
สสำนักวิจัยและส
่งเสริมวิชำกำรกำรเกษตร มหำวิทยำลัยแม่โจ้   ฉบับท่ี 42   ประจสำเดือนมิถุนำยน 2565

ผลงานโดย : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ดวงพร อมรเลิศพิศาล 
สังกัด : คณะเทคโนโลยีการประมงและทรัพยากรทางน�้า มหาวิทยาลัยแม่โจ้

ปลานิล เป็นปลาน�้าจืดท่ีได้รับความนิยมในการบริโภค และพบ 
มีผลพลอยได้ที่เหลือเป็นจ�านวนมากโดยเฉพาะเกล็ดปลาที่สามารถ 
น�าไปเพิม่มลูค่าโดยสกัดเป็นคอลลาเจนปลาน�า้จดื ในงานวจัิยนีไ้ด้สกดั
คอลลาเจนจากเกล็ดปลานลิพบว่า มฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระช่วยป้องกัน
การเกิดโรคเรือ้รงัและชะลอวยั ต้นทนุการผลติต�า่ และสามารถละลาย
น�้าได้ดี ดังนั้นเกล็ดปลานิลจึงเป็นแหล่งของคอลลาเจนที่มีศักยภาพ 
ในการน�าไปต ่อยอดเพิ่มมูลค ่ า เป ็นอาหารเสริมและเครื่ อง
ส�าอางซ่ึงช่วยท�าให้ผิวหนังยืดหยุ่น และช่วยป้องกันข้อเข่าเสื่อม  
จากประโยชน์ดังที่กล่าวมา ทีมวิจัยจึงน�าคอลลาเจนปลานิลไปพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดเม็ดเยลลี่ หรือกัมมี่คอลลาเจนร่วมกับการ
สุคนธบ�าบัด (aroma therapy) โดยน�าน�้ามันหอมระเหยที่มีผลต่อ
การลดความเครยีดและกระตุน้ความจ�า และผ่านการทดสอบประสาท
สัมผัสในอาสาสมัครแล้ว ผลจากนวัตกรรมผลิตภัณฑ์กัมมี่คอลลาเจน
นี้จะช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตทางการประมง และมีผลกระทบต่อ 
การสร้างความยั่งยืนทางสุขภาพ เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อมได้อีกด้วย

ปฏิทินกิจกรรมอบรม / เสวนา

  01

  02
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อบรมเชิงปฏิบัติการ พฤกษศาสตร์เบื้องต้นและการประยุกต์ใช้ หัวข้อเรื่อง ลักษณะทางพฤกษศาสตร์และการศึกษาพรรณไม้เบื้องต้น

วันที่ 1 - 2 กรกฎาคม 2565 เวลา 08.30 – 16.30 น. อบรมเชิงปฏิบัติการ พฤกษศาสตร์เบื้องต้นและการประยุกต์ใช้ หัวข้อเรื่อง “ลักษณะทางพฤกษศาสตร์และการศึกษาพรรณไม้เบื้องต้น” 

สอบถามเพิ่มเติม ศูนย์ประสานงานโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด�าริฯ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (อพ.สธ.-มจ) โทร. 095-1485485 (ฟรี! จ�านวนจ�ากัด) 

>> ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2184

อบรม การเพิ่มมูลค่าและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อโคส่วนรอง 

วันที่ 9 กรกฏาคม 2565 เวลา 08.30 -17.30 น ขอเชิญเข้าร่วมโครงการฝึกอบรม เรื่อง “การเพิ่มมูลค่าและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อโคส่วนรอง”   

สอบถามเพิ่มเติม คณะสัตวศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแม่โจ้  (053)875-432 

>> ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2193

อบรม จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ส�าหรับการวิจัยทางสังคมศาสตร์ (รุ่นที่ 5)

วันที่ 9 กรกฎาคม 2565 เวลา 08.30 - 17.00 น. (รุ่นที่ 5) คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จัดกิจกรรมอบรมออนไลน์ “จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ส�าหรับการวิจัยทางสังคมศาสตร์” 

สอบถามเพิ่มเติม งานบริการวิชาการและวิจัย คณะศิลปศาสตร์ (053)875-200 ต่อ 173 (อัตราค่าลงทะเบียน 500 บาท) 

>> ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2184

อบรม โครงการเสริมสร้างและพัฒนาทักษะวิชาชีพ ส�าหรับศิษย์เก่า คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้

วันที่ 23 กรกฎาคม 2565 เวลา 09.00 - 12.00 น. คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จัดกิจกรรม “การอบรมโครงการเสริมสร้างและพัฒนาทักษะวิชาชีพ”

ส�าหรับศิษย์เก่า คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ หลักสูตรที่ 1 อบรมภาษาอังกฤษส�าหรับการสื่อสารในองค์กร (ออนไลน์) 

>> ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2191

ผลิตภัณฑ์กัมมี่ผสมคอลลาเจนปลาน�้าจืด
(Brain Sweets Gummy: Chew  
Your Happiness and Beautys)
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ส่วนผสมเนื้อมะเกี๋ยงหยี๋

• เนื้อมะเกี๋ยง  500 กรัม

• น�้ามะเกี๋ยง   400 กรัม

• น�้าตาลทราย 300 กรัม

• แบะแซ  120 กรัม

ส่วนผสมผงหยี๋

• น�้าตาลทราย 4 ช้อนโต

• เกลือ  1/2 ช้อนชา

• พริกป่น  1 ช้อนชา

• น�าผลมะเกี๋ยงมาท�าการล้างและตัดก้นออก แยกเอาเฉพาะส่วนเนื้อ จากนั้นหั่นให้เป็นชิ้นเล็กๆ

• เติมน�้ามะเกี๋ยงและน�้าตาลลงไป คนให้ละลาย

• น�าไปตั้งไฟอ่อน ๆ ประมาณ 15 นาที จากนั้นเติมแบะแซลงไป

• ท�างานการเคี่ยวด้วยไฟอ่อน ๆ พร้อมทั้งคนด้วยไม้พาย ประมาณ 30 นาที จนงวดดีแล้ว ยกลงจากเตา

• น�ามาเกลี่ยนให้เป็นแผ่นบาง ๆ บนถาดเพื่อให้เย็น จากนั้นปั้นให้เป็นก้อนด้วยมือตามขนาดที่ต้องการ

•  น�ามาคลุกกับผงหยี่ตามสูตร

3. การผลิตมะเกี๋ยงหยี
	 การท�าหยเีป็นการถนอมผลไม้โดยน�ามากวนกบัส่วนผสมให้แห้ง	

ท�าให้ปริมาณน�้าอิสระในอาหารลดลง	ซึ่งช่วยป้องกันการเสื่อมเสีย

จากจลิุนทรย์ี	แล้วคลกุเคล้าด้วย	เกลอื	น�า้ตาล	หรอือาจผสมพรกิป่น	

สูตรการผลิต

		เนื้อมะเกี๋ยงไร้เมล็ด	 500	 กรัม		

		น�้ามะเกี๋ยง	      400 กรัม

		แบะแซ	 	 120 กรัม

		น�้าตาลทราย           300	 กรัม

ส่วนผสมผงหยี

		น�้าตาลทราย    4  ช้อนโต๊ะ

		พริกแห้งป่น    1 ช้อนชา

		เกลือ             1/2  ช้อนชา

ขั้นตอนการผลิต

	น�าเนื้อมะเกี๋ยงที่แกะเมล็ดเรียบร้อยแล้ว	หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ		

	เติมน�้ามะเกี๋ยงและน�้าตาลทรายลงในเนื้อที่หั่นเรียบร้อยแล้ว	 

	 คนให้ละลาย	ตั้งไฟอ่อนๆ	ประมาณ	15	นาที

	เติมแบะแซแล้วเคี่ยวด้วยไฟอ่อนๆ	ประมาณ	30 นาที	จนงวด	 

	 แล้วยกลงจากเตา

	เกล่ียให้เป็นแผ่นบางๆ	บนถาดเพ่ือคลายความร้อน	จากนั้นปั้น 

	 ให้เป็นก้อน	ขนาดประมาณ	0.5	นิ้ว	หรอืตามตอ้งการ	แล้วคลุก 

	 กบัผงหย	ีบรรจใุนภาชนะปิดสนทิป้องกนัการซมึผ่านของความชืน้	

	เก็บรกัษาทีอ่ณุหภูมิ	(สามารถเก็บได้เป็นเวลาประมาณ	3	เดอืน)

เรียบเรียงโดย : 

