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การผลิตขนมจนีเส้นหมักด้วยหัวเชื ÊอบริสุทธิÍของ 

ชุมชนบ้านแม่ยางโพธิÍ  อาํเภอร้องกวาง จงัหวัดแพร่ 
 Fermented Rice Noodle (Khanom Jeen) Production by 

Pure Inoculum for Ban Mae Yang Pho Community,  

Rong Kwang District, Phrae Province 

Abstract: The purpose of the study of fermented rice noodle (Khanom Jeen) production by pure inoculum for 
Ban Mae Yang Pho community, Rong Kwang district, Phrae province is to raise production, increase the 
capacity and reduce production costs for the production of Khanom Jeen. Screening of microorganisms from 
fermented dough from 3 sources (Uttaradit, Phrae and Phayao, Provinces). The study  found that there were 47 
isolates of microorganisms from Uttaradit 81 from Phrae and 38 from Phayao. The microbial isolates from each 
group were tested for lactic acid  were 3, 4 and 1 isolates for Uttaradit, Phrae and Phayao, respectively. Then 
the microbes lactic acid bacteria was tested in each of Khanom Jeen production ratio in different sensory 
testing using 9-point hedonic scale. The results showed that the use of microorganisms from Uttaradit : Phrae : 
Phayao at a ratio of 1: 2: 1 (10:20:10 ml) yielded the most satisfaction among the tasters and the difference was 
statistically significant. The study showed that Khanom Jeen production by adding an appropriate amount of 
lactic acid bacteria affected the quality of noodles. So the production of rice noodles by using an appropriate 
amount of bacteria will give the best quality rice noodles in terms of colors, taste, texture and smell.  It also 
helped improve the Khanom Jeen process:  shortening the production time and reducing the bad smell of the 
wasted water from fermentation.    Moreover, operators can reduce the production cost as they can produce by 
themselves the inoculum as the starch fermentation.  
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คาํนํา 
 

ในการผลิตขนมจีนเส้นหมักของบ้านแม่ยางโพธิ Í  
71/2 หมู่ทีÉ 11 อําเภอร้องกวาง จังหวัดแพร่ โดยมี นาย    
ไชยันต์ อรุณประเสริฐ หัวหน้ากลุ่มวิสาหกิจชุมชนของ
ผู้ประกอบการผลิตขนมจีนบ้านแม่ยางโพธิ Í   ต้องการทีÉจะ
เปลีÉยนแนวทางในการผลติจากเดิมทีÉต้องสัÉงซื Êอซื Êอเชื Êอแป้ง
หมักสําเร็จรูปมาจากโรงงานแป้งหมักในแหล่งต่าง ๆ         
3 แหล่ง ทําให้มีค่าใช้จ่ายในการซื Êอแป้งในแต่ละครั Êงสูง 
เป็นยอดเงินครั Êงละมากกว่า 50,000 บาท ทางนายไชยันต์ 
อรุณประเสริฐ ซึÉงเป็นหัวหน้ากลุ่มวิสาหกิจชุมชน มีกําลงั
การผลิตโดยเฉลีÉยในแต่ละวัน เมืÉอมีการสัÉงซื Êอแป้งหมัก
มากกว่า 100 กิโลกรัม/วัน จําหน่ายทั Êงปลีก-ส่งในอําเภอ
ร้องกวาง และรอบ ๆ ในอําเภอร้องกวาง ยอดขายเฉลีÉยต่อ
เดือนไม่ตํÉากว่าเดือนละ 45,000 บาท โดยประสบปัญหา
ของคุณภาพของเส้นขนมจีนไม่สมํÉาเสมอ ไม่สามารถ
ควบคุมคุณภาพของผลผลิตได้ กล่าวคือ ผลิตภัณฑ์ของ
เส้นขนมจีนทีÉได้นั Êนเป็นเส้นทีÉมีสคีลํ Êา มีกลิÉนของแป้งหมกั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ซึÉงไม่พงึประสงค์ต่อการบริโภค รวมทั Êงต้องใช้ระยะเวลาใน
การผลิตหลายวันทําให้สิ Êนเปลืองระยะเวลา อีกทั Êงต้นทุน
ในการผลิตยังสงูจากการทีÉต้องสัÉงซื Êอหัวเชื Êอแป้งหมักจาก
ทั Êง 3 แหล่งในมูลค่าสงูต่อเดือน และกระบวนการผลิตยัง
ก่อให้เกิดกลิÉนเน่าเหม็นของนํ ÊาทีÉล้างเส้นหมัก นํ ÊาทีÉได้จาก
การหมักแป้ง  และกระบวนการล้างกลิÉนและสีของแป้ง
หมั กอ อก จา กเ ส้ น ขน มจี น ใ นแ ต่ ล ะขั Êนต อน ขอ ง
กระบวนการผลติซึÉงเป็นกลิÉนทีÉไม่พงึประสงค์ของผู้บริโภค 

การผลติขนมจีนแป้งหมักนั Êนมีจุลินทรีย์ทีÉเกีÉยวข้อง
หลายชนิด ได้แก่ Bacillus subtilis และ B. cereus แบคทีเรีย
กรดแลคติก คือ Lactobacillus plantarum, L. casei, 
Streptococcus avium และ  S. lactis ยีสต์ คือ Pichia 
farinose และ P. terricola และเชื Êอรา คือ Trichosporon sp. 
และ Rhizopus sp. (นิตยา, 2532) โดยจุลินทรีย์ทีÉ มี
ประสิทธิภาพสูงสดุในการผลิตขนมจีน คือ กลุ่มแบคทีเรีย
กรดแลคติก คือ Lactobacillus plantarum (วรณัน และ       
พรทิพย์, 2550) ขนมจีนแป้งหมักทีÉมีคุณภาพดีนั Êน อาจจะ
ได้มาจากการใช้จุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ในกระบวนการหมัก

