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บทที ่ 4 
ผลการวจิัยและวเิคราะห์ข้อมูล 

 
4.1 ศึกษาระดับความเข้มข้นกลิน่ใบเตยหอมทีเ่หมาะสมในการเตรียมสารเคลอืบ 
 

น ำสำรเคลือบ 2 ชนิด(สำรเคลือบไคแซน และสตำร์ชดดัแปร) มำเติมกล่ินใบเตยสังเครำะห์
โดยแปรผนัปริมำณควำมเขม้ขน้ท่ีร้อยละ 1.5, 2.0 และ 2.5 ตำมล ำดบัน ำมำเคลือบบนเมล็ดขำ้วชน.1 
(ไม่มีกล่ินขำ้วหอม) จำกนั้นท ำกำรวิเครำะห์ลกัษณะเฉพำะของกล่ินรสทำงประสำทสัมผสัดว้ยวิธี 
flavor profile display ดงัแสดงผลในตำรำงท่ี 2 และ 3 ตำมล ำดบั 
 

ตำรำงท่ี 4.1  กำรท ำ Flavor profile test ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซน 

 
หมำยเหตุ : a,b  ตวัอกัษรท่ีแตกต่ำงกนัในแนวนอน หมำยถึงมีค่ำเฉล่ียท่ีแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p< 0.05) 

คุณลกัษณะ ขำ้วเคลือบกล่ินหอมดว้ยสำรเคลือบไคโตแซน 
1.50% 2.00% 2.50% 

กลิน่ 
ใบเตย 

 
ขำ้ว 

1.30  0.27b 
 

1.10  0.22a 

 
2.00  0.35a 

 
0.70  0.27ab 

 

2.1  0.22a 
 
0.55 0.27b 

รสชาต ิ
หวำน 

 
ขม 

 
0.50  0.00a 

 

0.00  0.00b 

 

 

0.60  0.22a 
 

0.00  0.00b 

 

0.65  0.34a 
 

0.50  0.31a 

 

Aftertaste 
 

กล่ินใบเตย 
 

รสขม 
 

 
0.45  0.11a 

 

0.00  0.00b 

 
0.45  0.11a 

 
0.00  0.00b 

 
0.70  0.27a 

 
0.35  0.14a                                                      
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ตำรำงท่ี 4.2  กำรท ำ Flavor profile test ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร 

 
หมำยเหตุ   a,b  ตวัอกัษรท่ีแตกต่ำงกนัในแนวนอน หมำยถึงมีค่ำเฉล่ียท่ีแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 
       เลข  0  หมำยถึงไม่สำมำรถรับรู้ได ้
  

จำกตำรำงท่ี 2 และ3 พบวำ่ผูบ้ริโภคไม่พบควำมแตกต่ำงลกัษณะเฉพำะของกล่ินรสระหวำ่ง
สำรเคลือบทั้งสองชนิด โดยให้คะแนนดำ้นควำมแรงกล่ินใบเตยท่ีมำกท่ีสุดท่ีระดบัควำมเขม้ขน้ร้อย
ละ 2.5 ให้คะแนนสูงสุดเฉล่ียเท่ำกบั 2.1( มีกล่ินปำนกลำง) ส่วนท่ีมีควำมแรงน้อยท่ีสุด คือ ท่ีระดบั
ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 1.50 ไดค้ะแนน 1.1-1.3 (มีกล่ินแรงเล็กน้อย)  ในดำ้นควำมแรงของกล่ินขำ้วท่ี
ระดบัควำมเขม้ขน้ร้อยละ 1.50 และ 2.50 ให้คะแนนท่ีมีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ(p<0.05) โดยควำม
เขม้ขน้ร้อยละ 1.5 จะใหค้ะแนนมำกท่ีสุดเท่ำกบั  0.7-1.1 คะแนน ( มีกล่ินเล็กนอ้ย )  ในดำ้นรสหวำน
ท่ีระดบัควำมเขม้ขน้ร้อยละ 2.5 ให้คะแนนสูงสุดเท่ำกบั 0.65-0.7(มีรสหวำนเล็กน้อย) ส่วนท่ีระดบั
ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 1.50 ไดค้ะแนนนอ้ยท่ีสุดเท่ำกบั 0.40-0.5(มีรสหวำนนอ้ยมำก) ดำ้นรสขมพบวำ่ 
ท่ีระดบัควำมเขม้ขน้ร้อยละ 2.5 โดยไดค้ะแนนสูงสุดเท่ำกบั 0.50 โดยไม่พบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ 
(p>0.05) ท่ีระดบัควำมเขม้ขน้ร้อยละ 1.50 และ 2.00  นอกจำกน้ีลกัษณะกล่ินรสท่ีพบหลงักำรทดสอบ 
(after taste) ดำ้นกล่ินใบเตยท่ีระดบัควำมเขม้ขน้ร้อยละ 2.5 ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนสูงสุดเท่ำกบั 0.70 

คุณลกัษณะ ขำ้วเคลือบกล่ินหอมดว้ยสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร 
1.50% 2.00% 2.50% 

กลิน่ 
ใบเตย 

 
ขำ้ว 

1.1  0.22b 

 
0.70 0.27a 

1.3  0.45b 

 
0.70 0.27a 

2.1  0.22a 

 
0.70 0.27a 

รสชาต ิ
หวำน 

 
ขม 

 
0.40  0.14a 

 
0.00  0.00b 

 

 
0.50  0.00a 

 
0.00  0.00b 

 

