
25 ประโยชนข์องเกลือ ทีม่ากกว่าการปรุงรสอาหาร 

เกลือแกง หรือ โซเดียมคลอไรด ์(Sodium Chloride, NaCl) เป็นเครื่องปรุงอาหารที่ขาดไม่ได ้ประโยชนข์อง

เกลือ คือมีรสเค็ม ซึ่งเมื่อน าไปปรุงอาหาร ก็จะท าใหอ้าหารนัน้มีรสชาติกลมกล่อม อร่อยมากขึน้ นอกจากนี ้

แลว้ เกลือยงัมีประโยชนอ่ื์นๆ อีกมากมาย ตามไปดกูนัเลยว่ามีอะไรบา้ง 

 

1. แช่ผลไมไ้ม่ด าคล า้ เพียงแค่น าเกลือไปละลายในน า้จากนัน้ก็น าผลไมท้ี่หั่นลงไปแช่ในน า้เกลือไดเ้ลย จากนัน้

ก็หยิบผลไมน้ัน้ขึน้มาจดัใสจ่านไดเ้ลยและเนือ้ของผลไมท้ี่หั่นก็จะไม่ด าคล า้แลว้ล่ะ 

 

2. ลดความขมของผกัต่างๆ เพีงแค่น าเกลือไปคลกุเคลา้กบัผกัที่คณุตอ้งการลดความขมของรสชาติผกันัน้ๆ 

จากนัน้ก็ลา้งออกดว้ยน า้เปล่า ความขมของผกัก็จะลดลงไปไดใ้นระดบัหน่ึง 

 

3. ดบักลิ่นคาวติดมือ หากใครจ าเป็นตอ้งจบัของคาวอย่างเช่น ปลา เพื่อใชใ้นการปรุงอาหารแลว้จะสงัเกตได้

ว่ามีกลิ่นคาวติดมือ ฉะนัน้คณุตอ้งการใหก้ลิ่นคาวหายไปก็เพียงแค่น าเกลือมาขดัฝ่ามือ จากนัน้ก็ลา้งออกดว้ย

น า้เปลา่เพียงเท่านีก้ลิ่นคาวก็จะหายไป นอกจากนีห้ากเราใชม้ะนาวกบัเกลือขดัเขียงที่เราใชห้ั่นปลาก็สามารถ

ขจดักลิ่นคาวที่ติดอยู่ที่เขียงไดเ้ช่นกนั 

 

4. ช่วยลดคราบเปอะเปื้อนบนเสือ้ไดโ้ดยน าเกลือมาขดับริเวณที่คราบบนเสือ้จากนัน้ก็ลา้งออกดว้ยน า้เปล่าได้

เลย นอกจากนีเ้กลือยงัปอ้งกนัการตกสีของผา้ไดง้่ายๆ เพียงแค่น าเกลือมาผสมกบัน า้ในการซกัผา้จากนัน้ก็น า

ผา้ลงกไปซกัตามปกติไดเ้ลย ปัญหาเรื่องรอยคราบและผา้สีตกก็จะหมดไป 

 

5. หากน า้เกลือกบัมะนาวมาใชร้ว่มกนัแลว้ละก็สามารถก าจดัเชือ้ราบนเสือ้ผา้ของเราไดน้ะ เพียงแค่บีบมะนาว

ไปยงับรเิวณที่มีเชือ้ราจากนัน้ก็ขดัดว้ยเกลือแลว้น าไปตากแดดใหแ้หง้และซกัเสือ้ผา้นัน้อีกรอบหนึ่ง เพียงเท่านี ้

เชือ้ราก็จะตายเรียบเลยละ่  

6. เกลือกบัน า้รอ้นสามารถช่วยดบักลิ่นของท่อระบายน า้ไดอ้ย่างท่อต่อน า้ทิง้จากอา้งล่างจาน ซึ่งสามารถท าได้

ง่ายๆ เพียงแค่น าเกลือไปละลายในน า้รอ้นจากนัน้ก็เทน า้ลงไปในท่อได ้เกลือกบัความรอ้นของน า้ก็จะไปช าระ

ลา้งท าใหท้่อน า้นัน้หมดปัญหาเรื่องกลิ่นไม่พงึประสงคไ์ด ้

 



7. คืนชีวิตชีวาใหฟ้องน า้ โดยการน าฟองน า้ไปแช่ไวใ้นน า้เกลือเพียงแค่ 1 คืน ฟองน า้ก็จะมีสภาพเหมือนใหม่

และสะอาดดว้ย 

 

8. แช่แปรงสีฟันที่มีขนแปรงแข็งใหอ่้อนลงไดเ้พียงแค่น าแปรงสีฟันไปแช่ในไวใ้นเกลือทิง้ไวส้กัพกั เพียงเท่านีข้น

แปรงสีฟันก็จะนุ่มขึน้และเพิ่มความคงทนของแปรงสีฟันไดอี้กดว้ย 

 

9. แช่เทียนเพื่อเป็นการยืดอายกุารใชข้องเทียนแท่งไดโ้ดยน าไปแช่ในน า้เกลือ จากนัน้ก็น าไปตากใหแ้หง้แลว้

น ามาเก็บไวไ้ดเ้ลย 

10. ใสเ่กลือลงไปในแจกนัดอกไมก้็สามารถท าใหด้อกไมน้ัน้คงความสดไดน้านยิ่งขึน้ 

 

11. ลดความขมและเพิ่มความกลมกลอ่มของกาแฟเพียงแค่ใสเ่กลือลงไปเพียงเล็กนอ้ยเท่านัน้ รสชาติของ

กาแฟก็จะกลมกล่อมขึน้มาในทนัที 

 

