
 
 

คํานํา 
 

หนังสือเลมน้ีเรียบเรียงขึ้นเพื่อใหนักศึกษาภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหงใชเปนคูมือในการเรียน ปฏิบัติการเทคโนโลยี
สวนผสมอาหารสังเคราะห (FY 473) ซ่ึงเปนสวนหน่ึงของการเรียนรูกระบวนวิชา
เทคโนโลยีสวนผสมอาหารสังเคราะห (FY 463) 

เน้ือหาของปฏิบัติการเทคโนโลยีสวนผสมอาหารสังเคราะห ประกอบดวย การ
ควบคุมคุณภาพการผลิตสารใหกลิ่นรสในระดับอุตสาหกรรมซึ่งใชเทคนิคการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รวมถึง การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของ
ผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรส ซ่ึงไดแก วิธีการตรวจสอบคาดัชนีการหักเหของแสง วิธีการ
ตรวจสอบออปติคอลโรเทชันโดยใชเคร่ือง polarimeter วิธีการตรวจสอบคาความ
ถวงจําเพาะ วิธีการหาปริมาณ alcohol ในผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสโดยใชเทคนิค Gas 
Chromatograph วิธีการสกัดและวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ cinnamon 
essential oil โดยวิธีการกลั่นโดยใชไอนํ้า วิธีการตรวจสอบคุณสมบัติในการดูดกลืนแสง
ultraviolet ของ lemon และ orange extract วิธีการหาปริมาณ vanillin ในสารสกัดจาก 
vanilla โดยใชเคร่ือง ultraviolet spectrophotometer และ High Performance Liquid 
Chromatograph วิธีการตรวจสอบน้ํามันหอมระเหยใน flavor extract โดย Babcock 
method วิธีการหาคาพลงังานสะสมในผลิตภัณฑอาหารที่มีการใชสารทดแทนไขมันและ
สารทดแทนความหวานโดยใชเคร่ือง Bomb Calorimeter 

ผูเขียนหวังเปนอยางยิ่งวาหนังสือเลมน้ีจะมีประโยชนตอนักศึกษา และ ผูสนใจที่
ไดนําไปใช และหวังจะไดรับขอคิดเห็นเพื่อความถูกตองของเนื้อหาดวยความตั้งใจให
หนังสือน้ีมีสาระความรูและเปนประโยชนตอผูอานเสมอไป 
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