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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยนี้เป็นการน าหลักการใช้ความดันไฮโดรสแตติกมาประยุกต์ต่อยอดงานวิจัย ในการ

ดองเปรี้ยวด้วยตัวเองหรือการดองที่เกิดความเปรี้ยวจากแลกติคแบคทีเรีย โดยใช้ความดันอากาศอัด
เข้าไปในถังความดันเร่งการซึมผ่านของน้ าดองให้เข้าไปในเนื้อผัก โดยส่วนผสมของน้ าดองคือน้ าเกลือ
3% น้ าซาวข้าว1% ข้าวสุก1% น้ าหัวเชื้อน้ าดองเฉพาะของผักแต่ละชนิดใช้ในปริมาณ 3% ได้
ออกแบบถังความดันใช้ส าหรับผักซึ่งมีความแน่นเนื้อต่ ากว่าผลไม้จึงมีการใช้ปั๊มความดันและโครงสร้าง
ที่ไม่ต้องทนแรงดันที่สูงมาก แต่ต้องไม่น้อยกว่า 7 ใช้แรงดันและระยะเวลาในการอัดอากาศตามความ
เหมาะสมกับผักแต่ละชนิดคือผักกุ่ม ผักเสี้ยน หน่อไม้ แตงกวา ใช้ความดัน 5 บาร์ใช้เวลาในการอัด
อากาศ10นาทีและกะหล่ าปลีใช้ความดัน 5 บาร์อัดอากาศนาน 5 นาที แล้วน าออกมาหมักต่อไปอีกใน
ภาชนะท่ีสะอาดและปิดฝามิดชิด จนเกิดความเปรี้ยวจากกรดแลคติก ที่เป็นผลมาจากการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ที่เรียกว่าแลคติกแบคทีเรีย ซึ่งจะเจริญเติบโตได้ดีในที่อับอากาศหรือมีอากาศน้อย ท า
การเปรียบเทียบคุณภาพ กลิ่น สี รสชาติกับการดองด้วยวิธีการปกติหรือการดองแบบวิธีชาวบ้าน ผล
การดองแบบอัดน้ าดองเข้าในเนื้อผักก่อนการดองผักกุ่มหลังจากอัดน้ าเกลือแล้วดองเป็นเวลา 3 วันจึง
เปรี้ยวและกินได้เช่นเดียวกับผักเสี้ยนใช้เวลา 3 วันหน่อไม้ดองใช้เวลา 3 วันกะหล่ าปลีใช้เวลา1วัน
และแตงกวาใช้เวลา 5 วัน เมื่อท าการเปรียบเทียบกับการดองแบบวิธีชาวบ้านส าหรับผักทั่วไป
สามารถลดเวลาในการดองได้ 1-2 วันและลดขั้นตอนการเตรียมผักก่อนน ามาดองโดยไม่ต้องขย าให้
แตก ในกรณีของผักที่มีเฝื่อนและความขมเช่นผักกุ่มและหน่อไม้สามรถลดขั้นตอนในการแช่น้ าเปล่า
เพ่ือลดความเฝื่อนและความขมได้ไม่น้อยกว่า 3 วันท าให้สะดวกและลดเวลาให้น้อยลงและรสชาดไม่
แตกต่างจากการดองแบบวิธีชาวบ้าน 

 
  



 

2 

 

Abstracts 
This research were used the pressure was used to reduce the pickling time of 
vegetable .Air pressure was used to push the pickle solution into the texture of 
vegetable The picking solution which is contain of the salt 3%, water from 
washing rice and pickling starter 3%. The pressure tank was design for using the 
minimum 7 bar of pressure to provide for each kind of vegetable and the 
holding pressure time. We use 5 vegetables are Crateva magna, Cleome viscose, 
Cabbage, Bamboo shoot and Cucumber. The optimize pressure and holding 
pressure time is 5 bar and 10 minute holding pressure time for Crateva magna, 
Cleome viscose, Bamboo shoot and Cucumber but for Cabbage is 5bars and 5 
minute holding pressure time. After pressure push in process take it out and 
continue to pickle in the clean container with a few air condition corresponding 
to the Lactic ferment process. Then compare to the villager pickle style by 
using the sensory test. We found that the retention time of ferment was shorter 
than the villager style around 1-2 days and it can be solve the preparing sort 
cut  by we no need to beak the vegetable texture down and soaking process for 
some bitter vegetable such as Crateva magna and Bamboo shoot atlease 3 days 
so these are the advantage of this method to available our comfort and reduce 
time and taste is similar to traditional process. 

บทน้า 
 

1.ความส้าคัญและที่มาของปัญหาที่ท้าการวิจัย 
 สถานการณ์การปลูกผักมีพ้ืนที่ปลูกผัก 3 ล้านไร่ผลผลิต 3.5 ล้านตันผลผลิตจะมีออกสู่ตลาด
ทั้งปีแต่จะมีปริมาณมากที่สุดในช่วงธันวาคม –กุมภาพันธ์ ปี 2553 ประเทศไทยส่งออกพืชผักและ
ผลิตภัณฑ์มีปริมาณ 526073 ตันมูลค่า 20090 ล้านบาทน าเข้าผักและผลิตภัณฑ์ปริมาณ 440,314 
ตันมูลค่า 9,165 ล้านบาท แนวโน้มความต้องการใช้พืชผักมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเนื่องจากความต้องการ
ส าหรับใช้บริโภคภายในประเทศเพ่ิมข้ึนปริมาณการส่งออกพืชผักสดและผลิตภัณฑ์ผักเพ่ิมขึ้นทุกปีการ
ผลิตของประเทศคู่แข่งในการส่งออกที่ส าคัญได้แก่จีนอินโดนีเซียฟิลิปปินส์และเวียดนามมีแนวโน้ม
การผลิตเพ่ิมข้ึน  

เนื่องจากผลผลิตที่มีจ านวนมากและล้นตลาด การแปรรูปผักจึงมีความจ าเป็น การดองซึ่งเป็น
การแปรรูปและถนอมอาหารอีกวิธีหนึ่ง จึงจ าเป็นที่จะน ามาใช้ในการแก้ปัญหาผักล้นตลาดและเป็น
การเพ่ิมมูลค่าสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกร การดองผักที่เป็นวิธีแบบชาวบ้านจะใช้เวลานาน และเพ่ือ
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เป็นการน าเครื่องจักรมาใช้ในกระบวนการผลิตผักดองที่เป็นการผลิตในรูปแบบอุตสาหกรรม โดยการ
ใช้ความดันอัดอากาศกับน้ าดองที่ผสมกับหัวเชื้อที่ได้จากการดองผักชนิดเดียวกันในการดองแบบ
ธรรมชาติที่เตรียมไว้ส าหรับน ามาใช้เป็นหัวเชื้อน้ าดองหรือตัวตั้งต้น(starter)ในอัตราส่วนโดยทั่วไป
ประมาณ 3% อันจะช่วยลดเวลาการหมักดอง ส่วนในการเตรียมวัตถุดิบไม่ต้องบีบหรือนวดผักให้การ
อัดแรงดันเข้าไปในถังที่ประกอบไปด้วยผักที่แช่ในน้ าดองที่ผสมกับหัวเชื้อ ความดันจะช่วยให้น้ าดอง
แทรกเข้าในเนื้อผักได้เร็วขึ้นหลังจากนั้นท าการดองต่อในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิดมิดชิดซึ่งผลจากการ
น าเอาแรงดันและหัวเชื้อมาผสมกับน้ าดองสูตรปกติที่ใช้กันทั่วไปคือ สารละลายเกลือ 3% และน้ าซาว
ข้าวหรือน้ าตาล ข้าวสุก จะช่วยลดระยะเวลาในการดองผักให้เร็วขึ้นได้ 

