
 

บทที่ 2 
การคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 

(Flavor Creation) 

วัตถุประสงค 
เม่ือนักศึกษาไดศึกษาบทเรียนบทนี้แลวนักศึกษาควรมีความรูและเขาใจในเนื้อหาตอไปน้ี 

1. Flavor wheel และ การแบงประเภทของ flavor note 
2. ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิตสารใหกลิ่นรส 
3. สวนผสมใน Formulated flavor 

  

บทนํา 
 Formulated flavor ท่ีผลิตจําหนายในระดับอุตสาหกรรม ผลิตไดจากการนํา 
aromatic material เชน นํ้ามันหอมระเหย และ สารเคมีท่ีใหกลิ่น (aromatic chemical) 
มาผสมเขาดวยกันโดยใชอัตราสวนท่ีเหมาะสมเพื่อใหไดผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสท่ี
ใกลเคียงกับกลิ่นรสเปาหมาย ซ่ึง formulated flavor ท่ีผลิตจําหนายอาจอยูในรูป
ของเหลวท่ีมีความเขมขนสูง (concentrated flavor), ของเหลวที่เจือจาง (diluted flavor) 
หรือ มีลักษณะเปนไมโครแคปซูลซ่ึงผลิตโดยใชเทคนิคเอนแคปซูเลชันโดยสารใหกลิ่นรส
จะถูกเคลือบไวดวยสารเคลือบ (encapsulated flavor)  
 
2.1   ขั้นตอนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิตสารใหกล่ินรส 

กระบวนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิต formulated flavor เปนการประยุกตใช
ความรูทางวิทยาศาสตรรวมกับความชํานาญในการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือ
จําแนกลักษณะของกลิ่นรส การที่ตองมีการประยุกตใชความรูทางวิทยาศาสตรเนื่องจาก
ข้ันตอนการ 
คิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติจะตองทราบขอมูลเกี่ยวกับสารเคมีท่ีเปน
หนวยโครงสรางหลัก (building block) ของสารใหกลิ่นรสที่เกิดตามธรรมชาติซ่ึงขอมูล
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ผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตร (flavorist) ในการผลิต formulated flavor จะตอง
เปนผูท่ีมีประสบการณในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสารเคมีท่ีเปนหนวย
โครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรสทั้งท่ีไดจากธรรมชาติ และ การสังเคราะห ประกอบกับ
การใชเคร่ืองมือวิเคราะหท่ีทันสมัยทําใหปจจุบันมีขอมูลเกี่ยวกับสารเคมีท่ีเปนหนวย
โครงสรางหลักท่ีใหลักษณะเฉพาะของสารใหกลิ่นรสชนิดตางๆเพิ่มข้ึนเปนจํานวนมากซ่ึง 
flavoristสามารถนําขอมูลดังกลาวไปประกอบการพิจารณาเพื่อเลือกใชสวนผสม 
(ingredients) ชนิดตางๆในการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสใหไดลักษณะท่ีใกลเคียงกับสาร
ใหกลิ่นรสเปาหมายมากท่ีสุด 

ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิต formulated flavor เร่ิมจากการนํา 
สวนผสม ซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรสเปาหมายมาทดลองผสมกันเพื่อ
หาอัตราสวนท่ีเหมาะสมทําใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสเปาหมายท่ีตองการ 
ตัวอยางเชน ถาตองการคิดคนสูตรเพ่ือใชในการผลิต grilled hamburger flavor, 
flavorist จะตองทราบขอมูลวาองคประกอบทางเคมีชนิดใดท่ีเปนหนวยโครงสรางหลักท่ี
ทําใหเกิดลักษณะของกลิ่นยาง (grill part) และ องคประกอบทางเคมีชนิดใดที่เปนหนวย
โครงสรางหลักท่ีใหลักษณะเฉพาะของกลิ่นเน้ือใน hamburger (meaty hamburger 
character) จากน้ันจึงนําสวนผสมทั้งหมดมาทดลองผสมเพื่อหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของ
องคประกอบซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลักแตละชนิด นําสวนผสมท่ีไดไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดย flavorist ท่ีผานการฝกฝนจนมีความเช่ียวชาญจนกระทั่งไดลักษณะ
ของกลิ่นรสที่ใกลเคียงกับกลิ่นรสเปาหมายมากท่ีสุด จากน้ันทําการการประเมิน flavor 
product ท่ีไดโดยละเอียดอีกคร้ังเพื่อปรับใหไดลักษณะ more grill-like หรือ more meat 
character ตามที่ลูกคาตองการ 

Flavorist จะตองทราบขอมูลเกี่ยวกับสารเคมีท่ีพบตามธรรมชาติ (natural 
chemical) ชนิดใดท่ีไมอนุญาตใหใช และ เลือกใชสารเคมีท่ีมีความเสถียรซ่ึงผานการ
ทดสอบความเปนพิษและผานการรับรองความปลอดภัยในการคิดคนสูตรเพื่อผลิต 
formulated flavor 



  

 
 

 

 
 

ภาพที่ 2.1   การคิดคนสูตรเพื่อผลิต formulated flavorในระดับหองปฏิบัติการ 
                โดย flavorist  
 

flavorist  จําเปนจะตองไดรับการฝกฝนเกี่ยวกับทักษะดังตอไปน้ี 
1.ทักษะในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (organoleptic quality) ของ flavoring 
materials ชนิดตางๆที่ใชเปนวัตถุดิบ รวมถึง formulated flavor ท่ีคิดคนขึ้น มนุษยมี
ความสามารถในการจําแนกลักษณะของกลิ่นโดยผานทางจมูกซ่ึงสามารถบอกความ
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2.เทคนิคทางเคมีวิเคราะหเพ่ือทราบขอมูลเกี่ยวกับองคประกอบทางเคมีซ่ึงเปนหนวย
โครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑอาหาร  
 

 
 

ภาพที่ 2.2   การรับรูกลิ่นโดย olfactory receptor ในสมองสวนหนา 
 
ตารางที่ 2.1-2.4 แสดง ตัวอยางของสารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลักของสารใหกลิ่น
รสในผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 
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ภาพที่ 2.3   Electronic nose  
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ภาพที่ 2.4   หลักการทํางานของเคร่ือง electronic nose 
 
 

ตารางที่ 2.1   สารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของกลิ่น 
         ผลิตภัณฑเนยรูปแบบตางๆ 

 
ลักษณะของกลิ่นผลติภัณฑเนยรูปแบบ

ตางๆ 
สารเคมีซึง่เปนหนวยโครงสรางหลัก 

Typical buttery 
Lactone, cooked 

 
Cheesy 
Waxy 

Creamy 
Nutty 

Diacetyl, acetoin, acetyl propionyl 
δ-Decalactone, δ-dodecalactone, 

γ-decalactone 
Butyric acid, capric acid, caprylic acid 
Myristic acid, palmitic acid, dodecanal 
Cis-4-Heptanal, methyl amyl ketone 

2-Hexanal, pyrazines 
ท่ีมา  :  Courtesy of Givaudan Corporation 
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ตารางที่ 2.2   สารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของกลิ่นมะมวง 
                   ลักษณะตางๆ 
 

ลักษณะของกลิ่นมะมวง สารเคมีซึง่เปนหนวยโครงสรางหลัก 
Fresh 

 
Sweet 

 
Cooked/juicy 

Tropical/sulfury 
Citrus 
Floral 

Acetaldehyde, hexyl butanoate,  
cis-3-hexanol 

Nerol, γ-octalactone, γ-decalactone,  
γ-ionone 

4-Hydroxy-2,5-dimethyl-3(2H)-furanone 
Dimethyl sulfide 

Linalool, nerol, citronellol, geraniol 
Linalool, nerol, linalyl acetate 

ท่ีมา  :  Courtesy of Givaudan Corporation 
 
 

