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ค าน า 

การจัดการองค์ความรู้ (Knowledge Management: KM) คือ การรวบรวมองค์ความรู้ที่มีอยู่ใน
ส่วนราชการซึ่งกระจัดกระจายอยู่ในตัวบุคคลหรือเอกสาร มาพัฒนาให้เป็นระบบ เพื่อให้ทุกคนในองค์กร
สามารถเข้าถึงความรู้ และพัฒนาตนเองให้เป็นผู้รู้ รวมทั้งปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ อันจะส่งผลให้
องค์กรมีความสามารถในเชิงแข่งขันสูงสุด โดยที่ความรู้มี 2 ประเภท คือ 

1. ความรู้ที่ฝังอยู่ในคน (Tacit Knowledge) เป็นความรู้ที่ได้จากประสบการณ์ พรสวรรค์หรือ
สัญชาติญาณของแต่ละบุคคลในการท าความเข้าใจในสิ่งต่าง ๆ เป็นความรู้ที่ไม่สามารถถ่ายทอดออกมาเป็น
ค าพูดหรือลายลักษณ์อักษรได้โดยง่าย เช่น ทักษะในการท างาน งานฝีมือ หรือการคิดเชิงวิเคราะห์ บางครั้ง 
จึงเรียกว่าเป็นความรู้แบบนามธรรม 

2. ความรู้ที่ชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) เป็นความรู้ที่สามารถรวบรวม ถ่ายทอดได้ โดยผ่านวิธี
ต่าง ๆ เช่น การบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษร ทฤษฎี คู่มือต่าง ๆ และบางครั้งเรียกว่าเป็นความรู้แบบรูปธรรม 

องค์ประกอบส าคัญของการจัดการความรู้ (Knowledge Process) 
“คน” ถือว่าเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญที่สุดเพราะเป็นแหล่งความรู้ และเป็นผู้น าความรู้ไปใช้ให้เกิด

ประโยชน ์
“เทคโนโลยี” เป็นเครื่องมือเพื่อให้คนสามารถค้นหา จัดเก็บ แลกเปลี่ยน รวมทั้งน าความรู้ไปใช้อย่าง

ง่าย และรวดเร็วขึ้น 
“กระบวนการความรู้” นั้น เป็นการบริหารจัดการ เพื่อน าความรู้จากแหล่งความรู้ไปให้ผู้ใช้ เพื่อท า

ให้เกิดการปรับปรุง และนวัตกรรม 
ศูนย์ส่งเสริมเยาวชนเกษตรอาเซียน จังหวัดกาญจนบุรี จึงได้ด าเนินการรวบรวมองค์ความรู้ที่

ส าคัญในการด าเนินภารกิจต่างๆ ของศูนย์ฯ เพื่อใช้เป็นประโยชน์ในการท างานให้บรรลุวัตถุประสงค์และมี
ประสิทธิภาพ หวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะเป็นประโยชน์แก่ผู้ที่ได้ศึกษาต่อไป 

 
 

คณะผู้จัดท า 
กันยายน 2562 
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การท าน้ ายาเรง่รากแบบชีวภาพ 

 การใช้น้ ายาเร่งรากเป็นตัวช่วยเพาะพันธุ์พืช จะเพิ่มเปอร์เซ็นต์การงอกของราก เพิ่มจ านวนรากและ
ยังช่วยให้พืชออกรากได้สม่ าเสมอ จึงจ าเป็นอย่างยิ่งส าหรับพืชที่ออกรากช้า ออกรากยาก แต่น้ ายาเร่งราก
ที่ขายกันตามท้องตลาดก็มีส่วนผสมของสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย จึงท าเป็นสูตรน้ ายาเร่งรากแบบ
ชีวภาพที่ท าเองได้ง่ายจากของใช้ในครัว และที่ส าคัญสูตรน้ ายาเร่งรากนี้ไม่ต้องหมัก เมื่อท าตามขั้นตอนแล้ว
สามารถน าไปใช้ได้ทันที ซึ่งช่วยเร่งรากให้เติบโตมากกว่าปกติถึง 30%  

วสัดอุปุกรณ ์: เครื่องดื่มชูก าลัง(1 ขวด) นมเปรี้ยว(1 ขวด) กะปิ(1 ช้อนโต๊ะ) ผงชูรส(1 ช้อนโต๊ะ) 

