
 
หลักสูตร การทำไข่เค็มสมุนไพร 

จำนวน 5 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและบริการ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
โดย 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกระสัง 
สำนักงาน กศน.จังหวัดบรุีรัมย ์

สำนักงาน กศน. 
สำนักงานปลดักระทรวงศึกษาธิการ 

กระทรวงศึกษาธิการ 
คำนำ 

 



การจัดการศึกษาเพื่อตอบสนองนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการ ต้องมุ่งเน้นการพัฒนาเพื่อเพิ่ม ศักยภาพ
และขีดความสามารถของประชาชนกลุ่มเป้าหมาย ให้สามารถประกอบอาชีพ สร้างรายได้ท่ีมั่งค่ัง และมั่นคง เป็น
บุคคลท่ีมีวินัย เป่ียมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่นและสังคม เน้นการจัดการศึกษาท่ี
ยึดพื้ น ท่ี เป็นฐาน  โดยสถานศึกษาต้องวิ เคราะห์ ศักยภาพ 5 ด้าน  ของแต่ละ พื้ น ท่ี ได้แก่ ศักยภาพ ด้าน
ทรัพยากรธรรมชาติศักยภาพด้านภูมิอากาศ ศักยภาพด้านภูมิประเทศ ศักยภาพ ด้านศิลปวัฒนธรรมประเพณีและ
ศักยภาพด้านทรัพยากรมนุษย์และวิเคราะห์ข้อมูลวิถีการดําเนินชีวิต ความต้องการ และประชาชนในภูมิภาคต่างๆ ท่ี
เป็นผู้ใช้บริการผลผลิตของสถานศึกษา การวิเคราะห์ข้อมูล ดังกล่าวจะนํามาสู่การกําหนดหลักสูตรอาชีพท่ีสถานศึกษา
จะจัดการเรียนการสอน 

การจัดการศึกษาของ กศน.อําเภอกระสัง จึงต้องปรับเปล่ียนกระบวนการจัดการเรียนรู้ ท่ีเน้นการปฏิบัติจริง 
มีการศึกษาดูงานเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้จากผู้มีประสบการณ์ในอาชีพโดยตรง ผู้สอนเป็น วิทยากรท่ีมีความรู้
ความสามารถ และเป็นผู้ประกอบการในอาชีพนั้น ๆ ให้ความสําคัญต่อการประเมินผล การจบหลักสูตรท่ีเน้นทักษะ 
ความสามารถ และการมีผลงาน ช้ินงาน ท่ีได้มาตรฐานออกสู่ตลาดได้การ พัฒนาหลักสูตรอาชีพ จึงต้องปรับใหม่โดย
การพัฒนาให้ครบวงจร ประกอบด้วย ช่องทางการประกอบ อาชีพ ทักษะของอาชีพ การบริหารจัดการ และโครงการ
อาชีพพร้อมแหล่งเงินทุน และให้ผู้เรียนท่ีเรียนจบ จากหลักสูตรอาชีพมีความมั่นใจว่าจะสามารถประกอบอาชีพสร้าง
รายได้ได้อย่างแท้จริง จึงขอให้ สถานศึกษาท่ีนําหลักสูตรท่ีได้พัฒนาแล้วนั้น นํามาคัดเลือกให้เหมาะสมกับความ
ต้องการของพื้นท่ีและ นําไปอนุมัติใช้ในการจัดการเรียนการสอนต่อไป 

หลักสูตรอาชีพท่ีพัฒนาขึ้นได้ปรับปรุงจากหลักสูตรอาชีพท่ีสถานศึกษาในแต่ละจังหวัดพัฒนา เป็นฉบับร่าง
มาแล้ว กศน.อําเภอกระสัง นํามาพัฒนาเนื้อหาสาระให้ครบวงจรและกําหนดระยะเวลาในการ เรียนให้เหมาะสม โดย
ได้รับความร่วมมือเป็นอย่างดีจาก สํานักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยจังหวัดบุรีรัมย์
วิทยากร ภูมิปัญญา และผู้ท่ีเกี่ยวข้อง มาร่วมพิจารณาและตรวจสอบความถูกต้อง จึงทําให้การดําเนินการจัดทํา
หลักสูตรในครั้งนี้เสร็จส้ินไปด้วยดี กศน.อำเภอกระสัง ขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 
                                            ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกระสัง 

