
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย           :  วิจัยและพัฒนาข้าวโพดฝักสด 

 

2. โครงการวิจัย :  วิจัยและพัฒนาเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตข้าวโพดข้าว

เหนียว/ข้าวโพดเทียน 

กิจกรรม   :  การพัฒนาพันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียวข้าวโพดเทียน 

กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 

 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  การเปรียบเทียบปริมาณสารแอนโทไซยานินและเบต้าแคโรทีน

ในข้าวโพดข้าวเหนียว 

ชื่ อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ )     : The comparison of Anthocyanin and Beta-carotene 

substance in waxy corn 

 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   :  สุภาพร  สุขโต  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุทัยธานี 

ผู้ร่วมงาน                            :  กิตติภพ วายุภาพ สถาบันวิจัยพืชไร่และพืชทดแทนพลังงาน 

       สมบัติ บวรพรเมธี  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุทัยธานี 

   วรรษมน มงคล  ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท 

   วารุณี ภู่พราหมณ์  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุทัยธานี 

    กรวิการ์  พรมศรี  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุทัยธานี 

    สงัด ดวงแก้ว ศูนย์ วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุทัยธานี 

5. บทคัดย่อ: การเปรียบเทียบปริมาณสารแอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีน เริ่มด าเนินการเดือนตุลาคม 

2556 – กันยายน 2558 วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCB) มี 2 ซ  า 

ปี 2557 การเปรียบเทียบปริมาณแอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนของข้าวโพดข้าวเหนียวลูกผสมกับพันธุ์พ่อ

แม่ พบว่า ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุทัยธานีข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงลูกผสมมีปริมาณแอนโทไซยานิน

สูงสุด คือ พันธุ์ UT121128  มีปริมาณแอนโทไซยานิน 79.34 มิลลิกรัมต่อ100กรัม และสูงกว่าพันธุ์แฟนซี111 

(17.97 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท พบว่า พันธุ์ UT121120 มีปริมาณแอนโทไซยานิน

สูงสุด 47.65 มิลลิกรัมต่อ100กรัม สูงกว่าพันธุ์แฟนซี111 ( 21.31 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ส่วนปริมาณเบต้า
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แคโรทีน ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุทัยธานี พบว่า พันธุ์ UT120727 และ UT122927 โดยมีปริมาณ

เบต้าแคโรทีน 1.69 และ 1.52 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (ตามล าดับ) และสูงกว่าพันธุ์แฟนซี111  ส่วนที่ศูนย์วิจัย

พืชไร่ชัยนาท พบว่า พันธุ์ UT122927 มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงสุด 1.58 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ปริมาณ 

แอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนมีปริมาณแปรผกผันกัน จึงคัดเลือกพันธุ์ที่ให้แอนโทไซยานินสูง และเบต้า

แคโรทีนไม่ต่ าเกินไป ดังนั น ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงลูกผสมที่มีศักยภาพสูงสุด คือ พันธุ์ UT121122 

รองลงมาคือ พันธุ์ UT123414  UT121120  UT121114 และ UT123422 ปี 2558 การเปรียบเทียบปริมาณ

แอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงลูกผสม พบว่า ข้าวโพดสีม่วงลูกผสมที่มี

ปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุด คือ พันธุ์ UT121120 มีปริมาณแอนโทไซยานิน 37.87 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

รองลงมาคือ พันธุ์ UT121114 UT123414 และ UT121122 ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงลูกผสมทั ง 4 พันธุ์มี

ปริมาณแอนโทไซยานินสูงกว่าพันธุ์แฟนซี 111 (26.43 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ส่วนเบต้าแคโรทีน พบว่า พันธุ์ 

UT123414 มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงสุด 0.37 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ พันธุ์ UT121120 จาก

การเปรียบเทียบมาตรฐานพันธุ์ที่มีศักยภาพที่ควรน าไปใช้ในการเปรียบเทียบพันธุ์ครั งต่อไปคือ พันธุ์

UT121120 UT121122 UT123414 และ UT123422 

Abstract: The comparison of Anthocyanin and Beta-carotene started on October 2013 to 

September 2015. The experimental design is RCB with 2 replications. In 2014 for the 

comparison of Anthocyanin and Beta-carotene substances of hybrids for waxy corn found 

that at Uthaithani Agricultural Research and Development Center consist of purple waxy 

corn hybrid with the highest Anthocyanin which is UT121128 varieties. It has Anthocyanin of 

79.34 milligram per 100 gram which is higher than Fancy111 (17.97 milligrams per 100 grams). 

