
 
 

 

              

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนการจัดการความรู  (Km-Knowledge Management) 

       ประจําป  2560 

       กองสงเสริมการเกษตร องคการบริหารสวนตาบลปลวกแดง 
 

 



 
 

คํานํา 

การถนอมอาหาร (Food Preservation) หมายถึงวิธีการใดๆ ก็ตามท่ีทําใหเก็บอาหาร       

ไวบริโภคไดนานกวาธรรมดา  โดยท่ีอาหารนั้นยังคงสภาพดี ไมเกิดการสูญเสียท้ังในดานปริมาณและ

คุณภาพ ทําใหมีอาหารบริโภคท้ังในยามปรกติและยามขาดแคลน หรือนอกฤดูกาลของอาหารนั้น 

กรรมวิธีการถนอมผลิตผลการเกษตร หรือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆนั้น มีการปฏิบัติ

ตอเนื่องกันมาหลายวิธี  คนไทยสวนใหญจะกลาวถึงการหมัก และการดองควบคูกันไป  แตการหมัก 

(fermentation) และการดอง (pickling) นั้นตางกัน โดยวิธีทํา คือ การหมัก หมายถึง การถนอม

อาหาร โดยอาศัยจุลินทรีย ท่ีมีประโยชนบางชนิด เปนตัวชวยในการยอยสลาย และการดอง หมายถึง 

การถนอมอาหารในน้ําเกลือ และมีน้ําสมเล็กนอย อาจเติมเคร่ืองเทศ น้ําตาล การดองอาศัย

เชื้อจุลินทรียเขาไปชวย ถาดองในน้ําเกลือ ท่ีมีความเขมขนต่ําเชน แตงกวาดอง กระเทียมดอง ขิง ดอง 

อาหารหมักดองท่ีไดมีการปฏิบัติติดตอกันมาตั้งแตสมัยโบราณ เพื่อเปนการเก็บรักษาผลิตผลท่ีผลิตให

สามารถบริโภคไดนาน 
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บทนํา 
 

ประเทศไทยสมบูรณไปดวยผักนานาชนิด แตพืชผักท่ีจะนํามาแปรรูปจะเนนพืชผัก

อุตสาหกรรม 5 ชนิด คือ มะเขือเทศ หนอไมไผตง ขาวโพดฝกออน เห็ด และหนอไมฝร่ัง สวนผักอื่นๆ 

ไดแก กระเจี๊ยบ แตงกวา กะหลํ่าปลี พริก ถั่วงอก ถั่วฝกยาว ถั่วเหลืองกินสด ผักกาดเขียว ถั่วแขก ขิง 

มันเทศ คะนา ขนุนออน สะเดา สะตอ ขี้เหล็ก โหระพา ชะอม ตะไคร ใบมะกรูด กะเพรา ก็สามารถ

นํามาแปรรูปในรูปตากแหง แชแข็ง บรรจุกระปองและการดอง  

การถนอมอาหาร (Food Preservation) หมายถึงวิธีการใดๆ ก็ตามท่ีทําใหเก็บอาหารไว

บริโภคไดนานกวาธรรมดา โดยท่ีอาหารนั้นยังคงสภาพดี ไมเกิดการสูญเสียท้ังในดานปริมาณและ

คุณภาพ ทําใหมีอาหารบริโภคท้ังในยามปรกติและยามขาดแคลน หรือนอกฤดูกาลของอาหารนั้น 

กรรมวิธีการถนอมผลิตผลการเกษตร หรือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ นั้น มีการ

ปฏิบัติตอเนื่องกันมาหลายวิธี  คนไทยสวนใหญจะกลาวถึงการหมัก และการดองควบคูกันไป        

แตการหมัก (fermentation) และการดอง (pickling) นั้นตางกัน  โดยวิธีทํา คือ การหมัก หมายถึง 

การถนอมอาหาร โดยอาศัยจุลินทรีย ท่ีมีประโยชนบางชนิด เปนตัวชวยในการยอยสลาย  

การดอง หมายถึง การถนอมอาหารในน้ําเกลือและมีน้ําสมเล็กนอย อาจเติมเคร่ืองเทศ น้ําตาล  