 
0.70  0.27a 

 
0.50  0.31a 

 
Aftertaste 

กล่ินใบเตย 
 

รสขม 
 

0.45  0.11a 

 

0.00  0.00b 

0.45  0.11a 

 
0.00  0.00b 

0.70  0.27a 

 
0.45  0.11a 
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(มีกล่ินใบเตยเล็กนอ้ย)  ส่วนในดำ้นรสขมหลงักำรทดสอบไม่พบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ (p>0.05) ใน
ระดบัควำมเขม้ขน้1.5 และ2.0    แต่พบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ  (p<0.05) ในระดบัควำมเขม้ขน้ 2.5 
โดยให้คะแนนสูงสุดเท่ำกบั 0.35 (มีรสขมเล็กน้อย) ซ่ึงจะเห็นว่ำควำมแรงของกล่ินใบเตย รสชำติ
หวำน และกล่ินใบเตยหลงักำรทดสอบ จะแปรผนัตำมระดบัควำมเขม้ขน้ท่ีเพิ่มข้ึน ส่วนกล่ินขำ้วจะ
แปรผกผนักบัระดบัควำมเขม้ขน้ท่ีเพิ่มข้ึน ท ำให้สำมำรถเลือกระดบัควำมเขม้ขน้ของกล่ินใบเตยท่ี
เหมำะสมไดท่ี้ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 1.5 เน่ืองจำกท่ีระดบัควำมเขม้ขน้ร้อยละ 2.5 ถึงแมจ้ะมีควำมแรง
ของกล่ินมำกแต่ใหร้สชำติขมท ำใหไ้ม่เหมำะสมท่ีจะน ำมำเตรียมสำรเคลือบ ส่วนท่ีระดบัควำมเขม้ขน้
ร้อยละ 2  มีระดบัควำมแรงของกล่ินไม่แตกต่ำงกนัทำงสถิติ (p>0.05) กบัท่ีระดบัควำมเขม้ขน้ร้อยละ 
1.5  จำกกำรทดลองจึงท ำกำรเลือกท่ีระดบัควำมเขม้ขน้ร้อยละ1.5  เพื่อเตรียมสำรเคลือบเพื่อช่วยใน
กำรลดตน้ทุนกำรผลิต   และเม่ือเปรียบเทียบระดบัคะแนนควำมแรงของกล่ินใบเตยในขำ้วเคลือบ
กล่ินใบเตยทั้ง 2 ชนิดจะเห็นวำ่สำรเคลือบไคโตแซนมีควำมแรงของกล่ินมำกกวำ่เล็กนอ้ย เน่ืองจำก 
ไคแซนมีประจุบวกท่ีสำมำรถยึดติดกบัพื้นผิวท่ีมีประจุลบไดดี้( Shahidi et al., 1999) ท ำให้ตวัอยำ่ง
ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนสำมำรถท่ีจะกกัเก็บกล่ินใบเตยไวไ้ดม้ำกกวำ่สตำร์ช
ดดัแปร (ภำพ 1, ภำพ 2) 
 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

ใบเตย ข้าว หวาน ขม กลิ่นใบเตย รสขม

ระ
ดับ

คะ
แน

น 1.50%

2.00%

2.50%

Aftertaste

 
 
ภำพท่ี 4.1 แสดง Profile ขำ้วเคลือบกล่ินหอมดว้ยสำรเคลือบไคโตแซน 
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ใบเตย ข้าว หวาน ขม กลิ่นใบเตย รสขม

ระ
ดับ

คะ
แน

น 1.50%

2.00%

2.50%

Aftertaste
 

 
ภำพท่ี 4.2  แสดง Profile ขำ้วเคลือบกล่ินหอมดว้ยสำรเคลือบสตำร์ดดัแปร 
 
4.2 การวิเคราะห์รายละเอียดเชิงปริมาณของข้าว (ชน.1) เคลือบกลิ่นใบเตยหอมด้วยสารเคลือบ
ชนิดต่างๆ  
 

จำกกำรทดลองใชส้ำรเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลอง น ำมำเคลือบบนเมล็ดขำ้วท่ีไม่มีกล่ิน
หอม (ชน1.) ท่ีไดจ้ำกขอ้ท่ี 2  น ำมำวิเครำะห์รำยละเอียดเชิงปริมำณ (QDA) ประเมินผลทำงประสำท
สัมผสัโดยผูบ้ริโภคท่ีผำ่นกำรฝึกฝนจ ำนวน  5    คน   ในคุณลกัษณะ ดำ้น  สี(color)  กล่ิน(odor)  ,
รสชำติ(flavor)  ,ควำมเกำะตวักนั (cohesiveness), ควำมแข็ง (hardness) และ ควำมชอบโดยรวม
(acceptance) ดงัแสดงผลในตำรำงท่ี 4   โดยผูบ้ริโภคสำมำรถพรรณนำคุณลกัษณะต่ำงๆ ของขำ้ว
เคลือบกล่ินใบเตยดงัตำรำงท่ี 5 
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ตำรำงท่ี 4.3   คะแนนเฉล่ียในกำรประเมินทำงดำ้นประสำทสัมผสัในตวัอยำ่งขำ้วเคลือบกล่ินใบเตย
ดว้ยสำรเคลือบชนิดต่ำงๆ 
 

