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จุดประสงคการเรียนรู 

สาระการเรียนรู 

 
 
 

  

รายวิชา งานถนอมและแปรรูปอาหาร 1 ใบความรู 
ท่ี 1 

รหัสวิชา   ง22221 

ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 2 ประกอบแผนกิจกรรมการเรียนรูท่ี 1 

เรื่อง    ประวัติความเปนมา ความหมาย  
ความสําคัญของการถนอมและแปรรูปอาหาร 

   

 
 

ประวัติความเปนมาของการถนอมและแปรรปูอาหาร 
 

ยุคกอนประวัติศาสตร 
 

สมัยโรมัน  ใชหิมะจากเทือกเขาแอลป เพ่ือทําใหอาหารเย็นและเก็บไวไดนาน  ใชถํ้าและหอง
ใตดิน เพ่ือเก็บอาหารใหเย็นในฤดูรอนและปองกันอาหาร ไมใหแข็งในฤดูหนาว 

ชาวอียปิต  รูจักวิธีการปรุงอาหาร การเติมเกลือ น้ําตาลเคร่ืองเทศในอาหาร การทําแหงอาหาร  
การหมักเบยีร  ไวน และอาหารหมักอื่น ๆ เพื่อเกบ็ไวบริโภคโดยไมตองแชเย็น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. อธิบายและลําดับประวัติความเปนมาของการถนอมและแปรรูปอาหารได 
2. วิเคราะห ความเหมือนและความแตกตางของการถนอมและการแปรรูปอาหารได 
3. ระบุความสําคญัและประโยชนของการถนอมและแปรรูปอาหารแบบตาง ๆ ได 

 

ภาพที่ 3  การทําอาหารของชาวอียิปตโบราณ 
ที่มา:  https://www. tuktahuhu.exteen.com 
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ชาวจีนโบราณ คนพบวา การวางผลไมไวใกลตะเกียงน้ํามันกาด จะทําใหผลไมสุกและมีกล่ิน 

รสมากข้ึน เม่ือประมาณ 1,500 ปมาแลว ชาวโรมันรูจักการถนอมอาหารโดยใชหิมะหอกุงและเนื้อสัตว  
ตอมาไดคนพบการรมควันเนื้อสัตว การหมักเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล  การทําเนยแข็ง โดยใชเอนไซม      
เรนนิน (rennin  enzyme)  จากกระเพาะสัตวมาทําใหน้ํานมตกตะกอน จับตัวเปนกอน  แตมนุษย
สมัยนั้นยังไมเขาใจการเกิดการบูดเสียของอาหารและโรคอาหารเปนพิษ 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 

 

ยุคเร่ิมตนของความกาวหนาในการถนอมและแปรรูปอาหาร 
พอครัวชาวฝร่ังเศสพบ วธีิการถนอมอาหาร โดยการบรรจุอาหารในขวดดวยจกุคอรกแลวตมใน

น้ําเดือด ตามเวลาท่ีกําหนด  ซึ่งพัฒนาตอมาเปนการบรรจุกระปองในปจจุบัน ท่ีเรียกวา รีทอรต 
(retort)  ในชวงเวลาเดียวกัน มีการสรางตูเย็นที่สามารถควบคุมอุณหภูมิไดดีกวาการใชนํ้าแข็งและมี
การพัฒนาตูแชแข็งขึ้น  โดยใชเนื้อสัตวเปนอาหารประเภทแรก สวนผักก็มีความพยายามที่จะแชแข็ง
แตผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะและรสชาติไมดี  จนกระทั่ง Clarence  Birdseye คนพบวา การลวกผัก
กอนที่จะแชแข็งก็จะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพด ี

ป ค.ศ. 943 มีรายงานประเทศฝร่ังเศสวา ไดเกิดโรคอาหารเปนพิษ  ซึ่งมีชื่อวา โรคเออรกอด 
(ergot poisoning) ทําใหมีผูเสียชีวิต 40,000 คน  แตในขณะนั้นยังไมทราบวาโรคนี้เปนสารพิษจาก
เชื้อรา 

ป คศ. 1156 มีรายงานการเกิดโรคอาหารเปนพิษจากเนื้อสัตวเปนคร้ังแรก  
ป คศ. 1658 เอ .เครียเซอร ( A. Kircher)  ไดเปนบุคคลแรกที่กลาววา จุลินทรียเปนสาเหตุที่

