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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหการเปล่ียนแปลงที่เกิดขึ้นทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียในระหวางการผลิต
ขนมจีนแปงหมักจากการผลิตแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนของชุมชนโพรงมะเดื่อ จ.นครปฐม ผลการ
วิเคราะหคาสี พีเอช ความเปนกรด และสมบัติทางจุลินทรียของปลายขาว ขาวหมัก แปงนอนนํ้า แปงทับนํ้า และเสนขนมจีน
พบวา กระบวนการหมักทําใหขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้าจากการผลิตแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมี
คาความเปนกรดสูงกวาปลายขาว  และพีเอชของขาวหมัก แปงนอนนํ้า แปงทับนํ้า และขนมจีนต่ํากวาปลายขาว สําหรับ                 
ผลการวิเคราะหดานจุลินทรียของขนมจีนจากการผลิตทั้ง 2 แบบมีชนิด และปริมาณจุลินทรียที่คลายคลึงกัน คือ มีการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียกรดแล็กทิก บาซิลลัส ยีสตและรา เพิ่มขึ้นในระหวางการหมักขาว และมีปริมาณจุลินทรียลดลง   
เม่ือผานขั้นตอนการโรยเสน โดยขนมจีนที่ผลิตจากอุตสาหกรรมครัวเรือนมีอายุการเก็บรักษานานกวาขนมจีนแบบโบราณ และ
ขนมจีนทั้ง 2 แหลงการผลิตมีแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ และแบคทีเรียที่เปนดัชนีการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ             
ในกระบวนการผลิตขนมจีนแปงหมักไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  
 
คําสําคัญ: ขนมจีนแปงหมัก, 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. 
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1. บทนํา 
 

ขนมจีนเปนผลิตภัณฑอาหารพื้นบานที่แปรรูปจากขาวซ่ึงมีสวนเก่ียวของกับงานดานศาสนา ศิลปวัฒนธรรมและวิถี
ชีวิต เชน งานบุญ งานเล้ียงตาง ๆ  หน่ึงในแหลงผลิตขนมจีนที่สําคัญในจังหวัดนครปฐม คือ ตําบลโพรงมะเดื่อ (อาหาร 
นครปฐม, 2552) และพื้นที่ดังกลาวไดรับคัดเลือกเปนชุมชนสุขภาวะจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ  
ขอมูลจากการลงพื้นที่เทศบาลตําบลโพรงมะเดื่อ (2556) จังหวัดนครปฐม โดยใชเครื่องมือประเมินชุมชนชาติพันธุวรรณาแบบ
เรงดวน (RECAP) พบวา ชุมชนมีแหลงเรียนรูดานการทําเสนขนมจีนแปงหมักทั้งแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมใน
ครัวเรือน  นอกจากน้ีการทําขนมจีนแบบโบราณมีเครื่องจักรเพียง 1 เครื่อง  สําหรับการตีขาวหมักใหละเอียดและนวดแปง  
และแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีการใชเครื่องจักรหลายชนิดและใชไอนํ้าทําใหสามารถผลิตขนมจีนไดจํานวนมากและไดสงขาย
ไปยังตลาดในกรุงเทพมหานคร  

