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บทคดัยอ่ 
  การเสียของเส้นก๋วยเตี๋ยวสดมักเกิดจากรา ใน
งานวิจัยนี้ ท าการแยกราที่ เป็ นสาเหตุของปญัหาจาก
ก๋วยเตีย๋วเสน้เลก็สด ไดท้ัง้หมด 9 ชนิด ทีม่ลีกัษณะของเสน้
ใย รูปร่าง  การเรยีงตวั และลกัษณะของสปอรท์ีแ่ตกต่างกนั 
จากลกัษณะสณัฐานดงักล่าวท าให้สามารถจ าแนกชนิดของ
ราได้ 7 ชนิด ได้แก่  Aspergillus sp. K1, Aspergillus sp. 
K2, Humicola sp., Trichosporonides sp., Basipetospora 
sp., Gilocephalis sp.และPenicillium sp. จากการศึกษาผล
ของการเติมโซเดียมเบนโซเอตความเข้มข้น 1,000  ppm 
เพื่อยบัยัง้การเจรญิของรา และค่าความเป็นกรด-ด่างทีม่ผีล
ต่อประสทิธภิาพการท างานของโซเดยีมเบนโซเอต ในระดบั
จานเพาะเชือ้ทีใ่ชน้ ้าแป้งขา้วเจา้เป็นอาหารเลีย้งเชือ้ พบการ
เจริญของราทัง้ 9 ชนิด ในจานเพาะเชื้อที่ไม่เติมและเติม
โซเดยีมเบนโซเอตภายใน 1 วนั เมื่อเตมิโซเดยีมเบนโซเอต
และปรบัค่า pH ดว้ยกรดซติรกิทีร่ะดบั 3.5 และ4.0  พบว่ามี
ผลต่อการยบัยัง้การเจรญิของราตัง้แต่ 2 วนั ถงึมากกว่า 20 
วนั เมื่อทดสอบกบัก๋วยเตีย๋วเสน้เลก็สดที่เตรยีมขึน้เองโดย
เติมโซเดียมเบนโซเอต 1,000 ppm และปรบัค่า pH ด้วย
กรดซิตริก เป็น 3.5 และ 4.0 เปรียบเทียบกับตัวอย่าง
ควบคุมที่มีและไม่มกีารเติมโซเดยีมเบนโซเอต พบว่าอายุ
การเก็บรักษาเป็น 15  6  4 และ 2 วันตามล าดับ การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับโดยรวมของ
ก๋วยเตีย๋วทีป่รบัค่า pH เป็น 4 ไม่แตกต่างจากเสน้ก๋วยเตีย๋ว
ที่ไม่มีการปรับค่า pH  ผลการทดลองดังกล่าวจะเป็น
แนวทางใหก้บัผูป้ระกอบการไดน้ าไปประยุกต์ใชเ้พื่อการยดื
อายุการเกบ็รกัษาเสน้ก๋วยเตีย๋วสด 
 

ค าส าคญั : ก๋วยเตีย๋วสด, โซเดยีมเบนโซเอต, การยดือายุ
การเกบ็รกัษา 
 

Abstract 
 The deterioration of fresh noodle was mainly 
caused by fungi. In this study, 9 types of fungi were 
isolated from spoiled fresh noodle. The physical 
morphology (i.e. hyphae, septum or non septum of 
hyphae and shape of spore) was used as tentative 
identification of these fungi. There were 7 types of 
identified fungi, Aspergillus sp. K1, Aspergillus sp. K2, 
Humicola sp., Trichosporonides sp., Basipetospora sp., 
Gilocephalis sp. and Penicillium sp. The efficiency of 
sodium benzoate 1,000 ppm as preservative agent in 
fresh noodle was studied by varying the pH value of 
noodle at 3.5 and 4.0. The growth of the fungi on culture 
plate was studied with rice paste as a culture media. It 
was found that all 9 types of fungi were noticed after one 
day on the culture plate both with and without added 
sodium benzoate. By adjusting the pH of culture media to 
3.5 and 4.0 with citric acid, the efficiency of sodium 
benzoate to inhibit the growth of fungi increase up to 2-
20 days depending on type of fungi. Production of fresh 
noodle added sodium benzoate 1,000 ppm and adjusted 
pH with citric acid to 3.5 and 4.0 were conducted and 
compared with two control noodles with and without 
added sodium benzoate. The extension of noodle shelf 
life to 15, 6, 4 and 2 days, respectively was detected. 
There was no significant difference in the sensory 
evaluation between noodle with and without adjusted pH 
to 4. This results will benefit to the noodle producer to 
prolong the shelf life of fresh noodle. 
 

