
วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

เรื่องเลารสขม 

 

ทิพยธิดา แกวตาทิพย  

 

ฝายเคมีและกายภาพอาหาร  
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
อีเมล : ifrtdk@ku.ac.th 
รับเมื่อ 11 กันยายน 2565 แกไขเมื่อ 4 พฤศจิกายน 2565 ตอบรับเมื่อ 4 มกราคม 2566 

 

จุดเดน 

 แหลงและท่ีมาของสารรสขมในพืช อาหารและผลิตภัณฑเพ่ือปองกันแมลงหรือสารพิษตาง ๆ 

 มนุษยมีหนวยรับรสขมท่ีมีชื่อวา TAS2R ประมาณ 25 หนวย 

 ภาคอุตสาหกรรมอาหารพยายามลดหรือการกําจัดสารรสขมในอาหารเพ่ือเพ่ิมการยอมรับของผูบริโภค 
 

บทคัดยอ 

มนุษยสามารถรับรูและตอตานรสขมตามสัญชาตญาณเพ่ือปองกันตัวเองจากสารพิษตาง ๆ เนื่องจาก

สารมีพิษหลายชนิดสวนใหญมีรสขม มนุษยมีหนวยรับรสขมชื่อ TAS2R อยูประมาณ 25 หนวย ซ่ึงสามารถรับรู

หรือถูกกระตุนโดยสารประกอบท่ีใหรสขมถึง 1,000 ชนิด พืชจะปกปองตัวเองโดยการสรางสารปองกันแมลง

หรือสารพิษตาง ๆ ไดแก ฟนอล ฟลาโวนอยด ไอโซฟลาโวน เทอรพีน และกลูโคซิโนเลต รวมถึงสราง

สารพฤกษเคมีซ่ึงสารเหลานี้จะมีรสขมจึงชวยปองกันพืชจากสัตวกินพืชและปองกันจุลินทรียกอโรคพืช สารรส

ขมหลายชนิดมักจะอยูในโครงสรางพ้ืนฐานของพืชผักท่ีเปนวัตถุดิบในอาหาร รสขมข้ึนอยูกับชนิดสายพันธุพืช 

ระยะการสุก-แก นอกจากนี้สารรสขมยังสามารถเกิดข้ึนในระหวางกระบวนการใหความรอน กระบวนการหมัก 

สารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน และเปปไทดท่ีไดจากการยอยโปรตีน โดยรสขมเหลานี้เปนขอจํากัดในการ

บริโภค รวมถึงสารพฤกษเคมี รสขมจากพืชท่ีมีประโยชนตอรางกายแตก็เปนขอจํากัดในการบริโภคดวยเชนกัน 

ภาคอุตสาหกรรมอาหารจึงพยายามลดหรือกําจัดสารรสขมเหลานั้นดวยการคัดเลือกสายพันธุหรือใช

กระบวนการตาง ๆ เพ่ือเพ่ิมการยอมรับของผูบริโภค 
 

คําสําคัญ : รสขม สารประกอบรสขม หนวยรับรสขม เปปไทดรสขม การกําจัดรสขม 
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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 

ตามธรรมชาติแลวมนุษยและสัตวจําเปนตอง

กินอาหารและยอยอาหารเพ่ือใหไดรับสารอาหารเขาสู

รางกายในการดํารงชีวิต แตหากอาหารท่ีกินเขาไปมี

พิษก็จะมีผลเสียตอสุขภาพจนกระท่ังถึงเสียชีวิตได 

การรับรูรสชาติในอาหารของสัตวเลี้ยงลูกดวยนมเพ่ือ

เปนการแยกแยะและปองกันอันตรายจากสารพิษ

ตาง ๆ โดยธรรมชาติแลวมนุษยสามารถรับรูและ

แยกแยะรสชาติพ้ืนฐานได 5 กลุม คือ หวาน เปรี้ยว 

เค็ม ขม และรสชาติอรอยหรือท่ีเรียกวา อูมามิ ซ่ึงเปน

รสชาติของสารท่ีชื่อวา โมโนโซเดียมกลูตาเมต แต

อยางไรก็ตามการแยกแยะกลุมการรับรูรสชาติก็ยังเปน

ท่ีถกเถียงกันอยูเรื่อยมาวาจริง ๆ แลว การรับรูรสชาติ

ของมนุษยนี้ มี เพียงแค  5 กลุม จริงหรือไม แตก็ มี

ขอสรุปมาวา การรับรูรสชาติพ้ืนฐานไดมาจากความ

ชัดเจนในการแยกแยะชนิดของอาหาร เชน รสอูมามิ

และรสหวาน จะรับรูดวย caloric detectors ซ่ึงจะ

อยูในกลุมอาหารพวกท่ีมีโปรตีนหรือคารโบไฮเดรต

มาก ซ่ึงท้ัง 2 รสชาตินี้ เปนรสชาติท่ีมนุษยชื่นชอบ

เสมือนเปนการเติมความสุขใหกับรางกาย สวนรสเค็ม

เปนกลไกท่ีไดมาจากพัฒนาการของสัตวเลี้ยงลูกดวยนม

ท่ีวิวัฒนาการข้ึนมาจากสัตวท่ีเคยอาศัยในทองทะเล

ข้ึนมาอาศัยอยูบนบกแตยังคงรักษาระดับของโซเดียม

เอาไวในรางกายของสัตวท่ีกินพืชเปนอาหาร ในอาหาร

สวนใหญจะมีโซเดียมและแรธาตุอ่ืน ๆ อยู รสเค็มคือ

การไดรับอนุภาคหรือประจุโปรตรอนและทําใหรับรูถึง

ความเขมของอาหาร แตหากไดรับมากเกินไปก็จะเปน

ความรูสึกไมชอบหรือตอตาน ความสามารถในการ

รับรูรสมีความสําคัญตอการมีชีวิตอยูเพ่ือปองกันสารท่ี

อันตรายท่ีอาจเขาสู รางกาย การรับรสขมได เปน

สัญชาตญาณอยางจําเพาะเจาะจงตอสารพิษท่ีไดจาก

พืช ดังนั้นหนวยรับรสตองมีหนาท่ีใหสอดคลองหรือ

รองรับกับโมเลกุลรสขมท่ีอาจมีพิษเพ่ือเปนอวัยวะใน

การเตือนอันตรายตอรางกาย การรับรูและตอตานรส

ขมเปนปฏิกิริยาท่ีมีมาตั้งแตกําเนิดหรือโดยธรรมชาติ 

อาหารท่ีมีรสขมจะเปนท่ีไมยอมรับและไมกินอาหาร

นั้น พฤติกรรมท่ีตอบสนองนี้เปนพฤติกรรมท่ีปองกัน

สารท่ีอาจเปนอันตรายเขาสูรางกาย ไมวาจะเปนสารท่ี

ไดจากธรรมชาติ สารเคมีสังเคราะห หรือสารท่ีไดจาก

ไขมันท่ีเสียสภาพจนเกิดการเหม็นหืนจะชวยใหท้ัง

มนุษยและสัตวปลอดภัยจากสารพิษตาง ๆ ท่ีมีรสขม

ได รสขมทําใหรางกายแยกแยะไดวาอาจเปนเพราะผัก

ผลไมนั้นดิบหรืออาหารนั้นไดเกิดการเสื่อมเสียแลว รส

ขมท่ีอาจเปนพิษหรือสารพิษแทบทุกชนิดจะมีรสขมซ่ึง

สวนใหญไดมาจากพืชและมีพืชประมาณรอยละ 10 ท่ี

อาจมีสารพิษจากสารไกลโคไซดหรือสารอัลคาลอยด 

พืชหลายชนิดมีรสขม เชน มันฝรั่ง มันเทศ พืชตระกูล

ถ่ัว พืชตระกูลกะหล่ํา แตงกวา ฟกทอง ซูกินี พืช

ตระกูลน้ําเตา ผักกาด ผักโขม และผักเคล โดยปกติ

แลวมีพืชประมาณ 2,500 ชนิด ที่จะสังเคราะหสาร

ไซยาโนจีนิคไกลโคไซด (cyanogenic glycosides) 

ซ่ึงเปนสารใหรสขมท่ีมีพิษเพ่ือเปนการปองกันสัตวกิน

พืชหรือปองกันจุลินทรียกอโรคพืชตาง ๆ รสขมท่ี

เขมขนนั้นเปนรสท่ีไมมีคนตองการ การรับรูรสขมใน

มนุษยสามารถรับรูไดตั้งแตเกิด ทารกแรกเกิดสามารถ

รับรูและแสดงพฤติกรรมตอบสนองหรือตอตานรสขม

ได เป นอย างดี  สั ตว เลี้ ย งลู กด วยนมทุกชนิ ด ก็ มี

พฤติกรรมตอตานหรือหลีกเลี่ยงสารรสขมเชนเดียวกับ

มนุษยรวมท้ังสัตวกินพืชเปนอาหาร ซ่ึงพฤติกรรมการ

หลีกเลี่ยงรสขมก็สามารถพบไดในสัตวไมมีกระดูกสัน

หลังดวยเชนกัน(1-2) 
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การรับรูไดถึงรสขมเปนปญหาสําคัญในอาหาร