วัตถุดิบในการผลิตขนมจีนนิยมใชปลายขาว หรือขาวหักของขาวพันธุเหลืองประทิว เหลืองใหญ เหลืองออน บัวใหญ 
ขาวขาว 500 นางพะยา ปนแกว ตะเภาแกว เปนตน ซ่ึงเปนขาวแข็งโดยใชขาวเกาซ่ึงมีอายุการเก็บรักษา 6 เดือน ถึง 1 ป   
ขาวที่นํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนควรมีปริมาณแอมิโลสปานกลาง (รอยละ 20-25)  เน่ืองจากตองการความนุมมากกวา
ความเหนียว ไมเปอยยุย  นอกจากน้ีควรเปนขาวที่มีโปรตีนต่ํา มีคาเซตแบ็ก (set back) ต่ํา เน่ืองจากโปรตีนทําใหเสนเหนียว 
กระดาง สีคลํ้า  ขาวเกาหรือขาวซ่ึงเก็บรักษานานประมาณ 4-6 เดือนทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง เชน พันธะในเม็ดสตารชเกาะ
กันแข็งแรงมากขึ้น เมล็ดแข็งขึ้นและขุน  ขั้นตอนการหมักเกิดขึ้นหลังจากลางทําความสะอาดขาวแลวนํามาใสในภาชนะสําหรับหมัก 
เชน เขง โอง  พรมนํ้าบนขาวทั้งเชาและเย็น  อาจตั้งไวในที่รมหรือทิ้งไวกลางแดดเพื่อใหเกิดการหมักเปนระยะเวลา 2 วัน  และ
ลางขาวทุกวัน หรืออาจหมักจนกระทั่งขาวเปอยยุย  เพื่อใหสามารถนวดเปนแปงไดโดยไมตองโม  ปริมาณความช้ืนและ
อุณหภูมิในระหวางการหมักทําใหจุลินทรียจากขาว นํ้า และสภาพแวดลอมเจริญเติบโตและเพิ่มจํานวน  โดยจุลินทรียที่สําคัญ 
คือ Lactobacillus sp. และ Streptococcus sp. ซ่ึงเปนแบคทีเรียที่สรางกรดแล็กทิก (Lactic acid bacteria)  รวมทั้งรา  
จุลินทรียเหลาน้ีสามารถสรางเอนไซมแอมิเลสซ่ึงยอยแปงใหมีขนาดโมเลกุลเล็กลงเปนเด็กซทริน และนํ้าตาล  จึงทําใหขาวเปอยยุย  
กรดแล็กทิกซ่ึงแบคทีเรียสรางขึ้นน้ีสามารถยอยแปงใหมีขนาดโมเลกุลเล็กลงเชนกัน ทําใหแปงมีคุณสมบัติเปล่ียนแปลง
เชนเดียวกับการดัดแปรสตารชดวยกรด คือ ทําใหแปงสามารถพองตัวไดดีขึ้นจึงลดอุณหภูมิการสุกและเม่ือแปงเย็นตัวลงจะเกิด
การคืนตัวไดดี เจลมีความแข็งแรงขึ้น  จึงทําใหเสนขนมจีนแปงหมักมีความเหนียวและอายุการเก็บรักษามากกวาขนมจีนแปงสด                
สีที่คลํ้าขึ้นหลังจากการหมักอาจเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลระหวางนํ้าตาลรีดิวซและโปรตีน  การลางขาวในระหวางการ
หมักเพื่อลดอุณหภูมิและปริมาณกรดไมใหสูงเกินไปจนอาจยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียซ่ึงทําใหเกิดการหมัก (นิตยา, 
2532; ศุภวรรณและคณะ, 2542; กลาณรงค และเก้ือกูล, 2546) 

กระบวนการหมักขาวใชระยะเวลานาน 2-3 วัน และตองอาศัยความชํานาญในการผลิต  ในปจจุบันจึงมีการใชแปง
หมักสําเร็จรูปในการผลิตเพื่อลดขั้นตอนและสะดวกในการผลิต  ดังน้ันจึงศึกษาการเปล่ียนแปลงที่เกิดขึ้นระหวางการผลิต
ขนมจีนทั้งแบบโบราณและแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนของชุมชนโพรงมะเดื่อเพื่อประโยชนในการปรับปรุงคุณภาพขนมจีน
ตอไป 
 
2. วิธีดําเนินการวิจัย 

 
2.1 กระบวนการผลิตขนมจีน  
การผลิตขนมจีนแบบโบราณและแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีขั้นตอนสําคัญ ดังน้ี 
1) แชขาว  นําปลายขาวมาแชนํ้าประมาณ 0.5-1 ช่ัวโมง 
2) หมักขาว  นําขาวใสกระบุงและวางตากแดดโดยปดขาวดานบนดวยใบตองหรือการผลิตแบบอุตสาหกรรม

ครัวเรือนนําขาวใสในกะบะไม  ระยะเวลาการหมักของการทําแบบโบราณประมาณ 24 ช่ัวโมง  ในขณะที่การทําขนมจีนแบบ
อุตสาหกรรมครัวเรือนหมักประมาณ 36 ช่ัวโมง 

