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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหการเปล่ียนแปลงที่เกิดขึ้นทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียในระหวางการผลิต
ขนมจีนแปงหมักจากการผลิตแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนของชุมชนโพรงมะเดื่อ จ.นครปฐม ผลการ
วิเคราะหคาสี พีเอช ความเปนกรด และสมบัติทางจุลินทรียของปลายขาว ขาวหมัก แปงนอนนํ้า แปงทับนํ้า และเสนขนมจีน
พบวา กระบวนการหมักทําใหขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้าจากการผลิตแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมี
คาความเปนกรดสูงกวาปลายขาว  และพีเอชของขาวหมัก แปงนอนนํ้า แปงทับนํ้า และขนมจีนต่ํากวาปลายขาว สําหรับ                 
ผลการวิเคราะหดานจุลินทรียของขนมจีนจากการผลิตทั้ง 2 แบบมีชนิด และปริมาณจุลินทรียที่คลายคลึงกัน คือ มีการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียกรดแล็กทิก บาซิลลัส ยีสตและรา เพิ่มขึ้นในระหวางการหมักขาว และมีปริมาณจุลินทรียลดลง   
เม่ือผานขั้นตอนการโรยเสน โดยขนมจีนที่ผลิตจากอุตสาหกรรมครัวเรือนมีอายุการเก็บรักษานานกวาขนมจีนแบบโบราณ และ
ขนมจีนทั้ง 2 แหลงการผลิตมีแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ และแบคทีเรียที่เปนดัชนีการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ             
ในกระบวนการผลิตขนมจีนแปงหมักไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  
 
คําสําคัญ: ขนมจีนแปงหมัก, ชุมชนโพรงมะเดื่อ  

 
Abstract 

 
This research aims to analyse the changes in physical, chemical, and microbiological properties 

of  fermented rice noodle processing manufactured in traditional and cottage industrial style existing in 
Prongmadua community, Nakhon Pathom province.  In this experiment, small broken rice, fermented 
rice, sediment-flour, pressed flour, and noodle were analysed color, pH, total acidity, and microbial 
properties.  Due to the fermentation, the results showed the higher in total acidity of fermented rice, 
sediment-flour, and pressed flour produced from both methods than broken rice contrasting to the pH 
values.  Microbiological analysis found the similarity in group and the number of microorganisms from 
both traditional and cottage industrial methods.  There was an increase in the number of lactic acid 
bacteria, bacillus, yeast and mold during fermentation, but the boiling process lowered the number of 
microorganisms.  The shelf life of the industrial rice noodle was longer than the traditional one.  Results 
of pathogenic bacteria and contaminated bacteria counts in rice noodles from both methods were met 
the Thai community product standard. 
 
Keywords: fermented rice noodle, Prongmadua community 
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1. บทนํา 
 

ขนมจีนเปนผลิตภัณฑอาหารพื้นบานที่แปรรูปจากขาวซ่ึงมีสวนเก่ียวของกับงานดานศาสนา ศิลปวัฒนธรรมและวิถี
ชีวิต เชน งานบุญ งานเล้ียงตาง ๆ  หน่ึงในแหลงผลิตขนมจีนที่สําคัญในจังหวัดนครปฐม คือ ตําบลโพรงมะเดื่อ (อาหาร 
นครปฐม, 2552) และพื้นที่ดังกลาวไดรับคัดเลือกเปนชุมชนสุขภาวะจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ  
ขอมูลจากการลงพื้นที่เทศบาลตําบลโพรงมะเดื่อ (2556) จังหวัดนครปฐม โดยใชเครื่องมือประเมินชุมชนชาติพันธุวรรณาแบบ
เรงดวน (RECAP) พบวา ชุมชนมีแหลงเรียนรูดานการทําเสนขนมจีนแปงหมักทั้งแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมใน
ครัวเรือน  นอกจากน้ีการทําขนมจีนแบบโบราณมีเครื่องจักรเพียง 1 เครื่อง  สําหรับการตีขาวหมักใหละเอียดและนวดแปง  
และแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีการใชเครื่องจักรหลายชนิดและใชไอนํ้าทําใหสามารถผลิตขนมจีนไดจํานวนมากและไดสงขาย
ไปยังตลาดในกรุงเทพมหานคร  