เนาเสยี แตขอสันนิษฐานของเขาก็ยังไมเปนที่ยอมรับ เพราะอธิบายยงัไมละเอียดพอ 
ป คศ.1765 สปาลแลนซานี (Spallanzany) ไดทดลองตมเนื้อเปนเวลา 1 ชั่วโมง  แลวเก็บไว

ในภาชนะปด ทาํใหเก็บเนือ้ไดหลายวนั  แตการอธิบายมุงไปที่การขาดออกซิเจน ซ่ึงทําใหกระบวนการ
สนัดาปหยุดชะงักอาหารจึงไมเนาเสีย 

 

ภาพที่ 4 การถนอมและแปรรูปอาหารในสมัยโบราณ 
ที่มา:  https://www.flickr.com 
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ป คศ. 1837  ชวาน (schwann) ไดแสดงการตมเนื้อในที่ มีอากาศโดยทําทอใหอากาศ             
ผานไปยังหมอตมเนื้อ ปรากฏวาเนื้อตมก็สามารถเก็บไวไดนานหลายวันเชนกัน จึงทําใหเกิดการ           
เขาใจวาการเนาเสียของอาหารไมไดเกิดจากออกซิเจนอยางเดียวนาจะมีสาเหตมุาจากสิ่งอื่นดวย  

ในศตวรรษที่ 18 นืโคลาส แอปเปรต (Nicolas Appert) เปนผูประสบความสําเร็จในการเก็บ
เนื้อสัตวไวในขวดท่ีปดสนิท และไดรับการยกยองวาเปน “บิดาของการผลิตอาหารกระปอง” ซึ่งตอมา
ไดมีผูลอกเลียนแบบเก็บอาหารไวในขวดแบบตาง ๆ และในกระปองโลหะที่ทําดวยแผนเหล็กเคลือบ
ดีบุก โดยยังไมทราบเหตุผลที่ทําใหเก็บอาหารไวไดโดยไมเสื่อมเสีย 

 

ยุคปจจุบัน 
มีการศึกษาและคนควาการแปรรูปอาหารดวยวิธีการใหม ๆ เชน การฉายรังสี การใช

เทคโนโลยีชีวภาพ ฯลฯ นอกจากนี้ยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหมีความสะดวกในการบริโภคมาก
ขึ้น เชน อาหารประเภทพรอมปรุง  อาหารสําเร็จรปู เปนตน 

 
การถนอมอาหารในประเทศไทย  
การถนอมอาหารในประเทศไทยแบงออกไดเปน 5 ยุค (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร . 2540 : 9-10)  ดังนี ้ 
ยุคแรก (กอนป พ.ศ.2503) เปนการใชเทคโนโลยีแบบชาวบาน เนนการผลิตในทองถ่ิน เปนการ

ถนอมอาหารที่จําเปน หายาก เชน น้ําตาล อาหารแหง และอาหารหมักดองที่แปรรูปจากผักและผลไม
เปนสวนใหญ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ยุคท่ีสอง (พ.ศ.2503 – 2513) มีการนําเทคโนโลยีจากไตหวัน หรือจีน มาทําการแปรรูป
ผลิตภัณฑอาหาร เชน นมขนหวาน ผักและผลไมกระปอง และน้ํามันพืช เปนตน เพื่อทดแทนการ
นําเขาบางสวน จึงตองนําเขาเทคโนโลยีจากประเทศสหรัฐอเมริกาและยุโรป เพื่อปรับปรุงและ
ควบคุมคุณภาพใหดีสม่ําเสมอเพ่ือการสงออกโดยเฉพาะ 

ภาพที่ 5 การถนอมและแปรรูปอาหารโดยใชเทคโนโลยีแบบชาวบาน 
ที่มา:  http://signuphowto.blogspot.com 
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ยุคที่สาม ( พ.ศ.2513 – 2523) เพ่ิมปริมาณการผลิตเพื่อจําหนายทั่วไปในประเทศ สวนที่เหลือ       
จึงสงออก ในระยะแรกยังขาดประสบการณดานการแปรรูปและการตลาด สินคามีคุณภาพไมสม่ําเสมอ   

 

