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บทปฏิบัติการที่ 2 

กะหล่่าปลีดอง (Sauerkraut) 

 กะหล่่าปลีดองเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักกะหล่่าปลีด้วยแบคทีเรียแลคติกโดยธรรมชาติ  การท่า
กะหล่่าปลีดองในสมัยดั่งเดิมแตกต่างจากการท่าในสมัยปัจจุบัน โดยขั้นแรกจะน่าใบกะหล่่าปลีมาแช่ในไวน์เปรี้ยว
หรือน้่าส้มสายชู หลังจากนั้นน่ามาตัดเป็นชื้นๆ บรรจุใส่ภาชนะเติมน้่าองุ่นเขียวที่มีรสเปรี้ยวหรือน้่าจากผลไม้
เปรี้ยวอ่ืนๆ ไวน์เปรี้ยว หรือน้่าส้มสายชูให้ท่วม ส่วนการผลิตแบบสมัยปัจจุบันซึ่งใช้เกลือแทนของเหลวเปรี้ยว และ
ปล่อยให้เกิดการหมักโดยธรรมชาตินั้นไม่ทราบว่าเริ้มต้นขึ้นเมื่อใด แต่มีผู้คาดว่าน่าจะเริ่มต้นในระหว่างปี ค.ศ. 
1550-1750            
 การผลิตกะหล่่าปลีดองในสมัยก่อน (อย่างน้อย 150 ปี) ที่ผลิตกันในระดับครัวเรือน เพ่ือถนอมกะหล่่าปลี
สดไม่ให้เกิดการเน่าเสีย ต่อมาการผลิตกะหล่่าปลีดองเริ่มพัฒนาขึ้นมาผลิตในระดับอุตสาหกรรม แต่ก็ยังมีที่ผลิตกัน
ในระดับครัวเรือน 

 ผลิตภัณฑ์ผักดอง เป็นที่นิยมรับประทานกันมาก โดยเฉพาะในประเทศเยอรมัน แบ่งออกเป็น 2 ประเภท
ใหญ่ๆ คือ 

  1. ผักดองที่ไม่ได้เกิดจากการหมักของจุลินทรีย์ ผักดองประเภทนี้ได้จากการปรุงแต่งรสชาติ ด้วย
เกลือ น้่าตาล น้่าส้มสายชู หรือเครื่องเทศตามต้องการ 

  2. ผักดองที่เกิดจากการหมักของจุลินทรีย์ ได้จากการเติมเกลือลงไปในผัก ซึ่งอาจเติมในรูปเกลือ
ป่น หรือน้่าเกลือ โดยเติมลงไปในปริมาณที่เหมาะสมกับการเจริญที่ต้องการให้มีบทบาทในการหมัก ใน
ขณะเดียวกันไม่เหมาะสมกับจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการ  

 ก่อนท่าการหมักดอง จะต้องท่าการหั่นและล้างผักให้สะอาด ในช่วงเวลานี้แลคติคแบคทีเรีย เช่น 
Leuconostoc mesenteroides สามารถใช้อาหารที่เกิดจากเซลล์ผักถูกย่อยสลายได้ แบคทีเรียนี้เป็นพวกสร้าง
สารเมือกออกมาหุ้มตัว ดังนั้นเมื่อเจริญเติบโตในอาหารจึงท่าให้อาหารเกิดเมือกเหนียว สารเมือกท่ีสร้างเป็น 
dextran ซึ่งสร้างจากน้่าตาลกลูโคส นอกจากนี้ L. mesenteroides ยังสามารถเจริญเติบโตในที่ๆมีน้่าตาลความ
เข้มข้นสูงๆถึง 50-60% 

 ในระยะแรกของการหมักจะมีแบคทีเรียต่างๆ หลายชนิดที่ปนมากับกะหล่่าปลี และน้่า หรือเกลือที่ใช้ 
โดยเฉพาะกลุ่มท่ีสร้างกรด เช่น โคลิฟอร์ม เช่น Enterobacter cloacae ซึ่งผลิตแก๊สและกรดหอมระเหย ส่วนใน
ระยะหลังของการหมักจะพบ L. mesenteroides เจริญขึ้นมาแทนท่ี ซึ่งเชื้อนี้จะหมักน้่าตาลให้กรดแลคติค กรด
แอซิติค เอทานอล แมนนิทอล แดกซ์แทรน เอสเตอร์ และคาร์บอนไดออกไซด์ ซึ่งสารเหล่านี้ท่าให้เกิดรสที่ดีของ
กะหล่่าปลีดอง 
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 กะหล่่าปลีดองที่ดีควรมีสีอ่อนๆ กรอบ มีกรดประมาณ 1.7% สะอาด มีกลิ่นกรด และกลิ่นหอม โดยเฉลี่ย
จะมี pH 3.4-3.6 อุณหภูมิที่เหมาะสมในการหมัก ควรอยู่ระหว่าง 21-24°C คุณภาพของกะหล่่าปลีจะด้อยลงหาก
เกิดการหมักท่ีผิดปกติ เช่น ถ้าหมักท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 26-29°C จะท่าให้เกิดการหมักที่ผิดปกติ หรือ ถ้าอุณหภูมิต่่า
กว่า 15°C การหมักจะช้าและไม่สมบูรณ์ 