การดองอาจอาศัยเชื้อจุลินทรียเขาไปชวย ถาดองในน้ําเกลือ ท่ีมีความเขมขนต่ํา เชน แตงกวาดอง 

กระเทียมดอง ขิง ดอง อาหารหมักดองท่ีไดมีการปฏิบัติติดตอกันมาตั้งแตสมัยโบราณ เพื่อเปนการ

เก็บรักษาผลิตผลท่ีผลิตใหสามารถบริโภคไดนาน 
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ผักดอง 

ชนิดของผักดอง 

1. ผักท่ีผานการดองเกลือท่ีมีความเขมขนต่ํา (Processedpickles) เปนการดองท่ีตองใช

ระยะเวลาในการดองหลายสัปดาห โดยท่ีผักท่ีดองไดยังคง มีความกรอบและมีกล่ินรสเฉพาะตัว      

ในการดองจะขึ้นอยูกับชนิดของผักและผลิตภัณฑ ท่ีตองการเปนหลัก การดองดวยวิธีนี้จะมี

เชื้อจุลินทรียพวกท่ีใชออกซิเจนในการเจริญทําหนาท่ีเปล่ียนน้ําตาลท่ีอยูในผักหรือเติมลงไปใหเปน

กรดแลคติค วิธีการดองแบบนี้จะใชไดกับผักหลายชนิด เชน แตงกวา (Pickles หรือ Saltstock) 

กะหลํ่าปลี (Sauerkraut) ผักกาดดอง กิมจิ  อาหารพวกนี้จะเกิดจากการเปล่ียนแปลงดวย

เชื้อจุลินทรียท่ีผลิตกรดแลคติค (Lactic acid bacteria) เพียงอยางเดียว หรือเปล่ียนแปลงดวย

เชื้อจุลินทรียท่ีผลิตกรดแลคติคและเช้ือจุลินทรียชนิดอื่นๆ ในการดองดวยวิธีนี้ควรรักษาอุณหภูมิของ

น้ําเกลือใหอยูท่ี 21 องศาเซลเซียส  และใหผักจมอยูในน้ําเกลือตลอดระยะเวลาท่ีดอง หากมีเชื้อราท่ี

ผิวหนาของน้ําดองควรกําจัด ออกทันที เนื่องจากเชื้อราจะยอยสลายกรดและสรางสภาวะท่ีทําให

เชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเส่ือมเสียเจริญตอไปได 

2. การหมักดองโดยไมมีเชื้อจุลินทรียเขามาเกี่ยวของ (Unfermented pickle) ใชกับการหมัก

ผักท่ีมีความเปนกรดสูง เชน แตงกวา ดอกกะหลํ่า หัวหอม แครอท หรือพริกโดยจะใชเกลือท่ีมีความ

เขมขนสูงถึง 20-25% ในการหมักการหมักดวยวิธีนี้มีจุดประสงคเพื่อเก็บรักษาผักและผลไมใน

น้ําเกลือมากกวา หรือเปน ขั้นตอนหนึ่งในการขจัดรสขมและฝาดในการทําผลิตภัณฑผักอบแหง เชน 

สมอ 

3. การดองในน้ําสมสายชู  วิธีการดองแบบนี้อาจ ใชรวมกับการดองดวยเกลือท้ังท่ีใชและไมใช

เชื้อจุลินทรีย และอาจไมผานกระบวนการ หมักเลยก็ได แตเปนการแชผักในน้ําสมสายชูท่ีปรุงแตง

รสชาติแลวดวยเคร่ืองเทศ น้ําตาล และเกลือ นับเปนการดองท่ีทําไดงายท่ีสุด สามารถทําใหเสร็จได

ภายใน 1-2วัน ส่ิงท่ีสําคัญ ของการดองดวยวิธีนี้คือ การเลือกใชน้ํ าสมสายชู ท่ีมีคุณภาพดี             

ใสไมมีตะกอนและมีความเขมขนของกรดอะซิติก 5 % ไมควรใชน้ําสมสายชูท่ีผลิตเองในครัวเรือน  

