาคใตเรียกวา "รา" หลักในการทําปลาราจะเหมือนกันในทุกๆ ภาค ปลาท่ีนิยม

ใชในการทําปลาราจะตองเปนปลาท่ีมีไขมันนอย เชน ปลา กระด่ี ปลาสรอย ปลาชอน ปลาขาว เริ่ม

ดวยการทําความสะอาดปลา เอาไสพุงออก และลางใหสะอาด นํามาคลุกเคลากับเกลือ ปริมาณเกลือ

ท่ีใชไมกําหนดแนนอน แตโดยท่ัวๆ ไปจะใชเกลือ 1 กก. ตอปลา 3 - 5 กก. บางแหงจะหมักปลาไว

หลายวัน กอนท่ีจะนํามาคลุกกับขาวค่ัวบด หรือรําค่ัว บางแหงจะผสมขาวค่ัวบด หรือรําค่ัวไปพรอม

กันขณะท่ีคลุกเคลาปลากับเกลือ ปริมาณขาวค่ัวบดท่ีใชกับปลาหมักเกลือประมาณ 1 กก. ตอปลา 10  

กก. แตบางแหงก็ใชรําค่ัวในอัตราสวน 1 กก. ตอปลา 5 กก. เม่ือผสมปลาคลุกเคลา เขากันดีแลว จึง

บรรจุลงไห หรือโองใหแนน ใช ผาขาวบางปดปากไหปองกันแมลงวัน และปดฝา ครอบทับผาขาวบาง

อีกครั้ง เพ่ือปองกันฝุนแตตองไมปดแนน ท้ังนี้ เพราะในสัปดาหแรกของการหมัก จะมีน้ําลน 

ออกมาจากไห การหมักจะใชเวลาประมาณ 6 เดือน หรือจนกวาจะหมดกลิ่นคาวของปลา 

คุณภาพของปลารา นอกจากจะข้ึนอยูกับคุณภาพของปลา และสวนผสมแลว ยังข้ึนอยูกับการ

ปฏิบัติดูแลในระหวางการหมัก คือ จะตองมีการคลุกสลับกลับไปกลับมา ใหสวนท่ีอยูกนไหข้ึนมา

ขางบน แลวกดใหแนน ไมใหมีฟองอากาศ เม่ือหมักไดท่ีแลว ปลาราท่ีไดจะมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และ

เนื้อปลาจะมีสีออกชมพู ปลาราจะสามารถเก็บไวไดนานถึง 3 ป โดยจะตองคอยดูแลในการคลุก

กลับไปกลับมา ถาปลาราทําจากปลาท่ีมีไขมันมาก มักจะเก็บไมไดนาน และกลิ่นไมหอม ปลาราจะมี

ปริมาณโปรตีนประมาณรอยละ 8-20 แลวแตชนิดของปลาท่ีใช และลักษณะของปลาราวา แหงหรือ

เปยก มีเกลือประมาณ รอยละ 12-24 เวลารับประทานควรจะทําใหสุก และปรุงรสกับสวนประกอบ

อ่ืนๆ เชน กะทิในการทําปลาราหลน พริกในการทําน้ําพริกปลารา เปนตน  

ประเภทท่ี 3 การหมักท่ีใชเกลือ และมีผักหรือ ผลไมเปนสวนประกอบ 
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อ า ห า ร ห มั ก ป ร ะ เภ ท นี้ ไ ม ค อ ย แ พ ร ห ล า ย นิ ย ม กั น เฉ พ า ะ ใน ท อ ง ถ่ิ น  เช น  

เค็มหมักนัด (หรือเค็มสับปะรด) ซ่ึงนิยมในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยเฉพาะอยางยิ่ง ในจังหวัด

อุบลราชธานี ปลาท่ีนิยมใช คือ ปลาสวาย หรือปลาเทโพ วิธีทําคือ แลเนื้อติดหนัง หั่นเปนชิ้นบางๆ 

นํามาคลุกกับเกลือ 1 กก. ตอ ปลาหั่นแลว 5 กก. หมักท้ิงไว 1 คืน แลวนํามาผสมกับสับปะรดท่ีสับ

เปนชิ้นเล็กๆ โดยใชท้ังน้ําและเนื้อสับปะรด ผสมกับปลาในอัตราสวน 1:1 บรรจุใสขวดท่ีลางสะอาด

อัดแนนไมใหมี ฟองอากาศ ไมควรบรรจุเต็มขวด ควรเหลือชองวางไวสําหรับกาซท่ีจะเกิดข้ึนระหวาง

การหมัก ปดฝาใหสนิทต้ังท้ิงไวในท่ีมืด การหมักจะไดท่ี โดยสังเกตจากน้ําสับปะรดซ่ึงจะใส เนื้อปลา

จะมีสีชมพู ซ่ึงจะใชเวลาประมาณ 3 เดือน เค็มหมักนัดจะมีรสเปรี้ยวและหวานเล็กนอย มีกลิ่น

