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บทคัดย่อ: การศึกษามีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพัฒนาการของสีและปริมาณแอนโทไซยานินในไหมข้าวโพดข้าวเหนียว
สีม่วง จ�ำนวน 4 พันธุ์ คือ KKU-WX111031, KKU OP, KKU Hybrid และ Hybrid Check ที่ระยะเวลาการเก็บเกี่ยว 13 
ระยะ คือ ที่  0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27, 30, 33 และ 36 วันหลังออกไหม โดยวางแผนการทดลองแบบ 4 × 13 
Factorial in CRD มี 2 ปัจจัย คือ พันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียว 4 พันธุ์ และระยะเวลาการเก็บเกี่ยว 13 ระยะ ภายใต้สภาพ
แวดล้อมของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม วิทยาเขตในเมือง อ�ำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม ระหว่างเดือนตุลาคม 2555 
ถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2556 ผลการศึกษาพบว่าปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด และค่าสี (L*, a*, และ b*) ในไหมข้าวโพด
ข้าวเหนยีวสม่ีวงทีต่่างพนัธุก์นั ระยะเวลาการเกบ็เกีย่วทีต่่างกนัและปฏสิมัพนัธ์ระหว่างพนัธุข้์าวโพดกบัระยะเวลาการเกบ็
เกี่ยว มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99% เมื่อระยะเวลาการเก็บเกี่ยวเพิ่มมากขึ้นจะมี
ปริมาณแอนโทไซยานิน และค่าสี a* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ แต่มีค่าสี L* และ b* ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญ โดยข้าวโพด
ข้าวเหนยีวสม่ีวงพนัธุ ์KKU-WX111031 ทีเ่กบ็เกีย่วระยะ 27 วนัหลงัออกไหม เป็นระยะทีม่ปีรมิาณแอนโทไซยานนิสงูทีส่ดุ
ค�ำส�ำคัญ: รงควัตถุสีม่วง, ของเหลือใช้จากฝักข้าวโพด, ค่าสี L*, a*, และ b*

ABSTRACT: The objective of this study was to investigate the development of color and anthocyanin in four  
varieties of purple waxy corn consisting of KKU-WX111031, KKU OP, KKU Hybrid and Hybrid Check at 13 
harvesting period (0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27, 30, 33 and 36 days after the silk (DAS). The experiment was 
undertaken in a 4 × 13 factorial experiment in completely randomized design (CRD) with three replications. Four 
purple waxy corn varieties were assigned as factor A and 13 harvesting time were assigned as factor B. The study was 
conducted in October 2012 to February 2013 at the old campus of Mahasarakham University, Maha Sarakham. The 
results showed that highly significant differences among purple waxy corn varieties, harvesting time and interactions 
between corn varieties and harvesting time for the total anthocyanin content (TAC) and the color value (L*, a* and 
b*). TAC and a* value tended to be decrease, whereas L* and b* value tended to be increase when increasing harvest 
time. KKU-WX111031 had the highest TAC when harvested at 37 DAS.
Keywords: purple pigment, corn remaining, color value (L*, a* and b*)
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บทน�ำ

ข้าวโพดข้าวเหนยีว (Waxy corn) เป็นข้าวโพดฝัก

สดที่ได้รับความนิยมในหลายประเทศของทวีปเอเชีย  

เมล็ดแห้งมีสีขุ ่นทึบแสง แป้งในเมล็ดข้าวโพดข้าว

เหนียวจัดเป็นแป้งอ่อน (soft starch) เมล็ดสดเมื่อ

ต้มสุกจะมีลักษณะเหนียวนุ ่ม เนื่องจากมีปริมาณ 

amylopectin สงู (ชฎามาศ และคณะ, 2553) ข้าวโพด

ข้าวเหนียวเป็นพืชที่มีความหลายหลายทางพันธุกรรม 

จงึท�ำให้มพีนัธุข้์าวโพดจ�ำนวนมาก สามารถรวบรวมได้

จากแหล่งต่างๆ ทั้งจากในประเทศและต่างประเทศ 

โดยมีทั้งพันธุ์พื้นเมือง (เชื้อพันธุกรรม หรือพันธุ์ผสม

เปิด)และพันธุ์ทางการค้า (พันธุ์ผสมเปิด หรือพันธุ์

ลกูผสม) แต่ละพนัธุจ์ะมลีกัษณะทีต่่างกนั เช่น จ�ำนวน

แถว รูปทรงฝัก ขนาดฝัก โดยเฉพาะสีของเมล็ดที่มี

ความหลากหลายมาก ตัง้แต่สขีาว ขาวนวล เหลอืงนวล 

เหลือง เหลืองทอง ส้ม ชมพู แดง ม่วงแดง ม่วง ม่วงด�ำ 

น�้ำเงิน เทา จนถึงสีด�ำ (Abdel-Aal et al., 2006; Zhao 

et al., 2008; Lopez-Martinez et al., 2009; Hu and 

Xu, 2011) โดยสีของเมล็ดข้าวโพดจะแตกต่างกันไป

ตามลักษณะทางพันธุกรรมของข้าวโพดชนิดนั้น

ผลจากการพัฒนาพันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียวท�ำให้

ได้ข้าวโพดข้าวเหนยีวพนัธุใ์หม่ คอืข้าวโพดข้าวเหนยีว

สีม่วง ข้าวโพดชนิดนี้มีสารแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็น

รงควัตถุธรรมชาติในกลุ่มฟลาโวนอยด์ พบในส่วนที่มี

สนี�ำ้เงนิ สม่ีวง สแีดง และสส้ีมของผลไม้และผกัจ�ำนวน

มาก (Jing et al., 2007) แอนโทไชยานินมีความ

สามารถในการต้านทานสารอนุมูลอิสระได้สูงกว่า

วิตามินซี ช่วยลดโอกาสการเกิดมะเร็ง ช่วยเสริมสร้าง

ให้ร่างกายต่อต้านเชื้อโรค สมานแผล เสริมภูมิคุ้มกัน

ได้ดีและส่งเสริมการท�ำงานของเม็ดเลือดแดงอีกด้วย 

(ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2553) 

