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บทที ่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ปัญหำและทีม่ำของกำรวิจัย 
 

นกัวิชาการมากมายทั้งในอดีตและปัจจุบนัสนใจเก่ียวกบัเคมีกล่ินของอาหารชนิดต่างๆ 
โดยมีจุดมุ่งหมายในเชิงการปรับปรุงคุณภาพอาหารและในเชิงการคา้  ความหอมของขา้วก็เป็นท่ี
น่าสนใจในท านองเดียวกนั เน่ืองจากประชากรกว่าคร่ึงหน่ึงของประชากรโลกบริโภคขา้วเป็น
อาหารหลกั  โดยเฉพาะอย่างยิ่งขา้วท่ีมีกล่ินหอมจะมีแนวโนม้ไดรั้บความนิยมจากตลาดขา้วใน
ยุโรปและอเมริกามากข้ึน   ในประเทศไทยขา้วเป็นวตัถุดิบท่ีมีการเพาะปลูกมากท่ีสุด โดยเฉพาะ
อยา่งยิง่ขา้วหอมมะลิท่ีมีคุณสมบติัเด่นในดา้นกล่ินจ าเพาะเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค สามารถเพิ่ม
มูลค่าการจ าหน่ายในราคาท่ีสูงข้ึน  โดยมีอตัราการส่งออกและสร้างรายได้ให้กับประเทศเป็น
จ านวนมาก นอกจากน้ียงัมีขา้วอีกประเภทท่ีมีคุณภาพดีแต่ขาดกล่ินจ าเพาะของขา้วดงักล่าว  ส่งผล
ใหป้ริมาณความตอ้งการของผูบ้ริโภคขา้วหอมลดนอ้ยลงและราคาจ าหน่ายในเชิงการคา้ยงัต ่า  ทั้งน้ี
จากงานวิจยัวิทยาศาสตร์พบว่าสารสกดั 2-acetyl-1- pyrroline  จากใบเตยมีลกัษณะโครงสร้าง
คลา้ยคลึงกบักล่ินขา้วหอมมะลิ และมีอยูใ่นปริมาณท่ีสูง  

ขอ้มูลเก่ียวกบัองคป์ระกอบสารระเหยท่ีเป็นสารให้ความหอมในใบเตยดงักล่าวน่าจะเป็น
ประโยชน์ในแง่ของการปรับปรุงคุณภาพด้านกล่ินขา้วหอมเลียนแบบท่ีมีเสถียรภาพสูงกว่าและ
ตน้ทุนการผลิตท่ีต ่ากว่า โดยสามารถน าสารท่ีไดเ้คลือบผิวเมล็ดขา้วโดยตรง แต่เน่ืองจากสารให้
กล่ินหอมท่ีสกดัไดย้งัมีการพฒันาอยูใ่นรูปของสารละลายและตอ้งเก็บรักษาสารหอมบริสุทธ์ิไวท่ี้
อุณหภูมิต ่าอยู่ตลอดเวลาด้วยข้อจ ากดัของการมีจุดเดือดท่ีต ่า จึงท าให้แนวโน้มในการน ามาใช้
ค่อนขา้งยุง่ยาก   การพฒันากระบวนการเก็บรักษากล่ินโดยการใชส้ารเคลือบ  Biopolymer    เช่น 
แป้งดดัแปร (Modified starch)   คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  เซลลูโลส จึงเป็นอีกแนวทางในการ
ทดแทน   และ มีรายงานการวิจยัการใช้  whey protein  ร่วมกบัสารไฮโดรคอลลอยด์  maltodextrin 
ในกระบวนการไมโครเอนแคปซูเลทในการรักษากล่ินรสกับผลิตภัณฑ์นม  ได้มีการศึกษา
โครงสร้างดว้ยเคร่ือง   Scaning electron microscopy  (SEM)  ของกล่ินรสในผลิตภณัฑ์นมต่อการ
น าไปใช้ นอกจากน้ี  ยงัพฒันาการใชเ้จลาติน (Gelatin) ร่วมกบั คาร์บอกซี    เมทธิลเซลลูโลสใน
การเก็บรักษากล่ินรสของน ้าผลไมเ้ช่นกนั   
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1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 
1. เพื่อศึกษาคุณสมบติัของสารเคลือบไบโอพอลิเมอร์บางชนิดท่ีมีประสิทธิภาพต่อการกกั