        ส่ิงทดลอง 

คุณลกัษณะรำยละเอียดเชิงปริมำณของขำ้วเคลือบหุงสุก 

สี กล่ิน ควำมเกำะตวั เน้ือสมัผสั รสชำติ 
ควำมชอบ

รวม 

CH 4.00±0.72ns 3.80±0.45a 2.2±0.45c 4.40±0.55a 4.20±0.84ns 3.4±0.55b 

MDS 4.8±0.45ns 2.20±0.55b 4.40±0.55a 2.80±0.45b 5.00±0.00ns 2.20±0.45c 

CM1 4.40±0.55ns 3.4±0.55a 3.00±0.71b 5.00±0.00a 4.40±0.90ns 2.80±0.84bc 

CM2 4.40±0.55ns 3.00±0.00ab 3.60±0.55b 5.00±0.00a 4.80±0.45ns 4.60±0.55a 

CM3 4.46±0.55ns 2.4±0.55b 4.40±0.55a 3.2±1.10b 4.8±0.45ns 2.60±0.90bc 

 
        หมำยเหต ุ CH       ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคแซน 

               MDS    ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร 
               CM 1   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 70:30 
               CM 2   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 50:50 
               CM 3   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 30:70 
                ns        แสดงควำมไม่แตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p>0.05)ในแนวตั้ง 
               a,b,c     ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวตั้ง หมำยถึงมีค่ำเฉล่ียท่ีแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 

 
จำกผลกำรทดลอง พบวำ่ผูป้ระเมินให้คะแนนเฉล่ียดำ้นสีของ MDS มำกท่ีสุด (4.8) โดยให้

ลกัษณะขำ้วมีสีขำว ส่วนท่ีมีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด (4.0) คือ CH ท่ีให้ลกัษณะขำ้วค่อนขำ้งขำว คะแนน
เฉล่ียดำ้นควำมแรงกล่ินใบเตย CH มำกท่ีสุด (3.8) โดยมีควำมแรงกล่ินใบเตยมำก ส่วนท่ีมีคะแนนเฉล่ีย
นอ้ยท่ีสุด (2.0) คือ  MDS ใหล้กัษณะกล่ินใบเตยเล็กนอ้ย คะแนนเฉล่ียดำ้นควำมเกำะตวัของ MDS และ
CM3 มำกท่ีสุด (4.4) โดยมีควำมเกำะตวัของเมล็ดขำ้วนอ้ย ส่วนท่ีมีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด (2.2) คือ CH 
ใหล้กัษณะขำ้วเหนียวติดกนัปำนกลำง ส่วนคะแนนทำงดำ้นเน้ือสัมผสัของ CM1 และ CM2 ให้คะแนน
มำกท่ีสุดเท่ำกบั 5.0 โดยให้ขำ้วมีลกัษณะน่ิมปำนกลำง ส่วนท่ีมีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด (2.8) คือ  MDS 
ขำ้วมีลกัษณะน่ิมค่อนขำ้งแขง็ แต่ใหค้ะแนนดำ้นรสชำติมำกท่ีสุด (5.0) โดยมีรสชำติปกติของขำ้วหุงสุก 
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ส่วนท่ีมีคะแนนเฉล่ียน้อยท่ีสุด (4.2) คือ CH ให้ลกัษณะขำ้วมีรสหวำนเล็กน้อย คะแนนเฉล่ียด้ำน
ควำมชอบโดยรวมมำกท่ีสุดคือ CM2 (4.6) ส่วนท่ีมีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด (2.2) คือ MDS (ตำรำงท่ี 4) 

ดงันั้น จำกคะแนนเฉล่ียดำ้นควำมแรงของกล่ินใบเตยพบวำ่จะแปรผนัตำมปริมำณสำรเคลือบ
ไคโตแซนท่ีมีควำมเขม้ขน้เพิ่มมำกข้ึน  โดยให้คุณลกัษณะด้ำนเน้ือสัมผสัของขำ้วท่ีน่ิมข้ึนและจะมี
ควำมเกำะตวักนัมำก เน่ืองจำกธรรมชำติของสำรเคลือบไคโตแซนจะมีควำมหนืดมำกกว่ำสำรเคลือบ
ธรรมชำติชนิดอ่ืนๆ  และพบวำ่ถำ้ปริมำณน ้ ำในกำรหุงมำกอำจท ำให้ขำ้วเคลือบสำรเคลือบไคโตแซนมี
ลกัษณะแฉะและเหนียวเกินไป   ขณะท่ีขำ้วเคลือบสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร จะให้เน้ือสัมผสัค่อนขำ้ง
แขง็แต่มีควำมเกำะตวักนันอ้ย  และเม่ือแปรผนัอตัรำส่วนของสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปรท่ี
อตัรำส่วน 50:50  พบวำ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมมำกท่ีสุด ทั้งน้ีเน่ืองจำกขำ้วท่ีไดจ้ะมีลกัษณะขำว 
มีควำมแรงของกล่ินปำนกลำงไม่แรงเกินไป  มีกำรเกำะตวักนัน้อย ให้ลกัษณะเน้ือสัมผสัน่ิมพอดีไม่
เหนียวหรือแขง็จนเกินไป รสชำติเหมือนขำ้วเจำ้หุงสุกปกติทัว่ไป (ตำรำงท่ี 5, ภำพ 3 ) เม่ือเปรียบเทียบ
กบัส่ิงทดลองอ่ืนๆ   
 
ตำรำงท่ี 4.4  พรรณนำคุณลกัษณะต่ำงๆ ของขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุกท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
 