บทคัดย่อ: การศกึษาการผลติขนมจีนเส้นหมกัด้วยหวัเชื Êอบริสทุธิ Í ของชุมชนบ้านแม่ยางโพธิ Í อําเภอร้องกวาง จังหวัดแพร่ 
เพืÉอพฒันาการผลติเส้นขนมจีนให้แก่กลุม่ผลติขนมจีนเส้นหมกัของชมุชนแม่ยางโพธิ Í  เพืÉอเพิÉมกําลงัการผลิต และลดต้นทุน
การผลติให้แก่กลุม่ผลติขนมจีนเส้นหมกัของชมุชนแม่ยางโพธิ Í  โดยทําการคดัแยกจลุนิทรีย์จากแป้งหมัก 3 แหล่ง คือ จังหวัด
อุตรดิตถ์ จังหวัดแพร่ และจังหวัดพะเยา จากการศึกษาพบว่าสามารถจําแนกเชื Êอจุลินทรีย์จากจังหวัดอุตรดิตถ์ ได้ 47          
ไอโซเลท จงัหวดัแพร่ได้ 81 ไอโซเลท และจงัหวดัพะเยาได้ 38 ไอโซเลท นําจลุนิทรีย์ทีÉได้แต่ละไอโซเลทไปทําการทดสอบกลุ่ม
แบคทีเรียกรดแลคติก พบว่าแป้งหมกัจากจงัหวดัอตุรดิตถ์เป็นจลุนิทรีย์กลุม่แบคทีเรียกรดแลคติก 3 ไอโซเลท แป้งหมักจาก
จงัหวดัแพร่เป็นจลุนิทรีย์กลุม่แบคทีเรียกรดแลคติก 4 ไอโซเลท และแป้งหมกัจากจังหวัดพะเยาเป็นจุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรีย
กรดแลคติก 1 ไอโซเลท หลงัจากนั Êนนําจลุนิทรีย์กลุม่แบคทเีรียกรดแลคติกทีÉได้ในแต่ละแหลง่มาทดสอบการผลิตขนมจีนเส้น
หมกัในอตัราสว่นทีÉแตกต่างกนั โดยทําการทดสอบทางประสาทสมัผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale จากการทดลองพบว่า
การใช้เชื Êอจุลินทรีย์จากจังหวัดอุตรดิตถ์ : แพร่ : พะเยา ทีÉอัตราส่วน 1 : 2 : 1 (10:20:10 มิลลิลิตร) ให้การยอมรับจาก            
ผู้ทดสอบมากทีÉสดุซึÉงแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ดังนั Êนการผลิตขนมจีนเส้นหมักโดยการเติมเชื Êอแบคทีเรียกรด        
แลคติกในปริมาณทีÉเหมาะสมสง่ผลต่อคณุภาพของขนมจีน ซึÉงทําให้ทราบคุณสมบัติของเชื ÊอทีÉสร้างกรดแลคติกในการผลิต
ขนมจีนเส้นหมกั แบคทีเรียกรดแลคติกทีÉส่งผลต่อสี กลิÉน รสชาติ และเนื Êอสมัผัสของขนมจีนเส้นหมัก อีกทั Êงยังช่วยพัฒนา
กระบวนการผลติขนมจีนเส้นหมกั สามารถย่นระยะเวลาการผลติให้สั Êนลง และอาจจะทําให้กลิÉนเน่าเหม็นของนํ ÊาทีÉได้จากการ
หมกัแป้งและนํ ÊาทีÉนํามาล้างเส้นขนมจีนหลงัจากกระบวนการผลติลดลงได้ อีกทั Êงผู้บริโภคยงัมีความพึงพอในมากทีÉสดุจึงทํา
ให้ได้ขนมจีนทีÉ มีคุณภาพ สามารถควบคุมคุณภาพการผลิตได้ในทุก ๆ ครั Êงของการผลิตจากการใช้หัวเชื ÊอบริสุทธิÍ                 
อีกทั Êงกลุม่ผู้ประกอบการสามารถลดต้นทนุการผลติได้จากการผลติหวัเชื Êอใช้เองไม่ต้องสัÉงซื Êอหวัเชื Êอแป้งหมกัอีกต่อไป 
 
คําสําคัญ: ขนมจีนเส้นหมกั   การแยกเชื Êอ   แบคทีเรียกรดแลคติก   การหมกั   การทดสอบทางประสาทสมัผสั 
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โครงการนี Êได้มีการถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยมีผู้ เชีÉยวชาญโดย
ให้การฝึกอบรมแก่ตวัแทนกลุม่ในการผลติหวัเชื Êอบริสทุธิ Í ทีÉใช้
ในการผลิตขนมจีนก่อนทําการศึกษาเพืÉอให้องค์ความรู้
เบื Êองต้นและชี Êแจงแนวทางการแก้ปัญหาทีÉเกิดขึ Êนดังกล่าว
จากกลุ่มผู้ผลิตโดยสนับสนุนให้ผู้ผลิตสามารถเรียนรู้ควบคู่
กับการศึกษาไปด้วยได้ และลงพื ÊนทีÉเพืÉอสาธิตวิธีการผลิต
ขนมจีนเส้นหมักในรูปแบบใหม่ร่วมกับกลุ่มผู้ ผลิตขนมจีน 
โดยการเติมเชื Êอบริสุทธิ Í สําเร็จรูปในการหมักแป้งข้าวเจ้า   
โดยอาจสามารถย่นระยะเวลาในการผลิตได้ รวมทั Êงลด
ปัญหากลิÉนเน่าเหม็นของนํ ÊาทีÉเกิดจากแป้งหมกั รวมทั Êงสีของ
ขนมจีนไม่เป็นสีคลํ ÊาซึÉงทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ทีÉน่ารับประทาน 
ตรงตามความต้องการของตลาด และยังช่วยรักษา
สิÉงแวดล้อม ซึÉงหัวเชื Êอดังกล่าวสามารถหมักแป้งข้าวเจ้าได้
เพียงระยะเวลาทีÉสั Êนลง โดยใช้หวัเชื Êอประมาณร้อยละ 10 ของ
แป้งทีÉใช้ในการผลติขนมจีน และไม่มีกลิÉนแป้งหมักเนืÉองจาก
ใช้ระยะเวลาในการหมกัน้อย ทําให้ลดต้นทนุในการผลิต และ
สามารถเพิÉมกําลังต่อวันได้สูงขึ Êนโดยไม่ต้องคํานึงถึง
ระยะเวลาในการหมักแป้งทีÉจากเดิมต้องใช้ระยะเวลา 5 วัน 
ในการหมัก รวมทั Êงไม่ต้องใช้นํ Êาในการล้างกลิÉน และล้างสี
ของเส้นทีÉได้จากแป้งหมักเหมือนกับการผลิตแบบดั Êงเดิมทํา
ให้ใช้นํ Êาน้อยลง และกลิÉนและสีทีÉได้เป็นทีÉพึงพอใจของ
ผู้บริโภค และอาจส่งผลให้ตลาดมีความต้องการผลิตภัณฑ์
เส้นขนมจีนมากขึ Êน การศึกษาการคัดแยกเชื Êอบริสทุธิ Í จาก
แป้งหมกัขนมจีน และทําการตรวจสอบประสิทธิภาพของเชื Êอ
บริสทุธิ Í เพืÉอใช้เป็น หัวเชื Êอในการผลิตสามารถแก้ไขปัญหา
ดังกล่าวได้หรือไม่ โดยศึกษาการคัดเลือกจุลินทรีย์หัวเชื Êอ
บริสทุธิ Í   ศึกษาจุลินทรีย์ทีÉผลิต กรดแลคติกทีÉมีอยู่ในแป้ง
หมักขนมจีน ทําการคัดแยกเชื Êอจากแป้งหมักขนมจีนจนได้
เชื ÊอทีÉบริสทุธิ Í  ศกึษาการจําแนกแบคทีเรียทีÉผลิตกรดแลคติก 
ศึกษาประสิทธิภาพของเชื Êอบริสทุธิ Í ในการผลิตขนมจีนเส้น
หมักทีÉมีคุณภาพ และทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค 
เกิดการเรียนรู้ร่วมกนัของผู้ วิจยัและผู้ประกอบการ 

