
 

Flavoring material 

บทที ่2 
 การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ 

วัตถุประสงค 
 

เพ่ือใหนักศึกษาไดทราบถึงวิธีการเตรียม  flavoring material ประเภทตางๆเพื่อ
นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 
  
การเตรียม flavoring material เพื่อใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
นักศึกษาแตละกลุมจะไดรับมอบหมายใหเตรียม diluted flavoring material ชนิด

ตางๆ เพ่ือใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส    โดยนักศึกษาตองเลือกตัวกลางที่
เหมาะสมท่ีจะใชในการทดสอบ และ เลือกชวงความเขมขนของสารใหกลิ่นรสที่เหมาะสม 
และ ใหหาความเขมขนนอยท่ีสุด (threshold value) ท่ีนักศึกษาสามารถบอกไดวาเปน
กลิ่นของสารใหกลิ่นรสท่ีนํามาทดสอบ 

 
ตัวกลางที่นักศึกษาสามารถเลือกใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
1. นํ้า 
2. สารละลายนํ้าตาล (sugar syrup / water solution) 

เตรียมโดยการผสม sugar syrup 680 Brix  250 มิลลิลิตร กับนํ้า 750 มิลลิลิตร 
3. สารละลายท่ีมีสวนผสมของน้ําตาลและกรดซิตริก 
     (sugar syrup / citric acid / water solution) 

เตรียมโดยการผสม sugar syrup 680 Brix 250 มิลลิลิตร กับ สารละลายกรด       
ซิตริก  50% ปริมาณ 0.3 มิลลิลิตร และนํ้า 750 มิลลิลิตร 
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ภาพที่ 2.1  การเตรียม flavoring material เพ่ือนําไปทดสอบคุณภาพ 
               ทางประสาทสัมผัส 
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การเตรียมความเขมขนของสารใหกลิ่นรสเพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส 
1. Artificial flavor 
เตรียม stock solution ความเขมขน 1%  
  ปเปตสารใหกลิ่นรสมา 0.1 มิลลิลิตร แลวเติม ethanol ลงไป 10 มิลลิลิตร  
เตรียมตัวอยางความเขมขน 10, 25 และ 50 ppm ปริมาณ 50 มิลลิลิตร  
 ปเปต stock solution มา 50, 125, 250 ไมโครลิตรแลวเติมตัวกลางที่จะใช
ทดสอบ 50 มิลลิลิตร 
2. Natural flavor 
เตรียมความเขมขน 0.5-1% ปริมาณ 50 มิลลิลิตร 
  ปเปตมา 250, 375, 500 ไมโครลิตร แลวเติมตัวกลางที่ใชในการทดสอบ 50 
มิลลิลิตร 
 
ตัวอยางสารใหกลิ่นรสที่ใชในการทดสอบ 

1. black pepper flavor 
2. lemon flavor 
3. clove flavor 
4. rosemary flavor (oleoresin) 
5. vanilla flavor 
6. butter flavor 
7. vanilla 378 bourbon flavor 
8. ginger fresh flavor 
9. rose flavor 
10. strawberry flavor 
11. lime flavor 
12. orange flavor 
13. cola flavor 
14. peppermint flavor 



15. basil flavor 
16. strawberry flavor (oleoresin) 
17. orange CPO Valencia florida 

 
วิธีการทดลอง 

ใหนักศึกษาแตละกลุมเตรียมสารใหกลิ่นรสท่ีไดรับมอบหมายเพื่อทําการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสโดยนักศึกษาตองทราบประเภทของสารใหกลิ่นรสที่ไดรับมอบหมาย
ใหเตรียมวาจัดอยูในกลุมสารใหกลิ่นรสประเภทใด จากน้ันทําการเลือกตัวกลางที่จะใช
ทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีเหมาะสมรวมถึงเลือกระดับความเขมขนที่ควรจะเตรียมโดย
ดูจาก guide line ของการเลือกระดับความเขมขนที่เหมาะสมของสารใหกลิ่นรสแตละ
ประเภท ใหเตรียมสารละลายของสารใหกลิ่นรส 3 ระดับความเขมขน จากน้ันนําไป
ทดสอบกลิ่นของสารใหกล่ินรส และ ใหสรุปวาควรเลือกความเขมขนในการเตรียมสารให
กลิ่นรสนั้นๆในระดับใดเพื่อใหกลิ่นใกลเคียงกับธรรมชาติมากท่ีสุด 
 