มิถุนายน 2565 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
ชื่อหลักสูตรการทำไขเ่ค็มสมุนไพร  จำนวน 5 ชั่วโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกระสัง  จังหวัดบุรีรัมย ์
 
ความเป็นมา 

ตามนโยบายสำนักงาน กศน. ภารกิจต่อเนื่อง 1 ด้านการจัดการศึกษาและการเรียนรู้ ข้อ 1.3 การศึกษา
ต่อเนื่อง 1)จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอย่างยั่งยืน โดยให้ความสำคัญกับการจัดการอาชีพเพื่อการมีงานทำ 
และอาชีพท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของผู้เรียนและศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี 

ไข่เค็มเป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่งของคนไทยซึ่งเกิดมาจากภูมิปัญญาชาวบ้านโดยมากมักจะใช้ไข่เป็ด 
แล้วนำไปแช่น้ำเกลือหรือนำไปพอกด้วยวัสดุท่ีผสมเกลือเพื่อให้เกลือซึมเข้าไปในเนื้อไข่ เพื่อให้สามารถเก็บไข่ไว้ได้นาน
ขึ้น จากบริบทในพื้นท่ี อำเภอกระสัง ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกระสังมีการส่งเสริม
อาชีพให้ประชาชนเล้ียงเป็ดไข่ตามความต้องการของประชาชนเพื่อสร้างรายได้และการนำประชาชนไปศึกษาดูงาน
การทำไข่เค็มสมุนไพรได้นำความรู้ท่ีได้ศึกษาเรียนรู้การทำไข่เค็มสมุนไพร จากผลผลิตท่ีได้จากการเล้ียงเป็ดไข่ใน
ท้องถิ่นจึงได้จัดทำหลักสูตรอาชีพการทำไข่เค็มสมุนไพร เพื่อให้ประชาชนมีรายได้จากการประกอบอาชีพ 
 
หลักการของหลักสูตร 

หลักสูตรการประกอบอาชีพการทำไข่เค็มสมุนไพร ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย
อำเภอกระสัง มีหลักการดังนี้ 
          1.การจัดการศึกษาการประกอบอาชีพการทำไข่เค็มสมุนไพร มุ่งเน้นให้ผู้ไม่มีอาชีพ ผู้มีอาชีพแล้วหรือผู้ท่ี
ได้รับการส่งเสริมให้มีการเล้ียงเป็ดไข่และต้องการพัฒนาอาชีพของตนให้มีความมั่นคง 

2. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย  
          3. การจัดการเรียนรู้มุ่งเน้นการอบรมฝึกปฏิบัติเพื่อพัฒนากลุ่มเป้าหมาย ผู้ไม่มีอาชีพผู้ท่ีมีอาชีพ  
แล้วหรือผู้ท่ีได้รับการส่งเสริมให้มีการเล้ียงเป็ดไข่และต้องการพัฒนาอาชีพของตนเองให้มีความมั่นคงเพื่อ
นำ ความรู้ไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ 
 
จุดมุ่งหมาย 

1.มีทักษะในการทำไข่เค็มสมุนไพร 
2.นำความรู้และทักษะการทำไข่เค็มสมุนไพร ไปประกอบอาชีพ 

 
กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนในพื้นท่ีอำเภอกระสัง 
1.ประชาชนท่ีสนใจการทำไข่เค็มสมุนไพร 
2.ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
ระยะเวลา 

หลักสูตรการทำไข่เค็มสมุนไพร จำนวน  5 ช่ัวโมง 
-ภาคทฤษฎี จำนวน   1 ช่ัวโมง 30 นาที 
-ภาคปฏิบัติ  จำนวน   3 ช่ัวโมง 30 นาที 
การเรียนรู้ใช้เวลา  5  ช่ัวโมง 
1.เรียนรู้โดยการฝึกอบรมให้ความรู้ จำนวน   1 ช่ัวโมง 30 นาที 
2.เรียนรู้โดยการฝึกปฏิบัติจริง   จำนวน   3 ช่ัวโมง 30 นาที 

