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Abstract 
The objective of this research was to study the effect of drying process by fluidized bed dryer on the 

physical properties of aroma-coated rice and its 2-Acetyl-1-Pyrroline (2ACPY) content. The mixture of 
maltodextrin/acacia gum was prepared and used as a wall material for encapsulating aromatic pandan extract. 
Subsequently aromatic rice was prepared by coating with encapsulated pandan extract and dried by fluidization. 
Drying temperatures used to perform the experiment were 45, 65 and 85 ๐C and drying time of 30 and 40 min. The 
dried aroma-coated rice was analyzed for moisture content, color values, RVA viscosity, sensory evaluation and 2-
Acetyl-1-Pyrroline content using gas chromatography (GC) technique. The result showed that the increase in the 
drying time and temperature had an effect on moisture content, color values and RVA viscosity (p≤0.05). But the 
increase in the drying time and temperature had no effect on sensory acceptance (p>0.05). The sensory analysis 
showed that the aroma acceptance for aroma-coated rice and non-coated rice were not significantly different 
(p>0.05) but it can be noted that the aroma-coated rice had a tendency to be more accepted than non-coated 
rice. Additionally the GC chromatogram showed that the optimal drying temperature was 45oC since the value of 
2ACPY content was highest i.e. 324.35 ppb. The quantity of 2ACPY significantly decreased with the increase in 
drying temperature. 
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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการทําแหงดวยเครื่องอบแหง fluidized bed ตอสมบัติทางกายภาพและ

ปริมาณสาร 2-Acetyl-1-Pyrroline (2ACPY) ของขาวขาวในการผลิตขาวเคลือบสารใหความหอมที่สกัดไดจากใบเตย โดย
ศึกษาการใชสารเก็บกักซึ่งไดแกสารผสมของ Maltodextrin/Acacia gum แลวผสมกับสารสกัดจากใบเตย จากนั้นจึงนํามา
เคลือบลงบนขาวโดยการฉีดพนและทําใหแหงดวยเทคนิคฟลูอิดไดซเซชันที่อุณหภูมิการทําแหง 3 ระดับ ไดแก 45, 65 และ 85 
oC เปนเวลา 30 และ 40 นาที นําขาวที่ผานการเคลือบสารหอมและทําแหงมาวัดสมบัติทางกายภาพไดแก ปริมาณความชื้น คา
สี คาความหนืดที่วัดโดยเครื่อง RVA การประเมินทางประสาทสัมผัส และวิเคราะหสาร 2ACPY ดวยเทคนิค gas 
chromatography (GC) จากการทดลองพบวา การเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการทําแหงขาวในการผลิตขาวเคลือบสารใหความ
หอม มีผลตอสมบัติทางกายภาพของขาวในดานปริมาณความชื้น คาสี และ ความหนืด  (p≤0.05) แตไมมีผลตอการยอมรับ
ของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัสพบวา ผูบริโภคมีแนวโนมใหการ
ยอมรับในกลิ่นหอมของขาวที่ผานการเคลือบเพิ่มขึ้นจากขาวที่ไมผานการเคลือบ แตเมื่อทดสอบทางสถิติพบวาไมมีความ
แตกตางกัน (p>0.05) นอกจากนั้นผลการวิเคราะหดวย GC พบวาอุณหภูมิการทําแหงที่เหมาะสมคือที่ 45 oC เพราะมีปริมาณ
สาร 2ACPY สูงที่สุดซึ่งเทากับ 324.35 ppb และเมื่อเพิ่มอุณหภูมิการทําแหงเปน 65 และ 85 oC จะทําใหมีปริมาณสาร 
2ACPY ลดลงตามลําดับ 
คําสําคัญ เครื่องอบแหง fluidized bed, ขาวเคลือบสารหอม, สมบัติทางกายภาพ, การทําแหง, สาร 2-Acetyl-1-Pyrroline 
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คํานํา 
ขาวเปนอาหารหลักของคนไทย โดยเฉพาะขาวขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวที่ไดรับความนิยมและราคาคอนขางดี จึงมี