บางประเภทรวมท้ังอุตสาหกรรมทางยาเนื่องจากมีผล

ตอการไมยอมรับและสงผลตอการกลืน ดังนั้นสวน

ใหญ แล วรสขมคือ ขอจํา กัด ในการยอมรับของ

ผลิตภัณฑอาหาร แตในบางกรณีอาหารหรือเครื่องดื่ม

บางกลุมท่ีมีรสขมกลับไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

เชน กาแฟดํา ชาดํา เบียร ไวนแดง ผลิตภัณฑจาก

ผลไมตระกูลเกรปฟรุตหรือเลมอน ดังนั้นการรับรสขม

ในมนุษยอาจไมไดบงชี้ถึงความเปนพิษในอาหารเสมอ

ไป อีกท้ังความสามารถในการรับรสขมหรือทนรสขม

ไดจะเปลี่ยนแปลงไปตามอายุ(3-4) รสขมบางสวนจะ

เกิดจากกระบวนการหมักโดยใชเอนไซมหรือการใช

สารเคมี (กรดหรือดาง) เชน รสขมของโปรตีนไฮโดร-

ไลเสต ซ่ึงเปนผลิตภัณฑ ท่ี ไดจากการยอยสลาย

พันธะเปปไทดของโปรตีนไดเปปไทดท่ีมีขนาดโมเลกุล

แตกตางกันและกรดอะมิโนอิสระ สงผลใหโครงสราง

สมบัติเชิงหนาท่ีบางประการและคุณคาทางโภชนาการ

ของโปรตีนดั้งเดิมเปลี่ยนแปลงไป การเปลี่ยนแปลง

ตาง ๆ ก็มีผลทําให เกิดรสขมได  การยอยโปรตีน

บางสวนอาจมีผลใหเกิดรสขมมากเกินไป เนื่องจาก

กรดอะมิโนอิสระบางชนิดใหรสขม เชน อารจินีน 

เมทไทโอนีน ฮีสติดีน วาลีน และไอโซลิวซีน เปนตน(9) 

เปปไทด ท่ีไดจากการยอยโปรตีนถามีกรดอะมิโน

เหลานี้อยูจะทําใหเกิดรสขมได จนไปลดคุณภาพการ

รับรสของอาหารหรือผลิตภัณฑลงได เปปไทดท่ีใหรส

ขมหลายชนิดไดจากอาหารท่ีมีโปรตีนสูงและโปรตีน

นั้นถูกยอย แตก็ไมใชเปปไทดท้ังหมดจะมีรสขม ซ่ึง

เปปไทดหลาย ๆ ชนิดมีสวนใหรสชาติอรอยของ

อาหาร ยกตัวอยาง การยอยโปรตีนปลาดวยกรดได

เป นโอล ิโกเปปไทด ค ือ เปปไทด ที ่ประกอบดวย

กรดอะมิโนอยูในชวง 3-20 โมเลกุล มาเรียงตอกัน

ดวยพันธะเปปไทดเปนสายยาวซ่ึงจะมีกลิ่นชวยเพ่ิม

คุณภาพคลายกับโมโนโซเดียมกลูตาเมต อีกท้ังออก-

ตะเปปไทดท่ีไดจากการยอยเนื้อวัวดวยเอนไซมซ่ึงจะ

ไดเปปไทดท่ีใหรสชาติเปนท่ีชื่นชอบ แตไมไดมีปริมาณ

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

องคประกอบของอาหาร นอกจากนี้ยังมีแอสปารแตม

ใหรสท่ีหวานมากแทนท่ีจะเปนรสขมจากการยอย(3,5) 

มนุษยมีหนวยรับรสขมและจะถูกถอดรหัสโดย

หนวยรับรสขม 2 หนวย คือ TAS2R หรือ T2Rs และ

หนวยคูโปรตีนจี (G-Protein-Coupled Receptors, 

GPCRs) ซ่ึงมีประมาณ 25 หนวย หนวยรับรส TAS2R 

สามารถรับรูถึงสารเคมีหรือสารประกอบท่ีใหรสขม

หลายชนิดในรูปแบบท่ีหลากหลาย หนวยรับรสขม

เหลานี้จะถูกกระตุนโดยสารประกอบท่ีใหรสขมถึง 

1,000 ชนิด จากอนุพันธุของสารเคมีในกลุมตาง ๆ 

สารประกอบเหลานั้ นจะกระตุนหน วยรับรสขม 

บางครั้งหนวย TAS2R สามารถรับรสสารประกอบรส

ขมบางชนิดไดโดยตรงหรืออาจรับรสขมจากอนุพันธ

ของสารประกอบรสขมนั้น แมวาหนวยรับรสจะกําเนิด

มาพรอม ๆ กัน แตความสามารถในการรับรูรสหรือ

แบงแยกแตกตางกัน ความหลากหลายของหนวยรับรส

และหนวยท่ีทําหนาท่ีคลายกันหรือใกลเคียงสามารถ

รับรูรสขมไดจากคุณสมบั ติทางเคมีกายภาพหรือ

คุณสมบัติทางโครงสรางของสารนั้น ๆ ได การทํางาน

ของหนวยรับรสขมในระหวางการกลืนและการตอตาน

อาหารรสขมนั้นเปนกระบวนการท่ีมีตั้งแตกําเนิดของ

มนุษยรวมท้ังสัตวเลี้ยงลูกดวยนม(5-6) ในมนุษยจะมีตุม

รับรส (taste bud) อยูท่ีปุม (papillae) ในชองปาก คือ 

บริเวณผิวลิ้น เพดานออน คอหอยและกลองเสียง ปุมท่ี
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มีตุมรับรสนี้ มี 3 ชนิด ไดแก ปุมรูปเห็ด (fungiform 

papillae) ปุมรูปใบไม (foliate papillae) และปุมเซอร

คัมแวลเลตหรือปุมลอมดวยกําแพง (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 ของดานหนาลิ้น ปุมเสนดายเปน

ตัวกําหนดลักษณะของเนื้อลิ้น มีหนาท่ีทําใหรูสึกถึง

เนื้อสัมผัสของอาหาร แตไมมีตุมรับรสจึงไมมีสวนใน

การรูรส การรับรสจะมีการถายทอดสัญญาณจากปุม

รับรสไปยังสมองผานทางเสนประสาทท่ีซับซอน 

การรับรสจากปุมรับรสรูปเห็ดจะสงสัญญาณไป

ยังสมองโดยผานทางเสนประสาทคอรดาทิมพานี 

(chorda tympani nerve) หรือเรียกยอ ๆ วา CT แต

ถาเปนการรับรสจากปุมรูปใบไมจะสงสัญญาณไปยัง

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

(glossopharyngeal nerve) หรือเรียกยอ ๆ วา GP 

การตรวจทางสรีรวิทยาไฟฟ าหั วใจในหนูพบว า

เสนประสาทระหวาง CT และ GP ทํางานตอบสนองตอ

ความขมท่ีมากระตุนแตกตางกัน (6) นอกจากนี้ มี

รายงานการศึกษาพบวา ยังมีหนวยรับรสขมท่ีไมไดอยู

ภายในเนื้อเยื่อชองปาก เชน สมอง ระบบทางเดิน

อาหาร ระบบหายใจ ระบบสืบพันธุรวมถึงตอม

ไทรอยด เปนตน ในปจจุบันเปนท่ียอมรบักันวาการรับ

รสขมไดนั้นเก่ียวของกับการปองกันอันตรายในการ

บริโภคอาหารท่ีมีพิษ เนื่องจากสารมีพิษหลายชนิด

สวนใหญมีรสขม แตก็มีสารพิษหลายชนิดท่ีไมมีรสขม

แตมีความเปนพิษ เชน สารหนูและแทลเลียม อยางไร

ก็ตามสารรสขมหลายชนิดกลับมีประโยชนตอรางกาย

เชน สารฮัมมูโลนในเบียร คาเฟอีนในกาแฟ และ

สารประกอบพอลิฟนอลในชาเขียว(7) 

สารรสขม (bitter substances) 