วิธที า : 1. ขั้นตอนแรกให้น าเครื่องดื่มชูก าลังย่ีห้อใดก็ได้ ใส่ลงในภาชนะผสม 1 ขวด  
 2. เทนมเปรี้ยวใส่ลงไปในภาชนะ 
 3. จากนั้นท าการละลายกะปิในน้ า 1 แก้ว จนละลายเป็นเนื้อเดียวกันแล้วเทลงในภาชนะ 
 4. ขั้นตอนสุดท้ายท าการใส่ผงชูรสแล้วคนส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันจนผงชูรสละลายไม่เหลือเป็น        
              เม็ด แล้วสามารถน าไปใช้ได้เลย 
อตัราส่วนในการใช ้: 1. ใช้ส าหรับแช่ราก ผสมน้ ายาเร่งราก 1 ส่วน ต่อน้ าสะอาด 3 ส่วน แล้วน ากิ่งช ามาแช่ 
               ทิ้งไว้ 30 นาที แล้วน าไปปักช าลงดินได้เลย 

2. ใช้ส าหรับพืช ผสมน้ ายาเร่งราก 4-6 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ าสะอาด 20 ลิตร แล้วน าไปรด 
    หรือฉีดพ่นต้นพืชก็ช่วยบ ารุงพืชให้โตเร็วแข็งแรงได้เช่นกัน 
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การเพาะเหด็ฟางในถัง 

 ส าหรับการเพาะเห็ดในถังพลาสติกนั้นเป็นวิธีหนึ่งที่ดีมาก เนื่องจากใช้พื้นที่ในการเพาะเห็ดน้อยมาก 
เหมาะส าหรับเพาะกินในครัวเรือน หรือน าไปท าเป็นอาชีพเสริมได้ เพราะวิธีการขั้นตอนในการท าไม่ยุ่งยาก 
บ ารุงรักษาก็ง่ายและลงทุนน้อยมาก แต่เห็ดฟางเป็นเห็ดที่ขายได้ราคาดี จึงท าให้เป็นอีกทางเลือกในการท าเป็น
อาชีพเสริม 

อุปกรณ์ที่ใช้ : ถังพลาสติกสีด า (ขนาด 40-50 ลิตร) ตะแกรงเหล็ก ฟางข้าว ก้อนเชื้อเห็ดฟาง และอาหาร
เสริมเห็ดฟาง ได้แก่ ผักตบชวา ต้นกล้วย ล าละเอียด แป้งข้าวเจ้า  

