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บทคัดยอ 
 
 ขนมจีนน้ํายาจัดเปนอาหารประเภทหนึ่งที่ไดรบัความนยิมในการบรโิภคในสังคมไทย แตมีอายกุาร
เก็บรักษาสั้น และมักจะพบปญหาการไมยอมรบัของผูบรโิภคในดานความสะอาด และความปลอดภัย เมื่อนํา
ความรอนระดบัพาสเจอไรสมาชวยปรับปรงุคุณภาพ ความรอนระดบันี้สามารถลดจาํนวนจุลินทรียที่กอใหเกิด
โรค และลดจลุนิทรยีที่ทําใหอาหารเสื่อมเสียได นอกจากนี้การปรับสัดสวนของแบคทีเรียกรดแล็กติกรวมกับ
ยีสต ชวยลดระยะเวลาในการหมัก และยืดระยะเวลาในการเก็บรักษา สวนน้ํายาปาจัดเปนอาหารประเภททีม่ี
ความเปนกรดต่ํา อายุการเกบ็รักษาสั้น เมื่อบรรจุในบรรจภุัณฑออนตวัแลวใหความรอนระดับสเทอรไิลส
สามารถยืดระยะเวลา และลดอันตรายจากเชื้อ Clostridium botulinum ที่จะเกิดกบัผูบรโิภคน้าํยาปาบรรจใุน
บรรจุภัณฑสญุญากาศได 
คาํสําคญั : พาสเจอไรส  สเทอรไิลส  บรรจุภัณฑออนตวั  แบคทีเรยีกรดแลก็ติก  ยีสต 
 

 1.บทนํา  
     ขนมจีนเปนอาหารหมักพื้นบานที่คนไทยนิยม
บริโภคกันทั่วไป (ปราโมทย และคณะ, 2534) เนื่องจาก
มีคุณลักษณะเฉพาะ คือ มีเนื้อเหนียวนุม สามารถ
รับประทานกับเครื่องปรุงรสไดหลายแบบ และมีการ
ผลิตกันเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือน (สุภรัตน และคณะ
, 2534)   แตมักพบปญหาดานการปฏิบัติการผลิตที่ไม
ถูกตองตามสุขลักษณะ ทําใหขนมจีนที่ไดไมสะอาด
ถูกตองตามหลักอนามัย (ลาวัลย และคณะ, 2534)  จาก
รายงานของกองระบาดวิทยาพบผูปวยดวยโรคอาหาร
เปนพิษจากเชื้อสแตฟฟโลคอกคัสออเรียสจากการ
บริโภคขนมจีน เนื่องจากเปนเชื้อที่สามารถปนเปอนได
ในทุกขั้นตอนการผลิต (วรวุฒิและคณะ,2528) ซึ่งการ
ปนเปอนจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับสุขาภิบาลโรงงานที่ดี
ด วย  และ ในป จ จุ บั นพบว าผู บ ริ โ ภคนิ ยมความ
สะดวกสบาย  ดั งนั้ นผู วิ จั ยจึ ง ได วิ จั ยและพัฒนา

ผลิตภัณฑขนมจีนน้ํายาพรอมบริโภคที่ใหความสะดวก 
ความสะอาด และความปลอดภัย เพื่อตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภค  น้ํายาเปนอาหารประเภทกรดต่ํา
ชนิดหนึ่ ง   ซึ่ งมีความเสี่ยงตอการเจริญของเชื้ อ 
Clostridium botulinum  หากบรรจุในสภาวะสุญญากาศ
และฆาเชื้อไมเพียงพอ มีโอกาสกอใหเกิดอันตรายตอ
สุขภาพของผูบริโภค  
 