 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
2. การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
3. อบรมให้ความรู้ 
4. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
5. เรียนรู้ด้วยตนเอง 
6. ฝึกปฏิบัติจริง 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ส่ือเอกสารเอกสารประกอบการเรียนรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์เช่นข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต  
3. ภูมิปัญญา 

 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม การฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
2. การประเมินจากผลสำเร็จของการทำไข่เค็มสมุนไพร 

 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 

 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน  พุทธศักราช  2551  ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 



โครงสร้างเนื้อหาหลักสูตรการทำไข่เค็มสมุนไพร 
 

 ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียน เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. 1. ช่องทางการประกอบ 

อาชีพการทำไข่เค็มสมุนไพร 
1.1 บอกความสำคัญของ 
การประกอบอาชีพการทำ 
ไข่เค็มสมุนไพร 
 1.2 บอกความเป็นไปได้ 
ในการประกอบอาชีพ
การทำไข่เค็มสมุนไพร
ได้แก่การลงทุนแหล่งทุน 
ความต้องการของตลาด 
หลักการตลาดกรรมวิธี
การผลิต และการขนส่ง 
1.3 บอกและหาแหล่ง 
เรียนรู้ได้ประกอบอาชีพ
การทำไข่เค็มสมุนไพร 

1.1 ความสำคัญในการทำ 
ไข่เค็มสมุนไพร 

1.2 การวิเคราะห์ความ 
เป็นไปได้ในการประกอบ 
อาชีพการทำไข่เค็ม
สมุนไพร 

     1.2.1 การลงทุนและ 
แหล่งทุน 
     1.2.2 ความต้องการ 
ของตลาด 
     1.2.3 หลักการตลาด 
     1.2.4 กรรมวิธี 
     1.2.5 การขนส่ง 
1.3 ทิศทางการประกอบ 
อาชีพการทำไข่เค็ม
สมุนไพร 

      1.3.1 ความเส่ียงจาก 
ภัยธรรมชาติ 
     1.3.2 ความคุ้มค่าใน
การลงทุน 

 

1.1 วิทยากรบรรยายความสำคัญในการทำ 
ไข่เค็มสมุนไพรและให้ผู้เรียนศึกษาข้อมูลจาก
เอกสารอิเล็กทรอนิกส์ เพื่อนำข้อมูลการคิด
วิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมี
ความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันวิเคราะห์ 
อาชีพการทำไข่เค็มสมุนไพรจากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันแลกเปล่ียน 
เรียนรู้ความสำคัญ ความเป็นไปได้แหล่ง 
เกี่ยวกับทิศทางการประกอบอาชีพรทาไข่ 

เค็มสมุนไพรในรูปแบบท่ีเหมาะสมกับตนเอง 
เช่น ลูกจ้าง เจ้าของกิจการ เกษตรกร พ่อค้า 
ฯลฯความคุ้มค่า และความต้องการของตลาด 

30 นาที  



 

 ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียน เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
 2. 2. ทักษะการประกอบ 

อาชีพการทำไข่เค็มสมุนไพร 
2.1 เตรียมการประกอบ
อาชีพการทำไข่เค็ม
สมุนไพร 

- สถานท่ี/พื้นท่ีใน
การฝึกปฏิบัติ 
- คัดเลือกไข่ 
- การเตรียมวัสดุ 

อุปกรณ์ 
2.2 ฝึกทักษะการ 
ประกอบอาชีพการทำไข่ 
เค็มสมุนไพร 

- กรรมวิธีในการทำ
ไข่เค็มสมุนไพร 
- การดูแล/การเก็บ 

รักษา 
- บรรจุภัณฑ์ 

2.3 ดูแลรักษาเพื่อ 
บริโภคหรือจำหน่าย 

 