 
2.วัตถุประสงค์ 

เพ่ือวิจัยและพัฒนาเครื่องดองผักโดยใช้ความดันอัดอากาศร่วมกับน้ าดองที่ผสมหัวเชื้อน้ าดอง 
 

3.ขอบเขตและวิธีการวิจัย  
การวิจัยและพัฒนาเครื่องดองผักนี้ ให้เป็นเครื่องที่สามารถใช้งานแบบเอนกประสงค์กับผักที่
หลากหลายโดยเฉพาะผักท้องถิ่นเช่นผักเสี้ยน ผักกุ่ม หรือผักเศรษฐกิจอ่ืนๆ โดยการใช้ความดันอัด
อากาศมาใช้คู่กับน้ าดองที่ผสมกับหัวเชื้อน้ าดอง ที่ได้จากน้ าดองที่หมักดองแบบวิธีธรรมชาติมาผสมใน
อัตราส่วนที่เหมาะสมประมาณ 3% แล้วท าการหมักต่อในภาชนะนอกถังอัดอากาศ 

การทบทวนวรรณกรรม 

การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ที่เกี่ยวข้อง  

จากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับการใช้ความดันไฮโดรสแตติกในขบวนการดอง
พบว่า  

วรพจน์ สุนทรสุข ได้น าความดันไฮโดรสแตติก (Hydrostatic pressure) ซึ่งถูกพัฒนาขึ้นเพ่ือ
ใช้ ส าหรับการถนอมอาหาร โดยการก าจัดจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในอาหาร แทนการใช้ความร้อน วิธีนี้มี
ข้อดีคือ รสชาติและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารยังคงเหมือนเดิม  เขาจึงได้มีแนวคิดในการน า
ความดันไฮโดรสแตติกมาใช้ในกระบวนการการดองอาหารให้มีลักษณะปรากฏที่สม่ าเสมอและใช้เวลา
ในการดองอาหารสั้นลง  ปกติการดองโดยวิธีธรรมชาติต้องใช้เวลานาน  แต่การดองอาหารด้วยวิธี
ไฮโดรสแตติกจะช่วยประหยัดเวลาและไม่ท าให้อาหารเสียคุณค่าทางโภชนาการ  โดยอาศัยหลักการ
ใช้ความดันช่วยเร่งสารที่ต้องการให้เข้าไปในตัวผลิตภัณฑ์ให้เร็วขึ้น ในงานวิจัยนี้ เขาได้ศึกษา
ระยะเวลาการผลิตขิงดองสามรสด้วยการใช้ความดันไฮโดรสแตติก  เพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสมในการ
ผลิตขิงดอง  และคัดเลือกสูตรน้ าดอง  โดยใช้วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ในด้าน
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ลักษณะเนื้อสัมผัส  และค่าสี ผลการวิจัยพบว่า การใช้ความดันไฮโดรสแตติกในการดองขิงนั้นสามารถ
ลดระยะเวลาการผลิตขิงดองจาก  21  วัน  เหลือเพียง  2  วัน  โดยผลิตภัณฑ์ขิงดองที่ได้ไม่แตกต่าง
จากขิงดองในสภาวะปกติ  สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตขิงดองสามรส  คือระดับความ
ดัน  5  บาร์  เป็นเวลา  2  วัน     

 อลิษา วิลันโท ได้น าเทคโนโลยีความดันไฮโดรสแตติกมาใช้ร่วมกับน้ าดองที่ผ่านการหมักดอง
แล้วพบว่าเป็นวิธีที่ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์มะม่วงดองได้เร็วยิ่งขึ้น และยังเป็นการน าน้ าดองกลับมาใช้
ประโยชน์อีกครั้ง ในการศึกษานี้เขาได้ศึกษาหาความเข้มข้นของเกลือในน้ าดองและระยะเวลาในการ
อัดความดันที่เหมะสมในการผลิตมะม่วงดอง โดยเริ่มจากน ามะม่วงมาอัดความดันที่ 500 kPa เป็น
เวลา 3 วัน ด้วยน้ าดองท่ีมีความเข้มข้นของเกลือร้อยละ 10, 12 และ 15 โดยน้ าหนัก พบว่า ปริมาณ
เกลือจะแพร่เข้าสู่มะม่วงได้มากขึ้น เมื่อระดับความเข้มข้นของเกลือมากขึ้น คือ ร้อยละ 2.07, 2.24 
และ 2.69 ตามล าดับ ดังนั้นระดับความเข้มข้นของเกลือในน้ าดองที่เหมาะสม คือ ร้อยละ 
15  การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการอัดความดันที่ 500 kPa ด้วยน้ าดองที่มีความเข้มข้นของ
เกลือร้อยละ 15 โดยน้ าหนัก เป็นเวลา 2, 3, 4 และ 5 วัน พบว่าระยะเวลาการอัดความดันมีผลต่อ
ปริมาณเกลือ กรด ความชื้น ค่าความกรอบ และค่าสีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)   และการ
อัดความดันโดยใช้เวลา 3 วันมีความเหมาะสมที่สุด เนื่องจากลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของ
มะม่วงดองที่ได้มีความใกล้เคียงกับมะม่วงดองในภาวะปกติมากท่ีสุด   

แก้วกานต์ บุญยะเพ็ญ ได้ออกแบบและพัฒนาเครื่องดองมะม่วงโดยใช้ความดันไฮโดรสแตติก 
แบบความดันสูงและแบบสุญญากาศ ได้กล่าวถึงงานวิจัยว่า " การศึกษาหาความดันและระยะเวลาใน
การอัดความดันที่เหมาะสมในการท ามะม่วงดองโดยใช้ความดันไฮโดรสแตติกแบบความดันสูงและ
แบบสุญญากาศ โดยใช้ถังสแตนเลสขนาด 0.015 ลูกบาศก์เมตร มีเส้นผ่าศูนย์กลาง 20 เซนติเมตร 
และสูง 40 เซนติเมตร เป็นถังดองมะม่วง ขั้นตอนแรกน ามะม่วงแก้วสดมาดองในน้ าดองที่มี
ส่วนประกอบต่างๆ คิดเป็นร้อยละโดยน้ าหนักคือ โซเดียมคลอไรด์เข้มข้นร้อยละ 10 แคลเซียมคลอ
ไรด์ร้อยละ 0.5 และโปสแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ร้อยละ 0.1 และหาความดันที่เหมาะสมจากการอัด
ความดันที่ 300,400 และ 500 กิโลปาสคาล เป็นเวลา 6 วัน พบว่า การดองภายใต้ความดันสูง 
สามารถท าให้เกลือมีอัตราการแพร่เข้าสู่มะม่วงได้มากกว่าไม่ใช้ความดัน ดังนั้นการดองภายใต้ความ
ดันที่ 500 กิโลปาสคาล จึงเหมาะสมมากที่สุด ส่วนปริมาณกรดและความชื้นจะมีค่าลดลง โดยการ
ลดลงของกรดและความชื้นของมะม่วงที่อัดความดันจะมีอัตราลดลงสูงกว่าที่ไม่ได้ อัดความดันจากนั้น
ได้ท าการศึกษาหาระยะเวลาที่เหมาะสมในการท ามะม่วงดองโดยใช้ความดันไฮโดรสแตติกแบบความ
ดันสูง โดยการน ามะม่วงแก้วสดมาอัดความดันที่ 500 กิโลปาสคาล ในน้ าที่มีความเข้มข้นเกลือร้อยละ 
10 และ 15 โดยน้ าหนัก เป็นเวลา 9 วัน พบว่าการดองที่ความเข้มข้นเกลือร้อยละ 10 โดยน้ าหนักที่
เวลา 6 วัน และการดองที่ความเข้มข้นเกลือร้อยละ 15 โดยน้ าหนัก ที่เวลา 4 วัน จะให้คุณสมบัติทาง
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กายภาพและทางเคมีที่ดีที่สุด สามารถลดเวลาในการดองได้สั้นลง แต่การดองมะม่วงแบบสุญญากาศ
ที่มีความเข้มข้นเกลือร้อยละ 10 และ 15 โดยน้ าหนัก ต้องใช้เวลามากกว่า 9 วัน จึงมีปริมาณเกลือถึง
จุดสมดุล และใกล้เคียงกับมะม่วงสูตรดองเค็มที่ดองด้วยวิธีปกติมากที่สุด ดังนั้นความดันและความ
เข้มข้นของเกลือจึงมีผลต่อการดองมะม่วง นอกจากนี้ได้ทดลองการดองแบบแช่อ่ิมภายใต้ความดัน 
500 กิโลปาสคาล เป็นเวลา 1 วัน พบว่าน้ าตาลสามารถซึมเข้าเนื้อมะม่วงได้มากขึ้น โดยอาศัย
หลักการเดียวกับการแพร่ของเกลือ ปริมาณเกลือและปริมาณความชื้นมีปริมาณลดลงท าให้ลดเวลาใน
การแช่อ่ิมได้ กรออกแบบถังความดันส าหรับการดองมะม่วงความดันไฮโดรสแตติกนี้ สามารถน าไป
พัฒนาในการประกอบอุตสาหกรรมถนอมอาหารกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืนได้อีก เพราะ
นอกจากจะเป็นการลดเวลาในการผลิตแล้วยังสามารถที่จะรองรับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืน เพ่ือ
น ามาถนอมอาหารให้สามารถแปรรูปออกสู่ ตลาดได้  แต่ต้องมีการพัฒนารูปแบบศึกษา
คุณสมบัติเฉพาะของสิ่งที่จะน ามาแปรรูปต่อไป เป็นการเพ่ิมรายได้และประหยัดต้นทุนในการผลิตได้
อีกด้วย 

