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1. บทน�า

 ประเทศไทยก�าลังก้าวเข้าสู่การเป็นประเทศเกษตร

อุตสาหกรรมอย่างเต็มตัว กล่าวคือจากอาชีพหลักของ

ประชากรแต่เดิมที่ปลูกพืชเลี้ยงสัตว์ ได้ถูกปรับเปลี่ยนโดย

การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อให้ผลผลิตท่ีได้สามารถ

แข่งขันในตลาดโลกได้ แต่เน่ืองจากผู้ผลิตอาหารในหลาย

ประเทศทัว่โลกนัน้ได้มกีารน�าเอาเทคโนโลยข้ัีนสงูมาใช้ควบคู่

กับนวัตกรรมที่คิดค้นขึ้นมาใหม่ๆ จะเห็นได้จากผลิตภัณฑ์

ที่เพิ่งออกสู่ตลาดเมื่อเร็วๆ นี้ เช่น กาแฟผงส�าเร็จที่ผลิตขึ้น 

จากกระบวนการพ่นฝอยอบแห้ง (Spray Drying) ท่ีมีการ

ผสมสารกักเกบ็กลิน่กาแฟ (Encapsulated Coffee Flavor)  

ซ่ึงเป็นสิง่ทีท้่าทายความสามารถของคนไทยเป็นอย่างยิง่ เป็น

ทีท่ราบกนัดว่ีาประเทศไทยมวีตัถดุบิท่ีมคีณุภาพดอียูม่ากมาย 

รวมทั้งมีต้นทุนในการผลิตต�่า ดังนั้นหากมีเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมที่เด่นกว่าประเทศอื่น ก็สามารถสร้างผลิตภัณฑ์

ที่มีมาตรฐานและคุณภาพเป็นที่ยอมรับกันในตลาดโลกได้

อย่างไม่ยากเย็นนัก

2. ความส�าคัญของสารให้กลิ่นในอาหาร

 สารแต่งกลิน่ (Flavor) ทีถ่กูน�ามาใช้กบัผลติภณัฑ์อาหาร

และเครื่องดื่ม จัดเป็นสารเติมแต่งอาหาร (Food Additive)  

ที่แสดงถึงความเป็นกลิ่นของอาหารชนิดนั้นๆ ซึ่งอาจอยู่

ในรูปของน�้ามันหอมระเหย (Essential Oil) ที่สกัดได้จาก

วตัถดุบิธรรมชาตหิรอืเป็นสารปรงุแต่งทางเคม ีเพือ่ตอบสนอง 

ความต้องการของผูบ้รโิภคทีน่ยิมผลิตภณัฑ์ซึง่มกีล่ินคล้ายกบั 

กลิน่จากธรรมชาต ิตวัอย่าง เช่น กลิน่ผลไม้ เช่น ส้ม สบัปะรด 

กล้วย ล้ินจี ่องุน่ ทเุรยีน มะพร้าว แอปเปิล และสตรอว์เบอร์รี 

เป็นต้น หรือกลิ่นอาหาร เช่น กาแฟ โกโก้ นม ไก่ เนื้อ อาหาร

ทะเล และกลิน่ผัก เป็นต้น ดงันัน้นกัเทคโนโลยอีาหารจงึหันมา 

พัฒนากระบวนการผลิตอาหารส�าเร็จรูปให้มีกล่ินเลียนแบบ

วัตถุดิบจากธรรมชาติ โดยการเติมสารสกัดหรือสารปรุงแต่ง

ทางเคมีเหล่านั้นลงไป

 จุดประสงค์หลักในการเติมสารแต่งกล่ินในผลิตภัณฑ์

อาหาร ก็เพื่อกลบเกลื่อนกลิ่นไม่พึงประสงค์ของอาหาร 

ที่เกิดจากกระบวนการผลิตอาหารแปรรูป หรือเพื่อทดแทน

สารประกอบให้กลิ่นที่หายไปในระหว่างกระบวนการผลิต

 ความหมายของสารแต่งกล่ินจะแตกต่างกันไปตาม

วัตถุประสงค์ของการใช้ประโยชน์ ค�าว่า Flavor หมายถึง 

สารแต่งกล่ินที่รับรู้ได้จากล้ินและจมูก (Senses of Taste 

and Smell) โดยการรับประทาน ซึ่งเป็นสารที่นิยมใช้ใน

อตุสาหกรรมอาหารและยา ส่วน Fragrance หมายถึง สารให้ 

ความหอมทีร่บัรูไ้ด้ทางจมกูอย่างเดยีวโดยจะไม่ค�านงึถงึรสชาติ 

สารนี้ใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องส�าอางและสินค้าอุปโภค [1]

 ในกรณีกลิ่นของลิ้นจี่จะประกอบด้วยสารให้กลิ่น
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สมโภชน์ น้อยจินดา และ กิตติ โพธิปัทมะ, “แนวทางวิจัยการวิเคราะห์สารแต่งกลิ่นเพื่อสร้างนวัตกรรมทางอุตสาหกรรมอาหาร.”

