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Abstract 
Vanilla planifolia Andrews is a climbing orchid that the development of volatile aroma in the vanilla bean 

needs intensive postharvest processes generally called ‘curing’. Curing composed 4 steps as killing, sweating, 
slow drying and conditioning which totally process took 3 months or more. In the sweating step, vanilla pods were 
killed by exposing to sunlight for inducing a production of vanilla aromatic compound. This step could be 
obstructed by unsuitable climate. The aim of this study was to study the effect of hot air oven curing on the quality 
and aromatic compound content in vanilla pods. Vanilla pods were cured in hot air oven at 40°C, 50°C and 60°C. 
Processed vanilla pods were sampled to analyse during the curing process at 0, 3, 6, 9 and 12 days. The result 
showed that vanilla pods cured at 60°C had weight loss higher than pod cured under 50°C and 40°C, 
respectively. Vanilla pods cured using hot air oven at 50°C contained 10,292.46 μg/g FW vanillin following by 
8,577.93 and 6533.85 μg/g FW vanillin of 60°C and 40°C curing processes, respectively. Thus, our preliminary 
study indicated that proper temperature for hot air oven curing should be 50°C for 9 days.  
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บทคัดยอ 

วานิลลาเปนพืชวงศกลวยไม ฝกเม่ือนําไปบมมีกล่ินหอมของวานิลลิน การบมเปนขั้นตอนการปฏิบัติภายหลังการเก็บ
เก่ียว  ซึ่งเปนขั้นตอนที่สําคัญที่สุดตอคุณภาพหรือการพัฒนาสารที่ใหกล่ินหลักของฝกวานิลลา คือ วานิลลิน โดยปกติขั้นตอน
การบมฝกวานิลลามี 4 ขั้นตอน ไดแก คือ 1.Killing  2. Sweating  3. Slow drying และ 4. Conditioning โดยกระบวนการบม
ใชเวลานานกวา 3 เดือน ในขั้นตอน sweating เปนการนําฝกวานิลลาที่ผานกระบวนการ killing (จุมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 65°C 
นาน 3 นาที) แลวนํามาตากแดดเพื่อกระตุนการผลิตสารหอมระเหยหลัก ซึ่งปญหาใหญของขั้นตอนนี้ไดแก อากาศที่ไม
เอื้ออํานวยในวันที่ไมมีแสงแดด ดังนั้นในงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชตูอบลมรอน ซึ่งเปนการบมในระบบ
ปดตอคุณภาพและปริมาณสารหอมระเหยในฝกวานิลา โดยนําฝกวานิลลามาบมในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ  40°C, 50°C และ 
60°C โดยทําการสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหทางกายภาพและเคมีในวันที่  0, 3, 6, 9 และ 12 วัน ผลการทดลองพบวาฝกวานิลลา
ที่ทําการบมที่ 60°C มีการสูญเสียน้ําหนักของฝกมากกวาชุดที่บมที่ 50 และ 40°C ตามลําดับ ฝกวานิลลาที่ทําการบมที่ 50°C 
มีปริมาณวานิลลินมากที่สุด เทากับ 10,292.46 μg/g FW รองลงมาไดแกฝกที่บมที่ 60°C และ 40°C โดยมีปริมาณวานิลลิน
เทากับ 8,577.93 และ 6533.85 μg/g FW ตามลําดับ นอกจากนั้นพบวาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการบมฝกวานิลลาไดแก  50°C 
เปนเวลา 9 วัน 
คําสําคัญ: การบม, ฝกวานิลลา, วานิลลิน 

