
 

 

รายละเอียดหลักสูตร 
มะม่วงเป็นผลไม้ท่ีมีผลผลิตตามฤดูกาล สามารถรับประทานได้ท้ังมะม่วงดิบและมะม่วงสุก เมื่อถึงฤดูกาล 

จะมีผลผลิตออกมาเป็นจ านวนมากท าให้มะม่วงมีราคาถูก เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่ามะม่วง จึงมีการน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ มะม่วงดอง มะม่วงแช่อิ่ม มะม่วงกวน มะม่วงอบแห้ง เป็นต้น มะม่วงอบแห้งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
ได้รับความนิยม โดยเฉพาะนักท่องเท่ียวชาวจีนและเป็นของฝากส าหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ โดยการผลิต
มะม่วงอบแห้งเป็นการน ามะม่วงห่ามท่ีมีระยะใกล้สุก เน้ือมะม่วงเริ่มมีสีเหลืองและมีรสหวานอมเปรี้ยว  มาแช่ใน
น้ าเชื่อมและอบแห้ง ผู้ประกอบการต้องเข้าใจถึงหลักการและกระบวนการผลิตมะม่วงอบแห้งท่ีถูกต้อง ท้ังการ
คัดเลือกระยะความสุกของมะม่วง อัตราส่วนของน้ าเชื่อมท่ีใช้ และอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง  เพื่อให้ได้
มะม่วงอบแห้งที่มีเนื้อสัมผัสท่ีดี ไม่แข็งและเหนียวจนเกินไป มีสีเหลืองสวยตามธรรมชาติและสามารถเก็บรักษาได้ท่ี
อุณหภูมิห้อง โดยไม่จ าเป็นต้องแต่งสีและใช้วัตถุกันเสีย ท าให้ผลิตภัณฑ์มะม่วงอบแห้งปลอดภัยต่อการบริโภคท้ัง
ทางด้านเคมีและจุลินทรีย์ โดยเมื่อได้เทคนิคการผลิตมะม่วงอบแห้งแล้วยังสามารถประยุกต์ใช้กับผลไม้ชนิดอื่นได้ 
เช่น สับปะรด ซ่ึงสับปะรดเป็นผลไม้ท่ีมีผลผลิตเกือบท้ังปี การผลิตสับปะรดอบแห้งมีขั้นตอนท่ีต้องควบคุมคุณภาพ
เช่นเดียวกับมะม่วงอบแห้ง คือ การคัดเลือกระยะความสุกของสับปะรด อัตราส่วนของน้ าเชื่อม ชนิดและปริมาณ
วัตถุเจือปนอาหาร การเตรียมเน้ือสับปะรดส าหรับการแช่อิ่ม รวมถึงอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง 

วัตถุประสงค์ 
เพื่อให้ผู้เข้าอบรมมีความรู้และเข้าใจหลักการผลิตมะม่วงอบแห้งและสับปะรดอบแห้ง การเลือกภาชนะ

บรรจุท่ีเหมาะสม รวมถึงหลักการแปรรูปเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 

หลักสูตรการอบรม 
08:30 – 09:00 น. ลงทะเบียน 
09:00 – 10:30 น. ข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับมะม่วง สับปะรดและหลักการผลิตมะม่วงและสับปะรดอบแห้ง 
10:30 – 12:00 น. ฝึกปฏิบัตกิารผลิตมะม่วงและสับปะรดอบแห้ง 
12:00 – 13:00 น. พักกลางวัน 
13:00 – 16:00 น. ฝึกปฏิบัตกิารผลิตมะม่วงและสับปะรดอบแห้ง (ต่อ) 
16:00 – 16:30 น. ตอบข้อซักถามและสรุป 

ผู้สอน ดร.พิศมัย  ศรีชาเยช และ ดร.ฐิตาภรณ์  ตัมพานุวัตร 
คุณสมบัติของผู้เข้ารับการฝึกอบรม  ผู้ประกอบการด้านอาหาร เจ้าหน้าท่ีควบคุมคุณภาพ นักวิชาการ นักศึกษา 

และประชาชนท่ัวไป 
ระยะเวลาการฝึกอบรม  วันพฤหัสบดท่ีี 28 มีนาคม 2567 
สถานที่ บรรยาย ชั้น 2 และฝึกปฏิบัติ ชั้น 6 ห้อง 640 สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ค่าลงทะเบียน คนละ 1,900- บาท (รวมค่าวัตถุดิบ และเอกสารประกอบการอบรม) 
จ านวนผู้เข้ารับการอบรม 20 คน (ปิดรับเมื่อครบจ านวน)  
 และขอสงวนสิทธิในการแจ้งยกเลิกในกรณีท่ีมีผู้เข้าอบรมน้อยกว่า 10 คน 
 

 
 

 

หลักสูตร......................................................................................................................... ......................……………… 
ช่ือ-นามสกุล (นาย นาง นางสาว) (ตัวบรรจง)..................................................................………….……………….……. 
ชื่อหน่วยงาน/บริษัท........................................................................................................……………………….………… 
ท่ีอยู่ (บ้าน / หน่วยงาน / บริษัท)............................................................................……………………………………….. 
................................................................................................……………………………………………………….………….... 
โทรศัพท์……………………………..โทรสาร……….…..………………..E-mail : …………………………………..…….….………….. 
ค่าลงทะเบียน  ………………………………………………………………………………………………………. 
การสั่งจ่ายโดยการ 
 โอนเงินเข้าบัญชีเงินฝากออมทรัพย์ ธนาคารไทยพาณิชย์ จ ากัด (มหาชน) 
 สาขามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (บางเขน) เลขท่ีบัญชี 235-293248-4 
 ชื่อบัญชี ฝึกอบรมสถาบันอาหาร มก.ฯ 
 

 
 สามารถลงทะเบียนออนไลน์ได้ท่ี Website : http://ttc.ifrpd.ku.ac.th 
 เจ้าหน้าท่ีจะติดต่อกลับเรื่องการช าระเงินค่าลงทะเบียน ก่อนการอบรม 15 วันท าการ 
 สามารถส่งหลักฐานการช าระเงินมายังสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 ทาง E-mail : kuthaifood@gmail.com 
 ในกรณีท่ีท่านลงทะเบียนและช าระเงินค่าลงทะเบียนเรียบร้อยแล้ว หากไม่สามารถเข้าร่วมอบรมได้  

กรุณาแจ้งให้สถาบันฯ ทราบก่อนการอบรม 5 วันท าการ  สถาบันฯ ขอหักค่าธรรมเนียม 10 % ของ
ค่าลงทะเบียน และหากแจ้งหลังจากระยะเวลา ท่ีก าหนด  สถาบันฯ ขอสงวนสิทธิ์ในการคืนเงิน
ค่าลงทะเบียนท้ังหมด 

ออกใบเสร็จในนาม  ……………………………………………………………………………………….………………………….. 
หลักสูตรฝึกอบรมท่ีท่านสนใจรับข้อมูลเพิ่มเติม....................…………………….............................................. 
หมายเหตุ  :  หากท่านยังไม่ได้ส่งหลักฐานการช าระเงิน ถือว่ายังไม่ได้สมัคร 

 
 

การผลิตมะม่วงและสับปะรดอบแห้ง 

หากต้องการติดต่อเพื่อขอข้อมูลเพิ่มเติม โปรดติดต่อ ที่หมายเลข 0-2942-8629 ต่อ 1301 
- นางสาวสุพรรษา  สายสินธุ์  

ใบสมัครการอบรม 

ขั้นตอนการสมคัร 


