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ความส าคัญของกลิ่นรสอาหาร กับการตรวจวิเคราะห์กลิ่นอาหารโดยเทคนิค 
Gas Chromatography-Olfactometry (GC-O) 

 

 
โดย ดร. กาญจนา มหัทธนทวี1 

 

 
ความส าคัญของกลิ่นรสในอาหาร 
 อาหารมีความส าคัญต่อการด ารงชีวิตเพราะไม่
เพียงแต่ให้พลังงานแก่ร่างกายแต่ยังให้ความสุขจากการ
ท่ีมนุษย์ได้เลือกซื้อและรับประทานอาหารตามความชอบ 
ความถูกใจ โดยพิจารณาจาก สี ลักษณะท่ีมองเห็น เนื้อ
สัมผัส  และท่ีขาดไม่ได้คือกลิ่นรสท่ีต้องเป็นท่ีชื่นชอบ
ของผู้บริโภคด้วย ความสามารถในการรับกลิ่นรสอาหาร
ของมนุษย์ท าให้มนุษย์สามารถแยกความแตกต่างของ
อาหารแต่ละชนิดได้ เช่น เนื้อย่าง กับเนื้อต้ม ซึ่งมีความ
แตกต่างกันของกลิ่นรสจากกระบวนการท าให้เนื้อสุก ถ้า
มนุษย์ขาดความสามารถในการรับกลิ่นรสแล้ว จะไม่
สามารถบอกความแตกต่างระหว่างเนื้อย่าง และเนื้อต้ม
ได้เลย ด้วยเหตุนี้เองท าให้อุตสาหกรรมอาหารต่างๆ 
ต้องมีการพัฒนาอาหารให้มีกลิ่นและรสชาติหลากหลาย 
ท้ังๆท่ีเป็นอาหารชนิดเดียวกัน ดังท่ีเห็นกันท่ัวไปใน
อาหารจ าพวกลูกอม หรือขนมขบเ ค้ียว ท่ีมีความ
แตกต่างกันก็เฉพาะสีกับกลิ่นรสเท่านั้น ท าให้เกิดความ
หลากหลายของอาหารและเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค
ท่ีชอบความแปลกใหม่ ตลอดจนเป็นการขยายกลุ่ม
ผู้บริโภคให้กว้างขวางยิ่งขึ้น ส่งผลต่อเพิ่มยอดการผลิต
และยอดการจ าหน่ายของอุตสาหกรรมอาหารได้ 
 
ความสัมพันธ์ของระบบประสาทสัมผัสกับสมบัติ
ทางประสาทสัมผัสของอาหาร  
 มนุษย์มีความสามารถในการรับรู้กลิ่นรสอาหาร 
(flavor) ซึ่งกลิ่นรสอาหารมีความหมายรวมความรู้สึก
ท้ังหมดท่ีเกิดขึ้นขณะรับประทานอาหาร ได้แก่ การรับรู้
ทางกลิ่น (aroma) ท่ีเกิดขึ้นจากการรับรู้โดยเซลล์ตัวรับ
กลิ่น (aroma receptors) ภายในโพรงจมูก การรับรู้

