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จุดประสงคการเรียนรู 

สาระการเรียนรู 

 
 
 

  

รายวิชา งานถนอมและแปรรูปอาหาร 1 ใบความรู 
ท่ี 1 

รหัสวิชา   ง22221 

ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 2 ประกอบแผนกิจกรรมการเรียนรูท่ี 1 

เรื่อง    ประวัติความเปนมา ความหมาย  
ความสําคัญของการถนอมและแปรรูปอาหาร 

   

 
 

ประวัติความเปนมาของการถนอมและแปรรปูอาหาร 
 

ยุคกอนประวัติศาสตร 
 

สมัยโรมัน  ใชหิมะจากเทือกเขาแอลป เพ่ือทําใหอาหารเย็นและเก็บไวไดนาน  ใชถํ้าและหอง
ใตดิน เพ่ือเก็บอาหารใหเย็นในฤดูรอนและปองกันอาหาร ไมใหแข็งในฤดูหนาว 

ชาวอียปิต  รูจักวิธีการปรุงอาหาร การเติมเกลือ น้ําตาลเคร่ืองเทศในอาหาร การทําแหงอาหาร  
การหมักเบยีร  ไวน และอาหารหมักอื่น ๆ เพื่อเกบ็ไวบริโภคโดยไมตองแชเย็น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. อธิบายและลําดับประวัติความเปนมาของการถนอมและแปรรูปอาหารได 
2. วิเคราะห ความเหมือนและความแตกตางของการถนอมและการแปรรูปอาหารได 
3. ระบุความสําคญัและประโยชนของการถนอมและแปรรูปอาหารแบบตาง ๆ ได 

 

ภาพที่ 3  การทําอาหารของชาวอียิปตโบราณ 
ที่มา:  https://www. tuktahuhu.exteen.com 
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ชาวจีนโบราณ คนพบวา การวางผลไมไวใกลตะเกียงน้ํามันกาด จะทําใหผลไมสุกและมีกล่ิน 

รสมากข้ึน เม่ือประมาณ 1,500 ปมาแลว ชาวโรมันรูจักการถนอมอาหารโดยใชหิมะหอกุงและเนื้อสัตว  
ตอมาไดคนพบการรมควันเนื้อสัตว การหมักเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล  การทําเนยแข็ง โดยใชเอนไซม      
เรนนิน (rennin  enzyme)  จากกระเพาะสัตวมาทําใหน้ํานมตกตะกอน จับตัวเปนกอน  แตมนุษย
สมัยนั้นยังไมเขาใจการเกิดการบูดเสียของอาหารและโรคอาหารเปนพิษ 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 

 

ยุคเร่ิมตนของความกาวหนาในการถนอมและแปรรูปอาหาร 
พอครัวชาวฝร่ังเศสพบ วธีิการถนอมอาหาร โดยการบรรจุอาหารในขวดดวยจกุคอรกแลวตมใน

น้ําเดือด ตามเวลาท่ีกําหนด  ซึ่งพัฒนาตอมาเปนการบรรจุกระปองในปจจุบัน ท่ีเรียกวา รีทอรต 
(retort)  ในชวงเวลาเดียวกัน มีการสรางตูเย็นที่สามารถควบคุมอุณหภูมิไดดีกวาการใชนํ้าแข็งและมี
การพัฒนาตูแชแข็งขึ้น  โดยใชเนื้อสัตวเปนอาหารประเภทแรก สวนผักก็มีความพยายามที่จะแชแข็ง
แตผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะและรสชาติไมดี  จนกระทั่ง Clarence  Birdseye คนพบวา การลวกผัก
กอนที่จะแชแข็งก็จะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพด ี

ป ค.ศ. 943 มีรายงานประเทศฝร่ังเศสวา ไดเกิดโรคอาหารเปนพิษ  ซึ่งมีชื่อวา โรคเออรกอด 
(ergot poisoning) ทําใหมีผูเสียชีวิต 40,000 คน  แตในขณะนั้นยังไมทราบวาโรคนี้เปนสารพิษจาก
เชื้อรา 

ป คศ. 1156 มีรายงานการเกิดโรคอาหารเปนพิษจากเนื้อสัตวเปนคร้ังแรก  
ป คศ. 1658 เอ .เครียเซอร ( A. Kircher)  ไดเปนบุคคลแรกที่กลาววา จุลินทรียเปนสาเหตุที่

