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ลักษณะเฉพาะและสมบัติของไซโคลเดกซทรินบางชนิด 
ขอแตกตางระหวางการประเมินท่ีผานการฝกฝนกับผูประเมินท่ีเปนผูบริโภค 
ความสัมพันธทางโครงสรางและลักษณะทางประสาทสัมผัสของสารอินทรียท่ี
ใหกล่ินรส 
ระดับของปจจยัในแตละส่ิงทดลองท่ีไดจากการวางแผนแบบสวนผสม 
(Mixture design) สําหรับผลิตไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ 
กลุมตัวอยางอางอิงในแตละคุณลักษณะของกล่ินเทียนอบ 
ตัวอยางอางอิงและคํานยิามท่ีเหมาะสมสําหรับแตละคุณลักษณะของกล่ินเทียน
อบ 
การเตรียมตัวอยางอางอิงสําหรับแตละคุณลักษณะท่ีความเขมขน 3 ระดับ และ
สเกลคะแนนของแตละระดบั 
ระดับความเขมของ warm-up sample ในแตละคุณลักษณะของกล่ินเทียนอบ 
โดยใชความเห็นรวมกันของผูประเมินจํานวน 10 คน 
ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของตัวแปรหลักและอิทธิพลรวมของตัวแปร
หลักในแตละคุณลักษณะของกล่ินเทียนอบ 
คะแนนเฉล่ียของผูทดสอบแตละคนสําหรับกล่ินไหมฉุน กล่ินไหม และกล่ิน
เขมา 
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเพียรสัน (Pearson correlation coefficients) และคา
ความนาจะเปน (P) ระหวางคาเฉล่ียในแตละคุณลักษณะท่ีประเมินโดยผู
ทดสอบแตละคนเปรียบเทียบกับคาเฉล่ียของผูทดสอบท่ีเหลือท้ังหมด 
คา F-ratio และคาความนาจะเปน (P) จากผลการทดสอบซํ้าของผูทดสอบแต
ละคนในแตละคุณลักษณะ 
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คะแนนของตัวอยางกล่ินเทียนอบจํานวน 4 ชนิด ในแตละคุณลักษณะ โดยการ
วิเคราะหทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
คา factor loadings ของคุณลักษณะตางๆ เม่ือผานการหมุนแกนปจจยัโดยวิธี 
Varimax 
คะแนนความชอบดานกล่ินของตัวอยางเทียนอบจํานวน 4 ชนิด 
องคประกอบและรายละเอียดของสารใหกล่ินควันเทียนอบชนิดแทง 
รอยละผลผลิตของไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ เม่ือใชวัสดุหอหุมท่ีแตกตาง
กัน 5 ชนิด 
คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ เม่ือใชวัสดุ
หอหุมท่ีแตกตางกัน 5 ชนิด 
คาสีและขนาดของอนุภาคของผลิตภัณฑไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ เม่ือ
ใชวัสดหุอหุมแตกตางกัน 5 ชนิด 
คะแนนความชอบดานกล่ินของผูบริโภคท่ีมีตอสารละลายของไมโครแคปซูล
กล่ินรสเทียนอบ เม่ือใชวัสดุหอหุมตางกนั 5 ชนิด 
คาคุณภาพทางเคมี-กายภาพของผลิตภัณฑไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบท้ัง 
12 ส่ิงทดลอง 
รอยละผลผลิต ขนาดอนุภาคโดยมวล และคาสีของผลิตภัณฑไมโครแคปซูล
กล่ินรสเทียนอบท้ัง 12 ส่ิงทดลอง 
สมการถดถอยแสดงความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระและคาตอบสนองดาน
ตางๆ ของผลิตภัณฑไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ   
ผลการวิเคราะหทางเคมี – กายภาพของไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบท่ีผลิต
จากสูตรท่ีเหมาะสมโดยวิธีการทําแหงแบบพนฝอย 
ผลการเปรียบเทียบคาคุณภาพทางกายภาพของไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ
ท่ีไดจากการทํานายและจากการผลิตจริงและรอยละความคลาดเคล่ือน 