รสชาติ (taste) เกิดขึ้นจากการรับรู้โดยเซลล์ตัวรับรส 
(taste receptors) ภายในปาก และยังรวมถึงความรู้สึก
ต่างๆ เช่น การรับรู้ความเผ็ดร้อน ความซ่า ความฝาด 
ความร้อน-เย็น ซึ่งเป็นการรับรู้โดยเซลล์ตัวรับท่ีมีอยู่ใน
ปาก จมูก และ ตา [1] 
 ในการรับประทานอาหารแต่ละครั้งของมนุษย์ 
สิ่งแรกท่ีมนุษย์รับรู้โดยประสาทสัมผัสคือ ลักษณะท่ี
ปรากฎ (appearance)  ตามมาด้วย เนื้อสัมผัส (texture) 
และ กลิ่นรส (flavor) ซึ่งการรับรู้ทางประสาทสัมผัส
เหล่านี้มีความสัมพันธ์กับประสาทสัมผัสท้ังห้าของมนุษย์ 
(ดังแสดงในรูปท่ี 1) ได้แก่ การมองเห็น (sight) โดยตา 
การรับกลิ่น (odor) โดยจมูก การรับรสชาติ (taste) โดย
ลิ้น การสัมผัส (touch) โดยนิ้วมือและความรู้สึกสัมผัส
อาหารในปาก  และการได้ยิน (hearing) โดยหู ส าหรับ
ความรู้สึกสัมผัสทางปากสามารถแบ่งออกได้เป็นสาม
ความรู้สึก ได้แก่ trigeminal เป็นความรู้สึกเผ็ดร้อน 
อุณหภูมิ ความฝาด ความซ่าของอาหาร Pressure เป็น
ความรู้สึกเมื่อมีการใช้แรงกดหรือบดเค้ียวอาหาร  ส่วน 
kinaesthesis จะเป็นความรู้สึกย้อนกลับจากกล้ามเนื้อ
ขณะบดเค้ียวอาหาร  
 สารท่ีให้รสชาติ (เปรี้ยว ขม เค็ม หวาน และอู
มามิ) และให้ความรู้สึกต่างๆ ภายในปากนั้นมาจาก
สารเคมีท่ีไม่ระเหย มีขั้ว และละลายน้ าได้  ส่วนสารให้
กลิ่นนั้นมาจากสารเคมีท่ีระเหยได้ ท่ีระเหยเข้ามาทาง
โพรงจมูก หรือภายในช่องปากขณะหายใจออก ไปยัง
ส่วนที่เป็นตัวรับกลิ่นในโพรงจมูก (Olfactory receptors) 
เพื่อการรับรู้ของสารท่ีให้กลิ่นนั้นๆ  
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รูปที่ 1 ความสัมพันธ์ของระบบประสาทสัมผัสกับสมบัติทางประสาทสัมผัสของอาหาร [1] 
 
 มีการประมาณว่ามนุษย์สามารถตอบสนองต่อ
สารให้กลิ่นได้ประมาณ 5000-10,000 ชนิด [2, 3] 
ปัจจุบันพบว่าสารเคมีมากกว่า 2600 ชนิดเป็นสารให้
กลิ่น [2, 4] ท่ีมีคุณสมบัติเป็นสารท่ีระเหยได้ ละลายได้
ในไขมันบางส่วน และมีขนาดโมเลกุลต่ ากว่า 300 
สารเคมีท่ีระเหยได้ในอาหารถูกแยกและจ าแนกชนิดโดย
เครื่อง gas chromatography (GC) แต่ไม่สามารถบอก
ได้ว่าสารระเหยท่ีแยกได้นั้นสารใดเป็นสารท่ีให้กลิ่น
หรือไม่  จากเดิมนักเคมี เข้ าใจว่ า สารระเหยท่ีถูก
ตรวจสอบได้จาก GC ท่ีมี peak ขนาดใหญ่มีความ 
ส าคัญต่อการให้กลิ่นในอาหาร แต่ปัจจุบันความเข้าใจอัน
นี้ได้ถูกแก้ไขโดยเทคนิค Gas Chromatography - 
Olfactometry หรือ GC-O ซึ่งพบว่า peak ท่ีมีขนาด
ใหญ่ท่ีตรวจสอบได้นั้นอาจมีน้อยหรือไม่มีความส าคัญ
กับกลิ่นของอาหารเลย  
 
เทคนิคการวิเคราะห์สารระเหยให้กลิ่นโดย GC-O  
 วิธีการวิเคราะห์สารให้กลิ่นท่ีส าคัญในอาหาร
โดยเทคนิค GC-O นั้น เป็นการวิเคราะห์ร่วมกันระหว่าง
เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ GC และใช้ประสาทสัมผัส
ทางด้านการดมกลิ่นของมนุษย์เป็นตัวตรวจสอบเฉพาะ
สารที่ให้กลิ่น ดังแสดงในรูปท่ี 2 การแยกสารระเหยท่ีอยู่