เนาเสยี แตขอสันนิษฐานของเขาก็ยังไมเปนที่ยอมรับ เพราะอธิบายยงัไมละเอียดพอ 
ป คศ.1765 สปาลแลนซานี (Spallanzany) ไดทดลองตมเนื้อเปนเวลา 1 ชั่วโมง  แลวเก็บไว

ในภาชนะปด ทาํใหเก็บเนือ้ไดหลายวนั  แตการอธิบายมุงไปที่การขาดออกซิเจน ซ่ึงทําใหกระบวนการ
สนัดาปหยุดชะงักอาหารจึงไมเนาเสีย 

 

ภาพที่ 4 การถนอมและแปรรูปอาหารในสมัยโบราณ 
ที่มา:  https://www.flickr.com 
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ป คศ. 1837  ชวาน (schwann) ไดแสดงการตมเนื้อในที่ มีอากาศโดยทําทอใหอากาศ             
ผานไปยังหมอตมเนื้อ ปรากฏวาเนื้อตมก็สามารถเก็บไวไดนานหลายวันเชนกัน จึงทําใหเกิดการ           
เขาใจวาการเนาเสียของอาหารไมไดเกิดจากออกซิเจนอยางเดียวนาจะมีสาเหตมุาจากสิ่งอื่นดวย  

ในศตวรรษที่ 18 นืโคลาส แอปเปรต (Nicolas Appert) เปนผูประสบความสําเร็จในการเก็บ
เนื้อสัตวไวในขวดท่ีปดสนิท และไดรับการยกยองวาเปน “บิดาของการผลิตอาหารกระปอง” ซึ่งตอมา
ไดมีผูลอกเลียนแบบเก็บอาหารไวในขวดแบบตาง ๆ และในกระปองโลหะที่ทําดวยแผนเหล็กเคลือบ
ดีบุก โดยยังไมทราบเหตุผลที่ทําใหเก็บอาหารไวไดโดยไมเสื่อมเสีย 

 

ยุคปจจุบัน 
มีการศึกษาและคนควาการแปรรูปอาหารดวยวิธีการใหม ๆ เชน การฉายรังสี การใช

เทคโนโลยีชีวภาพ ฯลฯ นอกจากนี้ยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหมีความสะดวกในการบริโภคมาก
ขึ้น เชน อาหารประเภทพรอมปรุง  อาหารสําเร็จรปู เปนตน 

 
การถนอมอาหารในประเทศไทย  
การถนอมอาหารในประเทศไทยแบงออกไดเปน 5 ยุค (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร . 2540 : 9-10)  ดังนี ้ 
ยุคแรก (กอนป พ.ศ.2503) เปนการใชเทคโนโลยีแบบชาวบาน เนนการผลิตในทองถ่ิน เปนการ

ถนอมอาหารที่จําเปน หายาก เชน น้ําตาล อาหารแหง และอาหารหมักดองที่แปรรูปจากผักและผลไม
เปนสวนใหญ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ยุคท่ีสอง (พ.ศ.2503 – 2513) มีการนําเทคโนโลยีจากไตหวัน หรือจีน มาทําการแปรรูป
ผลิตภัณฑอาหาร เชน นมขนหวาน ผักและผลไมกระปอง และน้ํามันพืช เปนตน เพื่อทดแทนการ
นําเขาบางสวน จึงตองนําเขาเทคโนโลยีจากประเทศสหรัฐอเมริกาและยุโรป เพื่อปรับปรุงและ
ควบคุมคุณภาพใหดีสม่ําเสมอเพ่ือการสงออกโดยเฉพาะ 

ภาพที่ 5 การถนอมและแปรรูปอาหารโดยใชเทคโนโลยีแบบชาวบาน 
ที่มา:  http://signuphowto.blogspot.com 
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ยุคที่สาม ( พ.ศ.2513 – 2523) เพ่ิมปริมาณการผลิตเพื่อจําหนายทั่วไปในประเทศ สวนที่เหลือ       
จึงสงออก ในระยะแรกยังขาดประสบการณดานการแปรรูปและการตลาด สินคามีคุณภาพไมสม่ําเสมอ   

 

