
Agricultural Sci. J. 47 : 3 (Suppl.) : 269-272 (2016)  ว. วิทย. กษ. 47 : 3 (พเิศษ) : 269-272 (2559) 

ผลของสารกักเก็บกลิ่นและอุณหภูมิทาํแหงที่เหมาะสมตอการยืดคุณภาพดานกล่ินหอมของขาวกํ่าไร  
Effects on Encapsulating Materials and Drying Temperatures on  

Prolong Aroma Volatiles Quality of Upland Purple Rice  
  

ปยะนุช  รสเครือ1 สุภาพร รตันาพนัธุ2 และ บรรจง  อูปแกว2 
Piyanuch Roskhrua1, Supaporn Rattanapant 2 and Bunjong Oupkaew2 

 
Abstract 

The purpose of this research was to investigate the increase of 2-acetyl-1-pyrroline (2-AP) content of 
upland purple rice (Oryza sativa Linn.) cultivars with encapsulated pandan extracts using gum acacia and 
maltodextrin at the ratio of 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 and 0:100 as encapsulating materials. After coating with 
encapsulated pandan extracts by spraying, the coated rice grains were dried by tray dryer at 45, 55 and 65°C for 
5 hr. The coated rice grains were packed in vacuum foil bags and kept at 25°C for 4 months. The results showed 
that the ratio of gum acacia: maltodextrin at 75:25 and drying at 45°C had the highest 2-AP content in coated rice 
grains with the value of 539 ppb. The amount of 2-AP in the rice grains significantly decreased with increased 
drying temperature. 2-AP content of coated rice grains was decrease about 20-25% after storage. For sensory 
evaluation, rice grains coated with gum acacia and maltodextrin with the ratio of 75: 25 and dried at 45°C gave 
the highest score detected for aroma volatile order.     
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาวิธีการเพิ่มสาร 2-acetyl-1-pyrroline (2-AP) ในขาวกํ่าไร (Oryza sativa Linn.) โดยการเคลือบผิว
เมล็ดขาวดวยสารสกัดใบเตยที่อยูในสารกักเก็บ ศึกษาอัตราสวนของสารกักเก็บระหวาง Gum acacia: Maltodextrin (GA: 
MD) ที่ระดับ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 ตามลําดับ จากน้ันฉีดพนบนเมล็ดขาวและทําใหแหงที่อุณหภูมิ 3 ระดับ 
ไดแก 45, 55 และ 65°C ดวยตูอบลมรอนแบบถาด นาน 5 ชั่วโมง เก็บรักษาขาวเคลือบในถุงฟอยดสภาวะสุญญากาศ ที่
อุณหภูมิ 25°C นาน  4 เดือน พบวา ขาวกํ่าที่เคลือบดวยสารกักเก็บกล่ินอัตราสวน GA:MD 75:25 และอบแหงที่อุณหภูมิ 
45°C สามารถกักเก็บกล่ิน  สาร 2-AP ไดสูงที่สุดเทากับ 539 ppb เม่ืออุณหภูมิการอบแหงเพิ่มขึ้น พบวาปริมาณสาร 2-AP มี
แนวโนมลดลง สวนการเก็บรักษาขาวกํ่าเคลือบในถุงฟอยดสุญญากาศที่อุณหภูมิ 25°C นาน 4 เดือน พบวา ปริมาณ สาร 2-
AP มีแนวโนมลดลงรอยละ 20-25 และผูทดสอบดมสามารถตรวจพบกล่ินหอมในขาวกํ่าเคลือบที่ผานการเคลือบดวยสารกัก
เก็บกล่ินอัตราสวน GA: MD 75:25 และอบแหงอุณหภูมิ 45°C มากที่สุด 
คําสําคัญ:  ขาวกํ่าไร, 2-acetyl-1-pyrroline, ขาวที่เคลือบผิว 