วัตถุดิบในการผลิตขนมจีนนิยมใชปลายขาว หรือขาวหักของขาวพันธุเหลืองประทิว เหลืองใหญ เหลืองออน บัวใหญ 
ขาวขาว 500 นางพะยา ปนแกว ตะเภาแกว เปนตน ซ่ึงเปนขาวแข็งโดยใชขาวเกาซ่ึงมีอายุการเก็บรักษา 6 เดือน ถึง 1 ป   
ขาวที่นํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนควรมีปริมาณแอมิโลสปานกลาง (รอยละ 20-25)  เน่ืองจากตองการความนุมมากกวา
ความเหนียว ไมเปอยยุย  นอกจากน้ีควรเปนขาวที่มีโปรตีนต่ํา มีคาเซตแบ็ก (set back) ต่ํา เน่ืองจากโปรตีนทําใหเสนเหนียว 
กระดาง สีคลํ้า  ขาวเกาหรือขาวซ่ึงเก็บรักษานานประมาณ 4-6 เดือนทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง เชน พันธะในเม็ดสตารชเกาะ
กันแข็งแรงมากขึ้น เมล็ดแข็งขึ้นและขุน  ขั้นตอนการหมักเกิดขึ้นหลังจากลางทําความสะอาดขาวแลวนํามาใสในภาชนะสําหรับหมัก 
เชน เขง โอง  พรมนํ้าบนขาวทั้งเชาและเย็น  อาจตั้งไวในที่รมหรือทิ้งไวกลางแดดเพื่อใหเกิดการหมักเปนระยะเวลา 2 วัน  และ
ลางขาวทุกวัน หรืออาจหมักจนกระทั่งขาวเปอยยุย  เพื่อใหสามารถนวดเปนแปงไดโดยไมตองโม  ปริมาณความช้ืนและ
อุณหภูมิในระหวางการหมักทําใหจุลินทรียจากขาว นํ้า และสภาพแวดลอมเจริญเติบโตและเพิ่มจํานวน  โดยจุลินทรียที่สําคัญ 
คือ Lactobacillus sp. และ Streptococcus sp. ซ่ึงเปนแบคทีเรียที่สรางกรดแล็กทิก (Lactic acid bacteria)  รวมทั้งรา  
จุลินทรียเหลาน้ีสามารถสรางเอนไซมแอมิเลสซ่ึงยอยแปงใหมีขนาดโมเลกุลเล็กลงเปนเด็กซทริน และนํ้าตาล  จึงทําใหขาวเปอยยุย  
กรดแล็กทิกซ่ึงแบคทีเรียสรางขึ้นน้ีสามารถยอยแปงใหมีขนาดโมเลกุลเล็กลงเชนกัน ทําใหแปงมีคุณสมบัติเปล่ียนแปลง
เชนเดียวกับการดัดแปรสตารชดวยกรด คือ ทําใหแปงสามารถพองตัวไดดีขึ้นจึงลดอุณหภูมิการสุกและเม่ือแปงเย็นตัวลงจะเกิด
การคืนตัวไดดี เจลมีความแข็งแรงขึ้น  จึงทําใหเสนขนมจีนแปงหมักมีความเหนียวและอายุการเก็บรักษามากกวาขนมจีนแปงสด                
สีที่คลํ้าขึ้นหลังจากการหมักอาจเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลระหวางนํ้าตาลรีดิวซและโปรตีน  การลางขาวในระหวางการ
หมักเพื่อลดอุณหภูมิและปริมาณกรดไมใหสูงเกินไปจนอาจยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียซ่ึงทําใหเกิดการหมัก (นิตยา, 
2532; ศุภวรรณและคณะ, 2542; กลาณรงค และเก้ือกูล, 2546) 

กระบวนการหมักขาวใชระยะเวลานาน 2-3 วัน และตองอาศัยความชํานาญในการผลิต  ในปจจุบันจึงมีการใชแปง
หมักสําเร็จรูปในการผลิตเพื่อลดขั้นตอนและสะดวกในการผลิต  ดังน้ันจึงศึกษาการเปล่ียนแปลงที่เกิดขึ้นระหวางการผลิต
ขนมจีนทั้งแบบโบราณและแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนของชุมชนโพรงมะเดื่อเพื่อประโยชนในการปรับปรุงคุณภาพขนมจีน
ตอไป 
 