เฉพาะตัว นิยมรับประทานดิบๆ กับผักสด หรือหลนกับกะทิ แลวรับประทานกับผัก 

ปลาหมํ่า เปนผลิตภัณฑอีกชนิดหนึ่ง ท่ีใชปลาผสมกับเกลือ ขาวค่ัว มะละกอ และขาแก ปลาท่ี

นิยมคือ ปลาชอน โดยหั่นเปนชิ้นเล็กๆ บางๆ คลุกกับเกลือในอัตราสวน 3 กก. เกลือ 1 กก. ผสมขาว

ค่ัวบดเล็กนอย เชนเดียวกับการทําปลาราบรรจุในไห หมักไวประมาณเดือนครึ่ง หรือสองเดือน แลวจึง

ออกมาผสมกับมะละกอดิบท่ีสับเปนชิ้นเล็กๆ เติมขาแกท่ีตําละเอียดลงไปเล็กนอย เม่ือผสมเขากันดี

แลว จึงบรรจุลงไหตามเดิม หมักไวประมาณ 1-2 เดือน ก็รับประทานได นิยมรับประทานดิบหรือหลน

กับกะทิ ผลิตภัณฑชนิดนี้ไมรูจักกันแพรหลาย 

7) การหมักดองเนื้อสัตว 

 ในสมัยโบราณคนไทยจะเลี้ยงสัตวไวกินเอง เนื่องจากยังไมมีตลาด ท่ีเปนศูนยกลางการซ้ือขาย 

ดังนั้นเนื้อสัตวจึงไดมาจากสัตวเลี้ยง หรือลาสัตว เม่ือไดมาก็ใชรับประทานกันในครอบครัว และ

แบงปนในระหวางเครือญาติ แตถามีมากจําเปนท่ีจะตองเก็บไว เพ่ือรับประทานในวันขางหนา การ

ถนอมอาหารในสมัยนั้น นอกจากการตากแดด การหมักเกลือแลว ยังมีการแปรรูปเปนผลิตภัณฑหมัก

ดอง ท่ีสามารถเก็บไวไดนาน และมีรสชาติดี ซ่ึงพอจะแบงเปนกลุมไดดังนี้ :- 

- ผลิตภัณฑจากหมู เชน แหนม (หมู สม) ไสกรอกเปรี้ยว (ไสกรอกอีสาน) หนางหมู สมหูหมู เปน

ตน วิธีการถนอมรักษา ถึงแมจะเปนอาหารชนิดเดียวกัน อาจจะมีชื่อเรียกแตกตางกันไป แลวแต

ทองถ่ิน สวนประกอบ หรือเครื่องปรุง รวมท้ังปริมาณท่ีใชยังแตกตางอีกดวย แตหลักการในการทํา

คลายคลึงกัน ตัวอยางเชน 

แหนม ซ่ึงเปนชื่อท่ีเรียกกันท่ัวไป แตทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เรียกวา หมูสม ทําได โดยบด

หรือตํากระเทียม และขาวสุก เขาดวยกันพอหยาบๆ ผสมลงในเนื้อหมู เติมเกลือคลุกเคลาเขากัน เติม

หนังหมูลงไป คลุกใหเขากันดี (ในสมัยโบราณไมใช) แลวปนเปนกอนๆ ขนาดเทาๆ กัน เพ่ือความ

สวยงาม หอดวยใบตอง รัดแนนดวยตอก หมักไวในท่ีรมประมาณ 2-3 วัน จึงจะรับประทานได ท้ังนี้

ข้ึนอยูกับปริมาณเกลือท่ีใช และอุณหภูมิท่ีเก็บ ผลิตภัณฑท่ีไดจะมีรสเปรี้ยว และเปนกอนเหนียว 

 ไสกรอกเปรี้ยว ทําจากเนื้อหมูปนมันหั่น เปนชิ้นเล็กๆ คลุกกับสวนผสมอ่ืนๆ ซ่ึงประกอบดวย

เกลือ พริกไทยปน กระเทียมบด ขาวสุกเล็กนอย คลุกใหเขากันดี แลวบรรจุในไสหมูท่ีลางสะอาดแลว 
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ผูกแบงเปนขอๆ ยาวประมาณ 1-2 นิ้ว เพ่ือสะดวกในการตัดแบงรับประทาน ผูกเสร็จแลว นําไป

แขวนผึ่งลมใหน้ํามันหยดออก ขณะเดียวกันจุลินทรียท่ีมีบทบาทในการหมักจะผลิตกรดออกมา ทําให

มีรสเปรี้ยวเล็กนอย เวลารับประทานนํามายางหรือทอดใหสุก รับประทานกับขาว ไสกรอกจะสามารถ

เก็บไวไดหลายวัน โดยเฉพาะอยางยิ่งถาใสขาวสุกเพียงเล็กนอย 

หนางหมู เปนอาหารของชาวพุทธบางจังหวัดในภาคใต สวนมากทําจากหูหมูตมสุก หั่นเปนชิ้น

บางๆ หมักเกลือ ๒ - ๓ วัน แลวนําออกมาปรุงรสดวยน้ําตาลมะพราว หยวกกลวยดิบ หรือหนอไม

ดอง ซ่ึงสามารถเก็บไวได นานประมาณ 1 เดือน 

สมหูหมู เปนผลิตภัณฑของชาวภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยเฉพาะอยางยิ่งจังหวัดนครพนม ใช