ตารางที่ 2.3   สารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของกลิ่นไกท่ีผาน 
                   การตม (boiled type chicken) 
 

ลักษณะของกลิ่นไกในรูปแบบตางๆ สารเคมีซึง่เปนหนวยโครงสรางหลัก 
Meaty 

Cooked 
Sulfury 

Fatty/oily 
Skin 

4-Methyl-5-thiazole, ethanol, acetate 
2,3-Butane dithiol, dimethyl disulfide 

Hydrogen sulfide 
2,4-Decadienal, linolenic acid, oleic acid 

2,4-Heptadienal 
ท่ีมา  :  Courtesy of Givaudan Corporation 
 
 
 
 
 



                                                                                         FY 463 64 

ตารางที่ 2.4   สารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของกลิ่นเนื้อ 
                   ท่ีผานการอบ (roast beef) 
 
ลักษณะของกลิ่นเน้ือในรปูแบบตางๆ สารเคมีซึง่เปนหนวยโครงสรางหลัก 

Roasted 
 

Meaty 
 

Fatty 
Cooked 

Trimethyl pyrazine,  
2-ethyl-5-methyl-pyrazine, dimethyl sulfide 

Dimethyl sulfide,  
3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane 

oleic acid, hexanoic acid 
Methyl mercaptane, hydrogen sulfide, 

dimethyl sulfide 
ท่ีมา  :  Courtesy of Givaudan Corporation 

 
2.2   การแบงประเภทของสารใหกลิ่นรสตาม characterizing keys 
 
2.2.1 สารใหกลิ่นรสซ่ึงประกอบไปดวย characterizing key chemical 1  ชนิด 

ตัวอยางของสารใหกลิ่นรสประเภทนี้ดังแสดงในตารางที่ 2.5 
2.2.2 สารใหกลิ่นรสซ่ึงไมมี “ characterizing key chemical ” 

สารใหกลิ่นรสประเภทนี้ประกอบดวยองคประกอบทางเคมีหลายชนิดผสมกัน 
(formulated key) เพ่ือทําใหเกิดเอกลักษณของกลิ่นรสนั้นๆเชน กลิ่นสตรอเบอรี กลิ่น 
บลูเบอรี เปนตน 
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ตารางที่ 2.5   ตัวอยางของสารใหกลิ่นรสที่ประกอบไปดวย characterizing  
                   key chemical 1 ชนิด 
 

Flavor Characterizing key chemical 
Anise, fennel 
Bitter almond 

Dill 
Spearmint 

Cassia, cinnamon 
Lemon peel, lemon grass 

Cumin 
Tarragon (estragon) 

Clove, allspice, bay leaf 
Eucalyptus 
Peppermint 

Oil Wintergreen, sweet birch, teaberry 

Anethole 
Benzaldehyde 

D-Carvone 
L-Carvone 

Cinnamaldehyde 
Citral 

Cuminaldehyde 
Estragole 
Eugenol 

Eucalyptol 
L-menthol 

Methyl salicylate 
ท่ีมา  :  Courtesy of Givaudan Corporation 

 
  การคิดคนสูตรของสารใหกลิ่นรสแตละชนิดเพ่ือใหไดลักษณะของกลิ่นรส 

ใกลเคียงกับกลิ่นรสเปาหมายในระดับหองปฏิบัติการจัดเปนกระบวนการที่มีความ
ซับซอนข้ึนอยูกับประสบการณรวมกันของ flavorist และ flavor chemist ในการประเมิน
คุณภาพของวัตถุดิบ (flavoring material) และ สารใหกลิ่นรสที่คิดคนขึ้น ความซับซอน
ของการคิดคนสูตรเพื่อผลิตสารใหกลิ่นรสจะข้ึนอยูกับระดับความเขมขนขององคประกอบ
ทางเคมีท่ีมีอยูในสารใหกลิ่นรสตนแบบซึ่งสามารถตรวจสอบได (threshold level) การ
พัฒนาเทคนิคการวิเคราะหท่ีมีประสิทธิภาพเชน GC, GC-MS ทําใหปจจุบันสามารถ
ตรวจพิสูจนองคประกอบทางเคมีของสารใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑอาหารและเคร่ืองด่ืมได
หลากหลายชนิด ซ่ึงขอมูลเหลาน้ีน้ีหาไดจากผลงานวิจัยท่ีตีพิมพเผยแพร เชน Journal 
of Agricultiral and Food Chemistry, Perfumer and Flavorist,  สิทธิบัตร (patent) หรือ



- VCF 2000  (Volatile compounds in Foods) 
- Flavor-Base 2001 
- Flavor works (Flavor R&D) 
- ESO 2000 (Essential oils) 

ผูสนใจสามารถคนขอมูลเพ่ิมเติมไดในweb site :  http://www.leffingwell.com/linko.htm 
  ภาพท่ี 2.5 แสดงภาพรวมของข้ันตอนการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสเปาหมายให
ตรงกับความตองการของลูกคาต้ังแตในระดับหองปฏิบัติ ไปจนถึงการผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม 
 

 
 
ภาพที่ 2.5  ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อผลิต formulated flavor 
ท่ีมา  : Ashurst (1995) 
 

2.3   ปจจัยสําคัญที่มีผลตอการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
2.3.1   โปรไฟลกลิ่นรสเปาหมาย ( flavor profile of the target) 
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  การทําโปรไฟลกลิ่นรสเปาหมายนับเปนขั้นตอนที่สําคัญในการพัฒนาการผลิต
สารใหกลิ่นรสชนิดตางๆ การทําโปรไฟลกลิ่นรสมีจุดมุงหมายเพื่อหาเอกลักษณของกลิ่น
รสของผลิตภัณฑในขอมูลตอไปน้ี  

1. รายละเอียดของลักษณะกลิ่นรส (aroma and taste characteristics) ตามที่
มนุษยจะรับรูไดในผลิตภัณฑ 

2. ระดับความเขม และ ลําดับการปรากฏหรือการรับรู (top note, front and middle 
note, backend note) และ ความรูสึกหลังการทดสอบหรือ ความรูสึกตกคาง 

ความหมายของ top, front และ middle note,  blackend notes 
Top notes  เกิดจาก volatile material ท่ีมีจุดเดือดตํ่าสามารถระเหยไดเร็วทําใหเกิด 
first impression ของกลิ่น 
Front และ middle notes เกิดจาก volatile material ท่ีเปน main theme ของกลิ่น 
Backend notes เกิดจาก fixing ประกอบไปดวย long lasting notes 

ผูทดสอบ (panel) ตองเปนบุคคลพิเศษ และ มีความสามารถพิเศษโดยผานการ
ฝกฝนจนมีความเช่ียวชาญในการแยก การจํา การเปรียบเทียบ และ รายงานการรับรูมา
เปนตัวหนังสือแบบพรรณนา (descriptive term) 
 
2.3.2   ภาษาที่ใชพรรณนาลักษณะของกลิ่นรส 

          (Flavor descriptive language)  
ภาษามาตรฐานที่ใชในการพรรณนาลักษณะของกลิ่นรส (standard descriptive 

language) ถูกกําหนดข้ึนโดยผูชํานาญการ (expert panels) เพ่ือใชในการส่ือสารระหวาง 
flavorist  และ food chemist 

