
 
 

บทท่ี 3 

อุปกรณ และวิธีการทดลอง 
 
 
3.1 วัตถุดิบ 

 - ผักกาดขาวปลี ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - พริกแดงพันธุจักรพรรดิ ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - หัวผักกาด ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - แครอท ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - ตนหอม ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - กระเทียม ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - ขิง ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - น้ําตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
 - เกลือ ตราปรุงทิพย 
 - น้ําปลา ตราทิพรส 
 
3.2 เชื้อบริสุทธ์ิเร่ิมตน 

 - เช้ือ Leuconostoc mesenteroides จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
ประเทศไทย (TISTR 053) 

 - เช้ือ Lactobacillus plantarum จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
ประเทศไทย (TISTR 1465) 
 
3.3 เคร่ืองมือและอุปกรณการทดลอง 
 - เคร่ืองแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูง (High Pressure, Micro Food-lab, England) 

 - เคร่ืองมือวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer, Food Lab TA.XT2i, England) 

 - เคร่ืองวัดสี (Minolta camera,  Model CR-300, Japan) 

- หมอนึ่งความดัน (Gallenkamp, England) 

 - ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 30±1 องศาเซลเซียส (Thailand) 

 - ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส (Gallenkamp, England) 

 - ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 40±1 องศาเซลเซียส (Tarmark) 
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3.4 อาหารเล้ียงเชื้อ 

 - Plate Count Agar (Merk, Germany) 
 - Potato Dextrose Agar (Merk, Germany) 
 - Peptone water (Merk, Germany) 
 - MRS agar (Merk, Germany) 
 - MRS broth (Merk, Germany) 
 - Lauryl Sulphate Broth (Merk, Germany) 
 - EC broth (Merk, Germany) 
 - Trypticase Soy Broth (Merk, Germany) 
 - Baird Parker Agar (Himedia, India) 
 - Brain Heart Infusion Broth (Scharlau, Spain) 
 
3.5 วิธีการทํากิมจิ 

       3.5.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

 - นําผักกาดขาวปลีมาลางดวยน้ําสะอาด จากนั้นหั่นเปนช้ินขนาดความกวางยาวประมาณ 
3x4 เซนติเมตร หมักกับเกลือ 10% เปนเวลา 2 ช่ัวโมง แลวลางออกดวยน้ําตมสุกปลอยให สะเด็ดน้ํา
ประมาณ 30 นาที ผักกาดขาวปลีจะมีเกลือประมาณ 5%   นําพริกแดงมาลางพริกแดง แลวนึ่งเปน
เวลา 15 นาที จากนั้นนํามาบดละเอียด สวนแครอทปอกเปลือกแครอท ลางดวยน้ําสะอาด และนําไป
นึ่งนาน 30 นาที และนํามาบดละเอียดเชนกัน หัวผักกาดขาว ปอกเปลือกและลางดวยน้ําสะอาดแลว
หั่นเปนฝอยมีความยาวประมาณ 3-4 เซนติเมตร ลอกเปลือกนอกของกระเทียมออก ลางดวยน้ํา แลว
นําไปลวก และบดใหละเอียด ปอกเปลือกขิงออก ลางดวยน้ําสะอาด แลวนําไปลวกในน้ําเดือด และ
นําไปบดใหละเอียด สวนตนหอม ลางตนหอมดวยน้ําสะอาด หั่นเปนทอนยาวประมาณ 3-4 
เซนติเมตร 
 
    
     3.5.2 วิธีการทํากิมจิ 

 นําผักกาดขาวปลีท่ีผานการดองเกลือมาผสมกับสวนผสมอื่นๆ คือ พริกแดงบดละเอียด แค
รอทบดละเอียด กระเทียมบดละเอียด ขิงบดละเอียด หัวผักกาดหั่นฝอย ตนหอมหั่นฝอย น้ําตาล 
น้ําปลา ดังตารางท่ี 3.1 ผสมท้ังหมดใหเขากัน แลวเติมเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน คือ Leucosnostoc 

mesenteroides และ Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1 ผสมใหเขากัน บรรจุในถุง
รอน มัดปากถุงใหแนน แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส หมักจนมีคาความเปนกรดดาง
ประมาณ 4.35  
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ตาราง 3.1 สูตรการเตรียมกิมจ ิ

                     สวนประกอบ                    ปริมาณ (กรัม) 
ผักกาดขาวปลีท่ีผานการดองเกลือ                        1000 
พริกช้ีฟาแดงบดละเอียด                          200 
แครอทบดละเอียด                          100 
หัวผักกาดหั่นฝอย                          100 
ตนหอมหั่นเปนทอน                            50 
กระเทียมบดละเอียด                            50 
ขิงลดละเอียด                            50 
น้ําตาลทราย                          100 
น้ําปลา                            20 

 
 