2.1 ขั้นการเตรียมการ 
ประกอบอาชีพการทำไข่
เค็มสมุนไพร 

1. สถานท่ี/พื้นท่ี 
2. การคัดเลือกไข ่
3. การเตรียมวัสดุ 

อุปกรณ์ 
2.2 ขั้นฝึกทักษะการ 
ประกอบอาชีพการทำไข่
เค็มสมุนไพร 
    1.วิธีทำไข่เค็มสมุนไพร 
     2. การดูแล/การเก็บ 
รักษา 

    3. การบรรจุภัณฑ์ 
2.3 ขั้นการดูแลรักษา
เพื่อบริโภคหรือจำหน่าย 

 

2.1 วิทยากรบรรยายและให้ผู้เรียนศึกษา 
เอกสารท่ีเกี่ยวกับการไข่เค็มสมุนไพร 
2.2 อภิปรายแลกเปล่ียนเรียนรู้การทำ 

ไข่เค็มสมุนไพร 
2.3 จัดทำแผนการฝึกปฏิบัติตามข้ันตอนการ 
ทำไข่เค็มสมุนไพร 
2.4 วิทยากรบรรยายพร้อมสาธิต และให้ 
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติตามข้ันตอนการทำไข่เค็ม
สมุนไพร 

-คัดเลือกไข่เป็ด 
-เตรียมวัสดุอุปกรณ์ 

1.ใบเตย จำนวน 1/2  กิโลกรัม 
2.ไข่เป็ดสดใหม่ จำนวน 100 ฟอง 
3.เกลือจำนวน 1/2 กิโลกรัม 
4.ดินสอพองจำนวน 1/2 กิโลกรัม 
5.น้ำส้มสายชู 2 ลิตร 
ขั้นตอนการทำไข่เค็มสมุนไพร 

1.นำใบเตยจำนวน 1/2 กิโลกรัม มาปั่น 
แล้วค้ันแยกกากและน้ำออก 
     2.นำดินสอพองจำนวน 1/2 กิโลกรัม 

ตำจนละเอียด แล้วผสมกับน้ำใบเตยและเกลือ 

30 นาที 
 
 
 
 
 
30 นาที 
 

 
 
 
 
 
 
3 ช่ัวโมง
30 นาที 
 

 



 ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียน เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
    3.ล้างไข่เป็ดให้สะอาดด้วยน้ำเปล่าแล้วล้าง

ด้วยน้ำส้มสายชูจากนั้นผ่ึงลมให้แห้ง 
4.นำไข่เป็ดมาคลุกส่วนผสมดินสอพอง 
5.นำกากใบเตยมาพอกไข่ให้ท่ัว 
6.นำไข่เป็ดไปเก็บไว้ในขวดโหล ปิดฝาท้ิงไว้
ในอุณหภูมิห้อง ประมาณ 7 วัน 

 7.การนำไปรับประทาน 
-เมื่อเวลาผ่านไปได้ 4 วันสามารถ 

นำมาทอดเป็นไข่ดาวได้ 
   -เมื่อเวลาผ่านไปได้ 7 วันก็จะเป็นไข่เค็ม  

สมบูรณ์ สามารถนำมาต้มรับประทานได้ 
เทคนิคของการต้มอีกอย่างคือ ในขณะต้มไข่
ให้ใส่สารส้มก้อน (ก้อนเท่ากำมือ) วิธีนี้จะทำ 

 น่ารับประทานยิ่งขึ้น 
2.5 จดบันทึกผลการเรียนรู้ 
2.6 ดำเนินการวัดผลประเมินผลตามท่ี 

หลักสูตรกำหนด 

  

จำนวนชั่วโมงทั้งสิ้น 
1 ช่ัวโมง 
30 นาที 

3 ช่ัวโมง 
30 นาที 

 
 
 



โครงสร้างเนื้อหา 
หลักสูตรการทำไข่เค็มสมุนไพร  จำนวน 5 ช่ัวโมง 

แนวคิด 
ไข่เค็มสมุนไพรเป็นภูมิปัญญาของคนไทยมาต้ังแต่สมัยโบราณ เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง ซึ่งคน

