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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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บทคัดยอ 

วานิลลาเปนพืชวงศกลวยไม ฝกเม่ือนําไปบมมีกล่ินหอมของวานิลลิน การบมเปนขั้นตอนการปฏิบัติภายหลังการเก็บ
เก่ียว  ซึ่งเปนขั้นตอนที่สําคัญที่สุดตอคุณภาพหรือการพัฒนาสารที่ใหกล่ินหลักของฝกวานิลลา คือ วานิลลิน โดยปกติขั้นตอน
การบมฝกวานิลลามี 4 ขั้นตอน ไดแก คือ 1.Killing  2. Sweating  3. Slow drying และ 4. Conditioning โดยกระบวนการบม
ใชเวลานานกวา 3 เดือน ในขั้นตอน sweating เปนการนําฝกวานิลลาที่ผานกระบวนการ killing (จุมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 65°C 
นาน 3 นาที) แลวนํามาตากแดดเพื่อกระตุนการผลิตสารหอมระเหยหลัก ซึ่งปญหาใหญของขั้นตอนนี้ไดแก อากาศที่ไม
เอื้ออํานวยในวันที่ไมมีแสงแดด ดังนั้นในงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชตูอบลมรอน ซึ่งเปนการบมในระบบ
ปดตอคุณภาพและปริมาณสารหอมระเหยในฝกวานิลา โดยนําฝกวานิลลามาบมในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ  40°C, 50°C และ 
60°C โดยทําการสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหทางกายภาพและเคมีในวันที่  0, 3, 6, 9 และ 12 วัน ผลการทดลองพบวาฝกวานิลลา
ที่ทําการบมที่ 60°C มีการสูญเสียน้ําหนักของฝกมากกวาชุดที่บมที่ 50 และ 40°C ตามลําดับ ฝกวานิลลาที่ทําการบมที่ 50°C 
มีปริมาณวานิลลินมากที่สุด เทากับ 10,292.46 μg/g FW รองลงมาไดแกฝกที่บมที่ 60°C และ 40°C โดยมีปริมาณวานิลลิน
เทากับ 8,577.93 และ 6533.85 μg/g FW ตามลําดับ นอกจากนั้นพบวาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการบมฝกวานิลลาไดแก  50°C 
เปนเวลา 9 วัน 
คําสําคัญ: การบม, ฝกวานิลลา, วานิลลิน 

 
คํานํา 

 การบมฝกวานิลลาของศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง จ.เชียงใหม เปนกรรมวิธีที่ประยุกตมาจากขั้นตอนการบม
ฝกของประเทศมาดากาสการ โดยผานกระบวนการบมหลักๆ 4 ขั้นตอน คือ 1.Killing  2. Sweating  3. Slow drying และ 4. 
Conditioning  ซึ่งใชระยะเวลารวมประมาณ 3 เดือน การปฏิบัติเกือบทุกขั้นตอนอยูในระบบเปด ซึ่งไมสามารถควบคุม
ความชื้น อุณหภูมิ รวมทั้งปริมาณจุลินทรีย ในระหวางการบมฝก โดยฝกบมที่ได มีลักษณะเชิงกายภาพ ไดแก สีผิวฝก ปริมาณ
ความชื้นฝก และความยืดหยุนของฝกบมที่ไมสมํ่าเสมอ  ปญหาหลักที่พบคือ ความไมสมํ่าเสมอของสีฝก ภายหลังจากการบม 
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ซึ่งเปนผลกระทบจากกระบวนการ Sweating  ซึ่งเปนขั้นตอนท่ีสําคัญในการกระตุนกระบวนการของเอนไซมหลัก (key 
enzymes)  ภายในฝกทําใหกล่ินและสีของวานิลาดีขึ้น ในการบมสภาพเปด โดยปฏิบัติการตากฝกกลางแดดในชวง 11.00-
14.00 น. ไมสามารถควบคุมระดับอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ ที่สงผลตอการทํางานของเอนไซมหลักและคุณภาพของฝก
หลังการบม ทําใหคุณภาพฝกไมสมํ่าเสมอและไมไดมาตรฐาน จึงกลาวไดวาการศึกษาและพัฒนากรรมวิธีการบมฝกวานิลลา
ในระบบปด เปนส่ิงจําเปนอยางย่ิงตอการผลิตฝกวานิลลาบมใหมีคุณภาพและเปนมาตรฐานเดียวกัน ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงได
มีการศึกษาการพัฒนากรรมวิธีการบมฝกวานิลลาในระบบปด ปรับสภาพใหสามารถควบคุมความช้ืนสัมพัทธในระหวางการบม 
เพื่อใหไดฝกวานิลลาที่มีกล่ินและคุณภาพไดมาตรฐาน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 