หูหมูตมสุกหั่นบางๆ เชนเดียวกับหนางหมู คลุกกับกระเทียมเล็กนอย เกลือ พรกิไทยปน ผักท่ีใชผสม

แลวแตจะหาได แตสวนมากนิยมใชตนกระเทียมสดหั่นเปนทอนๆ เติมน้ําตาล และขาวเหนียวสุก

เล็กนอย หมักไวรับประทานไดในวันรุงข้ึน สมหูหมูเปนผลิตภัณฑ ท่ีไมแพรหลายในปจจุบัน 

เชนเดียวกับหนางหมู ซ่ึงในปจจุบัน ไมคอยมีใครรูจัก 

- ผลิตภัณฑจากวัว/ควาย เชน หมํ่า (ม่ัม) แหนมเนื้อ ไสกรอกเนื้อ หนางเนื้อ หนาง หัววัว สมตีน

วัว หนังเค็ม เปนตน อาหารหมักท่ีทําจากเนื้อวัว หรือเนื้อควาย สวนมากจะเปนอาหารท่ีทําในภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ นอกจาก "หนางเนื้อ" ซ่ึงเปนอาหารหมัก ท่ีทํากันในภาคใต การทําแหนมเนื้อ ก็

เชนเดียวกับแหนมหมู แตไมใชหนัง เม่ือผสมแลว หอใบตอง รัดใหแนนหมักไว 2-3 วัน จนมีรสเปรี้ยว

เกิดข้ึน นํามารับประทานโดยปงใหสุก ไสกรอก หนางเนื้อ หนางหัววัว และสมตีนวัว ก็เชนเดียวกับ

ผลิตภัณฑจากหมู เพียงแตเรียกชื่อตามสวนของวัวท่ีนํามาใชเทานั้น ท่ีแตกตางคือ หมํ่าและหนังเค็ม 

ซ่ึงจะกลาวถึงวิธีทําพอสังเขป ดังนี้ 

หมํ่า ทําจากเนื้อวัว หรือเนื้อควาย เปนสวน ใหญ ผสมกับตับ เพ่ือใหรสดี ตามความชอบของแต

ละทองถ่ิน (หรืออาจจะมีปอดและมามผสมดวย) กระเทียม เกลือ ขาวเหนียวค่ัว ดินประสิวเล็กนอย 

สวนผสมเหลานี้ไมมีสูตรแนนอน เม่ือนําสวนผสมตางๆ คลุกเคลากันดีแลว ตั้งท้ิงไวคางคืน ในภาชนะ

ท่ีมีฝาปด เชน หมอ รุงข้ึนนํามาบรรจุในไสวัว หรือกระเพาะ ซ่ึงลางสะอาดดวยเกลือ และสารสมจน

หมดกลิ่น แลวบรรจุสวนผสมใหแนน (ในปจจุบันใชไสเทียม) ใชเชือกรัดปลายใหแนนท้ังสองดาน 

แขวนผึ่งลมใหเกิดการหมัก โดยท่ัวไปจะนิยมรับประทานเม่ือรูสึกวาผิวภายนอกของไสหรือกระเพาะ

แหง ซ่ึงจะมีรสเปรี้ยวเล็กนอย หมํ่าสามารถเก็บไวไดเปนเดือนๆ แตในสมัยนี้ มักจะรับประทานกัน

ตั้งแตยังสดอยู  

หนังเค็ม ทําจากหนังควายท่ีมีขนติดอยู โดยแลเปนชิ้นยาวๆ กวางประมาณ 1-2 ซม. คลุกเกลือ

เค็มจัด ขุดหลุม รองกนหลุมดวยใบตอง เติมแกลบบนใบตอง แลวจึงเอาหนังท่ีคลุกเกลือแลววางบน

แกลบ กลบดวยแกลบอีกครั้ง และดานบนกลบดวยดิน ท้ิงใหหมักในหลุมดินประมาณ 2-3 คืน หรือ

จนไมมีกลิ่นเหม็นเนา เอาข้ึนมาตําดวยครกกระเดื่อง โดยมีแกลบผสมอยูกับหนังเค็มดวย ตําจนหนัง

เค็มนุม แลวนํามาตากแดดใหแหง จะสามารถเก็บไวไดนานหลายเดือน เม่ือจะรับประทานก็นําหนัง
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เค็มมาเผาไฟ จนขนไหมหมด แลวแชน้ํา ลางขูดสวนท่ีไหมออก จะไดหนังเค็มสีเหลืองออน นําไปยํา

หรือใสในแกง เชน แกงข้ีเหล็ก เปนตน 

8) การดองอาหารอ่ืนๆ: การดองไขเค็ม 

 นอกจากดองไขเปด หรือไขไกในน้ําเกลืออยางเขมขนแลว มีวิธีดองท่ีแตกตางออกไปอีกแบบ

หนึ่ง ซ่ึงบางทีเรียกไขชนิดนั้นวา "ไขพอก" เพราะเกลือท่ีใชดองจะผสมกับสวนผสมอ่ืน ซ่ึงไดแก ดิน

