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บทคัดยอ่ 
  การเสียของเส้นก๋วยเตี๋ยวสดมักเกิดจากรา ใน
งานวิจัยนี้ทําการแยกราที่ เป็นสาเหตุของปัญหาจาก
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสด ไดท้ั้งหมด 9 ชนิด ที่มีลักษณะของเส้น
ใย รูปร่าง  การเรียงตัว และลักษณะของสปอร์ที่แตกต่างกัน 
จากลักษณะสัณฐานดังกล่าวทําให้สามารถจําแนกชนิดของ
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 
เพื่อยับยั้งการเจริญของรา และค่าความเป็นกรด-ด่างที่มีผล
ต่อประสิทธิภาพการทํางานของโซเดียมเบนโซเอต ในระดับ
จานเพาะเชื้อที่ใช้น้ําแป้งข้าวเจ้าเป็นอาหารเล้ียงเชื้อ พบการ
เจริญของราทั้ง 9 ชนิด ในจานเพาะเชื้อที่ไม่เติมและเติม
โซเดียมเบนโซเอตภายใน 1 วัน เมื่อเติมโซเดียมเบนโซเอต
และปรับค่า pH ด้วยกรดซิตริกที่ระดับ 3.5 และ4.0  พบว่ามี
ผลต่อการยับยั้งการเจริญของราตั้งแต่ 2 วัน ถึงมากกว่า 20 
วัน เมื่อทดสอบกับก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสดที่เตรียมขึ้นเองโดย
เติมโซเดียมเบนโซเอต 1,000 ppm และปรับค่า pH ด้วย
กรดซิตริก เป็น 3.5 และ 4.0 เปรียบเทียบกับตัวอย่าง
ควบคุมที่มีและไม่มีการเติมโซเดียมเบนโซเอต พบว่าอายุ
การเก็บรักษาเป็น 15  6  4 และ 2 วันตามลําดับ การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับโดยรวมของ
ก๋วยเตี๋ยวที่ปรับค่า pH เป็น 4 ไม่แตกต่างจากเส้นก๋วยเตี๋ยว
ที่ไม่มีการปรับค่า pH  ผลการทดลองดังกล่าวจะเป็น
แนวทางให้กับผู้ประกอบการได้นําไปประยุกต์ใช้เพื่อการยืด
อายุการเก็บรักษาเส้นก๋วยเตี๋ยวสด 
 