 
คํานํา 

 การบมฝกวานิลลาของศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง จ.เชียงใหม เปนกรรมวิธีที่ประยุกตมาจากขั้นตอนการบม
ฝกของประเทศมาดากาสการ โดยผานกระบวนการบมหลักๆ 4 ขั้นตอน คือ 1.Killing  2. Sweating  3. Slow drying และ 4. 
Conditioning  ซึ่งใชระยะเวลารวมประมาณ 3 เดือน การปฏิบัติเกือบทุกขั้นตอนอยูในระบบเปด ซึ่งไมสามารถควบคุม
ความชื้น อุณหภูมิ รวมทั้งปริมาณจุลินทรีย ในระหวางการบมฝก โดยฝกบมที่ได มีลักษณะเชิงกายภาพ ไดแก สีผิวฝก ปริมาณ
ความชื้นฝก และความยืดหยุนของฝกบมที่ไมสมํ่าเสมอ  ปญหาหลักที่พบคือ ความไมสมํ่าเสมอของสีฝก ภายหลังจากการบม 
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ซึ่งเปนผลกระทบจากกระบวนการ Sweating  ซึ่งเปนขั้นตอนท่ีสําคัญในการกระตุนกระบวนการของเอนไซมหลัก (key 
enzymes)  ภายในฝกทําใหกล่ินและสีของวานิลาดีขึ้น ในการบมสภาพเปด โดยปฏิบัติการตากฝกกลางแดดในชวง 11.00-
14.00 น. ไมสามารถควบคุมระดับอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ ที่สงผลตอการทํางานของเอนไซมหลักและคุณภาพของฝก
หลังการบม ทําใหคุณภาพฝกไมสมํ่าเสมอและไมไดมาตรฐาน จึงกลาวไดวาการศึกษาและพัฒนากรรมวิธีการบมฝกวานิลลา
ในระบบปด เปนส่ิงจําเปนอยางย่ิงตอการผลิตฝกวานิลลาบมใหมีคุณภาพและเปนมาตรฐานเดียวกัน ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงได
มีการศึกษาการพัฒนากรรมวิธีการบมฝกวานิลลาในระบบปด ปรับสภาพใหสามารถควบคุมความช้ืนสัมพัทธในระหวางการบม 
เพื่อใหไดฝกวานิลลาที่มีกล่ินและคุณภาพไดมาตรฐาน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 

เก็บเก่ียวฝกวานิลลาระยะฝกแก จากแปลงปลูกในพื้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง จังหวัดเชียงใหม  ซึ่งมีอายุ
ฝกหลังจากหลังการผสมเกสร 11 เดือน นําฝกวานิลลาบรรจุในถุงพลาสติกเจาะรู ขนสงฝกวานิลลามาศึกษาในหองปฏิบัติการ
สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี   บางขุนเทียน   ทําการคัดเลือกฝกที่มีตําหนิ
ออก ลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา สะเด็ดน้ําใหแหง หลังจากนั้นนําฝกวานิลาไปทําวิจัยดังนี้ 

1. นําฝกวานิลลาที่ผานการเตรียมเบื้องตน นํามาลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา แลวจุมน้ํารอน 65 °C นาน 3 นาที 
หอผาเก็บในกลองไม 24 ชม. (killing) 

2. นําฝกเรียงใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุง สําหรับชุดควบคุม คือ นําเรียงใสถาดแลวไมตองคลุมดวย
ถุงพลาสติก จากนั้นนําไปบมในตูอบลมรอน (Oven) ที่อุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส 

3. จากนั้นเก็บตัวอยางภายหลังจากบมเปนระยะเวลา 0, 3, 6, 9, 12 และ 15 วัน 
4. การบันทึกขอมูล ไดแก เปอรเซ็นตการสูญเสียความชื้น และนํ้าหนักสดของฝกวานิลลา สุมตัวอยางฝกมาหั่นเปน

ชิ้นเล็กๆแชในไนโตรเจนเหลว เก็บที่ -20 °C เพื่อสกัดและวิเคราะหปริมาณวานิลลินดวย HPLC 
วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) ทุกส่ิงทดลองมี 4 ซ้ําๆ ละ 20 ฝก  

