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บดคัดยอ 
 

ผลิตผักกาดเขียวปลีดองโดยใชถังหมักความดนั ซ่ึงจะใชปมอดัลมเขาไปในถงัหมัก  เพ่ือเพ่ิมอตัราการแพรของน้ํา
หมักใหเขาไปในเนื้อเยือ่ผักกาดเขียวปลีไดเร็วข้ึน จึงเปนการชวยลดระยะเวลาในการผลิตผักกาดเขียวปลดีองใหสั้นลง ลด
ตนทุนในการผลิต และเพ่ิมกําลังการผลิตใหสูงขึ้น โดยการนําผักกาดเขียวปลีดองมาลวกที่อุณหภูมิ 90 - 100 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 1 - 2 นาที แลวจึงนํามาบรรจุลงตะแกรงในถังหมัก เตมินํ้าหมัก และทําการอดัความดันใหกับถังหมัก โดยมีการศึกษา 
ปจจัยคือ ความดันที่ 3 ระดับ 1, 2, และ 3 บาร และเวลาที่ 3 ระดบัคอื 1, 2, และ3 วัน โดยทําการทดลอง 3 ซํ้า  แลวนําผลที่
ไดมาวดัคา pH  ความเค็ม และความหวานเพื่อทําการเปรียบเทียบกับวิธีการหมักปกติ เมื่อวิเคราะหลักษณะคุณภาพของ
ผักกาดเขียวปลีดอง ทางสถิติ  พบวาแตละระดับในการทดลองของปจจัย ความดันและเวลามีผลตอกระบวนการหมัก  ซ่ึง
พบวาการหมักผักกาดเขยีวปลีที่ใหผลเหมือนกับการหมักดวยวิธีปกติคือ การหมักที่ความดัน 2 บาร และเวลา  2 วัน จะได
คา pH ความเค็ม และความหวาน เทากับ 3.48, 7.6 และ7.8 ตามลําดับ และผักกาดเขียวปลีที่ไดมีสีเหลืองนํ้าตาล เน้ือ
สัมผัสกรอบ มีรสเค็ม และเปรี้ยวผสมอยูดวยกัน โดยที่ถังหมักผักกาดเขยีวปลีตนแบบนี้จะสามารถลดระยะเวลาการหมักลง
ได 5 - 7 วัน   และสามารถนาํไปประยุกตใชในโรงงานอุตสาหกรรมได เพ่ือเพ่ิมปริมาณในการผลิตผักกาดเขียวปลีหมักให
มากขึ้นโดยใชเวลาในการหมักนอยลง และยังสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑอื่นที่ตองการหมักไดอีกดวย 
คําสําคัญ :  
 
1. หลักการและเหตุผล 
 ผักกาดเขียวปลี เปนพืชวงศ Cruciferae มีถิ่น
กําเนิดในทวีปเอเชีย มีชื่อวิทยาศาสตรวา Brassica 
juncea (L.) Czern. & Coss  มีช่ือสามัญหลายชื่อ เชน 
Chinese mustard, Indain mustard, leaf mustard สวน
ช่ือภาษาไทยไดแก  ผักกาดเขียว  ผักกาดจอน   ผักกาด
ดํา ผักกาดโปง ผักเปก ชื่อที่นิยมเรียกกันคือ ผักกาด
เขียวปลี 
 ผักกาดเขียวปลีเปนพืชลมลุกฤดูเดียว (annual 
crops) สามารถปลูกไดตลอดป แตปลูกไดผลดีที่สุด

ในชวงเดือนตุลาคม - มกราคม อุณหภูมิที่เหมาะสมคือ 
15-20 องศาเซลเซียส ปลูกโดยใชเมล็ดหวาน หรือหยอด
ลงหลุม หรือเพาะกลา การปลูกใชระยะระหวางแถว 50 
เซนติเมตร ระหวางตน 30 เซนติเมตรใหผลผลิตสูงสุด คือ  
5,120.42  กิโลกรัมตอไร  ผักกาดเขียวตองการความชื้น
ในดินมากในชวงระยะเจริญเติบโต และตองการความชื้น
นอยลงในระยะเขาปลีคา pH ของดินที่พอเหมาะคือ 6-6.5 
ตองการแสงแดดเต็มที่ มักพบปญหาการขาดธาตุโบรอน
ในดินที่เรียกวา “โอกึน” หรือ “โอเก็ง” โดยปลายรากจะ
แหงตายเปนสีดํา ทําใหพืชแคระแกรนและเมื่อนําไปดอง



