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ค้าน้า 

รายงานการศึกษาค้นคว้าอิสระด้วยตนเอง ระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย เรื่อง ศึกษาอัตราส่วนน้ า

มะนาวที่ใช้ในการท าขิงดองเล่มนี้ ได้จัดท าขึ้นเพื่อให้นักเรียนรู้จักการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง และสามารถน าองค์

ความรู้ท่ีได้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ โดยมุ่งให้ผู้เรียนก าหนดประเด็นปัญหา ต้ังสมมุติฐาน ค้นคว้า แสวงหาความรู้และ

ฝึกทักษะการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และสร้างองค์ความรู้ และการน าความรู้ไปประยุกต์สร้างสรรค์ประโยชน์ต่อ

โรงเรียนและชุมชน และเผยแพร่ความรู้และประสบการณ์ท่ีได้จากการลงมือปฏิบัติเพื่อประโยชน์ต่อโรงเรียนและ

ชุมชน ซึ่งเป็นกิจกรรมพัฒนาผู้เรียนตามหลักสูตรโรงเรียนมาตรฐานสากล (World – Class Standard School) 

อีกท้ังยังท าให้นักเรียนรู้จักการท างานเป็นกลุ่ม มีจิตอาสาในการท างานเป็นหมู่คณะ  เพื่อก่อให้เกิดประโยชน์ต่อ

ส่วนรวมอีกด้วย 

คณะผู้จัดท า 
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บทคัดย่อ 

 
ขิงดอง ถือเป็นเครื่องเคียงท่ีได้รับความนิยม เพราะสามารถรับประทานคู่กับอาหารได้หลากหลายประเภท 

ซึ่งขิงดองมีกระบวนการในการท าโดยการน าขิงไปดองในน้ าปรุงรส ท่ีประกอบไปด้วย น้ าส้มสายชู น้ าตาลทราย 
และเกลือ น าไปเค่ียวผสมกัน และนิยมบีบน้ ามะนาวลงไปเล็กน้อย เพื่อช่วยให้ขิงมีสีชมพูสวย ในการเลือกวัตถุดิบ
ส าหรับท าขิงดอง จะต้องเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ แต่เนื่องจากในปัจจุบันมีการผสมสารเคมีให้มีรสชาติใกล้เคียงกับ
วัตถุดิบท่ีได้มาจากธรรมชาติ ท าให้ไม่ปลอดภัยส าหรับผู้บริโภค โดยวัตถุดิบในการท าขิงดองท่ีพบว่ามีการผสม
สารเคมี คือ น้ าส้มสายชู ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นกรดอย่างแรง เมื่อบริโภคเข้าไปจะเป็นอันตรายแก่ชีวิตได้ 

ผู้จัดท าจึงได้ท าการทดลองน้ าน้ ามะนาวมาทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดอง เนื่องจากพบว่า ใน
กระบวนการท าขิงดอง นิยมใส่น้ ามะนาวลงไปเพื่อให้ขิงดองมีสีชมพูสวยงาม และน้ ามะนาวเป็นวัตถุดิบจาก
ธรรมชาติ ท่ีมีรสชาติเปรี้ยวเหมือนกับน้ าส้มสายชู แต่มีความปลอดภัยมากกว่า จึงได้น ามาทดแทน โดยได้ทดลอง
โดยการผสมน้ ามะนาวลงไปในกระบวนการท าขิงดอง 2 สูตร สูตรท่ี 1 คือผสมโดย ใช้อัตราส่วนน้ ามะนาว : 
น้ าส้มสายชู 50 : 50 และสูตรที่ 2 ใช้น้ ามะนาวทดแทนน้ าส้มสายชูร้อยละ 100 
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บทท่ี 1 

บทน้า 

1.1 ที่มาและความส้าคัญ 

 ขิงดอง ถือเป็นเครื่องเคียงท่ีได้รับความนิยม เพราะสามารถรับประทานคู่กับอาหารได้หลากหลายประเภท 

