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จุดเดน 

 แหลงและท่ีมาของสารรสขมในพืช อาหารและผลิตภัณฑเพ่ือปองกันแมลงหรือสารพิษตาง ๆ 

 มนุษยมีหนวยรับรสขมท่ีมีชื่อวา TAS2R ประมาณ 25 หนวย 

 ภาคอุตสาหกรรมอาหารพยายามลดหรือการกําจัดสารรสขมในอาหารเพ่ือเพ่ิมการยอมรับของผูบริโภค 
 

บทคัดยอ 

มนุษยสามารถรับรูและตอตานรสขมตามสัญชาตญาณเพ่ือปองกันตัวเองจากสารพิษตาง ๆ เนื่องจาก

สารมีพิษหลายชนิดสวนใหญมีรสขม มนุษยมีหนวยรับรสขมชื่อ TAS2R อยูประมาณ 25 หนวย ซ่ึงสามารถรับรู

หรือถูกกระตุนโดยสารประกอบท่ีใหรสขมถึง 1,000 ชนิด พืชจะปกปองตัวเองโดยการสรางสารปองกันแมลง

หรือสารพิษตาง ๆ ไดแก ฟนอล ฟลาโวนอยด ไอโซฟลาโวน เทอรพีน และกลูโคซิโนเลต รวมถึงสราง

สารพฤกษเคมีซ่ึงสารเหลานี้จะมีรสขมจึงชวยปองกันพืชจากสัตวกินพืชและปองกันจุลินทรียกอโรคพืช สารรส

ขมหลายชนิดมักจะอยูในโครงสรางพ้ืนฐานของพืชผักท่ีเปนวัตถุดิบในอาหาร รสขมข้ึนอยูกับชนิดสายพันธุพืช 

ระยะการสุก-แก นอกจากนี้สารรสขมยังสามารถเกิดข้ึนในระหวางกระบวนการใหความรอน กระบวนการหมัก 

สารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน และเปปไทดท่ีไดจากการยอยโปรตีน โดยรสขมเหลานี้เปนขอจํากัดในการ

บริโภค รวมถึงสารพฤกษเคมี รสขมจากพืชท่ีมีประโยชนตอรางกายแตก็เปนขอจํากัดในการบริโภคดวยเชนกัน 

ภาคอุตสาหกรรมอาหารจึงพยายามลดหรือกําจัดสารรสขมเหลานั้นดวยการคัดเลือกสายพันธุหรือใช

กระบวนการตาง ๆ เพ่ือเพ่ิมการยอมรับของผูบริโภค 
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Highlights 

 Source of bitter compounds in plants, food and food products for protect themselves 

against being eaten by secreting natural pesticides and other toxin 

 Approximately 25 TAS2R human bitter taste receptors 

 The food industry routinely decrease or removes these bitter compounds in foodstuff 

for consumer acceptance 
 

Abstract 

Humans can detect an instinctive aversion to bitter tastes to prevent them from 

ingesting poisonous substances. Because many toxins are bitter. Approximately 25 TAS2R 

bitter taste receptors have been identified in humans. Bitter taste receptors are activated by 

thousands of bitter compounds. Plants protect themselves against being eaten by secreting 

natural pesticides and other toxins. Plant-based phenols, flavonoids, isoflavones, terpenes, 

glucosinolates, and phytonutrients are almost always bitter, these substances may provide a 

defense against predators or bactericidal or biological activity. Bitter compounds were often 

in plant foods infrastructure as raw materials in foodstuffs. The degree of bitterness depends 

on the cultivar, strain, ripening, process heating, fermentation process, substances from 

oxidation, and peptide from protein hydrolysate generally have a bitter taste are 

consumption restrictions. Moreover, the bitter phytonutrient content of plant foods is a 

potent dietary option for health benefits. It is a limitation in consumption as well. The food 

industry routinely decreases or removes these bitter compounds through selective breeding 

and a variety of debittering processes for consumer acceptance. 
 

Keywords : bitter taste, bitter compounds, bitter taste receptor, bitter peptide, debittering 
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บทนํา 

ตามธรรมชาติแลวมนุษยและสัตวจําเปนตอง

กินอาหารและยอยอาหารเพ่ือใหไดรับสารอาหารเขาสู

รางกายในการดํารงชีวิต แตหากอาหารท่ีกินเขาไปมี

พิษก็จะมีผลเสียตอสุขภาพจนกระท่ังถึงเสียชีวิตได 

การรับรูรสชาติในอาหารของสัตวเลี้ยงลูกดวยนมเพ่ือ

เปนการแยกแยะและปองกันอันตรายจากสารพิษ

ตาง ๆ โดยธรรมชาติแลวมนุษยสามารถรับรูและ

แยกแยะรสชาติพ้ืนฐานได 5 กลุม คือ หวาน เปรี้ยว 

เค็ม ขม และรสชาติอรอยหรือท่ีเรียกวา อูมามิ ซ่ึงเปน

รสชาติของสารท่ีชื่อวา โมโนโซเดียมกลูตาเมต แต

อยางไรก็ตามการแยกแยะกลุมการรับรูรสชาติก็ยังเปน

ท่ีถกเถียงกันอยูเรื่อยมาวาจริง ๆ แลว การรับรูรสชาติ

ของมนุษยนี้ มี เพียงแค  5 กลุม จริงหรือไม แตก็ มี

ขอสรุปมาวา การรับรูรสชาติพ้ืนฐานไดมาจากความ

ชัดเจนในการแยกแยะชนิดของอาหาร เชน รสอูมามิ

และรสหวาน จะรับรูดวย caloric detectors ซ่ึงจะ

อยูในกลุมอาหารพวกท่ีมีโปรตีนหรือคารโบไฮเดรต

มาก ซ่ึงท้ัง 2 รสชาตินี้ เปนรสชาติท่ีมนุษยชื่นชอบ

เสมือนเปนการเติมความสุขใหกับรางกาย สวนรสเค็ม

เปนกลไกท่ีไดมาจากพัฒนาการของสัตวเลี้ยงลูกดวยนม

ท่ีวิวัฒนาการข้ึนมาจากสัตวท่ีเคยอาศัยในทองทะเล

ข้ึนมาอาศัยอยูบนบกแตยังคงรักษาระดับของโซเดียม

เอาไวในรางกายของสัตวท่ีกินพืชเปนอาหาร ในอาหาร

สวนใหญจะมีโซเดียมและแรธาตุอ่ืน ๆ อยู รสเค็มคือ

การไดรับอนุภาคหรือประจุโปรตรอนและทําใหรับรูถึง

ความเขมของอาหาร แตหากไดรับมากเกินไปก็จะเปน

ความรูสึกไมชอบหรือตอตาน ความสามารถในการ

รับรูรสมีความสําคัญตอการมีชีวิตอยูเพ่ือปองกันสารท่ี

อันตรายท่ีอาจเขาสู รางกาย การรับรสขมได เปน

สัญชาตญาณอยางจําเพาะเจาะจงตอสารพิษท่ีไดจาก

พืช ดังนั้นหนวยรับรสตองมีหนาท่ีใหสอดคลองหรือ

รองรับกับโมเลกุลรสขมท่ีอาจมีพิษเพ่ือเปนอวัยวะใน

การเตือนอันตรายตอรางกาย การรับรูและตอตานรส

ขมเปนปฏิกิริยาท่ีมีมาตั้งแตกําเนิดหรือโดยธรรมชาติ 

อาหารท่ีมีรสขมจะเปนท่ีไมยอมรับและไมกินอาหาร

นั้น พฤติกรรมท่ีตอบสนองนี้เปนพฤติกรรมท่ีปองกัน

สารท่ีอาจเปนอันตรายเขาสูรางกาย ไมวาจะเปนสารท่ี

ไดจากธรรมชาติ สารเคมีสังเคราะห หรือสารท่ีไดจาก

ไขมันท่ีเสียสภาพจนเกิดการเหม็นหืนจะชวยใหท้ัง

มนุษยและสัตวปลอดภัยจากสารพิษตาง ๆ ท่ีมีรสขม

ได รสขมทําใหรางกายแยกแยะไดวาอาจเปนเพราะผัก

ผลไมนั้นดิบหรืออาหารนั้นไดเกิดการเสื่อมเสียแลว รส

ขมท่ีอาจเปนพิษหรือสารพิษแทบทุกชนิดจะมีรสขมซ่ึง

สวนใหญไดมาจากพืชและมีพืชประมาณรอยละ 10 ท่ี

อาจมีสารพิษจากสารไกลโคไซดหรือสารอัลคาลอยด 

พืชหลายชนิดมีรสขม เชน มันฝรั่ง มันเทศ พืชตระกูล

ถ่ัว พืชตระกูลกะหล่ํา แตงกวา ฟกทอง ซูกินี พืช

ตระกูลน้ําเตา ผักกาด ผักโขม และผักเคล โดยปกติ

แลวมีพืชประมาณ 2,500 ชนิด ที่จะสังเคราะหสาร

ไซยาโนจีนิคไกลโคไซด (cyanogenic glycosides) 

ซ่ึงเปนสารใหรสขมท่ีมีพิษเพ่ือเปนการปองกันสัตวกิน

พืชหรือปองกันจุลินทรียกอโรคพืชตาง ๆ รสขมท่ี

เขมขนนั้นเปนรสท่ีไมมีคนตองการ การรับรูรสขมใน

มนุษยสามารถรับรูไดตั้งแตเกิด ทารกแรกเกิดสามารถ

รับรูและแสดงพฤติกรรมตอบสนองหรือตอตานรสขม

ได เป นอย างดี  สั ตว เลี้ ย งลู กด วยนมทุกชนิ ด ก็ มี

พฤติกรรมตอตานหรือหลีกเลี่ยงสารรสขมเชนเดียวกับ

มนุษยรวมท้ังสัตวกินพืชเปนอาหาร ซ่ึงพฤติกรรมการ

หลีกเลี่ยงรสขมก็สามารถพบไดในสัตวไมมีกระดูกสัน

หลังดวยเชนกัน(1-2) 

