
หัวข้อวจิัย : การรับรู้รสและการทดสอบการรับรู้รส 

หลกัการการรับรู้และทดสอบการรับรู้รส : 

หลักการ  
การรับรู้ของมนุษย์ (Human Perception) 
การรับรู้ของมนุษย์ (Human Perception) เปน็กระบวนการที่ร่างกายรับ ส่ิงเร้าภายนอก ผ่านอวัยวะรับ

สัมผัสต่าง ๆ แล้วส่งข้อมูลไปยังสมองเพื่อ แปลความหมาย กลายเป็น “การรับรู้” เช่น การรับรู้รสชาติ กลิ่น เสียง 
ภาพ หรือการสัมผัส  อวยัวะที่เกี่ยวข้องกับการรับรู้ (Sensory Organs) และหน้าที ่แสดงดังตารางที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 

กระบวนการรับรู้ (Perception Process) 

1) รับส่ิงเร้า (Stimulus) 

2) ถ่ายโอนสัญญาณ (Transduction): ตัวรับสัญญาณเปลี่ยนสิ่งเร้าเป็นสัญญาณไฟฟ้า 

3) ส่งสัญญาณ (Transmission): สัญญาณเดนิทางผ่านเสน้ประสาทไปยังสมอง 

4) แปลผล (Interpretation): สมองประมวลผลเพื่อสร้างความหมาย 

การรับรู้รส 

 ลิ้นเป็นอวัยวะในชอ่งปากที่ทำหน้าที่ชว่ยคลุกเคล้าอาหารและรับความรู้สึกเกี่ยวกับรสชาติของอาหาร ไม่ใช่
เพียงแค่ลิ้นเท่านั้นท่ีสามารถรับรสได้ เราสามารถรับรู้รสชาติผา่นเพดานปาก ฝาปิดกล่องเสียง และหลอดอาหารส่วน
ต้น เนื่องจากอวยัวะเหล่านี้มีต่อมรับรส (taste bud) กระจายตวัอยู่ อย่างไรก็ตามลิ้นเปน็บริเวณที่มีต่อมรับรสอยู่มาก
ที่สุด ต่อมรับรสบนลิ้นจะรวมกลุ่มฝังตัวอยูภ่ายในปุ่มรับรส (papillae) ปุ่มรับรส 1 ปุ่ม มีตอ่มรับรสตั้งแต่ 30-500 
ต่อม ต่อมรับรสมีลักษณะคล้ายหัวหอมประกอบด้วยเซลล์รับรส (taste cell) 50-100 เซลล์ โดยเรียงตัวกันคล้ายเวลา
นิ้วมือที่งุ้มเข้าหากนั ยืดสว่นปลายที่มีลักษณะคล้ายขน (microvilli) ออกเพื่อคอยสัมผัสกับสารเคมีในอาหาร เซลล์รับ
รสหนึ่งเซลล์สามารถรับรสชาติได้หลายรสพร้อมกันเพียงแต่การตอบสนองอาจต่างกนัเล็กนอ้ย  

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1 แสดงองค์ประกอบภายในลิ้น 

 



 

ปกติคนเราสามารถรับรู้รสพื้นฐานได้  4  อย่าง  คือ  รสเปร้ียว (ตำแหน่งการรับรู้รสจะอยู่ที่ข้างลิ้น)    รส
เค็ม (ตำแหน่งการรับรู้รสจะอยู่ใกล้ปลายล้ินด้านข้าง) รสหวาน (ตำแหน่งการรับรู้รสมักจะอยู่ที่ปลายล้ิน) รสขม 
(ตำแหน่งการรับรู้รสจะอยู่ที่โคนลิ้น)  

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2 แสดงตำแหน่งการรับรู้รสของรสชาติต่างๆ    

