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บทน า 

 “กลิ่น” เปน็ปัจจัยหนึ่งทีช่่วยดึงดูดผู้บริโภคให้มีควำม
สนใจในผลิตภณัฑไ์ม่ว่ำจะเปน็ อำหำร เคร่ืองดื่มหรือสนิค้ำ
อุปโภคต่ำงๆ ในกระบวนกำรผลิตเหล่ำนี้บำงคร้ังจ ำเปน็จะต้องมี
กำรควบคุมกลิ่นเพื่อคงคุณภำพให้กับสินค้ำและผลิตภัณฑ์ที่ผลติ
ขึ้นในแต่ละคร้ัง  ซึ่งบำงคร้ังเมื่อมีกำรเปลี่ยนวตัถุดิบ หรือ พฒันำ
สูตรขึ้นมำใหม่ ส่งผลให้กลิ่นของผลิตภณัฑ์มีกำรเปลีย่นแปลงไป 
จ ำต้องมีกำรตรวจสอบอย่ำงสม่ ำเสมอเพื่อควบคุมคุณภำพของกำร
ผลิต ซึ่งสำรที่ส่งผลท ำให้เกดิกลิ่นโดยมำกเกิดจำกสำรอนิทรีย์
ระเหยง่ำย(Volatile Organic Compounds, VOCs) หลำกหลำย
ชนิดที่สำมำรถท ำใหป้ระสำทกำรรับรู้ของมนุษย์เกิดควำมพึงพอใจ
ต่อกลิ่นโดยรวม ซึ่งกำรประเมินคุณภำพ โดยอำศัยข้อมูลจำก
ประสำทรับรู้กลิ่นของมนุษย์นั้นท ำได้ยำก มีขั้นตอนในกำรทดสอบ
หลำกหลำยขั้นตอน อีกทัง้ยังใช้ระยะเวลำในกำรทดสอบนำน 
อย่ำงไรก็ตำมเรำสำมำรถประเมินคุณภำพของกลิ่น จำกกำร
วิเครำะห์ชนิด และจ ำนวนของสำรอนิทรีย์ระเหยง่ำยที่มีใน
ผลิตภัณฑ์โดยใชเ้คร่ืองมือวิเครำะห์ที่มีประสิทธิภำพ เพื่อน ำผลที่
ได้มำเป็นขอ้มูลในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์หรือควบคุมคุณภำพได้ 

 กำรน ำเคร่ืองมือเข้ำมำชว่ยในกำรทดสอบ จึงเป็นวิธีที่
ช่วยลดขัน้ตอน และระยะเวลำในกำรตรวจวิเครำะห์เม่ือเทียบกับ
กำรทดสอบด้วยประสำทสัมผัสของมนุษย ์ เทคนิคแก๊สโครมำโต-
กรำฟี (Gas Chromatography, GC) เปน็เทคนิคที่นยิมน ำมำใช้
ในกำรวิเครำะห์กล่ิน เนื่องจำกสำรที่ให้กลิ่นส่วนใหญ่เป็น
สำรอินทรีย์ระเหยง่ำยสำมำรถวเิครำะห์ได้ดีด้วยเทคนิคนี้ แต่ดว้ย
ข้อจ ำกัดของเทคนิค GC ที่ตอ้งแยกสำรผสมได้อย่ำงสมบูรณ์ท ำให้
เทคนิคนี้จะต้องใช้ระยะเวลำในกำรวิเครำะห์นำนมำกขึ้น ดังนัน้จึง
ได้มีกำรน ำมำใช้งำนร่วมกับเทคนิค Ion Mobility Spectrometry 
(IMS) ซึ่งเป็นเทคนิคท่ีใช้กำรแยกไอออนโดยอำศัยควำมสำมำรถ
ในกำรเคล่ือนที่ของไอออนมำช่วยในกำรวิเครำะห์  ท ำให้เกิดกำร
แยกสำรผสม 2 ขั้น จึงท ำให้สำมำรถแยกสำร VOCs ได้รวดเร็ว
มำกยิ่งขึ้น 

