
 

บทที่ 2 
การคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 

(Flavor Creation) 

วัตถุประสงค 
เม่ือนักศึกษาไดศึกษาบทเรียนบทนี้แลวนักศึกษาควรมีความรูและเขาใจในเนื้อหาตอไปน้ี 

1. Flavor wheel และ การแบงประเภทของ flavor note 
2. ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิตสารใหกลิ่นรส 
3. สวนผสมใน Formulated flavor 

  

บทนํา 
 Formulated flavor ท่ีผลิตจําหนายในระดับอุตสาหกรรม ผลิตไดจากการนํา 
aromatic material เชน นํ้ามันหอมระเหย และ สารเคมีท่ีใหกลิ่น (aromatic chemical) 
มาผสมเขาดวยกันโดยใชอัตราสวนท่ีเหมาะสมเพื่อใหไดผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสท่ี
ใกลเคียงกับกลิ่นรสเปาหมาย ซ่ึง formulated flavor ท่ีผลิตจําหนายอาจอยูในรูป
ของเหลวท่ีมีความเขมขนสูง (concentrated flavor), ของเหลวที่เจือจาง (diluted flavor) 
หรือ มีลักษณะเปนไมโครแคปซูลซ่ึงผลิตโดยใชเทคนิคเอนแคปซูเลชันโดยสารใหกลิ่นรส
จะถูกเคลือบไวดวยสารเคลือบ (encapsulated flavor)  
 
2.1   ขั้นตอนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิตสารใหกล่ินรส 

กระบวนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิต formulated flavor เปนการประยุกตใช
ความรูทางวิทยาศาสตรรวมกับความชํานาญในการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือ
จําแนกลักษณะของกลิ่นรส การที่ตองมีการประยุกตใชความรูทางวิทยาศาสตรเนื่องจาก
ข้ันตอนการ 
คิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติจะตองทราบขอมูลเกี่ยวกับสารเคมีท่ีเปน
หนวยโครงสรางหลัก (building block) ของสารใหกลิ่นรสที่เกิดตามธรรมชาติซ่ึงขอมูล
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ผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตร (flavorist) ในการผลิต formulated flavor จะตอง
เปนผูท่ีมีประสบการณในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสารเคมีท่ีเปนหนวย
โครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรสทั้งท่ีไดจากธรรมชาติ และ การสังเคราะห ประกอบกับ
การใชเคร่ืองมือวิเคราะหท่ีทันสมัยทําใหปจจุบันมีขอมูลเกี่ยวกับสารเคมีท่ีเปนหนวย
โครงสรางหลักท่ีใหลักษณะเฉพาะของสารใหกลิ่นรสชนิดตางๆเพิ่มข้ึนเปนจํานวนมากซ่ึง 
flavoristสามารถนําขอมูลดังกลาวไปประกอบการพิจารณาเพื่อเลือกใชสวนผสม 
(ingredients) ชนิดตางๆในการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสใหไดลักษณะท่ีใกลเคียงกับสาร
ใหกลิ่นรสเปาหมายมากท่ีสุด 

ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิต formulated flavor เร่ิมจากการนํา 
สวนผสม ซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรสเปาหมายมาทดลองผสมกันเพื่อ
หาอัตราสวนท่ีเหมาะสมทําใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสเปาหมายท่ีตองการ 
ตัวอยางเชน ถาตองการคิดคนสูตรเพ่ือใชในการผลิต grilled hamburger flavor, 
flavorist จะตองทราบขอมูลวาองคประกอบทางเคมีชนิดใดท่ีเปนหนวยโครงสรางหลักท่ี
ทําใหเกิดลักษณะของกลิ่นยาง (grill part) และ องคประกอบทางเคมีชนิดใดที่เปนหนวย
โครงสรางหลักท่ีใหลักษณะเฉพาะของกลิ่นเน้ือใน hamburger (meaty hamburger 
character) จากน้ันจึงนําสวนผสมทั้งหมดมาทดลองผสมเพื่อหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของ
องคประกอบซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลักแตละชนิด นําสวนผสมท่ีไดไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดย flavorist ท่ีผานการฝกฝนจนมีความเช่ียวชาญจนกระทั่งไดลักษณะ
ของกลิ่นรสที่ใกลเคียงกับกลิ่นรสเปาหมายมากท่ีสุด จากน้ันทําการการประเมิน flavor 
product ท่ีไดโดยละเอียดอีกคร้ังเพื่อปรับใหไดลักษณะ more grill-like หรือ more meat 
character ตามที่ลูกคาตองการ 

Flavorist จะตองทราบขอมูลเกี่ยวกับสารเคมีท่ีพบตามธรรมชาติ (natural 
chemical) ชนิดใดท่ีไมอนุญาตใหใช และ เลือกใชสารเคมีท่ีมีความเสถียรซ่ึงผานการ
ทดสอบความเปนพิษและผานการรับรองความปลอดภัยในการคิดคนสูตรเพื่อผลิต 
formulated flavor 



  

 
 

 

 
 

ภาพที่ 2.1   การคิดคนสูตรเพื่อผลิต formulated flavorในระดับหองปฏิบัติการ 
                โดย flavorist  
 

flavorist  จําเปนจะตองไดรับการฝกฝนเกี่ยวกับทักษะดังตอไปน้ี 
1.ทักษะในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (organoleptic quality) ของ flavoring 
materials ชนิดตางๆที่ใชเปนวัตถุดิบ รวมถึง formulated flavor ท่ีคิดคนขึ้น มนุษยมี
ความสามารถในการจําแนกลักษณะของกลิ่นโดยผานทางจมูกซ่ึงสามารถบอกความ
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2.เทคนิคทางเคมีวิเคราะหเพ่ือทราบขอมูลเกี่ยวกับองคประกอบทางเคมีซ่ึงเปนหนวย
โครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑอาหาร  
 

 
 

ภาพที่ 2.2   การรับรูกลิ่นโดย olfactory receptor ในสมองสวนหนา 
 
ตารางที่ 2.1-2.4 แสดง ตัวอยางของสารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลักของสารใหกลิ่น
รสในผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 
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ภาพที่ 2.3   Electronic nose  
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ภาพที่ 2.4   หลักการทํางานของเคร่ือง electronic nose 
 
 

ตารางที่ 2.1   สารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของกลิ่น 
         ผลิตภัณฑเนยรูปแบบตางๆ 

 
ลักษณะของกลิ่นผลติภัณฑเนยรูปแบบ

ตางๆ 
สารเคมีซึง่เปนหนวยโครงสรางหลัก 

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   สารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของกลิ่นมะมวง 
                   ลักษณะตางๆ 
 

ลักษณะของกลิ่นมะมวง สารเคมีซึง่เปนหนวยโครงสรางหลัก 
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   สารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของกลิ่นไกท่ีผาน 
                   การตม (boiled type chicken) 
 