ปริมาณความตองการสูงในแตละป แตในปจจุบันพื้นที่ในการปลูกขาวขาวดอกมะลิ 105 มีปริมาณเพียงรอยละ 23 ของพื้นที่
การปลูกขาวทั้งหมด (ศักดิ์ดา และคณะ, 2548) การผลิตขาวเคลือบสารใหความหอมเปนการผลิตขาวใหมีความหอม
เทียบเคียงกับขาวขาวดอกมะลิ 105 โดยการนําสารสกัดจากใบเตยที่มีสารประกอบที่ใหความหอมเปน สารประกอบ 2-acetyl-
1-pyrroline หรือ 2ACPY ซึ่งเปนสารประกอบชนิดเดียวกันที่ใหกล่ินหอมในขาวขาวดอกมะลิ (นองนุช และคณะ, 2545; 
Buttery, et al., 1982) มาทําการเคลือบขาวขาวชนิดที่ไมมีกล่ิน ใหมีกล่ินหอมเทียบเคียงกับขาวขาวดอกมะลิ 105 จึงเปนการ
เพิ่มมูลคาใหกับขาวขาวชนิดไมมีกล่ิน และยังเปนการเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคดวย อยางไรก็ตามกระบวนการทําแหงอาจ
สงผลตอสมบัติทางกายภาพของขาวตอได ในงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของกระบวนการทําแหงขาวดวยเครื่อง
อบแหง fluidized bed ตอสมบัติทางกายภาพของขาวเคลือบสารใหความหอมชนิด 2ACPY 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําใบเตยสดมาหั่นตามขวางของใบใหไดความกวางประมาณ 1-2 มม. ชั่งน้ําหนัก 40 กรัม นําไปสกัดดวยไอน้ําใหได
สารละลายปริมาณ 150 มล. จากนั้นนําสารที่สกัดจากใบเตยมาทําการกักเก็บดวยสวนผสมของกัมอคาเซียตอมอลโทเดกซทริน 
(gum acacia : maltodextrin) ในสัดสวน 70 : 30 ผสมกับสารที่สกัดจากใบเตย (Apintanapong and Noomhorm, 2003) 
จากนั้นนําตัวอยางขาวขาวพันธุสาวไห (จังหวัดสระบุรี) มาทําการฉีดพนดวยสวนผสมที่ไดในสัดสวนของขาวขาวสาวไห : สาร
กักเก็บ เปน 10 : 1  และทําแหงไปพรอมกันดวยเครื่องอบแหง fluidized bed โดยมีสภาวะการทําแหงที่อุณหภมิู 45 , 65 และ 
85oC  และที่เวลาในการทําแหงที่ 30 และ 40 นาที เมื่อไดขาวที่ผานการเคลือบสารหอมแลวจะวิเคราะหหาปริมาณความชื้น
หลังการทําแหง วัดคาความหนืดของขาวโดยใชเครื่องวิเคราะหความหนืดอยางรวดเร็ว (Rapid Visco Analyser, RVA) วัดคาสี
ของขาวโดยใชระบบ และวิเคราะหสาร 2-Acetyl-1-Pyrroline ดวยเทคนิค Headspace gas chromatography (GC) จากนั้น
นําขาวที่ผานการเคลือบไปหุงสุกแลวประเมินทางประสาทสัมผัส  
 

ผล 
ผลของอุณหภูมิตอปริมาณสาร 2ACPY 

เมื่อพิจารณาอุณหภูมิในการทําแหงใน Figure 1 พบวาอุณหภูมิที่ใชทุกระดับมีผลตอปริมาณสาร 2ACPY แตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) จาก Figure 1 จะเห็นไดวาที่อุณหภูมิ 45oC นั้นจะใหการเก็บกักสาร 2ACPY ได
มากกวาการใชอุณหภูมิที่ 65 และ 85oC ตามลําดับ  
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Figure 1 Effect of coated materials and drying temperature on relative amount of 2-Acetyl-1-pyrroline (Average 

peak area ratio of 2ACPY/2,6-DMP) a) arranged by drying temperatures b) arranged by type of coating 
materials. 

 



 สมบัติทางกายภาพและปริมาณ  ปที่ 41 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2553  ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        506

คุณภาพทางกายภาพของขาวหลังการเคลือบและทําแหง 
ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพไดแก ปริมาณความชื้น คาความหนืด และคาสีของขาวเคลือบที่ทําแหงที่อุณหภูมิ 

45, 65 และ 85 ๐C เปนเวลา 30 และ 40 นาที พบวา การทําแหงที่อุณหภูมิสูงทําใหขาวมีความชื้นต่ํากวาการทําแหงที่อุณหภูมิ
ต่ําและเมื่อใชเวลาในการทําแหงมากขึ้นทําใหขาวมีความชื้นต่ําลง คาความหนืดของขาวสาวไหที่ผานการเคลือบมีคาความ
หนืดสูงสุด (Peak 1, cP) ต่ํากวาขาวสาวไหที่ไมผานการเคลือบและขาวขาวดอกมะลิ 105 อยางมีนัยสําคัญทางสถิตและพบวา
ทั้งอุณหภูมิและเวลาการทําแหงไมมีผลทําใหคาความหนืดของขาวเคลือบเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
(Table 1) 

 
Table 1 RVA data analysis, L*a*b* values and DE of coated-rice dried with fluidized bed dryer at 45, 65 and 85 ๐C 

for 30 and 40 min compared with Saohai rice and Khao Dawk Mali-105 rice. 
 