Givaudan guide chart (ตารางที่ 2.6) เปน chart ท่ีใหรายละเอียดเกี่ยวกับการ
พรรณนาลักษณะของกลิ่นรส (descriptive term) รวมถึงระบุชนิดของสารเคมีท่ีทําใหเกิด
กลิ่นรสตามลักษณะท่ีพรรณนา เชน สารเคมีท่ีใหลักษณะของกลิ่น mint ไดแก L-
menthol (สารในกลุม alcohol),  carvyl acetate (สารในกลุม ester) หรือ L-carvone 
(สารในกลุม ketone) เปนตน  

ตัวอยางเชนในกรณีท่ีตองการคิดคนสูตรเพื่อผลิตกลิ่นสม  flavorist จะตองทราบโปร
ไฟลของกลิ่นสมท่ีเกิดตามธรรมชาติ (ภาพที่ 2.6) รายละเอียดของลักษณะกล่ินสมตามที่



  
ภาพที่ 2.6   สวนตางๆของสมท่ีมีสวนในการใหกลิ่น 
ท่ีมา  : Danisco (2002) 

  

 
ภาพที่ 2.7   ลําดับการปรากฏหรือการรับรูกลิ่นสมตามประสาทสัมผัสของมนุษย 
ท่ีมา  : Danisco (2002) 
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ในกรณีของกลิ่นสม (ภาพที่ 2.8) ผูชํานาญการไดทําการทดสอบและพรรณนา 
top note ของกลิ่นสมวามีลักษณะ fruity, sweet, green สารเคมีท่ีมีสวนทําใหเกิด top 
note ไดแก acetaldehyde, ethylbutyrate, C-6 aldehyde ในกรณีของ front และ middle 
note ผูชํานาญการไดพรรณนา front และ middle note ของกลิ่นสมวามีลักษณะ fresh, 
juicy, tangy สารเคมีท่ีมีสวนทําใหเกิด front and middle notes ไดแก C-8 aldehyde, 
d-limonene และ terpenes, Linalool, C-10 aldehyde, citrals และ ผูชํานาญการได
พรรณนา blackend note (middle note และ backnote) ของกลิ่นสมวามีลักษณะ waxy, 
floral, peely, sweet, heavy และ woody สารเคมีท่ีมีสวนทําใหเกิด backend notes 
ไดแก C-12 aldehyde, valencene และ sesquiterpene ชนิดอื่นๆ, sinensals และ 
nootkatone 

 

 
 
ภาพที่ 2.8   องคประกอบทางเคมีท่ีมีสวนสําคัญในการทําใหเกิดกลิ่นสม 
ท่ีมา  : Danisco (2002) 
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การคิดคนสูตรสารใหกลิ่นสมทําไดโดยการทดลองผสมองคประกอบตางๆเพื่อหา
อัตราสวนท่ีเหมาะสม ทําใหไดโปรไฟลของกลิ่นสมตามตองการ 

 
ภาพที่ 2.9   การสรางสมดุลเพ่ือใหโปรไฟลของกลิ่นสมใกลเคียงกับธรรมชาติ 
ท่ีมา  : Danisco (2002) 

 
2.4   The flavor wheel 
  Flavor wheel (ภาพที่ 2.10) เปนวงลอซ่ึงแสดงความสัมพันธของกลุมของ
องคประกอบทางเคมีท่ีมีสวนสําคัญในการแสดงเอกลักษณของกลิ่นรส (flavor note) ใน
ลักษณะตางๆ โดยภายใน flavor wheel ประกอบดวย   
 2.4.1    flavor matrix  

flavor matrix เปนตัวกลางที่ทําหนาท่ีในการยึดจับ (support), เจือจาง (dilute), 
เนนกลิ่นรสใหเดนชัดข้ึน (enhance), และ ปกปองสารใหกลิ่นรส (protect flavor 
component)  ตัวอยางของสวนผสมใน flavor matrix ไดแกสารท่ีใชในการเสริมกลิ่นรส 
(enhancers) หรือสวนผสมอื่นๆท่ีนํามาผสมรวมกับสารใหกลิ่นรสเพื่อใหกลิ่นรสมีความ
สมดุล (intermediate rounding up compounds) ใกลเคียงกับสารใหกลิ่นรสธรรมชาติ
มากข้ึน เชน สารสกัด (extracts) และ สารซ่ึงใชเปนองคประกอบหลักของสารใหกลิ่นรส
เปาหมาย 
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ภาพที่ 2.10     Flavor wheel 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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2.4.2    flavor notes 
flavor notes เปน กลุมขององคประกอบทางเคมีท่ีมีสวนสําคัญในการแสดง

เอกลักษณของกลิ่นรสในลักษณะตางๆซึ่งใชเปนขอมูลประกอบในการคิดคนสูตรสารให
กลิ่นรส 
 
2.5   ประเภทของ flavor notes 
Flavor notes สามารถแบงออกไดเปน 16 ประเภท ไดแก 
 
2.5.1   The green grassy flavor notes 

flavor notes กลุมน้ีจะใหกลิ่น freshly cut grass,  ground leaves และ green 
plant material กลุมขององคประกอบทางเคมีท่ีใหเอกลักษณของ flavor note ประเภทนี้
ไดแก  short chain unsaturated aldehydes และ alcohols เชน trans – 2 – hexanal 
และ cis – 3 – hexanol 
  cis – 3 – hexanal, trans – 2 – hexanal, cis – 3 – hexanol และ trans – 2 – 
hexanol เปนสารท่ีพบมากในผักและผลไมเชน แอปเปล มะเขือเทศ และ องุนเปนตน  

green grassy flavor notes ท่ีผลิตแพรหลายในทางการคาไดแก  trans – 2 
hexanal และ cis – 3 – hexanol เน่ืองจากมีความเสถียรและสามารถหาซื้อไดในราคาไม
แพง  
2.5.2   The fruity ester – like flavor notes 

flavor notes กลุมน้ีจะใหกลิ่นรสซึ่งมีลักษณะหอมหวาน (sweet odour) ของ
ผลไมสุก เชน กลวย  ลูกแพร  melon กลุมขององคประกอบทางเคมีท่ีใหเอกลักษณของ 
flavor notes ประเภทนี้ไดแก ester, lactones และ สารบางชนิดในกลุม ketones, ether 
และ acetals   

สารท่ีให exotic flavor notes ซ่ึงเปนเอกลักษณเฉพาะของกลิ่นผลไมเขตรอน 
(tropical fruit) ซ่ึงมักประกอบไปดวยสารประกอบซัลเฟอร (sulphur compounds) ไดแก 
methyl และ ethyl ester ของ 3 – methyl thiopropionic acids 

flavor note ท่ีแสดงลักษณะของกล่ินหอมหวาน (sweet character) ของผลไม
เกือบทุกชนิดไดแก  isoamyl acetate   



 
 
    ภาพที่ 2.11   ตัวอยางของ green grassy flavor notes 
    ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
Flavor note ซ่ึงแสดงลักษณะเฉพาะของ Bartlett pears ไดแก  2,4 – 

Decadienic acid ester  ในขณะที่ 3-Methylthiopropionic acid esters เปน flavor note 
ซ่ึงใหเอกลักษณเฉพาะของกลิ่นของสับปะรด 

สารจําพวก lactones, aromatic aldehyde, lactones และ terpenoids สามารถ
ใชเปนสวนผสมใน fruity notes เพื่อใหไดกลิ่นรสท่ีมีลักษณะหวาน (sweet) และ สดช่ืน 
(fresh) 
2.5.3   The citrus terpinic flavor notes 

