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บทคัดย่อ 
 การวิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบ           
ฟีนอลิก และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl Scavenging Capacity (DPPH) 
และวิธี 1, 10-Phenantroline (Phen) ของผลิตภัณฑ์น้ํานมข้าวโพด 3 สายพันธ์ุ คือสายพันธ์ุราชินีทับทิมสยาม  
(นมข้าวโพดสีม่วง) สายพันธ์ุสวีทไวท์ (นมข้าวโพดสีขาว) สายพันธ์ุสวีท (นมข้าวโพดสีเหลือง) พบว่าผลิตภัณฑ์นม
ข้าวโพด 3 ชนิด ได้แก่ นมข้าวโพดสีม่วง นมข้าวโพดสีขาว นมข้าวโพดสีเหลือง มีปริมาณแคโรทีนอยด์ท้ังหมด เท่ากับ 
0.45+0.00 0.29+0.02 และ 0.68+0.00 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลําดับ ปริมาณแอนโทไซยานินซ่ึงวัดโดยวิธีพีเอชดิฟเฟอ
เรนเชียล มีค่าเท่ากับ 2.86+0.01 1.71+0.03 และ 0.80+0.01 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลําดับ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมด เท่ากับ 12.00+0.02 10.05+0.00 และ 8.62+0.09 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลําดับ และมีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH เท่ากับร้อยละ  96.50+0.10  47.10+0.01 และ 60.91+0.08 ตามลําดับ และมีฤทธ์ิการต้านอนุมูล
อิสระ Phen เท่ากับ 133.98+0.76  111.17+0.48 และ 86.61+0.98 มิลลิกรัม/ลิตรตามลําดับ 
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Abstract  
 The purpose of this research was to analyze carotenoid content, anthocyanin content, 
phenolic compound content and the antioxidant activity by 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl scavenging 
capacity (DPPH) and 1, 10-Phenantroline (Phen). In the 3 varieties of corn milk which were the Queen 
Ruby Siam strain (Purple corn milk), (White corn milk), Sweet strain (Yellow corn milk). It was found 
that the samples of 3 types of corn milk have total carotenoid content were 0.45+0.00 0.29+0.02 
and 0 . 6 8+0 . 0 0mg/l respectively. Anthocyanin content measured by pH-differential method were 
2.86+0.01 1.71+0.03 and 0.80+0.01 mg/l respectively. The total amount of phenolic compounds 
were 12.00+0.02 10.05+0.00 and 8.62+0.09 mg/l respectively. The ability to resist free radicals by 
DPPH method were equal to 96.50+0.10  47.10+0.01 and 60.91+0.08 respectively. The antioxidant 
activity using Phen method were 133.98+0.76  111.17+0.48 and 86.61+0.98 mg/l respectively. 
  

Keywords : Corn Milk; Species; Tubtim Siam (Purple); Sweet White (White); Sweet (Yellow) ; DPPH;    
Phen 
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1. บทนํา  
 ข้าวโพดหวาน เป็นข้าวโพดท่ีปลูกมากท่ัวโลก 

ผู้ปลูกรายใหญ่ของโลก ได้แก่ สหรัฐอเมริกา ฝร่ังเศส 
ฮังการี และแคนาดา ส่วนเอเชียมีผู้ปลูกรายใหญ่ ได้แก่ 
ประเทศญี่ปุ่น ไต้หวัน และไทย โดยประเทศไทยมีแหล่ง
เพาะปลูกสําคัญ ได้แก่ ภาคเหนือ เช่น จังหวัดเชียงใหม่ 
เชียงราย ลําพูน ลําปาง ภาคตะวันออก เฉียงเหนือ เช่น 
จังหวัดหนองคาย นครพนม ภาคกลาง เช่น จังหวัด
กาญจนบุรี ราชบุรี นครปฐม สุพรรณบุรี ส่วนภาคใต้ 
เช่น จังหวัดชุมพร สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช และ
สตูล [1] เกษตรกรมักปลูกข้าวโพดหวานในฤดูฝนช่วง
เดือนพฤษภาคม และเก็บเกี่ยวในเดือนกรกฎาคม 
สิงหาคม และตุลาคม และปลูกหลังการเก็บเกี่ยวข้าวใน
เดือนตุลาคม - พฤศจิกายน และเก็บเกี่ยวในเดือน
กุมภาพันธ์- มีนาคม [2] 

