
 

(Artificial cherry flavor creation) 

บทที ่12 
การคิดคนกลิน่เชอร่ีเลียนแบบธรรมชาติ 

วัตถุประสงค 
 

เพ่ือเรียนรูวิธีการและขั้นตอนในการคิดคนกลิ่นเชอรี่เลียนแบบธรรมชาติ 
  

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)  
 
ขั้นตอนการคิดคนสูตรเพ่ือใชในการผลิตสารใหกล่ินรส 

กระบวนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิต formulated flavor เปนการประยุกตใช
ความรูทางวิทยาศาสตรรวมกับความชํานาญในการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือ
จําแนกลักษณะของกลิ่นรส การที่ตองมีการประยุกตใชความรูทางวิทยาศาสตรเนื่องจาก
ข้ันตอนการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติจะตองทราบขอมูลเกี่ยวกับ
สารเคมีท่ีเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของสารใหกลิ่นรสที่เกิดตาม
ธรรมชาติซึ่งขอมูลดังกลาวไดจากการนําวัตถุดิบจากธรรมชาติมาผานข้ันตอนการสกัด 
(extraction) การแยก (isolation) การตรวจพิสูจน (identification) ทําใหทราบขอมูล
เกี่ยวกับชนิดและปริมาณของสารเคมีที่เปนองคประกอบหลักของสารใหกลิ่นรสที่พบตาม
ธรรมชาติ 
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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 
ผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตรสามารถนําขอมูลดังกลาวไปประกอบการพิจารณาเพื่อ
เลือกใชสวนผสม (ingredients) ชนิดตางๆในการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสใหไดลักษณะท่ี
ใกลเคียงกับสารใหกลิ่นรสเปาหมายมากท่ีสุด 

ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิต formulated flavor เร่ิมจากการนํา 
สวนผสม ซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรสเปาหมายมาทดลองผสมกันเพื่อ
หาอัตราสวนท่ีเหมาะสมทําใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสเปาหมายที่ตองการ 
ตัวอยางเชน ถาตองการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิตกลิ่นเนื้อแฮมเบอรเกอรยาง ( grilled 
hamburger flavor) ผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตรจะตองทราบขอมูลวาองคประกอบทาง
เคมีชนิดใดท่ีเปนหนวยโครงสรางหลักท่ีทําใหเกิดลักษณะของกลิ่นยาง (grill part) และ 
องคประกอบทางเคมีชนิดใดที่เปนหนวยโครงสรางหลักท่ีใหลักษณะเฉพาะของกลิ่นเนื้อ
ในแฮมเบอรเกอร (meaty hamburger character) จากน้ันจึงนําสวนผสมทั้งหมดมา
ทดลองผสมเพ่ือหาอัตราสวนที่เหมาะสมขององคประกอบซึ่งเปนหนวยโครงสรางหลักแต
ละชนิด นําสวนผสมที่ไดไปทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตร
ท่ีผานการฝกฝนจนมีความเชี่ยวชาญจนกระทั่งไดลักษณะของกลิ่นรสท่ีใกลเคียงกับกลิ่น
รสเปาหมายมากท่ีสุด จากน้ันทําการการประเมินสารใหกลิ่นรสสูตรท่ีคิดคนขึ้นโดย
ละเอียดอีกคร้ังเพื่อปรับใหไดลักษณะตามที่ลูกคาตองการ 

ผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตรจะตองทราบขอมูลเกี่ยวกับสารเคมีท่ีพบตาม
ธรรมชาติ (natural chemical) ชนิดใดท่ีไมอนุญาตใหใช และ เลือกใชสารเคมีท่ีมีความ
เสถียรซ่ึงผานการทดสอบความเปนพิษและผานการรับรองความปลอดภัยในการคิดคน
สูตรเพื่อผลิต formulated flavor 
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ปจจัยสําคัญที่มีผลตอการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
โปรไฟลกลิ่นรสเปาหมาย ( flavor profile of the target) 
  การทําโปรไฟลกลิ่นรสเปาหมายนับเปนขั้นตอนที่สําคัญในการพัฒนาการผลิต
สารใหกลิ่นรสชนิดตางๆ การทําโปรไฟลกลิ่นรสมีจุดมุงหมายเพื่อหาเอกลักษณของกลิ่น
รสของผลิตภัณฑทําใหไดขอมูลดังตอไปนี้  

