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ใบมะกรูดเปนเครื่องเทศที่นิยมใชปรุงอาหารไทยหลายชนิด กล่ินที่เปนเอกลักษณของใบมะกรูดสวน
ใหญเกิดจากสารระเหยอิสระ  นอกจากนี้ยังมีสารระเหยที่อยูในรูปไกลโคไซดซ่ึงไมใหกล่ินแตสามารถ
เปลี่ยนเปนรูปอิสระไดดวยปจจยัหลายประการ เชน เอนไซม และความรอนในระหวางการแปรรูป การทดลอง
น้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของวิธีการทําแหงตอการเปลี่ยนแปลงของสารใหกลิ่นสําคัญในรูปอิสระและ
ไกลโคไซดในใบมะกรูด การศึกษาชนิดและปริมาณสารระเหยอิสระและสารระเหยในรูปไกลโคไซดในใบ
มะกรูดสดใชวิธีสกัด 2 วิธีไดแก วิธีสกัดดวยตัวทาํละลาย และ วิธีสกัดดวยสารที่เปนของแข็งโดยใชเรซิน 
Amberlite XAD-2 พบวา วิธีสกัดดวยตวัทําละลายสามารถสกัดสารระเหยอิสระ 54 ชนิด และสารระเหยในรูป
ไกลโคไซด 39 ชนิด ซ่ึงสารระเหยเหลานี้มีลักษณะกลิ่นท่ีสอดคลองกับลักษณะกลิ่นของใบมะกรูด สําหรับ
วิธีการสกัดดวยเรซิน Amberlite XAD-2 ตรวจพบสารระเหยอิสระ 50 ชนิด และสารระเหยในรูปไกลโคไซด 11 
ชนิด แตสารสวนมากเปนสารที่ไมสอดคลองกับชนิดของสารระเหยในใบมะกรูด 

 
การศึกษาสารใหกลิ่นสําคัญในรูปอิสระในใบมะกรูดสดดวยวิธี aroma extract dilution analysis 

(AEDA) พบวาสารที่มีคา log3 FD factor สูงที่สุดคือ citronellal และ l-linalool มีคา log3 FD factor เทากับ 4 และ
สารที่มีคา log3 FD factor สูงรองลงมา ไดแก α-pinene,  sabinene, β-myrcene, trans-sabinene hydrate,            
β-citronellol, trans-geraniol, trans-β-caryophyllene, bicyclogermacrene และ nerolidol  ซ่ึงมีคา log3 FD factor 
เทากับ 3 และเมื่อศึกษาผลของการทําแหง 4 วิธี ไดแก การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง การทําแหงดวยไมโครเวฟ
แบบสุญญากาศ การทําแหงดวยตูอบลมรอน และการตากแหงในที่รม พบวา ใบมะกรูดทําแหงดวยไมโครเวฟ
แบบสุญญากาศมีปริมาณสารใหกลิ่นสําคัญในรูปอิสระใกลเคียงกับใบมะกรูดสดมากกวาการทําแหงวิธีอ่ืน แตมี
ปริมาณสารใหกล่ินสําคัญในรูปไกลโคไซดนอยกวาตัวอยางสด ใบมะกรูดทําแหงแบบแชเยือกแข็งมีปริมาณ
ของสารใหกลิ่นสําคัญในรูปอิสระและไกลโคไซดสวนใหญนอยกวาตัวอยางสดและตัวอยางที่ทําแหงดวยวิธีอ่ืน 
ใบมะกรูดทําแหงดวยตูอบลมรอนมีปริมาณสารใหกล่ินสําคัญในรูปอิสระนอยกวาใบมะกรูดสด แตมีปริมาณ
สารใหกล่ินสําคัญในรูปอิสระสวนใหญมากกวาใบมะกรูดทําแหงแบบแชเยือกแข็ง สวนสารใหกล่ินสําคัญใน
รูปไกลโคไซดสวนใหญพบในปริมาณนอยกวาใบมะกรูดสด การตากแหงในที่รมสามารถรักษาสารใหกลิ่น
สําคัญในรูปอิสระและในรูปไกลโคไซดสวนใหญไดใกลเคียงกับใบมะกรูดสด ยกเวน citronellal ท่ีพบในรูป
อิสระในปริมาณนอยกวาใบมะกรูดสดและใบมะกรูดทําแหงวิธีอ่ืน 
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