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          ขาวมนัเปนอาหารประเภทขาวเจาหุงสุกที่เติมกะทิเปนสวนผสมแทนน้าํสะอาด  ขาวมันมี
กล่ินหอมหวานเปนเอกลักษณ นิยมบริโภคในประเทศแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต แตยังไมมี
การรายงานถึงสารใหกล่ินรสของขาวมันมากอน การทดลองนี้จึงมีวัตถปุระสงคเพ่ือศกึษาสารให
กล่ินรสที่สําคญัในขาวมนั  ในการทดลองไดเตรียมโมเดลขาวมันจากขาวพันธุเสาไหและขาวพันธุ
ขาวดอกมะล ิ105 และกะทิสด สกัดสารใหกล่ินดวยไดเอทิลอีเทอร แลวกลั่นดวยเครื่องกล่ัน
ภายใตระบบสญุญากาศเพื่อแยกสารระเหยจากไขมัน จากนั้นวิเคราะหชนิดและปรมิาณสาร
ระเหยดวยเครื่อง gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS)  และศึกษาลักษณะ
กล่ินที่สําคญัโดยใชวิธ ีaroma extraction dilution analysis (AEDA) พบวา สารซึ่งใหลักษณะ
กล่ินที่สําคญัในขาวมันเสาไห ไดแก ethyl octanoate (กล่ินผลไมและกล่ินน้ํามะพราว), γ-
hexalactone (กล่ินหวาน กล่ินครีมและกลิน่ขนมหวานไทย), (E, E)-2,4-decadienal (กล่ิน
น้ํามันพืช), δ-nonalactone (กล่ินกะทิตมและกลิ่นหวาน), nonanal (กล่ินเหงื่อ และกล่ิน
ผลไม), 2-acetylpyridine (กล่ินผลไมและกล่ินหวาน) และ 9-decenoic acid (กล่ินคลายขนม
หวานไทย กล่ินหวานและกลิ่นครีม) อีกทั้งยังพบ δ-octenolactone (กล่ินหวาน และกล่ินครีม) 
และ  2-ethyl-4-hydroxy-5-methyl-3(2H)-furanone (กล่ินกะทิตมและกลิ่นหวาน) เปน
สารระเหยที่มีบทบาทสําคญัตอกล่ินของขาวมัน ซึ่งสารทัง้สองจะพบเมื่อใหความรอนสวนผสม
ของขาวและกะทิรวมกันเทานั้น  สําหรับขาวมันขาวดอกมะลิ 105 นั้นพบวามีสารใหกล่ินที่สําคญั
ที่แตกตางจากขาวมันเสาไห คือ 2-acetyl-1-pyrroline (กล่ินคลายใบเตย และกล่ินขาวสุก), 
(E, E)-2,4-heptadienal (กล่ินสาบขาวสาร) และ p-cresol (กล่ินคลายขาวสารหอมมะลิ)  
นอกจากนี้ยังใหกล่ินของ hexyl acetate (กล่ินหวาน และกล่ินดอกไม), 2-acetylpyridine (กล่ิน
หวาน) และ phenylacetaldehyde (กล่ินผลไม และกล่ินคลายสับปะรด) เขมกวากล่ินหวานมนั
และกล่ินครีมในตัวอยางขาวมันเสาไห   ดังนั้นขาวมนัเสาไหจึงใหกล่ินในลักษณะหวานมัน กล่ิน
ครีมและกลิ่นสาบขาวที่คลายผลิตภัณฑขาวมันทั่วไปมากกวาขาวมันขาวดอกมะล ิ105       
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          Kowmun is the traditionally dish that prepared by steaming the mixture of rice and 
coconut milk. Kowmun possesses a creamy texture and sweet pleasant characteristic odor. 
Because of its unique flavor of Kowmun, Kowmun is widely consumed in Southeast Asia.  
In spite of its popularity, Kowmun has not been thoroughly studied for its volatile 
components. The objective of this study was to investigate volatile active compounds of 
Kowmun.  Model cooked rice samples were prepared from two rice varieties in Thailand, 
Sow Hai and Khao Dawk Mali 105 and cooked with coconut milk. Volatile compounds 
were extracted using diethyl ether and isolated by high vacuum distillation. Quantification 
and identification of volatile compounds were performed by gas chromatography-mass 
spectrometry (GC-MS).  Aroma active compounds were identified by aroma extraction 
dilution analysis (AEDA). It was found that ethyl octanoate (fruity and coconut juice-like 
odor), γ-hexalactone (sweet, creamy and Thai dessert-like odor), (E, E)-2,4-
decadienal (oily odor), δ-nonalactone (sweet and heated coconut milk-like odor), 
nonanal (fruity and sweat odor), 2-acetylpyridine (sweet and fruity odor)  and  9-
decenoic acid (Thai dessert-like, sweet and creamy odor) were the aroma active 
compounds in Kowmun-Sow Hai.  Thermal generated δ-octenolactone (sweet and 
creamy odor) and 2-ethyl-4-hydroxy-5-methyl-3(2H)-furanone (sweet and heated 
coconut milk-like odor), that were not detected in separately heated coconut milk and 
rice, also played an important role in Kowmun.  Furthermore, Kowmun-Khao Dawk Mali 
105 had different aroma active compounds from Kowmun-Sow Hai, such as 2-acetyl-
1-pyrroline, (E, E)-2,4-heptadienal, p-cresol, hexyl acetate, 2-acetylpyridine and 
phenylacetaldehyde, thus imparting intensive pandan-like, floral, fruity, sweet and raw 
rice jasmine-like odor.  Model Kowmun-Sow Hai that had the traditional Kowmun 
characteristic had stronger sweet, creamy and stale cooked rice aroma than Kowmun-
Khao Dawk Mali 105.  
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