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การ แปรรูปอาหารอีกวิธีหนึ่งที่มีมายาวนาน  เป็นการถนอม เก็บรักษาอาหาร ไม่ ให้ เสีย  ให้สี กลิ่น  และรสชาติ  

เกิดอาหารชนิด ใหม่ ๆ ทั้งยัง เพิ่มมูลค่า ให้กับวัตถุดิบ...

"การหมักดอง" ภูมิปัญญาการถนอมอาหารดังกล่าว นอกจากจะ เป็นที่คุ้น เคย  ในวิธีการถนอมอาหาร แบบดั้ง เดิม 

การหมักดองยัง เล่า เรื่องราววัฒนธรรมอาหาร ส่งต่อการ เรียนรู้ การสร้างสรรค์ สร้างรสชาติ ใหม่ ๆ  ให้กับอาหาร อ.ดร.ชลธิรา 

สารวงษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ และ เทค โน โลยีการอาหาร คณะ เทค โน โลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย เทค โน 

โลยีราชมงคลกรุง เทพ  ให้ความรู้การถนอมอาหาร พาค้น เรื่องน่ารู้ความคลาสสิก การหมักดอง ภูมิปัญญา เก็บถนอมอาหารว่า 

การหมักดอง เป็นการถนอมอาหารที่มีมายาวนาน

การหมัก และการดองที่มัก เรียกคู่กัน  ในกระบวนการหมัก และกระบวนการดองจะมีความ แตกต่างกัน  โดยการหมักจะ 

เรียกว่า fermentation ส่วนการดอง เรียกว่า pickle ทั้งนี้ การหมัก จะ เกี่ยวข้องกับจุลินทรีย์  เกี่ยวกับสิ่งมีชีวิต 

กระบวนการทางชีวภาพมีการ ใช้จุลินทรีย์มาช่วย ในกระบวนการหมัก  เพื่อ ให้ ได้ตัวอาหารผลิตภัณฑ์ มีรสชาติ กลิ่น 

สีที่ต้องการมากขึ้น

ส่วน การดอง จะ เป็นกระบวนการ แช่ตัววัตถุดิบที่จะถนอมอาหารลง ไป ในน้ำ เกลือ  โดยถ้า เป็น การดอง เกลือ จะ 

เป็นการดอง เค็ม  แต่ถ้า เป็น การดอง เปรี้ยว จะ ใส่น้ำส้มสายชูลง ไปด้วย  และถ้า เป็น การดองหวาน จะ ใส่น้ำตาลทราย หรือถ้า 

เป็น การดองสามรสจะมี เกลือ น้ำตาล น้ำส้มสายชู  และอาจมีการ เติมน้ำมันบ้าง ฯลฯ  โดยที่กล่าวมา เป็นลักษณะที่ 

แตกต่างกันของการหมัก และการดอง

อ.ดร.ชลธิราขยายความอาหารหมักดอง เล่าถึงการทำ  ไข่ เค็ม  โดยจะ เตรียมน้ำ เกลือ  โดยต้มน้ำ เกลือ ให้สุก  ให้ เดือด และรอ 

ให้ เย็น นำ ไข่ ใส่ลง ในภาชนะ และ เทน้ำ เกลือลง ไปซึ่ง เป็นวิธีการดองทั่ว ไป  ไม่มีการ ใช้จุลินทรีย์ เข้ามา เกี่ยวข้อง  เช่น เดียวกับ 

ผักดอง ผล ไม้ดองบางชนิด ที่ ไม่มีการ ใช้จุลินทรีย์ เข้ามา เกี่ยวข้อง ส่วน ใหญ่การดองจะ เป็นพวกผัก ผล ไม้  แต่ถ้า เป็นการหมักจะ 

เกี่ยวข้องกับจุลินทรีย์ จะ เป็นผลิตภัณฑ์ เนื้อสัตว์ อย่าง เช่นที่คุ้นชินกัน ได้ แก่  แหนม  ไส้กรอก เปรี้ยว  เป็นต้น"การหมัก โดยปกติ 

แบ่งออก เป็นสามถึงสี่ประ เภท ใหญ่ ได้ แก่ การหมักที่ทำ ให้ เกิด แอลกอฮอล์ ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายนอกจาก เป็น เครื่องดื่มที่รู้จักกันดี 

ยังมีขนมปัง  โดย ใช้ เชื้อยีสต์ ในการหมัก กลุ่มต่อมา เป็นการหมักที่ทำ ให้ เกิดกรดอะซิติก ผลิตภัณฑ์ที่ ได้  เช่น น้ำส้มสายชู ฯลฯ 

ประ เภทต่อมา เป็นการหมักที่ทำ ให้ เกิดกรด แลคติก ผลิตภัณฑ์ ในกลุ่มนี้ ได้ แก่  แหนม ปลาร้า ปลาส้ม ฯลฯ  เกิดกรด 

แลคติกซึ่งทำ ให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีรส เปรี้ยว เป็นที่ต้องการ ได้รสชาติถูก ใจผู้บริ โภค"