คุณลกัษณะ พรรณนาลกัษณะ 
 

ดำ้นสี  ลกัษณะขำ้วมีสีขำว 

ดำ้นกล่ิน  ลกัษณะกล่ินใบเตยมีควำมแรงปำนกลำง 

ดำ้นควำมเกำะตวั ลกัษณะขำ้วตอ้งมีควำมเกำะตวักนันอ้ย 
ดำ้นเน้ือสัมผสั ลักษณะเน้ือสัมผสัของข้ำวมีควำมน่ิมพอดีไม่แข็งหรือ

เหนียวเกินไป 
ดำ้นรสชำติ ลกัษณะรสชำติเหมือนขำ้วเจำ้หุงสุกปกติ 
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     ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซน 
     ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร 
     ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ดดัแปร 

  70:30 
  ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ดดัแปร 
  50:50 
  ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ดดัแปร  
  30:70 

 
ภำพท่ี 4.3  แสดงคุณลกัษณะดำ้นต่ำงๆของขำ้วหุงสุกเคลือบสำรเคลือบชนิดต่ำงๆ 
หมำยเหตุ: ระดบัคะแนน (รำยละเอียดในภำคผนวก) 

 
 
 
 
 

 
 

1 
2 
3 
4 
5 
สี 

กลิ่น 

ความเกาะตวั 

เนือ้สมัผสั 

รสชาติ 

ความชอบรวม 
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4.3 ศึกษาประสิทธิภาพในการกกัเกบ็กลิน่ใบเตยของสารเคลอืบชนิดต่างๆ 
 
จำกกำรศึกษำประสิทธิภำพของสำรเคลือบทุกส่ิงทดลองในกำรกกัเก็บกล่ินใบเตย  ท ำกำร 

เก็บรักษำขำ้วเคลือบสำรเคลือบในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ ปิดผนึกให้แน่น เก็บไวท่ี้ อุณหภูมิห้อง โดย
สุ่มตวัอยำ่งทุกส่ิงทดลองมำทุก 15 วนั จนครบ 60 วนั ท ำกำรหุงสุกโดยใช้อตัรำส่วนขำ้วต่อน ้ ำเท่ำกบั 
1: 2 ดว้ยหมอ้หุงขำ้วไฟฟ้ำอตัโนมติั ประมำณ 18 นำที ท ำกำรทดสอบควำมแตกต่ำงควำมแรงของ
กล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลองโดยเปรียบเทียบกบั ระยะเวลำในกำรเก็บท่ี 0 วนั แสดงผลดงัตำรำงท่ี 5 และ 
6 ตำมล ำดบั  
 
ตำรำงท่ี 4.5   เปรียบเทียบระดบัควำมแตกต่ำงของกล่ินขำ้วเคลือบกล่ินใบเตย ระยะกำรเก็บรักษำท่ี 0 
วนั กบัระยะเวลำในกำรเก็บรักษำต่ำงๆ กนั  

 
 หมำยเหต ุ CH      ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคแซน 
                 MDS    ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร 
                 CM 1   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 70:30 
                 CM 2   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 50:50 
                 CM 3   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 30:70 
               A,B,C,D,E  ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวตั้ง พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p < 0.05) 
               a,b ,c,d    ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวนอน พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p < 0.05) 
                    NS     แสดงควำมไม่แตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p > 0.05) ในแนวตั้ง 

