
สมชาย  ประภาวัติ
มัณฑนา  รวมรักษ

ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม  อุดมสมบูรณไปดวยผลไมและผักนานาชนิด
และมีใหบริโภคกันอยูเกือบตลอดป ผลไมท่ีสํ าคัญของไทย ไดแก สับปะรด  ล ําไย
ทุเรียน  กลวย  มะมวง องุน สมโอ นอยหนา มังคุด เงาะ ฝรั่ง มะปราง  ลิ้นจี ่  พุทรา
สม  มะนาว  และสตรอเบอร่ี  ผลไมเหลาน้ีจะมีระยะเวลาออกสูตลาดสับเปล่ียนตลอดป
ซึ่งปริมาณการผลิตในแตละปนั้นไมสมํ่ าเสมอ ข้ึนอยูกับสภาพดิน ฟา อากาศ อยางไรก็ดีใน
แตละป เราสามารถผลิตผลไมสด  โดยเฉล่ียปละไมต่ํ ากวา 6-7 ลานตัน ผลผลิตสวนใหญ
จะถูกน ําไปใชบริโภคสด และใชในอุตสาหกรรมแปรรูปเกือบทั้งหมด สวนท่ีเหลือเล็กนอยก็
จะสงไปจ ําหนายยังตางประเทศ

สวนในเรื่องผักนั้น ประเทศไทยเราสมบูรณไปดวยผักนานาชนิด  แตพืชผักที่จะน ํามา
แปรรูปจะเนนพืชผักอุตสาหกรรม 5 ชนิด คือ มะเขือเทศ หนอไมไผตง ขาวโพดฝกออน
เห็ด และหนอไมฝรั่ง  สวนผักอื่น ๆ ไดแก กระเจี๊ยบ  แตงกวา  กะหล่ํ าปลี พริก ถั่วงอก ถั่ว
ฝกยาว ถ่ัวเหลือง กินสด ผักกาดเขียวปลี  ถ่ัวแขก  ขิง มันเทศ  คะนา  ขนุนออน  สะเดา
สะตอ ข้ีเหล็ก โหระพา  ชะอม ตะไคร ใบมะกรูด กะเพรา  ก็สามารถนํ ามาแปรรูปในรูปตาก
แหง  แชแข็ง  บรรจุกระปองและดองก็ได

ผลไมท่ีนิยมมาทํ าเปนผลไมแชอิ่มหรือตากแหงมีอยูเพียงไมกี่ชนิด เชน มะมวง
สับปะรด   มะละกอ  ขนุน กลวย  และฝรั่ง  เปนตน  สวนผักท่ีนิยมทํ าเปนผักแชอ่ิม ได
แก  มะเขือเทศ  ฟกเขียว มะเขือไขเตา  เปนตน



วัตถุดิบ
1.  ผักและผลไม  ตองเลือกผักและผลไมที่เกือบสุก มีเน้ือแนนแข็ง  ไมนุมและไม

เนาเสีย   และอยูในกลางฤดูกาลของมัน  ซึ่งจะทํ าใหวัตถุดิบมีราคาถูก และมีปริมาณมาก
เพียงพอที่จะทํ าการแปรรูปได

ผลไม  :  สับปะรด  มะละกอ และมะมวง
ผัก     :   มะเขือเทศ หรือฟกเขียว

2. นํ ้าตาลทราย      มีสีขาวบริสุทธิ์
3. กรดมะนาว        ใชเกรดสํ าหรับอาหาร
4. โซเดี่ยมเมตาไบซัลไฟต     ใชเกรดสํ าหรับอาหาร
5.  แคลเซี่ยมคลอไรด          ใชเกรดสํ าหรับอาหาร

  1. หมอสแตนเลสขนาดบรรจุ 25 ลิตร  พรอมฝาปด จํ านวน 10 ใบ
  2. หมอสแตนเลส 5 ลิตร  จํ านวน 2 ใบ
  3. ท่ีตักของทํ าดวยสแตนเลส 5-6 อัน
  4. โหลแกว  สํ าหรับใชในการแชอ่ิม ขนาดบรรจุ 5 ลิตร  จํ านวน 30-40 ใบ
  5. ผากรอง ไดแกผาขาวบาง หรือผาดิบ
  6. รีแฟรก โตมิเตอร  สํ าหรับวัด% น้ํ าตาลม ี3 ขนาด คือ 0-32, 32-62 และ