Keyword:  fresh noodle, sodium benzoate, Shelf life 
extension 
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บทน า 
  ก๋วยเตีย๋วเป็นผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปมาจากข้าว
เจ้าที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคเป็นอาหารหลัก
รองลงมาจากขา้วเจา้หุงโดยตรง ท าใหม้กีารแขง่ขนัทาง
การตลาดสงู ก๋วยเตีย๋วส่วนใหญ่เป็นเสน้สดทีค่า้งหลาย
วนัไม่ได ้ในสภาพอากาศรอ้นชืน้มกัจะเสยีโดยราภายใน 
1-2 วนั ท าใหผู้ป้ระกอบการมกีารเตมิสารกนับูด เพือ่ยดื
อายุเสน้ก๋วยเตีย๋วท าให้ยดืระยะเวลาการจ าหน่าย สาร
กนับูดทีน่ิยมใช้คอื กรดเบนโซอกิและกรดซอร์บิก สาร
ดงักล่าวถ้าร่างกายได้รบัในปรมิาณสูงเป็นเวลานานจะ
ท าให้ประสิทธิภาพการท างานของตับและไตลดลง 
ดังนั ้นตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 84  
อนุญาตให้ใช้โซเดียมเบนโซเอตได้ในปรมิาณสูงสุดไม่
เกนิ 1,000 มลิลกิรมั ต่อ 1 กโิลกรมัของอาหาร แต่จาก
ผลการส ารวจและตรวจวเิคราะหพ์บปรมิาณโซเดยีมเบน
โซเอตในก๋วยเตีย๋วเส้นเล็กสดส่วนใหญ่เกินมาตรฐาน
ก าหนดตัง้แต่ 1,079-17,250 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั [1,2] 
  การยดือายุการเกบ็รกัษาโดยการท าใหแ้หง้เป็น
การยืดอายุการเก็บรักษาที่ท าได้ง่าย แต่ เนื่ องจาก
ผูบ้รโิภคนิยมก๋วยเตีย๋วเสน้เลก็สดมากกว่าเสน้แหง้ หรอื
การแช่เยน็กส็ามารถยดือายกุารเกบ็รกัษาได้แต่เป็นการ
เพิม่ต้นทุน และลกัษณะปรากฏและลกัษณะสมัผสัแขง็
กระด้างไม่เป็นที่ต้องการของผู้ซื้อ  การควบคุมการ
ปนเป้ือนจุลินทรยี์ระหว่างการผลติหรอืระหว่างการจดั
จ าหน่ายยงัคงเป็นปญัหาหลกัทีไ่ม่สามารถท าไดอ้ย่างมี
ประสิทธิภาพมีผลท าให้ เส้น ก๋วยเตี๋ยวเสีย จากรา 
ประสทิธิภาพของโซเดียมเบนโซเอตในการยบัยัง้การ
เจรญิของราจะสงูทีส่ดุเมือ่อยูใ่นรปูของกรดทีไ่ม่แตกตวัที่
ค่า pH 2.5-4.0  [3,4]  ดงันัน้การน าโซเดียมเบนโซเอต
ไปใชใ้หเ้กดิประโยชน์สงูสุดย่อมขึน้กบัค่าความเป็นกรด
ด่ า งข อ งอ าห า รด้ ว ย  จ าก ก า รส อบ ถ าม พ บ ว่ า
ผูป้ระกอบการตอ้งการแนวทางทีท่ าไดง้า่ยและตน้ทุนไม่
สงู และสามารถยดือายุการเกบ็รกัษาในอุณหภูมหิอ้งได้
อยา่งน้อย 5 วนั 
  ดังนั ้นผู้ท าวิจัยมีความมุ่งหมายที่จะศึกษา
วิธีการยืดอายุการเก็บรกัษาก๋วยเตีย๋วเส้นเล็กสดโดย

