
 

(Artificial cherry flavor creation) 

บทที ่12 
การคิดคนกลิน่เชอร่ีเลียนแบบธรรมชาติ 

วัตถุประสงค 
 

เพ่ือเรียนรูวิธีการและขั้นตอนในการคิดคนกลิ่นเชอรี่เลียนแบบธรรมชาติ 
  

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)  
 
ขั้นตอนการคิดคนสูตรเพ่ือใชในการผลิตสารใหกล่ินรส 

กระบวนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิต formulated flavor เปนการประยุกตใช
ความรูทางวิทยาศาสตรรวมกับความชํานาญในการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือ
จําแนกลักษณะของกลิ่นรส การที่ตองมีการประยุกตใชความรูทางวิทยาศาสตรเนื่องจาก
ข้ันตอนการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติจะตองทราบขอมูลเกี่ยวกับ
สารเคมีท่ีเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ของสารใหกลิ่นรสที่เกิดตาม
ธรรมชาติซึ่งขอมูลดังกลาวไดจากการนําวัตถุดิบจากธรรมชาติมาผานข้ันตอนการสกัด 
(extraction) การแยก (isolation) การตรวจพิสูจน (identification) ทําใหทราบขอมูล
เกี่ยวกับชนิดและปริมาณของสารเคมีที่เปนองคประกอบหลักของสารใหกลิ่นรสที่พบตาม
ธรรมชาติ 
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ผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตร (flavorist) ในการผลิต formulated flavor จะตอง
เปนผูท่ีมีประสบการณในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสารเคมีท่ีเปนหนวย
โครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรสทั้งท่ีไดจากธรรมชาติ และ การสังเคราะห ประกอบกับ
การใชเคร่ืองมือวิเคราะหท่ีทันสมัยทําใหปจจุบันมีขอมูลเกี่ยวกับสารเคมีท่ีเปนหนวย
โครงสรางหลักท่ีใหลักษณะเฉพาะของสารใหกลิ่นรสชนิดตางๆเพิ่มข้ึนเปนจํานวนมากซ่ึง 
ผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตรสามารถนําขอมูลดังกลาวไปประกอบการพิจารณาเพื่อ
เลือกใชสวนผสม (ingredients) ชนิดตางๆในการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสใหไดลักษณะท่ี
ใกลเคียงกับสารใหกลิ่นรสเปาหมายมากท่ีสุด 

ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิต formulated flavor เร่ิมจากการนํา 
สวนผสม ซ่ึงเปนหนวยโครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรสเปาหมายมาทดลองผสมกันเพื่อ
หาอัตราสวนท่ีเหมาะสมทําใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสเปาหมายที่ตองการ 
ตัวอยางเชน ถาตองการคิดคนสูตรเพื่อใชในการผลิตกลิ่นเนื้อแฮมเบอรเกอรยาง ( grilled 
hamburger flavor) ผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตรจะตองทราบขอมูลวาองคประกอบทาง
เคมีชนิดใดท่ีเปนหนวยโครงสรางหลักท่ีทําใหเกิดลักษณะของกลิ่นยาง (grill part) และ 
องคประกอบทางเคมีชนิดใดที่เปนหนวยโครงสรางหลักท่ีใหลักษณะเฉพาะของกลิ่นเนื้อ
ในแฮมเบอรเกอร (meaty hamburger character) จากน้ันจึงนําสวนผสมทั้งหมดมา
ทดลองผสมเพ่ือหาอัตราสวนที่เหมาะสมขององคประกอบซึ่งเปนหนวยโครงสรางหลักแต
ละชนิด นําสวนผสมที่ไดไปทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตร
ท่ีผานการฝกฝนจนมีความเชี่ยวชาญจนกระทั่งไดลักษณะของกลิ่นรสท่ีใกลเคียงกับกลิ่น
รสเปาหมายมากท่ีสุด จากน้ันทําการการประเมินสารใหกลิ่นรสสูตรท่ีคิดคนขึ้นโดย
ละเอียดอีกคร้ังเพื่อปรับใหไดลักษณะตามที่ลูกคาตองการ 

