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คํานํา

เอกสารประกอบการสอนรายวิชา เทคโนโลยีผักและผลไม รหัสวิชา 4167232 ฉบับนี้ ได
เรียบเรียงในการจัดการเรียนการสอนตามหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะ
วิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ซึ่งประกอบดวยเนื้อหาการสอน 10
บท ไดแก ความรูพ้ืนฐานของผักและผลไม องคประกอบและคุณคาทางอาหารของผักและผลไม การ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของผักและผลไม สรีรวิทยาของผักและผลไม การแปรรูปผักและ
ผลไมโดยใชความรอน การแปรรูปผักและผลไมโดยใชความเย็น การแปรรูปผักและผลไมโดยใช
สารเคมี การแปรรูปผักและผลไมโดยการทําแหง การแปรรูปผักและผลไมโดยการหมักดอง ผลิตภัณฑ
จากผักและผลไม หัวขอเรื่องแตละหัวเรื่องใชเวลาในการสอน 4-8 คาบ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับรายละเอียดของ
แตละเนื้อหา เอกสารประกอบการสอนท่ีจัดทําข้ึนนี้เปน การเขียนในลักษณะเชิงบรรยายและบท
ปฏิบัติในบางบทโดยมุงเนนใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเทคโนโลยีผักและผลไม และสามารถทราบ
ถึงลักษณะเนื้อผักและผลไมท่ีนํามาใชประโยชนและสวนประกอบตาง ๆ ของผักและผลไม ตลอดจน
ผลิตภัณฑไดอยางถูกตองตามหลักวิชาการเพ่ือบริโภคและจําหนายได ขอขอบคุณ ผศ.อุไรรัตน ยามา
เร็ง ในการแนะนําการเขียนเอกสารประกอบการสอน ขอขอบคุณ ผศ.วิภาดา มุนินทรนพมาศและ
อาจารยในหลักสูตรทุกทานท่ีอนุเคราะหตํารา ขอขอบคุณ รศ.ดร.วิชิต เรืองแปน ท่ีกรุณาใหคําปรึกษา
และใหคําแนะนํา สุดทายขอขอบคุณ นักศึกษาในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท่ี
ไดมีสวนชวยเสนอแนะและปรับปรุงแกไขเอกสารประกอบการสอนใหมีความสมบูรณมากยิ่งข้ึน
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