เพิ่มประสิทธิภาพการท างานของโซเดียมเบนโซเอต 
(1,000 ppm) เพื่อยดือายุการเก็บรกัษาให้ได้อย่างน้อย 
5 วนั โดยจะท าการแยกราทีเ่ป็นสาเหตุของการเสยีของ
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสด ศึกษาค่าความเป็นกรดด่างที่
เหมาะสมทีเ่พิม่ประสทิธภิาพการท างานของโซเดยีมเบน
โซเอต และการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัของ
เสน้ก๋วยเตีย๋ว 
 
อปุกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. แยกและจ าแนกราท่ีปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์
ก๋วยเต๋ียวเส้นเลก็สด [5,6] 
  เก็บรวบรวมผลิตภัณฑ์ก๋วยเตีย๋วเส้นเล็กสดที่
พบการปนเป้ือนของราจากทางโรงงานผลิต เส้น
ก๋วยเตีย๋ว  และแหล่งจ าหน่ายเสน้ก๋วยเตีย๋วจากตลาดสด 
ท าการแยกราโดยใช้อาหารวุ้นแข็ง potato dextrose 
agar (PDA) จนได้ราทีม่คีวามบรสิุทธิ ์และเกบ็ตวัอย่าง
ราใน PDA slant เพื่อการจ าแนกต่อไป การจ าแนกชนิด
ของรา ใชเ้ทคนิคการเพาะเลี้ยงบนสไลด์ (slide culture) 
และย้อมเสน้ใยราด้วย Lactophenol cotton blue ตรวจ
ลักษณะราใต้กล้องจุลทรรศน์ก าลังขยาย 100x และ
จ าแนกชนิดราเบื้องต้นตามวธิขีอง H.L. Barnett   และ 
Barry B. Hunter (1972) [6] 
 

2 . ศึ ก ษ า ค่ าค ว าม เป็ น ก รด -ด่ า ง  ท่ี มี ผ ล ต่ อ
ประสิทธิภาพการท างานของโซเดียมเบนโซเอต 
  เนื่องจากประสทิธภิาพของโซเดยีมเบนโซเอต 
จะสูงที่สุดในรูปของกรดที่ไม่แตกตัวในช่วงความเป็น
กรด-ด่าง 2.5-4.0 ดงันัน้ในการศกึษาครัง้นี้ท าการศกึษา
ทีค่า่ pH 3.5 และ 4.0  
  2.1 เตรยีมน ้าแป้งข้าวเจ้า (แป้งข้าวเจ้า : น ้ า 
ในอัตราส่วน 1: 3) ที่มีโซเดียมเบนโซเอตในปริมาณ 
1,000 มลิลกิรมัต่อ 1 กโิลกรมัน ้าแป้ง ปรบัค่า pH ของ
น ้ าแ ป้งดังกล่าวด้วยกรดซิตริก เป็น  3.5 และ 4.0  
ตามล าดบั น ้าแป้งทีเ่ป็นตวัอย่างควบคุม (control) มคี่า 
pH เริ่มต้นเท่ากับ 6 ไม่มีการเติมโซเดียมเบนโซเอต 
และไมม่กีารปรบัคา่ pH 
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  2.2 น าน ้าแป้งที่เตรยีมได้จากข้อที่ 1 จ านวน 
20 มลิลลิติร เทลงจานเพาะเชื้อ และน าเขา้นึ่งอุณหภูมิ
น ้าเดอืดในหมอ้นึ่งไอน ้านานประมาณ 3 นาท ีน าออกมา
พกัให้เย็นภายในเครื่อง laminar flow เพื่อป้องกนัการ
ปนเป้ือนของจุลนิทรยี ์
  2.3 น าราบรสิทุธิท์ีค่ดัแยกจากขอ้ที ่1 ซึง่เป็นรา
ทีเ่ป็นสาเหตุของการเสยีบนเสน้ก๋วยเตีย๋วมาเพาะเลี้ยง
บนจานเพาะเชือ้น ้าแป้งทีเ่ตรยีมไวจ้ากขอ้ที ่2.2 โดยใช้
เขม็เขีย่ราทีต่อ้งการศกึษาลงบนจานเพาะเชือ้เป็นจุด 3 
ต าแหน่ง ดงัแสดงในรปูที ่3 
  2.4 น าไปบ่มทีอุ่ณหภูมหิ้อง และบนัทกึผลทุก
วนัจนกว่าจะสงัเกตเหน็การเจรญิของรา 
 

