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การตรวจหาสารวานิลลินในหว่งโซ่การผลิตข้าวหอมมะลิไทย
ดว้ยเทคนิค LC-MS/MS

 Determination of Vanillin in Thai Hom Mali Rice Production Chain

by LC-MS/MS Technique
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Abstract
 China is a major importer of Thai Hawm Mali rice from Thailand and earns high income for our 

country. However, the detection of vanillin in exported Hawm Mali rice from Thailand has been reported since 
April, 2021 which caused random sampling and recalled rice products. This study aims to survey and analyze 
vanillin concentration in Thai Hawm Mali rice samples in rice production chain from foundation seed fields, 
farmer fields, mills until exporters. Rice Department has developed a method for vanillin analysis referred 
from China (BJS 201705) using liquid chromatography tandem-mass spectrometry (LC-MS/MS) technique. 
The limit of quantitation (LOQ) of this measurement is 40.00 μg·kg-1. The vanillin concentration from 223 rice 
samples (13 Rice research centers, 120 farmer fields, 40 mills (both paddy and white rice samples), 5 
community enterprises, and 5 packaged rice samples from supermarkets) ranged from < 40.00-378.90 
μg·kg-1 and the highest content was found in a packaged Hawm Mali rice from the supermarket. However, 
Thai Hawm Mali foundation seeds which are physically and genetically pure seeds showed 107.46 μg·kg-1 
of vanillin while rice samples from farmer fields that only a drying process is applied showed the highest 
vanillin concentration at 364.57 μg·kg-1. This can be implied that vanillin can be naturally found in Thai Hawm 
Mali rice, in addition, there were no peaks of ethyl vanillin and methyl vanillin which are used as synthetic 
vanillin markers found in any samples. 
Keywords: Thai Hawm Mali rice, paddy rice, white rice, vanillin, ethyl vanillin, methyl vanillin, liquid 

chromatography tandem-mass spectrometry (LC-MS/MS) technique, production chain

บทคัดย่อ
ประเทศจีนเป็นผูน้าํเขา้ขา้วหอมมะลิไทยรายใหญ่ สรา้งรายไดค้่อนขา้งสงูใหก้บัประเทศไทย แต่เมืÉอเดือน

เมษายน พ.ศ. 2564 มีรายงานการสุม่ตรวจพบสารวานิลลนิในตวัอยา่งขา้วหอมมะลไิทยทีÉสง่ออกไปขายยงัประเทศจีน 
สง่ผลใหมี้การระงบัการจาํหนา่ยขา้วหอมมะลไิทยทีÉตรวจพบสารวานิลลนิ งานวิจยัมีวตัถปุระสงคเ์พืÉอศกึษาหาปรมิาณ
สารวานิลลนิในขา้วหอมมะลไิทยตลอดหว่งโซก่ารผลติ ตัÊงแตแ่ปลงผลติเมลด็พนัธุ ์แปลงนาเกษตรกร โรงส ีจนถงึผูส้ง่ออก      
โดยการพฒันาวิธีการตรวจวิเคราะหส์ารวานิลลนิดว้ยเทคนิคลคิวิดโครมาโทกราฟี แทนเดม-แมสสเปกโทรเมทร ี(LC-MS/
MS) อา้งอิงตามวิธีของประเทศจีน (BJS 201705) ซึÉงความเขม้ขน้ตํÉาสดุทีÉสามารถวิเคราะหไ์ด ้ (LOQ) เท่ากบั 40 
ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั พบวา่ จากการวิเคราะหต์วัอยา่งขา้วหอมมะลไิทยจาํนวน 223 ตวัอยา่ง ประกอบดว้ยเมลด็พนัธุ์
ขา้วเปลือกชัÊนพนัธุห์ลกัจากศนูยว์ิจยัขา้วจาํนวน 13 ศนูย ์ขา้วเปลือกจากแปลงนาเกษตรกรจาํนวน 120 ตวัอยา่ง ขา้ว
เปลือกและขา้วสารจากโรงสีจาํนวน 40 โรง ขา้วสารบรรจถุงุจากวิสาหกิจชมุชนและรา้นสะดวกซื Êอ อยา่งละ 5 ตวัอยา่ง 
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คาํนาํ
 วานิลลนิ (vanillin) เป็นสารแตง่กลิÉนรส (flavoring 
agent) ทีÉใช้มากในผลิตภัณฑ์อาหารและเครืÉองดืÉม 
โดยสารวานิลลนิเป็นองคป์ระกอบหลกัทีÉพบในฝักวานิลลา
และใหก้ลิÉนหอมหวานของวานิลลาทีÉเรารูจ้กักนั อย่างไร
ก็ตาม สารวานิลลินทีÉพบในธรรมชาติมีปรมิาณค่อนขา้ง
นอ้ยและมีราคาสงู จงึมีการสงัเคราะหส์ารวานิลลนิขึ Êนมา
ใชท้ดแทน ซึÉงมีราคาทีÉถกูกวา่ โดยสารปรุงแตง่กลิÉนรส จดั
เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) ตามพระราช
บญัญตัิอาหาร มีการกาํหนดคณุภาพและมาตรฐานการ
ใชว้ตัถเุจือปนอาหารใหต้รงตามวตัถปุระสงค ์ชนิดอาหาร
และปรมิาณไมเ่กินทีÉกาํหนด แตมี่อาหารบางประเภททีÉไม่
อนญุาตใหมี้การเตมิวตัถเุจือปนอาหาร เชน่ นมดดัแปลง
สาํหรบัทารกและเดก็เลก็ ขา้ว เป็นตน้ นอกจากนีÊ ยงัไมมี่
การระบคุ่ามาตรฐานทางกฎหมายของสารวานิลลินหรือ
ปริมาณของสารวานิลลินทีÉสามารถตรวจพบได้ตาม
ธรรมชาตใินขา้วหอมมะลไิทยทีÉวางจาํหนา่ยหรอืสง่ออก
 อยา่งไรก็ตาม ในเดือนเมษายน พ.ศ. 2564 ไดมี้การ
สุ่มตวัอย่างขา้วหอมมะลิไทยทีÉส่งออกไปขายยงัประเทศ
จีนมาตรวจเพืÉอหาสารเจือปน และมีรายงานการตรวจพบ
สารวานิลลินในตัวอย่างดังกล่าว จึงมีคาํสัÉงระงับการ
จาํหน่ายขา้วในชดุทีÉตรวจพบปรมิาณ 200 ตนั สง่ผลให้
เกิดการสุม่ตรวจและระงบัการจาํหนา่ยขา้วในชดุตอ่ๆ มา
ทีÉดา่นศลุกากรหลายแหง่ในประเทศจีน ทาํใหเ้กิดความเสีย
หายตอ่การสง่ออกขา้วไทย 
 รายงานวิจยัทีÉผ่านมา พบสารวานิลลินในตวัอย่าง
ขา้วหอมมะลิ (สปุรีดา และคณะ, 2555) และขา้วพนัธุ์
อินเดีย (Mathure et al., 2011; 2014) ทัÊงในขา้วหงุสกุ 
(Maraval et al., 2008) และขา้วเหนียว (Zeng et al., 
2009) และรายงานการตรวจพบสารวานิลลินซึÉงเป็น