จากการตรวจเอกสารงานวิจัยที่ผ่านมาจะเป็นการน าความดันสูงมาใช้ส าหรับการดองเค็ม
หรือดองหวานส าหรับผลไม้ซึ่งการดองทั้งสองแบบเป็นการดองที่อาศัยน้ าดองที่ประกอบสารละลาย
เกลือหรือน้ าตาลที่มีความเข้มข้นสูงให้เข้าไปอยู่ ในเนื้อของผักหรือผลไม้ ก็จะเป็นการเสร็จสิ้น
กระบวนการ เป็นการถนอมอาหารได้แล้ว เนื่องจากผลไม้มีความแน่นเนื้อสูงจึงต้องอาศัยแรงดันที่สูง 
นั่นหมายถึงต้องใช้ปั๊มที่สามารถสร้างแรงดันสูง ตลอดจนถังหมักต้องออกแบบให้สามารถทนแรงดันสูง
ได้นั่นจึงหมายถึงราคาต้นทุนเครื่องจักรต้องสูงตามไปด้วย  

แต่ในงานวิจัยนี้เป็นการน าหลักดังกล่าวการมาประยุกตต์่อยอดงานวิจัย ในการดองเปรี้ยว
ด้วยตัวเองหรือการดองที่เกิดความเปรี้ยวจากแลกติคแบคทีเรีย โดยใช้ความดันอากาศอัดเข้าไปในถัง
ความดันเร่งการซึมผ่านของน้ าดองให้เข้าไปในเนื้อผักด้วยส่วนผสมของน้ าดองคือน้ าเกลือ น้ าซาว ข้าว
สุก น้ าหัวเชื้อน้ าดองเฉพาะของผักแต่ละชนิด ออกแบบมาใช้ส าหรับผักซึ่งมีความแน่นเนื้อต่ ากว่า
ผลไม้จึงมีการใช้ปั๊มความดันและโครงสร้างที่ไม่ต้องทนแรงดันที่สูงมาก แต่ต้องไม่น้อยกว่า  7 ใช้
ระยะเวลาในการอัดอากาศตามความเหมาะสมจนได้ที่แล้วน าออกมาหมักต่อไปอีกในภาชนะที่สะอาด
และปิดฝามิดชิด จนเกิดความเปรี้ยวจากกรดแลคติกที่เป็นผลมาจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่
เรียกว่า แลคติกแบคทีเรีย ซึ่งจะเจริญเติบโตได้ดีในที่อับอากาศหรือมีอากาศน้อย ท าการเปรียบเทียบ
คุณภาพ กลิ่น สี รสชาดกับการดองด้วยวิธีการปกตหิรือการดองแบบวิธีชาวบ้าน 
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การวัดค่าpH ของผักดองในท้องตลาด 
 
ตารางท่ี1 ผลการส ารวจค่าpHของผักดองที่มีขายในท้องตลาด 
 

ผักดอง ค่าpH ค่าpHเฉลี่ย 

กะหล่ าปลี 
3.68 

3.64 3.66 
3.6 

ผักเสี้ยน 
3.56 

3.55 3.54 
3 

ผักกุ่ม 
3.75 

3.77 3.79 
3.75 

 
ผลการส้ารวจค่า pH ของผักดองที่มีขายในท้องตลาดมีค่าเฉลี่ยประมาณ3-4 หมายถึงว่า

ผักดองที่นิยมน้ามารับประทานจะมีค่า pH อยู่ในช่วงนี้ 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 

งานวิจัยนี้เป็นการน าหลักการการดองแบบไฮโดรสแตติกที่ได้น ามาใช้ดองเค็มหรือแช่อ่ิม
ผลไมม้าประยุกต์ต่อยอดงานวิจัย ในการดองเปรี้ยวด้วยตัวเองหรือการดองแบบอาศัยแบคทีเรียท าให้
เกิดความเปรี้ยว แทนที่ในขั้นตอนการนวดหรือขย าผักให้แตก โดยใช้ความดันอัดอากาศเข้าไปในถังที่
มีการออกแบบถังแรงดันมาใช้ส าหรับผักซึ่งมีความแน่นเนื้อต่ ากว่าผลไม้จึงมีการใช้ปั๊มความดันและ
โครงสร้างที่ไม่ต้องทนแรงดันที่สูงมาก แต่ต้องไม่น้อยกว่า 7 บาร์ ที่มีผักแช่ในน้ าดองที่มีส่วนผสมของ
น้ าเกลือ น้ าซาวข้าว ข้าวสุก และหัวเชื้อน้ าดอง ผักที่น ามาดองได้แก่ ผักกุ่ม ผักเสี้ยน กะหล่ าปลี 
หน่อไม้และแตงกวา หลังจากอัดน้ าดองเข้าไปในเนื้อผักแล้ว น าออกมาหมักต่อในภาชนะที่มิดชิดหรือ
อากาศน้อยต่อไปอีกเพ่ือให้เกิดความเปรี้ยวจากการเกิดกรดแลคติกที่เป็นผลมาจากการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ที่เรียกว่า แลคติกแบคทีเรีย ซึ่งจะเจริญเติบโตได้ดีในที่อับอากาศหรือมีอากาศน้อย แล้ว
ท าการเปรียบเทียบคุณภาพ กลิ่น สี รสชาดกับการดองด้วยวิธีการปกติหรือแบบวิธีชาวบ้าน  
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สถานที่ท าการทดลองคือศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมขอนแก่นเริ่มโครงการ2559สิ้นสุด
โครงการ2560และมีวิธีการด าเนินการดังนี้ 