3. ศึกษาอายกุารเกบ็รกัษาของผลิตภณัฑก๋์วยเต๋ียว
เส้นเลก็สด  
 ในการศกึษานี้จะท าการทดลองผลติก๋วยเตีย๋ว
เส้นเล็กสด โดยดัดแปลงจากวิธีการผลิตของโรงงาน
ก๋วยเตีย๋ว และศกึษาอายุการเกบ็รกัษา เพื่อเป็นตน้แบบ 
(model) ของการผลติจรงิในอตุสาหกรรม  
  3.1 น าน ้าแป้งขา้วเจ้าผสมโซเดียมเบนโซเอต
ในปรมิาณ 1,000 มลิลิกรมัต่อ 1 กโิลกรมัน ้าแป้ง และ
ปรับค่ าความ เป็นกรด -ด่ างให้ เป็ น  3 .5  และ 4 .0 
ตามล าดบั ตวัอยา่งควบคุมจะมอียูส่องตวัอยา่ง ตวัอย่าง
ที ่1 จะไมม่กีารปรบัคา่ pH และไมม่กีารเตมิโซเดยีมเบน
โซเอต ส่วนตวัอย่างที่ 2 ไม่มกีารปรบัค่า pH แต่มกีาร
เติมโซเดียมเบนโซเอต ปรมิาณ 1,000 มิลลิกรมัต่อ 1 
กโิลกรมัน ้าแป้ง 
  3.2 น าน ้ าแป้งแต่ละตัวอย่างทดลองมาตวง
ปรมิาตรเท่ากบั 150 มลิลลิติร และเทใส่ถาดอะลูมเินียม
ขนาด 22302 เซนติเมตร (ที่มีการทาน ้ ามันพืช
บางๆ) ใหน้ ้าแป้งกระจายทัว่ถาดอยา่งสม ่าเสมอ 
  3.3 น าไปนึ่งด้วยไอน ้าที่อุณหภูมิน ้าเดือด ใน
หมอ้นึ่งไอน ้านานประมาณ 3 นาท ี 
  3.4 ทิ้งให้เย็นแล้วลอกเส้นออกจากถาด น า
แผ่นแป้งทีไ่ดม้าอบดว้ยตูอ้บลมรอ้น 60C นาน 5 นาท ี

เพื่อลดความชื้นตามกรรมวธิกีารผลติก๋วยเตีย๋วเสน้เล็ก
สด และน ามาตดัเสน้กวา้งประมาณ 0.3 เซนตเิมตร 
  3.5  น า เส้ น ที่ ตั ด แ ล้ ว ม า บ ร ร จุ ใส่ ล ง ใน
ถุงพลาสตกิชนิดเดยีวกบัทีท่างโรงงานก๋วยเตีย๋วใช ้ปิด
ปากถุง 
  3.6 บันทึกผลทุกวันจนกว่าจะสงัเกตเห็นการ
เจรญิของรา 
 

4. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของเส้น
ก๋วยเต๋ียวท่ีมีการปรบัค่า pH ท่ี 3.5 และ 4.0 
  4.1 เตรยีมน ้าแป้งขา้วเจา้ใหม้คีา่ความเป็นกรด-
ด่างเป็น 3.5 และ 4.0 ตามล าดับด้วยกรดซิตริก และ
เตรยีมน ้าแป้งขา้วเจา้ควบคุมทีไ่ม่มกีารปรบัค่า pH (pH 
เริม่ตน้เทา่กบั 6)  
  4.2 น าน ้าแป้งทีเ่ตรยีมไดจ้ากขอ้ที ่4.1 ปรมิาตร
เท่ากบั 150 มลิลลิติร เทใส่ถาดอะลูมเินียม (ทีท่าน ้ามนั
พืชบางๆ) ขนาด 22302 เซนติเมตร ให้น ้ าแป้ง
กระจายทัว่ถาดอยา่งสม ่าเสมอ 
  4.3 น าไปนึ่งด้วยไอน ้ า ในหม้อนึ่งไอน ้ านาน
ประมาณ 3 นาท ี
  4.4 ทิ้งให้เย็นแล้วลอกเส้นออกจากถาด น า
แผ่นแป้งทีไ่ดม้าอบดว้ยตูอ้บลมรอ้น 60C นาน 5 นาท ี
และน ามาตดัเสน้กวา้งประมาณ 0.3 เซนตเิมตร  
  4.5 น าเส้นก๋วยเตีย๋วทัง้ 3 ตัวอย่างมาลวกสุก
ด้วยน ้าเดือดเป็นเวลา 1 นาท ีและน ามาทดสอบความ
แตกต่างของก๋วยเตีย๋วเสน้เลก็สดทีม่คีา่ pH 3.5 4.0 และ 
6 ทดสอบการยอมรบัโดยรวมโดยวิธี 9-point hedonic 
scale ในคณุลกัษณะดา้นส ีกลิน่ รสเปรีย้ว ความเหนียว 
และความชอบโดยรวม โดยใชผู้ท้ดสอบเป็นนกัศกึษาชัน้
ปีที่ 3 และ 4 ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
วทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัสยาม จ านวน 30 คน น าผล
ทีไ่ด้เปรยีบเทยีบและวเิคราะห์ผลทางสถติโิดยใช ้Two-
way ANOVA ที่ระดับความเชื่อมัน่ร้อยละ 95 ตามวิธี
ของ ปราณี, 2547 [7] 
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. แยกและจ าแนกราท่ีปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์
ก๋วยเต๋ียวเส้นเลก็สด 
 ตวัอย่างก๋วยเตีย๋วเสน้เลก็สดทีพ่บการปนเป้ือน
ราทัง้ทีม่าจากทางโรงงานและแหล่งจ าหน่ายต่างๆ ดงัรปู
ที ่1 พบว่าหลงัท าการแยกจนรามคีวามบรสิุทธิ ์สามารถ
แยกประเภทของราได้ทัง้หมด 9 ชนิด แต่สามารถ
จ าแนกชนิดราได ้7 ชนิด (รปูที ่2) ตามลกัษณะสณัฐาน

วิทยา ได้แก่ Aspergillus sp. K1, Aspergillus sp. K2, 
Humicola sp., Trichosporonides sp., Basipetospora 
sp., Gilocephalis sp. และ Penicillium sp.  โดยทัว่ไป
การปนเป้ือนจุลนิทรยี์ในอาหารมาจากสิง่แวดล้อมที่อยู่
รอบๆอาหาร [8] ราที่ตรวจพบในเส้นก๋วยเตีย๋วอาจมา
จากการปนเป้ือนทางอากาศภายในโรงงานผลิต พื้น
ผวิสมัผสัของเส้นก๋วยเตีย๋วหลงัจากนึ่ง จากการสมัผสั
ของคนงาน และการปนเป้ือนระหว่างการวางจ าหน่าย  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รปูท่ี 1  ตวัอยา่งราทีป่นเป้ือนบนก๋วยเตีย๋วเสน้เลก็สด 
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รปูท่ี 2  รา 7 ชนิดทีแ่ยกและจ าแนกไดต้ามสณัฐานวทิยา 
  ก  Gilocephalis sp. ข  Basipetospora sp. ค  Aspergillus sp. K1 ง  Penicillium sp. 
  จ  Humicola sp.  ฉ  Aspergillus sp. K2 ช Trichosporonides sp. 
 
