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 กล่ินรสของมะมวงเปนปจจัยหนึ่งที่มีผลตอการยอมรับของผูบริโภค ทั้งสําหรับมะมวงสดและมะมวง
อบแหง งานวิจยันีไ้ดทาํการศึกษาผลของอุณหภูมแิละเวลาที่ใชในการอบแหงตอการเปลี่ยนแปลงของ
สารประกอบระเหยงายทีใ่หกล่ินรสและการยอมรบัทางประสาทสัมผัสดานกล่ินของมะมวงพันธุโชคอนันต 
โดยเลือกศกึษาที่อุณหภูมกิารอบแหงแตกตางกัน 3 ระดบัคอื 50, 60 และ 70 องศาเซลเซยีส ทําการอบแหงดวย
เครื่องอบแหงแบบถาดใหความรอนผานชิน้มะมวงแบบผานดานบน-ลาง ที่ความเร็วลมคงที่ที่ 1 เมตรตอวนิาที 
จนกระทั่งผลิตภณัฑมีคาวอเตอรแอคตวิิตี้อยูในชวง 0.55-0.60 นํามะมวงอบแหงทีไ่ด มาวิเคราะหสารประกอบ
ระเหยงายทีใ่หกล่ินรสดวยวิธี headspace solid phase microextraction (HS-SPME) รวมกับ Gas 
Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) และทําการประเมนิคณุภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นใชการ
ทดสอบความชอบแบบ 9-point hedonic scale ใชผูทดสอบชิม 30 คน พบวาสารประกอบระเหยงายทีใ่หกล่ินรส
ที่พบมากที่สุดในมะมวงสดและมะมวงอบแหงที่ทั้ง 3 อุณหภูมิที่ศกึษาคือ α-terpinolene (70-90%) และ
รองลงมาคือ 3-carene (5 – 10%) ในมะมวงอบแหงจะพบสารประกอบกลุมแอลกอฮอล กรด และเอสเตอร
มากกวาในมะมวงสดไดแก ethanol, butanoic acid, octanoic และ ethyl acetate   เมื่อเปรยีบเทยีบความชอบ
ของผูทดสอบชิมตอกล่ินของมะมวงอบแหง พบวามะมวงที่ผานการอบแหงที่อุณหภูม ิ 60 องศาเซลเซียส ได
คะแนนความชอบมากที่สุด (6 = ชอบเล็กนอย) ในขณะทีม่ะมวงที่ผานการอบแหงที่ 70 องศาเซลเซยีส ไดรับ
คะแนนความชอบนอยที่สุด (5 = เฉยๆ) นอกจากนีใ้นการทดสอบผลของเวลา โดยนาํมะมวงสดและมะมวงที่
ผานการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซยีส ซ่ึงเปนอณุหภูมิทีใ่หผลคะแนนการยอมรับสูงสุดและต่าํ
ที่สุดตามลําดบั ที่เวลาในการอบแหงตางๆ (1.5, 3, 5, 8 และ 13 ช่ัวโมง) มาทดสอบความชอบของผูทดสอบชิม
ตอกล่ินพบวาคะแนนความชอบของมะมวงที่ผานการอบแหงที่ 60 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 8 ช่ัวโมง มีคา
ใกลเคียงกบัมะมวงสด ซ่ึงเปนระดับของกลิ่นที่ผูบริโภคชอบมากที่สุด ทั้งนี้จากผลการวิเคราะห HS-SPME-
GC-MS พบวาปริมาณ α-terpinolene ในมะมวงอบแหงทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส ที่ระยะเวลา 8 ช่ัวโมง  มี
คาใกลเคยีงกบัมะมวงสด ซ่ึงสารประกอบดังกลาวใหกล่ินหอม (floral) ซ่ึงนาจะสงผลตอความชอบทาง
ประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิม 
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Mango flavor is one of important quality factors influencing customers’ acceptance for both fresh 
and processed product. In this study, the effect of drying temperature and drying time on the changes of 
volatile compounds and aroma linking scores of mango cv. Chok Anan was investigated. Mango slices 
were dried at 50°C, 60°C and 70°C using a tray dryer with overflow-mode at air velocity of 1 m/s. 
Mango was dried until water activity was in a range of 0.55 - 0.60. Headspace solid phase microextraction 
(HS-SPME) together with gas chromatography-mass spectrometry (GC–MS) were applied for the 
determination of volatile compounds. Sensory evaluation was conducted by 9-point hedonic scale using 
30 panelist. The principal volatile compounds found in both fresh and dried mango were monoterpene 
namely α-terpinolene (70-90%) and 3-carene (5-10%). In dried products, more volatile compounds were 
detected. These included acid, alcohol and ester namely butanoic acid, octanoic acid, ethanol and ethyl 
acetate. Dried mango obtained from the drying temperature of 60°C acquired the highest score for aroma 
liking (6=like slightly). On the other hand, mangoes which were dried at 70°C received the lowest score 
(5=neither like nor dislike). Fresh and dried mango at 60°C and 70°C from every drying time (1.5, 3, 5, 8 
and 13 hour) were sensory evaluated for aroma. It was found that the products obtained from drying 
temperature at 60°C at drying time 8 hr acquired the same linking score for aroma as fresh mango which 
is the highest score. As well as the results attained from HS-SPME-GC-MS, amount of α-terpinolene in 
dried mango at 60°C for 8 hour approached to amount of α-terpinolene of fresh mango. α-Terpinolene has 
a floral aroma taste that may effect on the sensory evaluation for aroma of panelists. 
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