2. วิธีดําเนินการวิจัย 

 
2.1 กระบวนการผลิตขนมจีน  
การผลิตขนมจีนแบบโบราณและแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีขั้นตอนสําคัญ ดังน้ี 
1) แชขาว  นําปลายขาวมาแชนํ้าประมาณ 0.5-1 ช่ัวโมง 
2) หมักขาว  นําขาวใสกระบุงและวางตากแดดโดยปดขาวดานบนดวยใบตองหรือการผลิตแบบอุตสาหกรรม

ครัวเรือนนําขาวใสในกะบะไม  ระยะเวลาการหมักของการทําแบบโบราณประมาณ 24 ช่ัวโมง  ในขณะที่การทําขนมจีนแบบ
อุตสาหกรรมครัวเรือนหมักประมาณ 36 ช่ัวโมง 

3) โมขาว  นําขาวหมักมาใสในเครื่องตี (สําหรับการผลิตแบบโบราณ) หรือเครื่องโม (สําหรับการผลิตแบบ
อุตสาหกรรมครัวเรือน) โดยมีการเติมนํ้าเปนระยะเพื่อใหขาวแตกละเอียดและกลายเปนนํ้าแปงเหลว   

4) เติมเกลือ   
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5) นอนนํ้าแปง  รอใหนํ้าแปงมีการแยกช้ันระหวางนํ้าและแปงโดยแปงจะตกตะกอนอยูดานลาง แลวถายนํ้าดานบน
ออก 

6) ทับแปง  ไลนํ้าออกจากแปงนอนนํ้าใหมากขึ้นโดยการกดทับ 
7) ตมแปง  นํากอนแปงทับนํ้าไปตมในนํ้าเดือดหรือน่ึงจนกระทั่งแปงดานนอกสุกลึกประมาณ 1 ขอน้ิว 
8) นวดแปง  นํากอนแปงเขาเครื่องตี (แบบโบราณ) หรือเครื่องนวด (แบบอุตสาหกรรมครัวเรือน) ใสนํ้ารอนเปน

ระยะจนกระทั่งแปงเนียนและเหลว  สําหรับการผลิตแบบโบราณมีการเติมนํ้าปูนใสระหวางการนวด  แตการนวดแปงขนมจีน
แบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีการเติมโซเดียมเบนโซเอตเปนสารกันเสีย และผสมแปงหมักสําเร็จรูปผสมกับแปงซ่ึงหมักจากขาว
ในอัตราสวน 2:1   

9) กรอง  เพื่อปองกันการอุดตันของเม็ดแปงซ่ึงไมละเอียดในระหวางการโรยเสน 
10) โรยเสน  โรยเสนขนมจีนลงในนํ้าเดือด  เสนขนมจีนจะลอยขึ้นมาแลวรอใหสุก  จึงตักขนมจีนลงในนํ้าเย็น 
11) จับเสน  นําเสนที่สุกและเย็นแลวมาจับเสนเปนแพ บีบนํ้าออก และวางลงในตะกราซ่ึงบุดวยใบตอง 
 

2.2 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของขนมจีนในระหวางการผลิต 
วิเคราะหวัตถุดิบ และผลิตภัณฑระหวางการผลิต ไดแก ปลายขาว ขาวหมัก แปงนอนนํ้า แปงทับนํ้า และเสนขนมจีน

แปงหมักจากการผลิตทั้งแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือน  โดยวิเคราะหสมบัติตาง ๆ ดังน้ี  
สมบัติทางกายภาพ ไดแก วัดคาสี ดวยเครื่องวัดสี (colorimeter)  
สมบัติทางเคมี ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) และรอยละความเปนกรด (titratable acidity) ของกรดแล็กทิก 

(AOAC, 2000) 
สมบัติทางจุลินทรีย  วิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด แบคทีเรียกรดแล็กทิก บาซิลลัส และยีสตและรา (BAM, 

2002) และวิเคราะห Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, และ Escherichia coli ในเสนขนมจีนตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน ขนมจีน (2547)  

 

2.3 ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาของขนมจีน  
วิเคราะหสมบัติตาง ๆ ของขนมจีนจากการผลิตแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนที่เปล่ียนแปลง

ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30±5 องศาเซลเซียส) ในวันที่ 0 2 4 และ 6 ดังน้ี  
สมบัติทางเคมี ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) และรอยละความเปนกรด (titratable acidity) ของกรดแล็กทิก 

