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บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

  
5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาวิธีในการสกัดสารหอม 2AP จากใบเตย พบวาการสกดัสารหอมจากใบเตย
สดจะไดปริมาณสารหอม 2AP มากกวาใบเตยแหง สําหรับสภาวะในการสกัด พบวาสภาวะ
บรรยากาศเปนสภาวะท่ีมีความเหมาะสมในการสกัดสารหอมจากใบเตย ในแงของการไดปริมาณ
สารหอม 2AP ท่ีมากกวา แตการสกัดท่ีสภาวะสุญญากาศจะชวยลดระยะเวลาในการสกัดใหนอยลง 
และวิธีการในการสกัดสารหอมจากใบเตยท่ีเหมาะสม คือ วิธีการกล่ันลําดับสวน เนื่องจากเปน
วิธีการที่สามารถสกัดปริมาณสารหอม 2AP (ในรูปอัตราสวนสาร 2AP/TMP) ออกมาไดมากท่ีสุด 
คือ 5.20±0.53 สวนการสกัดวิธีการอ่ืนสามารถสกัดได 5.12±1.08, 4.15±0.18 และ 3.99±0.02 
สําหรับการสกัดดวยการกล่ันดวยน้ํา การกล่ันดวยไอน้ํา และการกล่ันดวยน้ําและไอน้ําตามลําดับ 
ดังนั้นในงานวจิัยนีจ้ึงเลือกการสกัดสารหอมจากใบเตยสด ท่ีสภาวะบรรยากาศดวยวิธีการกล่ัน
ลําดับสวนเพื่อนําไปใชในการผลิตขาวเคลือบสารหอมบรรจุซองรีทอรทเพาชตอไป 

จากการศึกษาการผลิตขาวเคลือบสารหอม โดยการนําสารสกัดจากใบเตยมาทําการเก็บกัก
ดวยเทคนิคเอนแคปซูเลชัน ซ่ึงใช gum acacia และ maltodextrin เปนสาร wall material 
จากนั้นนํามาเคลือบขาวขาวชัยนาทซ่ึงเปนขาวชนิดไมมีกล่ิน ดวยการฉีดพนใหเปนละอองฝอย
เคลือบบนผิวขาวท่ีถูกพนลมรอนดวยเคร่ืองฟลูอิไดเบด พบวากระบวนการดังกลาว ทําใหขาวท่ีผาน
การเคลือบสารหอมมีปริมาณสารหอม 2AP (ในรูปอัตราสวนสาร 2AP/TMP) 0.15±0.05 ซ่ึง
สามารถเทียบเคียงกับขาวขาวดอกมะลิ 105 (0.17±0.06) แตก็ยังพบวาหลังการอบแหงดวยเคร่ือง 
ฟลูอิไดเบด ทําใหสมบัติทางกายภาพของขาวเกดิการเปล่ียนแปลงดวย คือ ทําใหปริมาณความชื้น
ของขาวลดลงจาก 10.94±0.04 % เหลือ 7.19±0.03 % ทําใหคาสี (L*, a*, b*) คาดัชนีความขาว คา
ความแข็ง และคาความหนืด มีคาลดลง  

เม่ือนําขาวท่ีผานการเคลือบสารหอมมาหุงสุกในซองรีทอรทเพาช พบวา อัตราสวนขาวตอ
น้ําท่ีแตกตางกนัไมทําใหคาปริมาณสารหอม 2AP ของขาวมีการเปล่ียนแปลง แตการนําขาวมาหุง
สุกในรีทอรทเพาชทําใหปริมาณสารหอม 2AP ลดลงเล็กนอย ในขณะท่ีทําใหสมบัติทางกายภาพ
ของขาวเปล่ียนแปลงอยางชัดเจน คือ ทําใหคาความสวาง (L*) คาดัชนีความขาว และคาความ
เหนยีวมีคาเพิม่ข้ึน ในขณะที่คา a*, b* และคาความแข็งมีคาลดลง   แตไมทําใหคาความสามารถใน 



73 
 

การเกาะติดของเม็ดขาวกับผิวสัมผัสอ่ืน และคาความสามารถเกาะรวมตัวกันของขาวมีการ
เปล่ียนแปลง ในสวนการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวา ขาวท่ีใชอัตราสวนขาวตอน้ําแตกตาง
กันทําใหผูบริโภคใหคาคะแนนการยอมรับท้ังในดาน สี กล่ินหอม เนื้อสัมผัส การสุกท่ัวถึง และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกตางกัน แตคาคะแนนการยอมรับในดานกล่ินหอมมีความแตกตาง
กันนอยท่ีสุด และผูบริโภคใหคาคะแนนการยอมรับกล่ินหอมของขาวเคลือบสารหอมไมแตกตาง
กับขาวขาวดอกมะลิ 105 ซ่ึงอัตราสวนขาวตอน้ําของขาวเคลือบสารหอมและขาวชัยนาทบรรจุซอง
รีทอรทเพาชท่ีผูบริโภคใหคาการยอมรับมากท่ีสุด คือ 1:1.75 ในขณะท่ีขาวขาวดอกมะลิผูบริโภคให
การยอมรับมากท่ีสุดท่ีอัตราสวน 1:1.5 โดยท่ีมีคาการยอมรับท่ีใกลเคียงกับตัวอยางควบคุมซ่ึงหุงสุก
ดวยหมอหุงขาวไฟฟาอัตโนมัติมากท่ีสุด  