 
อุปกรณ์และวธีิการ 

 
โครงการวิจัยนี Êนับได้ว่าเป็นโครงการทีÉ รัฐบาล

สง่เสริม และสามารถตอบสนองต่อนโยบายของรัฐบาลใน
ด้านการพฒันาประสิทธิภาพการผลิตทางอุตสาหกรรมให้

เอื Êอต่อการดําเนินธุรกิจอย่างยัÉงยืน ทําให้ชุมชนเกิดความ
เข้มแข็ง โดยมีความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนา
คณุภาพคนและสงัคมไทยสูส่งัคมแห่งภูมิปัญญาและการ
เรียนรู้ โดยการพัฒนาคนให้มีคุณธรรมนําความรู้เกิด
ภูมิคุ้ มกัน การเสริมสร้างสุขภาวะคนไทยให้มีสุขภาพ
แข็งแรงทั Êงกายและใจ มีความสมัพันธ์ทางสงัคมและอยู่ใน
สภาพแวดล้อมทีÉน่าอยู่   ยุทธศาสตร์การสร้างความ
เข้มแข็งของชุมชนและสังคมให้เป็นรากฐานทีÉมัÉนคงของ 
ประเทศ โดยการเสริมสร้างความเข้มแข็งของชุมชน       
การสร้างความมัÉนคงของเศรษฐกิจชุมชนการเสริมสร้าง
ศักยภาพของชุมชนในการอยู่ ร่วมกันกับทรัพยากร 
ธรรมชาติ  และสิÉ งแวดล้ อมอย่างสันติและเ กื Êอกู ล 
ยุทธศาสตร์การปรับโครงสร้างเศรษฐกิจให้สมดุลและ
ยัÉงยืน การปรับโครงสร้างการผลิตเพืÉอเพิÉมผลิตภาพ และ
คณุค่าของสนิค้าและบริการบนฐานความรู้และความเป็น
ไทย การสร้างภูมิคุ้มกนัของระบบเศรษฐกิจ การสนับสนุน
ให้ เ กิ ดการแข่ งขันทีÉ เ ป็ นธรรม และการกระจาย
ผลประโยชน์  จากการพัฒนาอย่างเป็นธรรม โดยได้
ดําเนินการวิจยัดงันี Ê 

 

1. การประชุมกลุ่มครัÊงทีÉ  1 การลงพื ÊนทีÉพบตัวแทน
ผู้ผลิตขนมจนีบ้านแม่ยางโพธิÍ  

ทําการลงพื Êนพบกับตัวแทนกลุ่มผลิตขนมจีน
บ้านแม่ยางโพธิ Í  หมู่ทีÉ 11 อําเภอร้องกวาง จังหวัดแพร่ 
ผลิตขนมจีนโดยให้องค์ความรู้ว่าการผลิตด้วยหัวเชื Êอ
บริสุทธิ Í ในรูปของสารละลาย ทดแทนการใช้แป้งหมัก    
ซึÉงทําให้เกิดกลิÉนทีÉไม่พึงประสงค์ และสีของขนมจีนทีÉได้
มีสีคลํ Êาไม่เป็นทีÉน่ารับประทานของผู้บริโภค ต้นทุนใน
การผลิตลดตํÉาลง ระยะเวลาในการผลิตลดลง และ
จํา ห น่ า ย ข น ม จี น ไ ด้ ใ น รา ค า ถูก  แ ล ะ ก่ อ ใ ห้ เ กิ ด
กระบวนการผลิตขนมจีน เ ส้นหมักทีÉ เ ป็น มิตรต่อ
สิÉงแวดล้อม การศึกษาการคัดแยกเชื Êอบริสทุธิ Í จากแป้ง
หมกัขนมจีน และทําการตรวจสอบประสิทธิภาพของเชื Êอ
บริสุทธิ Í เพืÉอใช้เป็นหัวเชื Êอในการผลิตสามารถแก้ไข
ปัญหาดังกล่าวได้ ผู้ ผลิตขนมจีนบ้านแม่ยางโพธิ Í  
ตัวแทนผู้ ผลิตขนมจีนได้ให้ความสนใจ และพร้อมทีÉ
ปรับเปลีÉยนวิธีการทําใหม่ เพืÉอให้ได้ขนมจีนทีÉมีคุณภาพ
ดีขึ Êนจากการพบปัญหาต่าง ๆ ในกระบวนการผลติ  

การผลติขนมจีนเส้นหมักด้วยหัวเชื ÊอบริสุทธิÍของ 

ชุมชนบ้านแม่ยางโพธิÍ อําเภอร้องกวาง จังหวัดแพร่ 
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2. การคัดเลือกจุลินทรีย์หัวเชื ÊอบริสุทธิÍจากหัวเชื Êอ
แป้งหมัก 