สารรสขมหลายชนิดมีอยูในอาหารมักจะอยูใน

โครงสรางพ้ืนฐานของพืชผักท่ีเปนวัตถุดิบในอาหาร 

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

กระบวนการแปรรูปหรือการใหความรอนตาง ๆ เชน 

การค่ัวกาแฟ ผลิตภัณฑท่ีไดจากการรวมตัวกันของ

น้ํ าตาลและกรดอะมิโนหรือปฏิ กิ ริยาเมลลารด 

กระบวนการหมัก เชน ชีส หรือสารท่ีเกิดปฏิกิริยา

ออกซิ เดชัน  หรือสารรสขมท่ี เกิด ข้ึนในระหวาง

กระบวนการเก็บรักษา และเปปไทดท่ีไดจากการยอย

โปรตีน ซ่ึงรสขมจะเก่ียวของกับการไมยอมรับของ

ผูบริโภคซ่ึงมีขอดีคือทําใหผูบริโภคปลอดภัยจาก

สารพิษท่ีมีรสขมในกลุมอัลคาลอยดหรือสารไซยาโนจี

นิคไกลโคไซด (cyanogenic glycoside) หรืออาหาร

ท่ีมีการปนเป อนสารพิษตาง ๆ นอกจากนี ้สารเคมี

ตาง ๆ ท่ีพืชผลิตออกมา เชน สารไฟโตนิวเทรียนท

หรือสารพฤกษเคมี (phytonutrients) ก็ผลิตออกมา

เพื่อใหพืชปกปองตัวเองจากสภาวะแวดลอมที่ไมดี

ตาง ๆ เชน การติดเชื้อราหรือแบคทีเรีย รวมถึงการ

ปองกันตัวเองจากผูลา ซ่ึงมีท้ังระดับความเขมขนของ

สารพฤกษเคมีท่ีจะเปนการรักษาตัวเองเม่ือพืชไดรับ

การบาดเจ็บ หรืออาจจะเปนระดับความเขมขนของ

สารพฤกษเคมีสูงเพ่ือเปนอันตรายตอผูลาตาง ๆ ซ่ึง

สารพฤกษเคมีท่ีใหรสขมบางชนิดดังแสดงในตารางท่ี 

1 ท้ังนี้มีสารพฤกษเคมีรสขมหลายชนิดท่ีใหประโยชน

กับรางกายดังแสดงในตารางท่ี 2 นอกจากนี้ตารางท่ี 3 

แสดงตัวอยางสารรสขมบางชนิดและระดับท่ีผูบริโภค

รับรูรสขม(1,2,8) 
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ตารางท่ี 1 สารพฤกษเคมีท่ีใหรสขมบางชนิด 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
สารประกอบฟนอลิก 
ฟลาโวโนน (flavanones) 

 
นารนิจิน (naringin) 

 
- ผิวเปลือกของผลไมตระกูลสม  
- เปลือกดานในของผลไมตระกูลสม 
- เน้ือในของผลไมตระกูลสม 
- เมล็ดของผลไมตระกูลสม 
- ผลออนของผลไมตระกูลสม 
- นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้าสมพันธุ Oroblanco 
- นํ้าสมพันธุ Melogold 

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

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

- ผลสม 
- นํ้าสม 
- นํ้าสมเขมขน 
- ผลสม 
- นํ้าสม 
- นํ้าสมเขมขน 
- ผลสม 
- นํ้าสม 
- นํ้าสมเขมขน 

0–30 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักแหง 
0.6 มิลลิกรัมตอลิตร 
0.2–0.5 มิลลิกรัมตอลิตร 
14-112 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักแหง 
2.7-2.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
1.8-2.3 มิลลิกรัมตอลิตร 
14-46 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักแหง 
0.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
1.7-1.8 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาโวนอล (flavonols) เควอซิทิน (quercetin) - นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้ามะนาว 

4.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
7.4 มิลลิกรมัตอลติร 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
ฟลาโวนอล (flavonols) เควอซิทิน (quercetin) - นํ้าผลไมตระกูลสม 

- นํ้ามะนาว 
- ผักชิโครี 
- ดอกฮอปสสด 
- ไวน 
- นํ้าชาดํา 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาเขียว 

4.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
7.4 มิลลิกรัมตอลิตร 
1.3 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
700 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
4.1-16 มิลลิกรัมตอลิตร 
10-25 มิลลิกรัมตอลิตร 
13 มิลลิกรัมตอลิตร 
14-23 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาแวน (flavans) คาเทชิน (catechins)  - ไวนแดง 
- นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

11.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
13.19.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
6.0-6.4 มิลลิกรัมตอลิตร 
9.2-15.6 มิลลิกรัมตอลิตร 

อิพิคาเทชิน (epicatechin) - ไวนแดง 
- ผงโกโกไขมันต่ํา 
- ผงโกโกสําเร็จรูป 
- นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

7.7 มิลลิกรัมตอลิตร 
940-2,470 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
180-230 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
105-118 มิลลิกรัมตอลิตร 
63.5-68 มิลลิกรัมตอลิตร 
16.8-35 มิลลิกรัมตอลิตร 

อิพิคาเทชินแกลเลต (epicatechin gallate) - นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

152.2-223 มิลลิกรัมตอลิตร 
182.8-227.2 มิลลิกรัมตอลิตร 
114-168 มิลลิกรัมตอลิตร 

อิพิกัลโลคาเทชิน (epigallocatechin) - นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

186-257 มิลลิกรัมตอลิตร 
182.4-242 มิลลิกรัมตอลิตร 
17-50 มิลลิกรัมตอลิตร 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
ฟลาแวน (flavans) อิพิกัลโลคาเทชินกัลเลต  

(epigallocatechin gallate) 
- นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

237.2-330.8 มิลลิกรัมตอลิตร 
251.2-307.6 มิลลิกรัมตอลิตร 
96.8-110.8 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาโวนอยด (flavonoid) คาเทชิน (catechins) ท่ีมนํ้ีาหนักโมเลกุล
นอยกวา 500 

- ไวนแดง 
- ไวนกุหลาบ 

1,000-3,500 มิลลิกรัมตอลิตร 
200 มิลลิกรัมตอลิตร 

คาเทชิน (catechins) ท่ีมนํ้ีาหนักโมเลกุล
มากกวา 500 (แทนนิน) 

- ไวนแดง 
- แอปเปลไซเดอร 

รสไมขมแตมีรสฝาด 
รสไมขมแตมีรสฝาด 

พอลิฟนอล - ผงโกโกไขมันต่ํา 
- ผงโกโกสําเร็จรูป 

8,380-31,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
1,370-4,460 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ไอโซฟลาโวน (isoflavone) เจนิสตนิ (genistein) และเดดซีน (daidzein)  - ถ่ัวเหลือง 
- เศษถ่ัวเหลืองพรองไขมัน 
- โปรตีนเกษตรหรือเน้ือเทียม 
- เน้ือเทียมไสเบอรเกอร 
- เตาหู 

24-40 มิลลิกรัมตอกิโลกรมั 
51 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
67 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
14 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
29-78 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ไตรเทอรพีน (triterpenes) 
ลิโมนอยด อะกลีโคน  
(limonoid aglycones) 

 
ลิโมนิน (limonin) 

 
- นํ้ามะนาว 
- นํ้าสม 
- นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้าสมเขียวหวาน 
- ผิวเปลอืกของผลไมตระกูลสม  
- เปลือกดานในของผลไมตระกูลสม 
- เน้ือในของผลไมตระกูลสม 
- เมล็ดของผลไมตระกูลสม 

 
12.2 มิลลิกรัมตอลิตร 
9.7 มิลลิกรัมตอลิตร 
11.4 มิลลิกรัมตอลิตร 
34.7 มิลลิกรัมตอลิตร 
6.1-42 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
11.6-65 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
103-525 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
1,188-1,885 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
ไตรเทอรพีน (triterpenes) 
ลิโมนอยด อะกลีโคน (limonoid aglycones) 

 
โนมิลิน (nomilin) 

 
- นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้าสมพันธุ Oroblanco 
- นํ้าสมพันธุ Melogold 

 
0.1-1.6 มิลลิกรัมตอลิตร 
0.4-0.8 มิลลิกรัมตอลิตร 
0.9-1.8 มิลลิกรัมตอลิตร 

สารประกอบอินทรียท่ีมีซัลเฟอร 
(organosulfur compounds) 
กลูโคซิโนเลต (glucosinolates) 
 
 
 

 
 
ซินิกริน (sinigrin) 

 
 
- กะหล่ําปลี 
- กะหล่ําดาว 
- ดอกกะหล่ํา 
- หัวผักกาด 
- บรอกโคลพัีนธุ Calabrese 
- บรอกโคล ี
- ผักคะนา 
- ผักเคล 
- ผักกาดเขียว 

 
 
70-410 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
110-1,560 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
10-630 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-16 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 
625-1,973 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 
0-287 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 
6,930-7,790 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 