สมัยก่อนทำไข่เค็มเพื่อเก็บไว้บริโภคในยามท่ีขาดแคลน หรือเพื่อยืดอายุการเก็บของไข่ ท่ีเหลือจากการบริโภคสด 
และถือเป็นภูมิปัญญาท่ีผสมผสานกับเทคโนโลยีของชาวบ้านท่ีสืบทอดกันมาช้านาน ต่อมาไข่เค็มสมุนไพรได้รับ
ความนิยมจากผู้บริโภคเพิ่มมากขึ้น มีความหลากหลาย ท้ังวัตถุดิบท่ีใช้เป็นส่วนผสม มีคุณประโยชนท่ีหลากหลาย 
มีรสชาติท่ีแตกต่างกัน ปัจจุบันมีการพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อการค้า มีการไปจำหน่ายในรูปของไข่เค็มสมุนไพร
ท้ังท่ีเป็นไข่สด และไข่ท่ีต้มแล้วสามารถนำไปบริโภคได้เลย หรืออาจนำไปทำเป็นไส้ขนมต่าง ๆ เช่น ขนมเป๊ียะ 
ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมบ๊ะจ่าง ตลอดจนนำใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่างๆ ได้อีกด้วย 
 

จุดประสงค์การเรียนรู้  
  1. มีทักษะในการทำไข่เค็มสมุนไพร 
  2.นำความรู้และทักษะการทำไข่เค็มสมุนไพร เพิ่มช่องทางการประกอบอาชีพ 

ขอบข่ายเนื้อหา 
ขอบข่ายเนื้อหานี้ใช้เวลาเรียน 5 ช่ัวโมง ประกอบด้วยเนื้อหาจำนวน 2 เรื่อง ดังนี้ 

เรื่องท่ี 1. ช่องทางการประกอบอาชีพการทำไข่เค็มสมุนไพร 
เรื่องท่ี 2. ทักษะการประกอบอาชีพการทำไข่เค็มสมุนไพร 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เนื้อหา 
เรื่องที่  1 ช่องทางการประกอบอาชีพการทำไขเ่ค็มสมุนไพร 

 

จุดประสงค์  
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และความเข้าใจในการประกอบอาชีพ 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณธรรม จริยธรรม 

ขอบข่ายเนื้อหา 
1. ความสำคัญของอาชีพต่อตนเอง 
2. ความสำคัญของอาชีพต่อครอบครัว 
3. ความสำคัญของอาชีพต่อชุมชน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เรื่องท่ี 1 ช่องทางการประกอบอาชีพ 

1. ความสำคัญของอาชีพต่อตนเอง 
การประกอบอาชีพของแต่ละบุคคลมีความสำคัญหลายประการดังนี้ 
- อาชีพช่วยสร้างรายได้ 
- ได้ใช้ทักษะและความสามารถ 
- สะท้อนบุคลิกภาพและความเป็นตัวเอง 
- สร้างคุณค่าให้แก่ตนเอง 

2. ความสำคัญของอาชีพต่อครอบครัว 
ครอบครัวเป็นเป็นหน่วยสังคมท่ีเล็กท่ีสุดสมาชิกของครอบครัวประกอบด้วย พ่อ แม่ ลูก ซึ่งมีภาระหน้าท่ีท่ี

จะต้องปฏิบัติต่อกัน เช่น พ่อแม่มีหน้าท่ีดูแลลูกและให้การศึกษาเล่าเรียนจนสำเร็จการศึกษา แล้วแสวงหาอาชีพ
เพื่อหารายได้มาเล้ียงตนเอง พ่อแม่ และทุกคนในครอบครัว 

3. ความสำคัญของอาชีพต่อชุมชน 
ครอบครัวเป็นส่วนหนึ่งของชุมชนหรือสังคม หากสมาชิกแต่ละครอบครัวประกอบอาชีพท่ีสุจริตถูกต้อง

ตามกฎหมาย และมีอาชีพท่ีมั่นคง รายได้ดี และมีโอกาสก้าวหน้าภายในชุมชน ทำให้ชุมชนเข้มแข็ง เศรษฐกิจของ
ชุมชนเจริญรุ่งเรืองสามารถพึ่งพาตนเองได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เนื้อหา 
เรื่องที่ 2. การทำไข่เค็มสมุนไพร 

