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กองผลิตภัณฑ์อาหารและวิัสดุุสัมผัสอาหาร

สารุให้ก้ลุิ�นรุส แลุะสารุให้ปัรุะโยชิน์เชิิงหน้าที่่�

ในพืชทางเลือก

 สารให้กลิ�นรส (Flavor compound) มีหน้าที�ให้กลิ�นและรสที�เหม่อุนธิรรมชีาติโดยเติมลงไป็ในอุาหารหร่อุเคร่�อุงด่�มป็ระเภทต่าง ๆ 

เพั่�อุกระตุ้นให้ผลิตภัณฑ์เกิดกลิ�นและรสชีาติตามที�ต้อุงการให้ตรงกับรสชีาติ ควิามชีอุบ และควิามต้อุงการขอุงผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม เชี่นเดียวิกับ

สารให้ป็ระโยชีน์เชีงิหน้าที�หร่อุสารอุอุกฤทธิิ� (Functional ingredients) เป็็นสารที�ใชี้ผสมเพั่�อุป็ระกอุบเป็็นผลิตภัณฑ์อุาหาร มีผลต่อุสุขภาพั 

นอุกเหน่อุจัากคุณค่าทางโภชีนาการขั�นพั่�นฐาน โดยจัะทำหน้าที�มากกว่ิาการทำให้ร่างกายเจัริญเติบโตและอุิ�มท้อุง แต่ยังมีผลต่อุการทำงาน 

อุยา่งเฉพัาะเจัาะจังตอุ่ระบบใดระบบหนึ�งขอุงรา่งกาย เชีน่ มฤีทธิิ�ตา้นอุนมูุลอิุสระ เพัิ�มภมูคิุม้กนั ฟืน้ฟสูภาพัร่างกาย ลดไขมันในเลอุ่ดตา้นมะเรง็ 

เป็็นต้น  

 ปั็จัจัุบันนิยมนำพั่ชีทางเล่อุกที�มีสารให้กลิ�นรสและสารให้ป็ระโยชีน์เชีิงหน้าที�มาใชี้ป็ระโยชีน์ในอุุตสาหกรรมอุาหาร โดยนำไป็เสริม 

ในผลิตภัณฑ์อุาหารต่าง ๆ ให้มีคุณค่าทางโภชีนาการเพัิ�มขึ�น มีป็ระโยชีน์ต่อุสุขภาพั ชี่วิยป็้อุงกันโรค และลดควิามเสี�ยงในการเกิดโรค ตัวิอุย่าง 

พั่ชีทางเล่อุก ได้แก่

 1. ข้งิ (ginger) เป็็นพัช่ีล้มลกุ มีล�าต้นอุยู่ใต้ดนิลกัษณะเป็็นเหง้า

และมีแท่งสั�นแตกแขนงอุอุกเป็็นแง่งย่อุย ในเหง้าขิงมีสารอุาหาร 

ที�ให้ป็ระโยชีน์เชีิงหน้าที�ค่อุ gingerols ป็ระกอุบด้วิยอุนุพัันธิุ์ 6, 8 

และ 10-gingerol และ shogaol ป็ระกอุบด้วิยอุนุพัันธิุ ์ 6, 8 

และ 10-shogaol เป็็นสารส�าคัญที�ให้กลิ�นฉุน รสชีาติหวิาน และ 

ให้ควิามรูส้กึเผด็ มีฤทธิิ�แก้หวัิด ขับเหง่�อุ บ�ารงุกระเพัาะ แก้อุาการคล่�นไส้

อุาเจัียน ลดคลอุเลสเตอุรอุลที�สะสมในตับและเส้นเล่อุด และยังมี 

สารป็ระกอุบฟีนอุล (phenolic compounds) ที�มีคุณสมบัติเป็็น 

สารกันบูด (preservative) และกันห่น (antioxidant)

สรรสาระ
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 2. ช้าเข้ียว (green tea) มีสารอุอุกฤทธิิ�โพัลีฟีนอุลป็ระเภท 

คาเทชีิน (catechins) พับมากในยอุดใบชีาสด เป็็นสารต้านอุนุมูล

อุิสระที�มีป็ระสิทธิิภาพัสูง มีป็ระโยชีน์ต่อุสุขภาพั อุาทิ ลดป็ัจัจััยเสี�ยง

ขอุงการเป็็นโรคมะเรง็ ลดระดับคอุเลสเตอุรอุลในเลอุ่ด ลดปั็จัจัยัเสี�ยง

ต่อุการเกิดโรคควิามดันโลหิตสูง ควิบคุมระดับน��าตาลในเล่อุด อุีกทั�ง

ยังมีแทนนิน (tannin) ซึ่ึ�งเป็็นสารให้รสฝ้าดและรสขมขอุงน��าชีา 

มีสรรพัคุณในการบรรเทาอุาการท้อุงเสีย และมีคาเฟอุีน (caffeine) 