รวมกันโดยเทคนิค GC มีมานานแล้ว จนกระท่ังในปี 
ค.ศ. 1964 โดย Fuller, Tisserand และ Steltenk [5] ได้
มีการใช้ความสามารถในการดมกลิ่นของมนุษย์เป็นตัว
ตรวจจับกลิ่น (odor detector) จากสารระเหยแต่ละตัวท่ี
ก าลังถูกแยกออกมาจากเครื่อง GC ต่อมาในปี ค.ศ. 
1971 โดย Dravnieks และ O’Donnell [6] มีการปรับปรุง
วีธีการดมกลิ่นจากเครื่อง GC โดยเพิ่มอากาศชื้นเข้าไป
เพื่อลดอุณหภูมิของสารระเหยและเพื่อลดความระคาย
เคืองของจมูกท่ีแห้งจากการดม 
 GC-O เป็นเทคนิคท่ีนับได้ว่าทันสมัยมากเพราะ
มีการดมกลิ่นของสารระเหยขณะท่ีถูกแยกจาก GC โดย
จมูกมนุษย์ เมื่อผู้ทดสอบดมสารระเหยท่ีแยกได้แล้วก็จะ
ประเมินว่าสารนั้นมีกลิ่น (odor activity) หรือไม่ รวมท้ัง
การบรรยายกลิ่นท่ีได้รับ และการประเมินความเข้มหรือ
กลิ่นแรงมากน้อยเท่าไร (odor intensity) ดังแสดงในรูป
ท่ี 3 การวิเคราะห์กลิ่นของลิ้นจี่ โดยใช้เทคนิค GC-O 
พบว่า peak ท่ีตรวจสอบได้โดยตัวตรวจวัดชนิด Flame 
Ionization Detector (FID) ท่ีมีขนาดใหญ่กลับให้กลิ่นท่ี
อ่อนกว่า peak ท่ีมีขนาดเล็ก หรือ peak ท่ีไม่สามารถ
ตรวจสอบได้โดย FID ขณะท่ีบาง peak ท่ีปรากฎโดย 
FID นั้นกลับไม่มีกลิ่นเลย  สารที่ให้กลิ่นเหล่านี้เรียกทาง
ศัพท์เทคนิคว่า odor active compounds 
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รูปที่ 2 แสดงถึงเครื่องมือ และการตรวจวิเคราะห์สารระเหย โดยเทคนิค GC-O 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 3 การตรวจสอบสารระเหยท่ีให้กลิ่นในลิ้นจี่ โดยเทคนิค GC-O ภาพส่วนบนแสดงถึงการตรวจวัดโดยเครื่องมือ 

GC-FID ส่วนภาพล่างแสดงถึงการตรวจวัดสารให้กลิ่นโดยการดมกลิ่นของมนุษย์โดยเทคนิค GC-O (หมายเลข 1-