Dell
Typewritten Text
92



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

การรับรูไดถึงรสขมเปนปญหาสําคัญในอาหาร

บางประเภทรวมท้ังอุตสาหกรรมทางยาเนื่องจากมีผล

ตอการไมยอมรับและสงผลตอการกลืน ดังนั้นสวน

ใหญ แล วรสขมคือ ขอจํา กัด ในการยอมรับของ

ผลิตภัณฑอาหาร แตในบางกรณีอาหารหรือเครื่องดื่ม

บางกลุมท่ีมีรสขมกลับไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

เชน กาแฟดํา ชาดํา เบียร ไวนแดง ผลิตภัณฑจาก

ผลไมตระกูลเกรปฟรุตหรือเลมอน ดังนั้นการรับรสขม

ในมนุษยอาจไมไดบงชี้ถึงความเปนพิษในอาหารเสมอ

ไป อีกท้ังความสามารถในการรับรสขมหรือทนรสขม

ไดจะเปลี่ยนแปลงไปตามอายุ(3-4) รสขมบางสวนจะ

เกิดจากกระบวนการหมักโดยใชเอนไซมหรือการใช

สารเคมี (กรดหรือดาง) เชน รสขมของโปรตีนไฮโดร-

ไลเสต ซ่ึงเปนผลิตภัณฑ ท่ี ไดจากการยอยสลาย

พันธะเปปไทดของโปรตีนไดเปปไทดท่ีมีขนาดโมเลกุล

แตกตางกันและกรดอะมิโนอิสระ สงผลใหโครงสราง

สมบัติเชิงหนาท่ีบางประการและคุณคาทางโภชนาการ

ของโปรตีนดั้งเดิมเปลี่ยนแปลงไป การเปลี่ยนแปลง

ตาง ๆ ก็มีผลทําให เกิดรสขมได  การยอยโปรตีน

บางสวนอาจมีผลใหเกิดรสขมมากเกินไป เนื่องจาก

กรดอะมิโนอิสระบางชนิดใหรสขม เชน อารจินีน 

เมทไทโอนีน ฮีสติดีน วาลีน และไอโซลิวซีน เปนตน(9) 

เปปไทด ท่ีไดจากการยอยโปรตีนถามีกรดอะมิโน

เหลานี้อยูจะทําใหเกิดรสขมได จนไปลดคุณภาพการ

รับรสของอาหารหรือผลิตภัณฑลงได เปปไทดท่ีใหรส

ขมหลายชนิดไดจากอาหารท่ีมีโปรตีนสูงและโปรตีน

นั้นถูกยอย แตก็ไมใชเปปไทดท้ังหมดจะมีรสขม ซ่ึง

เปปไทดหลาย ๆ ชนิดมีสวนใหรสชาติอรอยของ

อาหาร ยกตัวอยาง การยอยโปรตีนปลาดวยกรดได

เป นโอล ิโกเปปไทด ค ือ เปปไทด ที ่ประกอบดวย

กรดอะมิโนอยูในชวง 3-20 โมเลกุล มาเรียงตอกัน

ดวยพันธะเปปไทดเปนสายยาวซ่ึงจะมีกลิ่นชวยเพ่ิม

คุณภาพคลายกับโมโนโซเดียมกลูตาเมต อีกท้ังออก-

ตะเปปไทดท่ีไดจากการยอยเนื้อวัวดวยเอนไซมซ่ึงจะ

ไดเปปไทดท่ีใหรสชาติเปนท่ีชื่นชอบ แตไมไดมีปริมาณ

มากพ อหรือ เข มข น เพี ย งพอ ท่ี จะนํ ามาใช เป น

องคประกอบของอาหาร นอกจากนี้ยังมีแอสปารแตม

ใหรสท่ีหวานมากแทนท่ีจะเปนรสขมจากการยอย(3,5) 

มนุษยมีหนวยรับรสขมและจะถูกถอดรหัสโดย

หนวยรับรสขม 2 หนวย คือ TAS2R หรือ T2Rs และ

หนวยคูโปรตีนจี (G-Protein-Coupled Receptors, 

GPCRs) ซ่ึงมีประมาณ 25 หนวย หนวยรับรส TAS2R 

สามารถรับรูถึงสารเคมีหรือสารประกอบท่ีใหรสขม

หลายชนิดในรูปแบบท่ีหลากหลาย หนวยรับรสขม

เหลานี้จะถูกกระตุนโดยสารประกอบท่ีใหรสขมถึง 

1,000 ชนิด จากอนุพันธุของสารเคมีในกลุมตาง ๆ 

สารประกอบเหลานั้ นจะกระตุนหน วยรับรสขม 

บางครั้งหนวย TAS2R สามารถรับรสสารประกอบรส

ขมบางชนิดไดโดยตรงหรืออาจรับรสขมจากอนุพันธ

ของสารประกอบรสขมนั้น แมวาหนวยรับรสจะกําเนิด

มาพรอม ๆ กัน แตความสามารถในการรับรูรสหรือ

แบงแยกแตกตางกัน ความหลากหลายของหนวยรับรส

และหนวยท่ีทําหนาท่ีคลายกันหรือใกลเคียงสามารถ

รับรูรสขมไดจากคุณสมบั ติทางเคมีกายภาพหรือ

คุณสมบัติทางโครงสรางของสารนั้น ๆ ได การทํางาน

ของหนวยรับรสขมในระหวางการกลืนและการตอตาน

อาหารรสขมนั้นเปนกระบวนการท่ีมีตั้งแตกําเนิดของ

มนุษยรวมท้ังสัตวเลี้ยงลูกดวยนม(5-6) ในมนุษยจะมีตุม

รับรส (taste bud) อยูท่ีปุม (papillae) ในชองปาก คือ 

บริเวณผิวลิ้น เพดานออน คอหอยและกลองเสียง ปุมท่ี
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มีตุมรับรสนี้ มี 3 ชนิด ไดแก ปุมรูปเห็ด (fungiform 

papillae) ปุมรูปใบไม (foliate papillae) และปุมเซอร

คัมแวลเลตหรือปุมลอมดวยกําแพง (circumvallate 

papillae) น อกจากนี้ ยั ง มี ปุ ม เส น ด าย  (filiform 

papillae) ซ่ึ ง มี ม าก ท่ี สุ ด ก ระจาย ไป ต ามผิ วลิ้ น

ประมาณ 2/3 ของดานหนาลิ้น ปุมเสนดายเปน

ตัวกําหนดลักษณะของเนื้อลิ้น มีหนาท่ีทําใหรูสึกถึง

เนื้อสัมผัสของอาหาร แตไมมีตุมรับรสจึงไมมีสวนใน

การรูรส การรับรสจะมีการถายทอดสัญญาณจากปุม

รับรสไปยังสมองผานทางเสนประสาทท่ีซับซอน 

การรับรสจากปุมรับรสรูปเห็ดจะสงสัญญาณไป

ยังสมองโดยผานทางเสนประสาทคอรดาทิมพานี 

(chorda tympani nerve) หรือเรียกยอ ๆ วา CT แต

ถาเปนการรับรสจากปุมรูปใบไมจะสงสัญญาณไปยัง

ส ม อ งโด ย ผ าน ท าง เส น ป ระส าท ส ม อ ง คู ท่ี  9 

(glossopharyngeal nerve) หรือเรียกยอ ๆ วา GP 

การตรวจทางสรีรวิทยาไฟฟ าหั วใจในหนูพบว า

เสนประสาทระหวาง CT และ GP ทํางานตอบสนองตอ

ความขมท่ีมากระตุนแตกตางกัน (6) นอกจากนี้ มี

รายงานการศึกษาพบวา ยังมีหนวยรับรสขมท่ีไมไดอยู

ภายในเนื้อเยื่อชองปาก เชน สมอง ระบบทางเดิน

อาหาร ระบบหายใจ ระบบสืบพันธุรวมถึงตอม

ไทรอยด เปนตน ในปจจุบันเปนท่ียอมรบักันวาการรับ

รสขมไดนั้นเก่ียวของกับการปองกันอันตรายในการ

บริโภคอาหารท่ีมีพิษ เนื่องจากสารมีพิษหลายชนิด

สวนใหญมีรสขม แตก็มีสารพิษหลายชนิดท่ีไมมีรสขม

แตมีความเปนพิษ เชน สารหนูและแทลเลียม อยางไร

ก็ตามสารรสขมหลายชนิดกลับมีประโยชนตอรางกาย

เชน สารฮัมมูโลนในเบียร คาเฟอีนในกาแฟ และ

สารประกอบพอลิฟนอลในชาเขียว(7) 

สารรสขม (bitter substances) 