2. ศึ ก ษ า ค่ า ค ว า ม เป็ น ก รด -ด่ า ง ท่ี มี ผ ล ต่ อ
ประสิทธิภาพการท างานของโซเดียมเบนโซเอต  
  การเพาะเลี้ยงราทัง้ 9 ชนิดในอาหารแป้งขา้ว
เจ้านึ่งสุกในระดบัจานเพาะเชื้อ พบว่าราที่แยกได้ทัง้ 9 
ชนิด สามารถเจริญทัง้ในจานเพาะเชื้อที่ไม่มีการเติม
โซเดียมเบนเอต และที่มีการเติมโซเดียมเบนโซเอต
ภายใน 1 วนัแต่ขนาดของโคโลนีในจานเพาะเชือ้ทีม่กีาร
เตมิโซเดยีมเบนโซเอตมขีนาดเลก็กว่าจานเพาะเชือ้ทีไ่ม่
มีการเติมโซเดียมเบนโซเอต แสดงให้เห็นว่าการใช้
โซเดยีมเบนโซเอตความเขม้ขน้ 1,000 ppm มผีลเพยีง
เล็กน้อยต่อการยับยัง้การเจริญของรา  ส าหรับการ
เพาะเลี้ยงราในจานเพาะเชื้อแป้งข้าวเจ้านึ่งสุกที่เติม

โซเดยีมเบนโซเอต 1,000 ppm และปรบัคา่ pH เป็น 3.5 
และ 4.0 พบว่าการปรบัค่า pH มีผลต่อการยบัยัง้การ
เจรญิของราไดด้กีว่าการไมป่รบัคา่ pH โดยผลการยบัยัง้
แตกต่างกนัไปในราแต่ละชนิด  (ตารางที ่1) ตัง้แต่ 2 วนั
จนถงึมากกว่า 20 วนั และการปรบัคา่ pH เป็น 3.5 จะมี
ประสทิธภิาพสูงกว่าค่า pH 4.0 โดยทีจ่ านวนวนัในการ
ยบัยัง้มากกว่า หรอืขนาดของโคโลนีเล็กกว่า (รูปที่ 3) 
แสดงให้เห็นว่าการปรบัค่า pH ให้เป็น 3.5 และ 4.0 มี
ผลในการเพิม่ประสทิธภิาพการท างานของโซเดยีมเบน
โซเอต ทัง้นี้เนื่องมาจากประสทิธภิาพของโซเดยีมเบน
โซเอตจะสงูทีสุ่ดทีช่่วง pH 2.5-4.0 ซึง่เป็นรปูของกรดที่
ไมแ่ตกตวั [3,4]  
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 ตารางท่ี 1 ผลของ pH ทีม่ตี่อประสทิธภิาพของโซเดยีมเบนโซเอตในการยบัยัง้การเจรญิของรา 

ชนิดของรา 
จ านวนวนัในการยบัยัง้การเจริญของรา 

pH 3.5 pH 4.0 
1. Humicola sp. 
2. unknown 1  
3. unknown 2  
4. Aspergillus sp. K1 
5. Trichosporonides sp. 
6. Gilocephalis sp. 
7. Aspergillus sp. K2 
8. Basipetospora sp. 
9. Penicillium sp. 

3 
2 

> 20 
> 20 
> 20 

2 
2 
2 
3 

2 
2 

> 20 
7 

> 20 
2 
2 
2 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
           ก          ข 
  รปูท่ี 3 ลกัษณะการเจรญิของรา Aspergillus sp. K2 บนจานเพาะเชือ้แป้งขา้วเจา้นึ่งสกุ ที ่
   pH 3.5 (ก) และ pH 4.0 (ข) ภายหลงัการเพาะเชือ้ 2 วนั โดยทีข่นาดของโคโลนีที ่
   pH 3.5 เลก็กว่าที ่pH 4.0  
 