วิธีการเพาะ : 1. น าฟางข้าวมาแช่น้ าไว้ 1 คืน(บางครั้งฟางข้าวจะมีการฉีดพ่นน้ ายาก าจัดเชื้อรามาด้วย น้ า
ที่แช่ฟางข้าวให้ผสมกากน้ าตาลลงไปด้วย จะช่วยล้างน้ ายาก าจัดเชื้อราออกไปจากฟางข้าวได้ในระดับหนึ่ง)  
        2. การท าอาหารเสริมเห็ดฟางให้น าผักตบชวา หรือต้นกล้วยมาสับเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วน าไปตาก
แดดไว้ 1 วัน หลังจากนั้นน ามาผสมกับล าละเอียด อัตราส่วน 1:1 
        3. น าก้อนเชื้อเห็ดฟางมาทุบออก 2 ถุง ผสมกับแป้งข้าวเจ้า 2 ก ามือ ล าละเอียด 2 ก ามือ ขย า
ให้เข้ากัน(ใช้ได้กับการเพาะเห็ดฟาง 1 ถัง) 
        4. น าถังพลาสติกมาเจาะรูที่ก้นถังขนาดรูประมาณฝาขวดน้ า 4-5 รู (โดยรูนี้จะช่วยระบายน้ า
ออกจากถัง และช่วยให้อากาศถ่ายเทได้ดีตอนตัดเส้นใยเห็ด จะท าให้ได้เห็ดฟางดอกใหญ่และดก) 
        5. เอาตะแกรงเหล็กมาม้วนเป็นวงกลม เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 30 เซนติเมตร หรือ 1 ไม้
บรรทัด แล้วใส่ไว้กลางถัง(แนะน าให้ น าสายยางมาครอบไว้ตรงขอบตะแกรงเหล็กด้วย เวลาล้วงมือเข้าไปเก็บ
เห็ดจะได้ไม่โดนตะแกรงเหล็กบาดมือ) 
        6. น าฟางข้าวที่แช่น้ าไว้ยัดลงไปในถัง บริเวณรอบนอกของตะแกรงเหล็กให้มีความสูงจากก้นถัง
ประมาณ 3 นิ้ว กดให้พอแน่น จากนั้นโรยทับด้วยอาหารเสริมเห็ดที่เตรียมไว้ และน าก้อนเชื้อเห็ดที่เตรียมไว้
มาโรยทับบนอาหารเสริมอีกที ท าซ้ าแบบนี้อีกรอบ จะได้ประมาณ 4-5 ชั้นต่อหนึ่งถัง (ข้อแนะน า ให้น าอาหาร
เสริมกับก้อนเชื้อเห็ดโรยใกล้ๆ ตะแกรงเหล็ก เพราะเวลาดอกเห็ดงอก จะงอกจากด้านในตะแกรงเหล็ก) 
       7. จากนั้นปิดฝาด้านบนให้สนิท แต่ยังคงเปิดรูระบายอากาศที่ก้นถังไว้ น าไปวางไว้ให้สูงจากพื้น
ประมาณ 10-15 เซนติเมตร ทิ้งไว้ในที่ร่ม ห้ามโดนแสงแดด ทิ้งไว้ประมาณ 3-4 วัน จนเกิดเส้นใยเห็ด (การตัด
เส้นใยเห็ด โดยเปิดฝาถังออกประมาณ 20-30 นาที เพื่อให้มีอากาศถ่ายเทเข้าไปในถัง แล้วปิดฝาให้สนิท
เหมือนเดิม ทิ้งไว้ 3 วัน เมื่อเส้นใยเห็ดฟางโดนอากาศจะจับตัวกันเป็นก้อน แล้วเจริญเติบโตเป็นดอกเห็ด
ต่อไป) 
      8. เมื่อผ่านไป 3 วัน เส้นใยก็จะเริ่มรวมตัวกันเป็นก้อนเห็ด แล้วจับตัวเป็นดอกเห็ด 
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สรรพคุณและประโยชน์ของเห็ดฟาง  
1. ช่วยสร้างเสริมภูมิคุ้นกันโรคให้แก่ร่างกายได้เป็นอย่างดี ท าให้ร่างกายแข็งแรง เนื่องจากมีวิตามินซีอยู่สูง 
2. ช่วยในการสมานผิวท าให้แผลหายเร็วขึ้น และลดอาการติดเชื้อต่างๆ 
3. ช่วยลดอาการปวดบวมของเหงือกและฟัน 
4. ช่วยแก้อาการคันตามผิวหนัง หรือผื่นคันตามร่างกาย 
5. ช่วยแก้โรคลักปิดลักเปิด หรือเลือดออกตามไรฟัน 
6. ช่วยป้องกันไม่ให้เกิดโรคมะเร็ง เป็นการยับย้ังและชะลอการเกิดขึ้นของเซลล์มะเร็งร้าย 
7. ช่วยลดหรือบรรเทาอาการช้ าใน หรือปวดบวมในร่างกาย 
8. ช่วยบ ารุงตับให้แข็งแรง เป็นการท าให้ระบบการท างานของตับและร่างกายเกิดความสมดุล 
9. สามารถน าไปประกอบอาหารได้มากมาย 

ซึ่งเห็ดฟางนี้นับว่าเป็นอาหารและสมุนไพรที่มีประโยชน์มากมาย แต่ทั้งนี้ไม่ควรรับประทานแบบสดๆ 
โดยก่อนประกอบอาหารรับประทานควรน าไปผ่านความร้อนให้สุกเสียก่อน เนื่องจากในเห็ดฟางนี้จะมีสารที่
คอยยับยั้งหรือขัดขวางการดูดซึมของอาหาร ท าให้ร่างกายไม่ได้รับประโยชน์อย่างเต็มที่ แต่หากน าไปปรุง
โดยผ่านความร้อนก็จะช่วยให้สารนั้นย่อยสลายไป จึงท าให้ร่างกายเราสามารถดูดซึมสารอาหารได้อย่าง
เต็มที่ 
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วัตถดุบิทีใ่ช ้
1. จิ้งหรีดบดละเอียด       150 กรัม  
2. แป้งมันส าปะหลัง        500 กรัม 
3. แป้งสาลี    65  กรัม 
4. เกลือป่น     13 กรัม 
5. พริกไทยป่น              13 กรัม 
6. กระเทียมสับละเอียด     38  กรัม 
7. น้ าตาลทราย     28 กรัม 
8. น้ าปลา     25 กรัม 
9. น้ าเปล่า(ต้มเดือด)  100 กรัม 
10. น้ ามัน(ส าหรับทอด) 