เหนียวคอนขางเหลว และแกลบหรือข้ีเถา คลุกเคลาเกลือกับดินเหนียวใหเขากันดีท้ิงไว 1-2 คืน แลว

แผเปนแผน เพ่ือพอกไข นําไขท่ีพอกแลว คลุกลงในแกลบหรือข้ีเถาใหท่ัว เก็บไขพอกลงในโองดิน ปด

ปาก หมักไว 15-20 วัน โดยไมใหถูกแดด 

2.3 การถนอมอาหารในปจจุบัน 

การถนอมอาหารในปจจุบันไดมีวิวัฒนาการทางเทคโนโลยี เพ่ือแปรรูปวัตถุดิบท่ีมีเปนจํานวนมาก

พรอมๆ กัน เปนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป หรือก่ึงสําเร็จรูป หรือปรับปรุงกรรมวิธีการถนอมอาหาร

ในสมัยโบราณใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพดีข้ึน ท้ังในดานความสะอาด สี กลิ่น รส เนื้อ สัมผัส และ

เพ่ือยืดอายุการเก็บอาหารนั้น 

 การถนอมอาหารดวยวิธีสมัยใหม เพ่ือการคา จะตองอาศัยความรูทางวิทยาศาสตรพ้ืนฐาน ไดแก 

เคมีฟสิกส ชีววิทยา คณิตศาสตร และสถิติประกอบดวยความรูพ้ืนฐานทางสังคมธุรกิจ และการ

จัดการ ควบคูกับความรูในการแปรรูปผลิตผลการเกษตร ใหเปนผลิตภัณฑชนิดใหม หรือปรับปรุง

ของเดิมใหดียิ่งข้ึน ท้ังในลักษณะท่ีมองเห็น หรือสัมผัสได เชน สี กลิ่น ความนุม เหนียว เปนตน และ

สิ่งท่ีมองไมเห็น เชน คุณคาทางโภชนาการ 

 2.3.1 ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป หมายถึง อาหารท่ีไดผานข้ันตอนการหุงตม หรือกระบวนการ

แปรรูปผลิตผลการเกษตร โดยใชเทคโนโลยี เพ่ือใหอาหารนั้นสามารถเก็บไดเปนเวลานานพอสมควร 

โดยไมเนาเสีย และสามารถดื่มหรือรับประทานไดทันที เม่ือตองการ ผลิตภัณฑประเภทนี้ ท่ีรูจัก

แพรหลาย คือ อาหารบรรจุกระปอง เชน สับปะรดกระปอง หรือบรรจุกลอง เชน นมสด 

 2.3.2 ผลิตภัณฑอาหารก่ึงสําเร็จรูป หมายถึง อาหารท่ีไดผาน ข้ันตอนการหุงตม หรือ

กระบวนการแปรรูปแลว สามารถเก็บไวไดนาน เชนเดียวกัน แตจะตองนําไปหุงตม และปรุงรส หรือ

ปรุงแตงกอน จึงจะรับประทานได เชน น้ําผลไมเขมขน ซ่ึงตองผสมน้ํากอนดื่ม น้ําพริกแกง ซ่ึงตอง

นําไปปรุงรส หรือเติมสวนประกอบอ่ืนๆ เชน ผัก กอนรับประทาน บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป ซุปผง ซ่ึงตอง

นําไปตมกับน้ํากอนรับประทาน เปนตน ในท่ีนี้จะกลาวถึงกรรมวิธีถนอมอาหารท่ีใชกันมากในปจจุบัน 

คือ  

1) การถนอมอาหารโดยใชความรอนสูง เชน ผลิตภัณฑกระปอง  

2) การถนอมอาหารโดยใชความเย็น เชน ผลิตภัณฑเยือกแข็ง  

3) การถนอมอาหารโดยการทําใหแหง เชน ปลาหยองกาแฟผง  

4) การถนอมอาหารโดยการหมักดอง เชน ซีอ้ิว น้ําสมสายชู  
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5) การถนอมอาหารโดยใชรังสี เชน หอมหัวใหญอาบรังสี 

 2.4 การถนอมอาหารโดยการทําใหแหง 
 การทําผลิตผลทางการเกษตรใหแหงนั้น เกษตรกรจะใชวิธีตากแดด และผึ่งลม แตบางครั้ง
สภาพอากาศมีความชื้นสูง หรือในฤดูฝน การตากแดด และผึ่งลม จะทําไมได นอกจากนี้ยังมีปญหา
เก่ียวกับความไมสะอาด เนื่องจากฝุนละอองในขณะตาก และการรบกวนจากสัตว ดังนั้น จึงมีความ
จําเปนท่ีจะตองอาศัยเทคโนโลยีในการทําใหแหง โดยสรางเครื่องมือข้ึนใชสําหรับอบผลิตผลทางการ
เกษตรใหแหง จึงเรียกวิธีการนี้วา "การอบแหง" และเรียกผลิตภัณฑท่ีผลิตไดโดยวิธีนี้วา "ผลิตภัณฑ
อาหารอบแหง" หลักในการทําอาหารใหแหง คือ จะตองไลน้ําหรือความชื้นท่ีมีอยูในผลิตผลทาง
การเกษตรออกไป แตจะยังมีความชื้นเหลืออยูในผลิตภัณฑ มากนอยแลวแตชนิดของอาหาร การทํา
ใหอาหารแหง มีหลายวิธี คือ 

