
บทท่ี 1 

บทนํา 
 
 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
       กิมจิเปนผักดองชนิดหนึง่ของประเทศเกาหลี มีหลายชนิดข้ึนกับวัตถุดิบหลักท่ีใชในการทํากิมจิ
กิมจิท่ีชาวเกาหลีนิยมทําเปนกิมจิท่ีทําจากผักกาดขาวปลี หรือท่ีเรียก baechu cabbage kimchi   

รองลงมาคือกิมจิท่ีทําจากหัวผักกาด หรือ kaktugi kimchi และ Dongchimi kimchi   ในปจจุบัน
มีผูนิยมรับประทานกิมจิแพรหลายในประเทศตางๆ มากข้ึนรวมท้ังประเทศไทย (วกิิพีเดยี, 2550)  
เนื่องจากรสชาติท่ีเปนเอกลักษณและคุณคาทางโภชนาการ  มีรายงานการวจิัยมากมาย ท่ีแสดงถึง
คุณคาทางโภชนาการท่ีพบในกิมจิ ท้ังวิตามิน เกลือแร  สารตอตานมะเร็ง สารตอตานอนุมูลอิสระ 
กิมจิเปนอาหารที่มีแคลอร่ีตํ่า มีใยอาหารสูง จึงเหมาะสําหรับผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนัก ทําใหกมิจิ
มีการผลิตในเชิงการคารูปแบบตางๆ ชนิดท่ีนิยมผลิตมากไดแก กิมจท่ีิทําจากผักกาดขาวปลีมากกวา 
70%  สวนอีกประมาณ 20% เปนกิมจิท่ีทําจากหวัผักกาด  (Park and Cheigh,  2004)  
        กิมจิเปนอาหารท่ีเกิดจากการหมักของแบคทีเรียแลคติก  ท้ังกลุมเฮทเทอโรเฟอรเมนเททีฟ 
(heterofermentative) และโฮโมเฟอรเมนเททีฟ (homofermentative)  ไดผลิตภัณฑหลัก กรด
แลคติก (lactic acid)  กรดอะซิติก (acetic acid)  คารบอนไดออกไซด (CO2)  และเอทธานอล 
(ethanol)  กิมจิท่ีหมักไดท่ีมีรสชาติเปนท่ียอมรับของผูบริโภคจะมีคาความเปนกรดดาง อยูระหวาง 
4.0 - 4.5 มีกรดท้ังหมดประมาณ 0.5 - 0.6% (Shin, 1994) หากเก็บรักษาตอไปท่ีอุณหภูมิหอง
หรือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูตํ่าจะมีอายกุารเก็บรักษาส้ัน เนื่องจากมีการสรางกรดจากแบคทีเรียกรด
แลคติกประเภทท่ีทนกรดสูงท่ียังคงเหลืออยู ทําใหมีคาความเปนกรดดางลดลง รวมท้ังยังสงผลให
กิมจิเกดิการเส่ือมเสียและลักษณะทางประสาทสัมผัสของผักมีลักษณะออนนุม ไมกรอบ เนื่องจาก
ยีสตสามารถสรางเอนไซมโพลีกาแลคทูโรเนส (polygalacturonase) ท่ีทําใหเนื้อเยื่อของผักออน
นุม (tissue softening enzymes) ซ่ึงสามารถทําลายสารประกอบเพกทิน (pectin substances) 
และเนื้อเยื่อโครงสรางอ่ืนๆ ของผักกาดขาวปลีได  (Lee et al., 1992)  ดังนั้นหากตองการเก็บ
รักษากิมจใิหนานข้ึน การยบัยั้งกระบวนการหมักไดแกการยับยั้งการทํางานของท้ังแบคทีเรียแลคติก
และเอนไซมตางๆ จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษากมิจิใหมีรสชาติและลักษณะทางประสาทสัมผัส
เปนท่ียอมรับไดนานข้ึน  การใชความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรสเปนอีกกระบวนการหน่ึงท่ีสามารถ
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ยับยั้งกระบวนการหมักท่ีเกิดจากแบคทีเรียแลคติกและสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมชนิด
ตางๆ ได  (Jong et al., 2004; Kim et al., 2004; Hong et al., 2006) 
     การศึกษาคนควาคร้ังนี้จะทําการศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยาของ 
กิมจิท่ีหมักดวยเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตนและถนอมดวยวิธีการพาสเจอรไรส  
    
 

1.2  วัตถุประสงค 
        1    ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน 
        2    ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการพาสเจอรไรสกิมจิ   
        3   ศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลชีววิทยา กอนและหลังแปรรูป และในระหวาง

การเก็บรักษา 
 
 
1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
        1    ทําใหทราบเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจิท่ีเตรียมโดยเช้ือบริสุทธ์ิต้ังตน 
        2    ทําใหทราบเวลาท่ีเหมาะสมในการพาสเจอรไรสกิมจิ 
        3  ทําใหทราบคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยา กอนและหลังแปรรูปกมิจิ

โดยวิธีพาสเจอรไรส 
 
 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 

ตอนท่ี 1 ศึกษาระยะเวลาการเจริญของเช้ือ Leuconostoc mesenteroides และ Lactobacillus 

plantarum  และการเตรียมเชื้อบริสุทธ์ิเร่ิมตน 

ตอนท่ี  2  ศึกษาคุณภาพวตัถุดิบหลักท่ีใชในการเตรียมกิมจิ  
ตอนท่ี  3  ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักกิมจ ิ

ตอนท่ี  4  ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการพาสเจอรไรสกิมจิ 
ตอนท่ี  5  วิเคราะหคุณภาพของกิมจิท่ีผานการพาสเจอรไรสในระหวางการเก็บรักษา 
 
 
 
 
 
 
 
 