(AOAC, 2000) 
สมบัติทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และแบคทีเรียกรดแล็กทิก (BAM, 2002)  
 

2.4 การวิเคราะหขอมูล 
วิเคราะหขอมูลจากการเก็บตัวอยาง 3 ซํ้าและรายงานผลเปนคาเฉล่ีย  

 
3. ผลและอภิปรายผลการวิจัย 

 
3.1 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของขนมจีนในระหวางการผลิต 

3.1.1 สมบัติทางกายภาพและเคมี 
ผลการวัดคาสีขาวหมักในการผลิตขนมจีนแปงหมักแบบโบราณซ่ึงแสดงในตารางที่ 1 พบวา มีคา L* ใกลเคียง

กับปลายขาว หมายถึงขาวหมักมีคาความสวางใกลเคียงกัน  แตขาวหมักมีความเปนสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) มากกวา
ปลายขาวเล็กนอย  โดยคาจากการวัดดวยเครื่องวัดสีน้ีสอดคลองกับการสังเกตดวยสายตา ซ่ึงพบวาขาวหมักดานนอกมีสีออก
เหลือง นํ้าตาลมากกวาปลายขาว  สีที่เขมขึ้นหลังจากการหมักอาจเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลระหวางโปรตีนและนํ้าตาล
รีดิวซซ่ึงเกิดจากการยอยแปงใหมีขนาดโมเลกุลเล็กลง  สําหรับคาสีของแปงนอนนํ้าและแปงทับนํ้า พบวา มีคาความสวางสูง
กวาในขาวหมักอยางมาก  สวนคาความเปนสีแดงและคาสีเหลืองลดลง  คาที่เปล่ียนแปลงน้ีอาจเกิดจากนํ้าซ่ึงใชในการนอนนํ้า
ไดชะลางสารที่มีสีที่เกิดขึ้นในกระบวนการหมักออกไป  นอกจากน้ีนํ้ามีผลตอการสะทอนแสง  จึงทําใหคาความสวาง
เปล่ียนแปลงมาก  สําหรับเสนขนมจีนมีคาความเปนสีเหลืองลดลงและความสวางของเสนขนมจีนมีคาต่ํากวาแปงนอนนํ้าและ
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แปงทับนํ้ามาก  เน่ืองจากแปงสุกเม่ือเย็นตัวลงจะมีลักษณะเปนเจลซ่ึงมีลักษณะขาวขุนและทึบแสง (กลาณรงค และเก้ือกูล, 
2546)  สําหรับผลการวัดคาสีขาวหมักระหวางการผลิตขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนพบวา มีคาความสวาง (L*) มากกวา
ปลายขาว และขาวหมักมีคาความเปนสีเหลือง (b*) ของขาวหมักนอยกวาปลายขาว  แตจากการสังเกตดวยสายตาพบวาขาว
หมักดานนอกมีสีออกเหลือง นํ้าตาลมากกวาปลายขาว และดานในมีสีขาวขุน  ในขณะที่ปลายขาวมีความใสมากกวา  คาที่ได
จากการสังเกตดวยสายตาแตกตางจากการวิเคราะหอาจเปนเพราะเมล็ดขาวหมักในการวิเคราะหมีบางสวนแตกหักจึงทําใหคาที่
ไดเปนคาเฉล่ียของสีขาวดานนอกซ่ึงมีสีเขม และดานในซ่ึงมีความขาวมากกวาปลายขาว  ในขณะที่ปลายขาวมีความแข็ง
มากกวาจึงอาจเปนคาจากการวัดดานนอกเมล็ดเทาน้ันซ่ึงมีสีออน  สําหรับแปงนอนนํ้าและแปงทับนํ้ามีคา L* สูงกวาในขาว
หมัก  และคาสีในเสนขนมจีนมีคาความสวางต่ํากวาปลายขาว ขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้าเชนเดียวกับคาที่วัดไดจาก
การผลิตแบบโบราณ  