1) ใชกระแสลมรอนสัมผัสกับอาหาร เชน ตูอบแสงอาทิตย ตูอบลมรอน  
2) พนอาหารท่ีเปนของเหลวไปในลมรอน เครื่องมือท่ีใช คือ เครื่องอบแหงแบบพนฝอย  
3) ใหอาหารขนสัมผัสผิวหนาของลูกกลิ้งรอน เครื่องมือท่ีใช คือ เครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง  
4) กําจัดความชื้นในอาหารในสภาพท่ีทําน้ําใหเปนน้ําแข็ง แลวกลายเปนไอในหองสุญญากาศ 
ซ่ึงเปนการทําใหอาหารแหงแบบเยือกแข็ง เครื่องมือ คือ เครื่องอบแหงแบบเยือกแข็ง  
5) ลดความชื้นในอาหารโดยใชไมโครเวฟ  
2.4.1 เครื่องมือท่ีใชในการอบแหง 
เครื่องมือท่ีใชในการอบอาหารจํานวนมากในคราวเดียวกันใหแหงนั้น มีหลายแบบ และแตละ

แบบก็มีหลายขนาด ดังนั้น ตองเลือกใชใหเหมาะสมกับสภาพของอาหาร ท่ีจะทําการอบ และ

คุณสมบัติท่ีตองการของผลิตภัณฑอบแหง ซ่ึงพอจะยกตัวอยางเครื่องมือท่ีมีการใชกันอยางแพรหลาย

คือ 

1) ตูอบหรือโรงอบท่ีใชความรอนจากแสงอาทิตย 

 การทําอาหารใหแหงในสมัยโบราณ มักจะตากแดด ซ่ึงไมสามารถควบคุมความรอน และ

คุณภาพของผลิตภัณฑได ดังนั้น จึงไดมีการคิดคนสรางตูอบ หรือโรงอบ ท่ีใชความรอนจาก

แสงอาทิตย เพ่ือทําอาหารใหแหง ขอดีสําหรับการใชตูอบท่ีใชความรอนจากแสงอาทิตยนี้ คือ  

(ก) ไดผลิตภัณฑสีสวย และสมํ่าเสมอ 

(ข) สะอาดเพราะสามารถควบคุมไมใหฝุนละอองหรือแมลงเขาไปได 

(ค) ใชเวลานอยกวาการตากแดดตามธรรมชาติ ทําใหประหยัดเวลาในการตากไดประมาณ

หนึ่งในสาม 

(ง) ประหยัดพ้ืนท่ีในการตาก เพราะในตูอบสามารถวางถาดท่ีจะใสผลิตผลไดหลายถาดหรือ

หลายชั้น 

 (จ) ประหยัดแรงงานในการท่ีไมตองเก็บอาหารท่ีกําลังตากเขาท่ีรมในตอนเย็น และเอาออก

ตากในตอนเชาเหมือนสมัยกอน ซ่ึงมีผลทําใหตนทุนในการผลิตอาหารแหงลดลง 
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2.4.2 เครื่องอบแหงท่ีใชความรอนจากแหลงอ่ืน  

ความรอนท่ีใชกับเครื่องอบประเภทนี้ สวนมากจะไดจากกระแสไฟฟา หรือกาซ ซ่ึงสรางข้ึน 

เพ่ือใชอบอาหารใหแหงในระบบอุตสาหกรรม มีหลายแบบหลายขนาด โดยใชหลักการท่ีแตกตางกัน 

เชน 

 1) เครื่องอบแหงดวยลมรอนแบบตูหรือถาด มีลักษณะเปนตูท่ีบุดวยวัสดุท่ีเปนฉนวน มีถาด

สําหรับวางอาหารท่ีจะอบ ความรอนกระจายภายในตู โดยแผงท่ีชวยการไหลเวียนของลมรอน หรือ

โดยพัดลม เครื่องมือชนิดนี้จะใชอบอาหารท่ีมีปริมาณนอย หรือสําหรับงานทดลอง 

 2) เครื่องอบแหงดวยลมรอนแบบตอเนื่อง มีลักษณะคลายอุโมงค นําอาหารท่ีตองการ

อบแหงวางบนสายพานท่ีเคลื่อนผานลมรอนในอุโมงค เม่ืออาหารเคลื่อนออกจากอุโมงค ก็จะแหงพอดี 

ท้ังนี้ข้ึนอยูกับการปรับอุณหภูมิของลมรอน และความเร็วของสายพาน ท่ีเคลื่อนผานลมรอนในอุโมงค 