เนื่องจากมักทําใหสีของผลิตภัณฑท่ีดองเสร็จแลวคลํ้าลง 
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4. การดองในน้ํามัน ในบางประเทศนิยม เชน อินเดีย อังกฤษ เปนตน การดองในน้ํามัน      

โดยใช turnip กะหลํ่าดอก หรือพืชอื่นๆ ท่ีผานการ ดองในน้ํามันหรือไมก็ได โดยการคลุกกับเกลือ

และเคร่ืองเทศ บรรจุขวด แลว ตากแดดไวประมาณ 4-8 วัน จากนั้นจึงเติมน้ํามันลงไป จนกระท่ัง

ผสมกันดี 

 อาหารหมักดองจะมีกรด เปนตัวควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรีย เนื่องจากจุลินทรียแตละ

ชนิดตองการ ปริมาณกรดในการเจริญท่ีแตกตางกัน สุดทายผลิตภัณฑอาหารหมักดองท่ีไดจะ มีเฉพาะ

แบคทีเรียชนิดท่ีทนกรดสูงเทานั้น จากนั้นสภาวะท่ีเปนกรดท่ีสูงมากขึ้น จะเปนตัวทําลายตัวเองใน

ภายหลัง จึงมียีสตและราท่ีทนกรดเจริญตอไป โดยรา จะสามารถใชกรดได สวนยีสตจะผลิตสารท่ีเปน

ดางทําใหสภาวะความเปนกรดลดลงจนถึงระดับท่ีแบคทีเรียทํางานตอไปได 
 

การเปลี่ยนแปลงทางเคมใีนกระบวนการดอง 

 อาหารหมักดองจะเกิดปฏิกิริยาท่ีทําใหลักษณะ เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ และกล่ินรสของ

อาหารเปล่ียนแปลงไปในทางท่ีผูบริโภค ยอมรับได ซึ่งปฏิกิริยาท่ีเกิดขึ้นอาจเกิดขึ้นเนื่องจากการ

ทํางานของเชื้อจุลินทรีย โดยจุลินทรียจะใชเอนไซมท่ีอยูในเซลตัวเองยอยสลายสารอาหารตางๆ เชน 

คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน จนไดเปนสารประกอบท่ีรวมกัน เปนกล่ินรสท่ีดีและสรางความ

แปลกใหมใหกับอาหาร    

   ตัวอยางการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารที่เกิดจากจุลินทรียในกระบวนการหมัก 

  น้ําตาล   +  Streptococcus spp.       กรดแลกติก (นมเปร้ียว, ผักผลไมดอง)  

           น้ําตาล   +  Saccharomyces spp.     ( ยีสต) อัลกอฮอล + แกส (ไวน)  

           อัลกอฮอล   +   ออกซิเจน + Acetobacter spp.  กรดน้ําสม + น้ํา (น้ําสมสายชู)  

ปจจัยท่ีชวยในการหมักดอง ไดแก ความเปนกรด-ดาง ปริมาณออกซิเจน อุณหภูมิ ปริมาณ 

เกลือ และเชื้อตั้งตน ซึ่งเมื่อปจจัยเหลานี้อยูในสภาวะท่ีเหมาะสม จะทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตได

เต็มท่ี และผลิตเอนไซมในปริมาณท่ีพอเพียงใน การทําปฏิกิริยาเคมีกับอาหาร ทําใหการดองดําเนินไป

ไดอยางรวดเร็วจนไดผลิตภัณฑอาหารหมักดองท่ีมีคุณภาพ เปนท่ีตองการของผูบริโภค 
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กระบวนการดอง 

การดองมีส่ิงท่ีสําคัญในการทําลายยีสต เชื้อรา และแบคทีเรียท่ีจะทําใหผลิตภัณฑเส่ือมเสีย 

หรือยับย้ังการทํางาน ของเอนไซมท่ีทําใหเกิดผลตอสีและกล่ินรสของผักดอง กระบวนการดองจะ