40 แสดงถึงสารระเหยที่ให้กลิ่นท่ีตรวจสอบได้ ซึ่งไม่ได้ระบุ ณ ที่น่ี) [7] 
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 จากรูปท่ี 3 peak ของภาพส่วนล่างถ้ามีขนาด
ยาวแสดงว่ากลิ่นนั้นมีความเข้มของกลิ่นสูง (odor 
intensity) สารท่ีให้กลิ่นส่วนใหญ่จะมีความเข้มข้นน้อย 
ถ้าความเข้มข้นน้อยกว่าความสามารถของเครื่องมือท่ีจะ
ตรวจสอบได้ (threshold value) ก็จะไม่ปรากฎ peak 
ออกมา (ดังแสดงในรูปท่ี 3  ภาพส่วนบน) แต่
ความสามารถในการดมสาร ให้กลิ่นของมนุษย์มี
ความสามารถในการตรวจวัดได้ท่ีความเข้มข้นต่ ากว่า
เครื่องมือ หรือมี sensitivity สูงกว่าเครื่องมือจึงสามารถ
ตรวจวัดได้    สารระเหยท่ีตรวจวัดได้โดย GC-FID บาง 
peak เท่านั้นท่ีมีกลิ่น ดังนั้นการท่ีพยายามจ าแนกชนิด
ของสารระเหยทุกตัวท่ีตรวจวัดโดย GC-FID ได้จึงเป็น
งานท่ีมากเกินความจ าเป็นเนื่องจากสารท่ีไม่ให้กลิ่นนั้น
ไม่มีความส าคัญต่อกลิ่นของอาหารเลย  การใช้เทคนิค 
GC-O จึงเป็นการศึกษาท่ีเน้นเฉพาะสารระเหยท่ีให้กลิ่น
และมีความส าคัญต่อกลิ่นของอาหารเท่านั้น และเป็นการ
ลดภาระท่ีต้องท าการจ าแนกสารทุกชนิดท่ีตรวจสอบได้
โดย GC-FID 
 ความสามารถในการดมกลิ่นของมนุษย์นั้น
กล่าวได้ว่ามีทั้งความเฉพาะเจาะจงและว่องไวสูง (Highly 
selective and sensitive detector) โดยทางทฤษฎีแล้ว
ความสามารถของการดมกลิ่นมนุษย์ (theoretical odor 
detection limit) อยู่ท่ีประมาณ 10-19 moles [8] ซึ่งมีค่า 
Threshold ต่ ากว่าเครื่องมือวิเคราะห์ส่วนใหญ่ ดังนั้นจึง
มีความจ าเป็นในการเพิ่มความเข้มข้นของสารสกัดท่ีให้
กลิ่นเพื่อให้สามารถตรวจสอบได้โดยเครื่องมือวิเคราะห์ 
 การใช้มนุษย์เป็นผู้ตรวจสอบกลิ่นนั้น ผู้ท่ีจะดม
กลิ่นจะต้องผ่านการฝึกฝนในการดมกลิ่นสารมาตรฐานท่ี
ให้กลิ่น และฝึกการบรรยายกลิ่นท่ีได้ ค าบรรยายกลิ่นนั้น
มักจะขึ้นกับประสบการณ์ของแต่ละคน เช่น คนอเมริกัน
มักจะบรรยายกลิ่นของสาร 2- acetyl-1-pyrroline (2-
AP) ท่ีพบในข้าวหอมว่าเป็นกลิ่น “ข้าวโพดค่ัว 
(Popcorn)” แต่คนไทยท่ีรับประทานข้าวหอมมะลิจะ
สามารถบรรยายกลิ่นท่ีได้รับในทันทีว่า “กลิ่นหอม
เหมือนข้าวหอมมะลิ”  ดังนั้นการคัดเลือกผู้ดมกลิ่นนั้น
ส าคัญ เนื่องจากความสามารถของแต่ละบุคคลแตกต่าง

กัน บางคนไม่มีความสามารถในการรับกลิ่นของสารบาง
ชนิด ซึ่งขึ้นกับพันธุกรรมของคนนั้นๆ เช่น สาร β-
damascenone ซึ่งให้กลิ่นคล้ายน้ าผึ้ง แต่บางคนไม่มี
ความสามารถดมกลิ่นนี้ได้ (anosmia) ดังนั้นนอกจาก
การคัดเลือกผู้ท่ีไม่เป็น anosmia แล้วก็ต้องมีการฝึกฝน
ก่อนการด าเนินการวิเคราะห์ด้วยเทคนิค GC-O 
  การจ าแนกชนิดของสารให้กลิ่น เบื้ องต้น 
(tentatively identification) มักจะท าโดยการ
เปรียบเทียบค่า Linear retention index (LRI value) 
ของสารระเหยแต่ละชนิดท่ีถูกแยกออกมาในเวลาต่างๆ 
และค าบรรยายกลิ่นท่ีได้รับรู้ (sensory descriptors) 
จากการแยกด้วย GC capillary column ท่ีแตกต่างกัน
อย่างน้อยสองชนิด เช่น DB-5 และ DB-wax  การ
เปรียบเทียบนั้นสามารถท าได้โดยการใช้สารให้กลิ่น
มาตรฐาน  หรือเปรียบเทียบจาก database ท่ีปัจจุบันมี
ปรากฎอยู่ในเวปไซด์ เช่น http://www.crec.ifas.ufl.edu/ 
rouseff/  ของ Prof. Russell Rouseff จาก University of 
Florida  หรือ http://www.nysaes.cornell.edu/flavornet/ 
ของ Prof. Terry Acree จาก Cornell University  ซึ่ง
การยืนยัน (confirmation) สารท่ีจ าแนกได้จะท าได้โดย
การวิเคราะห์ด้วย GC-Mass spectrometry (GC-MS) 
พร้อมท้ังใช้สารมาตรฐานวิเคราะห์ควบคู่ไปด้วย 
 