การหมักการ แปรรูปอาหาร เป็นการถนอมอาหารที่มีมายาวนาน  โดยหลัก ๆ  เป็นการทำ ให้ตัวจุลินทรีย์ 

เปลี่ยนพวกสารอาหาร ส่วน ใหญ่จะ เป็นการสลายสารอาหารพวกคาร์ โบ ไฮ เดรต โปรตีน ฯลฯ  เพื่อทำ ให้ ได้ 

เป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามที่ต้องการ  โดยที่สำคัญ เป็นการ เจริญหรือ ใช้จุลินทรีย์ชนิดดี ทั้งนี้การหมักต้อง 

ให้ความสำคัญกับจุลินทรีย์ที่ต้องการ ให้ เจริญ เติบ โตผลิตภัณฑ์ที่ ได้จึงมีคุณภาพดีปลอดภัย

" ในระหว่างการหมักจุลินทรีย์จะสร้างสารประกอบบางชนิดขึ้นมา สุดท้ายส่งผล ให้รสชาติ กลิ่น  เนื้อสัมผัส เป็นที่ต้องการ 

ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย  และสารประกอบที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นมาจะมีฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรีย์อีกกลุ่มที่ เรา ไม่ต้องการ ให้ เจริญ เติบ โต  

เรียก ได้ว่าจุลินทรีย์จะมีสองกลุ่มคือกลุ่มที่ เราต้องการ  และ ไม่ต้องการ

 ในกระบวนการหมัก เพื่อ ให้ผลิตภัณฑ์มีรส เปรี้ยว มีคุณภาพ มีรสชาติกลมกล่อมถูก ใจตามความต้องการ จะทำ 



ให้จุลินทรีย์ดีที่ต้องการ  เจริญ เติบ โต ในสภาวะที่ เหมาะสม ทั้ง ไปยับยั้งกลุ่มจุลินทรีย์ที่ ไม่ต้องการที่จะทำ ให้ เกิดการ เน่า เสีย 

ให้ถูกยับยั้ง ไม่ เจริญ เติบ โต ฯลฯ ซึ่ง เป็นหลักการที่สำคัญ  โดยต้องมีความ เข้า ใจ  และรู้หลัก"

การถนอมอาหารด้วยการหมักดอง จากที่กล่าว เป็นวิธีการหนึ่งซึ่งมีข้อ เด่น มีประ โยชน์น่าสน ใจ การหมักดองนอกจาก 

แสดงถ่ายทอดถึงการสร้างสรรค์  แสดงภูมิปัญญาการถนอมรักษาอาหาร วิธีที่มีมายาวนานที่สืบสานต่อกันมายังมีความต่างกัน 

ไป ใน แต่ละท้องถิ่นที่จะ เลือกนำสิ่ง ใดมาทำการหมักดอง  ในกระบวนการนี้ที่ต่างจากการ แปรรูปอื่น ๆ อย่าง เช่น การ เกิดกรด 

ด่างมีความพอดี อยู่ ในสภาวะที่ ไม่รุน แรง  และทำ ได้ค่อนข้างง่าย"การหมักดอง แปรรูปอาหารที่ทำขึ้น ใช้ ในครัว เรือนจะ 

ใช้จุลินทรีย์ที่มีตามธรรมชาติ  ในวัตถุดิบนั้น ๆ  เช่น การทำ แหนม จะมีส่วนประกอบของ เนื้อหมู หนังหมู มีกระ เทียม ข้าวสุก 

และ เกลือนำมาคลุก เคล้าผสม ให้ เข้ากัน  ใช้ เชื้อจุลินทรีย์ที่มีอยู่ตามธรรมชาติ ในวัตถุดิบ เป็นตัว ให้ เกิดการ เปลี่ยน แปลงสุดท้าย  

เกิดกรด แลคติกรส เปรี้ยวตามที่ต้องการ  แต่ทั้งนี้จะต้องมีการควบคุมสภาวะต่าง ๆ อย่างการ ใช้ เกลือ  ใช้ ในปริมาณที่ เหมาะสม 

ทั้งต้องทราบคุณสมบัติ เมื่อนำมา ใช้  โดย เกลือมีคุณสมบัติคัด เลือกจุลินทรีย์ชนิดดีที่จะ เจริญ เติบ โต และ ไปยับยั้งจุลินทรีย์ชนิดที่ 

ไม่ต้องการ"

นอกจากการผสมที่ เข้ากัน ในขั้นตอนการห่อก็มีความสำคัญ  ไม่ว่าจะ เป็นการห่อ ใบตองหรือ ใส่ถุง ต้องห่อรัด ให้ แน่น ไม่ 

ให้มีอากาศ เข้า ไปด้าน ในมาก ต้องรีดออก ให้ ได้มากที่สุด  โดยถ้ามีอากาศ เข้า ไปอาจทำ ให้ เกิดการ เน่า เสียระหว่างการหมัก 

ถ้าต้องการ เก็บ ไว้รับประทานยาวนานขึ้นอาจ เก็บ ไว้ ในตู้ เย็น จะช่วยชะลอกรด แลคติกที่ จะมี เพิ่มขึ้น ให้ช้าลง ฯลฯ ซึ่ง 