Flavor notes ชนิดน้ีจะใหลักษณะของกลิ่นสมซ่ึงรวมถึงผลไมตระกูลสม (citrus, 
lemon, orange, grapefruit) องคประกอบทางเคมีท่ีใหเอกลักษณของ flavor note ชนิดน้ี 
คือ citral ซ่ึงเปนสวนผสมของ geranial และ neral สารท้ังสองชนิดน้ีสามารถสกัดแยก
ออกจากวัตถุดิบซ่ึงไดจากธรรมชาติไดแก ตะไคร (lemon grass) นอกจาก citral ท่ีสกัด
ไดจากธรรมชาติแลวยังมีการใช citral สังเคราะหท่ีผานการปรับมาตรฐาน (standardized 
synthetic citral) ในปริมาณสูง เน่ืองจากมีราคาถูก citral เปนสารสังเคราะหซ่ึงมีอัตรา  
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ภาพที่ 2.12   ตัวอยางของ fruity ester – like flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
การบริโภคสูงถึง 100 ตัน (ในปค.ศ. 1985) และมีอัตราการผลิตหลายพันตันตอปใน
ประเทศสหรัฐอเมริกา  

สารในกลุม terpene ซ่ึงใหลักษณะกลิ่นรสประเภทนี้ ไดแก  nootkatone ซ่ึงเปน
สารท่ีพบใน grapefruit, สารในกลุม aliphatic aldehyde ซ่ึงมีความยาวของโซปานกลาง
เชน octanal, decanal หรือ sinensal ซ่ึงเปน unsaturated C15 – aldehyde และ 
monoterpenic alcohols บางชนิดเชน linalyl acetate จะใชเปนสวนผสมเพื่อทําใหเกิด
สมดุลของสารใหกลิ่นรสชนิดน้ีเพ่ือใหไดกลิ่นรสที่ใกลเคียงกับธรรมชาติมากข้ึน  
2.5.4 The minty camphoraceous flavor notes 

Flavor notes ชนิดน้ีจะใหกลิ่นหอมหวาน (sweet) ใหความสดช่ืน (fresh) และให
ความรูสึกเย็น (cooling) คลาย peppermint ซ่ึงกลุมของสารเคมีท่ีใหเอกลักษณของ 
flavor notes ชนิดน้ีไดแก l–menthol, pulegone, l–carvylacetate, l–carvone, การบูร 
(camphor), borneol, eucalyptol (= cineol) และ fenchone  
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ภาพที่ 2.13  ตัวอยางของ Citrus terpenic flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

minty notes ใชเปน refreshing top note ซ่ึงใหความรูสึกเย็น เม่ือนําไปใชใน
ผลิตภัณฑหมากฝร่ัง, ผลิตภัณฑท่ีใชในหองนํ้า (toiletries) และ ผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืม 

 l–menthol เปน minty flavor note ท่ีไดจากการสังเคราะหและมีราคาไมแพง 
การนํา l-menthol ไปประยุกตใชสวนใหญจะอยูในรูป isomer ของ menthyl alcohol 
เน่ืองจากการสังเคราะหสารชนิดน้ีคอนขางประสพความสําเร็จจึงทําใหมีราคาถูก
เน่ืองจากสามารถผลิตไดในปริมาณมาก 
 
2.5.5   The floral sweet flavor notes 

flavor notes ชนิดน้ีจะใหลักษณะของ sweet, green, fruity และ herbaceous 
characters ของกลิ่นดอกไม องคประกอบทางเคมีท่ีใหเอกลักษณของ flavor note ชนิด

น้ีไดแก phenylethanol, geraniol, β - ionone และ ester บางชนิดเชน benzyl acetate, 
linalyl acetate 

ประเทศสหรัฐอเมริกามีการบริโภค linalyl acetate ประมาณ 500 ตันตอป  
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ภาพที่ 2.14   ตัวอยางของ minty camphoraceous notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

 
 
ภาพที่ 2.15  ตัวอยางของ floral sweet notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
FY 463 79 



2.5.6   The spicy herbaceous flavor notes 
และเครื่องเทศ  กลุมของสารเคมีท่ีให

เอกลักษ

th) ของกลิ่นคอนขางสูงจึง
สามารถ

อบ

าพที่ 2.16   ตัวอยางของ spicy herbaceous flavor notes 

flavor notes ชนิดน้ีจะใหกลิ่นของสมุนไพร
ณของ flavor notes ชนิดน้ีไดแก aromatic aldehydes, alcohols, phenolic 

derivatives, anethole(anise), cinnamaldehyde (cinnamon), estragole (estragon), 
eugenol (clove), d – carvone (dill) และ  thymol (thyme)  

เน่ืองจากสารใหกลิ่นรสประเภทนี้มีความแรง (streng
ใชไดในปริมาณนอย สวนใหญจะใชเคร่ืองเทศ หรือ สารสกัดจากเคร่ืองเทศใน

การใหกลิ่นรส สารใหกลิ่นรสชนิดน้ีสามารถนําไปประยุกตใชไดอยางกวางขวางเชนใน
ผลิตภัณฑขนม  เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล ใชเปนสวนผสมในยาสีฟน หมากฝร่ัง และ
ในนํ้าหอม (fragrance of oriental type) เปนตน  
 

 
 
ภ
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
 

                                                                                         FY 463 80 



2.5.7   The woody smoky flavor notes 
dy, sweet และ smoky odours กลุมของ

สารเคม

woody smoky flavor note ท่ีไดจากการสังเคราะหไดแก 
methyl

oky notes เปนสารซ่ึงไมจัดอยูในพวก native flavor 
compo ื่อ ภ ร

าพที่ 2.17   ตัวอยางของ woody smoky flavor note 

 

Flavor notes ชนิดน้ีจะให warm, woo
ีท่ีแสดงเอกลักษณของ flavor notes ชนิดน้ีไดแก substituted phenols เชน 

guaiacol, methylated ionone derivatives (methylionone) และ aldehyde บางชนิดเชน 
trans – 2 nonenal  

ตัวอยางของ 
ionones ซ่ึงมีโครงสรางท่ีคลายกับ ionone ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการ

สลายตัวของ carotene  
woody และ sm
unds เน งจากสารประเ ทนี้สวนใหญจะเกิดข้ึนระหวางการเก็บรักษา ห ือ การ

ใหความรอนกับผลิตภัณฑ ซ่ึงสารเหลาน้ีจะใชรวมกับ flavor notes ในผลิตภัณฑท่ี
ตองการการปรับปรุง mouthfeel และ body  
 

 
 
ภ
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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2.5.8   The roasty burnt flavor notes 
Flavor notes ชนิดน้ีจะใหกลิ่น roasted product ท่ีหลากหลายเชน burnt , 

ี่ใหเอกลักษณของ flavor notes ชนิดน้ี
จะมี py

roasty burnt flavor  

ภาพที่
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

l nutty flavor notes 
Flavor notes ชนิดน้ีจะใหกลิ่น slightly bitter และ burnt odour ของ roasted 

มรอนกับผลิตภัณฑอาหารที่มีนํ้าตาลเปน
สวนผส

o

roasted, green, earthy และ musty note สารท
razine เปนองคประกอบหลัก  
สารประกอบที่ไดจากการแทนท่ี pyrazine ดวย alkyl และ acetyl จัดเปน

สวนประกอบที่มีความสําคัญในการให 
 

 
 

 2.18   ตัวอยางของ roasty burnt flavor notes 

 
2.5.9   The carame

nut โดยจะเกิดระหวางกระบวนการใหควา
ม สารเคมีท่ีแสดงเอกลักษณของ flavor note ชนิดน้ีไดแก corylone, maltol, 

furon l vanillin, ethyl vanillin, benzaldehyde, phenylacetic acid, cinnamic alcohol, 
dehydrocoumarin และ trimethylpyrazine  โดย flavor notes เหลาน้ีสามารถนําไป
ประยุกตใชใน caramel flavor ทุกชนิด 
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 2.19   ตัวอยางของ caramel nutty  flavor notes 
 
