
กิจกรรมจัดทําองค์ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจ 
งานพัฒนาองค์ความรู้สําหรับ SME (Knowledge Center) ปีงบประมาณ 2561 

 

       1 1 

แปรรูปผลติผลเกษตรอย่างไรให้เพิ่มค่าในยุค 4.0 

 เกษตร 4.0 เป็นการพลิกแนวคิดของเกษตรท่ีจะต้องมีองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยี การแปรรูปและการ

ทําตลาดเองควบคู่กันไปด้วยอีกโครงการหน่ึงที่เห็นว่าดี คือ โครงการ Young smart farmer ที่ได้ทําการ

คัดเลือกเยาวชนผู้ที่สนใจในการทําเกษตรมาเป็นกําลังหลักในการขับเคลื่อนการทําเกษตรยุค 4.0 ไปด้วยอีก

ทางหน่ึงเน้นจากคนรุ่นใหม่ในการพาเกษตรกรรุ่นพ่อแม่มาทําการเกษตรแบบสมัยใหม่ ซึ่งเกษตร 4.0 เน้นการ

บริหารจัดการโดยการนํานวัตกรรมและเทคโนโลยีเข้ามาช่วย เช่นการใช้แอพพลิเคช่ันตรวจสอบความช้ืน 

ความอุดมสมบูรณ์ของดินและสภาพอากาศ เป็นต้น จากเกษตรกรธรรมดาเปลี่ยนมาเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ

ด้านเกษตรสร้างแบรนด์ ปลูกเอง ขายเอง ทําตลาดเอง มี Story ที่ใช้ในการเพ่ิมมูลค่าสินค้า มีการวางแผนจด

บันทึกการเพาะปลูกในคร้ังต่อไป ทั้งหมดนี้เพ่ือให้เกษตรกรที่สามารถพ่ึงพาตนเองได้และมีรายได้ที่เพ่ิมสูงขึ้น

สุดท้ายก็มาร่วมกันสร้างเครือข่ายสังคมเกษตรให้เป็นสังคมแห่งการเรียนรู้และแบ่งปันเพ่ือนําสิ่งที่งดงาม

กลับคืนสู่สังคม 

 

ท่ีมา : https://www.organicfarmthailand.com/wp-content/uploads/2016/09/soil-386749_1920.jpg 

การเกษตร 4.0 
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คําว่าเกษตรยุค 4.0 เป็นแผนพัฒนาในด้านการเกษตรกรรมภาพรวมของประเทศ ซึ่งคําว่า 4.0  

ได้เริ่มต้นมาต้ังแต่ 1.0, 2.0, 3.0 จนมาถึงในยุคปัจจุบันที่มีการรณรงค์ให้มีการปรับเปลี่ยนมาเป็น 4.0 ก่อนที่จะ

ไปถึง 4.0 ต้องมาดูก่อนว่าก่อนหน้าน้ีคืออะไรและเป็นอย่างไรบ้าง 

1.0 คือ การเกษตรเน้นเพ่ิมพ้ืนที่มากและเน้นแรงงานผลิตจํานวนมากเน้นสร้างโครงสร้างพ้ืนฐานด้าน

ชลประทาน (ช่วงก่อนและเริ่มแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับ 1-2 พ.ศ. 2504-2514) 

2.0 คือ การเกษตรที่เริ่มใช้งานวิจัยพัฒนามาใช้ในการผลิตและใช้เครื่องจักรเสริมแรงงาน (พันธ์ุข้าว 

พืชไร่ และปศุสัตว์) ขยายระบบชลประทานโรงสี โรงงานแปรรูป ช่วงแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 3-5 (พ.ศ. 2515-

2529) 

3.0 คือ การเกษตรที่เน้นผลิตเพ่ือการส่งออก สร้างรายได้จากสินค้าที่มีศักยภาพเน้นสินค้าที่มีขีด

ความสามารถในการ แข่งขัน เช่น ข้าวหอมมะลิ ยางพารา มันสําปะหลัง สัปปะรด ปศุสัตว์ (ไก่เน้ือ ไก่ไข่) 

ประมง (กุ้ง ทูน่า) ช่วงแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 6-11 (พ.ศ. 2530-2559) 

4.0 คือ การเกษตรที่ใช้นวัตกรรมแบบเกษตรอัจฉริยะ (Smart Agriculture) ต้ังแต่การผลิต-แปรรูป-