อาทิเช่น ไส้กรอกอีสาน ข้าวต้มกุ๊ย อาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ เนื่องจากมีรสชาติดี ช่วยตัดเล่ียน และเนื่องจากขิง  

มีความเผ็ดร้อน มีสรรพคุณท่ีช่วยให้เจริญอาหาร 

 ขิงดอง มีกระบวนการในการท าโดยการน าขิงไปดองในน้ าปรุงรส ท่ีประกอบไปด้วย น้ าส้มสายชู  

น้ าตาลทราย และเกลือ น าไปเค่ียวผสมกัน และนิยมบีบน้ ามะนาวลงไปเล็กน้อย เพื่อช่วยให้ขิงมีสีชมพูสวย 

 ในการเลือกวัตถุดิบส าหรับท าขิงดอง จะต้องเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ แต่เนื่องจากในปัจจุบันวัตถุดิบ 

มีความหลากหลาย และมีการผสมสารเคมีหรือสังเคราะห์สารขึ้นมาใหม่ ให้มีรสชาติใกล้เคียงกับวัตถุดิบ ท่ีได้มา

จากธรรมชาติ ท าให้ไม่ปลอดภัยส าหรับผู้บริโภค โดยวัตถุดิบในการท าขิงดองท่ีพบว่ามีการผสมสารเคมี  

หรือสังเคราะห์ขึ้นมาใหม่มากท่ีสุดคือ น้ าส้มสายชู โดยนิยมน ากรดก ามะถัน หรือกรดซัลฟุริค (Sulphuric Acid) 

และ กรดเกลือ (Hydrochloric Acid) มาละลายน้ าปนปลอมเป็นน ้าส้มสายชู ตลอดจนกรรมวิธีการผลิตท่ีต้องใช้

กรดก ามะถันเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาซึ่งอาจตกค้างอยู่ กรดเหล่านี้เป็นกรดอนินทรีย์หรือเรียกว่ากรดแร่ (Mineral Acid) 

ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นกรดอย่างแรง เมื่อบริโภคเข้าไปจะเป็นอันตรายแก่ชีวิตได้ 

 ผู้จัดท าจึงได้ท าการทดลองน้ าน้ ามะนาวมาทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดอง เนื่องจากพบว่า  

ในกระบวนการท าขิงดอง นิยมใส่น้ ามะนาวลงไปเพื่อให้ขิงดองมีสีชมพูสวยงาม และน้ ามะนาวเป็นวัตถุดิบ 

จากธรรมชาติ ท่ีมีรสชาติเปรี้ยวเหมือนกับน้ าส้มสายชู แต่มีความปลอดภัยมากกว่า จึงได้น ามาทดแทน  

โดยได้ทดลองโดยการผสมน้ ามะนาวลงไปในกระบวนการท าขิงดอง 2 สูตร สูตรท่ี 1 คือผสมโดย ใช้อัตราส่วน  

น้ ามะนาว : น้ าส้มสายชู 50 : 50 และสูตรที่ 2 ใช้น้ ามะนาวทดแทนน้ าส้มสายชูร้อยละ 100 

1.2 วัตถุประสงค์ 

 1.2.1 เพื่อศึกษาการใช้น้ ามะนาวทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดอง 

1.2.2 เพื่อศึกษาอัตราส่วนน้ ามะนาวที่ใช้ในการท าขิงดอง 

1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1.3.1 ได้ทราบว่าน้ ามะนาวสาสมารถน ามาใช้ทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดองได้ 
1.3.2 ได้ทราบอัตราส่วนของน้ ามะนาวที่สามารถน ามาทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดอง 

1.4 ขอบเขตของการศึกษาค้นคว้า 
1.4.1 ศึกษาอัตราส่วนของน้ ามะนาวที่สามารถทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดอง 

  