ลักษณะของกลิ่นไกในรูปแบบตางๆ สารเคมีซึง่เปนหนวยโครงสรางหลัก 
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 
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ตารางที่ 2.4   สารเคมีซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของกลิ่นเนื้อ 
                   ท่ีผานการอบ (roast beef) 
 
ลักษณะของกลิ่นเน้ือในรปูแบบตางๆ สารเคมีซึง่เปนหนวยโครงสรางหลัก 

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   การแบงประเภทของสารใหกลิ่นรสตาม characterizing keys 
 
2.2.1 สารใหกลิ่นรสซ่ึงประกอบไปดวย characterizing key chemical 1  ชนิด 

ตัวอยางของสารใหกลิ่นรสประเภทนี้ดังแสดงในตารางที่ 2.5 
2.2.2 สารใหกลิ่นรสซ่ึงไมมี “ characterizing key chemical ” 

สารใหกลิ่นรสประเภทนี้ประกอบดวยองคประกอบทางเคมีหลายชนิดผสมกัน 
(formulated key) เพ่ือทําใหเกิดเอกลักษณของกลิ่นรสนั้นๆเชน กลิ่นสตรอเบอรี กลิ่น 
บลูเบอรี เปนตน 
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ตารางที่ 2.5   ตัวอยางของสารใหกลิ่นรสที่ประกอบไปดวย 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 

 
  การคิดคนสูตรของสารใหกลิ่นรสแตละชนิดเพ่ือใหไดลักษณะของกลิ่นรส 

ใกลเคียงกับกลิ่นรสเปาหมายในระดับหองปฏิบัติการจัดเปนกระบวนการที่มีความ
ซับซอนข้ึนอยูกับประสบการณรวมกันของ flavorist และ flavor chemist ในการประเมิน
คุณภาพของวัตถุดิบ (flavoring material) และ สารใหกลิ่นรสที่คิดคนขึ้น ความซับซอน
ของการคิดคนสูตรเพื่อผลิตสารใหกลิ่นรสจะข้ึนอยูกับระดับความเขมขนขององคประกอบ
ทางเคมีท่ีมีอยูในสารใหกลิ่นรสตนแบบซึ่งสามารถตรวจสอบได (threshold level) การ
พัฒนาเทคนิคการวิเคราะหท่ีมีประสิทธิภาพเชน GC, GC-MS ทําใหปจจุบันสามารถ
ตรวจพิสูจนองคประกอบทางเคมีของสารใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑอาหารและเคร่ืองด่ืมได
หลากหลายชนิด ซ่ึงขอมูลเหลาน้ีน้ีหาไดจากผลงานวิจัยท่ีตีพิมพเผยแพร เชน 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) 

ผูสนใจสามารถคนขอมูลเพ่ิมเติมไดในweb site :  http://www.leffingwell.com/linko.htm 
  ภาพท่ี 2.5 แสดงภาพรวมของข้ันตอนการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสเปาหมายให
ตรงกับความตองการของลูกคาต้ังแตในระดับหองปฏิบัติ ไปจนถึงการผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม 
 

 
 
ภาพที่ 2.5  ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อผลิต formulated flavor 
ท่ีมา  : Ashurst (1995) 
 

2.3   ปจจัยสําคัญที่มีผลตอการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
2.3.1   โปรไฟลกลิ่นรสเปาหมาย ( flavor profile of the target) 
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  การทําโปรไฟลกลิ่นรสเปาหมายนับเปนขั้นตอนที่สําคัญในการพัฒนาการผลิต
สารใหกลิ่นรสชนิดตางๆ การทําโปรไฟลกลิ่นรสมีจุดมุงหมายเพื่อหาเอกลักษณของกลิ่น
รสของผลิตภัณฑในขอมูลตอไปน้ี  

1. รายละเอียดของลักษณะกลิ่นรส (aroma and taste characteristics) ตามที่
มนุษยจะรับรูไดในผลิตภัณฑ 

2. ระดับความเขม และ ลําดับการปรากฏหรือการรับรู (top note, front and middle 
note, backend note) และ ความรูสึกหลังการทดสอบหรือ ความรูสึกตกคาง 

ความหมายของ top, front และ middle note,  blackend notes 
Top notes  เกิดจาก volatile material ท่ีมีจุดเดือดตํ่าสามารถระเหยไดเร็วทําใหเกิด 
first impression ของกลิ่น 
Front และ middle notes เกิดจาก volatile material ท่ีเปน main theme ของกลิ่น 
Backend notes เกิดจาก fixing ประกอบไปดวย long lasting notes 

ผูทดสอบ (panel) ตองเปนบุคคลพิเศษ และ มีความสามารถพิเศษโดยผานการ
ฝกฝนจนมีความเช่ียวชาญในการแยก การจํา การเปรียบเทียบ และ รายงานการรับรูมา
เปนตัวหนังสือแบบพรรณนา (descriptive term) 
 
2.3.2   ภาษาที่ใชพรรณนาลักษณะของกลิ่นรส 

          (Flavor descriptive language)  
ภาษามาตรฐานที่ใชในการพรรณนาลักษณะของกลิ่นรส (standard descriptive 

language) ถูกกําหนดข้ึนโดยผูชํานาญการ (expert panels) เพ่ือใชในการส่ือสารระหวาง 
flavorist  และ food chemist 

Givaudan guide chart (ตารางที่ 2.6) เปน chart ท่ีใหรายละเอียดเกี่ยวกับการ
พรรณนาลักษณะของกลิ่นรส (descriptive term) รวมถึงระบุชนิดของสารเคมีท่ีทําใหเกิด
กลิ่นรสตามลักษณะท่ีพรรณนา เชน สารเคมีท่ีใหลักษณะของกลิ่น mint ไดแก L-
menthol (สารในกลุม alcohol),  carvyl acetate (สารในกลุม ester) หรือ L-carvone 
(สารในกลุม ketone) เปนตน  

ตัวอยางเชนในกรณีท่ีตองการคิดคนสูตรเพื่อผลิตกลิ่นสม  flavorist จะตองทราบโปร
ไฟลของกลิ่นสมท่ีเกิดตามธรรมชาติ (ภาพที่ 2.6) รายละเอียดของลักษณะกล่ินสมตามที่



  
ภาพที่ 2.6   สวนตางๆของสมท่ีมีสวนในการใหกลิ่น 
ท่ีมา  : Danisco (2002) 

  

