
กล่ินในอาหาร
: กลยุทธจากงานวิจัยสูการประยุกตใชในอุตสาหกรรม 

วันท่ี 23 มิถุนายน 2568 I   เวลา 9.00 – 16.30 น.

ณ หองประชุม 201
ช้ัน 2 อาคารวิจัยจุฬาลงกรณ์ฯ ถ.พญาไท กรุงเทพฯ

กำหนดการ
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08.30 - 09.00 น. ลงทะเบียน

09.00 - 09.05 น. กลาวรายงานถึงความเปนมาและวัตถุประสงคของการจัดประชุม

รองศาสตราจารย ดร. ศุภิชัย ตั้งใจตรง ผูอำนวยการศูนยบริการวิชาการแหงจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

09.05 - 09.15 น. กลาวตอนรับและเปดประชุม

ดร. วิชาญ อิงศรีสวาง ผูอำนวยการสำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร

09.15 – 09.45 น. การประยุกตใชเทคนิคกระบวนการทางเซนโซมิกซในการศึกษาสารใหกลิ่นสําคัญของผลิตภัณฑอาหารและผลผลิตทางการเกษตร 

(ประเด็นและแนวทางแกไข)
ศาสตราจารย.ดร. สุวิมล กีรติพิบูล ศูนยบริการวิชาการแหงจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

09.45 - 10.15 น. กลิ่นกะเพราของไทย และสรางโอกาสในการตอยอดใชประโยชนในมิติตางๆ

ศาสตราจารย.ดร. ปรีชา ภูวไพรศิริศาล คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

10.15 - 10.30 น. พักรับประทานอาหารวาง

10.30 – 11.00 น. อิทธิพลของกลิ่นตอการตัดสินใจซื้อผานกลไกทางจิตวิทยา

Prof. Dr. Nobuyuki Sakai Tohoku University

11.00 – 12:00 น. การเสวนาเรื่องกลิ่นในอาหาร: กลยุทธจากงานวิจัยสูการประยุกตใชในอุตสาหกรรม
• สถาบันอาหาร (ผูแทนจากสถาบันอาหาร) • บริษัทซีพีแรม จำกัด (คุณรัตติกรณ เสารคำ) • คณะจิตวิทยา จุฬาฯ (ผูแทนจากคณะจิตวิทยา จุฬาฯ) 

• ศาสตราจารย.ดร. ปรีชา ภูวไพรศิริศาล • ศาสตราจารย.ดร. สุวิมล กีรติพิบูล

12.00 - 13.30 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน

13.30 – 16.00 น. การเย่ียมชมเครื่องมือในกระบวนทางเซนโซมิกซ
• กระบวนการสกัดสารระเหยจากตัวอยางอาหาร

- Solvent-assisted flavor evaporation (SAFE)/Vigreux column/Micro-distillation column
• กระบวนการวิเคราะหสารระเหยใหกล่ินในสารสกัด

- Gas-chromatography-olfactometry/flame-ionization detector (GC-O/FID)
กิจกรรมการฝกฝนเปนนักดมกลิ่น
• ฝกฝนการบรรยายกล่ินจากตัวอยางอาหาร

 • ฝกฝนการบรรยายกล่ินจากสารมาตรฐาน (single compounds)
 • ฝกฝนการบรรยายกล่ินจากสารมาตรฐานผสม (mixture)

พักรับประทานอาหารวาง

16.00 - 16.30 น. Q & A

การสัมมนาและประชุมรับฟงความคิดเห็น

ฟรี! 
ไมมีคาใชจาย

จำนวนจำกัด

ลิงคสำหรับลงทะเบียน online

ลิงคสำหรับลงทะเบียน onsite

https://forms.gle/rZ1bLmJLwjvVHU2d6

https://forms.gle/1kjTQKYPEVSWXSZU8

Registration: 
Please Scan

onsite: รับจำนวน 70 คน

online: รับจำนวน 200 คน



“กลิ่นในอาหาร” มีอิทธิพลตอท้ังความพึงพอใจของผูบริโภคและการตัดสินใจเลือกซื้อในระดับท่ีลึกซึ้ง ยิ่งไปกวาน้ันในบริบทของอุตสาหกรรมอาหาร กลิ่น
เปนปจจัยสำคัญเชิงกลยุทธท่ีสามารถสรางความแตกตางและมูลค่าเพิ่มใหแก่ผลิตภัณฑ ตัวอยางสำคัญปรากฏชัดใน “กลิ่นกะเพรา” ซึ่งเปนกลิ่นประจำครัว
ไทยท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัว กลิ่นกะเพราจึงถูกนำไปใช้ในผลิตภัณฑอาหารอยางหลากหลาย ตั้งแตอาหารพรอมบริโภคและเครื่องปรุงรสตางๆ ดังน้ัน การ
ควบคุมและรักษาคุณภาพของกลิ่นใหคงท่ีตลอดกระบวนการผลิตและจัดเก็บจนถึงมือผูบริโภคจึงมีบทบาทสำคัญท้ังในดานคุณภาพและศักยภาพทางการ
ตลาด ซึ่งสอดคลองกับแนวโนมของอุตสาหกรรมอาหารในปจจุบัน ท่ีมุงเนนการพัฒนา ‘ประสบการณผูบริโภค’ ผานกลิ่นในฐานะเครื่องมือเชิงนวัตกรรม
และกลยุทธ
อยางไรก็ตาม ความทาทายสำคัญในอุตสาหกรรมอาหารคือการคงคุณภาพกล่ินของวัตถุดิบธรรมชาติไวภายใตกระบวนการผลิตและเก็บ