	 ดร.	พัตรเพ็ญ	เพ็ญจ�ารัส		 ผศ.ดร.	อิศรา	วัฒนนภาเกษม	

	 ดร.	สุภารัตน์	อ�านาจ		 นางสุรัลชนา	มะโนเนือง	

	 นายอนุกูล	จันทร์แก้ว		 นางสาวอังคณา	ชมภูมิ	

	 นางสาวบังอร	ปินนะ

หน่วยงาน:

	 ศูนย์เรียนรู้การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลผลิตเกษตรอินทรีย์	

	 มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่	เฉลิมพระเกียรติ	

	 ต�าบลแม่ทราย		อ�าเภอร้องกวาง		จังหวัดแพร่		54140

ติดต่อข้อมูลเพิ่มเติม: 

	 โทรศัพท์:	086-5861786	

	 ID	line:	patpen_mjup	

	 E-mail:	p_atp@Hotmail.com

มะเกีย๋ง
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก

ศูนย์เรียนรู้การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลผลิตเกษตรอินทรีย์ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ 

3. การผลิตมะเกี๋ยงหยี
	 การท�าหยเีป็นการถนอมผลไม้โดยน�ามากวนกบัส่วนผสมให้แห้ง	

ท�าให้ปริมาณน�้าอิสระในอาหารลดลง	ซ่ึงช่วยป้องกันการเสื่อมเสีย

จากจลิุนทรีย์	แล้วคลกุเคล้าด้วย	เกลอื	น�า้ตาล	หรอือาจผสมพรกิป่น	

สูตรการผลิต

		เนื้อมะเกี๋ยงไร้เมล็ด	 500	 กรัม		

		น�้ามะเกี๋ยง	      400 กรัม

		แบะแซ	 	 120 กรัม

		น�้าตาลทราย           300	 กรัม

ส่วนผสมผงหยี

		น�้าตาลทราย    4  ช้อนโต๊ะ

		พริกแห้งป่น    1 ช้อนชา

		เกลือ             1/2  ช้อนชา

ขั้นตอนการผลิต

	น�าเนื้อมะเกี๋ยงที่แกะเมล็ดเรียบร้อยแล้ว	หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ		

	เติมน�้ามะเกี๋ยงและน�้าตาลทรายลงในเนื้อที่หั่นเรียบร้อยแล้ว	 

	 คนให้ละลาย	ตั้งไฟอ่อนๆ	ประมาณ	15	นาที

	เติมแบะแซแล้วเค่ียวด้วยไฟอ่อนๆ	ประมาณ	30 นาที	จนงวด	 

	 แล้วยกลงจากเตา

	เกล่ียให้เป็นแผ่นบางๆ	บนถาดเพื่อคลายความร้อน	จากนั้นปั้น 

	 ให้เป็นก้อน	ขนาดประมาณ	0.5	นิ้ว	หรอืตามตอ้งการ	แล้วคลุก 

	 กบัผงหย	ีบรรจใุนภาชนะปิดสนทิป้องกนัการซมึผ่านของความชืน้	

	เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู	ิ(สามารถเกบ็ได้เป็นเวลาประมาณ	3	เดอืน)

เรียบเรียงโดย : 

	 ดร.	พัตรเพ็ญ	เพ็ญจ�ารัส		 ผศ.ดร.	อิศรา	วัฒนนภาเกษม	

	 ดร.	สุภารัตน์	อ�านาจ		 นางสุรัลชนา	มะโนเนือง	

	 นายอนุกูล	จันทร์แก้ว		 นางสาวอังคณา	ชมภูมิ	

	 นางสาวบังอร	ปินนะ

หน่วยงาน:

	 ศูนย์เรียนรู้การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลผลิตเกษตรอินทรีย์	

	 มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่	เฉลิมพระเกียรติ	

	 ต�าบลแม่ทราย		อ�าเภอร้องกวาง		จังหวัดแพร่		54140

ติดต่อข้อมูลเพิ่มเติม: 

	 โทรศัพท์:	086-5861786	

	 ID	line:	patpen_mjup	

	 E-mail:	p_atp@Hotmail.com

มะเกีย๋ง
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก

ศูนย์เรียนรู้การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลผลิตเกษตรอินทรีย์ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ 

