
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
        1. การศึกษาการหมักกมิจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตนไดแกเช้ือ Leuconostoc mesenteroides  

และเช้ือ Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1 ปริมาณเช้ือละ 7 log cfu/g หมักท่ีอุณหภมิู 
37 องศาเซลเซียส จนมีคาความเปนกรดดางประมาณ 4.00 ปริมาณกรดแลคติกประมาณ 0.5% จะ
ใชเวลาในการหมักส้ันกวาการเติมเช้ือบริสุทธ์ิในปริมาณเช้ือละ 6 log cfu/g และไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ คือ ใชระยะเวลาการหมักเปนเวลา 36, 48 และ 60 ช่ัวโมง ตามลําดับ อีกท้ังการหมักกมิจิ
โดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน สงผลใหปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด (จุลินทรียท่ีใชอากาศ) หลังหมักมี
ปริมาณตํ่ากวาชุดไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตนอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  สําหรับคุณภาพทาง
กายภาพของกมิจิท่ีผันแปรปริมาณการเติมเช้ือบริสุทธ์ิ 2 ระดับ และชุดควบคุมไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  ดังนั้นจึงใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตนในปริมาณ
เช้ือละ 7 log cfu/g ไปทําการทดลองในข้ันตอนการหาเวลาท่ีเหมาะสมในการพาสเจอรไรสตอไป 
 
        2. การศึกษาระยะเวลาการพาสเจอรไรสกิมจิท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน ไดแก เช้ือ  
Leu.   mesenteroides  และเช้ือ  Lac.  plantarum ในอัตราสวน 1:1 ปริมาณเช้ือละ 7 log cfu/g 

บรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงในน้ําเดอืด จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที พบวา 
        2.1  กิมจิท่ีผานการพาสเจอรไรส  มีคุณภาพทางกายภาพคาสี L*a*b* และคุณภาพทาง
จุลชีววิทยาแตกตางจากกิมจท่ีิไมผานการพาสเจอรไรสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)     คือ
กิมจิท่ีผานการพาสเจอรไรสจะมีคาสี L*(ความสวาง) ลดลง  แตคาสี a* (สีเขียว-แดง) และคาสี b* 
(สีเหลือง-น้ําเงิน) เพิ่มข้ึน คุณภาพทางจุลชีววิทยาของกิมจิหลังผานการพาสเจอรไรสตรวจไมพบ
เช้ือแบคทีเรียแลคติก, เช้ือจุลินทรียท้ังหมด, ยีสต, รา, Escherichia coli และ Staphylococcus 

aureus สําหรับคุณภาพทางเคมีและคาความแข็งของกมิจิหลังผานการพาสเจอรไรสมีคาความแข็ง
ไมแตกตางจากกอนการพาสเจอรไรสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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        2.2  กิมจิท่ีผานการพาสเจอรไรสเปนเวลา 3,  5  และ 7 นาที มีคุณภาพทางเคมี ทาง
กายภาพ และทางจุลชีววิทยา ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้นจึงเลือกเวลา
การพาสเจอรไรสท่ีเวลา 3 นาที ไปทําการศึกษาคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาตอไป 
 
        3. การศึกษาคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑกิมจิท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน
คือเช้ือ Leu. mesenteroides  และเช้ือ  Lac. plantarum   อัตราสวน 1:1   ในปริมาณเช้ือละ 7 

log cfu/g บรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงผานการพาสเจอรไรสในน้ําเดือด จนมี
อุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ 40 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 สัปดาห พบวาคุณภาพทางเคมี ทางจุลชีววิทยา และคาความแข็งไม
เปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
คุณภาพทางกายภาพคาสี L*a*b* เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคาไมเปล่ียนแปลงตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา สําหรับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส คาสีมีการเปล่ียนแปลง
เพียงเล็กนอย  ในขณะท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 40 องศาเซลเซียส คาสี L* มีแนวโนมลดลง คาสี a* 
และคาสี b* มีแนวโนมเพิม่ข้ึนในระหวางการเก็บรักษา  (กรณีเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 30 และ 40 

องศาเซลเซียส ในสัปดาหท่ี 4 และ 3 ตามลําดับ ระบุเฉพาะกิมจิสวนท่ีจมอยูในน้าํกิมจิ) แตกิมจิ
สวนท่ีไมจมในน้ํากิมจิ จะเกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพอยางมากท้ังคาสีและความแข็ง 
คือผักกาดขาวปลีมีสีคลํ้าดําสามารถสังเกตเห็นไดชัดเจนและมีลักษณะนิ่มเละ  จะเกิดข้ึนในสัปดาห
ท่ี 4 กรณีเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 30 องศาเซลเซียส และจะเร่ิมเกดิข้ึนในสัปดาหท่ี 3 กรณีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส             
       กิมจิท่ีไมผานการพาสเจอรไรสในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส คาความ
แข็งไมเปล่ียนแปลง คาสีเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย แตคาความเปนกรดดางมีคาลดลง ปริมาณกรด
แลคติกมีคาเพิม่ข้ึนในระหวางการเก็บรักษา ปริมาณแบคทีเรียแลคติก, ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด มี
คาลดลงในระหวางการเก็บรักษา แตตรวจไมพบเช้ือยีสต, รา, E. coli  และ S. aureus ในระหวาง
การเก็บรักษา 
 
         4. ผลของภาชนะบรรจุตอคุณภาพของกิมจิ พบวากิมจิท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดใสและ
ชนิดทึบแสง หลังผานการพาสเจอรไรสและในระหวางการเก็บรักษาในแตละสัปดาหท่ีอุณหภูมิ
เดียวกัน มีคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววทิยาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05)  
 
 
 



 

 

77

5.2  ขอเสนอแนะ 
 
        1.  ลักษณะการบรรจุกิมจใินถุงรีทอรทเพาซ ควรบรรจุกิมจิใหเต็มถุง เพื่อใหกิมจิสวนผักจม
อยูในน้ํากิมจท้ัิงหมด ดังแสดงในภาคผนวก ก รูปท่ี ก-8   เพื่อปองกนัการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด และ
ปฏิกิริยาออกซิเดชันของผักสวนท่ีไมจมอยูในน้ํากิมจิ รวมท้ังปองกนัการรับความรอนในปริมาณท่ี
สูงกวาสวนท่ีจมอยูในน้ํากมิจิ  
 
        2. ควรมีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพื่อใชเปนเกณฑในการยอมรับผลิตภัณฑ 
และการประเมินอายุการเกบ็รักษาผลิตภณัฑ เนื่องจากกิมจิท่ีผานการพาสเจอรไรสในอุณหภูมิและ
เวลาท่ีเหมาะสมจะมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาไมเปล่ียนแปลง และคุณภาพทางเคมีไมเปล่ียนแปลง
หรือเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษา  
 
        3.   การศึกษาผลกระทบของแสงตอภาชนะบรรจใุนระหวางการเก็บรักษา ระหวางถุงรีทอรท-
เพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง การเก็บรักษาควรเก็บในสภาวะท่ีถูกแสงเพ่ือจะสามารถเปรียบเทียบ
ผลกระทบของแสงตอคุณภาพของกิมจิท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีตางกนัได 
 
        4.  ควรมีการศึกษาปริมาณวิตามินและสารตอตานอนุมูลอิสระ ในกิมจหิลังผานกระบวนการ
พาสเจอรไรสและในระหวางการเก็บรักษา  
 
 
 
 
 
 


