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บทคัดย่อ 

 การศึกษาหาปริมาณการสูญเสียสารหอมของข้าวหอมปทุมในกระบวนการลดความช้ืนโดย
คํานวณจากค่าสารหอมของข้าวเปลือกที่ผ่านการลดความช้ืนมีปริมาณลดลงไปมากน้อยเท่าใด จากค่าสาร
หอมในข้าวเปลือกหอมปทุมที่ผ่านกระบวนการอบแห้งแบบหมุนเวียนขนาดเล็ก ทําการเก็บตัวอย่างทุก 2 
ช่ัวโมง ในหน่ึงรอบการทํางาน 12 ช่ัวโมง พบว่าค่าเฉลี่ยค่าสารหอมมีค่าเท่ากับ 3.26 ไมโครกรัมต่อกรัม ที่
อุณหภูมิ 39 องศาเซลเซียส เน่ืองด้วยข้าวหอมปทุมจะมีค่าสารหอมค่อนข้างน้อย แต่เมื่อทําการลด
ความช้ืนข้าวเปลือกหอมปทุมด้วยเคร่ืองอบแห้งลมร้อนทําให้ค่าความช้ืนของข้าวเปลือกอยู่ที่ร้อยละ 18 มี
ปริมาณสารหอมอยู่ระหว่าง 2.08-3.72 ไมโครกรัมต่อกรัม และมีค่าเฉลี่ยสารหอมมีค่าเท่ากับ 2.69 
ไมโครกรัมต่อกรัม ที่ อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส ซึ่งปริมาณสารหอมที่สูญเสียไปคิดเป็นร้อยละ
17.08±12.43 ไมโครกรัมต่อกรัม ดังน้ันจะเห็นได้ว่าในกระบวนการลดความช้ืนข้าวเปลือกสดทําให้เกิด
การสูญเสียปริมาณสารหอมจึงเป็นสาเหตุทําให้กลิ่นสารหอมของข้าวลดลง 
 
คําสําคัญ: อบแห้ง ระบบหมุนเวียน สารหอม ข้าวหอมปทุม   

 
ABSTRACT 

 The study to quantify the loss of aroma substances 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) of 
Thai Pathumthani Fragrant Rice in the dehumidification process was calculated from how 
much the aroma content 2-Acetyl-1-Pyrroline of dehumidified paddy was reduced from 
the aroma substance value 2 -Acetyl-1-Pyrroline (2AP) in the aroma paddy. By 
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recirculation batch drying process samples were collected every 2 hr in a 12 hr work 
cycle. 2 -Acetyl-1-Pyrroline (2AP) =3.26 μg/g at temperature 3 9 0C due to the relatively 
lightly aroma content 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP), but when reducing the moisture content 
of the aroma paddy with a hot air dryer, the moisture content of the paddy at 18% is 
found. The aroma substance 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) was between 2.08-3.72 μg/g and 
the aroma mean 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) =2.69 μg/g at temperature 530C. 17.08± 12.43 
μg/g Therefore, it can be seen that in the process of dehumidification, paddy causes a 
loss of aroma content 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP), which causes a decrease in the aroma 
of rice. 
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1. บทนํา 