2.วัสดุอุปกรณ   
2.1 วัตถุดิบ  ปลายขาวเจาแดงพันธุเสาไห 2 แหลง 
และวัตถุดิบการผลิตน้ํ ายา  เชน  ปลาชอน ,   ขา , 
หอมแดง, พริกแหง, กระชาย เปนตน  
2.2 สารเคมี   เอทานอล,โซเดียมไฮดรอกไซด  เปนตน 
2.3 อาหารเลี้ยงเชื้อ MRS AGAR, COOK MEAT 
MEDIA เปนตน  
2.4 เชื้อจุลินทรีย  แบคทีเรียกรดแล็กติก และยีสต   
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2.5 เครื่องมือ  ตูอบเพาะเชื้อ,  อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ,  
เครื่องนวดสองแขน, เครื่องโรยเสนขนมจีน, เครื่องปด
ผนึกสุญญากาศ, หมอนึ่งความดัน เปนตน 
  
3.วิธีการ  
3.1 ขนมจีน  
3.1.1ผลิตเสนขนมจีน  
       ผสมปลายขาว 2 แหลงที่ลางสะอาดแลว เติมน้ํา 2 
ลิตร และเกลือ  หมักทิ้งไว 1 วัน นํามาโมเปยก นอนน้ํา
แปง 3 วัน วันที่ 4 ทับน้ําดวยเครื่องบีบอัดแรงดัน  นํา
แปงที่ทับน้ําแลวไปนวดจนมีลักษณะเนียน นึ่งแปง และ
นํามานวดซ้ําอีกครั้ง จากนั้นทําการโรยเสนลงในน้ํา
เดือด  
3.1.2 ตรวจสอบปริมาณเชื้อแบคทีเรยีกรดแลก็ตกิที่
เหมาะสมเพาะลงในน้ําแชขาว  
      เพาะเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกเริ่มตนในน้ําแชขาว 
โดยปเปตตแบคทีเรียกรดแล็กติกเริ่มตน (109 ซีเอฟยู
ตอมิลลิลิตร) 0.2, 2.2 และ20.0 มิลลิลิตร โดยมีน้ําที่ใช
หมัก : ปลายขาว = 2000 มล. : 2 กก.    จะไดความ
เขมขนแบคทีเรียกรดแล็กติกเริ่มตน 105,106 และ107 ซี
เอฟยูตอมิลลิลิตร  
3.1.3 เปรียบเทียบปริมาณเชื้อจุลินทรียในเสน
ขนมจีนแปงหมักที่เพาะเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติก 
และเพาะแบคทีเรียกรดแล็กติกรวมกับยีสต     
       เพาะเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติก และยีสตเริ่มตนใน
น้ําแชขาว โดยปเปตตแบคทีเรียกรดแล็กติกเริ่มตน109 

ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร 20 มิลลิลิตร ใหไดความเขมขน
แบคทีเรียกรดแล็กติกเริ่มตน107 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร 
และปเปตตเชื้อยีสตเริ่มตน103 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร 200 
มิลลิลิตร  จากนั้นทําการผลิตเสนขนมจีนตามวิธีขางตน  
3.1.4  ทดสอบอุณหภูมิการฆาเชื้อขนมจีนในบรรจุ
ภัณฑออนตัวปดสนิทระดับพาสเจอไรส  
       นําเสนขนมจีนที่เพาะเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติก
ความเขมขน107 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตรบรรจุในถุงพลาสติก

ปดผนึกดวยเครื่องสุญญากาศนําไปพาสเจอไรสดวย
อุณหภูมิ 68,70,72,74 และ76 °ซ  
3.1.5 การศึกษาคุณภาพทางดานจุลินทรีย  
       ตรวจนับปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และแบคทีเรีย
กรดแล็กติกดวย PCA และ MRS Agar ตามลําดับโดย
เทคนิค pour plate  ตรวจนับปริมาณสแตฟฟโลคอกคัส
ออเรียส และยีสต ดวย Baird-Parker Agar  และPDA 
ตามลําดับ โดยเทคนิค spread plate     
3.2  น้ํายาปา  
3.2.1 ทดสอบอุณหภูมิฆาเชื้อน้ํายาในบรรจุภัณฑ
ออนตัวปดสนิทระดับสเทอริไลส   
       ผลิตน้ํายาปา บรรจุ และปดผนึกขณะรอน นําน้ํายา
ที่ปดผนึกไปฆาเชื้อในระดับสเทอริไลส โดยแบงการ
ทดลองออกเปน 4 สภาวะ คือ คา Fo = 5,6,7 และ 8 
นาท ี 
3.2.2 ตรวจคุณภาพทางดานจุลินทรีย  
        ตรวจจุลินทรียประเภทไมใชอากาศและไมทน
ความรอน ดวย COOK MEAT MEDIA บมที่อุณหภูมิ 
35°ซ และตรวจนับปริมาณจุลินทรียประเภทไมใช
อากาศ  และทนความรอน ดวย COOK MEAT MEDIA 
บมที่อุณหภูมิ 55°ซ 
 