คําสําคัญ : ก๋วยเตีย๋วสด, โซเดียมเบนโซเอต, การยืดอายุ
การเก็บรักษา 
 

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 
  ก๋วยเตี๋ยวเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแปรรูปมาจากข้าว
เจ้าท่ีผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคเป็นอาหารหลัก
รองลงมาจากข้าวเจ้าหุงโดยตรง ทําให้มีการแข่งขันทาง
การตลาดสูง ก๋วยเตี๋ยวส่วนใหญ่เป็นเส้นสดท่ีค้างหลาย
วันไม่ได้ ในสภาพอากาศร้อนชื้นมักจะเสียโดยราภายใน 
1-2 วัน ทําใหผู้ป้ระกอบการมีการเติมสารกันบูด เพื่อยืด
อายุเส้นก๋วยเตี๋ยวทําให้ยืดระยะเวลาการจําหน่าย สาร
กันบูดท่ีนิยมใช้คือ กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก สาร
ดังกล่าวถ้าร่างกายได้รับในปริมาณสูงเป็นเวลานานจะ
ทําให้ประสิทธิภาพการทํางานของตับและไตลดลง 
ดังนั้นตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 84  
อนุญาตให้ใช้โซเดียมเบนโซเอตได้ในปริมาณสูงสุดไม่
เกิน 1,000 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัมของอาหาร แต่จาก
ผลการสํารวจและตรวจวิเคราะห์พบปริมาณโซเดียมเบน
โซเอตในก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสดส่วนใหญ่เกินมาตรฐาน
กําหนดตั้งแต่ 1,079-17,250 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม [1,2] 
  การยืดอายุการเก็บรักษาโดยการทําให้แห้งเป็น
การยืดอายุการเก็บรักษาท่ีทําได้ง่าย แต่เนื่องจาก
ผู้บริโภคนิยมก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสดมากกว่าเส้นแห้ง หรือ
การแช่เย็นก็สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้แต่เป็นการ
เพิ่มต้นทุน และลักษณะปรากฏและลักษณะสัมผัสแข็ง
กระด้างไม่เป็นท่ีต้องการของผู้ซื้อ  การควบคุมการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ระหว่างการผลิตหรือระหว่างการจัด
จําหน่ายยังคงเป็นปัญหาหลักท่ีไม่สามารถทําได้อย่างมี
ประสิทธิภาพมีผลทําให้ เส้นก๋วยเตี๋ยวเสียจากรา 
ประสิทธิภาพของโซเดียมเบนโซเอตในการยับยั้งการ
เจริญของราจะสูงท่ีสุดเมื่ออยูใ่นรูปของกรดท่ีไม่แตกตัวท่ี
ค่า pH 2.5-4.0  [3,4]  ดังนั้นการนําโซเดียมเบนโซเอต
ไปใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดย่อมขึ้นกับค่าความเป็นกรด
ด่ า ง ข อ ง อ า ห า ร ด้ ว ย  จ า ก ก า ร ส อ บ ถ า มพ บ ว่ า
ผู้ประกอบการต้องการแนวทางท่ีทําได้ง่ายและต้นทุนไม่
สูง และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาในอุณหภูมิห้องได้
อย่างน้อย 5 วัน 
  ดังนั้นผู้ ทําวิจัยมีความมุ่งหมายท่ีจะศึกษา
วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสดโดย

เพิ่มประสิทธิภาพการทํางานของโซเดียมเบนโซเอต 
(1,000 ppm) เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้ได้อย่างน้อย 
5 วัน โดยจะทําการแยกราท่ีเป็นสาเหตุของการเสียของ
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสด ศึกษาค่าความเป็นกรดด่างท่ี
เหมาะสมท่ีเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานของโซเดียมเบน
โซเอต และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
เส้นก๋วยเตี๋ยว 
 
อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1.  แยกและจ าแนกราที่ปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสด [5,6] 
  เก็บรวบรวมผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสดท่ี
พบการปนเปื้ อนของราจากทางโรงงานผลิตเส้น
ก๋วยเตี๋ยว  และแหล่งจําหน่ายเส้นก๋วยเตี๋ยวจากตลาดสด 
ทําการแยกราโดยใช้อาหารวุ้นแข็ง potato dextrose 
agar (PDA) จนได้ราท่ีมีความบริสุทธิ์ และเก็บตัวอย่าง
ราใน PDA slant เพื่อการจําแนกต่อไป การจําแนกชนิด
ของรา ใช้เทคนิคการเพาะเลี้ยงบนสไลด์ (slide culture) 
และย้อมเส้นใยราด้วย Lactophenol cotton blue ตรวจ
ลักษณะราใต้กล้องจุลทรรศน์กําลังขยาย 100x และ
จําแนกชนิดราเบื้องต้นตามวิธีของ H.L. Barnett   และ 
Barry B. Hunter (1972) [6] 
 

