
 
 

 

              

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนการจัดการความรู  (Km-Knowledge Management) 

       ประจําป  2560 

       กองสงเสริมการเกษตร องคการบริหารสวนตาบลปลวกแดง 
 

 



 
 

คํานํา 

การถนอมอาหาร (Food Preservation) หมายถึงวิธีการใดๆ ก็ตามท่ีทําใหเก็บอาหาร       

ไวบริโภคไดนานกวาธรรมดา  โดยท่ีอาหารนั้นยังคงสภาพดี ไมเกิดการสูญเสียท้ังในดานปริมาณและ

คุณภาพ ทําใหมีอาหารบริโภคท้ังในยามปรกติและยามขาดแคลน หรือนอกฤดูกาลของอาหารนั้น 

กรรมวิธีการถนอมผลิตผลการเกษตร หรือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆนั้น มีการปฏิบัติ

ตอเนื่องกันมาหลายวิธี  คนไทยสวนใหญจะกลาวถึงการหมัก และการดองควบคูกันไป  แตการหมัก 

(fermentation) และการดอง (pickling) นั้นตางกัน โดยวิธีทํา คือ การหมัก หมายถึง การถนอม

อาหาร โดยอาศัยจุลินทรีย ท่ีมีประโยชนบางชนิด เปนตัวชวยในการยอยสลาย และการดอง หมายถึง 

การถนอมอาหารในน้ําเกลือ และมีน้ําสมเล็กนอย อาจเติมเคร่ืองเทศ น้ําตาล การดองอาศัย

เชื้อจุลินทรียเขาไปชวย ถาดองในน้ําเกลือ ท่ีมีความเขมขนต่ําเชน แตงกวาดอง กระเทียมดอง ขิง ดอง 

อาหารหมักดองท่ีไดมีการปฏิบัติติดตอกันมาตั้งแตสมัยโบราณ เพื่อเปนการเก็บรักษาผลิตผลท่ีผลิตให

สามารถบริโภคไดนาน 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

สารบัญ  
หนา  
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ชนิดของผักดอง          2-3 

การเปล่ียนแปลงทางเคมีในกระบวนการดอง       3-5 

กระบวนการดอง          4 

สูตรสารพัดผักดอง             6 
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บทนํา 
 

ประเทศไทยสมบูรณไปดวยผักนานาชนิด แตพืชผักท่ีจะนํามาแปรรูปจะเนนพืชผัก

อุตสาหกรรม 5 ชนิด คือ มะเขือเทศ หนอไมไผตง ขาวโพดฝกออน เห็ด และหนอไมฝร่ัง สวนผักอื่นๆ 

ไดแก กระเจี๊ยบ แตงกวา กะหลํ่าปลี พริก ถั่วงอก ถั่วฝกยาว ถั่วเหลืองกินสด ผักกาดเขียว ถั่วแขก ขิง 

มันเทศ คะนา ขนุนออน สะเดา สะตอ ขี้เหล็ก โหระพา ชะอม ตะไคร ใบมะกรูด กะเพรา ก็สามารถ

นํามาแปรรูปในรูปตากแหง แชแข็ง บรรจุกระปองและการดอง  

การถนอมอาหาร (Food Preservation) หมายถึงวิธีการใดๆ ก็ตามท่ีทําใหเก็บอาหารไว

บริโภคไดนานกวาธรรมดา โดยท่ีอาหารนั้นยังคงสภาพดี ไมเกิดการสูญเสียท้ังในดานปริมาณและ

คุณภาพ ทําใหมีอาหารบริโภคท้ังในยามปรกติและยามขาดแคลน หรือนอกฤดูกาลของอาหารนั้น 

กรรมวิธีการถนอมผลิตผลการเกษตร หรือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ นั้น มีการ

ปฏิบัติตอเนื่องกันมาหลายวิธี  คนไทยสวนใหญจะกลาวถึงการหมัก และการดองควบคูกันไป        

แตการหมัก (fermentation) และการดอง (pickling) นั้นตางกัน  โดยวิธีทํา คือ การหมัก หมายถึง 

