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1.  ผลของความรอนตอการเปลี่ยนแปลงสารระเหยใหกล่ินในกะทิ 
 
 ในการทดลองใหความรอนแกกะทิสดโดยแปรระดับอุณหภูมิที่ใหความรอนเปน 80, 90 
และ 100 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาการใหความรอนนาน 20 นาท ี กะทิสดและกะทิที่ผานความ
รอนสภาวะตางๆ จะมีลักษณะกลิ่นจากการบรรยายโดยผูทดสอบจาํนวน 4 ราย ดงัตารางที ่14 
 
ตารางที่ 14   ลักษณะกลิ่นโดยรวมของกะทิสดเทียบกบักะทิที่ใหความรอนที่อุณหภูมิตางๆ นาน 
         20 นาที  
 

ตัวอยางกะท ิ ลักษณะกลิ่น 
 กล่ินมะพราว กล่ินหวาน กล่ินครีม กล่ินสุก 
กะทิสด + + +++ - 

 
กะทิผานความรอน   80 
องศาเซลเซียส 
 

++ ++++ ++++ +++ 

กะทิผานความรอน   90 
องศาเซลเซียส 
 

++ ++++ ++++ +++ 

กะทิผานความรอน 100 
องศาเซลเซียส 

++ ++++ +++++ ++++ 

 
หมายเหตุ  ลักษณะกลิ่นตางๆ - = ไมมีกล่ิน 
     + = มีกล่ินจางๆ 
    ++ = มีกล่ินเล็กนอย 
    +++ = กล่ินปานกลาง 
    ++++ = กล่ินแรงมาก 
    +++++ = กล่ินแรงมากที่สุด 
 
 ผูทดสอบบรรยายลักษณะกลิ่นของกะทิสดวามีกล่ินออน โดยมีกล่ินครีมซึ่งใหความหอม
มันเปนลักษณะกลิ่นที่เดนและไมพบกลิน่สุก  และเมื่อนํากะทิที่คัน้สดมาใหความรอนที่อุณหภูมิ 
80 และ 90 องศาเซลเซียส นานเปนเวลา 20 นาที จะมลัีกษณะกลิ่นโดยรวมใกลเคยีงกนัคือมี
กล่ินคลายมะพราวเล็กนอย มีกล่ินหอมหวานและกลิน่ครีมที่ชัดเจน รวมถึงกล่ินสุกที่คลายกลิ่น
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ซัลเฟอรเดนชัดมากกวาเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางกะทสิด กล่ินสุกของกะทินี้จะชัดเจนหลังให
ความรอน แตเมื่อตั้งกะทิไวระยะหนึ่งกล่ินสุกจะหายไป 
  
 เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิในการใหความรอนกะทิสดเปน 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 
ตัวอยางกะทิมกีล่ินครีมและกลิ่นสุกที่คลายกลิ่นซัลเฟอรเดนชัดเจนมากกวาระดบัการใหความรอน 
80 และ 90 องศาเซลเซียส  รวมทั้งมีกล่ินหวานชัดเจนและกลิ่นคลายมะพราวเล็กนอย 
 
 เมื่อสกัดสารระเหยจากกะทสิดและกะทิทีผ่านความรอนที่ระดับอณุหภูมิตางๆ   โดยใช 
ไดเอทิลอีเทอรเปนตัวทําละลาย ทําการสกัดที่อุณหภูมหิอง โดยสกัดซ้ําทั้งหมด 3 ครั้ง นําสารที่
สกัดไดทําใหเขมขน  และวิเคราะหหาชนดิและปริมาณสารระเหยทั้งหมดดวย GC-MS  พบวา
สารระเหยใหกล่ินที่วิเคราะหพบในกะทิสดและกะทิทีผ่านการใหความรอนที่ระดับอุณหภูมิตางๆ   
สามารถแบงออกเปน  9 กลุมดงันี้คือ เอสเทอร  11  ชนิด  กรด  9  ชนิด แอลกอฮอล  9  ชนิด 
แลกโทน 3  ชนิด  อัลดไีฮด  3  ชนดิ  คีโทน 2  ชนิด  ฟนอล  2  ชนดิ  ไทอะโซล  2 ชนิด
สารประกอบซลัเฟอร  2 ชนิด และอ่ืนๆ  3  ชนิด  นอกนั้นเปนสารที่ไมสามารถระบไุด 3 ชนิด  
ดังตารางที่ 15 แสดงชนิดและปริมาณสารระเหยใหกล่ินที่วิเคราะหพบในกะทิสดและกะทิที่ผาน
ความรอนที่ระดับตางๆ 
 
 1.1  สารระเหยในกะทิสด 
 
       สารระเหยในกะทิสดมทีั้งส้ิน 29 ชนิด ดังที่แสดงไวในตารางที ่15 สารระเหยสวน
ใหญเปนสารประกอบในกลุมกรด  รองลงมาคือเอสเทอรและแอลกอฮอล  เนื่องจากไมมีการ
รายงานสารระเหยที่พบในกะทิสดมากอนแตอยางไรก็ตามพบวาสารระเหย 13 ชนิดที่พบในกะทิ
สด เปนสารระเหยที่มีการตรวจพบในเนื้อมะพราวสดและมะพราวคั่ว (Lin and Wilkens, 1970; 
Saittagaroon et al., 1984; Jayalekshmy et al., 1991)  ซึ่งไดแก ethyl acetate, ethyl 
octanoate, ethyl decanoate, ethyl dodecanoate, n-octanol, 1-undecanol, 2-tridecanone, δ-
octalactone, δ-decalactone, octanoic acid, decanoic acid, dodecanoic acid และ 
benzothiazole  สวน acetic acid, heptanoic acid และ pentanoic acid เคยมีการรายงานวาพบใน
เนื้อมะพราวคัว่ (Jayalekshymy et al., 1991) และน้าํมันมะพราว (Pai et al., 1979) โดยสารที่
พบสวนใหญเปนสารระเหยที่เคยตรวจพบในสวน neutral และ acidic fraction ที่สกัดไดจากเนื้อ
มะพราวสดและมะพราวคั่ว (Saittagaroon et al., 1984; Jayalekshmy et al., 1991) 
 
                      


