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สารบัญตาราง 
 
ตาราง           หนา 
2.1 การแบงกลุมกมิจิและตัวอยางในแตละกลุมตามวัตถุดิบ    4 

ท่ีใชในการผลิตกิมจ ิ  

2.2 วัตถุดิบท่ีใชในการเตรียมกมิจ ิ       5 

2.3 ผลของความเขมขนของเกลือและอุณหภูมิท่ีมีตอการหมักกิมจ ิ   9 

2.4 คุณคาทางโภชนาการในสวนท่ีกินได 100 กรัม ของวัตถุดิบท่ีใช   12 

ในการทํากิมจ ิ

2.5 คุณคาทางโภชนาการในสวนท่ีกินได 100 กรัมของวัตถุดบิหลักท่ีทํากิมจิ  13 

2.6 เช้ือแบคทีเรียแกรมบวก (%) ท่ีแยกไดจากกิมจิท่ีหมักท่ีอุณหภูมิ   19 

5, 15 และ 25 องศาเซลเซียส 

2.7        ตัวอยางของผลิตภัณฑอาหารทีแ่ปรรูปจากการใชความดนัสูง   23 

3.1  สูตรการเตรียมกิมจ ิ        26 

4.1  คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยาของผักกาดขาวปลี   31 

4.2  คุณภาพทางเคมีกอน และหลังหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน   35 

 คือ Leuconostoc mesenteroides และ Lactobacillus plantarum  

 ในอัตราสวน 1:1 และชุดควบคุม (ไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน)  
 หมักท่ีอุณหภมิู 37 องศาเซลเซียส 

4.3 คุณภาพทางจลุชีววิทยากอน และหลังหมักกิมจิท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน  41 

2 ชนิด คือ Leuconostoc mesenteroides และ Lactobacillus plantarum  

ในอัตราสวน 1:1 โดยเติมปริมาณของเช้ือ 2 ระดับ คือ เช้ือละ 6.43 และ 7.41 

log cfu/gและชุดควบคุมไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิทําการหมักท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

4.4 คุณภาพทางจลุชีววิทยาของกิมจิท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม), 400, 500   47 

และ 600 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.5 คุณภาพทางจลุชีววิทยาของกิมจิท่ีผานความดันสูง 600 เมกะปาสคาลส   54

และชุดควบคุมท่ีไมผานความดันสูง (0.1 เมกะปาสคาลส)เก็บรักษาเปนเวลา  
 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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สารบัญภาพ 
 
รูป           หนา 
2.1 แผนผังการทํากิมจิผักกาดขาวปลี       6 

2.2 การเปล่ียนแปลงของจุลินทรียระหวางการหมักกิมจ ิ    7 

ท่ีอุณหภูมิ 2-7 องศาเซลเซียส 

2.3 การเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางและปริมาณกรดแลคติก    8 

ระหวางการหมักกิมจิท่ีอุณหภูมิ 5, 15 และ 25 องศาเซลเซียส 

2.4 วิถีทางเคมีของการหมักแบบโฮโมเฟอรเมนเทททีฟและ    16 

เฮทเทอโรเฟอรเมนเททีฟ 

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 การเปล่ียนแปลงคาความเปนกรดดางของกิมจิภายในเวลา 72 ช่ัวโมง   33 

โดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน คือ Leuconostoc mesenteroides และ 

Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1 หมักท่ี 

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

4.4 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดแลคติกของกิมจิภายในเวลา 72 ช่ัวโมง   33 

โดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน คือ Leuconostoc mesenteroides และ 

Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1 หมักท่ี 

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

4.5 คาสี L a* b*  กอนและหลังหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน 2 ชนิด คือ  37 

Leuconostoc mesenteroides และLactobacillus plantarum  

ในอัตราสวน 1:1 โดยเติมปริมาณของเช้ือ 2 ระดับ คือ เช้ือละ 6.43 และ  
7.41 log cfu/g และชุดควบคุมไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ ทําการหมักท่ี 

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
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4.6 คาความเหนียวกอนและหลังหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน 2 ชนิด คือ เช้ือ 39 
Leuconostoc mesenteroides และ Lactobacillus plantarum ในอัตราสวน 1:1  

 โดยเติมปริมาณของเช้ือ 2 ระดับ คือ เช้ือละ 6.43 และ 7.41 log cfu/g และ 
 ชุดควบคุมไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ ทําการหมักท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส   
4.7 ความเปนกรดดางของกิมจิท่ีผานความดัน0.1 (ชุดควบคุม) ,400, 500และ 600 43 

 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสเปนเวลา 40 นาที 

4.8  ปริมาณกรดแลคติกของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ  44 

 600 เมกะปาสคาลส  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที  
4.9  คาสี L ของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ 600   45 

 เมกะปาสคาลส   ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.10  คาสี a* ของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ 600   45 
 เมกะปาสคาลส  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.11  คาสี b* ของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ 600  46 
 เมกะปาสคาลส  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.12  คาความเหนียวของกิมจิ ท่ีผานความดัน 0.1 (ชุดควบคุม) , 400, 500 และ   46 

 600 เมกะปาสคาลส  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที 
4.13  การเปล่ียนแปลง (a) คือคาความเปนกรดดาง และ (b) คือปริมาณกรดแลคติกของ 49 
 กิมจิท่ีผานความดันสูง 600 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40  
 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
4.14 การเปล่ียนแปลง (a) คาสี L , (b) คาสี a* , (c) คาสี b* และ(d) คาความเหนียว 51 
 ของกิมจิท่ีผานความดันสูง 600 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  
 เปนเวลา 40 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
4.15  การเปล่ียนแปลงปริมาณเช้ือแบคทีเรียแลคติก จุลินทรียท้ังหมด ของกิมจิท่ีไมผาน 52 
 ความดันสูง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
 

 