หมายเหตุ  1.ควรน าจิ้งหรีดไปคั่วให้สุกหรือต้มประมาณ 5 - 10 นาที ก่อนน ามาปรุงอาหารทุกครั้ง 
2.น้ าเปล่าสามารถเพิ่มหรือลดปริมาณได้ตามความเหมาะสม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขา้วเกรยีบจิง้หรดี 

คุณค่าทางอาหารของจิ้งหรีด 100 กรัม ให้พลังงาน 121.5 กิโลแคลอรี่ ประกอบด้วย โปรตีน(12.9 
กรัม) ไขมัน(5.5 กรัม) คาร์โบไฮเดรต(5.1 กรัม) เหล็ก(9.5 มิลลิกรัม) แคลเซียม(75.8 มิลลิกรัม) 
ฟอสฟอรัส(185.3 มิลลิกรัม) โพแตสเซียม(305.5 มิลลิกรัม) วิตามิน บี1 , บี2 และไนอาซิน 
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อุปกรณ์ที่ต้องเตรียม: กะละมัง หม้อนึ่ง กระทะ เตาแก๊ส มีดและเขียง ถาด(ส าหรับปั้นแป้งให้ เป็นแท่ง และตาก
ข้าวเกรียบ) เครื่องชั่ง ครกและสาก 
 **ในกรณีที่มีเครื่องปั่นจะไม่ต้องใช้ครกและสาก** 
วิธที า 
1. เทแป้งมันส าปะหลังลงในกะละมัง และ ค่อยๆเทน้ าเปล่า (ต้มเดือด) ใส่ จากนั้นให้ คนเร็วๆ จนแป้งเป็นเนื้อ
เดียวกัน 
2. เติมจิ้งหรีดบดละเอียด แล้วนวดให้เข้ากัน 
3. เติมส่วนผสมทั้งหมดลงไปแล้วนวด ให้เข้ากัน จากนั้นปั้นให้เป็นแท่ง 
4. น าไปนึ่งประมาณ 1 ชั่วโมง หรือจนกว่า 
แป้งจะสุก 
5. เมื่อสุกแล้วน าออกมาให้หายร้อน และน าไปแช่ตู้เย็น 1 คืน 
6. น าออกมาหั่นเป็นชิ้นบางๆ 
7. น าไปตากแห้งหรืออบด้วยอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 8 ชั่วโมง 
8. น ามาทอดด้วยไฟอ่อน 
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สว่นผสม 

แป้งเค้ก (ตราพัดโบก)  500   กรัม 
ผงฟู    15    กรัม 
เบกกิ้งโซดา    10   กรัม 
กล้วยน้ าว้าสุกงอม   700  กรัม 

น้ าตาลทราย   100   กรัม 
น้ าตาลมะพร้าว   200 กรัม 
เกลือป่น    5 กรัม 
ไข่ไก่ (เฉพาะไข่แดง)  6 กรัม 
นมสด    200 กรัม 
น้ ามะนาว   20 กรัม 
น้ ามันร าข้าว   250 กรัม 
กล้วยตาก   80  กรัม 
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ขัน้ตอนการท า 

1. น าแป้ง ผงฟู เบกกิ้งโซดา ร่อนรวมกัน  พักไว้ 

2. ขย ากล้วยน้ าว้าสุกงอม น้ าตาลทราย น้ าตาลมะพร้าว  เกลือป่น จนละลายผสมเข้ากัน 

3. น าส่วนผสมข้อ 2 ไปตีด้วยเครื่อง  15-20 นาที จนเนียน 

4. ใส่ไข่แดง ตีต่อไปอีก 5 นาที จนขึ้นฟู 

5. น านมสดผสมน้ ามะนาว ใส่ลงไปตีต่อ 5 นาที พอครบปิดเครื่อง ยกลง 

6. น าแป้งที่เตรียมไว้ใส่ลงในส่วนผสม สลับกับน้ ามันในส่วนผสมข้อ 5 จนหมด  

(แป้ง 3 ส่วน น้ ามัน 2 ส่วน  เริ่มต้นด้วยแป้ง จบลงด้วยแป้ง)  

* พกัทิง้ไวป้ระมาณ 15 นาท ีใหส้ขีนมเขม้ขึน้ 

6. วางถ้วยกระดาษลงในถ้วยอะลูมิเนียมแบบจีบ ตักส่วนผสมใส่ประมาณ ¾ ของถ้วยกระดาษ  โรยด้วย