พบสารวานิลลนิตัÊงแตน่อ้ยกวา่ 40.00 ถงึ 378.90 ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั โดยพบสงูสดุในขา้วสารบรรจถุงุทีÉจาํหนา่ยใน
รา้นสะดวกซื Êอ เมลด็พนัธุข์า้วเปลือกชัÊนพนัธุห์ลกัซึÉงมีความบรสิทุธิÍสงู พบสารวานิลลนิปรมิาณสงูสดุ107.46 ไมโครกรมั
ต่อกิโลกรมั ตวัอย่างจากแปลงนาเกษตรกรทีÉผ่านเฉพาะกระบวนการลดความชืÊน พบสารวานิลลินสงูสดุ 364.57 
ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั กลา่วไดว้า่ สารวานิลลนิอาจพบไดต้ามธรรมชาตใินขา้วหอมมะลไิทย แตย่งัไมพ่บสารเอทิลวานิลลนิ
และเมทิลวานิลลนิซึÉงเป็นสารอา้งอิงของสารวานิลลนิสงัเคราะหใ์นตวัอยา่งขา้วทีÉนาํมาวิเคราะห ์
คาํสาํคัญ:  ขา้วหอมมะลิไทย ขา้วเปลือก ขา้วสาร  สารวานิลลิน สารเอทิลวานิลลิน สารเมทิลวานิลลิน เทคนิคลิควิด