ชนิดของแอนโทไซยานินที่พบในข้าวโพดมี 3 กลุ่ม คือ 

cyanidin derivatives, peonidin derivatives และ 

palargonidin derivatives กลุม่ของ cyanidin deriva-

tives เป็นกลุ่มที่พบมากที่สุด ส่วนปริมาณของกลุ่ม 

peonidin dervatives จะมีมากหรือน้อยกว่ากลุ่มของ 

pelargonidin dervatives นั้นขึ้นอยู ่กับชนิดของ

ข้าวโพด(Zhao et al., 2008; Zhao et al., 2009; 

Castaneda-Ovendo,2010)

ปัจจุบันการใช้ประโยชน์ในข้าวโพดข้าวเหนียวสี

ม่วงยังมีจ�ำกัด คือมีการใช้ประโยชน์จากเมล็ดสดเพื่อ

การบริโภคเท่านั้น การใช้ประโยชน์จากส่วนอื่นๆ ยังมี

น้อย ในส่วนของไหมข้าวโพดนัน้เริม่มกีารน�ำมาพฒันา

เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ เช่น ชาไหมข้าวโพดที่มีสรรพคุณ

ช่วยขับปัสสาวะ ขับน�้ำดี รักษาไตอักเสบ ช่วยลดกรด

ยรูกิในร่างกาย และยงัเป็นสารต้านอนมุลูอสิระอกีด้วย 

(เจนจิรา, 2553) โดยมีการศึกษาพบว่าไหมของ

ข้าวโพดมีคุณค่าทางโภชนาการ และสารส�ำคัญที่เป็น

ประโยชน์ต่อสขุภาพ (Rahman and Rosli, 2014) ไหม

ของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงในแต่ละพันธุ์นั้นจะมี

ความเข้มของสไีหมทีแ่ตกต่างกนั และระยะเวลาในการ

เก็บเกี่ยวที่ต่างกันยังมีผลท�ำให้สีไหมแตกต่างกันไป

ด้วย(อรุณทิพย์, 2556) ดังนั้นเพื่อให้ใช้ประโยชน์จาก

ไหมให้มีประสิทธิภาพมากที่สุด การศึกษาการพัฒนา

สไีหมของข้าวโพดข้าวเหนยีวสม่ีวงจงึเป็นสิง่ทีน่่าสนใจ 

เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการเก็บข้าวโพดให้ได้ระยะที่มีสี

ไหมเข้มมากทีส่ดุ ส�ำหรบัต่อยอดการพฒันาผลติภณัฑ์

ต่างๆ ต่อไป

วิธีการศึกษา

ด�ำเนนิการปลกูข้าวโพดข้าวเหนยีวทีเ่มลด็มสีม่ีวง

จ�ำนวน 4 พันธุ์  ณ แปลงทดลองการเกษตร ภาควิชา

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

วิทยาเขตในเมือง ต�ำบลตลาด อ�ำเภอเมือง จังหวัด

มหาสารคาม (ละติจูดที่16° 6’ องศาเหนือ ลองติจูดที่ 

103° 12‘ องศาตะวันออก ความสูงจากระดับน�้ำทะเล 

151 เมตร) ระหว่างเดือนตุลาคม 2555 ถึงเดือน

กุมภาพันธ์ 2556 วางแผนการทดลองแบบ Factorial 

in CRD (Completely randomized design) ม ี2 ปัจจยั 

คือ พันธุ ์ข ้าวโพดข้าวเหนียว 4 พันธุ ์คือ KKU-

WX111031, KKU OP, KKU Hybrid และ Hybrid 

Check และระยะเวลาการเกบ็เกีย่ว 13 ระยะ คอื ที ่ 0, 
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3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27, 30, 33 และ 36 วัน

หลังออกไหม มีทั้งสิ้น 52 สิ่งทดลอง จ�ำนวน 3 ซ�้ำ รวม

ทั้งสิ้น 156 หน่วยทดลอง เมื่อข้าวโพดเจริญเติบโตถึง

ระยะออกดอกเลือกต้นที่สมบูรณ์แข็งแรงและมีความ

สม�่ำเสมอมีลักษณะตรงตามสายพันธุ์ โดยเมื่อฝักเริ่ม

แทงจากข้อล�ำต้น โดยที่ไหมยังไม่โผล่ ท�ำเครื่องหมาย

ทีฝั่ก โดยการเหนบ็ด้วยเชอืกฟางเพือ่ระบวุนัทีอ่อกไหม

จากนั้นท�ำการเก็บฝักตามอายุใน 13 ระยะการเก็บ

เกีย่ว โดยเกบ็ฝักบรรจลุงในถงุตาข่าย หน่วยทดลองละ 

3 ฝัก ท�ำการประเมินค่าสีของผลสด ด้วยเครื่องวัดสี 

(colorimeter) ในรูปของค่า L* a* และ b* จากนั้นน�ำ

ไหมข้าวโพดมาป่ันให้ละเอยีด และเกบ็ทีตู่แ้ช่แขง็ (-20 

องศาเซลเซียส) ท�ำการสกัดองค์ประกอบทางเคมีของ

ตัวอย่างไหมข้าวโพด ตามวิธีการของ Yang et al. 