1.การหาความเข้มข้นเกลือที่เหมาะสมส้าหรับการดองผักแต่ละชนิด 
 2.ศึกษากรรมวิธีการดองผักวิธีแบบชาวบ้าน 
 3.การใช้เครื่องอัดแรงดันอากาศ 

4.วิธีการหาความดันและเวลาในการอัดอากาศที่เหมาะสม 
 5.วิธีการดองแบบอัดน้้าดองเข้าในเนื้อผักก่อนการดอง  
 6.วิธีการวัดความเป็นกรดและเกลือของผักดอง 
 
1.การหาความเข้มข้นเกลือที่เหมาะสมส้าหรับการดองผักแต่ละชนิด 

 
 จากการส ารวจการท าผักดองแต่ละชนิดแบบชาวบ้านมาท าการวัดหาความเข้มข้นเกลือและ
โดยการสอบถามและตวงวัดปริมาณเกลือจากค าแนะน าพบว่ามีความเข้มข้นเกลือที่ใช้ในการดองที่
ประมาณ 3% ส าหรับผักกุ่ม ผักเสี้ยน กะหล่ าปลี หน่อไม้ส่วนแตงกวาจะเป็นการดองน้ าส้มสายชูและ
การใช้เกลือเพ่ือเป็นการเพ่ิมรสชาด 
 
2.วิธีการดองผักวิธีแบบชาวบ้าน 

 
 เป็นการทดลองสูตรการดองที่ได้รับค าแนะน ามาจากวิธีชาวบ้านด้วยตัวเองเพ่ือใช้เป็นตัว
เปรียบเทียบกับการดองแบบวิธีการดองแบบอัดอากาศ 

 

 
               

ก.การดองผักเสี้ยน 
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ข.ผักกุ่มดอง    ค.กะหล่ าปลีดอง 

  
ง.หน่อไม้ดอง    จ.แตงกวาดอง 

รูปที1่ การท าผักดองแบบชาวบ้าน 
 

จากการทดลองดองแบบวิธีชาวบ้านด้วยตัวเองในรูปที่1ก-จ โดยการใช้สูตรตามค าแนะน าคือ
น้ าเกลือ3%ผสมน้ าซาวข้าว1%และข้าวสุก1% 

- ดองผักกุ่มต้องตากแดดให้สลดแช่น้ าเปล่าอย่างน้อย3วันหลังจากนั้นน ามาล้างน้ าเปล่าจึง
น ามาดองตามสูตร 

-  ผักเสี้ยนตากแดดให้สลดน ามาขย ากับเกลือแล้วล้างด้วยน้ าเปล่า3ครั้งเพ่ือลดความเหม็น
เขียวและความเฝื่อนจึงน ามาดองตามสูตร 

- กะหล่ าปลีตากแดดให้สลดน ามาขย ากับเกลือแล้วล้างด้วยน้ าเปล่า2ครั้งแล้วจึงน ามาดอง
ตามสูตร 

-  หน่อไม้สดสับแช่น้ าเปล่าอย่างน้อย3วันหลังจากนั้นน ามาล้างน้ าเปล่าจึงน ามาดองโดยใช้
เฉพาะน้ าเกลือ3% 

- แตงกวาให้ต้มน้ า1ถ้วยให้เดือดเติมเกลือ1ช้อนโต๊ะน้ าตาล1ช้อนโต๊ะทิ้งให้เย็นแล้วเติม
น้ าส้มสายชูคนให้เข้ากัน น าภาชนะมาต้มฆ่าเชื้อใส่แตงกวาแล้วเทน้ าดองให้ท่วม 
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3.การใช้เครื่องอัดแรงดันอากาศ 

 -ปั๊มลมให้เต็มถังลม(Air Compressure) 

 -ใส่ผักที่จะน้ามาดองลงในถังอัดอากาศแล้วเติมน้้าดองให้ท่วมผัก 

 -ปิดฝาถังอัดอากาศให้แน่นแล้วต่อสายลมเข้าถังอัดอากาศตามความดันและเวลาที่
ก้าหนดของผักแต่ละชนิด 

 -น้าผักที่ผ่านการอัดอากาศแล้วออกมาดองในภาชนะที่สะอาดและมีฝาปิดมิดชิดเก็บไว้ใน
ที่ท่ีมีอากาศถ่ายเท 

4.การทดลองหาความดันและเวลาในการอัดอากาศที่เหมาะสม 

 การทดลองหาความดันและระยะเวลาที่เหมาะสมส าหรับการอัดน้ าดองภายใต้ความดันอัด
อากาศของผักแต่ละชนิด ผักที่น ามาทดสอบการดอง 5 ชนิดคือ ผักเสี้ยน ผักกุ่ม ผักกะหล่ าปลี หน่อไม้ 
แตงกวา  

วิธีการทดลอง 
1.การทดลองเพ่ือหาเวลาในการอัดอากาศส าหรับผักแต่ละชนิด(5ชนิด)ที่ความดัน(2ระดับ)คือ 

5 บาร์และ 10บาร์ ปรับเปลี่ยนเวลาในการอัดอากาศ (4ระดับ) คือ 5นาที,10นาที,15นาทีและ20 
นาท ี

2.น าผักแต่ละชนิดอย่างละ1กก.ใส่ลงในถังอัดอากาศเติมน้ าเปล่าให้ท่วมตามรูปที่2 
3.ท าการอัดอากาศเข้าไปในถังตามความดันและเวลาที่วางแผนไว้ ค่าชี้วัดที่น ามาพิจารณาใน

การเลือกจุดท างานคือความเสียหายที่เกิดกับผักต้องไม่เละหรือถ้าน้อยไปเกลือก็จะเข้าไปในเนื้อผักไม่
ทั่วถึง 

 
รูปที่2การบรรจุผักและน้ าดองในถังอัดอากาศ 
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5.การดองแบบอัดน้้าดองเข้าในเนื้อผักก่อนการดอง 
 

วัสดุและอุปกรณ์ 
1.ถังอัดแรงดันอากาศความจุ 50 ลิตรพร้อมปั๊มลม 
2.เตรียมผักแต่ละชนิดอย่างละ 1 กกต่อหนึ่งการทดลองโดยคัดเอายอดอ่อนหรือดอกส าหรับ

ผักกุ่มและส าหรับผักเสี้ยนเลือกตัดต้นที่ไม่อ่อนหรือแก่จัดเลือกแก่ปานกลางอายุประมาณ1เดือนหรือ
ตัดรากทิ้งในกรณีที่ถอนทั้งต้นมาแล้วน ามาตากแดด(รูปที่3)  เพ่ือให้ผักสลดเพ่ือลดความเหม็นเขียว 
กะหล่ าปลี ตากแดดให้สลดหน่อไม้สดสับเป็นชิ้น แตงกวาล้างให้สะอาด 

3.น้ าดองที่ประกอบไปด้วยสารละลายเกลือท่ีมีความเข้มข้น3%,น้ าซาวข้าว1%,ข้าวสุก1% 
4.หัวเชื้อน้ าดองของผักแต่ละชนิด3% 

 
 

รูปที่3 การตากแดดผักก่อนท าการอัดอากาศ 
 
น าผักอย่างละ1กกใส่ในถังอัดอากาศเติมน้ าดองให้ท่วมปิดฝาแล้วอัดอากาศเข้าถังส าหรับ