ภาพที่
ี่มา  :  Ashurst (1995) 

n HVP flavor notes 
Flavor notes ชนิดน้ีจะให diffuse warm, salty และ spicy sensation โดยจะ

แสดงเอกลักษณของ flavor note ชนิดน้ี
ไดแก  

ปน flavor note ท่ีมีความซับซอนมากท่ีสุด เน้ือท่ีไมไดผานการ
ิ่นท่ีมีลักษณะ  salty , amine taste ซ่ึง 

 

ท

 
2.5.10   The bouillo

ชวยเนนกลิ่นรสใน meat extracts สารเคมีท่ี
 5 – methyl – 4 – mercapto – tetrahydrofuran – 3 one และ 2- methyl – 

tetrahydrothiophen – 3 – thiol ซ่ึงสารทั้งสองชนิดน้ีจะมีความสัมพันธกับ sulphurol 
degradation products  
2.5.11   The meaty animalic flavor notes 
Flavor notes ชนิดน้ีจัดเ
ทําใหสุก (uncooked, bloody animalic) จะใหกล
amine flavor note เกิดจาก n - buthyl amine หรือ piperidine ท่ีระดับความเขมขนตํ่าๆ 
สารเคมีท่ีมีซัลเฟอรเปนองคประกอบซ่ึงแสดงเอกลักษณของ flavor notes ชนิดน้ีไดแก 
mercaptans, thiazoles, thiophenes รวมท้ัง nitrogen heterocyclic เชน pyrazines, 
pyrroles, pyridines และ  oxazoles  
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 2.20   ตัวอยางของ bouillon HVP – like notes 
  :  Ashurst (1995) 

 
ภาพที่
ท่ีมา

ives ของ nucleotides, peptide 
ral) จากการทดสอบโดยใช model system พบวามีสารประกอบ

ํานวนมากเกิดข้ึนแตมีสารเพียงไมกี่ชนิดท่ีใหสารใหกลิ่นรสที่ตองการในระดับความ
เขมขน

 sour และ repulsive โดย 
ในขณะที่ long chain fatty acid จะใหกลิ่นใน

ลักษณะ

ยูกับระดับความเขมขนและการนําไปประยุกตใช  

 

meat mouthfeel เกิดจาก non – volatile derivat
และ เกลือแร (mine
จ

ตํ่าๆ นิยมใช processed meat flavor ‘base’ หรือสารสกัด   (extract) เปน
องคประกอบหลักในการทําใหเกิดสารใหกลิ่นรสประเภทนี้ 
2.5.12   The fatty rancid flavor notes 

สารเคมีท่ีแสดงเอกลักษณของ fatty rancid flavor notes ไดแก butyric และ 
isobutyric acids ซ่ึงจะใหกลิ่นซ่ึงมีลักษณะ unpleasant,
caproic acid จะใหกลิ่น cheesy rancid 

 oily, waxy และ soapy 
  fatty rancid flavor notes ซ่ึงเปนสารในกลุม aldehydes เกิดจากการสลายตัว
ของ linoleic และ linolenic acid โดยปฏิกิริยาออกซิเดชัน จะให specific notes ของกลิ่น 
fatty rancid ลักษณะตางๆซ่ึงข้ึนอ
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 2.21   ตัวอยางของ meaty animalic flavor notes 
  :  Ashurst (1995) 

 
ภาพที่
ท่ีมา

 
 

ภาพที่ 2.22    ตัวอยางของ fatty rancid flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
 

FY 463 85 



2.5.13   The dairy buttery flavor notes 
สารเคมีท่ีจัดอยูในกลุม dairy buttery flavor notes จะมีต้ังแต typical buttery 

notes เชน diacetyl, acetoin และ pentandione ไปจนถึง sweet creamy fermented 

notes เชน acetol – acetate, δ - decalactone, γ - octalactone, aliphatic aldehydes 
และ acids หลายชนิดท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน  

  

 

ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

2.5.14   The mushroom earthy flavor note 
 จากการศึกษาองคประกอบของสารใหกลิ่นรสที่พบในเห็ดพบวา 1-octen-3-ol, 

และสารท่ีประกอบดวย C8, saturated และ unsaturated alcohols รวมท้ัง carbonyls จะ
ใหกลิ่นรสของเห็ด นอกจากนี้ยังมีสารประกอบที่ไดจากการสังเคราะหท่ีใหกลิ่นรสคลาย
เห็ดไดแก 2-octen-4-one และ 1-pentyl pyrrole  
 

 
 

 
ภาพที่ 2.23    ตัวอยางของ diary buttery flavor notes 
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ภาพที่ 2.24  ตัวอยางของ earthy mushroom flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

2.5.15   The celery soupy flavor notes 
Flavor note ชนิดน้ีจะใหกลิ่นท่ีมีลักษณะ warm spicy rooty odour,  

concentrated soup องคประกอบทางเคมีของ flavor notes ชนิดน้ีแตกตางจาก bouillon 
HVP flavor notes โดย celery notes จะนําไปประยุกตใชใน vegetable flavor แต 
bouillon flavor notes จะนําไปประยุกตใชใน meat flavor สารเคมีท่ีมีสวนสําคัญในการ
ใหเอกลักษณของ fruity sweet part of celery flavor ไดแก cis-Jasmone และ 
ihydrojasmone  
.5.16   The sulphurous alliaceous flavor notes 

Flavor notes ชนิดน้ีจะให vegetable specific notes องคประกอบทางเคมีท่ีให 
flavor notes ชนิดน้ีจะมีต้ังแตสารเคมีท่ีมีโครงสรางไมซับซอนท่ีใหลักษณะ unpleasant 
mercaptans ไดแก  methyl mercaptan, unsaturated short-chain garlic และ onion 
compounds (allyl mercaptan, diallyl disulphide) ไปจนถึง pleasant  heterocyclic 
compounds ตัวอยางของสารเคมีท่ีให flavor note ลักษณะนี้ไดแก 1,2,4-trithiolane ใน 
asparagus, lenthionine ใน เห็ด (shitake) และ 2-methyl-4-propyl-1,3-oxathianes ใน 
เสาวรส (passion fruit)  

d
2
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ภาพที่ 2.25   ตัวอยางของ celery soupy flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

 

 
 
ภาพที่ 2.26    ตัวอยางของ sulphurous alliaceous flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 



ภาพที่ 2.27    แสดงภาพรวมของการคิดคนสูตรของ formulated flavor โดย
ข้ันตอนแรกจะตองทราบกลิ่นรสเปาหมายท่ีตองการ จากน้ันทําการหาโปรไฟลของกลิ่น
รสเปาหมายดวยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูชํานาญการซึ่งจะรายงานการ
รับรูมาเปนตัวหนังสือแบบพรรณนา โดยกําหนดรายละเอียดของลักษณะของกลิ่นรส
ตามที่มนุษยสามารถรับรูไดในผลิตภัณฑตลอดจนระดับความเขมและลําดับการปรากฏ
หรือ การรับรู จากน้ันใชขอมูลจาก flavor wheel ในการหาองคประกอบของสารใหกลิ่น
รสท่ีใหลักษณะเฉพาะดังกลาวแลวจึงทําการทดลองหาอัตราสวนองคประกอบของสารให
กลิ่นรสเพื่อใหไดลักษณะของกลิ่นรสใกลเคียงกับกลิ่นรสเปาหมายที่ตองการ จากน้ันจึง
ดําเนินการทดลองผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑท่ีไดตอไป 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.27   ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อผลิต formulated flavor   
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ภาพที่ 2.28   ตัวอยางการ คิดคน formulated blue cheese flavor 
 