 
ภาพที่ 2.7   ลําดับการปรากฏหรือการรับรูกลิ่นสมตามประสาทสัมผัสของมนุษย 
ท่ีมา  : Danisco (2002) 
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ในกรณีของกลิ่นสม (ภาพที่ 2.8) ผูชํานาญการไดทําการทดสอบและพรรณนา 
top note ของกลิ่นสมวามีลักษณะ fruity, sweet, green สารเคมีท่ีมีสวนทําใหเกิด top 
note ไดแก acetaldehyde, ethylbutyrate, C-6 aldehyde ในกรณีของ front และ middle 
note ผูชํานาญการไดพรรณนา front และ middle note ของกลิ่นสมวามีลักษณะ fresh, 
juicy, tangy สารเคมีท่ีมีสวนทําใหเกิด front and middle notes ไดแก C-8 aldehyde, 
d-limonene และ terpenes, Linalool, C-10 aldehyde, citrals และ ผูชํานาญการได
พรรณนา blackend note (middle note และ backnote) ของกลิ่นสมวามีลักษณะ waxy, 
floral, peely, sweet, heavy และ woody สารเคมีท่ีมีสวนทําใหเกิด backend notes 
ไดแก C-12 aldehyde, valencene และ sesquiterpene ชนิดอื่นๆ, sinensals และ 
nootkatone 

 

 
 
ภาพที่ 2.8   องคประกอบทางเคมีท่ีมีสวนสําคัญในการทําใหเกิดกลิ่นสม 
ท่ีมา  : Danisco (2002) 
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การคิดคนสูตรสารใหกลิ่นสมทําไดโดยการทดลองผสมองคประกอบตางๆเพื่อหา
อัตราสวนท่ีเหมาะสม ทําใหไดโปรไฟลของกลิ่นสมตามตองการ 

 
ภาพที่ 2.9   การสรางสมดุลเพ่ือใหโปรไฟลของกลิ่นสมใกลเคียงกับธรรมชาติ 
ท่ีมา  : Danisco (2002) 

 
2.4   The flavor wheel 
  Flavor wheel (ภาพที่ 2.10) เปนวงลอซ่ึงแสดงความสัมพันธของกลุมของ
องคประกอบทางเคมีท่ีมีสวนสําคัญในการแสดงเอกลักษณของกลิ่นรส (flavor note) ใน
ลักษณะตางๆ โดยภายใน flavor wheel ประกอบดวย   
 2.4.1    flavor matrix  

flavor matrix เปนตัวกลางที่ทําหนาท่ีในการยึดจับ (support), เจือจาง (dilute), 
เนนกลิ่นรสใหเดนชัดข้ึน (enhance), และ ปกปองสารใหกลิ่นรส (protect flavor 
component)  ตัวอยางของสวนผสมใน flavor matrix ไดแกสารท่ีใชในการเสริมกลิ่นรส 
(enhancers) หรือสวนผสมอื่นๆท่ีนํามาผสมรวมกับสารใหกลิ่นรสเพื่อใหกลิ่นรสมีความ
สมดุล (intermediate rounding up compounds) ใกลเคียงกับสารใหกลิ่นรสธรรมชาติ
มากข้ึน เชน สารสกัด (extracts) และ สารซ่ึงใชเปนองคประกอบหลักของสารใหกลิ่นรส
เปาหมาย 
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ภาพที่ 2.10     Flavor wheel 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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2.4.2    flavor notes 
flavor notes เปน กลุมขององคประกอบทางเคมีท่ีมีสวนสําคัญในการแสดง

เอกลักษณของกลิ่นรสในลักษณะตางๆซึ่งใชเปนขอมูลประกอบในการคิดคนสูตรสารให
กลิ่นรส 
 
2.5   ประเภทของ flavor notes 
Flavor notes สามารถแบงออกไดเปน 16 ประเภท ไดแก 
 
2.5.1   The green grassy flavor notes 

flavor notes กลุมน้ีจะใหกลิ่น freshly cut grass,  ground leaves และ green 
plant material กลุมขององคประกอบทางเคมีท่ีใหเอกลักษณของ flavor note ประเภทนี้
ไดแก  short chain unsaturated aldehydes และ alcohols เชน trans – 2 – hexanal 
และ cis – 3 – hexanol 
  cis – 3 – hexanal, trans – 2 – hexanal, cis – 3 – hexanol และ trans – 2 – 
hexanol เปนสารท่ีพบมากในผักและผลไมเชน แอปเปล มะเขือเทศ และ องุนเปนตน  

green grassy flavor notes ท่ีผลิตแพรหลายในทางการคาไดแก  trans – 2 
hexanal และ cis – 3 – hexanol เน่ืองจากมีความเสถียรและสามารถหาซื้อไดในราคาไม
แพง  
2.5.2   The fruity ester – like flavor notes 

flavor notes กลุมน้ีจะใหกลิ่นรสซึ่งมีลักษณะหอมหวาน (sweet odour) ของ
ผลไมสุก เชน กลวย  ลูกแพร  melon กลุมขององคประกอบทางเคมีท่ีใหเอกลักษณของ 
flavor notes ประเภทนี้ไดแก ester, lactones และ สารบางชนิดในกลุม ketones, ether 
และ acetals   

สารท่ีให exotic flavor notes ซ่ึงเปนเอกลักษณเฉพาะของกลิ่นผลไมเขตรอน 
(tropical fruit) ซ่ึงมักประกอบไปดวยสารประกอบซัลเฟอร (sulphur compounds) ไดแก 
methyl และ ethyl ester ของ 3 – methyl thiopropionic acids 

flavor note ท่ีแสดงลักษณะของกล่ินหอมหวาน (sweet character) ของผลไม
เกือบทุกชนิดไดแก  isoamyl acetate   



 
 
    ภาพที่ 2.11   ตัวอยางของ green grassy flavor notes 
    ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
Flavor note ซ่ึงแสดงลักษณะเฉพาะของ Bartlett pears ไดแก  2,4 – 

Decadienic acid ester  ในขณะที่ 3-Methylthiopropionic acid esters เปน flavor note 
ซ่ึงใหเอกลักษณเฉพาะของกลิ่นของสับปะรด 

สารจําพวก lactones, aromatic aldehyde, lactones และ terpenoids สามารถ
ใชเปนสวนผสมใน fruity notes เพื่อใหไดกลิ่นรสท่ีมีลักษณะหวาน (sweet) และ สดช่ืน 
(fresh) 
2.5.3   The citrus terpinic flavor notes 

Flavor notes ชนิดน้ีจะใหลักษณะของกลิ่นสมซ่ึงรวมถึงผลไมตระกูลสม (citrus, 
lemon, orange, grapefruit) องคประกอบทางเคมีท่ีใหเอกลักษณของ flavor note ชนิดน้ี 
คือ citral ซ่ึงเปนสวนผสมของ geranial และ neral สารท้ังสองชนิดน้ีสามารถสกัดแยก
ออกจากวัตถุดิบซ่ึงไดจากธรรมชาติไดแก ตะไคร (lemon grass) นอกจาก citral ท่ีสกัด
ไดจากธรรมชาติแลวยังมีการใช citral สังเคราะหท่ีผานการปรับมาตรฐาน (standardized 
synthetic citral) ในปริมาณสูง เน่ืองจากมีราคาถูก citral เปนสารสังเคราะหซ่ึงมีอัตรา  
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ภาพที่ 2.12   ตัวอยางของ fruity ester – like flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
การบริโภคสูงถึง 100 ตัน (ในปค.ศ. 1985) และมีอัตราการผลิตหลายพันตันตอปใน
ประเทศสหรัฐอเมริกา  