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นเอกลักษณเฉพาะ (main 
theme) ของกลิ่น 
Backend notes เกิดจากสารท่ีใชในการ fix กลิ่นซ่ึงประกอบไปดวย long lasting notes 

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

ข้ันตอนแรกของการคิดคนสูตร formulated flavor ผูคิดคนสูตรจะตองทราบกลิ่น
รสเปาหมายท่ีตองการ จากนั้นทําการหาโปรไฟลของกลิ่นรสเปาหมายดวยวิธีการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูชํานาญการซึ่งจะรายงานการรับรูมาเปนตัวหนังสือแบบ
พรรณนา โดยกําหนดรายละเอียดของลักษณะของกลิ่นรสตามที่มนุษยสามารถรับรูไดใน
ผลิตภัณฑตลอดจนระดับความเขมและลําดับการปรากฏหรือ การรับรู จากน้ันใชขอมูล
จาก flavor wheel ในการหาองคประกอบของสารใหกลิ่นรสที่ใหลักษณะเฉพาะดังกลาว
แลวจึงทําการทดลองหาอัตราสวนองคประกอบของสารใหกลิ่นรสเพ่ือใหไดลักษณะของ



 

 
 

ภาพที่ 12.1   ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อผลิต formulated flavor 
                   ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
 

 
ภาพที่ 12.2   ตัวอยางการ คิดคน formulated blue cheese flavor 

                 ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
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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) 

หนาที่ขององคประกอบที่ใหกลิ่นรส 
1. ทําใหเกิดลักษณะเฉพาะตามชื่อของกล่ินรสน้ันๆ (simulate the named flavor) 
2. ทําใหลักษณะเฉพาะของสารใหกลิ่นรสนั้นๆยังคงอยู (character fixation) 
3. ชวยทําใหกลิ่นรสจูงใจ (flavor impression)ทําใหผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ 
 

 
 

ภาพที่ 12.3   ตัวอยางสวนผสมใน formulated  strawberry flavor 
                 ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
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หนาที่ของสวนผสมที่ใชในการเจือจางสารใหกลิ่นรส 
1. เพ่ือรักษาองคประกอบของสารใหกลิ่นรสหลักในสารละลาย 
2. เปนตัวกลางในการทําใหเกิดสี 
3. เปนตัวปรับความแรง (strength regulator)ของสารใหกลิ่นรส 
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เกิดการกระจายตัวของสารใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑอยางสมํ่าเสมอ 
 

Character fixation  
Character fixation ทําไดโดยการใชสารใหกลิ่นซ่ึงมี high boiling solid เชน 

vanillin, oxanose, heliotropin และ maltol ท่ีระดับความเขมขนที่สูงกวาระดับความ
เขมขนตํ่าสุดท่ีผูทดสอบรับรูไดวาแตกตางจากนํ้ากลั่น (threshold concentration) เม่ือ
นํามาเจือจางความเขมขนยังคงสูงกวาความเขมขนตํ่าสุดท่ีผูทดสอบรับรูไดวาแตกตาง
จากนํ้ากลั่นซ่ึงจะช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 
 
ปจจัยที่เก่ียวของกับการคิดคนสูตร flavor blends 
     

1. Characteristic threshold value 
2. Flavor impact item 
3. Flavor impact group 
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4. Contributory item 
5. Flavor differential item 

Characteristic threshold value 
Characteristic threshold value เปนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ 

flavoring material ภายใตสภาวะมาตรฐานเพื่อใชเปนดัชนีในการจําแนกกลุม flavor 
material ท่ีใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสารใหกลิ่นรส ออกเปน character, contributory 
หรือ differential item โดยจะทําการทดสอบ flavor material ท่ีระดับความเขมขน 1, 5 
และ 10 ppm ในตัวกลางท่ีแตกตางกันเพื่อตัดสินใจวาควรจะเลือกใช flavoring material 
ท่ีระดับความเขมขนเทาใดในตัวกลางท่ีเลือกใชเชน ในการคิดคนกลิ่นเชอรีเลียนแบบ
ธรรมชาติ (artificial cherry creation) จะใช flavoring materialท่ีระดับความเขมขน 1 
ppm ในตัวกลางที่ประกอบไปดวย นํ้าตาล กรด และ นํ้า โดยวิธีการนี้จะทําใหสามารถ
เลือกระดับความเขมขนของ flavoring material ไดใกลเคียงกับปริมาณท่ีพบตาม
ธรรมชาติ ซ่ึงโดยปกติความเขมขนจะอยูในระดับ ppm และ ppb 
Character impact item 

