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ตะไคร (Cymbopogon citratus (DC.) Stapf) เปนเครื่องเทศสมุนไพรที่นิยมใชในอาหารไทยหลายชนิด 

สารใหกล่ินในตะไครพบทั้งในรูปสารใหกลิ่นอิสระที่ใหกลิ่นไดโดยตรง และในรูปที่เปนสารระเหยไกลโคไซด
ซ่ึงไมสามารถใหกล่ินไดจนกวาจะสลายพันธะไกลโคซิดิกแลวปลดปลอยสารระเหยในรูปอิสระออกมา
โดยท่ัวไปกระบวนการนี้จะเกิดขึ้นไดหลายทาง เชน จากการทํางานของเอนไซม หรือการแปรรูปดวยความรอน 
เปนตน การทดลองนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการแปรรูปผลิตภัณฑ 4 ชนิด ไดแก ตะไครในน้ํา ตะไคร
ในน้ําเททับดวยนํ้ามัน ตะไครทําแหงดวยตูอบลมรอน และตะไครทําแหงแบบแชเยือกแข็ง ตอสารใหกลิ่นสําคัญ
ในรูปอิสระและไกลโคไซด โดยสกัดสารระเหยทั้งในรูปอิสระและไกลโคไซดจากตะไครดวยตัวทําละลาย และ
ใชวิธีการไฮโดรลิซิสดวยกรดในการสลายพันธะของสารระเหยในรูปไกลโคไซด จากน้ันนําไปวิเคราะหชนิด
และปริมาณสารระเหยดวยเครื่อง Gas Chromatography (GC) และศึกษาสารใหกล่ินสําคัญดวยเครื่อง Gas 
Chromatography-Olfactometry (GC-O) พบวาสารระเหยอิสระที่มีปริมาณมากที่สุดในตะไครสด ไดแก citral 
(geranial และ neral) รองลงมาคือ β-myrcene, geranyl acetate, (E)-geraniol, (E)-β-caryophyllene, calarene และ 
α-farnesene สวนสารระเหยในรูปไกลโคไซดที่พบมากในตะไครสด ไดแก geranial, neral, calarene, geranyl 
acetate, (E)-geraniol และ citronellol โดยสารระเหยในรูปอิสระในตะไครสดมีปริมาณมากกวาสารระเหยในรูป
ไกลโคไซด เมื่อศึกษาสารใหกล่ินสําคัญในตะไครสดดวยวิธี Aroma Extraction Dilution Analysis (AEDA) 
พบวาสารที่มีคา log3 FD factor สูงที่สุด ไดแก (Z)-β-ocimene, l-linalool, neral,  (E)-geraniol, geranial,            
α-gurjunene, (E)-β-caryophyllene, endo-1-bourbonanol และ calarene ซ่ึงสารกลุมนี้มีลักษณะกลิ่นของตะไคร
ไดแก กล่ินเลมอน กลิ่นหวาน กล่ินสดชื่น และกลิ่นเย็น แตการแปรรูปทําใหปริมาณสารระเหยลดลง โดยพบวา
ตะไครทําแหงดวยตูอบลมรอนมีปริมาณสารใหกลิ่นสําคัญในรูปอิสระใกลเคียงกับตะไครสดมากที่สุด และ
ตะไครในนํ้ามีสัดสวนการลดลงมากที่สุด รองลงมา คือ การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง และตะไครในน้ําเททับดวย
นํ้ามัน ตามลําดับ การแปรรูปตะไครในน้ําและตะไครในน้ําเททับดวยนํ้ามันทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีกล่ินคลาย
แมลง กลิ่นน้ํามัน และกลิ่นอบ จากสาร (E)-pinocarvyl acetate, (E)-α-bergamotene, (E)-β-farnesene, (E,E)-
farnesal และ T-cadinol ปริมาณสารใหกลิ่นในรูปไกลโคไซดในตะไครแปรรูปลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับตะไคร
สด โดยตะไครทําแหงดวยตูอบลมรอนมีการลดลงของสารใหกลิ่นในรูปไกลโคไซดมากที่สุด รองลงมา คือ การ
ทําแหงแบบแชเยือกแข็ง ตะไครในนํ้า และตะไครในนํ้าเททับดวยน้ํามัน ตามลําดับ  
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