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สารบัญตาราง 
 
ตาราง           หนา 
2.1 การแบงกลุมกมิจิและตัวอยางในแตละกลุมตามวัตถุดิบ    4 

ท่ีใชในการผลิตกิมจ ิ  

2.2 วัตถุดิบท่ีใชในการเตรียมกมิจ ิ       5 

2.3 ผลของความเขมขนของเกลือและอุณหภูมิท่ีมีตอการหมักกิมจ ิ   9 

2.4 คุณคาทางโภชนาการในสวนท่ีกินได 100 กรัม ของวัตถุดิบท่ีใช   12 

ในการทํากิมจ ิ

2.5 คุณคาทางโภชนาการในสวนท่ีกินได 100 กรัมของวัตถุดบิหลักท่ีทํากิมจิ  13 

2.6 เช้ือแบคทีเรียแกรมบวก (%) ท่ีแยกไดจากกิมจิท่ีหมักท่ีอุณหภูมิ   19 

5, 15 และ 25 องศาเซลเซียส 

2.7        ตัวอยางของผลิตภัณฑอาหารทีแ่ปรรูปจากการใชความดนัสูง   23 

3.1  สูตรการเตรียมกิมจ ิ        26 

4.1  คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยาของผักกาดขาวปลี   31 

4.2  คุณภาพทางเคมีกอน และหลังหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน   35 

 คือ Leuconostoc mesenteroides และ Lactobacillus plantarum  

 ในอัตราสวน 1:1 และชุดควบคุม (ไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน)  
 หมักท่ีอุณหภมิู 37 องศาเซลเซียส 

4.3 คุณภาพทางจลุชีววิทยากอน และหลังหมักกิมจิท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน  41 

2 ชนิด คือ Leuconostoc mesenteroides และ Lactobacillus plantarum  

ในอัตราสวน 1:1 โดยเติมปริมาณของเช้ือ 2 ระดับ คือ เช้ือละ 6.43 และ 7.41 

log cfu/gและชุดควบคุมไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิทําการหมักท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

4.4 คุณภาพทางจลุชีววิทยาของกิมจิท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม), 400, 500   47 

และ 600 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.5 คุณภาพทางจลุชีววิทยาของกิมจิท่ีผานความดันสูง 600 เมกะปาสคาลส   54

และชุดควบคุมท่ีไมผานความดันสูง (0.1 เมกะปาสคาลส)เก็บรักษาเปนเวลา  
 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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สารบัญภาพ 
 
รูป           หนา 
2.1 แผนผังการทํากิมจิผักกาดขาวปลี       6 

2.2 การเปล่ียนแปลงของจุลินทรียระหวางการหมักกิมจ ิ    7 

ท่ีอุณหภูมิ 2-7 องศาเซลเซียส 

2.3 การเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางและปริมาณกรดแลคติก    8 

ระหวางการหมักกิมจิท่ีอุณหภูมิ 5, 15 และ 25 องศาเซลเซียส 

2.4 วิถีทางเคมีของการหมักแบบโฮโมเฟอรเมนเทททีฟและ    16 

เฮทเทอโรเฟอรเมนเททีฟ 

4.1 การเจริญของเช้ือ Leuconostoc mesenteroides ในอาหารเล้ียงเช้ือ   29 

MRS broth ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

4.2 การเจริญของเช้ือ Lactobacillus plantarumในอาหารเล้ียงเช้ือ   30 

MRS broth ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

4.3 การเปล่ียนแปลงคาความเปนกรดดางของกิมจิภายในเวลา 72 ช่ัวโมง   33 

โดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน คือ Leuconostoc mesenteroides และ 

Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1 หมักท่ี 

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

4.4 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดแลคติกของกิมจิภายในเวลา 72 ช่ัวโมง   33 

โดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน คือ Leuconostoc mesenteroides และ 

Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1 หมักท่ี 

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

4.5 คาสี L a* b*  กอนและหลังหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน 2 ชนิด คือ  37 

Leuconostoc mesenteroides และLactobacillus plantarum  

ในอัตราสวน 1:1 โดยเติมปริมาณของเช้ือ 2 ระดับ คือ เช้ือละ 6.43 และ  
7.41 log cfu/g และชุดควบคุมไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ ทําการหมักท่ี 

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
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4.6 คาความเหนียวกอนและหลังหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน 2 ชนิด คือ เช้ือ 39 
Leuconostoc mesenteroides และ Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1  

 โดยเติมปริมาณของเช้ือ 2 ระดับ คือ เช้ือละ 6.43 และ 7.41 log cfu/g และ 
 ชุดควบคุมไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ ทําการหมักท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส   
4.7 ความเปนกรดดางของกิมจิท่ีผานความดัน0.1 (ชุดควบคุม) ,400, 500และ 600 43 

 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสเปนเวลา 40 นาที 

4.8  ปริมาณกรดแลคติกของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ  44 

 600 เมกะปาสคาลส  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที  
4.9  คาสี L ของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ 600   45 

 เมกะปาสคาลส   ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.10  คาสี a* ของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ 600   45 
 เมกะปาสคาลส  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.11  คาสี b* ของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ 600  46 
 เมกะปาสคาลส  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.12  คาความเหนียวของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ   46 

 600 เมกะปาสคาลส  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.13  การเปล่ียนแปลง (a) คือคาความเปนกรดดาง และ (b) คือปริมาณกรดแลคติกของ 49 
 กิมจิท่ีผานความดันสูง 600 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40  
 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
4.14 การเปล่ียนแปลง (a) คาสี L , (b) คาสี a* , (c) คาสี b* และ(d) คาความเหนียว 51 
 ของกิมจิท่ีผานความดันสูง 600 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  
 เปนเวลา 40 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
4.15  การเปล่ียนแปลงปริมาณเช้ือแบคทีเรียแลคติก จุลินทรียท้ังหมด ของกิมจิท่ีไมผาน 52 
 ความดันสูง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
 

 