 การจําหน่ายผลผลิตมี ท้ังการจําหน่ายแก่
โรงงานเพ่ือแปรรูปเป็นข้าวโพดหวานกระป๋อง การ
ส่งออกต่างประเทศ และนํามาบริโภคภายในประเทศ 
รูปแบบการจําหน่ายในประเทศมักพบนําฝักสดมาขาย
ตามท้องตลาดการเกษตร ตลาดสด และมักพบการขาย
เป็นข้าวโพดหวานต้มหรือข้าวโพดหวานย่างไฟตามข้าง
ถนนของพ้ืนท่ีแปลงปลูกด้านประโยชน์และคุณค่าทาง
อาหาร พบว่า ข้าวโพดหวานต้มช่วยลดความเส่ียง
โรคหัวใจ และมะเร็งได้ ข้าวโพดหวานต้มสามารถ
ปลดปล่อยสารต้านอนุมูลอิสระท่ีสําคัญชื่อ กรดเฟอรูลิก 
(Ferulic Acid) ซ่ึงเป็นสารท่ีช่วยระบบภูมิคุ้มกันใน
ร่างกายมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้กรดเฟอรูลิกยังนิยม
ใช้สําหรับต้านการแก่ของเซลล์ ป้องกันเซลล์มะเร็ง 
โรคหัวใจ ไข้หวัด ต้านผลกระทบจากรังสีอัลตราไวโอเลต 
ชว่ยป้องกันมะเร็งผิวหนังจากแสงแดด [1] 

“นํ้านมข้าวโพด” หรือ “นมข้าวโพด” เป็นอีก
ผลิตภัณฑ์หนึ่งท่ีได้จากการแปรรูปข้าวโพดหวานให้เป็น
เคร่ืองด่ืมท่ีอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีมีคุณประโยชน์
มากมาย เช่น วิตามินเอ เบต้า-แคโรทีน แคลเซียมและ

เป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตรอีกทางหน่ึง ซ่ึง
สอดคล้องกับแนวทางการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตร 
ภาครัฐให้การส่งเสริมและสนับสนุนให้มีการแปรรูป
ผลผลิตทางการเกษตรมากข้ึนเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของสินค้า
เกษตรและเป็นการเพ่ิมรายได้ให้แก่เกษตรกรด้วย ซ่ึงใน
ปัจจุบันการแปรรูปผลผลิตการเกษตรมีแนวโน้มเพ่ิมมาก
ข้ึนท้ังลักษณะอุตสาหกรรมท้องถ่ินและอุตสาหกรรม
ขนาดใหญ่ [3] 

จากเหตุผลท่ีกล่าวมาข้างต้น ผู้ วิจัยจึงสนใจ
ศึกษาผลิตภัณฑ์น้ํ านมจากข้าวโพด โดยจะศึกษา
คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี ปริมาณแคโรที
นอยด์ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกและการต้านอนุมูลอิสระของน้ํานมข้าวโพดท้ัง 3 
สายพันธ์ุท่ีเกษตรกรนิยมปลูกและท่ีมีรงควัตถุแตกต่าง
กัน 3 สี คือ สายพันธ์ุราชินีทับทิมสยาม (สีม่วง) สาย
พันธ์ุสวีทไวท์ (สีขาว) สายพันธ์ุสวีท (สีเหลือง) ซ่ึงมี
ปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกและการต้านอนุมูลอิสระแตกต่าง
กัน [4]-[6] ซ่ึงคาดว่าจะเป็นการสร้างคุณลักษณะและ
เพ่ิมมูลค่าของข้าวโพดให้สูงข้ึนอีกด้วย และอาจใช้เป็น
ข้อมูลพ้ืนฐานสําหรับการประกอบธุรกิจหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ์ (OTOP) โดยนําวัตถุดิบจากท้องถ่ินเพ่ือ
สร้างอัตลักษณ์ให้กับสินค้าท่ีมีความแตกต่างจากท่ีอ่ืน
โดยแทรกข้อมูลสารแอนต้ีออกซิแดนซ์ท่ีเป็นการเพ่ิม
มูลค่าให้กับสินค้าให้กับผู้ประกอบธุรกิจในอนาคตได้ 