รักษา โดยเฉพาะในกรณีของกะเพรา ซึ่งสารหอมระเหยสามารถเสื่อมสภาพหรือสูญเสียไปไดง่ายเม่ือถูกเก็บไวนาน จึงจำเปนตองมีเครื่องมือและ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรเข้ามาช่วยวิเคราะหและควบคุมคุณภาพกลิ่นอยางแมนยำ ในท่ีน้ี Sensomics Approach จึงเข้ามามีบทบาทในฐานะ
เทคโนโลยีท่ีเชื่อมโยงวิทยาศาสตรของกล่ินกับอาหาร โดยเปนกระบวนการวิเคราะหกลิ่นท่ีผสานองค์ความรูทางเคมีของสารระเหยเข้ากับการรับรูกลิ่น
ของมนุษย ท่ีเริ่มจากการสกัดกลิ่นดวยเทคนิค Solvent-Assisted Flavor Evaporation (SAFE) ภายใตสภาวะท่ีไมทำลายโมเลกุลของสารระเหย จากน้ัน
ใช้เทคนิค GC-O, GC-MS, รายงานทางวิชาการ รวมกับ Odorant Database ในการระบุสารใหกลิ่นสำคัญอยางเปนระบบ เพื่อนำไปสูการพัฒนา
ผลิตภัณฑ การควบคุมคุณภาพดานกลิ่นใหคงท่ีอยางสม่ำเสมอ และยังสามารถใช้ข้อมูลท่ีไดในกำหนดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดอยางแมนยำดวย

ผูท่ีควรเข้าสัมมนา
1. ฝายพัฒนาผลิตภัณฑ ควบคุมคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม
2. นักวิชาการและนักวิจัยดานเคมีอาหารและการควบคุมกระบวนการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม

กำหนดการและหัวข้อสัมมนา

การประชุมแลกเปล่ียนความคิดเห็น
กล่ินในอาหาร: กลยุทธจากงานวิจัยสูการประยุกตใช้ในอุตสาหกรรม

วันท่ี 23 มิถุนายน 2568 เวลา 9:00 – 16:30 น.
ณ หองประชุม 201 ชั้น 2 อาคารวิจัยจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ถนนพญาไท กรุงเทพฯ

08.30 - 09.00 น. ลงทะเบียน

09.00 - 09.05 น. กลาวรายงานถึงความเปนมาและวัตถุประสงค์ของการจัดประชุม

รองศาสตราจารย ดร. ศุภิชัย ตั้งใจตรง ผูอำนวยการศูนยบริการวิชาการแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

09.05 - 09.15 น. กลาวตอนรับและเปดประชุม

ดร. วิชาญ อิงศรีสวาง ผูอำนวยการสำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร

09.15 – 09.45 น. การประยุกตใช้เทคนิคกระบวนการทางเซนโซมิกซ์ในการศึกษาสารใหกล่ินสําคัญของผลิตภัณฑอาหารและผลผลิตทางการเกษตร 

(ประเด็นและแนวทางแก้ไข)

ศาสตราจารย.ดร. สุวิมล กีรติพิบูล ศูนยบริการวิชาการแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

09.45 - 10.15 น. กล่ินกะเพราของไทย และสรางโอกาสในการตอยอดใช้ประโยชนในมิติตางๆ

ศาสตราจารย.ดร. ปรีชา ภูวไพรศิริศาล คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

10.15 - 10.30 น. พักรับประทานอาหารวาง

10.30 – 11.00 น. อิทธิพลของกล่ินตอการตัดสินใจซื้อผานกลไกทางจิตวิทยา

Prof. Dr. Nobuyuki Sakai Tohoku University

11.00 – 12.00 น. การเสวนาเรื่องกล่ินในอาหาร: กลยุทธจากงานวิจัยสูการประยุกตใช้ในอุตสาหกรรม

• สถาบันอาหาร (ผูแทนจากสถาบันอาหาร) • บริษัทซีพีแรม จำกัด (คุณรัตติกรณ เสารคำ) • คณะจิตวิทยา จุฬาฯ (ผูแทนจากคณะจิตวิทยา จุฬาฯ) 

• ศาสตราจารย.ดร. ปรีชา ภูวไพรศิริศาล   • ศาสตราจารย.ดร. สุวิมล กีรติพิบูล

12.00 - 13.30 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน



การประชุมแลกเปล่ียนความคิดเห็น
กล่ินในอาหาร: กลยุทธจากงานวิจัยสูการประยุกตใช้ในอุตสาหกรรม

วันท่ี 23 มิถุนายน 2568 เวลา 9:00 – 16:30 น.
ณ หองประชุม 201 ชั้น 2 อาคารวิจัยจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ถนนพญาไท กรุงเทพฯ

13.30 – 16.00 น. การเย่ียมชมเครื่องมือในกระบวนทางเซนโซมิกซ์

• กระบวนการสกัดสารระเหยจากตัวอยางอาหาร

- Solvent-assisted flavor evaporation (SAFE)/Vigreux column/Micro-distillation column

• กระบวนการวิเคราะหสารระเหยใหกล่ินในสารสกัด

- Gas-chromatography-olfactometry/flame-ionization detector (GC-O/FID)

กิจกรรมการฝกฝนเปนนักดมกล่ิน

• ฝกฝนการบรรยายกล่ินจากตัวอยางอาหาร

 • ฝกฝนการบรรยายกล่ินจากสารมาตรฐาน (single compounds)

 • ฝกฝนการบรรยายกล่ินจากสารมาตรฐานผสม (mixture)

พักรับประทานอาหารวาง

16.00 - 16.30 น. Q & A

กำหนดการและหัวข้อสัมมนา (ตอ)

2nd