บทสรุป 
  กลิ่นรสอาหารมีความส าคัญต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภค การท่ีนักเคมีสามารถแยกและตรวจสอบได้ว่า
สารเคมีตัวใดเป็นสารให้กลิ่นในอาหารนั้น ท าให้เกิดการ
พัฒนาทางด้านกลิ่นรสของอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร
เป็นอย่างมาก ถึงแม้ว่าการตรวจวิเคราะห์โดยเทคนิค 
GC-O จะบอกได้ว่าสารระเหยชนิดใดให้กลิ่นหรือไม่ แต่
วิธีนี้ตรวจสอบสารให้กลิ่นขณะท่ีถูกแยกออกมาเป็นสาร
เดี่ยวๆจากเดิมท่ีรวมกันอยู่ในอาหาร ซึ่งไม่ได้บอกถึง
ปฏิ กิ ริ ย าความสั มพั นธ์ ข องกลิ่ นแต่ ล ะตั ว  (odor 
interaction) หรือปฏิกิริยาความสัมพันธ์ของสารให้กลิ่น
กับเนื้ออาหาร (food matrix)   ท่ีอยู่ในอาหารชนิดนั้นๆ  

http://www.nysaes.cornell.edu/flavornet/
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ดังนั้นการศึกษาเพิ่มเติมของสารให้กลิ่นในสภาวะท่ีเป็น
จริงของอาหารท่ีผู้บริโภครับประทาน ประกอบกับการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของอาหารชนิดนั้น จะท าให้
ได้ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีกลิ่นรสตามท่ีต้องการและเป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภค 
 
เอกสารอ้างอิง 
[1] Fisher, C.; Scott, T.R., Food Flavours: Biology 

and Chemistry. The Royal Society of 
Chemistry. 1997, 165 pp. 

[2] Ohloff, G., in Progress in the Chemistry of 
Organic Natural Products, eds. W. Herz, H. 
Grisebach and G.W. Kirby, Springer-Verlag, 
New York, 1978, vol. 35, p. 431. 

[3] Rijkens, F.; Boelens, H., Proceedings of the 
International Symposium Aroma Research, 
Zeist, Pudoc, Wageningen, 1975, p. 203. 

[4] Weurman, G.; Straten, S. van, Vrijer, F. de. Lists 
of Volatile Compounds in Food, Central 
Institute for Nutrition and Food Research, 
Zeist, Holland, 3rd edn., 1973, with suppl. 1 
to 7, 1976 

[5] Fuller, G. H.; Tisserand, G. A.; Steltenk.R, Gas 
Chromatograph with Human Sensor – 
Perfumer Model. Ann. N. Y. Acad. Sci. 
1964, 116, (A2), 711-714. 

[6] Dravnieks and O’Donnell, Priciles and some 
techniques of high resolution headspace 
analysis. J. Agric. Food. Chem. 1971, 19, 
1049-1056. 

[7] Mahattanatawee, K.; Ruiz Perez-Cacho, P.; 
Davenport, T.; Rouseff, R., Comparison of 
three lychee cultivar odor profiles using 
GC-O and GC-sulfur. J. Agric. Food Chem. 
2007, 55 (5): 1939-1944. 

[8] Reineccius, G., Source Book of Flavors, 2nd 
Edition. Springer: New York, NY, 1994; 928 
pp. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