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

100-1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
10-80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-140 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
90-830 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-82 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

กลูโคบราสซิซิน (glucobrassicin) - กะหล่ําดาว 220-1,110 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
ที่มา : (2) 
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ตารางท่ี 2 สารพฤกษเคมีรสขมท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
สารพฤกษเคมีรสขม แหลง ประโยชนตอรางกาย 

สารในกลุมแคโรทีนอยด 

- เบตาแคโรทีน ไลโคปน ลูทีน แซนโทรฟล 

มะเขือเทศ แครอท มันเทศ แตงโม  

ผักโขม 

- ตานอนุมูลอิสระ  

- เพ่ิมปริมาณเซลลสงสญัญาณ  

- ลดความเสี่ยงจอประสาทตาเสื่อม 

สารในกลุมลโิมนอยด 

- ดีลิโมนิน ลิโมนินไกลโคไซด 

ผลไมตระกูลสม - เสริมสรางเอนไซมท่ีทําหนาท่ีปกปอง 

- เปนสารเคมีท่ีใชทําลายหรือยับยัง้การเจรญิเติบโตของจุลินทรียในรางกาย 

สารในกลุมฟนอลฟลาโวนอยด 

- คาเทชิน แอนโธไซยานิน โปรแอนโธไซยานิดิน นารินจิน  

เควอซิติน แทนเจอรตีิน กิงโกะ 

ชา เบอรร ีไวน ผลไมตระกูลสม  

แอปเปล ผักกาดหอม ชิกโคร ี 

แครนเบอรร ีหัวหอม ผักเคล 

- ตานอนุมูลอิสระ 

- เพ่ิมเอนไซมท่ีชวยในการตานโรคมะเร็ง  

- ลดโรคหลอดเลือดฝอยเปราะ 

- ปองกันการอักเสบ 

สารในกลุมไอโซฟลาโวน 

- เจนิสตนิ เดดซีน ไกลไคริซิน ไอโซคูมาริน 

มิโสะ นมถ่ัวเหลือง เตาหู ชะเอมเทศ 

แครรอต 

- ชวยเผาผลาญสารเอสโทรเจน 

- เพ่ิมเอนไซมท่ีชวยในการตานโรคมะเร็ง  

- ลดคอเลสเตอรอล 

สารในกลุมกรดฟนอลิก 

- กรดแกลลิก กรดเอลลาจิก กรดคาเฟอิก ไอโซคูมาริน 

ชา สตรอวเบอรร ีบลเูบอรรี แอปเปล 

สม องุน มันฝรั่งขาว นํ้าองุน กาแฟ 

พรุน 

- เพ่ิมเอนไซมท่ีมปีระโยชนกับรางกาย 

- ตานอนุมูลอิสระ 

- ยับยั้งสารกอมะเร็งไนโตรซามีน 

สารในกลุมกลโูคซิโนเลตหรือสารไอโซไทโอไซยาเนต 

- อัลลิลไอโซไทโอไซยานิด 

ผักกะหล่ํา ผักเคล กะหล่ําดาว  

บรอกโคล ี

- เพ่ิมเอนไซมท่ีมปีระโยชนกับรางกาย 

- ลดกระบวนการเตมิหมูเมทิลเขาในสายดีเอ็นเอเพ่ือลดความชราในรางกาย 

สารในกลุมพอลฟินอล 

- แทนนินและเรสเวอราทรอล 

ไวน - ยับยั้งการเกิดเน้ืองอกระยะตนและระยะกลาง 

- ยับยั้งการอักเสบ 

- ตานอนุมูลอิสระ 
ที่มา : (1) 
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ตารางท่ี 3 สารรสขมบางชนิดและระดับท่ีผูบริโภครับรูรสขม 
กลุมของสารประกอบ 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) 

กลุมของสารประกอบ สารรสขม ระดับท่ีรับรู (มิลลิโมลาร) 

Saccharin  ~0.3 

ยูเรีย (ureas)  

ไทโอยูเรีย (thioureas)  

คารบาไมด (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 

สารประกอบคารบอนิล 

(carbonyl compounds) 

2-Pentanone  

2-Octanone  

2-Decanone  

Cyclooctanone 

25–35 

3.5–4.0 

1.0–1.5 

2.0–4.0 

ฟนอล (phenols) 1,2-Dihydroxybenzene  

1,3-Dihydroxybenzene  

1,2,3-Trihydroxybenzene  

5.0–10 

5.0–15 

6.0–8.0 

คราวนอีเธอร  

(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 (ตอ)  

Dell
Typewritten Text
101



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

เปปไทดท่ีใหรสขมจากการยอยโปรตีน (bitter 

peptides in protein hydrolysates) 

เปนท่ีทราบกันวาสารหลาย ๆ ชนิดท่ีอยู ใน

อาหารมีผลตอรสชาติอาหาร เชน เปปไทด ซ่ึงเปปไทด

เปนอนุพันธของโปรตีนและพบในอาหารมากมาย

หลายชนิดรวมท้ังอาหารท่ีไดจากกระบวนการหมัก

ดวย ไดแก มิโสะ ซอสถ่ัวเหลือง น้ํ าปลา นัตโตะ 

คัตสึโอะบุชิ (ปลาแหงญี่ปุน) ชีส และสาเก เปนตน 

การยอยโปรตีนดวยเอนไซมโปรติเอสหรือการหมัก

มักจะทําใหเกิดรสขมเนื่องมาจากการไดเปปไทดรสขม

ในระหวางการหมักหรือการยอยนั้น ในป ค.ศ. 1952 

มีการศึกษาพบวา การยอยเจลาตินและเคซีนทําใหเกิด

รสขมท่ีผูบริโภคไมชื่นชอบ แตรสขมจากการยอยเคซีน

สามารถทําใหลดลงโดยใชถานกัมมันต โดยถานกัม-

มันตจะมีประสิทธิภาพในการดูดซับเปปไทดรสขมได

เปนอยางดี จากการสังเกตเบื้องตนพบวา รสขมนั้น

ไดมาจากเปปไทดมากกวากรดอะมิโนอิสระ และเปป-

ไทดจะสามารถดูดซับไดในสารดูดซับท่ีไมชอบน้ํา 

นอกจากนี้ยังมีรายงานวา รสชาติแรกท่ีสัมผัสไดในชีส

คือรสขม เนื่ อ งมาจากเปป ไทด  ซ่ึ งช วงระหว าง

ระยะเวลาการบมมีความสําคัญมากตออุตสาหกรรม

ผลิตชีสจึงไดรับความสนใจมากเปนพิเศษ เปนท่ีทราบ

กันอยางชัดเจนแลววา เคซีนจะผลิตรสขมภายหลัง

การยอย รวมถึงโปรตีนท่ีถูกยอยโดยเอนไซมโปรติเอส

จะทําให เกิดโครงสรางของสารท่ี ให รสขมเสมอ 

คุณสมบัติของรสชาติโปรตีนท่ีถูกยอยจะข้ึนกับชนิด

ของโปรตีนและเอนไซมท่ียอยนั้น ผลิตภัณฑท่ีไดจาก

การหมักนมสดมักไม เปน ท่ีชื่นชอบของผูบริ โภค

เนื่องจากรสขมท่ีเกิดข้ึนซ่ึงก็คือเปปไทดท่ีใหรสขม

นั่นเอง(5) 

ผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองไดรับความนิยมมากเพราะ

เปนแหลงของโปรตีน ท่ี ไดจากพืช ท่ีดีตอรางกาย

โดยเฉพาะอยางยิ่งชวยปองกันโรคเรื้อรังตาง ๆ มี

งานวิจัยพบวา การลดขนาดโครงสรางและลดขนาด

โมเลกุลของโปรตีนถ่ัวเหลืองชนิด 11S glycinin โดย

ใชเอนไซมทริปซินใหมีขนาดลดลงในชวง 0.36–2.1 

กิโลดาลตัน มีผลทําใหเกิดรสขม นัตโตะซ่ึงเปนถ่ัวหมัก

ของประเทศญ่ีปุนทําจากถ่ัวเหลืองท่ีถูกหมักหรือยอย

ดวยเอนไซมโปรติ เอสจากแบคทีเรีย โดยรสขมท่ี

เกิดข้ึนในนัตโตะไดมาจากกระบวนการยอยท่ีไม

สมบูรณหรือการหมักท่ีไมเพียงพอ กรดอะมิโนท่ีตอกัน

เปนสายเปปไทดมีผลตอรสขมซ่ึงแสดงใหเห็นไดจาก

ปลายท้ังทางดาน N-terminus (ปลายทางดานเอมีน

อิสระ, -NH2) สูทางดาน C-terminus (ปลายทางดาน

กรดคารบอกซิลิก) 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

กรดอะมิโนท่ีมาตอกันเปนสายเปปไทด โพรลีนคือ

กรดอะมิโนท่ีมีผลตอรสขมของเปปไทดโดยตรง หาก

โครงสรางของเปปไทดชนิดนั้นมีกรดอะมิโนโพรลีนอยู

ดวยจะมีผลใหเกิดรสขม นอกจากนี้กรดอะมิโนไกลซีน 

อะลานีน วาลีน ลิวซีน ไทโรซีน และฟนิลอะลานีน ก็มี

สวนทําใหเกิดรสขมในโครงสรางของเปปไทดได(9) 