ส่ิงทดลอง 
ระดบัความแตกของกลิน่ใบเตย 

0 วนั 15 วนั 30 วนั 45 วนั 60 วนั 

CH 0.00 0.00dNS   3.00 0 .71cE 4.80 0.45bD 5.60 0.5bbD 6.600.55aC 

MDS 0.00 0.00dNS  4.60 0.55cA 5.400.55cA 6.80 0.84bA 7.8 0.83aA 

CM1 0.00 0.00dNS 3.2 1.65cD 5.20 1.10bB 6.00 1.00abC 7.0 0.89aBC 

CM2 0.00 0.00dNS  3.14 1.14cC 5.00 0.72bC 6.000.72abC   7.200.84aB 

CM3 0.00 0.00dNS  3.600.89cB 5.40 0.55bcA 6.401.14abB  7.40 0.14aAB 
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จำกกำรเปรียบเทียบระดับควำมแตกต่ำง พบว่ำขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลองมีควำม
แตกต่ำงกนัทำงสถิติของกล่ินใบเตย( p<0.05)  ท่ีเก็บรักษำไวท่ี้ระยะเวลำต่ำงๆกนั โดยระยะเวลำกำรเก็บ
รักษำ 60 วนั มีคะแนนเฉล่ียระดับควำมแตกต่ำงของกล่ินใบเตย มำกท่ีสุดเท่ำกบั 6.0-7.8 (มีควำม
แตกต่ำงปำนกลำงถึงมำก) ส่วนขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลองพบวำ่มีระดบัควำมแตกต่ำงกนัทำง
สถิติของกล่ินใบเตย( p<0.05) ท่ีเก็บรักษำไวท่ี้ระยะเวลำต่ำงๆ MDS มีระดบัควำมแตกต่ำงของกล่ิน
ใบเตยมำกท่ีสุดเท่ำกบั 4.6-7.8 กบัท่ีเก็บรักษำท่ี 0 วนั CH มีคะแนนเฉล่ียระดบัควำมแตกต่ำงของกล่ิน
ใบเตยน้อยท่ีสุด 3.0-6.6 จะเห็นว่ำเม่ือระยะเวลำในกำรเก็บรักษำเพิ่มข้ึนขำ้วเคลือบทุกส่ิงทดลองจะมี
ระดบัควำมแรงของกล่ินใบเตยแตกต่ำงกบัท่ีระยะเวลำกำรเก็บรักษำท่ี 0 วนั (ตำรำงท่ี 6)  จะเห็นวำ่เม่ือ
เรำน ำสำรเคลือบ 2  ชนิด คือ ไคโตแซน สตำร์ชดดัแปร และท่ีแปรผนัอตัรำส่วนระหวำ่งไคโตแซนต่อ
สตำร์ชดดัแปรท่ีอตัรำส่วนต่ำงๆ น ำมำเคลือบบนเมล็ดขำ้วชน.1(ไม่มีกล่ินขำ้วหอม) สำมำรถท่ีจะกกัเก็บ
กล่ินใบเตยท่ีเคลือบลงบนเมล็ดขำ้วชน.1(ไม่มีกล่ินขำ้วหอม) ได ้ท ำให้ขำ้วชน.1(ไม่มีกล่ินขำ้วหอม) มี
กล่ินหอมของกล่ินใบเตยซ่ึงสำมำรถรับรู้ควำมแรงของกล่ินได้อย่ำงต่อเน่ืองเม่ือระยะเวลำเก็บรักษำ
ประมำณ 1 เดือน  ถึงแมว้ำ่เม่ือท ำกำรเก็บรักษำเพิ่มมำกข้ึนควำมแรงของกล่ินใบเตยจะลดลงก็ตำม เป็น
ผล เน่ืองจำกอุณหภูมิในกำรเก็บรักษำในระดบัอุณหภูมิห้องไม่สำมำรถช่วยป้องกนักำรสูญเสียกล่ิน 
(โดยกำรทดลองต้องกำรศึกษำสภำวะในกำรเก็บท่ีระดบัอุณหภูมิน้ีเพื่อให้สอดคล้องกบัข้ำวสำรท่ี
วำงขำยในทอ้งตลำด) และนอกจำกน้ีกล่ินใบเตยสังเครำะห์ท่ีน ำมำใชใ้นกำรทดลองมีคุณสมบติัเป็นสำร
ท่ีระเหยไดดี้ท่ีอุณหภูมิสูง จึงตอ้งเก็บไวท่ี้อุณหภูมิต ่ำมำกกวำ่  
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ตำรำงท่ี 4.6   ค่ำเฉล่ียทำงประสำทสัมผสัในดำ้นควำมแรงกล่ิน ในขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยของขำ้วทุก
ส่ิงทดลอง เก็บไวน้ำน 60 วนั ในถุงอลูมิเนียมฟลอยด ์ปิดผนึกแน่น ท่ีอุณหภูมิหอ้ง (31.5C) 
 

ส่ิงทดลอง 
ความแรงของกลิน่ใบเตย 

0 วนั 15 วนั 30 วนั 45 วนั 60 วนั 

CH 4.60 0.55aA 3.60 0.55abA 3.00 0.00bA 2.400.55bcNS 2.00 0.00cNS 

MDS 3.000.71aC 2.20 0.45bC 2.00 0.00bB 1.80 0.45bNS 1.800.45bNS 

CM1 3.600.55aABC 3.000.00bAB 2.80 0.55bA 2.20 0.45cNS 2.20 0.45cNS 

CM2 3.40 0.55aBC 3.000.00aAB 2.00 0.00bB  2.000.00bNS 1.80 0.45bNS 

CM3 3.20 0.45aBC 2.600.55abBC 2.000.00bcB 1.800.45cNS 1.60 0.55cNS 

 

      หมำยเหต ุ CH      ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคแซน 
            MDS    ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร 
            CM 1   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนตอ่สตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 70:30 
            CM 2   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนตอ่สตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 50:50 
            CM 3   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนตอ่สตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 30:70 
             A,B,C ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวตั้งพบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 
            a,b,c     ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวนอน พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 
              NS      แสดงควำมไม่แตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p>0.05)ในแนวตั้ง 
 