3) โมขาว  นําขาวหมักมาใสในเครื่องตี (สําหรับการผลิตแบบโบราณ) หรือเครื่องโม (สําหรับการผลิตแบบ
อุตสาหกรรมครัวเรือน) โดยมีการเติมนํ้าเปนระยะเพื่อใหขาวแตกละเอียดและกลายเปนนํ้าแปงเหลว   

4) เติมเกลือ   



The 7th NPRU National Academic Conference   
Nakhon Pathom Rajabhat University | Nakhon Pathom | Thailand | 30 – 31 March 2015  

830 | Research Development to create the creative Thailand for stepping towards the ASEAN Community 

5) นอนนํ้าแปง  รอใหนํ้าแปงมีการแยกช้ันระหวางนํ้าและแปงโดยแปงจะตกตะกอนอยูดานลาง แลวถายนํ้าดานบน
ออก 

6) ทับแปง  ไลนํ้าออกจากแปงนอนนํ้าใหมากขึ้นโดยการกดทับ 
7) ตมแปง  นํากอนแปงทับนํ้าไปตมในนํ้าเดือดหรือน่ึงจนกระทั่งแปงดานนอกสุกลึกประมาณ 1 ขอน้ิว 
8) นวดแปง  นํากอนแปงเขาเครื่องตี (แบบโบราณ) หรือเครื่องนวด (แบบอุตสาหกรรมครัวเรือน) ใสนํ้ารอนเปน

ระยะจนกระทั่งแปงเนียนและเหลว  สําหรับการผลิตแบบโบราณมีการเติมนํ้าปูนใสระหวางการนวด  แตการนวดแปงขนมจีน
แบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีการเติมโซเดียมเบนโซเอตเปนสารกันเสีย และผสมแปงหมักสําเร็จรูปผสมกับแปงซ่ึงหมักจากขาว
ในอัตราสวน 2:1   

9) กรอง  เพื่อปองกันการอุดตันของเม็ดแปงซ่ึงไมละเอียดในระหวางการโรยเสน 
10) โรยเสน  โรยเสนขนมจีนลงในนํ้าเดือด  เสนขนมจีนจะลอยขึ้นมาแลวรอใหสุก  จึงตักขนมจีนลงในนํ้าเย็น 
11) จับเสน  นําเสนที่สุกและเย็นแลวมาจับเสนเปนแพ บีบนํ้าออก และวางลงในตะกราซ่ึงบุดวยใบตอง 
 

2.2 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของขนมจีนในระหวางการผลิต 
วิเคราะหวัตถุดิบ และผลิตภัณฑระหวางการผลิต ไดแก ปลายขาว ขาวหมัก แปงนอนนํ้า แปงทับนํ้า และเสนขนมจีน

แปงหมักจากการผลิตทั้งแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือน  โดยวิเคราะหสมบัติตาง ๆ ดังน้ี  
สมบัติทางกายภาพ ไดแก วัดคาสี ดวยเครื่องวัดสี (colorimeter)  
สมบัติทางเคมี ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) และรอยละความเปนกรด (titratable acidity) ของกรดแล็กทิก 

(AOAC, 2000) 
สมบัติทางจุลินทรีย  วิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด แบคทีเรียกรดแล็กทิก บาซิลลัส และยีสตและรา (BAM, 

2002) และวิเคราะห Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, และ Escherichia coli ในเสนขนมจีนตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน ขนมจีน (2547)  

 

2.3 ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาของขนมจีน  
วิเคราะหสมบัติตาง ๆ ของขนมจีนจากการผลิตแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนที่เปล่ียนแปลง

ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30±5 องศาเซลเซียส) ในวันที่ 0 2 4 และ 6 ดังน้ี  
สมบัติทางเคมี ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) และรอยละความเปนกรด (titratable acidity) ของกรดแล็กทิก 

(AOAC, 2000) 
สมบัติทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และแบคทีเรียกรดแล็กทิก (BAM, 2002)  
 

