
สมชาย  ประภาวัติ
มัณฑนา  รวมรักษ

ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม  อุดมสมบูรณไปดวยผลไมและผักนานาชนิด
และมีใหบริโภคกันอยูเกือบตลอดป ผลไมท่ีสํ าคัญของไทย ไดแก สับปะรด  ล ําไย
ทุเรียน  กลวย  มะมวง องุน สมโอ นอยหนา มังคุด เงาะ ฝรั่ง มะปราง  ลิ้นจี ่  พุทรา
สม  มะนาว  และสตรอเบอร่ี  ผลไมเหลาน้ีจะมีระยะเวลาออกสูตลาดสับเปล่ียนตลอดป
ซึ่งปริมาณการผลิตในแตละปนั้นไมสมํ่ าเสมอ ข้ึนอยูกับสภาพดิน ฟา อากาศ อยางไรก็ดีใน
แตละป เราสามารถผลิตผลไมสด  โดยเฉล่ียปละไมต่ํ ากวา 6-7 ลานตัน ผลผลิตสวนใหญ
จะถูกน ําไปใชบริโภคสด และใชในอุตสาหกรรมแปรรูปเกือบทั้งหมด สวนท่ีเหลือเล็กนอยก็
จะสงไปจ ําหนายยังตางประเทศ

สวนในเรื่องผักนั้น ประเทศไทยเราสมบูรณไปดวยผักนานาชนิด  แตพืชผักที่จะน ํามา
แปรรูปจะเนนพืชผักอุตสาหกรรม 5 ชนิด คือ มะเขือเทศ หนอไมไผตง ขาวโพดฝกออน
เห็ด และหนอไมฝรั่ง  สวนผักอื่น ๆ ไดแก กระเจี๊ยบ  แตงกวา  กะหล่ํ าปลี พริก ถั่วงอก ถั่ว
ฝกยาว ถ่ัวเหลือง กินสด ผักกาดเขียวปลี  ถ่ัวแขก  ขิง มันเทศ  คะนา  ขนุนออน  สะเดา
สะตอ ข้ีเหล็ก โหระพา  ชะอม ตะไคร ใบมะกรูด กะเพรา  ก็สามารถนํ ามาแปรรูปในรูปตาก
แหง  แชแข็ง  บรรจุกระปองและดองก็ได

ผลไมท่ีนิยมมาทํ าเปนผลไมแชอิ่มหรือตากแหงมีอยูเพียงไมกี่ชนิด เชน มะมวง
สับปะรด   มะละกอ  ขนุน กลวย  และฝรั่ง  เปนตน  สวนผักท่ีนิยมทํ าเปนผักแชอ่ิม ได
แก  มะเขือเทศ  ฟกเขียว มะเขือไขเตา  เปนตน



วัตถุดิบ
1.  ผักและผลไม  ตองเลือกผักและผลไมที่เกือบสุก มีเน้ือแนนแข็ง  ไมนุมและไม

เนาเสีย   และอยูในกลางฤดูกาลของมัน  ซึ่งจะทํ าใหวัตถุดิบมีราคาถูก และมีปริมาณมาก
เพียงพอที่จะทํ าการแปรรูปได

ผลไม  :  สับปะรด  มะละกอ และมะมวง
ผัก     :   มะเขือเทศ หรือฟกเขียว

2. นํ ้าตาลทราย      มีสีขาวบริสุทธิ์
3. กรดมะนาว        ใชเกรดสํ าหรับอาหาร
4. โซเดี่ยมเมตาไบซัลไฟต     ใชเกรดสํ าหรับอาหาร
5.  แคลเซี่ยมคลอไรด          ใชเกรดสํ าหรับอาหาร