จำกตำรำงท่ี 7  พบวำ่ขำ้วเคลือบสำรเคลือบทุกส่ิงทดลองท่ีผำ่นกำรเก็บรักษำจะมีควำมแรงของ
กล่ินใบเตยลดลงเม่ือระยะเวลำในกำรเก็บรักษำนำนข้ึน โดยระยะเวลำในกำรเก็บเร่ิมตน้ท่ี 0 วนั สำร
เคลือบ CH ให้คะแนนเฉล่ียในดำ้นควำมแรงของกล่ินใบเตยมำกท่ีสุดเท่ำกบั 4.6-2.0 ส่วนสำรเคลือบ 
MDS มีคะแนนเฉล่ียควำมแรงของกล่ินนอ้ยท่ีสุด คือ  3.0-1.8  เม่ือเก็บรักษำนำน 30วนั ขำ้วเคลือบทุกๆ 
ส่ิงทดลองยงัคงมีควำมแรงของกล่ินใบเตยลดลงอย่ำงต่อเน่ือง จนกระทั้งระยะเวลำในกำรเก็บท่ี 45 
จนถึง 60 วนั ขำ้วเคลือบทุกส่ิงทดลองมีควำมแรงกล่ินใบเตยลดลงนอ้ยมำก (ภำพท่ี 4) โดยไม่พบควำม
แตกต่ำงทำงสถิติ( p > 0.05)  ทั้งน้ีอำจเน่ืองมำจำกอุณหภูมิในกำรเก็บรักษำในระดบัอุณหภูมิห้องไม่
สำมำรถช่วยป้องกนักำรสูญเสียกล่ิน (โดยกำรทดลองตอ้งกำรศึกษำสภำวะในกำรเก็บท่ีระดบัอุณหภูมิน้ี
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เพื่อใหส้อดคลอ้งกบัขำ้วสำรท่ีวำงขำยในทอ้งตลำด) และนอกจำกน้ีกล่ินใบเตยสังเครำะห์ท่ีน ำมำใชใ้น
กำรทดลองมีคุณสมบติัเป็นสำรท่ีระเหยไดดี้ท่ีอุณหภูมิสูง จึงเกิดกำรสูญเสียกล่ิน(Buttery,1983) เพรำะ
กำรเก็บรักษำขำ้วเคลือบกล่ินหอมหรือขำ้วหอมโดยทัว่ไปเพื่อให้รักษำควำมหอมอยูน่ำน มีกำรสูญเสีย
กล่ินน้อยท่ีสุดข้ึนอยู่กบัปัจจยัต่ำงๆ คือสภำวะแวดลอ้มขณะเก็บรักษำถ้ำเก็บไวใ้นท่ีร้อนและช้ืนมำก
เกินไป ย่อมท ำให้คุณภำพเมล็ดเสีย และมีควำมหอมสูญหำยไป ควรเก็บไวใ้นท่ีเย็นหรือไม่ร้อนจดั 
ควำมช้ืนไม่สูงเกินไป จะช่วยรักษำควำมหอมไวไ้ดน้ำน (ขนิษฐำ,2538) เม่ือระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ
เพิ่มข้ึนท ำใหมี้กำรสูญเสียกล่ินใบเตยมำกควำมแรงของกล่ินลดลง 
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ข้าวเคลอืบกลิ่นใบเตยด้วย
สารเคลอืบไคโตแซน

ข้าวเคลอืบกลิ่นใบเตยด้วย
สารเคลอืบสตาร์ชดดัแปร

ข้าวเคลอืบกลิ่นใบเตยไคโตแซน
ตอ่สตาร์ช 70:30

ข้าวเคลอืบกลิ่นใบเตยไคโตแซน
ตอ่สตาร์ช 50:50

ข้าวเคลอืบกลิ่นใบเตยไคโตแซน
ตอ่สตาร์ช 30:70

 
 

ภำพท่ี 4.4  กรำฟแสดงคะแนนเฉล่ียกำรทดสอบทำงดำ้นประสำทสัมผสัดำ้นควำมแรง ของขำ้วเคลือบ
กล่ินใบเตยท่ีเก็บรักษำท่ีระยะเวลำต่ำงๆ กนั 
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4.4 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของข้าวเคลอืบกลิน่ใบเตยหุงสุก 
 

ศึกษำคุณสมบติัทำงกำยภำพของขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุกทุกส่ิงทดลอง เก็บรักษำ 
ในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ ปิดผนึกให้แน่น เก็บอุณหภูมิห้อง (31.5C) ท ำกำรวดัค่ำคุณสมบติัทำง
กำยภำพทุก 15 วนั เป็นระยะเวลำ 60 วนั ดงัน้ี 
 

1)  วดัคุณลกัษณะเน้ือสัมผสัดำ้นควำมแขง็ (Hardness) แสดงผลดงัตำรำงท่ี 8 
 
ตำรำงท่ี 4.7 ผลกำรทดสอบสมบติัทำงกำยภำพด้ำนเน้ือสัมผสัของขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยโดยใช้
เคร่ืองมือในกำรทดสอบ 

ส่ิงทดลอง 
เน้ือสมัผสัดำ้นควำมแขง็ของขำ้ว 

0 วนั 15 วนั 30 วนั 45 วนั 60 วนั 

ชน.1 4.37  0.06nsA 4.43  0.02nsA 4.43 0.03nsA 4.46  0.04nsA 4.46 0.05nsA 

CH 2.19  0.05bE 2.17  0.03bE 2.22  0.03bE 2.23  0.01bD 2.38 0.03aE 

MDS 3.380.01dbB 3.34 0.02dB 3.38 0.03dbB 3.480.03abB 3.58 0.40aB 

CM1 2.13 0.58cE 2.21  0.02cE 2.42 0.03bD 2.460.03abC 2.52  0.45aD 

CM2 2.41 0.02dD 2.43 0.00dD 2.48 0.03cD 2.53 0.01bC 2.59 0.01aD 

CM3 3.24 0.03dC 3.25  0.00dC 3.33  0.01cC 3.44 0.02bB 3.49 0.01aE 
 

หมำยเหต ุ  ชน.1      ขำ้วชยันำท 1 (ไม่มีกล่ินขำ้วหอม) 
CH       ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคแซน 