ยุคท่ี 4 (พ.ศ.2523-2533) อุตสาหกรรมไดพัฒนาข้ึนอยางรวดเร็ว  เนนการสงออกอยางมี
ระบบ มีการผลิตและความตองการของลูกคา  ควบคุมปริมาณและคุณภาพ เขมงวดไดมาตรฐานตาม
ประเทศที่ส่ังสินคา ผลิตภัณฑอาหารแชเยน็และแชเยือกแข็ง ไดสรางรายไดเขาประเทศในป พ.ศ.2530 
ประมาณ 16,584 ลานบาท โดยมีอัตราเฉลี่ยการขยายตัวถึงรอยละ 26 ตอป  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
ยุคที่ 5 (พ.ศ.25333-2543) จะเปนยุคที่อุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยตองแขงขันกับ

ตลาดโลก ตองพัฒนาปรับปรุงหรือนําเขาเทคโนโลยีที่ทันสมัยมากขึ้น อาจตองมีการรวมลงทุนกับ
ประเทศที่สงออกมากขึ้น ตองคํานึงถึงตนทุนการผลิต  คุณคาโภชนาการ ขอกําหนดของฉลากอาหาร 
การรับรองคุณภาพโรงงาน มาตรฐานสินคาและที่สําคัญท่ีสุดคือ การคํานึงถึงสิ่งแวดลอมตลอด
กระบวนการแปรรูปอาหาร ซึ่งไดแก ภาชนะบรรจุอาหารที่คุมครองผลิตภัณฑอาหาร ตองปลอดภัยตอ
ผูบริโภคและไมทําลายส่ิงแวดลอม รวมไปถึงผลกระทบจากของเสียจากกระบวนการผลิต ตอ
สภาพแวดลอม สําหรับความตองการของตลาดผลิตภัณฑอาหารในอนาคตนั้น ตองเปนผลิตภัณฑ
อาหารที่สะอาด นารับประทาน สะดวก และรวดเร็วในการบริโภค  
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ภาพที่ 6  ผลิตภัณฑอาหารแชเย็นและแชเยือกแข็ง 
ที่มา:  http://www.mkunigroup.com 

ภาพที่ 7  การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร 
ที่มา:  http://www.oursewares.mju.ac.th 
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จากบันทึกทางประวัติศาสตรของประเทศสหรัฐอเมริกาไดระบุวาชนพ้ืนเมืองอินเดียนแดงรูจัก
และใชวิธีการตากแหงอาหารมากอนที่ชาวผิวขาวจะเขาไปรุกราน สวนในทวีปเอเชียปรากฏหลักฐาน
การทํานมผง (Dried milk) มากกวา 700 ปแลว ซึ่งนิโคลาส แชรแวส ชาวฝรั่งเศส ซึ่งเดินทางเขามาใน
ประเทศไทยในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช แหงกรุงศรีอยุธยาไดบันทึกเร่ืองราวเก่ียวกับ
อาหารการกินของคนไทยไววา คนไทยไมนิยมกินปลาสด มักคิดคนหาทางแปรรูปปลาใหเปลี่ยนสภาพ
ใหม ท่ีสามารถเก็บไวกินไดนาน ๆ  ยังกลาวถึงวิธีการถนอมอาหาร อันเกิดจากภูมิปญญาไทย อีก      
อยางหน่ึง นั่นคือการทํากะป กุงเนา หรือกุงปนเปยก ในบันทึกของชาวตะวันตกผูนี้หมายถึง กะป      
เปนการถนอมอาหารดวยวิธีหมัก ทําจากกุงเคย ซ่ึงเปนกุงน้ําเค็มท่ีมีขนาดเล็ก และมีเปนจํานวนมาก     
ในทองทะเล รูปรางคลายกุงฝอย และ ซีมอง เดอ ลาลูแบร ราชทูตของพระเจาหลุยสที่ 14              
แหงฝร่ังเศส เดินทางเขามาในประเทศไทยในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช ไดบันทึกเร่ืองราววา 
ชาวไทยสมัยอยุธยานิยมทําปลาราจากปลากระด่ี และปลาอุต อาจเพ้ียนมาจากคําวา ปลาดุก ฝร่ัง    
เรียกกันวา ปลาเนา คนไทยเรียกวา ปลารา  