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคดานกล่ินของผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน
จํานวน 3 ชนิด 
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคดานกล่ินรสของผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน
จํานวน 3 ชนิด 
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คะแนนการยอมรับของผูบริโภคดานความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑขนม
กลีบลําดวนจํานวน 3 ชนิด 
จํานวนผูเลือกผลิตภัณฑท่ีเหมือนตัวอยางควบคุม ในคุณลักษณะดานกล่ิน และ
คาไควสแควรจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีระยะเวลาตางๆ 
จํานวนผูเลือกผลิตภัณฑท่ีเหมือนตัวอยางควบคุม ในคุณลักษณะดานกล่ินรส 
และคาไควสแควรจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีระยะเวลาตางๆ 
องคประกอบของสารใหกล่ินท่ีพบในผลิตภัณฑกลีบลําดวนท่ีมีสวนผสมของ
กล่ินรสเทียนอบโดยวิธี GC-MS 
ลักษณะโครงสรางและลักษณะกล่ินของสารใหกล่ินท่ีพบในผลิตภัณฑขนม
กลีบลําดวนท่ีมีสวนผสมของกล่ินรสเทียนอบ 
คาไควสแควร (Chi-square) ท่ีตองการสําหรับความมีนัยสําคัญทางสถิติ (α) ท่ี
ระดับตางๆ 
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ลักษณะตามขวางของกล่ินรสท่ีถูกเก็บกักดวยวิธีการตางๆ 
โครงสรางกัมอะราบิก 
ผลของความเขมขนของสารละลายกัมอะราบิกตอความหนืด 
โครงสรางของ �α- �β- γ�- cyclodextrin 
ไดอะแกรมของเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย 
หัวฉีดแบบตางๆ (ก) pressure nozzle (ข) Two-fluid nozzle (ค) Centrifuge disk 
atomizer 
ขนาดท่ีเหมาะสมของไซโคลน 
การเก็บกกักล่ินรสโดยวิธีการอัดพอง 
การผลิตหยดน้ํามันโดยกระบวนการ coacervation 
เฟสไดอะแกรมของนํ้า แสดงการระเหิดของนํ้าแข็ง 
หลักการของวธีิ SPME (A) ลักษณะของ SPME (B) การสุมไอตัวอยาง  
(C) การปลดปลอยสารดวยความรอน 
ตัวอยางของ Terpenoids 
กระบวนการผลิตไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ 
แผนภาพใยแมงมุมแสดงเคาโครงกล่ินของตัวอยางเทียนอบ 4 ชนิด โดยการ
วิเคราะหทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
ตําแหนงกลุมคุณลักษณะของเทียนอบโดยวิธีการจําแนกกลุมตัวแปรดวยเทคนิค 
Principle Component Analysis 
โครมาโทแกรมของสารใหกล่ินควันเทียนอบชนิดแทงโดยวิธี GC-MS 
ความถ่ีสําหรับแตละระดับสเกลความพอดดีานกล่ินของสารละลายไมโครแคปซูล     
กล่ินรสเทียนอบ เม่ือใชวัสดุหอหุมท่ีแตกตางกัน 5 ชนิด จากผูประเมินจํานวน 100
คน 
พื้นท่ีการตอบสนองตอคา วอเตอรแอคติวต้ีิของผลิตภัณฑไมโครแคปซูลกล่ินรส
เทียนอบ เม่ือผันแปรปริมาณกัมอะราบิก มอลโทเดกซตริน และกล่ินรสเทียนอบ 
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พื้นท่ีการตอบสนองตอรอยละความช้ืนของผลิตภัณฑไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียน
อบ เม่ือผันแปรปริมาณกัมอะราบิก มอลโทเดกซตริน และกล่ินรสเทียนอบ 
พื้นท่ีการตอบสนองตอคารอยละความสามารถในการดูดความช้ืนของผลิตภัณฑไม
โครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบเม่ือผันแปรปริมาณกัมอะราบิก มอลโทเดกซทริน และ
กล่ินรสเทียนอบ 