 

สารประกอบฟนอลและแทนนินท่ีใหรสขม (bitter 

phenols and tannins)  

สารประกอบกลุมฟนอลิกจะมีรสขมและรสฝาด

ซ่ึ งมี อยู ในอาหารและเครื่ อ งดื่ มหลาย  ๆ  ชนิ ด 

สารประกอบกลุมฟนอลิกในอาหารมีมากกวา 15 กลุม 

ตั้งแตโมเลกุลของฟนอลิกขนาดเล็กไปจนถึงพอลิเมอร

ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลขนาดใหญ โดยท่ีสารในกลุมฟลา-
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โวนอยด คือ กลุม ท่ีใหญและสําคัญท่ีสุด ซ่ึงมีสาร

มากกวา 5,000 ชนิด เชน ฟลาโวโนน ฟลาโวนอล 

ฟลาโวน ไอโซฟลาโวน ฟลาแวน (คาเทชิน) และแอน-

โทไซยานิน เปนตน สารพอลิฟนอลท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล

ขนาดใหญมากกวา 500 ท่ีรูจักกันดีในพืช คือ แทนนิน 

ในสวนของสารประกอบฟนอลิกท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล

ขนาดเล็ ก ก็ มีแนวโน ม ให รสขมด วย เชน กัน  แต

สารประกอบฟนอลิกท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลขนาดใหญจะ

ใหรสฝาด สารประกอบฟนอลิกเปนสารกําจัดศัตรูพืช

และสัตวโดยธรรมชาติ ซ่ึงถูกสรางโดยพืชเพ่ือปองกัน

เชื้อ โรค ปรสิต และสัตว กินพืชต าง ๆ  ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกในพืชผักมีผลตอระดับความขม

ซ่ึงมีปจจัยมาจากยีน สายพันธุ การงอก ระดับความ

แก-สุก สภาวะสิ่งแวดลอม รวมถึงกระบวนการแปรรูป

และสภาวะการเก็บรักษา ปจจัยเหลานี้มีผลตอปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกในพืชท้ังสิ้น รสขมท่ีไดจาก

สารประกอบฟนอลิก เชน เควอซิทิน เปนสารใหรสขม

ท่ีมีอยูมากในผลแอปเปลท่ียังออนรวมถึงในผลไมชนิด

อ่ืน ๆ โดยปกติแลวสารประกอบฟนอลิกจะมีอยู

ปริมาณมากในเมล็ดหรือเมล็ดท่ีกําลังงอกมากกวาท่ีจะ

พบในพืชท่ียังออน ซ่ึงเชื่อวาเพ่ือปกปองเมล็ดหรือพืช

ท่ีมีการงอกรากออกจากเมล็ดใหปลอดภัยจากศัตรูพืช

และสัตวตาง ๆ สารประกอบพอลฟินอลหรือสารแทน-

นินมีผลทําใหคุณคาทางอาหารลดลงเนื่องจากไปลด

การดูดซึมของโปรตีนหรือธาตุเหล็ก แทนนินพบมาก

ในธัญพืช เชน ขาวฟาง ลูกเดือย ขาวบาเลย  พืช

ตระกูลถ่ัว ผลไม ชา ไวน และพืชท่ีนิยมใชเปนอาหาร

สัตว นอกจากนี้การเกิดสารประกอบเชิงซอนระหวาง

แทนนิน โปรตีน สตารชหรือแปง และเอนไซมยอย

อาหารมีผลทําใหคุณคาทางอาหารลดลงได(2) 

สารฟลาโวนอยด ท่ีใหรสขมในพืชตระกูลซิตรัส 

(bitter flavonoids in citrus fruit)  

ฟลาโวนอยดในผลไมตระกูลซิตรัส รวมถึง 

ฟลาโวโนน (นารินจิน) ฟลาโวน (โนบเิลติน) และฟลา-

โวนอล (เควอซิทิน) รวมท้ังสารประกอบฟลาโวนโพลี-

เมทอกซิเลต เชน สารแทนเจอรีตินและสารโนบิเลติน

ท่ีมีอยูมากในผิวของผลไมท่ียังออนและเปนสารรสขม

อยูในน้ํามันหอมระเหยของผลไมตระกูลสม ฟลาโว-

นอยดรสขมมีฤทธิ์ปองกันแบคทีเรียหรือมีผลทําให

รสชาติของพืชนั้นไมเปนท่ีตองการของแบคทีเรีย ซ่ึง

ระดับความขมของฟลาโวนอยดนั้นข้ึนอยูกับชนิดของ

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

neohesperidoside และ neohesperidin ซ่ึงใหรสท่ี

ขมมาก ในขณะท่ีสารเฮสเพอริดินไมมีรสขม สวน

สารนีโอเฮสเพอริดินไดไฮโดรชาลโคนเปนสารใหรส

หวานมาก สารนารินจินมีมากในใบออนและในผลไมท่ี

ยังออน ปริมาณของนารินจินในน้ําองุนมีประมาณ 

400 มิลลิกรัมตอลิตร แตปญหาคือหากเปนองุนนอก

ฤดูกาลจะมีผลทําใหปริมาณนารินจินสูงข้ึนมาถึง 

1,200 มิลลิกรัมตอลิตร ได ซ่ึงมีผลใหน้ําองุนนั้นมีรส

ขมจนไมเปนท่ียอมรับ นอกเหนือจากผลของการปลูก

ตอรสขมแลว กระบวนการผลิตน้ําผลไมก็มีผลตอรส

ขมดวยเชนกัน ลิโมนินซ่ึงเปนสารไตรเทอรปน ก็เปน

สารใหรสขมในระหวางกระบวนการผลิตน้ําผลไม

ตระกูลสมดวยเชนกัน นอกจากนี้สารตั้งตนของลิโมนิน 

ซ่ึงไมมีรสชาติแตจะถูกปลดปลอยจากเนื้อเยื่อท่ีถูก

ทําลายและเปลี่ยนโครงสรางเปนสารลิโมนิน ทําใหเกิด

รสขมข้ึน สารใหรสขมในกลุมฟลาโวนอยดและลิโม-

นอยดเปนปญหาสําคัญในอุตสาหกรรมผลไมตระกูล
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สม จึงมีความพยายามในการลดรสขมในผลไมตระกูล

สมโดยการลดหรือขจัดสารนารินจินและลิโมนิน(2) 

 

สารประกอบฟนอลิกท่ีใหรสขมในชาและช็อกโกแลต 

(bitter phenolic compounds in tea and 

chocolate)  

ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟน อ ล ิก  ได แ ก  ค า เท ช ิน

และอิพิคาเทชินท่ีมักพบในชา ซ่ึงอิพิคาเทชินจะใหรส

ขมมากกว าคาเทชิน  ส วน ในชาเขียว มักจะพบ

สารประกอบพอลิฟนอลที่ชื่อวา เอพิกัลโลคาเทชิน

กัลเลต ชาเขียวญี่ปุ นจะมีปริมาณของคาเทชินและ

เอพิกัลโลคาเทชินมากกวาชาดําและชาอูหลงจึงทําให

มีรสขมมากกวาดวย รสขมในชาเปนการรวมตัวกัน

ของสารหลาย ๆ ชนิด  เชน  คาเทชิน  ซาโปนิน 

คาเฟอีน และกรดอะมิโน โดยการใหรสขมหรือรสฝาด

ในชาจะขึ้นกับขนาดโครงสรางหรือน้ําหนักโมลกุ

ลของสารคาเทชิน โดยปกติแลวซาโปนินจะให

ลักษณะฉุน สวนรสขมในช็อกโกแลตไดมาจากสารคา

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

กระบวนการหมักเพ่ือจะนํามาทําช็อกโกแลตจะมีอิ

พิคาเทชิน พอลิฟนอล และแอนโธไซยานิน ซ่ึงแอนโธ

ไซยานินคือไกลโคไซดของแอนโธไซยานิดินท่ีจับอยูกับ

น้ําตาล สารคาเทชินในช็อกโกแลตจะมีท้ังรสขมผสม

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

กระบวนการหมักเมล็ดโกโกจะทําใหเกิดโครงสรางพอ

ลิเมอรของสารคาเทชินและเกิดสารประกอบเชิงซอน

รวมกับโปรตีนได การยอมรับรสขมของการหมักของ

เมล็ดโกโกจะมีปริมาณของสารท่ีชัดเจน เชน ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกตองไมเกิน 58 มิลลิกรัมตอกรัม

