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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

กิมจิเปนอาหารประจําชาติของประเทศเกาหลีท่ีรูจักในรูปของผักดองท่ีทํามาจากผักหลาย
ชนิดแต สวนใหญนิยมทํามาจากผักกาดขาวปลี ในอดีตจะนิยมทํากิมจิกันในชวงฤดูหนาวเน่ืองจาก
ขาดแคลนผักสด จึงมีวิธีถนอมอาหารโดยการดองผัก  ปจจุบันกิมจิเปนอาหารท่ีนิยมกันอยาง
แพรหลายเพราะถือวาเปนอาหารสุขภาพและรับประทานไดทุกฤดูโดยใชรับประทานเปนเคร่ือง
เคียงกับอาหารอ่ืนๆ เชน บะหม่ี ขาวสวย ซุป  เนื่องจากกิมจิเปนอาหารท่ีมีน้ําตาล และไขมันตํ่า 
นอกจากนี้ยังเปนแหลงของสารอาหารท่ีสําคัญ เชน วิตามิน เกลือแร เสนใย และ 
ไฟโตเคมิคอล(phytochemical) ซ่ึงสารเหลานี้ชวยลดอาการทองผูก ชวยควบคุมปริมาณจุลินทรีย
ในลําไส และชวยตานสารท่ีกอใหเกิดมะเร็งไดอีกดวย (Kun and Yong, 2004) 

กิมจิเปนอาหารหมักท่ีมีปริมาณของกรดแลคติก (lactic acid),กรดอะซิติก (acetic acid),

แกสคารบอนไดออกไซด (CO2) และเอทานอล (ethanol) ซ่ึงเปนผลมาจากการหมักของแบคทีเรีย
แลคติก (lactic acid bacteria) แตถาปลอยใหการหมักดําเนินตอไป ผลผลิตท่ีไดจากการหมัก และ
การทํางานของเอนไซมโพลีกาแลคทูโรเนส (polygalacturonase) ท่ีเกิดจากการหมักของยีสตใน
ระยะสุดทายจะสงผลตอคุณภาพของกิมจิท้ังทางลักษณะประสาทสัมผัสของผักท่ีออนนุม รสชาติท่ี
เปร้ียวเกินไป เนื่องจากมีการสะสมของกรดมาก ซ่ึงกิมจิท่ีมีผูบริโภคใหการยอมรับมีคาความเปน
กรด-ดาง ประมาณ 4.2 - 4.5 และมีปริมาณกรดท้ังหมดประมาณ 0.4 - 0.8% (Lee et al., 1992) 

ดังนั้นเพื่อคงคุณภาพของกิมจิใหเปนท่ีตองการของผูบริโภคจึงควรยับยั้งการทํางานของ
แบคทีเรียแลคติก ยีสต และเอนไซมตางๆ ท่ีมีอยูในกิมจิหลังผานระยะเวลาการหมักท่ีเหมาะสม ซ่ึง
ทําไดหลายวิธี เชน วิธีพลาสเจอรไรส, วิธีทํากิมจิกระปองและ การเติมสารกันบูด นอกจากนี้วิธี
เหลานี้ คาดการวา การใชความดันสูงเปนอีกวิธีหนึ่งท่ีสามารถยับยั้งกระบวนการหมักท่ีเกิดจากการ
ทํางานของแบคทีเรียแลคติกและสามารถยับยังการทํางานของเอนไซมบางชนิดได (Barbosa-

Canovas et al.,1998) ขอดีของการใชความดันสูงนี้คือไมใหความรอนเปนผลใหคุณภาพของ
อาหารเกิดการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย กล่ิน สี วิตามินของอาหารจึงใกลเคียงกับผลิตภัณฑเร่ิมตน 
และเทคนิคความดันสูงนี้สามารถทําลายหรือยับยั้ง จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคและจุลินทรียท่ีทําให
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อาหารเกิดการเส่ือมเสียได รวมท้ังยับยั้งเอนไซม  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาคุณภาพทางเคมี ทาง
กายภาพ และทางจุลชีววิทยาของกิมจิท่ีแปรรูปดวยความดันสูงยิ่ง 
 
1.2 วัตถุประสงค 
 1. เพื่อทราบเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิต้ังตน 
 2. เพื่อทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการถนอมกิมจิดวยความดันสูงยิ่ง 

3. ทราบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา กอนและหลังแปรรูป และระหวางการ
เก็บรักษา 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1. ทราบเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิท่ีเตรียมโดยเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน 
 2. ทราบเสภาวะท่ีเหมาะสมในการถนอมกิมจิดวยความดันสูงยิ่ง 
 3. ทราบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา กอนและหลังแปรรูปกิมจิโดยเทคนิค
ความดันสูงยิ่ง 
 4. ทราบอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 
  ศึกษาระยะเวลาการเจริญของเช้ือ Leuconostoc mesenteroidesและ  

Lactobacillus plantarum โดยเล้ียงในอาหารเล้ียงเช้ือ MRS broth เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
แลวนับจํานวนโคโลนีของเช้ือทุกๆ 2 ช่ัวโมง และนํามาเตรียมเชื้อบริสุทธ์ิเร่ิมตนโดยลางเช้ือท้ัง 2 

ชนิดนี้ในสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.9 และศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และ
ทางจุลชีววิทยา ของผักกาดขาวปลี กิมจิ กอนและหลังผานความดันสูงยิ่งและศึกษาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการแปรรูปกิมจิดวยความดันสูงยิ่ง ซ่ึงใชความดัน 3 ระดับดวยกัน คือ 400, 500 และ 
600 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที แลวนํากิมจิท่ีไดนี้มาศึกษา
คุณภาพของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
 