(2009) ซึง่ใช้สาร 1% 1M citric acid/80%MeOH เป็น

ตวัท�ำละลาย และท�ำการวเิคราะห์ปรมิาณแอนโทไซยา

นินทั้งหมด โดยวิธีการ pH differential method ด้วย

เครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ตามวิธีของ Giusti and 

Wrolstad (2001) ท�ำการบนัทกึข้อมลูค่าส ีและปรมิาณ

แอนโทไซยานินทั้งหมด 

วิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าสี และปริมาณ

แอนโทไซยานนิ ตามแผนการทดลองแบบ factorial in 

completely randomized design (CRD) มี 2 ปัจจัย 

คอื พนัธุข้์าวโพดข้าวเหนยีว 4 พนัธุ ์และระยะเวลาการ

เกบ็เกีย่ว 13 ระยะ และเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ด้วยวธิกีาร 

least significant differenced (LSD) ทีร่ะดบัความเชือ่

มั่นอย่างน้อย 95%

ผลการศึกษาและวิจารณ์

ผลจากการศกึษาพฒันาการของสไีหมในข้าวโพด

ข้าวเหนียว 4 พันธุ์ที่ระยะเวลาการเก็บเกี่ยว 13 ระยะ 

ได้ผลการศึกษา ดังนี้

1. 	 ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 

ไหมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่างพันธุ์กัน ระยะ

เวลาการเก็บเกี่ยวที่ต่างกัน และปฏิสัมพันธ์ระหว่าง 2 

ลักษณะ มีผลท�ำให้ปริมาณแอนโทไซยานินแตกต่าง

กนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 99% 

(Table1) แสดงให้เห็นว่าปริมาณแอนโทไซยานินใน

ไหมขึน้อยูก่บัพนัธุแ์ละระยะเวลาการเกบ็เกีย่ว โดยพบ

ว่าไหมของข้าวโพดพันธุ์KKU-WX111031 เก็บเกี่ยวที่

ระยะเวลา 27 วันหลังออกไหม มีปริมาณแอนโทไซยา

นินทั้งหมดเฉลี่ยสูงที่สุด รองลงมาคือ ไหมของ

พันธุ์KKU-WX111031 เก็บเกี่ยวที่ระยะเวลา 36 วัน

หลังออกไหม ส ่วนไหมของข ้าวโพดข้าวเหนียว

พันธุ์KKU-WX111031 ที่เก็บเกี่ยวที่ระยะ 0 วันหลัง

ออกไหม มีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดน้อยที่สุด 

(Table 2 and Figure 1) เห็นได้ว่าไหมของข้าวโพด

ข้าวเหนียวสีม่วงที่มีระยะเวลาการเก็บเกี่ยวที่เพิ่มขึ้น 

จะมปีรมิาณแอนโทไซยานนิสงูตามไปด้วย ผลทีไ่ด้เช่น

นีส้อดคล้องกบังานวจิยัของอรณุทพิย์ (2556) ทีท่�ำการ

ประเมินปริมาณแอนโทไซยานินในเชื้อพันธุกรรม

ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง พบว่าไหมในระยะรับ

ประทานฝักสด (20-22 วนัหลงัออกไหม)มปีรมิาณแอน

โทไซยานนิน้อยกว่าไหมในระยะเกบ็เมลด็พนัธุ ์(35-40 

วันหลังออกไหม) อย่างมีนัยส�ำคัญจะเห็นได้ว่าม ี

ปริมาณแอนโทไซยานินสูงขึ้นเมื่อมีระยะเวลาการเก็บ

เกีย่วเพิม่ขึน้ทัง้นีเ้นือ่งจากเมือ่ไหมมอีายมุากขึน้จะมสีี

เข้มขึ้นเป็นสีม่วงเข้ม หรือสีด�ำ ซึ่งสีดังกล่าวนี้เป็น

รงควัตถุในกลุ่มของแอนโทไซยานิน จึงท�ำเมื่อไหมมี 

ปริมาณแอนโทไซยานินสูงขึ้นตามไปด้วย 
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ปัจจยั คือ พนัธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียว 4 พนัธุ์คือ KKU-WX111031, KKU OP, KKU Hybrid และ Hybrid Check และ

ระยะเวลาการเก็บเกี�ยว 13 ระยะ คือ ที�  0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27, 30, 33 และ 36 วนัหลงัออกไหม มีทั �งสิ �น 52 

สิ�งทดลอง จํานวน 3 ซํ �า รวมทั �งสิ �น 156 หน่วยทดลอง เมื�อข้าวโพดเจริญเติบโตถึงระยะออกดอกเลอืกต้นที�สมบูรณ์แข็งแรง

และมีความสมํ�าเสมอมีลกัษณะตรงตามสายพนัธุ์ โดยเมื�อฝักเริ�มแทงจากข้อลาํต้น โดยที�ไหมยงัไม่โผล ่ ทําเครื�องหมายที�

ฝัก โดยการเหน็บด้วยเชือกฟางเพื�อระบวุนัที�ออกไหมจากนั �นทําการเก็บฝักตามอายใุน 13 ระยะการเก็บเกี�ยว โดยเก็บฝัก

บรรจุลงในถงุตาข่าย หน่วยทดลองละ 3 ฝัก ทําการประเมินค่าสขีองผลสด ด้วยเครื�องวดัส ี(colorimeter) ในรูปของค่า L* 

a* และ b* จากนั �นนําไหมข้าวโพดมาปั�นให้ละเอียด และเก็บที�ตู้แช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) ทําการสกดัองค์ประกอบทาง

เคมีของตวัอย่างไหมข้าวโพด ตามวิธีการของ Yang et al. (2009) ซึ�งใช้สาร 1% 1M citric acid/80%MeOH เป็นตวัทํา

ละลาย และทําการวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทั �งหมด โดยวิธีการ pH differential method ด้วยเครื�องสเปกโตรโฟโต

มิเตอร์ตามวิธีของ Giusti and Wrolstad (2001) ทําการบนัทกึข้อมลูค่าส ีและปริมาณแอนโทไซยานินทั �งหมด  

วิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าส ี และปริมาณแอนโทไซยานิน ตามแผนการทดลองแบบ factorial in 

completely randomized design (CRD) มี 2 ปัจจยั คือ พนัธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียว 4 พนัธุ์ และระยะเวลาการเก็บเกี�ยว 13 