ทําใหผลิตภัณฑที่ไดคุณภาพไมดี หากเปนมากเมื่อผาไส
กลางลําตนจะเห็นเปนรอยซ้ําสีดํา มักเกิดในพ้ืนที่ซ่ึงมี
การปลูกติดตอกันหลายๆ ครั้ง ดังนั้นจึงควรปลูกพืช
ตระกูลอื่นหมุนเวียน เพ่ือชะลอความเสียหายดังกลาว 
 เมืองทองไดแบงพันธุผักกาดเขียวปลีเปน 2 
ประเภทใหญๆ คือ 
1. พันธุปลีกลม มีลักษณะใบนอกแผ กาบใบกวาง 
นํ้าหนักผลผลิตตอไรสูง แตมักเกิดอาการปลีแตกราว 
ชะลอการเก็บเกี่ยวไดไมนาน 
2. พันธุปลีแหลม มีลักษณะหัวปลีแหลม นํ้าหนัก
ผลผลิตตอไรต่าํกวาพันธุปลีกลม แตไมคอยเกิดอาการ
ปลีแตกชะลอการเก็บไดนานขึ้น 

 ผลผลิตของผักกาดเขียวปลีที่ปลูกในไทยใน
ภาคตางๆ สวนมากตนกลาจะมีอายุประมาณ 30 วัน 
หลังจากหยอดเมล็ด แลวเจริญเติบโตเขาปลีอายุประมาณ 
40 50 วัน และสามารถเก็บเกีย่วเพ่ือสงตลาด หรือ โรงงาน
เมื่ออายุ 55-75 วัน ในแหลงปลูกภาคกลางพบวาในฤดฝูน
สามารถเก็บเกีย่วเมื่ออายุ 55 วัน สวนในฤดหูนาว
ประมาณ 60 วัน และมีบางครั้งมีตองเก็บเกีย่วกอนอาย ุ
เน่ืองจากมีศัตรพืูชรบกวนมาก ผักกาดเขียวปลีมีขนาด
ตนสูงประมาณ 13-16 เซนติเมตร การเลือกตดัควรเลือก
ตดัหัวมีเขาปลีแนนไดขนาดที่ตองการ ไมแคระแกรนและ
ปราศจากโรคและแมลง พันธุที่นิยมปลูกสวนใหญเปน
พันธุปลีกลม เนื่องจากลักษณะกาบใบใหญเมือ่นํามาดอง
จะทําใหผักดองสามารถเก็บรักษาไวไดนาน  และเปนที 
ตองการของโรงงาน  
 แมวาจะสามารถปลกูผักกาดเขยีวปลีไดตลอด
ทั้งป แตชวงระหวางเดือนตุลาคมถึงมกราคม ผลผลิตสูง
และคุณภาพดี คือ มีตนขนาดใหญ ปลีแนน มีเปอรเซ็นต
การหอปลีมาก สวนผักกาดเขียวปลีที่ปลูกนอกฤดู 
โดยเฉพาะในฤดูรอนจะไดผลผลิตต่ํา และคณุภาพไมด ี
ตนมีขนาดเล็ก ปลีมีขนาดเล็ก และเปอรเซ็นตการหอปล ี
ต่ําไมเหมาะที่จะใชทําผกักาดเขียวปลีดอง  

