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รายละเอียดแตละขั้นตอน 
1. ผัก/ผลไมที่ใชในการดองควรมีลักษณะที่เหมาะสมในการดอง เชน เนื้อแนน สด สะอาด ปราศจาก

ตําหนิหรือรอยชํ้า รูปรางขนาดพอเหมาะ ไมมีรองรอยของเชื้อรา และไมเคลือบ wax เนื่องจากน้ําดอง
ไมสามารถทะลุผาน wax จนทําใหผักผลไมดองกรอบได หากจําเปนตองใชจริงๆ ควรหั่นใหเปนชิน้ๆ 
กอนการดอง นอกจากนี้หากตองการใหผักผลไมดองมีคุณภาพดีควรนําผัก/ผลไมมาดองมาทําการผลิต
ทันที หรือภายใน 24 ช่ัวโมงหลังการเก็บเกีย่วโดยเก็บรักษาในหองเยน็หรือเก็บไวในที่เย็นและอากาศ
ถายเทไดดี ผลไมที่ใชควรเปนผลไมที่คอนขางดิบ เพื่อใหเนื้อสัมผัสของผลไมดองแนนและกรอบ 

วัตถุดิบผัก/ผลไม 

คัดเลือก 

เก็บรักษา 

ทําความสะอาด 

บรรจุขวด 

เทน้ําดอง 

ปดปากขวด 

 



2. การคัดเลือก ควรมีการคัดแยกผักและผลไมที่เนา แตก หรือนิ่มเละออกเสียกอน จากนั้นจึงคัดเลือก
ขนาดที่เหมาะสมในการดองเพิ่มเติม 

3. การทําความสะอาด ควรทําความสะอาดเพือ่กําจัดดนิที่ตดิมากับผักหรือผลไม ซ่ึงเปนแหลงของ
แบคทีเรียที่เปนสาเหตุทําใหผักผลไมดองที่ไดไมกรอบ  

4. กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ นอกเหนือจากการทําความสะอาดแลว ผักผลไมบางชนิดจะตองมกีารตัด
แตง และหั่นใหมีรูปรางตามตองการกอนการดอง นอกจากนี้ผักผลไมดองบางชนิดทีต่องการใหมีความ
กรอบมากกวาปกติอาจตองเพิ่มขั้นตอนในการแชผักผลไมในปูนขาว สวนปูนขาวจะใชชนิดที่ใช
สําหรับอาหาร กอนแชตองทาํใหผักผลไมเปยกเล็กนอยเพื่อทําใหกรอบมากขึ้น จากนั้นนํามาแชใน
สารละลายปูนขาว (1/4 – 1/2 ถวยตอน้ํา 1 แกลลอน) ขามคืน (สําหรับแตงกวา) จากนัน้ลางน้ําและแช
ผักผลไมในน้าํสะอาด 1 ช่ัวโมง ลางและแชซํ้าอีกรอบ เพื่อใหแนใจวาปริมาณปูนขาวที่เหลืออยูในผัก
ผลไมไมเกินกวาระดับทีเ่ปนอันตรายตอรางกาย 

5. บรรจุขวด บรรจุผักผลไมในขวดปากกวางที่ทําจากดนิ แกว หรือพลาสติกเกรดทีใ่ชกบัอาหารที่ผานการ
ฆาเชื้อแลว ไมควรบรรจุในภาชนะที่ทําจากอลูมิเนียม ทองแดง สังกะสี หรือ เหล็ก เพราะวัสดุเหลานี้
สามารถเกิดปฏิกิริยากับกรดหรือเกลือ ทําใหผลิตภัณฑผักผลไมดองมีสีที่ไมดี โดยทัว่ไปภาชนะในการ
ดองขนาด 1 แกลลอนจะสามารถใสผักสดไดประมาณ 5 ปอนด การบรรจุไมควรบรรจุมากเกนิไป 
เนื่องจากจะทําใหน้ําดองลนออกจากขวดในระหวางการใหฆาเชื้อ ซ่ึงจะทําใหเกิดคราบติดที่บริเวณ
ขอบปากขวด ทําใหปดขวดไมสนิท แตหากบรรจุนอยเกนิไป จะทําใหไมสามารถไลอากาศออกใหหมด 

6. เทน้ําดองลงในภาชนะ น้ําดองที่ใชจะมีสวนผสมดังนี้ 
6.1 เกลือ ใชเม็ดเกลือที่บริสุทธิ์เกรดที่ใชในการผลติอาหาร ควรเปนเกลือที่ไมไดเติมไอโอดีน เพราะ