3. การผลิตมะเกี๋ยงหยี
	 การท�าหยเีป็นการถนอมผลไม้โดยน�ามากวนกบัส่วนผสมให้แห้ง	

ท�าให้ปริมาณน�้าอิสระในอาหารลดลง	ซึ่งช่วยป้องกันการเสื่อมเสีย

จากจลิุนทรย์ี	แล้วคลกุเคล้าด้วย	เกลอื	น�า้ตาล	หรอือาจผสมพรกิป่น	

สูตรการผลิต

		เนื้อมะเกี๋ยงไร้เมล็ด	 500	 กรัม		

		น�้ามะเกี๋ยง	      400 กรัม

		แบะแซ	 	 120 กรัม

		น�้าตาลทราย           300	 กรัม

ส่วนผสมผงหยี

		น�้าตาลทราย    4  ช้อนโต๊ะ

		พริกแห้งป่น    1 ช้อนชา

		เกลือ             1/2  ช้อนชา

ขั้นตอนการผลิต

	น�าเนื้อมะเกี๋ยงที่แกะเมล็ดเรียบร้อยแล้ว	หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ		

	เติมน�้ามะเกี๋ยงและน�้าตาลทรายลงในเนื้อที่หั่นเรียบร้อยแล้ว	 

	 คนให้ละลาย	ตั้งไฟอ่อนๆ	ประมาณ	15	นาที

	เติมแบะแซแล้วเคี่ยวด้วยไฟอ่อนๆ	ประมาณ	30 นาที	จนงวด	 

	 แล้วยกลงจากเตา

	เกล่ียให้เป็นแผ่นบางๆ	บนถาดเพื่อคลายความร้อน	จากนั้นปั้น 

	 ให้เป็นก้อน	ขนาดประมาณ	0.5	นิ้ว	หรอืตามตอ้งการ	แล้วคลุก 

	 กบัผงหยี	บรรจุในภาชนะปิดสนิทป้องกนัการซมึผ่านของความชืน้	

	เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมิู	(สามารถเก็บได้เป็นเวลาประมาณ	3	เดอืน)

เรียบเรียงโดย : 

	 ดร.	พัตรเพ็ญ	เพ็ญจ�ารัส		 ผศ.ดร.	อิศรา	วัฒนนภาเกษม	

	 ดร.	สุภารัตน์	อ�านาจ		 นางสุรัลชนา	มะโนเนือง	

	 นายอนุกูล	จันทร์แก้ว		 นางสาวอังคณา	ชมภูมิ	

	 นางสาวบังอร	ปินนะ

หน่วยงาน:

	 ศูนย์เรียนรู้การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลผลิตเกษตรอินทรีย์	

	 มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่	เฉลิมพระเกียรติ	

	 ต�าบลแม่ทราย		อ�าเภอร้องกวาง		จังหวัดแพร่		54140

ติดต่อข้อมูลเพิ่มเติม: 

	 โทรศัพท์:	086-5861786	

	 ID	line:	patpen_mjup	

	 E-mail:	p_atp@Hotmail.com

มะเกีย๋ง
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก

ศูนย์เรียนรู้การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลผลิตเกษตรอินทรีย์ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ 

การแปรรูปมะเกี๋ยงหยี๋
โดย : ดร.อิศรา วัฒนนภาเกษม 
สังกัด : มหาวิทยาลัยแม่โจ้แพร่ - เฉลิมพระเกียรติ



สสำนักวิจัยและส
่งเสริมวิชำกำรกำรเกษตร มหำวิทยำลัยแม่โจ้   ฉบับท่ี 42   ประจสำเดือนมิถุนำยน 2565

• น�้า  1 ลิตร

• ใบเตยหั่นเป็นชิ้นเล็ก 100 กรัม

• ตะไคร้ทุบ  4 ต้น

• น�้าตาลทราย 50 กรัม

• น�้ามะนาว  ปริมาณตามชอบ

• น�้า  1 ลิตร

• ใบเตยหั่นเป็นชิ้นเล็ก 100 กรัม

• ใบสะระแหน่ 50 กรัม

• น�้าตาลทราย 50 กรัม

• น�้ามะนาว  ปริมาณตามชอบ

การผลิตน�้าตะไคร้ใบเตยพร้อมดื่ม การผลิตน�้าใบเตยสะระเหน่พร้อมดื่ม

ขั้นตอนการผลิต

ขั้นตอนการผลิต

สูตรการผลิต สูตรการผลิต

** การท�าให้เย็นทันทีหลังการบรรจุ กรณีขวดขาวขุ่นสามารถท�าให้เย็นโดยการแช่ในน�าเย็นจัด (น�้าผสม น�้าแข็ง)  

แต่!! กรณีขวดแก้ว การแช่น�้าเย็นจัดจะท�าให้ขวดแตก วิธีการท�าเย็น ท�าได้โดยใช้ลมเย็น **

