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บทนํา 

 
 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหาท่ีนําไปสูการคนควาวิจัย 

 
สารใหกล่ินรส (flavor) เปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) ชนิดหนึ่ง นอกจากจะให

กล่ินอันพึงประสงคแลว ยังชวยเสริมรสชาติใหแกอาหารชนิดนั้นๆได จงึทําใหมีการพฒันา
กระบวนการผลิตสารใหกล่ินชนิดตางๆ ไมวาจะเปนน้าํมันหอมระเหย (essential oil) จากธรรมชาติ 
สารสกัดแยกจากธรรมชาติ  หรือสารท่ีเกิดจากการปรุงแตงเลียนแบบธรรมชาติ เพื่อสนองความ
ตองการของผูบริโภคในดานกล่ินรส โดยสารประกอบเหลานี้ เปนผลิตภัณฑท่ีอยูในรูปของสารท่ี
ละลายนํ้า ละลายในไขมนั อิมัลชัน (emulsion) เพส (paste) ผง (powder) หรืออยูในรูปของไมโคร-
แคปซูล (microcapsule) 

ขนมไทย เปนผลิตภัณฑท่ีแสดงถึงเอกลักษณความเปนไทย เสนหของขนมไทย 
นอกจากรสชาติอันกลมกลอม และกระบวนการผลิตท่ีประณีตบรรจงแลว ส่ิงสําคัญคือ กล่ินหอม 
ซ่ึงกล่ินหอมท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะของขนมไทย คือ กล่ินเทียนอบ โดยพบวา มีขนมไทยหลาย
ชนิดท่ีมีกล่ินหอมของเทียนอบ เชน กลีบลําดวน สําปนนี ทองเอก ปุยฝาย เปนตน โดยการอบควัน
เทียนนัน้ จะทําโดยการจดุไฟท่ีเทียนอบ แลวนําไปวางระหวางขนมท่ีอยูในขวดโหล เม่ือไฟลามถึง
ข้ีผ้ึงแลวจึงทําการปดฝาขวดโหล ท้ิงคางไวหนึ่งคืน จะเห็นวา การอบควันเทียนนอกจากจะใช
เวลานานในการอบแลว ยังพบวา กล่ินไมติดคงทน เนือ่งจากกล่ินท่ีเกิดจากการอบควันเทียนจะติด
อยูท่ีผิวดานนอกของเน้ือผลิตภัณฑ อีกท้ังตองระมัดระวังไมใหเนื้อเทียนท่ีหลอมเหลวและเถาสีดํา
ปลิวไปถูกขนม ซ่ึงมีผลทําใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีไมพึงประสงคแกผลิตภัณฑ จากปญหาขางตน 
ทําใหเกิดแนวความคิดในการพัฒนากล่ินหอมแบบไทย โดยการนําเอาเทคโนโลยีการเก็บกกักล่ิน 
(encapsulation) มาประยุกตใช ซ่ึงใชพอลิเมอรตามธรรมชาติ เชน คารโบไฮเดรตจําพวกแปง และ
อนุพันธของแปง ชวยในการปองกันการเส่ือมสลายของกล่ินจากสภาวะแวดลอมตางๆ เชน 
แสงแดด ความรอน และปฏิกิริยาออกซิเดชันจากอากาศในระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บ
รักษา และชวยควบคุมการปลดปลอยกล่ิน (controlled release) ใหคอยๆ ระเหยไป อีกท้ังยังทําให
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กล่ินท่ีเก็บกกัอยูในรูปแบบที่เปนผง ซ่ึงสะดวกตอการใชงานมากข้ึน เพื่อใหไดกล่ินสําหรับใชใน
ผลิตภัณฑขนมไทย รวมท้ังชวยลดเวลาในการอบควันเทียนและการปนเปอนจากเขมาและเนื้อเทียน 

โครงการวิจัยนี้ เปนการสงเสริมและพัฒนากระบวนการผลิตขนมไทยใหไดมาตรฐาน
ทัดเทียมกับกระบวนการผลิตขนมตางประเทศ โดยมีการประยุกตใชเทคโนโลยีการเก็บกักกล่ิน ทํา
ใหสามารถควบคุมปริมาณการใชกล่ินรสใหเหมาะสมยิ่งข้ึน ชวยผลักดันสูความเปนสากลแตยังคง
ความเปนเอกลักษณทางวัฒนธรรม สงเสริมการผลิตขนมไทยซ่ึงเปนอุตสาหกรรมของคนไทยให
ทัดเทียมกับอารยประเทศ 
 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 
1.2.1 เพื่อทราบองคประกอบของสารใหกล่ินเทียนอบ 
1.2.2 เพื่อทราบชนิดและสัดสวนของวัสดุท่ีใชเกบ็กักกล่ินรสเทียนอบ 
1.2.3 เพื่อทราบลักษณะคุณภาพและระยะเวลาคร่ึงชีวิตของการคงอยูของสารท่ีระเหยไดท้ังหมดใน
 กล่ินรสเทียนอบท่ีเก็บกักได 
1.2.4 เพื่อทราบแนวทางการประยุกตใชกล่ินรสเทียนอบท่ีเก็บกักไดในผลิตภัณฑอาหาร 
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
1.3.1 ไดกระบวนการเก็บกักกล่ินรสเทียนอบท่ีเหมาะสม 
1.3.2 ไดแนวทางการประยุกตใชกล่ินรสเทียนอบท่ีเก็บกักไดในผลิตภัณฑอาหาร 
 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
 

ศึกษาวิธีการเกบ็กักกล่ินรสเทียนอบ และการประยุกตใชกล่ินรสเทียนอบท่ีเก็บกักไดใน
ผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน 


