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บทคดัย่อ 
วานิลลาเป็นพชืวงศก์ลว้ยไม ้ ฝักเม่ือนาํไปบ่มมีกล่ินหอมของวานิลลิน การบ่มเป็นขั้นตอนการ

ปฏิบติัภายหลงัการเกบ็เก่ียว  ซ่ึงเป็นขั้นตอนท่ีสาํคญัท่ีสุดต่อคุณภาพหรือการพฒันาสารท่ีใหก้ล่ินหลกัของ
ฝักวานิลลา คือ วานิลลิน โดยปกติขั้นตอนการบ่มฝักวานิลลามี 4 ขั้นตอน ไดแ้ก่ คือ 1.Killing  2. Sweating  
3. Slow drying และ 4. Conditioning โดยกระบวนการบ่มใชเ้วลานานกวา่ 3 เดือน ในขั้นตอน sweating เป็น
การนาํฝักวานิลลาท่ีผา่นกระบวนการ killing (จุ่มนํ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 65°C นาน 3 นาที) แลว้นาํมาตากแดดเพ่ือ
กระตุน้การผลิตสารหอมระเหยหลกั ซ่ึงปัญหาใหญ่ของขั้นตอนน้ีไดแ้ก่ อากาศท่ีไม่เอ้ืออาํนวยในวนัท่ีไม่มี
แสงแดด ดงันั้นในงานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการใชตู้อ้บลมร้อน ซ่ึงเป็นการบ่มในระบบปิด
ต่อคุณภาพและปริมาณสารหอมระเหยในฝักวานิลา โดยนาํฝักวานิลลามาบ่มในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ  
40°C, 50°C และ 60°C โดยทาํการสุ่มตวัอยา่งเพื่อวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมีในวนัท่ี  0, 3, 6, 9 และ 12 วนั 
ผลการทดลองพบวา่ฝักวานิลลาท่ีทาํการบ่มท่ี 60°C มีการสูญเสียนํ้าหนกัของฝักมากกวา่ชุดท่ีบ่มท่ี 50 และ 
40°C ตามลาํดบั ฝักวานิลลาท่ีทาํการบ่มท่ี 50°C มีปริมาณวานิลลินมากท่ีสุด เท่ากบั 10,292.46 μg/g FW 
รองลงมาไดแ้ก่ฝักท่ีบ่มท่ี 60°C และ 40°C โดยมีปริมาณวานิลลินเท่ากบั 8,577.93 และ 6533.85 μg/g FW 
ตามลาํดบั นอกจากนั้นพบวา่อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการบ่มฝักวานิลลาไดแ้ก่  50°C เป็นเวลา 9 วนั 
 
 


