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สภาวะทีÉเป็นกรดจะช่วยป้องกนัการเน่าเละของเสน้ขนมจน

การเน่าเละของเสน้ขนมจนี
- ปัญหาสาํคญัของผูผ้ลติขนมจนี -

ปัญหาการเน่าเสยีของเสน้ขนมจนีแบบเน่าเละ ดงัทีÉแสดง
ในรูปภาพ แมว่้าจะเกดิขึÊนไม่บอ่ยแต่มกัจะเกดิขึÊนในช่วง
ฤดูร้อน และเป็นปัญหาสําคัญของผู้ผลิตขนมจีน แต่
ความรู้ทางวิทยาศาสตร์จะช่วยป้องกันและแก้ปัญหานีÊ
ใหแ้ก่ผูผ้ลติขนมจนีได.้
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การเน่าเละจะเกดิขึÊนภายใน 1 - 2 วนั หลงัการผลติ

ขนมจนีทีÉหมกัอย่างเหมาะสม Khanomjeen with appropriate lactic acid fermentation

กรดแลคตกิ: 0.2 เปอรเ์ซนต์; พเีอช 3.7 - 4.2 (สภาวะทีÉเป็นกรด)
Lactic acid: ~ 0.2% ; pH: 3.7~4.2 (acidic)

[การทดลองทางวทิยาศาสตร]์ Experimental testing

การเน่าเละของเส้นขนมจีนจะเกดิขึÊนได้ง่ายถ้าค่าพเีอชของขนมจนีสงูกว่า 6!
If the initial pH is higher than 6, Khanomjeen liquefaction is induced!

วนัทีÉ 1

นํÊาเปล่า พเีอช 4 พเีอช 6 พเีอช 8

วนัทีÉ 3

วนัทีÉ 5

การเน่าเละจากแบคทเีรยี
Liquefaction with bacterial growth

คาํแนะนําสาํหรบัผูผ้ลติขนมจนีเพืÉอป้องกนัปัญหาเสน้เน่าเละ
Recommendations for Khanomjeen producers against liquefaction risk

ü กระบวนการหมกัทีÉเหมาะสมจะได้แป้งหมกัขนมจนีทีÉมค่ีาพเีอชตํÉากว่า 3.5
Appropriate fermentation process of Khanomjeen flour to provide less than pH3.5.

ü การวดัค่าพเีอชของนํÊาและเสน้ขนมจนี
Check water and product pH for Khanomjeen production.

ใชก้ระดาษวดัพเีอช

ใชพ้เีอชมเิตอร์

Khanomjeen rarely melt-down as shown in figure. This phenomenon happens rarely, but most frequent in summer season. This potential risk for Khanomjeen

producers should be solved based on scientific understanding.

Acidic condition is important to prevent melt-down.