สารหอม  2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) โดยเฉลี่ ย
ของโรงสีขนาดกลางสูงกว่าโรงสีขนาดเล็กและขนาดใหญ่ 
(2.08, 1.93 และ 1.89 μg/g) กระบวนการลดความชื้น
ข้าวเปลือกสดของโรงสี ใช้วิธีการอบด้วยลมร้อนโดยท่ัวไป
ใช้หลักการเดียวกัน คือ ใช้ลมร้อนท่ีมีอุณหภูมิ 80-1000C 
ข้ึนอยู่กับความชื้นเร่ิมต้นของข้าวเปลือกแล้วเป่าลมร้อน
ผ่านข้าวเปลือกท่ีอุณหภูมิตู้ท่ี 1 อุณหภูมิ 800C ตู้ ท่ี 2 
อุณหภูมิ 750C ตู้ ท่ี 3 ใช้อุณหภูมิ 650C และตู้ ท่ี 4 ใช้
อุณหภูมิ 550C หรือบางโรงสีอาจใช้อุณหภูมิ ตู้ท่ี 1 900C 
ตู้ท่ี 2 ใช้อุณหภูมิ 850C ตู้ท่ี 3 ใช้อุณหภูมิ 800C ตู้ท่ี 4 ใช้
อุณหภูมิ 700C ตู้ ท่ี 5 ใช้อุณหภูมิ 600C และตู้ ท่ี 6 ใช้
อุณหภูมิ 500C  อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งจะควบคุม
จากอุณหภูม ิของเมล็ดข้าวเปลือกสุดท้ายไม่ให้เก ิน 
400C และเครื่องอบแห้งแบบฟลูอิดไดซ์เบดเป็นการใช้
อุณหภูมิในการอบแห้งที่สูงๆ เกิน 1000C แต่ใช้เวลา
น้อยเพื่อให้ความชื้นข้าวเปลือกลดลงมาระดับหนึ่งแล้ว
พักไว้ใช ้ก ับข้าวเปลือกมีความชื ้นสูงเกิน  30% หรือ
ปริมาณข้าวเปลือกสดมีเป็นจํานวนมากที่ต้องการลด
ความชื้นลงให้เหลือประมาณ  20-24% ทําให้ยืดอายุ
ของข้าวเปลือกและชะลอความเสียหายของข้าวเปลือก   

โรงสีบางแหล่งนําข้าวเปลือกไปตากแดดเพื่อลด
ความชื ้น หลังจากนั ้นจะเข้าเครื ่องอบแห้งทําให้สาร
หอม ในข ้าว ได ้แก ่ สาร  2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP)  
ระเหยออกมากับกระบวนการอบแห้ง[1] สารหอม 2-
Acetyl-1-Pyrroline (2AP) สามารถพบได้ในส่วนต่างๆ 
ของข้าวนอกจากเมล็ดข้าว เช่น ยอดอ่อน ราก เปลือก
และใบ [2][3] ในการสกัดสารระเหยจากข้าวกล้องขาว
ดอกมะลิ 105 แล้วนําไปวิเคราะห์ด้วย GC-MS พบ
ส า ร  2 -Acetyl-1-Pyrroline (2AP) แ ล ะ ส า ร อื ่น ๆ 
มากกว่า 100 ชนิด ต่อมาได้พ ัฒนาวิธ ีการสกัดด้วย
สารละลายกรดโดยไม่ใช ้ความร้อน  พบว่าสามารถ
วิเคราะห์สาร 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) ในตัวอย่าง
ข้าวปริมาณน้อยๆ [4]  

เม่ืออัตราการป้อนข้าวเปลือกเท่ากับ 4,821 kg/hr 
สามารถลดความชื้นข้าวเปลือกจาก 28% หรือ 23% ของ
ฐานแห้ง โดยส้ินเปลืองกําลังไฟฟ้าและน้ํามันดีเซล 9,646 
watt และ 17.6 L/hr และสิ้นเปลืองพลังงานปฐมภู มิ
จํ า เพ าะ  6.15 MJ/kgWater ท่ี ระ เห ย  สํ าห รับ ก ารลด
ความชื้นโดยเทคนิคการทําให้ไหลบนฐานการสั่นท่ีกําลัง
การผลิตและความชื้นเร่ิมต้นเท่ากันแต่ใช้ความเร็วอากาศ
ลมร้อนเท่ากับ 1.5 m/s ท่ีสภาวะเงื่อนไขการลดความชื้น
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ท่ีเหมาะท่ีสุด คืออุณหภูมิอากาศร้อนเท่ากับ 1430C กรณี
ลดความชื้นโดยเทคนิคการทําให้ไหลท่ีไม่มีการสั่น [5] โดย
การใช้เคร่ืองอบแห้งในระดับห้องปฏิบัติการ มีการเวียน
ลมร้อนท่ีใช้แล้วกลับมาใช้ให้มีปริมาณ  80% สุ่มเก็บ
ตัวอย่างข้าวเปลือกในห้องอบแห้งประมาณ 25g ทุกๆ 30s  