รสชาติต่างๆ เกิดขึ้นจากการที่โมเลกุลของสารเคมีสัมผัสกับเซลล์รับรส ความสัมพันธ์ระหว่างสารเคมี กับ
เซลล์ในตุ่มรับรสเรียกว่า ขบวนการทรานดักส์ชัน (transduction) ซึ่งเป็นขบวนการเปลี่ยนประเภทสัญญาณมีขั้นตอน
ดังนี้ คือ โมเลกุลของสารเคมีจับกับโปรตีนตัวรับ (taste receptor) ที่ผิวเซลล์รับรสหรือผ่านเข้าสู่เซลล์รับรสทางช่อง
ไอออน (ion channel) ซึ่งขึ้นอยู่กับคุณสมบัติเฉพาะของสาร จากนั้นเกิดการเปลี่ยนแปลงความต่างศักย์ของเซลล์รับ
รส (taste cell) และเกิดกระแสประสาทส่งไปตามเส้นประสาทสมองคู่ที่ 7 ซึ่งรับรสจากบริเวณปลายลิ้นและด้านข้าง
ของลิ้น ประสาทสมองคู่ที่ 9 รับรสจากบริเวณโคนลิ้นเพื่อส่งกระแสประสาทต่อไปยังบริเวณนิวเคลียสในก้านสมอง 
แล้วไปที่ทาลามัส และส่วนซีรีบรัม ซึ่งเป็นบริเวณศูนย์รับรส เพื่อให้สมองส่วนนี้แปลผลว่าเป็นรสอะไร รสเค็มและรส
เปรี้ยว เกิดจากไอออนบวกผ่านเข้าสูเซลล์และกระตุ้นให้เซลล์หลั่งสารสื่อประสาท (neurotransmitter)ส่งสัญญาณไป
ยังสมอง  

โดยรสเค็มเกิดจากไออนของเกลือ เช่น ไอออนของโซเดียม (Na+) และ  ไอออนของโพแทสเซียม (K+) 
เป็นต้น ส่วนรสเปรี้ยวเกิดจากไอออนของไฮโดรเจน (H+) รสหวานและรสขม เกิดจากโมเลกุลของสารจับกับโปรตีน
ตัวรับบนผิวเซลล์ โปรตีนตัวรับมีหลายชนิดสำหรับรับรสชาติที่ต่างกัน ตัวรับจะเชื่อมต่ออยู่กับเอนไซม์ที่อยู่ภายใน
เซลล์ซึ่งทำหน้าที่ผลิตสารเคมี เพื่อกระตุ้นให้เซลล์รับรสหลั่งสารสื่อประสาทส่งสัญญาณไปยังสมองการจะรับรู้รสชาติ
ของอาหารต้องอาศัยองค์ประกอบอื่นด้วย สิ่งที่มีผลต่อการรับรู้รสชาติอย่างมากคือ กลิ่น (odor) การได้รับกลิ่นของ
อาหารทำให้การรับรสชาติที่ลิ้นมีประสิทธิภาพมากขึ้น สัมผัสด้านอื่นๆ อย่างอุณหภูมิและเนื้อสัมผัส แม้กระทั่งสีของ
อาหารก็ยังมีผลต่อการรับรู้รสชาติด้วยเช่นกัน 

 

 

 

 

 

 

 

 



การทดสอบการรับรู้รส 

อุปกรณ์การทดลอง และ สารเคมี 

วัสดุอุปกรณ ์

1.ตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบ : เคร่ืองดื่มที่มีส่วนผสมของน้ำตาล , เกลอื , กรดซิตริก และ คาเฟอนี (เคร่ืองดื่ม
หมายเลขตัวอย่าง 339 , 980 , 874 , 210 , 248 , 120 , 110 , 516 และ 681 )  

2.สารที่ใช้ผสมตัวอย่างเคร่ืองดืม่  :  กรดซิตริก ความเข้มข้น 0.02 % , 0.04 %  

                                        :  คาเฟอีน ความเข้มข้น  0.02 % , 0.03 %     

                                        :  น้ำตาล ความเข้มข้น 0.4 % , 0.6 %                                                                                    

                                        :  เกลอื ความเขม้ข้น  0.08% , 0.15 %  

3.น้ำเปล่าสะอาด (สำหรับดื่ม / บ้วนปากหลังจากการชิมแต่ละคร้ัง)                                                                       
4.แก้วน้ำสำหรับผู้ทดสอบการรับรู้รส 

