
บทท่ี 1 

บทนํา 
 
 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
       กิมจิเปนผักดองชนิดหนึง่ของประเทศเกาหลี มีหลายชนิดข้ึนกับวัตถุดิบหลักท่ีใชในการทํากิมจิ
กิมจิท่ีชาวเกาหลีนิยมทําเปนกิมจิท่ีทําจากผักกาดขาวปลี หรือท่ีเรียก baechu cabbage kimchi   

รองลงมาคือกิมจิท่ีทําจากหัวผักกาด หรือ kaktugi kimchi และ Dongchimi kimchi   ในปจจุบัน
มีผูนิยมรับประทานกิมจิแพรหลายในประเทศตางๆ มากข้ึนรวมท้ังประเทศไทย (วกิิพีเดยี, 2550)  
เนื่องจากรสชาติท่ีเปนเอกลักษณและคุณคาทางโภชนาการ  มีรายงานการวจิัยมากมาย ท่ีแสดงถึง
คุณคาทางโภชนาการท่ีพบในกิมจิ ท้ังวิตามิน เกลือแร  สารตอตานมะเร็ง สารตอตานอนุมูลอิสระ 
กิมจิเปนอาหารที่มีแคลอร่ีตํ่า มีใยอาหารสูง จึงเหมาะสําหรับผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนัก ทําใหกมิจิ
มีการผลิตในเชิงการคารูปแบบตางๆ ชนิดท่ีนิยมผลิตมากไดแก กิมจท่ีิทําจากผักกาดขาวปลีมากกวา 
70%  สวนอีกประมาณ 20% เปนกิมจิท่ีทําจากหวัผักกาด  (Park and Cheigh,  2004)  
        กิมจิเปนอาหารท่ีเกิดจากการหมักของแบคทีเรียแลคติก  ท้ังกลุมเฮทเทอโรเฟอรเมนเททีฟ 
(heterofermentative) และโฮโมเฟอรเมนเททีฟ (homofermentative)  ไดผลิตภัณฑหลัก กรด
แลคติก (lactic acid)  กรดอะซิติก (acetic acid)  คารบอนไดออกไซด (CO2)  และเอทธานอล 
(ethanol)  กิมจิท่ีหมักไดท่ีมีรสชาติเปนท่ียอมรับของผูบริโภคจะมีคาความเปนกรดดาง อยูระหวาง 
4.0 - 4.5 มีกรดท้ังหมดประมาณ 0.5 - 0.6% (Shin, 1994) หากเก็บรักษาตอไปท่ีอุณหภูมิหอง
หรือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูตํ่าจะมีอายกุารเก็บรักษาส้ัน เนื่องจากมีการสรางกรดจากแบคทีเรียกรด
แลคติกประเภทท่ีทนกรดสูงท่ียังคงเหลืออยู ทําใหมีคาความเปนกรดดางลดลง รวมท้ังยังสงผลให
กิมจิเกดิการเส่ือมเสียและลักษณะทางประสาทสัมผัสของผักมีลักษณะออนนุม ไมกรอบ เนื่องจาก
ยีสตสามารถสรางเอนไซมโพลีกาแลคทูโรเนส (polygalacturonase) ท่ีทําใหเนื้อเยื่อของผักออน
นุม (tissue softening enzymes) ซ่ึงสามารถทําลายสารประกอบเพกทิน (pectin substances) 
และเนื้อเยื่อโครงสรางอ่ืนๆ ของผักกาดขาวปลีได  (Lee et al., 1992)  ดังนั้นหากตองการเก็บ
รักษากิมจใิหนานข้ึน การยบัยั้งกระบวนการหมักไดแกการยับยั้งการทํางานของท้ังแบคทีเรียแลคติก
และเอนไซมตางๆ จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษากมิจิใหมีรสชาติและลักษณะทางประสาทสัมผัส
เปนท่ียอมรับไดนานข้ึน  การใชความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรสเปนอีกกระบวนการหน่ึงท่ีสามารถ
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ยับยั้งกระบวนการหมักท่ีเกิดจากแบคทีเรียแลคติกและสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมชนิด
ตางๆ ได  (Jong et al., 2004; Kim et al., 2004; Hong et al., 2006) 
     การศึกษาคนควาคร้ังนี้จะทําการศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยาของ 
กิมจิท่ีหมักดวยเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตนและถนอมดวยวิธีการพาสเจอรไรส  
    
 

1.2  วัตถุประสงค 
        1    ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน 
        2    ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการพาสเจอรไรสกิมจิ   
        3   ศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลชีววิทยา กอนและหลังแปรรูป และในระหวาง

การเก็บรักษา 
 
 
1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
        1    ทําใหทราบเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิท่ีเตรียมโดยเช้ือบริสุทธ์ิต้ังตน 
        2    ทําใหทราบเวลาท่ีเหมาะสมในการพาสเจอรไรสกิมจิ 
        3  ทําใหทราบคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยา กอนและหลังแปรรูปกมิจิ

โดยวิธีพาสเจอรไรส 
 
 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 

ตอนท่ี 1 ศึกษาระยะเวลาการเจริญของเช้ือ Leuconostoc mesenteroides และ Lactobacillus 

plantarum  และการเตรียมเชื้อบริสุทธ์ิเร่ิมตน 

ตอนท่ี  2  ศึกษาคุณภาพวตัถุดิบหลักท่ีใชในการเตรียมกิมจิ  
ตอนท่ี  3  ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจ ิ

ตอนท่ี  4  ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการพาสเจอรไรสกิมจิ 
ตอนท่ี  5  วิเคราะหคุณภาพของกิมจิท่ีผานการพาสเจอรไรสในระหวางการเก็บรักษา 
 
 
 
 
 
 
 
 


