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ในการท าเกษตรเราอาจจะมีผลผลิตหรือวตัถุดิบบางอยา่งมากเกินกวา่จะรับประทานหรือแจกจ่ายไดห้มด เพื่อไม่ใหเ้กิด
การเน่าเสียสูญเปล่าไป ส่ิงท่ีเราสามารถท าไดเ้พื่อยดืเวลาในการเก็บรักษาผลผลิต ก็คือการแปรรูปผลผลิตโดยการถนอม
อาหาร ซ่ึงเราสามารถท าไดเ้องในครัวเรือน โดยมีหลากหลายวิธีตามความเหมาะสมของผลผลิตท่ีเราตอ้งการเก็บรักษา 

หลกัของการแปรรูปดว้ยการถนอมอาหาร คือการควบคุมปริมาณจุลินทรียท่ี์จะท าใหพ้ืชหรือเน้ือสัตวเ์กิดการเน่าเสีย ซ่ึง
โดยทัว่ไปมีหลกัการอยูส่ามขอ้ดว้ยกนั 

1. ลด ปริมาณจุลินทรียใ์นอาหาร 

2. ยบัย ั้ง การเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหาร 

3. ป้องกนั ไม่ให้จุลินทรียเ์กิดขึ้นใหม่ในอาหาร 

วิธีการถนอมอาหาร ไดแ้ก่ 

การตากแหง้ เป็นการถนอมอาหารขั้นพื้นฐานท่ีท าไดง่้ายและส้ินเปลืองน้อยท่ีสุด ดว้ยการน าผกั ผลไม ้หรือเน้ือสัตวม์า
ตากแสงอาทิตย ์หรือผึ่งลมโดยตรงจนแหง้ โดยอาศยักระบวนการธรรมชาติ คือ แสงแดดท่ีจะท าใหน้ ้าในอาหารระเหย
ออกไป และ ลมท่ีจะช่วยระบายความช้ืนและน าไอน ้าออกจากผิวหนา้ของอาหารใหเ้ร็วขึ้น เพื่อลดจ านวนเช้ือรา 
จุลินทรีย ์หรือแบคทีเรียบางชนิดท่ีเจริญเติบโตไดดี้ในความช้ืน 

การตากแหง้ยงัเป็นวิธีท่ีนิยมใชใ้นการเก็บรักษาพืชสมุนไพร โดยวิธีน้ีจะรักษาคุณสมบติัทางยาของพืชไวไ้ดใ้กลเ้คียง
กบัของสด แต่ยดืระยะเวลาใหเ้ก็บรักษาใหย้าวนานขึ้น ท าให้สะดวกในการน ามาใชรั้กษาอาการเจ็บป่วย หรือใชช้งเป็น
ชาเพื่อด่ืมบ ารุงสุขภาพก็ได ้

ขอ้ควรค านึงในการตากแห้ง ไม่วา่จะเป็น พืช ผกั ผลไม ้สมุนไพร หรือเน้ือสัตว ์คือ 

• ควรเลือกผลผลิตท่ีมีความสด ระดบัความสุก อ่อน แก่ และขนาด ใกลเ้คียงกนั เพื่อความสะดวกในการควบคุม
เวลาการถนอมอาหาร ใหไ้ดคุ้ณภาพท่ีใกลเ้คียงกนั 

• ลา้งท าความสะอาดผกั ผลไม ้หรือปอกเปลือกใหเ้รียบร้อย 
• ผกัหรือผลไมบ้างชนิด ฝานให้บางลง ก็จะช่วยใหแ้ห้งสนิทง่ายมากขึ้น 



• ควรจดัเรียงผลผลิตท่ีจะตากบนถาดโปร่ง กระดง้ กระจาด หรือตะแกรง โดยไม่ใหซ้อ้นกนัมากเกินไป วางให้
พน้จากพื้นเพื่อความสะอาด ท าใหล้มพดัผา่นช่วยระบายความช้ืน ทั้งยงัสะดวกกบัการเก็บอาหารกลบัเขา้ท่ีร่ม
ในเวลากลางคืน หรือเม่ือฝนตก โดยน าออกมาตากใหม่จนกว่าจะแหง้ดี 

• ควรศึกษาใหรู้้วา่ส่วนต่าง ๆ ของสมุนไพรตอ้งตากแดดในเวลาใด เพราะบางประเภทตอ้งตากแดดอ่อนยามเชา้ 
หรือพืชประเภทท่ีมีน ้ามนัหอมระเหย ควรตากในร่มท่ีมีลมพดัผา่นตลอดเวลา เป็นตน้ 