การใช micropipette 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.2     micropipette 
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ภาพที่ 2.3    micropipette tip 
 
Micropipette มี step การใชงานอยู 3 step 
1. Rest position 
2. First stop 
3. Second stop 

 
 

ภาพที่ 2.4   โครงสรางและ  step การทํางานของ micropipette 

FY 473                                                                                          21                               



วิธีการใช micropipette 
1.ใส tip ท่ีปลายของ micropipette โดยกดและหมุนเล็กนอย เพื่อใหแนใจวา tip ติดแนน
กับปลาย micropipette 
2.จับ micropipette ใหอยูในตําแหนงต้ังตรง กด plunger ไปอยูท่ีตําแหนง first stop  
3.จุมปลาย tip ของ micropipette ลงไปในของเหลวที่ตองการ pipette จากน้ันปลอย 
plunger ไปท่ีตําแหนง rest position ของเหลวจะถูกดึงเขามาใน tip เทากับปริมาตรที่ 
set ไว 
4.แตะปลาย tip กับผนังของภาชนะที่จะใชบรรจุของเหลวที่ตองการ pipette โดยเอียงทํา
มุม 10-450  
 

 
 
5.กด plunger ไปท่ีตําแหนง first stop รอ 1 วินาทีจากน้ันกด plunger ไปท่ีตําแหนง 
second stop เพ่ือไลของเหลวใหออกไปจากปลาย tip ใหหมด 
6.นํา tip ออกจาก liquid และปลอย plunger ไปอยูท่ีตําแหนง rest position 
7.กด tip ejector button เพ่ือนํา tip ออกจาก micropipette 
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การบันทึกผลลงในตารางบันทึกผลการทดลอง 

• ประเภทของสารใหกลิ่นรสที่นํามาทดสอบ ใหนักศึกษาระบุวาเปน natural flavor 
หรือ artificial flavor 

• ตัวกลางที่ใชในการทดสอบใหระบุวา เปน นํ้า หรือ สารละลายนํ้าตาล (sugar 
syrup / water solution) หรือ สารละลายท่ีมีสวนผสมของน้ําตาลและกรดซิตริก 
(sugar syrup / citric acid / water solution) 

• ความเขมขนของสารใหกล่ินรสใหระบุเปน % หรือ ppm ข้ึนอยูกับประเภทของ
สารใหกลิ่นรสที่จะนํามาทดสอบ 

 
การรายงานผลการทดลอง 
 
1.ใหนักศึกษาอธิบายเหตุผลในการเลือกตัวกลางที่ใชในการทดสอบสารใหกลิ่นรสที่ไดรับ
มอบหมาย และ ชวงความเขมขนของ dilute flavoring material ท่ีนักศึกษาเลือกใชใน
การเตรียม สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสรวมถึงระบุปริมาณความ
เขมขนตํ่าท่ีสุด (threshold value)ท่ีนักศึกษาสามารถจะบอกไดวาเปนกลิ่นของสารให
กลิ่นรสที่นํามาทดสอบ 
2.ใหนักศึกษาวิจารณผลการทดลองวาถาเลือกตัวกลางที่ไมเหมาะสม และชวงความ
เขมขนที่ไมเหมาะสมในการทดสอบจะมีผลตอการทดสอบทางประสาทสัมผัสอยางไร 
3.การทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสคร้ังน้ี นักศึกษาคิดวาในทางปฏิบัติจะใช
ในข้ันตอนการคิดคนเพื่อพัฒนาสูตร หรือข้ันตอนการประยุกตใชสารใหกลิ่นรสใน
ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป ใหอธิบายพรอมใหเหตุผลประกอบ 


