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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ขาวเปนพืชอาหารท่ีสําคัญชนิดหนึ่งของโลก โดยเฉพาะประเทศในภูมิภาคเอเชียท่ีนิยม
รับประทานขาวเปนอาหารประจําวันมากกวาในภูมิภาคอ่ืนๆของโลก จึงทําใหมี การผลิต บริโภค
และการคาขาวสวนใหญอยูในทวีปเอเชีย   แตขาวท่ีผลิตไดสวนใหญจะใชในการบริโภค
ภายในประเทศ  ทําใหมีขาวเพียงรอยละ 6 เทานั้นท่ีเขาสูตลาดการคาขาวระหวางประเทศ    โดย
ประเทศท่ีมีบทบาทมากท่ีสุดในการสงออกขาวในป 2550 ถึง มีนาคม 2551 คือประเทศไทย 
รองลงมาคือ เวียดนาม สหรัฐอเมริกา  และ ปากีสถาน ตามลําดับ  โดยประเทศไทยสงออกขาว
ประมาณ 9.5 ลานตัน เปนสัดสวนประมาณ 36%  ของการสงออกขาวท้ังหมดท่ัวโลก (World 
market and trade, USDA, 2551) สถิติการสงออกขาวของไทยจากสภาหอการคาแหงประเทศไทย 
สํานักมาตรฐานสินคานําเขาและสงออก (2551) แสดงใหเห็นวา ตลาดสงออกขาวท่ีสําคัญของไทย
ในทวีปเอเชียในชวงป 2548 – 2551 คือ มาเลเซีย จีน และ ฟลิปปนส สําหรับขาวหอมมะลินั้นมี
สัดสวนการสงออกสูงถึงรอยละ 80  ของปริมาณการสงออกขาวคุณภาพสูงท้ังหมดของไทย แต
พื้นท่ีการปลูกขาวหอมมะลินั้นมีเพียง 23% ของพื้นท่ีปลูกขาวท้ังหมด 
 ขาวหอมมะลิ จัดเปนขาวท่ีมีคุณภาพดี เปนท่ีนิยมของท้ังชาวไทยและชาวตางประเทศ โดย
ขาวหอมมะลิจะมีลักษณะเฉพาะคือ มีกล่ินหอมตามธรรมชาติ ซ่ึงจากการวจิัยท่ีผานมาพบวา กล่ิน
หอมท่ีปรากฏในขาวหอมมะลินั้นเกิดจากสารท่ีมีช่ือวา 2-acetyl-1-pyrroline (ACPY หรือ 2AP) 
และสารดังกลาวจะไมพบอยูในขาวขาวท่ีไมใชสายพันธุหอม และยังเปนคุณสมบัติท่ีพบไดในขาว
หอมมะลิท่ีปลูกบนแผนดินไทยเทานัน้ สารประกอบ ACPY นอกจากจะเปนสารประกอบท่ีแสดง
คุณสมบัติของขาวหอมมะลิแลว ยงัเปนสารหอมหลักท่ีพบไดในใบเตยธรรมชาติ ใน
ภาคอุตสาหกรรมไดมีการสกดัสารหอมจากใบเตยออกมาท้ังในรูปแบบของเหลว หรือแบบผง เพื่อ
นําไปใชประโยชนในดานตางๆโดยเฉพาะนํามาใชเพื่อเปนสารใหความหอมในอาหาร นอกจากนั้น
ยังไดมีการสังเคราะหสารหอมดังกลาวข้ึนมาดวยกระบวนวิธีตางๆ เพื่อใหมีความใกลเคียงกับสาร
หอมธรรมชาติจากใบเตย (Buttery et al., 1983; Lin et al., 1989; Laksanalamai and Ilangantileke, 
1993) 
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สารประกอบท่ีมีกล่ินท่ัวไปท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร มักสลายตัวไดงายจึงใชเทคนิค
วิธีการหอหุมสารประกอบท่ีมีกล่ินไวเพือ่เก็บกักความหอม และปองกันสารประกอบดังกลาวไมให
เกิดปฏิกิริยาทางเคมีกับสภาวะแวดลอม เรียกเทคนิคดังกลาววา encapsulation โดยนําสารประกอบ
ประเภท คารโบไฮเดรต โปรตีน หรือสารประกอบเชิงซอนของสารดังกลาวมาหอหุมสารประกอบ
ท่ีมีกล่ินไว และประยกุตใชวิธีนี้กับผลิตภณัฑชนดิอ่ืนๆดวย เชน วิตามิน สารใหสี เอนไซม และ 
เคร่ืองสําอาง (Sankarikutty et al., 1988; Reineccius, 1991; Madene  et al., 2006; Laohakunjit and 
Kerdchoechuen, 2007) 
 ดังนั้นเพื่อเพิ่มมูลคาใหกับขาวขาว ท่ีมีปริมาณผลผลิตมากในประเทศไทย จึงทําการศึกษา
การผลิตขาวขาวใหมีกล่ินหอมท่ีคลายคลึงกับขาวหอมมะลิ โดยนําสารสกัดธรรมชาติจากใบเตยซ่ึง
ผานการสกัดดวยวิธีการกล่ันดวยไอน้ํา แลวหอหุมไวดวยวัสดุเหมาะสม กอนทําการเคลือบเมล็ด
ขาวขาว และทําใหแหงดวยเทคนิคฟลูอิดไดซเซชัน และทําการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมตอการเกบ็
รักษาผลิตภัณฑ  
 