กล้วยตากหั่นเต๋า 

7. น าลังถึงใส่น้ าตั้งไฟให้เดือด พอเดือดใส่ถ้วยขนมลงนึ่งด้วยไฟแรงนาน 15 นาที จนสุก มีลักษณะแตกบน 

หน้าขนม ยกขึ้นพักไว้ (วิธีเช็คเนื้อขนมด้านใน ใช้ไม้จิ้มฟันจิ้มลงไปตรงกลางถ้วยถ้าไม่มีขนมติดมาแสดงว่าสุกแล้ว 

ถ้ามีเนื้อครีมขนมติดมาให้นึ่งต่อจนสุก) 

*หมายเหต ุ: นมสดตอ้งน ามาผสมกบัน้ ามะนาวพกัไวก้อ่นน าไปใช้ 
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ชือ่วทิยาศาสตร ์: Aloe vera  (L.)  Burm.f. 

ชือ่สามญั :  Star cactus, Aloe, Aloin,   

           Jafferabad, Barbados 

วงศ์ :    Asphodelaceae  

ลกัษณะทางพฤกษศาสตร ์:  

ไม้ล้มลุกอายุหลายปี สูง 0.5-1 เมตร ล าต้นเป็นข้อปล้องสั้น ใบ เป็นใบเดี่ยว ออกเรียง
เวียนรอบต้น ใบหนาและยาว โคนใบใหญ่ ส่วนปลายใบแหลม ขอบใบเป็นหนามแหลมห่างกัน แผ่นใบ
หนาสีเขียว มีจุดยาวสีเขียวอ่อน อวบน้ า ข้างในเป็นวุ้นใสสีเขียวอ่อน ดอก ออกเป็นช่อกระจะที่
ปลายยอด ก้านช่อดอกยาว ดอกสีแดงอมเหลือง โคมเชื่อมติดกันเป็นหลอดปลายแยกเป็น 6 แฉก 
เรียงเป็น 2 ชั้น รูปแตรผล เป็นผลแห้งรูปกระสวย 

สว่นทีใ่ช ้:  ยางในใบ น้ าวุน้ เนื้อวุ้น และเหง้า   

สรรพคณุ : 

   ใบ รสเย็น ต าผสมสุรา พอกฝี 

   ทัง้ตน้ รสเย็น ดองสุราดืม่ขับน้ าคาวปลา 

   ราก รสขม รบัประทานถ่ายโรคหนองใน แกมุ้ตกิด 

   ยางในใบ เป็นยาระบาย 

   น้ าวุน้จากใบ ล้างดว้ยน้ าสะอาด ฝานบางๆ รักษาแผลสดภายนอก น้ าร้อนลวก ไฟไหม้ ท าให้
แผลเป็นจางลง ดับพษิร้อน ทาผิวป้องกันและรักษาอาการไหม้จากแสงแดด  
ทาผิวรกัษาสิวฝ้า และขจัดรอยแผลเป็น 

   เนือ้วุน้ เหนบ็ทวาร รกัษาริดสีดวงทวาร 

   เหงา้ ต้มรบัประทานแก้หนองใน โรคมุตกิด 
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ประโยชนข์องน้ าวา่นหางจระเข้ 

1. D-Tox เลือด คือ การลา้งพิษออกมาจากกระแสเลอืด  

2. ดูแลรักษาผวิพรรณ  ใหผุ้ดผ่องเปน็ธรรมชาติ   

3. มีคุณคา่ทางโภชนาการ ด้วยสารอาหารกว่า 200 ชนิด เชน่ แคลเซียม แมกนีเซยีม สังกะสี วิตามนิ A B C  

และ  E รวมทั้งไขมันที่เปน็ประโยชน์ต่อร่างกาย 

4. รกัษาแผลทั้งในและนอกร่างกาย เชน่ ไฟไหม้ น้ าร้อนลวก  

5. แก้โรคกระเพาะและล าไส้อักเสบ  

6. แกท้้องผูก ความดนัโลหิตสูง   

8. โรคเบาหวาน วา่นหางจระเข้สามารถกระตุ้นกระบวนการท างานของตับอ่อน ซึง่ท าหน้าที่ผลิตฮอร์โมน
อินซูลิน  ช่วยควบคมุระดับน้ าตาล 

 

 

 

วธิที าน้ าสมนุไพรวา่นหางจระเข ้

วตัถดุบิและสดัสว่น : 

1. ว่านหางจระเข้ 1 ถ้วย 

2. ใบเตยสด 4-5 ใบ 

3. น้ าเชื่อม 1 ช้อนโต๊ะ 

 