 
ภาพที่ 1 ผักกาดเขียวปล ี
 
 เกลือกับการถนอมอาหารนั้นเปนสิ่งที่ใชกันมา 
แตโบราณและเปนวิธีที่งายที่สุดในการถนอมอาหาร  
โดยเฉพาะแถบเอเชียนิยมกันมาก  ทั้งนี้ก็เปนเพราะวา
เกลือนั้นมีราคาถูก  หาไดงาย  และใชงาย 
 เกลือในทางวิทยาศาสตรมีสูตรทางเคมีวา 
(NaCl) เกลือที่บริสุทธ์ิน้ันจะมีลักษณะสีขาวเปนผลึกรูปราง
ไมคงที่  ผลึกเปนลูกบาศก (cubic  System)  และมีคุณสมบัติ
ในการดูดความชื้น  โดยหนาที่หลักของเกลือในการถนอม
อาหาร  คือ  การไปลดคา Water Activity ของอาหาร  
ลด pH และทําใหคาของแรงดัน Osmotic สูงขึ้นซึ่งจะ
สงผลใหเช้ือจุลินทรียไมสามารถเติบโตได 
 การถนอมอาหารของเกลือในผักกาดเขียวปลี 
Brogstrem (1971) ไดกลาววาการแทรกซึมของเกลือเขา
ไปในอาหารมีอยู 3 ขั้นตอนใหญๆคือ 
1. Osmotic Stageเมื่ออาหารถูกแชอยูในสารละลาย
ของเกลือ   โดยที่สารละลายเกลือ น้ีมีความเขมขน
มากกวา  จึงมีแรงดัน Osmotic ที่มากกวาดึงเอาน้ํา
ออกมาจากอาหารตามหลักของ Osmosis 
2. Protein Denatured เมื่อแรงดันOsmotic Pressure 
สูงกวาจะทําใหเกลือซึมเขาไปเรื่อยๆเมื่อถึงจุดๆหนึ่งจะ
ทําใหเกิดการ Denature และ Coagulation เกิดข้ึน  ทํา
ใหสีของอาหารจะเริ่มทึบข้ึน 



3. Equilibrium Stage เมื่อถึงจุดสมดุลแลวจะทําให
อาหารมีนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นเนื่องจากน้ําหนักของเกลือเขาไป
แทนที่นํ้าในอาหาร 
 ปจจัยสําคญัๆที่มีผลตอการแทรกซึมของเกลือคอื 
1.   ชนิดของอาหาร  อาหารตางชนิดกันยอมมีความชื้น
ที่ตางกัน  และความชื้นที่ตางกันนี้เองจะทําใหคาของ 
Osmotic Pressure ตางกันไป 
2.   อุณหภูมิ   เปนตัว เรงปฏิกิริยาตางๆเนื่องจาก
อุณหภูมิที่สูงขึ้นจะทําใหคาการละลายของเกลือเพ่ิมมาก
ข้ึน 
3.   เวลา ปริมาตร และความเขมขนของน้ําเกลือที่ใชกับ
อาหาร  อาจจะกลาวไดวาเปนเรื่องเดียวกัน  เนื่องจาก
ปจจัยดังกลาวมีความสัมพันธกันมาก  
 ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย
ระหวางการดอง คือ สภาวะแวดลอมของการดอง ไดแก 
ปริมาณออกซิเจน ปริมาณเกลือ อุณหภูมิการหมัก และ
ระยะเวลาการหมักดอง เมื่อผักถูกตัดระหวางเก็บเกี่ยว 
นํ้าภายในเซลลสวนหนึ่งจะไหลออกมาตรงรอยตัด 
ของเหลวเหลานี้เปนแหลงอาหารที่ดีสําหรับเชื้อ    Leuc. 
Mesenteroides ซ่ึงผลิตกรดแลคติก กรดอะซิติก 
เอทธานอล และคารบอนไดออกไซด เช้ือน้ีสามารถเจริญ
เร็วกวาแบคทีเรียชนิดอื่นที่ผลิตกรดแลคติก กรดที่เชื้อ
ผลิตข้ึนจะยับยั้งการเจริญของจุลินทรียชนิดอื่นที่ ไม
ตองการสวนคารบอนไดออกไซดที่ผลิตขึ้นจะแทนที่
อากาศ ในภาชนะทําใหสภาวะภายในมีออกซิเจนลดลง
และชวยปรับสภาวะให เหมาะสม หลังจากการเจริญของ     
Leuc. Mesenteroides จะมีแลคติกแอซิดแบคทีเรียสาย
พันธุอื่นเจริญตอ เชน Lb. Plantarum เปนแบคทีเรียที่
ผลิตกรดในปริมาณสูง และกรดสวนมากจะเปนกรดแล
คติก ปริมาณกรดที่เกิดขึ้นแตละชนิดขึ้นกับปริมาณและ
ชนิดของจุลินทรียที่ติดมากับวัตถุดิบ ซ่ึงรายงานวิจัย
เกี่ยวกับปจจัยที่ความเหมาะสมในการหมักดองผักที่
สภาวะปริมาณออกซิเจนต่ํา ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของผักดองตางๆ คือ ความเขมขนของเกลือ อุณหภูมิ 
และระยะเวลาการหมักดอง สามารถแยกไดดังนี้ 
1.   เกลือโซเดียมและแคลเซียม  มีบทบาทในการปรับ
ลดคาpH ไดระดับหน่ึง ควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรีย ใน
กระบวนการหมักดองผัก และยังมีผลตอเนื้อสัมผัสของ
ผักดอง ซ่ึงเปนการศึกษาผลของเกลือโซเดียมและเกลือ
แคลเซียมตอผักดองชนิดตางๆ  
2.   อ ุณหภ ูม ิ  จ ะ เ ป น ต ัว ค วบ ค ุม ป ร ิม าณ  แ ล ะ
กิจกรรม  (activity)     ของเอนไซมจาก จุลินทรีย 
ดังน้ัน การใชอุณหภูมิที่ไมเหมาะสมเปนเหตุใหจุลินทรีย
ในกระบวนหมักดอง ผลิตรสชาติผิดปกติและลักษณะ
อื่นๆ ของผักดองที่ไมตองการ ซึ่งแบคทีเรียกลุมที่สราง
กรดแลคติกจะเจริญไดดีอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิ 
21-24 องศาเซลเซียส  
3.   ระยะเวลาการหมักดอง    ระยะเวลาการหมัก
นอกจากจะมีผลตอการเจริญเติบโตของเชื้อแลคติกแอซิด
แบคทีเรียแลวยังมีผลตอการกําหนดการเปลี่ยนแปลงทาง
เคมี สารระเหย และ การเปล่ียนแปลงทางกายภาพของ
ผักดอง ใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภค อยางไรก็ตาม
ระยะเวลาการหมักดองจะขึ้นอยูกับปจจัยอื่นๆดวย เชน 
ความเค็มของเกลือ อุณหภูมิการดอง   
 ซ่ึงทางโรงงานอุตสาหกรรมกําลังประสบปญหา
ดานการผลิตผักกาดเขียวปลีหมักชา  ไมทันตอความ
ตองการของลูกคาและทางโรงงานยังมีนโยบายที่จะขยาย
ตลาดสินคาสงออก  ซึ่งในการผลิตผักกาดเขียวปลีหมัก
น้ันจะตองใชเวลาในการหมักนาน   ทางโรงงานจึงอยาก
ที่จะหาวิธีการผลิตผักกาดเขียวปลีหมักใหไดจํานวนมาก
และรวดเร็วข้ึนกวาวิธีการหมักตามธรรมชาติ  ซ่ึงการ
หมักวิธีตามธรรมชาติจะมีความยุงยาก  ในการหมักแต
ละครั้งไดปริมาณผักกาดเขียวปลีนอย  และยังตองใช
ภาชนะในการหมักเปนจํานวนมาก  ซ่ึงผลจากการหมัก
ตามวิธีธรรมชาติก็ไมสามารถควบคุมผลิตภัณฑที่ไดใหมี
มาตรฐานและคุณภาพที่ดีทั้งหมดได   



