
 
 
 

 
รายงานการวิจัย 

เรื่อง 
 

การพัฒนาขนมจีนแป้งหมักด้วยกล้าเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก 
ผลิตแบคเทอริโอซิน และประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อ Bacillus cereus 

ที่ปนเปื้อนในขนมจีน 
Development of fermented rice noodle by lactic acid bacteria 
starter cultures produce bacteriocins and effect on inhibition 

of Bacillus cereus contaminate in fermented rice noodle 
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