การถนอมอาหาร โดยอาศัยจุลินทรีย ท่ีมีประโยชนบางชนิด เปนตัวชวยในการยอยสลาย  

การดอง หมายถึง การถนอมอาหารในน้ําเกลือและมีน้ําสมเล็กนอย อาจเติมเคร่ืองเทศ น้ําตาล  

การดองอาจอาศัยเชื้อจุลินทรียเขาไปชวย ถาดองในน้ําเกลือ ท่ีมีความเขมขนต่ํา เชน แตงกวาดอง 

กระเทียมดอง ขิง ดอง อาหารหมักดองท่ีไดมีการปฏิบัติติดตอกันมาตั้งแตสมัยโบราณ เพื่อเปนการ

เก็บรักษาผลิตผลท่ีผลิตใหสามารถบริโภคไดนาน 
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ผักดอง 

ชนิดของผักดอง 

1. ผักท่ีผานการดองเกลือท่ีมีความเขมขนต่ํา (Processedpickles) เปนการดองท่ีตองใช

ระยะเวลาในการดองหลายสัปดาห โดยท่ีผักท่ีดองไดยังคง มีความกรอบและมีกล่ินรสเฉพาะตัว      

ในการดองจะขึ้นอยูกับชนิดของผักและผลิตภัณฑ ท่ีตองการเปนหลัก การดองดวยวิธีนี้จะมี

เชื้อจุลินทรียพวกท่ีใชออกซิเจนในการเจริญทําหนาท่ีเปล่ียนน้ําตาลท่ีอยูในผักหรือเติมลงไปใหเปน

กรดแลคติค วิธีการดองแบบนี้จะใชไดกับผักหลายชนิด เชน แตงกวา (Pickles หรือ Saltstock) 

กะหลํ่าปลี (Sauerkraut) ผักกาดดอง กิมจิ  อาหารพวกนี้จะเกิดจากการเปล่ียนแปลงดวย

เชื้อจุลินทรียท่ีผลิตกรดแลคติค (Lactic acid bacteria) เพียงอยางเดียว หรือเปล่ียนแปลงดวย

เชื้อจุลินทรียท่ีผลิตกรดแลคติคและเช้ือจุลินทรียชนิดอื่นๆ ในการดองดวยวิธีนี้ควรรักษาอุณหภูมิของ

น้ําเกลือใหอยูท่ี 21 องศาเซลเซียส  และใหผักจมอยูในน้ําเกลือตลอดระยะเวลาท่ีดอง หากมีเชื้อราท่ี

ผิวหนาของน้ําดองควรกําจัด ออกทันที เนื่องจากเชื้อราจะยอยสลายกรดและสรางสภาวะท่ีทําให

เชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเส่ือมเสียเจริญตอไปได 

2. การหมักดองโดยไมมีเชื้อจุลินทรียเขามาเกี่ยวของ (Unfermented pickle) ใชกับการหมัก

ผักท่ีมีความเปนกรดสูง เชน แตงกวา ดอกกะหลํ่า หัวหอม แครอท หรือพริกโดยจะใชเกลือท่ีมีความ

เขมขนสูงถึง 20-25% ในการหมักการหมักดวยวิธีนี้มีจุดประสงคเพื่อเก็บรักษาผักและผลไมใน

น้ําเกลือมากกวา หรือเปน ขั้นตอนหนึ่งในการขจัดรสขมและฝาดในการทําผลิตภัณฑผักอบแหง เชน 

สมอ 

3. การดองในน้ําสมสายชู  วิธีการดองแบบนี้อาจ ใชรวมกับการดองดวยเกลือท้ังท่ีใชและไมใช

เชื้อจุลินทรีย และอาจไมผานกระบวนการ หมักเลยก็ได แตเปนการแชผักในน้ําสมสายชูท่ีปรุงแตง

รสชาติแลวดวยเคร่ืองเทศ น้ําตาล และเกลือ นับเปนการดองท่ีทําไดงายท่ีสุด สามารถทําใหเสร็จได