  1. หมอสแตนเลสขนาดบรรจุ 25 ลิตร  พรอมฝาปด จํ านวน 10 ใบ
  2. หมอสแตนเลส 5 ลิตร  จํ านวน 2 ใบ
  3. ท่ีตักของทํ าดวยสแตนเลส 5-6 อัน
  4. โหลแกว  สํ าหรับใชในการแชอ่ิม ขนาดบรรจุ 5 ลิตร  จํ านวน 30-40 ใบ
  5. ผากรอง ไดแกผาขาวบาง หรือผาดิบ
  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. เทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิ 0-200 ํซ จํ านวน 2-3 อัน
11. พายไม 3-4 อัน
12. ท่ีตักของแบบกนตาขายเปนสแตนเลส 4-5 อัน
13. กระบอกตวงสแตนเลสขนาดบรรจุน้ํ า 5 ลิตร 3 ใบ
14. มีดสแตนเลส 5-6 อัน
15. เครื่องปอกเปลือกและเจาะแกนสับปะรด  ดวยมืออยางละ 5 อัน



16. เขียงพลาสติก   4-5 อัน
17. รังถึงสํ าหรับนึ่งผักและผลไม   3 ชุด
18. เตาแกสและแกสสํ าหรับใชในการหุงตม
19. โตะทํ างานทํ าดวยสแตนเลสขนาด 84 ซม x175 ซม x 87 ซม  ซึ่งที่หัวโตะ

               มีอางส ําหรับลางขนาด 51 ซม x 97  ซม  ติดอยูจํ านวน 4 อาง
20. กระดงไมไผตาหาง  5 อัน
21. กระทะกนต้ืน  1-3  ใบ
22. ถุงพลาสติกขนาดตาง ๆ ตามตองการ   10  กก.
23. ตูตากแหง 1 ตู โดยใชสมรอน พรอมตะแกรงโปรง  1  ชุด

สมมติวา ตองการเตรียมน้ํ าเช่ือมเขมขน 40 ํ บริกซ (40%) จากน้ํ าเช่ือมเขมขน 30 ํ
บริกซ โดยการเติมน้ํ าตาลทราย 100 ํ บริกซ ลงไป  โดยใชสูตรของเปยรสันสแควร ดังน้ี :-

100 ํ บริกซ  100  กก.

30 ํ บริกซ   60 กก.

ดังน้ัน  ในการเตรียมน้ํ าเช่ือมเขมขน 40 ํ บริกซ จากน้ํ าเช่ือมเขมขน 30 ํ บริกซ
โดยการเติมน้ํ าตาลทราย100 ํ บริกซ ลงไปในนํ ้าเช่ือมเขมขน 30 ํ บริกซ

ใหผสม 40 - 30 = 10 กก.  ของน้ํ าตาลทราย 100 ํ บริกซกับ 100 - 40 = 60
กก. ของน้ํ าเช่ือมเขมขน 30 ํ บริกซ เพ่ือใหได 10 + 60 = 70 กก.  ของน้ํ าเช่ือมเขมขน 40 ํ
บริกซ หรือ 40% ซึ่งไดแสดงไวในรูปสี่เหลี่ยมขางบน

40 ํ บริกซ



ดวยวิธีการดังกลาวปญหาตาง ๆ ในการเพ่ิมความเขมขนของน้ํ าเช่ือม  โดยการเติม
น้ํ าตาลทรายลงไปก็สามารถแกไขไดโดยงาย

มีข้ันตอนดังตอไปน้ี

1. สับปะรดแชอ่ิมแหง
1.1  นํ าเอาสับปะรดที่เกือบสุก  มาช่ังน้ํ าหนักและลางน้ํ าใหสะอาด

1.2  ตัดหัวทายดวยมีดสแตนเลส

1.3  ห่ันใหเปนแวนขนาดหนา 2 ซม. แลวเจาะแกน  และปอกเปลือก

1.4 ลางสับปะรดแวนใหสะอาดดวยน้ํ า และทํ าใหสะเด็ดน้ํ าบนตะแกรงสแตนเลส
หรือกระดง  ซึ่งรองดวยผาขาวบาง

1.5  แชสับปะรดในสารละลายกรดมะนาว เขมขนรอยละ 0.5 (น้ํ า  1 ลิตร  ใช
กรดมะนาว 5 กรัม)  เปนเวลา 10 - 15 นาที  แลวลางน้ํ าใหสะอาด ทํ าใหสะเด็ดน้ํ า