2.4 การวิเคราะหขอมูล 
วิเคราะหขอมูลจากการเก็บตัวอยาง 3 ซํ้าและรายงานผลเปนคาเฉล่ีย  

 
3. ผลและอภิปรายผลการวิจัย 

 
3.1 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของขนมจีนในระหวางการผลิต 

3.1.1 สมบัติทางกายภาพและเคมี 
ผลการวัดคาสีขาวหมักในการผลิตขนมจีนแปงหมักแบบโบราณซ่ึงแสดงในตารางที่ 1 พบวา มีคา L* ใกลเคียง

กับปลายขาว หมายถึงขาวหมักมีคาความสวางใกลเคียงกัน  แตขาวหมักมีความเปนสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) มากกวา
ปลายขาวเล็กนอย  โดยคาจากการวัดดวยเครื่องวัดสีน้ีสอดคลองกับการสังเกตดวยสายตา ซ่ึงพบวาขาวหมักดานนอกมีสีออก
เหลือง นํ้าตาลมากกวาปลายขาว  สีที่เขมขึ้นหลังจากการหมักอาจเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลระหวางโปรตีนและนํ้าตาล
รีดิวซซ่ึงเกิดจากการยอยแปงใหมีขนาดโมเลกุลเล็กลง  สําหรับคาสีของแปงนอนนํ้าและแปงทับนํ้า พบวา มีคาความสวางสูง
กวาในขาวหมักอยางมาก  สวนคาความเปนสีแดงและคาสีเหลืองลดลง  คาที่เปล่ียนแปลงน้ีอาจเกิดจากนํ้าซ่ึงใชในการนอนนํ้า
ไดชะลางสารที่มีสีที่เกิดขึ้นในกระบวนการหมักออกไป  นอกจากน้ีนํ้ามีผลตอการสะทอนแสง  จึงทําใหคาความสวาง
เปล่ียนแปลงมาก  สําหรับเสนขนมจีนมีคาความเปนสีเหลืองลดลงและความสวางของเสนขนมจีนมีคาต่ํากวาแปงนอนนํ้าและ
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แปงทับนํ้ามาก  เน่ืองจากแปงสุกเม่ือเย็นตัวลงจะมีลักษณะเปนเจลซ่ึงมีลักษณะขาวขุนและทึบแสง (กลาณรงค และเก้ือกูล, 
2546)  สําหรับผลการวัดคาสีขาวหมักระหวางการผลิตขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนพบวา มีคาความสวาง (L*) มากกวา
ปลายขาว และขาวหมักมีคาความเปนสีเหลือง (b*) ของขาวหมักนอยกวาปลายขาว  แตจากการสังเกตดวยสายตาพบวาขาว
หมักดานนอกมีสีออกเหลือง นํ้าตาลมากกวาปลายขาว และดานในมีสีขาวขุน  ในขณะที่ปลายขาวมีความใสมากกวา  คาที่ได
จากการสังเกตดวยสายตาแตกตางจากการวิเคราะหอาจเปนเพราะเมล็ดขาวหมักในการวิเคราะหมีบางสวนแตกหักจึงทําใหคาที่
ไดเปนคาเฉล่ียของสีขาวดานนอกซ่ึงมีสีเขม และดานในซ่ึงมีความขาวมากกวาปลายขาว  ในขณะที่ปลายขาวมีความแข็ง
มากกวาจึงอาจเปนคาจากการวัดดานนอกเมล็ดเทาน้ันซ่ึงมีสีออน  สําหรับแปงนอนนํ้าและแปงทับนํ้ามีคา L* สูงกวาในขาว
หมัก  และคาสีในเสนขนมจีนมีคาความสวางต่ํากวาปลายขาว ขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้าเชนเดียวกับคาที่วัดไดจาก
การผลิตแบบโบราณ  