วิธีการทดลอง :  การเตรียมสารละลาย 

ตัวอย่าง การเตรียมสารละลายกรด 

1) ตัวอยา่งหมายเลข 339: citric acid 0.02% 

เตรียม stock solution citric acid 2%                                                                                                                            
- ชั่งผงcitric acid 2 g. และเติมน้ำไป  100 ml.                                                                                                  
เตรียม citric acid 0.02%  จำนวน 2000 ml.(เนื่องจากต้องใช้ขวดวดัปริมาตรในการเตรียม)                                             
- ปิเปต สารละลายcitric acid 2% มา 20 ml. ปรับปริมาตรเปน็ 2000 ml. 

ตัวอย่างแสดงการคำนวณ                                                                                                                                            
c1v1 = c2v2                                                                                                                                                                                                                                                                    
0.02 x 2000 = 2 x v2                                                                                                                                                                                                                                                  
v2 = 20 ml. 

ดังนั้น ต้องปิเปตจากstock solution มา 20 ml. 

2) ตัวอย่างหมายเลข 516: citric acid 0.04% จากstock solution citric acid 2%  

ตัวอย่างแสดงการคำนวณ                                                                                                                                       
c1v1 = c2v2                                                                                                                                                                                                                                                                            
0.04 x 2000 = 2 x v2                                                                                                                                                                                                                                                    
v2 = 40 ml. 

ดังนั้น ต้องปิเปตจากstock solution มา 40 ml. 

สำหรับสารละลายน้ำตาล สารละลายคาเฟอีน และสารละลายเกลือ ใชว้ิธีการคำนวณเดียวกนักับสารละลายกรด 

 

 

 



  วิธีการทดลองการทดสอบการรับรู้รส   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.จดัเตรียมห้องทดสอบ และ แบบทดสอบส ำหรับกำรรับรู้รสให้พร้อมส ำหรับจะท ำกำรทดสอบ 

2.จดัเตรียมตวัอยำ่งเคร่ืองด่ืมส ำหรับกำรทดสอบกำรรับรู้รส  

3.จดัผูท้ดสอบกำรรับรู้รสเขำ้ห้องทดสอบคร้ังละ 10 คน จำกนั้นใหผู้ท้ดสอบกำรรับรู้รสศึกษำรำยละเอียด

ในกำรตอบแบบทดสอบ  และ ฟังค ำแนะน ำกำรใชอุ้ปกรณ์ในห้องกำรทดสอบกำรรับรู้รส  

4.ผูท้ดสอบกำรรับรู้รสตอ้งท ำกำรตรวจสอบแบบทดสอบท่ีไดรั้บ กบั ตวัอยำ่งเคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บในหอ้ง

ทดสอบ (โดยท ำกำรตรวจสอบว่ำมีครบตรงตำมจ ำนวนในแบบทดสอบระบุมำหรือไม่ / หมำยเลขตวัอยำ่ง

เคร่ืองด่ืมในแบบทดสอบมีเลขตรงกบัเคร่ืองด่ืมท่ีจะทดสอบหรือไม่) 

 

5.ก่อนการทดสอบการรับรู้รสของตัวอย่างเคร่ืองด่ืม : ผูท้ดสอบตอ้งท ำกำรบว้นปำกดว้ยน ้ำเปล่ำท่ี

สะอำดก่อนกำรทดสอบรับรู้รสของตวัอยำ่งเคร่ืองด่ืมเพ่ือเป็นกำรท ำควำมสะอำดภำยในช่องปำก

ก่อนกำรทดสอบ และ พร้อมท่ีจะรับรู้รสท่ีจะท ำกำรทดสอบ 

 