เก็บกล่ินขา้วหอม และคุณสมบติัทางกายภาพของขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุก 
2. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคการวิเคราะห์รายละเอียดเชิงปริมาณของขา้วเคลือบ

กล่ินใบเตยดว้ยสารเคลือบชนิดต่างๆ ต่อขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุก 
 
1.3 สมมติฐำนกำรวจัิย 
 1. ปัจจยัดา้นสัดส่วนของสารเคลือบน่าจะมีผลต่อการกกัเก็บกล่ินหอม รวมทั้งสมบติัทาง
เคมี และสมบติัทางกายภาพของขา้วหุงสุกคุณภาพต ่าได ้
 2.การเคลือบกล่ินหอมด้วยสารเคลือบไบโอพอลิเมอร์ในเมล็ดขา้วน่าจะเพิ่มมูลค่าของ
ผลิตภณัฑข์า้วคุณภาพต ่าได ้
 
1.4 ขอบเขตงำนวจัิย 

1. ศึกษาชนิดของสารเคลือบไบโอพอลิเมอร์ต่อการเก็บรักษากล่ินใบเตยสังเคราะห์ในขา้ว  
คุณภาพต ่า 
 2. ศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของกล่ินท่ีเหมาะสมในการเตรียมสารเคลือบ และการวิเคราะห์
รายละเอียดเชิงปริมาณของขา้วเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสารเคลือบชนิดต่างๆ 
 3. ศึกษาประสิทธิภาพในการเก็บกกักล่ินใบเตย และคุณสมบติัทางกายภาพของขา้วเคลือบ
กล่ินใบเตยหุงสุก 

4. ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุก 
 
1.5 ค ำนิยำมศัพท์ 
  1. สารเคลือบไบโอพอลิเมอร์ หมายถึงสารเคลือบท่ีไดจ้ากธรรมชาติ เป็นสารไบโอพอลิ
เมอร์สามารถรับประทานได ้เช่น แป้ง เจลาตินโปรตีน ลิปิด เป็นตน้ ใชส้ าหรับห่อหุ้มอาหารหรือใช้
เป็นสารเคลือบพื้นท่ีผิวของผลิตภัณฑ์โดยตรงซ่ึง สามารถย่อยสลายได้ง่าย  รวดเร็ว และไม่
ก่อใหเ้กิดอนัตรายกบัส่ิงแวดลอ้ม 
 2. กล่ินขา้วหอม หมายถึงกล่ินขา้วหอมเกิดจากสาร 2-acetyl-1-pyrroline  ซ่ึงเป็นสารระเหย
หลกัในการให้ความหอมในข้าวเป็นกล่ินจ าเพาะในขา้วหอมท่ีเป็นท่ีต้องการของผูบ้ริโภคแต่มี
ปริมาณนอ้ย ต่อมาไดมี้รายงานทางดา้นวิทยาศาสตร์พบวา่สารสกดัจากใบเตยมีลกัษณะโครงสร้าง
ของ 2-acetyl-1-pyrroline  คลา้ยคลึงกบัท่ีพบในขา้วหอม และมีอยูใ่นปริมาณท่ีสูง 
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1.6 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 1. สารเคลือบไบโอพอลิเมอร์จากไคโตแซนจะมีผลต่อการกกัเก็บกล่ินหอม และสามารถ
ยดือายกุารเก็บรักษาขา้วคุณภาพต ่าได ้
 2.การเคลือบกล่ินหอมดว้ยสารเคลือบไบโอพอลิเมอร์ในเมล็ดขา้วจะสามารถเพิ่มมูลค่าของ
ผลิตภณัฑข์า้วคุณภาพต ่าได ้
 
 