ที�เป็็นสารกระตุ ้นอุย่างอุ่อุน มีฤทธิิ�ในการกระตุ้นระบบป็ระสาท 

ส่วินกลางขอุงระบบหมุนเวิียนโลหิต กระตุ้นการเต้นขอุงหัวิใจั

 ป็ัจัจัุบันผู ้บริโภคส่วินใหญ่ให้ควิามสนใจัเกี�ยวิกับเคร่�อุงด่�ม 

เพั่�อุสขุภาพัมากขึ�นโดยเฉพัาะผลติภัณฑ์ชีาหรอุ่ผลติภัณฑ์ที�มีส่วินผสม

ขอุงชีามกีารพััฒนากลิ�นและรสชีาติให้เกดิควิามหลากหลายขอุงผลติภณัฑ์

ท�าให้ผู้บริโภคหันมาด่�มชีากันมากขึ�น

 3. หญ้าหวาน (stevia) มีลกัษณะคล้ายต้นกะเพัราหรอุ่แมงลกั 

ใบเดี�ยวิรูป็หอุก ขอุบใบหยักคล้ายฟันเล่�อุย ใบให้รสหวิานโดยสาร 

ให้ควิามหวิานนั�นคอุ่ สตวีิโิอุไซึ่ด์ (stevioside) ที�ให้ควิามหวิานมากกว่ิา

น��าตาลซูึ่โครสถึง 10 – 15 เท่า กล่าวิได้วิ่าสารสกัดจัากหญ้าหวิาน

สามารถเป็็นสารให้ควิามหวิานจัากธิรรมชีาติที� ให ้พัลังงานต��า 

(2.7 กิโลแคลอุรีต่อุกรัม) เม่�อุเป็รียบเทียบกับสารให้ควิามหวิานชีนิด

แอุสป็าร์แตมซึึ่�งให้พัลงังาน 4 กโิลแคลอุรต่ีอุกรมั จังึนยิมน�าไป็ทดแทน

น��าตาลในผลติภณัฑ์อุาหารหร่อุเคร่�อุงด่�มที�ต้อุงการตอุบสนอุงผูบ้รโิภค

กลุ่มรักสุขภาพั

 4. ว่านหางจิระเข้้ (Aloe Vera) เป็็นไม้ล้มลุก ใบทรงสามเหลี�ยม

เรียวิเป็็นชีั�นสลับกัน ขอุบใบหยักมีหนามแหลม เน่�อุในมีวุ้ินใสเป็็น 

เมอุ่กเหนยีวิ อุุดมไป็ด้วิย β-polysaccharide อุาทิ acemannan และ 

glucomannan มฤีทธิิ�ต้านการอุกัเสบ ตา้นจัลุนิทรย์ี ตา้นอุนมูุลอุสิระ 

ป็รบัสมดุลทางภูมคิุม้กันขอุงร่างกาย และรักษาบาดแผล ในส่วินป็ระกอุบ

ต่าง ๆ ขอุงว่ิานหางจัระเข้มีคุณสมบัติเป็็นพัรีไบโอุติกรวิมทั�งยับยั�ง 

การเจัรญิเตบิโตขอุงจัลุนิทรีย์ ส่วินเจัลที�อุยู่ภายใน (inner parenchyma) 

มีคุณสมบัติเป็็นพัรีไบโอุติกชี่วิยท�าให้ L. Acidophilus เจัริญเติบโต 

ได้ดี ส่วินสารสกัดจัากบริเวิณสีเขียวิด้านหลังใบ (outer green rind 

of leaf) จัะมฤีทธิิ�ในการต้านการเจัริญเตบิโตขอุงจุัลนิทรีย์ จังึสามารถ

น�าป็ระโยชีน์นี�มาป็ระยุกต์ใชีใ้นการพัฒันาผลิตภัณฑอ์ุาหารหมักเสริม 

วิ่านหางจัระเข้ เชี่น ผลิตภัณฑ์นมหมักเสริมวิ่านหางจัระเข้
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 กรมวิทิยาศาสตร์บริการ โดยกอุงผลติภัณฑ์อุาหารและวิสัดสุมัผสัอุาหาร มีควิามพัร้อุมด้านห้อุงป็ฏิบิตักิาร Molecular Sensory Science 

ที�ได้ด�าเนินงานตามโครงการยกระดับมาตรฐานควิามป็ลอุดภัยห้อุงป็ฏิิบัติการวิิจััยในป็ระเทศไทย (ESPRel) และมีควิามพัร้อุมด้านเคร่�อุงม่อุ

วิทิยาศาสตร์ขั�นสงู ได้แก่ Ultra-highperformance chromatography (UHPLC) Gas chromatography-olfactometry-mass spectrometry 

(GC-O-MS) และ Taste sensing system (TSS) ที�ใชี้ตรวิจัสอุบสารให้กลิ�นรสและสารสำคัญที�ให้ป็ระโยชีน์เชีิงหน้าที�หร่อุสารอุอุกฤทธิิ�ใน 

พัช่ีทางเลอุ่ก และในปี็งบป็ระมาณ 2567 - 2571 ได้ดำเนนิโครงการ การพััฒนาศกัยภาพัห้อุงป็ฏิบิตักิารตรวิจัสอุบสารให้กลิ�นรสและสารให้ป็ระโยชีน์

เชีิงหน้าที�ในอุาหารพ่ัชีทางเล่อุก โดยพััฒนาวิิธิีวิิเคราะห์ทดสอุบพัร้อุมตรวิจัสอุบควิามใชี้ได้ขอุงวิิธิีเพั่�อุให้ได้ซึ่ึ�งข้อุมูลชีนิดและป็ริมาณขอุง 

สารให้ป็ระโยชีน์เชีิงหน้าที� สารให้กลิ�นรส และรสชีาติขอุงพั่ชีทางเล่อุก สามารถให้บริการวิิเคราะห์ทดสอุบแก่หน่วิยงานภาครัฐและเอุกชีน และ

ถ่อุเป็็นการเพัิ�มศักยภาพัหน่วิยวิิเคราะห์ขอุงป็ระเทศและสร้างควิามเชี่�อุมั�นในพั่ชีทางเล่อุกรวิมถึงผลิตภัณฑ์อุาหารจัากพั่ชีทางเล่อุกด้วิย

ภาพเคร่่องม่อวิิทยาศาสตร์ขั้นัสูง : Ultra-high performance chromatography (UHPLC);

Gaschromatography-olfactometry-mass spectrometry (GC-O-MS); Taste sensing system (TSS)
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