
 
   
 

การเน่าเละของขนมจีนแป้งหมักของไทยสามารถป้องกนัได้โดยเกบ็รักษาผลติภัณฑ์ให้อยู่ใน
สภาพที่เป็นกรดมีค่าพเีอช ประมาณ 4   

 

ในประเทศไทยมีการผลิตและบริโภคขนมจีนแป้งหมกักันทัว่ประเทศ ผลิตภณัฑ์ประเภทเดียวกนัน้ีมีอยู่ทัว่ไปในประเทศลาว เวียดนาม 
กมัพูชา พม่า และจีน ขนมจีนแป้งหมกัท าจากแป้งขา้วหมกัท่ีมีแลคเตท การผลิตเส้นขนมจีนในโรงงานท าโดยน าแป้งหมกัไปผ่านความร้อน
เพ่ือให้เกิดเจลาติไนซ์ของแป้งบางส่วน แลว้นวดดว้ยน ้ า จากนั้นน าแป้งหมกัมาบีบเป็นเส้นขนมจีนในน ้ าเดือดประมาณหน่ึงนาที ลา้งด้วยน ้ า 
สะเด็ดน ้าโดยใชภ้าชนะตะแกรง และน าไปจ าหน่าย รสชาติและเน้ือสัมผสัท่ีเป็นเอกลกัษณ์และเป็นท่ีนิยมของขนมจีนเกิดจากกระบวนการหมกั 
โดยปกติแลว้สามารถเก็บเส้นขนมจีนได้โดยไม่เน่าเสียเป็นเวลาสองสามวนัท่ีอุณหภูมิแวดลอ้ม แต่ไม่สามารถน าเส้นขนมจีนไปแช่เย็นได้ 
เน่ืองจากแป้งจะเส่ือมคุณภาพท่ีอุณหภูมิต ่า (รีโทรเกรเดชนั) ท าลายเน้ือสัมผสัท่ีเป็นเอกลกัษณ์ อย่างไรก็ตามมีบางคร้ังท่ีเกิดการเน่าเละอย่าง
รุนแรงก่อนท่ีจะน าผลิตภณัฑ์ออกจ าหน่ายในตลาด (รูปท่ี 1) แมว่้ายงัไม่ทราบสาเหตุท่ีชดัเจนแต่การแกปั้ญหาการเน่าเละของเส้นขนมจีนเป็น
เร่ืองเร่งด่วนเพื่อลดการสูญเสียทางเศรษฐกิจและอาหาร 

คาดว่าการเน่าเละเกิดจากการยอ่ยแป้งท่ีเป็นโครงสร้างหลกัของเส้นขนมจีนโดยอะมิโลไลติกเอนไซมซ่ึ์งมีกิจกรรมท่ีพีเอชท่ีเหมาะสม แลว้
ปลดปล่อยน ้ าออกมา ขนมจีนแป้งหมกัมีแลคเตท 0.03% จึงมีสภาพเป็นกรด มีค่าพีเอช 3.7 ค่าพีเอชจะเปลี่ยนเป็น 4.0, 6.0 หรือ 7.7 หลงัจากแช่
ในบฟัเฟอร์ McIlvaine ท่ีพีเอช 4.0, 6.0 หรือ 8.0 เป็นเวลา 10 นาที ตามล าดบั ขนมจีนท่ีผา่นการแช่ในบฟัเฟอร์ท่ีพีเอช 6.0 หรือ 8.0 หลงัจากบ่ม
ไว ้3 ถึง 5 วนั ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเชียส จะสังเกตพบว่ามีน ้ าซึมเยิ้มออกมา และมีการเน่าเละบางส่วน (รูปท่ี 2) แต่จะไม่พบปรากฏการณ์
ดงักล่าวในขนมจีนท่ีผ่านการแช่ในบฟัเฟอร์ท่ีมีค่าพีเอช 4.0 (รูปท่ี 2) หรือในกรณีท่ีไดผ้่านการแช่ในบฟัเฟอร์ท่ีมีคลอแรมเฟนิคอล 200 μg/mL 
(ขอ้มูลไม่ไดแ้สดง) ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าค่าพีเอชท่ีสูงถึง 6.0 หรือมากกว่าเหน่ียวน าให้เกิดการเน่าเละของขนมจีนแป้งหมกั ควบคู่กบัการเจริญของ
แบคทีเรีย และพบกิจกรรมของอลัฟาอะไมเลสในขนมจีนท่ีแช่ในบฟัเฟอร์ท่ีพีเอช 6.0 หรือ 8.0 หลงัจากบ่มไว ้2 วนัหรือ 1 วนัตามล าดบั (รูปท่ี 
3A) การเพ่ิมขึ้นของการน ้ าตาลรีดิวซ์ซ่ึงคาดว่าน่าจะมาจากโอลิโกแซคคาไรด์ท่ีเกิดจากการย่อยแป้งในเส้นขนมจีน สอดคลอ้งกบัปริมาณการ
ผลิตอลัฟาอะไมเลสภายใตส้ภาวะท่ีท าให้เกิดการเน่าเละ (รูปท่ี 3B) เมื่อประมวลผลเขา้ดว้ยกนัจึงสรุปไดว่้าส่ิงท่ีส าคญัส าหรับผูผ้ลิตคือการเก็บ
รักษาเส้นขนมจีนและแป้งหมกัให้อยูใ่นสภาพท่ีเป็นกรด มีค่าพีเอชประมาณ 4 เพื่อป้องกนัการเกิดการเน่าเละของเส้นขนมจีน  
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รูปท่ี 1 การเน่าเละของขนมจีนแป้งหมกั รูปท่ี 2 ลกัษณะของขนมจีนแป้งหมกัหลงัแช่ในบฟัเฟอร์ McIlvaine  