 1.6  แชสับปะรดแวนในสารละลายของแคลเซ่ียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.5 (น้ํ า
1 ลิตร ใชแคลเซีย่มคลอไรด 5 กรัม)  เปนเวลา 10  - 15 นาที  แลวลางน้ํ าสะอาดทํ าให
สะเด็ดน้ํ าบนตะแกรงสแตนเลส หรือกระดง

1.7 นํ าเอาสับปะรดแวนมาน่ึงหรือตมในน้ํ าเดือดเปนเวลา 5 นาที หรือจนกระท่ัง
เนื้อสับปะรดนิ่ม 

1.8  เตรียมน้ํ าเช่ือมเขมขนรอยละ 35 (น้ํ าเช่ือม 1 ลิตร  หรือ 1 กก. ใชน้ํ าตาล
ทราย 350 กรัม และน้ํ า 650 กรัม ตมใหเดือด 10 - 15 นาที  แลวกรองดวยผาขาวบาง
หรือผาดิบ  ไดน้ํ าเช่ือมใส) และเติมกรดมะนาวลงไปรอยละ 0.1-0.2 (ใชกรดมะนาว 1-2
กรัม ตอน้ํ าเช่ือม 1 ลิตร หรือ 1 กก. ละลายน้ํ าเล็กนอยแลวเติมลงไปในน้ํ าเช่ือม คนใหเขา
กันดวยพายไม  และเติมโซเด่ียมเมตาไบซัลไฟต  ลงไปรอยละ 0.02



1.9  ใสสับปะรดแวนจากขอ 1.7  ลงในน้ํ าเช่ือมโดยใชอัตราสวน  สับปะรดแวน
ตอน้ํ าเช่ือม เทากับ 1:1.2 โดยน้ํ าหนัก ตมใหเดือดเบา ๆ เปนเวลา 1- 2 นาที  แลวทิ้งไว
ใหพออุนๆ ถายใสโหล หรือจะแชท้ิงคางคืนไวในหมอสแตนเลสก็ได  แตตองใชถุงพลาสติก
ใสนํ้ า     กดทับไวเพื่อใหสับปะรดแวนจมอยูใตนํ ้าเช่ือมตลอดเวลา      แลวปดฝาโหลหรือ
หมอ สแตนเลสใหสนิท

1.10 เพ่ิมความเขมขนของน้ํ าเช่ือมวันละ 10 ํ บริกซ หรือรอยละ 10 ทุกวันโดย
การถายเอาน้ํ าเชื่อมออกมาจากสับปะรดแวนในวันรุงขึ้น และเติมน้ํ าตาลทรายลงไปใหความ
เขมขนเปน 45 ํ บริกซ  ตมใหเดือดเบาๆ 1 -  2 นาที  กรองดวยผาขาวบาง  แลวเทใสช้ิน
สับปะรดแวนท่ีอยูในภาชนะหมอสแตนเลส หรือโหลแกวก็ได กดผิวหนาดวยถุงพลาสติก  ซึ่ง
มีน้ํ าบรรจุอยู ทิ้งไวคางคืน

1.11 เพ่ิมความเขมขนของน้ํ าเช่ือม   เปน 55 ํ บริกซ  ในวันตอมาโดยการเติม
น้ํ าตาลทรายลงในน้ํ าเช่ือมแลวดํ าเนินการตอไปเชนเดียวกันกับขอ 1.10 จนกระทั่งถึง 65 ํ
บริกซ ใหเติมกรดมะนาวลงในน้ํ าเช่ือมรอยละ 0.1 - 0.2 (ใชกรดมะนาว 1-2 กรัม ละลาย
น้ํ าเล็กนอยตอน้ํ าเช่ือม 1 กก.) และโซเด่ียมเมตรไบซัลไฟต รอยละ 0.02%  (โซเด่ียมเมตา
ไบซัลไฟต 0.2 กรัม ละลายน้ํ าเล็กนอยตอน้ํ าเช่ือม 1 กก.) ตมใหเดือดเบา ๆ  1-2 นาที
กับสับปะรดแวน แลวทิ้งไวจนอุน ใชถุงพลาสติกบรรจุนํ ้ากดทับไวใหสับปะรดแวนจมอยูใตนํ ้า
เช่ือมตลอดเวลา  ปดฝาโหลแกว หรือหมอสแตนเลส ทิ้งไว 10 วัน (ถาตองการใหผลิตภัณฑ
หวานมากก็เพ่ิมความเขมขนของน้ํ าเช่ือมใหถึง 75 ํ บริกซ พอถึง 75 ํ บริกซคงที ่ ตมให
เดือดเบาๆ กับชิ้นสับปะรดแวนเปนเวลา 1-2 นาที  ใชถุงพลาสติกเปลาวางใสลงไปที่ผิว
หนาของน้ํ าเช่ือมช้ันหน่ึงกอนและใชถุงพลาสติกบรรจุน้ํ ากดทับใหช้ินสับปะรดแวนจมอยูใต
น้ํ าเช่ือมตลอดเวลา   ปดฝาโหลแกวหรือหมอสแตนเลสแลวต้ังไวท่ีอุณหภูมิหอง   (30 ํซ
ประมาณ 10 วัน)