สําหรับคาพีเอชของปลายขาวซ่ึงเปนวัตถุดิบเริ่มตนในการผลิตมีคาเปน 5.9 ซ่ึงเปนกรดเล็กนอย และมีคาความ
เปนกรดรอยละ 0.02 และ 0.03 ตามลําดับ  เม่ือผานกระบวนการหมักซ่ึงจุลินทรียมีการสรางกรดอินทรีย เชน กรดแล็กทิก ทํา
ใหพีเอชของขาวหมักลดลงเปน 4.7 และ 4.4 และความเปนกรดเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 0.05 และ 0.06 ตามลําดับ  โดยขาวหมัก
จากการผลิตแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนผานการหมักระยะเวลานานกวาทําใหคาพีเอชต่ํากวาและความเปนกรดมากกวาการ
ผลิตแบบโบราณเล็กนอย  เม่ือผานขั้นตอนการนอนนํ้าและทับนํ้าคาพีเอชยังคงลดลง และความเปนกรดมากกวาขาวหมัก  
ในขณะที่งานวิจัยของสุพรรณิการ (2548) พบวา ขาวซ่ึงผานการหมักเปนเวลา 2 วัน มีพีเอช 3.5  เม่ือผานขั้นตอนการนอนนํ้า
ซ่ึงมีการเติมเกลือในนํ้าแปงแตจุลินทรียยังสามารถเจริญเติบโตและสรางกรดจํานวนมากขึ้น  ทําใหแปงนอนนํ้ามีคาพีเอชนอย
กวาขาวหมัก และความเปนกรดมากกวาขาวหมัก  ตอมาในขั้นตอนการทับนํ้ามีการกําจัดนํ้าออกทําใหจํานวนจุลินทรียและ
ปริมาณกรดถูกชะออกไปกับนํ้า  แตในระหวางการทับนํ้ายังคงมีการเจริญเติบโตของจุลินทรียจึงทําใหคาพีเอชและคาความเปน
กรดของแปงทับนํ้าใกลเคียงกับแปงนอนนํ้าดังตารางที่ 1  และหลังจากผานขั้นตอนการตม นวด และโรยเสนทําใหเสนขนมจีนมี
คาพีเอชเพิ่มขึ้นและความเปนกรดลดลงจากขาวหมัก  เน่ืองจากในขั้นตอนเหลาน้ีมีการใหความรอนจากการตมแปงใหสุก
บางสวน เติมนํ้ารอนในระหวางการนวด และการโรยเสนลงในนํ้าเดือดมีผลทําใหยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  
นอกจากน้ีในขั้นตอนการโรยเสนในนํ้าเดือดและการลางเสนใหเย็นทําใหกรดถูกชะออกไปในนํ้า  โดยงานวิจัยของนวรัตน และ
คณะ (2549) วัดคาพีเอชขนมจีนได 4.6 ซ่ึงใกลเคียงกับผลการวิเคราะหในครั้งน้ี และความเปนกรดมีคาเปนรอยละ 0.05   
 
ตารางที่ 1 สมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑในขั้นตอนการผลิตขนมจีนแปงหมัก 

 
 
 
 

ตัวอยาง 
คาสี 

พีเอช ความเปนกรด (รอยละ) 
L* a* b* 

ขนมจีนแบบโบราณ 
ปลายขาว 68.88 -0.01 11.09 5.9 0.02 
ขาวหมัก 67.35 1.18 14.74 4.7 0.05 
แปงนอนนํ้า 81.05 0.61 8.60 4.0 0.04 
แปงทับนํ้า 77.66 0.51 8.38 3.8 0.07 
เสนขนมจีน 60.79 -0.70 3.83 5.4 0.02 
ขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือน 
ปลายขาว 62.81 -0.06 13.13 5.9 0.03 
ขาวหมัก 67.00 -0.36 11.20 4.4 0.06 
แปงนอนนํ้า 83.15 0.06 6.09 3.4 0.10 
แปงทับนํ้า 79.78 0.02 6.28 3.5 0.10 
เสนขนมจีน 59.54 0.07 6.88 4.7 0.02 
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3.1.2 สมบัติทางจุลินทรีย 
การเปล่ียนแปลงของจุลินทรียในระหวางการผลิตจากแหลงผลิตขนมจีนแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมใน

ครัวเรือนพบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดจากทั้งสองแหลงผลิตมีรูปแบบการเปล่ียนแปลงที่คลายคลึงกัน คือ ปริมาณจุลินทรีย
ของขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้ามีปริมาณ 8.08, 7.57 และ 7.72 log CFU/g ตามลําดับ ดังตารางที่ 2  ซ่ึงมีปริมาณ
สูงกวาปลายขาว และเสนขนมจีน  เน่ืองจากในขั้นตอนการผลิตขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้า ใชระยะเวลาในการผลิต 
2 – 3 วัน จึงเปนสาเหตุใหปริมาณจุลินทรียมีอัตราการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น  ในขณะที่การผลิตเสนขนมจีนไดผานขั้นตอนการตม
แปง นวดแปง และโรยเสนในนํ้ารอนที่อุณหภูมิ 97±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที และทําใหเย็นทันทีโดยการเปดนํ้าไหล
ผาน จึงเปนสาเหตุใหเสนขนมจีนมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดลดลงเปน 2 log CFU/g  ดังน้ันกระบวนการหมักจึงเกิดขึ้นใน
ระหวางขั้นตอนการหมักขาว การนอนนํ้าแปง และทับนํ้าแปง 

แบคทีเรียกรดแล็กทิกเปนแบคทีเรียที่มีบทบาทสําคัญในกระบวนการหมัก และเปนจุลินทรียกลุมหลักที่พบ
รองลงมาจากปริมาณจุลินทรียทั้งหมดซ่ึงพบวาแบคทีเรียกรดแล็กทิกในขาวหมัก แปงนอนนํ้า และแปงทับนํ้าของการผลิตแบบ
โบราณ และแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีปริมาณอยูในชวง 6.98 ถึง 7.54 log CFU/g  โดยปกติแบคทีเรียกรดแล็กทิกมักมา
จากวัตถุดิบที่ใชในในการผลิต โดยเช้ือ Lactobacillus sp. และ Streptococcus sp. มีบทบาททําใหขาวหมักมีสีคลํ้า และมี
กล่ินแรง (คลินิกเทคโนโลยีราชมงคลสุรินทร, 2552)  สําหรับในปลายขาว และเสนขนมจีนมีปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิกประ
มาณ 2 log CFU/g แตเสนขนมจีนมีปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิกลดลง อาจเน่ืองมาจากความรอนในขั้นตอนการตมเสน
สามารถทําลายจุลินทรียลงไปบางสวนทําใหแบคทีเรียกรดแล็กทิก และปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณลดต่ําลงอยางรวดเร็ว 

ยีสต และรา เปนจุลินทรียกลุมที่พบรองลงมาโดยเฉพาะในตัวอยางขาวหมักมีปริมาณยีสตและรา สูงถึง 7.98 
และ 7.61 log CFU/g ในขนมจีนแบบโบราณ และแบบอุตหสาหกรรมครัวเรือน ตามลําดับ และมีแนวโนมลดลงในตัวอยางแปง
นอนนํ้า แปงทับนํ้า และเสนขนมจีน สุพรรณิการ (2548) กลาววา การเจริญรวมกันระหวางยีสต และแบคทีเรียกรดแล็กทิก
อาจมีความสัมพันธแบบสงเสริมซ่ึงกันและกัน และมีอิทธิพลตอลักษณะและคุณภาพของผลิตภัณฑ  นอกจากน้ียังมีแนวโนมการ
เปล่ียนแปลงองคประกอบสารระเหยสวนใหญสัมพันธกับการเปล่ียนปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิก และยีสต  

แบคทีเรีย บาซิลลัสเปนจุลินทรียในธรรมชาติที่ติดมากับวัตถุดิบ โดยพบปริมาณสูงสุดในขั้นตอนการหมักขาว 
แบคทีเรีย บาซิลลัส เปนจุลินทรียที่เปนสาเหตุใหขาวหมักมีสีเหลืองคลํ้า มีกล่ินแอมโมเนีย และทําใหมีคาพีเอชสูง ซ่ึงเปน
ลักษณะที่ไมตองการในกระบวนการผลิต (นิตยา, 2532)  อยางไรก็ตามปริมาณแบคทีเรีย บาซิลลัสเริ่มลดลงเม่ือเขาสูขั้นตอน
การนอนนํ้าแปง ทับนํ้าแปง และเสนขนมจีน 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณจุลินทรียในขั้นตอนการผลิตขนมจีนแปงหมัก 