 ทางคณะผูจัดทําจึงไดมีแนวความคิดที่จะสราง
ถังหมักผักกาดเขียวปลีตนแบบใหหมักผักกาดเขียวปลี
ไดโดยที่ใชเวลาในการหมักนอยกวาวิธีการหมักตาม
ธรรมชาติ   ซ่ึงทางคณะผูจัดทํามีสมมติฐานวาในการ
หมักผักกาดเขียวปลีใหใชเวลานอยนั้น ความดันนาจะมี
ผลตอการหมักจึงไดเสนอโครงการ เพ่ือออกแบบและ
สรางถังหมักความดัน ซึ่ งไดรับการสนับสนุนดาน
งบประมาณจากโครงการ IPUS ดําเนินการโดยนักศึกษา
ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร ภายใตคําแนะนําของอาจารย
จาก สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล และไดรับความรวมมือ
จาก บริษัทเลงเฮงอกรีฟูดส จํากัด 
2. การออกแบบถังหมักความดัน 

จะประกอบไปดวยตัวถังขนาดบรรจุ 30 ลิตร 
ตะแกรง  STLสําหรับบรรจุผักกากเขียวปลี  10-12 
กิโลกรัม และปมลม พรอมดวยอุปกรณติดตั้งบริเวณฝา
ถังไดแก pressure gauge Thermometer ขอตอลม และ
safty valve ตัวถังติดตั้งกระจกสําหรับมองสีผลิตภัณฑ 
สวนบริเวณกนถังติดตั้งวาลวระบายน้ํา  

 

 
 