เก็บเก่ียวฝกวานิลลาระยะฝกแก จากแปลงปลูกในพื้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง จังหวัดเชียงใหม  ซึ่งมีอายุ
ฝกหลังจากหลังการผสมเกสร 11 เดือน นําฝกวานิลลาบรรจุในถุงพลาสติกเจาะรู ขนสงฝกวานิลลามาศึกษาในหองปฏิบัติการ
สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี   บางขุนเทียน   ทําการคัดเลือกฝกที่มีตําหนิ
ออก ลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา สะเด็ดน้ําใหแหง หลังจากนั้นนําฝกวานิลาไปทําวิจัยดังนี้ 

1. นําฝกวานิลลาที่ผานการเตรียมเบื้องตน นํามาลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา แลวจุมน้ํารอน 65 °C นาน 3 นาที 
หอผาเก็บในกลองไม 24 ชม. (killing) 

2. นําฝกเรียงใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุง สําหรับชุดควบคุม คือ นําเรียงใสถาดแลวไมตองคลุมดวย
ถุงพลาสติก จากนั้นนําไปบมในตูอบลมรอน (Oven) ที่อุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส 

3. จากนั้นเก็บตัวอยางภายหลังจากบมเปนระยะเวลา 0, 3, 6, 9, 12 และ 15 วัน 
4. การบันทึกขอมูล ไดแก เปอรเซ็นตการสูญเสียความชื้น และนํ้าหนักสดของฝกวานิลลา สุมตัวอยางฝกมาหั่นเปน

ชิ้นเล็กๆแชในไนโตรเจนเหลว เก็บที่ -20 °C เพื่อสกัดและวิเคราะหปริมาณวานิลลินดวย HPLC 
วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) ทุกส่ิงทดลองมี 4 ซ้ําๆ ละ 20 ฝก  

 
ผล 

ฝกวานิลลาชุดที่ใสถาดโดยไมคลุมถุงพลาสติกและบมที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียสมีการสูญเสียน้ําหนัก
อยางรวดเร็ว โดยฝกวานิลลาที่บมโดยไมคลุมดวยถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักรอยละ 76 ใน
ระหวางการบม 3 วัน ในขณะท่ีฝกวานิลลาที่บมที่ 40 องศาเซลเซียส และคลุมดวยถุงพลาสติกมีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด
ในระหวางการบม ฝกวานิลลาชุดที่ใสถาดและคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุงและบมที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส 
มีการสูญเสียน้ําหนักตํ่ากวา สวนชุดการทดลองที่บมที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบวา มีการสูญเสียน้ําหนักตํ่ากวาชุดที่บมที่
อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส โดยชุดที่คลุมถุงพลาสติกมีการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาชุดที่ไมคลุมถุงในชวง 6 วันแรก
หลังจากนั้นจึงลดตํ่าลงจนส้ินสุดการเก็บรักษา (Fig. 1) ฝกวานิลลาทุกชุดการทดลองมีปริมาณความช้ืนลดลงเม่ือระยะเวลา
การเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ฝกวานิลลาชุดที่คลุมถุงพลาสติกและบมในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
ความชื้นลดลงเหลือประมาณรอยละ 60 และ 30   ตามลําดับ ในการบมเปนระยะเวลา 6 วัน โดยมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีชุดการทดลองที่ไมคลุมถุงพลาสติกและบมที่ 50 และ 60 องศาเซลเซียส มีความช้ืนของฝกวานิล
ลาลดลงคงเหลือตํ่ากวารอยละ 10  ซึ่งเปนคาปริมาณความชื้นของฝกวานิลลาที่ตํ่ามากเกินไป มีผลทําใหฝกวานิลลาแข็งกรอบ
และเม่ือมวนฝกทําใหฝกแตก สําหรับฝกวานิลลาชุดการทดลองทั้งคลุมและไมคลุมถุงพลาสติกและบมในตูอบลมรอนที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบวา ใชเวลาในการลดลงของความช้ืนถึง 15 วันเพื่อใหไดความช้ืนประมาณ 30 % ซึ่งเปนการใช
เวลานานเกินไปเม่ือเทียบกับวิธีการด้ังเดิม  (Fig. 2) 

