
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหาท่ีนําไปสูการคนควาวิจัย 

 
สารใหกล่ินรส (flavor) เปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) ชนิดหนึ่ง นอกจากจะให

กล่ินอันพึงประสงคแลว ยังชวยเสริมรสชาติใหแกอาหารชนิดนั้นๆได จงึทําใหมีการพฒันา
กระบวนการผลิตสารใหกล่ินชนิดตางๆ ไมวาจะเปนน้าํมันหอมระเหย (essential oil) จากธรรมชาติ 
สารสกัดแยกจากธรรมชาติ  หรือสารท่ีเกิดจากการปรุงแตงเลียนแบบธรรมชาติ เพื่อสนองความ
ตองการของผูบริโภคในดานกล่ินรส โดยสารประกอบเหลานี้ เปนผลิตภัณฑท่ีอยูในรูปของสารท่ี
ละลายนํ้า ละลายในไขมนั อิมัลชัน (emulsion) เพส (paste) ผง (powder) หรืออยูในรูปของไมโคร-
แคปซูล (microcapsule) 

ขนมไทย เปนผลิตภัณฑท่ีแสดงถึงเอกลักษณความเปนไทย เสนหของขนมไทย 
นอกจากรสชาติอันกลมกลอม และกระบวนการผลิตท่ีประณีตบรรจงแลว ส่ิงสําคัญคือ กล่ินหอม 
ซ่ึงกล่ินหอมท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะของขนมไทย คือ กล่ินเทียนอบ โดยพบวา มีขนมไทยหลาย
ชนิดท่ีมีกล่ินหอมของเทียนอบ เชน กลีบลําดวน สําปนนี ทองเอก ปุยฝาย เปนตน โดยการอบควัน
เทียนนัน้ จะทําโดยการจดุไฟท่ีเทียนอบ แลวนําไปวางระหวางขนมท่ีอยูในขวดโหล เม่ือไฟลามถึง
ข้ีผ้ึงแลวจึงทําการปดฝาขวดโหล ท้ิงคางไวหนึ่งคืน จะเห็นวา การอบควันเทียนนอกจากจะใช
เวลานานในการอบแลว ยังพบวา กล่ินไมติดคงทน เนือ่งจากกล่ินท่ีเกิดจากการอบควันเทียนจะติด
อยูท่ีผิวดานนอกของเน้ือผลิตภัณฑ อีกท้ังตองระมัดระวังไมใหเนื้อเทียนท่ีหลอมเหลวและเถาสีดํา
ปลิวไปถูกขนม ซ่ึงมีผลทําใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีไมพึงประสงคแกผลิตภัณฑ จากปญหาขางตน 
ทําใหเกิดแนวความคิดในการพัฒนากล่ินหอมแบบไทย โดยการนําเอาเทคโนโลยีการเก็บกกักล่ิน 
(encapsulation) มาประยุกตใช ซ่ึงใชพอลิเมอรตามธรรมชาติ เชน คารโบไฮเดรตจําพวกแปง และ
อนุพันธของแปง ชวยในการปองกันการเส่ือมสลายของกล่ินจากสภาวะแวดลอมตางๆ เชน 
แสงแดด ความรอน และปฏิกิริยาออกซิเดชันจากอากาศในระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บ
รักษา และชวยควบคุมการปลดปลอยกล่ิน (controlled release) ใหคอยๆ ระเหยไป อีกท้ังยังทําให
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กล่ินท่ีเก็บกกัอยูในรูปแบบที่เปนผง ซ่ึงสะดวกตอการใชงานมากข้ึน เพื่อใหไดกล่ินสําหรับใชใน
ผลิตภัณฑขนมไทย รวมท้ังชวยลดเวลาในการอบควันเทียนและการปนเปอนจากเขมาและเนื้อเทียน 

โครงการวิจัยนี้ เปนการสงเสริมและพัฒนากระบวนการผลิตขนมไทยใหไดมาตรฐาน
ทัดเทียมกับกระบวนการผลิตขนมตางประเทศ โดยมีการประยุกตใชเทคโนโลยีการเก็บกักกล่ิน ทํา
ใหสามารถควบคุมปริมาณการใชกล่ินรสใหเหมาะสมยิ่งข้ึน ชวยผลักดันสูความเปนสากลแตยังคง
ความเปนเอกลักษณทางวัฒนธรรม สงเสริมการผลิตขนมไทยซ่ึงเปนอุตสาหกรรมของคนไทยให
ทัดเทียมกับอารยประเทศ 
 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 
1.2.1 เพื่อทราบองคประกอบของสารใหกล่ินเทียนอบ 
1.2.2 เพื่อทราบชนิดและสัดสวนของวัสดุท่ีใชเกบ็กักกล่ินรสเทียนอบ 
1.2.3 เพื่อทราบลักษณะคุณภาพและระยะเวลาคร่ึงชีวิตของการคงอยูของสารท่ีระเหยไดท้ังหมดใน
 กล่ินรสเทียนอบท่ีเก็บกักได 
1.2.4 เพื่อทราบแนวทางการประยุกตใชกล่ินรสเทียนอบท่ีเก็บกักไดในผลิตภัณฑอาหาร 
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
1.3.1 ไดกระบวนการเก็บกักกล่ินรสเทียนอบท่ีเหมาะสม 
1.3.2 ไดแนวทางการประยุกตใชกล่ินรสเทียนอบท่ีเก็บกักไดในผลิตภัณฑอาหาร 
 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
 

ศึกษาวิธีการเกบ็กักกล่ินรสเทียนอบ และการประยุกตใชกล่ินรสเทียนอบท่ีเก็บกักไดใน
ผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน 