สารในกลุม terpene ซ่ึงใหลักษณะกลิ่นรสประเภทนี้ ไดแก  nootkatone ซ่ึงเปน
สารท่ีพบใน grapefruit, สารในกลุม aliphatic aldehyde ซ่ึงมีความยาวของโซปานกลาง
เชน octanal, decanal หรือ sinensal ซ่ึงเปน unsaturated C15 – aldehyde และ 
monoterpenic alcohols บางชนิดเชน linalyl acetate จะใชเปนสวนผสมเพื่อทําใหเกิด
สมดุลของสารใหกลิ่นรสชนิดน้ีเพ่ือใหไดกลิ่นรสที่ใกลเคียงกับธรรมชาติมากข้ึน  
2.5.4 The minty camphoraceous flavor notes 

Flavor notes ชนิดน้ีจะใหกลิ่นหอมหวาน (sweet) ใหความสดช่ืน (fresh) และให
ความรูสึกเย็น (cooling) คลาย peppermint ซ่ึงกลุมของสารเคมีท่ีใหเอกลักษณของ 
flavor notes ชนิดน้ีไดแก l–menthol, pulegone, l–carvylacetate, l–carvone, การบูร 
(camphor), borneol, eucalyptol (= cineol) และ fenchone  
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ภาพที่ 2.13  ตัวอยางของ Citrus terpenic flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

minty notes ใชเปน refreshing top note ซ่ึงใหความรูสึกเย็น เม่ือนําไปใชใน
ผลิตภัณฑหมากฝร่ัง, ผลิตภัณฑท่ีใชในหองนํ้า (toiletries) และ ผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืม 

 l–menthol เปน minty flavor note ท่ีไดจากการสังเคราะหและมีราคาไมแพง 
การนํา l-menthol ไปประยุกตใชสวนใหญจะอยูในรูป isomer ของ menthyl alcohol 
เน่ืองจากการสังเคราะหสารชนิดน้ีคอนขางประสพความสําเร็จจึงทําใหมีราคาถูก
เน่ืองจากสามารถผลิตไดในปริมาณมาก 
 
2.5.5   The floral sweet flavor notes 

flavor notes ชนิดน้ีจะใหลักษณะของ sweet, green, fruity และ herbaceous 
characters ของกลิ่นดอกไม องคประกอบทางเคมีท่ีใหเอกลักษณของ flavor note ชนิด

น้ีไดแก phenylethanol, geraniol, β - ionone และ ester บางชนิดเชน benzyl acetate, 
linalyl acetate 

ประเทศสหรัฐอเมริกามีการบริโภค linalyl acetate ประมาณ 500 ตันตอป  
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ภาพที่ 2.14   ตัวอยางของ minty camphoraceous notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

 
 
ภาพที่ 2.15  ตัวอยางของ floral sweet notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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2.5.6   The spicy herbaceous flavor notes 
และเครื่องเทศ  กลุมของสารเคมีท่ีให

เอกลักษ

th) ของกลิ่นคอนขางสูงจึง
สามารถ

อบ

าพที่ 2.16   ตัวอยางของ spicy herbaceous flavor notes 

flavor notes ชนิดน้ีจะใหกลิ่นของสมุนไพร
ณของ flavor notes ชนิดน้ีไดแก aromatic aldehydes, alcohols, phenolic 

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

เน่ืองจากสารใหกลิ่นรสประเภทนี้มีความแรง (streng
ใชไดในปริมาณนอย สวนใหญจะใชเคร่ืองเทศ หรือ สารสกัดจากเคร่ืองเทศใน

การใหกลิ่นรส สารใหกลิ่นรสชนิดน้ีสามารถนําไปประยุกตใชไดอยางกวางขวางเชนใน
ผลิตภัณฑขนม  เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล ใชเปนสวนผสมในยาสีฟน หมากฝร่ัง และ
ในนํ้าหอม (fragrance of oriental type) เปนตน  
 

 
 
ภ
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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2.5.7   The woody smoky flavor notes 
dy, sweet และ smoky odours กลุมของ

สารเคม

woody smoky flavor note ท่ีไดจากการสังเคราะหไดแก 
methyl

oky notes เปนสารซ่ึงไมจัดอยูในพวก native flavor 
compo ื่อ ภ ร

าพที่ 2.17   ตัวอยางของ woody smoky flavor note 

 

Flavor notes ชนิดน้ีจะให warm, woo
ีท่ีแสดงเอกลักษณของ flavor notes ชนิดน้ีไดแก substituted phenols เชน 

guaiacol, methylated ionone derivatives (methylionone) และ aldehyde บางชนิดเชน 
trans – 2 nonenal  

ตัวอยางของ 
ionones ซ่ึงมีโครงสรางท่ีคลายกับ ionone ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการ

สลายตัวของ carotene  
woody และ sm
unds เน งจากสารประเ ทนี้สวนใหญจะเกิดข้ึนระหวางการเก็บรักษา ห ือ การ

ใหความรอนกับผลิตภัณฑ ซ่ึงสารเหลาน้ีจะใชรวมกับ flavor notes ในผลิตภัณฑท่ี
ตองการการปรับปรุง mouthfeel และ body  
 

 
 
ภ
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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2.5.8   The roasty burnt flavor notes 
Flavor notes ชนิดน้ีจะใหกลิ่น roasted product ท่ีหลากหลายเชน burnt , 

ี่ใหเอกลักษณของ flavor notes ชนิดน้ี
จะมี py

roasty burnt flavor  

ภาพที่
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

l nutty flavor notes 
Flavor notes ชนิดน้ีจะใหกลิ่น slightly bitter และ burnt odour ของ roasted 

มรอนกับผลิตภัณฑอาหารที่มีนํ้าตาลเปน
สวนผส

o

roasted, green, earthy และ musty note สารท
razine เปนองคประกอบหลัก  
สารประกอบที่ไดจากการแทนท่ี pyrazine ดวย alkyl และ acetyl จัดเปน

สวนประกอบที่มีความสําคัญในการให 
 

 
 

 2.18   ตัวอยางของ roasty burnt flavor notes 

 
2.5.9   The carame

nut โดยจะเกิดระหวางกระบวนการใหควา
ม สารเคมีท่ีแสดงเอกลักษณของ flavor note ชนิดน้ีไดแก corylone, maltol, 

furon l vanillin, ethyl vanillin, benzaldehyde, phenylacetic acid, cinnamic alcohol, 
dehydrocoumarin และ trimethylpyrazine  โดย flavor notes เหลาน้ีสามารถนําไป
ประยุกตใชใน caramel flavor ทุกชนิด 
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 2.19   ตัวอยางของ caramel nutty  flavor notes 
 
ภาพที่
ี่มา  :  Ashurst (1995) 