2.6   สวนผสมใน  Liquid flavor blends 
Liquid flavor blends ประกอบดวยสวนประกอบหลัก 2 สวนคือ 

1. องคประกอบท่ีใหกลิ่นรส (flavor portion) 
2. สวนผสมท่ีใชในการเจือจางกลิ่นรส (diluent portion) 

องคประกอบที่ใหกลิ่นรสแบงออกไดเปน  3 สวนคือ 
1. สวนท่ีใหลักษณะเฉพาะของกลิ่นรส (a flavor character item) 
2. สวนท่ีสนับสนุนใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่นรส (a flavor contributory item) 
3. สวนท่ีทําใหเกิดความแตกตาง ( a flavor differential item) 

นาที่ขององคประกอบที่ใหกลิ่นรส 
the named flavor) 

2. ทําใหลักษณะเฉพาะของสารใหกลิ่นรสนั้นๆยังคงอยู (character fixation) 
3. ชวยทําใหกลิ่นรสจูงใจ (flavor impression)ทําใหผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ 
 

ห
1. ทําใหเกิดลักษณะเฉพาะตามชื่อของกล่ินรสน้ันๆ (simulate 
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or 

หกลิ่นรส 

ิ่นรส 
 

ใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑอยางสมํ่าเสมอ 

เชน 
vanillin, oxanose, heliotropin และ maltol ท่ีระดับความเขมขนที่สูงกวาระดับความ
เขมขนตํ่าสุดท่ีผูทดสอบรับรูไดวาแตกตางจากนํ้ากลั่น (threshold concentration) เม่ือ

ภาพที่ 2.29    ตัวอยางสวนผสมในการ formulated  strawberry flav
 
หนาที่ของสวนผสมที่ใชในการเจือจางสารใ

1. เพ่ือรักษาองคประกอบของสารใหกลิ่นรสหลักในสารละลาย 
2. เปนตัวกลางในการทําใหเกิดสี 
3. เปนตัวปรับความแรง (strength regulator)ของสารใหกล
4. ใชเพ่ือใหเกิด physical fixation ของสารใหกลิ่นรส
5. ทําหนาท่ีเปน preservative (ethyl alcohol, propylene glycol) 
6. ทําใหเกิดรูปแบบของผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสเชน ของเหลว ผง หรือ paste 

form 
7. ทําใหเกิดการกระจายตัวของสาร
 

Character fixation  
Character fixation ทําไดโดยการใชสารใหกลิ่นซ่ึงมี high boiling solid 
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นํามาเจือจางความเขมขนยังคงสูงกวาความเขมขนตํ่าสุดท่ีผูทดสอบรับรูไดวาแตกตาง
จากนํ้ากลั่นจึงชวยใหเอกลักษณของกลิ่นรสยังคงอยู 
 
Physical fixation 

Physical fixation เปนการใชสารท่ีมีจุดเดือดสูงเพื่อลดความดันไอ (vapor 
pressure) ทําใหจุดเดือดของสารใหกลิ่นรสสูงขึ้นซ่ึงจะใชในกรณีท่ีจะนําสารใหกลิ่นรสไป
ประยุกตใชท่ีอุณหภูมิสูงกวาจุดเดือดของนํ้า สารเหลาน้ีไดแก นํ้ามันพืช (vegetable oil) 
หรือ esters ท่ีมีจุดเดือดสูง เชน diethyl succinate 
 

.7   ปจจัยที่เก่ียวของกับการคิดคนสตูร flavor blends 

1. Characteristic threshold value 

ของ 
ภายใตสภาวะมาตรฐานเพื่อใชเปนดัชนีในการจําแนกกลุม flavor 

tributory 
หรือ differential item โดยจะทําการทดสอบ flavor material ท่ีระดับความเขมขน 1, 5 

างที่แตกตางกันเพื่อตัดสินใจวาควรจะเลือกใช flavoring material 
ท่ีระดับ

เลือกระดับความเขมขนของ flavoring material ไดใกลเคียงกับปริมาณท่ีพบตาม
ธรรมชาติ ซ่ึงโดยปกติความเขมขนจะอยูในระดับ ppm และ ppb 

2
     

2. Flavor impact item 
3. Flavor impact group 
4. Contributory item 
5. Flavor differential item 

 
2.7.1   Characteristic threshold value 

Characteristic threshold value เปนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
flavoring material 
material ท่ีใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสารใหกลิ่นรส ออกเปน character, con

 
และ 10 ppm ในตัวกล

ความเขมขนเทาใดในตัวกลางท่ีเลือกใชเชน ในการสรางกลิ่นเชอรีเลียนแบบ
ธรรมชาติ (artificial cherry creation) จะใช flavoring materialท่ีระดับความเขมขน 1 
ppm ในตัวกลางที่ประกอบไปดวย นํ้าตาล กรด และ นํ้า โดยวิธีการนี้จะทําใหสามารถ
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rial ซ่ึงเม่ือผูเช่ียวชาญ (expert) ทํา
ารทดสอบโดยการดมหรือชิม (taste) จะทําใหนึกถึงลักษณะเฉพาะตามชื่อของกลิ่นรส

pact item จัดเปนสารท่ีมีความสําคัญและจําเปนสําหรับการคิดคน
สูตรสาร

ารางที่ 2.7   ตัวอยางของ flavoring material ซ่ึงเปน character impact item  

Character impact  

ก
น้ันๆ  character im

ใหกลิ่นรสเพื่อใหไดลักษณะท่ีใกลเคียงกับสารใหกลิ่นรสที่เกิดตามธรรมชาติ 
flavoring material ท่ีจัดอยูใน character impact item อาจอยูในรูปของน้ํามันหอมระเหย
, aromatic chemical หรือ สวนผสมของสารเหลาน้ี 
 
ต

          ของกลิ่นรสในลักษณะตางๆ  
 

Flavoring material 

3-methoxy-2-isobutyl pyrazine Bell pepper หรือ pea 
Ethyl-2-methylbutyrate Apple 

Trans-2-cis-6-nonadienal และ  Cucumber 
cis-6-nonenal 
1-octen-3-ol mushroom 

p-menthene-8-thiol grapefruit 
2-methyl-3-furanthiol Meat 

5-methyl-2-thiophenecarboxaldehyde Almond 
5-methyl-2-hepten-4-one Hazelnut 

Isoamyl acetate Banana 
Benzaldehyde Cherry 

Methyl anthranilate Concord grape 
ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
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2.7.3   Contributory item  
Contributory item หมายถึง flavoring material ซ่ึงเม่ือดมกลิ่น หรือ ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส จะชวยเนน (enhance) หรือ ชวยเสริมใหเกิดลักษณะเฉพาะของสารให
กลิ่นรสชนิดน้ันๆ flavoring material เหลาน้ีไมจําเปนตองทําใหนึกถึง (reminiscent) ช่ือ
ของกลิ่นรสนั้นๆแตเม่ือนํามาใชรวมกับ flavor impact items จะทําใหสามารถสรางก
รสท่ีใกลเคียงกับช่ือของกล่ินรสน้ัน เน่ืองจากสารเหลาน้ีจะทําปฏิกิริยากับ character 
impact item ชวยเสริมใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่น