*** ข้อควรระวัง อย่าท�าเย็นโดยน�าไปแช่ในตู้เย็น จะส่งผลให้ประสิทธิภาพการท�างานของตู้เย็นลดลง ***

เครื่องดื่มพาสเจอร์ไรส์ที่บรรจุในภาชนะปิดสนิทเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ 

ความนิยม ส�าหรับผู ้ประกอบการขนาดเล็ก สามารถผลิตได ้ง ่ายโดยใช ้ 

เครื่องมือ วิธีการที่ไม่ซับซ้อน และวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผลทางการเกษตรที่มีใน

ท้องถิน่ การพาสเจอร์ไรส์เป็นการให้ความร้อนแก่อาหารเพือ่ท�าลายจลุนิทรย์ีก่อโรค 

มี 2 ระดับ

•  วิธีใช้ความร้อนต�่า - เวลานาน (LTLT : Temperature - Long Time)  

วิธีนี้ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เป็น เวลา 30 นาที 
•  วิธีใช้ความร้อนสูง - เวลาสั้น (HTST : High Temperature - Short Time) 

วธินีีใ้ช้ความร้อนทีอุ่ณหภมูสิงูกว่าวธิแีรก แต่ใช้เวลาน้อยกว่าคอื อณุหภมู ิ71.1 องศา

เซลเซียส คงไว้เป็นเวลา 15 วินาที

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากผักและสมุนไพร

• แบ่งใบเตยหั่นท่อนออกเป็น 2 ส่วน

• ใส่น�้าครึ่งสูตรลงในหม้อ ต้มจนเดือน ตามด้วยใบเตยส่วนแรก ต้มต่อ 

         จนกระทั่งน�้าเริ่มมีส้เข้มขึ้นจากใบเตย กรองเอากากออก ใส่ภาชนะเตรียมไว้

• น�าใบเตยส่วนที่ 2 กับน�้าที่เหลือลงในหม้อต้มด้วยไฟกลางพอเดือดลดเป็น 

         ไฟอ่อนต้นจนมีกลิ่นหอมของใบเตย ใส่ใบสะระแหน่ ปิดไฟ กรองด้วย 

         ผ้าขาวบางอีกครั้ง

• น�าน�้าใบเตย 2 ส่วนผสมกัน ใส่น�้าตาล คนผสมจนน�้าตาลทรายละลาย

• บรรจุขณะร้อน น�าไปท�าให้เย็นทันที แล้วเก็บรักษาในที่เย็น

• ใส่น�้าลงในหม้อ ต้มให้เดือดจากนั้นใส่ใบเตย และตะไคร้ ต้มต่อจน 

         กระทั้งน�้าเริ่มมีสีเข้มขึ้นจากสีของใบเตยและตะไคร้ น�าไปกรองแยก 

         ตะไคร้และใบเตยออก

• เติมน�้าตาลทราย คนผสมจนน�้าตาลทรายละลาย

• น�าไปพาสเจอไรซ์ โดยเลือกใช้อุณหภูมิและระยะเวลาดังที่ระบุข้างต้น

• บรรจุทันทีขณะร้อนในภาชนะที่สะอาด

• น�าไปท�าให้เย็นทันที และเก็บรักษาในที่เย็น

•  บรรจุขณะร้อนในภาชนะทนร้อน เช่น ขวดขาวขุ่น (ไพลีโพรพิลีน) 

    หรือ ขวดแก้ว 

•  เก็บรักษาในตู้เย็น สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 7-10 วัน 

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 นตอนการผลติ

 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

โดย : ดร.พัตรเพ็ญ เพ็ญจ�ารัส ,นายอนุกูล จันทร์แก้ว ,นางสาวบังอร ปินนะ 
สังกัด : มหาวิทยาลัยแม่โจ้แพร่ - เฉลิมพระเกียรติ
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