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

แสดงเอกลักษณของ flavor note ชนิดน้ี
ไดแก  

ปน flavor note ท่ีมีความซับซอนมากท่ีสุด เน้ือท่ีไมไดผานการ
ิ่นท่ีมีลักษณะ  salty , amine taste ซ่ึง 

 

ท

 
2.5.10   The bouillo

ชวยเนนกลิ่นรสใน meat extracts สารเคมีท่ี
 5 – methyl – 4 – mercapto – tetrahydrofuran – 3 one และ 2- methyl – 

tetrahydrothiophen – 3 – thiol ซ่ึงสารทั้งสองชนิดน้ีจะมีความสัมพันธกับ sulphurol 
degradation products  
2.5.11   The meaty animalic flavor notes 
Flavor notes ชนิดน้ีจัดเ
ทําใหสุก (uncooked, bloody animalic) จะใหกล
amine flavor note เกิดจาก n - buthyl amine หรือ piperidine ท่ีระดับความเขมขนตํ่าๆ 
สารเคมีท่ีมีซัลเฟอรเปนองคประกอบซ่ึงแสดงเอกลักษณของ flavor notes ชนิดน้ีไดแก 
mercaptans, thiazoles, thiophenes รวมท้ัง nitrogen heterocyclic เชน pyrazines, 
pyrroles, pyridines และ  oxazoles  
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 2.20   ตัวอยางของ bouillon HVP – like notes 
  :  Ashurst (1995) 

 
ภาพที่
ท่ีมา

ives ของ nucleotides, peptide 
ral) จากการทดสอบโดยใช model system พบวามีสารประกอบ

ํานวนมากเกิดข้ึนแตมีสารเพียงไมกี่ชนิดท่ีใหสารใหกลิ่นรสที่ตองการในระดับความ
เขมขน

 sour และ repulsive โดย 
ในขณะที่ long chain fatty acid จะใหกลิ่นใน

ลักษณะ

ยูกับระดับความเขมขนและการนําไปประยุกตใช  

 

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

ตํ่าๆ นิยมใช processed meat flavor ‘base’ หรือสารสกัด   (extract) เปน
องคประกอบหลักในการทําใหเกิดสารใหกลิ่นรสประเภทนี้ 
2.5.12   The fatty rancid flavor notes 

สารเคมีท่ีแสดงเอกลักษณของ fatty rancid flavor notes ไดแก butyric และ 
isobutyric acids ซ่ึงจะใหกลิ่นซ่ึงมีลักษณะ unpleasant,
caproic acid จะใหกลิ่น cheesy rancid 

 oily, waxy และ soapy 
  fatty rancid flavor notes ซ่ึงเปนสารในกลุม aldehydes เกิดจากการสลายตัว
ของ linoleic และ linolenic acid โดยปฏิกิริยาออกซิเดชัน จะให specific notes ของกลิ่น 
fatty rancid ลักษณะตางๆซ่ึงข้ึนอ
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 2.21   ตัวอยางของ meaty animalic flavor notes 
  :  Ashurst (1995) 

 
ภาพที่
ท่ีมา

 
 

ภาพที่ 2.22    ตัวอยางของ fatty rancid flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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2.5.13   The dairy buttery flavor notes 
สารเคมีท่ีจัดอยูในกลุม dairy buttery flavor notes จะมีต้ังแต typical buttery 

notes เชน diacetyl, acetoin และ pentandione ไปจนถึง sweet creamy fermented 

notes เชน acetol – acetate, δ - decalactone, γ - octalactone, aliphatic aldehydes 
และ acids หลายชนิดท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน  

  

 

ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

2.5.14   The mushroom earthy flavor note 
 จากการศึกษาองคประกอบของสารใหกลิ่นรสที่พบในเห็ดพบวา 1-octen-3-ol, 

และสารท่ีประกอบดวย C8, saturated และ unsaturated alcohols รวมท้ัง carbonyls จะ
ใหกลิ่นรสของเห็ด นอกจากนี้ยังมีสารประกอบที่ไดจากการสังเคราะหท่ีใหกลิ่นรสคลาย
เห็ดไดแก 2-octen-4-one และ 1-pentyl pyrrole  
 

 
 

 
ภาพที่ 2.23    ตัวอยางของ diary buttery flavor notes 
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ภาพที่ 2.24  ตัวอยางของ earthy mushroom flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

2.5.15   The celery soupy flavor notes 
Flavor note ชนิดน้ีจะใหกลิ่นท่ีมีลักษณะ warm spicy rooty odour,  

concentrated soup องคประกอบทางเคมีของ flavor notes ชนิดน้ีแตกตางจาก bouillon 
HVP flavor notes โดย celery notes จะนําไปประยุกตใชใน vegetable flavor แต 
bouillon flavor notes จะนําไปประยุกตใชใน meat flavor สารเคมีท่ีมีสวนสําคัญในการ
ใหเอกลักษณของ fruity sweet part of celery flavor ไดแก cis-Jasmone และ 
ihydrojasmone  
.5.16   The sulphurous alliaceous flavor notes 

Flavor notes ชนิดน้ีจะให vegetable specific notes องคประกอบทางเคมีท่ีให 
flavor notes ชนิดน้ีจะมีต้ังแตสารเคมีท่ีมีโครงสรางไมซับซอนท่ีใหลักษณะ unpleasant 
mercaptans ไดแก  methyl mercaptan, unsaturated short-chain garlic และ onion 
compounds (allyl mercaptan, diallyl disulphide) ไปจนถึง pleasant  heterocyclic 
compounds ตัวอยางของสารเคมีท่ีให flavor note ลักษณะนี้ไดแก 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   ตัวอยางของ celery soupy flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

 

 
 
ภาพที่ 2.26    ตัวอยางของ sulphurous alliaceous flavor notes 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 



ภาพที่ 2.27    แสดงภาพรวมของการคิดคนสูตรของ formulated flavor โดย
ข้ันตอนแรกจะตองทราบกลิ่นรสเปาหมายท่ีตองการ จากน้ันทําการหาโปรไฟลของกลิ่น
รสเปาหมายดวยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูชํานาญการซึ่งจะรายงานการ
รับรูมาเปนตัวหนังสือแบบพรรณนา โดยกําหนดรายละเอียดของลักษณะของกลิ่นรส
ตามที่มนุษยสามารถรับรูไดในผลิตภัณฑตลอดจนระดับความเขมและลําดับการปรากฏ
หรือ การรับรู จากน้ันใชขอมูลจาก flavor wheel ในการหาองคประกอบของสารใหกลิ่น
รสท่ีใหลักษณะเฉพาะดังกลาวแลวจึงทําการทดลองหาอัตราสวนองคประกอบของสารให
กลิ่นรสเพื่อใหไดลักษณะของกลิ่นรสใกลเคียงกับกลิ่นรสเปาหมายที่ตองการ จากน้ันจึง
ดําเนินการทดลองผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑท่ีไดตอไป 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.27   ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อผลิต formulated flavor   
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ภาพที่ 2.28   ตัวอยางการ คิดคน formulated blue cheese flavor 
 