ระยะ และเปรียบเทียบค่าเฉลี�ยด้วยวิธีการ least significant differenced (LSD) ที�ระดบัความเชื�อมั�นอย่างน้อย 95% 

 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 

ผลจากการศกึษาพฒันาการของสไีหมในข้าวโพดข้าวเหนียว 4 พันธุ์ที�ระยะเวลาการเก็บเกี�ยว 13 ระยะ ได้ผลการศกึษา 

ดงันี � 

1. ปริมาณแอนโทไซยานินทั �งหมด  

ไหมข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวงต่างพนัธุ์กนั ระยะเวลาการเก็บเกี�ยวที�ต่างกนั และปฏิสมัพนัธ์ระหว่าง 2 ลกัษณะ มีผลทําให้

ปริมาณแอนโทไซยานินแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคัญทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�น 99% (Table1) แสดงให้เห็นว่าปริมาณ

แอนโทไซยานินในไหมขึ �นอยู่กบัพันธุ์และระยะเวลาการเก็บเกี�ยว โดยพบว่าไหมของข้าวโพดพนัธุ์KKU-WX111031 เก็บ

เกี�ยวที�ระยะเวลา 27 วนัหลงัออกไหม มีปริมาณแอนโทไซยานินทั �งหมดเฉลี�ยสงูที�สดุ รองลงมาคือ ไหมของพนัธุ์KKU-

WX111031 เก็บเกี�ยวที�ระยะเวลา 36 วนัหลงัออกไหม สว่นไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวพนัธุ์KKU-WX111031 ที�เก็บเกี�ยว

ที�ระยะ 0 วนัหลงัออกไหม มีปริมาณแอนโทไซยานินทั �งหมดน้อยที�สดุ (Table 2 and Figure 1) เห็นได้ว่าไหมของข้าวโพด

ข้าวเหนียวสีม่วงที�มีระยะเวลาการเก็บเกี�ยวที�เพิ�มขึ �น จะมีปริมาณแอนโทไซยานินสงูตามไปด้วย ผลที�ได้เช่นนี �สอดคล้อง

กบังานวิจัยของอรุณทิพย์ (2556) ที�ทําการประเมินปริมาณแอนโทไซยานินในเชื �อพนัธุกรรมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง 

พบว่าไหมในระยะรับประทานฝักสด (20-22 วนัหลงัออกไหม)มีปริมาณแอนโทไซยานินน้อยกว่าไหมในระยะเก็บเมล็ด

พนัธุ์ (35-40 วนัหลงัออกไหม) อย่างมีนัยสําคญัจะเห็นได้ว่ามีปริมาณแอนโทไซยานินสงูขึ �นเมื�อมีระยะเวลาการเก็บเกี�ยว

เพิ�มขึ �นทั �งนี �เนื�องจากเมื�อไหมมีอายมุากขึ �นจะมีสเีข้มขึ �นเป็นสม่ีวงเข้ม หรือสีดํา ซึ�งสดีังกลา่วนี �เป็นรงควัตถใุนกลุม่ของแอน

โทไซยานิน จงึทําเมื�อไหมมีปริมาณแอนโทไซยานินสงูขึ �นตามไปด้วย  

 

Table1 Mean square of total anthocyanin content (TAC) and color value (L*, a* and b*) of analysis of variance 

Source DF TAC L* a* b* 

TIME 12 391967.0 ** 3789.7 ** 272.6 ** 1606.9 ** 

VAR 3 15363.0 ** 223.0 ** 63.6 ** 155.4 ** 

TIME*VAR 36 12536.0 ** 98.1 ** 18.2 ** 89.0 ** 

Error 102 609.0 
 

26.5 0.9 2.7 
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C.V. (%)   14.4   16.5   32.1   17.4   

** Significantly at P≤0.01. 
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Table 2The total anthocyanin content in 13 stages of four purple waxy corn varieties 

Harvesting Time  

(day to silk) 

Varieties Harvesting Time  

Mean KKU-WX111031 KKU OP KKU Hybrid Hybrid Check 

0 0.08 p1/ 0.00 p 0.00 p 0.00 p 0.02 h 

3 0.00 p 0.58 p 3.34 p 0.75 p 1.17 h 

6 0.42 p 0.88 p 0.75 p 3.38 p 1.36 h 

9 2.38 p 0.08 p 0.83 p 0.33 p 0.91 h 

12 1.88 p 1.00 p 38.20 nop 1.88 p 10.74 h 

15 63.25 mn 82.28 lm 34.98 nop 113.09 l 73.4 g 

18 84.66 lm 53.77 mno 70.89 mn 21.29 op 57.65 g 

21 166.07 k 110.96 l 298.58 gh 249.48 i 206.27 f 

24 302.58 gh 254.99 i 472.66 b 297.07 gh 331.83 d 

27 573.73 a 331.89 fg 498.21 b 471.53 b 468.84 a 

30 269.02 hi 207.40 j 357.31 ef 405.41 cd 309.79 e 

33 265.51 hi 387.37 cde 368.21 def 418.18 c 359.82 c 

36 547.43 a 423.82 c 255.12 i 415.93 c 410.57 b 

Varieties Mean  175.16 a 142.69 b 184.55 a 184.49 a     
1/Means separation in a row (varieties mean), column (harvesting time mean) and interaction between varieties and harvesting 

time with different letters are significant (p ≤ 0.05) determined by LSD. 