ตัวอยางอาหารเชน ผักหรือผลไมอบแหง 

 3) เครื่องอบแหงแบบพนฝอย การทํางานของเครื่องอบแบบนี้ คือ ของเหลวท่ีตองการทําให

แหงตองฉีดพนเปนละอองเขาไปในตูท่ีมีลมรอนผานเขามา เม่ือละอองของอาหาร และลมรอนสัมผัส

กัน จะทําใหน้ําระเหยออกไป แลวอนุภาคท่ีแหงจะลอยกระจายในกระแสลม เขาสูเครื่องแยกเปนผง

ละเอียด แลวนําอาหารผงนั้น บรรจุในภาชนะตอไป เชน กาแฟผงสําเร็จรูป ไขผง น้ําผลไมผง ซุปผง 

เปนตน 

4) เครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง ประกอบดวยลูกกลิ้งทําดวยเหล็กไรสนิม อาจเปนแบบลูกกลิ้งคู 

หรือลูกกลิ้งเดี่ยวก็ได ภายในมีลักษณะกลวง และทําใหรอน ดวยไอน้ํา หรือไฟฟา อาหารท่ีจะทําแหง 

ตองมีลักษณะเละๆ ปอนเขาเครื่องตรงผิวนอกของลูกกลิ้งเปนแผนฟลมบางๆ แผนฟลมของอาหารท่ี

แหงติดบนผิวหนาของลูกกลิ้ง แซะออก โดยใบมีด ท่ีติดใหขนานกับผิวหนาของลูกกลิ้ง จะได

ผลิตภัณฑอบแหงท่ีเปนแผนบางๆ และกรอบเปนเกล็ด หรือเปนผง  

5) เครื่องอบแหงแบบเยือกแข็ง ประกอบดวย เครื่องท่ีทําใหอาหารเย็นจัด แผนใหความรอน 

และตูสุญญากาศ หลักการในการทําแหงแบบนี้ คือ การไลน้ําจากอาหารออกไป ในสภาพท่ีน้ําเปน

น้ําแข็ง แลวกลายเปนไอ หรือท่ีเรียกวา เกิดการระเหยข้ึน ภายในตูสุญญากาศ ผลิตภัณฑเยือกแข็งจะ

วางอยูในถาด และถาดวางอยูบนแผนใหความรอน ถาใชไมโครเวฟในกระบวนการอบแหงรวมกับการ

ทําแหงแบบเยือกแข็ง จะชวยลดเวลาของการทําแหงลงไปในถึงหนึ่งในสิบ ตัวอยางผลิตภัณฑท่ี

ประสบความสําเร็จมากท่ีสุด คือ กาแฟผงสําเร็จรูป  

6) ตูอบแหงแบบท่ีใชไมโครเวฟ ขณะนี้ไดมีการใชไมโครเวฟคลื่นความถ่ี 13x106 ไซเกิลเพ่ือ

ลดความชื้นของผัก เชน กะหล่ําปลี จากรอยละ 90-95 เหลือความชื้นเพียงรอยละ 5-7เม่ือ

เปรียบเทียบกับการอบแหงแบบใชลมรอน จะชวยลดเวลาเหลือเพียงหนึ่งในหา ซ่ึงจะทําใหลด

คาใชจาย และผลิตภัณฑท่ีจะมีคุณภาพดี และมีสีสวย 
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2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

ชะคราม (Suaeda maritima) เปนพืชท่ีเจริญเติบโตในดินเค็มและชื้นแฉะโดยเฉพาะแถบปา

ชายเลน ยอดออนของชะครามนิยมนํามาประกอบอาหารโดยรับประทานสดๆ และปรุงสุก ชะครามมี

รสชาติเค็มในการบริโภคนํามาลวกกอน หรืออาจนําไปประกอบอาหารรวมกับผักชนิดอ่ืนเพ่ือลดความ

เค็ม (Tanaka, 1976)  ชาวบานนําชะครามมาประกอบอาหารรับประทานเพราะหางาย ไมตองซ้ือ 

ชะครามนําไปทําอาหารไดหลายชนิด ไดแก ตํารับยําชะครามแบบโบราณ (เกษตร พิทักษไพรวัน, 

2534),  แกงยอดชะครามกับปู  (สภาสตรีแหงชาติในพระบรมราชินูปถัมภ , 2516) และลวก

รับประทานกับน้ําพริก เปนตน การนําชะครามมาใชประกอบอาหารโดยจะเลือกเฉพาะสวนยอดออน

ของชะคราม มาลางใหสะอาดแลวนําไปตมหรือลวกในน้ําเดือดจนนุมประมาณ 10-15 นาที จากนั้น

นําไปแชในน้ําเย็นหรือน้ําท่ีผสมน้ําแข็งเพ่ือใหชะครามมีความกรอบ นําไปรูดใบออก แลวลางโดยบีบ

น้ําออกอีก 2 ครั้ง ใหหายเค็ม แลวนําไปประกอบอาหารตอไป 

 อัมพรศรี และยุทธนา (2556) จากการทําวิจัยครั้งนี้ไดขอมูลเชิงประจักษวาการทําชะคราม

มาแปรรูปตองเก็บชะครามในฤดูฝนตั้งแต เดือนกรกฎาคมจนถึงเดือนตุลาคม เนื่องจากชะครามท่ีเก็บ