 GC-IMS    เปน็เทคนิคกำรแยก และวิเครำะห์สำรผสม

ที่อยู่ในรูปของสำรระเหย  โดยขั้นตอนกำรท ำงำนงำนจะเริ่มจำก
น ำตัวอย่ำงที่อยู่ในรูปสำรระเหยเข้ำสู่ระบบที่ส่วนฉีดสำร จำกนั้น
สำรตัวอย่ำงจะถูกพำเข้ำสู่คอลัมน์ เพือ่ท ำกำรแยกสำรผสมออก
จำกกันและเข้ำสู่ IMS เพื่อแยกไอออนของสำรผสม  (ทีอ่ำจจะ
ไม่แยกที่คอลัมน์) ท ำให้เกดิกำรแยกสำรแบบสองขั้น ช่วยให้กำร
วิเครำะห์สำรผสมท ำได้ง่ำยมำกยิ่งขึ้น ดงัแสดงข้ันตอนกำรท ำงำน
ในรูปที่ 1 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1 แสดงการท างานของเครื่อง GC-IMS 

 วิธีกำรเตรียมตัวอย่ำงเพื่อน ำมำวิเครำะห์สำร VOCs ด้วย
ระบบ GC-IMS สำมำรถใช้เทคนิค เฮดสเปซ (Headspace) ซึ่ง
เป็นเทคนิคที่นิยมน ำมำใช้ส ำหรับกำรสกัดสำร VOCs โดยขัน้ตอน
กำรท ำงำนเร่ิมจำก กำรให้ควำมร้อนกับขวดใส่ตัวอย่ำงทีป่ิดสนิท 
เพื่อให้สำร VOCs ระเหย จำกนั้นจึงน ำไอระเหยของสำรที่สนใจ
เข้ำสู่เคร่ือง GC-IMS เพื่อแยกและวิเครำะห์ถัดไป ดังแสดงข้ันตอน
กำรท ำงำนดังรูปที่ 2 วิธีกำรนีช้ว่ยลดขั้นตอนกำรเตรียมตัวอย่ำงให้
สำมำรถท ำได้รวดเร็วและไม่ยุ่งยำก ช่วยลดกำรใช้สำรละลำยใน
กำรสกัด และลดสำรละลำยของเสียอีกด้วย 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2 แสดงขั้นตอนการสกัดด้วยเทคนคิเฮดสเปซ 



เครื่องมือและวิธีการวิเคราะห์ 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3 แสดงเครื่อง HS-GC-IMS 

เตรียมตัวอย่าง  

 ตัวอย่ำงของแข็ง บดตวัอย่ำงให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกนั 
ชั่งตัวอย่ำง 0.5 กรัมลงในขวดตัวอย่ำงขนำด 20 มิลลิลิตร ปดิฝำ
ให้แน่นแลว้น ำไปวำงบนเคร่ืองเตรียมตัวอย่ำงอัตโนมัติ 

 ตัวอย่ำงของเหลว ปิเปตตัวอย่ำง 100 ไมโครลิตร ลงใน
ขวดตัวอย่ำงขนำด 20 มิลลิลิตร ปิดฝำให้แนน่แล้วน ำไปวำงบน
เคร่ืองเตรียมตัวอย่ำงอัตโนมัต ิ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลการวิเคราะห ์

 กำรวิเครำะห์เพื่อดูจ ำนวนชนิดของสำรอินทรีย์ระเหยง่ำย
ที่มีอยู่ในตัวอย่ำงสำมำรถดูได้จำกต ำแหน่งของจุดสี (color plot) 
ในโครมำโตแกรม และเปรียบเทียบควำมเข้มของสำรแต่ละชนิด
โดยดูจำกสีของจุดที่ตรวจพบ  ซึ่งต ำแหน่งของจุดทีป่รำกฏ จะบ่ง
บอกชนิดของ VOCs ทีต่รวจพบในตัวอย่ำงนั้นๆ และควำมเข้ม
ของสีที่แสดง จะบ่งบอกถึงปรมิำณของสำรชนิดนั้นๆ โดยเมื่อมี
ควำมเข้มของสีมำก ก็จะมีควำมเข้มข้นของสำรชนิดนั้นมำกดว้ย
เช่นกนั  ดังแสดงในรูปที ่4 