ยุคท่ี 4 (พ.ศ.2523-2533) อุตสาหกรรมไดพัฒนาข้ึนอยางรวดเร็ว  เนนการสงออกอยางมี
ระบบ มีการผลิตและความตองการของลูกคา  ควบคุมปริมาณและคุณภาพ เขมงวดไดมาตรฐานตาม
ประเทศที่ส่ังสินคา ผลิตภัณฑอาหารแชเยน็และแชเยือกแข็ง ไดสรางรายไดเขาประเทศในป พ.ศ.2530 
ประมาณ 16,584 ลานบาท โดยมีอัตราเฉลี่ยการขยายตัวถึงรอยละ 26 ตอป  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
ยุคที่ 5 (พ.ศ.25333-2543) จะเปนยุคที่อุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยตองแขงขันกับ

ตลาดโลก ตองพัฒนาปรับปรุงหรือนําเขาเทคโนโลยีที่ทันสมัยมากขึ้น อาจตองมีการรวมลงทุนกับ
ประเทศที่สงออกมากขึ้น ตองคํานึงถึงตนทุนการผลิต  คุณคาโภชนาการ ขอกําหนดของฉลากอาหาร 
การรับรองคุณภาพโรงงาน มาตรฐานสินคาและที่สําคัญท่ีสุดคือ การคํานึงถึงสิ่งแวดลอมตลอด
กระบวนการแปรรูปอาหาร ซึ่งไดแก ภาชนะบรรจุอาหารที่คุมครองผลิตภัณฑอาหาร ตองปลอดภัยตอ
ผูบริโภคและไมทําลายส่ิงแวดลอม รวมไปถึงผลกระทบจากของเสียจากกระบวนการผลิต ตอ
สภาพแวดลอม สําหรับความตองการของตลาดผลิตภัณฑอาหารในอนาคตนั้น ตองเปนผลิตภัณฑ
อาหารที่สะอาด นารับประทาน สะดวก และรวดเร็วในการบริโภค  

 
 

 

 

 

 

 

 

 47 
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ที่มา:  http://www.mkunigroup.com 

ภาพที่ 7  การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร 
ที่มา:  http://www.oursewares.mju.ac.th 
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จากบันทึกทางประวัติศาสตรของประเทศสหรัฐอเมริกาไดระบุวาชนพ้ืนเมืองอินเดียนแดงรูจัก
และใชวิธีการตากแหงอาหารมากอนที่ชาวผิวขาวจะเขาไปรุกราน สวนในทวีปเอเชียปรากฏหลักฐาน
การทํานมผง (Dried milk) มากกวา 700 ปแลว ซึ่งนิโคลาส แชรแวส ชาวฝรั่งเศส ซึ่งเดินทางเขามาใน
ประเทศไทยในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช แหงกรุงศรีอยุธยาไดบันทึกเร่ืองราวเก่ียวกับ
อาหารการกินของคนไทยไววา คนไทยไมนิยมกินปลาสด มักคิดคนหาทางแปรรูปปลาใหเปลี่ยนสภาพ
ใหม ท่ีสามารถเก็บไวกินไดนาน ๆ  ยังกลาวถึงวิธีการถนอมอาหาร อันเกิดจากภูมิปญญาไทย อีก      
อยางหน่ึง นั่นคือการทํากะป กุงเนา หรือกุงปนเปยก ในบันทึกของชาวตะวันตกผูนี้หมายถึง กะป      
เปนการถนอมอาหารดวยวิธีหมัก ทําจากกุงเคย ซ่ึงเปนกุงน้ําเค็มท่ีมีขนาดเล็ก และมีเปนจํานวนมาก     
ในทองทะเล รูปรางคลายกุงฝอย และ ซีมอง เดอ ลาลูแบร ราชทูตของพระเจาหลุยสที่ 14              
แหงฝร่ังเศส เดินทางเขามาในประเทศไทยในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช ไดบันทึกเร่ืองราววา 
ชาวไทยสมัยอยุธยานิยมทําปลาราจากปลากระด่ี และปลาอุต อาจเพ้ียนมาจากคําวา ปลาดุก ฝร่ัง    
เรียกกันวา ปลาเนา คนไทยเรียกวา ปลารา  