ทําการเก็บตัวอย่างแป้งหมักขนมจีนจาก 3 
จังหวัด คือ อุตรดิตถ์ แพร่ และพะเยา มาทําการคัดแยก
จุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียทีÉสร้างกรดแลคติกด้วยอาหาร
เลี Êยงเชื Êอ de Man Rogose Sharpe (MRS) + 1 ด้วยวิธี 
spread plate นําไปบ่มทีÉอุณหภูมิห้อง (23-25 องศา
เซลเซียส) เป็นเวลา 48 ชัÉวโมง ดัดแปลงจาก Uchimura 
(1998) โดยการปฏิบัติงานครั Êงนี Êมีตัวแทนผู้ผลิตขนมจีน
บ้านแม่ยางโพธิ Í เข้ามาช่วยสงัเกตการณ์ และฝึกปฏิบติั  
 
3. การศึกษาจุลินทรีย์ทีÉสร้างกรดแลคติกจากแป้ง
ขนมจนีทั Êง 3 แหล่ง  

ทําการศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาโดย
สงัเกตรูปร่าง ขนาด การเรียงตัว และลักษณะของเซลล์  
ทําการย้อมแกรม ตรวจสอบการสร้างสปอร์และจัดกลุ่ม
เชื Êอแบคทีเรียกรดแลคติกในเบื Êองต้น และทดสอบทาง
ชีวเคมีเพืÉอตรวจสอบสายพันธุ์ของแบคทีเรียกรดแลคติก 
โดยทดสอบดังนี Ê ทดสอบคะตะเลส ทดสอบการย่อยอาร์
จินีน ทดสอบการหมกัคาร์โบไฮเดรต ทดสอบการสร้างก๊าซ 
ทดสอบการเคลืÉอนทีÉ ทดสอบ Triple sugar iron agar 
reaction ทดสอบการรีดิวซ์ไนเตรท ทดสอบออกซิเดส และ
ทดสอบอินโดล ดัดแปลงจาก Uchimura (1998) จากนั Êน
ทําการแยก และเก็บรักษาเชื Êอจุลินทรีย์ และนําผลการ
ทดลองทีÉได้ทําการประชุมกลุ่มครั ÊงทีÉ 2 และทําการสอบ
ประสทิธิภาพการหมกัขนมจีนต่อไป 
 
4. การประชุมกลุ่มครัÊงทีÉ  2  

ได้ทําการประชุมกลุ่มผู้ ประกอบการการผลิต
ขนมจีนของกลุ่มบ้านแม่ยางโพธิ Í ในการอธิบายและชี Êแนะ
ถึงข้อสรุปของการแยกเชื Êอจุลินทรีย์ทีÉเกิดขึ Êนและแยกได้
จากตัวอย่างแป้งหมัก ในแต่ละแหล่งให้ผู้ประกอบการได้
ทราบจากผลการศกึษา และได้ดําเนินการในขั Êนตอนต่อไป
ในการตรวจสอบประสิทธิภาพของจุลินทรีย์ทีÉคัดแยกได้ 
พร้อมทั Êงทดสอบการผลิตขนมจีนเส้นหมักจากเชื ÊอทีÉได้ 
และทดสอบความพอใจต่อผู้บริโภคต่อไป 
 
 

5. การตรวจสอบประสิทธิภาพของจลุินทรีย์ 
การตรวจสอบชนิดของจุลินทรีย์ทีÉแยกได้จากแป้ง

หมักทั Êง 3 แหล่ง โดยการจําแนกแบคทีเรียทีÉผลิตกรด     
แลคติก (ดวงพร, 2537) และทดสอบประสิทธิภาพของเชื Êอ
บริสทุธิ Í ในการผลติขนมจีนเส้นหมักโดยนํามาผลิตขนมจีน
เส้นหมัก และทําการทดสอบความพอใจต่อผู้ บริโภคด้วย
การทดสอบทางประสาทสมัผัสด้วยวิธี 9-point hedonic 
scale ต่อไป 
 
6. การทดสอบความพอใจต่อผู้บริโภค 

ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point 
hedonic scale เป็นการทดสอบทีÉใช้วัดความรู้สึกของ
ผู้บริโภคแต่ละคนทีÉมีต่อตวัอย่างทีÉกําลงัทดสอบออกมาเป็น
คะแนน Hedonic หมายถึง มีความพอใจในการกระทํา เป็น
วิธีการทดสอบการยอมรับในตัวอย่าง โดยตัวอย่างจะถูก
นําเสนอพร้อมกัน 1-4 ตัวอย่าง ผู้ ทดสอบจะต้องบันทึก
ระดบัของความชอบหรือไม่ชอบตัวอย่างนั Êน ๆ แบบทดสอบ
จะต้องอธิบายค่าของคะแนนทีÉกําหนด การทดสอบจะได้ผล
ทีÉน่าเชืÉอถือถ้าหากผู้ทดสอบทําการตัดสินใจทันที โดยไม่ให้
มีเวลาในการตัดสินใจมากนัก (นพดล และสมบูรณ์, 2556) 
โดยการทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นหมักทีÉผลิตโดยหัว
เชื Êอบริสทุธิ Í ทีÉได้จากการศกึษาในครั Êงนี Ê และขนมจีนเส้นหมัก
จากบ้านแม่ยางโพธิ Í อีก  1 ตัวอย่าง ดัดแปลงจาก Uchimura 
(1998) โดยมีจํานวนผู้ ทดสอบ 30 คน และถ่ายทอดองค์
ความรู้ให้ผู้ ประกอบการสามารถผลิตหัวเชื Êอบริสทุธิ Í ใช้ใน
การผลติได้ด้วยตนเอง 
 