• การพลิกกลบัดา้นจะช่วยใหก้ารตากแหง้สม ่าเสมอมากขึ้น 
• สถานท่ีตากควรเป็นท่ีโล่ง อากาศถ่ายเท ซ่ึงตอ้งระวงัฝุ่ น ควนั รวมทั้งนก สัตว ์และแมลงท่ีอาจจะเขา้มาท า

ความเสียหายใหก้บัผลผลิตของเราดว้ย 
• เม่ือผลผลิตแหง้ไดท่ี้แลว้ ควรเก็บในถุงหรือภาชนะท่ีปิดมิดชิดเพื่อไม่ให้อากาศและความช้ืนเขา้ไปอีก 
• พึงระวงัไวเ้สมอวา่การตากสมุนไพรนั้น อาจจะตอ้งตากหลายคร้ัง ใหแ้หง้สนิทจริง ๆ และเก็บไวท่ี้แห้งและ

เยน็อยา่งเป็นสัดส่วน หากเก็บไวน้าน ตอ้งหมัน่สังเกตไม่ใหเ้กิดรา และน าออกมาตากแดดเป็นระยะเพื่อให้
แหง้อยูเ่สมอ รวมทั้งตอ้งระวงัหนู และแมลงรบกวนอีกดว้ย 

การดอง เป็นการถนอมอาหาร ดว้ยวิธีการแช่ผลผลิตกบัเกลือ น ้าเกลือ หรือน ้าส้มสายชู ท่ีมีปริมาณเขม้ขน้พอท่ีจะช่วย
ป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ท าใหอ้าหารเน่าเสีย 

วิธีดองสามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ การดองเปร้ียว และการดองเคม็ 

1. การดองเปร้ียว 
o การดองเปร้ียวดว้ยน ้าเกลือ ท าโดยแช่น ้าเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ประมาณ  5-8 เปอร์เซ็นต ์(เกลือ 5-8 

กรัม ต่อน ้า 100 กรัม) หมกัท้ิงไว ้3-5 วนั  จะเกิดกรดแลคติกท่ีมีรสเปร้ียว วิธีน้ีนิยมใชด้องกะหล ่าปลี 
หน่อไม ้ผกักาด หรือผลไม ้เช่น มะม่วง และฝร่ัง 

o การดองเปร้ียวดว้ยน ้าส้มสายชู นิยมปรุงรสน ้าส้มสายชูดว้ยน ้าตาล เกลือ และเคร่ืองเทศ เพื่อใหมี้
รสชาติกลมกล่อม น ้าดองมีอตัราส่วนของน ้าส้มสายชู น ้าตาล และเกลือ อยา่งละ 1 ส่วน ส่วนชนิด
และปริมาณของเคร่ืองเทศนั้นแลว้แต่ความชอบ การดองแบบน้ีนิยมใชก้บัการดองแตงกวา หวัไชเทา้ 
แคร์รอตผกักาด และกะหล ่าปลี 

2. การดองเคม็ เป็นการดองในน ้าเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ประมาณ  20-50 เปอร์เซ็นต ์(เกลือ  20-50 กรัม ต่อน ้า 100 
กรัม)  มกัใชก้บัการท าไข่เคม็ ปลาเคม็ และปูเคม็ เป็นตน้  ตวัอยา่งเช่น อตัราส่วนของการดองไข่เคม็ ไดแ้ก่ 
เกลือ 20 กรัม ต่อน ้า 80 กรัม 

ขอ้ควรค านึงถึงในการดอง คือ 



• เลือกผกั ผลไม ้ให้มีระดบัความสด ความแก่จดั หรืออายแุละขนาดใกลเ้คียงกนั ลา้งใหส้ะอาด ผึ่งใหแ้หง้ แลว้
ตดัแต่งเป็นช้ินตามตอ้งการ 

• เกลือท่ีจะใชค้วรเป็นเกลือบริสุทธ์ิเพื่อไม่ใหร้สและสีของอาหารเสียไป 
• การเตรียมน ้าท่ีจะใชด้อง ไม่วา่จะเป็นน ้ากบัเกลือ หรือน ้ากบัน ้าส้มสายชู หลงัผสมน ้าดองเสร็จแลว้ใหน้ าไปตม้

ใหเ้ดือด กรองใหส้ะอาด แลว้ท้ิงไวใ้หเ้ยน็ก่อนน าไปใชด้อง 
• ภาชนะท่ีบรรจุควรลวกหรือตม้ในน ้าเดือด 10-15 นาทีเพื่อฆ่าเช้ือ แลว้ผึ่งใหแ้หง้ 
• ควรใชภ้าชนะท่ีเป็นแกว้ กระเบ้ือง หรือวสัดุท่ีทนต่อการกดักร่อน ไม่ควรใชภ้าชนะท่ีท าดว้ยโลหะเพราะความ