โครมาโทกราฟี แทนเดม-แมสสเปกโทรเมทร ีหว่งโซก่ารผลติ 

องค์ประกอบของกลิÉนในข้าว แต่ยังไม่มีการรายงาน
ปริมาณของสารวานิลลินทีÉตรวจพบตามธรรมชาติใน
ตวัอยา่งขา้ว 
 นอกจากนีÊ มีงานวิจยัทีÉสามารถสกดัและสงัเคราะห์
สารวานิลลินจากผลิตผลทางการเกษตร เช่น ราํข้าว 
(Zheng et al., 2007) ฟางขา้ว (Nurika et al., 2020) 
เปลือกเฮเซลนทั (Askew, 2021) เป็นตน้ โดยเทคนิคทีÉใช้
ในการวิเคราะหห์าปรมิาณของสารวานิลลนิสามารถทาํได้
หลายวิธี ไดแ้ก่ เทคนิคสเปกโทรเมทรี (spectrometry) 
(Rind et al., 2009) เทคนิคเนียรอิ์นฟราเรดสเปกโทรสโกปี 
(NIR) (พีรณฐั และคณะ, 2556) เทคนิคโครมาโทกราฟี
ของเหลวสมรรถนะสงู (HPLC) (สริพิร และคณะ, 2554) 
และเทคนิคลคิวิดโครมาโทรกราฟี แทนเดม-แมสสเปกโทร
เมทร ี(LC-MS/MS) (Böttcher and Monks, 2022) ซึÉงเป็น
เทคนิคทีÉนิยมใชม้ากทีÉสดุ เนืÉองจากมีความถกูตอ้งแมน่ยาํ
สงู 
 วตัถปุระสงคข์องงานวิจยันี Ê เพืÉอวิเคราะหห์าปรมิาณ
สารวานิลลนิในขา้วหอมมะลไิทย โดยครอบคลมุตลอดหว่ง
โซ่การผลิตข้าว ตัÊงแต่แปลงผลิตเมล็ดพันธุ์ แปลงนา
เกษตรกร ตลอดจนโรงสี และผูส้ง่ออก เพืÉอใชเ้ป็นขอ้มลู
อา้งอิงวา่ สารวานิลลนิเป็นสารทีÉอาจพบไดต้ามธรรมชาติ
ในผลิตภัณฑข์า้ว และรวบรวมเป็นขอ้มูลปริมาณสาร
วานิลลินทีÉสามารถตรวจพบในกระบวนการผลติขา้วหอม
มะลิ สาํหรับใช้เป็นค่ามาตรฐานหรือใช้อา้งอิงในการ
ส่งออกขา้วหอมมะลไิทยไปยงัประเทศจีนในอนาคต

อุปกรณแ์ละวธีิการ
1. การพัฒนาวิธีวิเคราะหส์ารวานิลลินด้วยเทคนิค
ลคิวดิโครมาโทกราฟี (อ้างองิตามวธีิวเิคราะหข์องจนี; 
BJS 201705)
 - ชัÉงตวัอยา่งแปง้ขา้ว 1.0000±0.0005 กรมั เตมินํÊา 



87วารสารวิชาการขา้ว  ปีทีÉ 13 ฉบบัทีÉ 2  กรกฎาคม - ธนัวาคม 2565

3 มิลลิลิตร เขย่าเป็นเวลา 30 วินาที ใหเ้ขา้กัน เติม 
acetonitrile 7 มิลลิลิตร เขย่า 30 วินาที จากนัÊนนาํไป 
sonicate เป็นเวลา 25 นาที ปัÉ นเหวีÉยงทีÉความเร็วรอบ 
4,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที ก่อนนาํส่วนใสไป
กรองผา่นฟิลเตอรเ์มมเบรนขนาด 0.22 ไมโครเมตร นาํไป
วิเคราะหด์ว้ยเครืÉองลิควิดโครมาโทกราฟี แทนเดม-แมส
สเปกโทรมิเตอร ์(liquid chromatography with tandem 
mass spectrometer; LC-MS/MS) (Sciex รุ่น 
QTRAP4500) โดยใชค้อลมัน ์ Atlantis DC18 ขนาด 
2.1x100 มิลลิเมตร เสน้ผ่านศูนยก์ลาง 5 ไมโครเมตร 
ปรมิาณในการฉีด 5 ไมโครลิตร มีเฟสเคลืÉอนทีÉ (mobile 
phase) A: 0.1% formic acid ในนํÊา B: Acetonitrile ทีÉ
อตัราสว่นตามทีÉกาํหนด (Table 1) และมีอตัราการไหล 0.3 
มิลลิลิตรต่อนาที โดยควบคมุอณุหภมิูของคอลมันที์É 30 
องศาเซลเซียส 
 - การสแกนในรูปแบบ multiple reaction monitoring 
(MRM) ทีÉ Q1 = 153.3, Q3 = 93.1 (dwell time: 100 
CE:25 EP:10 CXP:13) สาํหรบัการวิเคราะหเ์ชิงปรมิาณ 
(quantitative analysis) และ 125.2 (dwell time: 100 
CE:16 EP:10 CXP:13) สาํหรบัการวิเคราะหเ์ชิงคณุภาพ 
(qualitative analysis) โดยปรมิาณของสารวานิลลนิทีÉพบ
ในตัวอย่างข้าว  สามารถคํานวณได้จากการกราฟ
มาตรฐานโดยใชส้าร 4-Hydroxy-3-methylbenzaldehyde 
หรอื Vanillin (Sigma-Aldrich: CAS:121-33-5) เป็นสาร
มาตรฐาน
 - การตรวจวิเคราะหอ์งคป์ระกอบของสารวานิลลนิ
สงัเคราะห ์โดยการเตมิสารวานิลลนิสงัเคราะหที์Éหาซื Êอได้
ทัÉวไปลงในตวัอย่างขา้ว จากนัÊนนาํมาวิเคราะหห์าองค์
ประกอบของสารดว้ยเครืÉอง LC-MS/MS เปรยีบเทียบกบั
องคป์ระกอบของสารทีÉพบในตวัอย่างขา้วทีÉไม่ไดเ้ติมสาร