2.6   สวนผสมใน  Liquid flavor blends 
Liquid flavor blends ประกอบดวยสวนประกอบหลัก 2 สวนคือ 

1. องคประกอบท่ีใหกลิ่นรส (flavor portion) 
2. สวนผสมท่ีใชในการเจือจางกลิ่นรส (diluent portion) 

องคประกอบที่ใหกลิ่นรสแบงออกไดเปน  3 สวนคือ 
1. สวนท่ีใหลักษณะเฉพาะของกลิ่นรส (a flavor character item) 
2. สวนท่ีสนับสนุนใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่นรส (a flavor contributory item) 
3. สวนท่ีทําใหเกิดความแตกตาง ( a flavor differential item) 

นาที่ขององคประกอบที่ใหกลิ่นรส 
the named flavor) 

2. ทําใหลักษณะเฉพาะของสารใหกลิ่นรสนั้นๆยังคงอยู (character fixation) 
3. ชวยทําใหกลิ่นรสจูงใจ (flavor impression)ทําใหผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ 
 

ห
1. ทําใหเกิดลักษณะเฉพาะตามชื่อของกล่ินรสน้ันๆ (simulate 
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or 

หกลิ่นรส 

ิ่นรส 
 

ใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑอยางสมํ่าเสมอ 

เชน 
vanillin, oxanose, heliotropin และ maltol ท่ีระดับความเขมขนที่สูงกวาระดับความ
เขมขนตํ่าสุดท่ีผูทดสอบรับรูไดวาแตกตางจากนํ้ากลั่น (threshold concentration) เม่ือ

ภาพที่ 2.29    ตัวอยางสวนผสมในการ formulated  strawberry flav
 
หนาที่ของสวนผสมที่ใชในการเจือจางสารใ

1. เพ่ือรักษาองคประกอบของสารใหกลิ่นรสหลักในสารละลาย 
2. เปนตัวกลางในการทําใหเกิดสี 
3. เปนตัวปรับความแรง (strength regulator)ของสารใหกล
4. ใชเพ่ือใหเกิด physical fixation ของสารใหกลิ่นรส
5. ทําหนาท่ีเปน preservative (ethyl alcohol, propylene glycol) 
6. ทําใหเกิดรูปแบบของผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสเชน ของเหลว ผง หรือ paste 

form 
7. ทําใหเกิดการกระจายตัวของสาร
 

Character fixation  
Character fixation ทําไดโดยการใชสารใหกลิ่นซ่ึงมี high boiling solid 
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นํามาเจือจางความเขมขนยังคงสูงกวาความเขมขนตํ่าสุดท่ีผูทดสอบรับรูไดวาแตกตาง
จากนํ้ากลั่นจึงชวยใหเอกลักษณของกลิ่นรสยังคงอยู 
 
Physical fixation 

Physical fixation เปนการใชสารท่ีมีจุดเดือดสูงเพื่อลดความดันไอ (vapor 
pressure) ทําใหจุดเดือดของสารใหกลิ่นรสสูงขึ้นซ่ึงจะใชในกรณีท่ีจะนําสารใหกลิ่นรสไป
ประยุกตใชท่ีอุณหภูมิสูงกวาจุดเดือดของนํ้า สารเหลาน้ีไดแก นํ้ามันพืช (vegetable oil) 
หรือ esters ท่ีมีจุดเดือดสูง เชน diethyl succinate 
 

.7   ปจจัยที่เก่ียวของกับการคิดคนสตูร flavor blends 

1. Characteristic threshold value 

ของ 
ภายใตสภาวะมาตรฐานเพื่อใชเปนดัชนีในการจําแนกกลุม flavor 

tributory 
หรือ differential item โดยจะทําการทดสอบ flavor material ท่ีระดับความเขมขน 1, 5 

างที่แตกตางกันเพื่อตัดสินใจวาควรจะเลือกใช flavoring material 
ท่ีระดับ

เลือกระดับความเขมขนของ flavoring material ไดใกลเคียงกับปริมาณท่ีพบตาม
ธรรมชาติ ซ่ึงโดยปกติความเขมขนจะอยูในระดับ 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 เปนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
flavoring material 
material ท่ีใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสารใหกลิ่นรส ออกเปน character, con

 
และ 10 ppm ในตัวกล

ความเขมขนเทาใดในตัวกลางท่ีเลือกใชเชน ในการสรางกลิ่นเชอรีเลียนแบบ
ธรรมชาติ (artificial cherry creation) จะใช flavoring materialท่ีระดับความเขมขน 1 
ppm ในตัวกลางที่ประกอบไปดวย นํ้าตาล กรด และ นํ้า โดยวิธีการนี้จะทําใหสามารถ
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rial ซ่ึงเม่ือผูเช่ียวชาญ (expert) ทํา
ารทดสอบโดยการดมหรือชิม (taste) จะทําใหนึกถึงลักษณะเฉพาะตามชื่อของกลิ่นรส

pact item จัดเปนสารท่ีมีความสําคัญและจําเปนสําหรับการคิดคน
สูตรสาร

ารางที่ 2.7   ตัวอยางของ flavoring material ซ่ึงเปน character impact item  

Character impact  

ก
น้ันๆ  character im

ใหกลิ่นรสเพื่อใหไดลักษณะท่ีใกลเคียงกับสารใหกลิ่นรสที่เกิดตามธรรมชาติ 
flavoring material ท่ีจัดอยูใน character impact item อาจอยูในรูปของน้ํามันหอมระเหย
, aromatic chemical หรือ สวนผสมของสารเหลาน้ี 
 
ต

          ของกลิ่นรสในลักษณะตางๆ  
 

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 จะชวยเนน (enhance) หรือ ชวยเสริมใหเกิดลักษณะเฉพาะของสารให
กลิ่นรสชนิดน้ันๆ flavoring material เหลาน้ีไมจําเปนตองทําใหนึกถึง (reminiscent) ช่ือ
ของกลิ่นรสนั้นๆแตเม่ือนํามาใชรวมกับ flavor impact items จะทําใหสามารถสรางก
รสท่ีใกลเคียงกับช่ือของกล่ินรสน้ัน เน่ืองจากสารเหลาน้ีจะทําปฏิกิริยากับ character 
impact item ชวยเสริมใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่น