 

2. ระเบียบวธีิวิจัย  
2.1 ศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมข้าวโพด 3 
สายพันธุ ์ 
  โดยใช้ข้าวโพด 3 สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุราชินี
ทับทิมสยาม (สีม่วง) สายพันธ์ุสวีทไวท์ (สีขาว) สาย
พันธ์ุสวีท (สีเหลือง) ไปต้มนาน 30 นาที จากนั้นฝานเอา
เฉพาะเมล็ดแล้ว ชั่งน้ําหนัก 2,000 กรัม แล้วเติมน้ํา
สะอาดลงไป 4,000 กรัม จากนั้นนําไปปั่นโดยใช้เคร่ือง
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ปั่นผสม (ปั่นนาน 30 วินาที) วัดค่าบริกซ์และปรับความ
หวานเท่ากับ 6 องศาบริกซ์ (โดยเติมน้ําตาลทราย) นํา
ส่วนผสมของนํ้าข้าวโพดท้ังหมดไปต้มโดยใช้ไฟปาน
กลาง [4], [5] พอเดือดให้เติมน้ําตาล คนจนน้ําตาล
ละลาย ยกลงแล้วต้ังท้ิงไว้ให้อุ่น แล้วนํามากรองเอากาก
ข้าวโพดออกโดยใช้ตะแกรงขนาด 50 mesh และกรอง
ซํ้าด้วยตะแกรงขนาด 50 mesh จากนั้นนําไปฆ่าเชื้อท่ี
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พออุ่นค่อย
บรรจุใส่ขวดพลาสติก PET ขนาด 5 ลิตร ท้ิงไว้ให้เย็น
แล้วนําไปแช่ในตู้แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 6-8 องศาเซลเซียส  
 

2.2 ศึกษาการวัดค่าสีของนมข้าวโพด  
  นําตัวอย่างนมข้าวโพดแต่ละตัวอย่างมาวัดค่า
สี ด้ ว ย เ ค ร่ื อ ง วั ด สี  ( MinoltaTMHunter Lab รุ่ น 
UltarScan PRO ) ในระบบ L*, a* และ b* โดยค่า L* 
ท่ีเข้าใกล้ 100 หมายถึง ตัวอย่างมีความสว่างมากจน
เป็นสีขาวหรือสีจาง แต่ถ้าค่า L*เข้าใกล้ 0 หมายถึง 
ตัวอย่างมีความสว่างน้อยลงจนเป็นสีคล้ํา ส่วนค่า a* ท่ี
เป็นบวก แสดงว่าตัวอย่างเป็นสีแดง แต่ค่า a* ท่ีเป็นลบ 
แสดงว่าตัวอย่างเป็นสีเขียว และในค่า b* ท่ีเป็นบวก
แสดงว่าตัวอย่างเป็นสีเหลือง แต่ถ้าค่า b* เป็นลบแสดง
ว่าตัวอย่างเป็นสีน้ําเงิน  
 

2.3 ศึกษาการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
pH และปริมาณของแข็ งที่ ละลายไ ด้  
( Total Soluble Solid; TSS)  ขอ งนม
ข้าวโพด 