วานิลลนิสงัเคราะห ์ ซึÉงจากงานวิจยัทีÉผา่นมามีการรายงาน
พบสารเอทิลวานิลลนิ (ethyl vanillin) ใชก้ารสแกนในรูป
แบบ MRM ทีÉ Q1 = 167.2 และ Q3 = 111.0 และ เมทิล
วานิลลนิ (methyl vanillin) ใชก้ารสแกนในรูปแบบ MRM 
ทีÉ Q1 = 167.0 และ Q3 = 139.0 โดยสารทัÊง 2 ชนิดนีÊใช้
เป็น marker ของสารวานิลลนิสงัเคราะห ์(Böttcher and 
Monks, 2022) 

2. การสาํรวจวเิคราะหห์าสารวานิลลินในตวัอย่างข้าว
หอมมะลิในระบบหว่งโซ่การผลิตข้าว 

การเก็บตวัอยา่งขา้วหอมมะลจิากแหลง่ตา่งๆ ดงันี Ê
 2.1 ตวัอยา่งขา้วเปลอืกเมลด็พนัธุ์หลกั ฤดกูารผลติ 
นาปี 2563/2564 จากศนูยว์จิยัขา้ว จาํนวน 13 ศนูย ์ ไดแ้ก่ 
ศนูยว์จิยัขา้วขอนแก่น ชมุแพ สกลนคร สรุนิทร ์นครราชสมีา 
รอ้ยเอ็ด อุดรธานี อุบลราชธานี เชียงราย เชียงใหม ่
แมฮ่อ่งสอน ฉะเชิงเทรา และลพบรุ ีจาํนวน 13 ตวัอยา่ง

2.2 ตวัอยา่งขา้วเปลอืกจากแปลงนาเกษตรกร ฤดู
การผลิต นาปี 2563/2564 จากโครงการสง่เสรมิเกษตร
แบบแปลงใหญ่และนาอินทรีย ์จงัหวดัสกลนคร สรุินทร ์
นครราชสีมา ยโสธร อุดรธานี อุบลราชธานี ชัยภูมิ 
แม่ฮ่องสอน เชียงราย เชียงใหม่ ฉะเชิงเทรา สพุรรณบรุ ี
และกาญจนบรุ ีจาํนวน 120 ตวัอยา่ง 
 2.3 ตวัอย่างขา้วเปลือกและขา้วสารจากโรงส ี ใน
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ฤดกูารผลติ นาปี 2563/2564 
จาํนวน 40 โรง ในจงัหวดัขอนแก่น บรุรีมัย ์มหาสารคาม 
ศรีสะเกษ นครราชสีมา อุบลราชธานี รอ้ยเอ็ด สรุินทร ์
มกุดาหาร และชยัภมิู จาํนวน 80 ตวัอยา่ง
 2.4  ตวัอยา่งขา้วสารจากรา้นสะดวกซื Êอ ฤดกูารผลติ 
นาปี 2563/2564 จาํนวน 5 ตวัอยา่ง 
 2.5 ตวัอยา่งขา้วสารจากกลุม่วสิาหกจิชมุชน ฤดกูาร
ผลติ นาปี 2563/2564 จาํนวน 5 ตวัอยา่ง 
 ตวัอย่างขา้วทัÊงหมดจาํนวน 223 ตวัอย่าง นาํไป
วิเคราะหห์าสารวานิลลินทีÉสถาบนัวิทยาศาสตรข์า้วแห่ง
ชาติ โดยเก็บรกัษาทีÉอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส จนกระทัÉง
ทาํการวิเคราะห ์โดยตวัอยา่งทีÉเป็นขา้วเปลือกถกูกะเทาะ
และขดัใหอ้ยู่ในรูปขา้วสาร และบดเป็นแปง้ขา้ว จากนัÊน
นาํไปวิเคราะหห์าปรมิาณสารวานิลลนิดว้ยเครืÉอง LC-MS/
MS ตามวิธีทีÉพฒันาไดจ้ากการทดลองทีÉ 1 โดยทาํการ
วิเคราะหต์วัอยา่งละ 3 ซํÊา 

Table 1  Condition of LC-MS/MS for vanillin analysis

Time (min) A (%) B (%)

 0 75 25
 2 50 50
 6 50 50
 7 75 25
 9 75 25
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 ระยะเวลาในการดาํเนินการ 1 ปี (มิถนุายน พ.ศ.  
2564 - พฤษภาคม พ.ศ. 2565)

ผลการทดลองและวจิารณ์
1. การพฒันาวธีิวเิคราะหส์ารวานิลลนิ
 ผลการพฒันาวิธีการวิเคราะหห์าสารวานิลลินดว้ย
เทคนิค LC-MS/MS สามารถวิเคราะหส์ารวานิลลนิ และ
สารอา้งอิงวานิลลนิสงัเคราะหใ์นตวัอยา่งขา้วได ้โดยอาศยั