4.ผลการทดลอง  
 4.1 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกที่เหมาะสม
เพาะลงในน้ําที่ใชแชขาว   
        หลังการเพาะแบคทีเรียกรดแล็กติกจํานวน105,106 
และ107 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตรในน้ําแชขาว  พบวาน้ําแปง
หมักมีจํ านวนแบคที เรียกรดแล็กติกเพิ่มขึ้น เปน 
2.5x1013,4.5x1011และ9.0x1013 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร   
แสดงใหเห็นวาการเพาะแบคทีเรียกรดแล็กติก จะสงผล
ใหแบคทีเรียกรดแล็กติกในน้ําแปงหมักเพิ่มขึ้น แตการ
เพาะเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกดวยปริมาณที่แตกตาง
กันไมทําใหปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กติกในน้ําแปงหมัก
เพิ่มขึ้นแตกตางกันดังแสดงในตารางที่ 1  



ตารางที่  1 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแบคทีเรียกรดแล็ก
ติก 

จํานวน LAB* เริ่มตน 
(ซีเอฟย/ูมล.) 

ปริมาณ  LAB* ในน้ําหมัก 
(ซีเอฟย/ูมล.) 

105 
106 

107 

2.5X1013 

2.5X1011 

2.5X1013 

* LAB = Lactic Acid Bacteria (แบคทีเรียกรดแล็กติก)   
 
         จากผลการทดลองพบวามีจํานวนเชื้อแบคทีเรีย
กรดแล็กติกเหลืออยูในเสนขนมจีน หลังการโรยเสนใน
น้ําเดือดนอยกวา106 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร ทุกระดับความ
เขมขนของเชื้อที่ เพาะเริ่มตน คาดวาเนื่องมาจาก
แบคทีเรียกรดแล็กติกเปนจุลินทรียประเภทไมใชอากาศ
และไมทนรอน ดังนั้นเมื่อสัมผัสกับความรอนของน้ํา
เดือดที่ใชโรยเสนทําใหสวนหนึ่งตายไป ดังนั้นการเพาะ
แบคทีเรียกรดแล็กติกเพิ่มลงในน้ําแปงหมักจึงไม
สามารถเพิ่มปริมาณแบคทีเรียกรดแล็กติกในเสน
ขนมจีน   มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดของเสนขนมจีนที่

ผานการเพาะเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกจํานวนแตกตาง
กันนั้น   มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดแตกตางกัน โดย
ขนมจีนที่มีแบคทีเรียกรดแล็กติกเริ่มตน105,106 และ107 

ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร   มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด คือ
1.4x1015,4.9x1015และ1.0x1014 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร 
ตามลําดับ จากผลที่เกิดขึ้นอาจกลาวไดวาการเพาะเชื้อ
แบคที เรี ยกรดแล็กติกลงไป  ชวยลดจํานวนการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียชนิดอื่น ซึ่งอาจเปน
เชื้อจุลินทรียที่ทําใหอาหารเสื่อมเสียได   เมื่อศึกษา
จํานวนเชื้อ สแตฟฟโลคอกคัสออเรียสในเสนขนมจีน  
พบ เ ชื้ อ  ส แ ต ฟฟ โ ล ค อ ก คั ส อ อ เ รี ย ส จํ า น ว น 
3.7x104,1.59x102และ1.87x102  ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร 
ตามลําดับ เห็นไดวาการเพาะแบคทีเรียกรดแล็กติกลง
ไปมากเปนผลใหมีเชื้อสแตฟฟโลคอกคัสออเรียสนอย 
แสดงวาแบคทีเรียกรดแล็กติก  ชวยลดจํานวนสแตฟ
ฟโลคอกคัสออเรียสซึ่ง เปนเชื้อที่ เปนอันตรายตอ
ผูบริโภคได  
 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณจุลินทรียที่พบในเสนขนมจีนที่เพาะกลุมเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกลงในน้ําแชขาว 