ลิ่น

รสนั้นๆ 
ัวอยางเชน 

รมชาติ 
ไดแก e l-3-hydroxy butyrate และ furaneol (2,5-
imethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone) สารเหลาน้ีจะไมมีสารตัวใดท่ีใหกลิ่นท่ีเปน
ลักษณะเฉ ขององุนพันธุ concord เม่ือผสม
รวมก ใหกลิ่นท่ีไดใกล concord 
ตามธรรม
บลูเบ  contributory item ิ่นบลูเบอรี
เลียนแบบธรร ethyl safronate, butyl-2-butenoate, และ ethyl-3-
hydroxybutyra าน้ีจะชวยใหกลิ่นท่ีไดใก ิ่นบลูเบอรีตาม
ธรรมชาติ 
แอปเปล ne จะชวยทําใหสามารถสราง ปเปลไดใกลเคียง
ก
เชอรี จะชวยในการสรางกลิ่นร ลเคียงกับกลิ่น 
Black cherry
กลิ่นไก (Chi รใช 2,4-decadienal และ 2-methyl-3-furanthiol (furfuryl 
mercaptan alactone) เปนสวนผสม รางกลิ่นได

 broth 
้ําสม (Orange juice): การใช acetaldehyde, ethylbutyrate, hexanal เปนสวนผสมจะ
ําใหไดกลิ่นนํ้าสมท่ีใกลเคียงกับกลิ่นนํ้าสมตามธรรมชาติแตถาใชเด่ียวๆจะใหกลิ่นรสที่
มเหมือนนํ้าสม 

ต
องุน (grape):  สารท่ีจัดเปน contributory item ในการสรางกลิ่นองุนเลียนแบบธร

thyl butyrate, ethyl thiolactate, ethy
d

พาะ (characteristic)  (concord grape) แต
ับ methyl anthranilate จะชวย เคียงกับกลิ่นองุนพันธุ 

ชาติมากข้ึน 
อรี (Blueberry): สารท่ีจัดเปน  ในการสรางกล

มชาติ ไดแก 
te ซ่ึงสารเหล ลเคียงกับกล

(Apple):  damasceneo กลิ่นแอ
ับกลิ่นแอปเปลตามธรรมชาติ 

(Cherry): acetophenone สเชอรีไดใก
 ตามธรรมชาติ 
cken flavor): กา

 และ gamma-dec จะทําใหสามารถส
ใกลเคียงกับกลิ่น chicken
น
ท
ไ
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ดังน้ัน contributory item จึงจัดเปน flavoring material ท่ีจําเปนในการชวยเนน
หรือเสร

ล
ะท่ีใกลเคียงกับธรรมชาติ

ารเติม menthol ลงไปใน butterscotch flavor, การเติม cinnamon ใน 

 ในการ

ใช flavoring material ท่ีให “greener note” ไดหลายชนิด เชน 

ี่ตองการลักษณะ “ fruitier”, flavorist สามารถเลือกใชสารเคมีในกลุม esters 

ใน meat flavor, flavorist สามารถเลือกใช  butyl-2-

oasted” almond flavor note, flavorist สามารถเลือกใช 

ิมใหไดลักษณะของกลิ่นที่ใกลเคียงกับธรรมชาติมากข้ึน 
2.7.4   Differential item 

Differential item เปนสาร additive หรือ สวนผสมของ additive ซ่ึงเม่ือนํามา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหลักษณะเฉพาะที่เหมือนช่ือของสารใหกลิ่นรสนอยมาก 
สารเหลาน้ีจะเติมลงไปเพื่อทําใหเกิด ักษณะเฉพาะหรือทําใหเกิดความแตกตาง สาร
เหลาน้ีไมจําเปนในการ สรางสารใหกลิ่นเพื่อใหไดลักษณ
ตัวอยางเชน ก
blueberry flavor 
 
ตัวอยางของการใช differential item คิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
1. ในการคิดคนกลิ่นสตรอเบอรี ถาตองการใหกลิ่นรสที่ไดมีลักษณะ “greener” (fresher) 
flavorist สามารถเลือก
trans-2-hexanal, cis-3-hexanal, oil galbanum หรือ violet absolute 
2.ในกรณีท่ีตองการ “sweeter” vanillin,  flavorist สามารถเลือกใช 
benzodihydropyrone, oil balsam peru,    butylbutyrolactate เปนสวนผสม 
3.ในกรณีท
ไดหลายชนิด 
4.ถาตองการลักษณะ “fattier” 
deceneoate 
5. ถาตองการลักษณะของ “r
pyrazine ไดหลายชนิด 
6. ถาตองการลักษณะของกลิ่น “roasted” peanut, flavorist สามารถเลือกใช 2-ethyl-3-
methylpyrazine 
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ความแ

flavoring material ท่ีเติมลงไปเพื่อเสริมเอกลักษณเฉพาะของ 
กลิ่นรส

 flavo

ิ่น butterscotch แตตองการเนนใหมีความแตกตางจาก butterscotch 
avor 

ไดทําใหเกิด
ักษณะเฉพาะของกลิ่นเห็ด แตจะทําใหสามารถสราง “meatier” mushroom flavor 

สําคัญท่ีทําใหเกิด

ct group 

างอาจจะตองใช character impact มากกวา 1 ชนิด เชน กลิ่นสตรอเบอรี 

สารใหกลิ่นรส (Production of flavors) 

ือท่ียุงยาก แตจะข้ึนอยูกับการผานการฝกฝนของผูปฏิบัติการ

ับวัตถุดิบท่ีจะใชในกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม 
 มีความเขมงวดในการกําหนดสวนผสม และ ทําตาม process instruction อยาง
เครงครัด 

 จะตองปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลและ คํานึงถึงความปลอดภัย 

ตกตางระหวาง contributory item และ differential item 
 
Contributory item เปน 

ใหใกลเคียงกับกลิ่นรสธรรมชาติ flavoring material กลุมน้ีจัดเปนองคประกอบ
ทางเคมีท่ีจําเปนในการสรางสารใหกลิ่นรส 
 
Differential item เปน ring material ท่ีเติมลงไปเพื่อใหไดลักษณะความแตกตาง
ไปจากกลิ่นรสตามธรรมชาติ เชนการเติม menthol ลงไปใน butterscotch ไมไดเนนให
เกิดลักษณะของกล
fl
การเติม 2-methyl-3-furanthiol (ซ่ึงใหลักษณะเฉพาะของ meat note) ไม
ล
 
2.7.5   Character impact group 
 Character impact group เปน flavoring material ท่ีมีสวน
ลักษณะเฉพาะตามชื่อของกลิ่นรสนั้นๆ ใชเปนสวนผสมในสูตรของสารใหกลิ่นรส ดังน้ัน 
ข้ันตอนการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส จึงตองคํานึงถึงสารท่ีให character impa
เพ่ือจะสามารถสรางกลิ่นที่ใกลเคียงกับกลิ่นตามธรรมชาติมากท่ีสุดซ่ึงบางคร้ังสารใหกลิ่น
รสท่ีตองการสร
และ กลิ่นช็อกโกแลต  
2.8   การผลิต

Know how ของการผลิตสารใหกลิ่นรสในระดับอุตสาหกรรมจะไมไดอยูท่ีการผลิต
ผลิตภัณฑโดยใชเคร่ืองม
เปนอยางดี (well – trained staff) และมีข้ันตอนในการดําเนินการที่เหมาะสมไดแก 
1. มีการจัดการก
2.