เป็นอีกส่วนหนึ่ง ใน เรื่องการหมัก  แต่ ไม่ว่าจะ เป็นการหมักถนอมอาหารสิ่ง ใด ต้องรู้หลักนำมาสร้างสรรค์ ให้ถูกต้อง เหมาะสม

"อาหารหมักดอง แม้จะ เป็นการถนอมอาหารที่มีวิธีการทำมายาวนาน  แต่ปัจจุบันยังคงนำมา ใช้ มีสูตร เคล็ดลับหมักดอง 

แบบ โฮม เมด ทั้งมีการต่อยอดสร้างสรรค์ เพิ่มทาง เลือก รสชาติ สร้างนวัตกรรมอาหาร เมนู ใหม่ ๆ  ได้อย่างน่าสน ใจ 

และหลากหลาย  เช่น  แหนม เนื้อหมู ยังมี แหนม เห็ด สำหรับผู้ที่ ไม่ทาน เนื้อสัตว์

บาง เมนูยังนำมาสร้างนวัตกรรม ใหม่ ทำ เป็นผลิตภัณฑ์ ใหม่ ๆ  โดยยังคงวัตถุดิบหลัก  เทคนิควิธีการทำดั้ง เดิม 

ความคลาสสิก ไว้  เกิดผลิตภัณฑ์ ใหม่ ๆ  เก็บ ได้นาน คงคุณค่าทาง โภชนาการ ฯลฯ สร้างผลิตภัณฑ์ ใหม่ ๆ 

ที่ต่อยอดจากการหมักดอง"หัวหน้าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ และ เทค โน โลยีการอาหาร อ.ดร.ชลธิรา  

ให้มุมมองถนอมอาหารด้วยการหมักดองทิ้งท้ายอีกว่า ที่ผ่านมาคณะ เราถ่ายทอดความรู้สู่ชุมชน ฝึกอบรม เชิงปฏิบัติการ 

เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์การท่อง เที่ยวชุมชนที่จังหวัดสมุทรสาคร  โดย นำ 

เสน่ห์ของอาหารหมักดองนำมาประยุกต์ต่อยอดสร้างผลิตนวัตกรรม ใหม่ ๆ  ให้มีความหลากหลาย  ในครั้งนั้นทำ แยม ใบขลู่ 

นำข้าวหมากผสมกับน้ำ ใบขลู่สร้างผลิตภัณฑ์อาหาร ใหม่ ๆ ทำ ให้อาหารหมักดอง เป็นที่น่าสน ใจ  เป็น ไอ เดียสร้างผลิตภัณฑ์ เป็น 

เอกลักษณ์ ให้กับชุมชน

อาหารหมักดองบางอย่างมีสารอาหาร เพิ่มขึ้นจากจุลินทรีย์ที่สร้างขึ้นขณะการหมักก็มี  แต่อย่าง ไร 

แล้วการรับประทานคงต้อง เป็น ไปอย่าง เหมาะสม มีความพอ เหมาะพอดี การหมักดองยังบอก เล่าวัฒนธรรมอาหาร  

เอกลักษณ์อาหาร  ไม่ว่าจะ เป็นกิมจิ กะหล่ำปลีดอง มะกอกดอง ฯลฯ ที่ เป็น เครื่อง เคียง หรือ แม้ แต่ถั่วหมัก น้ำปลา ฯลฯ 

นอกจาก ให้รสชาติ แล้ว ยังทำ ให้อาหาร เมนูนั้น ๆ มีความน่าสน ใจ น่ารับประทาน เพิ่มขึ้น

 ในวิธีการยังมีรายละ เอียด มีขั้นตอน มีความน่าสน ใจอีกมาก บอก เล่าภูมิปัญญาอาหาร การถนอมอาหารดั้ง เดิมที่น่าศึกษา 

ที่ยังคงความนิยม ในปัจจุบัน  และนอกจากสร้างรสชาติ  เก็บ ไว้ ได้ยาวนาน ทำขึ้น เอง ใน เบื้องต้น จากการหมักดองยังสามารถต่อ 

ยอดสร้างสรรค์ สร้างผลิตภัณฑ์ ใหม่ ๆ  เพิ่มความหลากหลาย ให้กับอาหาร อีกวิธีการ แปรรูปอาหาร...

ที่บอก เล่า ได้จากการหมักดองที่มี เอกลักษณ์.

"ประยุกต์ต่อยอด ได้หลากหลาย"

บรรยาย ใต้ภาพ



อ.ดร.ชลธิรา สารวงษ์

ที่มา:  นสพ. เดลินิวส์ ฉบับวันที่ 15 ธ.ค. 2564

ที่มา: นสพ.เดลินิวส์ ฉบับวันที่ 15 ธ.ค. 2564

Media Value:

ปีที่    -    

ฉบับที่    26361    

หน้า    1(เต็มหน้า)    

คลิป    สี่สี    

Circulation    500,000    

Column Inch    228.08    

Ad Rate    2,100    

Ad Value    478,968    

PR Value    1,436,904    