3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
กว๋ยเต๋ียวเส้นเลก็สด 
  เสน้ก๋วยเตีย๋วทีไ่ม่มกีารเตมิ และเตมิโซเดยีม
เบนโซเอต (แต่ไม่มกีารปรบัค่า pH) มอีายุการเก็บ
ได้น าน  2 และ 4 วัน  ต ามล าดับ  ส าห รับ เส้น
ก๋วยเตีย๋วที่มกีารเตมิโซเดยีมเบนโซเอต และปรบัค่า 

pH เป็น 3.5 และ 4.0 จะสามารถเก็บรกัษาได้นาน 
15 และ 6 วนั ตามล าดับ (ดังตารางที่ 2) แสดงให้
เห็นถงึประสทิธภิาพของโซเดยีมเบน โซเอตในการ
ยบัยัง้การเจรญิของราเพิม่ขึน้ทีค่่า pH 3.5 และ 4 ซึง่
เป็นภาวะที่โซเดยีมเบนโซเอต อยู่ในรปูที่ไม่แตกตวั 
[3,4] 
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ตารางท่ี 2 จ านวนวนัทีส่งัเกตพบการเจรญิของราบนเสน้ก๋วยเตีย๋ว 
ประเภทของเส้นก๋วยเต๋ียว จ านวนวนัท่ีสงัเกตพบรา 

น ้าแป้งทีไ่มเ่ตมิโซเดยีมเบนโซเอต และไมป่รบัคา่ pH 
น ้าแป้งทีเ่ตมิโซเดยีมเบนโซเอต 1,000 ppm และไมป่รบัคา่ pH 
น ้าแป้งทีเ่ตมิโซเดยีมเบนโซเอต 1,000 ppm และปรบั pH 3.5 
น ้าแป้งทีเ่ตมิโซเดยีมเบนโซเอต 1,000 ppm และปรบั pH 4.0 

2 
4 
15 
6 

 
4. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของเส้น
ก๋วยเต๋ียวท่ีมีการปรบัค่า pH ท่ี 3.5 และ 4.0 
  ทดสอบการยอมรบัโดยรวมของผูบ้รโิภคดว้ยวธิ ี
9-point hedonic scale ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รส
เปรี้ยว ความเหนียว และความชอบโดยรวม พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตีย๋วเส้นเล็กสดที่เติมกรดซิตรกิที่มีค่า 
pH เท่ากบั 4.0 ไมม่คีวามแตกต่างจากก๋วยเตีย๋วเสน้เลก็
สดที่ไม่ปรบัค่า pH อย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) 

ทัง้ในดา้นส ีกลิน่ รสเปรีย้ว ความเหนียว และความชอบ
โดยรวม โดยมคีะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดเท่ากบั 
6.271.46 รองลงมาคอื ผลติภณัฑก๋์วยเตีย๋วเสน้เลก็สด
ที่ไม่มีการเติมกรดซิตรกิ (6.031.56) และก๋วยเตี๋ยว
เสน้เล็กสดทีเ่ตมิกรดซติรกิทีม่คี่า pH 3.5 (5.031.79) 
ตามล าดบั (ดงัตารางที ่3)  

 
ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของก๋วยเตีย๋วเสน้เลก็สดดว้ยวธิ ี9-point hedonic scale 

ภาวะของก๋วยเต๋ียว
เส้นเลก็สด 

สี (color) กล่ิน (odor) 
รสเปร้ียว 
(sour) 

ความเหนียว 
(stickiness) 

ความชอบโดยรวม 
(overall 

acceptance) 
ไมป่รบัคา่ pH 6.001.70a 5.832.26 a 6.231.65 a 5.971.67 a 6.031.56 a 
ปรบัคา่ pH 3.5 6.301.09 a 5.061.99 a 4.272.08b 5.601.71 a 5.031.79b 
ปรบัคา่ pH 4.0 6.261.53 a 5.901.81 a 5.671.99 a 6.231.71 a 6.271.46 a 

หมายเหตุ 

*a,b  ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้แสดงว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p0.05) 
**  ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
*** คะแนน = 9 หมายถงึ ชอบมากทีสุ่ด คะแนน = 1 หมายถงึ ไมช่อบมากทีสุ่ด 