แนวคิด 
  การถนอมอาหารก็คือ การรักษาอายุธรรมชาติและสีสันของอาหารซึ่งเกิดจากการปรุงอาหาร การถนอม
อาหารโดยการดองเป็นการถนอมอาหารแบบหนึ่งในความเข้มข้นของเกลือ น้ำตาลควบคุมการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ โดยการจัดส่ิงแวดล้อมให้เหมาะสม เพื่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีผลิตกรดหลิกติคและป้องกันไม่ให้
จุลินทรีย์ท่ีทำให้อาหารบูดเน่า การถนอมอาหารนี้ใช้กับผัก ผลไม้และไข่  

ไข่เค็มสมุนไพร เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง โดยมักจะใช้ไข่เป็ดแล้วนำไปคลุกเกลือเพื่อให้เกลือซึมเข้า
ไปในเนื้อของไข่ เพื่อสามารถเก็บไว้ได้นานขึ้น โดยการทำไข่เค็มก็สามารถใส่กล่ินต่างลงไปได้ โดยการนำสมุนไพรท่ี
มีกล่ินมาบดให้ละเอียดและนำน้ำสมุนไพรท่ีแยกกากมาผสมกับดินสอพองและเกลือคลุกไข่เป็ดแล้วพอกด้วยกาก
สมุนไพรใส่โหลปิดฝาท้ิงไว้ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

จุดประสงค์การเรียน 
 1. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจในการทำไข่เค็มสมุนไพร 
 2. ผู้เรียนบอกวัสดุอุปกรณ์ในการทำไข่เค็มสมุนไพร ได้ 
 3. ผู้เรียนบอกข้ันตอนและทำไข่เค็มสมุนไพรได้ 

ขอบข่ายเนือ้หา 
 ขอบข่ายเนื้อหาเรื่องท่ี 2 ไข่เค็มสมุนไพร ประกอบด้วยเนื้อหา ดังนี้ 
 1. ประโยชน์ของการทำไข่เค็มสมุนไพร 
 2. ประโยชน์ของใบเตย 

 

 

 

 

 

 

 

 



เรื่องท่ี 2 
การทำไข่เค็มสมุนไพร 

ประโยชน์ของไข่เค็มสมุนไพร 
 1. ไข่อุดมไปด้วยโปรตีน โดย 1 ฟองจะมีโปรตีนคุณภาพดี 6 กรัม และกรดอะมิโนสำคัญอีก 9 ชนิด 
 2. ผลจากการทำวิจัยโดยมหาวิทยาลัยแพทย์ฮาร์วาร์ดพบว่า ไม่มีความเช่ือมโยงท่ีสำคัญระหว่างการ
บริโภคไข่กับการเกิดโรคหัวใจ แถมยังมีผลการวิจัยอีกชิ้นหนึ่งท่ีพบว่า การบริโภคไข่เป็นประจำยังช่วยป้องกันเลือด
จับตัวเป็นก้อนเส้นเลือดอุดตันในสมองและภาวะกล้ามเนื้อหัวใจตายเฉียบพลัน 
 3. ไข่เป็นแหล่งโคลีนท่ีดี โดยโคลีนอยู่ในกลุ่มของวิตามินบีจัดเป็นสารอาหารสำคัญท่ีช่วยในการควบคุม
การทำงานของสมอง ระบบประสาท และระบบไหลเวียนของเลือด โดยไข่ 1 ฟองจะมีโคลีนมากถึง 300 
ไมโครกรัม 
 4. ไข่อาจจะช่วยป้องกันมะเร็งเต้านม โดยผลการศึกษาช้ินหนึ่งพบว่า ผู้หญิงท่ีรับประทานไข่ 6 ฟองต่อ
สัปดาห์ช่วยลดความเส่ียงท่ีจะเป็นมะเร็งเต้านมลงร้อยละ 44 
 5. ไข่ทำให้เส้นผมและเล็บมีสุขภาพดี เพราะว่าไข่มีซัลเฟอร์สูงรวมถึงยังมีวิตามินและแร่ธาตุอีกหลายชนิด 
หลายคนจึงพบว่าผมยาวเร็วขึ้นหลังจากท่ีเพิ่มไข่เข้าไปในอาหารท่ีรับประทาน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในคนท่ีเคยขาด
อาหารท่ีมีซัลเฟอร์หรือวิตามินบี12 มาก่อน  
ประโยชน์ของใบเตย 
 การศึกษาฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาพบว่า เตยหอมมีฤทธิ์ลดน้ำตาลในเลือด ลดความดันโลหิต ลดอัตราการเต้น
ของหัวใจ ขับปัสสาวะ ซึ่งฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาท่ีกล่าวไปท้ังหมดนั้น ซึ่งมาจากการทดลองในห้องทดลอง นอกจากนี้
ได้มีการทำศึกษาวิจัย โดยนำน้ำต้มรากเตยหอมไปทดลองในสัตว์ทด ลองเพื่อดูฤทธิ์ลดน้ำตาลในเลือดปรากฏว่า
สามารถลดน้ำตาลในเลือดของสัตว์ทดลองได้ จึงนับได้ว่าสมุนไพรเตยหอมเป็นสมุนไพรท่ีมีคุณค่าอีกชนิดหนึ่ง
สามารถนำมาทำเป็นเครื่องด่ืมรับประทานเองได้ 