ไดในชวงนี้จะมีความเค็มนอยไมตองลวกหลายครั้ง ในกรรมวิธีการแปรรูป กรรมวธิีการลวกในการแปร

รูปชะครามท่ีดีท่ีสุด คือการลวกในน้ําเดือดท่ีผสมน้ําตาลทรายทําใหไดชะครามท่ีมีคุณสมบัติดีกวาการ

เตรียมโดยวิธีทางภูมิปญญาทองถ่ิน คือ มีความสด ความกรอบมากกวา ไมเหม็นเขียว และไมมีรสเค็ม 

 จากนั้นชะครามท่ีลวกโดยวิธีนี้ถูกนํามาแปรรูปในรูปแบบคือ ชะครามแหงและชะครามกอน 

พบวาชะครามสด (แยกเฉพาะสวนท่ีรับประทานได) 1 กิโลกรัม เม่ืออบแหงจะไดชะครามแหง

ประมาณ 460 กรัม เม่ือนําชะครามท่ีแปรรูปแลวมาทําแกงจืด คณะผูวิจัยพบวาชะครามแหงมี

คุณสมบัติดีในการนํามาประกอบอาหารเนื่องจากไมทําใหแกงขุน ในขณะท่ีมี ความกรอบ และรสชาติ

ไมเปลี่ยนทางผูวิจัยจึงนํารูปแบบท่ีดีท่ีสุดนี้มาประกอบอาหารใหครอบคลุมท้ัง 3 รูปแบบ คือ ทอด ตม 

และยํา คณะผูวิจัยเลือก 3 เมนู คือ ทอดมันปลากราย แกงสม และยําถ่ัวพูโดยเปรียบเทียบกับวัตถุดิบ

ท่ีใชในตํารับท่ัวไป ไดแก ถ่ัวฝกยาว ชะอม และถ่ัวพู ตามลําดับ ผลการศึกษาพบวาชะครามแหงท่ีใช

แทนผักดังกลาว เม่ือนํามาทําอาหารใหเนื้อสัมผัสอาหารนั้นมีความกรอบกวาผักท่ีใชท่ัวไป โดยเฉพาะ

การนําชะครามแหงมายําแทนถ่ัวพู มีเนื้อสัมผัสท่ีกรอบมากเปนลักษณะเดน ทางคณะผูวิจัยแนะนําวา 

ชะครามแหงเหมาะท่ีจะนํามาประกอบอาหารประเภทยําดีท่ีสุด สําหรับอาหารประเภททอดและตม มี

คุณสมบัติดีใกลเคียงกับวัตถุดิบท่ีใชในตํารับอาหารท่ัวไป  

นอกจากนี้ ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของชะครามท่ีเตรียมแบบวิธีพ้ืนบาน และ

ชะครามท่ีเตรียมโดยวิธีท่ีพัฒนาข้ึน (เลือกวิธีเตรียมชะครามท่ีไดผลดีท่ีสุดในการประกอบอาหาร) แลว

นํามาเปรียบเทียบความแตกตางพบวาคุณคาทางโภชนาการไมแตกตางกันมากนัก ชะครามท่ีเตรียม

โดยวิธีท่ีพัฒนาข้ึนนั้นมีคารโบไฮเดรตสูงกวาเล็กนอย และมีน้ําลดลงเล็กนอย เนื่องจากมีการเติม

น้ําตาลลงไปขณะตม และชะครามมีการขยําแลวบิดเอาน้ําออกไปมากกวาวิธีพ้ืนบาน ซ่ึงเม่ือนํามาคิด
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พลังงานท่ีไดจากชะครามแลวจึงมีคาใกลเคียงกัน อยางไรก็ตามปริมาณของวิตามินเอ และอี ของ

ชะครามท่ีเตรียมโดยวิธีท่ีพัฒนาข้ึนนั้นมีปริมาณลดลงกวาวิธีพ้ืนบาน ท้ังๆท่ีวิธีพ้ืนบานตมชะครามนาน

กวา คือ 15-30 นาที ในขณะท่ีชะครามท่ีเตรียมโดยวิธีท่ีพัฒนาข้ึนนั้นใชระยะเวลาการตมเพียง 5 

นาทีเทานั้น ท้ังนี้นาจะเนื่องมาจากการตมหรือใหความรอนกับวิตามินท่ีละลายในไขมันโดยเฉพาะ

วิตามินเอ จะทําใหวิตามินออกมาจากอาหารนั้นๆไดดีข้ึน เม่ือนํามาสกัดเพ่ือวิเคราะหหาปริมาณ

วิตามินท่ีละลายในไขมันแลวจึงสูงกวาปกติได ซ่ึงลักษณะเชนนี้จะไมพบในวิตามินท่ีละลายน้ําได 

กลาวคือ หากวิตามินท่ีละลายในน้ํา เชน วิตามินซี ถูกความรอนจะลดลง หรือหมดไปในระยะเวลาอัน

สั้น (Williams, 1996) เม่ือเทียบกับการศึกษาครั้งกอนของ Sudjaroen (2012) ท่ีทําการวิเคราะห