ผักกุ่มคือ 5 บาร์ใช้เวลา10 นาทีและผักเสี้ยนคือ 5 บาร์ใช้เวลา 10 นาที หน่อไม้5บาร์10นาที
กะหล่ าปลี 5บาร์ 5นาที น าออกจากถังเก็บในภาชนะที่มีปิดฝาหรือใส่ในถุงพลาสติกรัดด้วยหนังยาง 
แตงกวาหลังจากเติมน้ าเกลือผสมน้ าตาลและน้ าส้มสายชูตามสูตรแล้วน าใส่ภาชนะที่ผ่านการต้มฆ่า
เชื้อแล้วเปิดฝาน าไปใส่ในถังอัด5บาร์10นาทแีล้วน าออกมาปิดฝาเก็บไว้ในที่มีอากาศถ่ายเท  
 
6.การวัดความเป็นกรดและเกลือของผักดอง 
 การวัดค่าความเป็นกรดของผักดองด้วย pH-meter(รูปที่4)  เพ่ือแสดงค่าชี้ผลออกมาใน
รูปแบบที่เป็นค่าตัวเลขแทนความรู้สึกที่ว่ามีความเปรี้ยวมากหรือเปรี้ยวน้อยหรือหมักดองได้ที่แล้ว จะ
ได้เห็นความแตกต่างของการเกิดกรดและการซึมผ่านของเกลือการดองแบบชาวบ้านและการดองด้วย
การอัดน้ าเกลือก่อนการดองและการดองด้วยน้ าเกลือโดยไม่ต้องขย าผักให้แตกเพ่ือที่จะ เปรียบเทียบ
ผลของการใช้เครื่องอัดอากาศก่อนการดองเทียบกับการดองแบบวิธีชาวบ้านและแบบไม่ขย าแล้วแช่ใน
น้ าเกลือและน้ าซาวข้าว  



 

11 

 

 
วัสดุอุปกรณ์การตรวจวัด PH 

อุปกรณ์ 
- PH meter  

 
 

รูปที4่ pHmeterยี่ห้อ OAKTON รุ่นpH5+ 
 

การตรวจวัดปริมาณเกลือ 
อุปกรณ์  
- Refractometer  

 
รูปที5่ Refractometer 0-28 ATC 

วิธีการทดลอง 
การตรวจวัด PH ในตัวอย่างผักดอง 4 ชนิด 
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รูปที่ 6 ขั้นตอนการวัดค่าpH 

สุ่มผักดองมาแล้วแยกออกเป็น 2 ส่วนคือน้ าดองกับเนื้อผักดองน าเนื้อผักมาปั่นกับน้ าดองแล้วท าการ
วัดค่าpH โดย ใช้ pHmeter (รูปที5่) 
  1.วัดค่าpHของน้ าดอง 
  2.วัดค่าpHของเนื้อผัก+น้ าดอง 
 

ค่า pH คือ ค่าpHของเนื้อผัก=2-1 
 

วิธีการทดลอง 
การตรวจวัดปริมาณเกลือ  
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รูปที7่ ขั้นตอนการวัดค่าเกลือ 

 
น าผักดองมาแยกเป็น 2 ส่วนแล้ววัดโดยใช ้Refractometer (รูปที7่)   
%เกลือที่ซึมเข้าเนื้อคือ 

เกลือในเนื้อผักดองปั่นรวมกับน้้าดอง-เกลือในน้้าดอง 
 

ผลการวิจัย 
 
ผลการออกแบบและสร้างเครื่องต้นแบบ 
ได้แบบดังรูปที่ 8 และเครื่องต้นแบบถังแรงดันอัดอากาศขนาดความจุ 50 ลิตร(รูปที่ 9) ท า

จากสแตนเลส SUS 304 ทนแรงดันได้ไม่น้อยกว่า 7 บาร์แต่ในทางปฏิบัติที่ความดันเกิน 5 บาร์เนื้อ
ผักบางชนิดจะแตกจึงเป็นการออกแบบเผื่อการประยุกต์การใช้งานอย่างอ่ืนเช่นการดองเค็ม การดอง
หวาน การแช่อ่ิมส าหรับผักและผลไม้บางชนิด มีวาล์ป้องกันแรงดันสูงเกินก าหนด (Relieve Valve) มี
เกจวัดความดัน(Pressure Gauge) ช่องกระจกมองข้าง(Sight Glass) การบรรจุผักและน้ าดองใช้แรง
คน โดยมีฝาปิด-เปิดที่ด้านบน และมีช่องเปิดน้ า(Drainage)ที่ด้านล่างของถัง มีรูปแบบการท างานเป็น
แบบงวด (Batch Type) ใช้คู่กับถังลมหรือ Air Compressure ขนาดไม่น้อยกว่า 60 ลิตร 7 บาร์ 

 
 



 

14 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                        รูปที่ 8 แบบเครื่องท าผักดองแบบความดันอัดอากาศ 

 
 

รูปที่9 เครื่องต้นแบบเครื่องท าผักดองแบบความดันอัดอากาศ 
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ผลการหาความเข้มข้นเกลือที่เหมาะสมส้าหรับการดองผักแต่ละชนิด 
  

จากการส ารวจการท าผักดองแต่ละชนิดแบบชาวบ้านมาท าการวัดหาความเข้มข้นเกลือ
(เอกสารแนบการหาความเข้มข้นของเกลือ)และโดยการสอบถามและตวงวัดปริมาณเกลือจาก
ค าแนะน าพบว่ามีความเข้มข้นเกลือท่ีใช้ในการดองที่ประมาณ 3% ส าหรับผักกุ่ม ผักเสี้ยน กะหล่ าปลี 
หน่อไม้ส่วนแตงกวาจะเป็นการดองน้ าส้มสายชูและการใช้เกลือเพ่ือเป็นการเพ่ิมรสชาติ 
 
ผลการดองผักแบบวิธีชาวบ้าน 

               

   
ก.ผักเสี้ยนดอง  ข.ผักกุ่มดอง  ค.กะหล่ าปลีดอง 

  
ง.หน่อไม้ดอง  จ.แตงกวาดอง 

รูปที1่0 การท าผักดองแบบชาวบ้าน 
 
จากการทดลองดองแบบวิธีชาวบ้านด้วยตัวเองในรูปที่10ก-จ โดยการใช้สูตรตามค าแนะน า

คือน้ าเกลือ3%ผสมน้ าซาวข้าว1%และข้าวสุก1% 
- ดองผักกุ่มต้องตากแดดให้สลดแช่น้ าเปล่าอย่างน้อย 3 วันหลังจากนั้นน ามาล้างน้ าเปล่า

จึงน ามาดองตามสูตรอีก 3 วันสามารถกินได้ 
- ผักเสี้ยนตากแดดให้สลดน ามาขย าแล้วล้างด้วยน้ าเปล่า 3 ครั้งเพื่อลดความเหม็นเขียว

และความเฝื่อนจึงน ามาดองตามสูตรอีก 3 วันสามารถกินได้ 
- กะหล่ าปลีตากแดดให้สลดน ามาขย าแล้วล้างด้วยน้ าเปล่า 2 ครั้งแล้วจึงน ามาดองตาม

สูตรอีก 2 วันสามารถกินได้ 
- หน่อไม้สดสับแช่น้ าเปล่าอย่างน้อย 3 วันหลังจากนั้นน ามาล้างน้ าเปล่าจึงน ามาดองโดย

ใช้เฉพาะน้ าเกลือ 3% อีก 3 วันสามารถกินได้ 
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- แตงกวาให้ต้มน้ า 1 ถ้วยให้เดือดเติมเกลือ1ช้อนโต๊ะน้ าตาล1ช้อนโต๊ะทิ้งให้เย็นแล้วเติม
น้ าส้มสายชูคนให้เข้ากัน น าภาชนะมาต้มฆ่าเชื้อใส่แตงกวาแล้วเทน้ าดองให้ท่วมอีก 7 
วันสามารถกินได้ 