ลิ่น

รสนั้นๆ 
ัวอยางเชน 

รมชาติ 
ไดแก e l-3-hydroxy butyrate และ furaneol (2,5-
imethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone) สารเหลาน้ีจะไมมีสารตัวใดท่ีใหกลิ่นท่ีเปน
ลักษณะเฉ ขององุนพันธุ concord เม่ือผสม
รวมก ใหกลิ่นท่ีไดใกล concord 
ตามธรรม
บลูเบ  contributory item ิ่นบลูเบอรี
เลียนแบบธรร ethyl safronate, butyl-2-butenoate, และ ethyl-3-
hydroxybutyra าน้ีจะชวยใหกลิ่นท่ีไดใก ิ่นบลูเบอรีตาม
ธรรมชาติ 
แอปเปล ne จะชวยทําใหสามารถสราง ปเปลไดใกลเคียง
ก
เชอรี จะชวยในการสรางกลิ่นร ลเคียงกับกลิ่น 
Black cherry
กลิ่นไก (Chi รใช 2,4-decadienal และ 2-methyl-3-furanthiol (furfuryl 
mercaptan alactone) เปนสวนผสม รางกลิ่นได

 broth 
้ําสม (Orange juice): การใช acetaldehyde, ethylbutyrate, hexanal เปนสวนผสมจะ
ําใหไดกลิ่นนํ้าสมท่ีใกลเคียงกับกลิ่นนํ้าสมตามธรรมชาติแตถาใชเด่ียวๆจะใหกลิ่นรสที่
มเหมือนนํ้าสม 

ต
องุน (grape):  สารท่ีจัดเปน contributory item ในการสรางกลิ่นองุนเลียนแบบธร

thyl butyrate, ethyl thiolactate, ethy
d

พาะ (characteristic)  (concord grape) แต
ับ methyl anthranilate จะชวย เคียงกับกลิ่นองุนพันธุ 

ชาติมากข้ึน 
อรี (Blueberry): สารท่ีจัดเปน  ในการสรางกล

มชาติ ไดแก 
te ซ่ึงสารเหล ลเคียงกับกล

(Apple):  damasceneo กลิ่นแอ
ับกลิ่นแอปเปลตามธรรมชาติ 

(Cherry): acetophenone สเชอรีไดใก
 ตามธรรมชาติ 
cken flavor): กา

 และ gamma-dec จะทําใหสามารถส
ใกลเคียงกับกลิ่น chicken
น
ท
ไ
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ดังน้ัน contributory item จึงจัดเปน flavoring material ท่ีจําเปนในการชวยเนน
หรือเสร

ล
ะท่ีใกลเคียงกับธรรมชาติ

ารเติม menthol ลงไปใน butterscotch flavor, การเติม cinnamon ใน 

 ในการ

ใช flavoring material ท่ีให “greener note” ไดหลายชนิด เชน 

ี่ตองการลักษณะ “ fruitier”, flavorist สามารถเลือกใชสารเคมีในกลุม esters 

ใน meat flavor, flavorist สามารถเลือกใช  butyl-2-

oasted” almond flavor note, flavorist สามารถเลือกใช 

ิมใหไดลักษณะของกลิ่นที่ใกลเคียงกับธรรมชาติมากข้ึน 
2.7.4   Differential item 

Differential item เปนสาร additive หรือ สวนผสมของ additive ซ่ึงเม่ือนํามา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหลักษณะเฉพาะที่เหมือนช่ือของสารใหกลิ่นรสนอยมาก 
สารเหลาน้ีจะเติมลงไปเพื่อทําใหเกิด ักษณะเฉพาะหรือทําใหเกิดความแตกตาง สาร
เหลาน้ีไมจําเปนในการ สรางสารใหกลิ่นเพื่อใหไดลักษณ
ตัวอยางเชน ก
blueberry flavor 
 
ตัวอยางของการใช differential item คิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
1. ในการคิดคนกลิ่นสตรอเบอรี ถาตองการใหกลิ่นรสที่ไดมีลักษณะ “greener” (fresher) 
flavorist สามารถเลือก
trans-2-hexanal, cis-3-hexanal, oil galbanum หรือ violet absolute 
2.ในกรณีท่ีตองการ “sweeter” vanillin,  flavorist สามารถเลือกใช 
benzodihydropyrone, oil balsam peru,    butylbutyrolactate เปนสวนผสม 
3.ในกรณีท
ไดหลายชนิด 
4.ถาตองการลักษณะ “fattier” 
deceneoate 
5. ถาตองการลักษณะของ “r
pyrazine ไดหลายชนิด 
6. ถาตองการลักษณะของกลิ่น “roasted” peanut, flavorist สามารถเลือกใช 2-ethyl-3-
methylpyrazine 
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ความแ

flavoring material ท่ีเติมลงไปเพื่อเสริมเอกลักษณเฉพาะของ 
กลิ่นรส

 flavo

ิ่น butterscotch แตตองการเนนใหมีความแตกตางจาก butterscotch 
avor 

ไดทําใหเกิด
ักษณะเฉพาะของกลิ่นเห็ด แตจะทําใหสามารถสราง “meatier” mushroom flavor 

สําคัญท่ีทําใหเกิด

ct group 

างอาจจะตองใช character impact มากกวา 1 ชนิด เชน กลิ่นสตรอเบอรี 

สารใหกลิ่นรส (Production of flavors) 

ือท่ียุงยาก แตจะข้ึนอยูกับการผานการฝกฝนของผูปฏิบัติการ

ับวัตถุดิบท่ีจะใชในกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม 
 มีความเขมงวดในการกําหนดสวนผสม และ ทําตาม process instruction อยาง
เครงครัด 

 จะตองปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลและ คํานึงถึงความปลอดภัย 

ตกตางระหวาง contributory item และ differential item 
 
Contributory item เปน 

ใหใกลเคียงกับกลิ่นรสธรรมชาติ flavoring material กลุมน้ีจัดเปนองคประกอบ
ทางเคมีท่ีจําเปนในการสรางสารใหกลิ่นรส 
 
Differential item เปน ring material ท่ีเติมลงไปเพื่อใหไดลักษณะความแตกตาง
ไปจากกลิ่นรสตามธรรมชาติ เชนการเติม menthol ลงไปใน butterscotch ไมไดเนนให
เกิดลักษณะของกล
fl
การเติม 2-methyl-3-furanthiol (ซ่ึงใหลักษณะเฉพาะของ meat note) ไม
ล
 
2.7.5   Character impact group 
 Character impact group เปน flavoring material ท่ีมีสวน
ลักษณะเฉพาะตามชื่อของกลิ่นรสนั้นๆ ใชเปนสวนผสมในสูตรของสารใหกลิ่นรส ดังน้ัน 
ข้ันตอนการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส จึงตองคํานึงถึงสารท่ีให character impa
เพ่ือจะสามารถสรางกลิ่นที่ใกลเคียงกับกลิ่นตามธรรมชาติมากท่ีสุดซ่ึงบางคร้ังสารใหกลิ่น
รสท่ีตองการสร
และ กลิ่นช็อกโกแลต  
2.8   การผลิต

Know how ของการผลิตสารใหกลิ่นรสในระดับอุตสาหกรรมจะไมไดอยูท่ีการผลิต
ผลิตภัณฑโดยใชเคร่ืองม
เปนอยางดี (well – trained staff) และมีข้ันตอนในการดําเนินการที่เหมาะสมไดแก 
1. มีการจัดการก
2.

