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บทคัดย่อ 
 

        จากการศึกษาผลของการใช้ตัวท าละลายต่างชนิดในการสกัดสารให้กลิ่นจากเปลือกส้มซ่า พบว่าการ
ใช้ตัวท าละลายผสมระหว่างปิโตรเลียมอีเทอร์กับไดเอทิลอีเทอร์ในอัตราส่วน 1:1 ได้ปริมาณสารที่สกัดได้
มากกว่าการใช้ไดเอทิลอีเทอร์เพียงอย่างเดียว ส าหรับผลของวิธีสกัดต่อปริมาณสารให้กลิ่นที่สกัดได้ พบว่า
วิธีสกัดด้วยตัวท าละลายผสมระหว่างปิโตรเลียมอีเทอร์กับไดเอทิลอีเทอร์อัตราส่วน 1:1 ได้ชนิดของสารไม่
ต่างจากการกลั่นด้วยไอน้ า แต่ได้ปริมาณสารสกัดมากกว่า และได้ชนิดและปริมาณสารมากกว่าการสกัด
ด้วยคาร์บอนไดออกไซด์เหนือจุดวิกฤติ และการบีบ เมื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสารสกัดเพ่ือใช้ใน
ตัวอย่างอาหาร ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงว่าการใช้สารสกัด (3% ในโพรไพลีนไกลคอล) 
ปริมาณ 2% ตัวอย่างจะถูกยอมรับไม่ต่างจากการใช้ผิวส้มซ่าสด 
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ABSTRACT 
 

        From studying the effect of different solvents in flavoring substances extraction from 
citron peel, it was found that using the mixed solvents of petroleum ether and diethyl 
ether (1:1) gave more extracted substances than when only diethyl ether was used. For 
the effect of extraction method on extracted substances, the result showed that 
extraction with the mixture of petroleum ether and diethyl ether (1:1) gave no significant 
on kinds of substance when steam distillation was used, but it gave higher amount of 
extracted substances. Solvent extraction also gave more kinds and higher yield of 
extracted substances than carbondioxide super critical fluid extraction and cold pressing. 
When the optimum amount of extracted substances in food sample was studied, the 
sensory evaluation showed that when using 2% of extracted substances (3% in glycerol), 
the sample was accepted with no significantly different from when fresh peel was used. 
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