
 
 

บทท่ี 3 

อุปกรณ และวิธีการทดลอง 
 
 
3.1 วัตถุดิบ 

 - ผักกาดขาวปลี ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - พริกแดงพันธุจักรพรรดิ ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - หัวผักกาด ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - แครอท ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - ตนหอม ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - กระเทียม ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - ขิง ซ้ือจากตลาดเมืองใหม จ.เชียงใหม 
 - น้ําตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
 - เกลือ ตราปรุงทิพย 
 - น้ําปลา ตราทิพรส 
 
3.2 เชื้อบริสุทธ์ิเร่ิมตน 

 - เช้ือ Leuconostoc mesenteroides จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
ประเทศไทย (TISTR 053) 

 - เช้ือ Lactobacillus plantarum จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
ประเทศไทย (TISTR 1465) 
 
3.3 เคร่ืองมือและอุปกรณการทดลอง 
 - เคร่ืองแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูง (High Pressure, Micro Food-lab, England) 

 - เคร่ืองมือวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer, Food Lab TA.XT2i, England) 

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

- หมอนึ่งความดัน (Gallenkamp, England) 

 - ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 30±1 องศาเซลเซียส (Thailand) 

 - ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส (Gallenkamp, England) 

 - ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 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 

 - นําผักกาดขาวปลีมาลางดวยน้ําสะอาด จากนั้นหั่นเปนช้ินขนาดความกวางยาวประมาณ 
3x4 เซนติเมตร หมักกับเกลือ 10% เปนเวลา 2 ช่ัวโมง แลวลางออกดวยน้ําตมสุกปลอยให สะเด็ดน้ํา
ประมาณ 30 นาที ผักกาดขาวปลีจะมีเกลือประมาณ 5%   นําพริกแดงมาลางพริกแดง แลวนึ่งเปน
เวลา 15 นาที จากนั้นนํามาบดละเอียด สวนแครอทปอกเปลือกแครอท ลางดวยน้ําสะอาด และนําไป
นึ่งนาน 30 นาที และนํามาบดละเอียดเชนกัน หัวผักกาดขาว ปอกเปลือกและลางดวยน้ําสะอาดแลว
หั่นเปนฝอยมีความยาวประมาณ 3-4 เซนติเมตร ลอกเปลือกนอกของกระเทียมออก ลางดวยน้ํา แลว
นําไปลวก และบดใหละเอียด ปอกเปลือกขิงออก ลางดวยน้ําสะอาด แลวนําไปลวกในน้ําเดือด และ
นําไปบดใหละเอียด สวนตนหอม ลางตนหอมดวยน้ําสะอาด หั่นเปนทอนยาวประมาณ 3-4 
เซนติเมตร 
 
    
     3.5.2 วิธีการทํากิมจิ 

 นําผักกาดขาวปลีท่ีผานการดองเกลือมาผสมกับสวนผสมอื่นๆ คือ พริกแดงบดละเอียด แค
รอทบดละเอียด กระเทียมบดละเอียด ขิงบดละเอียด หัวผักกาดหั่นฝอย ตนหอมหั่นฝอย น้ําตาล 
น้ําปลา ดังตารางท่ี 3.1 ผสมท้ังหมดใหเขากัน แลวเติมเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน คือ Leucosnostoc 

mesenteroides และ Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1 ผสมใหเขากัน บรรจุในถุง
รอน มัดปากถุงใหแนน แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส หมักจนมีคาความเปนกรดดาง
ประมาณ 4.35  
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ตาราง 3.1 สูตรการเตรียมกิมจ ิ

                     สวนประกอบ                    ปริมาณ (กรัม) 
ผักกาดขาวปลีท่ีผานการดองเกลือ                        1000 
พริกช้ีฟาแดงบดละเอียด                          200 
แครอทบดละเอียด                          100 
หัวผักกาดหั่นฝอย                          100 
ตนหอมหั่นเปนทอน                            50 
กระเทียมบดละเอียด                            50 
ขิงลดละเอียด                            50 
น้ําตาลทราย                          100 
น้ําปลา                            20 

 
 