 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 ในการศึกษาการสกัดสารหอม 2AP จากใบเตยในงานวิจัยนี้จะมุงเนนการสกัดดวยการกล่ัน
ซ่ึงใชน้ําเปนตัวทําลายละลาย เนื่องจากจะนําสารสกัดใบเตยท่ีไดมาทําการเคลือบขาวท่ีไมมีกล่ินให
มีกล่ินเทียบเคียงกับขาวขาวดอกมะลิ 105 ซ่ึงน้ําจึงถือวาเปนตัวทําละลายท่ีดีท่ีสุดและสามารถ
รับประทานได แตหากมีความตองการทีจ่ะมุงเนนการสกัดสารหอม 2AP ใหออกมาไดมากท่ีสุด
อาจใชตัวทําละลายชนิดอ่ืนรวมกับการสกดัวิธีอ่ืนได 
 การสกัดดวยวธีิการกล่ันดวยน้ําและไอน้ํา เปนวิธีท่ีมีการใชปริมาณนํ้ามากกวาการสกัดวิธี
อ่ืน คือจะใชน้าํท้ังหมด 400 ml (200 ml เพื่อผลิตไอน้ํา และ 200 ml เพื่อสกัดสารหอม) สวนอีก 3 
วิธีจะใชน้ํา 200 ml และระยะเวลาในการสกัดจะใชปริมาณสารท่ีกล่ันออกมาไดเปนเกณฑ คือจะ
หยุดกล่ันเม่ือไดปริมาณสารท่ีกล่ันได 100 ml ดังนั้นการกล่ันวิธีนี้จะสามารถกล่ันเพื่อใหไดปริมาณ
สารท่ีกล่ันได 100 ml เร็วกวาการกล่ันวิธีอ่ืน ซ่ึงการท่ีใชเวลาในการกล่ันส้ันอาจทําใหไมสามารถ
สกัดสารหอม 2AP ท่ีมีในใบเตยออกมาไดหมดจึงอาจยงัมีสารหอม 2AP ท่ีเหลือคางอยู ซ่ึงหากมี
การเก็บปริมาณสารท่ีกล่ันไดมากกวานี ้ ก็อาจทําใหปริมาณสารท่ีสกัดไดมากกวาจากท่ีรายงานผล
การวิเคราะห 
 ในการผลิตขาวเคลือบสารหอมขาวจะถูกเคลือบและผานการทําแหงดวยความรอน ดังนั้น
ลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวจึงมีความแตกตางจากขาวท่ีไมผานการเคลือบและการใหความรอน และ
ยังแตกตางจากขาวขาวดอกมะลิ 105 เนื่องจากเปนขาวตางชนิด ดังนั้นลักษณะโครงสรางของขาว
บวกกับผลของการไดรับความรอนของขาวเคลือบสารหอม จึงทําใหมีลักษณะเนือ้สัมผัสของขาว
เคลือบสารหอมมีความแตกตางจากขาวขาวดอกมะลิ 105 อยางแนนอน ดังนั้นตรงสวนลักษณะของ
เนื้อสัมผัสของขาว จึงไมสามารถทําใหขาวเคลือบสารหอมมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีเทียบเคียงขาวขาว
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ดอกมะลิ 105 ได แตหากพิจารณาท่ีความหอมหรือปริมาณสารหอม พบวาขาวเคลือบสารหอม
สามารถท่ีจะเทียบเคียงความหอมของขาวขาวดอกมะลิ 105 ได 

ในการผลิตขาวเคลือบสารหอมบรรจุซองรีทอรทเพาช พบวาไมสามารถใชหลักการของ
การผลิตขาวนึง่สุกในบรรจุภณัฑ คือมีข้ันตอนการแชขาว การทําขาวใหสุกบางสวน และการฆาเช้ือ
ได เนื่องจากสารหอมถูกเคลือบอยูบนผิวของขาวหากผานข้ันตอนการแชขาวสารหอมท่ีเคลือบอยู
บนผิวของขาวอาจหลุดและสูญหายได ซ่ึงในงานวิจยัไดใชวิธีการบรรจุขาวและน้ําตามอัตราสวนท่ี
กําหนดและนาํไปหุงสุกพรอมฆาเช้ือในเคร่ืองรีทอรต ทําใหลักษณะของขาวหุงสุกท่ีไดมีลักษณะ
เมล็ดขาวติดกนัเปนกอน ดังนั้นจึงควรมีการปรับปรุงวิธีการทําใหขาวท่ีหุงสุกในรีทอรทเพาชมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดีมากข้ึนตอไป 


