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สารให้ความหอมในข้าวกล้องหอมมะลิ 
ขา้วกล้อง อกีหนึ่งอาหารของผูร้กัสุขภาพที่ต้องการทานขา้วทีย่งัคงมีเยื่อหุม้เมลด็ขา้วและจมกูขา้ว

ส่วนที่มีคุณค่าทางอาหาร และสารออกฤทธิท์ี่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น กรดฟีนอลิก ฟลาโวนอยด ์   
วิตามนิต่างๆ อยู่ ยิง่ถ้าเลือกทานข้าวกล้องหอมมะลิด้วยแล้ว ก็จะได้ทัง้คุณประโยชน์และกลิ่นหอมๆ        
ชวนทาน กลิน่หอมนี้เกดิจากสารระเหยที่มชีื่อว่า 2AP (2-Acetyl-1-pyrroline) ที่มอียู่ในเมลด็ขา้วหอมมะลิ
ตามธรรมชาต ิสารชนิดนี้มกีลิน่หอมคลา้ยใบเตย เมื่อน าขา้วหอมมะลมิาต้มหรอืหุงจนสุก ขา้วจะมกีลิน่หอม
คล้ายกลิ่นใบเตยอ่อนๆ โชยออกมาให้ชวนทาน ถือเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของข้าวหอมมะลิของไทย       
และมผีลต่อราคาซื้อขายในปัจจุบนั ปรมิาณของสาร 2AP หรอืกลิน่หอมทีม่ใีนขา้วหอมมะลนิัน้ จะขึน้อยู่กบั         
สายพนัธุข์า้ว สภาพการเพาะปลูก ดนิ น ้า การจดัการและเกบ็รกัษาหลงัการเกบ็เกี่ยว เช่น ถ้าเกบ็ขา้วหอม
มะลิไว้ในที่ร้อนๆ กลิ่นหอมนี้ จะระเหยหรือสูญเสียออกไปจากเมล็ดข้าวได้ง่าย ท าให้ปริมาณ 2AP            
ทีม่ใีนขา้วลดลง เมือ่น าขา้วหอมมะลนิี้มาหุงสุกกลิน่หอมกจ็ะอ่อนลง การวดัปรมิาณสาร 2AP ในขา้วนัน้ต้อง
ตรวจวัดโดยห้องปฏิบัติการที่มีความสามารถ และมีเครื่องมือวิทยาศาสตร์ขัน้สูงส าหรับวิเคราะห ์     
โดยเฉพาะเท่านัน้  

สถาบนัอาหารได้เก็บตวัอย่างข้าวกล้องหอมมะลิแบบตกัขายจ านวน 5 ตวัอย่าง จาก 5 ร้านค้า                           

ในตลาดเขตกรุงเทพฯ เพื่อน ามาวเิคราะห์ปรมิาณสารให้ความหอม 2AP ผลการวเิคราะห์พบว่าตวัอย่าง 

ขา้วกลอ้งหอมมะล ิ5 ตวัอย่าง มปีรมิาณสาร 2AP อยู่ในช่วง 0.27 - 0.43 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั ท่านทีช่อบ

ทานขา้วกลอ้งและอยากไดก้ลิน่หอมๆ ของสาร 2AP ดว้ยนัน้  ขอแนะว่าใหเ้ลอืกซือ้ขา้วกลอ้งหอมมะลทิีเ่ป็น

ขา้วใหมห่รอืขา้วตน้ฤด ูทีบ่รรจุในถุงปิดสนิทหรอืถุงสุญญากาศมาทานเพราะจะไดข้า้วกลอ้งหอมมะลสิุกทีม่ ี

กลิน่หอมๆ ตามทีช่อบมากกว่า. 

ผลวิเคราะห์ปริมาณสารให้ความหอม (2AP)  ในข้าวกล้องหอมมะลิ  

ตวัอยา่งท่ีสุ่มตรวจ 
ปริมาณ 2AP 

(mg/ kg) 

ขา้วกลอ้งหอมมะล ิรา้น 1 ย่านจตุจกัร 0.43 

ขา้วกลอ้งหอมมะล ิรา้น 2 ย่านดนิแดง 0.27 

ขา้วกลอ้งหอมมะล ิรา้น  3 ย่านปทุมวนั 0.36 

ขา้วกลอ้งหอมมะล ิรา้น 4 ย่านบางกอกน้อย 0.35 

ขา้วกลอ้งหอมมะล ิรา้น 5 ย่านดอนเมอืง 0.34 
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