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บทคัดยอ  

 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากระบวนการหมักดองผักพื้นบานลาวครั่งตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัด

นครปฐม พบวาผักพื้นบานลาวครั่งตําบลหวยดวนมี 64 ชนิด ผักที่นิยมนํามาดองเพื่อรับประทาน ไดแก ผักเส้ียน ซ่ึงการดอง

ผักเส้ียนของชาวลาวครั่งตําบลหวยดวนน้ันพบวามีกรรมวิธีการดองที่นิยม 3 แบบ คือ ผักเส้ียนดองกับเกลือเม็ดผสมขาวสุก 

นําไปตากแดด 12 ชั่วโมง ผักเส้ียนดองกับเกลือเม็ดผสมขาวสุก ทิ้งไวในที่รม 24-48 ชั่วโมง และผักเส้ียนดองกับเกลือเม็ด และ

ผสมนํ้าซาวขาวหรือขาวคั่ว ทิ้งไวในที่รม 24-48 ชั่วโมง เม่ือนําผักเส้ียนดองในแตละวิธีการมาตรวจหาจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด 

จํานวนแบคทีเรียแลกติก และจุลินทรียกอโรค พบวาจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดมีประมาณ 108 cfu/ml จํานวนแบคทีเรียแลคติก

ประมาณ 107 cfu/ml และตรวจไมพบจุลินทรียกอโรคในผักเส้ียนที่ดองทั้ง 3 วิธีการ  

 

คําสําคัญ: การหมัก  ผักพื้นบาน  ลาวครั่ง  หวยดวน  นครปฐม 

 

Abstract 

 

This research was aimed to study the fermentation processes  of  local vegetables from Lao Khrang, 

Tumbol Huay Duan, Amphoe Don Tum, Changwat Nakhon Pathom. The results showed that there were 

64 kinds of local vegetables. Spider Weed (Cleome gynandra L.) was widely used to make fermented foods. 

There were three different fermentation processes of Spider Weed pickling; 1) Spider Weed was pickled  

with salt tablets mixed with cooked rice after that put into jar and was immediately placed in direct-

sunlight for 12 h 2)  Spider Weed was pickled  with salt tablets and cooked rice, put into jar and was set 

in the shade for 24-48 h 3) Spider Weed was pickled  with salt tablets and rice-washing or Roasted rice, 

and was set in the shade for 24-48 h. Total bacterial count, lactics and pathogens were investigated from all 

of the three processes. The results showed that total bacterial count of all processes were 108 cfu/ml, 

lactics were 107 cfu/ml and the pathogens were undetected.  
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1. บทนํา  

 

กรรมวิธีในการหมักดองผักพื้นบานชนิดตาง ๆ ที่ไดทําสืบตอกันมาในชุมชนลาวครั่งจัดเปนวัฒนธรรมดานอาหารและ

เปนภูมิปญญาของชาวลาวครั่งตําบลหวยดวน  การหมักดองผักเปนการแปรรูปพืชผักที่มีอยูและหาไดงายในชุมชนไวสําหรับ

บริโภคนานขึ้นซ่ึงเปนการถนอมอาหาร และเพิ่มความหลากหลายของตํารับอาหารในชุมชน  วัฒนธรรมพื้นบานของคนไทย

ตั้งแตสมัยโบราณ มักจะเก็บผักพื้นบานจากริมรั้ว จากปา ไรนา หรือสวน เปนผักสด ๆ มาประกอบเปนอาหาร ผักสดยิ่งสด

เทาไรก็ยิ่งมีวิตามินซีสูง ผักบางชนิดที่นํามารับประทานสดกับนํ้าพริกก็มักจะนํามารับประทานเลย บางชนิดอาจจะเปนอันตราย

หากมารับประทานสดก็จะนํามาลวก ตม หรือหมักดองตามภูมิปญญาดั้งเดิม สําหรับผักพื้นบานที่ไมสามารถรับประทานดิบได 

แตนิยมนํามาดองรับประทานจ้ิมกับนํ้าพริกชนิดหน่ึง ไดแก  ผักเส้ียน ในชุมชนลาวครั่งตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัด

นครปฐมน้ัน มีผักพื้นบานหลายชนิดในแตละฤดูกาล บางชนิดมีผลผลิตจํานวนมาก เชน ผักเส้ียน หนอไม ตนหอม ชาวลาวครั่ง