 
ผล 

ฝกวานิลลาชุดที่ใสถาดโดยไมคลุมถุงพลาสติกและบมที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียสมีการสูญเสียน้ําหนัก
อยางรวดเร็ว โดยฝกวานิลลาที่บมโดยไมคลุมดวยถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักรอยละ 76 ใน
ระหวางการบม 3 วัน ในขณะท่ีฝกวานิลลาที่บมที่ 40 องศาเซลเซียส และคลุมดวยถุงพลาสติกมีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด
ในระหวางการบม ฝกวานิลลาชุดที่ใสถาดและคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุงและบมที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส 
มีการสูญเสียน้ําหนักตํ่ากวา สวนชุดการทดลองที่บมที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบวา มีการสูญเสียน้ําหนักตํ่ากวาชุดที่บมที่
อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส โดยชุดที่คลุมถุงพลาสติกมีการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาชุดที่ไมคลุมถุงในชวง 6 วันแรก
หลังจากนั้นจึงลดตํ่าลงจนส้ินสุดการเก็บรักษา (Fig. 1) ฝกวานิลลาทุกชุดการทดลองมีปริมาณความช้ืนลดลงเม่ือระยะเวลา
การเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ฝกวานิลลาชุดที่คลุมถุงพลาสติกและบมในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
ความชื้นลดลงเหลือประมาณรอยละ 60 และ 30   ตามลําดับ ในการบมเปนระยะเวลา 6 วัน โดยมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีชุดการทดลองที่ไมคลุมถุงพลาสติกและบมที่ 50 และ 60 องศาเซลเซียส มีความช้ืนของฝกวานิล
ลาลดลงคงเหลือตํ่ากวารอยละ 10  ซึ่งเปนคาปริมาณความชื้นของฝกวานิลลาที่ตํ่ามากเกินไป มีผลทําใหฝกวานิลลาแข็งกรอบ
และเม่ือมวนฝกทําใหฝกแตก สําหรับฝกวานิลลาชุดการทดลองทั้งคลุมและไมคลุมถุงพลาสติกและบมในตูอบลมรอนที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบวา ใชเวลาในการลดลงของความช้ืนถึง 15 วันเพื่อใหไดความช้ืนประมาณ 30 % ซึ่งเปนการใช
เวลานานเกินไปเม่ือเทียบกับวิธีการด้ังเดิม  (Fig. 2) 

ฝกวานิลลาที่บมที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส โดยไมคลุมถุงพลาสติก พบวาฝกมีลักษณะที่แหงกรอบ และ
ฝกที่บมที่ 40 องศาเซลเซียสที่คลุมดวยถุงพลาสติกพบเช้ือราเขาทําลาย ดังนั้นจึงไมนําตัวอยางทั้งสามชุดการทดลองมา
วิเคราะหปริมาณสารวานิลลิน จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ปริมาณวานิลลินในวานิลลาในทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้น
เม่ือระยะเวลาการบมในตูอบลมรอนเพิ่มขึ้น โดยทุกชุดการทดลองมีปริมาณวานิลลินเร่ิมตน เทากับ 708.33 μg/g FW ซึ่งในวัน
สุดทายของการบม พบวา ปริมาณวานิลลินในวานิลลาที่เรียงใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุงบมในตูอบลมรอน 
ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ ซึ่งมีคาเทากับ 10292.46 μg/g FW ในขณะท่ีชุดการทดลองท่ีเรียง
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ใสถาดโดยไมคลุมถุงพลาสติกแลวบมที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสและในวานิลลาที่เรียงใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไม
ปดปากถุงบมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีปริมาณวานิลลิน เทากับ 6533.85 และ 8577.93 μg/g FW ตามลําดับ (Fig. 3 A) 