 
 

1.5 สมมุติฐานของการศึกษา 
 น้ ามะนาวเมื่อน ามาทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดอง สามารถท าขิงดองได้และมีรสชาติดี 
1.6 ตัวแปร 

ตัวแปรต้น 
น้ าส้มสายชู น้ ามะนาว 
ตัวแปรตาม 
อัตราส่วนน้ ามะนาว : น้ าส้มสายชู 
ตัวแปรควบคุม 
ปริมาณน้ ามะนาว ปริมาณน้ าส้มสายชู 

  



 
 

บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 ขิงดอง 

ขิงดอง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าขิง (ginger) ท่ีสดและอยู่ในสภาพดีมาล้างให้สะอาด ปอกเปลือก 

ตัดแต่ง หรือหั่นเป็นช้ิน หรือรูปร่างตามต้องการ จากนั้นน าคลุกเกลือท าให้สะเด็ดน้ าแล้วจึงดองด้วยเครื่องปรุงรส 

ได้แก่ น้ าส้มสายชู เกลือ น้ าตาล 

    

 

ภาพประกอบ 2.1.1 ลักษณะของขิงดอง 
 

2.2 น้้าส้มสายชู 

 น้ าส้มสายชูเป็นเครื่องปรุงรสอาหารที่มีประจ าทุกครัวเรือน เพื่อเพิ่มรสเปรี้ยวหรือแต่งกล่ิน มีกรดอินทรีย์

ชนิดหนึ่ง คือกรดน้ าส้ม (Acetic Acid) เป็นองค์ประกอบส าคัญ นอกจากนี้อาจมีกรดอินทรีย์และสารอื่นๆ ปนอยู่

ด้วยเป็นส่วนน้อย เช่น กรดมาลิค (Malic Acid) กรดแลคติค (Lactic Acid) เอสเทอร์ (Ester) แอลกอฮอล์ 

(Alcohol) อัลดีไฮด์ (Aldehyde) ฯลฯ ซึ่งเกิดขึ้นจากธรรมชาติของการผลิตน้ าส้มด้วยกรรมวิธีหมักน้ าส้มสายชู 

เนื่องจากน้ าส้มสายชูมีคุณสมบัติเป็นกรดมีรสเปรี้ยว ปัจจุบัน จึงปรากฏว่าได้มีการน ากรดอย่างอื่น เช่น 

กรดก ามะถัน หรือกรดซัลฟุริค (Sulphuric Acid) และ กรดเกลือ (Hydrochloric Acid) มาละลายน้ าปนปลอม

เป็นน ้าส้มสายชู ตลอดจนกรรมวิธีการผลิตท่ีต้องใช้กรดก ามะถันเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาซึ่ งอาจตกค้างอยู่ กรดเหล่านี้

เป็นกรดอนินทรีย์หรือเรียกว่ากรดแร่ (Mineral Acid) ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นกรดอย่างแรง เมื่อบริโภคเข้าไปจะเป็น

อันตรายแก่ชีวิตได้ เรื่องนี้ได้เคยปรากฏแล้วในอดีต ดังนั้นเพื่อป้องกันการปนปลอมดังกล่าว กระทรวงสาธารณสุข

จึงได้ประกาศให้น้ าส้มสายชูเป็นอาหารที่ต้องควบคุม ท้ังได้ประกาศก าหนดคุณภาพ และมาตรฐานของน้ าส้มสายชู 

ผู้ท่ีประสงค์จะผลิตเพื่อจ าหน่ายน้ าส้มสายชูจะต้องขออนุญาตแล้วจะต้องท าการผลิตน้ าส้มสายชูให้มีคุณภาพอย่าง

น้อยไม่ต่ ากว่ามาตรฐานท่ีก าหนดในประกาศ ฯ 



 
 