ผลการอัดน้้าดองเข้าไปในเนื้อผัก 
เพื่อหาความดันและเวลาในการอัดที่เหมาะสมส้าหรับผักแต่ละชนิด 

 

               
ก.ผักกุ่มสด      ข.ผักกุ่มหลังการอัดอากาศในน้ าดอง 

รูปที่11 การอัดน้ าดองด้วยอากาศเข้าถังแรงดันส าหรับเตรียมการดองผักกุ่ม 
 
การอัดน้ าดองด้วยอากาศส าหรับผักกุ่ม หลังการอัดอากาศเข้าถังในรูปที่2 ที่บรรจุผักกุ่มสด

รูปที่ 11ก แล้วพบว่าใบกุ่มช้ าและดูอ่ิมน้ าดังรูปที่ 11ข โดยใช้ความดัน 5 บาร์อัดอากาศเป็นเวลา 10 
นาท ี

      
   ก.ผักเสี้ยนสด   ข.ผักเสี้ยนอัดน้ าดอง 

รูปที่12 การอัดน้ าดองด้วยอากาศในถังแรงดันส าหรับเตรียมการดองผักเสี้ยน 
 
การอัดอากาศเข้าไปในถังส าหรับผักเสี้ยนสดรูปที่12ก.โดยใช้ความดัน5บาร์อัดเป็นเวลา10

นาที พบว่าล าต้น ก้านและใบช้ าและมีความอ่ิมน้ าและมีความเหมาะสมดังรูปที่12ข.ส่วนของความดัน
ที ่10 บาร์เนื้อผักเละเสียหายจึงไม่เหมาะส าหรับน ามาใช้ ส่วนผักอ่ืนคือกะหล่ าปลีรูปที่13 ใช้ความดัน
5บาร์อัดเป็นเวลา 5 นาที หน่อไม้รูปที่14 และแตงกวารูปที่15 ใช้ความดัน 5 บาร์ใช้เวลา10นาท ี
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รูปที่13 การอัดน้ าดองด้วยอากาศในถังแรงดันส าหรับเตรียมการดองกะหล่ าปลี 
 

     
 

รูปที่14 การอัดน้ าดองด้วยอากาศในถังแรงดันส าหรับเตรียมการดองหน่อไม้ 
 

     
 

รูปที่15 การอัดน้ าดองด้วยอากาศในถังแรงดันส าหรับเตรียมการดองแตงกวา 
 
ผลการดองแบบอัดน้้าดองเข้าในเนื้อผักก่อนการดอง 

 
ผักกุ่มหลังจากอัดน้ าเกลือแล้วดองเป็นเวลา 3 วันจึงเปรี้ยวและกินได้เช่นเดียวกับ

ผักเสี้ยนใช้เวลา 3 วันหน่อไม้ดองใช้เวลา 3 วันกะหล่ าปลีใช้เวลา 1 วันและแตงกวาใช้เวลา 5 วัน 
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ผลการวัดค่า pH และ การวัดเกลือ 
ผักเสี้ยน 

 
รูปที่16 ผลการวัดค่าpHในเนื้อผักเสี้ยนดอง 

จากรูปที่16 ผลการวัดค่าpH ในเนื้อผักเสี้ยนดองค่าpH มีแนวโน้มที่ลดลงตามเวลา(ค่าความ
เป็นกรดเพ่ิมข้ึน)เนื่องจากการเจริญเติบโตของแลกติคแบคทีเรียเมื่อถึงจุดต่ าสุดของกราฟคือจุดที่ความ
เป็นกรดในผักดองมีความเข้มข้นสูงจะท าให้แบคทีเรียไม่สามารถทนได้จึงตายท าให้ไม่มีตัวท าให้เกิด
กรดอีกต่อไปจึงท าให้กราฟมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนและจากกราฟสีน้ าเงินเป็นการวัดค่าpH ของผักเสี้ยนแบบ
อัดอากาศก่อนดองมีแนวโน้มของการเกิดกรดที่เร็วกว่าการดองแบบชาวบ้านแต่ ใกล้เคียงกันและการ
แช่ในน้ าดองโดยไม่ต้องขย าผักให้แตกจะช้าสุด 

ผักเสี้ยน 

 
รูปที1่7 ผลการวัดค่าเกลือในเนื้อผักเสี้ยนดอง 

0

1

2

3

4

5

6

7

0 20 40 60 80 100

PH 

เวลา (ชั่วโมง) 

ค่าpHอดัอากาศก่อนดอง 

ค่าpHดองแบบชาวบ้าน 

ค่าpHดองแบบแช่น า้เกลือ 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

5

0 20 40 60 80 100

ร้อ
ยล

ะข
อง

ปริ
มา

ณ
เก

ลือ
 

เวลา (ชั่วโมง) 

วดัค่าเกลืออดัอากาศก่อนดอง 
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 จากรูปที1่7 เป็นผลการวัดค่าเกลือที่ซึมผ่านเข้าไปในเนื้อผักเสี้ยนดองจะเห็นว่าทั้ง 3 กรรมวิธี
มีแนวโน้มที่เพ่ิมข้ึนตามเวลาเมื่อถึงจุดบนสุดจะมีค่าคงที่นั่นหมายถึงจุดอ่ิมตัวเกลือไม่สามารถซึมเข้าไป
ได้อีกและผลการวัดค่าเกลือของทั้ง 3 กรรมวิธีการอัดด้วยอากาศก่อนดอง มีค่าสูงที่สุดรองลงมาเป็น
กรรมวิธีแบบชาวบ้านที่ขย าก่อนดองและช้าสุดคือแช่ในน้ าดองโดยไม่ต้องขย าเนื้อผักให้แตก 

กะหล่ าปลี 

 
รูปที1่8 ผลการวัดค่าpHในเนื้อกะหล่ าปลีดอง 

 
จากรูปที่18 ผลการวัดค่าpH ในเนื้อกะหล่ าปลีดองค่าpH มีแนวโน้มที่ลดลงตามเวลา

เช่นเดียวกันกับที่เกิดขึ้นกับผักเสี้ยนคือจากกราฟสีน้ าเงินเป็นการวัดค่าpHของกะหล่ าปลีแบบอัด
อากาศก่อนดองมีแนวโน้มของการเกิดกรดที่เร็วกว่าการดองแบบชาวบ้านและการแช่ในน้ าดองแบบไม่
ขย าผักให้แตกจะช้าสุด 

กะหล่ าปลี 

 
รูปที1่9 ผลการวัดค่าเกลือในเนื้อผักกะหล่ าปลีดอง 
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จากรูปที1่9 เป็นผลการวัดค่าเกลือที่ซึมผ่านเข้าไปในเนื้อกะหล่ าปลีดองจะเห็นว่าทั้ง3กรรมวิธี

มีแนวโน้มที่เพ่ิมข้ึนตามเวลาเช่นเดียวกับการผักเสี้ยนการอัดด้วยอากาศก่อนดอง มีค่าสูงที่สุดรองลงมา
เป็นกรรมวิธีแบบชาวบ้านที่ขย าก่อนดองและช้าสุดคือแช่ในน้ าดองโดยไม่ต้องขย าเนื้อผักให้แตก 