3.
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ตารางที่ 2.8   Character impact group ท่ีใหกลิ่นรสในลักษณะตางๆ 
 

Character impact group Flavor 

Methyl ketones:  
2-heptanone, methyl amyl ketone 

Blue cheese 

Amine: Trimethyl amine Fish, seafood 
Diones: 
Cyclic enolones ( contain carbonyl, 
enolic hydroxyl and methyl groups), 
Cyclote

Butter, caramel 

ne, maltol, ethyl maltol, furaneol 
Aliphatic ester’s: Ethyl Isoovalerate Fruit 
Aliphatic acid’s (C-3 to C-12):  Cheese 
Hexanoic acid 
Lactones (Lactonic fruits do not have Peach, Apricot, Cream, Coconut 
green notes) 
Aliphatic, alicyclic aldehydes Citrus 
Phenylacetic acid ester Honey 
Pyrazines Roasted notes 
Sulfides Cooked Meat 
Phenols (2,6-dimethoxy phenol) Smoke 
Pyrazines/Thiazoles Nutty, Corny, Bready, Cracker 
8 Carbon compounds Mushroom 
Ketones/Alcohols (Menthol, menthone) Minty 
Amyl esters of acetic and butyric acid Banana 
(Isoamyl butyrate, acetate) 
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ตารางที่ 2.8(ตอ)    Character impact group ท่ีใหกลิ่นรสในลักษณะตางๆ   
 

Character impact group Flavor 

Methyl and ethyl esters of T-2,4- P
decadienoic acid 

ear (Bartlett) 

Phthalides Celery 
Allyl alcohol esters Pineapple 
2-methyl acid esters (Ethyl-2-
methylbutyrate) 

Apple 

Delta lactones C6,8,10,12,14 Coconut 
Methyl ketones C7, 8,11,13,15 Cheese 
ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
 

เน่ืองจากวัตถุดิบท่ีใชและสารสกัดท่ีจะน
หลากหลายดังน้ัน อุตสาหกรรมการผลิตส
ท่ีใชในอตุสาหก

ํามาเป าม
ารใหก ัน

อยางเคร ัด 
facturing Practices 

ะตองถูกเก็บแยกออกจากวัตถุดิบท อบและ
าพเรียบรอยแลว 

ที่ผานการตรวจสอบคุณภาพจะตองมีการติดตรา ps) และมี 

รวมถึงมีการเก็บขอมูลในแต
ชในรูปของน้ําหนักในระบบเมตริก 

ใหญจะระบุเปนองค บเดี่ยวๆ (single 
นอยๆซ่ึงใชเปนองค ลัก (key หรือ 

ณีท่ีวัตถุดิบจะตองผานกระบวนการบม (aging) จะตองมี
ารระบุวันท่ีผลิตและ ชวงเวลาการบมท่ีภาชนะบรรจุ 

นสวนผสมของสารใหกลิ่นรส มีคว
ลิ่นรสจึงตองปฏิบัติตามกฏเชนเดียวก

รรมการผลิตยา (pharmaceutical industry) 
General rules of Good Manu

งคร

1.วัตถุดิบท่ีนําเขามาใหมจ ี่ผ จสานการตรว
ควบคุมคุณภ
2.วัตถุดิบ (approval stam
รหัส  
(code) เพ่ือระบุสถานะ ละ batch ของวัตถุดิบ 
3.สูตรท่ีใชในการผสมจะใ
4.องคประกอบของสูตรที่ใชในการผสมสวน ประกอ
ingredient) สวนประกอบที่ใชในปริมาณ ประกอบห
base) จะแยกตางหาก ในกร
ก
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5.วัตถุดิบท่ีไดจากการแยกสวนของน้ํามัน นํ้า (water phase) หรือ ตะกอน
edimentation) จะตองมีการระบุใหแนชัดเพ่ือใหแนใจวาผลิตภัณฑมีความสม่ําเสมอใน

ทุกๆสว
ชในกระบวนการผลิตจ วจสอบโดย

ี่เกี่ยวกับการประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ 
บุช่ือของวัตถุดิบและ QC code ใหชัดเจน บางคร รใช color code 

ีช่ือใกลเคียงกันเชน sticker สีแดงใช er oleoresin 
 เปนตน 

รเก็บ (shelf life) ของวัตถุดิบ และ stocks ของสารใหกลิ่นรสที่ผลิตได  

 components และกระบ ิตใหบุคลากรที่
อยางแนชัด 

0.มีการเก็บวัตถุดิบอยางเหมาะสมซ่ึงวัตถุดิบบางอยางจะมีความไวตอแสง อุณหภูมิ 
ออก

งออกไดเปนสารใหกลิ่นรสในรูป

(Liquid or semi liquid flavors) 
ing Practice 

ชวยยืดอายุการเก็บของวัตถุดิบท่ี
ใช  

(s
น 

6.intermediates และสารเคมีท่ีใ
บุคลากรที่ทําหนาท

ะตองผานการตร

7.ควรมีการะ ั้งจะมีกา
ในการแยกวัตถุดิบท่ีม สําหรับ ging
สวนสีเขียวใชกับ ginger extract
8.มีการระบุอายุกา
(finished flavor)  
9.จะตองมีการกําหนด formulated วนการผล
เกี่ยวของกับการผลิตทราบ
1

ซิเจน ในการหมุนเวียนการนําวัตถุดิบออกมาใชจะใชหลักการ first in first out 
 
2.8.1   รูปแบบของผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรส 

รูปแบบของผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสสามารถแบ
ของเหลว,  ของแข็งกึ่งเหลว และ ผง (powdered flavor) 

 
2.8.1.1   สารใหกลิ่นรสในรูปของเหลว หรือ ของแข็งกึ่งเหลว  

การออกแบบกระบวนการผลิตจะตองเปนไปตาม Good Manufactur
โดยเฉพาะสวนท่ีเกี่ยวของกับการเก็บรักษา (storage) การเขาถึงวัตถุดิบเพ่ือนํามาใช 
(accessibility to raw material) วัตถุดิบท่ีใชจะตองเก็บรักษาภายใต กาซเฉื่อยในถัง 
สแตนเลส  โดยมีการติดต้ัง check valve ในแตละ supply line เพื่อปองกัน การปนเปอน 
โดยระบบจะทํางานภายใตความดัน 0.5 ถึง 1.5 บาร ข้ึนอยูกับชนิดของภาชนะบรรจุการ
เก็บในลักษณะน้ีจะทําใหวัตถุดิบมีความสมํ่าเสมอและ



 
 

 
 
ภาพที่ 2.30   การเก็บรักษา  flavoring materials ใน compounding bay 

   ภายใตบรรยากาศของกาซเฉื่อย 
ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
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ภาพที่ 2.31   การผสมสวนผสมของ flavoring material จาก compounding bay 
ี่มา   :   Reineccius (1994)  

 

 

ท
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2.8.1.2   สารใหกลิ่นรสในรูปผง (Powder flavors) 
 การผลิตสารใหกลิ่นรสในรูปผง สวนใหญจะผลิตจากวัตถุดิบท่ีมีลักษณะเปน
ของเหลวหรือของแข็งกึ่งเหลวที่มีความเขมขน ซ่ึงจะถูก fix โดยใชสารเคลือบท่ีเฉื่อยตอ
ปฏิกิริยาเคมี (innert carrier) ในปริมาณ 10 – 20 % การ fix น้ีอาจทําไดถึง 50 % 
อยางไรก็ตาม ถาตองการใหไดผลิตภัณฑท่ีคอนขางมีความเสถียรควรใช lower fixation 
โดยเฉพาะ citrus flavor 
   
2.8.2   การควบคุมคุณภาพ (Quality control) 

การควบคุมคุณภาพของสารใหกลิ่นรสจะตองมีการระบุรายละเอียดของผลิตภัณฑท่ี
ไดผานการทดสอบคุณภาพข้ันพื้นฐานไดแก  
purity : จะตองระบุจํานวนจุลินทรียและ ปริมาณของสารปนเปอนเชน โลหะหนัก 
quality : มีการอธิบายลักษณะทางประสาทสัมผัส (organoleptic character) และระบุ
ชนิดของตัวกลางที่ใชในการทดสอบ (taste media) รวมถึงปริมาณท่ีใช 
identity : มีการระบุผลการทดสอบปริมาณองคประกอบในผลิตภัณฑเชน  total 
aldehyde และ volatile oil เปนตน  
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