ความแตกต่างของมวลต่อประจุของสารทีÉแตกต่างกัน 
ตรวจพบสารวานิลลนิทีÉเวลา (retention time) 4.17 นาที 
เลือกใชคู้ม่วลตอ่ประจใุนการตรวจวดัคือ 153.3 และ 93.1 
(Fig. 1a) ในขณะทีÉพบสารอา้งอิงของวานิลลนิสงัเคราะห์
ไดแ้ก่ เอทิลวานิลลนิ และเมทิลวานิลลนิ ทีÉเวลา 5.07 และ 
5.02 นาที ตามลาํดบั (คูม่วลตอ่ประจ ุ 167.2 และ 111 
สาํหรบัเอทิลวานิลลนิ  และมวลตอ่ประจ ุ 167 และ 139 
สาํหรบัเมทิลวานิลลนิ) (Fig. 1b-c)

Time (min)
(a) Vanillin

Time (min)
(b) Ethyl vanillin

Time (min)
(c) Methyl vanillin

Fig. 1 Chromatogram of vanillin, ethyl vanillin and methyl vanillin analyzed by LC-MS/MS
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 การวิเคราะหห์าปรมิาณสารวานิลลนิในตวัอยา่งขา้ว 
จาํเป็นตอ้งมีการศกึษาถงึผลกระทบของเมทรกิช ์ (matrix 
effect) ไดแ้ก่ ตวัอยา่งแปง้ขา้ว ซึÉงอาจสง่ผลใหส้ญัญาณ
ทีÉตรวจวดัไดใ้นสารละลายแตกตา่งกบัสญัญาณทีÉตรวจวดั
ไดใ้นเมทรกิช ์ดงันัÊน ในการวิเคราะหห์าปรมิาณของสารทีÉ
สนใจ จาํเป็นต้องสรา้งกราฟมาตรฐานจากเมทริกช ์
(matrix-matched calibration) หรอืตวัอยา่งแปง้ขา้ว ซึÉง
ในการพัฒนาวิธีวิเคราะหส์ารวานิลลินในตัวอย่างขา้ว 
คณะวิจยัไมส่ามารถหาตวัอยา่งขา้วทีÉไมพ่บสารวานิลลนิ
เพืÉอนาํมาใชเ้ป็น matrix blank หรอืตวัอยา่งทีÉถกูนาํมาเตมิ
สารมาตรฐานวานิลลินทีÉทราบความเขม้ขน้เพืÉอใชใ้นการ
สรา้งกราฟมาตรฐาน (calibration curve) ได ้จงึจาํเป็น
ตอ้งหาปริมาณสารวานิลลินทีÉสามารถตรวจพบไดใ้น
ตวัอยา่งขา้วทีÉนาํมาใชเ้ป็น matrix blank เพืÉอกาํหนดเป็น
ปริมาณหรือความเขม้ขน้ตํÉาสุดทีÉสามารถวิเคราะหไ์ด ้
(LOQ) ในตวัอยา่งขา้ว โดยงานวิจยันี Êมีคา่ LOQ เทา่กบั 
40.00 ไมโครกรมัต่อกิโลกรมั ซึÉงตวัอย่างขา้วทีÉตรวจพบ

สารวานิลลินทีÉความเขม้ขน้ตํÉากว่านี Êจะไม่สามารถระบุ
ความเขม้ขน้ทีÉถกูตอ้งได ้
 นอกจากนีÊ เมืÉอทาํการเปรยีบเทียบตวัอยา่งขา้วทีÉเตมิ
สารวานิลลนิสงัเคราะหที์Éซื Êอไดท้ัÉวไป พบวา่ มีปรมิาณสาร
วานิลลนิเพิÉมมากขึ Êน และพบสารเอทิลวานิลลนิ และเมทิล
วานิลลิน ในขณะทีÉตวัอย่างขา้วทีÉไม่ไดเ้ติมสารวานิลลิน
สงัเคราะหจ์ะตรวจพบเฉพาะสารวานิลลนิเทา่นัÊน แตไ่มพ่บ
สารเอทิลวานิลลนิ  และเมทิลวานิลลนิ (Fig. 2) และพบวา่
ความเขม้ขน้ตํÉาสุดทีÉสามารถวิเคราะหไ์ดข้องสารเอทิล
วานิลลนิ และเมทิลวานิลลนิ (LOQ) เทา่กบั 5 ไมโครกรมั
ตอ่กิโลกรมั
2. ผลการวิเคราะหห์าสารวานิลลินในตัวอย่างข้าว
หอมมะลใินระบบหว่งโซ่การผลติข้าว 
 2.1 เมล็ดพนัธุ์ขา้วเปลือกชัÊนพนัธุ์หลัก ผลการ
วิเคราะหข์า้วหอมมะล ิจาํนวน 223 ตวัอยา่ง ประกอบดว้ย
เมลด็พนัธุข์า้วเปลอืกชัÊนพนัธุห์ลกัจากศนูยวิ์จยัขา้วจาํนวน 
13 ศูนย์ พบสารวานิลลินน้อยกว่า 40.00-107.46 

