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เน่ืองจากยังไมมีขอมูลของคุณสมบัติเชิงหนาที่ของสารหอมระเหยที่มีในอาหารไทย ตมยําเปน
ตัวแทนของอาหารไทยที่ไดรับการยอมรับทั่วโลก ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงศึกษาหาสารหอมระเหยที่เปน
องคประกอบในสารสกัดกลิน่รสตมยําโดยวิธีการกลั่นดวยไอน้ําและ Simultaneous Distillation-Solvent 
Extraction เพ่ือศึกษาองคประกอบที่แสดงลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสตมยําและความสามารถของสารสกัด
จากตมยําในการยับยั้งการเกิด NDMA จากการทดลองพบวาผูทดสอบทางประสาทสัมผัสใหการยอมรับสาร
สกัดกลิ่นรสตมยําโดยวิธี SDE สูงกวาการสกัดดวยวธิกีลั่นดวยไอน้าํ ดังน้ันจึงเลือกวิธี SDE ในการสกัด
กลิ่นรสของตมยํา พบวาสารระเหยที่เปนสารสําคัญในการใหกลิ่นรสในตมยําคือ 1,8-cineole, geranial 
citronellal และ linalool โดยสาระเหยกลุมน้ีใหกลิ่น camphoraceous , citrus , sweet floral  องคประกอบ
สารระเหยที่มีความสําคัญรองลงมาคือกลุมของ neral, 3-methyl butanal, β-ocimene, citronellol และ 
myrcene โดยใหกลิ่น citrus, green, floral, sweet balsamic, herbaceous และ terpene like โดยสารกลุมน้ี
จะชวยเสริมคณุลักษณะกลิน่รสซึ่งเปนเอกลักษณของตมยํา ตมยําที่เตรียมขึ้นในหองปฏิบัติการมี
ความสามารถในการยับยั้งการเกิด NDMA อยูในชวง 23-27% ดังน้ันการรับประทานอาหารไทยที่มี ตะใคร, 
ขา, มะนาว, ใบมะกรูด เปนองคประกอบคาดวาจะมีสวนชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดสาร NDMA ซ่ึงเปน
สารกอมะเร็ง และจากการทดลองพบวาเครื่องตมยําสําเร็จรูปบางตัวอยางที่ผลิตโดยผูประกอบการมี
ประสิทธภิาพในการยับยั้งการเกิด NDMA สูงกวาตัวอยางตมยําที่เตรียมในหองปฏิบัติการซึ่งอาจหมายถึง
เครื่องปรุงมีสวนผสมอื่นที่มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเกิด NDMA ไดมากกวาสวนผสมหลัก (ขา, ตะไคร, 
ใบมะกรูด, นํ้ามะนาว, ผักชี) ที่ใชในตมยํา ดังน้ันจึงควรที่จะมีการศึกษาเพิ่มเติมเพ่ือหาสวนผสมในอาหาร
ไทยที่มีประสทิธิภาพในการยับยั้งการสราง NDMA ตอไป 
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According to our knowledge, there are no reports on functional properties of volatile 
component in Thai food. Tom-Yum is very famous Thai food therefore, it should be proper to be a 
good representative for Thai food. Tom-Yum flavor were extracted with hydro-distillation (HD) and 
Simultaneous Distillation -Solvent Extraction (SDE). Sensory evaluations of the extracts from both 
methods were determined and SDE extract showed the greater aroma than HD extract.  SDE 
method was selected for further analysis. It was found that 1,8-cineole, geranial citronellal and 
linalool were the potent aroma contributed to camphoraceous , citrus , sweet floral aroma. The 
supplement odorants were neral, 3-methyl butanal, β-ocimene, citronellol and myrcene with citrus, 
green, floral, sweet balsamic, herbaceous and terpene like. Tom-Yum extracts prepared in the 
laboratory showed the inhibition of NDMA between 23-27%. It implied that Thai food which 
composed of Thai herbs such as lemon grass, bergamot leave, lemon juice, galangal and 
coriander also have a potential to inhibit NDMA formation. Some Tom-Yum paste (commercial) 
also showed the high activity for NDMA inhibition. It should be that commercial paste contained 
some ingredients which possessed the high activity to inhibit the NDMA formation than main 
ingredients of Tom Yum Soup. Thus further study on identification of value extracts from herbs and 
other plants in Thai cooking should be continued.  
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