หน่อไม้ดอง 

 
รูปที่20 ผลการวัดค่าpH ในเนื้อหน่อไม้ดอง 

 
จากรูปที่20 ผลการวัดค่าpH ในของหน่อไม้ดองดองค่าpH มีแนวโน้มที่ลดลงตามเวลาจาก

กราฟสีน้ าเงินเป็นการวัดค่าpH ของหน่อไม้ดองแบบอัดอากาศก่อนดองมีแนวโน้มของการเกิดกรดที่
เร็วกว่าการดองแบบชาวบ้านและการแช่ในน้ าดองแบบไม่ขย าผักให้แตกจะช้าสุด 

หน่อไม้ดอง 

 
รูปที่21 ผลการวัดค่าเกลือในเนื้อหน่อไม้ดอง 
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จากรูปที่21 เป็นผลการวัดค่าเกลือที่ซึมผ่านเข้าไปในเนื้อหน่อไม้ดองจะเห็นว่าทั้ง 3 กรรมวิธี

มีแนวโน้มที่เพ่ิมขึ้นตามเวลาเมื่อถึงจุดบนสุดจะมีค่าคงที่นั่นหมายถึงจุดอ่ิมตัวเกลือไม่สามารถซึมเข้า
ไปได้อีกและผลการวัดค่าเกลือของทั้ง 3 กรรมวิธีการอัดด้วยอากาศก่อนดอง มีค่าสูงที่สุดรองลงมา
เป็นกรรมวิธีแบบชาวบ้านที่ขย าก่อนดองและช้าสุดคือแช่ในน้ าดองโดยไม่ต้องขย าเนื้อผักให้แตก 

ผักกุ่ม 

 
รูปที่22 ผลการวัดค่าpHในเนื้อผักกุ่มดอง 

 
จากรูปที่22 ผลการวัดค่าpH ในเนื้อผักกุ่มดองค่าpH มีแนวโน้มที่ลดลงตามเวลา กราฟสีน้ า

เงินเป็นการวัดค่าpH ของผักกุ่มดองแบบอัดอากาศก่อนดองมีแนวโน้มของการเกิดกรดที่เร็วกว่าการ
ดองแบบชาวบ้านแต่ใกล้เคียงกันและการแช่ในน้ าดองแบบไม่ขย าผักให้แตกจะช้าสุด 

ผักกุ่ม 

 
รูปที่23 ผลการวัดค่าเกลือในเนื้อผักกุ่มดอง 

0

1

2

3

4

5

6

7

0 20 40 60 80 100

PH 

เวลา(ชั่วโมง) 

ค่าpHอดัอากาศก่อนดอง 

ค่าpHดองแบบชาวบ้าน 

ค่าpHดองแบบแช่น า้เกลือ 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

0 20 40 60 80 100

ร้อ
ยล

ะข
อง

ปริ
มา

ณ
เก

ลือ
 

เวลา(ชั่วโมง) 

วดัค่าเกลืออดัอากาศก่อน
ดอง 

วดัค่าเกลือดองแบบชาวบ้าน 

วดัค่าเกลือดองแบบแช่
น า้เกลือ 



 

22 

 

 
จากรูปที่23 เป็นผลการวัดค่าเกลือที่ซึมผ่านเข้าไปในเนื้อผักกุ่มดองจะเห็นว่าภาพโดยรวมของทั้ง3

กรรมวิธีมีแนวโน้มที่เพ่ิมข้ึนตามเวลาเมื่อถึงจุดบนสุดจะมีค่าคงที่นั่นหมายถึงจุดอ่ิมตัวเกลือไม่สามารถซึมเข้าไป
ได้อีกและผลการวัดค่าเกลือของทั้ง3กรรมวิธีการอัดด้วยอากาศก่อนดอง มีค่าสูงที่สุดรองลงมาเป็นกรรมวิธีแบบ
ชาวบ้านที่ขย าก่อนดองและช้าสุดคือแช่ในน้ าดองโดยไม่ต้องขย าเนื้อผักให้แตก 

 
สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 

 
 จากผลการทดลองการวัดค่าpH และการวัดค่าเกลือที่ซึมผ่านเข้าไปในเนื้อของผักดองทั้ง4ชนิดและ3
กรรมวิธีคือการดองแบบชาวบ้าน(ขย าส าหรับผักเสี้ยนและกะหล่ าปลี)(แช่น้ าส าหรับกุ่มและหน่อไม้) การดอง
แบบอัดอากาศก่อนดองและการดองแช่น้ าดองโดยไม่ต้องขย าหรือแช่น้ าก่อนดองเพ่ือที่จะเป็นค่าชี้ผลของการ
ดองของแต่ละกรรมวิธีของผักแต่ละชนิดว่าผลที่เกิดจากการใช้เครื่องอัดอากาศก่อนดองสามารถช่วยท าให้การ
ดองได้รับผลกระทบอย่างไร จากผลการทดลองทั้งหมดกับผัก 4 ชนิดและ 3 กรรมวิธีพบว่าการใช้เครื่องอัด
อากาศก่อนการดองสามารถช่วยลดเวลาในการเตรียมวัตถุดิบก่อนการดองคือไม่ต้องขย าผักหรือแช่น้ าก่อนดอง
สามารถน าผักมาอัดในเครื่องอัดอากาศได้เลยและสามารถช่วยเร่งการเกิดกรดแลกติกได้เร็วขึ้นดูจากค่าpH ที่
เกิดไดเ้ร็วกว่า ผลมาจากเครื่องอัดแรงดันอากาศจะดันน้ าดองให้เข้าไปในเนื้อผักได้อย่างรวดเร็วเห็นได้จากการ
วัดค่าเกลือเปรียบเทียบกัน แทนการซึมผ่านเข้าไปในเนื้อผักแบบธรรมชาติท าให้แลคติคแบคทีเรียท างานได้
อย่างทั่วถึงและเร็วขึ้น จึงส่งผลท าให้กระบวนการหมักดองเกิดขึ้นได้เร็ว และรสชาดเมื่อเปรียบเทียบกับ
กรรมวิธีชาวบ้านไม่มีความแตกต่างกัน 
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ภาคผนวก 
 

กรรมวิธีการดองผักแบบชาวบ้าน 
 
1.ข้อมูลการท าผักดองแบบวิธีชาวบ้าน 
 1.1การดองผักกุ่ม 

        
ก                                                                                       ข               

รูปผนวกที่ 1 ผักกุ่มและการดองผักกุ่ม 
 

 ผักกุ่ม(รูปที่1ก)  เป็นไม้ยืนต้นที่มักขึ้นอยู่ริมฝั่งแม่น้ า ล าคลอง ขอบบึง ส่วนของกุ่มที่น ามา 
รับประทานคือ ใบอ่อน และดอกอ่อน การรับประทาน ผักกุ่มต้องผ่านการดองเสียก่อน ไม่นิยมน ามา
กินดิบ เพราะผักกุ่มสดนั้นมีรสขม การเก็บใบอ่อนจะเก็บใน ช่วงฤดูร้อน มีนาคม – พฤษภาคม ซึ่งเป็น
ช่วงที่กุ่มแตกใบอ่อนพอดี 
อุปกรณ์ 
ยอดใบอ่อนของกุ่ม 
    เกลือ 
    น้ าซาวข้าว 
    ข้าวสุก 
    อ่างหรือตุ่มส าหรับดอง 
ขั้นตอนการดองกุ่ม 
 1.น ายอดใบอ่อนของกุ่มที่เก็บได้มาล้างน้ าให้สะอาด จากนั้นน ามาผึ่งแดด ให้แห้งพอหมาดๆ 
 2.น าใบอ่อนของกุ่มที่ผ่านการตากแดด มาแช่น้ าปลาทิ้งประมาณ 2 วัน จากนั้นน ามาบีบคั้น เอา
น้ าออก 2-3 รอบ เพื่อไม่ให้กุ่มติดรสขม 
 3.น าเกลือมาละลายในอ่างที่มีน้ าเตรียมไว้พอประมาณ น าใบอ่อนของกุ่มไปใส่ลงในอ่าง เทน้ าซาว
ข้าวลงไปให้ท่วมใบกุ่ม (ถ้าน้ าไม่ท่วมใบกุ่มจะท าให้ใบกุ่มมีสีด า ไม่น่ารับประทาน) ใส่ข้าวสุกลงไปเพ่ือ