มากมายหลายชนดิจงึเป็นเรือ่งยากทีจ่ะระบแุน่ชดัว่าสารชนดิ

ใดเป็นสารที่ให้กลิ่นหลัก ดังนั้นจึงต้องใช้หลักทางฟิสิกส์และ

เคมีเพื่อวิเคราะห์คุณสมบัติทางสเปกตรัม (Spectrum) ของ

สสารร่วมกบัเทคนคิทางโครมาโทกราฟี (Chromatography) 

ในการแยกแยะองค์ประกอบของสาร [1] ซ่ึงจะเป็นข้อมูล 

พืน้ฐานทีใ่ช้สร้างนวตักรรมการสงัเคราะห์สารเลยีนแบบกลิน่

ลิ้นจี่ต่อไป

3. กรณีศึกษา: การวิเคราะห์องค์ประกอบกลิ่นลิ้นจี่

 ลิ้นจี่มีถิ่นก�าเนิดในประเทศจีน จากน้ันแพร่ลงมาทาง

ประเทศแถบเอเชยีตะวนัออกเฉยีงใต้ เป็นผลไม้ทีไ่ด้รบัความนยิม 

จากผู้บริโภคทั่วโลก เนื่องจากผลมีสีสวย เนื้อมีรสชาติหวาน

และมีกลิ่นหอม กลิ่นของเน้ือลิ้นจี่สามารถแบ่งออกตาม

ล�าดับการเข้าสัมผัสประสาทรับกลิ่นของมนุษย์ออกเป็น  

3 กลุม่ด้วยกนั กลุม่ท่ี 1 คอืสารให้กลิน่กลุม่แรกทีเ่ข้าสมัผสัจมกู 

เป็นกลิ่นหอมหวานรุนแรงอันเกิดมาจากการผสมผสานกัน 

ระหว่าง ซโูครส กลิน่ผลไม้ (กลิน่เอสเทอร์) และกลิน่คาราเมล  

หวานของ Dimethyl Sulfide, Ethyl Moltol และ Phenethyl  

Formate เรียกว่า “Top Note” แต่เมื่อดมต่อไปกลิ่นนั้น 

จะค่อยๆ จางลงจนสามารถสัมผัสกับกลิ่นอีกกลุ ่มหน่ึง  

กลุ่มที่ 2 เป็นกลิ่นผลไม้จาก Carveol Esters, Cinnamyl 

Esters และกลุ่มของกลิ่นพฤกษาที่มีกลิ่นคล้ายกับกลิ่นของ 

ดอกกุหลาบจาก Linalool, Citronellol, Geraniol, Nerol 

และ 2-Phenethanol Terpincol ซึ่งกลิ่นกลุ่มนี้จัดเป็น 

กลิ่นที่แสดงคุณสมบัติความเป็นกลิ่นแท้จริง (Odor-active 

Compound) ของลิ้นจี่ เรียกว่า “Body Note” ส่วน  

กลุ่มที่ 3 มีกลิ่นคล้ายกลิ่นของยางไม้หอมจาก Lemon Oil 

และกลิน่คล้ายกบัข้าวโพดคัว่หรอืกลิน่กระทสิดของ 2-Acetyl 

Pyrazine และ 3-Hydroxybutan-2-one ซ่ึงกลิ่นกลุ่มน้ี 

จะรบัรูไ้ด้หลังจากกลิน่ของสารระเหยกลุม่ที ่2 จางลง เรียกว่า  

“Under Note” [2]–[5]

4. ความส�าคัญของงานวิจัยกลิ่นต่อการสร้างนวัตกรรม

 นวตักรรมกลิน่ผลไม้ถกูสร้างขึน้มาจากองค์ความรูข้อง

งานวิจัยพื้นฐาน (Basic Research) เช่น การวิเคราะห์และ

การจ�าแนกองค์ประกอบหลักของกล่ินผลไม้ จากน้ันท�าการ

สกัดสารให้กล่ินเพื่อน�ามาประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิต

อาหาร ถือว่าเป็นงานวิจัยประยุกต์ (Applied Research) 

ดังนั้นจึงต้องมีจ�านวนงานวิจัยที่มากพอจนสามารถตกผลึก

ออกมาเป็นเทคโนโลยีที่ทันสมัยเป็นที่ยอมรับและคุ้มค่ากับ

การลงทุน

 การสร้างนวตักรรมสารแต่งกลิน่ขึน้มาได้นัน้ต้องอาศยั

องค์ความรู้พื้นฐานหลากหลายท้ังทางด้านองค์ประกอบของ

พืช การสกัด การวิเคราะห์แยกแยะ (รูปที่ 1) และการศึกษา

ต่อยอดเก่ียวกบัการน�าไปใช้ในอตุสาหกรรม ดงัน้ันการท�างาน

วจิยัควรมกีารวางแผน โดยท�าให้ครบองค์ความรูเ้พือ่การน�าไป 

สร้างนวัตกรรมใหม่ๆ ได้

 อนึ่งการปลูกลิ้นจี่หรือผลไม้ที่ให้กลิ่นหอมอื่นๆ ใน

ปัจจุบันเพ่ือน�ามาสกัดกล่ินเพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหารน้ัน 

ไม่เพยีงพอต่อความต้องการของประชากรโลกทีเ่พิม่ขึน้ รวมถงึ 

มต้ีนทนุการผลติสงู ทัง้นีย้งัขึน้อยูก่บัภมูภิาค ภมูอิากาศ และ

ฤดกูาล ทีจ่ะส่งผลต่อกระบวนการผลิตวตัถดุบิและการขนส่ง 

ดงันัน้ ถงึเวลาแล้วทีจ่ะต้องหนัมาร่วมมอืกนัท�าการศกึษาวจิยั

ในศาสตร์ของกลิ่นทั้งทางด้านงานวิจัยพื้นฐานและการวิจัย

ประยุกต์อันจะน�าไปสู่การสร้างนวัตกรรมทางอุตสาหกรรม

อาหารอย่างยั่งยืน

รูปที่ 1 การพัฒนานวัตกรรมสารแต่งกลิ่นขึ้นอยู่กับการวิจัย

พื้นฐานและการวิจัยประยุกต์
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