2 .  ศึ กษาค่ า ค ว าม เ ป็นกรด -ด่ า ง  ที่ มี ผ ลต่ อ
ประสิทธิภาพการท างานของโซเดียมเบนโซเอต 
  เนื่องจากประสิทธิภาพของโซเดียมเบนโซเอต 
จะสูงท่ีสุดในรูปของกรดท่ีไม่แตกตัวในช่วงความเป็น
กรด-ด่าง 2.5-4.0 ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้ทําการศึกษา
ท่ีค่า pH 3.5 และ 4.0  
  2.1 เตรียมน้ําแป้งข้าวเจ้า (แป้งข้าวเจ้า : น้ํา 
ในอัตราส่วน 1: 3) ท่ีมีโซเดียมเบนโซเอตในปริมาณ 
1,000 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัมน้ําแป้ง ปรับค่า pH ของ
น้ําแป้งดั งกล่าวด้วยกรดซิตริก เป็น 3.5 และ 4.0  
ตามลําดับ น้ําแป้งท่ีเป็นตัวอย่างควบคุม (control) มีค่า 
pH เริ่มต้นเท่ากับ 6 ไม่มีการเติมโซเดียมเบนโซเอต 
และไม่มีการปรับค่า pH 
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  2.2 นําน้ําแป้งท่ีเตรียมได้จากข้อท่ี 1 จํานวน 
20 มิลลิลิตร เทลงจานเพาะเชื้อ และนําเข้านึ่งอุณหภูมิ
น้ําเดือดในหม้อนึ่งไอน้ํานานประมาณ 3 นาที นําออกมา
พักให้เย็นภายในเครื่อง laminar flow เพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 
  2.3 นําราบริสุทธิ์ที่คัดแยกจากข้อท่ี 1 ซึ่งเป็นรา
ท่ีเป็นสาเหตุของการเสียบนเส้นก๋วยเตี๋ยวมาเพาะเลี้ยง
บนจานเพาะเชื้อน้ําแป้งท่ีเตรียมไว้จากข้อท่ี 2.2 โดยใช้
เข็มเขี่ยราท่ีต้องการศึกษาลงบนจานเพาะเชื้อเป็นจุด 3 
ตําแหน่ง ดังแสดงในรูปที่ 3 
  2.4 นําไปบ่มท่ีอุณหภูมิห้อง และบันทึกผลทุก
วันจนกว่าจะสังเกตเห็นการเจริญของรา 
 

3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยว
เส้นเล็กสด  
 ในการศึกษานี้จะทําการทดลองผลิตก๋วยเตี๋ยว
เส้นเล็กสด โดยดัดแปลงจากวิธีการผลิตของโรงงาน
ก๋วยเตี๋ยว และศึกษาอายุการเก็บรักษา เพื่อเป็นต้นแบบ 
(model) ของการผลิตจริงในอุตสาหกรรม  
  3.1 นําน้ําแป้งข้าวเจ้าผสมโซเดียมเบนโซเอต
ในปริมาณ 1,000 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัมน้ําแป้ง และ
ปรับ ค่าความเป็นกรด -ด่ างให้ เป็น  3 .5 และ 4 .0 
ตามลําดับ ตัวอย่างควบคุมจะมีอยู่สองตัวอย่าง ตัวอย่าง
ท่ี 1 จะไม่มีการปรับค่า pH และไม่มีการเติมโซเดียมเบน
โซเอต ส่วนตัวอย่างท่ี 2 ไม่มีการปรับค่า pH แต่มีการ
เติมโซเดียมเบนโซเอต ปริมาณ 1,000 มิลลิกรัมต่อ 1 
กิโลกรัมน้ําแป้ง 
  3.2 นําน้ําแป้งแต่ละตัวอย่างทดลองมาตวง
ปริมาตรเท่ากับ 150 มิลลิลิตร และเทใส่ถาดอะลูมิเนียม
ขนาด 22302 เซนติเมตร (ท่ีมีการทาน้ํามันพืช
บางๆ) ให้น้ําแป้งกระจายทั่วถาดอย่างสม่ําเสมอ 
  3.3 นําไปนึ่งด้วยไอน้ําท่ีอุณหภูมิน้ําเดือด ใน
หม้อนึ่งไอน้ํานานประมาณ 3 นาที  
  3.4 ท้ิงให้เย็นแล้วลอกเส้นออกจากถาด นํา
แผ่นแป้งท่ีได้มาอบด้วยตู้อบลมร้อน 60C นาน 5 นาที 

เพื่อลดความชื้นตามกรรมวิธีการผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก
สด และนํามาตัดเส้นกว้างประมาณ 0.3 เซนติเมตร 
  3.5  นํ า เ ส้ น ท่ี ตั ด แ ล้ ว ม า บ ร ร จุ ใ ส่ ล ง ใ น
ถุงพลาสติกชนิดเดียวกับท่ีทางโรงงานก๋วยเตี๋ยวใช้ ปิด
ปากถุง 
  3.6 บันทึกผลทุกวันจนกว่าจะสังเกตเห็นการ
เจริญของรา 
 

4. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวที่มีการปรับค่า pH ที่ 3.5 และ 4.0 
  4.1 เตรียมน้ําแป้งข้าวเจ้าให้มีค่าความเป็นกรด-
ด่างเป็น 3.5 และ 4.0 ตามลําดับด้วยกรดซิตริก และ
เตรียมน้ําแป้งข้าวเจ้าควบคุมท่ีไม่มีการปรับค่า pH (pH 
เริ่มต้นเท่ากับ 6)  
  4.2 นําน้ําแป้งท่ีเตรียมได้จากข้อท่ี 4.1 ปริมาตร
เท่ากับ 150 มิลลิลิตร เทใส่ถาดอะลูมิเนียม (ท่ีทาน้ํามัน
พืชบางๆ) ขนาด 22302 เซนติเมตร ให้น้ําแป้ง
กระจายทั่วถาดอย่างสม่ําเสมอ 
  4.3 นําไปนึ่งด้วยไอน้ํา ในหม้อนึ่งไอน้ํานาน
ประมาณ 3 นาที 
  4.4 ท้ิงให้เย็นแล้วลอกเส้นออกจากถาด นํา
แผ่นแป้งท่ีได้มาอบด้วยตู้อบลมร้อน 60C นาน 5 นาที 
และนํามาตัดเส้นกว้างประมาณ 0.3 เซนติเมตร  
  4.5 นําเส้นก๋วยเตี๋ยวท้ัง 3 ตัวอย่างมาลวกสุก
ด้วยน้ําเดือดเป็นเวลา 1 นาที และนํามาทดสอบความ
แตกต่างของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสดท่ีมค่ีา pH 3.5 4.0 และ 
6 ทดสอบการยอมรับโดยรวมโดยวิธี 9-point hedonic 
scale ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสเปรี้ยว ความเหนียว 
และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบเป็นนักศึกษาชั้น
ปีท่ี 3 และ 4 ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม จํานวน 30 คน นําผล
ท่ีได้เปรียบเทียบและวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้ Two-
way ANOVA ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ตามวิธี
ของ ปราณี, 2547 [7] 
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. แยกและจ าแนกราที่ปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสด 
 ตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสดท่ีพบการปนเปื้อน
ราท้ังท่ีมาจากทางโรงงานและแหล่งจําหน่ายต่างๆ ดังรูป
ท่ี 1 พบว่าหลังทําการแยกจนรามีความบริสุทธิ์ สามารถ
แยกประเภทของราได้ท้ังหมด 9 ชนิด แต่สามารถ
จําแนกชนิดราได้ 7 ชนิด (รูปท่ี 2) ตามลักษณะสัณฐาน

วิทยา ได้แก่ Aspergillus sp. K1, Aspergillus sp. K2, 
Humicola sp., Trichosporonides sp., Basipetospora 
sp., Gilocephalis sp. และ Penicillium sp.  โดยท่ัวไป
การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหารมาจากสิ่งแวดล้อมท่ีอยู่
รอบๆอาหาร [8] ราท่ีตรวจพบในเส้นก๋วยเตี๋ยวอาจมา
จากการปนเปื้อนทางอากาศภายในโรงงานผลิต พื้น
ผิวสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวหลังจากนึ่ง จากการสัมผัส
ของคนงาน และการปนเปื้อนระหว่างการวางจําหน่าย  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1  ตัวอย่างราท่ีปนเปื้อนบนก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสด 
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รูปที่ 2  รา 7 ชนิดท่ีแยกและจําแนกได้ตามสัณฐานวิทยา 
  ก  Gilocephalis sp. ข  Basipetospora sp. ค  Aspergillus sp. K1 ง  Penicillium sp. 
  จ  Humicola sp.  ฉ  Aspergillus sp. K2 ช Trichosporonides sp. 
 
2. ศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่างที่ มีผลต่อ
ประสิทธิภาพการท างานของโซเดียมเบนโซเอต  
  การเพาะเลี้ยงราท้ัง 9 ชนิดในอาหารแป้งข้าว
เจ้านึ่งสุกในระดับจานเพาะเชื้อ พบว่าราท่ีแยกได้ท้ัง 9 
ชนิด สามารถเจริญท้ังในจานเพาะเชื้อท่ีไม่มีการเติม
โซเดียมเบนเอต และท่ีมีการเติมโซเดียมเบนโซเอต
ภายใน 1 วันแต่ขนาดของโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีการ
เติมโซเดียมเบนโซเอตมีขนาดเล็กกว่าจานเพาะเชื้อท่ีไม่
มีการเติมโซเดียมเบนโซเอต แสดงให้เห็นว่าการใช้
โซเดียมเบนโซเอตความเข้มข้น 1,000 ppm มีผลเพียง
เล็กน้อยต่อการยับยั้งการเจริญของรา  สําหรับการ
เพาะเลี้ยงราในจานเพาะเชื้อแป้งข้าวเจ้านึ่งสุกท่ีเติม

โซเดียมเบนโซเอต 1,000 ppm และปรับค่า pH เป็น 3.5 
และ 4.0 พบว่าการปรับค่า pH มีผลต่อการยับยั้งการ
เจริญของราได้ดีกว่าการไม่ปรับค่า pH โดยผลการยับยั้ง
แตกต่างกันไปในราแต่ละชนิด  (ตารางท่ี 1) ตั้งแต่ 2 วัน
จนถึงมากกว่า 20 วัน และการปรับค่า pH เป็น 3.5 จะมี
ประสิทธิภาพสูงกว่าค่า pH 4.0 โดยท่ีจํานวนวันในการ
ยับยั้งมากกว่า หรือขนาดของโคโลนีเล็กกว่า (รูปท่ี 3) 
แสดงให้เห็นว่าการปรับค่า pH ให้เป็น 3.5 และ 4.0 มี
ผลในการเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานของโซเดียมเบน
โซเอต ท้ังนี้เนื่องมาจากประสิทธิภาพของโซเดียมเบน
โซเอตจะสูงท่ีสุดท่ีช่วง pH 2.5-4.0 ซึ่งเป็นรูปของกรดท่ี
ไม่แตกตัว [3,4]  
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 ตารางที่ 1 ผลของ pH ท่ีมีต่อประสิทธภิาพของโซเดียมเบนโซเอตในการยับยั้งการเจริญของรา 

ชนิดของรา 
จ านวนวันในการยับยั้งการเจริญของรา 

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 
  รูปที่ 3 ลักษณะการเจริญของรา Aspergillus sp. K2 บนจานเพาะเชื้อแป้งข้าวเจ้านึ่งสุก ท่ี 
   pH 3.5 (ก) และ pH 4.0 (ข) ภายหลังการเพาะเชื้อ 2 วัน โดยท่ีขนาดของโคโลนีที่ 
   pH 3.5 เล็กกว่าท่ี pH 4.0  
 
3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสด 
  เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ไม่มีการเติม และเติมโซเดียม
เบนโซเอต (แต่ไม่มีการปรับค่า pH) มีอายุการเก็บ
ได้นาน 2 และ 4 วัน ตามลําดับ สําหรับเส้น
ก๋วยเตี๋ยวที่มีการเติมโซเดียมเบนโซเอต และปรับค่า 

pH เป็น 3.5 และ 4.0 จะสามารถเก็บรักษาได้นาน 
15 และ 6 วัน ตามลําดับ (ดังตารางที่ 2) แสดงให้
เห็นถึงประสิทธิภาพของโซเดียมเบน โซเอตในการ
ยับย้ังการเจริญของราเพิ่มขึ้นที่ค่า pH 3.5 และ 4 ซึ่ง
เป็นภาวะที่โซเดียมเบนโซเอต อยู่ในรูปที่ไม่แตกตัว 
[3,4] 
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ตารางที่ 2 จํานวนวันท่ีสังเกตพบการเจริญของราบนเส้นก๋วยเตี๋ยว 
ประเภทของเส้นก๋วยเตี๋ยว จ านวนวันที่สังเกตพบรา 