 

วัตถุประสงค  

เพ่ือใหนักศึกษาได้เรียนรู้และฝึกทักษะในกระบวนการผลิตกะหล่่าปลีดอง และเรียนรู้กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้จุลินทรีย์ 

 

วัตถุดิบที่ใช้ในการหมักกะหล่่าปลีดอง 

 1. กะหล่่าปลี 

  กะหล่ะปลีที่ใช้ต้องเติบโตเต็มที่ ส่วนประกอบของกะหล่่าปลีแตกต่างกันขึ้นกับสายพันธุ์และ
สภาพในระหว่างการเติบโต ปริมาณน้่าตาลจะอยู่ระหว่าง 2.9-6.4 % การมีปริมาณน้่าตาลมากจะท่าให้หมักแล้วได้
กรดสูงมากเกินไปถ้าหากไม่มีการหยุดกระบวนการหมัก น้่าตาลส่วนใหญ่เป็น glucose และ fructose 85 % และ
sucrose 15 % 

 2. เกลือ 

  ปริมาณเกลือที่ใช้ในการหมักกะหล่่าปลีดอง อยู่ระหว่าง 2.25-2.5 %โดยน้่าหนักจะท่าให้ได้
กะหล่่าปลีดองที่มีคุณภาพดีที่สุด การเติมเกลือลงไปท่าให้ของเหลว (juices) ในผักไหลออกมา ซึ่งของเหลวเหล่านี้
ประกอบด้วยน้่าตาลและสารอาหารอ่ืนๆ การเติมเกลือช่วยควบคุมจุลินทรีย์ในหารหมั ก เนื่องจากเป็นสภาวะที่
แบคทีเรียแลคติกชอบ ในขณะที่จุลินทรีย์อื่นๆท่ีไม่ต้องการจะถูกยังยั้งด้วยเกลือ  
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วัสดุอุปกรณ์ 

 1. ขวดโหลส่าหรับหมัก 2. เกลือ  3. กะหล่่าปลี  4. ถุงพลาสติก  5. มีด/เขียง 

ขั้นตอนในการหมัก 

 1. ตัดส่วนใบข้างนอกท่ีมีสีเขียวหรือที่สกปรกท้ิง จากนั้นตัดแกนกลางกะหล่่าปลีออกเหลือแต่กาบใบ 

 2. ล้างผักด้วยน้่าสะอาด เพ่ือเป็นการลดจ่านวนจุลินทรีย์ลง 

 3. ตัดกะหล่่าปลีเป็นชิ้นเล็กๆ 

 4. ผสมเกลือ 1.5 2.0 2.5 และ 3.0 % (w/v) กับกะหล่่าปลีให้ทั่ว และท้ิงไว้สักพัก 

 5. บรรจุใส่ถังหมัก หรือขวดโหลมีฝาปิดสนิท ใช้ถุงพลาสติกวางทับผิวหน้าถังหมักหรือขวดโหล โดยวางให้
ขอบพลาสติกคลุมออกมานอกขวดโหล ซึ่งจะป้องกันไม่ให้กะหล่่าปลีด่า และเกิดการเปลี่ยนแปลงกลิ่นรสที่ไม่
ต้องการ 

 6. หมักท้ิงไว้ 2 วัน ทีอุ่ณหภูมิห้อง 

การทดลองที่ ปริมาณเกลือ % (w/v)  
1 1.5  
2 1.5  
3 2.0  
4 2.0  
5 2.5  
6 2.5  
7 3.0  
8 3.0  

 

ผลการทดลอง 

 - ลักษณะทางกายภาพ วัดค่าสี 

 - วัดค่าพีเอช ปริมาณกรด 

การสรุป วิเคราะห์ และวิจารณ์ผลการทดลอง  