 

25 

 

ท าให้กุ่มมีรสเปรี้ยว ปิดฝา แล้วน าไปตากแดดไว้ ประมาณ 3 วัน เสร็จแล้วสามารถน าใบกุ่มมาบริโภค
ได(้รูปที่ 1ข) 

1.2 การดองผักเสี้ยน 

       
ก                                                        ข 

รูปผนวกที่ 2 ผักเสี้ยนและผักเสี้ยนดอง 
 

    1. เตรียมถังขนาด 200 ลิตร ที่มีฝาปิดมิดชิด 
    2. น้ าสะอาด จ านวน 150 ลิตร 
    3. เกลือ จ านวน 4 กิโลกรัม 
    4. น้ าตาลทราย จ านวน 2 กิโลกรัม 
    5. ผักเสี้ยน จ านวน 40 กิโลกรัม 
ขั้นตอนการท้าผักเสี้ยนดอง 
-น าผักเสี้ยนสด (รูปที่ 2ก) มาล้างให้สะอาด พักให้สะเด็ดน้ า 
-น าน้ าสะอาดใส่ถังจากนั้นน าเกลือและน้ าตาลทรายลงในถังคนให้เข้ากันจนละลายหมด 
-แล้วน าผักเสี้ยนใส่ตามลงไป ท าการปิดฝาให้สนิท 
-เทคนิคการดองให้ได้คุณภาพดี จะต้องมีการเปิดฝาถังดอง เพ่ือพลิกกลับผักเสี้ยนทุกวัน 
 เพ่ือให้ผักเสี้ยนที่อยู่ด้านบนได้ลงอยู่ด้านล่าง ผักเสี้ยนจะได้มีรสชาดที่ดีสม่ าเสมอกัน 
-ใช้เวลา 3 วัน ก็สามารถน าผักเสี้ยนดอง(รูปที่ 2ข) บรรจุถุงเพ่ือจ าหน่ายได้ 
1.3 ผักกาดเขียวปลีดอง 

 
        

ก                                              ข 
รูปผนวกที่ 3 กะหล่ าปลี 
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วัสดุ-อุปกรณ์ 
    กะหล่ าปลี      ½             กิโลกรัม 
    เกลือ        ½             ถ้วย 
    น้ าตาลปี๊บ       1     ช้อนโต๊ะ 
    น้ าส้มสายชู          1      ช้อนโต๊ะ 
    น้ าสะอาด          2 ½    ถ้วย 
วิธีการท้าผักกาดดอง 
1. ล้างกะหล่ าปลี(รูปที่3ก) ให้สะอาด แล้วก็เอาไปใส่ตะแกรงผึ่งแดดสัก 1 แดด ผสมน้ าเกลือแล้วเทใส่
โหลเตรียมไว้ 
2. น ากะหล่ าปลีที่ผึ่งแดดแล้วมาใส่ลงในโหลน้ าเกลือ หมักทิ้งไว้ 1 คืน ตอนเช้าน ากะหล่ าปลีที่หมัก
น้ าเกลือ 1 คืนมาล้างน้ าให้สะอาดอีกครั้งแล้วพักบนตะแกรงให้สะเด็ดน้ า พักไว้ก่อน 
3.  น าน้ าตาลปี๊บ น้ าส้มสายชู เกลือ มาละลายในน้ าให้ส่วนผสมเข้ากันเป็นอย่างดีแล้วเทใส่ในโหล
เปล่า จากนั้นน ากะหล่ าปลีที่สะเด็ดน้ าแล้วใส่ลงในโหลที่มีน้ าปรุง ปิดฝาโหลให้มิดชิด เก็บดองไว้ 1 
สัปดาห์ คุณก็จะได้กะหล่ าปลีดอง(รูปที่3ข) รสชาติกลมกล่อมถูกใจ 
  
1.4 แตงกวาดอง 
 

    
ก                                              ข 
รูปผนวกที่ 4 แตงกวาและแตงกวาดอง 

ส่วนผสม 
     แตงกวา 10 ลูก 
     น้ าส้มสายชู 1 ถ้วย 
     น้ าตาล 1 ช้อนโต๊ะ 
     เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
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วิธีท้า 
1.ล้างแตงกวาสด(รูปที่ 4ก) ผ่าครึ่ง เซาะเอาไส้ออกใส่บนกระชอน ราดด้วยน้ าร้อน 
2.จัดเรียงแตงกวาลงในขวด 
3.ต้มน้ าส้มสายชู น้ าตาล และเกลือเข้าด้วยกัน พอเดือดยกลง พออุ่นเทใส่ขวดแตงกวา ปิดฝาขวด
ปล่อยไว้ 3 วันเป็นใช้ได้ ได้แตงกวาดอง (รูปที่ 4ก)  เมื่อจะเอาแตงกวาดองออกจากขวด ใช้ส้อมจิ้ม 
ส้อมท่ีสะอาดและแห้งห้ามใช้มือล้วง แตงกว่าจะข้ึนราได้เมื่อใช้แล้วปิดฝา เก็บไว้ได้นานวัน 
1.5 หน่อไม้ดอง 
 

   
ก                                                                               ข 

รูปผนวกที่ 5 หน่อไม้สดและหน่อไม้ดอง 
วิธีการท้าหน่อไม้ดอง 
  ส่วนผสมในการท าหน่อไม้ดอง 
   1. หน่อไม้สดสะอาด 10 กิโลกรัม 
   2. เกลือเม็ด 1 กิโลกรัม 
   3. แป้งข้าวเจ้า 1/2 กิโลกรัม 
 ขั้นตอนการท้าหน่อไม้ดอง  
 1.น าหน่อไม้สด(รูปที่ 5ก)ที่เราเตรียมเอาไว้มาปอกเปลือกและล้างให้สะอาด 
 2.หลังจากนั้นให้สับหรือหั่นหน่อไม้บางๆ หรือสับให้เป็นเส้นๆ 
 3.เมื่อเตรียมหน่อไม้เรียบร้อยแล้วให้เราน าหน่อไม้ไปแช่น้ าสะอาดในภาชนะท่ีสะอาดเช่นกัน 
  และท าการปิดฝาให้มิดชิดกันแมลงหรือสิ่งแปลกปลอมตกลงไป แล้วทิ้งไว้ 1 คืน 
 4.เมื่อแช่นน่อไม้เอาไว้ได้ 1 คืนแล้ว ให้ตักขึ้นมาให้สะเด็จน้ า 
 5.ให้น าเกลือเม็ด มาละลายกับน้ าต่างหากเตรียมเอาไว้ 
 6.น าหน่อไม้มาที่สะเด็จน้ าแล้วมาเคล้ากับแป้งให้ทั่ว แล้วอัดลงในปิ๊บให้เต็ม เสร็จแล้วเทน้ าเกลือ    
ที่เตรียมไว้ ลงไปให้ท่วมหน่อไม้ เคล็ดลับ ใส่น้ าส้มสายชูลงไปด้วย เพ่ือให้หน่อไม้ขาวสวยน่ากิน   
เสร็จแล้วปิดให้มิดชิด หมักเอาไว้ 2 อาทิตย์ก็จะได้หน่อไม้ดอง(รูปที่5ข) 