 

ขัน้ตอนการปรงุ : 

1. น าว่านหางจระเข้มาปอกเปลือก ล้างท าความสะอาดให้หมดยาง 

และหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ 
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ขัน้ตอนการปรงุ (ตอ่) : 

2. น าใบเตยมาล้างท าความสะอาด  

3. ต้มน้ าจนเดือดพอประมาณจากนั้นน าใบเตยไปต้มเคี่ยวจนหอม น าว่านหางจระเข้ลงไปต้มจนสุก  

4. เติมน้ าตาลเคี่ยวจนว่านหางจระเข้มีลักษณะสุก พอง  หลังจากนั้นพักไว้ให้เย็น  

5. เทใส่แก้วหรือขวดที่เตรียมไว้ ตกแต่ง พร้อมเสิร์ฟ 



14 
 

 

 

 

 

วัตถุดิบและสัดส่วน : ขึ้นอยู่กับขนาดก้อนของสบู่ 

1. น้ ามันมะพร้าว 150 กรัม น้ ามันปาล์ม 150 กรัม น้ ามันร าข้าว 100 กรัม น้ ามันมะกอก 50 กรัม  
น้ ามันละหุ่ง 50 กรัม โซดาไฟ 69.27 กรัม และน้ าสะอาด 190 กรัม 

2. กลิ่นธรรมชาติ 15.50 กรัม  

3. สมุนไพรว่านหางจระเข้ที่ลอกเปลือกล้างยางออกเรียบร้อยแล้ว และน้ าผึ้ง 15 กรัม 

4. หม้อตุ๋น และเครื่องกวนไฟฟ้า  

5. เครื่องชั่งดิจิตอล 

6. มีด และพายพลาสติก       

7. แม่พิมพ์สบู ่

ขัน้ตอนและวธิกีาร : 

1. เปิดหม้อตุ๋นให้อยู่ในระดับ hight  

2. น าน้ ามันมะพร้าว น้ ามันปาล์ม น้ ามันร าข้าว น้ ามันมะกอก น้ ามันละหุ่ง ที่ชั่งส่วนผสมแล้วเทใส่หม้อตุ๋น
ตามล าดับ  

3. เทน้ าลงในโซดาไฟ จากนั้นคนไปเรื่อยๆ ให้อุณหภูมิภายในหม้อตุ๋นอยู่ที่ประมาณ 50 – 60 องศาสเซลเซียส  

4. เมื่อหม้อตุ๋น มีอุณหภูมิ 50 íC แล้ว 
จึงเทโซดาไฟ ลงไป จากนั้นให้ใช้เครื่องกวนไฟฟ้า กวนส่วนผสมในหม้อให้เข้ากัน 

 

 

วธิที าสบูส่มนุไพรวา่นหางจระเข ้

แบบ Hot Process 
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5. น าว่างหางจระเข้ที่ปั่นและผสมน้ าผึ้ง เทใส่ในหม้อ และกวนต่อให้เข้ากัน  จากนั้นใส่กลิ่นน้ าหอมธรรมชาติ 
กวนต่อให้รู้สึกว่าเหนียวจนกวนต่อไม่ได้ 

 

 

 

 

 6. ปิดฝาหม้อและกดปุ่มไปที่ Low ตุ๋นต่ออีกประมาณ 10 นาที หรือสังเกตให้เนื้อสบู่มีความใส 

 

 

 

 

7. ใช้ไม้พายตักสบู่ใส่บล็อคที่เตรียมไว้ (ต้องรีบตักเพราะเป็นการกวนร้อนอาจท าให้แข็งตัวได้เร็วกว่าการกวนเย็น) 

8. รอให้สบู่แข็งตัว น าออกจากบล็อคและตัดให้มีขนาดที่ต้องการ 

9. ใส่ถุงและซีล 
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คณะผูจ้ดัท า 
 

 
นายวีระศักดิ์ สุขทอง   ผู้อ านวยการศูนย์ส่งเสริมเยาวชนเกษตรอาเซียน  

จังหวัดกาญจนบุรี ประธานคณะผู้จัดท า 
นางสาวสุดารัตน์ สุดจินดา   นักวิชาการส่งเสริมการเกษตรช านาญการ 
นางธดิารัตน์ สุขช ู   นักวิชาการส่งเสริมการเกษตรปฏิบัตกิาร 
นางสาวศุภิสรา พรายมูล  นักวิชาการส่งเสริมการเกษตร 

 
 
 

 