รูปท่ี 4 โครมาโตแกรมแสดงสาร VOCs ท่ีตรวจพบในตวัอย่าง 

 และสำมำรถกำรเปรียบเทียบโครมำโตแกรมของตัวอย่ำง
เพื่อดูควำมแตกต่ำงของตวัอย่ำงแต่ละตัวได ้ เพื่อช่วยในกำรตรวจ
ติดตำม หรือกำรพัฒนำผลิตภณัฑ์ดังตวัอย่ำงรูปที่ 5 เปน็กำร
เปรียบเทียบสำร VOCs ทีต่รวจพบได้ในตวัอย่ำงมันฝรั่งทอด
กรอบ ที่ตรวจวิเครำะห์ที่ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำแตกต่ำงกัน
เพื่อศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ ซึ่งจะเห็นไดจ้ำกผล
กำรวิเครำะห์ว่ำเมื่อมีอำยุกำรเกบ็รักษำที่มำกขึ้นก็จะตรวจพบชนิด
และปริมำณของสำร VOCs มำกขึ้นซึ่งอำจจะส่งผลต่อคุณภำพ
ของสินค้ำด้วยเช่นเดียวกนั  กำรน ำเทคนิค GC-IMS มำช่วยใน
กำรวิเครำะห์จะช่วยให้กำรตรวจติดตำมเพื่อแกไ้ข ปรับปรุง 
ตลอดจนพัฒนำผลิตภัณฑ์สำมำรถท ำได้รวดเร็วมำกยิ่งข้ึน อีกทั้ง
ยังสำมำรถเลือกเปรียบเทียบเฉพำะสำรที่ส ำคัญเพื่อน ำไปใช้ในกำร
ควบคุมกำรผลิต หรือ คัดเลือกวัตถุดิบได ้ เชน่กำรเปรียบเทยีบ
ควำมสดของนมดังแสดงในรูปที ่6 

 

 

 
 

 

 

 

รูปท่ี 5 โครมาโตแกรมเปรียบเทียบการวิเคราะห์สาร VOCs ใน
ตัวอย่างมันฝรั่งทอดกรอบท่ีมีอายุการเก็บรักษาต่างกัน 

 

เครื่องเตรียมตัวอย่างอัตโนมัตชินิดเฮดสเปซ  

Incubation Temp (oC) 70 

Incubation Time (min) 30 
Syringe Temp (oC) 100 
Injection volume (µl) 300 

พารามิเตอร์ของเครื่อง GC 

Column  TG-WaxMS 

Injector Temp (oC) 150 

Split ratio 10:1 

Column Flow (ml/min) 1.5 

Oven Temp (oC) 50 

Run time (min) 20 

พารามิเตอร์ของเครื่อง IMS 

IMS Temp (oC) 50 

Drift Gas Flow (ml/min) 150 



 จำกรูปที่ 6 แสดงให้เหน็ว่ำสำรบำงชนิดมีควำมเข้มข้น
สูงขึ้นเมื่อตัวอย่ำงมีอำยุในกำรเก็บรักษำนำนขึ้น ซึ่งสำมำรถน ำ
ข้อมูลนี้เปน็ข้อบ่งชี ้ และใช้ในกำรคัดเลือกวัตถุดิบซึ่งวิธี GC-IMS 
สำมำรถท ำได้ง่ำยและรวดเร็ว ท ำให้กระบวนกำรผลิตสำมำรถท ำ
ต่อเนือ่งได้มำกยิ่งขึน้อีกดว้ย 

 ในกำรคัดเลือกวัตถดุิบ บำงคร้ังจ ำเป็นต้องเปลี่ยนผู้
จ ำหน่ำยจำกปัจจัยต่ำงๆ ซึง่กำรเปลี่ยนวัตถุดิบในกำรผลิตอำจจะ
ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์ได้เช่นเดียวกันดังนัน้ กำรวิเครำะห์เพือ่ควบคุม
คุณภำพของวัตถุดิบให้ตรงตำมวตัถุประสงค์จึงมีควำมจ ำเป็นอย่ำง
ยิ่ง โดยสำมำรถน ำผลกำรวิเครำะห์ด้วย GC-IMS ไปประยุกต์ใช้
โดยสำมำรถเปรียบเทียบวัตถุดบิแต่ละแหล่งเพื่อหำแหล่งทดแทน
ได้ดังตัวอย่ำงในรูปที ่ 7 เป็นกำรเปรียบเทียบมะม่วงสุกสำยพันธุ์
เดียวกันจำกแหล่งต่ำงๆ ทีอ่ยู่ในภูมิภำคเดียวกันและตำ่งภูมภิำค  
จะเห็นไดว้่ำมะม่วงสุกที่มำจำกแหล่งผลิตภูมิภำคเดียวกันให้ผลกำร
วิเครำะห์รูปแบบของสำร VOCs ที่ตรวจวดัได้คล้ำยกัน แต่เมือ่เป็น
ตัวอย่ำงมำจำกคนละภูมิภำคกลับให้รูปแบบของสำร VOCs ท่ี
ตรวจวัดได้มีควำมแตกต่ำงกนั ซึ่งข้อมูลนี้ท ำให้ง่ำยตอ่กำรคัดเลือก
วัตถุดิบเพือ่หำทดแทนหรือลดตน้ทุนในกำรผลิต แต่ยังคงคุณภำพ
ของผลิตภณัฑ์ไว้ได้เช่นเดิม เปน็ต้น 