ปรมิาณจุลนิทรยีที่พบในเสนขนมจีนหมัก(ซีเอฟย/ูมล.) จํานวนกลุมเชื้อ LAB* เริ่มตน 
(ซีเอฟย/ูมล.) LAB* S.aureus** TVC*** 

105 
106 

107 

< 106 ESPC**** 
      < 106 ESPC 
      < 106 ESPC 

3.7X104 

1.6X104 

1.9X104 

1.4X1015 

4.9X1015 

1.0X1014 
 LAB*       =  Lacic Acid Bacteria (แบคทีเรียกรดแล็กติก)            S.aureus**      =    Staphylococcus aureus  ( สแตฟฟโลคอกคัสออเรียส)    
 TVC***   =  Totol Viable Count (จุลินทรียทั้งหมด)                ESPC****      =     Estimated Standarad Plate Count 
 
4.2 ผลการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณเชื้อจุลินทรีย
ในเสนขนมจีนแปงหมักที่เพาะเชื้อแบคทีเรียกรด
แล็กติก และเพาะแบคทีเรียกรดแล็กติกรวมกับ
ยีสต    
         สําหรับน้ําแปงหมักที่เพาะเชื้อแบคทีเรียกรดแล็ก
ติกรวมกับยีสต พบวามีจํานวนเชื้อแบคทีเรียกรดแล็ก
ติกใกลเคียงกับน้ําแปงหมักที่เพาะเชื้อแบคทีเรียกรด

แล็กติกเพียงชนิดเดียวและน้ําแปงหมักที่ไมมีการเพาะ
เชื้อลงไป จากผลการศึกษาจะเห็นไดวาการเพาะ
แบคทีเรียกรดแล็กติกรวมกับยีสตไมมีผลทําใหจํานวน
แบคทีเรียกรดแล็กติกในน้ําแปงหมักกอนนําไปโรยเสน
เพิ่มขึ้น    เมื่อทําการวิเคราะหจํานวนเชื้อแบคทีเรียกรด
แล็กติกในเสนขนมจีนกอนพาสเจอไรส  พบวาจํานวน
เชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกในเสนขนมจีนที่ผานการหมัก



สามแบบมีจํานวนเหลืออยูนอยกวา 10 ซีเอฟยูตอ
มิลลิลิตร จากผลเปรียบเทียบปริมาณเชื้อแบคทีเรียกรด
แล็กติกในน้ําแปงหมัก กับเสนขนมจีนกอนการพาสเจอ
ไรส ซึ่งเพาะแบคทีเรียกรดแล็กติกรวมกับยีสตใน
ขั้นตอนการแชขาวไมมีผลตอการไปชวยเพิ่มจํานวน
แบคทีเรียกรดแล็กติกในเสนขนมจีนหลังการโรยเสน   
เมื่อทําการวิเคราะหจํานวนเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกใน
เสนขนมจีนหลังการพาสเจอไรสที่อุณหภูม ิ70°ซ พบวา
จํานวนแบคทีเรียกรดแล็กติกในเสนขนมจีนมีจํานวน
นอยกวา10, 2x10 และ 1x10 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร และมี
จํานวนใกลเคียงกับกอนพาสเจอไรส    เมื่อวิเคราะห
จํานวนเชื้อยีสตพบวามีจํานวนยีสตเทากัน คือ นอยกวา
10 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร   แสดงใหเห็นวาการเพาะ
แบคทีเรียกรดแล็กติกรวมกับเชื้อยีสตไมมีผลตอการเพิม่
จํานวนเชื้อยีสตในน้ําแปงหมัก     เมื่อวิเคราะหเชื้อยีสต
ในเสนขนมจีนกอนและหลังการพาสเจอไรสพบวาในเสน
กอนพาสเจอไรสมีจํานวนเชื้อยีสตในเสนขนมจีนที่เพาะ
เชื้อทั้งสามแบบอยูในระดับที่ใกลเคียงกัน และหลังการ
พาสเจอไรสพบวามีจํานวนเทากันทั้งหมด คือเหลืออยู
นอยกวา 10 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร    เมื่อวิเคราะหเชื้อ 
สแตฟฟโลคอกคัสออเรียสในเสนขนมจีนกอน   และหลัง
พาสเจอรไรสพบวาในเสนกอนพาสเจอไรสพบจํานวน
เชื้อสแตฟฟโลคอกคัสออเรียส  ในเสนที่เพาะแบคทีเรีย