การถนอมอาหารแบบไทยเกิดจาภูมิปญญาในการใชวัตถุดิบและสิ่งแวดลอมเปนเคร่ืองมือสําคัญ 
ตอมาความเจริญกาวหนาในดานความรูทางจุลชีววิทยาเคมี และ ฟสิกสมีมากข้ึน  มนุษยจึงนําเอา
เทคโนโลยีที่ศึกษา และคนพบไดมาใชเก็บรักษาอาหาร กลาวคือ การลดจํานวนน้ํา ความชื้นที่มีอยูใน
อาหารใหมากท่ีสุดเพื่อชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ 

 

ความหมาย การถนอมอาหาร  
 

การถนอมอาหาร   หมายถึง  การเก็บรักษาอาหารที่ไดจากพืชและสัตวในสภาพสด สําหรับใช
ประโยชนในโอกาสตอไป โดยเลือกวิธีการถนอมอาหาร ใหเหมาะสมกับลักษณะใหคงสภาพของอาหาร 
เชน การตากแหงและการรมควันใชกับอาหารประเภทเนื้อสัตว การใชความรอนกับอาหารประเภท
เคร่ืองด่ืมและอาหารกระปอง การเชื่อมและการแชอ่ิม ใชกับอาหารประเภทผักและผลไม เปนตน 
สามารถรับประทานไดนาน หรือดัดแปลงใหมีสี กล่ิน รส แตกตางไปจากเดิม  เพ่ือใหอาหารดู          
นารับประทาน  
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ภาพที่ 8 การถนอมและแปรรูปอาหาร 
ที่มา:  https://www.flickr.com 
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ความหมาย การแปรรูปอาหาร 
 

การแปรรูปอาหาร  หมายถึง  กระบวนการปรับปรุง เปล่ียนแปลงรูปรางและรสชาติของอาหาร
ใหมีลักษณะแปลกใหมแตกตางไปจากเดิม เพื่อชวยเพิ่มมูลคาและคุณภาพ สามารถเก็บไวรับประทาน
ไดเปนระยะเวลานาน และสามารถนําไปใชประโยชนไดมากย่ิงขึ้น  โดยการนําอาหารท่ีไดจากพืชและ
สัตวในสภาพสด ไปเปล่ียนสภาพหรือแปรรูปเปนอาหารชนิดตาง ๆ  โดยใชวิธีการทางเทคโนโลยี  
เพื่อใหผลิตภัณฑอาหารนั้นสามารถเกบ็ถนอมไวไดยาวนาน ปลอดภัยจากเช่ือโรค มีรูปแบบบรรจุภัณฑ
หลากหลาย  สวยงาม กะทัดรัดใชงาย เชน การใชเทคโนโลยีพื้นบานแปรรูปแปงถ่ัวเขียวเปนวุนเสน  
การสกัดน้ํามันจากถ่ัวเหลือง หรือปาลมเปนน้ํามันพืชสําหรับบริโภค การแปรรูปน้ําออยเปนน้ําตาล
ทราย  การแปรรูปพืชผักผลไมบางชนิดเปนน้ําสมุนไพร เชน น้ํามะขาม นํ้าใบบัวบก นํ้าตะไคร น้ําสม  
การทําขาวหลาม กระยาสารท กาละแม ขนมหมอแกง บาบิ่น การแปรรูปไสกรอก  ไสอ่ัว แหนม        
ปลารา ปลาสม น้ําปลา การแชแข็งเนื้อไก กุง ปลา การแปรรูปอาหารกระปองชนดิตาง ๆ เปนตน  

 
 
 
 
 
 

 
 

 