Character impact item เปน flavoring material ซ่ึงเม่ือผูเช่ียวชาญทําการ
ทดสอบโดยการดมหรือชิม (taste) จะทําใหนึกถึงลักษณะเฉพาะตามชื่อของกลิ่นรสนั้นๆ  
character impact item จัดเปนสารท่ีมีความสําคัญและจําเปนสําหรับการคิดคนสูตรสาร
ใหกลิ่นรสเพ่ือใหไดลักษณะท่ีใกลเคียงกับสารใหกล่ินรสท่ีเกิดตามธรรมชาติ flavoring 
material ท่ีจัดอยูใน character impact item อาจอยูในรูปของน้ํามันหอมระเหย, 
aromatic chemical หรือ สวนผสมของสารเหลาน้ี 
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างกลิ่น
รสท่ีใกลเคียงกับช่ือของกล่ินรสน้ัน เน่ืองจากสารเหลาน้ีจะทําปฏิกิริยากับ character 
impact item ชวยเสริมใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสนั้นๆ 
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ตารางที่ 12.1  ตัวอยางของ flavoring material ซ่ึงเปน character impact item  
          ของกลิ่นรสในลักษณะตางๆ  

 
Flavoring material Character impact  

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

Trans-2-cis-6-nonadienal และ  
cis-6-nonenal 

Cucumber 

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) 

 
ตัวอยางเชน 
องุน (grape):  สารท่ีจัดเปน contributory item ในการสรางกลิ่นองุนเลียนแบบธรรมชาติ 
ไดแก ethyl butyrate, ethyl thiolactate, ethyl-3-hydroxy butyrate และ furaneol (2,5-
dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone) สารเหลาน้ีจะไมมีสารตัวใดท่ีใหกลิ่นท่ีเปน
ลักษณะเฉพาะ (characteristic) ขององุนพันธุ concord (concord grape) แตเม่ือผสม
รวมกับ methyl anthranilate จะชวยใหกลิ่นท่ีไดใกลเคียงกับกลิ่นองุนพันธุ concord 
ตามธรรมชาติมากข้ึน 
บลูเบอรี (Blueberry): สารท่ีจัดเปน contributory item ในการสรางกล่ินบลูเบอรี
เลียนแบบธรรมชาติ ไดแก ethyl safronate, butyl-2-butenoate, และ ethyl-3-
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แอปเปล (Apple):  damasceneone จะชวยทําใหสามารถสรางกลิ่นแอปเปลไดใกลเคียง
กับกลิ่นแอปเปลตามธรรมชาติ 
เชอรี (Cherry): acetophenone จะชวยในการสรางกลิ่นรสเชอรีไดใกลเคียงกับกลิ่น 
Black cherry ตามธรรมชาติ 
กลิ่นไก (Chicken flavor): การใช 2,4-decadienal และ 2-methyl-3-furanthiol (furfuryl 
mercaptan และ gamma-decalactone) เปนสวนผสมจะทําใหสามารถสรางกลิ่นได
ใกลเคียงกับกลิ่น chicken broth 
นํ้าสม (Orange juice): การใช acetaldehyde, ethylbutyrate, hexanal เปนสวนผสมจะ
ทําใหไดกลิ่นนํ้าสมท่ีใกลเคียงกับกลิ่นนํ้าสมตามธรรมชาติแตถาใชเด่ียวๆจะใหกลิ่นรสที่
ไมเหมือนนํ้าสม 

ดังน้ัน contributory item จึงจัดเปน flavoring material ท่ีจําเปนในการชวยเนน
หรือเสริมใหไดลักษณะของกลิ่นที่ใกลเคียงกับธรรมชาติมากข้ึน 
Differential item 

Differential item เปนสาร additive หรือ สวนผสมของ additive ซ่ึงเม่ือนํามา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหลักษณะเฉพาะที่เหมือนช่ือของสารใหกลิ่นรสนอยมาก 
สารเหลาน้ีจะเติมลงไปเพื่อทําใหเกิดลักษณะเฉพาะหรือทําใหเกิดความแตกตาง สาร
เหลาน้ีไมจําเปนในการสรางสารใหกลิ่นเพื่อใหไดลักษณะท่ีใกลเคียงกับธรรมชาติ
ตัวอยางเชน การเติม menthol ลงไปใน butterscotch flavor, การเติม cinnamon ใน 
blueberry flavor 
 