กรดแล็กติกรวมกับเชื้อยีสต มีจํานวนนอยกวา10 ซีเอฟ
ยูตอมิลลิลิตร ซึ่งมีจํานวนต่ํากวาเสนขนมจีนที่เพาะเชื้อ
แบคทีเรียกรดแล็กติกเพียงชนิดเดียว และเสนที่ไมเพาะ
เชื้อเล็กนอย ซึ่งอยูในระดับที่ต่ํากวามาตรฐานอาหาร
กําหนดไว หากกระบวนการผลิตขนมจีนสะอาดเพียงพอ
ก็ไมจําเปนตองทําการพาสเจอไรสขนมจีน และจากผล
การทดลองแสดงใหเห็นวาแบคทีเรียกรดแล็กติกสามา
รถชวยลดจํานวนเชื้อสแตฟฟโลคอกคัสออเรียสได
เล็กนอยในเสนหลังพาสเจอไรส   พบวามีจํานวน  
สแตฟฟโลคอกคัสออเรียสอยูในระดับที่ใกลเคียงกับกอน
พาสเจอไรสเนื่องจากกอนพาสเจอไรสมีอยูในระดับที่ต่ํา
มาก   เมื่อวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในเสนกอน
และหลังพาสเจอไรส  ในเสนกอนพาสเจอไรส  พบวา
จํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในเสนที่ผานการเพาะเชื้อ
แบคทีเรียกรดแล็กติกรวมกับเชื้อยีสต และขนมจีนที่
เพาะเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกเพียงชนิดเดียวมีจํานวน
นอยกวา104 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร แตต่ํากวาในเสนที่ไม
เพาะเชื้อ ซึ่งมีจํานวน 4x107 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร อาจ
เปนเพราะคาความเปนกรด-เบสที่ต่ํากวา ซึ่งกรดมีผล
ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียบางกลุม ในเสนหลัง
พาสเจอไรส  พบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดอยูใน
ระดับที่ต่ํากวาในเสนกอนการพาสเจอไรสอาจเปนเพราะ
จุลินทรียกลุมไมทนความรอนถูกทําลาย 

ตารางที3่ ปริมาณเชื้อ LAB ยีสต S.aureus และTVC ที่พบในน้าํแปงหมัก เสนขนมจีนกอนและหลงัพาสเจอไรส
ปริมาณเชื้อ(ซีเอฟย/ูมิลลิลิตร) 

เพาะเชื้อ  LAB* +ยีสต เพาะเชื้อ LAB ไมเพาะเชื้อ ตัวอยาง 
LAB ยีสต S.aureus TVC LAB ยีสต S.aureus TVC LAB ยีสต S.aureus TVC** 