วิธีใช้ตามภูมิปัญญาไทย 
 ใช้ใบเตยสดเป็นยาบำรุงหัวใจให้ชุ่มช่ืนช่วยลดอาการกระหายน้ำ รากใช้เป็นยาขับปัสสาวะใช้รักษา
เบาหวานประโยชน์ทางยาเตยหอมมีรสเย็นหอมหวาน บำรุงหัวใจให้ชุ่มช้ืน โดยมากนิยมใช้น้ำใบเตยผสมอาหาร
คนไข้ทำให้เกิดกำลัง ลำต้นและรากใช้เป็นยาขับปัสสาวะ แก้น้ำเบาพิการ และรักษาโรคเบาหวาน ใบช่วยบำรุง
หัวใจให้ชุ่มช่ืนลดกระหายน้ำและอาจใช้ใบตำพอกรักษาโรคหัด โรคผิวหนัง 

 

 

 

 

 



เนื้อหา 
เรื่องท่ี 3 วัสดุ อุปกรณ์และข้ันตอนการทำไข่เค็มสมุนไพร 

แนวคิด 
 การถนอมอาหารก็คือ การรักษาอายุธรรมชาติและสีสันของอาหารซึ่งเกิดจากการปรุงอาหาร การถนอม
อาหารโดยการดองเป็นการถนอมอาหารแบบหนึ่งในความเข้มข้นของเกลือ น้ำตาลควบคุมการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ โดยการจัดส่ิงแวดล้อมให้เหมาะสม เพื่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีผลิตกรดหลิกติคและป้องกันไม่ให้
จุลินทรีย์ท่ีทำให้อาหารบูดเน่า การถนอมอาหารนี้ใช้กับผัก ผลไม้และไข่  

ไข่เค็ม เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง โดยมักจะใช้ไข่เป็ดแล้นำไปแช่ในน้ำเกลือเพื่อให้เกลือซึมเข้าไปใน
เนื้อของไขแ่ละอีกวิธีคือนำไข่เป็ดไปคลุกเกลือเพื่อให้เกลือซึมเข้าไปในเนื้อของไข่ โดยการทำไข่เค็มก็สามารถใส่
กล่ินต่างลงไปได้ โดยการนำสมุนไพรท่ีมีกล่ินมาบดให้ละเอียดและนำน้ำสมุนไพรท่ีแยกกากมาผสมกับดินสอพอง
และเกลือคลุกไข่เป็ดแล้วพอกด้วยกากสมุนไพรใส่โหลปิดฝาท้ิงไว้ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