At Chai Nat Field Crops Research Center found that UT121120 has the highest Anthocyanin 

at 47.65 milligram per 100 gram which is higher than Fancy111 varieties (21.31 milligrams per 

100 grams). However, for the amount of Beta-carotene at Uthaithani Agricultural Research 

and Development Center, it is found that UT120727 varieties and UT122927 varieties consist 

of Beta-carotene of 1.69 and 1.52 milligrams per 100 grams (respectively). And this is higher 

than a commercial varieties. In addition, at the Chai Nat Field Crops Research Center, it is 

found that UT122927 varieties has high Beta-carotene at 1.58 milligrams per 100 grams and 

Anthocyanin and Beta-carotene that is inversed. Thus, the varieties with the highest 

Anthocyanin and Beta-carotene that is not too low is chosen. Therefore, the purple waxy 

corn varieties with the highest potential are UT121122, UT123414, UT121120, UT121114 and 
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UT123422 varieties. In 2015 the comparison of Anthocyanin and Beta-carotene of purple 

waxy corn hybrid found that the purple waxy corn hybrid with the highest Anthocyanin was 

UT121120 varieties. It has Anthocyanin of 37.87 milligrams per 100 grams, and the next 

varieties is UT121114, UT123414 and UT121122 varieties. The 4 varieties of purple waxy corn 

hybrids have higher Anthocyanin than Fancy111 (26.43 milligrams per 100 grams). And Beta-

carotene, it is found that UT123414 consist of high Beta-carotene at 0.37 milligrams per 100 

grams. The second varieties is UT121120. Based on the comparison with the standard yield 

trial, the potential varieties that should be used to compare varieties in the future are 

UT121120, UT121122, UT123414, and UT123422 varieties. 

6. ค าน า : ในปัจจุบันมีสภาวะความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งเพ่ิมสูงขึ น ดังนั นการเลือกรับประทานอาหาร

เพ่ือสุขภาพจึงเป็นอีกทางเลือกที่จะสามารถป้องกันการเกิดโรคมะเร็งได้ และข้าวโพดจึงเป็นทางเลือกเพ่ือ

สุขภาพเช่นกัน โดยเฉพาะข้าวโพดสีม่วงซึ่งประกอบไปด้วยสารส าคัญชนิดหนึ่งที่เรียกว่า แอนโทไซยานิน 

(Anthocyanin) เป็นโมเลกุลให้สีที่มีส่วนประกอบสองส่วนคือ แอนโทไซยานิดิน (Anthocyanidin) และ

น  าตาล ซึ่งแอนโทไซยานินมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ที่เป็นสาเหตุของโรคมะเร็ง (คมสัน, 2556) ดังนั นจึงถือได้ว่า

ข้าวโพดสีม่วงเป็นข้าวโพดที่มีความอุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหารและสรรพคุณทางยาที่มีประโยชน์ ซึ่ง โชคชัย

และคณะ (2556) ได้กล่าวไว้ถึงสรรพคุณทางยาคือปริมาณกรดอะมิโนไลซีน สูงกว่าข้าวโพดสีเหลืองหัวบุบ มี

ปริมาณโปรตีน และแร่ธาตุสูงกว่าข้าวโพดหัวบุบ และมีปริมาณ flavanoids ชนิด anthocyanins ซึ่งเป็นสาร 

antioxidants ในอาหารที่มีประโยชน์ ข้าวโพดสีม่วงจึงเป็นแหล่งของสาร antioxidants ที่ส าคัญยิ่ง และมี

ศักยภาพสูงส าหรับอาหารที่มีคุณค่าทางยา (nutraceutical foods) แม้ว่าจะสามารถสร้างข้าวโพดสีม่วง