สารรสขมหลายชนิดมีอยูในอาหารมักจะอยูใน

โครงสรางพ้ืนฐานของพืชผักท่ีเปนวัตถุดิบในอาหาร 

แล ะส าร รสข ม ยั งส าม ารถ เกิ ด ข้ึ น ใน ระห ว า ง

กระบวนการแปรรูปหรือการใหความรอนตาง ๆ เชน 

การค่ัวกาแฟ ผลิตภัณฑท่ีไดจากการรวมตัวกันของ

น้ํ าตาลและกรดอะมิโนหรือปฏิ กิ ริยาเมลลารด 

กระบวนการหมัก เชน ชีส หรือสารท่ีเกิดปฏิกิริยา

ออกซิ เดชัน  หรือสารรสขมท่ี เกิด ข้ึนในระหวาง

กระบวนการเก็บรักษา และเปปไทดท่ีไดจากการยอย

โปรตีน ซ่ึงรสขมจะเก่ียวของกับการไมยอมรับของ

ผูบริโภคซ่ึงมีขอดีคือทําใหผูบริโภคปลอดภัยจาก

สารพิษท่ีมีรสขมในกลุมอัลคาลอยดหรือสารไซยาโนจี

นิคไกลโคไซด (cyanogenic glycoside) หรืออาหาร

ท่ีมีการปนเป อนสารพิษตาง ๆ นอกจากนี ้สารเคมี

ตาง ๆ ท่ีพืชผลิตออกมา เชน สารไฟโตนิวเทรียนท

หรือสารพฤกษเคมี (phytonutrients) ก็ผลิตออกมา

เพื่อใหพืชปกปองตัวเองจากสภาวะแวดลอมที่ไมดี

ตาง ๆ เชน การติดเชื้อราหรือแบคทีเรีย รวมถึงการ

ปองกันตัวเองจากผูลา ซ่ึงมีท้ังระดับความเขมขนของ

สารพฤกษเคมีท่ีจะเปนการรักษาตัวเองเม่ือพืชไดรับ

การบาดเจ็บ หรืออาจจะเปนระดับความเขมขนของ

สารพฤกษเคมีสูงเพ่ือเปนอันตรายตอผูลาตาง ๆ ซ่ึง

สารพฤกษเคมีท่ีใหรสขมบางชนิดดังแสดงในตารางท่ี 

1 ท้ังนี้มีสารพฤกษเคมีรสขมหลายชนิดท่ีใหประโยชน

กับรางกายดังแสดงในตารางท่ี 2 นอกจากนี้ตารางท่ี 3 

แสดงตัวอยางสารรสขมบางชนิดและระดับท่ีผูบริโภค

รับรูรสขม(1,2,8) 
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ตารางท่ี 1 สารพฤกษเคมีท่ีใหรสขมบางชนิด 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
สารประกอบฟนอลิก 
ฟลาโวโนน (flavanones) 

 
นารนิจิน (naringin) 

 
- ผิวเปลือกของผลไมตระกูลสม  
- เปลือกดานในของผลไมตระกูลสม 
- เน้ือในของผลไมตระกูลสม 
- เมล็ดของผลไมตระกูลสม 
- ผลออนของผลไมตระกูลสม 
- นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้าสมพันธุ Oroblanco 
- นํ้าสมพันธุ Melogold 

 
2,701-4,319 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
1,301–15,592 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
13,285–17,603 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
295–2,677 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
97,920–144,120 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
300–750 มิลลิกรัมตอลิตร 
346-489 มิลลิกรัมตอลิตร 
413-580 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาโวน (flavones) แทนเจอรีติน (tangeretin) 
 
 
โนบิเลติน (nobiletin) 
 
 
ไซเนนซีทิน (sinensetin) 

- ผลสม 
- นํ้าสม 
- นํ้าสมเขมขน 
- ผลสม 
- นํ้าสม 
- นํ้าสมเขมขน 
- ผลสม 
- นํ้าสม 
- นํ้าสมเขมขน 

0–30 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักแหง 
0.6 มิลลิกรัมตอลิตร 
0.2–0.5 มิลลิกรัมตอลิตร 
14-112 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักแหง 
2.7-2.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
1.8-2.3 มิลลิกรัมตอลิตร 
14-46 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักแหง 
0.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
1.7-1.8 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาโวนอล (flavonols) เควอซิทิน (quercetin) - นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้ามะนาว 

4.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
7.4 มิลลิกรมัตอลติร 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
ฟลาโวนอล (flavonols) เควอซิทิน (quercetin) - นํ้าผลไมตระกูลสม 

- นํ้ามะนาว 
- ผักชิโครี 
- ดอกฮอปสสด 
- ไวน 
- นํ้าชาดํา 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาเขียว 

4.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
7.4 มิลลิกรัมตอลิตร 
1.3 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
700 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
4.1-16 มิลลิกรัมตอลิตร 
10-25 มิลลิกรัมตอลิตร 
13 มิลลิกรัมตอลิตร 
14-23 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาแวน (flavans) คาเทชิน (catechins)  - ไวนแดง 
- นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

11.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
13.19.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
6.0-6.4 มิลลิกรัมตอลิตร 
9.2-15.6 มิลลิกรัมตอลิตร 

อิพิคาเทชิน (epicatechin) - ไวนแดง 
- ผงโกโกไขมันต่ํา 
- ผงโกโกสําเร็จรูป 
- นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

7.7 มิลลิกรัมตอลิตร 
940-2,470 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
180-230 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
105-118 มิลลิกรัมตอลิตร 
63.5-68 มิลลิกรัมตอลิตร 
16.8-35 มิลลิกรัมตอลิตร 

อิพิคาเทชินแกลเลต (epicatechin gallate) - นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

152.2-223 มิลลิกรัมตอลิตร 
182.8-227.2 มิลลิกรัมตอลิตร 
114-168 มิลลิกรัมตอลิตร 

อิพิกัลโลคาเทชิน (epigallocatechin) - นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

186-257 มิลลิกรัมตอลิตร 
182.4-242 มิลลิกรัมตอลิตร 
17-50 มิลลิกรัมตอลิตร 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
ฟลาแวน (flavans) อิพิกัลโลคาเทชินกัลเลต  

(epigallocatechin gallate) 
- นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

237.2-330.8 มิลลิกรัมตอลิตร 
251.2-307.6 มิลลิกรัมตอลิตร 
96.8-110.8 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาโวนอยด (flavonoid) คาเทชิน (catechins) ท่ีมนํ้ีาหนักโมเลกุล
นอยกวา 500 

- ไวนแดง 
- ไวนกุหลาบ 

1,000-3,500 มิลลิกรัมตอลิตร 
200 มิลลิกรัมตอลิตร 

คาเทชิน (catechins) ท่ีมนํ้ีาหนักโมเลกุล
มากกวา 500 (แทนนิน) 

- ไวนแดง 
- แอปเปลไซเดอร 

รสไมขมแตมีรสฝาด 
รสไมขมแตมีรสฝาด 

พอลิฟนอล - ผงโกโกไขมันต่ํา 
- ผงโกโกสําเร็จรูป 

8,380-31,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
1,370-4,460 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ไอโซฟลาโวน (isoflavone) เจนิสตนิ (genistein) และเดดซีน (daidzein)  - ถ่ัวเหลือง 
- เศษถ่ัวเหลืองพรองไขมัน 
- โปรตีนเกษตรหรือเน้ือเทียม 
- เน้ือเทียมไสเบอรเกอร 
- เตาหู 

24-40 มิลลิกรัมตอกิโลกรมั 
51 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
67 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
14 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
29-78 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ไตรเทอรพีน (triterpenes) 
ลิโมนอยด อะกลีโคน  
(limonoid aglycones) 

 
ลิโมนิน (limonin) 

 
- นํ้ามะนาว 
- นํ้าสม 
- นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้าสมเขียวหวาน 
- ผิวเปลอืกของผลไมตระกูลสม  
- เปลือกดานในของผลไมตระกูลสม 
- เน้ือในของผลไมตระกูลสม 
- เมล็ดของผลไมตระกูลสม 

 
12.2 มิลลิกรัมตอลิตร 
9.7 มิลลิกรัมตอลิตร 
11.4 มิลลิกรัมตอลิตร 
34.7 มิลลิกรัมตอลิตร 
6.1-42 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
11.6-65 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
103-525 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
1,188-1,885 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
ไตรเทอรพีน (triterpenes) 
ลิโมนอยด อะกลีโคน (limonoid aglycones) 

 
โนมิลิน (nomilin) 

 
- นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้าสมพันธุ Oroblanco 
- นํ้าสมพันธุ Melogold 

 
0.1-1.6 มิลลิกรัมตอลิตร 
0.4-0.8 มิลลิกรัมตอลิตร 
0.9-1.8 มิลลิกรัมตอลิตร 

สารประกอบอินทรียท่ีมีซัลเฟอร 
(organosulfur compounds) 
กลูโคซิโนเลต (glucosinolates) 
 
 
 

 
 
ซินิกริน (sinigrin) 

 
 
- กะหล่ําปลี 
- กะหล่ําดาว 
- ดอกกะหล่ํา 
- หัวผักกาด 
- บรอกโคลพัีนธุ Calabrese 
- บรอกโคล ี
- ผักคะนา 
- ผักเคล 
- ผักกาดเขียว 

 
 
70-410 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
110-1,560 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
10-630 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-16 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 
625-1,973 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 
0-287 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 
6,930-7,790 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 

โปรโกอิทริน (progoitrin) - กะหล่ําดาว 
- กะหล่ํา 
- ดอกกะหล่ํา 
- หัวผักกาด 
- บรอกโคลีพันธุ Calabrese 

100-1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
10-80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-140 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
90-830 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-82 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

กลูโคบราสซิซิน (glucobrassicin) - กะหล่ําดาว 220-1,110 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
ที่มา : (2) 
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ตารางท่ี 2 สารพฤกษเคมีรสขมท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
สารพฤกษเคมีรสขม แหลง ประโยชนตอรางกาย 

