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1.  สิ่งที่ควรคํานึงถึงมากที่สุดกอนการบริโภค 
    อาหารคืออะไร 

ก. รสชาติ 
ข. ความชอบ 
ค. ราคาถูกมีของแถม 
ง. ความสะอาดและคุณคาทางอาหาร 
 

2. วิธีแรกที่มนุษยนํามาใชในการถนอม 
    อาหาร คือวธิีใด 

ก. การรมควัน 
ข. การทําใหแหง 
ค. การใชสารเคมี 
ง. การใชความเย็น 

3. ขอใดคือจุดประสงคอันดับแรกของการ 
    ถนอมอาหาร 
    ก.  มีวิธีการหุงตมหลายวิธี 
    ข.  ทําใหอาหารเก็บไวไดนาน 
    ค.  ชวยเพ่ิมคุณคาทางอาหาร 
    ง.  ชวยใหอาหารมีรสชาติดีขึ้น 
4. การถนอมอาหาร หมายถึงขอใด? 
    ก. วิธีทําใหอาหารมีรสเปล่ียน 
    ข. วิธีทําใหอาหารเก็บไวไดนาน ๆ 
    ค. วิธีทําใหอาหารผานขบวนการตาง ๆ 
    ง. วิธีทําใหอาหารมีกล่ินหอมนา 
        รับประทาน 
         

 
 

 
 

5. ขอใดกลาวถึงประโยชนของการถนอมอาหาร 
    ดวยวิธีการตากแหง. 
    ก.  ทําใหครอบครัวมีรายจายเพ่ิมขึ้น 
    ข.  มีความแตกตางจากอาหารสดเพราะมี 
         สีสวย 
    ค.  ชวยเพ่ิมรสชาติรสชาติของอาหารให 
         แปลกได  
    ง.  ทําใหอาหารมีน้ําหนักเบาสะดวกใน 
         การขนสง     
6. ขอใดไมใชการใชเทคโนโลยีแบบชาวบาน 
    ในการผลิตถนอมอาหารในทองถ่ิน  

ก.  น้ําตาล  
ข. อาหารแหง  
ค. ผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป 
ง. อาหารหมักดองท่ีแปรรูปจากผักและ

ผลไม 
7. หลักฐานที่แสดงถึงวิธีการถนอมอาหารของ 

    มนุษยในยุคโบราณ 

ก. ถนอมอาหารดวยการหุงตม 
ข. ถนอมอาหารดวยการอาบรังสี 
ค. ถนอมอาหารดวยการเก็บในตูเย็น 

ง. ถนอมอาหารโดยใชหมิะหอกุงและ
เนื้อสัตว   
 

 

คําช้ีแจง   ใหนักเรียนทําเคร่ืองหมาย X คําตอบที่ถูกที่สุดเพียงคําตอบเดียวในกระดาษคําตอบ 

รายวชิา งานถนอมและแปรรูปอาหาร 1  รหัสวิชา ง22221 
กลุมสาระการเรียนรู การงานอาชีพและเทคโนโลยี  ชั้นมธัยมศึกษาปที่ 2 
หนวยการเรียนรูที่  1   เร่ือง ความรูพ้ืนฐานการถนอมและแปรรูปอาหาร 
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8. ขอใดกลาว ไมถูกตอง เกี่ยวกบัการถนอม 
    อาหารในยุคกอนประวัติศาสตร 

ก. คนพบการรมควันเนื้อสัตว 
ข. มีการสรางตูเย็นที่ควบคุมอุณหภูมิได 
ค. ใชถ้ําและหองใตดินในการเก็บอาหาร 
ง. ยังไมเขาใจสาเหตุการเกิดการบูดเสยีของ

อาหาร 
9. ขอใดไมใชความรูที่คนพบไดในยุค 
    ความกาวหนาในการถนอมและแปรรูป 
     อาหาร  
    ก. มีการพัฒนาตูแชแข็ง 

ข. พบวิธีการลวกผักกอนที่จะแชแข็ง 

ค. ใชหมิะจากเทือกเขาแอลป ทําใหอาหาร 

   เย็น 

    ง. บรรจุอาหารในขวดดวยจุกคอรกแลวตมใน 

       น้ําเดือด   

10. ขอใดไมใชประโยชนของการถนอมอาหาร. 
    ก.  ทําใหมีรายไดเพิ่ม  
    ข.  ทาํใหสิ้นเปลืองคาใชจาย 
    ค.  นาํเอาติดตัวไปรับประทานได        
    ง.  มีอาหารรับประทานไดไมขาดแคลน 

11. นืโคลาส  แอปเปรต  เปนผูประสบ 

      ความสําเร็จในการถนอมอาหารอยางไร 

ก. การเก็บเนื้อสัตวไวในขวดที่ปดสนิท 
ข. การหมักเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล 
ค. เกบ็กุงและเนื้อสัตวไวในหิมะ 
ง. การฉายรังสีอาหาร 
จ.  

