
1. การผลิตน ้าตะไคร้ใบเตยพร้อม

ดื่ม

 น ้ำ 1 ลิตร
 ใบเตยหั่นเป็นชิ นเล็ก 100 กรัม
 ตะไคร้ทุบ 4 ต้น
 น ้ำตำลทรำย 50 กรัม
 น ้ำมะนำว ปริมำณตำมชอบ

สูตรการผลิต

 ใส่น ้ำลงในหม้อ ต้มให้เดือด จำกนั นใส่ใบเตย และตะไคร้ ต้มต่อจนกระท่ังน ้ำเริ่มมีมีสีเข้มขึ นจำกสีของใบเตย
และตะไคร้ น้ำไปกรองแยกตะไคร้และใบเตยออก 

 เติมน ้ำตำลทรำย คนผสมจนน ้ำตำลทรำยละลำย
 น้ำไปพำสเจอไรซ์ โดยเลือกใช้อุณหภูมิและระยะเวลำดังที่ระบุข้ำงต้น 
 บรรจุทันทีขณะร้อนในภำชนะท่ีสะอำด
 น้ำไปท้ำให้เย็นทันที แล้วเก็บรักษำในที่เย็น
 บรรจุขณะร้อนในภำชนะทนร้อน เช่น ขวดขำวขุ่น (โพลีโพรพิลีน) หรือ ขวดแก้ว
 เก็บรักษำในตู้เย็น สำมำรถเก็บรักษำได้เป็นเวลำ 7-10 วัน

*** การท้าให้เย็นทันทีหลังการบรรจุ กรณีขวดขาวขุ่นสามารถท้าให้เย็นโดยการแช่ในน ้าเย็นจัด (น ้าผสม
น ้าแข็ง) 

แต่!!!!!!กรณีขวดแก้ว การแช่ในน ้าเย็นจัดจะท้าให้ขวดแตก วิธีการท้าเย็น ท้าได้โดยใช้ลมเย็น***

*** ข้อควรรระวัง อย่าท้าเย็นโดยน้าไปแช่ในตู้เย็น จะส่งผลให้ประสิทธิภาพการท้างานของตู้เย็นลดลง!!!!

ขั นตอนการผลิต

 เครื่องดื่มพำสเจอร์ไรส์ที่บรรจุในภำชนะปิดสนิทเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับควำมนิยม
ส้ำหรับผู้ประกอบกำรขนำดเล็ก สำมำรถผลิตได้ง่ำยโดยใช้เครื่องมือ วิธีกำรที่ไม่
ซับซ้อน และวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตมักเป็นผลิตผลทำงกำรเกษตรที่มีในท้องถิ่น 
กำรพำสเจอร์ไรส์เป็นกำรให้ควำมร้อนแก่อำหำรเพื่อท้ำลำยจุลินทรีย์ก่อโรค มี 2
ระดับ
 วิธีใช้ควำมร้อนต่้ำ - เวลำนำน (LTLT : Low Temperature - Long 

Time) วิธีนี ใช้ควำมร้อนท่ีอุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศำเซลเซียส เป็น
เวลำ 30 นำที 

 วิธีใช้ควำมร้อนสูง - เวลำสั น (HTST : High Temperature - Short 
Time) วิธีนี ใช้ควำมร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกว่ำวิธีแรก แต่ใช้เวลำน้อยกว่ำคือ
อุณหภูมิ 71.1 องศำเซลเซียส คงไว้เป็นเวลำ 15 วินำที



 น ้ำ 1 ลิตร
 ใบเตยหั่นเป็นชิ นเล็ก 100 กรัม
 น ้ำตำลทรำย 50 กรัม
 ใบสะระแหน่ 50 กรัม
 น ้ำมะนำว ปริมำณตำมชอบ

สูตรการผลิต

 แบ่งใบเตยหั่นท่อนออกเป็น 2 ส่วน 
 ใส่น ้ำครึ่งสูตรลงในหม้อ ต้มจนเดือด ตำมด้วยใบเตยส่วนแรก ต้มต่อจนกระท่ังน ้ำเริ่มมีสีเข้มขึ นจำกใบเตย 

กรองเอำกำกออก ใส่ภำชนะเตรียมไว้
 น้ำใบเตยส่วนที่ 2 กับน ้ำที่เหลือลงในหม้อ ต้มด้วยไฟกลำงพอเดือดลดเป็นไฟอ่อน ต้มจนมีกลิ่นหอมของใบเตย 

ใส่ใบสะระแหน่ ปิดไฟ กรองด้วยผ้ำขำวบำงอีกครั ง
 น้ำน ้ำใบเตย 2 ส่วนผสมกัน ใส่น ้ำตำลทรำย คนผสมจนน ้ำตำลทรำยละลำย
 บรรจุขณะร้อน น้ำไปท้ำให้เย็นทันที แล้วเก็บรักษำในที่เย็น 

ขั นตอนการผลิต
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2. การผลิตน ้าใบเตยสะระเหน่พร้อมดืม่

3. การผลิตน ้าอัญชันมะนาวพร้อม

ดื่ม

 น ้ำ 1 ลิตร
 ดอกอัญชันสด   100 กรัม
 ใบเตย 50 กรัม
 น ้ำตำล 50 กรัม
 น ้ำผึ ง 4 ช้อนโต๊ะ
 น ้ำมะนำว ปริมำณตำมชอบ

สูตรการผลิต

 ต้มน ้ำให้เดือด จำกนั นใส่ใบเตยและดอกอัญชัน
 ปิดฝำแล้วต้มต่อประมำณ 2-3 นำที 
 กรองดอกอัญชันออก เอำเฉพำะน ้ำ
 น้ำน ้ำดอกอัญชันผสมกับน ้ำตำล น ้ำผึ ง และน ้ำมะนำว คนผสม

ให้เข้ำกัน 
 น้ำไปพำสเจอไรซ์ บรรจุขณะร้อน
 น้ำไปท้ำให้เย็นทันที แล้วเก็บรักษำในที่เย็น

ขั นตอนการผลิต


