
การยอ่ยของโปรตนีทีÉถกูคดัสรรระหวา่งกระบวนการหมกัทีÉ
สง่ผลใหข้นมจนีมเีนืÊอสมัผสัทีÉเป็นเอกลกัษณ์

Selective protein digestion during fermentation provides an unique texture of Khanomjeen

การย่อยของโปรตนีทีÉถูกคดัสรรระหว่าง
กระบวนการหมกั
ในช่วง 3 วนัแรกของกระบวนการหมกัในขั ÊนตอนทีÉ 1ซึÉงเป็น
การหมกัแบบใชอ้ากาศ ปรมิาณโปรตนีจะลดลงจากรอ้ยละ 10
เหลอืประมาณรอ้ยละ 4-4.5 โดยจะพบเชืÊอจุลนิทรย์ีในกลุ่ม
ต่างๆได้แก่ จุลนิทรย์ีบาซลิลสั เอนเทอโรแบคเตอร ์และ
แบคทเีรยีทีÉผลติกรดแลก็ทกิ  เช่น แลก็โทบาซลิลสั และ เอน็เต
อรโรคอคคสั ซึÉงมบีทบาทเกีÉยวขอ้งกบัการย่อยโปรตนีในขา้ว
โดยเฉพาะอย่างยิÉงโปรตนี PB-II

กระบวนการผลติขนมจนีแบบดั Êงเดมิ
การผลติขนมจนีหมกัแสดงดงัภาพทีÉ 1
การหมกัมผีลให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง(พเีอช) และ
ปรมิาณโปรตนีลดลง เมืÉอเปรยีบเทยีบกบัขนมจนีสด
ซึÉงเป็นผลติภณัฑแ์บบเดยีวกนัแต่ไม่ผา่นกระบวนการ
หมกัขา้ว
ขนมจนีหมกัจะให้เนืÊอสมัผสัทีÉนุ่มยดืหยุ่นและมกีลิÉนรส
ทีÉเ ป็นเอกลักษณ์ซึÉงเกิดขึÊนจากกระบวนการหมัก
ดงันั Êนกระบวนการหมักจึงเป็นกุญแจสําคัญในการ
ควบคุมคุณภาพของขนมจนี
Khanomjeen Mak prepared as shown in Figure 1. Fermentation provides lower pH and
protein content. Comparing Khanomjeen Sod, similar noodle production process without
fermentation, Khanomjeen Mak shows more jiggly and stretchy texture and specific flavor
from fermentation. Fermentation process is a key to control Khanomjeen quality.
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ตําแหน่งการกระจายตวัของโปรตนีในขนมจนีหมกัและขนมจนีสด
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During first 3 days, the 1st fermentation process with aerobic fermentation, protein content decreased from more than 10% to 4-4.5%. In this fermentation,
microflora consist of Bacillus spp., Enterobacter spp. and Lactic acid bacteria such as Lactobacillus spp. and Enterococcus spp. are involved to digest rice
storage proteins. Among storage proteins, protein body (PB)-II protein was selectively digested.

ผลจากการยอ่ยโปรตีนทีÉถูกคดัสรรทาํใหข้นมจีนหมกัมตีําแหน่งการกระจายตัวทีÉสมํÉาเสมอของ
โปรตีนรปูทรงกลมของ PB-I(สีฟ้า)   ในเจลสตาร์ช และส่งผลให้สตาร์ชมเีนืÊอสมัผสัทีÉนุ่มและ
ยดืหยุ่น ขณะทีÉขนมจีนสดจะมโีครงสรา้งเป็นกลุ่มกอ้นของโปรตีนเนืÉองจากยงัคงมโีปรตีน PB-
II(Blue) อยู่ ซึÉงโครงสรา้งดงักล่าวทําใหม้เีสน้ขนมจนีมคีวามยดืหยุน่น้อย

สิÉงทีÉคน้พบนีÊเป็นความลบัของขนมจนีหมกัทีÉเป็นอาหารพืÊนบา้นดั ÊงเดมิเกีÉยวกบัการมเีนืÊอสมัผสัทีÉ
เป็นเอกลกัษณ์
As the result of selective digestion, Kanomjeen Mak contained only uniformly located spherical protein bodies of PB-I (blue) in starch gel, then
provides jiggly and stretchy texture. However, Khanomjeen sod was composed of cluster-like structures by remaining PB-II proteins (blue).
This structure leads less elasticity of the noodle.

This is the traditional secret of Khanomjeen fermentation on its unique texture.
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