12. ก าจดัวชัพืชปัญหากวนใจของใครหลายคนโดยใชเ้กลือโรยไปใหท้ั่วบรเิวณที่มีวชัพืชอยู่จากนัน้ก็รดน า้ตา

มลงไป เพียงเท่านีว้ชัพืชก็จะตายไปไดโ้ดยง่าย 

 

13. ขจดัคราบเป้ือนบนเตารีดไดด้ว้ยเกลือ เพียงแค่เทเกลือไวบ้นกระดาษจากนัน้ก็รีดทบัไปบนเกลือเพื่อเป็น

การขดัหนา้เตารีด จากนัน้จะสงัเกตไดว้่าเตารีดของคณุจะดเูหมือนใหม่ขึน้ในทนัที 

 

14. ขดัคราบไหมใ้นกระทะง่ายๆ ดว้ยการใชเ้กลือ เพียงแค่เทเกลือลงไปในกระทะจากนัน้ก็ผดัเกลือไดเ้ลย เพียง

เท่านีค้ราบไหมต่้างๆ บนกระทะก็จะหลดุหายไปอย่างง่ายดาย 

 

15. ขจดักลิ่นเทา้ดว้ยเกลือ ซึ่งเราน าเอาเกลือไปละลายในน า้อุ่นจากนัน้ก็แช่เทา้ไวใ้นน า้เกลือสกัพกั หลงัจากท่ี

ยกเทา้ออกจากน า้เกลือจะสงัเกตไดว้่าผิวบรเิวณฝาเทา้นัน้นุ่มขึน้และกลิ่นอนัไม่พงึประสงคก์็จางหายไป 

 

16. ลดกลิ่นปากไดด้ว้ยเกลือ เพียงแค่น าเกลือมาใชแ้ทนยาสีฟันหรือการน าเกลือไปผสมกบัโซดาแลว้ใชเ้ป็น

น า้ยาปอ้นปากก็ไดเ้ช่นกนั 

 



17. ลดอาการคนัตามรา่งกายไดด้ว้ยการน าเอาเกลือผสมกบัน า้มนัมะกอกจากนัน้ก็ทาลงไปบรเิวณที่มีอาการ

คนัไดเ้ลย เพียงเท่านีอ้าการคนัก็จะบรรเทาลงได ้

 

18. สครบัผิวเนียนนุ่มดว้ยเกลือ วิธีง่ายๆ เลยเพียงแค่น าเกลือมาขดัตามรา่งกายจากนัน้ก็ลา้งออกดว้ยน า้เปลา่

เพียงเท่านีผ้ิวของคณุก็จะเนียนนุ่มเหมือนผิวเด็กแลว้ล่ะ 

19. ท าผกัดองและไข่เค็มไดง้่ายๆ ใครคิดว่ายากกนัละ่ เพียงแค่เราน าผกัหรือไข่ไปแช่ในน า้เกลือจากนัน้ก็ทิง้ไว้
สกั 1 วนัเป็นอย่างต ่า จากนัน้เราก็จะไดผ้กัดองและไข่เค็มแสนสะอาดและอร่อยไวร้บัประทานกนัแลว้ละ่ 
 
20. ท าปลาเผาโดยที่ไม่มีกลิ่นคาวไดง้่ายๆ โดยการใสเ่กลือเคลือบปลาไวร้อบตวัจากนัน้ก็น าไปปลาไปย่างหรือ
เผาปลาไดเ้ลย 
 
21. ลดกลิ่นฉนุในขณะคั่วพริกแหง้เพียงแค่ใสเ่กลือลงไปในขณะที่ท าการคั่วพริก เพียงเท่านีก้ลิ่นฉนุก็จะค่อยๆ 
จางลงไป 
 
22. ต าเครื่องแกงไวส้  าหรบัปรุงอาการใหม้ีความละเอียดไดโ้ดยง่ายดายเพียงแค่ใสเ่กลือลงไปขณะท าการต า 
จะสงัเกตว่าสามารถต าเครื่องแกงไดล้ะเอียดขึน้ 
 
23. ทอดอาหารไม่ใหติ้ดกระทะเพียงแค่น าเกลือโรยไวร้อบกระทะจากนัน้ก็เทน า้มนัลงแลว้ รอใหร้อ้นแลว้ลงมือ
ทอดไดเ้ลย เพียงเท่านีอ้าหารที่ทอดก็จะไม่ติดกระทะแลว้ละ 
 
24. น า้เกลือลา้งแผล หยอดตา (Normal saline 0.9% ) ซึ่งจะมีความเขม้ขน้ใกลเ้คียงกบัของเหลวที่อยู่ในเซลล ์
ท าใหเ้ซลลไ์ม่ไดร้บัความเสียหาย ซึ่งในกรณีนีค้วรเป็นน า้เกลือปราศจากเชือ้ 

25. นอกจากนีแ้ลว้เกลือยงัถูกน าไปใชป้ระโยชนใ์นทางอตุสาหกรรมมากมาย เช่น อตุสาหกรรมกระดาษ 
อตุสาหกรรมอาหาร อตุสาหกรรมผลิตสียอ้มผา้ ยาฆ่าแมลง อตุสาหกรรมผลิตสบู่และผงซกัฟอก  
 
นี่ก็คือ 25 ประโยชนข์องเกลือ ที่มากกว่าการปรุงอาหารใหม้ีรสชาติดีขึน้ ประโยชนอ์นัมากมายของเกลือที่หลาย
คนยงัไม่เคยรูม้ากก่อน ยงัไงก็อย่าลืมน าเกลือไปใชป้ระโยชนก์นัดว้ยนะ 
 
ขอบคณุเนือ้จากยูทปู โดย Thaitrick 