2.3.1 ค่าความเป็นกรด-ด่าง  
นํานมข้าวโพดแต่ละตัวอย่างมาวัดค่าความเป็น

กรด-ด่าง โดยใช้เคร่ืองพีเอชมิเตอร์ (pH –Meter) แล้ว
บันทึกค่าท่ีวัดได้ 
  

2.3.2 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Total Soluble 
Solid; TSS) 
วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้โดยใช้เคร่ืองวัด

ความหวาน (Hand Refractometer)  

2.4 ศึกษาปริมาณแคโรทีนอยด์ของนมข้าวโพด  
ปิเปตนมข้าวโพดตัวอย่างละ 5 มิลลิลิตร ลงใน

บีกเกอร์ขนาด 50 มิลลิลิตร แล้วสกัดตัวอย่างด้วยอะซิ
โตน 25 มิลลิลิตร เขย่าแล้วกรองตัวอย่าง จากนั้นนํา
สารละลายส่วนใสท่ีสกัดได้ใส่ในหลอดทดลอง  นําสารท่ี
สกัดได้ไปวัดท่ีความยาวคลื่น 470, 645 และ 663 นาโน
เมตร (nm) ด้วยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Libra 
s22) แล้วบันทึกค่าท่ีวัดได้เป็นค่าดูดกลืนคลื่นแสง โดย
ทดลอง 3 ซํ้า และนํามาคํานวณโดยใช้สูตรดังต่อไปน้ี [6] 
 

Chlorophyll a =  [12.7(A663) - 2.69(A645)] x V /          
                        (1000xW)  
Chlorophyll b =  [22.9(A645)-4.68(A663)] x V /  
                        (1000xW)  
Carotenoid     =  [1000(A470)+3.27{(chlorophyll a) 
                        – (chlorophyll b)}] x V/ (W x 229)  
โดยท่ี 
A   =   ค่าการดูดกลืนคลื่นแสง (Abs) 
V   =   ปริมาตรของอะซีโตน (ml)  
W  =   น้ําหนักของตัวอย่าง (g) 
 

2.5 ศึกษาปรมิาณแอนโทไซยานนิโดยวิธพีีเอช-
ดิฟเฟอเรนเชยีล (pH-differential)  

2.5.1 ปิเปตตัวอย่างนมข้าวโพด ตัวอย่างละ 1 
มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยสารละลายโพแทสเซียมคลอ
ไรด์ pH1 ให้ครบ 10 มิลลิลิตร แล้วนําไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร และ 700 
นาโนเมตร ด้วยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Libra s22) 
โดยทดลอง 3 ซํ้า [5], [7] 

2.5..2 ปิเปตตัวอย่างนมข้าวโพด ตัวอย่างละ 1 
มิลลิลิตร ปรับปริมาตร โซเดียมอะซิเตท pH4.5 ให้ครบ 
10 มิลลิลิตร แล้วนําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาว
คลื่น 510 นาโนเมตร และ 700 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Libra s22) โดยทดลอง 3 ซํ้า [5], 
[7] และนํามาคํานวณโดยใช้สูตรดังต่อไปน้ี 
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Anthocyanin (mg/L)  =  A x MW x DF x 1000  

              ε x l 
 
โดยท่ี 
 A =   (A520 – A700 )pH 1.0  
        - (A 520 – A700 )pH 4.5  
MW = 499.2 gmol-1 (cyanidin-3-glucoside), 

306.7 gmol-1 (pelargonidin-3-glucoside)  
DF  = Dilution Factor 

ε   = Molar Extinction Coefficient;26,900  
        l.mol-1.cm-1, cyanidin-3-glucoside,31,100  
        l.mol-1.cm-1, pelargonidin -3-glucoside  
l    = ความกว้างของคิวเวต (cm) 
 

2.6 ศึกษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด 
(Total Phenolic Content) 

