
บทคัดยอ
ไดทําการสกัดสารหอมระเหยในมะมวงสุกของไทย จํานวน 7 พันธุ และอีก 4 สายพันธุ ไดแก

มวงแกว มะมวงน้ําดอกไม มะมวงโชคอนันต มะมวงแรด มะมวงพิมเสน มะมวงสามป และมะมวง
มหาชนกอีก 4 สายพันธุ จากแหลงตางๆ โดยวิธี Simultaneous Distillation Extraction หรือ SDE โดยใช
n-pentane เปนตัวทําละลาย ในเครื่องสกัดแบบ Modified Liken-Nickerson ที่อุณหภูมิ 50°C ระยะเวลา
ในการสกัด 2 ช่ัวโมง นําไปปรับปริมาตรโดยใช dry Nitrogen นํามาวิเคราะหดวยเครื่อง กาซโครมาโต
กราฟที่ติดตั้ง แคปปลาร่ีคอลัมน 5 % Carbowax 20M, ขนาดคอลัม 50 m × 0.32 mm(id.) ความหนา
ของฟลม 0.25 ไมโครเมตร และติดตั้งชุดตรวจจับแบบ Flame ionization (FID) และ Mass
spectrophotometer(MSD) เพื่อหาชนิดและปริมาณของสารระเหยในสารสกัดจากเนื้อมะมวงสุกเทียบ
กับสารมาตรฐาน ผลการศึกษาพบวาสวนใหญเปนสารกลุม ไฮโดรคารบอนชนิดเทอรปน(Terpenes)
กลุมที่พบมากเปนพวก โมโนเทอรปน(Monoterpenes) และอนุพันธุ (C10H16) เชน mycene, carene,
ocimene, terpinene และ terpinolene เปนตน และเสสควิเทอรปน (Sesqui-terpenes) และอนุพันธุ
(C15H24) ไดแก caryophyllene, humilene, selinene, gurijunene และ aromadrendren เปนตน นอกจาก
นั้นพบสารกลุม แอลกอฮอล แอลดีไฮล คีโตน รวมทั้งกรดไขมัน และเอสเทอรตางๆ จํานวนมาก
มะมวงบางชนิดมีสารหอมระเหยที่เปนเอกลักษณเฉพาะทําใหสามารถบงบอกถึงความแตกตางของกลิ่น
รสกันได และสามารถนํามาใชประโยชนในการผลิตทางอุสาหกรรมอาหารไดตามความตองการของผู
บริโภค