ลูกผสมได้หลากหลายพันธุ์แต่ข้าวโพดสีเหลืองก็มีความส าคัญ โดยข้าวโพดสีเหลืองเป็นข้าวโพดที่มีสาระส าคัญ 

คือ เบต้าแคโรทีน (β-carotene) มีบทบาทส าคัญในการเพ่ิมระบบภูมิคุ้มกันให้แข็งแรง และเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระด้วย ลดความเสี่ยงต่อภาวะมะเร็ง ทั งยังบ ารุงสุขภาพของดวงตา โดยเบต้าแคโรทีนเมื่อโดนย่อย

สลายที่ตับแล้วจะได้วิตามินเอ ซึ่งร่างกายน าไปใช้สร้างสารโรดอปซินในดวงตาส่วนเรตินา ท าให้ตามี

ความสามารถในการมองเห็นในตอนกลางคืนได้ และยังลดความเสื่อมของเซลล์ของลูกตา ลดความเสี่ยงต่อการ

เป็นต้อกระจกด้วย เบต้าแคโรทีนที่เป็นสารที่มีในพืชผักผลไม้หลายชนิดที่มีสีเหลืองส้ม และในข้าวโพดสีเหลือง

ส้มก็มีเบต้าแคโรทีนด้วยเช่นกัน ซึ่งการปรับปรุงพันธุ์เพ่ือให้ได้ข้าวโพดพันธุ์ที่มีสีเหลืองมีมากมายหลายพันธุ์ 

เช่น โชคชัย และคณะ(2556) จากความส าคัญของสารทั งสองชนิดคือ แอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีน ที่

กล่าวมาข้างต้นนี หากน ามารวมไว้ในข้าวโพดพันธุ์เดียวกันจะท าให้มีข้าวโพดข้าวเหนียวมีมูลค่าสูง แต่จาก

ผลงานการวิจัยที่ผ่านมายังไม่พบรายงานว่ามีการปรับปรุงพันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียวให้มีสารส าคัญทั งสองชนิดนี 
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อยู่ในข้าวโพดพันธุ์เดียวกัน มีเพียงรายงานการปรับปรุงพันธุ์ข้าวโพดสีม่วงที่มีสารแอนโทไซยานิน หรือการ

ปรับปรุงพันธุ์ข้าวโพดสีเหลืองที่มีสารเบต้าแคโรทีน อย่างใดอย่างหนึ่งเท่านั น  ดังนั นจึงได้ด าเนินการวิจัยเรื่อง 

การปรับปรุงพันธ์ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้มีแอนโทไซยานินและเบต้าแคโรทีนสูง 

และเพ่ือให้ได้ข้าวโพดที่เหมาะสมส าหรับการแปรรูปเพื่อเป็นอาหารเสริมสุขภาพ 

 

7. วิธีด าเนินการ :  

- อุปกรณ์  ข้าวโพดข้าวเหนียวฝักสดที่สามารถรับประทานได้ และได้จากการเปรียบเทียบเบื องต้น

ของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง จ านวน 48 พันธุ์ สารเคมีในการวิเคราะห์หาสารแอนโทไซยานิน ได้แก่ เมธานอล 

กรดอะซิติก กระดาษกรอง whatman No.1 โพแทสเซียมคลอไรด์ โซเดียมอะซีเตต กรดไฮโดรคลอริกและ

สารเคมีในการวิเคราะห์เบต้าแคโรทีน ได้แก่ กระดาษกรอง  whatman No.1 เฮกเซน โซเดียมคลอไรด์ 

โซเดียมซัลเฟต อะซีโตน ปิโตรเลียมอีเทอร์ 

 

 

 

- วิธีการ 

ปี 2557  

 1. การเปรียบเทียบปริมาณแอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนในข้าวโพดข้าวเหนียวลูกผสมชั่วที่ 1 

เปรียบเทียบกับพันธุ์พ่อแม่และพันธุ์การค้า (การเปรียบเทียบเบื องต้น) 

- เปรียบเทียบปริมาณแอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนของข้าวโพดข้าวเหนียวลูกผสมชั่วที่ 1 

