
ใบความรูเ้ร ือ่งการแปรรปูอาหาร 
ความหมายของการแปรรปูอาหาร 
การแปรรปูอาหาร (Food Processing) คอื กระบวนการเปลีย่นแปลง
ลกัษณะทางกายภาพหรอืทางเคมขีองวตัถดุบิอาหารเพือ่ยดือายกุารเกบ็
รักษา ป้องกนัการเน่าเสยี เพิม่มลูคา่ และสรา้งความสะดวกในการบรโิภค 
วตัถปุระสงคข์องการแปรรปูอาหาร 
1. ยดือายกุารเกบ็รักษา – ลดการเน่าเสยีจากจลุนิทรยี​์
2. เพิม่คณุคา่ทางโภชนาการ – คงคณุคา่ของสารอาหารและเสรมิสาร
อาหารบางชนดิ​
3. เพิม่มลูคา่ใหก้บัผลติภณัฑ ์– ทำใหส้นิคา้เป็นทีต่อ้งการของตลาดมาก
ขึน้​
4. สรา้งความสะดวกในการบรโิภค – ทำใหรั้บประทานงา่ย พกพาสะดวก​
5. ประเภทของการแปรรปูอาหาร 
การถนอมอาหาร (Food Preservation) 
การใชค้วามรอ้น เชน่ การตม้ การอบ การพาสเจอไรซ ์
การใชค้วามเย็น เชน่ การแชเ่ย็น การแชแ่ข็ง 
การอบแหง้ เชน่ การตากแดด การพน่ฝอย 
การหมกัดอง เชน่ ผักดอง ไขเ่ค็ม ปลาเค็ม 
การใชส้ารเคม ีเชน่ การใชเ้กลอื น้ำตาล กรด เบนโซเอต 
การแปรรปูเป็นผลติภณัฑอ์าหาร (Food Processing for 
Value-Added Products) 
ผลติภณัฑจ์ากธญัพชื เชน่ แป้ง ขนมปัง บะหมีก่ ึง่สำเร็จรปู 
ผลติภณัฑจ์ากเนือ้สตัว ์เชน่ ไสก้รอก หมยูอ ปลาทนู่ากระป๋อง 
ขนมและของวา่ง เชน่ กลว้ยฉาบ มนัฝร่ังทอด ขา้วเกรยีบ 
ผลติภณัฑน์ม เชน่ โยเกริต์ ชสี นมขน้หวาน 
ขอ้ดแีละขอ้เสยีของการแปรรปูอาหาร 
 ขอ้ด ี
ยดือายอุาหารและลดการสญูเสยี 
ชว่ยใหม้อีาหารพรอ้มบรโิภคไดส้ะดวกขึน้ 
เพิม่มลูคา่ทางเศรษฐกจิ 
 ขอ้เสยี 
อาจสญูเสยีสารอาหารบางชนดิในกระบวนการผลติ 
อาจมสีารเตมิแตง่ทีไ่มเ่ป็นประโยชนต์อ่สขุภาพ 



อาจสง่ผลตอ่รสชาตแิละเนือ้สมัผัสของอาหาร 
สรปุ 
การแปรรปูอาหารเป็นวธิทีีช่ว่ยยดือายอุาหาร เพิม่ความสะดวก และลดการ
สญูเสยีอาหาร อยา่งไรกต็าม ควรเลอืกบรโิภคอาหารแปรรปูอยา่ง
เหมาะสม โดยพจิารณาถงึคณุคา่ทางโภชนาการและผลกระทบตอ่สขุภาพ 
 