ตัวอยางของการใช differential item ในการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
1. ในการคิดคนกลิ่นสตรอเบอรี ถาตองการใหกลิ่นรสที่ไดมีลักษณะ “greener” (fresher) 
ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถเลือกใช flavoring material ท่ีให “greener note” ได
หลายชนิด เชน trans-2-hexanal, cis-3-hexanal, oil galbanum หรือ violet absolute 
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2.ในกรณีท่ีตองการ “sweeter” vanillin,  ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถเลือกใช 
benzodihydropyrone, oil balsam peru,    butylbutyrolactate เปนสวนผสม 
3.ในกรณีท่ีตองการลักษณะ “ fruitier”,ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถเลือกใชสารเคมี
ในกลุม esters ไดหลายชนิด 
4.ถาตองการลักษณะ “fattier” ใน meat flavor, ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถ
เลือกใช  butyl-2-deceneoate 
5. ถาตองการลักษณะของ “roasted” almond flavor note, ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส
สามารถเลือกใช pyrazine ไดหลายชนิด 
6. ถาตองการลักษณะของกลิ่น “roasted” peanut, ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถ
เลือกใช 2-ethyl-3-methylpyrazine 
 
ความแตกตางระหวาง contributory item และ differential item 
 
Contributory item เปน flavoring material ท่ีเติมลงไปเพื่อเสริมเอกลักษณเฉพาะของ 
กลิ่นรสใหใกลเคียงกับกลิ่นรสธรรมชาติ flavoring material กลุมน้ีจัดเปนองคประกอบ
ทางเคมีท่ีจําเปนในการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
Differential item เปน flavoring material ท่ีเติมลงไปเพื่อใหไดลักษณะความแตกตาง
ไปจากกลิ่นรสตามธรรมชาติ เชนการเติม menthol ลงไปใน butterscotch ไมไดเนนให
เกิดลักษณะของกลิ่น butterscotch แตตองการเนนใหมีความแตกตางจาก butterscotch 
flavor 
การเติม 2-methyl-3-furanthiol (ซ่ึงใหลักษณะเฉพาะของ meat note) ไมไดทําใหเกิด
ลักษณะเฉพาะของกลิ่นเห็ด แตจะทําใหสามารถสราง “meatier” mushroom flavor 

 
อุปกรณและสารเคมีที่ใชในการทดลอง 

 
1. ตัวกลางที่ใชในการทดสอบ (tasting solution)  
       (สารละลายซูโครส ความเขมขน 7% และcitric acid ความเขมขน 0.25% ในนํ้า) 
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2. เอทานอล 2 ลิตร 
3. ขวดขนาด 200 มิลลิลิตร จํานวน 15 ขวด 
4. ขวดขนาด 40 มิลลิลิตร จํานวน 75 ขวด 

5. disposable pipette ขนาด 500μ-1 ml 
6. กระดาษและปากกาสําหรับ labels 
7. ถวยพลาสติกขนาด 100 มิลลิลิตร  
8. ถวยสําหรับทดสอบ 
9. graduated cylinders ขนาด 100 มิลลลิิตร จํานวน 5 อัน 
10. pipette bulbs 5 อัน 

 
สารเคมีที่ใชในการคิดคนสูตรกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติ 

Character impact item  
Benzaldehyde 
p-totyl aldehyde 
heliotropine 
isoamyl acetate (3 - methylbuthyl acetate) 
vanillin 
ethyl acetate 
ethyl  butyrate 

Contributory item 
Maltol 
Benzyl acetate 
Ethyl  oenanthate 
Aldehyde C-16 
Aldehyde C-14 
Cinnamic aldehyde 
Beta-ionone 
Eugenol             
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ข้ันตอนการทดลองคิดคนสูตรกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติ 
 

1. ใหนักศึกษาแตละกลุมเตรียม flavoring component 3 ชนิดความเขมขน 1% ใน 
เอทานอลปริมาตร 200 มิลลิลิตร (stock solution) จากน้ันนําสารละลาย 
flavoring component 3 ชนิดท่ีไดมาแบงบรรจุในขวดในปริมาณขวดละ 40 
มิลลิลิตรเพ่ือใหนักศึกษาทุกกลุมใชในการทดสอบ 

