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Rancidity indicators 

 

 Rancidity indicators คือ ตัวชี้วัดกลิ่นหืน ซึ่งเป็นกลิ่นผิดปกติของไขมันหรือน้้ำมันที่เกิดจำกกำรเสื่อมเสียของ

อำหำรอันเนื่องมำจำกปฏิกิริยำออกซิเดชันของไขมัน (lipid oxidation) ในกำรเกิดปฏิกิริยำออกซิชันของไขมันมีผลท้ำ

ให้เกิดสำรกลุ่มแอลดีไฮด์ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ขั้นที่สองที่เกิดจำกกำรออกซิเดชั่นของกรดไขมัน  โดยตัวชี้วัดกลิ่นหืนจะมี

ลักษณะเป็นแผ่น (pad) ส้ำหรับตรวจวัดแอลดีไฮด์ โดยแผ่นตัวชี้วัดจะประกอบไปด้วยสีย้อมชนิดกรด -ด่ำง (pH dye) 

อยู่บนแผ่นเซลลูโลส และตัวชี้วัดจะมีกำรเปลี่ยนสีเมื่อเกิดกำรท้ำปฏิกิริยำกับแอลดีไฮด์  โดยกำรเปลี่ยนแปลงของสีย้อม

จะเปลี่ยนจำกควำมเป็นเบส (basic form) เป็นสีของควำมเป็นกรด (acid form) เมื่อมีกลื่นหืนที่เกิดจำกกำรเสื่อมเสีย

ของผลิตภัณฑ์เกิดข้ึน  

 

 ปัจจุบันมีกำรพัฒนำตัวบ่งชี้ที่แสดงกำรเปลี่ยนแปลงสีส้ำหรับกำรตรวจสอบปฏิกิริยำกำรเกิดกลิ่นหืนและกำร

ประมำณอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์นม (diary product) ที่มีควำมไวต่อกำรท้ำกับปฏิกิริยำกับออกซิเจน ตัวบ่งชี้

ที่ใช้ชี้วัดจะอยู่ในรูปแบบฉลำกสีย้อมควำมเป็นกรด-ด่ำงของสีโบรโมไทมอลบลู (bromothymol blue) และเมททิลเรด 

(methyl red) ซึ่งไวต่อกำรเปลี่ยนแปลงค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง ระบบบ่งชี้จะตอบสนองและแสดงกำรเปลี่ยนแปลงผ่ำน

กำรเปลี่ยนสี โดยมีกำรเปลี่ยนแปลงสีจำกสีเขียวสว่ำงเป็นสีส้ม ซึ่งสี้ส้มคือกำรบ่งชี้ถึงกำรเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์นม อัน

เนื่องมำจำกสำรประกอบที่สำมำรถระเหยได้เร็ว เช่น เฮกซำนอล (hexanal) และกรดอะซิติก (acetic acid)  ที่ถูก

ปลดปล่อยจำกกำรเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชันและปฏิกิริยำไฮโดรไลซิสในระหว่ำงกำรเก็บรักษำ ท้ำให้เกิดสำรประกอบที่

เป็นสำรระเหยได้ โดยฉลำกตัวบ่งชี้จะอยู่บริเวณท่ีว่ำงของด้ำนในภำชนะบรรจุที่อยู่เหนือผลิตภัณฑ์  

 

 
 

ภำพที่ 1 แผ่นชี้วัดควำมหืน ซึ่งบ่งบอกควำมหืนของผลิตภัณฑ์ทุเรียนทอดกรอบ โดยจะเปลี่ยนจำกสีเขียวไปเป็นสีแดง 

เมื่อผลิตภัณฑ์ภำยในมีกลิ่นเหม็นหืน 
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ที่มำ : http://www.tistr.or.th/tpc/wp-content/uploads/2017/12/Rearr_IP.pdf 
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