
 
 
 
 

 
1. ค าจ ากัดความ  
 “นักส่งเสริมผู้มากด้วยประสบการณ์และมุ่งมั่นการท างานเพื่อเกษตรกร”  
 
2. ความโดดเด่นและมีการปฏิบัติที่ด ี
 1) ความรู้เฉพาะสาขา 
  คุณปัทมา ถนอมกุล จบการศึกษาระดับปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต มหาวิทยาลัย
สุโขทัยธรรมธิราช  บรรจุเข้ารับราชการครั้งแรกเป็นเจ้าพนักงานเคหกิจเกษตร ต่อมาได้ปรับต าแหน่งเป็น
นักวิชาการส่งเสริมการเกษตรจนถึงปี 2557 และในปี 2558 ได้ด ารงต าแหน่งเกษตรอ าเภอคลองใหญ่จนถึง
ปัจจุบันโดยอายุราชการ 37 ปี ซึ่งจะเกษียณอายุราชการในปี 2561 
  ซึ่งความรู้เฉพาะสาขานั้นโดดเด่นด้วยเรื่องเทคโนโลยีการแปรรูปและถนอมอาหาร ช่วยให้การ
เก็บรักษาพืชผัก ผลไม้และเนื้อสัตว์ สามารถยืดอายุการบริโภคได้ยาวนานขึ้น ท้ังเป็นการเพิ่มชนิดอาหารที่มี
รสชาติแปลกไปจากเดิม และช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบให้สูงขึ้น การถนอมอาหารมีหลายวิธี เช่น การตากแห้ง 
การเช่ือม การแช่อิ่ม การดอง ฯลฯ เป็นต้น 
 2) การจัดการปัจจัยการผลิต  
  การจัดการปัจจัยการผลิตด้วยเทคโนโลยีการถนอมอาหารนี้มีหลายวิธี แต่วิธีท่ีสามารถท าได้
ง่ายและมีหลายแบบนั้นคือการดอง การดองเป็นการถนอมอาหารชนิดหนึ่งโดยการแช่หรือหมักช้ินอาหารใน
เกลือ หรือน้ าเกลือ หรือน้ าส้มสายชู ซึ่งเป็นการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย 
ช่วยเก็บอาหารไว้ได้นานและมีรสชาติแปลกใหม่ข้ึน 
  การดอง แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ  
  1. การดองเปรี้ยว โดยการแช่ช้ินอาหารในสารละลายท่ีเป็นกรด ท าได้ 2 วิธีคือ  

- การใช้น้ าเกลือ โดยน าเกลือท่ีมีความเข้มข้นประมาณ 5-8 เปอร์เซ็นต์ (เกลือ 5 กรัม    
ต่อน้ า 95 กรัม) หมักอาหารทิ้งไว้นาน 3-5 วัน จะเกิดกรดแลคติกท่ีมีรสเปรี้ยว และป้องกันการเจริญเติบโต
ของเช้ือจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายได้ 

- การใช้น้ าส้มสายชู โดยแช่อาหารในน้ าส้มสายชู หรือปรุงรสน้ าส้มสายชูด้วยน้ าตาล เกลือ 
และเครื่องเทศ เพื่อให้รสชาติกลมกล่อม มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน และมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 
  2. การดองเค็ม โดยการแช่อาหารในน้ าเกลือท่ีมีความเข้มข้นประมาณ 20-50 เปอร์เซ็นต์ 
(เกลือ 20 กรัม ต่อน้ า 80 กรัม) หรือการหมักอาหารกับเกลือ เช่น การท าน้ าปลา การท าไข่เค็ม การท าปลา
เค็ม เป็นต้น 
  ก่อนท่ีเราจะน าผลผลิตมาสู่กระบวนการถนอมอาหาร เราจะมีวิธีในการเลือกผัก ผลไม้ และ
เนื้อสัตว์ เพื่อให้การถนอมอาหารมีคุณภาพและเก็บรักษาไว้ได้นาน ดังนี้ 
  1. ผัก ผลไม้ท่ีจะน ามาดองต้องสด ไม่ช้ า และมีขนาดเท่าๆ กัน  
  2. เนื้อสัตว์ และไข่ ควรเลือกท่ีสด ไม่มีสีคล้ า ไม่มีกล่ินเน่าเสีย  
  3. ผักและผลไม้บางชนิดท่ีไม่นิยมบริโภคสดเนื่องจากมีรสฝาด เฝ่ือน เปรี้ยวจัด หรือขม มักจะ
น ามาดอง เช่น ผักเส้ียน มะกอกน้ า ฯลฯ เป็นต้น 