ปริมาณวานิลลินในวานิลลาในทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาการบมในกลองไมเพิ่มขึ้น โดยชุดการ
ทดลองท่ีนําวานิลลาเรียงใสถาดแลวไมไดคลุมดวยถุงพลาสตกิ แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นนํามา
บมในกลองไม พบวา มีปริมาณวานิลลินเร่ิมตน เทากับ 18370.13 μg/g FW และในวันสุดทายของการบม มีปริมาณวานิลลิน
เทากับ 25639.60 μg/g FW ในขณะท่ีวานิลลาที่เรียงใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุงบมที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียสหลังจากน้ันนํามาบมในกลองไม พบวา มีคาสูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ ซึ่งปริมาณวานิลลินเร่ิมตน เทากับ 20417.15 
μg/g FW โดยที่ในวันสุดทายของการบม มีปริมาณวานิลลินเทากับ 26018.80 μg/g FW และชุดการทดลองที่นําวานิลลาที่เรียง
ใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุงบมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีปริมาณวานิลลินเร่ิมตนและสุดทาย เทากับ 
11661.47 และ 22678.44 μg/g FW ตามลําดับ (Fig. 3B) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 1  Weight loss (%) of vanilla pod covered and uncovered with plastic bag when exposed to 40°C 50°C 
and 60°C in oven for  0, 3, 6, 9, 12 and 15 days 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Fig. 2  Moisture content (%) of  vanilla pod covered and uncovered with plastic bag when exposed to 40°C 

50°C and 60°C in oven for  0, 3, 6, 9, 12 and 15 days 
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Fig. 3  Vanillin contents of Vanilla pods which incubated in various temperatures at 40°C 50°C and 60°C for 9 

days (A) storage under ambient temperature in box for 0 15 and 30 days after incubation for 9 days (B) 
 

สรุปและวิจารณผลการทดลอง 
ฝกวานิลลาที่บมโดยไมมีการคลุมดวยถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส มีลักษณะฝกแหงกรอบ 

ต้ังแตวันที่ 2 ของการบม ทั้งนี้คุณลักษณะที่สําคัญของฝกวานิลลาบมที่มีคุณภาพดี คือ ฝกมีกล่ินหอม มีสีฝกน้ําตาลเขมถึงดํา 
ฝกมีความยืดหยุนสูงและมีปริมาณความช้ืนของฝกโดยเฉล่ีย 30-40% ทั้งนี้คุณลักษณะที่สําคัญของฝกวานิลลาบมที่มีคุณภาพ
ดี คือ ฝกมีกล่ินหอม มีสีฝกน้ําตาลเขมถึงดํา ฝกมีความยืดหยุนสูงและมีปริมาณความช้ืนของฝกโดยเฉล่ีย 30-40% (Weiss, 
2002) ฝกวานิลลาที่บมในสภาวะท่ีดวยคลุมถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีปริมาณความช้ืนของฝกรอยละ 29.01 
ในวันที่ 6 ของการบม และมีปริมาณวานิลลินสูงกวาฝกวานิลลาที่บมที่อุณหภูมิอื่น และฝกวานิลลาที่บมในสภาวะท่ีดวยคลุม
ถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีปริมาณความชื้นของฝกรอยละ 29.01 ในวันที่ 6 ของการบม  สารวานิลลินเปน
สารประกอบหลัก (85%) ของกล่ินวานิลลาที่เพิ่มมากขึ้นในระหวางการบม โดยปกติฝกวานิลลาสดมีปริมาณวานิลลินเล็กนอย
และอยูในรูปที่ไมมีสีและกล่ิน และกล่ินของสารวานิลลินที่เกิดขึ้นในระหวางการบมเกิดจากกิจกรรมเอนไซมที่เก่ียวของกับ cell 
wall degradation และ glucovanillin hydrolysis ในระหวางการบม (Ruiz-Terán et al., 2001) จากผลการทดลองพบวาการ
บมในระบบปดที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส กระตุนการทํางานของเอนไซมที่ทําใหเกิดกล่ินวานิลลินไดดีกวาอุณหภูมิ 40 และ 
60 องศาเซลเซียส 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมูลนิธิโครงการหลวงที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยนี้ ขอขอบคุณหลักสูตรเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะ
ทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือตาง ๆ ในการ
ทํางานวิจัย 
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Weiss E. A.  2002. Spice crops. CABI Publishing, New York, New York, USA. 
Ruiz-Terán, F., I. Perez-Amador and A. López-Munguia. 2001. Enzymatic Extraction and Transformation of Glucovanillin to Vanillin 

from Vanilla Green Pods. J. Agric. Food Chem. 49 (11): 5207–5209. 
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