 
คํานํา 

กล่ินหอมของขาวเปนลักษณะหนึ่งที่มีคุณคาทางเศรษฐกิจทาํใหขาวมีมูลคาเพิ่มมากขึ้น กล่ินหอมของขาวเกิดจาก             
การผสมผสานของสารระเหยมากมายหลายชนิด (Buttery et al., 1983) แตกล่ินหอมหลักที่พบในขาวหอมคือ สาร 2-acetyl-1-
pyrroline (2-AP) เปนสารประกอบท่ีพบในพืชตระกูลใบเตย โดยมีความเขมขนสูงกวาขาวหอมประมาณ 10 เทา และสูงกวา
ขาวไมหอม 100 เทา ความหอมในขาวจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับปริมาณสาร 2-AP ในขาวหอม (Grosch and Schieberle, 
1997) สําหรับความเขมขนของสาร 2-AP ของขาวขาว (0.04-0.09 ppm) จะมีนอยกวาขาวกลอง (0.1-0.2 ppm) (Buttery et 
al., 1983) ปริมาณสาร 2-AP จงึถูกนํามาใชเปนมาตรฐานในการกําหนดการซ้ือขายขาวหอม แตเนื่องจากการเก็บขาวดิบไว
เปนเวลานานก็จะทําใหปริมาณสาร 2-AP คอยๆ ลดลงไปตามระยะเวลาที่เพิ่มขึ้นเนื่องจากสารนี้มีความไวตอแสงและอุณหภูมิ 
(ขวัญหทัย, 2548) ดังนั้นการนําสารสกัดใบเตยมาชวยเพิ่มกล่ินหอมในขาวจึงถูกนํามาใชเพิ่มมูลคาขาวโดยใชเทคนิคการ
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เคลือบผิวขาวดวยสารเก็บกักความหอม โดยนําสารประกอบประเภทคารโบไฮเดรต หรือ โปรตีนมาทําการเคลือบผิว
สารประกอบที่มีกล่ินไว (Laohakunjit and Kerdchoechuen, 2007) เทคนิคนี้จะชวยรักษาความหอมของอาหารในระหวาง
การเก็บรักษา และปองกันการเกิดปฏิกิริยาระหวางสารหอมกับสารเคมีอื่น เชน น้ํา แสง และออกซิเจน ลดการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน ยืดอายุของกล่ินรส ควบคุมอัตราการระเหย หรืออัตราการสงผานสูส่ิงแวดลอมและชวยใหทําการขนสงไดงายขึ้น 
(Reineccius, 1991) ดังนั้นผูวิจัยจึงเกิดแนวคิดศึกษาวิธีการเก็บรักษาคุณภาพกลิ่นหอมของขาวกํ่าไรโดยการใชวิธีเคลือบผิว
ขาวดวยสารกักเก็บกล่ิน เพื่อชวยเพิ่มมูลคาขาวกํ่าไรใหเพิ่มขึ้นตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมสารเคลือบผิวขาว 
สกัดกล่ินใบเตยหอมโดยใชอัตราสวนใบเตยสด ตอน้ําสะอาด 1:5 (ใบเตยสด 50 กรัม ตอน้ําสะอาด 250 กรัม) นําไป

ตมกล่ันดวยเคร่ือง vacuum rotary evaporator ที่อุณหภูมิ 50oC จนใหไดของเหลว 150 มิลลิลิตร จากนั้นเตรียมสารเก็บกัก
กล่ินโดยเตรียมตามอัตราสวน gum acacia : maltodextrin ที่ระดับ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 ตามลําดับ 
เตรียมสารเก็บกักกล่ินใหมีความเขมขนรอยละ 33 w/v ต้ังไฟอุณหภูมิ 50oC คนจนละลาย จากนั้นเติมสารสกัดกล่ินใบเตยลง
ไปในสารกักเก็บกล่ินใหเหลือความเขมขนรอยละ 25 w/v ผสมใหเขากันโดยใชเคร่ืองโฮโมจิไนเซอร ความเร็วรอบ 600 ppm 
นาน 1 นาที 
ศึกษาการยืดอายุสารระเหยใหกล่ินหอมของขาวก่ําไร 

คัดเลือกพันธุขาวกํ่าไรพื้นเมือง อ.บอเกลือ จ.นาน มาทําการศึกษาวิธีการยืดอายุสารระเหยใหกล่ินหอม โดยศึกษา 2 
ปจจัย คือ อัตราสวนของสารเคลือบผิวระหวาง Gum acacia: maltodextrin ที่ระดับ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 
ตามลําดับ และ อุณหภูมิทําแหง ที่ระดับ 45, 55 และ 65oC  นําสารกักเก็บกล่ินที่เตรียมไว อุณหภูมิ 50oC สเปรยลงบนผิวเม็ด
ขาวกํ่าไร  โดยใชอัตราสวนขาวกํ่า 500 กรัมตอสารเคลือบผิว 50 มิลลิลิตร นําไปอบแหงดวยเคร่ืองอบลมรอน ที่ระดับอุณหภูมิ 
45, 55 และ 65oC จนใหเหลือความช้ืนรอยละ 11 โดยนํ้าหนักเปยก ทําการทดลอง 3 ซ้ํา จากน้ันบรรจุขาวในถุง 
nylon15/aluminium foil ในสภาวะสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25oC นาน 4 เดือน วิเคราะหคุณภาพ ที่ระยะเวลาการเก็บ
รักษา 0, 2 และ 4 เดือน ดังนี้ วิเคราะหปริมาณสาร 2-AP ดวยเคร่ือง Headspace Gas Chromatography และการตรวจสอบ
ความหอมในเมล็ดขาว ดวยวิธีการดม  