Fig. 2  Chromatogram of matrix blank sample (without adding synthetic vanillin) (a) and matrix blank sample 
with adding synthetic vanillin (b)

Time (min)

(a) Vanillin (without synthetic vanillin)
Time (min)

(b) Vanillin (with synthetic vanillin)

Time (min)

(c) Ethyl vanillin (without synthetic vanillin)
Time (min)

(d) Ethyl vanillin (with synthetic vanillin)

Time (min)

(e) Methyl vanillin (without synthetic vanillin)
Time (min)

(f) Methyl vanillin (with synthetic vanillin)
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ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั (Table 2) โดยพบมากทีÉสดุในเมลด็
ขา้วเปลือกชัÊนพนัธุห์ลกัจากศนูยว์ิจยัขา้วฉะเชิงเทรา 
 2.2 ขา้วเปลอืกจากแปลงนาเกษตรกร จาํนวน 120 
ตัวอย่าง พบสารวานิลลินน้อยกว่า 40.00-364.57 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม โดยพบสารวานิลลินสูงสุดใน
ตวัอยา่งจากแปลงนาเกษตรกรจงัหวดัสรุนิทร ์(Table 2) 
 จากผลการทดลองดงักล่าว พบว่า สารวานิลลิน
ตรวจพบในเมล็ดพนัธุข์า้วเปลือกชัÊนพนัธุห์ลกัซึÉงมีความ
บริสทุธิÍสงู และขา้วเปลือกจากแปลงนาเกษตรกรซึÉงเก็บ
เกีÉยวโดยตรงจากแปลงนาไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
นอกจากการลดความชืÊน จงึกลา่วไดว้า่สารวานิลลินเป็น
สารทีÉอาจพบไดต้ามธรรมชาตใินขา้ว
 2.3 ตวัอยา่งขา้วเปลอืกและขา้วสารหอมมะล ิจาก
โรงสี จาํนวน 40 โรง พบว่า ตวัอย่างขา้วส่วนใหญ่มีสาร
วานิลลนินอ้ยกวา่ 40 ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั โดยขา้วสาร
จากโรงสีจาํนวน 6 โรง พบสารวานิลลนิ 103.25-200.47 
ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั ขา้วเปลือกจากโรงสีจาํนวน 1 โรง 

พบสารวานิลลนิ 123.44 ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั และขา้ว
เปลือกและขา้วสาร จาํนวน 2 โรง พบ 64.54-116.62 
ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั 
 2.4 ขา้วสารบรรจุถุงทีÉจาํหน่ายในรา้นสะดวกซื Êอ 
จาํนวน 5 ตัวอย่าง พบสารวานิลลิน 70.31-378.90 
ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั (Table 2)
 2.5 ขา้วสารบรรจถุงุจากกลุม่วสิาหกจิชมุชน จาํนวน 
5 ตัวอย่าง พบสารวานิลลินนอ้ยกว่า 40.00-270.70 
ไมโครกรมัต่อกิโลกรมั (Table 2) การพบสารวานิลลนิ
ในขา้วสารบรรจถุงุปรมิาณคอ่นขา้งสงู โดยความแปรปรวน
ทีÉตรวจพบในตวัอยา่งขา้วถงุ อาจเกีÉยวขอ้งกบักระบวนการ
ในการจดัการและแปรรูปขา้ว ซึÉงจาํเป็นตอ้งมีการศกึษา
และ/หรอืเพิÉมจาํนวนตวัอยา่งในการวิเคราะหต์อ่ไป 
 อย่างไรก็ตาม ในการศึกษาครัÊงนี Êไม่พบสารเอทิล
วานิลลิน และเมทิลวานิลลินในขา้วหอมมะลิจากแหล่ง
ตา่งๆ ทีÉนาํมาวิเคราะห ์ 

ขา้วหอมมะลิทีÉเก็บจากแหล่งต่างๆ ตรวจพบสาร
Table 2  Vanillin concentration found in Hom Mali rice samples from different sources in rice production chains

 Source                Province         No.          Type 
     Vanillin concentration* 

        (μg/kg)

1. Foundation Seeds 13 Paddy < 40.00-107.46 
2. Farmer’s fields Sakon Nakhon 10 Paddy 46.21-105.90

Surin 18 Paddy < 40.00-364.57
Nakhon Ratchasima 10 Paddy < 40.00-120.88
Yasothon 11 Paddy 52.03-145.87
Udon Thani 10 Paddy < 40.00-270.00
Ubon Ratchathani 10 Paddy < 40.00
Chaiyaphum 11 Paddy < 40.00-64.36
Mae Hong Son 10 Paddy < 40.00
Chiang Rai 10 Paddy < 40.00-66.22
Chiang Mai 3 Paddy < 40.00-65.64
Chachoengsao 11 Paddy 99.56-156.40
Suphan Buri/Kanchanaburi 6 Paddy < 40.00