ของผงโกโก สารแทนนินไมเกิน 31 มิลลิกรัมตอกรัม

ของผงโกโก และสารอิพิคาเทชินไมเกิน 3 มิลลิกรัม

ตอกรัมของผงโกโก นอกจากสารคาเทชินจะใหรสขม

ในช็อกโกแลตแลว ยังมีงานวิจัยท่ีบอกวา รสขมใน

ช็อกโกแลตสามารถเกิดไดจากสารคาเฟอีน สารธีโอ

โบรมีนซ่ึงใหลักษณะรสขมรวมกับใหกลิ่นโลหะ รวมถึง

สารธีโอโบรมีนท่ีทําปฏิ กิริยารวมกับสารไดคีโทป

เพอราซีนในระหวางการใหความรอนช็อกโกแลต ซ่ึง

สารไดคีโทปเพอราซีนใหลักษณะกลิ่นมอลตค่ัว(2) 

 

สารประกอบฟนอลิกรสขมในไวนแดง (bitter 

phenolic compounds in red wine)  

สารประกอบฟนอลิกในไวน มีตั้งแตสารท่ีมี

น้ําหนักโมเลกุลขนาดเล็ก คือ คาเทชิน ไปจนถึงสารท่ี

มีน้ําหนักโมเลกุลขนาดใหญ คือ แทนนิน การรับรูรส

ขมและรสฝาดแปรผันตรงกับความเขมขนของสาร

คาเทชินและแทนนินในเมล็ดองุน สารประกอบใน

กลุมฟลาโวนอยดท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลขนาดเล็ก เชน 

สารคาเทชินและอิพิคาเทชินจะใหรสขมมากวารสฝาด 

แตถาสารมีน้ําหนักโมเลกุลมากข้ึน เชน พอลิ-เมอร

ของสารคาเทชินจะเปลี่ยนเปนใหรสฝาดแทน ดังนั้น

สารประกอบพอลิฟนอลในไวนท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล

มากกวา 500 เชน แทนนินในเมล็ดองุนจะใหรสฝาด

มากกวารสขม จากการศึกษาการยอมรับทางประสาท

สัมผัสพบวา สารอิพิคาเทชินในไวนแดงจะใหรสขม

และรสฝาดมากกวาสารคาเทชิน ปกติแลวปริมาณฟ

นอลิกในองุนจะอยูในชวง 2-4 มิลลิกรัมตอกรัมของ

เนื้อองุน อยางไรก็ตามฟนอลในไวนมาจากเปลือกของ

ผลองุนประมาณรอยละ 30 และมาจากเมล็ดองุนรอย

ละ 70 ภายหลังจากการหมักไวน ปริมาณฟนอลิกท่ีอยู

ในผิวและเมล็ดขององุนสามารถเพ่ิมสูงข้ึนเปน 1,000-
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3,500 มิลลิกรัมตอลิตร ในไวน แดง ท้ั งนี้ ข้ึน กับ

กระบ วน การผลิ ต ไวน ด ว ย  การลดรสขมขอ ง

สารประกอบฟนอลิกสามารถทําไดโดยการเติมน้ําตาล

ซ่ึงมีผลทําใหปริมาณแอลกอฮอลเพ่ิมข้ึนดวย(2) 

 

สารไอโซฟลาโวนท่ีใหรสขมในถ่ัวเหลือง (bitter 

isoflavones in soybeans)  

สารเจนิสตินคือ สารใหรสขมและรสฝาดอยูใน

กลุมไอโซฟลาโวนกลูโคไซด ซ่ึงไดจากถ่ัวเหลืองและทํา

ให ไม เป น ท่ี ยอมรับของผู บ ริ โภค ไอโซฟลาโวน

เก่ียวของกับโปรตีนท่ีอยูถ่ัวเหลือง การสกัดไขมันออก

จากแปงถ่ัวเหลืองหรือจากโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนโดย

ใชเฮกเซนมักจะมีรสขมและกลิ่นท่ีไมพึงประสงคหรือ

กลิ่นเหม็นเขียวในถั่ว สารแอลฟนิลอลานีนและสาร

ไซรินจิกอยูในกลุมกรดฟนอลิกท่ีอยูในกลุมผลิตภัณฑ

ถ่ัวเหลืองซ่ึงใหรสขม รสฝาด และรสเปรี้ยว การยอย

ดวยเอนไซมหรือกรดของโปรตีนถ่ัวเหลืองมีผลทําใหได

เปปไทดท่ีมีรสขมรวมท้ังไดกรดไขมันไฮดรอกซีท่ีมีรส

ขมดวย แปงถั่วเหลืองอาจมีรสฝาดดวย สารรสขม

ไอโซฟลาโวนกลูโคไซด สารเจนิสตินและสารเดดซีน

เปนสารท่ีถูกยอยจากกระบวนการหมักซ่ึงมีผลตอการ

ยอมรับนมถ่ัวเหลือง และสารเหลานี้จะเขมขนข้ึนใน

ระหวางการนําถ่ัวเหลืองมาแชน้ําซ่ึงเปนข้ันตอนแรก

ในกระบวนการแปรรูปนมถ่ัวเหลืองรวมท้ังมิโสะ 

เตาเจี้ยว และซอสถ่ัวเหลือง ซ่ึงท้ังสารเจนิสตินและ

สารเดดซีนเปนตัวทําใหนมถ่ัวเหลืองมีรสขม(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)  

สารอินทรียท่ีมีซัลเฟอรเปนองคประกอบเปน

สารท่ีพืชสรางข้ึนมาเพ่ือปองกันตัวเองจากผูลา พืช

ตระกูลกะหล่ํา (บรอกโคลี กะหล่ําดอก ผักเคล หัว

ผักกาด ผักคะนา กะหล่ําดาว กะหล่ําปลี กะหล่ําปม 

หัวผักกาดสวีเดน ผักกาดขาว และผักกวางตุง) จะมี

สารกลูโคซิโนเลตอยูในปริมาณ 0.5-1 กรัมตอกรัมของ

พืชตระกูลกะหล่ํา ซ่ึงสารตัวนี้โดยพ้ืนฐานแลวจะมี

ฤทธิ์ตอตานแมลงโดยมีความเปนพิษตอแมลง และ

สารหลักที่มีอยูในกะหล่ําปลีและกะหล่ําดาว ไดแก 

ซินิกริน โปรโกอิทริน และกลูโคบราสซิซิน จะมีความ

เปนพิษตอหนู นอกจากนี้ยังมีรายงานถึงพิษของ

ผักเคลท่ีมีผลทําใหเกิดโรคคอพอกในคนดวย และหาก

อาหารสัตวมีความเขมขนของสารกลูโคซิโนเลตอยูสูงก็

จะเปนพิษตอตอมไทรอยด  ตับ และไตในวัวนม 

นอกจากเปนพิษแลวยังทําใหเกิดรสขมดวย ซ่ึงสารรส

ขมกลูโคซิโนเลตในพืชตระกูลกะหล่ําเปนสารรสขมท่ี

ทําใหผูบริโภคไมยอมรับ โดยสารซินิกรินและกลูโคซิ-

โนเลตในกะหล่ําดาวมีผลทําใหเกิดรสขม มีการทดสอบ

พบวา ผูถูกทดสอบสวนใหญรับรูถึงรสขมของสารซินิ

กรินและกลูโคนาปนไดมาก ในขณะท่ีผูบริโภคจะรับรูรส

ขมในสารโปรโกอิทรินและกลูโคบราสซิซินไดนอยกวา 

ความเขมขนต่ําท่ีสุดของสารรสขมซินิกรินท่ีผูบริโภค

สามารถรับรูไดคือ 106 มิลลิกรัมตอลิตร ในขณะท่ีสาร

รสขมไวนิลออกซาโซลิดีนท่ีระดับผูความเขมขนต่ําท่ีสุด

ท่ีผูบริโภคสามารถรับรูไดคือ 12 มิลลิกรัมตอลิตร(2)  
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สารพฤกษเคมีท่ีเปนพิษและมีรสขม (bitter and 

toxic phytochemicals)  