ตัวอยาง 
ปริมาณจุลินทรีย (log CFU/g) 

จุลินทรียทั้งหมด แบคทีเรียกรดแล็กทิก ยีสต และรา แบคทีเรีย บาซิลลัส 
ขนมจีนแบบโบราณ 

ปลายขาว 3.57 2.52 2.15 1.18 
ขาวหมัก 8.08 6.98 7.98 7.85 
แปงนอนนํ้า 7.57 7.32 5.78 4.79 
แปงทับนํ้า 7.72 7.54 4.91 5.20 
เสนขนมจีน 2.91 2.11 2.11 2.88 

ขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือน 
ปลายขาว 3.60 2.46 2.32 2.20 
ขาวหมัก 7.80 6.99 7.61 7.97 
แปงนอนนํ้า 7.41 7.26 5.08 5.80 
แปงทับนํ้า 7.58 7.53 5.15 4.85 
เสนขนมจีน 2.18 2.15 2.98 2.38 
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การศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียที่เปนดัชนีการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะในผลิตภัณฑขนมจีน และแบคทีเรีย
ที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษพบวา ขนมจีนแบบโบราณมีการปนเปอนของ S. aureus  แตไมพบ B. cereus และ E. coli 
(ตารางที่ 3) ในขณะที่ขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนตรวจไมพบ S. aureus, B. cereus และ E. coli  อาจเน่ืองจากใน
ขั้นตอนสุดทายคือการโรยเสนในนํ้ารอนจัดสามารถทําลายเช้ือ S. aureus, B. cereus และ E. coli  แตในขนมจีนแบบโบราณ
อาจมีการปนเปอนซํ้าของ S. aureus จากมือผูผลิต และนํ้าที่ใชในการจับเสนขนมจีน  อยางไรก็ตามขนมจีนแบบโบราณ และ
แบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนมีคุณภาพมาตรฐานตามเกณฑของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของขนมจีน (2547) คือ กําหนดให
มีจํานวน S. aureus และ B. cereus นอยกวา 2 log CFU/g และ E. coli ตองนอยกวา 3 MPN ตอตัวอยาง 1 กรัม 
 
ตารางที่ 3 ปริมาณแบคทีเรียที่เปนดัชนีการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ และแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคในขนมจีนแปงหมัก 

ตัวอยางขนมจีน 
ปริมาณจุลินทรีย 

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

 
3.2 ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาของขนมจีน  

3.2.1 สมบัติทางเคมี 
จากการเก็บรักษาขนมจีนที่อุณหภูมิหอง (30±5 องศาเซลเซียส) พบวา ขนมจีนแปงหมักซ่ึงผลิตดวยวิธีแบบ

โบราณมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 2 วัน  เน่ืองจากมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (ตารางที่ 5)  จึง
ไมไดทําการวิเคราะหตัวอยางระหวางการเก็บรักษาวันที่ 2-6  สําหรับขนมจีนซ่ึงผลิตดวยวิธีแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนเม่ือ
ทําวิเคราะหคาพีเอชพบวา ในวันที่ 0 ซ่ึงเปนวันที่ผลิตขนมจีนมีคาพีเอช 4.7  ตอมาลดลงเปน 4.33 ในวันที่ 2 และลดลงเปน 
4.28 ในวันที่ 6  ในขณะที่ความเปนกรดของขนมจีนในวันที่ 0 ซ่ึงมีคา 0.02 เพิ่มขึ้นเปนรอยละ 0.03, 0.07 และ 0.09 ในวันที่ 
2 4 และ 6 ตามลําดับ (ดังตารางที่ 4) 
 
ตารางที่ 4 สมบัติทางเคมีของขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนระหวางการเก็บรักษา  

วันที ่ พีเอช ความเปนกรด (รอยละ) 

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

 
3.2.2 สมบัติทางจุลินทรีย 
ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงของปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 วัน ของ

