
 
 

คํานํา 
 

หนังสือเลมน้ีเรียบเรียงขึ้นเพื่อใหนักศึกษาภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหงใชเปนคูมือในการเรียน ปฏิบัติการเทคโนโลยี
สวนผสมอาหารสังเคราะห (FY 473) ซ่ึงเปนสวนหน่ึงของการเรียนรูกระบวนวิชา
เทคโนโลยีสวนผสมอาหารสังเคราะห (FY 463) 

เน้ือหาของปฏิบัติการเทคโนโลยีสวนผสมอาหารสังเคราะห ประกอบดวย การ
ควบคุมคุณภาพการผลิตสารใหกลิ่นรสในระดับอุตสาหกรรมซึ่งใชเทคนิคการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รวมถึง การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของ
ผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรส ซ่ึงไดแก วิธีการตรวจสอบคาดัชนีการหักเหของแสง วิธีการ
ตรวจสอบออปติคอลโรเทชันโดยใชเคร่ือง polarimeter วิธีการตรวจสอบคาความ
ถวงจําเพาะ วิธีการหาปริมาณ alcohol ในผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสโดยใชเทคนิค Gas 
Chromatograph วิธีการสกัดและวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ cinnamon 
essential oil โดยวิธีการกลั่นโดยใชไอนํ้า วิธีการตรวจสอบคุณสมบัติในการดูดกลืนแสง
ultraviolet ของ lemon และ orange extract วิธีการหาปริมาณ vanillin ในสารสกัดจาก 
vanilla โดยใชเคร่ือง ultraviolet spectrophotometer และ High Performance Liquid 
Chromatograph วิธีการตรวจสอบน้ํามันหอมระเหยใน flavor extract โดย Babcock 
method วิธีการหาคาพลงังานสะสมในผลิตภัณฑอาหารที่มีการใชสารทดแทนไขมันและ
สารทดแทนความหวานโดยใชเคร่ือง Bomb Calorimeter 

ผูเขียนหวังเปนอยางยิ่งวาหนังสือเลมน้ีจะมีประโยชนตอนักศึกษา และ ผูสนใจที่
ไดนําไปใช และหวังจะไดรับขอคิดเห็นเพื่อความถูกตองของเนื้อหาดวยความตั้งใจให
หนังสือน้ีมีสาระความรูและเปนประโยชนตอผูอานเสมอไป 

 
ดร. เบญจา  ชุตินทราศรี 

                                                                  ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
                                                      คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง 
 


	                                                                  ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร
	                                                      คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามคำแหง

