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3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
  ในสภาวะปจจุบัน ปญหาหลักของคุณภาพเบียรคือการเปลี่ยนแปลงขององคประกอบทาง
เคมีระหวางการเก็บ ซ่ึงจะเปลี่ยนคุณสมบัติการรับรูทางประสาทสัมผัส  กล่ินรสหลายอยางอาจ
เพิ่มขึ้น ขึ้นกับชนิดของเบียรและสภาวะการเก็บรักษา  ไวนบางชนิดและเบียรเมื่อบมไวคุณภาพ
ดานกลิ่นรสจะไมเปนที่พึงปรารถนา หลักใหญของงานวิจันนี้มุงเนนไปที่เบียรที่บม โดยศึกษา
สวนประกอบกลิ่นกระดาษ (cardboard-flavored component) (E)-2-nonenal และการเกิดของสารนี้
จากการออกซิไดสลิพิด (lipid oxidation) มีการอธิบายเกี่ยวกับกล่ินเกาเก็บอื่นเล็กนอยแตก็มี
ความสําคัญตอความรูสึกประสาทสัมผัสโดยรวมของเบียรที่บม  บทความนี้ไดรวบรวมความรูใน
ปจจุบันเกี่ยวกับองคประกอบทางเคมีเร่ิมตนของกลิ่นรสเบียรที่บมและขบวนการเกิดปฎิกิริยาที่มีผล
ตอการเปลี่ยนแปลงกลิ่นรส  นอกจากนี้ยังกลาวถึงความสัมพันธระหวางกระบวนการผลิตและ
ความคงตัวของกลิ่นรส     