สําหรับคาพีเอชของปลายขาวซ่ึงเปนวัตถุดิบเริ่มตนในการผลิตมีคาเปน 5.9 ซ่ึงเปนกรดเล็กนอย และมีคาความ
เปนกรดรอยละ 0.02 และ 0.03 ตามลําดับ  เม่ือผานกระบวนการหมักซ่ึงจุลินทรียมีการสรางกรดอินทรีย เชน กรดแล็กทิก ทํา
ใหพีเอชของขาวหมักลดลงเปน 4.7 และ 4.4 และความเปนกรดเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 0.05 และ 0.06 ตามลําดับ  โดยขาวหมัก
จากการผลิตแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนผานการหมักระยะเวลานานกวาทําใหคาพีเอชต่ํากวาและความเปนกรดมากกวาการ
ผลิตแบบโบราณเล็กนอย  เม่ือผานขั้นตอนการนอนนํ้าและทับนํ้าคาพีเอชยังคงลดลง และความเปนกรดมากกวาขาวหมัก  
ในขณะที่งานวิจัยของสุพรรณิการ (2548) พบวา ขาวซ่ึงผานการหมักเปนเวลา 2 วัน มีพีเอช 3.5  เม่ือผานขั้นตอนการนอนนํ้า
ซ่ึงมีการเติมเกลือในนํ้าแปงแตจุลินทรียยังสามารถเจริญเติบโตและสรางกรดจํานวนมากขึ้น  ทําใหแปงนอนนํ้ามีคาพีเอชนอย
กวาขาวหมัก และความเปนกรดมากกวาขาวหมัก  ตอมาในขั้นตอนการทับนํ้ามีการกําจัดนํ้าออกทําใหจํานวนจุลินทรียและ
ปริมาณกรดถูกชะออกไปกับนํ้า  แตในระหวางการทับนํ้ายังคงมีการเจริญเติบโตของจุลินทรียจึงทําใหคาพีเอชและคาความเปน
กรดของแปงทับนํ้าใกลเคียงกับแปงนอนนํ้าดังตารางที่ 1  และหลังจากผานขั้นตอนการตม นวด และโรยเสนทําใหเสนขนมจีนมี
คาพีเอชเพิ่มขึ้นและความเปนกรดลดลงจากขาวหมัก  เน่ืองจากในขั้นตอนเหลาน้ีมีการใหความรอนจากการตมแปงใหสุก
บางสวน เติมนํ้ารอนในระหวางการนวด และการโรยเสนลงในนํ้าเดือดมีผลทําใหยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  
นอกจากน้ีในขั้นตอนการโรยเสนในนํ้าเดือดและการลางเสนใหเย็นทําใหกรดถูกชะออกไปในนํ้า  โดยงานวิจัยของนวรัตน และ
คณะ (2549) วัดคาพีเอชขนมจีนได 4.6 ซ่ึงใกลเคียงกับผลการวิเคราะหในครั้งน้ี และความเปนกรดมีคาเปนรอยละ 0.05   
 
ตารางที่ 1 สมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑในขั้นตอนการผลิตขนมจีนแปงหมัก 

 
 
 
 

ตัวอยาง 
คาสี 

พีเอช ความเปนกรด (รอยละ) 
L* a* b* 

ขนมจีนแบบโบราณ 
ปลายขาว 68.88 -0.01 11.09 5.9 0.02 
ขาวหมัก 67.35 1.18 14.74 4.7 0.05 
แปงนอนนํ้า 81.05 0.61 8.60 4.0 0.04 
แปงทับนํ้า 77.66 0.51 8.38 3.8 0.07 
เสนขนมจีน 60.79 -0.70 3.83 5.4 0.02 
ขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือน 
ปลายขาว 62.81 -0.06 13.13 5.9 0.03 
ขาวหมัก 67.00 -0.36 11.20 4.4 0.06 
แปงนอนนํ้า 83.15 0.06 6.09 3.4 0.10 
แปงทับนํ้า 79.78 0.02 6.28 3.5 0.10 
เสนขนมจีน 59.54 0.07 6.88 4.7 0.02 
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3.1.2 สมบัติทางจุลินทรีย 
การเปล่ียนแปลงของจุลินทรียในระหวางการผลิตจากแหลงผลิตขนมจีนแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมใน

ครัวเรือนพบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดจากทั้งสองแหลงผลิตมีรูปแบบการเปล่ียนแปลงที่คลายคลึงกัน คือ ปริมาณจุลินทรีย
ของขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้ามีปริมาณ 8.08, 7.57 และ 7.72 log CFU/g ตามลําดับ ดังตารางที่ 2  ซ่ึงมีปริมาณ
สูงกวาปลายขาว และเสนขนมจีน  เน่ืองจากในขั้นตอนการผลิตขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้า ใชระยะเวลาในการผลิต 
2 – 3 วัน จึงเปนสาเหตุใหปริมาณจุลินทรียมีอัตราการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น  ในขณะที่การผลิตเสนขนมจีนไดผานขั้นตอนการตม
แปง นวดแปง และโรยเสนในนํ้ารอนที่อุณหภูมิ 97±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที และทําใหเย็นทันทีโดยการเปดนํ้าไหล
ผาน จึงเปนสาเหตุใหเสนขนมจีนมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดลดลงเปน 2 log CFU/g  ดังน้ันกระบวนการหมักจึงเกิดขึ้นใน
ระหวางขั้นตอนการหมักขาว การนอนนํ้าแปง และทับนํ้าแปง 

แบคทีเรียกรดแล็กทิกเปนแบคทีเรียที่มีบทบาทสําคัญในกระบวนการหมัก และเปนจุลินทรียกลุมหลักที่พบ
รองลงมาจากปริมาณจุลินทรียทั้งหมดซ่ึงพบวาแบคทีเรียกรดแล็กทิกในขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้าของการผลิตแบบ
โบราณ และแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีปริมาณอยูในชวง 6.98 ถึง 7.54 log CFU/g  โดยปกติแบคทีเรียกรดแล็กทิกมักมา
จากวัตถุดิบที่ใชในในการผลิต โดยเช้ือ Lactobacillus sp. และ Streptococcus sp. มีบทบาททําใหขาวหมักมีสีคลํ้า และมี
กล่ินแรง (คลินิกเทคโนโลยีราชมงคลสุรินทร, 2552)  สําหรับในปลายขาว และเสนขนมจีนมีปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิกประ
มาณ 2 log CFU/g แตเสนขนมจีนมีปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิกลดลง อาจเน่ืองมาจากความรอนในขั้นตอนการตมเสน
สามารถทําลายจุลินทรียลงไปบางสวนทําใหแบคทีเรียกรดแล็กทิก และปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณลดต่ําลงอยางรวดเร็ว 

ยีสต และรา เปนจุลินทรียกลุมที่พบรองลงมาโดยเฉพาะในตัวอยางขาวหมักมีปริมาณยีสตและรา สูงถึง 7.98 
และ 7.61 log CFU/g ในขนมจีนแบบโบราณ และแบบอุตหสาหกรรมครัวเรือน ตามลําดับ และมีแนวโนมลดลงในตัวอยางแปง
นอนนํ้า แปงทับนํ้า และเสนขนมจีน สุพรรณิการ (2548) กลาววา การเจริญรวมกันระหวางยีสต และแบคทีเรียกรดแล็กทิก
อาจมีความสัมพันธแบบสงเสริมซ่ึงกันและกัน และมีอิทธิพลตอลักษณะและคุณภาพของผลิตภัณฑ  นอกจากน้ียังมีแนวโนมการ
เปล่ียนแปลงองคประกอบสารระเหยสวนใหญสัมพันธกับการเปล่ียนปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิก และยีสต  

แบคทีเรีย บาซิลลัสเปนจุลินทรียในธรรมชาติที่ติดมากับวัตถุดิบ โดยพบปริมาณสูงสุดในขั้นตอนการหมักขาว 
แบคทีเรีย บาซิลลัส เปนจุลินทรียที่เปนสาเหตุใหขาวหมักมีสีเหลืองคลํ้า มีกล่ินแอมโมเนีย และทําใหมีคาพีเอชสูง ซ่ึงเปน
ลักษณะที่ไมตองการในกระบวนการผลิต (นิตยา, 2532)  อยางไรก็ตามปริมาณแบคทีเรีย บาซิลลัสเริ่มลดลงเม่ือเขาสูขั้นตอน
การนอนนํ้าแปง ทับนํ้าแปง และเสนขนมจีน 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณจุลินทรียในขั้นตอนการผลิตขนมจีนแปงหมัก 

ตัวอยาง 
ปริมาณจุลินทรีย (log CFU/g) 

จุลินทรียทั้งหมด แบคทีเรียกรดแล็กทิก ยีสต และรา แบคทีเรีย บาซิลลัส 
ขนมจีนแบบโบราณ 