        MDS    ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร 
     CM 1   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 70:30 
       CM 2   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 50:50 
      CM 3   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 30:70 
      A,B,C,D,E ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวตั้ง พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 
      a,b,c,d    ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวนอน พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 
                ns          แสดงควำมไม่แตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p>0.05)ในแนวนอน
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จำกตำรำงท่ี 8 ลกัษณะเน้ือสัมผสัดำ้นควำมแข็ง(Hardness) ของขำ้วทุกส่ิงทดลอง เปรียบเทียบ
กบัขำ้วชน.1(ไม่มีกล่ินขำ้วหอม) พบวำ่ ตวัอยำ่งขำ้วทุกส่ิงทดลองท่ีเก็บรักษำท่ีระยะเวลำ 0 ถึง 60 วนัไม่
พบควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ( p>0.05) ซ่ึงเวลำในกำรเก็บรักษำมำกข้ึนค่ำควำมแข็งเน้ือสัมผสัของขำ้ว
จะมีแนวโน้มเพิ่มมำกข้ึน  และพบว่ำท่ีระยะเวลำในกำรเก็บรักษำท่ี 60 วนั ขำ้วท่ีเคลือบ CH จะมีค่ำ
ควำมแขง็นอ้ยท่ีสุดเท่ำกบั 2.17-2.38  ขณะท่ีสำรเคลือบ MDS มีควำมแข็งของขำ้วมำกท่ีสุด (3.34-3.58) 
เม่ือเปรียบกบัขำ้วชน.1(ไม่มีกล่ินขำ้วหอม) จะมีควำมแขง็ของขำ้วมำกท่ีสุด อยูใ่นช่วง 4.37-4.46  

 
2)   ค่ำกำรดูดซึมน ้ำ (Water Uptake)  

           ตวัอย่ำงขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลองท ำกำรเปรียบเทียบกบัขำ้วขำ้วชน.1 ไม่มี
กล่ินขำ้วหอม ท ำกำรหุงสุก (วิธีในขอ้ท่ี  3.2.5   ) เปรียบเทียบอตัรำกำรขยำยปริมำตรของขำ้ว พบวำ่
ค่ำอตัรำกำรดูดซึมน ้ ำท่ีวดัไดข้องขำ้วทุกส่ิงทดลองเม่ือท ำกำรเก็บรักษำท่ีระยะเวลำต่ำงๆกนัไม่พบ
ควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ( p>0.05)   เม่ือเปรียบเทียบกบัขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลอง แต่พบ
ควำมแตกต่ำงทำงสถิติ (p< 0.05) ของขำ้วชน.1 (ไม่เคลือบสำรเคลือบ) โดยพบวำ่เม่ือระยะเวลำในกำร
เก็บรักษำมำกข้ึนจะมีแนวโนม้ในกำรดูดซึมน ้ ำมำกข้ึน และขำ้วท่ีเคลือบสำรเคลือบ CH   จะมีอตัรำ
กำรดูดซึมน ้ำนอ้ยท่ีสุด  ซ่ึงอตัรำกำรดูดซึมน ้ำจะแปรผกผนักบัปริมำณสำรเคลือบไคโตแซน (ตำรำงท่ี 
9) เน่ืองจำกสำรเคลือบท่ีเคลือบบนเมล็ดขำ้วจะมีผลต่อกำรขยำยตวัเน่ืองจำกสำรเคลือบจะเป็นตวั
ขวำงกั้นท ำใหค้วำมสำมำรถในกำรผำ่นหรือดูดซึมของน ้ำลดลง 
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ตำรำงท่ี 4.8  ค่ำอตัรำกำรดูดซึมน ้ำของขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบชนิดต่ำงๆ 
 

ส่ิงทดลอง 
อตัราการดูดซึมน า้ 

0 วนั 15 วนั 30 วนั 45 วนั 60 วนั 

ชน.1 1.98  0.01nsA 1.99 0.01nsA 1.98 0.01nsA 1.980.00nsA 1.99  0.01nsA 

CH 1.90  0.01bD 1.900.01bC 1.910.01bBD 1.91 0.00bD 1.930.01aC 

MDS 1.93 0.01nsB 1.940.00nsB 1.950.01nsBC 1.940.00nsB 1.940.01nsB 

CM1 1.91 0.2cCD 1.91 0.01cC 1.91 0.01cD 1.920.00bC 1.93 0.01aC 

CM2 1.920.01nsBCD 1.91 0.01nsC 1.91 0.01nsD 1.920.00nsC 1.92 0.01nsC 

CM3 1.930.01nsB 1.930.00nsB 1.93 0.01nsC 1.940.00nsB 1.940.01nsBC 

หมำยเหต ุ  ชน.1 ขำ้วชยันำท 1 (ไม่มีกล่ินขำ้วหอม) 
  CH        ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคแซน 

          MDS     ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร 
       CM 1    ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 70:30 
          CM 2    ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 50:50 
        CM 3    ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 30:70 
        A,B,C   ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวตั้ง พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 
        a,b,c      ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวนอน พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 
                  ns         แสดงควำมไม่แตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p> 0.05)ในแนวนอน 

 
3)  ค่ำอตัรำกำรยดืตวัของเมล็ดขำ้วสุก (Elongation Ratio)  
      

           จำกกำรทดลองพบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ (p< 0.05) ของอตัรำกำรยืดตวัของเมล็ดขำ้วทุก
ส่ิงทดลอง เม่ือท ำกำรเปรียบเทียบกบัขำ้วชน.1 (ไม่เคลือบสำรเคลือบ) โดยขำ้วชน.1 จะมีอตัรำกำรยืดตวั
เฉล่ียมำกท่ีสุดเท่ำกบั 2.37-2.4  ส่วนขำ้วเคลือบสำรเคลือบ CH มีอตัรำกำรยืดตวัเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด เท่ำกบั 
1.87-2.13  ตรงขำ้มกบัสำรเคลือบ MDS ท่ีมีอตัรำกำรยืดตวัเฉล่ียมำกกวำ่(2.31-2.39) (ตำรำงท่ี 10, ภำพ 
5)  ทั้งน้ีเน่ืองจำก ผลของกำรเป็นตวัขวำงกั้นของสำรเคลือบ สำรเคลือบจะไปมีผลต่อเมล็ดขำ้วท ำให้
ควำมสำมำรถในกำรยดืตวัของเมล็ดขำ้วลดลง ( Ashok และคณะ  2003)   
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ตำรำงท่ี 4.9  อตัรำกำรยดืตวัของเมล็ดขำ้วเคลือบกล่ินใบเตย ดว้ยสำรเคลือบชนิดต่ำงๆ  
 