จุดประสงค์  
1. เพื่อให้ผู้เรียนบอกวัสดุ อุปกรณ์ในการทำไข่เค็มสมุนไพรได้ 
2. เพื่อให้ผู้เรียนอธิบายข้ันตอนและการทำไข่เค็มสมุนไพรได้ 

ขอบข่ายเนื้อหา 
 ขอบข่าเนื้อหาเรื่องท่ี 3 วัสดุอุปกรณ์การทำไข่เค็ม ประกอบด้วยเนื้อหา ดังนี้ 
 1. วัสดุ อุปกรณ์ และขั้นตอนการทำไข่เค็มสมุนไพร 
 2. ข้ันตอนการทำไข่เค็มสมุนไพร ใบเตย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



เรื่องท่ี 3  
วัสดุ อุปกรณ์และข้ันตอนการทำไข่เค็มสมุนไพร 

วัสดุ อุปกรณ์ 
     1. ไข่เป็ดดิบ 100 ฟอง 
     2. ภาชนะสำหรับเก็บไข่ (เลือกภาขนะท่ีไม่ทำปฏิกิริยากับเกลือ เช่น โหลแก้ว แก้วพลาสติก หรือ
เครื่องเคลือบดินเผา)  
     3. เกลือ 1/2 กิโลกรัม 
     4. ดินสอพอง 1/2 กิโลกรัม 
               5.ใบเตย 1/2 กิโลกรัม 
               6.น้ำเปล่า 
               7.น้ำส้มสายชู 2 ลิตร 
ขั้นตอนการทำไข่เค็มสมุนไพร 
     1.นำใบเตยจำนวน 1/2 กิโลกรัม มาปั่นแล้วค้ันแยกกากและน้ำออก 
             2.นำดินสอพองจำนวน 1/2 กิโลกรัม 
             3.ล้างไข่เป็ดให้สะอาดด้วยน้ำเปล่าแล้วล้างด้วยน้ำส้มสายชูจากนั้นผ่ึงลมให้แห้ง 
             4.นำไข่เป็ดมาคลุกส่วนผสมดินสอพอง 
             5.นำกากใบเตยมาพอกไข่ให้ท่ัว 
             6.นำไข่เป็ดไปเก็บไว้ในขวดโหล ปิดฝาท้ิงไว้ในอุณหภูมิห้อง ประมาณ 7 วัน 

               7.การนำไปรับประทาน 
                   -เมื่อเวลาผ่านไปได้ 4 วันสามารถนำมาทอดเป็นไข่ดาวได้ 
                   -เมื่อเวลาผ่านไปได้ 7 วันก็จะเป็นไข่เค็ม สมบูรณ์ สามารถนำมาต้มรับประทานได้เทคนิคของ
การต้มอีกอย่างคือ ในขณะต้มไข่ให้ใส่สารส้มก้อน (ก้อนเท่ากำมือ) วิธีนี้จะทำน่ารับประทานยิ่งขึ้น 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



คณะผู้จัดทำหลักสูตรการทำไข่เค็ม 

คณะที่ปรึกษา 
 1. นางนุจรีย์  ส่องสพ    ผู้อำนวยการ กศน.อำเภอกระสัง 
 2. นางลิปิกร  ใยรัมย์    ครูผู้ช่วย 
 3. นางสาวศิริลักษณ์  วันแก้ว   ครูผู้ช่วย 
 4. นางสายแก้ว  งามแฉล้ม   ครูอาสาสมัครฯ 
 5. นายศุภกานต์  อุปสาร    ครูอาสาสมัครฯ 
 6. นายวุฒิชัย  สุภาพ    ครูอาสาสมัครฯ 

คณะทำงาน 
 1. ภูมิปัญญาท้องถิ่นประจำตำบล 11 ตำบล อำเภอกระสัง จังหวัดบุรีรัมย์ 
 2. นายรัชพัชรชัย  วงศ์ทองเจริญ   ครู กศน.ตำบล 
 3. คณะครูกศน.อำเภอกระสัง 

ผูอ้อกแบบปก รูปเล่ม 
  1. นายอภิชาติ ขันติวงค์              ครู กศน.ตำบล 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