ในการวิเคราะห์ค่าความชื้นของข้าวเปลือกตาม
มาตรฐาน ASAE (1989) พบว่าการลดลงของความชื้นจะ
แปรผันตามอุณหภูมิของลมร้อนท่ีอุณหภูมิลมร้อนสูงการ
ลดลงของความช้ืนจะมากกว่ากรณีท่ีอุณหภูมิตํ่า โดยมี
ลักษณะการลดลงเป็นไปในแนวทางทํางานเดียวกัน [6] ใน
การลดความชื้นด้วยอุณหภูมิสูงมีผลให้ปริมาณสารหอม
ระเหย 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) ลดลง [7] ในทาง
กลับกันกลับไม่พบความแตกต่างในคุณภาพความหอมของ
ข้าวเม่ืออุณหภูมิในการลดความชื้นอยู่ระหว่าง 18-60oC  
ซ่ึงการลดความชื้นข้าวเปลือกด้วยอุณหภูมิสูง 54.3oC ท่ี 
21.9% RH เปรียบเทียบกับอุณหภูมิตํ่า 33oC ท่ี 67.8% 
RH ไม่มีผลต่อความหอมของข้าวสุกก่อนทําการเก็บรักษา 
[8] ในการลดความชื้นในเมล็ดด้วยอุณหภูมิตํ่า 3 วิธีคือ 
การตากแดด การปรับสภาพอากาศ (modified air at 
30-40°C) และการใช้อากาศ ร้อน  (hot air at 40, 50 
and 70°C) [9] จะให้ปริมาณสารหอมระเหย 2-Acetyl-1-
Pyrroline (2AP) สูง [10] ตรงข้ามปริมาณสารหอมระเหย 
2 -Acetyl-1-Pyrroline (2AP) มี แ น ว โน้ ม สู ง ข้ึ น ต าม
อุณหภูมิท่ีใช้ในการลดความชื้นเมล็ดข้าวระหว่างช่วง 
100-150°C [11] การประเมินสถานภาพการใช้เคร่ืองอบ
แห้งข้าวเปลือกแบบต่างๆ ของโรงสีในประเทศไทย จาก
การสํารวจพบว่าใช้เคร่ืองอบแห้งข้าวเปลือกท่ีนิยมใช้มาก
ท่ีสุดคือแบบ LSU 64.4% มีกําลังการผลิตรวม 79.3% 
โดยใช้แกลบเป็นเชื้อเพลิงในการอบแห้ง ข้าวเปลือกท่ีใช้มี
ความชื้นทุกระดับ  รองลงมาเป็นเคร่ืองอบแห้งแบบ 
Recirculating Batch drying 20.6% ใ ช้ อ บ แ ห้ ง
ข้าวเปลือกในช่วงความชื้น 20-30 (%wb) เม่ือกําลังการ
ผลิตมากกว่า 100 ตันต่อวัน พบว่าเคร่ืองอบแห้งแบบฟลู
อิดไดซ์เบดได้รับความพึงพอใจมากที่สุดรองมาเป็น LSU, 
Cross Flow และ Recirculating Batch drying และได้

ทดสอบสมรรถนะระบบอบแห้งข้าวเปลือกท่ีใช้ระบบฟลู
อิดไดซ์เบดร่วมกับแบบไหลคลุกเคล้า (LSU) เพ่ือประเมิน
สถานภาพการใช้เคร่ืองอบแห้งข้าวเปลือก โดยใช้ร่วมกับ
เคร่ืองเป่าลมเย็น จากผลการทดสอบพบว่าข้าวเปลือกท่ี
ผ่านอบแห้งด้วยฟลูอิดไดซ์เบด มีคุณภาพท่ีอยู่ตามเกณฑ์
มาตรฐาน เม่ือนําผ่านเคร่ืองอบแห้งแบบ LSU พบว่า
คุณภาพท่ีได้ลดลงและพลังงานท่ีใช้เพ่ิมข้ึนซ่ึงปัจจัยหลักท่ี
มีผลต่อการใช้พลังงานคือความชื้นเร่ิมต้นและค่าใช้จ่ายใน
การอบแห้งอยู่ในช่วง 0.70-0.96 Baht/kgWaterevap[12]        

จากการทดลองอบแห้งท้ัง 3 แบบ พบว่าอุณหภูมิ
ทํางานอยู่ท่ี 30-40 oC  ซ่ึงเคร่ืองอบแห้งแบบ LSU และ
แบบ RBD มีอุณหภูมิการทํางานไม่เกิน 70 oC และถูก
นํามาทําการวิเคราะห์เพ่ือหาปริมาณสารหอมแบบเทคนิค
Headspace Gas chromatography หลังจากผ่านการ
อบแห้งท้ัง 3 แบบ ตามตารางท่ี 1 

