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บทที ่ 5 
สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
จากการศึกษาระดบัความเขม้ขน้กล่ินใบเตยท่ีเหมาะสมในการเตรียมสารเคลือบสามารถหา

ระดบัความเขม้ขน้ไดท่ี้ระดบัร้อยละ 1.5 ในการเตรียมสารเคลือบท่ีจะเคลือบบนเมล็ดขา้วชน.1  
(ไม่มีกล่ินขา้วหอม) 
 

5.1 สรุปผล 
      5.1.1  ในการวิเคราะห์รายละเอียดเชิงปริมาณของขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุก ( วิธีการหุงขา้ว
ใชอ้ตัราส่วนขา้วต่อน ้ าเท่ากบั 1 ต่อ 2  ในหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าอตัโนมติั อุณหภูมิ100 องศาเซลเซียล 
ประมาณ 18 นาที ) เพื่อหาคุณลกัษณะขา้วเคลือบกล่ินใบเตยท่ีเหมาะสม  ในคุณลกัษณะดา้นสี, 
กล่ิน,  ความเกาะตวั , ความแข็ง,รสชาติ และความชอบโดยรวม ซ่ึงผูบ้ริโภคมีความตอ้งการขา้ว
เคลือบหุงสุกท่ีมีลักษณะ เมล็ดข้าวท่ีมีสีข้าว มีกล่ินแรงปานกลาง เมล็ดข้าวเกาะตวักันน้อย มี
ลกัษณะเน้ือสัมผสัน่ิมพอดี ใหร้สชาติปกติของขา้วเจา้หุงสุก ซ่ึง สามารถเลือกตวัอยา่งขา้วเคลือบ ท่ี
มีลกัษณะท่ีเหมาะสมท่ีสุดได ้2 ตวัอย่าง คือ ขา้วเคลือบสารเคลือบกล่ินใบเตยด้วยสารเคลือบไค
โตแซนต่อสตาร์ชดดัแปร ท่ีแปรผนัอตัราส่วน 50:50  (CM2)  และขา้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสาร
เคลือบไคโตแซน (CH)    เพื่อท าการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อไป  
 
    5.1.2 ในการศึกษาประสิทธิภาพในการกกัเก็บกล่ินใบเตยของสารเคลือบทุกส่ิงทดลอง เป็น
ระยะเวลา 60 วนั พบว่า ความสามารถในการกักเก็บกล่ินของสารเคลือบทุกส่ิงทดลองจะมี
ประสิทธิภาพลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน เม่ือเก็บรักษานาน 30วนั ขา้วเคลือบทุกๆ 
ส่ิงทดลองยงัคงมีความแรงของกล่ินใบเตยลดลงอยา่งต่อเน่ือง จนถึงระยะเวลาในการเก็บท่ี 45 ถึง 
60 วนั ขา้วเคลือบทุกส่ิงทดลองมีความแรงกล่ินใบเตยลดลงนอ้ยมาก  โดยไม่พบความแตกต่างทาง
สถิติ (p>0.05)   ซ่ึงสารเคลือบไคโตแซน (CH)  มีประสิทธิภาพในการกกัเก็บกล่ินใบเตยท่ีเคลือบ
บนเมล็ดขา้วชน.1(ไม่มีกล่ินขา้วหอม) ไดน้านท่ีสุด 
 
     5.1.3 ในการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพของขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุก พบวา่ลกัษณะเน้ือ
สัมผสัความแขง็ของขา้วเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลอง มีความแตกต่างกบัลกัษณะเน้ือสัมผสัของ
ขา้วชน.1 (ไม่มีกล่ินขา้วหอม) ซ่ึงมีความแข็งของเน้ือสัมผสันอ้ยกวา่ มีการดูดซึมน ้ าและการยืดตวั
ของเมล็ดขา้วนอ้ยกวา่ขา้วชน.1(ไม่มีกล่ินขา้วหอม) 
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      5.1.4 ในการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุก 2 ส่ิงทดลองท่ีมี
คุณลกัษณะของขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุกท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ขา้วเคลือบสารเคลือบกล่ินใบเตย
ดว้ยสารเคลือบไคโตแซนต่อสตาร์ชดดัแปร ท่ีแปรผนัอตัราส่วน 50:50 และขา้วเคลือบกล่ินใบเตย
ดว้ยสารเคลือบไคโตแซน พบว่า ขา้วเคลือบสารเคลือบกล่ินใบเตยด้วยสารเคลือบไคโตแซนต่อ
สตาร์ชดดัแปร ท่ีแปรผนัอตัราส่วน 50:50 ไม่พบความแตกต่างกนัทางสถิติ( p>0.05) แต่พบว่าขา้ว
เคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสารเคลือบไคโตแซนต่อสตาร์ชดดัแปร ท่ีแปรผนัอตัราส่วน 50:50  (CM2) 
ไดค้ะแนนความชอบโดยรวมสูงกวา่ขา้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสารเคลือบไคโตแซน  (CH)   

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
      5.2.1. ควรมีการศึกษาวจิยั โดยท าการสกดักล่ินใบเตยหอมจากธรรมชาติ ดว้ยวธีิการสกดัดว้ย 
ไอน ้าแบบง่าย เพื่อใชเ้ปรียบเทียบกบัการใชก้ล่ินใบเตยหอมสังเคราะห์ 
      5.2.2. การทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั  เพื่อเปรียบเทียบระดบัความแรงกล่ินในขา้วเคลือบ 
กล่ินหอมด้วยสารเคลือบชนิดต่างๆ จะมีค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานสูง ควรจะใช้เคร่ืองมือในการ
วิเคราะห์สารให้กล่ิน ท่ีมีค่าความแม่นย  าสูง เช่น เคร่ือง Gas chromatography ( GC ) มาช่วยในการ
วเิคราะห์ ซ่ึงจะท าใหผ้ลท่ีไดมี้ความแม่นย  ามากข้ึน 

5.3.3. ควรมีการศึกษาวจิยั  วธีิการเคลือบสารเคลือบบนเมล็ดท่ีเหมาะสม ในกรณีของ 
งานวิจยัใชว้ิธีการเคลือบเมล็ดขา้วแบบแช่ ปรากฏวา่ลกัษณะเมล็ดขา้วท่ีไดมี้ลกัษณะเมล็ดขา้วแตก 
ดงันั้นควรท าการทดสอบวิธีการเคลือบสารเคลือบบนเมล็ดขา้วให้เหมาะสม เช่น อาจใชว้ิธีเคลือบ
แบบ การพน่เป็นละอองฝอย (spraying) การท าใหส้ารแขวนลอยในอากาศ (air suspension coating) 

 
 
 
 
 