ภายใน 1-2วัน ส่ิงท่ีสําคัญ ของการดองดวยวิธีนี้คือ การเลือกใชน้ํ าสมสายชู ท่ีมีคุณภาพดี             

ใสไมมีตะกอนและมีความเขมขนของกรดอะซิติก 5 % ไมควรใชน้ําสมสายชูท่ีผลิตเองในครัวเรือน  

เนื่องจากมักทําใหสีของผลิตภัณฑท่ีดองเสร็จแลวคลํ้าลง 
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4. การดองในน้ํามัน ในบางประเทศนิยม เชน อินเดีย อังกฤษ เปนตน การดองในน้ํามัน      

โดยใช turnip กะหลํ่าดอก หรือพืชอื่นๆ ท่ีผานการ ดองในน้ํามันหรือไมก็ได โดยการคลุกกับเกลือ

และเคร่ืองเทศ บรรจุขวด แลว ตากแดดไวประมาณ 4-8 วัน จากนั้นจึงเติมน้ํามันลงไป จนกระท่ัง

ผสมกันดี 

 อาหารหมักดองจะมีกรด เปนตัวควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรีย เนื่องจากจุลินทรียแตละ

ชนิดตองการ ปริมาณกรดในการเจริญท่ีแตกตางกัน สุดทายผลิตภัณฑอาหารหมักดองท่ีไดจะ มีเฉพาะ

แบคทีเรียชนิดท่ีทนกรดสูงเทานั้น จากนั้นสภาวะท่ีเปนกรดท่ีสูงมากขึ้น จะเปนตัวทําลายตัวเองใน

ภายหลัง จึงมียีสตและราท่ีทนกรดเจริญตอไป โดยรา จะสามารถใชกรดได สวนยีสตจะผลิตสารท่ีเปน

ดางทําใหสภาวะความเปนกรดลดลงจนถึงระดับท่ีแบคทีเรียทํางานตอไปได 
 

การเปลี่ยนแปลงทางเคมใีนกระบวนการดอง 

 อาหารหมักดองจะเกิดปฏิกิริยาท่ีทําใหลักษณะ เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ และกล่ินรสของ

อาหารเปล่ียนแปลงไปในทางท่ีผูบริโภค ยอมรับได ซึ่งปฏิกิริยาท่ีเกิดขึ้นอาจเกิดขึ้นเนื่องจากการ

ทํางานของเชื้อจุลินทรีย โดยจุลินทรียจะใชเอนไซมท่ีอยูในเซลตัวเองยอยสลายสารอาหารตางๆ เชน 

คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน จนไดเปนสารประกอบท่ีรวมกัน เปนกล่ินรสท่ีดีและสรางความ

แปลกใหมใหกับอาหาร    

   ตัวอยางการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารที่เกิดจากจุลินทรียในกระบวนการหมัก 

  น้ําตาล   +  Streptococcus spp.       กรดแลกติก (นมเปร้ียว, ผักผลไมดอง)  

           น้ําตาล   +  Saccharomyces spp.     ( ยีสต) อัลกอฮอล + แกส (ไวน)  

           อัลกอฮอล   +   ออกซิเจน + Acetobacter spp.  กรดน้ําสม + น้ํา (น้ําสมสายชู)  

ปจจัยท่ีชวยในการหมักดอง ไดแก ความเปนกรด-ดาง ปริมาณออกซิเจน อุณหภูมิ ปริมาณ 

เกลือ และเชื้อตั้งตน ซึ่งเมื่อปจจัยเหลานี้อยูในสภาวะท่ีเหมาะสม จะทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตได

เต็มท่ี และผลิตเอนไซมในปริมาณท่ีพอเพียงใน การทําปฏิกิริยาเคมีกับอาหาร ทําใหการดองดําเนินไป

ไดอยางรวดเร็วจนไดผลิตภัณฑอาหารหมักดองท่ีมีคุณภาพ เปนท่ีตองการของผูบริโภค 
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กระบวนการดอง 

การดองมีส่ิงท่ีสําคัญในการทําลายยีสต เชื้อรา และแบคทีเรียท่ีจะทําใหผลิตภัณฑเส่ือมเสีย 