ดังนั้นถ้าเราจะแบ่งชนิดของน้ าส้มสายชู ก็จะแบ่งได้เป็น 3 ชนิด คือ 

 1. น้ าส้มสายชูแท้ ได้แก่ 

1.1 น้ าส้มสายชูหมัก (wine Vinegar) 

1.2 น้ าส้มสายชูกล่ัน (Distilled Vinegar) 

2. น้ าส้มสายชูเทียม 

3. น้ าส้มสายชูปลอม 

2.3 น้้ามะนาว 

 น้ ามะนาว (อังกฤษ: limeade) คือน้ าผลไม้ท่ีค้ันมาจากมะนาว มีสรรพคุณ คือ 

 ช่วยย่อยอาหาร 

          น้ ามะนาวจะช่วยล้างสารพิษและส่ิงท่ีตกค้างอยู่ในร่างกาย เพราะในน้ ามะนาวมีองค์ประกอบคล้ายคลึง 

กับน้ าลายและกรดไฮโดรคลอริกท่ีอยู่ในน้ าย่อย ส่งผลให้ตับผลิตน้ าดีซึ่งเป็นกรดท่ีจ าเป็นในการย่อยอาหาร 

นอกจากนี้มะนาวยังมีแร่ธาตุและวิตามินสูง ช่วยขับสารพิษท่ีอยู่ในระบบทางเดินอาหาร ฤทธิ์ในการย่อยของกรด 

ท่ีมีอยู่ในน้ ามะนาวนั้นจะช่วยบรรเทาอาการเกี่ยวกับ อาหารไม่ย่อย อย่างเช่น กรดไหลย้อน ท้องอืด ท้องเฟ้อได้ 

ช่วยดีท็อกซ์และเป็นยาขับปัสสาวะ 

           น้ ามะนาวช่วยขจัดส่ิงต่าง ๆ ในร่างกายออกผ่านออกทางปัสสาวะ ซึ่งจะช่วยท าให้ระบบทางเดินปัสสาวะ

ท างานดีขึ้น นอกจากนี้กรดซิตริกในน้ ามะนาวยังช่วยเพิ่มการท างานของเอนไซม์ ท่ีช่วยกระตุ้นตับและช่วยในการ

ล้างสารพิษ 

ช่วยสร้างเสริมภูมิคุ้มกัน 

            มะนาวมีวิตามินซีสูงช่วยต่อสู้โรคหวัด และมีโพแทสเซียมสูงซึ่งจะช่วยกระตุ้นการท างานของสมอง 

และเส้นประสาท ซึ่งช่วยควบคุมความดันโลหิต วิตามินซีท่ีพบในมะนาวช่วยต่อต้านการอักเสบ และช่วยรักษาโรค

หอบหืด และโรคอื่น ๆ เกี่ยวกับระบบทางเดินหายใจ อีกท้ังยังช่วยเพิ่มการดูดซึมธาตุเหล็กในร่างกาย และซาโปนิน

ซึ่งช่วยต่อต้านเช้ือไข้หวัดและลดเสมหะในร่างกายได้ 

ปรับสมดุลของค่า pH ในร่างกาย  

ท้ังกรดซิตริกและแอสคอร์บิก ซึ่งมีฤทธิ์เป็นกรด แต่เมื่อผสมกับน้ าด่ืมแล้วน้ ามะนาวจะมีฤทธิ์เป็นด่าง หรือ

ท่ีเรียกว่า Alkaline Water ซึ่งจะช่วยในการลดความเป็นกรดในเลือด อีกท้ังแร่ธาตุท่ีอยู่ในมะนาวยังช่วยปรับ

สมดุลความเป็นด่างให้แก่เลือด การดื่มน้ ามะนาวเป็นประจ าจะช่วยลดความเป็นกรดในร่างกายโดยเฉพาะกรดยูริค

ซึ่ง เป็นหนึ่งในสาเหตุหลักของอาการปวดและการอักเสบ 

 

  



 
 