ผูท่ีทําหนาท่ีในการคิดคนสูตรจะตองทราบขอมูลเกี่ยวกับสารเคมีท่ีพบตาม
ธรรมชาติ (natural chemical) ชนิดใดท่ีไมอนุญาตใหใช และ เลือกใชสารเคมีท่ีมีความ
เสถียรซ่ึงผานการทดสอบความเปนพิษและผานการรับรองความปลอดภัยในการคิดคน
สูตรเพื่อผลิต formulated flavor 
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ปจจัยสําคัญที่มีผลตอการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
โปรไฟลกลิ่นรสเปาหมาย ( flavor profile of the target) 
  การทําโปรไฟลกลิ่นรสเปาหมายนับเปนขั้นตอนที่สําคัญในการพัฒนาการผลิต
สารใหกลิ่นรสชนิดตางๆ การทําโปรไฟลกลิ่นรสมีจุดมุงหมายเพื่อหาเอกลักษณของกลิ่น
รสของผลิตภัณฑทําใหไดขอมูลดังตอไปนี้  

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 ท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะ (main 
theme) ของกลิ่น 
Backend notes เกิดจากสารท่ีใชในการ fix กลิ่นซ่ึงประกอบไปดวย long lasting notes 

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

ข้ันตอนแรกของการคิดคนสูตร formulated flavor ผูคิดคนสูตรจะตองทราบกลิ่น
รสเปาหมายท่ีตองการ จากนั้นทําการหาโปรไฟลของกลิ่นรสเปาหมายดวยวิธีการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูชํานาญการซึ่งจะรายงานการรับรูมาเปนตัวหนังสือแบบ
พรรณนา โดยกําหนดรายละเอียดของลักษณะของกลิ่นรสตามที่มนุษยสามารถรับรูไดใน
ผลิตภัณฑตลอดจนระดับความเขมและลําดับการปรากฏหรือ การรับรู จากน้ันใชขอมูล
จาก flavor wheel ในการหาองคประกอบของสารใหกลิ่นรสที่ใหลักษณะเฉพาะดังกลาว
แลวจึงทําการทดลองหาอัตราสวนองคประกอบของสารใหกลิ่นรสเพ่ือใหไดลักษณะของ



 

 
 

ภาพที่ 12.1   ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อผลิต formulated flavor 
                   ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
 

 
ภาพที่ 12.2   ตัวอยางการ คิดคน formulated blue cheese flavor 

                 ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
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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) 

หนาที่ขององคประกอบที่ใหกลิ่นรส 
1. ทําใหเกิดลักษณะเฉพาะตามชื่อของกล่ินรสน้ันๆ (simulate the named flavor) 
2. ทําใหลักษณะเฉพาะของสารใหกลิ่นรสนั้นๆยังคงอยู (character fixation) 
3. ชวยทําใหกลิ่นรสจูงใจ (flavor impression)ทําใหผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ 
 

 
 

ภาพที่ 12.3   ตัวอยางสวนผสมใน formulated  strawberry flavor 
                 ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
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หนาที่ของสวนผสมที่ใชในการเจือจางสารใหกลิ่นรส 
1. เพ่ือรักษาองคประกอบของสารใหกลิ่นรสหลักในสารละลาย 
2. เปนตัวกลางในการทําใหเกิดสี 
3. เปนตัวปรับความแรง (strength regulator)ของสารใหกลิ่นรส 
4. ใชเพ่ือใหเกิด physical fixation ของสารใหกลิ่นรส 
5. ทําหนาท่ีเปน preservative (ethyl alcohol, propylene glycol) 
6. ทําใหเกิดรูปแบบของผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสเชน ของเหลว ผง หรือ paste 

form 
7. ทําใหเกิดการกระจายตัวของสารใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑอยางสมํ่าเสมอ 
 

Character fixation  
Character fixation ทําไดโดยการใชสารใหกลิ่นซ่ึงมี high boiling solid เชน 

vanillin, oxanose, heliotropin และ maltol ท่ีระดับความเขมขนที่สูงกวาระดับความ
เขมขนตํ่าสุดท่ีผูทดสอบรับรูไดวาแตกตางจากนํ้ากลั่น (threshold concentration) เม่ือ
นํามาเจือจางความเขมขนยังคงสูงกวาความเขมขนตํ่าสุดท่ีผูทดสอบรับรูไดวาแตกตาง
จากนํ้ากลั่นซ่ึงจะชวยใหเอกลักษณของกลิ่นรสยังคงอยู 
 
Physical fixation 

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

flavoring material ภายใตสภาวะมาตรฐานเพื่อใชเปนดัชนีในการจําแนกกลุม flavor 
material ท่ีใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสารใหกลิ่นรส ออกเปน character, contributory 
หรือ differential item โดยจะทําการทดสอบ flavor material ท่ีระดับความเขมขน 1, 5 
และ 10 ppm ในตัวกลางท่ีแตกตางกันเพื่อตัดสินใจวาควรจะเลือกใช flavoring material 
ท่ีระดับความเขมขนเทาใดในตัวกลางท่ีเลือกใชเชน ในการคิดคนกลิ่นเชอรีเลียนแบบ
ธรรมชาติ (artificial cherry creation) จะใช flavoring materialท่ีระดับความเขมขน 1 
ppm ในตัวกลางที่ประกอบไปดวย นํ้าตาล กรด และ นํ้า โดยวิธีการนี้จะทําใหสามารถ
เลือกระดับความเขมขนของ flavoring material ไดใกลเคียงกับปริมาณท่ีพบตาม
ธรรมชาติ ซ่ึงโดยปกติความเขมขนจะอยูในระดับ ppm และ ppb 
Character impact item 

Character impact item เปน flavoring material ซ่ึงเม่ือผูเช่ียวชาญทําการ
ทดสอบโดยการดมหรือชิม (taste) จะทําใหนึกถึงลักษณะเฉพาะตามชื่อของกลิ่นรสนั้นๆ  
character impact item จัดเปนสารท่ีมีความสําคัญและจําเปนสําหรับการคิดคนสูตรสาร
ใหกลิ่นรสเพ่ือใหไดลักษณะท่ีใกลเคียงกับสารใหกล่ินรสท่ีเกิดตามธรรมชาติ flavoring 
material ท่ีจัดอยูใน character impact item อาจอยูในรูปของน้ํามันหอมระเหย, 
aromatic chemical หรือ สวนผสมของสารเหลาน้ี 
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 จะทําใหสามารถสรางกลิ่น
รสท่ีใกลเคียงกับช่ือของกล่ินรสน้ัน เน่ืองจากสารเหลาน้ีจะทําปฏิกิริยากับ character 
impact item ชวยเสริมใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสนั้นๆ 
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ตารางที่ 12.1  ตัวอยางของ flavoring material ซ่ึงเปน character impact item  
          ของกลิ่นรสในลักษณะตางๆ  

 
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) 

 
ตัวอยางเชน 
องุน (grape):  สารท่ีจัดเปน contributory item ในการสรางกลิ่นองุนเลียนแบบธรรมชาติ 
ไดแก ethyl butyrate, ethyl thiolactate, ethyl-3-hydroxy butyrate และ furaneol (2,5-
dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone) สารเหลาน้ีจะไมมีสารตัวใดท่ีใหกลิ่นท่ีเปน
ลักษณะเฉพาะ (characteristic) ขององุนพันธุ concord (concord grape) แตเม่ือผสม
รวมกับ methyl anthranilate จะชวยใหกลิ่นท่ีไดใกลเคียงกับกลิ่นองุนพันธุ concord 
ตามธรรมชาติมากข้ึน 
บลูเบอรี (Blueberry): สารท่ีจัดเปน contributory item ในการสรางกล่ินบลูเบอรี
เลียนแบบธรรมชาติ ไดแก ethyl safronate, butyl-2-butenoate, และ ethyl-3-
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แอปเปล (Apple):  damasceneone จะชวยทําใหสามารถสรางกลิ่นแอปเปลไดใกลเคียง
กับกลิ่นแอปเปลตามธรรมชาติ 
เชอรี (Cherry): acetophenone จะชวยในการสรางกลิ่นรสเชอรีไดใกลเคียงกับกลิ่น 
Black cherry ตามธรรมชาติ 
กลิ่นไก (Chicken flavor): การใช 2,4-decadienal และ 2-methyl-3-furanthiol (furfuryl 
mercaptan และ gamma-decalactone) เปนสวนผสมจะทําใหสามารถสรางกลิ่นได
ใกลเคียงกับกลิ่น chicken broth 
นํ้าสม (Orange juice): การใช acetaldehyde, ethylbutyrate, hexanal เปนสวนผสมจะ
ทําใหไดกลิ่นนํ้าสมท่ีใกลเคียงกับกลิ่นนํ้าสมตามธรรมชาติแตถาใชเด่ียวๆจะใหกลิ่นรสที่
ไมเหมือนนํ้าสม 