 

 
Figure 1 The total anthocyanin content (A) and the L*1/, a*2/ and b*3/ color value (B, C and D) in 13 stages of  

               four purple waxy corn varieties 
1/ L* scale: Light vs. dark where a low number (0-50) indicates dark and a high number (51-100) indicates light. 
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2. 	 ค่าบ่งบอกความสว่าง (ค่าสี L*) 

ไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่างพันธุ์กัน 

ระยะเวลาการเกบ็เกีย่วต่างกนั และปฏสิมัพนัธ์ระหว่าง 

2 ลกัษณะมผีลให้ค่าส ีL* แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99% (Table 1)แสดงให้

เหน็ว่าค่าส ีL* ของไหมข้าวโพดข้าวเหนยีวสม่ีวงขึน้อยู่

กบัพนัธุแ์ละระยะเวลาการเกบ็เกีย่ว โดยไหมพนัธุ ์KKU 

OP เก็บเกี่ยวที่ระยะเวลา 33 วันหลังออกไหม จะมีค่า

สี L* เฉลี่ยต�่ำที่สุดรองลงมาคือ ไหมพันธุ ์Hybrid 

Check เก็บเกี่ยวที่ระยะ 30 วันหลังออกไหม ส่วนไหม

ของข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์ KKU Hybrid ที่เก็บเกี่ยว

ที่ระยะ 3 วันหลังออกไหม จะมีค่าสี L* มากที่สุด (Ta-

ble 3and Figure 1)โดยภาพรวมพบว่าเมื่อระยะเวลา

การเก็บเกี่ยวที่เพิ่มขึ้น ค่าสี L* มีแนวโน้มลดลงแสดง

ให้เหน็ว่าสขีองไหมเข้มขึน้ เนือ่งจากเมือ่ไหมมอีายมุาก

ขึ้นมีการสะสมของรงควัตถุที่มีสีเข้ม คือ สีม่วง สีแดง 

และสีด�ำ ที่เป็นรงควัตถุในกลุ่มของแอนโทไซยานิน 

มากขึน้ การทีค่่าส ีL* ทีน้่อยลง บ่งบอกว่ามคีวามสว่าง

ลดลง หรือมีสีเข้มขึ้น สอดคล้องกับงานวิจัยของ  

อรุณทิพย ์  (2556)  ที่ ท� ำการประเมินปริมาณ 

แอนโทไซยานินในเชื้อพันธุกรรมข้าวโพดข้าวเหนียว 

สีม่วง พบว่าไหมในระยะรับประทานฝักสดมีค่า L* 

มากกว่าไหมในระยะเกบ็เมลด็พนัธุ ์แสดงให้เหน็ว่าใน

ระยะรับประทานฝักสดไหมมีความสว่างมาก ส่วนใน

ระยะเก็บเมล็ดพันธุ์ไหมมีสีเข้มมาก 

Table 2The total anthocyanin content in 13 stages of four purple waxy corn varieties 

Harvesting Time  

(day to silk) 

Varieties Harvesting Time  

Mean KKU-WX111031 KKU OP KKU Hybrid Hybrid Check 

0 0.08 p1/ 0.00 p 0.00 p 0.00 p 0.02 h 

3 0.00 p 0.58 p 3.34 p 0.75 p 1.17 h 

6 0.42 p 0.88 p 0.75 p 3.38 p 1.36 h 

9 2.38 p 0.08 p 0.83 p 0.33 p 0.91 h 

12 1.88 p 1.00 p 38.20 nop 1.88 p 10.74 h 

15 63.25 mn 82.28 lm 34.98 nop 113.09 l 73.4 g 

18 84.66 lm 53.77 mno 70.89 mn 21.29 op 57.65 g 

21 166.07 k 110.96 l 298.58 gh 249.48 i 206.27 f 

24 302.58 gh 254.99 i 472.66 b 297.07 gh 331.83 d 

27 573.73 a 331.89 fg 498.21 b 471.53 b 468.84 a 

30 269.02 hi 207.40 j 357.31 ef 405.41 cd 309.79 e 

33 265.51 hi 387.37 cde 368.21 def 418.18 c 359.82 c 

36 547.43 a 423.82 c 255.12 i 415.93 c 410.57 b 

Varieties Mean  175.16 a 142.69 b 184.55 a 184.49 a     
1/Means separation in a row (varieties mean), column (harvesting time mean) and interaction between varieties and harvesting 

time with different letters are significant (p ≤ 0.05) determined by LSD. 

 

 
Figure 1 The total anthocyanin content (A) and the L*1/, a*2/ and b*3/ color value (B, C and D) in 13 stages of  

               four purple waxy corn varieties 
1/ L* scale: Light vs. dark where a low number (0-50) indicates dark and a high number (51-100) indicates light. 
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3. 	 ค่าบ่งบอกความเป็นสีแดงหรือสีเขียว  

(ค่าสี a*) 

ไหมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่ต่างพันธุ์กัน ระยะ

เวลาการเก็บเกี่ยวที่ต่างกัน และปฏิสัมพันธ์ระหว่าง 2 

ลกัษณะท�ำให้ค่าส ีa* แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทาง

สถติทิีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 99% (Table 1) แสดงให้เหน็

ว่าค่าสี a* ของไหมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงขึ้นอยู่กับ

พันธุ์และระยะเวลาการเก็บเกี่ยว โดยไหมพันธุ์ KKU 

Hybridเก็บเกี่ยวที่ระยะ 33 วันหลังออกไหม มีค่าสี a* 

หรือค่าความเป็นสีแดงเฉลี่ยสูงที่สุดรองลงมาคือ ไหม

พันธุ์Hybrid Check เก็บเกี่ยวที่ระยะ 15 วันหลังออก

ไหม ส่วนไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์ Hybrid 

Check ที่เก็บเกี่ยวที่ระยะ 9 วันหลังออกไหม มีค่าสี a* 

น้อยทีส่ดุ (Table 4, Figure 1)เหน็ได้ว่าเมือ่ระยะเวลา

การเก็บเกี่ยวที่เพิ่มขึ้น ค่าสี a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น บ่ง

บอกความเป็นสแีดงมากขึน้ และมค่ีาความเป็นสเีขยีว

ลดลง เนือ่งจากมกีารสะสมของรงควตัถทุีม่สีเีข้ม คอื สี

ม่วง สีแดง และสีด�ำ ซึ่งอยู่ในกลุ่มของแอนโทไซยานิน 

มากขึน้ สอดคล้องกบังานวจิยัของอรณุทพิย์ (2556) ที่

พบว่าในระยะรบัประทานฝักสดไหมมค่ีา a* ต�ำ่ มคีวาม

เป็นสแีดงน้อย ส่วนไหมในระยะเกบ็เมลด็พนัธุม์ค่ีา a* 

สูงกว่า จึงมีความเป็นสีแดงมากกว่า 

2/ a* scale: Red vs. green where a positive numberindicates red and a negative number indicatesgreen. 
3/ b* scale: Yellow vs. blue where a positive numberindicates yellow and a negative numberindicates blue. 