               45-90 ํ บริกซ
  7. กะละมัง 5 ใบ
  8. เคร่ืองช่ังขนาด 1 กก. 1 เคร่ือง และ 50 กก.  1 เคร่ือง
  9. ตะแกรงสแตนเลส 3 อัน
10. เทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิ 0-200 ํซ จํ านวน 2-3 อัน
11. พายไม 3-4 อัน
12. ท่ีตักของแบบกนตาขายเปนสแตนเลส 4-5 อัน
13. กระบอกตวงสแตนเลสขนาดบรรจุน้ํ า 5 ลิตร 3 ใบ
14. มีดสแตนเลส 5-6 อัน
15. เครื่องปอกเปลือกและเจาะแกนสับปะรด  ดวยมืออยางละ 5 อัน



16. เขียงพลาสติก   4-5 อัน
17. รังถึงสํ าหรับนึ่งผักและผลไม   3 ชุด
18. เตาแกสและแกสสํ าหรับใชในการหุงตม
19. โตะทํ างานทํ าดวยสแตนเลสขนาด 84 ซม x175 ซม x 87 ซม  ซึ่งที่หัวโตะ

               มีอางส ําหรับลางขนาด 51 ซม x 97  ซม  ติดอยูจํ านวน 4 อาง
20. กระดงไมไผตาหาง  5 อัน
21. กระทะกนต้ืน  1-3  ใบ
22. ถุงพลาสติกขนาดตาง ๆ ตามตองการ   10  กก.
23. ตูตากแหง 1 ตู โดยใชสมรอน พรอมตะแกรงโปรง  1  ชุด

สมมติวา ตองการเตรียมน้ํ าเช่ือมเขมขน 40 ํ บริกซ (40%) จากน้ํ าเช่ือมเขมขน 30 ํ
บริกซ โดยการเติมน้ํ าตาลทราย 100 ํ บริกซ ลงไป  โดยใชสูตรของเปยรสันสแควร ดังน้ี :-

100 ํ บริกซ  100  กก.

30 ํ บริกซ   60 กก.

ดังน้ัน  ในการเตรียมน้ํ าเช่ือมเขมขน 40 ํ บริกซ จากน้ํ าเช่ือมเขมขน 30 ํ บริกซ
โดยการเติมน้ํ าตาลทราย100 ํ บริกซ ลงไปในนํ ้าเช่ือมเขมขน 30 ํ บริกซ

ใหผสม 40 - 30 = 10 กก.  ของน้ํ าตาลทราย 100 ํ บริกซกับ 100 - 40 = 60
กก. ของน้ํ าเช่ือมเขมขน 30 ํ บริกซ เพ่ือใหได 10 + 60 = 70 กก.  ของน้ํ าเช่ือมเขมขน 40 ํ
บริกซ หรือ 40% ซึ่งไดแสดงไวในรูปสี่เหลี่ยมขางบน

40 ํ บริกซ



ดวยวิธีการดังกลาวปญหาตาง ๆ ในการเพ่ิมความเขมขนของน้ํ าเช่ือม  โดยการเติม
น้ํ าตาลทรายลงไปก็สามารถแกไขไดโดยงาย

มีข้ันตอนดังตอไปน้ี

1. สับปะรดแชอ่ิมแหง
1.1  นํ าเอาสับปะรดที่เกือบสุก  มาช่ังน้ํ าหนักและลางน้ํ าใหสะอาด

1.2  ตัดหัวทายดวยมีดสแตนเลส

1.3  ห่ันใหเปนแวนขนาดหนา 2 ซม. แลวเจาะแกน  และปอกเปลือก

1.4 ลางสับปะรดแวนใหสะอาดดวยน้ํ า และทํ าใหสะเด็ดน้ํ าบนตะแกรงสแตนเลส
หรือกระดง  ซึ่งรองดวยผาขาวบาง

1.5  แชสับปะรดในสารละลายกรดมะนาว เขมขนรอยละ 0.5 (น้ํ า  1 ลิตร  ใช
กรดมะนาว 5 กรัม)  เปนเวลา 10 - 15 นาที  แลวลางน้ํ าใหสะอาด ทํ าใหสะเด็ดน้ํ า

 1.6  แชสับปะรดแวนในสารละลายของแคลเซ่ียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.5 (น้ํ า
1 ลิตร ใชแคลเซีย่มคลอไรด 5 กรัม)  เปนเวลา 10  - 15 นาที  แลวลางน้ํ าสะอาดทํ าให
สะเด็ดน้ํ าบนตะแกรงสแตนเลส หรือกระดง