น้ําแป้งท่ีไม่เติมโซเดียมเบนโซเอต และไม่ปรบัค่า pH 
น้ําแป้งท่ีเติมโซเดียมเบนโซเอต 1,000 ppm และไม่ปรับค่า pH 
น้ําแป้งท่ีเติมโซเดียมเบนโซเอต 1,000 ppm และปรับ pH 3.5 
น้ําแป้งท่ีเติมโซเดียมเบนโซเอต 1,000 ppm และปรับ pH 4.0 

2 
4 
15 
6 

 
4. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวที่มีการปรับค่า pH ที่ 3.5 และ 4.0 
  ทดสอบการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภคด้วยวิธี 
9-point hedonic scale ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รส
เปรี้ยว ความเหนียว และความชอบโดยรวม พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสดท่ีเติมกรดซิตริกท่ีมีค่า 
pH เท่ากับ 4.0 ไม่มีความแตกต่างจากก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก
สดท่ีไม่ปรับค่า pH อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ท้ังในด้านสี กลิ่น รสเปรี้ยว ความเหนียว และความชอบ
โดยรวม โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดเท่ากับ 
6.271.46 รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสด
ท่ีไม่มีการเติมกรดซิตริก (6.031.56) และก๋วยเตี๋ยว
เส้นเล็กสดท่ีเติมกรดซิตริกท่ีมีค่า pH 3.5 (5.031.79) 
ตามลําดับ (ดังตารางท่ี 3)  

 
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสดด้วยวิธี 9-point hedonic scale 

ภาวะของก๋วยเตี๋ยว
เส้นเล็กสด 

สี (color) กลิ่น (odor) 
รสเปรี้ยว 
(sour) 

ความเหนียว 
(stickiness) 

ความชอบโดยรวม 
(overall 

acceptance) 
ไม่ปรับค่า 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 
ปรับค่า 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 
ปรับค่า 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  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตัง้แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
**  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
*** คะแนน = 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด คะแนน = 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 

 
สรุปผลการทดลอง 
  พบราท่ีเป็นสาเหตุของการเสียของก๋วยเตี๋ยว
เส้นเล็กสด 9 ชนิด โซเดียมเบนโซเอต 1,000 ppm ใน
น้ําแป้งสุกท่ีเตรียมในจานเพาะเลี้ยงมีผลน้อยมากต่อการ
ยับยั้งการเจริญของรา แต่ประสิทธิภาพของโซเดียมเบน
โซเอตเพิ่มขึ้นเมื่อมีการปรับค่า pH ให้เป็น 3.5 และ 4.0 
โดยระยะเวลาในการยับยั้งราท้ัง 9 ชนิดแตกต่างกันไป

ตั้งแต่ 2 วัน ถึงมากกว่า 20 วัน เมื่อผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้น
เล็กสดและเติมโซเดียมเบนโซเอตปริมาณ 1,000 ppm 
ร่วมกับการปรับค่า pH ท่ี 3.5 และ 4.0 สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาได้นานขึ้นเป็น 15 และ 6 วัน ตามลําดับ 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับโดยรวม
ของก๋วยเตี๋ยวท่ีปรับค่า pH เป็น 4 ไม่แตกต่างจากเส้น
ก๋วยเตี๋ยวที่ไม่มีการปรับค่า pH ดังนั้นสภาวะท่ีเหมาะสม
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ท่ีได้จากการทดลองคือการใช้โซเดียมเบนโซเอตปริมาณ 
1000 ppm ร่วมกับการปรับค่า pH เป็น 4 ผลการ
ทดลองดังกล่าวจะเป็นแนวทางให้กับผู้ประกอบการได้
นําไปประยุกต์ใช้เพื่อการยืดอายุการเก็บรักษาก๋วยเตี๋ยว
เส้นเล็กสดได้อย่างน้อย 6 วัน 
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