2.4 น้้าตาลทราย 
น ้าตาล (Sugar) จัดเป็นสารชีวโมเลกุลคาร์โบไฮเดรตประเภทสารให้พลังงานท่ีมีรสหวาน ละลายได้ดีในน ้า 

นิยมน ามาใช้ประโยชน์ในหลายด้าน อาทิ ใช้ปรุงอาหาร ใช้เป็นอาหารเสริมให้แก่ร่างกาย ชนิดของน้ าตาลท่ีน ามาใช้
ประโยชน์มาก ได้แก่ น้ าตาลซูโครส หรือ น้ าตาลทราย 

น้ าตาลซูโครส หรือ น้ าตาลทราย เป็นผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมท่ีผลิตจากอ้อย (sugar cane) ในเขตร้อน 
(ประมาณ 60 %) และผลิตจากหัวบีท (beet root) ในเขตอบอุ่น (ประมาณ 40 %) โดยมีกรรมวิธีการผลิตท่ี
คล้ายกัน คือ การสกัดเอาสารละลายน้ าตาล น ามากรอง ต้มระเหยน้ าออก และสุดท้ายเป็นการตกผลึกได้เป็นก้อน
น้ าตาลขนาดเล็ก 
2.5 เกลือ 
 เกลือ หมายถึงเกลือแกง หรือโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) มีสูตร NaCl ในเกลือท่ีใช้บริโภคท่ีไม่มี
ความช้ืนอยู่เลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 95.5 -98.5 และมีสารอื่นเจือปนในปริมาณน้อย เช่น 
แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซัลเฟต (SO4) 

ประโยชน์ของเกลือในอาหาร 
เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้หลากหลาย  

เพื่อเป็นเครื่องปรุงรส หรือใช้เพื่อการถนอมอาหาร เช่น การหมักเกลือ (salt curing) ช่วยลดแอคทิวิต้ีของน้ า 
(water activity) ท าให้ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเส่ือมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์
ก่อโรค (pathogen) อาหารท่ีมีปริมาณเกลือสูง ได้แก่ กะปิ กุ้งแห้ง น้ าปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุ้งจ่อม ปลาส้ม  
ไตปลา ปูเค็ม เครื่องพริกแกง ผักดอง ปลาเค็ม ปลาแห้ง ไข่เค็ม เต้าเจ้ียว ซีอิ้วขาว 
 
  



 
 

บทท่ี 3 

วิธีด้าเนินการ 

3.1 อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

 3.1.1 อุปกรณ์ที่ใช้ 

1. มีด 

2. เขียงพลาสติก 

3. เครื่องช่ังดิจิตอล 

4. ช้อนตวง 

5. กระทะ 

6. โหลแก้วแบบมีฝาปิด 

 
 

 3.1.1 วัตถุดิบและวิธีการทดลอง (สูตรที่ 1 ปริมาณน้้ามะนาว ทดแทนน้้าส้มสายชูร้อยละ 50) 

1. ขิงอ่อนสด   500 กรัม 

2. น้ าส้มสายชู  125 กรัม 

3. น้ ามะนาว   125 กรัม 

4. น้ าตาลทราย  500 กรัม 

5. เกลือ   1 ช้อนโต๊ะ 

 

  

 

 

 

  

  



 
 

 วิธีท้า 

1. ปอกเปลือกขิง น าไปล้างให้สะอาด จากนั้นใช้มีดบั้งตามแนวขวางบางๆจนหมดหัว 

2. น าขิงแช่น้ าเกลือท่ีความเข้มข้น 1 : 1 เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 

3. ผสมน้ าส้มสายชู น้ าตาลทราย เกลือและน้ ามะนาวให้เข้ากัน จากนั้นน าไปต้ังไฟเค่ียวจนเดือด พักไว้ให้เย็น 

4. น าขิงท่ีแช่ไว้ขึ้นจากน้ าเกลือ พักให้สะเด็ดน้ า จากนั้นบรรจุลงในโหลแก้วท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