เจ้าหน้าท่ีท่ีมีความรู้เฉพาะด้าน  
เร่ืองการถนอมอาหาร 

 

นางปัทมา ถนอมกุล 
เกษตรอ าเภอคลองใหญ่ 
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  วิธีการดองมีข้ันตอนดังนี้  
  1. การดองเปรี้ยว  

1.1 ล้างภาชนะบรรจุอาหารให้สะอาด ลวกหรือต้มในน้ าเดือด 10-15 นาที แล้ว          
ผ่ึงให้แห้ง 

1.2 เตรียมอาหาร 
- ผักและผลไม้ ล้างให้สะอาด หั่น ตัด หรือแต่งเป็นช้ินตามต้องการ 
- เนื้อสัตว์ ไข่ ล้างให้สะอาด 

1.3 การเตรียมส่วนผสม 
- ผสมน้ ากับเกลือ ต้มให้เดือด กรองแล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
- ผสมน้ าส้มสายชูกับน้ า ต้มให้เดือด กรองแล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
- ผสมน้ าส้มสายชู น้ าตาล เกลือ น้ าและเครื่องเทศ ต้มให้เดือด กรองแล้วทิ้งไว้ให้เย็น 

1.4 บรรจุอาหารในภาชนะท่ีแห้ง สะอาดและต้มฆ่าเช้ือแล้ว เทส่วนผสมให้ท่วมอาหาร ถ้า
ช้ินอาหารลอยให้ใส่ถุงพลาสติกบรรจุน้ ารัดปากถุงให้แน่น แล้ววางทับอาหารให้จม ปิดฝาให้สนิท 

1.5 กรณีผักท่ีมีน้ ามากๆ มาดองเปรี้ยว เช่น กะหล่ าปลี ผักกาดขาว กะหล่ าดอก ฯลฯ ท า
ได้โดยใช้เกลือคลุกเคล้าผักให้ท่ัว เกลือจะดูดน้ าออกจากผัก น้ าก็จะผสมกับเกลือเป็นน้ าเกลือ ซึ่งน้ าเกลือจะมี
ความเข้มข้นประมาณ 5-8 เปอร์เซ็นต์ บรรจุผักในภาชนะให้แน่น 3-5 วันจะเกิดกรดแลคติก ท าให้ผักมีรส
เปรี้ยว 

2. การดองเค็ม 
2.1 ล้างภาชนะบรรจุอาหารให้สะอาด ลวกหรือต้มในน้ าเดือด 10-15 นาที แล้วผ่ึงให้

แห้ง 
2.2 การเตรียมอาหาร 

- ผักและผลไม้ ล้างให้สะอาด หั่น ตัด หรือแต่งเป็นช้ินตามต้องการ 
- ผักชนิดท่ีมีน้ ามาก เช่น กะหล่ า ผักกาดเขียวปลี คะน้า หัวผักกาด ควรน าไปผ่ึงแดด

ประมาณ 1 วัน เพื่อลดปริมาณน้ าในผักท าให้ผักนิ่มและไม่หักง่ายเมื่อคลุกเคล้ากับส่วนผสม 
2.3 การเตรียมส่วนผสมท าได้หลายวิธีดังนี้ 