3.6 วิธีการทดลอง 

      3.6.1 ศึกษาระยะการเจริญของเชื้อ Leucosnostoc mesenteroides และ Lactobacillus 

plantarum และการเตรียมเชื้อบริสุทธ์ิ 

 ทําการถายเช้ือ Leu. mesenteroides และ Lac. plantarum ท่ีไดจากสถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย ลงในอาหาร MRS broth นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส นาน 18-24 ช่ัวโมง นํามาขีด(Streak) บนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar บมท่ีอุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง ทําการตรวจสอบความบริสุทธ์ิของเช้ือท้ังสอง จากนั้น นํามาเล้ียง
ในหลอดท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ MRS broth หลอดละ 10 มิลลิลิตร จํานวน เช้ือละ 14 หลอด นําไปบม
ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เพื่อศึกษาระยะเวลาการเจริญของเช้ือ ซ่ึงตรวจนับเช้ือทุกๆ 2 ช่ัวโมง 
จนครบ 24 ช่ัวโมง 
 ทําการเก็บเกี่ยวเช้ือบริสุทธ์ิโดยใชสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0.9  ลาง
เช้ือในเครื่องปนเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 3,000 rpm จํานวน 3 คร้ัง คร้ังละ 15 นาที จากน้ันนําเช้ือมา
เจือจางในสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0.9 เพื่อนําไปเปนเช้ือบริสุทธ์ิ 
  
      3.6.2 ศึกษาคุณภาพวัตถุดิบหลักท่ีใชในการทํากิมจิ 

 ลางผักกาดขาวปลีดวยน้ําสะอาด ท้ิงใหสะเด็ดน้ําประมาณ 30 นาที ทําการวิเคราะหคุณภาพ
ทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยา ของผักกาดขาวปลี ดังนี้ 
 



 
 
 

27 

 คุณภาพทางเคม ี

- ความเปนกรดดาง (pH) (AOAC, 2000) 

- ปริมาณกรดแลคติก (AOAC, 2000) 

- ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (AOAC, 2000) 

 คุณภาพทางกายภาพ 

- คาสี L a* b* และคาสี L C h (เคร่ืองวัดสี Minolta) 

- ความเหนียว (Texture analyzer) ใชเคร่ือง Texture Analyzer, Food Lab TA.XT2i, 

England วิธีเจาะทะลุโดยใชหัวเจาะขนาด P/2N ต้ังระยะเจาะทะลุท่ี 20 มิลลิเมตร แลววดัแรงท่ีใช
ในหนวย g 

 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
- ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (AOAC, 2000) 

- ปริมาณเช้ือ Escherichia coli (AOAC, 2000) 

- ปริมาณเช้ือยีสตและรา (AOAC, 2000) 
 
      3.6.3 ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิ 

 ศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการหมักกิมจิ และศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุล
ชีววิทยากอนและหลังหมักกิมจิท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน คือ Leuconostoc mesenteroides 

และ Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1  ซ่ึงใช 2 ความเขมขน คือ ปริมาณเช้ือ 6.43 และ
7.41 log cfu/g หาเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิ โดยการสุมวิเคราะหคาความเปนกรดดางและ
ปริมาณกรดแลคติกทุกๆ 12 ช่ัวโมง จนกวากิมจิจะมีคาความเปนกรดดางประมาณ 4.35 และ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลชีววิทยา กอนและหลังหมักของกิมจิ เชนเดียวกับการ
ทดลองในตอนท่ี 3.6.2 โดยเพิ่มการตรวจวัดปริมาณเช้ือแลคทีเรียแลคติก (BAM, 2001) 
 
      3.6.4 ศึกษาความดันท่ีเหมาะสมในการผลิตกิมจิ 

 นํากิมจิท่ีหมักไดประมาณ 12 ช่ัวโมง มาบรรจุถุง นําเขาเคร่ืองความดันสูง ศึกษาความดันท่ี
มีผลตอคุณภาพของกิมจิ กําหนดเวลาในการใหความดันเทากับ 40 นาที ท่ีอุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส โดยใชความดัน 3 ระดับ คือ 400, 500 และ 600 MPa และชุดควบคุมไมผานความดัน นํา
ผลิตภัณฑท่ีไดมาวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลินทรีย  เชนเดียวกับการทดลอง
ในตอนท่ี 3.6.3 โดยเพิ่มการตรวจวัดปริมาณ Staphylococcus aureus (AOAC, 2000) 
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      3.6.5 วิเคราะหคุณภาพของกิมจิท่ีผานความดันในระหวางการเก็บรักษา 
 เลือกความดันท่ีเหมาะสมท่ีไดจากการทดลอง 3.6.4 แปรรูปกิมจิ จากนั้นเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห สุมตัวอยางทุก 7 วัน มาวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี
ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยา เชนเดียวกับการทดลองในตอนท่ี 3.6.4 
 
  