ท่ีพีเอช 4.0, 6.0 และ 8.0 แลว้บ่มท่ี 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 และ 5 วนั 



 
   
 

ผูผ้ลิตสามารถตรวจติดตามค่าพีเอชของผลิตภณัฑ์โดยใชเ้คร่ืองวดัค่าพีเอชเกรดอาหาร หรือดว้ยวิธีท่ีง่ายโดยใชก้ระดาษวดัพีเอช นอกจากน้ี
ยงัแนะน าให้ผูผ้ลิตวดัค่าพีเอชของน ้ าท่ีใชล้า้งเส้นขนมจีนแป้งหมกัในช่วงทา้ยของการผลิต การลา้งดว้ยน ้ าบาดาลอาจท าให้เส้นขนมจีนมีสภาพ
เป็นด่างเน่ืองจากมีแร่ธาตุท่ีละลายอยู่ในน ้ า การปรับพีเอชของน ้าลา้งเส้นขนมจีนสามารถใชก้รดอินทรียท่ี์บริโภคได ้เช่น อะซิเตท แต่การใชง้าน
ตอ้งปรับให้เหมาะสมท่ีสุดโดยค านึงถึงรสชาติของผลิตภณัฑ์ ขอ้มูลเก่ียวกับการป้องกันการเน่าเละของเส้นขนมจีน และกระบวนการผลิต 
รวมถึงการให้แนวคิดเก่ียวกบัขนมจีนแป้งหมกัได้สรุปไวใ้นจุลสารฉบบัภาษาไทยน้ีแลว้ (รูปท่ี 4) จุลสารน้ีไม่เพียงแต่มีประโยชน์ต่อผูผ้ลิต
เท่านั้นแต่ยงัรวมถึงประชาชนทัว่ไป และคาดว่าจะช่วยเพ่ิมผลผลิต ปรับปรุงห่วงโซ่คุณค่าอาหาร และสร้างความตระหนักในประเพณีอาหาร
ทอ้งถิน่ท่ีย่ิงใหญ่น้ี 
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รูปท่ี 3 การเปลี่ยนแปลงตามเวลาของกิจกรรมอลัฟา-อะไมเลส (A) และการปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ (B) 
ในขนมจีนแป้งหมกัท่ีผา่นการแช่ในบฟัเฟอร์ McIlvaine ท่ีพีเอช 4.0, 6.0 และ 8.0 
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รูปท่ี 4 ภาพประกอบปก (A) และการแนะน าวิธีการตรวจติดตามค่าพีเอช (B) ในจุลสารเก่ียวกบัขนมจีนแป้งหมกัท่ีเขยีนเป็นภาษาไทย 
 