 
ตารางท่ี 1 ผลการทดลองหาปริมาณสูญเสีย 2AP (μg/g) 
การลดความชื้น 3 แบบ 

ข้าวหอม
ปทุม 

(RICE) 

ตากแดด
(SUN) 

เครื่อง
อบแห้ง
(LSU) 

เครื่องอบแหง้
หมุนเวียน 

(RBD) 

1 3.09 2.70 1.46 
2 3.63 3.46 2.17 
3 3.20 2.65 1.82 
4 3.36 1.25 2.14 
5 3.25 2.72 2.27 
6 2.82 2.16 1.30 
7 2.85 2.31 2.70 
8 3.55 3.39 2.67 
9 3.56 3.21 2.02 
10 3.08 2.68 2.17 

 
2.  ทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง 

         การวิเคราะห์องค์ประกอบสารหอมในข้าวเปลือก  
ด้ ว ย เท ค นิ ค  Headspace Comprehensive Two-
Dimensional Gas Chromatography Time -of-Flight 
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Mass Spectrometry (HS-GCxGC-TOFMS) ใ น ก า ร
เตรียมตัวอย่างบดตัวอย่างให้เป็นแป้งข้าวด้วยเคร่ือง 
TissueLyser II จากนั้นนําชั่งตัวอย่างแป้งข้าวปริมาณ 1 g 
ใส่ขวดที่ปิดสนิท และต้ังท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง เพ่ือให้กลิ่น
ระเหยจนถึงจุดสมดุลอย่างน้อย 12 hr จากนั้นนําไป
วิเคราะห์องค์ประกอบความหอมด้วยเคร่ือง Headspace 
Comprehensive Two - Dimensional Gas 
Chromatography with Time-of-Flight Mass 
Spectrometer (HS-GCxGC-TOFMS, LECO) [13] 

       ปริมาณความชื้นมาตรฐานเปียก (Wet basis, wb) 
คืออัตราส่วนของปริมาณความชื้นหรือน้ําในวัสดุต่อ
ปริมาณวัสดุรวม โดยคิดวัสดุประกอบไปด้วยสองส่วนหลัก
คือ ความชื้นและมวลแห้งจากสมการท่ี (1) และ (2) ได้
ดังนี้ [14]   

             
Mass of moisture
Mass of mat

M =w erial
                (1) 

W - WW dwM = =w W W
                     (2) 

 
เม่ือ 
Mw คือ ความชื้นมาตรฐานเปียก 
W   คือ มวลของวัสดุ (g) 
Ww คือ มวลของความชื้นหรือปริมาณนํ้าในวัสดุ (g) 
Wd  คือ มวลแห้งของวัสดุ (g) 
      ค ว าม ชื้ น ม าต รฐ าน แ ห้ ง  (Dry basis, db) คื อ
อัตราส่วนของปริมาณความชื้นในวัสดุต่อปริมาณแห้งใน
วัสดุแสดงจากสมการท่ี (3) และ (4) ได้ดังนี้ [14]   
 

        Mass of moisture
Mass of dry 

M =d solid
                     (3) 

W - WW dwM = =d W Wd d
                        (4) 

 
เม่ือ 
Md   คือ ความชื้นมาตรฐานแห้ง  

 ปริมาณความช้ืนมาตรฐานแห้งนิยมใช้วิเคราะห์ทาง
ทฤษฎี นิยมเปรียบเทียบค่าความชื้นบนค่าคงท่ี คือ Wd 

พิจารณาท่ีระบบอุ่นอากาศจะได้ว่าปริมาณความร้อนท่ี
อากาศได้รับจากระบบอุ่นอากาศมีค่าเท่ากับผลต่างของ
เอนทัลปีกระแสอากาศท่ีเข้าจากสมการที่ (5) ได้ดังนี้ [14]    

 

  Q = M C + C H T - T ta a a V 1 2 1


        (5) 
 
เม่ือ 
 Qa   คือปริมาณความร้อนท่ีอากาศได้รับ (kJ)  