จะนํามาดองเพื่อรับประทานในครัวเรือน และขายเพื่อสรางรายได  การหมักดองเกิดจากการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีโดยปฏิกิริยา

ของเอนไซมซ่ึงผลิตขึ้นโดยจุลินทรียเฉพาะชนิดแลวไดเปนผลิตภัณฑที่ตองการ ทั้งน้ีการหมักอาจอยูในสภาวะที่มีอากาศ หรือมี

อากาศเล็กนอย หรือไมมีอากาศก็ได (สมใจ ศิริโภค, 2546) แตเน่ืองจากการควบคุมสภาวะและปจจัยในกระบวนการดองของ

แตละครัวเรือนหรือแหลงผลิตมีความแตกตางกัน จึงสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑหมักที่ไดมีความแตกตางกันไปบาง โดยปจจัย

ตาง ๆ ไดแก ชนิดและปริมาณเกลือ ระยะเวลาการดอง วัตถุดิบเริ่มตน อุณหภูมิระหวางการดอง และจากเชื้อจุลินทรียที่มี

คุณสมบัติแตกตางกัน การเจริญของจุลินทรียในระหวางการหมักอาหารมีผลใหการเกิดกล่ินรส และลักษณะของอาหารหมักทีไ่ด

แตกตางกัน การควบคุมสภาพแวดลอมใหเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียกลุมที่ดําเนินกิจกรรมการหมักดองเพื่อให

ไดผลิตภัณฑที่ดีจึงมีความสําคัญอยางยิ่ง  ชาวลาวครั่งตําบลหวยดวนน้ันมีกรรมวิธีการดองผักพื้นบานสําหรับรับประทานใน

ครัวเรือนหลากหลายวิธีการ บางขั้นตอนของกระบวนการหมักมีเกร็ดเล็กเกร็ดนอยที่ถายทอดกันตอมาจากรุนสูรุน นับไดวา

เปนภูมิปญญาในชุมชน ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากระบวนการหมักดองผักพื้นบานแบบตาง ๆ ของลาวครั่ง

ตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม ชนิดและจํานวนจุลินทรียในกระบวนการหมักที่มีวัตถุดิบและกรรมวิธีการหมัก

ที่แตกตางกัน ทั้งน้ีเพื่อรวบรวมองคความรูในกรรมวิธีการดองผักแบบตาง ๆ ของลาวครั่งตําบลหวยดวน เพื่อใหชุมชนเกิดความรู

ความเขาใจ สามารถถายทอดภูมิปญญาการดองผักแบบลาวครั่งตําบลหวยดวนใหแกคนรุนตอ ๆ ไปในชุมชน และสามารถ

สรางรายไดเสริมโดยใชวัตถุดิบจากที่มีอยูในพื้นบาน  

 

2. วิธีดําเนินการวิจัย 
 

2.1 จัดเวทีประชุม ชี้แจงทําความเขาใจกับชุมชนในการจัดทําโครงการ 

      โดยการลงพื้นที่ในชุมชนลาวครั่งตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม เพื่อคนหาตนทุนทางวัฒนธรรม 

เชน  ปราชญชาวบาน  พัฒนาโจทยวิจัย  จัดเวทีแลกเปล่ียนเรียนรูกับชุมชน 

 

2.2 รวบรวมขอมูลผักพื้นบานและอาหารหมักดองจากผักพื้นบาน  

โดยการสนทนากับปราชญดานอาหารหมักจากผักพื้นบาน รวบรวมขอมูลเก่ียวกับอาหารหมักดองจากผักในพื้นที่โดย

การสนทนากับปราชญดานอาหารหมักจากผัก และเลือกชนิดของผักพื้นบานดองที่นิยม 

 

2.3 ปฏิบัติการวิจัยรวมกับปราชญ  

ศึกษากรรมวิธี กระบวนการหมัก ตามวิธีดั้งเดิมของลาวครั่งตําบลหวยดวน โดยมีนักศึกษาเขารวมปฏิบัติการ และ

รวบรวม วิธีการแบบตาง ๆ และการตรวจวิเคราะหทางวิทยาศาสตร 
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2.4 การตรวจหาชนิดและปริมาณจุลินทรียในกระบวนการหมัก 

 

