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FlavourSpec®
Gas Chromatography – Ion Mobility Spectrometer (GC-IMS)

Detection of VOCs in Food and Beverage



FlavourSpec®
เป็นเครื่องมอืท่ีใชเ้ทคนคิแกส๊โครมาโตกราฟรีว่มกบัเทคนคิ

Ion Mobility Spectrometry (IMS) ซึ่งเป็นเทคนิคการแยก
และวเิคราะหส์ารผสมท่ีอยูใ่นรูปของไอระเหย 

FlavourSpec®
Detection of VOCs in Food and Beverage

สารอินทรยีร์ะเหยง่าย (Volatile Organic Compounds, VOCs) เป็นกลุ่มสารที่มกีล่ินเฉพาะของ
วตัถดุิบตามธรรมชาติ ปัจจุบนัมีการเติมกล่ินสงัเคราะหใ์นผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม เพื่อเติมแต่งให้
มกีล่ินตามต้องการ อยา่งไรก็ตามการประเมนิคุณภาพและความพึงพอใจต่ออาหารและเครื่องดื่มนัน้ๆ
ด้วยวธิทีดสอบทางประสาทสมัผัสของมนุษยเ์ป็นวธิทีี่ทาํได้ยาก ต้องการผู้เชีย่วชาญที่ผา่นการฝึกฝน
เฉพาะดา้น ตลอดจนมขีัน้ตอนในการทดสอบหลากหลายขัน้ตอน อีกทัง้ผลการวเิคราะหข์ึ้นอยูก่ับความ
ชาํนาญและสขุภาพของผู้ตรวจสอบ ณ เวลานัน้อีกด้วยอีกด้วย

การใชเ้ครื่องมอืมาใชใ้นการวเิคราะหท์ดสอบสาร VOCs ในตัวอยา่งอาหารและเครื่องดื่ม จงึเป็นวธิทีี่
ชว่ยใหก้ารควบคมุคณุภาพอาหารและเครื่องดื่มทําได้รวดเรว็มากยิง่ขึ้น

ขัน้ตอนการทํางานจะเริม่จากนาํตัวอยา่งมาสกดัสาร VOCs ด้วย
เทคนิคเฮดสเปซ (Headspace) ซึ่งเป็นการนาํตวัอยา่งใสภ่าชนะ
ปิดสนิท ใหค้วามรอ้นกบัตวัอยา่งเพื่อใหส้าร VOCs ระเหยจาก
ตัวอยา่ง

ไอระเหยของสารผสมถกูนาํเขา้สู่ GC-IMS เพื่อแยกสารแบบสอง
ขัน้ โดยขัน้แรกเกิดการแยกท่ีคอลัมนข์อง GC และขัน้ท่ีสองเกดิ
การแยกไอออนของสารผสมท่ี IMS ชว่ยใหก้ารวเิคราะหส์ารผสม
ทําได้ง่ายมากยิง่ขึ้น 

ขอ้ดีของ FlavourSpec®
เตรยีมตัวอย่างง่าย  
รองรบัตัวอย่างทัง้ของแขง็และของเหลว 
ตรวจวดัได้ต่ําท่ีความเขม้ขน้ระดับ ppb
ดูแลรกัษาง่ายทัง้ระบบใชเ้พียงแก๊สไนโตรเจน

การประยุกต์ใช ้FlavourSpec®
• ตรวจสอบคณุภาพวตัถดิุบ
• ตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑ์
• ตรวจสอบคณุภาพการเก็บรกัษา
• ตรวจสอบรว่มกับการทดสอบทางประสาทสัมผสั



การตรวจสอบวตัถดุิบ

กาแฟเป็นตัวอย่างท่ีสามารถใชเ้ทคนิค GC-IMS ใน
การคัดเลือกและตรวจสอบวตัถดิุบได้ จากรูปด้านล่าง
จะเหน็ได้วา่ปรมิาณสาร VOCs ในกาแฟ มด้ีวยกัน
หลากหลาย แตกต่างกันตามแหล่งเพาะปลูก ได้มกีาร
เปรยีบเทียบรปูแบบ (Pattern) ของสาร VOCs ในแต่
ละตัวอย่างเพื่อเปรยีบเทียบแหล่งที่มา และเพื่อการหา
แหล่งวตัถดิุบทดแทน หรอืใชใ้นการพัฒนาสูตรเฉพาะที่
เกิดจากการผสมของวตัถดิุบจากแหล่งต่างๆ