เปรียบเทียบกับพันธุ์พ่อแม่ (การเปรียบเทียบเบื องต้น) จ านวน 48 พันธุ์ มีจ านวนพ่อแม่พันธุ์ 11 พันธุ์ได้แก่ 

จ านวนลูกผสม  การสร้างลูกผสมชั่วที่ 1 จากพันธุ์พ่อแม่ จ านวน 11 พันธุ์ โดยพันธุ์แม่เป็นข้าวโพดข้าวเหนียว

สีม่วง  จ านวน 6 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ ทับทิมชัยนาท (S)14-B-B นางลาย-B CPม่วง(S)-1-1-1 ตักหงายเลย 

C52-45-6-3-5-BS ตักหงายเลย C52-53-1-4-3-BS และ ข้าวก่ า (มข.) ส่วนพันธุ์พ่อเป็นข้าวโพดข้าวเหนียว 

สีเหลือง จ านวน 5 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ WALB(S)-1-3-1-B UT20 ทับทิมชัยนาท (S)-4-B ตักหงาย H3(S)-17-B 

UT28 ลูกผสมชั่วที่ 1 จ านวน 30 พันธุ์ พันธุ์แฟนซี 111 เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ วางแผนการทดลองแบบ RCB 

มี 2 ซ  า มีขั นตอนและวิธีการวิเคราะห์ ดังนี  

1. การวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 

การวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานิน มีวิธีการ ดังนี  

- การสกัดสารแอนโทไซยานิน 

1) ชั่งตัวอย่าง 10 – 15 กรัม บดละเอียดด้วยเครื่องปั่น 
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2) เตรียม solution คือ ผสมเมธานอล กรดอะซิติก และน  า อัตราส่วน 25 : 1 : 24 

จ านวน 75 มิลลิลิตร เทลงในตัวอย่างที่ชั่งไว้ ปิดปากขวดด้วยพาราฟิล์ม  

3)  ผสม solution กับตัวอย่าง เขย่าให้เข้ากันเป็นเวลา 20 นาที 

4) กรองแยกกากด้วยกระดาษกรอง whatman No. 1 พร้อมเก็บสารละลายส่วนใสไว้ 

5) น ากากมาสลัดซ  าอีก 2 ครั ง ตามขั นตอนที่ 2 – 3 จนได้สารละลายที่มีสีอ่อน และ 

กากมีสีซีด 

6) น าสารสกัดที่ได้มาระเหยภายใต้สุญญากาศที่ 40 องศาเซลเซียส  

7) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือรอการวิเคราะห์ 

- การวิเคราะห์ปริมาณแอโทไซยานินทั งหมด โดยวิธี pH – differential ประยุกต์ตาม

วิธี AOAC Ofticial method (2005.02) 

1) เจือจางตัวอย่างให้มีความเข้มข้นที่ เหมาะสมในสารละลายบัฟเฟอร์ pH 1 

(สารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์ ความเข้มข้น 0.025 M) โดยใช้ตัวอย่างไม่เกิน 1 ใน 4 ส่วนของสารละลาย 

และวัดค่าดูดกลืนแสงอยู่ระหว่าง 0.2 – 1.4 

2)  เจือจางตัวอย่างในสารละลายบัฟเฟอร์ pH 4.5 (โซเดียมอะซีเตต ความเข้มข้น 0.4 

M) โดยใช้ค่าการเจือจางเดียวกับข้อ 1 

3) วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 520 และ 700 นาโนเมตร ในสารละลายทั ง 2 บัฟเฟอร์ 

ภายใน 20 นาทีหลังจากการเจือจางตัวอย่าง 

 

- การเตรียมบัฟเฟอร์ 

1) บัฟเฟอร์ pH1(โพแทสเซียมคลอไรด์ ความเข้มข้น 0.025 M) ใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ 

1.86 กรัม ผสมน  า 980 มิลลิลิตร วัดค่า pH และให้ปรับค่า pH โดยใช้กรดไฮโดรคลอริก 6.3 มิลลิลิตร เพ่ือ