ดังน้ัน contributory item จึงจัดเปน flavoring material ท่ีจําเปนในการชวยเนน
หรือเสริมใหไดลักษณะของกลิ่นที่ใกลเคียงกับธรรมชาติมากข้ึน 
Differential item 

Differential item เปนสาร additive หรือ สวนผสมของ additive ซ่ึงเม่ือนํามา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหลักษณะเฉพาะที่เหมือนช่ือของสารใหกลิ่นรสนอยมาก 
สารเหลาน้ีจะเติมลงไปเพื่อทําใหเกิดลักษณะเฉพาะหรือทําใหเกิดความแตกตาง สาร
เหลาน้ีไมจําเปนในการสรางสารใหกลิ่นเพื่อใหไดลักษณะท่ีใกลเคียงกับธรรมชาติ
ตัวอยางเชน การเติม menthol ลงไปใน butterscotch flavor, การเติม cinnamon ใน 
blueberry flavor 
 
ตัวอยางของการใช differential item ในการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
1. ในการคิดคนกลิ่นสตรอเบอรี ถาตองการใหกลิ่นรสที่ไดมีลักษณะ “greener” (fresher) 
ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถเลือกใช flavoring material ท่ีให “greener note” ได
หลายชนิด เชน trans-2-hexanal, cis-3-hexanal, oil galbanum หรือ violet absolute 
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2.ในกรณีท่ีตองการ “sweeter” vanillin,  ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถเลือกใช 
benzodihydropyrone, oil balsam peru,    butylbutyrolactate เปนสวนผสม 
3.ในกรณีท่ีตองการลักษณะ “ fruitier”,ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถเลือกใชสารเคมี
ในกลุม esters ไดหลายชนิด 
4.ถาตองการลักษณะ “fattier” ใน meat flavor, ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถ
เลือกใช  butyl-2-deceneoate 
5. ถาตองการลักษณะของ “roasted” almond flavor note, ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส
สามารถเลือกใช pyrazine ไดหลายชนิด 
6. ถาตองการลักษณะของกลิ่น “roasted” peanut, ผูคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสสามารถ
เลือกใช 2-ethyl-3-methylpyrazine 
 
ความแตกตางระหวาง contributory item และ differential item 
 
Contributory item เปน flavoring material ท่ีเติมลงไปเพื่อเสริมเอกลักษณเฉพาะของ 
กลิ่นรสใหใกลเคียงกับกลิ่นรสธรรมชาติ flavoring material กลุมน้ีจัดเปนองคประกอบ
ทางเคมีท่ีจําเปนในการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส 
 
Differential item เปน flavoring material ท่ีเติมลงไปเพื่อใหไดลักษณะความแตกตาง
ไปจากกลิ่นรสตามธรรมชาติ เชนการเติม menthol ลงไปใน butterscotch ไมไดเนนให
เกิดลักษณะของกลิ่น butterscotch แตตองการเนนใหมีความแตกตางจาก butterscotch 
flavor 
การเติม 2-methyl-3-furanthiol (ซ่ึงใหลักษณะเฉพาะของ meat note) ไมไดทําใหเกิด
ลักษณะเฉพาะของกลิ่นเห็ด แตจะทําใหสามารถสราง “meatier” mushroom flavor 

 
อุปกรณและสารเคมีที่ใชในการทดลอง 

 
1. ตัวกลางที่ใชในการทดสอบ (tasting solution)  
       (สารละลายซูโครส ความเขมขน 7% และcitric acid ความเขมขน 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. ถวยพลาสติกขนาด 100 มิลลิลิตร  
8. ถวยสําหรับทดสอบ 
9. graduated cylinders ขนาด 100 มิลลลิิตร จํานวน 5 อัน 
10. pipette bulbs 5 อัน 

 
สารเคมีที่ใชในการคิดคนสูตรกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติ 

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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ข้ันตอนการทดลองคิดคนสูตรกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติ 
 

1. ใหนักศึกษาแตละกลุมเตรียม flavoring component 3 ชนิดความเขมขน 1% ใน 
เอทานอลปริมาตร 200 มิลลิลิตร (stock solution) จากน้ันนําสารละลาย 
flavoring component 3 ชนิดท่ีไดมาแบงบรรจุในขวดในปริมาณขวดละ 40 
มิลลิลิตรเพ่ือใหนักศึกษาทุกกลุมใชในการทดสอบ 