ขนมจีนแปงหมักที่ผลิตแบบโบราณ และแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนดังแสดงในตารางที่ 5 พบวาขนมจีนแบบโบราณมี
ปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจาก 2.91 ถึง 10.25 log CFU/g  ในขณะที่ขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนมีปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นจาก 2.04 ถึง 5.08 log CFU/g  เน่ืองจากในการผลิตขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนไดมีการใส
วัตถุกันเสียเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา  เพราะมีความจําเปนตองใชระยะเวลาในการขนสงขนมจีนไปยังตลาดเพื่อจําหนายใหแก
ผูบริโภคตอไป  แตในการผลิตขนมจีนแบบโบราณไมมีการใสวัตถุกันเสีย จึงทําใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว 
จากมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของขนมจีน ไดมีการกําหนดคุณลักษณะที่ตองการของขนมจีนวาจะตองมีจํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมดไมเกิน 6 log CFU/g  ดังน้ันขนมจีนแบบโบราณจึงมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 2 วัน ในขณะที่ขนมจีนแบบ
อุตสาหกรรมมีอายุการเก็บรักษามากกวา 6 วัน  แตจากการสังเกตลักษณะของขนมจีน พบวา วันที่ 4 ขนมจีนมีกล่ินแรงถึงใน
เกณฑที่ไมยอมรับ  สําหรับการเปล่ียนแปลงของปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิกของขนมจีนพบวา แบคทีเรียกรดแล็กทิกใน
ตัวอยางขนมจีนมีปริมาณเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยขนมจีนแบบโบราณมีปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กทิกเพิ่มขึ้น
จาก 2.11 เปน 9.04 log CFU/g และขนมจีนแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนเพิ่มจาก 1.96 เปน 4.81 log CFU/g ตามลําดับ 
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ตารางที่ 5 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และแบคทีเรียกรดแล็กทิกของขนมจีนแปงหมักในระหวางการเก็บรักษา 

อายุการเก็บรักษา 
ปริมาณจุลินทรีย (log CFU/g) 

จุลินทรียทั้งหมด 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 
 

การผลิตขนมจีนแบบโบราณและแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือนมีความแตกตางของวัตถุดิบและอุปกรณที่ใช ซ่ึงทําให
การผลิตแบบอุตสาหกรรมครัวเรือนสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน  จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมีระหวาง
การหมักพบวา กรดซ่ึงจุลินทรียสรางขึ้นทําใหมีผลตอคาความสวาง คาพีเอช และความเปนกรดในขาวหมัก แปงนอนนํ้า และ
แปงทับนํ้าแตกตางจากปลายขาว  การศึกษาสมบัติทางจุลินทรียในกระบวนการผลิตขนมจีนแปงหมักทั้งแบบโบราณ และแบบ
อุตสาหกรรมครัวเรือนพบวา ชนิดและปริมาณจุลินทรียมีแนวโนมไปในทางเดียวกัน คือ แบคทีเรียกรดแล็กทิกเปนจุลินทรียกลุม
หลักที่พบมากที่สุดในทุกขั้นตอนการผลิตโดยมีปริมาณใกลเคียงกับปริมาณจุลินทรียทั้งหมด รองลงมาคือ ยีสต รา และ
แบคทีเรียบาซิลลัส  สําหรับปริมาณเช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  และจากการศึกษาการ
เปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษา พบวา ขนมจีนแบบโบราณมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 2 วัน  แตขนมจีนแบบอุตสาหกรรม
ครัวเรือนมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 4 วัน  โดยในวันที่ 4 และ 6 ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดยังอยูในเกณฑมาตรฐานแต
ขนมจีนมีกล่ินแรงซ่ึงไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 
 

ขอบพระคุณสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยในโครงการวิจัยความหลากหลายทาง
ชีวภาพ  นายจิตต ฤทธ์ิคง และนายบุญเรือน สารพันโชติวิทยา ในการใหขอมูล  รวมทั้งนางสาวทัศวรรณ คลายลี และนางสาว
นําชีวัน คณะพรหมซ่ึงเปนผูชวยเหลือทําการวิเคราะหในหองปฏิบัติการ 
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