สารในกลุมแคโรทีนอยด 

- เบตาแคโรทีน ไลโคปน ลูทีน แซนโทรฟล 

มะเขือเทศ แครอท มันเทศ แตงโม  

ผักโขม 

- ตานอนุมูลอิสระ  

- เพ่ิมปริมาณเซลลสงสญัญาณ  

- ลดความเสี่ยงจอประสาทตาเสื่อม 

สารในกลุมลโิมนอยด 

- ดีลิโมนิน ลิโมนินไกลโคไซด 

ผลไมตระกูลสม - เสริมสรางเอนไซมท่ีทําหนาท่ีปกปอง 

- เปนสารเคมีท่ีใชทําลายหรือยับยัง้การเจรญิเติบโตของจุลินทรียในรางกาย 

สารในกลุมฟนอลฟลาโวนอยด 

- คาเทชิน แอนโธไซยานิน โปรแอนโธไซยานิดิน นารินจิน  

เควอซิติน แทนเจอรตีิน กิงโกะ 

ชา เบอรร ีไวน ผลไมตระกูลสม  

แอปเปล ผักกาดหอม ชิกโคร ี 

แครนเบอรร ีหัวหอม ผักเคล 

- ตานอนุมูลอิสระ 

- เพ่ิมเอนไซมท่ีชวยในการตานโรคมะเร็ง  

- ลดโรคหลอดเลือดฝอยเปราะ 

- ปองกันการอักเสบ 

สารในกลุมไอโซฟลาโวน 

- เจนิสตนิ เดดซีน ไกลไคริซิน ไอโซคูมาริน 

มิโสะ นมถ่ัวเหลือง เตาหู ชะเอมเทศ 

แครรอต 

- ชวยเผาผลาญสารเอสโทรเจน 

- เพ่ิมเอนไซมท่ีชวยในการตานโรคมะเร็ง  

- ลดคอเลสเตอรอล 

สารในกลุมกรดฟนอลิก 

- กรดแกลลิก กรดเอลลาจิก กรดคาเฟอิก ไอโซคูมาริน 

ชา สตรอวเบอรร ีบลเูบอรรี แอปเปล 

สม องุน มันฝรั่งขาว นํ้าองุน กาแฟ 

พรุน 

- เพ่ิมเอนไซมท่ีมปีระโยชนกับรางกาย 

- ตานอนุมูลอิสระ 

- ยับยั้งสารกอมะเร็งไนโตรซามีน 

สารในกลุมกลโูคซิโนเลตหรือสารไอโซไทโอไซยาเนต 

- อัลลิลไอโซไทโอไซยานิด 

ผักกะหล่ํา ผักเคล กะหล่ําดาว  

บรอกโคล ี

- เพ่ิมเอนไซมท่ีมปีระโยชนกับรางกาย 

- ลดกระบวนการเตมิหมูเมทิลเขาในสายดีเอ็นเอเพ่ือลดความชราในรางกาย 

สารในกลุมพอลฟินอล 

- แทนนินและเรสเวอราทรอล 

ไวน - ยับยั้งการเกิดเน้ืองอกระยะตนและระยะกลาง 

- ยับยั้งการอักเสบ 

- ตานอนุมูลอิสระ 
ที่มา : (1) 
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ตารางท่ี 3 สารรสขมบางชนิดและระดับท่ีผูบริโภครับรูรสขม 
กลุมของสารประกอบ สารรสขม ระดับท่ีรับรู (มิลลิโมลาร) 

กรดไขมันไฮดรอกซี  

(hydroxy fatty acids)  

และกรดไขมัน (fatty acids) 

9-Hydroxy-10t,12c-octadecadienoic acid 

9,10,13-Trihydroxyoctadeca-10-enoic acid 

9c-Octadecenoic acid 

9c,12c,15c-Octadecatrienoic acid 

5c,8c,11c,14c-Eicosatetraenoic acid 

6.5–8.0 

0.6–0.9 

9.0–12.0 

0.6–1.2 

6.0–8.0 

เปปไทด (peptides) Alanine-Leucine  

Leucine-Valine-Leucine 

Phenylalanine-Glycine-Phenylalanine-Glycine 

18–22 

2.0 

1.0–1.5 

กรดอะมโิน (amino acids) L-valine 

L-phenylalanine 

L-tyrosine 

20 

4.5-7.0 

4.0-6.0 

เอมีน (amines) Propylamine 

Butylamine 

Pentylamine 

Dodecanylamine  

Diacetylamine  

Triacetylamine 

15-25 

4.0–8.0 

1.5–2.0 

0.3–0.5 

5.0–15 

2.0–3.0 

อะซาไซโคแอลเคน 

(azacycloalkanes) 

Azacyclopentane  

Azacyclohexane  

8.0–12 

0.6–1.0 

สารประกอบเอ็นเฮเทอโรไซคลิก 

(N-Heterocyclic 

compounds) 

Pyrazole  

Imidazole  

Piperidine  

Piperazine  

Pyridine  

Adenine  

Adenosine  

Hypoxanthine  

15–20 

4.0–8.0 

8.0–12 

20–30 

1.0–3.0 

2.0–4.0 

3.0–6.0 

4.5–6.0 

เอไมด (amides) Propionamide  

N-methylacetamide  

Benzamide  

Denatonium benzoate  

Thioacetamide  

N-phenylthioacetamide  

Delta-valerolactam-2-piperidinone  

50–55 

10–15 

0.8–1.0 

0.00001–0.00002 

1.0–2.0 

0.01–0.02 

3.0–4.0 
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ที่มา : (1) 

กลุมของสารประกอบ สารรสขม ระดับท่ีรับรู (มิลลิโมลาร) 

Saccharin  ~0.3 

ยูเรีย (ureas)  

ไทโอยูเรีย (thioureas)  

คารบาไมด (carbamides) 

Urea 

N-methylurea  

N-ethylurea  

N-butylurea  

N-phenylurea  

N-methylthiourea  

N,N-dimethylcarbamate  

60–70 

35–40 

20–25 

5.0–7.5 

4.0–6.0 

0.5–0.6 

5.0–8.0 

เอสเทอร (esters)  

 

 

Ethylbenzoate  

4-Ethylhydroxybenzoate  

4-Aminohydroxybenzoate  

2.0–5.0 

4.0–6.0 

2.0–5.0 

แลคโตน (lactones) Butyrolactone 

Ethyl-γ-butyrolactone 

Butyl-γ-butyrolactone 

50–60 

10 

0.2–2.0 

สารประกอบคารบอนิล 

(carbonyl compounds) 

2-Pentanone  

2-Octanone  

2-Decanone  

Cyclooctanone 

25–35 

3.5–4.0 

1.0–1.5 

2.0–4.0 

ฟนอล (phenols) 1,2-Dihydroxybenzene  

1,3-Dihydroxybenzene  

1,2,3-Trihydroxybenzene  

5.0–10 

5.0–15 

6.0–8.0 

คราวนอีเธอร  

(crown ethers) 

12-Crown-4-ether  

18-Crown-6-ether  

Dibenzo-18-crown-6-ether  

12–15 

0.5–0.7 

0.01–0.013 

อัลคาลอยด (alkaloids) Caffeine  

Nicotine  

Atropine  

Cocaine  

Quinine  

Strychnine  

Morphine  

Cholcicine  

0.2 

0.019 

0.1 

0.5 

0.01 

0.002 

0.5 

0.01 

ประจุของโลหะ  

(metal ions) 

KI  

CaS04  

MgS04  

6.4 

3.7 

4.2 

ตารางท่ี 3 (ตอ)  
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เปปไทดท่ีใหรสขมจากการยอยโปรตีน (bitter 

peptides in protein hydrolysates) 

เปนท่ีทราบกันวาสารหลาย ๆ ชนิดท่ีอยู ใน

อาหารมีผลตอรสชาติอาหาร เชน เปปไทด ซ่ึงเปปไทด

เปนอนุพันธของโปรตีนและพบในอาหารมากมาย

หลายชนิดรวมท้ังอาหารท่ีไดจากกระบวนการหมัก

ดวย ไดแก มิโสะ ซอสถ่ัวเหลือง น้ํ าปลา นัตโตะ 

คัตสึโอะบุชิ (ปลาแหงญี่ปุน) ชีส และสาเก เปนตน 

การยอยโปรตีนดวยเอนไซมโปรติเอสหรือการหมัก

มักจะทําใหเกิดรสขมเนื่องมาจากการไดเปปไทดรสขม

ในระหวางการหมักหรือการยอยนั้น ในป ค.ศ. 1952 

มีการศึกษาพบวา การยอยเจลาตินและเคซีนทําใหเกิด

รสขมท่ีผูบริโภคไมชื่นชอบ แตรสขมจากการยอยเคซีน

สามารถทําใหลดลงโดยใชถานกัมมันต โดยถานกัม-

มันตจะมีประสิทธิภาพในการดูดซับเปปไทดรสขมได

เปนอยางดี จากการสังเกตเบื้องตนพบวา รสขมนั้น

ไดมาจากเปปไทดมากกวากรดอะมิโนอิสระ และเปป-

ไทดจะสามารถดูดซับไดในสารดูดซับท่ีไมชอบน้ํา 

นอกจากนี้ยังมีรายงานวา รสชาติแรกท่ีสัมผัสไดในชีส

คือรสขม เนื่ อ งมาจากเปป ไทด  ซ่ึ งช วงระหว าง

ระยะเวลาการบมมีความสําคัญมากตออุตสาหกรรม

ผลิตชีสจึงไดรับความสนใจมากเปนพิเศษ เปนท่ีทราบ

กันอยางชัดเจนแลววา เคซีนจะผลิตรสขมภายหลัง

การยอย รวมถึงโปรตีนท่ีถูกยอยโดยเอนไซมโปรติเอส

จะทําให เกิดโครงสรางของสารท่ี ให รสขมเสมอ 

คุณสมบัติของรสชาติโปรตีนท่ีถูกยอยจะข้ึนกับชนิด

ของโปรตีนและเอนไซมท่ียอยนั้น ผลิตภัณฑท่ีไดจาก

การหมักนมสดมักไม เปน ท่ีชื่นชอบของผูบริ โภค

เนื่องจากรสขมท่ีเกิดข้ึนซ่ึงก็คือเปปไทดท่ีใหรสขม

นั่นเอง(5) 

ผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองไดรับความนิยมมากเพราะ

เปนแหลงของโปรตีน ท่ี ไดจากพืช ท่ีดีตอรางกาย

โดยเฉพาะอยางยิ่งชวยปองกันโรคเรื้อรังตาง ๆ มี

งานวิจัยพบวา การลดขนาดโครงสรางและลดขนาด

โมเลกุลของโปรตีนถ่ัวเหลืองชนิด 11S glycinin โดย

ใชเอนไซมทริปซินใหมีขนาดลดลงในชวง 0.36–2.1 

กิโลดาลตัน มีผลทําใหเกิดรสขม นัตโตะซ่ึงเปนถ่ัวหมัก

ของประเทศญ่ีปุนทําจากถ่ัวเหลืองท่ีถูกหมักหรือยอย

ดวยเอนไซมโปรติ เอสจากแบคทีเรีย โดยรสขมท่ี

เกิดข้ึนในนัตโตะไดมาจากกระบวนการยอยท่ีไม

สมบูรณหรือการหมักท่ีไมเพียงพอ กรดอะมิโนท่ีตอกัน

เปนสายเปปไทดมีผลตอรสขมซ่ึงแสดงใหเห็นไดจาก

ปลายท้ังทางดาน N-terminus (ปลายทางดานเอมีน

อิสระ, -NH2) สูทางดาน C-terminus (ปลายทางดาน

กรดคารบอกซิลิก) ของเปปไทด(4)  

ร ส ข ม ข อ ง เป ป ไท ด ขึ ้น อ ยู ก ับ ช น ิด ข อ ง

กรดอะมิโนท่ีมาตอกันเปนสายเปปไทด โพรลีนคือ

กรดอะมิโนท่ีมีผลตอรสขมของเปปไทดโดยตรง หาก

โครงสรางของเปปไทดชนิดนั้นมีกรดอะมิโนโพรลีนอยู

ดวยจะมีผลใหเกิดรสขม นอกจากนี้กรดอะมิโนไกลซีน 

อะลานีน วาลีน ลิวซีน ไทโรซีน และฟนิลอะลานีน ก็มี

สวนทําใหเกิดรสขมในโครงสรางของเปปไทดได(9) 

 

สารประกอบฟนอลและแทนนินท่ีใหรสขม (bitter 

phenols and tannins)  

สารประกอบกลุมฟนอลิกจะมีรสขมและรสฝาด

ซ่ึ งมี อยู ในอาหารและเครื่ อ งดื่ มหลาย  ๆ  ชนิ ด 

สารประกอบกลุมฟนอลิกในอาหารมีมากกวา 15 กลุม 

ตั้งแตโมเลกุลของฟนอลิกขนาดเล็กไปจนถึงพอลิเมอร

ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลขนาดใหญ โดยท่ีสารในกลุมฟลา-
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โวนอยด คือ กลุม ท่ีใหญและสําคัญท่ีสุด ซ่ึงมีสาร

มากกวา 5,000 ชนิด เชน ฟลาโวโนน ฟลาโวนอล 

ฟลาโวน ไอโซฟลาโวน ฟลาแวน (คาเทชิน) และแอน-

โทไซยานิน เปนตน สารพอลิฟนอลท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล

ขนาดใหญมากกวา 500 ท่ีรูจักกันดีในพืช คือ แทนนิน 

ในสวนของสารประกอบฟนอลิกท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล

ขนาดเล็ ก ก็ มีแนวโน ม ให รสขมด วย เชน กัน  แต

สารประกอบฟนอลิกท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลขนาดใหญจะ

ใหรสฝาด สารประกอบฟนอลิกเปนสารกําจัดศัตรูพืช

และสัตวโดยธรรมชาติ ซ่ึงถูกสรางโดยพืชเพ่ือปองกัน

เชื้อ โรค ปรสิต และสัตว กินพืชต าง ๆ  ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกในพืชผักมีผลตอระดับความขม

ซ่ึงมีปจจัยมาจากยีน สายพันธุ การงอก ระดับความ

แก-สุก สภาวะสิ่งแวดลอม รวมถึงกระบวนการแปรรูป

และสภาวะการเก็บรักษา ปจจัยเหลานี้มีผลตอปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกในพืชท้ังสิ้น รสขมท่ีไดจาก

สารประกอบฟนอลิก เชน เควอซิทิน เปนสารใหรสขม

ท่ีมีอยูมากในผลแอปเปลท่ียังออนรวมถึงในผลไมชนิด

อ่ืน ๆ โดยปกติแลวสารประกอบฟนอลิกจะมีอยู

ปริมาณมากในเมล็ดหรือเมล็ดท่ีกําลังงอกมากกวาท่ีจะ

พบในพืชท่ียังออน ซ่ึงเชื่อวาเพ่ือปกปองเมล็ดหรือพืช

ท่ีมีการงอกรากออกจากเมล็ดใหปลอดภัยจากศัตรูพืช

และสัตวตาง ๆ สารประกอบพอลฟินอลหรือสารแทน-

นินมีผลทําใหคุณคาทางอาหารลดลงเนื่องจากไปลด

การดูดซึมของโปรตีนหรือธาตุเหล็ก แทนนินพบมาก

ในธัญพืช เชน ขาวฟาง ลูกเดือย ขาวบาเลย  พืช

ตระกูลถ่ัว ผลไม ชา ไวน และพืชท่ีนิยมใชเปนอาหาร

สัตว นอกจากนี้การเกิดสารประกอบเชิงซอนระหวาง

แทนนิน โปรตีน สตารชหรือแปง และเอนไซมยอย

อาหารมีผลทําใหคุณคาทางอาหารลดลงได(2) 

สารฟลาโวนอยด ท่ีใหรสขมในพืชตระกูลซิตรัส 

(bitter flavonoids in citrus fruit)  

ฟลาโวนอยดในผลไมตระกูลซิตรัส รวมถึง 

ฟลาโวโนน (นารินจิน) ฟลาโวน (โนบเิลติน) และฟลา-

โวนอล (เควอซิทิน) รวมท้ังสารประกอบฟลาโวนโพลี-

เมทอกซิเลต เชน สารแทนเจอรีตินและสารโนบิเลติน

ท่ีมีอยูมากในผิวของผลไมท่ียังออนและเปนสารรสขม

อยูในน้ํามันหอมระเหยของผลไมตระกูลสม ฟลาโว-

นอยดรสขมมีฤทธิ์ปองกันแบคทีเรียหรือมีผลทําให

รสชาติของพืชนั้นไมเปนท่ีตองการของแบคทีเรีย ซ่ึง

ระดับความขมของฟลาโวนอยดนั้นข้ึนอยูกับชนิดของ

ส าย ไกล โค ไซ ด  ส ารน าริ น จิ น  คื อ  flavanone 

neohesperidoside และ neohesperidin ซ่ึงใหรสท่ี

ขมมาก ในขณะท่ีสารเฮสเพอริดินไมมีรสขม สวน

สารนีโอเฮสเพอริดินไดไฮโดรชาลโคนเปนสารใหรส

หวานมาก สารนารินจินมีมากในใบออนและในผลไมท่ี

ยังออน ปริมาณของนารินจินในน้ําองุนมีประมาณ 

400 มิลลิกรัมตอลิตร แตปญหาคือหากเปนองุนนอก

ฤดูกาลจะมีผลทําใหปริมาณนารินจินสูงข้ึนมาถึง 

1,200 มิลลิกรัมตอลิตร ได ซ่ึงมีผลใหน้ําองุนนั้นมีรส

ขมจนไมเปนท่ียอมรับ นอกเหนือจากผลของการปลูก

ตอรสขมแลว กระบวนการผลิตน้ําผลไมก็มีผลตอรส

ขมดวยเชนกัน ลิโมนินซ่ึงเปนสารไตรเทอรปน ก็เปน

สารใหรสขมในระหวางกระบวนการผลิตน้ําผลไม

ตระกูลสมดวยเชนกัน นอกจากนี้สารตั้งตนของลิโมนิน 

ซ่ึงไมมีรสชาติแตจะถูกปลดปลอยจากเนื้อเยื่อท่ีถูก

ทําลายและเปลี่ยนโครงสรางเปนสารลิโมนิน ทําใหเกิด

รสขมข้ึน สารใหรสขมในกลุมฟลาโวนอยดและลิโม-

นอยดเปนปญหาสําคัญในอุตสาหกรรมผลไมตระกูล
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สม จึงมีความพยายามในการลดรสขมในผลไมตระกูล

สมโดยการลดหรือขจัดสารนารินจินและลิโมนิน(2) 

 

สารประกอบฟนอลิกท่ีใหรสขมในชาและช็อกโกแลต 

(bitter phenolic compounds in tea and 

chocolate)  

ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟน อ ล ิก  ได แ ก  ค า เท ช ิน