2. นักศึกษาแตละกลุมเตรียมสารละลายความเขมขน 1, 5 และ 10 ppm (ใน
ตัวกลางที่ใชในการทดสอบ) ปริมาณ 200 มิลลิลิตร สารละลายท่ีนักศึกษาแตละ
กลุมเตรียมไดจะนําไปวางไวสวนกลางเพื่อใหนักศึกษาท้ังช้ันใชในการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส 
 
หมายเหตุ 
 
สารละลาย 10 ppm เตรียมโดยปเปต สารละลาย stock solution ความเขมขน 
1% มา 0.1 มิลลิลิตร แลวเจือจางใหได 100 มิลลิลิตรโดยใชตัวกลางที่ใชในการ
ทดสอบ  
สารละลาย 5 ppm เตรียมโดย นําสารละลาย 10 ppm ปริมาตร 50 มิลลิลิตรผสม
กับตัวกลางที่ใชในการทดสอบ 50 มิลลิลิตร 
สารละลาย 1 ppm เตรียมโดย pipette สารละลาย 10 ppm  มา 10 มิลลิลิตรแลว
เจือจางสารละลายนี้ดวยตัวกลางที่ใชในการทดสอบ 90 มิลลิลิตร 

3. ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยอธิบายลักษณะเฉพาะ (sensory 
character) และ ความแรงของกลิ่น (flavor intensity) ของสารละลายท่ีเตรียมได
ในแตละระดับความเขมขน จากน้ันตัดสินใจเลือก ชนิดของสารละลาย 

     และระดับความเขมขน (1, 5 หรือ 10 ppm) เพ่ือใชเปนสวนผสมในการทดลอง 
     ผลิตกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติ 
4. ทดลองเตรียมกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติจะเริ่มจากการเติม core material 

(character impact item : benzaldehyde สําหรับ cherry) ใหนักศึกษาทดสอบ
กลิ่นเพื่อใชประกอบการตัดสินใจเลือกระดับความเขมขนที่คิดวา เหมาะสม อาจ
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5. นําสารละลายท่ีเตรียมไดในขอท่ี 4 มาเติม สวนผสมที่ 2 ทดสอบและปรับความ
เขมขนจนกระทั่งความแรงของกลิ่นของสวนผสมทั้ง 2 ชนิดสมดุล (balanced in 
strength) (ใหนักศึกษาแตละกลุมตัดสินใจ จากระดับความเขมขน ของสวนผสม
ของสาร 2 ชนิดท่ีเลือก) จากน้ันเตรียมสวนผสมของสารละลายที่ระดับความ
เขมขนดังกลาวใหมโดยเจือจางโดยใช ตัวกลางที่ใชในการทดสอบ 

6. นําสารละลายท่ีเตรียมไดในขอท่ี 5 มาเติม สวนผสมที่ 3 ทดสอบและปรับความ
เขมขนจนกระทั่งความแรงของกลิ่นของสวนผสมทั้ง 3 ชนิดสมดุล (ใหนักศึกษา
แตละกลุมตัดสินใจ จากระดับความเขมขน ของสวนผสมของสาร 3 ชนิดท่ีเลือก) 
จากน้ันเตรียมสวนผสมของสารละลายที่ระดับความเขมขนดังกลาวใหมโดยเจือ
จางโดยใชตัวกลางที่ใชในการทดสอบ 

7. เม่ือนักศึกษาแตละกลุมไดสูตรสําเร็จ ( finished formulation) ของกลิ่นเชอรี
เลียนแบบธรรมชาติใหต้ังช่ือกลิ่นเชอรีซ่ึงสะทอนถึงลักษณะเดนของกลิ่นเชอรีท่ี
เตรียมได 

8. เตรียมสารละลายของกลิ่นเชอรีเลียนแบบธรรมชาติจากสูตรท่ีนักศึกษาแตละกลุม
คิดข้ึน (โดยนําสูตรสวนผสมที่คิดไดในระดับความเขมขน 0.1% ในตัวทําละลายที่
ใชทดสอบ)  และสงตัวอยาง artificial cherry flavor ท่ีเตรียมไดใหอาจารยเพ่ือ
ทดสอบ  
 

หมายเหตุ    สวนใหญ การผลิต artificial flavoring ในระดับอุตสาหกรรมจะใชสาร
ซ่ึงเปนสวนผสมประมาณ 10-15 ชนิด 