ปรับ pH ให้เป็น 1 แล้วเติมน  าให้ครบ 1 ลิตร 

2) บัฟเฟอร์ pH 4.5 (โซเดียมอะซีเตต ความเข้มข้น 0.4 M) ใช้โซเดียมอะซีเตต 54.43 

กรัม ผสมน  า 960 มิลลิลิตร วัดค่า pH และปรับค่า pH ให้เป็น 4.5 ด้วยกรดไฮโดรคลอริก 20 มิลลิลิตร แล้ว

เติมน  าให้ครบ 1 ลิตร 

3) ในการวัดค่า pH ความคลาดเคลื่อนไม่ควรเกิน 0.05   

- การค านวณปริมาณแอโทไซยานินทั งหมด 

ปริมาณแอนโทไซยานินทั งหมด (as cyanidin 3-glucoside, mg/l) = A x MW x DF x 103 

 x1 
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โดย A = (A520nm - A700nm) pH 1.0 – (A520nm - A700nm) pH 4.5 

MW = 449.2 g/mol ส าหรับ cyanidin-3-glucoside 

DF = ค่าการเจือจาง (dilution factor) 

1 = ความกว้างของเซลล์ที่ใช้วัดการดูดกลืนแสง 

 = ค่าสัมประสิทธิ์การดูดกลืนแสงต่อโมลาร์ซึ่งมีค่าเท่ากับ 26,900 ส าหรับ 

cyanidin-3-glucoside 

103 = แฟกเตอร์ส าหรับเปลี่ยน g ให้เป็น mg 

2. การวิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีน มีวิธีการดังนี  

- การสกัดคาโรทีนอยด์ ดัดแปลงจากวิธีของ Tura Safawo, N. และคณะ (2010) 

1) น าตัวอย่างเมล็ดข้าวโพดที่บดละเอียด  จ านวน 3 กรัม เติมน  ากลั่นให้ท่วม  

10 มิลลิลิตร ตั งทิ งไว้ 30 นาที  

2) เติมอะซีโตนที่แช่เย็น 50 มิลลิลิตร ตั งทิ งไว้ 15 นาที  

3) กรองด้วยกระดาษกรอง whatman No.4 ด้วยระบบสุญญากาศ  

4) น าตัวการที่เหลือมาบดและเติม Acetone ที่แช่เย็น 50 มิลลิลิตรสกัดซ  าจนไม่มีสี 

- การวิเคราะห์คาโรทีนอยด์ 

1) ใส่ petroleum ether ลงใน reparatory funnel ขนาด 500 มิลลิลิตร 

2) แบ่งสารตัวอย่างออกเป็น 3 ส่วน เติมสารสกัด ส่วนที่ 1 ลงใน reparatory funnel 

3) เติมน  าเบาๆ ปริมาณ 300 มิลลิลิตร ให้ไหลตามผนังของ reparatory funnel  

4) ไม่ต้องเขย่า เปิดอะซีโตนด้านล่างทิ ง 

5) เติมสารตัวอย่างส่วนที่เหลือ 2 และท าการสกัดให้ครบทั ง 3 ส่วน 

6) ล้างด้วยน  าเปล่าจ านวน 3 ครั งๆ ละ 100 มิลลิลิตร ทิ งส่วนล่างเพ่ือล้างอะซีโตน ที่

เหลือออกให้หมด 

7) น าส่วน petroleum ether ถ่ายใส่ขวดวัดปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตร โดยกรองผ่าน 

Sodium sulphate anhydrous เพ่ือก าจัดน  าส่วนที่เหลือ 

8) ล้างด้วย petroleum ether ปริมาณน้อยๆ ปรับปริมาตรเป็น 25/50 มิลลิลิตร ด้วย 

petroleum ether 

9) วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 450 นาโนเมตร  

- บันทึกข้อมูลขั นตอนด าเนินงาน และผลการวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีน 
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- เวลาและสถานที่ เริ่มต้น เดือน ตุลาคม 2555 สิ นสุด เดือนกันยายน 2558 สถานที่ด าเนินการ

ทดลอง คือ ห้องปฏิบัติการของส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 5 และห้องปฏิบัติการของกองวิจัยและ

พัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  

ปี 2556 การเปรียบเทียบปริมาณแอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนของข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์พ่อ

แม่จากการน าเมล็ดข้าวโพดข้าวเหนียวฝักสดที่สามารถรับประทานได้มาท าการเปรียบเทียบปริมาณแอนโทไซ