 
สรปุผลการทดลอง 
  พบราที่เป็นสาเหตุของการเสียของก๋วยเตี๋ยว
เส้นเล็กสด 9 ชนิด โซเดียมเบนโซเอต 1,000 ppm ใน
น ้าแป้งสกุทีเ่ตรยีมในจานเพาะเลีย้งมผีลน้อยมากต่อการ
ยบัยัง้การเจรญิของรา แต่ประสทิธภิาพของโซเดยีมเบน
โซเอตเพิม่ขึน้เมื่อมกีารปรบัค่า pH ใหเ้ป็น 3.5 และ 4.0 
โดยระยะเวลาในการยบัยัง้ราทัง้ 9 ชนิดแตกต่างกนัไป

ตัง้แต่ 2 วนั ถงึมากกว่า 20 วนั เมื่อผลติก๋วยเตีย๋วเส้น
เล็กสดและเตมิโซเดียมเบนโซเอตปรมิาณ 1,000 ppm 
ร่วมกบัการปรบัค่า pH ที ่3.5 และ 4.0 สามารถยดือายุ
การเก็บรกัษาได้นานขึ้นเป็น 15 และ 6 วนั ตามล าดบั 
การทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านการยอมรบัโดยรวม
ของก๋วยเตีย๋วที่ปรบัค่า pH เป็น 4 ไม่แตกต่างจากเส้น
ก๋วยเตีย๋วทีไ่มม่กีารปรบัคา่ pH ดงันัน้สภาวะทีเ่หมาะสม
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ทีไ่ดจ้ากการทดลองคอืการใชโ้ซเดยีมเบนโซเอตปรมิาณ 
1000 ppm ร่วมกับการปรับค่า pH เป็น 4 ผลการ
ทดลองดงักล่าวจะเป็นแนวทางให้กบัผู้ประกอบการได้
น าไปประยุกต์ใชเ้พือ่การยดือายกุารเกบ็รกัษาก๋วยเตีย๋ว
เสน้เลก็สดไดอ้ยา่งน้อย 6 วนั 
 
เอกสารอ้างอิง 
[1] ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, กระทรวง

ส าธ า รณ สุ ข . 2 527  ป ร ะก าศ ก ระท รว ง
สาธารณสขุ ฉบบัที ่84. เรือ่งวตัถุเจอืปนอาหาร. 

 

[2] มาตรฐานผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรม. 2533. มอก. 959-
2533 : มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
ก๋ ว ย เ ตี๋ ย ว .  ส า นั ก ง า น ม า ต ร ฐ า น
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อุ ต ส า ห ก ร ร ม .  ก ร ะ ท ร ว ง
อตุสาหกรรม. กรงุเทพมหานคร. 

 

[3] Davidson, P.M.; Sofos, J.N.; Branen, A.L. 
Antimicrobials In Food. CRC Press Taylor& 
Francis group: Florida, 2005; p 706. 

[4] ศิวาพร ศิวเวชช. 2546. วัตถุเจือปนอาหาร. พิมพ์
ครัง้ที่ 1. โรงพิมพ์ศูนย์ส่งเสริมและฝึกอบรม

การเกษตรแห่งชาต.ิ ภาควชิาวทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยีการอาหาร . คณะอุตสาหกรรม
เกษตร. มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร.์ 380 หน้า. 

 

[5] สุชาดา จาตกิวนิช และกาญจนา จนัทองจนี. 2534. 
ปฏิบัติการจุลชีววิทยา. โรงพิมพ์จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั. กรงุเทพฯ 

 

[6] Barnett, H.L.; Barry B. Hunter. Illustrated Genera 
Of Imperfect Fungi.  Burgess Publishing  
Company: Minnesota. 1972; p 241. 

 

[7] ปราณี อ่านเปรื่อง. 2547. หลกัการวเิคราะห์อาหาร
ด้วยประสาทสัมผัส. พิมพ์ครัง้ที่ 1. โรงพิมพ์
แ ห่ ง จุ ฬ า ล ง ก ร ณ์ ม ห า วิ ท ย า ลั ย . 
กรงุเทพมหานคร. 323 หน้า. 

 

[8] Prescott, L.M., Harley, J.P. and Klein, D.A. 
1999. Microbiology. McGraw-Hill Book 
Company. 

 

 
 
 