5. เทน้ าปรุงท่ีเย็นแล้วลงไป ปิดฝา ต้ังท้ิงไว้อย่างน้อย 3 วัน 

 3.1.2 วัตถุดิบและวิธีการทดลอง (สูตรที่ 2 ปริมาณน้้ามะนาวทดแทนน้้าส้มสายชูร้อยละ 100) 

1. ขิงอ่อนสด   500 กรัม 

2. น้ ามะนาว   250 กรัม 

3. น้ าตาลทราย  500 กรัม 

4. เกลือ   1 ช้อนโต๊ะ 

  วิธีท้า 

1. ปอกเปลือกขิง น าไปล้างให้สะอาด จากนั้นใช้มีดบั้งตามแนวขวางบางๆจนหมดหัว 

2. น าขิงแช่น้ าเกลือท่ีความเข้มข้น 1 : 1 เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 

3. ผสมน้ าตาลทราย เกลือและน้ ามะนาวให้เข้ากัน จากนั้นน าไปต้ังไฟเค่ียวจนเดือด พักไว้ให้เย็น 

4. น าขิงท่ีแช่ไว้ขึ้นจากน้ าเกลือ พักให้สะเด็ดน้ า จากนั้นบรรจุลงในโหลแก้วท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

5. เทน้ าปรุงท่ีเย็นแล้วลงไป ปิดฝา ต้ังท้ิงไว้อย่างน้อย 3 วัน 

3.2 ขั้นตอนการทดลอง 

 ศึกษาอัตราส่วนการน าน้ ามะนาวมาใช้ทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดอง 

 3.2.1 ท าขิงดอง โดยแบ่งออกเป็น 2 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 การทดแทนน้ าส้มสายชูโดยการผสมน้ ามะนาว ใน

อัตราส่วน น้ าส้มสายชู : น้ ามะนาว 50 : 50 สูตรท่ี 2 การทดแทนน้ าส้มสายชูโดยการใช้น้ ามะนาวแทนน้ าส้มสายชู

ท้ังหมด 

 3.2.2 เมื่อผ่านไป 1 วัน สังเกตลักษณะของขิงดอง และชิมรสชาติ บันทึกผล 

 3.2.3 เมื่อผ่านไป 3 วัน สังเกตลักษณะของขิงดอง และชิมรสชาติ บันทึกผล 

 3.2.4 เมื่อผ่านไป 1 สัปดาห์ สังเกตลักษณะของขิงดอง และชิมรสชาติ บันทึกผล 

 



 
 

บทท่ี 4 

ผลการด้าเนินการ 

ผลการด้าเนินการ 

 จากการทดลองน าน้ ามะนาวมาใช้ทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดอง โดยทดแทนท่ีอัตราส่วน ร้อยละ 50 

และร้อยละ 100 ได้ผลการทดลอง ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 

ตารางที่ 4.1 ผลการทดลองใช้น้้ามะนาวทดแทนน้้าส้มสายชูในการท้าขิงดอง 

ขิงดองที่ใช้น้้ามะนาวทดแทน
น้้าส้มสายช ู

ลักษณะของขิงดอง 

ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส รสชาติ 

ขิงดองระยะเวลา 1 วัน 

ร้อยละ 50 

มีสีชมพูอ่อนๆ มีกลิ่นของน้ าส้มสายชูที่
โดดเด่น 

ขิ ง ยั ง มี ค ว า ม แ ข็ ง
เล็กน้อย 

มี ร ส ช า ติ หว า น  เ ค็ ม 
เปรี้ยว 3 รส แต่เคลือบ
อยู่เฉพาะผิวด้านนอก 
รสเผ็ดร้อนของขิงน าโดด  