และอิพิคาเทชินท่ีมักพบในชา ซ่ึงอิพิคาเทชินจะใหรส

ขมมากกว าคาเทชิน  ส วน ในชาเขียว มักจะพบ

สารประกอบพอลิฟนอลที่ชื่อวา เอพิกัลโลคาเทชิน

กัลเลต ชาเขียวญี่ปุ นจะมีปริมาณของคาเทชินและ

เอพิกัลโลคาเทชินมากกวาชาดําและชาอูหลงจึงทําให

มีรสขมมากกวาดวย รสขมในชาเปนการรวมตัวกัน

ของสารหลาย ๆ ชนิด  เชน  คาเทชิน  ซาโปนิน 

คาเฟอีน และกรดอะมิโน โดยการใหรสขมหรือรสฝาด

ในชาจะขึ้นกับขนาดโครงสรางหรือน้ําหนักโมลกุ

ลของสารคาเทชิน โดยปกติแลวซาโปนินจะให

ลักษณะฉุน สวนรสขมในช็อกโกแลตไดมาจากสารคา

เท ชิ น ซ่ึ ง มี อยู ใน ป ริม าณ สู ง  เม ล็ ด โก โก ท่ี ผ าน

กระบวนการหมักเพ่ือจะนํามาทําช็อกโกแลตจะมีอิ

พิคาเทชิน พอลิฟนอล และแอนโธไซยานิน ซ่ึงแอนโธ

ไซยานินคือไกลโคไซดของแอนโธไซยานิดินท่ีจับอยูกับ

น้ําตาล สารคาเทชินในช็อกโกแลตจะมีท้ังรสขมผสม

รส ห ว าน ต อ น ป ล าย  ห รื อ รส ข ม แ ล ะ รส ฝ าด 

กระบวนการหมักเมล็ดโกโกจะทําใหเกิดโครงสรางพอ

ลิเมอรของสารคาเทชินและเกิดสารประกอบเชิงซอน

รวมกับโปรตีนได การยอมรับรสขมของการหมักของ

เมล็ดโกโกจะมีปริมาณของสารท่ีชัดเจน เชน ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกตองไมเกิน 58 มิลลิกรัมตอกรัม

ของผงโกโก สารแทนนินไมเกิน 31 มิลลิกรัมตอกรัม

ของผงโกโก และสารอิพิคาเทชินไมเกิน 3 มิลลิกรัม

ตอกรัมของผงโกโก นอกจากสารคาเทชินจะใหรสขม

ในช็อกโกแลตแลว ยังมีงานวิจัยท่ีบอกวา รสขมใน

ช็อกโกแลตสามารถเกิดไดจากสารคาเฟอีน สารธีโอ

โบรมีนซ่ึงใหลักษณะรสขมรวมกับใหกลิ่นโลหะ รวมถึง

สารธีโอโบรมีนท่ีทําปฏิ กิริยารวมกับสารไดคีโทป

เพอราซีนในระหวางการใหความรอนช็อกโกแลต ซ่ึง

สารไดคีโทปเพอราซีนใหลักษณะกลิ่นมอลตค่ัว(2) 

 

สารประกอบฟนอลิกรสขมในไวนแดง (bitter 

phenolic compounds in red wine)  

สารประกอบฟนอลิกในไวน มีตั้งแตสารท่ีมี

น้ําหนักโมเลกุลขนาดเล็ก คือ คาเทชิน ไปจนถึงสารท่ี

มีน้ําหนักโมเลกุลขนาดใหญ คือ แทนนิน การรับรูรส

ขมและรสฝาดแปรผันตรงกับความเขมขนของสาร

คาเทชินและแทนนินในเมล็ดองุน สารประกอบใน

กลุมฟลาโวนอยดท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลขนาดเล็ก เชน 

สารคาเทชินและอิพิคาเทชินจะใหรสขมมากวารสฝาด 

แตถาสารมีน้ําหนักโมเลกุลมากข้ึน เชน พอลิ-เมอร

ของสารคาเทชินจะเปลี่ยนเปนใหรสฝาดแทน ดังนั้น

สารประกอบพอลิฟนอลในไวนท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล

มากกวา 500 เชน แทนนินในเมล็ดองุนจะใหรสฝาด

มากกวารสขม จากการศึกษาการยอมรับทางประสาท

สัมผัสพบวา สารอิพิคาเทชินในไวนแดงจะใหรสขม

และรสฝาดมากกวาสารคาเทชิน ปกติแลวปริมาณฟ

นอลิกในองุนจะอยูในชวง 2-4 มิลลิกรัมตอกรัมของ

เนื้อองุน อยางไรก็ตามฟนอลในไวนมาจากเปลือกของ

ผลองุนประมาณรอยละ 30 และมาจากเมล็ดองุนรอย

ละ 70 ภายหลังจากการหมักไวน ปริมาณฟนอลิกท่ีอยู

ในผิวและเมล็ดขององุนสามารถเพ่ิมสูงข้ึนเปน 1,000-
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3,500 มิลลิกรัมตอลิตร ในไวน แดง ท้ั งนี้ ข้ึน กับ

กระบ วน การผลิ ต ไวน ด ว ย  การลดรสขมขอ ง

สารประกอบฟนอลิกสามารถทําไดโดยการเติมน้ําตาล

ซ่ึงมีผลทําใหปริมาณแอลกอฮอลเพ่ิมข้ึนดวย(2) 

 

สารไอโซฟลาโวนท่ีใหรสขมในถ่ัวเหลือง (bitter 

isoflavones in soybeans)  

สารเจนิสตินคือ สารใหรสขมและรสฝาดอยูใน

กลุมไอโซฟลาโวนกลูโคไซด ซ่ึงไดจากถ่ัวเหลืองและทํา

ให ไม เป น ท่ี ยอมรับของผู บ ริ โภค ไอโซฟลาโวน

เก่ียวของกับโปรตีนท่ีอยูถ่ัวเหลือง การสกัดไขมันออก

จากแปงถ่ัวเหลืองหรือจากโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนโดย

ใชเฮกเซนมักจะมีรสขมและกลิ่นท่ีไมพึงประสงคหรือ

กลิ่นเหม็นเขียวในถั่ว สารแอลฟนิลอลานีนและสาร

ไซรินจิกอยูในกลุมกรดฟนอลิกท่ีอยูในกลุมผลิตภัณฑ

ถ่ัวเหลืองซ่ึงใหรสขม รสฝาด และรสเปรี้ยว การยอย

ดวยเอนไซมหรือกรดของโปรตีนถ่ัวเหลืองมีผลทําใหได

เปปไทดท่ีมีรสขมรวมท้ังไดกรดไขมันไฮดรอกซีท่ีมีรส

ขมดวย แปงถั่วเหลืองอาจมีรสฝาดดวย สารรสขม

ไอโซฟลาโวนกลูโคไซด สารเจนิสตินและสารเดดซีน

เปนสารท่ีถูกยอยจากกระบวนการหมักซ่ึงมีผลตอการ

ยอมรับนมถ่ัวเหลือง และสารเหลานี้จะเขมขนข้ึนใน

ระหวางการนําถ่ัวเหลืองมาแชน้ําซ่ึงเปนข้ันตอนแรก

ในกระบวนการแปรรูปนมถ่ัวเหลืองรวมท้ังมิโสะ 

เตาเจี้ยว และซอสถ่ัวเหลือง ซ่ึงท้ังสารเจนิสตินและ

สารเดดซีนเปนตัวทําใหนมถ่ัวเหลืองมีรสขม(2)  

 

 

ส า รก ล ูโ ค ซ ิโ น เล ต ที ่ให ร ส ข ม ใน พ ืช ต ระก ูล

กะหลํ่า (bitter glucosinolates in cruciferous 

vegetables)  

สารอินทรียท่ีมีซัลเฟอรเปนองคประกอบเปน

สารท่ีพืชสรางข้ึนมาเพ่ือปองกันตัวเองจากผูลา พืช

ตระกูลกะหล่ํา (บรอกโคลี กะหล่ําดอก ผักเคล หัว

ผักกาด ผักคะนา กะหล่ําดาว กะหล่ําปลี กะหล่ําปม 

หัวผักกาดสวีเดน ผักกาดขาว และผักกวางตุง) จะมี

สารกลูโคซิโนเลตอยูในปริมาณ 0.5-1 กรัมตอกรัมของ

พืชตระกูลกะหล่ํา ซ่ึงสารตัวนี้โดยพ้ืนฐานแลวจะมี

ฤทธิ์ตอตานแมลงโดยมีความเปนพิษตอแมลง และ

สารหลักที่มีอยูในกะหล่ําปลีและกะหล่ําดาว ไดแก 

ซินิกริน โปรโกอิทริน และกลูโคบราสซิซิน จะมีความ

เปนพิษตอหนู นอกจากนี้ยังมีรายงานถึงพิษของ

ผักเคลท่ีมีผลทําใหเกิดโรคคอพอกในคนดวย และหาก

อาหารสัตวมีความเขมขนของสารกลูโคซิโนเลตอยูสูงก็

จะเปนพิษตอตอมไทรอยด  ตับ และไตในวัวนม 

นอกจากเปนพิษแลวยังทําใหเกิดรสขมดวย ซ่ึงสารรส

ขมกลูโคซิโนเลตในพืชตระกูลกะหล่ําเปนสารรสขมท่ี

ทําใหผูบริโภคไมยอมรับ โดยสารซินิกรินและกลูโคซิ-

โนเลตในกะหล่ําดาวมีผลทําใหเกิดรสขม มีการทดสอบ

พบวา ผูถูกทดสอบสวนใหญรับรูถึงรสขมของสารซินิ

กรินและกลูโคนาปนไดมาก ในขณะท่ีผูบริโภคจะรับรูรส

ขมในสารโปรโกอิทรินและกลูโคบราสซิซินไดนอยกวา 

ความเขมขนต่ําท่ีสุดของสารรสขมซินิกรินท่ีผูบริโภค

สามารถรับรูไดคือ 106 มิลลิกรัมตอลิตร ในขณะท่ีสาร

รสขมไวนิลออกซาโซลิดีนท่ีระดับผูความเขมขนต่ําท่ีสุด

ท่ีผูบริโภคสามารถรับรูไดคือ 12 มิลลิกรัมตอลิตร(2)  
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สารพฤกษเคมีท่ีเปนพิษและมีรสขม (bitter and 

toxic phytochemicals)  