1.7 นํ าเอาสับปะรดแวนมาน่ึงหรือตมในน้ํ าเดือดเปนเวลา 5 นาที หรือจนกระท่ัง
เนื้อสับปะรดนิ่ม 

1.8  เตรียมน้ํ าเช่ือมเขมขนรอยละ 35 (น้ํ าเช่ือม 1 ลิตร  หรือ 1 กก. ใชน้ํ าตาล
ทราย 350 กรัม และน้ํ า 650 กรัม ตมใหเดือด 10 - 15 นาที  แลวกรองดวยผาขาวบาง
หรือผาดิบ  ไดน้ํ าเช่ือมใส) และเติมกรดมะนาวลงไปรอยละ 0.1-0.2 (ใชกรดมะนาว 1-2
กรัม ตอน้ํ าเช่ือม 1 ลิตร หรือ 1 กก. ละลายน้ํ าเล็กนอยแลวเติมลงไปในน้ํ าเช่ือม คนใหเขา
กันดวยพายไม  และเติมโซเด่ียมเมตาไบซัลไฟต  ลงไปรอยละ 0.02



1.9  ใสสับปะรดแวนจากขอ 1.7  ลงในน้ํ าเช่ือมโดยใชอัตราสวน  สับปะรดแวน
ตอน้ํ าเช่ือม เทากับ 1:1.2 โดยน้ํ าหนัก ตมใหเดือดเบา ๆ เปนเวลา 1- 2 นาที  แลวทิ้งไว
ใหพออุนๆ ถายใสโหล หรือจะแชท้ิงคางคืนไวในหมอสแตนเลสก็ได  แตตองใชถุงพลาสติก
ใสนํ้ า     กดทับไวเพื่อใหสับปะรดแวนจมอยูใตนํ ้าเช่ือมตลอดเวลา      แลวปดฝาโหลหรือ
หมอ สแตนเลสใหสนิท

1.10 เพ่ิมความเขมขนของน้ํ าเช่ือมวันละ 10 ํ บริกซ หรือรอยละ 10 ทุกวันโดย
การถายเอาน้ํ าเชื่อมออกมาจากสับปะรดแวนในวันรุงขึ้น และเติมน้ํ าตาลทรายลงไปใหความ
เขมขนเปน 45 ํ บริกซ  ตมใหเดือดเบาๆ 1 -  2 นาที  กรองดวยผาขาวบาง  แลวเทใสช้ิน
สับปะรดแวนท่ีอยูในภาชนะหมอสแตนเลส หรือโหลแกวก็ได กดผิวหนาดวยถุงพลาสติก  ซึ่ง
มีน้ํ าบรรจุอยู ทิ้งไวคางคืน

1.11 เพ่ิมความเขมขนของน้ํ าเช่ือม   เปน 55 ํ บริกซ  ในวันตอมาโดยการเติม
น้ํ าตาลทรายลงในน้ํ าเช่ือมแลวดํ าเนินการตอไปเชนเดียวกันกับขอ 1.10 จนกระทั่งถึง 65 ํ
บริกซ ใหเติมกรดมะนาวลงในน้ํ าเช่ือมรอยละ 0.1 - 0.2 (ใชกรดมะนาว 1-2 กรัม ละลาย
น้ํ าเล็กนอยตอน้ํ าเช่ือม 1 กก.) และโซเด่ียมเมตรไบซัลไฟต รอยละ 0.02%  (โซเด่ียมเมตา
ไบซัลไฟต 0.2 กรัม ละลายน้ํ าเล็กนอยตอน้ํ าเช่ือม 1 กก.) ตมใหเดือดเบา ๆ  1-2 นาที
กับสับปะรดแวน แลวทิ้งไวจนอุน ใชถุงพลาสติกบรรจุนํ ้ากดทับไวใหสับปะรดแวนจมอยูใตนํ ้า
เช่ือมตลอดเวลา  ปดฝาโหลแกว หรือหมอสแตนเลส ทิ้งไว 10 วัน (ถาตองการใหผลิตภัณฑ
หวานมากก็เพ่ิมความเขมขนของน้ํ าเช่ือมใหถึง 75 ํ บริกซ พอถึง 75 ํ บริกซคงที ่ ตมให
เดือดเบาๆ กับชิ้นสับปะรดแวนเปนเวลา 1-2 นาที  ใชถุงพลาสติกเปลาวางใสลงไปที่ผิว
หนาของน้ํ าเช่ือมช้ันหน่ึงกอนและใชถุงพลาสติกบรรจุน้ํ ากดทับใหช้ินสับปะรดแวนจมอยูใต
น้ํ าเช่ือมตลอดเวลา   ปดฝาโหลแกวหรือหมอสแตนเลสแลวต้ังไวท่ีอุณหภูมิหอง   (30 ํซ
ประมาณ 10 วัน)