ผลการศึกษาและวจิารณ์ 
 

1. การประชุมกลุ่มครัÊงทีÉ  1 
จากการลงพื ÊนทีÉพบตัวแทนผู้ ผลิตขนมจีนบ้าน    

แม่ยางโพธิ Í ได้ให้ความสนใจ และพร้อมทีÉปรับเปลีÉยนวิธีการ
ทําใหม่ เพืÉอให้ได้ขนมจีนทีÉมีคุณภาพดีขึ Êนจากการพบ
ปัญหาต่าง ๆ ในกระบวนการผลิต คือ ไม่สามารถควบคุม
คณุภาพของขนมจีนได้ในแต่ละครั Êงของกระบวนการผลิต 
หวัเชื ÊอทีÉใช้ในกระบวนการผลติมีราคาสงู และคณุภาพไม่ 
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คงทีÉ ใช้ระยะเวลาในการหมักแป้งหลายวันจึงสามารถผลิต
ขนมจีนได้ ใช้นํ Êาในปริมาณสงูในกระบวนการล้างเส้นขนมจีน 
นํ Êาล้างเส้นมีกลิÉนเหม็นของแป้งหมักมาก เส้นขนมจีนมี         
สีคลํ Êาของการหมัก เส้นขนมจีนมีกลิÉนแป้งหมักทําให้ไม่น่า
รับประทาน จงึทําให้ผู้ วิจัยมีแนวคิดทีÉจะแก้ไขปัญหาต่าง  ๆ
ดงักลา่ว โดยการศกึษาการผลิตขนมจีนเส้นหมักด้วยหัวเชื Êอ
บริสทุธิ Í ของชุมชนบ้านแม่ยางโพธิ Í เพืÉอพัฒนาการผลิตเส้น
ขนมจีนให้แก่กลุ่มผลิตขนมจีนเส้นหมักของชุมชนแม่        
ยางโพธิ Í  และเพืÉอเพิÉมกําลงัการผลิต และลดต้นทุนการผลิต
ให้แก่กลุม่ผลติขนมจีนเส้นหมกัของชมุชนแม่ยางโพธิ Í  โดยทํา
การคัดแยกจุลินทรีย์จากแป้งหมัก 3 แหล่ง คือ จังหวัด
อตุรดิตถ์ จงัหวดัแพร่ และจังหวัดพะเยา จากตัวอย่างเดิมทีÉ
กลุ่มผู้ ผลิตขนมจีนได้ทําการผลิตอยู่แล้ว ให้ได้เป็นเชื Êอ
บริสุทธิ Í ในจุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียกรดแลคติก ซึÉงเป็น
จุลินทรีย์ทีÉเป็นปัจจัยหลักในกระบวนการผลิตขนมจีนเส้น
หมัก ดังนั Êนจากการลงพื ÊนทีÉในครั Êงนั Êนจึงได้รับโจทย์ปัญหา
ของผู้ประกอบการดงักลา่ว จงึได้ดําเนินการศกึษาในขั Êนต่อไป 
 
2. ผลการศึกษาการคัดเลือกจลุินทรีย์หัวเชื ÊอบริสุทธิÍ  

จากการศึกษาลักษณะทางสณัฐานวิทยาเบื Êองต้น
ของแบคทีเรียทีÉคดัแยกได้การเก็บตัวอย่างแป้งหมักขนมจีน 
จาก 3 จังหวัด คือ อุตรดิตถ์ แพร่ และพะเยา พบแบคทีเรีย
ทั Êงสิ Êน 166 ไอโซเลท มีลักษณะตรงกันหลายประการ คือ     
ไอโซเลทมีสีเหลืองขุ่น ขอบของไอโซเลทเรียบ ผิวหน้าของ   
ไอโซเลทนูนขึ Êนจากผิวหน้าอาหารเล็กน้อย และมันวาว       
จึงทําการสุ่มเลือกไอโซเลทมาทําการทดสอบเพียงบางส่วน 
โดยสุ่มเลือกไอโซเลททีÉเจริญบนอาหารในอัตราส่วน 10:1   
ไอโซเลท (ดัดแปลงจาก มยุรี , 2552) ดังนั Êนจึงพบว่ามี
แบคทีเรียทีÉจะทําการจัดจําแนกกลุ่มแบคทีเรียกรดแลคติก
ทั Êงหมด 17 ไอโซเลท จากการศึกษาการจัดจําแนกแบคทีเรีย
กรดแลคติกจํานวน 17 ไอโซเลท พบว่ามีแบคทีเรียจํานวน   
8 ไอโซเลท คือ A -6/2, A -6/3, A -6/4, PH-6/1, PH-6/3, PH-
6/7, PH-6/8 และPY-6/2 ติดสีแกรมบวก มีรูปร่างท่อน ไม่
สร้างเอนไซม์คะตะเลส และไม่สร้างสปอร์ ซึÉงเป็นแบคทีเรีย 
Lactobacillus sp. สอดคล้องกับงานวิจัยของดวงพร (2537) 
ทีÉได้ทําการจัดจําแนกเชื Êอระดับสกุลของแบคทีเรียกรด       
แลคติกเบื Êองต้น และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของจันทร์วดี 
(2540) ทีÉ ได้รายงานไว้ ว่ าแบคที เ รียกรดแลคติกเป็น

แบคทีเรียแกรมบวก มีรูปร่างเป็นท่อนยาว ท่อนสั Êนหรือกลม 
หรือเกาะกัน เป็นสายยาว รูปร่างของเซลล์จะเปลีÉยนแปลง
ไปตามสิÉงแวดล้อม ไม่สร้างเอนไซม์คะตะเลส ไม่สร้างสปอร์ 
และแบคทีเรียกรดแลคติกส่วนมากจําเป็นต้องอาศัยการ
หมกัจําพวกคาร์โบไฮเดรตในการเจริญเติบโตโดยการเปลีÉยน
กลโูคสได้เป็นกรดแลคติกหรือได้แลคติกคาร์บอนไดออกไซด์              
เอทานอล และกรดอะซีติก  