 

 

 

 

 

รูปที่ 7 แสดงผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบตัวอย่างมะม่วงสุก     
จากแหล่งต่างๆ 

 ส ำหรับกำรน ำเทคนิค GC-IMS ไปประยุกต์ใช้ในกำร
ควบคุมคุณภำพกำรผลิต หรือ กำรตรวจสอบระบบของ
กระบวนกำรผลิต สำมำรถน ำผลกำรวิเครำะห์รูปแบบของสำร 
VOCs ที่ตรวจวัดได้ของผลิตภณัฑ์ที่ถูกก ำหนดเป็นมำตรฐำน
ส ำหรับเปรียบเทียบกับรูปแบบของสำร VOCs เพือ่ควำมสะดวก
และรวดเร็วในกำรตรวจสอบคุณภำพ ดังตัวอย่ำงรูปที ่8 เปน็กำร
เปรียบเทียบเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ที่มีกำรแต่งกลิ่น แสดงให้เหน็ถึง
ผลิตภัณฑ์ต่ำงล๊อตกำรผลิตที่ยังคงมีรูปแบบของสำร VOCs คง
เดิม สำมำรถน ำมำใช้ในกำรควบคุมคุณภำพได้ 

รูปท่ี 8 โครมาโตแกรมเปรียบเทียบการวิเคราะห์สาร VOCs ใน
ตัวอย่างเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ผลิตเดือน เม.ย. พ.ค. และมิ.ย. 

  

 นอกจำกกำรน ำมำประยุกต์ใช้ในกำรตรวจวิเครำะห์
ผลิตภัณฑ์เพือ่กำรควบคุมคุณภำพแล้ว ยังสำมำรถน ำมำวิเครำะห์
เพื่อเปรียบเทียบผลิตภณัฑ์ระหว่ำงผู้ผลิตได้ เนื่องจำกสินค้ำหรือ
ผลิตภัณฑ์บำงชนิดมีเอกลักษณเ์ฉพำะตวั สำมำรถใชเ้พื่อมำบ่งชี้
คุณลักษณะเฉพำะได้ เชน่ กำรเปรียบเทียบไวน์หรือเคร่ืองดื่มทีมี่
เอกลักษณ์เฉพำะ  กำรเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์จำกโรงงำนผู้ผลติ
กับสินค้ำลอกเลียนแบบ เป็นตน้ 

รูปท่ี 6 แสดงผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบระหว่างตัวอย่างที่มีอายุการเก็บรักษาต่างกัน                                            
โดยแกน X แสดงชนิดของ VOCs และ แกน Y แสดงถงึปริมาณของ VOCs ชนิดนั้นๆ  
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สรุป 

 กำรวิเครำะห์กล่ินในผลิตภณัฑอ์ำหำร และเคร่ืองดื่มมี
ควำมส ำคัญต่อกำรควบคุมคุณภำพของสินค้ำ ซึ่งอำจรวมไปถึง 
กลิ่นที่ปรำกฏในวัตถุดิบก่อนกำรผลิตด้วย กำรน ำเทคนิค GC-
IMS มำประยุกต์ใช้ในกำรวิเครำะห์กล่ินในผลิตภณัฑอ์ำหำรและ
เคร่ืองดื่ม จึงชว่ยให้กระบวนกำรควบคุมคุณภำพสินค้ำทั้งก่อน 
ระหว่ำงและหลังผลิตสำมำรถท ำได้รวดเร็วมำกยิ่งขึ้น ท ำให้
สำมำรถตรวจสอบเพื่อหำทำงปอ้งกัน แก้ไขควำมผิดพลำดที่
อำจจะเกิดขึน้ในกระบวนกำรผลิตได้อย่ำงรวดเร็ว อีกทั้งกำร
เตรียมตัวอย่ำงดว้ยวิธีเฮดสเปซส ำหรับกำรวิเครำะห์ด้วยเทคนิคนี้
เป็นวธิีกำรเตรียมตัวอย่ำงที่ไม่ยุง่ยำกซับซ้อน ใช้ได้กับตวัอย่ำงที่มี
ลักษณะเป็นของเหลวและของแข็ง ไม่ใช้ตัวท ำละลำยอินทรีย์ที่เป็น
อันตรำยตอ่สุขภำพ และช่วยลดของเสียจำกหอ้งปฏิบัติกำรอีก
ด้วย  