 

2. ค่าบ่งบอกความสว่าง (ค่าสี L*)  

ไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวงต่างพนัธุ์กนั ระยะเวลาการเก็บเกี�ยวต่างกนั และปฏิสมัพนัธ์ระหว่าง 2 ลกัษณะมีผลให้

ค่าส ี L* แตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคัญทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�น 99% (Table 1)แสดงให้เห็นว่าค่าส ี L* ของไหม

ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงขึ �นอยู่กบัพนัธุ์และระยะเวลาการเก็บเกี�ยว โดยไหมพนัธุ์  KKU OP เก็บเกี�ยวที�ระยะเวลา 33 วนั

หลงัออกไหม จะมีค่าส ี L* เฉลี�ยตํ�าที�สดุรองลงมาคือ ไหมพนัธุ์Hybrid Check เก็บเกี�ยวที�ระยะ 30 วนัหลงัออกไหม ส่วน

ไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวพนัธุ์  KKU Hybrid ที�เก็บเกี�ยวที�ระยะ 3 วนัหลงัออกไหม จะมีค่าส ีL* มากที�สดุ (Table 3and 

Figure 1)โดยภาพรวมพบว่าเมื�อระยะเวลาการเก็บเกี�ยวที�เพิ�มขึ �น ค่าส ีL* มีแนวโน้มลดลงแสดงให้เห็นว่าสขีองไหมเข้มขึ �น 

เนื�องจากเมื�อไหมมีอายุมากขึ �นมีการสะสมของรงควตัถทุี�มีสเีข้ม คือ สม่ีวง สแีดง และสดํีา ที�เป็นรงควตัถใุนกลุ่มของแอน

โทไซยานินมากขึ �น การที�ค่าส ี L* ที�น้อยลง บ่งบอกว่ามีความสว่างลดลง หรือมีสเีข้มขึ �น สอดคล้องกบังานวิจยัของ อรุณ

ทิพย์ (2556) ที�ทําการประเมินปริมาณแอนโทไซยานินในเชื �อพนัธุกรรมข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวง พบว่าไหมในระยะ

รับประทานฝักสดมีค่า L* มากกว่าไหมในระยะเก็บเมล็ดพนัธุ์ แสดงให้เห็นว่าในระยะรับประทานฝักสดไหมมีความสว่าง

มาก สว่นในระยะเก็บเมล็ดพนัธุ์ไหมมีสเีข้มมาก  

 

Table 3The L*1/ value in 13 stages of four purple waxy corn varieties 

Harvesting Time  

(day to silk) 

Varieties Harvesting Time  

Mean KKU-WX111031 KKU OP KKU Hybrid Hybrid Check 

0 57.33 bcd2/ 56.90 bcd 63.05 ab 62.05 abc 59.83 a 

3 59.56 abc 58.68 abc 66.20 a 61.57 abc 61.50 a 

6 46.79 ef 49.33 def 55.44 bcd 56.20 bcd 51.94 b 

9 54.64 cde 32.28 gh 45.15 f 60.08 abc 48.04 b 

12 20.53 j-m 25.56 g-j 42.27 f 50.30 def 34.67 c 

15 33.80 g 23.59 i-l 30.39 ghi 18.33 j-m 26.53 d 

18 20.52 j-m 25.22 h-k 20.53 j-m 17.75 j-m 21.01 e 

21 18.60 j-m 17.60 j-m 23.02 j-m 15.89 lm 18.78 ef 

24 15.30 lm 17.63 j-m 18.98 j-m 17.93 j-m 17.46 ef 

27 16.84 lm 17.31 j-m 18.24 j-m 15.85 lm 17.06 ef 

30 16.72 lm 15.61 lm 19.86 j-m 14.47 m 16.67 f 

33 16.14 lm 13.85 m 19.24 j-m 15.68 lm 16.23 f 

36 16.28 lm 15.54 lm 16.49 lm 16.93 klm 16.31 f 

Varieties Mean  30.24 bc 28.39 c 33.76 a 32.54 ab     
1/ L* scale: Light vs. dark where a low number (0-50) indicates dark and a high number (51-100) indicates light. 
2/Means separation in a row (varieties mean), column (harvesting time mean) and interaction between varieties and harvesting 

time with different letters are significant (p ≤ 0.05) determined by LSD. 

 

3. ค่าบ่งบอกความเป็นสีแดงหรือสีเขียว (ค่าสี a*)  
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ไหมข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวงที�ต่างพนัธุ์กนั ระยะเวลาการเก็บเกี�ยวที�ต่างกนั และปฏิสมัพนัธ์ระหว่าง 2 ลกัษณะทําให้ค่าสี 

a* แตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�น 99% (Table 1)แสดงให้เห็นว่าค่าส ีa* ของไหมข้าวโพดข้าว

เหนียวสม่ีวงขึ �นอยู่กบัพนัธุ์และระยะเวลาการเก็บเกี�ยว โดยไหมพันธุ์ KKU Hybridเก็บเกี�ยวที�ระยะ 33 วนัหลงัออกไหม มี

ค่าส ี a* หรือค่าความเป็นสแีดงเฉลี�ยสงูที�สดุรองลงมาคือ ไหมพนัธุ์Hybrid Check เก็บเกี�ยวที�ระยะ 15 วนัหลงัออกไหม 

