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บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

กิมจิเปนอาหารประจําชาติของประเทศเกาหลีท่ีรูจักในรูปของผักดองท่ีทํามาจากผักหลาย
ชนิดแต สวนใหญนิยมทํามาจากผักกาดขาวปลี ในอดีตจะนิยมทํากิมจิกันในชวงฤดูหนาวเน่ืองจาก
ขาดแคลนผักสด จึงมีวิธีถนอมอาหารโดยการดองผัก  ปจจุบันกิมจิเปนอาหารท่ีนิยมกันอยาง
แพรหลายเพราะถือวาเปนอาหารสุขภาพและรับประทานไดทุกฤดูโดยใชรับประทานเปนเคร่ือง
เคียงกับอาหารอ่ืนๆ เชน บะหม่ี ขาวสวย ซุป  เนื่องจากกิมจิเปนอาหารท่ีมีน้ําตาล และไขมันตํ่า 
นอกจากนี้ยังเปนแหลงของสารอาหารท่ีสําคัญ เชน วิตามิน เกลือแร เสนใย และ 
ไฟโตเคมิคอล(phytochemical) ซ่ึงสารเหลานี้ชวยลดอาการทองผูก ชวยควบคุมปริมาณจุลินทรีย
ในลําไส และชวยตานสารท่ีกอใหเกิดมะเร็งไดอีกดวย (Kun and Yong, 2004) 

กิมจิเปนอาหารหมักท่ีมีปริมาณของกรดแลคติก (lactic acid),กรดอะซิติก (acetic acid),

แกสคารบอนไดออกไซด (CO2) และเอทานอล (ethanol) ซ่ึงเปนผลมาจากการหมักของแบคทีเรีย
แลคติก (lactic acid bacteria) แตถาปลอยใหการหมักดําเนินตอไป ผลผลิตท่ีไดจากการหมัก และ
การทํางานของเอนไซมโพลีกาแลคทูโรเนส (polygalacturonase) ท่ีเกิดจากการหมักของยีสตใน
ระยะสุดทายจะสงผลตอคุณภาพของกิมจิท้ังทางลักษณะประสาทสัมผัสของผักท่ีออนนุม รสชาติท่ี
เปร้ียวเกินไป เนื่องจากมีการสะสมของกรดมาก ซ่ึงกิมจิท่ีมีผูบริโภคใหการยอมรับมีคาความเปน
กรด-ดาง ประมาณ 4.2 - 4.5 และมีปริมาณกรดท้ังหมดประมาณ 0.4 - 0.8% (Lee et al., 1992) 

ดังนั้นเพื่อคงคุณภาพของกิมจิใหเปนท่ีตองการของผูบริโภคจึงควรยับยั้งการทํางานของ
แบคทีเรียแลคติก ยีสต และเอนไซมตางๆ ท่ีมีอยูในกิมจิหลังผานระยะเวลาการหมักท่ีเหมาะสม ซ่ึง
ทําไดหลายวิธี เชน วิธีพลาสเจอรไรส, วิธีทํากิมจิกระปองและ การเติมสารกันบูด นอกจากนี้วิธี
เหลานี้ คาดการวา การใชความดันสูงเปนอีกวิธีหนึ่งท่ีสามารถยับยั้งกระบวนการหมักท่ีเกิดจากการ
ทํางานของแบคทีเรียแลคติกและสามารถยับยังการทํางานของเอนไซมบางชนิดได (Barbosa-

Canovas et al.,1998) ขอดีของการใชความดันสูงนี้คือไมใหความรอนเปนผลใหคุณภาพของ
อาหารเกิดการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย กล่ิน สี วิตามินของอาหารจึงใกลเคียงกับผลิตภัณฑเร่ิมตน 
และเทคนิคความดันสูงนี้สามารถทําลายหรือยับยั้ง จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคและจุลินทรียท่ีทําให
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อาหารเกิดการเส่ือมเสียได รวมท้ังยับยั้งเอนไซม  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาคุณภาพทางเคมี ทาง
กายภาพ และทางจุลชีววิทยาของกิมจิท่ีแปรรูปดวยความดันสูงยิ่ง 
 
1.2 วัตถุประสงค 
 1. เพื่อทราบเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิต้ังตน 
 2. เพื่อทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการถนอมกิมจิดวยความดันสูงยิ่ง 

3. ทราบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา กอนและหลังแปรรูป และระหวางการ
เก็บรักษา 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1. ทราบเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิท่ีเตรียมโดยเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน 
 2. ทราบเสภาวะท่ีเหมาะสมในการถนอมกิมจิดวยความดันสูงยิ่ง 
 3. ทราบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา กอนและหลังแปรรูปกิมจิโดยเทคนิค
ความดันสูงยิ่ง 
 4. ทราบอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 
  ศึกษาระยะเวลาการเจริญของเช้ือ Leuconostoc mesenteroidesและ  

Lactobacillus plantarum โดยเล้ียงในอาหารเล้ียงเช้ือ MRS broth เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
แลวนับจํานวนโคโลนีของเช้ือทุกๆ 2 ช่ัวโมง และนํามาเตรียมเชื้อบริสุทธ์ิเร่ิมตนโดยลางเช้ือท้ัง 2 

ชนิดนี้ในสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.9 และศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และ
ทางจุลชีววิทยา ของผักกาดขาวปลี กิมจิ กอนและหลังผานความดันสูงยิ่งและศึกษาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการแปรรูปกิมจิดวยความดันสูงยิ่ง ซ่ึงใชความดัน 3 ระดับดวยกัน คือ 400, 500 และ 
600 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที แลวนํากิมจิท่ีไดนี้มาศึกษา
คุณภาพของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
 