จากการศึกษาการเปลีÉยนแปลงปริมาณกรดแลคติก 
(%v/v) ในระหว่างการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกรดแลคติก 
(ตารางทีÉ 1) พบว่า เชื Êอ Lactobacillus sp. ทุก ๆ ไอโซเลท 
สามารถสร้างกรดได้ดีทีÉสดุในชัÉวโมงทีÉ 24 ไอโซเลททีÉสร้าง
กรดได้มากทีÉสดุคือ PH-6/1 สามารถสร้างกรดได้ 1.49 %v/v  
ซึÉงสอดคล้องกับงานวิจัยของสพุรรณิการ์ และคณะ (2550) 
ทีÉได้กล่าวว่าแบคที เรียกรดแลคติกเจริญได้ดีทีÉสุดใน
ช่วงเวลา 24 ชัÉวโมงของการหมักข้าวในการผลิตขนมจีน  
แป้งหมกั หลงัจากนั Êนมีจํานวนลดลงอย่างมีนัยสําคัญ และ
สอดคล้องกับงานวิจัยของสพุรรณิการ์ (2548) ทีÉได้ทําการ
ทดสอบความสามารถในการสร้างกรดแลคติก พบว่า
แบคทีเรียกรดแลคติกทีÉคัดแยกได้สามารถสร้างกรดแลคติก
ได้ ในช่วง 0.7-1.5 %v/v แบคที เ รียกรดแลคติกสกุล 
Lactobacillus สามารถสร้างกรดแลคติกได้สงูกว่าสกุลอืÉน  ๆ
คือสร้างกรดได้ 1.1-1.5 %v/v จากนั Êนได้ทําการศึกษาการ
เปลีÉยนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในระหว่างการ
เจริ ญเติบโตของแบคที เ รียกรดแลคติก พบว่าเชื Êอ 
Lactobacillus sp. ทกุ  ๆไอโซเลทมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ตํÉา
ทีÉสดุในชัÉวโมงทีÉ 24 และไอโซเลททีÉมีค่าความเป็นกรด-ด่าง 
ตํÉาทีÉสดุคือ PH-6/1 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ทีÉ 2.70 ซึÉง
สอดคล้องกับงานวิจัยของนวรัตน์ (2547) ทีÉได้ทําการ
วิเคราะห์การเปลีÉยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีในขั ÊนตอนทีÉ
สําคัญของการผลิตขนมจีน ได้แก่ ค่าความเป็น กรด-ด่าง 
พบว่าการหมักด้วยเชื Êอ Lactobacillus sp. สามารถลด
ระยะเวลาในการการหมกัข้าวจาก 48 ชัÉวโมงเป็น 24 ชัÉวโมงได้ 
เนืÉองจากค่าความเป็นกรด-ด่างทีÉลดลงอย่างรวดเร็วจาก 6.7 
เป็น 3.8-4.6 ซึÉงจากการศกึษาการเปลีÉยนแปลงปริมาณกรด  
แลคติก (%v/v) และการเปลีÉยนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่าง
ในระหว่างการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกรดแลคติก จะเห็น
ว่าค่าความเป็นกรด-ด่างในช่วงแรกจะเป็นกลาง และจะ    
ค่อย  ๆลดลงจนอยู่ในสภาวะทีÉเป็นกรดในเวลาต่อมาซึÉงจะทํา
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ให้ปริมาณกรดแลคติกค่อย ๆ เพิÉมขึ Êนจนอยู่คงทีÉในเวลา
ต่อมาเช่นกัน (ภาพทีÉ  1) สอดคล้องกับงานวิจัยของ
สพุรรณิการ์ และคณะ (2550) ทีÉได้ทําการศกึษาปริมาณ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กรดแลคติก (titratable acidity) พบว่าปริมาณกรดแลคติก
จะเพิÉมขึ ÊนตามจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกทีÉ เพิÉมขึ Êนใน
ขณะทีÉความเป็นกรด-ด่างลดลง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1 Changes in lactic acid content during growth of isolated lactic acid bacteria in fermented dough 

  Time (h) 

Isolate 0 12 24 36 48 60 72 

A-6/2 0.61cA 1.41bB 1.46aB 1.45aB 1.41bC 1.41bBC 1.42bB 

A-6/3 0.55eB 1.36bcD 1.39aD 1.37abD 1.36bcD 1.35cdD 1.35dD 

A-6/4 0.56dB 1.40aD 1.38abD 1.38abcD 1.37bcD 1.36bcD 1.36cD 

PH-6/1 0.64cA 1.45bA 1.49aA 1.49aA 1.46bA 1.46bA 1.45bA 

PH-6/3 0.57cB 1.40bBC 1.43aC 1.41abC 1.41bC 1.40bBC 1.40bC 

PH-6/7 0.56eB 1.39abBC 1.40aD 1.38bcD 1.36cdD 1.36dD 1.35dD 

PH-6/8 0.56bB 1.38aCD 1.40aD 1.38aD 1.40aC 1.39aC 1.39aC 

PY-6/2 0.56bB 1.41aBE 1.43aC 1.42aC 1.42aB 1.42aB 1.42aB 

Note: Lowercase directed horizontally represents the period of time (h) that differ in the study (P ≤0.05) and uppercase 

letters directed vertically refers to isolate different in the study (P ≤0.05) 

 

Figure 1 Changes in the acidity - alkalinity (pH) during the growth of lactic acid bacteria 
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3. ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ขนมจนีเส้นหมัก 