2.4.1 การตรวจนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด 

  1) เก็บตัวอยางผักเส้ียนดอง (เวลาที่ 0 ชั่วโมง) แลวนํานํ้าและเน้ือผักเส้ียนดอง  25 กรัม ใสใน 

ฟลาสกที่บรรจุ peptone  water ความเขมขนรอยละ 1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันไดความเจือจางเปน 10-1 ทํา

เชนเดียวกันจนไดระดับความเจือจางที ่ 10-2, 10-3, 10-4 และ 10-5 ตามลําดับ 

  2) ปเปตตัวอยางที่ความเจือจาง 10-2, 10-3, 10-4 และ 10-5 ลงในจานอาหารเล้ียงเชื้อจานละ              

1 มิลลิลิตร  ความเจือจางละ 2 ซํ้า  บนอาหาร MRS ผสมใหอาหารเล้ียงเชื้อและตัวอยางเขากัน (pour plate technique) 

  3) นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง 

  4) นับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชือ้ที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30 – 300 โคโลนี  

  5) คํานวณหาคา cfu/ml (colony forming unit) 

  6) ทําซํ้าตั้งแตขอ 1) – 5) โดยเปล่ียนตัวอยางผักเส้ียนดองเปนเวลา 12, 24, 36 และ 48 ชั่วโมง 

 

 2.4.2 การตรวจนับแบคทีเรียแลกติก 

  ทําวิธีการเชนเดียวกับการตรวจนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด แตใชอาหารแข็ง MRS ที่เติม 

CaCO3 รอยละ 1 และ NaCl รอยละ 1.5 

 

 2.4.3 การตรวจหาเชื้อกอโรค  

  1) การตรวจหา Salmenlla ปเปตตัวอยางปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสลงในฟลาสกขนาด  125 

มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ใชลวดเขี่ยเชื้อ (loop) แตะตัวอยางนํ้าหมักจากน้ันขีดเชื้อ (streak)  ลงบนอาหาร SS agar บมที่

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตโคโลนีที่มีลักษณะใสตรงกลางมีสีดํา 

  2) การตรวจหา Staphylococcus aureus ปเปตตัวอยางปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสลงในฟ

ลาสกขนาด  125 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ใช loop แตะตัวอยางนํ้าหมัก ขีดเชื้อลงบนอาหาร BPA  บมที่อุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 24 ชัว่โมง 

   3) การตรวจหา Clostridum sp. ปเปตตัวอยางปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสลงในฟลาสก  125 

มิลลิลิตรเขยาใหเขากัน ใช loop แตะตัวอยางนํ้าหมัก ขีดเชื้อลงบนอาหารสําหรับนับจํานวนจุลินทรีย (plate count agar; 

PCA)  บมใน anaerobic jar  เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

 

 2.4.4 การตรวจหา coliform bacteria 

  1) ปเปตนํ้าตัวอยางผักเส้ียนดองลงในหลอดที่มีอาหารเล้ียงเชื้อ lauryl  tryptose  broth  

หลอดละ 1 มิลลิลิตร จํานวน 5 หลอด 

  2) ปเปตนํ้าตัวอยางผักเส้ียนดองลงในหลอดที่มีอาหารเล้ียงเชื้อ lauryl  tryptose  broth  

หลอดละ 0.1 มิลลิลิตร จํานวน 5หลอด 

  3) ปเปตนํ้าตัวอยางผักเส้ียนดองลงในหลอดที่มีอาหารเล้ียงเชื้อ lauryl  tryptose  broth  

หลอดละ 0.01 มิลลิลิตร จํานวน 5หลอด 

4) นําตัวอยางนํ้าผักเส้ียนดองในขอ 1) – 3) นําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 

ชั่วโมง ตรวจผลโดยสังเกตการเกิดกาซในหลอดดักกาซ ถาเกิดกาซมากกวา 1 ใน 10 ของหลอดดักกาซ ใหรายงานผลเปนบวก  

ถาไมเกิดรายงานผลวาเปนลบ และนําหลอดที่มีกาซไปทดสอบตอไป 
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3. ผลการวิจัย 
 

 3.1 การจัดเวทีประชุม ช้ีแจงทําความเขาใจกับชุมชนในการจัดทําโครงการ 

 จากการลงพื้นทีใ่นชุมชนลาวครั่งตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม โดยจัดเวทีแลกเปล่ียนเรียนรูกับ