การถนอมอาหารแบบไทยเกิดจาภูมิปญญาในการใชวัตถุดิบและสิ่งแวดลอมเปนเคร่ืองมือสําคัญ 
ตอมาความเจริญกาวหนาในดานความรูทางจุลชีววิทยาเคมี และ ฟสิกสมีมากข้ึน  มนุษยจึงนําเอา
เทคโนโลยีที่ศึกษา และคนพบไดมาใชเก็บรักษาอาหาร กลาวคือ การลดจํานวนน้ํา ความชื้นที่มีอยูใน
อาหารใหมากท่ีสุดเพื่อชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ 

 

ความหมาย การถนอมอาหาร  
 

การถนอมอาหาร   หมายถึง  การเก็บรักษาอาหารที่ไดจากพืชและสัตวในสภาพสด สําหรับใช
ประโยชนในโอกาสตอไป โดยเลือกวิธีการถนอมอาหาร ใหเหมาะสมกับลักษณะใหคงสภาพของอาหาร 
เชน การตากแหงและการรมควันใชกับอาหารประเภทเนื้อสัตว การใชความรอนกับอาหารประเภท
เคร่ืองด่ืมและอาหารกระปอง การเชื่อมและการแชอ่ิม ใชกับอาหารประเภทผักและผลไม เปนตน 
สามารถรับประทานไดนาน หรือดัดแปลงใหมีสี กล่ิน รส แตกตางไปจากเดิม  เพ่ือใหอาหารดู          
นารับประทาน  
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ความหมาย การแปรรูปอาหาร 
 

การแปรรูปอาหาร  หมายถึง  กระบวนการปรับปรุง เปล่ียนแปลงรูปรางและรสชาติของอาหาร
ใหมีลักษณะแปลกใหมแตกตางไปจากเดิม เพื่อชวยเพิ่มมูลคาและคุณภาพ สามารถเก็บไวรับประทาน
ไดเปนระยะเวลานาน และสามารถนําไปใชประโยชนไดมากย่ิงขึ้น  โดยการนําอาหารท่ีไดจากพืชและ
สัตวในสภาพสด ไปเปล่ียนสภาพหรือแปรรูปเปนอาหารชนิดตาง ๆ  โดยใชวิธีการทางเทคโนโลยี  
เพื่อใหผลิตภัณฑอาหารนั้นสามารถเกบ็ถนอมไวไดยาวนาน ปลอดภัยจากเช่ือโรค มีรูปแบบบรรจุภัณฑ
หลากหลาย  สวยงาม กะทัดรัดใชงาย เชน การใชเทคโนโลยีพื้นบานแปรรูปแปงถ่ัวเขียวเปนวุนเสน  
การสกัดน้ํามันจากถ่ัวเหลือง หรือปาลมเปนน้ํามันพืชสําหรับบริโภค การแปรรูปน้ําออยเปนน้ําตาล
ทราย  การแปรรูปพืชผักผลไมบางชนิดเปนน้ําสมุนไพร เชน น้ํามะขาม นํ้าใบบัวบก นํ้าตะไคร น้ําสม  
การทําขาวหลาม กระยาสารท กาละแม ขนมหมอแกง บาบิ่น การแปรรูปไสกรอก  ไสอ่ัว แหนม        
ปลารา ปลาสม น้ําปลา การแชแข็งเนื้อไก กุง ปลา การแปรรูปอาหารกระปองชนดิตาง ๆ เปนตน  

 
 
 
 
 
 

 
 

 

