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รูปแบบ
แพลตฟอร์มนวัตกรรมการวิจัยและพัฒนากล่ิน
รสเพ่ือสร้างมูลค่าให้อุตสาหกรรมอาหารและ
เคร่ืองด่ืม อุตสาหกรรมกล่ินรสและน ้าหอม และ
อุตสาหกรรมอาหารสัตว์

นวัตกรรมการให้บริการการวิจัยและพัฒนาต้นแบบกลิน่รสเพ่ือสร้าง
มูลค่าให้อุตสาหกรรม ด้วยเทคโนโลยีเซนโซมิกซ์ (Sensomics) ท่ี
สามารถวิเคราะห์หากลิ่นและรสชาติหลกั (key aroma and taste)
และสร้างต้นแบบกลิ่นได้อย่างแม่นย า เพ่ือการพัฒนากลิ่นรสท่ีมี
คุณภาพสูง นอกจากน้ียังใช้ในการหาสาเหตุของกลิ่นผิดปกติใน
ผลิตภัณฑ์

รายละเอียดงานวิจัย 

ลักษณะเด่น 

• ความแม่นย าในการวิเคราะห์กลิ่นและรสชาติ 
• ความเร็วในการพัฒนากลิน่ต้นแบบกลิ่นและรสชาติในระดับ

ห้องปฏิบัติการและสู่เชิงพาณิชย์
• กลิ่นมีคุณภาพสูง สร้างได้หลากหลายตามความต้องการของ
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ผู้รับผิดชอบ 

ทีมวิจัยเทคโลยีชีวภาพทางอาหาร (IFBT)
กลุ่มวิจัยส่วนผสมฟงัก์ชันและนวัตกรรมอาหาร (IFIG)
ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ 
(BIOTEC)

หน่วยงานเจ้าของผลงาน 

ข้อมูลเพ่ิมเติม (สแกน QR Code)

• ต้นแบบกลิ่นมะม่วง 3 สายพันธ์ุ (อกร่อง มหาชนก และน ้าดอกไม้)
• ต้นแบบกลิ่นทุเรียน 3 สายพันธ์ุ (หมอนทอง ก้านยาว และกระดุม)
• ต้นแบบกลิ่นจากพฤกษชาติและพืชสมุนไพรไทย
• การพัฒนาสารเพ่ิมความน่ากินในอาหารสัตว ์(pet palatant)
• อบรมเชิงปฏิบัติการด้านการพัฒนากลิน่รส

ตัวอย่างการใช้งาน 

• เพ่ิมการส่งออก / การรับรองเอกลักษณ์ทางประสาทสัมผัส
ระดับพรีเมียม

• พัฒนากลิ่นรสท่ีมีต้นก าเนิดและอตัลักษณ์ไทย
• สร้างและอนุรักษ์มรดกทางประสาทสัมผัสของไทย
• สร้างนวัตกรรมกลิ่นจากพฤกษชาติและพืชสมุนไพรไทย
• ส่งเสิรมอุตสาหกรรมสปาและการท่องเท่ียว

พร้อมให้บริการและถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่การใช้
ประโยชน์เชิงพาณิชย์

สถานะ

ผลกระทบ

https://www.nstda.or.th/foodserp/
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