กราฟการซอนทับของสวนผสมในการผลิตไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ จาก
การศึกษาท้ัง 12 ส่ิงทดลอง ท่ีไดจากการวางแผนแบบสวนผสม 
ปริมาณสารท่ีระเหยไดท้ังหมดท่ีสกัดไดจากไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบท่ี
ระยะเวลาการเก็บรักษาตางๆ 
โครมาโทแกรมของสารใหกล่ินหลักในผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวนท่ีมีสวนผสมของ
กล่ินรสเทียนอบ วิเคราะหโดยวิธี GC-FID 
โครมาโทแกรมของสารใหกล่ินในผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวนท่ีมีสวนผสมของกล่ิน
รสเทียนอบ วิเคราะหโดยวิธี GC-MS 
การเปรียบเทียบปริมาณสารใหกล่ินแตละชนิดโดยสุมไอของตัวอยางขนมกลีบ
ลําดวนท่ีเติมไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบท่ีอุณหภูมิ 25ºC และ 37ºC ในสัปดาหท่ี
ศูนย 
การเปรียบเทียบปริมาณสารใหกล่ินแตละชนิดโดยสุมไอของตัวอยางขนมกลีบ
ลําดวนท่ีเติมไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบท่ีอุณหภูมิ 25ºC และ 37ºC ในสัปดาหท่ี
สิบหก 
การเปรียบเทียบปริมาณสารใหกล่ินหลักแตละชนิดโดยสุมไอของตัวอยางขนมกลีบ
ลําดวนท่ีเติมสารละลายกล่ินรสเทียนอบท่ีอุณหภูมิ 25ºC ในสัปดาหท่ีศูนยและ
สัปดาหท่ีสิบหก 
การเปรียบเทียบปริมาณสารใหกล่ินหลักแตละชนิดโดยสุมไอของตัวอยางขนมกลีบ
ลําดวนท่ีเติมไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบท่ีอุณหภูมิ 25ºC ในสัปดาหท่ีศูนยและ
สัปดาหท่ีสิบหก 
การเปล่ียนแปลงของปริมาณสารใหกล่ิน linalool ในสารละลายกล่ินรสเทียนอบ
และไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ โดยสุมไอตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 25ºC และ 37ºC 
การเปล่ียนแปลงของปริมาณสารใหกล่ิน α-terpineol ในสารละลายกล่ินรสเทียนอบ 
และไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ โดยสุมไอตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 25ºC และ 37ºC 
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การเปล่ียนแปลงของปริมาณสารใหกล่ิน β-citronellol ในสารละลายกล่ินรสเทียน
อบ และไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ โดยสุมไอตวัอยางท่ีอุณหภูมิ 25ºC และ 
37ºC 
การเปล่ียนแปลงของปริมาณสารใหกล่ิน geraniol ในสารละลายกล่ินรสเทียนอบ   
และไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ โดยสุมไอตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 25ºC และ 37ºC 

การเปล่ียนแปลงของปริมาณสารใหกล่ิน vanillin ในสารละลายกล่ินรสเทียนอบ         
และไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ โดยสุมไอตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 25ºC และ 37ºC 

ขวดสีชาสําหรับสุมไอระเหยของกล่ินควันเทียนอบสําหรับการวิเคราะหโดยวิธี GC-
MS 
การสุมไอตัวอยางของผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวนโดยวิธี SPME 
ไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบ (ผลิตภัณฑสุดทาย) 
การประยกุตใชไมโครแคปซูลกล่ินรสเทียนอบในผลิตภณัฑขนมกลีบลําดวน 
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