เป็นกรดจะกดัโลหะปนเป้ือนออกมา 
• ใส่ผลผลิตลงในภาชนะ แลว้เทน ้าดองให้ท่วม ปิดฝาใหส้นิท อาจใชว้ตัถุช่วยกดอาหารให้จม เพื่อใหน้ ้าดอง

ท่วมมิดอาหารจริง ๆ 
• ถา้ตอ้งการใหผ้กัท่ีดองกรอบ ใหแ้ช่ผกัในน ้าเกลือ 1-2 วนั น าไปลา้งเกลือออก แลว้จึงน าไปดองต่อใน

น ้าส้มสายชูปรุงรสดว้ยน ้าตาล และอ่ืน ๆ จะท าใหผ้กัดองกรอบและมีรสชาติดี 
• ระหวา่งดองควรเก็บภาชนะไวใ้นท่ีแห้ง เยน็ ไม่ถูกแสงแดด อุณหภูมิประมาณ. 20-24 องศา จะเหมาะกบัการ

เกิดกรดแลคติก ถา้เก็บในท่ีอุณหภูมิสูงหรือต ่ากวา่น้ีมาก จะเกิดกรดนอ้ย ท าใหผ้กัดองมีกล่ินผิดปกติได ้

การดองผกัและผลไม ้นอกจากจะมีจุดประสงคเ์พื่อยดือายผุลผลิต และเพิ่มรสชาติของอาหาร ผกัดองหลายชนิดยงัให้
ประโยชน์จากโพรไบโอติกส์ ช่วยปรับสมดุลในระบบทางเดินอาหาร และระบบต่าง ๆ ในร่างกาย 

นอกจากน้ีผกับางชนิดจ าเป็นตอ้งดองก่อนบริโภค เช่น ผกัเส้ียน ท่ีมีสารไฮโดรไซยาไนดท่ี์เป็นอนัตราย ซ่ึงจะสลายไป
ในการดอง 

ส่วนการดองพืชสมุนไพร เพื่อใหมี้สรรพคุณทางยา มกัจะดองโดยมีส่วนผสมของแอลกอฮอลใ์นกระบวนการ ซ่ึง
จะตอ้งศึกษาเพิ่มเติมใหล้ะเอียดก่อนท่ีจะผลิต 

การแช่อ่ิม เป็นการถนอมอาหารดว้ยน ้าเช่ือมเขม้ขน้ ซ่ึงนิยมใชก้บัผลไม ้โดยมีหลกัการคือ น ้าตาลในน ้าเช่ือมจะเขา้ไป
แทนท่ีน ้าในผลไม ้เม่ือปริมาณน ้าตาลเขม้ขน้มากกวา่ 65 % (น ้าตาลมากกวา่ 650 กรัม ต่อน ้า 1 ลิตร) จะสามารถยบัย ั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ดแ้ละท าใหผ้ลไมมี้รสหวานขึ้น 

ผกัและผลไมท่ี้นิยมน ามาแช่อ่ิม ไดแ้ก่ มะดนั มะม่วง มะยม และตะลิงปลิง เป็นตน้ ซ่ึงเป็นผลไมร้สเปร้ียว ก่อนแช่อ่ิมจึง
น าผลไมม้าดองก่อนโดยแช่น ้าเกลือ 1-2 คืน แลว้แช่น ้าปูนใสอีก 1 คืน จากนั้นจึงน ามาแช่อ่ิมดว้ยน ้าเช่ือมโดยเก็บไวใ้น
ตูเ้ยน็ 1 คืน และรินน ้าเช่ือมนั้นมาตม้ใหเ้ดือด แลว้ท้ิงไวใ้หเ้ยน็จึงเทกลบัลงไปในโหลผลไม ้ท าแบบน้ี 2-3 วนัหรือ
จนกวา่ผลไมจ้ะมีรสชาติหวานเป็นท่ีพอใจ 



การแปรรูปผลผลิต ยงัมีอีกหลายวิธีท่ีเราสามารถเลือกใชต้ามความเหมาะสมกบัประเภทผลผลิตท่ีเราตอ้งการเก็บรักษา 
เพื่อยดือายกุารเก็บรักษาผลผลิต  ยามขาดแคลนก็มีแหล่งอาหารแปรรูปส ารอง ยามป่วยไขก็้มียาสมุนไพรพร้อมใช ้
นบัเป็นอีกวิธีท่ีจะช่วยสร้างความมัน่คงทางอาหารขึ้นมาในบา้นของเราได ้

 