3. Mill 40 Paddy < 40.00-123.44
40 White < 40.00-200.47

4. Supermarket 5 White 70.31-378.90
5. Community enterprise 5 White < 40.00-270.70

*Vanillin concentration < 40.00 μg/kg can not be accurately analysed
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วานิลลนิในปรมิาณทีÉแตกตา่งกนั ทัÊงนี Êอาจจะมาจากหลาย
ปัจจยัไม่ว่าจะเป็นแหล่งทีÉปลกู กระบวนการในการผลิต 
และแปรรูปเป็นขา้วสารทีÉแตกตา่งกนั ซึÉงยงัไมมี่รายงานถงึ
การตรวจพบสารวานิลลินในขา้วจากกระบวนการผลิต
ตา่งๆ
 งานวิจยันี Êเป็นการรายงานการตรวจพบสารวานิลลนิ
ในขา้วหอมมะล ิตัÊงแตต่วัอยา่งขา้วเปลือกจากเมลด็พนัธุ์
หลกั แปลงนาเกษตรกร และโรงส ีจนถงึตวัอยา่งขา้วสาร
บรรจถุงุทีÉจาํหนา่ยรา้นสะดวกซื Êอและกลุม่วิสาหกิจชมุชน 
โดยพบวา่ตวัอยา่งสว่นใหญ่ (รอ้ยละ 50) มีสารวานิลลนิ 
น้อยกว่า 40 ไมโครกรมัต่อกิโลกรมั ในขณะทีÉพบสาร
วานิลลิน 41-99 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 100-199 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ 200-299 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรมั ในตวัอยา่งขา้วหอมมะล ิรอ้ยละ 15  23 และ 7 
ตามลาํดบั และพบมีตวัอยา่งขา้วหอมมะล ิ เพียงรอ้ยละ 5 
ทีÉพบสารวานิลลิน มากกวา่ 300 ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั 
(Fig. 3)
 รายงานวิจยัทีÉผ่านมาพบสารวานิลลินในตวัอย่าง
พันธุ์ข้าวของอินเดีย เช่น Basmati, Ambemohar, 

Indrayani ปริมาณ 44-324 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
(Mathure et al., 2011) ในขา้วอินเดียกลุม่ขา้ว Basmati 
ทีÉไมห่อม และขา้วพนัธุไ์มห่อม พบสารวานิลลนิในตวัอยา่ง
ขา้วมากกวา่ 77 พนัธุ ์แตไ่มพ่บความสมัพนัธก์บัสารทีÉให้
กลิÉนชนิดอืÉน (Mathure et al., 2014) นอกจากนีÊยงัมีการ
รายงานพบสารวานิลลนิในขา้วหงุสกุ (Jezussek et al., 
2002; Maraval et al., 2008) ขา้วเหนียวของญีÉปุ่ นพนัธุ ์
Tatsukomochi, Kinunohada และ Miyakoganemochi 
ในกรรมวิธีการหงุทีÉปล่อยใหข้า้วอุ่นในหมอ้หงุขา้วต่ออีก 
30 นาทีหลงัขา้วสกุ (Zeng et al., 2009) 
 เมืÉอศกึษาถงึวิถี (pathway) ในการสรา้งสารวานิลลนิ 
พบวา่ สารตัÊงตน้ในการสงัเคราะหส์ารวานิลลนิ ไดแ้ก่ กรด
เฟอรูลกิ (ferulic acid) (Fig. 4) ซึÉงสารดงักลา่วเป็นสารทีÉ
พบมากในสว่นของราํขา้วและขา้วกลอ้ง เมืÉอมีการนาํสว่น
เหลือใช้ของนํÊามันราํข้าวมาใช้ในการสังเคราะห์สาร
วานิลลนิในอตุสาหกรรม (Mazhar et al., 2017) ผกามาศ 
และคณะ (2563) รายงานว่าพบกรดเฟอรูลิก ซึÉงเป็น
สารประกอบฟีนอลิกทีÉพบเป็นส่วนใหญ่ในขา้วทุกพนัธุ ์
โดยเฉพาะในข้าวกล้อง รวมทัÊงยังพบกรดวานิลลิก 

Fig. 3   Vanillin contained in KDML105 rice samples (total 223 samples)

Fig. 4  Biosynthetic pathways of vanillin (Source: Luziatelli et al., 2019)
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(vanillic acid) ซึÉงอยู่ในกลุ่มกรดฟีนอลิกทีÉมีฤทธิÍตา้น
อนมุลูอิสระ และใชเ้ป็นสารแตง่กลิÉน โดยพบสารวานิลลนิ
ในตวัอยา่งขา้วกลอ้งสงูกวา่ขา้วสาร รวมทัÊงขา้วสใีนรูปขา้ว
กลอ้งซึÉงพบว่าข้าวพันธุ์มะลินิลสุรินทรมี์สารวานิลลิน 
293.40 ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั ในขณะทีÉขา้วพนัธุม์ะลดิาํ
หนองคายพบ 188.05 ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั 
 จากขอ้มลูดงักลา่ว จงึมีสมมติฐานวา่กระบวนการ
ในการสีขา้วหรอืแปรรูปจากขา้วกลอ้งเป็นขา้วสาร น่าจะ
มีความเกีÉยวขอ้งกบัปรมิาณของสารวานิลลนิทีÉแตกตา่งกนั