ยานินและเบต้าแคโรทีน จ านวน 16 พันธุ์  ได้แก่ UT01 UT04 UT05 UT06 UT07 UT08 UT09 UT10 

UT11 UT20 UT21 UT22 UT27 UT28 UT29 และ UT30  (Tabel 1) ได้ผลการทดลองดังนี  

- จากการวิเคราะห์หาปริมาณแอนโทไซยานิน พบว่า ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์พ่อแม่เพียง 2 พันธุ์ที่

สามารถวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินได้ คือ พันธุ์ UT11 และ UT05 มีแอนโทไซยานิน 4.57 และ 0.06 

มิลลิกรัมต่อลิตร 

- จากการวิเคราะห์หาปริมาณเบต้าแคโรทีน พบว่า ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์ UT14 มีเบต้าแคโรทีนสูง

สุด 1.45 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม รองลงมาคือ UT20  UT28 UT22 และ UT27 ที่มีเบต้าแคโรทีน 0.73 0.50 

0.42 และ 0.26 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ปี 2557 การเปรียบเทียบปริมาณแอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนของข้าวโพดข้าวเหนียวลูกผสม 

ชั่วที่ 1 เปรียบเทียบกับพันธุ์พ่อแม ่และพันธุ์แฟนซี111 (การเปรียบเทียบเบื องต้น) ได้ผลการทดลอง ดังนี  

- การเปรียบเทียบปริมาณแอนโทไซยานิน พบว่า ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุทัยธานีข้าวโพด

ข้าวเหนียวสีม่วงลูกผสมชั่วที่ 1 ที่มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุดคือ พันธุ์ UT121128  มีแอนโทไซยานิน 

79.34 มิลลิกรัมต่อ100กรัม และมีความแตกต่างทางสถิติกับพันธุ์พ่อแม่ พันธุ์การค้า และพันธุ์ลูกผสมชั่วที่ 1 

พันธุ์อ่ืนๆ รองลงมาคือ พันธุ์ UT121122,  UT123414, UT123428, และ UT123420 มีแอนโทไซยานิน 

65.09  56.96  31.94 และ 31.86 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ โดยให้ปริมาณแอนโทไซยานินสูงกว่า

พันธุ์แฟนซี111 ที่มีแอนโทไซยานินเพียง 17.97 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ส่วนพันธุ์พ่อแม่ที่มีแอนโทไซยานิน

สูงสุด คือ พันธุ์ UT34 รองลงมาคือ พันธุ์ UT11 มีแอนโทไซยานิน 37.28 และ 24.28 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

และมีความแตกต่างกันทางสถิติ นอกจากนี พันธุ์ลูกผสม และพ่อแม่พันธุ์ที่กล่าวมาข้างต้นนี มีแอนโทไซยานินสูง

กว่าพันธุ์แฟนซี111 ซึ่งมีแอนโทไซยานิน 17.97 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท พบว่า 

ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงลูกผสมชั่วที่ 1 ที่มีแอนโทไซยานินสูงสุดคือ พันธุ์ UT121120 มีแอนโทไซยานิน 

47.65 มิลลิกรัมต่อ100กรัม รองลงมาคือพันธุ์  UT121127  UT121114  UT123428 UT123414 และ 

UT121122 มีแอนโทไซยานิน 42.53  41.12  29.30  28.23 และ 26.07 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ 

และยังให้แอนโทไซยานินสูงกว่าพันธุ์แฟนซี111 ที่มีปริมาณแอนโทไซยานินเพียง 21.31 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 



8 

 

ส่วนพันธุ์พ่อแม่ ที่มีแอนโทไซยานินสูงสุดคือ พันธุ์ UT34 รองลงมาคือ พันธุ์ UT11 มีแอนโทไซยานิน 39.9 

และ 26.39 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ และยังพบว่าให้แอนโทไซยานินสูงกว่าพันธุ์แฟนซี 111  

- การเปรียบเทียบปริมาณเบต้าแคโรทีน ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุทัยธานี พบว่า พันธุ์