น้ําแปง 179X106 79X104 - - 32X107 2X104 
ESPC*** - - 

1.8X108 

 5X105 - - 

1**** <10 
ESPC 

5x10 
ESPC 

- 
<104 
ESPC 

<10 
ESPC 

2X10 
ESPC 

1X10 
ESPC 

<104 
ESPC 

<10 
ESPC 

2X10 
ESPC 

1X10 
ESPC 

4X107 
ESPC 

2***** <10 
ESPC 

<10 
ESPC 

<10 ESPC 
<103 
ESPC 

2X10 
ESPC 

<10 
ESPC 

<10 ESPC 
13X103 
ESPC 

1X10 
ESPC 

<10 
ESPC 

<10 ESPC 
9X103 
ESPC 

LAB*       =    Lacic Acid Bacteria (แบคทีเรียกรดแล็กติก)              
1****        =     เสนขนมจีนกอนการพาสเจอไรส 
2*****       =     เสนขนมจีนหลังการพาสเจอไรส 

 
 ESPC***     =      Estimated Standarad Plate Count 
TVC** =Total Viable Count ( จํานวนจุลินทรียทั้งหมด)     



4.3  ผลของอุณหภูมิเพื่อฆาเชื้อขนมจีนในบรรจุ
ภัณฑออนตัวปดสนิทระดับพาสเจอไรส 
      เมื่อพาสเจอไรสเสนขนมจีนดวยอุณหภูมิ 70,72,74 
และ76 °ซ พบวามีแบคทีเรียกรดแล็กติกในเสนขนมจีน
10,<10,<10และ10 ซีเอฟยูตอมิลลิลิตร ตามลําดับ ซึ่ง
อยูในระดับที่ใกลเคียงกัน แสดงวาความรอนระดับพาส- 
เจอไรส จะไปทําลายแบคทีเรียกรดแล็กติก  พบจํานวน
แบคทีเรียทั้งหมดลดลง และจํานวนที่ลดลงจะลดลงมาก
ขึ้ น ต า ม ลํ า ดั บ ก า ร เ พิ่ ม ข อ ง อุ ณหภู มิ ที่ ใ ช พ า ส 
เจอไรส สวนจุลินทรียที่เหลืออยูคาดวาเปนจุลินทรียทน
รอน  พบจํานวนเชื้อสแตฟฟโลคอกตัสออเรียสมีจํานวน
ลดลงแสดงใหเห็นวาความรอนระดับพาสเจอไรส

สามารถทําลายเชื้อสแตฟฟโลคอกคัสออเรียส ซึ่งเปน
เชื้อที่เปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคใหอยูในระดับ
ที่ปลอดภัยได  หลังการพาสเจอไรสพบวา  สีของเสน
ขนมจีนไมมีการเปลี่ยนแปลง แตความรอนจะมีผลทําให
กลิ่นแปงหมักของเสนขนมจีนเดนชัดขึ้น  ดานรสชาติจะ
มีรสเปรี้ยว  และขมเพิ่มขึ้นเลก็นอย เนื้อสมัผัสพบวาเสน
จะแข็งขึ้นบางตามอุณหภูมิที่เพิ่มขึ้น แสดงใหเห็นวา
ความรอนระดับพาสเจอไรสมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ลักษณะของเสนขนมจีนแปงหมัก  ดังนั้นจะเห็นไดวา
อุณหภูมิในการฆาเชื้อที่ 70 °ซ เหมาะสมที่จะใชในการ
พาสเจอไรสเสนขนมจีน     เนื่องจากสามารถลดจํานวน
จุลินทรียใหอยูในระดับที่ปลอดภัย และประหยัดพลังงาน 

 
ตารางที่  3 ปรมิาณจุลนิทรยีที่พบในเสนขนมจนีแปงหมักหลังผานการพาสเจอไรซที่อณุหภมูิตาง ๆ 

        ปรมิาณจลุนิทรยีที่พบในเสนขนมจีนแปงหมัก ( ซีเอฟย/ูมล.)          อณุหภมูิพาสเจอไรซ 
                 (°ซ )                LAB*                        S.aureus**                         TVC*** 
                   70                                  1x10 ESPC                      1.1x102                   3.1x1010 
                   72                                    <10 ESPC                      1.8x102                  4.2x1012 
                   74                                    <10 ESPC                      1.0x10                    9.9x108 
                   76                                   1x10 ESPC                      6.0x10                    2.5x1011         
LAB*     =  Lacic Acid Bacteria (แบคทีเรียกรดแล็กติก)                 S.aureus**   =    Staphylococcus aureus  ( สแตฟฟโลคอกคัสออเรียส)    
 TVC***   =  Totol Viabile Count (จุลินทรียทั้งหมด)                      ESPC****      =     Estimated Standarad Plate Count 
  