Ma


 คืออัตราการไหลเชิงมวลอากาศแห้ง (kgdryair/h) 
 H1  คืออัตราส่วนความชื้นอากาศ (kgwater/kgdry air) 
 Ca  คือความร้อนจําเพาะอากาศแห้ง (kJ/kgdry air°C) 
 Cv  คือความร้อนจําเพาะของไอน้ํา (kJ/kgwater°C) 
 T1  คืออุณหภูมิอากาศก่อนเข้าเคร่ืองอุ่นอากาศ (°C) 
 T2  คืออุณหภูมิอากาศออกจากเคร่ืองอุ่นอากาศ (°C) 
 t   คือเวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง (hr) 

        การหาปริมาณความร้อนของเครื่องอุ่นอากาศก็คือ
การใช้  Psychometrics เม่ื อ ทํ าการพิ จารณ าท่ี ห้อง
อบแห้งเราจะสามารถหาปริมาณความร้อนท่ีใช้ในการ
ระเหยน้ํา ออกจากวัสดุจากสมการท่ี (6) ได้ดังนี้ [14]   

 

   Q = W M -M hevap id f fg                          (6) 

 
เม่ือ 
Qevap คือ ปริมาณความร้อนท่ีใช้ในการระเหยน้ํา (kJ) 
Td    คือ มวลแห้งของวัสดุ (kg) 
Mi    คือ ความชื้นวัสดุก่อนอบแห้ง 
Mf   คือ ความชื้นวัสดุหลังอบแห้ง  
hfg    คือ ค่าความร้อนแฝงของน้ํา (kJ/kg) 

จะทําให้อุณหภูมิของวัสดุอบแห้งมีอุณหภูมิสูงข้ึนจาก
อุณหภูมิเร่ิมต้นไปสู่ อุณหภูมิสุดท้ายท่ีออกจากเคร่ือง
อบแห้งโดยปริมาณความร้อนนี้จากสมการที่ (7) ได้ดังนี้ 
[14]  
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   Q =W  C M -T +W C T -T M s pw ip2 p1 p2 p1d pd d     (7) 

เม่ือ 
Qs คือปริมาณความร้อนการเพ่ิมอุณหภูมิวัสดุ (kJ) 
Cpd คือ ความร้อนจําเพาะของวัสดุแห้ง (kJ/kg °C) 
Cpw คือ ความร้อนจําเพาะของน้า (kJ/kg °C) 
Tp1 คือ อุณหภูมิวัสดุก่อนอบแห้ง (°C) 
Tp2 คือ อุณหภูมิวัสดุหลังอบแห้ง (°C) 
 
3.  ผลการทดลอง 
     สําหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-
Pyrroline (2AP) ด้ ว ย วิ ธี  Headspace Gas 
Chromatography อุณหภูมิทํางานของเครื่องอบแห้ง
แบบหมุนเวียนเร่ิมต้น 350C และอุณหภูมิสุดท้าย 380C 
ข้าวเปลือกมีปริมาณความชื้น 18% เก็บตัวอย่างทุก 2 hr 
ในหนึ่งรอบการทํางาน 12 hr ปริมาณสารหอม 2-Acetyl-
1-Pyrroline (2AP) ท่ีตรวจวิเคราะห์ได้จึงเป็นค่าจากการ
ลดความชื้นด้วยวิธีลมร้อน พบว่ามีปริมาณสารหอม 2-
Acetyl-1-Pyrroline (2AP) อยู่ระหว่าง 2.90-3.10 μg/g 

ความแตกต่างของอุณหภูมิมีผลต่อโครงสร้างโมเลกุลของ
ปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) ในข้าว
หอมปทุมท่ีจะอยู่ในสภาวะสมดุลท่ีปลดปล่อยปริมาณสาร
หอมออกมาจากสภาวะท่ีได้รับความร้อนภายนอก ตามรูป
ท่ี 1  
 

 
 

รูปท่ี 1 ปริมาณ 2AP (Y) กับอุณหภูมิต้นท่ี 350C (X) 
  