ปลายขาว 3.57 2.52 2.15 1.18 
ขาวหมัก 8.08 6.98 7.98 7.85 
แปงนอนนํ้า 7.57 7.32 5.78 4.79 
แปงทับนํ้า 7.72 7.54 4.91 5.20 
เสนขนมจีน 2.91 2.11 2.11 2.88 

ขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือน 
ปลายขาว 3.60 2.46 2.32 2.20 
ขาวหมัก 7.80 6.99 7.61 7.97 
แปงนอนนํ้า 7.41 7.26 5.08 5.80 
แปงทับนํ้า 7.58 7.53 5.15 4.85 
เสนขนมจีน 2.18 2.15 2.98 2.38 
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การศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียที่เปนดัชนีการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะในผลิตภัณฑขนมจีน และแบคทีเรีย
ที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษพบวา ขนมจีนแบบโบราณมีการปนเปอนของ S. aureus  แตไมพบ B. cereus และ E. coli 
(ตารางที่ 3) ในขณะที่ขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนตรวจไมพบ S. aureus, B. cereus และ E. coli  อาจเน่ืองจากใน
ขั้นตอนสุดทายคือการโรยเสนในนํ้ารอนจัดสามารถทําลายเช้ือ S. aureus, B. cereus และ E. coli  แตในขนมจีนแบบโบราณ
อาจมีการปนเปอนซํ้าของ S. aureus จากมือผูผลิต และนํ้าที่ใชในการจับเสนขนมจีน  อยางไรก็ตามขนมจีนแบบโบราณ และ
แบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนมีคุณภาพมาตรฐานตามเกณฑของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของขนมจีน (2547) คือ กําหนดให
มีจํานวน S. aureus และ B. cereus นอยกวา 2 log CFU/g และ E. coli ตองนอยกวา 3 MPN ตอตัวอยาง 1 กรัม 
 
ตารางที่ 3 ปริมาณแบคทีเรียที่เปนดัชนีการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ และแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคในขนมจีนแปงหมัก 

ตัวอยางขนมจีน 
ปริมาณจุลินทรีย 

S. aureus (log CFU/g) B. cereus (log CFU/g) E. coli (MPN/g) 
แบบโบราณ 1.85 ไมพบ <3 
แบบอุตสาหกรรมครัวเรือน ไมพบ ไมพบ <3 

 
3.2 ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาของขนมจีน  

3.2.1 สมบัติทางเคมี 
จากการเก็บรักษาขนมจีนที่อุณหภูมิหอง (30±5 องศาเซลเซียส) พบวา ขนมจีนแปงหมักซ่ึงผลิตดวยวิธีแบบ

โบราณมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 2 วัน  เน่ืองจากมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (ตารางที่ 5)  จึง
ไมไดทําการวิเคราะหตัวอยางระหวางการเก็บรักษาวันที่ 2-6  สําหรับขนมจีนซ่ึงผลิตดวยวิธีแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนเม่ือ
ทําวิเคราะหคาพีเอชพบวา ในวันที่ 0 ซ่ึงเปนวันที่ผลิตขนมจีนมีคาพีเอช 4.7  ตอมาลดลงเปน 4.33 ในวันที่ 2 และลดลงเปน 
4.28 ในวันที่ 6  ในขณะที่ความเปนกรดของขนมจีนในวันที่ 0 ซ่ึงมีคา 0.02 เพิ่มขึ้นเปนรอยละ 0.03, 0.07 และ 0.09 ในวันที่ 
2 4 และ 6 ตามลําดับ (ดังตารางที่ 4) 
 
ตารางที่ 4 สมบัติทางเคมีของขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนระหวางการเก็บรักษา  

วันที ่ พีเอช ความเปนกรด (รอยละ) 

0 4.70 0.02 
2 4.33 0.03 
4 4.33 0.07 
6 4.28 0.09 

 
3.2.2 สมบัติทางจุลินทรีย 
ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงของปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 วัน ของ