- การผสมเกลือกับน้ า ต้มให้เดือด กรองแล้วทิ้งไว้ให้เย็น ให้น้ าเกลือมีความเข้มข้น
ประมาณ 20-50 เปอร์เซ็นต์ น าอาหารแช่ในน้ าเกลือ 10-15 วัน ก็สามารถน ามารับประทานได้ เช่น การท า
ไข่เค็ม 

- การโรยเกลือสลับกับอาหารเป็นชั้นบางๆ เริ่มด้วยการโรยเกลือบางๆ ใส่ภาชนะสลับ
กับอาหารจนเต็มภาชนะ ช้ันบนสุดโรยเกลือทับอีกครั้งและปิดฝาให้สนิท เกลือจะช่วยดูดน้ าออกมาจากอาหาร 
น้ าจะผสมกับเกลือเป็นน้ าเกลือท่วมอาหาร เช่น การท าน้ าปลา  

เทคนิคในการดองผักและผลไม้ 
1. ควรระมัดระวังเรื่องความสะอาดของภาชนะ อุปกรณ์เครื่องใช้ เครื่องปรุงรส วัตถุดิบ 

สถานท่ีประกอบการ ผู้ประกอบการ และในระหว่างขั้นตอนการประกอบอาหาร 
2. เลือกผักและผลไม้ท่ีสด ใหม่ เนื้อแน่น กรอบ มีขนาดผลเท่ากัน 
3. เลือกเครื่องปรุงรสท่ีมีคุณภาพเหมาะสมกับชนิดของผักผลไม้และวิธีการดองอาหาร 
4. ท าตามล าดับข้ันตอนของต ารับอาหารอย่างถูกต้อง 
5. ในการดองอาหารควรให้ส่วนผสมท่วมชิ้นอาหารทุกครั้ง ถ้าอาหารลอยให้ใช้ถุงพลาสติกใส่

น้ ารัดปากถุงให้แน่น กดทับช้ินอาหารให้จมในส่วนผสม 
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6. ควรบรรจุอาหารในภาชนะท่ีแห้ง สะอาด ผ่านการฆ่าเช้ือและมีฝาปิด 
7. การเก็บอาหารดองควรเก็บรักษาในท่ีสะอาด แห้ง เย็น และมีอากาศถ่ายเทสะดวกและไม่

ถูกแสงแดด 
8. การท าผักดองท่ีมีรสหวานกรอบ ให้แช่ผักในน้ าเกลือ 1-2 วันล้างให้สะอาดแล้วจึงน าไปแช่

ในส่วนผสมท่ีปรุงรสแล้ว จะได้ผักดองหวานกรอบมีรสชาติกลมกล่อม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
3. ข้อมูลทั่วไปและการติดต่อ 
 นางปัทมา ถนอมกุล ต าแหน่งเกษตรอ าเภอคลองใหญ่  

ส านักงานเกษตรอ าเภอคลองใหญ่ จังหวัดตราด รหัสไปรษณีย์ 23110  
โทรศัพท์ 08 - 1762 - 7687  

 
4. ข้อมูลผู้ถอดบทเรียน 
 นางสาวชนิภา เขียวณรงค์ ต าแหน่งนักวิชาการส่งเสริมการเกษตรปฏิบัติการ  
 หน่วยงาน ส านักงานเกษตรอ าเภอคลองใหญ่ จังหวัดตราด   
 โทร. 0 3958 1355 โทรสาร 0 3958 1144  
 E-mail: chnipa_d@hotmail.com  
 
 

ขั้นตอนการดอง 

ผัก ผลไม้ เน้ือสัตว ์

คัดเลือก 

บรรจุในภาชนะ 

ล้าง 

ตัด แต่ง 

เตรียมส่วนผสม 

เก็บรักษา 

ดองเปรี้ยว ดองเค็ม 