สําหรับเทคนิคการวิเคราะห์ปริมาณสารหอม 2-
Acetyl-1-Pyrroline (2AP) ด้ ว ย วิ ธี  Headspace Gas 
Chromatography อุณหภูมิทํางานของเครื่องอบแห้ง
แบบหมุนเวียนเร่ิมต้น 400C และอุณหภูมิสุดท้าย 480C 
พบว่ามีปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) 
อยู่ระหว่าง 2.60-2.63 μg/g ตามรูปท่ี 2 

 

 
รูปท่ี 2 ปริมาณ 2AP (Y) กับอุณหภูมิต้นท่ี 400C (X) 

 
สําหรับเทคนิคการวิเคราะห์ปริมาณสารหอม 2-

Acetyl-1-Pyrroline (2AP) ด้ ว ย วิ ธี  Headspace Gas 
Chromatography อุณหภูมิทํางานของเครื่องอบแห้ง
แบบหมุนเวียนเร่ิมต้น 490C และอุณหภูมิสุดท้าย 540C 
พบว่ามีปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) 
อยู่ระหว่าง 3.25-2.80 μg/g ตามรูปท่ี 3 

 

 
 

รูปท่ี 3 ปริมาณ 2AP (Y) กับอุณหภูมิต้นท่ี 490C (X) 
 

สําหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-
Pyrroline (2AP) ด้ ว ย วิ ธี  Headspace Gas 
Chromatography อุณหภูมิทํางานของเครื่องอบแห้ง
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แบบหมุนเวียนเร่ิมต้น 550C และอุณหภูมิสุดท้าย 600C 
พบว่ามีปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) 
อยู่ระหว่าง 3.10-2.18 μg/g ตามรูปท่ี 4 

 

 
 

    รูปท่ี 4 ปริมาณ 2AP (Y) กับอุณหภูมิต้นท่ี 550C (X) 
 

สําหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-
Pyrroline (2AP) ด้ ว ย วิ ธี  Headspace Gas 
Chromatography อุณหภูมิทํางานของเครื่องอบแห้ง
แบบหมุนเวียนเร่ิมต้น 610C และอุณหภูมิสุดท้าย 660C 
พบว่ามีปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) 
อยู่ระหว่าง 3.07-2.80 μg/g ตามรูปท่ี 5 

 

 
 

รูปท่ี 5 ปริมาณ 2AP (Y) กับอุณหภูมิต้นท่ี 610C (X) 
         
4.   สรุป 
      สําหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-
Pyrroline (2AP) ด้ ว ย วิ ธี  Headspace Gas 
Chromatography พบว่าตัวอย่างข้าวเปลือกท่ีสุ่มเก็บมา
ท้ังหมด 6 ตัวอย่างจากการสุ่มตัวอย่างข้าวเปลือกท่ีมี
ความชื้น 18% ท่ีนํามาวิเคราะห์ในกรรมวิธีการสูญเสีย

ความหอมของข้าวหอมปทุม ในกระบวนการลดความชื้น
ข้าวเปลือกแบบหมุนเวียนขนาดเล็ก พบว่าปริมาณสาร
หอม 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) ท่ีตรวจวิเคราะห์ได้ 
จึงเป็นค่าจากการลดความชื้นด้วยวิธี Control ปริมาณ
สารหอมหลังผ่านกระบวนการอบแห้งมีปริมาณค่าสาร
หอม 2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) น้อยสุดอยู่ระหว่าง  
2.08 μg/g ท่ีอุณหภูมิ 570C และมีปริมาณมากสุด 3.72 
μg/g ท่ี อุณหภู มิ  430C จะเห็น ว่าบางสภาวะการใช้
อุณหภูมิสูงจะทําให้ปริมาณสาร 2-Acetyl-1-Pyrroline 
(2AP) มีการระเหยไปกับสภาพแวดล้อมทําให้ตรวจสอบได้
ปริมาณน้อยจําเป็นจะต้องใช้อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับ
การอบแห้งท่ีจะทําให้โครงสร้างโมเลกุลของสารหอม 2-
Acetyl-1-Pyrroline (2AP) อ ยู่ ใน สภ าวะสม ดุ ล ท่ี จ ะ
ปลดปล่อยปริมาณ  2-Acetyl-1-Pyrroline (2AP) ตาม
ปัจจัยท้ังสามองค์ประกอบ เวลา อุณหภูมิและความชื้นท่ี
เหมาะสมของพันธ์ุข้าวแต่ละชนิด 
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