3.6 วิธีการทดลอง 

      3.6.1 ศึกษาระยะการเจริญของเชื้อ Leucosnostoc mesenteroides และ Lactobacillus 

plantarum และการเตรียมเชื้อบริสุทธ์ิ 

 ทําการถายเช้ือ Leu. mesenteroides และ Lac. plantarum ท่ีไดจากสถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย ลงในอาหาร MRS broth นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส นาน 18-24 ช่ัวโมง นํามาขีด(Streak) บนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar บมท่ีอุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง ทําการตรวจสอบความบริสุทธ์ิของเช้ือท้ังสอง จากนั้น นํามาเล้ียง
ในหลอดท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ MRS broth หลอดละ 10 มิลลิลิตร จํานวน เช้ือละ 14 หลอด นําไปบม
ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เพื่อศึกษาระยะเวลาการเจริญของเช้ือ ซ่ึงตรวจนับเช้ือทุกๆ 2 ช่ัวโมง 
จนครบ 24 ช่ัวโมง 
 ทําการเก็บเกี่ยวเช้ือบริสุทธ์ิโดยใชสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0.9  ลาง
เช้ือในเครื่องปนเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 3,000 rpm จํานวน 3 คร้ัง คร้ังละ 15 นาที จากน้ันนําเช้ือมา
เจือจางในสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0.9 เพื่อนําไปเปนเช้ือบริสุทธ์ิ 
  
      3.6.2 ศึกษาคุณภาพวัตถุดิบหลักท่ีใชในการทํากิมจิ 

 ลางผักกาดขาวปลีดวยน้ําสะอาด ท้ิงใหสะเด็ดน้ําประมาณ 30 นาที ทําการวิเคราะหคุณภาพ
ทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยา ของผักกาดขาวปลี ดังนี้ 
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 คุณภาพทางเคม ี

- ความเปนกรดดาง (pH) (AOAC, 2000) 

- ปริมาณกรดแลคติก (AOAC, 2000) 

- ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (AOAC, 2000) 

 คุณภาพทางกายภาพ 

- คาสี L a* b* และคาสี L C h (เคร่ืองวัดสี Minolta) 

- ความเหนียว (Texture analyzer) ใชเคร่ือง Texture Analyzer, Food Lab TA.XT2i, 

England วิธีเจาะทะลุโดยใชหัวเจาะขนาด P/2N ต้ังระยะเจาะทะลุท่ี 20 มิลลิเมตร แลววดัแรงท่ีใช
ในหนวย g 

 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
- ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (AOAC, 2000) 

- ปริมาณเช้ือ Escherichia coli (AOAC, 2000) 

- ปริมาณเช้ือยีสตและรา (AOAC, 2000) 
 
      3.6.3 ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิ 

 ศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการหมักกิมจิ และศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุล
ชีววิทยากอนและหลังหมักกิมจิท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน คือ Leuconostoc mesenteroides 

และ Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1  ซ่ึงใช 2 ความเขมขน คือ ปริมาณเช้ือ 6.43 และ
7.41 log cfu/g หาเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิ โดยการสุมวิเคราะหคาความเปนกรดดางและ
ปริมาณกรดแลคติกทุกๆ 12 ช่ัวโมง จนกวากิมจิจะมีคาความเปนกรดดางประมาณ 4.35 และ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลชีววิทยา กอนและหลังหมักของกิมจิ เชนเดียวกับการ
ทดลองในตอนท่ี 3.6.2 โดยเพิ่มการตรวจวัดปริมาณเช้ือแลคทีเรียแลคติก (BAM, 2001) 
 
      3.6.4 ศึกษาความดันท่ีเหมาะสมในการผลิตกิมจิ 

 นํากิมจิท่ีหมักไดประมาณ 12 ช่ัวโมง มาบรรจุถุง นําเขาเคร่ืองความดันสูง ศึกษาความดันท่ี
มีผลตอคุณภาพของกิมจิ กําหนดเวลาในการใหความดันเทากับ 40 นาที ท่ีอุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส โดยใชความดัน 3 ระดับ คือ 400, 500 และ 600 MPa และชุดควบคุมไมผานความดัน นํา
ผลิตภัณฑท่ีไดมาวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลินทรีย  เชนเดียวกับการทดลอง
ในตอนท่ี 3.6.3 โดยเพิ่มการตรวจวัดปริมาณ Staphylococcus aureus (AOAC, 2000) 
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      3.6.5 วิเคราะหคุณภาพของกิมจิท่ีผานความดันในระหวางการเก็บรักษา 
 เลือกความดันท่ีเหมาะสมท่ีไดจากการทดลอง 3.6.4 แปรรูปกิมจิ จากนั้นเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห สุมตัวอยางทุก 7 วัน มาวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี
ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยา เชนเดียวกับการทดลองในตอนท่ี 3.6.4 
 
  