 

 
 

 
 

 

 

 

 

12. การถนอมอาหารในประเทศไทยที่บงบอก 

     ถึงการนําเทคโนโลยี มาใชในการแปรรูป 

     ผลิตภัณฑอาหาร 

ก. ผลิตภัณฑนมขนหวาน 
ข. ปลาสลิดแดดเดียว 
ค. การหมักปลารา 
ง. การทํากะป 

13. ตลาดผลิตภัณฑอาหารในอนาคตจะเปน 
     ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะดังตอไปนี้  
     ยกเวน ขอใด  

ก. เปนอาหารที่สะอาด นารับประทาน 
สะดวก และรวดเร็วในการบริโภค 

ข.  ไมทําลายส่ิงแวดลอม 
ค. ไมตองรับรองคุณภาพ 
ง. มีคุณคาโภชนาการ 

 

14. กระบวนการที่ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง 
      ของอาหาร  หรือทําใหอาหารมีสวนผสม 
      อ่ืน ๆ เพ่ือทําใหอาหารนั้นมีรสชาติแปลก 
      ใหม เปล่ียนแปลงไปจากเดิมเกิดเปนอาหาร 
      ชนิดใหมและสามารถเกบ็รักษาไวไดนานข้ึน 
      เปนความหมายของขอใด    

ก. การถนอมอาหาร 
ข. การแปรรูปอาหาร 
ค. การเพิ่มมูลคาอาหาร 
ง. การเกบ็รักษาอาหาร 
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15. ถาในทองถ่ินมีสมอยูเปนจํานวนมาก 
    นักเรียนจะแกปญหาดวยวิธีใดดีท่ีสุด 

ก. นาํไปแชแข็ง 
ข. บรรจุถุงไปขายในตลาด 
ค. ทําผลติภัณฑเปลือกสมไลมด 
ง. แปรรูปเปนแยมสม หรือเยลล่ีสม 

16. กอนจะถนอมอาหารควรปฏิบัติขอใด 
ก. ลางภาชนะและอุปกรณใหสะอาด 
ข. ลางวัตถุดิบใหสะอาด 
ค. ถูกทั้งขอ ก และขอ ข 
ง. แตงกายใหสวยงาม 

17. ขอใดกลาวไมถูกตอง      
     ก. การแปรรูปอาหารทําใหไดรสชาติแปลก 

  ใหม เปล่ียนแปลงไปจากเดิมเกิดเปน 
  อาหารชนิดใหมและสามารถเก็บรักษา 
  ไวไดนานข้ึน 
ข. การถนอมอาหารไมสามารถทําได 

         ทุกครัวเรือน  เพราะตองมีความรูและ 
         อบรม เร่ือง การถนอมอาหารมากอนจึง 
         จะทําได 

 ค. เนื้อสัตว   ลางใหสะอาดแลวบรรจุใน 
         ภาชนะ  เชน กลองพลาสติก  กอน 
         นําไปแชตูเย็นในชองแชแข็ง 
      ง. การถนอมอาหาร เปนกรรมวิธีที่ทําให 
         อาหารอยูในสภาพใกลเคียงของสดมาก 

    ท่ีสดุ.  

18.ขอใดเปนวิธีการถนอมอาหาร อันเกิดจาก 

    ภูมิปญญาไทย  

ก. การทํากะป และปลารา  
ข. การทําโยเกิรตนม 
ค. การทําไอศกรีม 

ง. การทําเนย 
จ.   
 
 
 
 

 

19. ขอใดเปนการถนอมและแปรรูปอาหาร 

   
ก. 

     
 

 

ข.  

 
     

 
ค. 

      
 

 
ง. 

   

   

 
 
20.  เพราะเหตุใด นโิคลาส แอปเปรต  
       (Nicolas Appert)  จึงไดรับการยกยอง 
      ใหเปน“บิดาของการผลิตอาหารกระปอง”  

ก. เปนผูประสบความสําเร็จในการเก็บ
เนื้อสัตวไวในขวดท่ีปดสนิท 

ข. เปนผูพบวาจุลินทรียเปนสาเหตุการ
เสียของอาหาร 

ค. เปนผูคนพบวิ ธี การทํา เนยด วย
เอ็นไซม 

ง. เปนผูคนพบโรคระบบทาง เ ดิน
อาหาร 
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เด็ก ๆ ลองไปสาํรวจตลาด 
ในชุมชนตนเอง นะคะ 

 วามีการถนอมและแปรรูปอาหาร 
ชนิดใดบาง 

แลวจะพบวิธีการถนอมและ 
แปรรูปที่หลากหลาย 

 

 

เกงมากเลย ครับ  
 

 