ลูกผสมชั่วที่ 1 มีเบต้าแคโรทีนสูงสุด คือ พันธุ์ UT120727 และ UT122927 มีเบต้าแคโรทีน 1.69 และ 1.52 

มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ และมีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงกว่าพันธุ์พ่อแม่  และพันธุ์แฟนซี 111  

รองลงมาคือ พันธุ์ UT120720 และ UT122922 มีเบต้าแคโรทีน 1.37 และ1.25 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

ตามล าดับ และลูกผสมกลุ่มนี มีเบต้าแคโรทีนใกล้เคียงกับพันธุ์พ่อ คือ พันธุ์ UT27 มีเบต้าแคโรทีน 1.35 

มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาทพบว่า ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงลูกผสมชั่วที่ 1 มีเบต้าแคโรทีน 

สูงสุด ได้แก่ พันธุ์ UT122927 และ UT121027 มีเบต้าแคโรทีน 1.58 และ 1.21 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

ตามล าดับ และมีปริมาณใกล้เคียงกับพันธุ์พ่อ คือ พันธุ์ UT27  

 - ปริมาณแอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนมีปริมาณแปรผกผันกัน คือ ถ้ามีปริมาณแอนโทไซยานิน

สูงปริมาณเบต้าแคโรทีนจะค่อนข้างต่ า ดังนั น ลูกผสมที่ท าการคัดเลือกจึงเน้นไปที่การคัดเลือกพันธุ์ที่มีปริมาณ

แอนโทไซยานินสูง และมีเบต้าแคโรทีนไม่ต่ าจนเกินไปประกอบกับมีผลผลิตเป็นที่น่าพอใจ ดังนั น พันธุ์ข้าวโพด

ข้าวเหนียวสีม่วงที่มีศักยภาพสูงสุด คือ พันธุ์ UT121122 รองลงมาคือ พันธุ์ UT123414  UT121120  

UT121114 และ UT123422 (Table 1) 

ปี 2558 การเปรียบเทียบปริมาณแอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง

ลูกผสม พบว่า ข้าวโพดสีม่วงลูกผสมที่มีแอนโทไซยานินสูงสุด คือ พันธุ์ UT121120 มีแอนโทไซยานิน 37.87 

มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ พันธุ์ UT121114 UT123414 และ UT121122 มีแอนโทไซยานิน 35.07 

33.53 และ 32.50 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซึ่งลูกผสม 4 พันธุ์  มีแอนโทไซยานินสูงกว่าพันธุ์แฟนซี 111 ที่มี 

แอนโทไซยานิน 26.43 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และยังสูงกว่าพันธุ์เปรียบเทียบ อ่ืนๆ ส่วนเบต้าแคโรทีน  

พบว่า พันธุ์ UT123414 มีเบต้าแคโรทีนสูงสุด 0.37 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ พันธุ์ UT121120 

มี เบต้าแคโรทีน 0.36 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และไม่มีความแตกต่างกันกับพันธุ์  violetwhite926  

sweetwax254 และ แฟนซี111 รวมทั งพันธุ์เปรียบเทียบอีก 2 พันธุ์ (Table 2) 

- จากการเปรียบเทียบมาตรฐานพันธุ์ที่มีศักยภาพที่ควรน าไปใช้ในการเปรียบเทียบพันธุ์ครั งต่อไปคือ 

พันธุ์ UT121120  UT121122  UT123414 และ UT123422  

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :  

ได้พันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงลูกผสมที่มีศักยภาพสูง  จ านวน 4 พันธุ์ คือ พันธุ์ UT121120 

UT121122 UT123414 และ UT123422 ประเมินผลผลิตในขั นตอนการเปรียบเทียบท้องถิ่นต่อไป 
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10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ : งานวิจัยยังอยู่ในขั นตอนของการปรับปรุงพันธุ์จึงต้องท าการ

พัฒนาต่อไป  

 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี) : 

ขอขอบคุณ คุณวิมลวรรณ วัฒนวิจิตร กลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร กองวิจัยและ
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Table 1 The concentrations of anthocyanin and beta-carotene in purple waxy corn hybrid at Uthaithani 

Agricultural Research and Development Center and Chainat Field Crops Research Center in rainy 

season of 2014. 