ไอโอดีนจะยบัยั้งกระบวนการหมักของแบคทีเรีย 
6.2 น้ําตาลที่ใชอาจเปนน้ําตาลจากออยหรือหวับีท  ควรใชน้ําตาลทรายขาวเพื่อใหผลิตภณัฑที่ไดมีสี

ออนใส  สวนน้ําตาลทรายแดงจะทําใหผลิตภัณฑที่ไดมสีีคลํ้ามากขึ้นแตกล่ินรสแรง สามารถใช
น้ําผ้ึงเปนสารใหความหวานได แตเนื่องจากมีความหวานมากกวาน้ําตาล จึงควรใชในปริมาณเพยีง 
¾ ของน้ําตาลเทานั้น 

6.3 เครื่องเทศ ใชของสด เพื่อกล่ินรสและคุณภาพที่ด ีไมควรใชเครื่องเทศที่ผานการบดละเอียด 
เนื่องจากจะทําใหผลิตภณัฑมีสีคลํ้า จึงควรใชเครื่องเทศที่เปนชิ้นๆ บรรจุในถุงผาขาวบางผูกปากที่
สามารถนําออกกอนบรรจุน้าํดองใสในขวดดองได 

6.4 น้ํา น้ําที่ใชตองสะอาด ไมเปนน้ํากระดาง ปราศจากสิ่งเจอืปน โดยเฉพาะสารประกอบของเหล็ก ซ่ึง
จะทําใหผักผลไมดองมีสีคลํ้า 

6.5 สารสม ใชในการเพิ่มความกรอบ ใหใชสารสม 1/8 ชอนชา ตอโหลขนาด 1 ควอทซ 
6.6 อ่ืนๆ เชน กรดซิตริก วัตถุกันเสียพวกโซเดยีมเบนโซเอต 

 



น้ําดองที่ไดจะใสไมมีตะกอน และควรนําไปตมเดือดที่อุณหภูมิประมาณ 76-82.2 0C ทิ้งใหอุน กอน
นํามาเทจนทวมผักผลไมประมาณ 1-2 นิ้ว ควรใชไมพลาสติกกวนภายในขวดหลังบรรจุเพื่อไล
ฟองอากาศออก เช็ดปากขวดดวยผาสะอาด ปดปากขวดดวยจกุไมคอรก หรือฝาใหสนทิ  

7. เก็บรักษา ตลอดระยะเวลาการเก็บ จะเกิดการหมักดองอยางคอยเปนคอยไป โดยระยะเวลาในการดองที่
เหมาะสมจะขึน้กับชนิดของผักผลไม รวมทั้งความตองการทางดานรสชาติของผูบริโภค 

8. การฆาเชื้อ 
หลังจากดองไดที่แลวจะนําผลิตภัณฑมาใหความรอนเพื่อหยุดกระบวนการหมักและทําลายแบคทีเรียที่
จะทําใหเกดิการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ เนือ่งจากผลิตภณัฑมีความเปนกรดสูงจึงใชความรอนในระดับ
พาสเจอรไรซเทานั้น วิธีการทําคือการวางภาชนะบรรจุผักผลไมดองในอางน้ํารอนอุณหภูมิ 48-60°C 
เติมน้ํารอนในอางน้ํารอนใหมีระดับสูงกวาระดับของขอบบนภาชนะ 1 นิ้ว เพิ่มอณุหภูมิของน้ํารอน
จนถึง 82-85 °C จึงเริ่มจับเวลา ใชเวลาในการฆาเชื้อนาน 30 นาที จึงนําขวดออกจากอางน้ําทันที  
 
การใหความรอนของผักผลไมดองกอนการบรรจุจะเรียกวา Hot pack แตยังมีอีกวิธีหนึ่งคือการใหความ

รอนหลังบรรจุ โดยการแบงบรรจุทั้งผักและน้ําดองในขวดกอนการฆาเชื้อ ซ่ึงเรียกวา Raw pack ระยะเวลาทีใ่ช
ในการฆาเชื้อของทั้งสองวิธีเปนไปตามตาราง 
 

การฆาเชื้อผลิตภัณฑในน้ําเดือด 
วิธีการบรรจุ ขนาดของภาชนะบรรจ ุ เวลาในการฆาเชื้อ (นาที) 

Pints 10 Hot pack 
Quarts 15 

Raw pack Pints 20 
 

 
 
 
 
 
 
 