ปราชญชาวบาน  ชุมชน และนักวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม เพื่อทําความเขาใจในการจัดโครงการ และคนหาตนทุนทาง

วัฒนธรรม เพื่อพัฒนาโจทยวิจัย  ไดผลการตอบรับเปนอยางดีจากชาวลาวครั่ง ตําบลหวยดวย โดยนักวิจัยแตละดานได

แลกเปล่ียนเรียนรูขอคิดเห็นกับปราชญแตละดาน ดังภาพที่ 1 

 

 

 
 

ภาพที่ 1 การจัดประชุมเพื่อหาตนทุนทางวัฒนธรรมและแลกเปล่ียนเรียนรูกับปราชญลาวครั่งหวยดวน 
 

 3.2 การลงพื้นที่เพื่อแลกเปล่ียนเรียนรูและเก็บขอมูลจากปราชญชาวบาน ศึกษาบริบทชุมชน  

จากรวบรวมขอมูลเก่ียวกับอาหารหมักดองจากผักในพื้นที่โดยการสนทนากับปราชญดานอาหารหมักจากผักพบวา 

ผักพื้นบานของลาวครั้งตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐมมีประมาณ 64 ชนิด ไดแก ผําหรือไขนํ้า  ผักเส้ียน ผัก

ตับเตา (คะนองมา) มะยม มะกอกปา หัวปลี บอน (นางหวาน) หนออีรอก ใบตําลึงและลูกตําลึง ใบยอ ยอดมะแวง ผักเฟอ 

กระชาย/หนอกระชาย หนอไมปา สะระแหน ไพล/หนอไพล หนอไมไผตง ถั่วฝกยาว ขา/หนอขา มะมวงหาว (หนามคม) 

สะเดาดิน (ผักขี้ปลา) ฟกขาว (อุบขาว) ใบยานาง บวบเหล่ียม บวบง ูแตงไทยออน ถั่วพู ดอกโสน หัวตาล/ลูกตาล ดอกฟกทอง 

(ดอกคาง) ฟกทอง พริก ชะอม กุมนํ้า ขี้เหล็ก ยอดฟกทอง ผักปลัง ชะพลู มะขามออน บุก ตาลปตร (กานจอง) ผักเฟอ      

ลูกตาลเส้ียน ใบแมงลัก กระถิน กระเจ๊ียบเขียว ใบโหระพา มะเขือเปราะ ยอดกระเจ๊ียบแดง ใบบัวบก (ผักหนอก) ใบกระเพรา 

มะเขือขื่น มันหมอ ผักบุงนา ยอดผักตบ มะเขือพวง เทา (ขี้แดด) ลูกผู ตะไคร ผักชีฝรั่ง มะละกอ ดอกแจง มะกรูด/ใบมะกรูด 

ผักช ีขาวโพด 

 ในจํานวนผักพื้นบาน 64 ชนิดน้ี ผักที่นํามาดองรับประทานกับนํ้าพริก หรือนํามาแกง ไดแก ผักเส้ียน มะเขือ       

ลูกตําลึง หนอไมไผตง หนอไมปา สวนผักที่นิยมนํามาดองรับประทานกับนํ้าพริกเปนประจําทุกครัวเรือน  ไดแก ผักเส้ียน 

ดังน้ันในการวิจัยน้ีจึงศึกษากระบวนการหมักดองผักเส้ียนตามกรรมวิธีดั้งเดิมของลาวครั่งหวยดวน 
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 3.3 ปฎิบัติการวิจัยรวมกับปราชญ   

 ศึกษากรรมวิธีการหมักผักเส้ียนแบบตาง ตามวิธีดั้งเดิมของลาวครั่งตําบลหวนดวน  โดยมีปราชญเปนผูสอนและรวม

ปฏิบัติ  มีนักศึกษาเขารวมปฏิบัติการ  และรวบรวมและจดบันทึกวิธีการการดองผักเส้ียนแบบตาง ๆ ซ่ึงจากการสอบถาม      

คุณปานวล ปนทวม ปราชญดานการดองผัก และการทํานํ้าหมักชีวภาพสูตรตาง ๆ ถึงกรรมวิธีการดองผักเส้ียนตามวิถีเดิมของ

ชาวลาวครั่งหวยดวน ซ่ึงสืบทอดมาตั้งแตรุนคุณแม (ประมาณ 80-90 กวาป) พบวามีวิธีการดองผักเส้ียนหลายแบบ สวนใหญ

