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บทคัดย่อ 
 

                   การพฒันาข้าวเคลือบกล่ินด้วยสารเคลือบไบโอพอลิเมอร์เป็นหน่ึงทางเลือกท่ีจะ
สามารถเพิ่มมูลค่าในขา้วหุงสุกคุณภาพต ่าให้สูงข้ึน และช่วยเพิ่มทางเลือกในการตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค  โดยงานวิจยัศึกษาถึงระดบัความเขม้ขน้ของกล่ินใบเตยสังเคราะห์ต่อการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีแปรผนักล่ินใบเตยในปริมาณร้อยละ 1.5, 2.0 และ 2.5 ตามล าดบั  โดยใช้
สเกล 7 จุดทดสอบ พบวา่ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับท่ีระดบัความแรงของกล่ินใบเตยมากท่ีสุดท่ีความ
เขม้ขน้ร้อยละ 2.5 โดยให้รสขมตกคา้งเพียงเล็กนอ้ย เม่ือศึกษาชนิดของสารเคลือบไบโอพอลิเมอร์ 
2 ชนิดคือไคโตแซนและสตาร์ชดดัแปรท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.5 และแปรผนัอตัราส่วนระหวา่ง
สารเคลือบไคโตแซนต่อสตาร์ชดดัแปรท่ีระดบั 70:30, 50:50 และ 30:70 ต่อลกัษณะปรากฏโดยรวม 
ศึกษารายละเอียดเชิงปริมาณของเมล็ดขา้วท่ีผา่นการเคลือบสารเคลือบกล่ินใบเตย พบว่าผูบ้ริโภค
ให้ความตอ้งการขา้วท่ีมีสีขาว เมล็ดขา้วเกาะตวันอ้ย มีเน้ือสัมผสัน่ิมพอดี และให้รสชาติปกติของ
ขา้วเจา้หุงสุก  และเม่ือน ามาศึกษาประสิทธิภาพในการกกัเก็บกล่ินใบเตยของสารเคลือบ โดยเก็บ
รักษาในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ท่ีอุณหภูมิห้อง (31.5 C)  เป็นเวลา 0-60 วนั พบวา่เม่ือระยะในการ
เก็บนานข้ึน สารเคลือบไคโตแซนจะมีประสิทธิภาพในการกกัเก็บกล่ินมากท่ีสุด แต่ให้ลกัษณะเน้ือ
สัมผสัของเมล็ดขา้วมีความเหนียวเพิ่มข้ึน เม่ือเคลือบเมล็ดข้าวด้วยสารเคลือบผสมระหว่างไค
โตแซนและสตาร์ชดดัแปรท่ีอตัราส่วน 50: 50 พบวา่ผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุด 
(7.98)  โดยให้การยอมรับในลกัษณะเน้ือสัมผสันุ่ม ของขา้วหุงสุก และมีกล่ินใบเตยในระดบัท่ีไม่
แรงมาก 
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ABSTRACT 

 
Innovation of coated rice with biopolymer is one of method for added value of 

low quality rice and increasing demandable. The experimental, three levels of 

synthesizing flavor of pandan were investigated at 1.5, 2.0 and 2.5 %w/v, 

respectively. The 7 points scale were analyzed , result showed that training panelists 

were accepted at level of 2.5 %w/v and compromised with a little remaining of 

bitterness. Five types of biopolymer coatings, which compared between chitosan (CH) 

and modified starch (MDS) at concentration of 0.5 %w/v, and varied chitosan 

solution: modified starch solution at different ratio of 70:30, 50:50 and 30:70, 

respectively. Qualitative Descriptive Analysis (QDA) was analyzed including 

appearance property of coated cooking rice. It was found that the panelist was 

accepted only white color rice and expected to natural flavor cooking rice. However, 

it could be decreased attribution of cohesiveness and softness together. Coated rice 

with biopolymer, efficiently trapping of synthesizing pandan flavor which contained 

in aluminum foil bag and belonging shelf life at room temperature (31.5 ๐C) for 60 

days. The result showed that increasing time, chitosan coated rice could be traped 

flavor more than those and stickiness property was increased. The optimum coating 

CH:MDS at 50: 50 showed the best softness texture and had moderately level of 

pandan flavor with highly score of overall liking (7.98). 
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