ส่ิงทดลอง 
อตัราการยดืตวัของเมลด็ข้าว 

0 วนั 15 วนั 30 วนั 45 วนั 60 วนั 

ชน.1 2.37  0.01bA 2.39 0.10abA 2.38 0.00abA 2.390.11abA 2.40 0.00aA 

CH 1.87 0.12bcC 2.00 0.00baD 2.10 0.03aC 2.13 0.00aC 2.13  0.00aB 

MDS 2.31 0.02cA 2.34 0.01bB 2.34 0.01bA 2.39  0.01aA 2.39 0.01aA 

CM1 2.13 0.02bB 2.17  0.02bC 2.17  0.02bB 2.28  0.05aAB 2.280.05aAB 

CM2 2.14 0.01cB 2.15  0.00cC 2.20 0.03bB 2.25  0.00aB 2.280.05aAB 

CM3 2.14 0.01bB 2.14  0.01bC 2..210.02abB 2.300.09aAB 2.32 0.12aA 

หมำยเหต ุ  ชน.1 ขำ้วชยันำท 1 (ไม่มีกล่ินขำ้วหอม) 
  CH       ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคแซน 

          MDS    ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบสตำร์ชดดัแปร 
       CM 1   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 70:30 
         CM 2   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 50:50 
        CM 3   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 30:70 
        A,B,C,D ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวตั้ง พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 
        a,b         ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวนอน พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p<0.05) 
      
 

 
 

 
 

 
 
 
 

ภำพท่ี 4.5  แสดงอตัรำกำรยดืตวัของเมล็ดขำ้วเคลือบสำรเคลือบชนิดต่ำงๆ 
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4.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อข้าวเคลอืบกลิน่ใบเตยหุงสุก 
 

ตวัอยำ่งขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุก ท่ีคดัเลือกมำ 2 ส่ิงทดลอง คือ ขำ้วเคลือบสำรเคลือบไค
โตแซน และข้ำวเคลือบสำรเคลือบสตำร์ชดัดแปร จำกข้อ 4.2 น ำมำเปรียบเทียบหำกำรยอมรับ
โดยรวม ดงัแสดงในตำรำงท่ี 11 
 
ตำรำงท่ี 4.10  คะแนนกำรประเมินกำรยอมรับในตวัอย่ำงขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยด้วยสำรเคลือบท่ี
เหมำะสม 
 

ตวัอย่างข้าว 
คะแนนการยอมรับโดยรวม 

สี กลิน่ เนือ้สัมผสั รสชาต ิ
ความชอบ 

รวม 
 

CH 
 

7.001.08b 6.831.26b 6.731.37b 6.831.12b 6.631.18b 

 
CM2 

 
7.571.22b 

 
7.101.66b 

 
7.161.02b 

 
6.871.04b 

 
7.980.82a 

 
หมำยเหต ุ CH       ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคแซน 
         CM 2   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 50:50 
         a,b        ตวัอกัษรต่ำงกนัในแนวนอน พบวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ ( p< 0.05) 

 
จำกผลกำรทดลองไม่พบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ( p>0.05) ของขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุก

ทั้ง  2   ส่ิงทดลอง  (ตำรำงท่ี 11)   พบวำ่ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดั
แปร ท่ีแปรผนัอตัรำส่วน 50:50  (CM2)  ไดค้ะแนนควำมชอบโดยรวมสูงกว่ำขำ้วเคลือบกล่ินใบเตย
ดว้ยสำรเคลือบไคโตแซน (CH)  เน่ืองจำกขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนสำมำรถกกั
เก็บกล่ินได้ดี ส่งผลให้ควำมแรงของกล่ินยงัคงอยู่มำก ท ำให้ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค และ
ลกัษณะขำ้วท่ีไดอ้ำจจะน่ิมหรือแฉะเกินไป  เม่ือเทียบกบัขำ้วเคลือบกล่ินหอมดว้ยสำรเคลือบไคแซ
นต่อสตำร์ชดดัแปร ท่ีแปรผนัอตัรำส่วน 50:50 ท่ีใหคุ้ณลกัษณะต่ำงๆดีกวำ่( ภำพ 6) 
 
 
 



 

 

  
 

 
 

 

ลกัษณะข้าวเคลอืบกลิน่ใบเตย  (a) ลกัษณะข้าวเคลอืบกลิน่ใบเตยหุงสุก (b) 

ภำพท่ี 4.6   แสดงลกัษณะปรำกฏของเมล็ดขำ้วเคลือบสำรเคลือบชนิดต่ำงๆ ท่ีไม่ผำ่นกำรหุงสุก (a) 
และผำ่นกำรหุงสุก (b) 
หมำยเหตุ : CH       ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคแซน 
           CM 2   ขำ้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสำรเคลือบไคโตแซนต่อสตำร์ชดดัแปร อตัรำส่วน 50:50 

 
 

 
 
 
 

CH 

CM2 CM2 

CH 
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