1.12  พอครบก ําหนดก็ตมน้ํ าเชื่อมกับสับปะรดแวนใหเดือดเบาๆ เปนเวลา 1-2
นาที และทํ าใหสะเด็ดน้ํ าเช่ือม  (บนตะแกรงสแตนเลส หรือกระดงก็ได)  เปนเวลา 30 นาที

1.13 จุมสับปะรดแวนลงในนํ ้าเดือดเปนเวลา 1-2 นาที  ซึ่งมีโซเดี่ยมเมตาไบ
ซัลไฟต รอย 0.1 เพ่ือขจัดน้ํ าเช่ือมท่ีเคลือบผิวของสับปะรดแวนอยูออก และปองกันการเกิด
เช้ือรา แลวเรียงใสถาดโปรง และตากแหงในตูอบท่ีอุณหภูมิ 50 ํ-60 ํซ.เปนเวลา 20 ชั่วโมง
หรือตากแหงโดยใชแสงแดด จนกระทั่งแหงไมติดมือ จะไดสับปะรดแชอิ่มแหง



1.14 ท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง (30 ํซ)  แลวบรรจุตามน้ํ าหนักท่ีตองการใน
ภาชนะบรรจุท่ีแหงและสะอาด เชน ถุงพลาสติก  แลวผนึกแนนจะไดสับประรดแชอ่ิมแหง มี
ความช้ืน  รอยละ 16-20

26 พ.ค.41
สับปะรด (3 หัว) 3.8 กก.
น้ํ าหนักสับปะรดแวน 1.2 กก.
น้ํ าหนักแกนสับปะรด 0.3 กก.

∴ น้ํ าหนักสับปะรดแวน + แกนสับปะรด =   1.2 + 0.3 =  1.5 กก.
         เตรียมน้ํ าเช่ือมหนัก 1.2  x 1.5 =   1.8 =    2 กก.

          1
น้ํ าตาลทราย  35  x 2 =   0.700 กก.

100
กรดมะนาว 0.1 x  2 =   0.002 กก.

100
=   0.002  x 1000     กรัม
=   2     กรัม

โซเดี่ยมเมตาไบซัลไฟต  0.02 x 2 =   0.004 กก.
   100

=   0.4 กรัม
น้ํ า 2.0  - 0.7 =  1.3 กก.
ไดน้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม 2 กก. และองศาบริกซ =  37.5
แชสับปะรดใหจมในนํ ้าเชื่อมและทิ้งไวคางคืน



27 พ.ค. 41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (30.2 ํ บริกซ) 1.8 กก.
ทํ าใหเปน  45 ํ บริกซ

100            14.8

      45

        30.2    55
∴ น้ํ าหนักสับปะรดแวน + แกนสับปะรด   =    14.8 x 1.8 =   0.500 กก.

   55
∴ ไดน้ํ าเช่ือม 45.8 ํ บริกซ เทากับ                   1.8 + 0.5 =   2.3 กก.

แชคางคืนใหสับปะรดจมอยูใตน้ํ าเช่ือม

28 พ.ค.41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (40 ํ บริกซ) 2.2    กก.
ทํ าใหเปน 55 ํ     บริกซ

100           15

      55

          40  45
∴ เติมน้ํ าตาลทราย   =   15 x 2.2 =   0.750    กก.

                    45
∴ ไดน้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม  (57.6 ํ บริกซ) 2.2 + 0.750 =    2.95    กก.

แชคางคืนใหสับปะรดจมอยูใตน้ํ าเช่ือม



29 พ.ค.41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (52.4 ํ บริกซ) 2.6   กก.
ทํ าใหเปน 65 ํ บริกซ
100           12.6

      65

52.4 35

∴ เติมน้ํ าตาลทราย   =  12.6 x 2.6        =    0.940    กก.
                    35

∴ ไดน้ํ าเช่ือม  (65.8 ํ บริกซ หนัก =    2.6 + 0.940   กก.   =    3.54     กก.
เติมกรดมะนาว      = 0.1 x 3.54           =   0.00354    กก.

        100
      =  0.00354 x 1,000   =   3.54    กก.