คุณคาทางโภชนาการของชะครามสด พบวาชะครามสดยังคงมีวิตามินซีอยูบางเล็กนอย และวิตามินเอ

ก็มีปริมาณใกลเคียงกัน คือ มีปริมาณเบตาแคโรทีนเทากับ 3,545.16 ± 0.093 μg/ 100g ซ่ึงจะ

เทียบเทากับวิตามินเอ คือ 3,545.16 × 2 หรือ ประมาณ 7,090 μg/ 100g แสดงวาปริมาณวิตามิน

เอในชะครามท่ีเตรียมสําหรับประกอบอาหารท้ังสองวิธีมีคาใกลเคียงกับชะครามสด  

 สวนผลการทดสอบฤทธิ์การตานจุลชีพของสารสกัดชะคราม พบวาชะครามสกัดดวยน้ํา (SW) 

ใหปริมาณสารสกัดหยาบ (crude extract) มากกวาชะครามท่ีสกัดดวยเอทานอล (SE) คือ yield = 

19.65 และ 9.34% ตามลําดับ ซ่ึงสัมพันธกับปริมาณฟนอลลิกรวมของ SW ท่ีมากกวา SE เชนกัน คือ 

14.47 และ 6.93 mg GAE/g extract เม่ือนํา SW และ SE มาทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH 

พบวา SW และ SE สามารถยับยั้ง DPPH ไดเทากับ 20.60 และ 14.69 μmol TEAC/g extract 

ตามลําดับ ผลการทดลองสอดคลองกับฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ABTS คือ SW สามารถยับยั้ง ABTS ได

มากกวา SE คือ 61.5 และ 44.8 μmol TEAC/g extract ตามลําดับ อาจกลาวไดวาฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระของสารสกัด SW มากกวา SE เนื่องจากมีปริมาณสารฟนอลลิกรวมมากกวา ผลการทดลอง

ดังกลาวเปนไปในทิศทางเดียวกับการศึกษา Patra และคณะ (2011) สําหรับผลการทดสอบความเปน

พิษตอเซลลของสารสกัดชะคราม SW และ SE นั้น พบวาสารสกัดชะครามท้ัง 2 ชนิด ไมมีความเปน

พิษตอ Vero cell ท่ีความเขมขน 50 μg/ml Ravikumar และคณะ (2011) พบวาสารสกัดชะคราม

มีคุณสมบัติปองกันตับ (hepatoprotective) และการตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) เชนกัน 

 อยางไรก็ตามการวิจัยครั้งกอนยังมีขอจํากัด และขอเสนอแนะ คือทําชะครามแหงไดใน

ปริมาณนอยคือ ครั้งละ 500 – 1000 กรัม และอบดวยเครื่องอบลมรอน ซ่ึงไมเหมาะกับการผลิตครั้ง

ละมากๆควรมีการทดลองในการผลิตครั้งละมากๆในระดับชุมชนและอาศัยเทคโนโลยีอยางงาย เชน 

การใชตูอบแสงอาทิตย ซ่ึงสามารถอบชะครามไดประมาณครั้งละ 10-13 กิโลกรัม และจะไดชะคราม

แหงประมาณ 0.45-0.6 กิโลกรัม (ประมาณคาจากการอบดวยเครื่องอบลมรอน) เนื่องจากตูอบ

พลังงานแสงอาทิตย ใชระบบลมรอน ดังนั้นจะไมมีการใชไฟฟาเขามาเก่ียวของ แตเม่ือเทียบ

ผลประโยชนท่ีไดรับการใชงานตูอบขนาด 12 ตะแกรง กรณีใชไฟฟาอยูท่ี 9000 บาทตอป ดังนั้น

สามารถเทียบเทาไดวา สามารถประหยัดคาไฟได 9000 บาทตอปเชนกัน (กระทรวงพลังงาน; กอง
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พัฒนาพลังงานทดแทน, การไฟฟาฝายผลิตแหงประเทศไทย) ท้ังนี้ระยะเวลาในการทําแหงมากหรือ

นอยเปนประเด็นท่ีนาสนใจในการศึกษา  

 นอกจากนี้ชะครามแหงท่ีแปรรูปแลวนั้นยังไมไดมีการทดสอบอายุการเก็บรักษา หากทราบวา

ชะครามท่ีแปรรูปแลวเก็บไดนานเทาใดจะสามารถประเมินการผลิตในฤดูกาลรวมถึงมีการขนสงได 

นอกจากนี้การปรับปรุงบรรจุภัณฑ อาจมีผลตออายุการเก็บรักษาซ่ึงเปนประเด็นท่ีนาสนใจในการทํา

วิจัยตอไปเชนกัน 

จากขอมูลท่ีกลาวจากงานวิจัยครั้งกอนรวมถึงขอจํากัด และขอเสนอแนะจากงานวิจัย

ดังกลาวทางคณะผูวิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะดําเนินโครงการวิจัยการผลิตชะครามแหงโดยตูอบ

แสงอาทิตย และการควบคุมคุณภาพ ขอมูลท่ีไดจากการศึกษานี้สามารถถายทอดสูชุมชนไดตอไปใน

อนาคต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