จะมีความคลายคลึงกันในแตละวิธี แตรายละเอียดปลีกยอยมีความแตกตางกันบาง ทั้งน้ีพอสรุปไดวา การดองผักเส้ียนแบบ

ดั้งเดิมน้ันมีอยู 3 แบบดวยกัน โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

3.3.1 วัตถุดิบและการเตรียม 

        1) นําผักเส้ียนมาลางนํ้า ทิ้งไวสักครูเพื่อใหสะเด็ดนํ้า หรือเรียกวาใหผักสลบ จากน้ันเด็ดยอก

ออนของผักเส้ียน รวมถึงสวนที่เปนลําตนที่แกกวาสวนยอด ลอกเปลือกนอกออกโดยเหลือแตสวนในของลําตน การลอกเปลือก

ออกทําใหเวลารับประทานผักดองจะไมเหนียว แตจะกรอบ อีกทั้งยังทําใหสามารถนําเกือบทุกสวนของผักเส้ียนมาดองได 

2) เกลือเม็ด ควรเปนเกลือทะเล อาจนําเกลือไปยางหรือคั่วกอนหรือไมก็ได แตปราชญแนะนํา

วาควรยางหรือคั่วเกลือเม็ดกอนใชดองจะทําใหผักดองออกมาสีสวย กล่ินหอม และไมเสียงาย 

3) นํ้าตมสุกที่ตั้งทิ้งไวจนเย็น 

   4) ขาวสุก หรือนํ้าซาวขาว หรือขาวคั่ว 

  3.3.2 อุปกรณ 

1) กะละมังสแตนเลส หรือพลาสติก 

2) โหลแกวมีฝาปด หรืออาจใชผาขาวบางสะอาดปดแทนฝา 

3.3.3 กระบวนการดอง  

กรรมวิธีการดองหรือกระบวนการดองผักเส้ียงมีวิธีการหลากหลายแตมีสูตรหลักอยู 3 สูตร ดังน้ี 

สูตรที่ 1  นําผักเส้ียนที่เตรียมไวมาใสกะละมังประมาณ 3 สวนตอเกลือ 1 สวน โดยโรยเกลือและขาวสุก

บนผักเส้ียน วางทิ้งไวสักครูจะมีนํ้าขื่นออกมาเปนสีเขียวออนใหเททิ้ง (ในขั้นตอนการใสเกลือ สามารถโรยเกลือแลวคลุกเคลา

เกลือกับผักเส้ียนอยางเบามือได เพื่อไมใหผักช้ํา เวลารับประทานผักจะกรอบ เพิ่มความอรอย) เม่ือเทนํ้าขื่นทิ้งแลว ใหนํานํ้า

ตมสุกและเกลือละลายเขาดวยกันเปนนํ้าเกลือความเค็มประมาณรอยละ 1.5-2.5 นําผักเส้ียนที่ไดใสลงภาชนะที่เปนแกว เชน 

โหลแกว จากน้ันเทนํ้าเกลือใหทวม ปดฝาตั้งทิ้งไวในที่รม 1-2 คืน รับประทานได ซ่ึงความเปรี้ยวจะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการ

หมัก แตทั้งน้ีหากเลย 2  วัน ลักษณะเน้ือสัมผัสของผักเส้ียนดองอาจไมนารับประทาน  

สูตรที่ 2  นําผักเส้ียนทีเ่ตรียมไวมาใสกะละมังประมาณ 3 สวนตอเกลือ 1 สวน ใสขาวสุก 1 สวนลงไปดวย 

จากน้ันคลุกเตลาเกลือ ขาวสุก และผักเส้ียนเขาดวยกันอยางเบามือ ตั้งทิ้งไวสักครู (ประมาณ 5-10 นาที) เม่ือมีนํ้าขื่นออก

มาแลวใหเททิ้ง นําสวนผสมบรรจุลงในขวดโหล เทนํ้าตมสุกที่ละลายเกลือเม็ดรอยละ 1.5-2.5 ลงไปใหทวม นําไปตากแดดโดย

ตั้งทิ้งไว 1 วัน รับประทานได หากชอบรสเปรี้ยวจัดใหเพิ่มเวลาในการหมัก   

สูตรที่ 3 นําผักเส้ียนที่เตรียมไวมาใสกะละมังประมาณ 3 สวนตอเกลือ 1 สวน จากน้ันคลุกเคลาเกลือ 