6.เม่ือเร่ิมทดสอบการรับรู้รสของตัวอย่างเคร่ืองด่ืม :  ผูท้ดสอบจะตอ้งท ำกำรชิมเคร่ืองด่ืมแต่ละ

หมำยเลขใหค้รบตำมแบบทดสอบท่ีไดร้ะบุ (โดยกำรทดสอบชิมแต่ละคร้ัง ให้ผูท้ดสอบอมตวัอยำ่ง

เคร่ืองด่ืมไวใ้นปำกอยำ่งนอ้ย 15 วินำที ก่อนกำรตดัสินใจตอบแบบทดสอบ ) 

7.หลังการทดสอบการรับรู้รสของตัวอย่างเคร่ืองด่ืม : หลงัจำกกำรชิมในแต่ละคร้ัง ผูท้ดสอบ

ตอ้งบว้นปำกดว้ยน ้ำท่ีเตรียมไวใ้ห้ ก่อนท ำกำรเร่ิมทดสอบตวัอยำ่งเคร่ืองด่ืมหมำยเลขต่อไป  

8.การตอบแบบทดสอบการรับรู้รส : ผูท้ดสอบตอ้งท ำกำรบนัทึกรสชำติท่ีไดรั้บจำกกำรชิมแต่ละหมำยเลขของตวัอยำ่งเคร่ืองด่ืม 

(เคร่ืองด่ืมท่ีน ำมำทดสอบจะมีส่วนผสมของน ้ำตำล (ควำมเขม้ขน้ 0.4 % , 0.6 % ) , เกลือ (ควำมเขม้ขน้  0.08% , 0.15% ) ,กรดซิตริก 

(ควำมเขม้ขน้ 0.02 % , 0.04%)  และ คำเฟอีน (ควำมเขม้ขน้  0.02 % , 0.03% )   จ ำนวนทั้งหมด 9 ตวัอยำ่ง                                         

โดยผูท้ดสอบจะตอ้งระบุรสชำติลงแบบทดสอบ ดงัน้ี รสหวาน , รสเค็ม , รสเปร้ียว และ รสขม                                                                                                                             

-ถำ้ในกรณีท่ีผูท้ดสอบคิดว่ำเคร่ืองด่ืมท่ีทดสอบไม่มีรสชำติใดๆ (น ้ำเปล่ำ)  ให้ระบุเลข “0” ลงแบบทดสอบ                                                                                                                                          

-ถำ้ในกรณีท่ีผูท้ดสอบไม่แน่ใจว่ำเคร่ืองด่ืมมีรสชำติใดใหใ้ส่เคร่ืองหมำย “?” ลงแบบทดสอบ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     



หมายเหตุ :  กรณีท่ีผูท้ดสอบมีควำมประสงคจ์ะขอรับตวัอยำ่งเคร่ืองด่ืม หรือ น ้ำเปล่ำเพ่ิม  ผูท้ดสอบจะตอ้งท ำกำรกดสวิตซ์

ไฟท่ีอยูภ่ำยในโต๊ะของผูท้ดสอบ เพื่อเป็นกำรส่งสัญญำณไฟออกไปภำยนอกให้ผูดู้แลทรำบ เม่ือผูดู้แลเห็นสัญญำณไฟ

ขึ้นมำจะท ำกำรเดินมำสอบถำมควำมตอ้งกำรของผูท้ดสอบทำงหนำ้ต่ำง   

                                                                                                                      
.            

 

 

 

                                                                             นางสาว อภิญญา สุขวิจิตร  

      ผู้ชำนาญการ 4  วิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์โปรตีนจากสัตว ์ 

                            ผู้จัดทำและรวบรวมข้อมูล 

           นางสาว ลดาวัลย ์ศุภลักษณ ์

       ผู้จัดการฝ่ายวิจัยพัฒนาผลิตภณัฑ์โปรตีนจากสัตว์ 

           ผู้ตรวจสอบ 
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