 
ผล 

การเคลือบผิวขาวกํ่าไรดวยสารกักเก็บกล่ิน GA:MD ทุกอัตราสวนสามารถกักเก็บกล่ินหอมได โดยพบวา อัตราสวน
สารกักเก็บ GA:MD ที่ระดับ 75:25 มีปริมาณสาร 2-AP มากที่สุด เทากับ 539 ppb รองลงมา ที่อัตราสวน 50:50, 25:75, 
100:0 และ 0:100 อบที่อุณหภูมิ 45oC มีปริมาณสาร 2-AP เทากับ 521, 519, 477 และ 448 ppb ตามลําดับ (Figure 1A) เม่ือ
เปรียบเทียบอุณหภูมิการอบแหงขาวกํ่าไรเคลือบที่ 45, 55 และ 65oC พบวา การอบแหงขาวกํ่าไรเคลือบที่อุณหภูมิ 45 oC มี
ปริมาณสาร 2-AP สูงที่สุด รองลงมา ที่อุณหภูมิ 55 และ 65oC ตามลําดับ (Figure 1A-C) นั่นแสดงใหเห็นวา การเพิ่มอุณหภูมิ
อบแหงทําใหปริมาณสาร 2-AP ในขาวกํ่าไรเคลือบลดลง เม่ือเก็บรักษาขาวกํ่าไรเคลือบในถุงสุญญากาศ ไวที่อุณหภูมิ 25oC 
นาน 4 เดือน พบวา ขาวกํ่าที่ผานการเคลือบดวย GA:MD ทุกอัตราสวนมีปริมาณสาร 2-AP ลดลง ตามอายุการเก็บเพิ่มขึ้น 
(Figure 2) โดยขาวกํ่าไรเคลือบที่ผานการอบแหง 45 oC มีปริมาณสาร 2-AP ลดลงนอยที่สุด (รอยละเฉล่ีย 22.96 โดยน้ําหนัก) 
รองลงมา อุณหภูมิ 55 และ 65oC ตามลําดับ (รอยละเฉล่ีย 38.50 และ 55.17 โดยน้ําหนัก)  จากการทดสอบดมกลิ่นหอมขาว
กํ่าไรเคลือบที่บรรจุในถุงสุญญากาศ เก็บไวที่อุณหภูมิ 25oC นาน 4 เดือน โดยใชผูทดสอบดม 20 คน พบวา ที่อายุการเก็บ 0 
เดือน ผูทดสอบสามารถดมกล่ินหอมไดทุกตัวอยางคิดเปนรอยละ 100 ของผูทดสอบ ที่อายุการเก็บ 4 เดือน ผูทดสอบสามารถ
ดมกล่ินหอมของขาวกํ่าไรเคลือบที่ผานการอบ 45oC ไดมากที่สุดคิดเปนรอยละ 51 ของผูทดสอบ รองลงมาขาวกํ่าไรเคลือบที่
ผานการอบ 55 oC คิดเปนรอยละ 22 ของผูทดสอบ โดยที่ไมสามารถดมพบกล่ินหอมในตัวอยางขาวกํ่าไรเคลือบที่ผานการอบ 
65 oC และสามารถดมกล่ินหอมของขาวกํ่าไรที่เคลือบดวยสารกักเก็บ GA:MD อัตราสวน 75:25 ไดมากที่สุด นั่นแสดงใหเห็น
วาขาวกํ่าเคลือบดวยสารกักเก็บ GA:MD อัตราสวน 75:25 ผานการอบแหงที่อุณหภูมิ 45oC สามารถเก็บกักสารใหกล่ินไดนาน
กวา 4 เดือน 
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Figure 1  The content of 2-acetyl-1-pyrroline in upland purple rice after coated with encapsulated pandan 
extracts, dried by tray dryer at 45°C (A), 55°C (B) and 65°C (C) for 5 hr and storage at 25°C for 0, 2 and 
4 months 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2   The count of aroma tester detected aroma volatile in upland purple rice after coated with encapsulated 

pandan extracts, dried by tray dryer at 45°C, 55°C and 65°C for 5 hr and storage at 25°C for 0, 2 and               
4 months 
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วิจารณผล 
ความหอมของขาวเกิดจากสาร 2-Acetyl-1-pyrroline โดยปริมาณสารจะคอยๆ ลดลงไปตามระยะเวลาการเก็บรักษา