สารพฤกษเคมีบางชนิดมีรสขมและมีพิษท่ีอาจ

ทําอันตรายถึงชีวิตได บางครั้งพืชตระกูลแตง เชน 

แตงกวา ซูกินี น้ําเตา ฟกทอง และเมลอน อาจมีรสขม

จนไมสามารถรับประทานได สารคิวเคอรบิทาซิน หรือ 

ออกซิเจนเนตเตตตระไซคลิกไตรเทอรพีนเปนสารพิษ

ท่ีเม่ือรับประทานเขาไปแลวจะมีผลทําใหปวยจนถึงข้ัน

เสียชีวิตได สารคิวเคอรบิทาซินใหรสขมท่ีอยูในซูกินีท่ี

มีปริมาณอยูในชวง 50-600 สวน ในลานสวนจะมีพิษ

ตอมนุษย เม่ือรับประทานมากกวา 3 กรัม ข้ึนไป 

แตงกวามักจะพบรสขมทําใหไมเปนท่ีตองการของ

ผูบริโภคอยูบอยครั้ง ถ่ัวแดง ถ่ัวแดงหลวง ถ่ัวขาว ถ่ัว

ตาดําและถ่ัวลิมา มีสารรสขมไซยาโนจีนิคไกลโคไซด 

ถ่ัวลิมาสีดํามีรสขมมากท่ีสุดขณะเดียวกันก็มีพิษมาก

ท่ีสุดเชนกัน สารรสขมไซยาโนจีนิคไกลโคไซดมีอยูใน

เมล็ดของอัลมอนด เลมอน มะนาว แอปเปล ลูกแพร 

เชอรรี แอพริคอต ลูกพรุน และลูกพลัม สามารถ

นํามาใชเปนสารปองกันโรคได(2) 

 

กระบวนการลดรสขม (debittering process) 

ก ารรับ รสขมและการป ฏิ เส ธรสขม เป น

พฤติกรรมท่ีมาตั้งแตกําเนิดของมนุษย ในอุตสาหกรรม

อาหารมีเปาหมายในการพยายามลดรสขมในอาหาร

ใหไดมากท่ีสุดหรือตองถูกกําจัดออกเพ่ือเพ่ิมการ

ยอมรับในผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงการพยายามลดหรือ

การกําจัดรสขมในอาหารอาจสงผลตอการลดคุณคา

สารอาหารหรือประโยชนตาง ๆ ท่ีมีอยูในอาหารนั้น

ดวย(7) เนื่องจากรสขมไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภคจึง

เปนขอจํากัดในผลิตภัณฑอาหารหรือจําเปนตอง

ปรับปรุง เชน ใชการปกปดรสขม ตัวอยางอาหารบาง

ชนิด ไดแก พืชตระกูลถ่ัว ผลไม และวัตถุดิบหลักใน

การผลิตอาหารนิยมใชเทคโนโลยีการพัฒนาหรือ

ปรับปรุงสายพันธุเพ่ือเนนการลดรสขมต้ังแตตนหรือ

การหลีกเลี่ยงการทํางานของเอนไซมในสภาวะตาง ๆ 

เพ่ือไม ให เกิดรสขม ข้ึนในอาหาร ยกตัวอยางใน

อุตสาหกรรมการผลิตน้ํ าผลไม มีการนําสมท่ี เปน

วัตถุดิบหลักมาผานกระบวนการลดรสขมโดยการ

กําจัดสารนารินจีนินหรือนารินจิน-7-โอกลูไซดที่ให

รสขมใหเหลือนอยที่สุด นอกจากนี้ในการกรองสาร

พอลีฟนอลออกเพ่ือลดความขุนในน้ําแอปเปลซ่ึงจะ

ชวยในเรื่องลดรสขมหรือรสฝาดลงไดดวยเชนกัน 

ปจจุบันปญหาเรื่องรสขมในผลิตภัณฑอาหารกลับมา

เปนปญหาหลักอีกครั้ง เนื่องจากความตองการอาหาร

และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพในเรื่องของการลดปริมาณ

น้ําตาล ลดไขมัน รวมท้ังการลดปริมาณโซเดียมใน

อาหาร โดยการเติมสารทดแทนตาง ๆ ทําใหอาหารมี

รสชาติเปลี่ยนไป เชน มีรสเปรี้ยว รสขม หรือรสฝาด

มากข้ึน สารใหความหวานสังเคราะหสวนใหญจะใหรส

ขมหรือรสฝาดภายหลังการกลืน สวนสารทดแทน

เกลือหรือทดแทนโซเดียมรวมท้ังโพแทสเซียมคลอไรด

สามารถนํามาประยุกตใช ในผลิตภัณฑอาหารได

มากมายแตก็ยังคงมีปญหาในเรื่องรสขมมากเชนกัน 

ซ่ึงนั่นเปนปญหาท่ีทําใหผูบริโภคยังไมใหการยอมรับ 

สารประกอบอ่ืน ๆ เชน พอลิฟนอล ผลิตภัณฑจากถ่ัว

เหลือง ไฟโตสเตอรอล วิตามิน เกลือแร หรือน้ํามัน

ปลา เปนตน สารเหลานี้นิยมนํามาเติมเพ่ือเพ่ิมคุณคา

ของอาหารมากข้ึนแตจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

กลิ่นในรสชาติในทางท่ีแยลงในบางผลิตภัณฑอาหาร

ไดเชนกัน หนึ่งในปญหาการปกปดรสชาติท่ีไมดีคือ
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ความซับซอนในการรับรูรสชาติ เนื่องจากการรับรูรส

ไมไดมีเพียงแคการรับรสขมได แตสามารถรับรสได

หลากหลาย เชน ฝาดหรือเปรี้ยวดวย แตละการรับรส

จะมีการแปลงสัญญาณโดยใชระบบการรับรสท่ี

แตกตางกันของโมเลกุลในปาก และความสามารถใน

การรับรูรสสวนผสมท่ียุงยากซับซอนในการแบงแยก

คุณภาพทางรสชาติแตละชนิด มีหลายเทคนิคและ

วิธีการในการลดหรือกําจัดรสขมและรสชาติท่ีไมเปนท่ี

ตองการในอาหารลงได วิธีท่ีสามารถทําไดมีหลายวิธี 

ไดแก ใชสารหอหุมปกปดรสขมดวยวิธีทางกายภาพ 

เชน การเอนแคปซูลเลชัน (encapsulation) การ

เคลือบ (coating) การทําใหอยู ในระบบอิมัลชัน 

(emulsions) ก ารแขวนลอยสาร  (suspensions) 

แ ล ะ ก า ร กํ า จั ด  (scavengers) ก า ร ทํ า ให เ กิ ด

สารประกอบเชิงซอน (complexing agents) สารท่ี

ปรับแตงกลิ่นและรสชาติใหเขมขน เชน เกลือ สารให

ความหวาน กรด กลิ่นรสจากผลไม รวมท้ังสารท่ีแตง

กลิ่ น ให เห มื อนหรือ เลี ยนแบบผลิ ตภัณ ฑ  เช น 

ช็อกโกแลต ผลไมตระกูลสม หรือกาแฟ เปนตน อีกท้ัง

การปกปดกลิ่นท่ีไมตองการ เชน กลิ่นเหม็นหืน กลิ่น

คาว และการลดโมเลกุลรสขมลง แตอยางไรก็ตาม

วิธีการตาง ๆ ท่ีกลาวมามีท้ังขอจํากัดหรือเปนวิธีการท่ี

ไมสามารถนํามาใชไดจริงในผลิตภัณฑอาหารหรือ

เครื่องด่ืมเนื่องจากขอจํากัดของผลิตภัณฑสุดทายท่ีมี

ปริมาณน้ํามากจนเกินไปหรือขอจํากัดทางกฎหมายท่ี

ไมอนุญาตใหใชสารหรือวัตถุดิบบางชนิดได(4) อยางไร

ก็ตามการกังวลเรื่องรสขมไมไดอยูแคในอาหารเทานั้น

แตเก่ียวของกับรสขมทางยาดวย ผูปวยเด็กและผูปวย

ท่ีตองทานยาตอเนื่องตลอดชีวิตมักจะทรมานกับการ

ทานยาท่ีมีรสขม ซ่ึงเปนสิ่ ง ท่ี อุตสาหกรรมยาให

ความสําคัญในการลดหรือกําจัดรสขมในยาลง เชน 

การเคลือบยาท่ีมีรส ดังนั้นควรมีวิธีการในการทําให

ผูปวยยอมรับรสขมของสารพฤกษเคมีซ่ึงเปนสารท่ีมี

ประโยชนกับรางกาย อาจทําโดยการปกปดรสขมก็

เปนอีกทางเลือกหนึ่ง(8) 

รสขมในพืชผักมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค

ซ่ึงจะสงผลกระทบไปถึงการเลือกซ้ือมาบริโภคดวย 

ท้ังนี้ระดับหรือความเขมของรสขมข้ึนอยูกับชนิดสาย

พันธุพืช ระยะการสุก-แก กระบวนการแปรรูป รวมไป

ถึงกระบวนการเก็บรักษา ในอุตสาหกรรมอาหาร

พยายามมองหาโครงสรางของสารรสขม การตอบรับ

ความตองการเก่ียวกับรสชาติในอาหารของผูบริโภคท่ี

ไมชอบรสขม ดังนั้นอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญตอง

กําจัดสารในกลุมฟนอลิก ฟลาโวนอยด ไอโซฟลาโวน 

เทอร พีน  และแทนนินออกจากอาหาร มีความ

พยายาม เพ่ิ ม ศักยภาพ ในการกํ าจั ด รสขมของ

สารพฤกษเคมี กระท่ังรวมไปถึงการคัดเลือกสายพันธุ

ท่ีใหรสขมนอยท่ีสุด ตัวอยางเชน กะหล่ําดาวมีสารให

รสขมซินิกรินและโปรโกอิทรินซ่ึงไมไดมีผลดีใด ๆ ตอ

สุขภาพอยางชัดเจนแตใหรสขมมากไมเปนท่ีตองการ

ของผูบริโภค และนอกเหนือจากรสขมยังมีรายงานวา 

หากมีสารโปรโกอิทรินในปริมาณมากจะสงผลตอการ

เกิดโรคผื่นภูมิแพผิวหนัง นักวิทยาศาสตรการอาหาร

ยังมีการถกเถียงวาควรมีการตัดตอสายพันธุพืชตระกูล

กะหล่ําเพ่ือใหไมมีสารรสขมโปรโกอิทรินหรือลดความ

เขมขนของสารซินิกริน ซ่ึงจะมีผลตอการเลือกท่ีจะ

บริโภคพืชตระกูลกะหล่ําของผูบริโภค เนื่องจากรสขม

ของพืชผักทําใหผูบริโภคหลีกเลี่ยงท่ีจะรับประทาน 

ปจจุบันกระแสดูแลสุขภาพโดยการเพ่ิมการบริโภค

พืชผักใหมากข้ึนกําลังมาแรง ดังนั้นจึงมีการพัฒนา
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และปรับปรุงสายพันธุ ให พืชผักแตละชนิดนั้น มี

สารพฤกษเคมีท่ีใหประโยชนตอรางกายมากข้ึนรวมท้ัง

ตองมีการลดความขมเพ่ือใหผูบริโภคหันมาบริโภคผัก

ใหมากข้ึนดวย การพัฒนาสายพันธุหรือปรับปรุงพันธุ

ใหมีรสขมลดลง รวมท้ังมีการปรับปรุงพันธุเพ่ือลดสา

รกลูโคซิโนเลตในพืชเมล็ดน้ํามันเรพซีด (น้ํามันคาโน

ลา) และเมล็ดน้ํามัน Crambe abyssinica ไดสําเร็จ 

นอกจากนี้ยังมีรายงานการปรับปรุงพันธุพืชตระกูลซิ

ต รั ส ให ไม มี ส ารลิ โมนิ น จึ งช ว ย ลด รสขมล งได 

กระบวนการสังเคราะหสารพฤกษเคมีท่ีใหรสขมเปน

รูปแบบการสรางความคงทนตอสภาวะแวดลอมจาก

ศัตรูพืชตาง ๆ เชน โรคพืช เชื้อจุลินทรีย  แมลง 

รวมท้ังสัตวกินพืชท้ังหลาย จึงเปนการชี้ใหเห็นวา พืช

ท่ีถูกมนุษยเลือกวามีรสชาติดีมักจะเปนพืชไมทนโรค 

ไมทนแมลงนําไปสูการผลิตสารสังเคราะหหรือยาฆา

แมลงมาใชอยูเสมอ โดยจะแตกตางกับพืชท่ีมีรสขม

มักจะทนโรคและแมลงจึงไมตองมีการผลิตยาฆาแมลง

มาใชกับพืชกลุมนี้  สารรสขมหลาย ๆ ชนิดจะถูก

ทํ าล าย ไป ใน ระห ว า งก ระบ วน การแป รรู ป ใน

อุตสาหกรรมอาหาร โดยปกติแลวการลดกลิ่นถ่ัวและ

รสขมจากถ่ัวเหลืองจะใชไดหลายวิธี เชน ใชตัวทํา

ละลาย การตกตะกอน การกรอง รวมท้ังการใช

เชื้อจุลินทรีย ซ่ึงวิธีการหรือกระบวนการลดรสขมสวน

ใหญจะเนนออกแบบมาเพ่ือลดท้ังเปปไทดท่ีใหรสขม

และลดสารออกซิไดสออกจากถ่ัวเหลืองดวย แตก็จะ

เปนการทําใหไอโซฟลาโวนลดปริมาณลงไปดวย กอน

หนานี้มีความพยายามในการผลิตอาหารเสริมจาก

โปรตีนถ่ัวเหลืองแตพบวามักจะถูกขอจํากัดจากรสชาติ

ท่ี ไม ถู ก ป าก ผู บ ริ โภ ค  ร ส ข ม ท่ี อ ยู ใน รู ป ข อ ง

สารประกอบฟนอลิกสามารถทําใหลดลงไดหลายวิธี 

เชน ถูกดูดซับดวยเรซิน ถูกทําใหเกิดโครงสรางแบบ

พอลิเมอรหรือการตอกันเปนสายยาวซ่ึงมีผลใหเกิด

การตกตะกอน หรือถูกสกัดออกดวยตัวทําละลาย 

รวม ท้ั งถูก ทํ าให เปลี่ ยน เป นสาร ท่ี ไม มี รสขมได 

สารประกอบฟนอลรวมท้ังแทนนินในไวนถูกกําจัดออก

ไดดวยหลายวิธีการ การกรองไวนดวยโปรตีน เชน ไข

ขาว เคซีน เจลาติน ท่ี ไดจากปลา สามารถกําจัด

สารประกอบฟนอลทําใหรสขมและรสฝาดในไวนลดลง 

แทนนินในไวนสามารถถูกกําจัดโดยใชเนื้อเยื่อโพลีไว-

นิลโพลีไพโรลิโดน การบมไวนจะชวยลดท้ังรสขมและ

รสฝาดลงได เนื่องจากสารประกอบฟนอลจะเกิด

โครงสรางแบบพอลิเมอรหรือการตอกันเปนสายยาว

ซ่ึงมีผลใหเกิดการตกตะกอนจึงสามารถลดไดท้ังรสขม

และรสฝาด สวนไวนแดงท่ีไมผานการบมสวนใหญจะมี

ปริมาณน้ําตาลจากองุนหลงเหลืออยูประมาณรอยละ 

1-3 จึงสามารถชวยลดรสขมและรสฝาดลงไดเชนกัน 

การเติมน้ําตาลลงในไวนก็สามารถชวยลดรสขมลงดวย 

รสขมสามารถถูกปกปดไดดวยสารหลายชนิด เชน 

ไซโคเด็กซตริน ซ่ึงเปนสารท่ีนิยมนํามาใชปกปดรสขม

ในน้ําผลไมตระกูลซิตรัส เนื่องจากไซโคเด็กซตรินเปน

ท่ีนิยมใชในทางการคาสามารถละลายฟลาโวนอยด

และปกป ด รสขม ในน้ํ าผล ไม ต ระก ูลส ม ได  แต

ถึงแมฟลาโวนอยดจะถูกปกปดไวแตไมไดหายไปจึงยัง

สามารถออกฤทธิ์ทางชีวภาพได นอกจากนี้การให

ความรอน การหมักดอง การเติมไขมัน น้ําตาล หรือ

เกลือก็เปนวิธีการท่ีชวยลดรสขมในพืชลงได(2) 
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บทสรุป 

มนุษยเราสามารถรับรูรสขมและตอตานรสขม

เพ่ือหลีกเลี่ยงอันตรายท่ีอาจเอาสูรางกายได เนื่องจาก

สารพิษหลายชนิดมีรสขม สารรสขมในพืชผักผลไม

เปนสารท่ีพืชสรางมาเพ่ือปองกันตัวเองจากอันตราย

ตาง ๆ ท้ังผูลาและเชื้อจุลินทรียกอโรคพืช สารรสขม

ในพืชมีมากมายหลายชนิดรวมท้ังเปนสารพฤกษเคมีท่ี

มีประโยชนตอรางกายดวย ซ่ึงรสขมประโยชนตอ

รางกายนี้เปนสิ่งท่ีภาคอุตสาหกรรมอาหารตระหนัก

และมีความพยายามในการลดรสขมนั้นลง โดยเริ่ม

ตั้งแตการคัดเลือกสายพันธุพืช กระบวนการแปรรูป

รวมไปถึงการเก็บรักษา การนําความรูเก่ียวกับรสขม

ในอาหารไมวาจะเปนชนิดหรือปริมาณสารรสขม

รวมท้ังแหลงของสารรสขมนั้นสามารถนําขอมูลมาใช

ในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดใหมแก

ผูบริโภคได โดยการผานกระบวนการลดรสขมลงเพ่ือ

เพ่ิมการยอมรับของผูบริ โภคสามารถทําให เกิด

ผลิตภัณฑใหมใหกับผูบริโภคภายใตการระบุบนฉลาก

วามีรสขมนอยลงไดและเปนทางเลือกใหผูบริโภค

รับประทานอาหารท่ีมีประโยชนจากพืชไดมากข้ึน 
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