2. นักศึกษาแตละกลุมเตรียมสารละลายความเขมขน 1, 5 และ 10 ppm (ใน
ตัวกลางที่ใชในการทดสอบ) ปริมาณ 200 มิลลิลิตร สารละลายท่ีนักศึกษาแตละ
กลุมเตรียมไดจะนําไปวางไวสวนกลางเพื่อใหนักศึกษาท้ังช้ันใชในการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส 
 
หมายเหตุ 
 
สารละลาย 10 ppm เตรียมโดยปเปต สารละลาย stock solution ความเขมขน 
1% มา 0.1 มิลลิลิตร แลวเจือจางใหได 100 มิลลิลิตรโดยใชตัวกลางที่ใชในการ
ทดสอบ  
สารละลาย 5 ppm เตรียมโดย นําสารละลาย 10 ppm ปริมาตร 50 มิลลิลิตรผสม
กับตัวกลางที่ใชในการทดสอบ 50 มิลลิลิตร 
สารละลาย 1 ppm เตรียมโดย pipette สารละลาย 10 ppm  มา 10 มิลลิลิตรแลว
เจือจางสารละลายนี้ดวยตัวกลางที่ใชในการทดสอบ 90 มิลลิลิตร 

3. ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยอธิบายลักษณะเฉพาะ (sensory 
character) และ ความแรงของกลิ่น (flavor intensity) ของสารละลายท่ีเตรียมได
ในแตละระดับความเขมขน จากน้ันตัดสินใจเลือก ชนิดของสารละลาย 

     และระดับความเขมขน (1, 5 หรือ 10 ppm) เพ่ือใชเปนสวนผสมในการทดลอง 
     ผลิตกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติ 
4. ทดลองเตรียมกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติจะเริ่มจากการเติม core material 

(character impact item : benzaldehyde สําหรับ cherry) ใหนักศึกษาทดสอบ
กลิ่นเพื่อใชประกอบการตัดสินใจเลือกระดับความเขมขนที่คิดวา เหมาะสม อาจ
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5. นําสารละลายท่ีเตรียมไดในขอท่ี 4 มาเติม สวนผสมที่ 2 ทดสอบและปรับความ
เขมขนจนกระทั่งความแรงของกลิ่นของสวนผสมทั้ง 2 ชนิดสมดุล (balanced in 
strength) (ใหนักศึกษาแตละกลุมตัดสินใจ จากระดับความเขมขน ของสวนผสม
ของสาร 2 ชนิดท่ีเลือก) จากน้ันเตรียมสวนผสมของสารละลายที่ระดับความ
เขมขนดังกลาวใหมโดยเจือจางโดยใช ตัวกลางที่ใชในการทดสอบ 

6. นําสารละลายท่ีเตรียมไดในขอท่ี 5 มาเติม สวนผสมที่ 3 ทดสอบและปรับความ
เขมขนจนกระทั่งความแรงของกลิ่นของสวนผสมทั้ง 3 ชนิดสมดุล (ใหนักศึกษา
แตละกลุมตัดสินใจ จากระดับความเขมขน ของสวนผสมของสาร 3 ชนิดท่ีเลือก) 
จากน้ันเตรียมสวนผสมของสารละลายที่ระดับความเขมขนดังกลาวใหมโดยเจือ
จางโดยใชตัวกลางที่ใชในการทดสอบ 

7. เม่ือนักศึกษาแตละกลุมไดสูตรสําเร็จ ( finished formulation) ของกลิ่นเชอรี
เลียนแบบธรรมชาติใหต้ังช่ือกลิ่นเชอรีซ่ึงสะทอนถึงลักษณะเดนของกลิ่นเชอรีท่ี
เตรียมได 

8. เตรียมสารละลายของกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติจากสูตรท่ีนักศึกษาแตละกลุม
คิดข้ึน (โดยนําสูตรสวนผสมที่คิดไดในระดับความเขมขน 0.1% ในตัวทําละลายที่
ใชทดสอบ)  และสงตัวอยาง artificial cherry flavor ท่ีเตรียมไดใหอาจารยเพ่ือ
ทดสอบ  
 

หมายเหตุ    สวนใหญ การผลิต artificial flavoring ในระดับอุตสาหกรรมจะใชสาร
ซ่ึงเปนสวนผสมประมาณ 10-15 ชนิด 