แตกตางกันตามวัตถุดิบท่ีใชดอง แตโดยท่ัวๆ ไปจะมีขั้นตอนดังตอไปนี้  
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น้ําดองท่ีไดจะใสไมมีตะกอน และควรนําไปตมเดือดท่ีอุณหภูมิประมาณ 170-180 องศาเซลเซียส  

(76-82.2 องศาเซลเซียส )  ท้ิงใหอุน กอนนํามาเทจนทวมผักผลไมประมาณ 1-2 นิ้ว ควรใชไม

พลาสติกกวนภายในขวดหลังบรรจุเพื่อไลฟองอากาศออก เช็ดปากขวดดวยผาสะอาด ปดปากขวด

ดวยจุกไมคอรก หรือฝาใหสนิท 

การเก็บรักษา ตลอดระยะเวลาการเก็บจะเกิดการหมักดองอยางคอยเปนคอยไป โดย

ระยะเวลาในการดองท่ีเหมาะสมจะขึ้นกับ ชนิดของผัก รวมท้ังความตองการทางดานรสชาติของ

ผูบริโภค 

การฆาเช้ือ  หลังจากดองไดท่ีแลวจะนําผลิตภัณฑมาใหความรอน เพื่อหยุดกระบวนการหมัก

และทําลายแบคทีเรียท่ีจะทําใหเกิดการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ เนื่องจากผลิตภัณฑมีความเปนกรดสูง

จึงใชความรอนในระดับพาสเจอรไรซเทานั้น วิธีการทําคือการวางภาชนะบรรจุผักดองในอางน้ํารอน

อุณหภูมิ 120-140 F เติมน้ํารอนในอางน้ํารอนใหมีระดับสูงกวาระดับของขอบบนภาชนะ 1 นิ้ว 

เพิ่มอุณหภูมิของน้ํารอนจนถึง 180-185 F จึงเร่ิมจับเวลา ใชเวลาในการฆาเชื้อนาน 30 นาที      

จึงนําขวดออกจากอางน้ําทันที 
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สูตรสารพดัผักดอง    

 

วัตถุดิบและอุปกรณ 

 1. นํ้าสมสายชู    1 ขวด  

 2. นํ้าตาลทรายขาว  1 กิโกรัม 

 3. เกลือปน  2 ชอนโตะ 

 4. ผักตางๆ ไดแก แตงกวา แครอท ถ่ัวงอก  ไชเทา  มะละกอ  มะเขือ ผักบุง  

    หอมใหญชนิดหัวเลก็  เปนตน                        

 5. ขวดโหลแกว     
 

 วิธีทํา   

 ลางขวดโหลแกวใหสะอาดโดยลวกนํ้ารอนแลวคว่ําไวใหแหง )ลางผักทั้งหมดให

สะอาด ปอกเปลือกและห่ันเปนช้ิน (แตงกวาไมตองปอกเปลือก) การห่ันผัก ทําไดหลาย

แบบแลวแตความชอบ จะทําใหสวยงามอยางไรหรือจะแกะสลักก็ไดต้ังหมอนํ้าใหเดือด     

นําผักที่ห่ันแลวลงไปลวก ประมาณ 5 นาที แลวชอนข้ึน และผึ่งไวใหเย็น  (ยกเวนแตงกวา

ไมตองลวก)   
 

 วิธีทํานํ้าดอง   

 นํานํ้าสมสายชู  นํ้าตาล  เกลือ ใสลงในหมอคนใหนํ้าตาลและเกลือละลาย ต้ังไฟให

เดือดสักครู ยกลงทิ้งไวใหเย็น เรียงผักที่เย็นแลวใสในขวดแกว ตักนํ้าดองที่เย็นแลวใสให

ทวมผัก ปดฝาใหแนน 
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เอกสารอางอิง 

- สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยแีหงประเทศไทย (วว.)ฝายเทคโนโลยี

อาหาร )                               

http://www.arda.or.th/kasetinfo/north/processing/process_vet_pickle.html 

- คุณเบญจภทัร   เดชดี       

http://www.arda.or.th/kasetinfo/north/processing/process_vet_pickle.html