1.12  พอครบก ําหนดก็ตมน้ํ าเชื่อมกับสับปะรดแวนใหเดือดเบาๆ เปนเวลา 1-2
นาที และทํ าใหสะเด็ดน้ํ าเช่ือม  (บนตะแกรงสแตนเลส หรือกระดงก็ได)  เปนเวลา 30 นาที

1.13 จุมสับปะรดแวนลงในนํ ้าเดือดเปนเวลา 1-2 นาที  ซึ่งมีโซเดี่ยมเมตาไบ
ซัลไฟต รอย 0.1 เพ่ือขจัดน้ํ าเช่ือมท่ีเคลือบผิวของสับปะรดแวนอยูออก และปองกันการเกิด
เช้ือรา แลวเรียงใสถาดโปรง และตากแหงในตูอบท่ีอุณหภูมิ 50 ํ-60 ํซ.เปนเวลา 20 ชั่วโมง
หรือตากแหงโดยใชแสงแดด จนกระทั่งแหงไมติดมือ จะไดสับปะรดแชอิ่มแหง



1.14 ท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง (30 ํซ)  แลวบรรจุตามน้ํ าหนักท่ีตองการใน
ภาชนะบรรจุท่ีแหงและสะอาด เชน ถุงพลาสติก  แลวผนึกแนนจะไดสับประรดแชอ่ิมแหง มี
ความช้ืน  รอยละ 16-20

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

∴ น้ํ าหนักสับปะรดแวน + 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.
ไดน้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม 2 กก. และองศาบริกซ =  37.5
แชสับปะรดใหจมในนํ ้าเชื่อมและทิ้งไวคางคืน



27 พ.ค. 41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (30.2 ํ บริกซ) 1.8 กก.
ทํ าใหเปน  45 ํ บริกซ

100            14.8

      45

        30.2    55
∴ น้ํ าหนักสับปะรดแวน + แกนสับปะรด   =    14.8 x 1.8 =   0.500 กก.

   55
∴ ไดน้ํ าเช่ือม 45.8 ํ บริกซ เทากับ                   1.8 + 0.5 =   2.3 กก.

แชคางคืนใหสับปะรดจมอยูใตน้ํ าเช่ือม

28 พ.ค.41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (40 ํ บริกซ) 2.2    กก.
ทํ าใหเปน 55 ํ     บริกซ

100           15

      55

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

                    45
∴ ไดน้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม  (57.6 ํ บริกซ) 2.2 + 0.750 =    2.95    กก.

แชคางคืนใหสับปะรดจมอยูใตน้ํ าเช่ือม



29 พ.ค.41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (52.4 ํ บริกซ) 2.6   กก.
ทํ าใหเปน 65 ํ บริกซ
100           12.6

      65

52.4 35

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

∴ ไดน้ํ 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

แชคางคืนใหสับปะรดจมอยูใตน้ํ าเช่ือม



30 พ.ค.41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (62. ํ บริกซ) 3.4   กก.
ทํ าใหเปน 75 ํ บริกซ
100           13

      75

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

                  25
∴ ไดน้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม  (76 ํ บริกซ ) หนักเทากับ     3.4 + 1.8   กก.   =   5.2    กก.