ภาพที่ 2 ถังหมักความดัน    

  สูตรที่ใชในการคํานวณออกแบบถังหมักแรงดัน 
(ตระการ, 2540) ความดันภายในหรือภายนอกที่กระจาย
อยางสม่ําเสมอ จะทําใหเกิดความเคนตามแนวรอบวง 
มากกวาความเคนตามแนวยาวอยู 2 เทา ทั้งนี้จาก
ลักษณะรูปรางของทรงกระบอกเอง 

สําหรับความเคนกดอัดอันเนื่องจากความดัน
ภายนอก และความเคนดึง เน่ืองจากความดันภายใน
สามารถหาไดจากสูตรตอไปน้ี 
 
สูตร 
ความเคนตามแนวยาว : 
 S1     =    PD / 4t           (1) 
ความเคนตามแนวเสนรอบวง  :  

S2   =    PD / 2t           (2)
  
เมื่อ 

D = เสนผาศูนยกลางเฉลี่ของถัง (mm) 
P =  ความดันภายใน หรือภายนอก 
  ( kg/cm2) 
S1 = ความเคนตามแนวยาว (kg/cm2) 
S2 = ความเคนตามแนวเสนรอบวง

(kg/cm2) 

 
ภาพที่ 3 ความเคนในผนังทรงกระบอก 

 ที่มา : ตระการ (2540) 



เน่ืองจากความความเคนตามแนวเสนรอบวง มี
คาเปน 2 เทาของความเคนตามแนวยาวดงันั้นในการ
คํานวณ จึงใหคาความความเคนตามแนวเสนรอบวง เปน
คาอนญุาตเพียงคาเดียว 

โดยสตูรในการหาความหนา และความดัน
ที่ยอมใหไดสูงสดุ ของถังตัวถังทรงกระบอก ที่เกิดขึ้นตาม
ตะเข็บ ตามแนวเสนรอบวง (ความเคนเกดิขึ้นตามแนว
ยาว) เปนดังนี้ : 
 t = PR / ( 2SE+0.4P )         (3) 
 p = 2Set / ( R – 0.4t )         (4) 
โดย 

 P = ความดันภายในหรือภายนอก
(kg/cm2) 

 R = รัศมีภายใน(mm) 
 S = คาความเคนของวัสด(ุkg/cm2) 
 E = ประสิทธิภาพรอยตอ 
 t = ความหนาของผนัง (mm)  
ขนาดของถัง 
 V   =   0.785 D2 h          (5) 
ความหนาของถัง 
 t     =    PR / (2 SE – 0.4 P)  +  C.A.  (7) 
ตะแกรง 
 v     =    ¶ r2 h                (8)                       
3. การทดสอบถังหมักความดัน 
 

 
ภาพที่ 4  การทํางานของถังหมักความดนั 

3.1 การทดสอบทางเคมีของน้ําหมัก 
จากการศึกษาพบวาน้ําหมักกอนการหมักดองมีปริมาณ

ความเค็มอยูในชวง  8.6 - 10.5  % (NaCl)  คา pH   อยูในชวง  2.9 -  
3.2   และปริมาณความหวานอยูในชวง   8.6 -10.2 °Brix 
3.2 เง่ือนไขในการทดสอบ 
 การทดสอบถังหมักความดัน เพ่ือหาความดัน
และเวลาที่เหมาะสมในการหมักผักกาดเขียวปลี คณะ
ผูจัดทําไดกําหนอเงื่อนไขในการทดสอบ โดยพิจารณา
จากสภาวะการทํางานของถังหมักความดันไวดังนี้ 
1. ความดันของถังหมัก เปน 3 ระดับคือ 1, 2 และ 3 บาร 
2. ระยะเวลาในการหมักดอง 3 ระดับคือ 1, 2 และ 3 วัน 
4. สรุปผลการทดลอง 