ปริมาณอตัราสว่นเชื Êอ (สารละลาย) ทีÉเหมาะสมทีÉใช้
ในการผลติขนมจีนเส้นหมัก มีทั Êงหมด 8 ตัวอย่าง โดยแต่ละ
ตัวอย่างใส่อัตราส่วนเชื ÊอในปริมาณทีÉแตกต่างกัน ดังนี Ê 
ตัวอย่างทีÉ 1 (10:10:10 มิลลิลิตร) ตัวอย่างทีÉ 2 (10:10:20 
มิลลิลิตร) ตัวอย่างทีÉ 3 (10:20:10 มิลลิลิตร) ตัวอย่างทีÉ 4 
(10:20:20 มิลลิลิตร) ตัวอย่างทีÉ 5 (20:10:10 มิลลิลิตร) 
ตัวอย่างทีÉ 6 (20:10:20 มิลลิลิตร) ตัวอย่างทีÉ 7 (20:20:10 
มิลลิลิตร) และตัวอย่างทีÉ  8 (20:20:20 มิลลิลิตร) 
เปรียบเทียบกับขนมจีนทีÉผลิตจากบ้านแม่ยางโพธิ Í  จากการ
ทดลองได้นําปริมาณอัตราส่วนหัวเชื ÊอทีÉแตกต่างกัน ทําการ
ผลิตขนมจีนเส้นหมัก และทําการวิเคราะห์ทางประสาท
สมัผัส ซึÉงมีผู้ทดสอบจํานวน 30 คน โดยทําการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale (ภาพทีÉ 2) 
จากการทดลองพบว่าการใช้หัวเชื Êอจากจังหวัดอุตรดิตถ์         
1 สว่น ผสมกบัหวัเชื Êอจากจงัหวดัแพร่ 2 สว่น และผสมกับหัว
เชื Êอจากจังหวัดพะเยา 1 ส่วน ได้ขนมจีนเส้นหมักเป็นทีÉ
ยอมรับจากผู้ทดสอบมากทีÉสดุ ซึÉงแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ การผลิตขนมจีนเส้นหมักแบบดั Êงเดิมของบ้านแม่
ยางโพธิ Í ไม่สามารถควบคุมการผลิตได้ เส้นขนมจีนมีสีคลํ Êา 
(ภาพทีÉ 2) และมีกลิÉนของแป้งหมกั ใช้เวลาในการผลติหลายวนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ต้องสัÉงซื Êอแป้งหมกัสาํเร็จรูปมาจากโรงงาน และกระบวนการ
ผลติยงัก่อให้เกิดกลิÉนเน่าเหม็นของนํ ÊาทีÉได้จากการหมักแป้ง 
มีต้นทุนสูงเพราะและนํ ÊาทีÉ ล้างเส้นหมัก ดังนั Êนการผลิต
ขนมจีนเส้นหมักโดยการเติมเชื Êอแบคทีเรียกรดแลคติกใน
ปริมาณทีÉเหมาะสมส่งผลต่อคุณภาพของขนมจีน ซึÉงทําให้
ทราบคุณสมบัติของเชื ÊอทีÉสร้างกรดแลคติกในการผลิต
ขนมจีนเส้นหมัก แบคทีเรียกรดแลคติกทีÉส่งผลต่อสี กลิÉน 
รสชาติ และเนื Êอสัมผัสของขนมจีนเส้นหมัก อีกทั Êงยังช่วย
พัฒนากระบวนการผลิตขนมจีนเส้นหมัก สามารถย่น
ระยะเวลาการผลิตให้สั ÊนลงจากการทีÉต้องหมักแป้งก่อนทํา
ขนมจีน และอาจจะทําให้กลิÉนเน่าเหม็นของนํ ÊาทีÉได้จากการ
หมกัแป้งและนํ ÊาทีÉนํามาล้างเส้นขนมจีนหลงัจากกระบวนการ
ผลิตลดลงได้ อีกทั Êงผู้ บริโภคยังมีความพึงพอในมากทีÉสุด    
จงึทําให้ได้ขนมจีนทีÉมีคณุภาพ สามารถควบคุมคุณภาพการ
ผลิตได้ในทุก ๆ ครั Êงของการผลิตจากการใช้หัวเชื Êอบริสทุธิ Í 
ลดต้นทนุการผลิตได้จากการผลิตหัวเชื Êอใช้เองไม่ต้องสัÉงซื Êอ
หัวเชื Êอแป้งหมักอีกต่อไปซึÉงสอดคล้องกับงานวิจัยของ         
รักชนก (2545) รายงานว่าการศึกษาการหาปริมาณเชื ÊอทีÉ
เหมาะสมในการผลิตขนมจีนเส้นหมักช่วยลดขั Êนตอนการ
ผลิต  ทีÉมีความยุ่งยาก ย่นระยะเวลาในการผลิต และลด
ปัญหานํ Êาเน่าเสียทีÉเกิดจากกระบวนการผลิตขนมจีน ทําให้
การผลติขนมจีนมีศกัยภาพมากขึ Êน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Figure 2 Khanom Jeen, fermentation and purification ratio compared to the original formula of Ban Mae Yang Pho community 
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สรุป 
 

การผลิตขนมจีนเส้นหมักแบบดั Êงเดิมของบ้านแม่  
ยางโพธิ Í ไม่สามารถควบคุมการผลิตได้ เส้นขนมจีนมีสีคลํ Êา
และมีกลิÉนของแป้งหมัก ใช้ เวลาในการผลิตหลายวัน            
มีต้นทนุสงูเพราะต้องสัÉงซื Êอแป้งหมกัสําเร็จรูปมาจากโรงงาน 
และกระบวนการผลติยังก่อให้เกิดกลิÉนเน่าเหม็นของนํ ÊาทีÉได้
จากการหมักแป้งและนํ ÊาทีÉ ล้างเส้นหมัก ดังนั Êนการผลิต
ขนมจีนเส้นหมักโดยการเติมเชื Êอแบคทีเรียกรดแลคติกใน
ปริมาณทีÉเหมาะสมส่งผลต่อคุณภาพของขนมจีน ซึÉงทําให้
ทราบคุณสมบัติของเชื ÊอทีÉสร้างกรดแลคติกในการผลิต
ขนมจีนเส้นหมกัของแบคทีเรียกรดแลคติกทีÉส่งผลต่อสี กลิÉน 
รสชาติ และเนื Êอสัมผัสของขนมจีนเส้นหมัก อีกทั Êงยังช่วย
พัฒนากระบวนการผลิตขนมจีนเส้นหมัก สามารถย่น
ระยะเวลาการผลิตให้สั Êนลง และอาจจะทําให้กลิÉนเน่าเหม็น
ของนํ ÊาทีÉได้จากการหมักแป้งและนํ ÊาทีÉนํามาล้างเส้นขนมจีน
หลงัจากกระบวนการผลิตลดลงได้ อีกทั Êงผู้บริโภคยังมีความ
พงึพอในมากทีÉสดุ จึงทําให้ได้ขนมจีนทีÉมีคุณภาพ สามารถ
ควบคมุคณุภาพการผลติได้ในทกุ  ๆครั Êงของการผลิตจากการ
ใช้หวัเชื Êอบริสทุธิ Í  ลดต้นทุนการผลิตได้ จากการผลิตหัวเชื Êอ
ใช้เองไม่ต้องสัÉงซื Êอหวัเชื Êอแป้งหมักอีกต่อไป ช่วยลดขั Êนตอน
การผลติ  ทีÉมีความยุ่งยาก ย่นระยะเวลาในการผลิต และลด
ปัญหานํ Êาเน่าเสียทีÉเกิดจากกระบวนการผลิตขนมจีน ทําให้
การผลิตขนมจีนมีศักยภาพมากขึ Êน จากการทดลองการหา
ปริมาณอัตราส่วนเชื ÊอทีÉ เหมาะสมในการผลิตขนมจีน        
แป้งหมัก สามารถนํามาเป็นแนวทางในการผลิตขนมจีน   
เส้นหมักเพืÉอปรับปรุงกระบวนการผลิตให้ดีขึ Êนได้ หากจะ
นํามาปรับปรุงกระบวนการผลิตขนมจีนเส้นหมักต้อง
ทําการศึกษาคุณสมบัติในด้านอืÉน ๆ ด้วย เพืÉอความ
ปลอดภัย และความมีศักยภาพต่อไป โดยปัญหาจากการ
วิจยัทีÉพบในครั Êงนี Êคือ การศกึษาเชื Êอบริสทุธิ Í ไม่สามารถทีÉจะ
จดัจําแนกชนิดของจุลินทรีย์ได้ถึงระดับสปีชีย์เพียงแต่ได้
ศกึษาได้เพียงกลุม่จลุินทรีย์ทีÉสามารถสร้างกรดแลคติกได้
เนืÉองจากงบประมาณไม่เพียงพอ เพราะมีค่าตรวจสอบ 
หรือถ้าตรวจสอบเองนั Êนต้องมีค่าใช้จ่ายของอาหารเพิÉมเติม 
และไม่ได้เขียนแผนดังกล่าวไว้ในโครงร่างหรือแผนการทํา
ลอง แต่ผลทีÉได้ในการศึกษาในครั Êงนี Êก็เพียงพอทีÉจะตอบ
โจทย์งานวิจยัได้ 