ร้อยละ 100 มีสีชมพูอ่อน มีกลิ่นของน้ ามะนาวที่โด
เด่น 

ขิงมีความน่ิม มีรสชาติเผ็ดและเปรี้ยว
เล็กน้อย 

ขิงดองระยะเวลา 3 วัน 

ร้อยละ 50 
มีสีชมพูอ่อน มีกลิ่นขิงจางๆ ผสมกับ

กลิ่ นของ น้ าส้ มสายชู
อ่อนๆ 

เน้ือขิงมีความน่ิมลงจาก
วันแรกและยังมีความ
กรอบของเน้ือขิง 

มีรสชาติหวานเปรี้ ยว 
และเค็ม เผ็ดเล็กน้อย 

ร้อยละ 100 มีสีชมพูเข้มข้ึนจากวัน
แรกเล็กน้อย 

มีกลิ่นของขิงผสมกับ
กลิ่นของน้ ามะนาว 

เน้ือขิงน่ิมลงจากวันแรก
ค่อนข้างมากและมีความ
กรอบเล็กน้อย 

มีรสชาติหวาน เปรี้ยว 
เค็ม โดยรสเปรี้ยวของ
น้ ามะนาวมีความชัดเจน
ที่สุดใน 3 รส 

ขิงดองระยะเวลา 7 วัน 

ร้อยละ 50 

มีสีชมพูเข้มข้ึน มีกลิ่นน้ าส้มสายชูจางๆ
ผสมกับกลิ่นขิง 

เน้ือขิงมีความน่ิมลงจาก
วันที่ 3แต่ยังคงมีความ
ก ร อ บ ใ ก ล้ เ คี ย ง 
กับวันที่ 3 

มีรสชาติหวาน เปรี้ยว
และเค็ม 3 รส แบบพอดี
ไม่มีรสชาติใดโดดเด่น 

ร้อยละ 100 มีสีชมพูเข้ม และน้ าที่ใช้
ดองมีสีชมพูอ่อนๆ 

มี กลิ่ นของ น้ ามะนาว
ค่อนข้างโดเด่นจากกลิ่น
ของขิง 

เน้ือขิงมีลักษณะน่ิมกว่า
ขิงดองที่ ใช้ น้ ามะนาว
ร้ อ ย ล ะ  5 0  มี ค ว า ม
กรอบน้อย 

มีรสชาติเปรี้ยวน า ตาม
ด้วยรสชาติหวานและ
เค็ม 

 



 
 

  

ภาพประกอบ 4.1 ขิงดองท่ีใช้น้ ามะนาวทดแทน

น้ าส้มสายชู ร้อยละ 50 

ภาพประกอบ 4.2 ขิงดองท่ีใช้น้ ามะนาวทดแทน

น้ าส้มสายชู ร้อยละ 100 



 
 

บทท่ี 5 

สรุปและอภิปรายผล 

สรุปผล 

 จากผลการทดลองสามารถสรุปได้ ดังนี้ 

 ขิงดองท่ีใช้น้ ามะนาวทดแทน ร้อยละ 50 เมื่อดองได้ 1 วัน ขิงดองมีลักษณะ มีสีชมพูอ่อนๆ มีกล่ิน 

ของน้ าส้มสายชูท่ีโดดเด่น ขิงยังมีความแข็งเล็กน้อย มีรสชาติหวาน เค็ม เปรี้ยว 3 รส แต่เคลือบอยู่เฉพาะผิวด้าน

นอก รสเผ็ดร้อนของขิงน าโดด เมื่อดองได้ 3 วัน ขิงดองมีลักษณะ มีสีชมพูอ่อน มีกล่ินขิงจางๆ ผสมกับกล่ินของ

น้ าส้มสายชูอ่อนๆ เนื้อขิงมีความนิ่มลงจากวันแรกและยังมีความกรอบของเนื้อขิง มีรสชาติหวานเปรี้ยว และเค็ม 

