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บทคัดยอ 

 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาวธิกีารสกัดสารหอม (2-acetyl-1-pyrroline, 2AP) จาก

ใบเตย  (Pandanus amaryllifolius Roxb.) ที่เหมาะสมเพ่ือใชในการผลิตขาวเคลือบสารหอมบรรจุ

ซองรีทอรทเพาช จากนัน้นําสารหอมที่สกัดไดมาเคลือบขาวที่ไมมีกลิ่นและนําไปบรรจุซองรทีอรท

เพาช โดยในขัน้ตอนแรกไดศึกษาวธิกีารสกัดสารหอมจากใบเตย ซ่ึงมีปจจัยท่ีทําการศึกษาคือ ชนดิของ

ใบเตย ไดแก ใบเตยสดและใบเตยทีผ่านกระบวนการทําแหงแบบแชเยอืกแข็ง สภาวะในการสกัด ไดแก 

สภาวะบรรยากาศและสุญญากาศ และวิธกีารในการสกดั ไดแก กลัน่ดวยนํ้า  กลั่นดวยไอน้ํา  กลัน่ดวย

นํ้าและไอน้ํา  และกลั่นลําดบัสวน พบวา การสกดัสารหอมจากใบเตยสดจะไดปรมิาณสารหอม 2AP 

มากกวาใบเตยแหง สําหรับสภาวะในการสกัด พบวาสภาวะบรรยากาศเปนสภาวะที่มีความเหมาะสมใน

การสกดัสารหอมจากใบเตย  เนื่องจากใหปริมาณสารหอม 2AP ที่มากกวา และวธิีการในการสกัดสาร

หอมจากใบเตยท่ีเหมาะสม คือ วธิีการกลัน่ลําดับสวน เนื่องจากเปนวธิีการท่ีสามารถสกัดปริมาณสาร

หอม 2AP ออกมาไดมากท่ีสุด  ข้ันตอนที่สองไดศึกษาการผลิตขาวเคลอืบสารหอม โดยนําสารที่สกัด

ไดจากใบเตยในข้ันตอนแรกมาทําการเก็บกักดวยเทคนิคเอนแคปซูเลชัน ซ่ึงใชกัมอะคาเซียและมอลโต

เด็กซตรินเปนสารเก็บกัก สารเอนแคปซูเลทท่ีไดจะนํามาเคลือบขาวขาวชัยนาทดวยการฉีดพนใหเปน

ละอองฝอยลงบนผิวขาวและทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบฟลูอิไดเบดท่ีอุณหภูมิ 60 ๐C จนกระท่ัง
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ความช้ืนลดลงอยูในชวง 7-10 % ฐานเปยก  พบวาการเคลือบขาวดวยสารท่ีสกัดไดจากใบเตยทําใหขาว

ท่ีผานการเคลอืบสารหอมมีปริมาณสารหอม 2AP (ในรูปอัตราสวนสาร 2AP/TMP) 0.15±0.05 ซ่ึง

สามารถเทยีบเคียงกับขาวขาวดอกมะลิ 105 (0.17±0.06) แตก็ยังพบวาการอบแหงดวยเครื่องฟลูอิไดเบด 

ทําใหสมบัติทางกายภาพของขาวเกิดการเปลี่ยนแปลงดวย คือ ปริมาณความช้ืน คาสี (L*, a*, b*) คา

ดัชนีความขาว คาความแข็ง และคาความหนืดมีคาลดลง ข้ันตอนสุดทายนําขาวท่ีผานการเคลือบสาร

หอมมาบรรจุและหุงสุกภายใตความดันในซองรีทอรทเพาชที่อุณหภูมิ 121 ๐C เปนเวลา 15 นาที ศึกษา

อัตราสวนขาวตอปริมาณนํ้าในชวง 1:0.5 ถึง 1:2 พบวา อัตราสวนขาวตอน้ําท่ีแตกตางกันไมทําใหคา

ปริมาณสารหอม 2AP ของขาวมีการเปลีย่นแปลง แตการนําขาวมาบรรจุและหุงสุกในรีทอรทเพาชทํา