สว่นไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวพนัธุ์Hybrid Checkที�เก็บเกี�ยวที�ระยะ 9 วนัหลงัออกไหม มีค่าส ี a* น้อยที�สดุ (Table 

4and Figure 1)เห็นได้ว่าเมื�อระยะเวลาการเก็บเกี�ยวที�เพิ�มขึ �น ค่าส ี a* มีแนวโน้มเพิ�มขึ �น บ่งบอกความเป็นสแีดงมากขึ �น 

และมีค่าความเป็นสเีขียวลดลง เนื�องจากมีการสะสมของรงควตัถุที�มีสเีข้ม คือ สม่ีวง สแีดง และสีดํา ซึ�งอยู่ในกลุม่ของ

แอนโทไซยานินมากขึ �น สอดคล้องกบังานวิจยัของอรุณทิพย์ (2556) ที�พบว่าในระยะรับประทานฝักสดไหมมีค่า a* ตํ�า มี

ความเป็นสแีดงน้อย สว่นไหมในระยะเก็บเมล็ดพนัธุ์มีค่า a* สงูกว่า จงึมีความเป็นสแีดงมากกว่า  

 

Table 4The a*1/ value in 13 stages of four purple waxy corn varieties 

Harvesting Time  

(day to silk) 

Varieties Harvesting Time  

Mean KKU-WX111031 KKU OP KKU Hybrid Hybrid Check 

0 -5.26 uv -4.76 s-v -5.34 uv -5.04 tuv -5.10 k 

3 -5.57 uv -3.20 r -5.71 uv -5.22 uv -4.93 k 

6 -3.10 r -3.62 rst -3.42 rs -4.46 r-u -3.65 j 

9 -4.86 s-v 5.49 g-l 6.66 d-g -6.12 v 0.29 i 

12 6.55 d-h 6.63 d-g 4.67 j-n 3.79 mno 5.41 ef 

15 3.24 no 7.36 cde 8.43 bc 10.85 a 7.47 ab 

18 0.67 q 1.14 q 3.56 mno 5.52 g-l 2.72 h 

21 4.86 i-m 6.16 e-j 4.59 k-n 4.94 i-m 5.14 f 

24 1.51 pq 4.11 l-o 5.04 h-m 4.40 k-n 3.77 g 

27 2.71 op 7.11 c-f 6.29 e-i 8.30 c 6.10 de 

30 5.68 f-k 4.91 i-m 10.53 a 6.62 d-g 6.93 bc 

33 4.36 k-n 4.04 l-o 11.40 a 5.85 e-k 6.41 cd 

36 5.44 g-l 9.94 ab 8.62 bc 7.95 cd 7.99 a 

Varieties Mean  1.25 d 3.48 b 4.26 a 2.87 c     
1/ a* scale: Red vs. green where a positive numberindicates red and a negative number indicatesgreen. 
2/Means separation in a row (varieties mean), column (harvesting time mean) and interaction between varieties and harvesting 

time with different letters are significant (p ≤ 0.05) determined by LSD. 

 

4. ค่าบ่งบอกความเป็นสีนํ �าเงินหรือสีเหลือง (ค่าสี b*)  

จากการวิเคราะห์ผลทางสถิติพบว่าไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที�ต่างพนัธุ์กนัระยะเวลาการเก็บเกี�ยวต่างกนั และ

ปฏิสมัพนัธ์ระหว่าง 2 ลกัษณะ มีผลทําให้ค่าส ีb* แตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคัญทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�น 99% (Table 

1) โดยพบว่า ไหมพนัธุ์KKU-WX111031 เก็บเกี�ยวที�ระยะเวลา 30 วนัหลงัออกไหม มีค่าส ีb* ตํ�าที�สดุหรือมีความเป็นสนีํ �า

เงินมากที�สดุรองลงมา คือ ไหมพนัธุ์KKU-WX111031 เก็บเกี�ยวที�ระยะ 36 วนัหลงัออกไหมสว่นไหมของข้าวโพดข้าว

เหนียวพนัธุ์ KKU Hybridเก็บเกี�ยวที�ระยะ 3 วนัหลงัออกไหม มีค่าส ีb* มากที�สดุ (Table 5and Figure 1)แสดงให้เห็นว่า

เมื�อระยะเวลาการเก็บเกี�ยวเพิ�มขึ �น ค่าส ี b* มีแนวโน้มลดลง เนื�องจากในไหมที�มีอายมุากขึ �นจะมีการสะสมรงควตัถทุี�มีสี
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4. 	 ค่าบ่งบอกความเป็นสนี�ำ้เงนิหรอืสเีหลอืง 

(ค่าสี b*) 

จากการวิเคราะห์ผลทางสถิติพบว่าไหมของ

ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่ต่างพันธุ์กันระยะเวลาการ

เกบ็เกีย่วต่างกนั และปฏสิมัพนัธ์ระหว่าง 2 ลกัษณะ มี

ผลท�ำให้ค่าส ีb* แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิ

ที่ระดับความเชื่อมั่น 99% (Table 1) โดยพบว่า ไหม

พันธุ์KKU-WX111031 เก็บเกี่ยวที่ระยะเวลา 30 วัน

หลงัออกไหม มค่ีาส ีb* ต�ำ่ทีส่ดุหรอืมคีวามเป็นสนี�ำ้เงนิ

มากทีส่ดุรองลงมา คอื ไหมพนัธุK์KU-WX111031 เกบ็

เกี่ยวที่ระยะ 36 วันหลังออกไหมส่วนไหมของข้าวโพด

ข้าวเหนยีวพนัธุ ์KKU Hybridเกบ็เกีย่วทีร่ะยะ 3 วนัหลงั

ออกไหม มีค่าสี b* มากที่สุด (Table 5and Figure 1)