สรุปผลการทดลอง
 การพฒันาวิธีวิเคราะหห์าสารวานิลลินในตวัอย่าง
ขา้วหอมมะลไิทยดว้ยเทคนิค LC-MS/MS สามารถตรวจ
หาปรมิาณของสารวานิลลนิทีÉความเขม้ขน้นอ้ยกวา่ 40.00 
ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั ผลการวิเคราะหต์วัอย่างขา้วหอม
มะลิจากแหลง่ตา่งๆ ในหว่งโซก่ารผลิตขา้ว จาํนวน 223 
ตวัอย่าง พบสารวานิลลินตัÊงแต่นอ้ยกว่า 40.00-364.57 
ไมโครกรมัต่อกิโลกรมั โดยพบสารวานิลลินในตวัอย่าง
เมลด็ขา้วเปลือกชัÊนพนัธุห์ลกัจากศนูยวิ์จยัขา้ว ตัÊงแตน่อ้ย
กวา่ 40.00-107.46 ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั ในตวัอยา่งขา้ว
เปลือกจากแปลงนาเกษตรกร ตัÊงแต่นอ้ยกว่า 40.00-
364.57 ไมโครกรมัต่อกิโลกรมั แต่ยังไม่พบสารเอทิล
วานิลลิน และเมทิลวานิลลิน ซึÉงเป็นสารอา้งอิงของสาร
วานิลลนิสงัเคราะหใ์นตวัอยา่งขา้วหอมมะลทีิÉนาํมาศกึษา 
 จากการศึกษาครัÊงนี Êกล่าวไดว้่า สารวานิลลินอาจ
เป็นสารทีÉพบไดต้ามธรรมชาติในขา้ว โดยตวัอย่างขา้ว
เปลือกและขา้วสารจากโรงสีจาํนวน 40 โรง ในเขตภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ พบสารวานิลลินนอ้ยกว่า 40.00 
ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั ตวัอยา่งขา้วจากโรงสีจาํนวน 9 โรง 
พบสารวานิลลิน 64.54-200.47 ไมโครกรมัต่อกิโลกรมั 
ตวัอย่างขา้วสารบรรจถุงุทีÉจาํหน่ายในรา้นสะดวกซื Êอและ
ตวัอยา่งขา้วสารบรรจถุงุจากกลุม่วิสาหกิจชมุชน พบสาร
วานิลลินนอ้ยกวา่ 40.00-378.90 ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั 
โดยตวัอย่างขา้วหอมมะลิสว่นใหญ่ (รอ้ยละ 50) พบสาร
วานิลลนินอ้ยกวา่ 40.00 ไมโครกรมัตอ่กิโลกรมั 
 จากการศึกษาครัÊงนี Êกล่าวไดว้่า ปัจจยัต่างๆ เช่น 
กระบวนการในการสีขา้วหรอืแปรรูปเป็นขา้วสารอาจจะมี
ความเกีÉยวขอ้งกบัปรมิาณของสารวานิลลนิทีÉแตกตา่งกนั
ในตวัอยา่งขา้วหอมมะลไิทย ซึÉงยงัไมเ่คยมีรายงานถงึการ

ตรวจพบสารวานิลลินในขา้วจากกระบวนการต่างๆ มา
ก่อน จงึควรเป็นโจทยวิ์จยัของกรมการขา้วทีÉตอ้งศกึษาถงึ
ปัจจยัทีÉเกีÉยวขอ้งในห่วงโซ่การผลิตขา้ว เช่น แหล่งปลกู 
กระบวนการผลิต กระบวนการแปรรูปเป็นขา้วสารทีÉแตก
ตา่งกนั เป็นตน้ เพืÉอหาสาเหตตุอ่ไป

คาํขอบคุณ
 คณะผูด้าํเนินงาน ขอขอบคุณผูอ้าํนวยการและ
เจา้หนา้ทีÉของศนูยวิ์จยัขา้วทัÊง 13 ศนูย ์ ทีÉไดอ้นเุคราะห์
เมลด็พนัธุห์ลกั รวมทัÊงกลุม่เกษตรกร วิสาหกิจชมุชน และ
สมาคมโรงสีในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ทีÉไดอ้นเุคราะห์
ส่งตัวอย่างขา้วมาใชใ้นการศึกษาครัÊงนี Ê และขอบคุณ
ทีมงานวิจยั และผูช้่วยนกัวิจยั กองวิจยัและพฒันาขา้ว 
และสถาบนัวิทยาศาสตรข์า้วแหง่ชาตทิกุทา่น ทีÉชว่ยในการ
ดาํเนินงานวิจยัจนสาํเรจ็ผลตามวตัถปุระสงค ์
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