
 
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 1. การศึกษาการหมักกิมจิโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน 2 ชนิด คือ เช้ือ Leuconostoc 

mesenteroides และ เช้ือ Lactobacillus plantarum ในปริมาณเช้ือ 6.43 และ  7.41 log cfu/g 
อัตราสวน 1:1 เปรียบเทียบกับกิมจิท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน ทําการหมักท่ีอุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส จนกระท่ังกิมจิมีคาความเปนกรดดางประมาณ 4.35 ซ่ึงใชเวลาการหมัก ประมาณ 12, 18 
และ 28 ช่ัวโมง ตามลําดับ จึงเลือกใชปริมาณเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตนในการหมัก คือ 7.41 log cfu/g 
เพื่อศึกษาในข้ันตอนการหาระดับความดันท่ีเหมาะสมตอการยืดอายุของกิมจิเนื่องจากคุณภาพทาง
กายภาพ ของกิมจิจากการใชเช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตนท้ัง 2 ระดับ และกิมจิหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ
เร่ิมตนไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยตรวจไมพบปริมาณยีสตและ
รา รวมท้ัง E. coli และ S. aureus  
 
 2. การศึกษาระดับความดันท่ีเหมาะสมตอการยืดอายุของกิมจิ ในระดับความดัน  400, 

500 และ 600 เมกะปาสคาลส ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที พบวาคุณภาพทาง
กายภาพ และทางเคมีของกิมจิไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แตท่ีความดัน 
600 เมกะปาสคาลส สามารถลดปริมาณเช้ือแบคทีเรียแลคติก และปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไดดีกวา
ระดับความดันอ่ืน และตรวจไมพบเช้ือยีสต รา, E. coli และ S. aureus จึงเลือกใชระดับความดันท่ี 
600 เมกะปาสคาลส เพื่อศึกษาคุณภาพระหวางการเก็บรักษาในตอไป 
  

3. เม่ือนํากิมจิท่ีผานความดัน 600 เมกะปาสคาลส ไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เปนระยะเวลา 4 สัปดาห พบวาคุณภาพทางดานกายภาพ และทางเคมี ใกลเคียงกับวันท่ี 0 สวน
ปริมาณจุลินทรีย พบวาเช้ือยีสต รา, E. coli และ S. aureus ตรวจไมพบตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา ทําใหกิมจิท่ีแปรรูปนี้มีคุณภาพอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนผักกาดดอง  

สวนกิมจิท่ีไมผานความดันในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน 4 สัปดาห พบวาคุณภาพทางกายภาพคาความเหนียวไมเปล่ียนแปลง คาสีเปล่ียนแปลง
เล็กนอย แตคาความเปนกรดลดลง และปริมาณกรดแลคติกเพิ่มข้ึนเล็กนอย ปริมาณแบคทีเรีย
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แลคติก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด มีคาลดลงระหวางการเก็บรักษา สวนปริมาณจุลินทรีย พบวาเช้ือ
ยีสต รา, E. coli และ S. aureus ตรวจไมพบตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
  
 1. ควรมีการประเมินทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑแปรรูปเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
 2. ควรเพิ่มการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการอ่ืนๆ ของกิมจิ 
 