คา pH เมื่อเพ่ิมความดัน และเวลาในการหมัก
จะทําใหนํ้าหมักมีคา pH เพ่ิมสูงข้ึน การเพิ่ม ขึ้นของคา 
pH ของน้ําหมักที่หมักดวยความดันสูงข้ึนจะมีอัตราเร็ว
กวาที่การหมักดวยความดันต่ํา ดังเชนความดัน 3 bar มี
คา pH เพ่ิมข้ึนมากในระยะเวลาหลังการหมัก 1 วัน จาก
คา pH 2.90 เปน 3.35 หลังจากนั้นคา pH จะคอนขางคงที่
เน่ืองจากการแพรไดถึงจุดสมดุลแลว จะมีการเปลี่ยนแปลง
เล็กนอย เมื่อเวลาหมักผานไป 3 วัน นํ้าหมักจะมีคา pH 
เทากับ 3.48 สวนความดัน 2 bar จะทําใหนํ้าหมักเปลี่ยน
คา pH เพ่ิมข้ึนในชวง 2 วันแรก หลังจากนั้นคา pH จะ
เพ่ิมข้ึนอยางชาๆ ที่เวลา 3 วัน คา pH เทากับ 3.51 
สําหรับความดัน 1 bar พบวาคา pH จะเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆจน
ครบ 3 วันจะมีคา pH เทากับ 3.42 จากการวิเคราะหทาง
สถิติจะพบวาที่ความดัน 1 บารเวลา 3 วัน, ที่ความดัน 2 
บาร เวลา 2 วัน และที่ความดัน 3 บาร เวลา 2 และ 3 วัน 
เมื่อเทียบกับการหมักปกติถือวาไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเปนไปได 0.05 
(ตารางที่ 4)  

ความเค็ม พบวาที่ทุกระดับความดันมีความเค็ม
ลดลงจนไดคาๆ หน่ึง แลวจากนั้นความเค็มก็ไมมีการ
เปล่ียนแปลงตามเวลาและความดันในการหมักมากนัก 
เมื่อนําคาที่ไดมาวิเคราะหทางสถิติจะไดวาที่ความดัน 1 



บาร เวลา 2 และ3 วัน, ที่ความดัน 2 บาร และที่ความดัน 
3 บาร เมื่อเทียบกับการหมักปกติ ถือวาไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเปนไปได 0.05 

ความหวาน พบวาจากการทดลอง การใชความ
ดัน ทําใหมีความหวานในชวงเริ่มแรกลดลงเร็ว โดยใช
ความดันที่ 1, 2 และ3 bar จะใหคาความหวานอยูในชวง 
7.5 - 8.0 เมื่อความหวานอยูในชวงดังกลาวแลวหลังจาก
น้ันเมื่อเวลาหมักนานขึ้นความหวานจะมีการเปลี่ยนแปลง
คอนขางนอยมาก  จากการทดลองควบคูกับการหมัก
ปกติ จะไดวาที่ความดัน 1 บาร เวลา 2  และ3 วัน เทียบ
กับการหมักปกติไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่นัยสําคัญ   0.05   
สวนที่ความดัน 2 และ 3 บาร เวลา 1, 2 และ3 วัน เมื่อเทียบ
กับการหมักปกติทางสถิติถือวาไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญที่ระดับความเปนไปได 0.05 

การเพิ่มความดันในการดองเปนการเพิ่มอัตราการแพร 
ทําใหความเขมขนในน้ําหมักแพรเขาไปแทนที่น้ําในเซลล
ผัก  ทําใหนํ้าในเซลลผักถูกดันออกมาสูนํ้าหมักดานนอก 
จึงทําใหความเค็มในนํ้าหมักเจือจางลง ซ่ึงพบวาหลังการ
หมักดองความเค็มจะลดลง แตการเปล่ียนแปลงของ
ความเค็มไมมีความสัมพันธกับระยะเวลาการหมักและ
พบว า เ มื่ อ ค า  pH คว าม เ ค็ ม   แ ล ะ ค ว ามหว าน 
เปล่ียนแปลงอยางรวดเร็วในชวงระยะแรก จนถึงจุด
สมดุล จะไมมีการเปล่ียนแปลงหรือเปลี่ยนแปลงนอย   
ทั้งนี้เน่ืองมาจากกระบวนการแพรไดหยุดเนื่องจากความ
เขมขนของน้ําหมักและความเขมขนในเซลลผักมีคา
เทากัน  
  โดยจะพบวาในชวงแรกคาความเค็ม และ ความ
หวานของน้ําหมักจะแปรผกผันกับความดัน  สวนคา pH 
น้ันจะแปรผันตรงกับความดัน   แตหลังจากนั้นที่เวลา
การหมักมากขึ้นความเค็มและความหวานอาจมีการ
เปล่ียนแปลงลดลงเล็กนอย สวนคา pH จะเพิ่มข้ึน
เล็กนอยเทานั้น 
 