ความสําคัญและประโยชนของการถนอมและแปรรูปอาหาร 
 

 การถนอมอาหารและแปรรูปอาหารมีความสําคัญและประโยชนตอชีวิตความเปนอยูของคนเรา
ในปจจุบันหลายประการ ถาหากไมมีการถนอมอาหาร ประชากรของประเทศไทยและพลโลกจะตอง
ประสบปญหาเก่ียวกับอาหารและโภชนาการเปนอยางมาก บางพ้ืนท่ีของประเทศไทยและของโลก
จะตองประสบปญหาการขาดแคลนอาหาร ในทางตรงขามบางพ้ืนที่ทั่วไปในประเทศ สวนที่เหลือจึง
สงออก ในระยะแรกยังขาดประสบการณ จะประสบปญหากับผลผลิตลนตลาดในฤดูกาลผลิต ราคา
ผลผลิตตกตํ่า ผลผลิต   เกิดการเนาเสีย  การบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันไมไดรับความสะดวก 
ประชาชนจํานวนมากในบางภาคของประเทศที่อยูหางไกลจากทะเล อาจประสบปญหาโรคคอพอก     
ที่เกิดจากการขาดไอโอดีน แตในปจจุบันดวยเทคโนโลยีทางดานการถนอมอาหารเจริญขึ้น จึงทําให
ปญหาตาง ๆ ดังไดกลาวมาแลวลดลงอยางมาก ซ่ึงจากการศึกษาพบวา ประโยชนของการถนอม
อาหารน้ันมีหลายประการ ดังที่จะกลาวตอไปนี้  
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ภาพที่  11  ผลิตภัณฑแปรรูปอาหาร 
ที่มา: http://yamamorishop.com 

 
 

 

 

 
 
 

ประการที่ 1 ชวยบรรเทาการขาดแคลนอาหาร การถนอมและแปรรูปอาหาร เปนการเตรียม
รับสถานการณการขาดแคลนอาหารไดโดยลดการสูญเสียของอาหารท่ีเปนผลิตผลเกษตรและเก็บรักษา
ในรูปของผลิตภัณฑอาหารแปรรูป  ซึ่งอาจนํามาใชบริโภคไดไมเฉพาะในยามปกติเทานั้น ในยามคับขัน 
เชน เกิดสงคราม  หรือเกิดภัยธรรมชาติ เกิดพายุฝนตกหนัก  น้ําทวม เสนทางคมนาคมถูกตัดขาด  
หรือเกิดภาวะแหงแลงผอดปกติ ตลอดจนเหตุการณภายหลัง  มีโรคระบาดเกิดข้ึน อาหารที่เก็บถนอม
ไวสามารถนํามาใชเพ่ือยังชีพเพื่อนมนุษยดวยกัน  เปนการลดความทรมานจากการหิวโหยและลด
ปญหาของการขาดแคลนอาหารในหมูเพ่ือนมนุษยดวยกัน 
  

ประการที่ 2 ชวยใหเกิดการกระจายอาหาร ในบางประเทศในโลกไมสามารถผลิตอาหารให 
   เพียงพอกับความตองการของประชากรไดจําเปนตองอาศัย 
 จากแหลงผลิตอ่ืน ๆ ของโลกหรือแมแตในภาคตาง ๆ  ของ 

   ประเทศไทย ก็มีศักยภาพในการผลติอาหารที่ไมเทากัน  
 จําเปนตองมีการกระจายอาหารไปใหซ่ึงกันและกัน แตการ 
     ผลิตอาหารในรูปอาหารสด นอกจากจะไมสะดวกแลว 
     อาหารยังเกิดการเนาเสียได การขนสงในรูปของอาหาร 

                                                   แปรรูป  ทําใหสามารถกระจายอาหารไปยังที่ขาดแคลนได 
                                                     อยางท่ัวถึง  

 

ประการที่ 3 ชวยใหมีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล  ผลิตผลทางการเกษตรมีการผลิตเปน
ฤดูกาลเพราะตองอาศัยดินฟาอากาศ การถนอมอาหารจะชวยทําใหมีการนําเอาผลผลิตที่ไดในแตละ
ชวงมาแปรรูปเก็บไวไดเปนเวลานาน ซึ่งเม่ือพนฤดูกาลการผลิตของผลิตผลเกษตรนั้น ๆ ไปแลว ก็ยัง
สามารถนําผลิตภัณฑที่เกบ็ไวมาบริโภคได  
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ภาพที่ 10  อาหารสําเร็จรูป 
ที่มา:  http://yamamorishop.com 
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ภาพที่ 12 ผลิตภัณฑแปรรูปอาหาร 
ที่มา: http://yamamorishop.com 

ภาพที่ 13  ผลิตภัณฑแปรรูปอาหาร 
ที่มา : http://www.bigplazaa.com 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ประการที่ 4 ใชอาหารเหลือใหเกิดประโยชน ในกระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจะ

มีวัตถุดิบเหลือและทิ้งไปโดยเปลาประโยชน แตปจจุบันไดมีการนาํอาหารเหลือเหลานั้นมาแปรรูป เพ่ือ
ใชเก็บไวเปนอาหารและชวยเพิ่มรายไดใหกับเจาของกิจการดวย เชน การทําสับปะรดกระปอง จะมี
เศษเนื้อของสับปะรดทางโรงงานก็จะนํามาแปรรูปเปนแยมสับปะรดและน้ําสับปะรด หรือน้ํามะพราว
จากโรงงานผลิตกะทกิระปอง ก็สามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตวุนสวรรค (nata)  

  

ประการที่ 5 ชวยใหเกิดความสะดวก    
        การถนอมอาหารที่สมบูรณจะตองมีการบรรจุไว        
ในภาชนะที่เหมาะสมดวย เปนการปองกันการปนเปอนจาก  
จุลนิทรียภายนอกและในขณะเดียวกันก็ทําใหอาหารแปรรูป 
มีขอไดเปรียบเหนืออาหารสด ในแงที่สามารถขนสงไป ในท่ี      
ตาง ๆไดไกล โดยท่ีอาหารไมเนาเสียโดยเฉพาะอาหารที่ 
ผานกรรมวิธีระเหยน้ําออก  ทาํใหมีน้ําหนักเบา สามารถ 
นําติดตัวไปไดทกุแหงในทองที่หางไกล ความเจริญในปา  
บนภูเขา หรือแมแตในอวกาศที่ซึ่งไมสามารถหาอาหารสดมาบริโภคได 
  

ประการที่ 6 เกดิผลิตภัณฑอาหารชนิดใหม จากผลิตภัณฑอาหารสดเพียงชนิดเดียว  ถานํามา       
แปรรูปเพ่ือถนอมไวจะเกิดเปนผลิตภัณฑใหม ๆ  ที่มีกลิ่น รส และลักษณะที่แตกตางกันออกไป ได
หลายชนิด เชน มะขาม สามารถจะนํามาทําเปนมะขามแกว มะขามแชอิ่ม มะมวงสามารถนํามาทํา
เปนมะมวงดอง มะมวงกวน และมวงแชอิ่ม เปนตน 

 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 

 51 



  ชุดกิจกรรมการเรียนรู งานถนอมและแปรรูปอาหาร 1  :  ใบความรู 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประการที่ 7 ชวยสงเสริมใหเกิดอาชีพ การถนอมและแปรรูปอาหาร เมื่อทําจนเกิดความ
ชํานาญ  ก็สามารถจะนําไปประกอบอาชีพได ต้ังแตระดับครัวเรือนจนถึงระดับโรงงานอุตสาหกรรม  
ดังที่ปรากฏใหเห็นอยางมากมายอยูในปจจุบัน  

 

 ประการที่ 8  ชวยเพ่ิมมลูคาผลผลิตทางการเกษตรและลดปญหาผลผลิตลนตลาด  เนื่องจาก
ผลผลิตทางการเกษตรเปนการผลิตตามฤดูกาล เมื่อถึงฤดูกาลผลิตก็จะมีผลผลิตออกมาพรอมกันมาก
จนบางคร้ังลนตลาดและทําใหราคาตกตํ่า  การถนอมอาหารจะชวยนําเอาผลผลิตที่ลนตลาดมาแปรรูป 
ซึ่งจะเปนการลดปญหาภาวะลนตลาดและราคาผลผลิตตกตํ่าไดทางทางหนึ่ง  ขณะเดียวกันผลิตภัณฑ
ที่แปรรูปแลวก็จะมีมูลคาเพิ่มข้ึนอีกดวย  เชน มะเขือเทศ ในรูปของผลผลิตสด จะมีอายุการเก็บสั้น 
เนาเสียงาย ถามีมากเกินความตองการราคาก็จะตกตํ่า แตเมื่อมีการสรางโรงงานแปรรูปมะเขือเทศ
ขึ้นมา ก็จะชวยทําใหราคาของมะเขือเทศไมตํ่าจนเกินไป หรือบางคร้ังก็อาจไดรับการประกนัราคาจาก
โรงงานอีกดวย  

 
 

 

 

 

 

 

  

 
 
 

อาหารสด อาหารเนาเสีย 

อาหารขาดแคลนนอกฤดูกาล 

อาหารสด 

อาหารมีบริโภคนอกฤดูกาล 

เพ่ิมมูลคาผลผลิต 

นําไปถนอมและแปรรูป 
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