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ในตํารายาจีนโบราณ ไดใชรากของหนอไมฝร่ังใชรักษาเกี่ยวกับขออักเสบ  แลอาการ 

ของคนที่มบีุตรยากโดยทางการแพทยแลวในหนอยไมฝร่ัง  ไกลโดไซดเตียรอยดทีอ่ยูในรากของ

หนอไมฝร่ังจะชวยลดอาการอักเสบ  นอกจากน้ันในหนอยไมฝร่ังมสีารอาหารที่สําคัญ  เชน  กรดโฟ

ลิก  วติามนิซ ี โพแทสเซียม  เบตาแคโรทนี  ไกรโฟลิก  ซึ่งสารเหลาน้ีชวยในการปองกันมะเร็งในที่

ตางๆ  อยางเชน  มะเร็งปากมดลูก  มะเร็งลําไส  และโรคเกี่ยวกับหัวใจไดดวย  ชวยรักษาความดันให

ปกติ  ลดคอเลสเตอรอลในเลือด  ตานไวรัสบางชนิดในการทดลองพบวาเปฯยาขับปสสาวะและเปนพืช

ทางเศรษฐกจิที่สําคัญดวย  เราสามารถนํามาปรุงอาหารไดหลายชนิด  ทัง้  ผัด  ตน  แตการที่จะเก็บ

และการเลือกหนอไมฝร่ังมีเทคนิคตางๆคอื 

  การเลอืกหนอยไมฝร่ัง  ควรเลือกในฤดูกาลของหนอไมฝร่ังเพราะจะไดราคาถูกและยังสดอกี

ดวย  ไมวาคุณจะชอบทีอ่อนหรือวามแีกบางเล็กนอยแลวแตคนชอบแตควรเลอืดสดๆ  เก็บ

ใหมๆ   เพราะย่ิงไวนานจะทําใหสูญเสียรสชาติและสารอาหารได  ดูจากขอของกานจะพบวาอายุของมัน

มากนอยเทาไหร  หากแหงเหี่ยวแสดงวาเก็บไวนานแลว  กานที่ควรจะเลอืกตองมคีวามสม่ําเสมอกัน 

    การเก็บหนอไมฝร่ัง  หนอไมฝร่ังสามารถทีจ่ะเก็บไวไดนาน 2 – 3 วันโดยการใสถุงและปด

ปากถุงใหสนิทไมใหอากาศเขานําไปแชที่ตูเย็นแตควรใหกานตรงโดยวางแนวนอนไมควรวางต้ังขึ้น  หาก

ตองการเก็บไวไดนานกวาใหทําการแชแข็งจะเก็บไวนานขึ้น 5 – 6 วัน  หากตองการเก็บรักษาไวนาน

สามารถใชวธิอีื่นอยางเชนการดอง  การตมหรือวาการลวก  แตจะทําใหรสชาติเสียไป  และหากจาลวก

หรือน่ึงเสร็จจะตองเก็บไวในถงึแชเย็นเชนกัน 

          การลวก  การที่จะลวกใหไดรสชาติคงเดิมใหมากที่สุดสามารถทําดวยการตมนํ้าใหเดือด  แลว

นําหนอไมฝร่ังลวกลงไป 2 – 5 นาทแีลวแตกานแกหรือออนหรือจะใหซดีพอประมาณ  เมื่อไดที่แลวให

นําไปแชในนํ้าเย็น  เมื่อเย็นแลวไปสะเด็ดนํ้าใหแหง  สามารถนํามารับประทานกับนํ้าพริกหรือวาไปแช

เย็นจะไดเก็บไวไดนาน 
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             การน่ึง  ใหใชซึ้ง  หรือวาอยางอื่นสําหรับน่ึงใหรอนํ้าเดอืดพอประมาณแลวใหนําหนอไมฝง

ใสที่ไอนํ้าปดฝารอประมาณ 3 – 6 นาท ี หลังจากน้ันก็นํามาแชนํ้าเย็นปลอยใหเย็นแลวนําไปสะเด็ดนํ้า

ออก  การลวกการน่ึงสามารถเก็บไวไดนานแตจะสูญเสียคุณภาพได 

           หนอไมฝร่ังควรปลอกเปลอืกหรือไม  หลายคนมักจะปลอกเปลอืกตามจริงแลวควรจะคง

สภาพไวไมปลอกจะดีที่สุด  แตในบางคร้ังมันแกก็ปลอกไดเพราะวาจะเคี่ยวไดงายแตหากตองการ

ปลอกจริงควรปลอกเฉพาะโคลนของกานหรือวาเลือกกานออนจะไดไมตองปลอก 

          ทําไมหนอไมฝร่ังปลายเปนสเีขยีวโคลนเปนสขีาว  ในสายพันธุจะเปนสีขาวทัง้กานสวนบาน

เรามักจะเปนสีเขยีวโคลนสีขาว  ที่สีเขยีวเพราะวามโีคลโลฟลที่ใชในการสังเคราะหแสงเพ่ือสรางอาหาร

ใหกับตนมันเองและทําการสะสมไวที่โคลนกาน  โคลนกานเลยเปนสีขาวเพราะไวสําหรับสะสมอาหาร

อยางเดียวไมจําเปนที่จะสังเคราะหแสง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