และผักเส้ียนเขาดวยกันอยางเบามือ ตัง้ทิ้งไวสักครู (ประมาณ 5-10 นาที) เม่ือมีนํ้าขื่นออกมาแลวใหเททิ้ง นําสวนผสมบรรจุลง

ในขวดโหล เทนํ้าซาวขาว (ใชนํ้าตมสุกซาว) ที่ละลายเกลือเม็ดรอยละ 1.5-2.5 ลงไปใหทวมตั้งทิ้งไว 1-2 คืน รับประทานได 

หากชอบรสเปรี้ยวจัดใหเพิ่มเวลาในการหมัก (อาจใชขาวคั่วแทนนํ้าซาวขาวได) ภาพแสดงขั้นตอนการดองสูตรที่ 1 – 3 ดัง

ภาพที่ 2 

หมายเหตุ: ทุกสูตรหากนําไปตากแดดจะทําใหการดองเปรี้ยวเร็วขึ้น แตทั้งน้ีสีของผักดองที่ไดอาจไมเหลืองสวย 
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ยอดผักเส้ียน ผ่ึงใหสลบ ยอดผักเส้ียน ผ่ึงใหสลบ ยอดผักเส้ียน ผ่ึงใหสลบ 

   

โรยเกลือเม็ดและขาวสุก โรยเกลือเม็ดและขาวสุก โรยเกลือเม็ด 

   

คลุกเบา ๆ จนนํ้าขื่นออกมา คลุกเบา ๆ จนนํ้าขื่นออกมา คลุกเบา ๆ จนนํ้าขื่นออกมา 

   

เทนํ้าขื่นทิ้ง นําใสโหล/ไห เทนํ้าขื่นทิ้ง นําใสโหล/ไห เทนํ้าขื่นทิ้ง นําใสโหล/ไห 

   

ใสนํ้าเกลือตมสุกตั้งทิง้ไวที่รม 1-2 คืน ใสนํ้าเกลือตมสุกตั้งตากแดด 1 วัน ใสน้ําซาวขาว (ขาวคั่ว) ผสมน้าํเกลือตั้งทิ้งไว 1-2 คืน 

   

รับประทานได รับประทานได รับประทานได 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

 

ภาพที่ 2 สูตรการดองผักเส้ียนของชาวลาวครั่งตําบลหวยดวน สูตรที่ 1 - 3 

 

3.4 ตรวจหาชนิดและปริมาณจุลินทรียในกระบวนการหมัก 

  3.4.1 การตรวจหาแบคทีเรียทั้งหมด  

ผลการตรวจหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในระยะเวลาการหมักตั้งแต 0-48 ชั่วโมง พบวาทุกสูตรมีจํานวน

เชื้อแบคทีเรียอยูในชวง 105 - 107 cfu/ml 

  3.4.2 การตรวจนับแบคทีเรียแลกติก   

จากการศึกษาการคัดแยกแบคทีเรียแลกติกในผักเส้ียนดองที่มีกรรมวิธีการหมักดอง 3 แบบ บนอาหาร 

MRS agar ที่เติม CaCO3 รอยละ 1 และ NaCl รอยละ 1.5 นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง โดย

วิธีการ pour plate  สังเกตโคโลนีที่มีลักษณะของแบคทีเรียแลกติกที่คัดแยกโดยอาหารเล้ียงเชื้อ MRS agar  นับจํานวน

โคโลนีที่มีบริเวณใสรอบโคโลนี เน่ืองจากเชื้อแบคทีเรียมีการผลิตกรด และทําปฏิกิริยากับแคลเซียมในอาหาร พบวาจํานวน

แบคทีเรียแลคติกมีจํานวนใกลเคียงกันในทุกกรรมวิธี คือประมาณ 5.0 -8.0 x 106 cfu/ml เม่ือส้ินสุดกระบวนการหมักของแต

ละสูตร 

3.4.3 การตรวจหาเชื้อกอโรค  

จากการตรวจหา Salmenlla,  Staphylococcus aureus และ Clostridum sp. ในตัวอยางนํ้าผักเส้ียน

ดองทุกสูตร ไมพบเชื้อกอโรคทั้งสามชนิด 

3.4.4 การตรวจหา coliform bacteria 

จากการนําตัวอยางผักเส้ียนดองที่ไดจากการดองแบบตาง ๆ ทั้ง 3 สูตรไปตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอรม

พบวา ทุกตัวอยางตรวจไมพบแบคทีเรียโคลิฟอรม 
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4. อภิปรายผลการวิจัย 

 

ชุมชนลาวครั่งตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม ใหความรวมมือในการในการศึกษาวิจัยในครั้งน้ีเปน

อยางดยีิ่ง เม่ือสํารวจผักพื้นบานพบวามีอยูประมาณ 64 ชนิด บางชนิดเปนที่นิยมรับประทานมาก เชน ผํา ใบยานาง โดยนํามา

แกงกะทิ สําหรับผักพื้นบานที่นิยมนํามาใชดองเพื่อรับประทานกับนํ้าพริกมากที่สุด ไดแก ผักเส้ียน ซ่ึงมีกรรมวิธีการดอง

หลากหลาย แตอยางไรก็ตามวิธีการดองผักเส้ียนมีวิธีการหลักอยู 3 กรรมวิธี คือ การนํายอดผักเส้ียนลางนํ้าใหสะอาด ตั้งผ่ึงไว

ใหสลบ จากน้ันโรยเกลือเม็ด การใชเกลือเม็ดอาจนําเกลือไปยางหรือคั่วกอน หรือไมตองก็ได แตโดยมากชาวลาวครั่งจะนิยม

นําไปยางหรือคั่วกอนนํามาใชดองผัก ความรอนจะชวยลดปริมาณเชื้อจุลินทรียที่ติดมากกับเกลือ อีกทั้งยังทําใหเม็ดเกลือ

เปราะแตกมีขนาดเล็กลงดวย ทําใหความเค็มสามารถแทรกซึมเขากับผักไดเปนอยางดี จากน้ันโรยขาวสุกคลุกเคลาไปพรอมกับ

เกลือเม็ด การคลุกเคลาตองเบามือ เน่ืองจากมีผลตอความกรอบของผัก ตั้งทิ้งไวเพื่อใหเกิดการดึงนํ้าออกจากผัก นํ้าที่ออกมา

เรียกวานํ้าขื่น เทนํ้าขื่นทิ้ง นําผักเส้ียนบรรจุลงขวดโหลหรือไห จากน้ันเทนํ้าเกลือตมสุกความเขมขนรอยละ 1.5-2.5 ใหทวมผัก  

ตั้งโหล ตากแดดทิ้งไว 1 วัน คือจากเชาถึงเย็น ผักเส้ียนดองจะความเปรี้ยวสามารถนํามารับประทานได สําหรับกระบวนการ

ดองที่แตกตางไปจากกระบวนการน้ีคือ เม่ือเทนํ้าเกลือตมสุกจนทวมผักแลว นําไปตั้งทิ้งไวในที่รม ประมาณ 1-2 วัน จึงนํามา

รับประทาน หรือ สูตรที่สาม จะไมใสขาวสุกลงไปกับเกลือในขั้นตอนแรก แตมีการเติมนํ้าซาวขาวที่ใชนํ้าตมสุกผสมลงไปดวย 

หากไมใชนํ้าซาวขาวก็สามารถใชขาวคั่วใสลงไปแทนไดเชนกัน การเติมขาวสุก หรือนํ้าซาวขาว หรือขาวคั่วลงไปผสมใน

กระบวนการหมักดองผักเส้ียนน้ัน เปนการเพิ่มแหลงคารบอนหรือแหลงนํ้าตาลใหกับเชื้อแบคทีเรียที่ดําเนินกิจกรรมการหมัก 

ทําใหการหมักเกิดขึ้นไดดีขึ้น ทําใหผักดองมีรสชาติกลมกลอมขึ้น สําหรับการใสเกลือน้ัน เกลือจะเปนสารควบคุมการเจริญของ

จุลินทรียกลุมที่ไมตองการ และสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียกลุมที่ตองการใหดําเนินกิจกรรมการหมักและใหรสชาติที่ดีแก

ผักดองดวย (ประสมสงค ปุณยอุปพัทธ และสุกฤตา ปุณยอุปพัทธ, 2560) สําหรับสูตรที่ 2 หลังจากใสนํ้าเกลือจนทวมผักเส้ียน

แลวนําไปตากแดด พบวาสามารถลดระยะเวลาในการหมักดองผักเส้ียนไดเม่ือเทียบกับเวลาในการดองของสูตรที่ 1 และ 3 น้ัน 