ที่เพิ่มขึ้น เนื่องจากสารน้ีมีความไวตอแสงและอุณหภูมิ (ขวัญหทัย, 2548) ดังนั้นการใชเทคนิคเคลือบผิวขาวดวยสารกักเก็บ
กล่ินใบเตยเปนอีกแนวทางหน่ึงที่ชวยเพิ่มปริมาณกล่ินหอมในขาวได โดยการเคลือบผิวขาวดวยสารประกอบประเภท
คารโบไฮเดรต หรือ โปรตีนกอนนําไปอบแหง (Laohakunjit and Kerdchoechuen, 2007) โดยที่อัตราสวนของสารกักเก็บ 
GA:MD ที่ระดับ 75:25 อบแหงขาวดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 45°C สามารถกักเก็บสารหอม 2-AP ไดมากที่สุด ที่ระยะเวลา
การเก็บรักษานาน 4 เดือน          ที่อุณหภูมิ 25°C และการเพิ่มอุณหภูมิอบแหงทําใหปริมาณสารระเหยใหกล่ิน 2-AP ในขาว
กํ่าไรที่เคลือบดวย GA:MD ทุกอัตราสวนลดลง สอดคลองกับ Widjaja et al. (1996) กลาววา ขาวที่ผานกระบวนการใหความ
รอนจะทําใหสาร 2-AP และสารประกอบที่ใหกล่ินอื่น ๆ จําพวกแอลกอฮอล เชน n-pentanol, n-heptanol, n-butanol และ n-
hexanol เปนสารที่ระเหยงายระเหยออกไปไดเร็ว และ Wongpornchai et al. (2004) กลาววา อุณหภูมิทําแหงที่ทําใหสาร 2-
AP ลดลงนอยที่สุด คือ การใชอุณหภูมิตํ่าไมเกิน 40°C ขณะที่ Apintanapong  and Noomhorm (2003) พบวา การใชสาร
ผสมระหวาง GA:MD ที่สัดสวน 70:30 ในการเคลือบผิวขาว กอนอบแหงแบบพนฝอยจะสามารถเก็บกักสารหอม 2-AP ไดนาน
ที่สุดเปนระยะเวลา 72 วัน  และพบวาการเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงสารเคลือบ ทําใหปริมาณสารระเหยใหกล่ิน 2-AP ในขาว
เคลือบที่ผานการเคลือบดวย GA:MD ทุกอัตราสวน มีปริมาณลดลง 

 
สรุป 

ขาวกํ่าไรที่ผานการเคลือบดวยสารกักเก็บกล่ินใบเตยในอัตราสวน GA:MD 75:25 และทําแหงที่อุณหภูมิ 45oC มี
ปริมาณสาร 2-AP สูงที่สุด แสดงวาสามารถกักเก็บกล่ินหอมไดมากที่สุด เม่ือเพิ่มอุณหภูมิการอบแหงปริมาณสาร 2-AP ลดลง 
และเม่ือเก็บรักษาขาวกํ่าไรที่ผานการเคลือบในถุงสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 25oC นาน 4 เดือน ปริมาณสาร 2-AP ของขาวกํ่าไรที่
ผานการเคลือบดวยสารกักเก็บกล่ินใบเตยในอัตราสวน GA:MD 75:25 และทําแหงที่อุณหภมิู 45oC ลดลงนอยที่สุด และผู
ทดสอบดมกล่ินหอมสามารถดมกล่ินหอมในขาวกํ่าเคลือบที่ผานการอบแหงอุณหภูมิ 45oC ไดมากที่สุด  

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ลานนา สําหรับทุนสนับสนุนในการทําวิจัย และขอขอบคุณ
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร และสาขาพืชศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ลานนา นาน สําหรับการเอื้อเฟอสถานท่ีและอุปกรณในการทําวิจัย 
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