ตลาด ด้วยสินค้าที่มีความปลอดภัย ยกระดับมูลค่าด้วยคุณภาพมาตรฐานประหยัดทรัพยากรนํ้าและใช้พ้ืนที่

การเกษตรให้เกิดประโยชน์สูงสุดเชิงเศรษฐกิจและสังคมช่วงแผนพัฒนาฯฉบับที่ 12-15 (พ.ศ. 2560-2579) 

การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

 การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเป็นการช่วยป้องกันปัญหาผลผลิตล้นตลาด หรือผลผลิตตกเกรด

ไม่ได้ขนาดตามที่ลูกค้าต้องการ ทําให้สามารถยกระดับราคาผลิตผลไม่ให้ตกตํ่า และการสร้างเพ่ิมมูลค่าให้แก่

ผลิตผลทางการเกษตร การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร หรือวัตถุดิบอาหาร จะทําให้

สามารถขยายตลาดการค้าออกไปสู่ต่างประเทศ จะช่วยเพ่ิมพูน รายได้ให้แก่ประเทศได้เป็นอย่างดี 

เทคนิคในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรมีหลายขั้นตอน และหลายรูปแบบ แต่ที่สําคัญผลิตภัณฑ์

อาหารแปรรูปน้ันๆจะต้องมีความอร่อย ผู้บริโภครับประทานแล้วต้องติดใจในรสชาติ ซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารแปร

รูปสามารถทํารายได้ให้แก่เกษตรกร และผู้ประกอบการ ไม่ว่าจะจําหน่ายในประเทศ หรือการส่งออกที่สามารถ

เป็นรายได้นําเข้าสู่ประเทศ ซึ่งแนวทางการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร สามารถทําได้หลายวิธีดังน้ี 
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ท่ีมา : http://www.dede.go.th/images/article/news44046/n20161128110143_63213.jpg 

1. การทําให้แห้ง คือ การลดความช้ืนของอาหารจนถึงระดับที่สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรีย์ได้ ทําให้เก็บอาหารได้นาน การทําแห้งอาหารโดยทั่วไปจะอาศัยความร้อน เพ่ือระเหยนํ้า

ออกจากอาหาร การทําให้แห้งโดยใช้ความร้อนมีหลายวิธี คือ 

- การทําแห้งโดยตากแดด เป็นการนําผลผลิตทางการเกษตรไปตากแดดโดยตรง มีความสะดวกและ

สิ้นค่าใช้จ่ายน้อย โดยเฉพาะพลังงานแสงอาทิตย์เป็นแหล่งกําเนิดความร้อนที่ได้มาโดยไม่ต้องเสีย

ค่าใช้จ่าย การตากแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์แบบด้ังเดิม เช่น การตากเน้ือสัตว์ ปลา ผักและ

ผลไม้ วิธีน้ีไม่สามารถควบคุมระดับความร้อน และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากอาจมีการ

ปนเป้ือนฝุ่นละออง จุลินทรีย์ หรือมีแมลงมาตอม ได้จึงมีการสร้างเป็นตู้อบโดยใช้ความร้อนจาก

แสงอาทิตย์ 

- การทําแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน วิธีการน้ีเป็นการนําวิธีการแรกมาปรับปรุง โดยใช้อุปกรณ์เข้าช่วย 

เพ่ือทําให้ผลิตภัณฑ์จํานวนมากแห้งตามที่ต้องการ และมีความช้ืนสม่ําเสมอ ผลิตภัณฑ์ที่ตากแห้ง

โดยวิธีน้ีสะอาด ลดการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ได้ดีกว่าการตากแดด วิธีการทําให้แห้งด้วยความ

ร้อนโดยใช้ตู้อบขนาดใหญ่ที่มีลมร้อนเป่าผ่านทําให้นํ้าระเหยไปกับลมร้อนโดยทางช่องระบายลม

ภายในตู้อบ ใช้อุณหภูมิประมาณ 60 – 90 oซ ขึ้นกับชนิดของผลิตภัณฑ์ 

- การทําแห้งโดยใช้ลูกกลิ้ง เป็นการทําให้อาหารเหลว ข้น ไปเคลือบเป็นแผ่นบางบนผิวลูกกลิ้งร้อน 