 นอกเหนือจำกกำรน ำเทคนิค GC-IMS ไปประยุกต์ใช้ใน
ด้ำนกำรวิเครำะห์รูปแบบของสำร VOCs ที่ตรวจวัดได้ในตัวอยำ่ง
แล้ว กำรวเิครำะห์เชิงปริมำณเพื่อหำควำมเข้มข้นของสำรที่สนใจก็
ท ำได้เชน่เดียวกันกับเทคนิค GC โดยทั่วไป เชน่ กำรหำปริมำณ
สำร vicinal diketones (VDKs) ในเคร่ืองดื่มเบียร์ เปน็ต้น 

ตัวอย่างการประยุกต์ใช้งานเครือ่ง GC-IMS 

 1) กำรจ ำแนกชนดิของน้ ำมันมะกอกบริสุทธิ์ 

 2) กำรจ ำแนกน้ ำผึง้ตำมแหล่งที่มำเพื่อจ ำหน่ำย 

 3) กำรวิเครำะห์เพือ่ควบคุมคุณภำพของวัตถุดิบ  

 4) กำรวิเครำะห์เพือ่หำแหล่งวตัถุดิบทดแทน 

 5) กำรควบคุมคุณภำพของผลติภัณฑก์่อนจัดจ ำหน่ำย 

 6) กำรตรวจติดตำมคุณภำพของผลิตภัณฑ์หลังบรรจุ 

 7) กำรเปรียบเทียบผลิตภัณฑจ์ำกผู้ผลิตต่ำงๆ 

 8) กำรหำเอกลักษณ์ของผลิตภณัฑ ์

 9) กำรวิเครำะห์ปริมำณของสำรที่สนใจในผลิตภณัฑ ์

 10) กำรวิเครำะห์สำร VOCs จำกบรรจุภัณฑ ์

                                

 

เครื่องมือท่ีเก่ียวข้อง 

FlavourSpec®GC-IMS พร้อมเคร่ืองเตรียมตัวอย่ำงชนิดเฮดสเปซ 

 

 

 

 

 

 

 

 

• เคร่ืองมือสำมำรถท ำงำนได้โดยไม่ต้องใช้ระบบคอมพิวเตอร์
ควบคุม (Stand-alone) 

• มีหน้ำจอส ำหรับควบคุมกำรท ำงำนและแสดงสถำนะบริเวณ
หน้ำเคร่ือง 

• ใช้แก๊สไนโตรเจนเปน็แก๊สพำ (Carrier gas) ชว่ยประหยัด
ค่ำใช้จ่ำย 

• มีโหมดส ำหรับท ำควำมสะอำดระบบก่อนเริ่มงำน 

• สำมำรถเลือกวิเครำะห์ในโหมด Positive หรือ Negative ได ้

• สำมำรถเลือกจัดกำรผลกำรวิเครำะห์แบบอัตโนมัติหรือแบบ
ปรับตั้งค่ำเองได ้

• สำมำรถเก็บข้อมูลกำรวิเครำะห์ไว้ในเคร่ืองมือไดแ้ละสำมำรถ
น ำข้อมูลออกมำจำกเคร่ืองมือเพื่อท ำกำรประมวลผลผ่ำน
ระบบคอมพิวเตอร์ได้ 

• รองรับกำรวิเครำะห์ตัวอย่ำงได้ตอ่เนือ่งสูงสุด 60 ตัวอย่ำง 

• มีระบบอุ่นขวดตัวอย่ำงที่สำมำรถควบคุมอุณหภูมิได้สูงสุด 
200 องศำเซลเซยีส 

• เข็มฉีดตัวอย่ำงสำมำรถควบคุมอุณหภูมิได้สูงสุด          
150 องศำเซลเซียส 

• มีระบบท ำควำมสะอำดเข็มฉีดตวัอย่ำงดว้ยแก๊สเฉื่อยอัตโนมัต ิ

 


