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การผัดแบบไฟแดง เปนการปรุงอาหารเชนเดียวกับการผัดธรรมดา แตกตางตรงท่ีจะมีไฟลุกลามเขามา

ในกระทะสัมผัสกับอาหาร ทําใหเกิดกลิ่นที่มีความเฉพาะขึ้นเรียกวา wok flavor ในการทดลองน้ีจึงศึกษา
องคประกอบของสารใหกล่ิน wok flavor ในขาวผัดที่ผานการผัดไฟแดงเทียบกับการผัดธรรมดา โดยใชไดเอทิล
อีเทอรสกัดสารระเหยในตัวอยาง ไดแก ขาวผัดไฟแดง, ขาวผัดธรรมดา และขาวหุงสุก แลวกลั่นดวยเครื่องกล่ัน
ภายใตสุญญากาศ  จากน้ันทําการวิเคราะหสารระเหยดวย gas chromatography-mass spectometry (GC-MS) 
จากการวิเคราะหพบสารระเหยทั้งหมด 188 ชนิดในขาวผัดไฟแดง 154 ชนิดในขาวผัดธรรมดา และ 57 ชนิดใน
ขาวหุงสุก ทั้ง 3 ตัวอยางมีสารระเหยที่มีความเขมขนสัมพัทธสูงสุด คือ acetic acid สารระเหยที่พบรองลงมาใน
ขาวผัดไฟแดง คือ (E,E)-2,4-decadienal, (E)-2-heptenal, nonanal และ 7-methyl-3,4-octadiene ตามลําดับ สวน
ในขาวผัดธรรมดาสารระเหยท่ีพบรองลงมา คือ (E,E)-2,4-decadienal, (E)-2-heptenal, 2,4-decadienal และ 
nonanal ตามลําดับ และสารระเหยที่พบรองลงมาในขาวหุงสุก คือ 2,3-butanediol, 2,4-di-tert-butylphenol, 1,3-
butanediol และ 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl-4H-pyran-4-one ตามลําดับ การวิเคราะหสารใหกลิ่น
สําคัญใชวิธี Aroma Extract Dilution Analysis (AEDA) โดยทดสอบลักษณะกล่ินดวย Gas Chromatography-
Olfactometry (GC-O) สารใหกล่ินที่สําคัญในขาวผัดไฟแดง ที่มีคา flavor dilution (FD) factor สูงสุด คือมีคา
เทากับ 81 ไดแก 2,4-heptadienal ใหกลิ่นนํ้ามันผัด, nonanal ใหกลิ่นควันเทียน, heptanone ใหกลิ่นโลหะและ
กลิ่นสนิม และสารไมทราบชนิด 2 ชนิดใหกล่ินคาวปลา, กล่ินเค็ม และกลิ่นหวาน, กลิ่นอับ สวนสารท่ีมี
ลักษณะกล่ินที่เรียกวา wok flavor ซึ่งเปนลักษณะเฉพาะตัวของขาวผัดไฟแดงเปนสารไมทราบชนิด 2 ชนิดมีคา 
FD factor เทากับ 9 และ 0 สําหรับขาวผัดธรรมดา พบ octadienone ซึ่งใหกลิ่นโลหะ, กล่ินสนิม และสารไม
ทราบชนิดที่ใหกลิ่นหวาน เปนสารใหกลิ่นที่มีคา FD factor สูงสุดเทากับ 81 สวนสารใหกลิ่นที่สําคัญขาวหุงสุก 
ไดแก 2-acetyl-1-pyrroline ใหกล่ินหวาน, กลิ่นใบเตย และสารไมทราบชนิด ใหกล่ินคลายกรด acetic มีคา FD 
factor เทากับ 27 และ 3 ตามลําดับ การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เพ่ือทดสอบความแตกตางของ
กลิ่นตัวอยางขาวผัดไฟแดง ขาวผัดธรรมดา และขาวหุงสุกน้ัน ผูทดสอบสามารถแยกความแตกตางของกล่ินที่มี
ความเฉพาะตัวของขาวผัดไฟแดงได (p ≤ 0.01) นอกจากน้ีไดสกัดสารใหกลิ่นผัดดวยเอทานอลจาก 80 กรัมขาว
ผัดไฟแดง ตอ 360 มิลลิลิตรเอทานอล ผสมกับซอสผัดที่ความเขมขน 0%, 10%, 20% และ 30% โดยผสมซอส
ผัดกับขาวผัดธรรมดาที่ผัดเสร็จแลว จากการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทางดานความชอบกลิ่น 
พบวาตัวอยางซอสท่ีมีความเขมขนของสารสกัดกล่ินผัด 10% มีคะแนนความชอบสูงสุดเมื่อเทียบกับซอสที่
ความเขมขนอื่น  (p ≤ 0.01)  
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