เกิดการถ่ายเทความร้อนจากผิวของลูกกลิ้งไปยังแผ่นอาหาร เมื่อลูกกลิ้งหมุนไปจนครบรอบ 
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อาหารจะแห้งพอดี แล้วถูกขูดออกด้วยใบมีด อาหารแห้งที่ได้ออกมาจะมีลักษณะเป็นแผ่นบาง 

สามารถนําแผ่นอาหารน้ีไปบดเป็นผงละเอียด เมื่อกลับมาชงน้ําร้อนจะสามารถคืนตัวได้ 

- การทําแห้งแบบเยือกแข็ง การทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ทําให้นํ้าในโครงสร้างอาหารเปลี่ยน

สถานะเป็นผลึกนํ้าแข็งก่อน แล้วจึงลดความดันเพ่ือให้ผลึกนํ้าแข็งระเหิดกลายเป็นไอ โดยการลด

ความดันบรรยากาศ เพ่ือให้ผลึกนํ้าแข็งที่อยู่ภายในเกิดการระเหิดกลายเป็นไอออกไปจากผิวหน้า

ของผลิตภัณฑ์ 

- การทําแห้งโดยใช้ไมโครเวฟ คลื่นไมโครเวฟสามารถเคล่ือนที่เข้าไปในวัตถุดิบและทําให้วัตถุดิบซึ่ง

มีนํ้าอยู่ร้อนขึ้นอย่างรวดเร็ว ทั้งภายในและท่ีผิวหน้าไปพร้อมๆกัน โดยคลื่นไมโครเวฟมีผลกระทบ

ต่อวัสดุอ่ืนๆน้อยมาก เมื่อเราใช้ไมโครเวฟในการอบแห้งอาหารโดยมีการควบคุมที่เหมาะสม ส่วน

ที่เป็นนํ้าจะถูกทําให้ร้อนขึ้นอย่างรวดเร็วจนระเหยออกไป โดยที่ความร้อนดังกล่าวจะไม่ทําให้

โครงสร้างและรสชาติของอาหารเกิดความเสียหาย 

 

ท่ีมา : http://www.methodsandtrick.com/ 

2. การดอง เป็นการทําให้ผลผลติมีรส กลิ่น เปลี่ยนไปจากเดิมเช่น การดองเค็ม โดยใช้เกลอื เช่นการดอง

ไข่ มะนาว ผักกาดดอง เป็นต้น สามารถฆ่าหรือยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดการเน่า

เสีย หรือการดองหวาน (การแช่อ่ิม) โดยใช้นํ้าตาล เช่นมะม่วงแช่อ่ิม มะดันแช่อ่ิม เป็นต้น 
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ท่ีมา : https://static5-th.orstatic.com/userphoto/Article/0/3Z/000SAP5D52A9C30CBFEC94j.jpg 

3. การใช้ความเย็น เป็นวิธีที่สะดวก ช่วยในการเก็บรักษาผัก ผลไม้ เน้ือสัตว์ต่างๆให้สด และยังมีคุณค่า

ทางโภชนาการท่ีดีอยู่ แต่ไม่สามารถทําลายจุลินทรีย์ได้ทุกชนิดเช่น การแช่เย็นธรรมดา ใช้อุณหภูมิ 5-

10 องศาเซลเซียส การแช่แข็งใช้อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลผลิตบางชนิดได้

นานเป็นปี 

 

ท่ีมา : http://www0.tint.or.th/application/apply501/apply5005a.jpg 

4. การใช้รังสี โดยใช้รังสีแกมมา ซึ่งได้จากสารกัมมันตรังสี เพ่ือชะลอการสุกของมะม่วง และควบคุมการ

แพร่พันธ์ุของแมลงในระหว่างการเก็บรักษาการใช้ความร้อน จะช่วยทําลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค 

ซึ่งทําให้อาหารเน่าเสีย ทําลายเอ็นไซม์ สารพิษ และพยาธิ  
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ท่ีมา : http://img.tarad.com/shop/f/fnb/img-lib/spd_20150320160651_b.jpg 

5. การแปรรูปโดยใช้ความร้อน กระทําได้ 2 วิธี คือ 

- การพาสเจอร์ไรซ์ คือ การใช้ความร้อนที่อุณหภูมิไม่สูงมากนัก เพ่ือทําลายแบคทีเรีย พวกท่ีไม่

