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การแยกและจดัจ าแนกแบคทีเรียกรดแลคติกในขา้วหมกั แป้งนอนน ้ า และแป้งทบัน ้ าจากโรงงาน

ขนมจีนในจงัหวดัฉะเชิงเทรา และปทุมธานี พบวา่แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีมีรูปร่างแท่ง และมีวถีิการสร้างกรด
แบบโฮโมเฟอร์เมนเททีฟมีจ านวนมากท่ีสุด เม่ือน าแบคทีเรียในกลุ่มน้ีมาตรวจสอบความสามารถในการผลิต
กรดแลคติกและการยอ่ยแป้ง พบวา่มี 2 ไอโซเลตท่ีอยูใ่นกลุ่มท่ีมีความสามารถในการผลิตกรดแลคติกและการ
ยอ่ยแป้งไดสู้ง คือ A1 และA39 หลงัจากท าการตรวจสอบสายพนัธ์ุ (API System) โดยการเทียบเคียงลกัษณะการ
ใชน้ ้ าตาลชนิดต่างๆในการสร้างกรด พบวา่ใกลเ้คียงกบั Lactobacillus plantarum และเม่ือท าการคดัเลือกโดย
ศึกษาระยะเวลาในการหมกัและคุณภาพของขนมจีน พบวา่ L. plantarum A1 ใชร้ะยะเวลาในการหมกัสั้นท่ีสุด
เท่ากบั 24 ชัว่โมง และสามารถผลิตขนมจีนท่ีมีคุณภาพใกลเ้คียงกบัขนมจีนทางการคา้ เม่ือท าการศึกษาหารูป 
แบบการผสมเซลลข์องกลา้เช้ือสองรูปแบบคือ แบบผงโดยผสมเซลล ์L. plantarum A1 กบัแป้งขา้วท่ีผา่นการฆ่า
เช้ือแลว้ และแบบเหลวโดยผสมเซลล ์L. plantarum A1 ในสารละลายบฟัเฟอร์ พบวา่กลา้เช้ือเหลวใชร้ะยะเวลา
ในการหมกัสั้น และสามารถคงจ านวนแบคทีเรียกรดแลคติกไวไ้ดม้ากท่ีสุดคือ109-1010cfu/ml. และใหคุ้ณภาพ
ของแป้งหมกัและขนมจีนไม่มีความแตกต่างกนั (p0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บ 4 สปัดาห์ จากการศึกษาการ
เปล่ียนแปลงทางเคมี-กายภาพของแป้งหมกัจากทุกๆ 6 ชัว่โมงตลอด 24 ชัว่โมง พบวา่แป้งหมกัท่ีไดมี้การเปล่ียน 
แปลงอยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) คุณภาพของแป้งขา้วหมกัท่ีได ้ท่ีระยะเวลา 24 ชัว่โมง ส าหรับการผลิตขนมจีน
มีคุณภาพดงัน้ี pH เท่ากบั 3.49 ปริมาณกรดแลคติก ปริมาณแอมิโลส น ้ าตาลรีดิวส์ และโปรตีน เท่ากบัร้อยละ 
1.01, 33.54, 0.39 และ6.44 ของน ้ าหนกัแหง้ ตามล าดบั ท่ีอุณหภูมิ 95 ๐C มีก าลงัการพองตวั และความสามารถ
ในการละลาย เท่ากบั 15.00 (g/g) และร้อยละ 27.94  อุณหภูมิเร่ิมตน้ในการเกิดเจลาติไนซ์ท่ีวดัไดจ้ากเคร่ือง 
Differential Scanning Calorimetry เท่ากบั 71.19 ๐C มีค่าความหนืดสูงสุด ค่าความหนืดสุดทา้ยท่ีวดัไดจ้าก
เคร่ือง Rapid Visco Analyzer เท่ากบั 285.04 และ373.00 RVU แป้งหมกัท่ีไดจ้ะมีการเปล่ียนแปลงดา้นกล่ินท่ีวดั
ไดจ้ากเคร่ือง Electronic Nose โดยจะมีสารระเหยในกลุ่มแอลกอฮอล,์ อลัดีไฮด,์ คีโตน และเอสเทอร์ เพ่ิมข้ึน 
เม่ือน าแป้งหมกัท่ีไดม้าผลิตขนมจีนและน ามาทดสอบคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัเชิงพรรณนาโดยใชผู้ ้
ทดสอบท่ีผา่นการฝึกฝน 10 คน ประเมินคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัของขนมจีนไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ กล่ิน 
กล่ินรส เน้ือสมัผสั และความรู้สึกตกคา้ง รวม 33 คุณลกัษณะเปรียบเทียบกบัขนมจีนทางการคา้ พบวา่ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ (p0.05) เม่ือท าการขยายก าลงัการผลิตขนมจีนจากหอ้งปฏิบติัการ 5 กก. เป็น 50 กก. พบวา่
ขนมจีนท่ีผลิตไดไ้ม่มีความแตกต่างกนั ผลการทดสอบการยอมรับทางดา้นกรรมวธีิการผลิตขนมจีนแป้งหมกัท่ี
ผลิตจากกลา้เช้ือท่ีพฒันาไดก้บัผูป้ระกอบการทั้งหมด 15 โรงงาน พบวา่ทุกโรงงานใหก้ารยอมรับและเม่ือน า
ขนมจีนท่ีไดไ้ปทดสอบผูบ้ริโภค 200 คน พบวา่ไดค้ะแนนความชอบเฉล่ีย 8.12 ซ่ึงอยูใ่นเกณฑท่ี์ชอบมาก 
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