สารพฤกษเคมีบางชนิดมีรสขมและมีพิษท่ีอาจ

ทําอันตรายถึงชีวิตได บางครั้งพืชตระกูลแตง เชน 

แตงกวา ซูกินี น้ําเตา ฟกทอง และเมลอน อาจมีรสขม

จนไมสามารถรับประทานได สารคิวเคอรบิทาซิน หรือ 

ออกซิเจนเนตเตตตระไซคลิกไตรเทอรพีนเปนสารพิษ

ท่ีเม่ือรับประทานเขาไปแลวจะมีผลทําใหปวยจนถึงข้ัน

เสียชีวิตได สารคิวเคอรบิทาซินใหรสขมท่ีอยูในซูกินีท่ี

มีปริมาณอยูในชวง 50-600 สวน ในลานสวนจะมีพิษ

ตอมนุษย เม่ือรับประทานมากกวา 3 กรัม ข้ึนไป 

แตงกวามักจะพบรสขมทําใหไมเปนท่ีตองการของ

ผูบริโภคอยูบอยครั้ง ถ่ัวแดง ถ่ัวแดงหลวง ถ่ัวขาว ถ่ัว

ตาดําและถ่ัวลิมา มีสารรสขมไซยาโนจีนิคไกลโคไซด 

ถ่ัวลิมาสีดํามีรสขมมากท่ีสุดขณะเดียวกันก็มีพิษมาก

ท่ีสุดเชนกัน สารรสขมไซยาโนจีนิคไกลโคไซดมีอยูใน

เมล็ดของอัลมอนด เลมอน มะนาว แอปเปล ลูกแพร 

เชอรรี แอพริคอต ลูกพรุน และลูกพลัม สามารถ

นํามาใชเปนสารปองกันโรคได(2) 

 

กระบวนการลดรสขม (debittering process) 

ก ารรับ รสขมและการป ฏิ เส ธรสขม เป น

พฤติกรรมท่ีมาตั้งแตกําเนิดของมนุษย ในอุตสาหกรรม

อาหารมีเปาหมายในการพยายามลดรสขมในอาหาร

ใหไดมากท่ีสุดหรือตองถูกกําจัดออกเพ่ือเพ่ิมการ

ยอมรับในผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงการพยายามลดหรือ

การกําจัดรสขมในอาหารอาจสงผลตอการลดคุณคา

สารอาหารหรือประโยชนตาง ๆ ท่ีมีอยูในอาหารนั้น

ดวย(7) เนื่องจากรสขมไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภคจึง

เปนขอจํากัดในผลิตภัณฑอาหารหรือจําเปนตอง

ปรับปรุง เชน ใชการปกปดรสขม ตัวอยางอาหารบาง

ชนิด ไดแก พืชตระกูลถ่ัว ผลไม และวัตถุดิบหลักใน

การผลิตอาหารนิยมใชเทคโนโลยีการพัฒนาหรือ

ปรับปรุงสายพันธุเพ่ือเนนการลดรสขมต้ังแตตนหรือ

การหลีกเลี่ยงการทํางานของเอนไซมในสภาวะตาง ๆ 

เพ่ือไม ให เกิดรสขม ข้ึนในอาหาร ยกตัวอยางใน

อุตสาหกรรมการผลิตน้ํ าผลไม มีการนําสมท่ี เปน

วัตถุดิบหลักมาผานกระบวนการลดรสขมโดยการ

กําจัดสารนารินจีนินหรือนารินจิน-7-โอกลูไซดที่ให

รสขมใหเหลือนอยที่สุด นอกจากนี้ในการกรองสาร

พอลีฟนอลออกเพ่ือลดความขุนในน้ําแอปเปลซ่ึงจะ

ชวยในเรื่องลดรสขมหรือรสฝาดลงไดดวยเชนกัน 

ปจจุบันปญหาเรื่องรสขมในผลิตภัณฑอาหารกลับมา

เปนปญหาหลักอีกครั้ง เนื่องจากความตองการอาหาร

และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพในเรื่องของการลดปริมาณ

น้ําตาล ลดไขมัน รวมท้ังการลดปริมาณโซเดียมใน

อาหาร โดยการเติมสารทดแทนตาง ๆ ทําใหอาหารมี

รสชาติเปลี่ยนไป เชน มีรสเปรี้ยว รสขม หรือรสฝาด

มากข้ึน สารใหความหวานสังเคราะหสวนใหญจะใหรส

ขมหรือรสฝาดภายหลังการกลืน สวนสารทดแทน

เกลือหรือทดแทนโซเดียมรวมท้ังโพแทสเซียมคลอไรด

สามารถนํามาประยุกตใช ในผลิตภัณฑอาหารได

มากมายแตก็ยังคงมีปญหาในเรื่องรสขมมากเชนกัน 

ซ่ึงนั่นเปนปญหาท่ีทําใหผูบริโภคยังไมใหการยอมรับ 

สารประกอบอ่ืน ๆ เชน พอลิฟนอล ผลิตภัณฑจากถ่ัว

เหลือง ไฟโตสเตอรอล วิตามิน เกลือแร หรือน้ํามัน

ปลา เปนตน สารเหลานี้นิยมนํามาเติมเพ่ือเพ่ิมคุณคา

ของอาหารมากข้ึนแตจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

กลิ่นในรสชาติในทางท่ีแยลงในบางผลิตภัณฑอาหาร

ไดเชนกัน หนึ่งในปญหาการปกปดรสชาติท่ีไมดีคือ
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ความซับซอนในการรับรูรสชาติ เนื่องจากการรับรูรส

ไมไดมีเพียงแคการรับรสขมได แตสามารถรับรสได

หลากหลาย เชน ฝาดหรือเปรี้ยวดวย แตละการรับรส

จะมีการแปลงสัญญาณโดยใชระบบการรับรสท่ี

แตกตางกันของโมเลกุลในปาก และความสามารถใน

การรับรูรสสวนผสมท่ียุงยากซับซอนในการแบงแยก

คุณภาพทางรสชาติแตละชนิด มีหลายเทคนิคและ

วิธีการในการลดหรือกําจัดรสขมและรสชาติท่ีไมเปนท่ี

ตองการในอาหารลงได วิธีท่ีสามารถทําไดมีหลายวิธี 

ไดแก ใชสารหอหุมปกปดรสขมดวยวิธีทางกายภาพ 

เชน การเอนแคปซูลเลชัน (encapsulation) การ

เคลือบ (coating) การทําใหอยู 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

สารประกอบเชิงซอน (complexing agents) สารท่ี

ปรับแตงกลิ่นและรสชาติใหเขมขน เชน เกลือ สารให

ความหวาน กรด กลิ่นรสจากผลไม รวมท้ังสารท่ีแตง

กลิ่ น ให เห มื อนหรือ เลี ยนแบบผลิ ตภัณ ฑ  เช น 

ช็อกโกแลต ผลไมตระกูลสม หรือกาแฟ เปนตน อีกท้ัง

การปกปดกลิ่นท่ีไมตองการ เชน กลิ่นเหม็นหืน กลิ่น

คาว และการลดโมเลกุลรสขมลง แตอยางไรก็ตาม

วิธีการตาง ๆ ท่ีกลาวมามีท้ังขอจํากัดหรือเปนวิธีการท่ี

ไมสามารถนํามาใชไดจริงในผลิตภัณฑอาหารหรือ

เครื่องด่ืมเนื่องจากขอจํากัดของผลิตภัณฑสุดทายท่ีมี

ปริมาณน้ํามากจนเกินไปหรือขอจํากัดทางกฎหมายท่ี

ไมอนุญาตใหใชสารหรือวัตถุดิบบางชนิดได(4) อยางไร

ก็ตามการกังวลเรื่องรสขมไมไดอยูแคในอาหารเทานั้น

แตเก่ียวของกับรสขมทางยาดวย ผูปวยเด็กและผูปวย

ท่ีตองทานยาตอเนื่องตลอดชีวิตมักจะทรมานกับการ

ทานยาท่ีมีรสขม ซ่ึงเปนสิ่ ง ท่ี อุตสาหกรรมยาให

ความสําคัญในการลดหรือกําจัดรสขมในยาลง เชน 

การเคลือบยาท่ีมีรส ดังนั้นควรมีวิธีการในการทําให

ผูปวยยอมรับรสขมของสารพฤกษเคมีซ่ึงเปนสารท่ีมี

ประโยชนกับรางกาย อาจทําโดยการปกปดรสขมก็

เปนอีกทางเลือกหนึ่ง(8) 

รสขมในพืชผักมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค

ซ่ึงจะสงผลกระทบไปถึงการเลือกซ้ือมาบริโภคดวย 

ท้ังนี้ระดับหรือความเขมของรสขมข้ึนอยูกับชนิดสาย

พันธุพืช ระยะการสุก-แก กระบวนการแปรรูป รวมไป

ถึงกระบวนการเก็บรักษา ในอุตสาหกรรมอาหาร

พยายามมองหาโครงสรางของสารรสขม การตอบรับ

ความตองการเก่ียวกับรสชาติในอาหารของผูบริโภคท่ี

ไมชอบรสขม ดังนั้นอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญตอง

กําจัดสารในกลุมฟนอลิก ฟลาโวนอยด ไอโซฟลาโวน 

เทอร พีน  และแทนนินออกจากอาหาร มีความ

พยายาม เพ่ิ ม ศักยภาพ ในการกํ าจั ด รสขมของ

สารพฤกษเคมี กระท่ังรวมไปถึงการคัดเลือกสายพันธุ

ท่ีใหรสขมนอยท่ีสุด ตัวอยางเชน กะหล่ําดาวมีสารให

รสขมซินิกรินและโปรโกอิทรินซ่ึงไมไดมีผลดีใด ๆ ตอ

สุขภาพอยางชัดเจนแตใหรสขมมากไมเปนท่ีตองการ

ของผูบริโภค และนอกเหนือจากรสขมยังมีรายงานวา 

หากมีสารโปรโกอิทรินในปริมาณมากจะสงผลตอการ

เกิดโรคผื่นภูมิแพผิวหนัง นักวิทยาศาสตรการอาหาร

ยังมีการถกเถียงวาควรมีการตัดตอสายพันธุพืชตระกูล

กะหล่ําเพ่ือใหไมมีสารรสขมโปรโกอิทรินหรือลดความ

เขมขนของสารซินิกริน ซ่ึงจะมีผลตอการเลือกท่ีจะ

บริโภคพืชตระกูลกะหล่ําของผูบริโภค เนื่องจากรสขม

ของพืชผักทําใหผูบริโภคหลีกเลี่ยงท่ีจะรับประทาน 

ปจจุบันกระแสดูแลสุขภาพโดยการเพ่ิมการบริโภค

พืชผักใหมากข้ึนกําลังมาแรง ดังนั้นจึงมีการพัฒนา
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และปรับปรุงสายพันธุ ให พืชผักแตละชนิดนั้น มี

สารพฤกษเคมีท่ีใหประโยชนตอรางกายมากข้ึนรวมท้ัง

ตองมีการลดความขมเพ่ือใหผูบริโภคหันมาบริโภคผัก

ใหมากข้ึนดวย การพัฒนาสายพันธุหรือปรับปรุงพันธุ

ใหมีรสขมลดลง รวมท้ังมีการปรับปรุงพันธุเพ่ือลดสา

รกลูโคซิโนเลตในพืชเมล็ดน้ํามันเรพซีด (น้ํามันคาโน

ลา) และเมล็ดน้ํามัน Crambe abyssinica ไดสําเร็จ 

นอกจากนี้ยังมีรายงานการปรับปรุงพันธุพืชตระกูลซิ

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

กระบวนการสังเคราะหสารพฤกษเคมีท่ีใหรสขมเปน

รูปแบบการสรางความคงทนตอสภาวะแวดลอมจาก

ศัตรูพืชตาง ๆ เชน โรคพืช เชื้อจุลินทรีย  แมลง 

รวมท้ังสัตวกินพืชท้ังหลาย จึงเปนการชี้ใหเห็นวา พืช

ท่ีถูกมนุษยเลือกวามีรสชาติดีมักจะเปนพืชไมทนโรค 

ไมทนแมลงนําไปสูการผลิตสารสังเคราะหหรือยาฆา

แมลงมาใชอยูเสมอ โดยจะแตกตางกับพืชท่ีมีรสขม

มักจะทนโรคและแมลงจึงไมตองมีการผลิตยาฆาแมลง

มาใชกับพืชกลุมนี้  สารรสขมหลาย ๆ ชนิดจะถูก

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

อุตสาหกรรมอาหาร โดยปกติแลวการลดกลิ่นถ่ัวและ

รสขมจากถ่ัวเหลืองจะใชไดหลายวิธี เชน ใชตัวทํา

ละลาย การตกตะกอน การกรอง รวมท้ังการใช

เชื้อจุลินทรีย ซ่ึงวิธีการหรือกระบวนการลดรสขมสวน

ใหญจะเนนออกแบบมาเพ่ือลดท้ังเปปไทดท่ีใหรสขม

และลดสารออกซิไดสออกจากถ่ัวเหลืองดวย แตก็จะ

เปนการทําใหไอโซฟลาโวนลดปริมาณลงไปดวย กอน

หนานี้มีความพยายามในการผลิตอาหารเสริมจาก

โปรตีนถ่ัวเหลืองแตพบวามักจะถูกขอจํากัดจากรสชาติ

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

สารประกอบฟนอลิกสามารถทําใหลดลงไดหลายวิธี 

เชน ถูกดูดซับดวยเรซิน ถูกทําใหเกิดโครงสรางแบบ

พอลิเมอรหรือการตอกันเปนสายยาวซ่ึงมีผลใหเกิด

การตกตะกอน หรือถูกสกัดออกดวยตัวทําละลาย 

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

สารประกอบฟนอลรวมท้ังแทนนินในไวนถูกกําจัดออก

ไดดวยหลายวิธีการ การกรองไวนดวยโปรตีน เชน ไข

ขาว เคซีน เจลาติน ท่ี ไดจากปลา สามารถกําจัด

สารประกอบฟนอลทําใหรสขมและรสฝาดในไวนลดลง 

แทนนินในไวนสามารถถูกกําจัดโดยใชเนื้อเยื่อโพลีไว-

นิลโพลีไพโรลิโดน การบมไวนจะชวยลดท้ังรสขมและ

รสฝาดลงได เนื่องจากสารประกอบฟนอลจะเกิด

โครงสรางแบบพอลิเมอรหรือการตอกันเปนสายยาว

ซ่ึงมีผลใหเกิดการตกตะกอนจึงสามารถลดไดท้ังรสขม

และรสฝาด สวนไวนแดงท่ีไมผานการบมสวนใหญจะมี

ปริมาณน้ําตาลจากองุนหลงเหลืออยูประมาณรอยละ 

1-3 จึงสามารถชวยลดรสขมและรสฝาดลงไดเชนกัน 

การเติมน้ําตาลลงในไวนก็สามารถชวยลดรสขมลงดวย 

รสขมสามารถถูกปกปดไดดวยสารหลายชนิด เชน 

ไซโคเด็กซตริน ซ่ึงเปนสารท่ีนิยมนํามาใชปกปดรสขม

ในน้ําผลไมตระกูลซิตรัส เนื่องจากไซโคเด็กซตรินเปน

ท่ีนิยมใชในทางการคาสามารถละลายฟลาโวนอยด

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

ถึงแมฟลาโวนอยดจะถูกปกปดไวแตไมไดหายไปจึงยัง

สามารถออกฤทธิ์ทางชีวภาพได นอกจากนี้การให

ความรอน การหมักดอง การเติมไขมัน น้ําตาล หรือ

เกลือก็เปนวิธีการท่ีชวยลดรสขมในพืชลงได(2) 
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บทสรุป 

มนุษยเราสามารถรับรูรสขมและตอตานรสขม

เพ่ือหลีกเลี่ยงอันตรายท่ีอาจเอาสูรางกายได เนื่องจาก

สารพิษหลายชนิดมีรสขม สารรสขมในพืชผักผลไม

เปนสารท่ีพืชสรางมาเพ่ือปองกันตัวเองจากอันตราย

ตาง ๆ ท้ังผูลาและเชื้อจุลินทรียกอโรคพืช สารรสขม

ในพืชมีมากมายหลายชนิดรวมท้ังเปนสารพฤกษเคมีท่ี

มีประโยชนตอรางกายดวย ซ่ึงรสขมประโยชนตอ

รางกายนี้เปนสิ่งท่ีภาคอุตสาหกรรมอาหารตระหนัก

และมีความพยายามในการลดรสขมนั้นลง โดยเริ่ม

ตั้งแตการคัดเลือกสายพันธุพืช กระบวนการแปรรูป

รวมไปถึงการเก็บรักษา การนําความรูเก่ียวกับรสขม

ในอาหารไมวาจะเปนชนิดหรือปริมาณสารรสขม

รวมท้ังแหลงของสารรสขมนั้นสามารถนําขอมูลมาใช

ในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดใหมแก

ผูบริโภคได โดยการผานกระบวนการลดรสขมลงเพ่ือ

เพ่ิมการยอมรับของผูบริ โภคสามารถทําให เกิด

ผลิตภัณฑใหมใหกับผูบริโภคภายใตการระบุบนฉลาก

วามีรสขมนอยลงไดและเปนทางเลือกใหผูบริโภค

รับประทานอาหารท่ีมีประโยชนจากพืชไดมากข้ึน 
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