สร้างสปอร์ และพวกที่ก่อให้เกิดโรคแก่คน อาหารท่ีผ่านขั้นตอนฆ่าเช้ือแบบพาสเจอร์ไรซ์จึงต้อง

อาศัยความเย็นช่วยในการเก็บรักษา 

- การสเตอริไลซ์ คือ การใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่าการพาสเจอร์ไรซ์ ซึ่งใช้ระดับอุณหภูมิสูงกว่า

นํ้าเดือด เพ่ือทําลายจุลินทรีย์ทั้งหมด รวมถึงสปอร์ของเช้ือที่ทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ อาหารที่

ผ่านฆ่าเช้ือด้วยขบวนการสเตอริไลซ์ จึงเป็นอาหารปลอดเช้ือ เก็บรักษาไว้ได้นานในอุณหภูมิปกติ 

 

ท่ีมา : https://th.sk-herb.com/wp-content/uploads/2016/09/VITAMINB3-EXTRACTrs-480x480.jpg 
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6. การใช้วัตถุเจือปนในอาหาร มีวัตถุประสงค์เพ่ือสงวนคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร เพ่ือยืดอายุ

การเก็บหรือช่วยให้อาหารนั้นมีคุณภาพคงที่ หรือช่วยปรับปรุงคุณภาพในด้านเกี่ยวกับ สี กลิ่น รส 

ลักษณะสัมผัสและลักษณะปรากฏ โดยที่ไม่มีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติหรือคุณค่าอาหาร สารเจือปน

ที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ ได้แก่ 

- กรด การใช้กรดเพ่ือช่วยปรับปรุงรสชาติ สี และกลิ่นของผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้น ป้องกัน ปฏิกิริยาการ

เกิดสีนํ้าตาล และยังช่วยยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ทําให้เก็บคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้น 

นอกจากน้ีกรดยังช่วยลดอุณหภูมิที่ต้องใช้ในการแปรรูปของผลิตภัณฑ์ประเภทผักและผลไม้ การ

เลือกใช้กรดจะขึ้นอยู่กับชนิดของกรดที่มีอยู่มากในผลไม้/ผักน้ัน ผลไม้ทั่วไปส่วนมากจะมี 

กรดซิตริก (กรดมะนาว) มะขามมีกรดทาร์ทาริก (หรือเรียกว่ากรดมะขาม) เป็นต้น 

- สารคงรูป ใช้เพ่ือปรับปรุงคุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสของผัก และผลไม้ ให้ดีขึ้น สารคงรูปที่รู้จัก

กันต้ังแต่สมัยโบราณ คือ ปูนขาว ปูนแดง และสารส้ม ปัจจุบันในอุตสาหกรรมการแปรรูปผัก 

และผลไม้จะใช้เป็นแคลเซียมคลอไรด์ 

- สารกันเสีย เป็นสารประกอบเคมีที่ช่วยในการถนอมหรือยืดอายุการเก็บอาหาร หรือช่วยยับย้ัง 

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ซึ่งเป็นสาเหตุในการเสียของผลิตภัณฑ์ประเภทผักและผลไม้ ได้แก่

กรดเบนโซอิก หรือเกลือเบนโซเอท 

- โซเดียมไบคาร์บอเนต (ผงโซดา) เป็นสารเคมีที่มีคุณสมบัติเป็นด่างอ่อน นิยมเติมลงไปใน 

นํ้าลวก/ นํ้าแช่ หลังลวก จุดประสงค์เพ่ือปรับสภาพนํ้าลวกให้เป็นด่าง ช่วยรักษาสีให้คง 

ความเขียวสด 

เมื่อได้ทราบถึงหลักการเบ้ืองต้นของการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรมาแล้ว เกษตรกรหรือ

ผู้ประกอบการผลิตอาหาร สามารถเลือกแนวทางในการแปรรูปให้เหมาะสมกับผลผลิตทางการเกษตรที่ตนเอง

มีอยู่ และสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคด้วย 

แหล่งที่มา 

เกษตร 4.0. แหล่งที่มา. - https://www.gftexpo.com/images/ppt_%E0%B8%9A%E0%B8% 

A3%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A2_5%E0%B8%81%E0%B8%84_60.pdf 

https://www.organicfarmthailand.com/what-is-agriculture-4-0/ 

แนวทางการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร, กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 

https://bsid.dip.go.th/th/category/production2/qs-agriculturegoods 