เผ็ดเล็กน้อย เมื่อดองได้ 1 สัปดาห์ ขิงดองมีลักษณะ มีสีชมพูเข้มข้ึน มีก ล่ินน้ าส้มสายชูจางๆผสมกับกล่ินขิ ง  

เนื้อขิงมีความนิ่มลงจากวันท่ี 3แต่ยังคงมีความกรอบใกล้เคียงกับวันท่ี 3  มีรสชาติหวาน เปรี้ยวและเค็ม 3 รส  

แบบพอดีไม่มีรสชาติใดโดดเด่น 

 ขิงดองท่ีใช้น้ ามะนาวทดแทน ร้อยละ 100 เมื่อดองได้ 1 วัน ขิงดองมีลักษณะมีสีชมพูอ่อน มีกล่ิน 

ของน้ ามะนาวที่โดเด่น ขิงมีความนิ่ม มีรสชาติเผ็ดและเปรี้ยวเล็กน้อย เมื่อดองได้ 3 วัน ขิงดองมีลักษณะ มีสีชมพู

เข้มขึ้นจากวันแรกเล็กน้อย มีกล่ินของขิงผสมกับกล่ินของน้ ามะนาว เนื้อขิงนิ่มลงจากวันแรกค่อนข้างมาก 

และมีความกรอบเล็กน้อย มีรสชาติหวาน เปรี้ยว เค็ม โดยรสเปรี้ยวของน้ ามะนาวมีความชัดเจนท่ีสุดใน 3 รส 

เมื่อดองได้ 1 สัปดาห์ ขิงดองมีลักษณะ มีสีชมพูเข้ม และน้ าท่ีใช้ดองมีสีชมพูอ่อนๆ มีกล่ินของน้ ามะนาว 

ค่อนข้างโดดเด่นจากกล่ินของขิง เนื้อขิงมีลักษณะนิ่มกว่าขิงดองท่ีใช้น้ ามะนาวร้อยละ 50 มีความกรอบน้อย  

มีรสชาติเปรี้ยวน า ตามด้วยรสชาติหวานและเค็ม 

 

อภิปรายผล 

 จากการศึกษาการใช้น้ ามะนาวทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดอง พบว่า ขิงดองท่ีดองด้วยการผสมน้ า

มะนาวลงไปในอัตราส่วนร้อยละ 50 มีความใกล้เคียงกับขิงดองท่ีใช้น้ าส้มสายชูมากท่ีสุดท้ังในด้านสี กล่ิน เนื้อ

สัมผัส และรสชาติ ส่วนขิงดองท่ีใช้น้ ามะนาวทดแทนน้ าส้มสายชูร้อยละ 100 มีสีท่ีเข้มจนเกินไป มีกล่ินของน้ า

มะนาวท่ียังคงโดดเด่นกว่ากล่ินอื่น เนื้อสัมผัสมีความอ่อนตัวกว่าสูตรท่ี 1 มีความกรอบของเนื้อขิงน้อย รสชาติมี

ความเปรี้ยวของน้ ามะนาวที่ชัดเจนกว่ารสชาติหวานและเค็ม 

 

  



 
 

ประโยชน์ที่ได้รับ 

 1. สามารถน าน้ ามะนาวมาใช้ผสมหรือทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดองได้ 

 2. อัตราส่วนท่ีเหมาะสมส าหรับการใช้น้ ามะนาวทดแทนน้ าส้มสายชูในการท าขิงดองคือ การผสมน้ า

มะนาวในอัตราส่วนร้อยละ 50 

  

ข้อเสนอแนะ 

 1. สามารถเปล่ียนจากน้ ามะนาวเป็นวัตถุดิบอื่นๆท่ีมีรสเปรี้ยวได้ 

 2. ศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการเก็บขิงดองไว้ให้นานกว่า 1 สัปดาห์ เพื่อดูระยะเวลาในการเก็บรักษาขิงดองท่ี

มีน้ ามะนาวเป็นส่วนผสม 
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