ขนมจีนแปงหมักที่ผลิตแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนดังแสดงในตารางที่ 5 พบวาขนมจีนแบบโบราณมี
ปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจาก 2.91 ถึง 10.25 log CFU/g  ในขณะที่ขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นจาก 2.04 ถึง 5.08 log CFU/g  เน่ืองจากในการผลิตขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนไดมีการใส
วัตถุกันเสียเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา  เพราะมีความจําเปนตองใชระยะเวลาในการขนสงขนมจีนไปยังตลาดเพื่อจําหนายใหแก
ผูบริโภคตอไป  แตในการผลิตขนมจีนแบบโบราณไมมีการใสวัตถุกันเสีย จึงทําใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว 
จากมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของขนมจีน ไดมีการกําหนดคุณลักษณะที่ตองการของขนมจีนวาจะตองมีจํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมดไมเกิน 6 log CFU/g  ดังน้ันขนมจีนแบบโบราณจึงมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 2 วัน ในขณะที่ขนมจีนแบบ
อุตสาหกรรมมีอายุการเก็บรักษามากกวา 6 วัน  แตจากการสังเกตลักษณะของขนมจีน พบวา วันที่ 4 ขนมจีนมีกล่ินแรงถึงใน
เกณฑที่ไมยอมรับ  สําหรับการเปล่ียนแปลงของปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิกของขนมจีนพบวา แบคทีเรียกรดแล็กทิกใน
ตัวอยางขนมจีนมีปริมาณเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยขนมจีนแบบโบราณมีปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิกเพิ่มขึ้น
จาก 2.11 เปน 9.04 log CFU/g และขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนเพิ่มจาก 1.96 เปน 4.81 log CFU/g ตามลําดับ 
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ตารางที่ 5 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และแบคทีเรียกรดแล็กทิกของขนมจีนแปงหมักในระหวางการเก็บรักษา 

อายุการเก็บรักษา 
ปริมาณจุลินทรีย (log CFU/g) 

จุลินทรียทั้งหมด แบคทีเรียกรดแล็กทิก 
ขนมจีนแบบโบราณ 
วันที่ 0 2.91 2.11 
วันที่ 2 6.04 5.32 
วันที่ 4 7.69 7.18 
วันที่ 6 10.25 9.04 
ขนมจีนแบบอตุสาหกรรมครัวเรือน 
วันที่ 0 2.04 1.96 
วันที่ 2 2.59 2.40 
วันที่ 4 4.52 3.18 
วันที่ 6 5.08 4.81 

 
4. บทสรุป 
 

การผลิตขนมจีนแบบโบราณและแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนมีความแตกตางของวัตถุดิบและอุปกรณที่ใช ซ่ึงทําให
การผลิตแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน  จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมีระหวาง
การหมักพบวา กรดซ่ึงจุลินทรียสรางขึ้นทําใหมีผลตอคาความสวาง คาพีเอช และความเปนกรดในขาวหมัก แปงนอนนํ้า และ
แปงทับนํ้าแตกตางจากปลายขาว  การศึกษาสมบัติทางจุลินทรียในกระบวนการผลิตขนมจีนแปงหมักทั้งแบบโบราณ และแบบ
อุตสาหกรรมครัวเรือนพบวา ชนิดและปริมาณจุลินทรียมีแนวโนมไปในทางเดียวกัน คือ แบคทีเรียกรดแล็กทิกเปนจุลินทรียกลุม
หลักที่พบมากที่สุดในทุกขั้นตอนการผลิตโดยมีปริมาณใกลเคียงกับปริมาณจุลินทรียทั้งหมด รองลงมาคือ ยีสต รา และ
แบคทีเรียบาซิลลัส  สําหรับปริมาณเช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  และจากการศึกษาการ
เปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษา พบวา ขนมจีนแบบโบราณมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 2 วัน  แตขนมจีนแบบอุตสาหกรรม
ครัวเรือนมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 4 วัน  โดยในวันที่ 4 และ 6 ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดยังอยูในเกณฑมาตรฐานแต
ขนมจีนมีกล่ินแรงซ่ึงไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 
 

ขอบพระคุณสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยในโครงการวิจัยความหลากหลายทาง
ชีวภาพ  นายจิตต ฤทธ์ิคง และนายบุญเรือน สารพันโชติวิทยา ในการใหขอมูล  รวมทั้งนางสาวทัศวรรณ คลายลี และนางสาว
นําชีวัน คณะพรหมซ่ึงเปนผูชวยเหลือทําการวิเคราะหในหองปฏิบัติการ 
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