3.
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ตารางที่ 2.8   Character impact group ท่ีใหกลิ่นรสในลักษณะตางๆ 
 

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) 
 
 



                                                                                         FY 463 98 

ตารางที่ 2.8(ตอ)    Character impact group ท่ีใหกลิ่นรสในลักษณะตางๆ   
 

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) 
 

เน่ืองจากวัตถุดิบท่ีใชและสารสกัดท่ีจะน
หลากหลายดังน้ัน อุตสาหกรรมการผลิตส
ท่ีใชในอตุสาหก

ํามาเป าม
ารใหก ัน

อยางเคร ัด 
facturing Practices 

ะตองถูกเก็บแยกออกจากวัตถุดิบท อบและ
าพเรียบรอยแลว 

ที่ผานการตรวจสอบคุณภาพจะตองมีการติดตรา ps) และมี 

รวมถึงมีการเก็บขอมูลในแต
ชในรูปของน้ําหนักในระบบเมตริก 

ใหญจะระบุเปนองค บเดี่ยวๆ (single 
นอยๆซ่ึงใชเปนองค ลัก (key หรือ 

ณีท่ีวัตถุดิบจะตองผานกระบวนการบม (aging) จะตองมี
ารระบุวันท่ีผลิตและ ชวงเวลาการบมท่ีภาชนะบรรจุ 

นสวนผสมของสารใหกลิ่นรส มีคว
ลิ่นรสจึงตองปฏิบัติตามกฏเชนเดียวก

รรมการผลิตยา (pharmaceutical industry) 
General rules of Good Manu

งคร

1.วัตถุดิบท่ีนําเขามาใหมจ ี่ผ จสานการตรว
ควบคุมคุณภ
2.วัตถุดิบ (approval stam
รหัส  
(code) เพ่ือระบุสถานะ ละ batch ของวัตถุดิบ 
3.สูตรท่ีใชในการผสมจะใ
4.องคประกอบของสูตรที่ใชในการผสมสวน ประกอ
ingredient) สวนประกอบที่ใชในปริมาณ ประกอบห
base) จะแยกตางหาก ในกร
ก
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5.วัตถุดิบท่ีไดจากการแยกสวนของน้ํามัน นํ้า (water phase) หรือ ตะกอน
edimentation) จะตองมีการระบุใหแนชัดเพ่ือใหแนใจวาผลิตภัณฑมีความสม่ําเสมอใน

ทุกๆสว
ชในกระบวนการผลิตจ วจสอบโดย

ี่เกี่ยวกับการประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ 
บุช่ือของวัตถุดิบและ QC code ใหชัดเจน บางคร รใช color code 

ีช่ือใกลเคียงกันเชน sticker สีแดงใช er oleoresin 
 เปนตน 

รเก็บ (shelf life) ของวัตถุดิบ และ stocks ของสารใหกลิ่นรสที่ผลิตได  

 components และกระบ ิตใหบุคลากรที่
อยางแนชัด 

0.มีการเก็บวัตถุดิบอยางเหมาะสมซ่ึงวัตถุดิบบางอยางจะมีความไวตอแสง อุณหภูมิ 
ออก

งออกไดเปนสารใหกลิ่นรสในรูป

(Liquid or semi liquid flavors) 
ing Practice 

ชวยยืดอายุการเก็บของวัตถุดิบท่ี
ใช  

(s
น 

6.intermediates และสารเคมีท่ีใ
บุคลากรที่ทําหนาท

ะตองผานการตร

7.ควรมีการะ ั้งจะมีกา
ในการแยกวัตถุดิบท่ีม สําหรับ ging
สวนสีเขียวใชกับ ginger extract
8.มีการระบุอายุกา
(finished flavor)  
9.จะตองมีการกําหนด formulated วนการผล
เกี่ยวของกับการผลิตทราบ
1

ซิเจน ในการหมุนเวียนการนําวัตถุดิบออกมาใชจะใชหลักการ first in first out 
 
2.8.1   รูปแบบของผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรส 

รูปแบบของผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสสามารถแบ
ของเหลว,  ของแข็งกึ่งเหลว และ ผง (powdered flavor) 

 
2.8.1.1   สารใหกลิ่นรสในรูปของเหลว หรือ ของแข็งกึ่งเหลว  

การออกแบบกระบวนการผลิตจะตองเปนไปตาม Good Manufactur
โดยเฉพาะสวนท่ีเกี่ยวของกับการเก็บรักษา (storage) การเขาถึงวัตถุดิบเพ่ือนํามาใช 
(accessibility to raw material) วัตถุดิบท่ีใชจะตองเก็บรักษาภายใต กาซเฉื่อยในถัง 
สแตนเลส  โดยมีการติดต้ัง check valve ในแตละ supply line เพื่อปองกัน การปนเปอน 
โดยระบบจะทํางานภายใตความดัน 0.5 ถึง 1.5 บาร ข้ึนอยูกับชนิดของภาชนะบรรจุการ
เก็บในลักษณะน้ีจะทําใหวัตถุดิบมีความสมํ่าเสมอและ



 
 

 
 
ภาพที่ 2.30   การเก็บรักษา  flavoring materials ใน compounding bay 

   ภายใตบรรยากาศของกาซเฉื่อย 
ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
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ภาพที่ 2.31   การผสมสวนผสมของ flavoring material จาก compounding bay 
ี่มา   :   Reineccius (1994)  

 

 

ท
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2.8.1.2   สารใหกลิ่นรสในรูปผง (Powder flavors) 
 การผลิตสารใหกลิ่นรสในรูปผง สวนใหญจะผลิตจากวัตถุดิบท่ีมีลักษณะเปน
ของเหลวหรือของแข็งกึ่งเหลวที่มีความเขมขน ซ่ึงจะถูก fix โดยใชสารเคลือบท่ีเฉื่อยตอ
ปฏิกิริยาเคมี (innert carrier) ในปริมาณ 10 – 20 % การ fix น้ีอาจทําไดถึง 50 % 
อยางไรก็ตาม ถาตองการใหไดผลิตภัณฑท่ีคอนขางมีความเสถียรควรใช lower fixation 
โดยเฉพาะ citrus flavor 
   
2.8.2   การควบคุมคุณภาพ (Quality control) 

การควบคุมคุณภาพของสารใหกลิ่นรสจะตองมีการระบุรายละเอียดของผลิตภัณฑท่ี
ไดผานการทดสอบคุณภาพข้ันพื้นฐานไดแก  
purity : จะตองระบุจํานวนจุลินทรียและ ปริมาณของสารปนเปอนเชน โลหะหนัก 
quality : มีการอธิบายลักษณะทางประสาทสัมผัส (organoleptic character) และระบุ
ชนิดของตัวกลางที่ใชในการทดสอบ (taste media) รวมถึงปริมาณท่ีใช 
identity : มีการระบุผลการทดสอบปริมาณองคประกอบในผลิตภัณฑเชน  total 
aldehyde และ volatile oil เปนตน  
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