อาจเปนเพราะการนําไปตากแดดทําใหอุณหภูมิของกระบวนการหมักสูงกวาเม่ือหมักในที่รม ซ่ึง ToQeer et al. (2006) 

รายงานวาแบคทีเรียแลกติก พวก lactobacilli มีอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเจริญระหวาง 30-40 องศาเซลเซียส และบางสป

ชีสสามารถเจริญไดถึงอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส นอกจากน้ีพบวาแบคทีเรียแลกติกเม่ือเจริญที่อุณภูมิที่เหมาะสมจะสรางกรด

ไดเร็วขึ้น จึงทําใหผักเส้ียนเปรี้ยวเร็วขึ้นเปนลดระยะเวลาการหมัก และเม่ือนําผักเส้ียนที่ดองตามกรรมวิธีดั้งเดิมทุกสูตรของ

ชาวลาวครั่งตําบลหวยดวนมาตรวจหาจํานวนและชนิดของจุลินทรียทั้งหมด แบคทีเรียแลคติก จุลินทรียกอโรค และแบคทีเรีย

โคลิฟอรม พบวาทั้งสามสูตรมีจํานวนเชือ้แบคทีเรียทั้งหมดและแบคทีเรียแลคติกไมแตกตางกัน เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการหมัก

ของแตละสูตรโดยกําหนดเวลาเม่ือสามารถรับประทานผักเส้ียนดองได  ซ่ึงสูตรที่ 1 ใชเวลาประมาณ 24-48 ชั่วโมง สูตรที่ 2 

ใชเวลาประมาณ 12 ชั่วโมง และสูตรที่ 3 ใชเวลาประมาณ 24-48 ชั่วโมง นอกจากน้ียังตรวจไมพบเชื้อจุลินทรียกอโรค เชน 

Salmonella, Staphylococcus, Clotridium และตรวจไมพบ E. coli ทั้งน้ีอาจเปนเพราะปริมาณกรดแลคติกที่เกิดขึ้นใน

ระหวางการดองผักเส้ียนชวยยับยั้งการเจริญของเชื้อกอโรคได  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ ณัฐพร จันทรฉาย และคณะ 

(2560) ซ่ึงศึกษาปริมาณหัวเชื้อที่สามารถผลิตกรดแลคติคสูงสุดเปนหัวเชื้อเริ่มตนในการผลิตน้ําหมักชีวภาพเพื่อการบริโภค 

โดยนําผักพื้นบานจาก 4 ภาคที่นิยมบริโภคมากที่สุด ไดแก ผักเส้ียน (ภาคเหนือ) ผักกาด (ภาคกลาง) หนอเหรียง (ภาคใต) 

และผักกาดกรุง (ภาคอีสาน) มาหมักจากน้ันตรวจวิเคราะหหาแบคทีเรียกอโรค และแบคทีเรียโคลิฟอรมผลการศึกษาตรวจไม

พบแบคทีเรียกอโรค และแบคทีเรียโคลิฟอรมในนํ้าหมักเชนกัน 
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5. สรุปผลการวิจัย 
 

 ผักพื้นบานลาวครั่งตําบลหวยดวน พบวามีอยูประมาณ 64 ชนิด บางชนิดเปนที่นิยมรับประทานมาก เชน ผํา        

ใบยานาง สวนที่นิยมนํามาใชดองเพื่อรับประทานกับนํ้าพรกิ ไดแก ผักเส้ียน ซ่ึงมีกรรมวิธีการดองที่นิยม 3 แบบ คือ ผักเส้ียน

ดองกับเกลือเม็ดและผสมขาวสุก ตั้งทั้งไวในรม 1-2 วัน ผักเส้ียนดองกับเกลือเม็ดผสมขาวสุก นําไปตากแดด 1 วัน  และ

ผักเส้ียนดองกับเกลือเม็ดและผสมนํ้าซาวขาวหรือขาวคั่ว ตั้งทั้งไวในรม 1-2 วัน จํานวนแบคทีเรียทั้งหมดประมาณ 108 

cfu/ml จํานวนแบคทีเรียแลคติกประมาณ 107  cfu/ml และตรวจไมพบจุลินทรียกอโรค และแบคทีเรียโคลิฟอรมในผักเส้ียน

ที่ดองทั้ง 3 วิธีการ 
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