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บทคัดยอ 
กล่ินรสของมะมวงเปนปจจยัคุณภาพที่สําคัญชนิดหนึ่งที่มีผลตอการยอมรับของผูบริโภคตอมะมวงสดและ

มะมวงแปรรูป งานวิจัยนี้ทําการศึกษาสารประกอบระเหยที่ใหกล่ินรสในมะมวงสุกเปรียบเทียบกับมะมวงทีผ่านการ
อบแหง โดยเลือกศึกษาในมะมวงพนัธุโชคอนันต มะมวงสดที่มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดอยูในชวง 16.5 – 
18.5 °Brix ถูกนํามาหั่นเปนชิ้น และอบแหงที่อุณหภูมิ 70°C จนกระทั่งมีคา aw ต่ํากวา 0.65 ในการวิเคราะหสารประกอบ
ระเหยใช Solid phase microextraction (SPME) รวมกับ gas chromatography - mass spectrometry (GC-MS) จากการ
ทดลองพบวาสารประกอบระเหยที่ใหกล่ินหลักทั้งในมะมวงสุกและมะมวงอบแหงคือ สารประกอบประเภท terpene 
ไดแก 4-carene และ 3-carene  นอกจากนีย้งัพบวาในมะมวงอบแหงมีชนิดของสารประกอบระเหยทีใ่หกล่ินรสมากกวาที่
พบในมะมวงสุก ซ่ึงไดแกสารประกอบประเภทกรด และแอลกอฮอล เชน butanoic acid, octanoic acid และ ethanol  
 
 