กิตตกิรรมประกาศ 
 

ผู้ วิจยัขอขอบคณุโครงการวิจยัและนวตักรรมเพืÉอ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐานรากเครือข่ายบริหารการ
วิจัยภาคเหนือตอนบน สํานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา ปีงบประมาณ 2554 และนายไชยันต์           
อ รุ ณประ เส ริ ฐ  หั วห น้ า กลุ่ ม วิ ส าห กิ จชุ มชนขอ ง
ผู้ ประกอบการผลิตขนมจีนบ้านแม่ยางโพธิ Í  หมู่ทีÉ  11 
อําเภอร้องกวาง จงัหวดัแพร่ 
 

เอกสารอ้างองิ 
 

จนัทร์วดี  โลเ่สถียรกิจ. 2540. การตรวจสอบเชื ÊอทีÉสามารถ
สร้างสารแบคเทอริโอซินได้. วิทยานิพนธ์วิทยา
ศาสตรมหาบัณฑิต. มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, 
อบุลราชธาน.ี 

ดวงพร คันธโชติ. 2537. อนุกรมวิธานของแบคทีเรียและ
ปฏิบติัการ. โอ.เอส.พริ Êนติ Êง เฮ้าส์, กรุงเทพฯ. 170 
หน้า. 

นวรัตน์ สุพิชญางกูร. 2547. ผลของการใช้กล้าเชื Êอ
แบคทีเรียกรดแล็กติกต่อคุณภาพและสารระเหย
ของขนมจีนแป้งหมัก.  สัมมนาปริญญาโท 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

นพดล โพชกําเหนิด และสมบูรณ์ ประสงค์จันทร์. 2556.
การผลิตไวน์จากลูกจากโดยใช้การหมักด้วยยีสต์
ทางการค้า. วารสารการพฒันาชุมชนและคุณภาพ
ชีวิต 1(2):81-88. 

นิตยา  บุญมี. 2532. จุลินทรีย์ในการผลิตขนมจีนแป้ง
หมัก. วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

มยุรี  เสาวลกัษณานุกูล. 2552. การศึกษาสณัฐานวิทยา
ของแบคทีเรียกลุ่มแลคติกจากแป้งหมักขนมจีน. 
รายงานสัมมนาสาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ. 
มหาวิทยาลยัแม่โจ้-แพร่  เฉลมิพระเกียรติ, แพร่. 

รักชนก จัดวงษ์. 2545. การพัฒนาแป้งขนมจีนหมัก
สําเร็จรูป. วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 3(2): 141-149 (2558) 

 



 

 149

วรณัน  ฉํÉามณี และพรทิพย์  หลวงส.ุ  2550.  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมจีนหมักด้วยเชื Êอ Lactobacillus 
plantarum. ร า ย ง า น สัม ม น า ส า ข า วิ ช า
วิ ทย าศา สตร์ และ เท คโน โลยี การ อาห าร . 
มหาวิทยาลยัแม่โจ้-แพร่ เฉลมิพระเกียรติ, แพร่. 

สพุรรณิการ์  ศรีบวัทอง. 2548. การคัดเลือกแบคทีเรียกรด
แลคติกจากข้าวหมักเพืÉอใช้เป็นกล้าเชื Êอขนมจีน
แป้งหมัก. (ระบบออนไลน์). แหล่งข้อมูล: 
http://kucon.lib.ku.ac.th/Fulltext/KC4406043.p
df (22 สงิหาคม 2554). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สุพรรณิการ์  ศรีบัวทอง สุดสาย  ตรีวานิช  วรรณี            
จิรภาคย์กุล และอรอนงค์  นัยวิกุล. 2550. 
การศึกษาการเปลีÉยนแปลงของจุลินทรีย์และ
คุณสมบัติของแบคทีเรียกรดแล็กติกเพืÉอใช้เป็น
กล้าเชื Êอขนมจีนแป้งหมัก. (ระบบออนไลน์). 
แ ห ล่ ง ข้ อ มู ล : http:ttp//kucon.lib.ku.ac.th 
/Fulltext/KC4206002.pdf (22 สงิหาคม 2554). 

Uchimura, T. 1998. Microorganism and its role on 
fermented rice noodle (Khanom Jeen) of 
Thailand. JSPS-NRCT Symposium Chiang 
Mai University, Chiang Mai, Thailand. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 

การผลติขนมจีนเส้นหมักด้วยหัวเชื ÊอบริสุทธิÍของ 

ชุมชนบ้านแม่ยางโพธิÍ อําเภอร้องกวาง จังหวัดแพร่ 

 