ความสําคัญและประโยชนของการถนอมและแปรรูปอาหาร 
 

 การถนอมอาหารและแปรรูปอาหารมีความสําคัญและประโยชนตอชีวิตความเปนอยูของคนเรา
ในปจจุบันหลายประการ ถาหากไมมีการถนอมอาหาร ประชากรของประเทศไทยและพลโลกจะตอง
ประสบปญหาเก่ียวกับอาหารและโภชนาการเปนอยางมาก บางพ้ืนท่ีของประเทศไทยและของโลก
จะตองประสบปญหาการขาดแคลนอาหาร ในทางตรงขามบางพ้ืนที่ทั่วไปในประเทศ สวนที่เหลือจึง
สงออก ในระยะแรกยังขาดประสบการณ จะประสบปญหากับผลผลิตลนตลาดในฤดูกาลผลิต ราคา
ผลผลิตตกตํ่า ผลผลิต   เกิดการเนาเสีย  การบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันไมไดรับความสะดวก 
ประชาชนจํานวนมากในบางภาคของประเทศที่อยูหางไกลจากทะเล อาจประสบปญหาโรคคอพอก     
ที่เกิดจากการขาดไอโอดีน แตในปจจุบันดวยเทคโนโลยีทางดานการถนอมอาหารเจริญขึ้น จึงทําให
ปญหาตาง ๆ ดังไดกลาวมาแลวลดลงอยางมาก ซ่ึงจากการศึกษาพบวา ประโยชนของการถนอม
อาหารน้ันมีหลายประการ ดังที่จะกลาวตอไปนี้  
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ภาพที่  11  ผลิตภัณฑแปรรูปอาหาร 
ที่มา: http://yamamorishop.com 

 
 

 

 

 
 
 

ประการที่ 1 ชวยบรรเทาการขาดแคลนอาหาร การถนอมและแปรรูปอาหาร เปนการเตรียม
รับสถานการณการขาดแคลนอาหารไดโดยลดการสูญเสียของอาหารท่ีเปนผลิตผลเกษตรและเก็บรักษา
ในรูปของผลิตภัณฑอาหารแปรรูป  ซึ่งอาจนํามาใชบริโภคไดไมเฉพาะในยามปกติเทานั้น ในยามคับขัน 
เชน เกิดสงคราม  หรือเกิดภัยธรรมชาติ เกิดพายุฝนตกหนัก  น้ําทวม เสนทางคมนาคมถูกตัดขาด  
หรือเกิดภาวะแหงแลงผอดปกติ ตลอดจนเหตุการณภายหลัง  มีโรคระบาดเกิดข้ึน อาหารที่เก็บถนอม
ไวสามารถนํามาใชเพ่ือยังชีพเพื่อนมนุษยดวยกัน  เปนการลดความทรมานจากการหิวโหยและลด
ปญหาของการขาดแคลนอาหารในหมูเพ่ือนมนุษยดวยกัน 
  

ประการที่ 2 ชวยใหเกิดการกระจายอาหาร ในบางประเทศในโลกไมสามารถผลิตอาหารให 
   เพียงพอกับความตองการของประชากรไดจําเปนตองอาศัย 
 จากแหลงผลิตอ่ืน ๆ ของโลกหรือแมแตในภาคตาง ๆ  ของ 

   ประเทศไทย ก็มีศักยภาพในการผลติอาหารที่ไมเทากัน  
 จําเปนตองมีการกระจายอาหารไปใหซ่ึงกันและกัน แตการ 
     ผลิตอาหารในรูปอาหารสด นอกจากจะไมสะดวกแลว 
     อาหารยังเกิดการเนาเสียได การขนสงในรูปของอาหาร 

                                                   แปรรูป  ทําใหสามารถกระจายอาหารไปยังที่ขาดแคลนได 
                                                     อยางท่ัวถึง  

 

ประการที่ 3 ชวยใหมีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล  ผลิตผลทางการเกษตรมีการผลิตเปน
ฤดูกาลเพราะตองอาศัยดินฟาอากาศ การถนอมอาหารจะชวยทําใหมีการนําเอาผลผลิตที่ไดในแตละ
ชวงมาแปรรูปเก็บไวไดเปนเวลานาน ซึ่งเม่ือพนฤดูกาลการผลิตของผลิตผลเกษตรนั้น ๆ ไปแลว ก็ยัง
สามารถนําผลิตภัณฑที่เกบ็ไวมาบริโภคได  
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ภาพที่ 12 ผลิตภัณฑแปรรูปอาหาร 
ที่มา: http://yamamorishop.com 

ภาพที่ 13  ผลิตภัณฑแปรรูปอาหาร 
ที่มา : http://www.bigplazaa.com 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ประการที่ 4 ใชอาหารเหลือใหเกิดประโยชน ในกระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจะ

มีวัตถุดิบเหลือและทิ้งไปโดยเปลาประโยชน แตปจจุบันไดมีการนาํอาหารเหลือเหลานั้นมาแปรรูป เพ่ือ
ใชเก็บไวเปนอาหารและชวยเพิ่มรายไดใหกับเจาของกิจการดวย เชน การทําสับปะรดกระปอง จะมี
เศษเนื้อของสับปะรดทางโรงงานก็จะนํามาแปรรูปเปนแยมสับปะรดและน้ําสับปะรด หรือน้ํามะพราว
จากโรงงานผลิตกะทกิระปอง ก็สามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตวุนสวรรค (nata)  

  

ประการที่ 5 ชวยใหเกิดความสะดวก    
        การถนอมอาหารที่สมบูรณจะตองมีการบรรจุไว        
ในภาชนะที่เหมาะสมดวย เปนการปองกันการปนเปอนจาก  
จุลนิทรียภายนอกและในขณะเดียวกันก็ทําใหอาหารแปรรูป 
มีขอไดเปรียบเหนืออาหารสด ในแงที่สามารถขนสงไป ในท่ี      
ตาง ๆไดไกล โดยท่ีอาหารไมเนาเสียโดยเฉพาะอาหารที่ 
ผานกรรมวิธีระเหยน้ําออก  ทาํใหมีน้ําหนักเบา สามารถ 
นําติดตัวไปไดทกุแหงในทองที่หางไกล ความเจริญในปา  
บนภูเขา หรือแมแตในอวกาศที่ซึ่งไมสามารถหาอาหารสดมาบริโภคได 
  

ประการที่ 6 เกดิผลิตภัณฑอาหารชนิดใหม จากผลิตภัณฑอาหารสดเพียงชนิดเดียว  ถานํามา       
แปรรูปเพ่ือถนอมไวจะเกิดเปนผลิตภัณฑใหม ๆ  ที่มีกลิ่น รส และลักษณะที่แตกตางกันออกไป ได
หลายชนิด เชน มะขาม สามารถจะนํามาทําเปนมะขามแกว มะขามแชอิ่ม มะมวงสามารถนํามาทํา
เปนมะมวงดอง มะมวงกวน และมวงแชอิ่ม เปนตน 

 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 

 51 



  ชุดกิจกรรมการเรียนรู งานถนอมและแปรรูปอาหาร 1  :  ใบความรู 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประการที่ 7 ชวยสงเสริมใหเกิดอาชีพ การถนอมและแปรรูปอาหาร เมื่อทําจนเกิดความ
ชํานาญ  ก็สามารถจะนําไปประกอบอาชีพได ต้ังแตระดับครัวเรือนจนถึงระดับโรงงานอุตสาหกรรม  
ดังที่ปรากฏใหเห็นอยางมากมายอยูในปจจุบัน  

 

 ประการที่ 8  ชวยเพ่ิมมลูคาผลผลิตทางการเกษตรและลดปญหาผลผลิตลนตลาด  เนื่องจาก
ผลผลิตทางการเกษตรเปนการผลิตตามฤดูกาล เมื่อถึงฤดูกาลผลิตก็จะมีผลผลิตออกมาพรอมกันมาก
จนบางคร้ังลนตลาดและทําใหราคาตกตํ่า  การถนอมอาหารจะชวยนําเอาผลผลิตที่ลนตลาดมาแปรรูป 
ซึ่งจะเปนการลดปญหาภาวะลนตลาดและราคาผลผลิตตกตํ่าไดทางทางหนึ่ง  ขณะเดียวกันผลิตภัณฑ
ที่แปรรูปแลวก็จะมีมูลคาเพิ่มข้ึนอีกดวย  เชน มะเขือเทศ ในรูปของผลผลิตสด จะมีอายุการเก็บสั้น 
เนาเสียงาย ถามีมากเกินความตองการราคาก็จะตกตํ่า แตเมื่อมีการสรางโรงงานแปรรูปมะเขือเทศ
ขึ้นมา ก็จะชวยทําใหราคาของมะเขือเทศไมตํ่าจนเกินไป หรือบางคร้ังก็อาจไดรับการประกนัราคาจาก
โรงงานอีกดวย  

 
 

 

 

 

 

 

  

 
 
 

อาหารสด อาหารเนาเสีย 

อาหารขาดแคลนนอกฤดูกาล 

อาหารสด 

อาหารมีบริโภคนอกฤดูกาล 

เพ่ิมมูลคาผลผลิต 

นําไปถนอมและแปรรูป 
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