แชคางคืนไดสับปะรดจมอยูใตน้ํ าเช่ือม

31 พ.ค. 41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (73 ํ บริกซ)  เทากับ 4.8 กก.
แชสับปะรดในน้ํ าเชื่อมใหทวมไวประมาณ 10 วัน (31 พ.ค. - 10 มิ.ย.41)

11 มิ.ย.41
น้ํ าหนักน้ํ าเช่ือม (74 ํ บริกซ)  เทากับ  4.6     กก.
น้ํ าหนักเน้ือสับปะรดแวนแชอ่ิมกอนตากแหง      =   1.3       กก.

      ∴ น้ํ าหนักเน้ือสับปะรดแวนแชอ่ิมหลังตากแหง      =   1.070   กก.
 เวลาในการตากแหง  20  ชั่วโมง  (50 ํ - 60 ํซ)

      ∴  % สับปะรดแชอ่ิมแหง           =    1.070  x 100
          3.8
 =     28.16 %



ขั้นตอนตางๆ ในการทํ าสับปะรดแชอ่ิมแหง

สับปะรด (เกือบสุก มีเนื้อแนนแข็งและคัดคุณภาพ)

ตัดหัวทายดวยมีดสแตนเลสและหั่นใหเปนแวนหนา 2 ซม.

เจาะแกนและปอกเปลือก

สับปะรดแวน ลางนํ ้าใหสะอาด

แชในสารละลายกรดมะนาวเขมขนรอยละ 0.5, 10 -15 นาที
และแชในสารละลายแคลเซ่ียมคลอไรดเขมขน รอยละ 0.5,15-20 นาที

นึ่งดวยไอนํ ้าหรือตมในนํ ้าเดือดเปนเวลา 5 นาที
หรือจนกระท่ังเน้ือสับปะรดแวนน่ิม

แชใหทวมในนํ ้าเช่ือมรอนเขมขนรอยละ 35 ซ่ึงมีกรดมะนาวรอยละ 0.1-0.2
และโซเดี่ยมเมตาไบซัลไฟต รอยละ 0.02 และแชไวคางคืน

วันตอมาและวันตอไปเพิ่มความเขมขนของนํ้ าเชื่อมวันละรอยละ 10
ใหเปนรอยละ 45, 55 และ 65 ตามลํ าดับ (โดยการเติมน้ํ าตาลทราย)
จนกระท่ังความเขมขนของน้ํ าเช่ือมเทากับรอยละ 65 เติมกรดมะนาว

รอยละ 0.1-0.2 และโซเดี่ยมเมตาไบซัลไฟต รอยละ 0.02 และแชคางคืน

วันตอมาเพิ่มความเขมขนของนํ ้าเช่ือมโดยการเติมน้ํ าตาลทรายลงไป
ใหเปนรอยละ 75 แลวแชสับปะรดแวนในนํ ้าเชื่อมที่หยุดเดือดคางคืน

วันรุงขึ้น เพิ่มความเขมขนของนํ้ าเช่ือมโดยการเติมน้ํ าตาลทรายจนไดรอยละ 75 คงท่ี
ตมใหเดือดกับน้ํ าเชื่อมเปนเวลา 1-2 นาที แลวเเชไว 10 วัน



ตมใหเดือด 1-2 นาที
ทํ าใหสะเด็ดนํ ้าเชื่อม

จุมสับปะรดแวนลงในนํ ้าเดือดซึ่งมีโซเดี่ยมเมตาไบซัลไฟต
รอยละ 0.1,1-2 นาที แลวเรียงใสถาดโปรง

ตากแหงในตูอบลมรอนท่ี 50 ํ - 60 ํ ซ, 20 ชั่วโมง

สับปะรดแวนแชอิ่มแหง (มีผิวแหงไมเหนียวติดมือ)

ทํ าใหเย็นและบรรจุในภาชนะที่แหงและสะอาด ผนึกแนน

สับปะรดแวนแชอิ่มแหง (ความช้ืนรอยละ 16-20)
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