หรือยับย้ังการทํางาน ของเอนไซมท่ีทําใหเกิดผลตอสีและกล่ินรสของผักดอง กระบวนการดองจะ

แตกตางกันตามวัตถุดิบท่ีใชดอง แตโดยท่ัวๆ ไปจะมีขั้นตอนดังตอไปนี้  
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น้ําดองท่ีไดจะใสไมมีตะกอน และควรนําไปตมเดือดท่ีอุณหภูมิประมาณ 170-180 องศาเซลเซียส  

(76-82.2 องศาเซลเซียส )  ท้ิงใหอุน กอนนํามาเทจนทวมผักผลไมประมาณ 1-2 นิ้ว ควรใชไม

พลาสติกกวนภายในขวดหลังบรรจุเพื่อไลฟองอากาศออก เช็ดปากขวดดวยผาสะอาด ปดปากขวด

ดวยจุกไมคอรก หรือฝาใหสนิท 

การเก็บรักษา ตลอดระยะเวลาการเก็บจะเกิดการหมักดองอยางคอยเปนคอยไป โดย

ระยะเวลาในการดองท่ีเหมาะสมจะขึ้นกับ ชนิดของผัก รวมท้ังความตองการทางดานรสชาติของ

ผูบริโภค 

การฆาเช้ือ  หลังจากดองไดท่ีแลวจะนําผลิตภัณฑมาใหความรอน เพื่อหยุดกระบวนการหมัก

และทําลายแบคทีเรียท่ีจะทําใหเกิดการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ เนื่องจากผลิตภัณฑมีความเปนกรดสูง

จึงใชความรอนในระดับพาสเจอรไรซเทานั้น วิธีการทําคือการวางภาชนะบรรจุผักดองในอางน้ํารอน

อุณหภูมิ 120-140 F เติมน้ํารอนในอางน้ํารอนใหมีระดับสูงกวาระดับของขอบบนภาชนะ 1 นิ้ว 

เพิ่มอุณหภูมิของน้ํารอนจนถึง 180-185 F จึงเร่ิมจับเวลา ใชเวลาในการฆาเชื้อนาน 30 นาที      

จึงนําขวดออกจากอางน้ําทันที 
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สูตรสารพดัผักดอง    

 

วัตถุดิบและอุปกรณ 

 1. นํ้าสมสายชู    1 ขวด  

 2. นํ้าตาลทรายขาว  1 กิโกรัม 

 3. เกลือปน  2 ชอนโตะ 

 4. ผักตางๆ ไดแก แตงกวา แครอท ถ่ัวงอก  ไชเทา  มะละกอ  มะเขือ ผักบุง  

    หอมใหญชนิดหัวเลก็  เปนตน                        

 5. ขวดโหลแกว     
 

 วิธีทํา   

 ลางขวดโหลแกวใหสะอาดโดยลวกนํ้ารอนแลวคว่ําไวใหแหง )ลางผักทั้งหมดให

สะอาด ปอกเปลือกและห่ันเปนช้ิน (แตงกวาไมตองปอกเปลือก) การห่ันผัก ทําไดหลาย

แบบแลวแตความชอบ จะทําใหสวยงามอยางไรหรือจะแกะสลักก็ไดต้ังหมอนํ้าใหเดือด     

นําผักที่ห่ันแลวลงไปลวก ประมาณ 5 นาที แลวชอนข้ึน และผึ่งไวใหเย็น  (ยกเวนแตงกวา

ไมตองลวก)   
 

 วิธีทํานํ้าดอง   

 นํานํ้าสมสายชู  นํ้าตาล  เกลือ ใสลงในหมอคนใหนํ้าตาลและเกลือละลาย ต้ังไฟให

เดือดสักครู ยกลงทิ้งไวใหเย็น เรียงผักที่เย็นแลวใสในขวดแกว ตักนํ้าดองที่เย็นแลวใสให

ทวมผัก ปดฝาใหแนน 
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เอกสารอางอิง 

- สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยแีหงประเทศไทย (วว.)ฝายเทคโนโลยี

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