เติมโซเด่ียมเมตาไบซัลไฟต      =    0.02 x 3.54     =   0.0007    กก.
                     100

           =    0.0007 x 1,000   กรัม
           =    0.7  กรัม

แชคางคืนใหสับปะรดจมอยูใตน้ํ าเช่ือม



30 พ.ค.41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (62. ํ บริกซ) 3.4   กก.
ทํ าใหเปน 75 ํ บริกซ
100           13

      75

        62  25
∴ เติมน้ํ าตาลทราย   = 13 x 3.4 =   1.8    กก.

                  25
∴ ไดน้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม  (76 ํ บริกซ ) หนักเทากับ     3.4 + 1.8   กก.   =   5.2    กก.

แชคางคืนไดสับปะรดจมอยูใตน้ํ าเช่ือม

31 พ.ค. 41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (73 ํ บริกซ)  เทากับ 4.8 กก.
แชสับปะรดในน้ํ าเชื่อมใหทวมไวประมาณ 10 วัน (31 พ.ค. - 10 มิ.ย.41)

11 มิ.ย.41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (74 ํ บริกซ)  เทากับ  4.6     กก.
น้ํ าหนักเน้ือสับปะรดแวนแชอ่ิมกอนตากแหง      =   1.3       กก.

      ∴ น้ํ าหนักเน้ือสับปะรดแวนแชอ่ิมหลังตากแหง      =   1.070   กก.
 เวลาในการตากแหง  20  ชั่วโมง  (50 ํ - 60 ํซ)

      ∴  % สับปะรดแชอ่ิมแหง           =    1.070  x 100
          3.8
 =     28.16 %



ขั้นตอนตางๆ ในการทํ าสับปะรดแชอ่ิมแหง

สับปะรด (เกือบสุก มีเนื้อแนนแข็งและคัดคุณภาพ)

ตัดหัวทายดวยมีดสแตนเลสและหั่นใหเปนแวนหนา 2 ซม.

เจาะแกนและปอกเปลือก

สับปะรดแวน ลางนํ ้าใหสะอาด

แชในสารละลายกรดมะนาวเขมขนรอยละ 0.5, 10 -15 นาที
และแชในสารละลายแคลเซ่ียมคลอไรดเขมขน รอยละ 0.5,15-20 นาที

นึ่งดวยไอนํ ้าหรือตมในนํ ้าเดือดเปนเวลา 5 นาที
หรือจนกระท่ังเน้ือสับปะรดแวนน่ิม

แชใหทวมในนํ ้าเช่ือมรอนเขมขนรอยละ 35 ซ่ึงมีกรดมะนาวรอยละ 0.1-0.2
และโซเดี่ยมเมตาไบซัลไฟต รอยละ 0.02 และแชไวคางคืน

วันตอมาและวันตอไปเพิ่มความเขมขนของนํ้ าเชื่อมวันละรอยละ 10
ใหเปนรอยละ 45, 55 และ 65 ตามลํ าดับ (โดยการเติมน้ํ าตาลทราย)
จนกระท่ังความเขมขนของน้ํ าเช่ือมเทากับรอยละ 65 เติมกรดมะนาว

รอยละ 0.1-0.2 และโซเดี่ยมเมตาไบซัลไฟต รอยละ 0.02 และแชคางคืน

วันตอมาเพิ่มความเขมขนของนํ ้าเช่ือมโดยการเติมน้ํ าตาลทรายลงไป
ใหเปนรอยละ 75 แลวแชสับปะรดแวนในนํ ้าเชื่อมที่หยุดเดือดคางคืน

วันรุงขึ้น เพิ่มความเขมขนของนํ้ าเช่ือมโดยการเติมน้ํ าตาลทรายจนไดรอยละ 75 คงท่ี
ตมใหเดือดกับน้ํ าเชื่อมเปนเวลา 1-2 นาที แลวเเชไว 10 วัน



ตมใหเดือด 1-2 นาที
ทํ าใหสะเด็ดนํ ้าเชื่อม

จุมสับปะรดแวนลงในนํ ้าเดือดซึ่งมีโซเดี่ยมเมตาไบซัลไฟต
รอยละ 0.1,1-2 นาที แลวเรียงใสถาดโปรง

ตากแหงในตูอบลมรอนท่ี 50 ํ - 60 ํ ซ, 20 ชั่วโมง

สับปะรดแวนแชอิ่มแหง (มีผิวแหงไมเหนียวติดมือ)

ทํ าใหเย็นและบรรจุในภาชนะที่แหงและสะอาด ผนึกแนน

สับปะรดแวนแชอิ่มแหง (ความช้ืนรอยละ 16-20)
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