 

ตารางที่ 4 ผลการทดลองหมักผักกาดเขียวปลี 
ความ
ดัน 

(บาร) 

ระยะเวลา
ในการ

หมัก (วัน) 

pH ความ
หวาน 

ความ
เค็ม 

นํ้าหมัก
เร่ิมตน 

0 2.90 10.00 10.00 

หมัก
ปกต ิ

7 3.47 8.00 8.00 

1 3.26 9.27 9.17 
2 3.39 7.93 8.07 

1 

3 3.42 7.93 7.93 
1 3.38 7.90 8.17 
2 3.45 7.80 7.60 

2 

3 3.51 8.00 8.03 
1 3.35 7.93 7.87 
2 3.41 7.87 7.80 

3 

3 3.48 7.87 7.80 
 

 
 

ภาพที่ 5 ผักกาดเขียวปลีดองทีไ่ดจากถังหมักความดัน 
 
 
 
 
 



5. สรุปผล 
 การศึกษาผลของความดัน  และระยะเวลาใน
การหมักดองตอคุณภาพของผักกาดเขียวปลีดอง มี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความดันและลดระยะเวลาในการ
หมักใหนอยลง โดยควบคุมการหมักดองผักกาดเขียวปลี
ใหเปนที่ยอมรับของโรงงานอุตสาหกรรม  ไดผลดังนี้ 
1.  จากการทดลองพบวาความดันมีผลตออัตราการแพร
ของนํ้าหมักทําใหกระบวนการหมักสามารถเกิดขึ้นไดเร็ว 
เพราะแรงดันเพ่ิมขึ้นทําใหอนุภาคของสารตางๆแพรเขา
เซลลไดดีข้ึน และเกิดการดันน้ําภายในเซลลผักออกมา
ดานนอกเซลล จนภายในและภายนอกเซลลมีความ
เขมขนเทากันก็จะหยุดแพรเกิดการสมดุล 
2.  พบวาจากการทดลองความดันไมมีผลทําใหคา  pH  
ของการหมักทั้ง 2 วิธีตางกันแตจะมีความสัมพันธกันคือ 
เมื่อเพ่ิมความดันจะทําใหคา pH เพ่ิมขึ้นดวยแตก็จะเพ่ิม
ในระยะแรกเทานั้นจนถึงจุดสมดุลก็จะไมเปล่ียนแปลง 
3.   พบวาจากการทดลองความดันไมมีผลทําใหคาความ
เค็ม ของการหมักทั้ง 2 วิธีตางกันแตจะมีความสัมพันธ
กันคือ  เมื่อเพ่ิมความดันจะทําใหคาความเค็มลดลงแตก็
จะลดลงในระยะแรกเทานั้นจนถึง จุดสมดุลก็จะไม
เปลี่ยนแปลง 
4.   พบวาจากการทดลองความดันไมมีผลทําใหคาความ
หวานของการหมักทั้ง 2 วิธีตางกันแตจะมีความสัมพันธ
กันคือ  เมื่อเพ่ิมความดันจะทําใหคาความหวานลดลงแต
ก็จะลดลงในระยะแรกเทานั้นจนถึงจุดสมดุลก็จะไม
เปลี่ยนแปลง 
5.   จากการทดลองพบวาความดันไมมีผลทําใหความ 
กรอบของการหมักทั้ง 2 วิธีแตกตางกัน  
6.   จากการทดลองพบวาความดันไมมีผลทําใหสีของ
การหมักทั้ง 2 วิธีแตกตางกัน  
 ดังนั้นจากการใชถังหมักความดันในการหมัก
ผักกาดเขียวปลีจะไดวาคา pH  ความเค็ม ความหวาน 
ความกรอบ  และสี  ไมมีความแตกตางจากการหมักดวย
วิธีปกติ แตความดันมีผลตอกระบวนการหมัก คือความ

ดันสามารถทําใหการแพรเกิดข้ึนไดเร็วกวาการหมักปกติ 
จึงสามารถลดระยะเวลาในการหมักลงไดเหลือ 2 วัน ที่ 2 
บาร และไดผักกาดเขียวปลีดองที่ เปนที่ยอมรับของ
โรงงานอุตสาหกรรม และยังเปนการลดระยะเวลาในการ
หมักไดถึง 5 วันเมื่อเทียบกับการหมักแบบปกติ 
กิตติกรรมประกาศ 
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