1.2 วัตถุประสงค 

1. เพื่อทราบวัสดหุอหุมสารสกัดธรรมชาติจากใบเตยท่ีเหมาะสมในการทํา encapsulation  
2. เพื่อผลิตขาวขาวเคลือบสารหอมธรรมชาติจากใบเตยซ่ึงเปนพืชท่ีปลูกไดงาย  และทํา

แหงดวยวิธีฟลูอิดไดซเซชัน 
3. เพื่อทราบสภาวะการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของขาวขาวท่ีผานการเคลือบสารสกัด

ธรรมชาติจากใบเตย 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1. ไดผลิตภัณฑใหมซ่ึงเปนขาวขาวท่ีมีความหอมใกลเคียงกบัขาวหอมมะลิ เปนการเพิ่ม

มูลคาใหกับขาวขาวมากขึ้น  
2. ไดทราบถึงสภาวะการเก็บรักษาความหอมของขาวขาวเคลือบสารสกัดธรรมชาติจาก

ใบเตยท่ีเหมาะสม ใหคงความหอมไว 
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1.4 ขอบเขตการวจัิย 
ทําการสกัดสารธรรมชาติจากใบเตยสายพันธุ Pandanus amaryllifolius Roxb. ท่ีปลูกใน

จังหวดัเชียงใหมโดยการกล่ันดวยไอน้ํา นํามาหอหุมดวยสารผสม 4 ชนิด ไดแก 
Maltodextrin/Acacia gum (MD/AG), Whey protein isolates/Acacia gum (W/AG), Whey protein 
isolates/Maltodextrin (W/MD) และ Rice starch gel/Sorbitol (RS/SB) และทําการเคลือบลงบนขาว
ขาวสายพันธุชัยนาทท่ีไดจากสถานีทดลองขาวสันปาตอง และทําแหงดวยเทคนิคฟลูอิดไดซเซชัน 
จากนั้นเก็บรักษาขาวท่ีผานการเคลือบดวยสารสกัดธรรมชาติจากใบเตยในบรรจุภณัฑ laminated 
Nylon/LLDPE และ laminated aluminum foil ท่ีอุณหภมิูการเก็บรักษา 7oC และ 30oC  และทดสอบ
หาอัตราการลดลงของปริมาณสารหอม ACPY ท่ีมีอยูในผลิตภณัฑขาวขาวเคลือบสารหอม ใน
ระยะเวลาการเก็บรักษา 100 วัน 