ใหปริมาณสารหอม 2AP ลดลงเล็กนอย ทําใหคาความสวาง (L*) คาดัชนีความขาว และคาความเหนียว

มีคาเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีคา a*, b* และคาความแข็งมีคาลดลง แตไมทําใหคาความสามารถในการเกาะติด

ของเม็ดขาวกบัผิวสัมผัสอื่น  (Adhesiveness) และคาความสามารถเกาะรวมตัวกันของขาว 

(Cohesiveness) มีการเปลีย่นแปลง ในสวนการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวา ขาวท่ีใชอัตราสวน

ขาวตอน้ําแตกตางกัน  ทําใหผูบรโิภคใหคาคะแนนการยอมรับในทกุๆคุณลกัษณะมีความแตกตางกัน 

ซ่ึงอัตราสวนขาวตอน้ําของขาวเคลือบสารหอมบรรจุซองรีทอรทเพาชท่ีผูบริโภคใหคาการยอมรับมาก

ท่ีสุด คือ 1:1.75 โดยท่ีมีคาการยอมรับที่ใกลเคียงกับตัวอยางควบคุมซ่ึงหุงสุกดวยหมอหุงขาวไฟฟา

อัตโนมัติมากท่ีสุด 
 

คําสําคญั: ใบเตย, Pandanus amaryllifolius Roxb, 2-acetyl-1-pyrroline, 2AP, ฟลูอิไดเบด,  

            ขาวเคลือบสารหอม, เอนแคปซูเลชัน, รีทอรทเพาช 
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ABSTRACT 
 

The aim of this research was to study the suitable methods for extracting aromatic compound 
(2-acetyl-1-pyrroline, 2AP) from pandan (Pandanus amaryllifolius Roxb.)  leaves for producing 
aroma-coated rice cooked in retort pouch. The extract was used to coat non-aromatic rice, 
subsequently the aroma-coated rice was steamed in retort pouch. Initially, the study involved the 
investigation on the methods for extracting volatile compounds from pandan leaves. The form of 
pandan leaves i.e. fresh and freeze-dried leaves; conditions of extraction i.e. atmospheric and vacuum; 
and methods of extraction i.e. water distillation, steam distillation, water and steam distillation and 
fractional distillation were the factors used to conduct this experiment. The results showed that 2AP 
content obtained from fresh pandan leaves was higher than that from freeze-dried pandan leaves. 
Atmospheric extraction gave higher 2AP content than that of vacuum condition. Among the methods 
of extraction it was found that fractional distillation was the most suitable method since it gave the 
highest content of 2AP. The second part of the study concerned with the processing of the aroma-
coated rice.  The extract from the first part was used and encapsulated in matrix of gum acacia and 
maltodextrin which acted as a wall material. The encapsulated pandan extract then was sprayed under 
pressure on Chinat rice and the coated rice was dried in a fluidized bed dryer at 60 ๐C until the 
moisture content was reduced to 7-10 % (wb). 2AP content was determined and reported as the ratio 
of 2AP/TMP. It was found that this ratio was 0.15±0.05, which was closed to that from Khao Dawk 
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Mali 105 (0.17±0.06). Fluidized bed drying was expected to affect physical properties of the coated 
rice. Moisture content, color value (L*, a*, b*), white index, hardness and RVA viscosity decreased. 
In the last part of the investigation, the aroma coated rice was packed and cooked under pressure in 
retort pouch at 121 ๐C for 15 minutes. Water was added to the rice and the ratio of rice to water was 
varied between 1:0.5 and 1:2. It was found that the ratio of rice to water had no effect on the 2AP 
content in the cooked rice. However when rice was cooked in retort pouch 2AP content decreased. 
The lightness (L*), white index and stickiness of aroma-coated rice that was packed and cooked in 
retort pouch increased, while the redness (a*), yellowness (b*) and hardness decreased. Aroma-coated 
rice that packed and cooked in retort pouch had no effect on the change of adhesiveness and 
cohesiveness value. For the sensory evaluation, the ratios of rice to water had an effect on consumer 
acceptance in all attributes. The optimum ratio of rice to water that most consumer accepted was 
1:1.75 which was close to the acceptance obtained from the rice that was cooked in automatic rice 
cooker.  
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