4.4 ผลของอุณหภูมิการฆาเชื้อน้ํายาในบรรจุภัณฑ
ออนตัวปดสนิทในระดับสเทอริไลส 
        เมื่อทําการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียประเภทไมใช
อากาศในการหายใจทั้งชนิดที่ทนความรอน และไมทน
ความรอน  ปรากฏวาไมพบจุลินทรียทั้งสองกลุมใน
น้ํายาปาที่ผานการสเทอริ-ไลสที่คา Fo = 5,6,7 และ 8 
นาที   พบวาความรอนระดับสเทอริไลสที่ Fo ทั้ง 4 คา
ไมมีผลตอรสชาติของน้ํายาปาเมื่อเปรียบเทียบกับน้ํายา
ปาที่ไมผานการสเทอริไลส แตดวยเหตุผลของการ

ประหยัด พลังงานดังนั้น Fo = 5 นาที จึงเหมาะสมที่สุด
ที่จะใชในการฆาเชื้อน้ํายาในบรรจุภัณฑออนตัวปดสนิท 
 
5.กิตติกรรมประกาศ 
     คณะผูวิจัยขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุน
การวิ จั ย  ฝ ายอุตสาหกรรม  โครงการ โครงงาน
อุตสาหกรรม สําหรับปริญญาตรี ประจําป 2546 และ
บริษัทผูรวมทําวิจัย ที่ใหทุนสนับสนุนงานวิจัยเรื่องนี้ 
 

 
 



เอกสารอางอิง 
ปราโมทย  ศิรโิรจน, ลาวัลย  ไกรเดช, อรอนงค   

นัยวิกุล, สุภรัตน  ชวนะ, พัชรี  โสธนา
สมบูรณ, พรเทพ  พฒันานรุกัษ, มาล ี 
สุวรรณอัตถ และ ผูผลิตจากนิคม
อุตสาหกรรมขนมจีนฉะเชิงเทรา. การ
เปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลนิทรยี และ
ความสัมพนัธตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
น้ําตาล และกรดในกระบวนการหมักขนมจีน. 
รายงานผลการวจิัยในการประชมุทางวิชาการ
ของมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ครั้งที่ 29. 
2534; 417-425 

ลาวัลย  ไกรเดช, ปราโมทย  ศิรโิรจน, อรอนงค   
นัยวิกุล, สุภรัตน  ชวนะ, พัชรี  โสธนา
สมบูรณ, พรเทพ  พฒันานรุกัษ, มาล ี 
สุวรรณอัตถ และ ผูผลิตจากนิคม
อุตสาหกรรมขนมจีนฉะเชิงเทรา. การศึกษา
แบคทีเรียจากกระบวนการผลิตขนมจีนที่
สรางสารยบัยั้งการเจรญิของแบคทีเรยีชนิด
อื่น. รายงานผลการวจิยัในการประชุมทาง
วิชาการของมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ครั้ง
ที่ 29. 2534; 385-398 

วรวุฒิ  กายวจิิตร และ ลลีานชุ  สเุทพารกัษ. 2528. 
             การสุขาภิบาลขบวนการผลิตขนมจีน. 
             วารสารสุขภาพ  13(8) : 50-61 
สุภรัตน  ชวนะ, พัชรี  โสธนา สมบูรณ, อรอนงค   

นัยวิกุล, มาล ี สุวรรณอัตถ, ลาวัลย  ไกรเดช, 
ปราโมทย  ศิรโิรจน และ พรเทพ  พัฒนานุ
รักษ. การเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมี
ของแปงขนมจีนในกระบวนการผลติ. รายงาน
ผลการวจิัยในการประชมุทางวชิาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที ่29. 2534; 
417-425 

  