variety 
uthai thani Chai nat 

antho (mg/100g) beta  (mg/100g) antho (mg/100g) beta  (mg/100g) 
7 0 k 0.43 n-q 4.68 j 0.45 j-o 
10 0.04 k 0.03 t 0 k 0.72 f-k 
11 4.38 i 0.28 rs 26.39 e 0.37 j-o 
14 0.98 jk 0.29 rs 0 k 0.20 m-o 
20 0 k 0.25 sa 0 k 0.29 l-o 
22 0 k 0.77 gh 0 k 0.78 f-j 
27 0.01 k 1.35 cd 0 k 1.37 a-c 
28 0 k 0.28 rs 0 k 0.20 m-o 
29 0 k 0.04 t 3.34 j 0.06 o 
30 0.30 jk 0.59 klm 0.55 k 0.55 i-m 
34 37.82 d 0.01 t 39.90 c 0.13 no 

แฟนซี111 17.97 f 0.41 o-q 21.31 fg 0.38 j-o 
7x14 0.04 k 1.13 e 0 k 0.99 d-h 
7x20 0 k 1.37 c 0 k 1.31 b-d 
7x22 0.01 k 0.52 m-o 0 k 0.72 f-k  
7x27 0 k 1.69 a 0 k 1.71 a 
7x28 0.71 jk 0.33 q-s 0 k 0.31 k-o 
10x14 0 k 0.28 rs 1.00 k 0.29 l-o 
10x20 0 k 0.52 m-o 0 k 0.48 i-o 
10x22 0 k 0.64 i-l 0 k 0.61 h-m 
10x27 0.01 k 1.06 ef 0 k 1.21 b-e 
10x28 1.71 j 0.86 g 0 k 0.86 e-i 
11x14 14.17 g 0.54 l-n 41.12 bc 0.50 i-m 
11x20 19.53 f 0.39 p-r 47.65 a 0.38 j-o 
11x22 65.09 b 0.51 m-o 26.07 e 0.66 g-l 
11x27 18.27 f 0.73 h-j 42.53 b 0.71 g-l 
11x28 79.34 a 0.48 m-p 8.26 i 0.48 i-o 
29x14 0 k 0.5 m-p 0.16 k 0.54 i-m 
29x20 0.43 jk 0.49 m-p 0.05 k 0.44 j-o 
29x22 0.51 jk 1.25 d 0.14 k 1.11 c-f 
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29x27 0.28 jk 1.52 b 0 k 1.58 ab 
29x28 0.52 jk 0.34 q-s 4.43 j 0.39 j-o 
30x14 0.03 k 0.02 t 0 k 0.32 k-o 
30x20 0 k 0.75 hi 0 k 0.89 e-i 
30x22 0 k 0.64 i-l 0 k 0.63 g-l 
30x27 0.01 k 0.51 m-o 0 k 0.59 h-m 
30x28 0 k 0.5 m-p 0 k 0.43 j-o 
34x14 56.96 c 0.34 q-s 0 k 0.36 k-o 
34x20 31.86 e 0.34 q-s 10.63 h 0.40 j-o 
34x22 10.51 h 0.66 h-k 22.55 f 0.64 g-l 
34x27 10.44 h 1.01 f 20.25 g 1.03 c-g 
34x28 31.94 e 0.44 n-q 29.30 d 0.42 j-o 
c.v. (%) 5.95 6.51 7.43 20.47 

Means in the same column followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by 
DMRT. 

 

Table 2 The concentrations of anthocyanin and beta-carotene in purple waxy corn hybrid at 

Uthaithani Agricultural Research in rainy season of 2015. 

variety 
concentration (mg/100g) 

anthocyanin  beta-carotene   
UT121114 35.07 0.04 
UT121120 37.87 0.36 
UT121122 32.50 0.30 
UT123414 33.53 0.37 
UT123422 24.97 0.28 
sukhothai 1 0.07 0.37 
chainat84-1 0.00 0.36 
sweetwax254 0.02 0.37 
Fancy111 26.43 0.35 
violetwhite926 0.04 0.38 

LSD0.05 2.78 2.93 
C.V. (%) 6.46 4.11 
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