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งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาผลของ อุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการอบแหงตอการเปล่ียนแปลง
ของสารประกอบระเหยงาย ท่ีใหกล่ินรสและการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานกล่ินของมะมวง
อบแหงพันธุ โชคอนันต โดยนํามะมวงดิบท่ีมีความแกเหมาะสมมาทําการบมเปนระยะเวลา 3-4 วัน 
ท่ีอุณหภูมิหอง จนมะมวงมีระดับการสุกซ่ึงพิจารณาจากคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 
ในชวง 15-18 องศาบริกซ จากนั้นนํามะมวงมาปอกเปลือก หั่นเปนช้ินส่ีเหล่ียมหนา 8 มิลลิเมตร
และอบแหงโดยไมมีการเติมน้ําตาลและสารกลุมเมตาไบซัลไฟต ทําการอบแหงท่ีอุณหภูมิแตกตาง
กัน 3 ระดับคือ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส จนกระท่ังผลิตภัณฑมีคาวอเตอรแอคติวิตี้อยูประมาณ 
0.55-0.60 นํามะมวงอบแหงท่ีไดมาวิเคราะหสารประกอบระเหยท่ีใหกล่ินรสดวยวิธี headspace-
solid phase microextraction (HS-SPME) รวมกับ gas chromatography–mass spectrometry (GC–
MS) และทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบตอกล่ิน โดยใชผูทดสอบชิม 30 
คน และทดสอบความชอบแบบ 9-points hedonic scale ผลการทดลองพบวาสารประกอบระเหยงาย
ท่ีใหกล่ินรสที่พบมากท่ีสุดในมะมวงสดและมะมวงท่ีผานการอบแหงท้ัง 3 อุณหภูมิ คือ
สารประกอบประเภทมอโนเทอรพีน ไดแก a-terpinolene (70–90%) และรองลงมาคือ 3–carene (5–
10%) นอกจากนี้ในมะมวงอบแหงยังพบสารประกอบกลุมแอลกอฮอล กรด และเอสเตอรมากกวา
ในมะมวงสด เม่ือเปรียบเทียบความชอบของผูบริโภคตอกล่ินของมะมวงอบแหงท่ีผานการทําแหงท่ี
สภาวะตางๆ พบวามะมวงท่ีผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 60องศาเซลเซียส ไดคะแนนความชอบมาก
ท่ีสุด (6=ชอบเล็กนอย) ในขณะท่ีมะมวงท่ีผานการอบแหงท่ี 70 องศาเซลเซียส ไดรับคะแนน
ความชอบนอยท่ีสุด (5=เฉยๆ) ดังนั้นสภาวะท่ีเหมาะท่ีสุดในการอบแหงมะมวงเพื่อใหมีกล่ินรสท่ีดี
ในการศึกษานี้คือท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ทําการอบเปนระยะเวลา 8 ช่ัวโมง และท่ีสภาวะ
ดังกลาวมะมวงอบแหงมีปริมาณ a-terpinolene ใกลเคียงกับมะมวงสด ซ่ึง a-terpinolene ใหกล่ิน
หอม (floral) นาจะสงผลตอความชอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิม 