Rice sample Peak1 (cP) L* a* b* DE 
MD_45_30 1575c   78.24±0.08b   0.12±0.08ab  13.24±0.20 bcd   2.97±0.63 c 
MD_65_30 1842bc   81.01±0.13b   0.03±0.05bc  12.96±0.33 cd   5.54±0.15 b 
MD_85_30 1810bc   81.35±0.32b  -0.02±0.03c  13.42±0.33abc   5.95±0.30 b 
MD_45_40 1962b   78.48±1.23 c   0.16±0.04a  13.45±0.24 ab   3.23±1.12c 
MD_65_40 2056b   81.22±2.06 b   0.06±0.04bc  13.18±0.36 bcd   5.79±1.40 b 
MD_85_40 1657bc   82.31±0.87a  -0.23±0.04 d  12.90±0.17 d   6.82±0.83 a 

Saohai 2999a   75.54±0.01d  -0.31±0.02ed  12.26±0.02 e   0.02±0.02d 
Khao Dawk Mali-105  3063a   75.35±0.01d  -0.37±0.01e  13.75±0.01 a   
(Note: MD = maltodextrin/acacia gum wall material, 85  = 85oC,  65  = 65oC,  45  = 45oC, 30 = 30 min, 40 = 40 
min; Different letters within column showing mean values were significantly different (p≤0.05)) 
 

สําหรับการวิเคราะหคาสีของขาว พบวาคาความแตกตางของคาสี (DE) ของขาว ซึ่งใชขาวสาวไหที่ไมผาน
กระบวนการเคลือบสารหอมและทําแหงเปนตัวเปรียบเทียบมีคาสูงดวยและเมื่อเปรียบเทียบขาวสาวไหที่ผานการเคลือบที่
อุณหภูมิและเวลาที่ตางกัน พบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาในการทําแหงไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา L* a* และ b* อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
วิจารณผล 

 สารประกอบ 2ACPY เปนสารประกอบที่ไวตอแสง และอุณหภูมิ เมื่อใชอุณหภูมิที่สูงในการทําแหงจึงทําใหมี
สารประกอบ 2ACPY เหลืออยูนอยกวาการทําแหงที่อุณหภูมิต่ํา ซึ่งรายงานวิจัยของ Wongpornchai et al. (2004) กลาววา
ขาวดอกมะลิ 105 ที่ผานการอบแหงที่อุณหภูมิสูงจะมีปริมาณสารหอม 2ACPY เหลืออยูนอยกวาการอบแหงที่อุณหภูมิต่ํา ซึ่ง
เปนไปแนวทางเดียวกันกับการทดลอง เมื่อนําคาพื้นที่ใตกราฟของสาร 2ACPY ที่ใช MD/AG เปนสารหอหุม รวมกับการทําแหง
ที่อุณหภูมิ 45oC มาทําการคํานวณคาความเขมขนจาก calibration curve ตามวิธีการของ Sriseadka et al. (2006) พบวามี
ปริมาณความเขมขนของ 2ACPY เทากับ 324.35 ppb ซึ่งจะเห็นวามีปริมาณสารหอมมากกวาเมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ 
Laohakunjit and Kerdchoechuen (2007) ที่ทําการเคลือบผิวขาวดวยสารสกัดธรรมชาติจากใบเตยลงบนขาวสายพันธุ RD 
23 พบวามีปริมาณ 2ACPY เพียง 216.12 ppb และพบวามีปริมาณความเขมขนของสาร 2ACPY ใกลเคียงกับขาวสายพันธุ
หอม KDML ที่มีคาเทากับ 324.45 ppb   

 
สรุป 

จากการทดลองเคลือบขาวดวยสารหอมที่สกัดจากใบเตยและทําแหงดวยเทคนิค Fluidization สรุปไดวา การเพิ่ม
อุณหภูมิและเวลาในการทําแหงขาวในการผลิตขาวเคลือบสารใหความหอม มีผลตอสมบัติทางกายภาพของขาวในดาน
ปริมาณความชื้น สี และ ความหนืด แตสําหรับการยอมรับของผูบริโภค พบวา อุณหภูมิและเวลาในการทําแหงไมมีผลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การเคลือบขาวดวยสารหอมมีแนวโนมทําใหผูบริโภคยอมรับในกลิ่นของขาวเพิ่มขึ้นแตยอมรับใน
กล่ินของขาวหอมมะลิมากกวา ปริมาณสาร 2ACPY มีคาลดลงเมื่ออุณหภูมิการทําแหงสูงขึ้นแมการทําแหงขาวดวยเครื่อง
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อบแหง Fluidized bed จะสงผลตอสมบัติทางกายภาพของขาว แตถามีการพัฒนาปรับปรุงกระบวนการเคลือบและทําแหงใหมี
ประสิทธิภาพสูงขึ้น หรือใชจํานวนผูทดสอบมากขึ้น ตอไปอาจทําใหผูบริโภคใหการยอมรับขาวเคลือบสารหอมเพิ่มขึ้น 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบพระคุณศูนยความเปนเลิศดานนวัตกรรมทางเคมี หองปฏิบัติการวิจัยเคมีของขาว (Center of Excellence for 
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