ฝกวานิลลาที่บมที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส โดยไมคลุมถุงพลาสติก พบวาฝกมีลักษณะที่แหงกรอบ และ
ฝกที่บมที่ 40 องศาเซลเซียสที่คลุมดวยถุงพลาสติกพบเช้ือราเขาทําลาย ดังนั้นจึงไมนําตัวอยางทั้งสามชุดการทดลองมา
วิเคราะหปริมาณสารวานิลลิน จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ปริมาณวานิลลินในวานิลลาในทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้น
เม่ือระยะเวลาการบมในตูอบลมรอนเพิ่มขึ้น โดยทุกชุดการทดลองมีปริมาณวานิลลินเร่ิมตน เทากับ 708.33 μg/g FW ซึ่งในวัน
สุดทายของการบม พบวา ปริมาณวานิลลินในวานิลลาที่เรียงใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุงบมในตูอบลมรอน 
ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ ซึ่งมีคาเทากับ 10292.46 μg/g FW ในขณะท่ีชุดการทดลองท่ีเรียง
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ใสถาดโดยไมคลุมถุงพลาสติกแลวบมที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสและในวานิลลาที่เรียงใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไม
ปดปากถุงบมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีปริมาณวานิลลิน เทากับ 6533.85 และ 8577.93 μg/g FW ตามลําดับ (Fig. 3 A) 

ปริมาณวานิลลินในวานิลลาในทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาการบมในกลองไมเพิ่มขึ้น โดยชุดการ
ทดลองท่ีนําวานิลลาเรียงใสถาดแลวไมไดคลุมดวยถุงพลาสตกิ แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นนํามา
บมในกลองไม พบวา มีปริมาณวานิลลินเร่ิมตน เทากับ 18370.13 μg/g FW และในวันสุดทายของการบม มีปริมาณวานิลลิน
เทากับ 25639.60 μg/g FW ในขณะท่ีวานิลลาที่เรียงใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุงบมที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียสหลังจากน้ันนํามาบมในกลองไม พบวา มีคาสูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ ซึ่งปริมาณวานิลลินเร่ิมตน เทากับ 20417.15 
μg/g FW โดยที่ในวันสุดทายของการบม มีปริมาณวานิลลินเทากับ 26018.80 μg/g FW และชุดการทดลองที่นําวานิลลาที่เรียง
ใสถาดแลวคลุมดวยถุงพลาสติกไมปดปากถุงบมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีปริมาณวานิลลินเร่ิมตนและสุดทาย เทากับ 
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) 
 

สรุปและวิจารณผลการทดลอง 
ฝกวานิลลาที่บมโดยไมมีการคลุมดวยถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส มีลักษณะฝกแหงกรอบ 

ต้ังแตวันที่ 2 ของการบม ทั้งนี้คุณลักษณะที่สําคัญของฝกวานิลลาบมที่มีคุณภาพดี คือ ฝกมีกล่ินหอม มีสีฝกน้ําตาลเขมถึงดํา 
ฝกมีความยืดหยุนสูงและมีปริมาณความช้ืนของฝกโดยเฉล่ีย 30-40% ทั้งนี้คุณลักษณะที่สําคัญของฝกวานิลลาบมที่มีคุณภาพ
ดี คือ ฝกมีกล่ินหอม มีสีฝกน้ําตาลเขมถึงดํา ฝกมีความยืดหยุนสูงและมีปริมาณความช้ืนของฝกโดยเฉล่ีย 30-40% (Weiss, 
2002) ฝกวานิลลาที่บมในสภาวะท่ีดวยคลุมถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีปริมาณความช้ืนของฝกรอยละ 29.01 
ในวันที่ 6 ของการบม และมีปริมาณวานิลลินสูงกวาฝกวานิลลาที่บมที่อุณหภูมิอื่น และฝกวานิลลาที่บมในสภาวะท่ีดวยคลุม
ถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีปริมาณความชื้นของฝกรอยละ 29.01 ในวันที่ 6 ของการบม  สารวานิลลินเปน
สารประกอบหลัก (85%) ของกล่ินวานิลลาที่เพิ่มมากขึ้นในระหวางการบม โดยปกติฝกวานิลลาสดมีปริมาณวานิลลินเล็กนอย
และอยูในรูปที่ไมมีสีและกล่ิน และกล่ินของสารวานิลลินที่เกิดขึ้นในระหวางการบมเกิดจากกิจกรรมเอนไซมที่เก่ียวของกับ cell 
wall degradation และ glucovanillin hydrolysis ในระหวางการบม (Ruiz-Terán et al., 2001) จากผลการทดลองพบวาการ
บมในระบบปดที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส กระตุนการทํางานของเอนไซมที่ทําใหเกิดกล่ินวานิลลินไดดีกวาอุณหภูมิ 40 และ 
60 องศาเซลเซียส 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมูลนิธิโครงการหลวงที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยนี้ ขอขอบคุณหลักสูตรเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะ
ทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือตาง ๆ ในการ
ทํางานวิจัย 

 
เอกสารอางอิง 

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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