แสดงให้เห็นว่าเมื่อระยะเวลาการเก็บเกี่ยวเพิ่มขึ้น ค่า

สี b* มีแนวโน้มลดลง เนื่องจากในไหมที่มีอายุมากขึ้น

จะมีการสะสมรงควัตถุที่มีสีเข้ม คือ สีม่วง สีแดง และ

สดี�ำ ซึง่อยูใ่นกลุม่ของแอนโทไซยานนิมากขึน้ โดยทีค่่า

ส ีb* ทีม่ากขึน้ บ่งบอกความเป็นสนี�้ำเงนิมากขึน้ ความ

เป็นสีเหลืองลดลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของอรุณ

ทิพย์ (2556) ที่พบว่าไหมในระยะรับประทานฝักสด มี

ค่า b* มากกว่าระยะเก็บเมล็ดพันธ์ุ แสดงให้เห็นว่าใน

ระยะรับประทานฝักสดที่มีค่า b* สูง มีความเป็นสี

เหลอืงมาก ส่วนในระยะเกบ็เมลด็พนัธุ ์มค่ีา b* ต�ำ่กว่า 

จึงมีความเป็นสีน�้ำเงินมาก 
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สรุป

ความแตกต่างของสีและปริมาณแอนโทไซยานิน

ในไหมของข้าวโพดข้าวเหนยีวเป็นผลมาจากพนัธกุรรม 

(พันธุ์) ร่วมกับระยะเวลาการเก็บเกี่ยว โดยพบว่าไหม

ของข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์KKU-WX111031 ที่เก็บ

เกี่ยวที่ระยะ 27 วันหลังออกไหม เป็นพันธุ์ที่มีปริมาณ

แอนโทไซยานิน และค่าสีสูงที่สุด

ค�ำขอบคุณ

ขอขอบคุณโครงการปรับปรุงพันธุ ์ข้าวโพดรับ

ประทานฝ ักสด ศูนย ์วิจัยปรับปรุงพันธุ ์พืชเพื่อ

การเกษตรที่ยั่งยืน คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัย

ขอนแก่น ภายใต้ความดูแลของรองศาสตราจารย์ ดร. 

กมล เลิศรัตน์ ที่ให้ความอนุเคราะห์วัสดุและอุปกรณ์

ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องทั้งหมดของการวิจัยในครั้งนี้
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เข้ม คือ สม่ีวง สแีดง และสดํีา ซึ�งอยู่ในกลุ่มของแอนโทไซยานินมากขึ �น โดยที�ค่าส ีb* ที�มากขึ �น บ่งบอกความเป็นสนีํ �าเงิน

มากขึ �น ความเป็นสเีหลอืงลดลง ซึ�งสอดคล้องกบังานวิจยัของอรุณทิพย์ (2556) ที�พบว่าไหมในระยะรับประทานฝักสด มี

ค่า b* มากกว่าระยะเก็บเมลด็พนัธุ์ แสดงให้เห็นว่าในระยะรับประทานฝักสดที�มีค่า b* สงู มีความเป็นสเีหลอืงมาก สว่นใน

ระยะเก็บเมลด็พนัธุ์ มีค่า b* ตํ�ากว่า จงึมีความเป็นสนีํ �าเงินมาก  

 

Table 5The b*1/ value in 13 stages of four purple waxy corn varieties 

Harvesting Time  

(day to silk) 

Varieties Harvesting Time  

Mean KKU-WX111031 KKU OP KKU Hybrid Hybrid Check 

0 25.03 e2/ 26.29 de 31.63 ab 24.66 e 26.90 b 

3 31.87 ab 21.29 f 33.01 a 28.40 cd 28.64 a 

6 28.32 cd 19.40 f 29.28 bc 25.16 e 25.54 c 

9 32.53 a 3.01 kl 11.69 g 27.95 cd 18.79 d 

12 2.49 klm 4.14 jk 12.00 g 21.78 f 10.10 e 

15 8.44 hi 2.03 k-n 8.41 hi 0.71 l-o 4.90 f 

18 2.10 klm 5.99 ij 3.30 kl 5.96 ij 4.34 f 

21 7.95 hi 2.12 klm 10.45 gh 0.28 m-p 5.20 f 

24 6.94 i 2.11 klm 10.25 gh -0.55 n-q 4.69 f 

27 -2.87 q-t -1.21 o-r 1.08 l-o -1.09 opq -1.02 g 

30 -4.72 t 0.85 l-o -2.85 q-t -2.22 p-t -2.23 g 

33 -3.79 rst -0.92 opq -1.99 p-s 0.71 l-o -1.50 g 

36 -4.04 st -0.72 opq -2.91 q-t -0.80 opq -2.12 g 

Varieties Mean  10.02 b 6.49 c 11.03 a 10.07 b     
1/ b* scale: Yellow vs. blue where a positive numberindicates yellow and a negative numberindicates blue. 
2/Means separation in a row (varieties mean), column (harvesting time mean) and interaction between varieties and harvesting 

time with different letters are significant (p ≤ 0.05) determined by LSD. 

 

สรุป 

ความแตกต่างของสแีละปริมาณแอนโทไซยานินในไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวเป็นผลมาจากพนัธุกรรม (พนัธุ์) 

ร่วมกบัระยะเวลาการเก็บเกี�ยว โดยพบว่าไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวพนัธุ์KKU-WX111031 ที�เก็บเกี�ยวที�ระยะ 27 วนัหลงั

ออกไหม เป็นพนัธุ์ที�มีปริมาณแอนโทไซยานิน และค่าสสีงูที�สดุ 

 

คําขอบคุณ 

ขอขอบคณุโครงการปรับปรุงพนัธุ์ข้าวโพดรับประทานฝักสด ศูนย์วิจยัปรับปรุงพนัธุ์พืชเพื�อการเกษตรที�ยั�งยืน 

คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น ภายใต้ความดแูลของรองศาสตราจารย์ ดร. กมล เลิศรัตน์ ที�ให้ความ

อนเุคราะห์วัสดแุละอปุกรณ์ต่างๆ ที�เกี�ยวข้องทั �งหมดของการวิจยัในครั �งนี � 
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