นอกเหนือจากการดูผลเปรยีบเทียบในรูปแบบ
ของสารทัง้หมดที่ตรวจวดัได้แล้ว ยังสามารถเลือก
เปรยีบเทียบเฉพาะสารท่ีสนใจ ดังแสดงในตัวอยา่ง
เป็นกราฟเปรยีบเทียบสาร VOCs ชนิดเดียวกันที่มี
ปรมิาณแตกต่างกันในแต่ละตัวอยา่ง ทําใหส้ามารถ
เปรยีบเทียบสาร VOCs ที่เป็นจุดเด่นของวตัถดิุบ
แต่ละชนิดได้ 



การศกึษาอายกุารเกบ็รกัษาของผลติภณัฑ�และวตัถดุิบ

การเปล่ียนแปลงไปของสาร VOCs ในตัวอย่างท่ีมอีายุการเก็บรกัษาต่างกัน สามารถนํามาใชใ้นการตรวจสอบความ
สดใหมข่องวตัถดิุบบางชนิดได้ เชน่ นมสด เน้ือสตัว์ เป็นต้น ทําใหข้ัน้ตอนการคัดกรองวตัถดิุบทําได้ง่ายมากขึ้น ลด
การสูญเสียที่อาจเกิดขึ้นจากวตัถดิุบที่ไมม่คีณุภาพได้อีกด้วย

จากรูปแสดงการเปรยีบเทียบรูปแบบของสารระเหย
จากมนัฝรัง่ทอดที่ทิ้งไวท้ี่เวลาต่างๆกัน พบวา่มกีาร
เพิ่มขึ้นของสารบางชนิด สามารถใชเ้กณฑ์ดังกล่าว
ในการกําหนดอายุของผลิตภัณฑ์ได้ และยังสามารถ
นํามาตรวจวเิคราะหซ์ํ้า ในกรณีได้รบัการรอ้งเรยีน
เรื่องคณุภาพของสินค้าได้อีกด้วย

การนําขอ้มูลท่ีได้จากการวเิคราะห์ ไปประมวลผลเพื่อหาความสมัพันธ์
ของขอ้มูลทางสถิติ ตัวอย่างรูปด้านซา้ยมอื เป็นการหาความสัมพันธ์
โดยใช้ Principal Components Analysis (PCA) จะชว่ยทําให้
สามารถแบ่งกลุ่มตัวอย่างได้ง่ายมากยิ่งขึ้น สําหรบัการประยุกต์ใชใ้น
การแยกชนิดของตัวอย่าง และการเจอืปนในวตัถดิุบ



การว�จยัและพฒันาผลติภณัฑ�

รูปแสดงผล GC-IMS เปรียบเทียบสาร VOCs ของกล่ินสตรอวเ์บอร์รี่ในผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ

เมื่อเลือกเฉพาะสาร VOCs ที่สนใจมาเปรยีบเทยีบ
ขนาดสญัญาณ ที่ตรวจวดัได้ในตัวอยา่งผลิตภัณฑ์
นมแต่ละชนิด พบวา่ปรมิาณสารทีต่รวจวดัได้มคีวาม
แตกต่างกันในแต่ละตัวอย่าง จากขอ้มูลน้ีจงึชว่ยให้
การปรบัปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม้คีณุภาพทําได้ง่าย
ขึ้น

กราฟเปรียบเทียบขนาดสญัญาณของสารท่ีสนใจใน
ตัวอยา่งผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ

นอกจากน้ียังสามารถนํามาใชใ้นการควบคมุการผลิต
โดยใชชุ้ดขอ้มูลของผลิตภัณฑ์ อ้างอิงเปรยีบเทียบกับ
ตัวอยา่งเพื่อตรวจสอบคณุภาพของผลิตภัณฑ์ได้อีก
ด้วย

กราฟแสดงความความคล้ายคลึงกันของชุดขอ้มูล
ในการวเิคราะห์สารท่ีสนใจในตัวอยา่งนมชนิดต่างๆ

ในการปรบัปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ การศึกษาผลกระทบของตัวรบกวนต่างๆต่อกล่ินและรสชาติของ
ผลิตภัณฑเ์ป็นสิง่ที่จาํเป็นอยา่งยิง่ ยกตัวอยา่งเชน่ปรมิาณเกลือและไขมนัอาจส่งผลต่อการละลายของสารให้
กล่ินต่างๆ การควบคมุคุณภาพโดยใชป้ระสาทสมัผสัของมนุษยท์ี่เชีย่วชาญอาจมกีารผันแปรไปตามอายุ และ
สขุภาพ ณ เวลานัน้ๆ การใชเ้ทคโนโลยชีว่ยทําหน้าที่แทนประสาทสมัผัสของมนุษยจ์งึเป็นวธิทีี่แมน่ยาํและ
รวดเรว็กวา่เดิม


