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สารหอม 2AP ในข้าวหอมมะลิ 
ขา้วหอมมะลไิทย เป็นขา้วที่มคีวามนุ่ม เหนียว และกลิน่หอม ท าให้เป็นที่นิยมทัง้คนไทยและ

ต่างชาตโิดยเฉพาะกลิน่ความหอมทีเ่ป็นเอกลกัษณ์  ทีช่่วยท าใหอ้ยากอาหาร และมผีลต่อราคา คุณภาพ

ของขา้วไทยมพีนัธุข์า้วหอมไม่ต ่ากว่า 50 พนัธุ ์ แต่พนัธุข์า้วทีม่คีุณภาพดแีละมชีื่อเสยีงเป็นทีรู่จ้กัมาก

ที่สุดคือ ข้าวพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105  พื้นที่เพาะปลูกส่วนใหญ่อยู่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และ

ภาคเหนือ กลิ่นหอมเฉพาะตัวของข้าวหอมมะลิ นัน้มาจากสารหอมระเหยที่เรยีกว่า  2-Acetyl-1-

Pyrroline หรอื 2AP ขา้วทีป่ลูกในแต่ละพืน้ที่ทีม่ดีนิต่างกนั และมกีารเกบ็เกี่ยวต่างกนัจะท าใหไ้ดข้า้วมี

กลิน่หอมแตกต่างกนั เช่น การเกบ็เกี่ยวขา้วหอมมะลชิ่วงระยะเวลา  25 และ 30 วนั หลงัจากออกดอก

ของขา้ว จะท าใหเ้กดิความหอมของขา้วหอมมะลสิูงกว่าการเกบ็เกี่ยวขา้วหอมมะลใินช่วงระยะเวลา 35 

และ 40 วนั และการตากแดดจะท าใหค้วามหอมของขา้วหอมมะลยิงัคงอยู่มากกว่า  การอบขา้วเปลอืก

เพื่อลดความชื้น   แม ้2AP จะเป็นสารที่ท าให้ขา้วหอมมะลมิกีลิน่หอม ทว่ากลิน่ความหอมจะลดลงได้

งา่ย เพราะสารหอมระเหยชนิดนี้มจีดุเดอืดต ่ายิง่ถา้เกบ็ในอุณหภมูสิงูขึน้จะยิง่ท าใหส้ารหอม  2AP ลดลง

มากขึ้นการวดัปรมิาณสารให้ความหอม  2AP ในข้าวนัน้ซบัซ้อน  จะต้องตรวจในห้องปฏบิตัิการที่มี

เครื่องมอืวเิคราะห์โดยเฉพาะ เช่น ห้องปฏบิตัิการสถาบนัอาหารที่มขีดีความสามารถตรวจวเิคราะห์

ปรมิาณสาร  2AP โดยใช้เครื่องมอื HS-GC/MS เพื่อให้ทราบว่าข้าวหอมมะลทิี่เราซื้อทานอยู่นัน้มี

ปรมิาณสาร  2AP เท่าใดบา้ง สถาบนัอาหาร ไดสุ้่มตวัอย่างขา้วหอมมะลทิีต่กัขายจ านวน  5 ตวัอย่าง  

จาก 5 รา้นคา้และตลาดในเขตกรุงเทพฯ และต่างจงัหวดั เพื่อน ามาวเิคราะหป์รมิาณสาร  2AP  ผลการ

วเิคราะหแ์สดงดงัตาราง /// 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ผลวิเคราะห์ปริมาณสาร  2AP ในข้าวหอมมะลิ 
ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ ปริมาณสาร 2AP                         

(มลิลกิรมั/ กโิลกรมั) 
ขา้วหอมมะล ิรา้น 1 ยา่นบางพลดั กทม. 0.24 

ขา้วหอมมะล ิรา้น 2 ตลาดยา่นทววีฒันา กทม.  0.11 

ขา้วหอมมะล ิรา้น 3 ตลาดยา่นบางบวัทอง จ.นนทบุร ี 0.39 

ขา้วหอมมะล ิรา้น 4 ตลาดยา่นสามพราน จ.นครปฐม 0.27 

ขา้วหอมมะล ิรา้น 5 รา้นคา้ออนไลน์ยา่นมนีบุร ีกทม.  0.30 
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