นําตัวอย่างนมข้าวโพดท้ัง 3 สายพันธ์ุ (ถ้านมขุ่น
นําไปปั่นเหวี่ยงและนําส่วนใสมาวิเคราะห์) โดยปิเปต
ตัวอย่างนมมาตัวอย่างละ 0.30 มิลลิลิตร เติมสารละลาย 
Folin-Ciocalteu เข้มข้นร้อยละ 10 (โดยปริมาตรต่อ
ปริมาตร) จํานวน 1.50 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้นร้อยละ 7.5 (ร้อยละ 7.5 
Na2CO3 โดยน้ําหนักต่อปริมาตรในน้ํากลั่น)  จํานวน 
3.00 มิลลิลิตร จากนั้นปรับปริมาตรด้วยน้ํากลั่นเป็น 10 
มิลลิลิตร เขย่าให้สารละลายผสมกัน และตั้งไว้ในท่ีมืด 
เป็นเวลา 30 นาที (ถ้าสารละลายขุ่นนําไปปั่นเหวี่ยงและ
นําเอาสารละลายใสมาวิเคราะห์) เม่ือเกิดปฏิกิริยา
สารละลายจะเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีน้ําเงิน แล้วนําไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 
ด้วยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Libra s22) โดย
ท ด ล อ ง  3  ซํ้ า  แ ล ะ นํ า ไ ป คํ า น วณห า ป ริ ม าณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดจากกราฟมาตรฐานของ
กรดแกลลิก [6], [8], [9]  

2.7 การศึกษาความสามารถในการต้าน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยวิธี  DPPH (1,1-
Diphenyl-2-pycrylhydrazy)  
การวิเคราะห์ความสามารถในการต้านปฏิกิริยา

ออกซิเดชั่นของตัวอย่างนมข้าวโพด 3 สายพันธ์ุ ซ่ึงจะ
อาศัยการติดตามความสามารถในการทําลายอนุมูล
อิสระ DPPH [1] ซ่ึงเป็นอนุมูลอิสระท่ีทําให้สารละลายมี
สีม่วงและสามารถดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร โดยจะ
เปรียบเทียบกับสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันมาตรฐาน
คือวิตามินซี  ( ซ่ึ งละลายน้ํ า ไ ด้ ดี )  โพรพิลแกลเลต 
(Propylgallate; PG) และบีเอชเอหรือบิวทิเลตไฮดรอก
ซีแอนิ โซล  (Butylated Hydroxyanisole; BHA) (ซ่ึ ง
สารมาตรฐานท้ัง 2 ชนิดละลายในน้ํามันจึงละลาย
แอลกอฮอลไ์ด้ดี)  

 

2.7.1 การวัดความสามารถในการต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน โดยวิธี DPPH (2, 2-diphenyl-
1-picrylhydrazy)  
ปิเปตนมข้าวโพดตัวอย่างละ 0.1 มิลลิลิตร ใส่ใน

หลอดทดลองแต่ละหลอด จากนั้นเติมสารละลายต่าง ๆ 
ลงไปดังนี้คือสารละลาย DPPH เข้มข้นร้อยละ 0.188 
(โดยน้ําหนักต่อปริมาตรในแอลกอฮอล์ร้อยละ 95)
จํานวน 0.72 มิลลิลิตร สารละลายแอลกอฮอล์ร้อยละ 
40 จํานวน 5.18 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วย Vortex 
Mixer พร้อมกับจับเวลาทันที เม่ือครบ 30 นาที แล้ว
ถ่ายสารละลายลงในคิวเวต นําไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วยเคร่ืองสเปกโทร
โฟโตมิเตอร์ (Libra s22) โดยทําการทดลอง 3 ซํ้า   
สําหรับปฏิกิ ริยาควบคุม  (Control) จะใช้น้ํ ากลั่น , 
แอลกอฮอล์ร้อยละ 40, แอลกอฮอล์ร้อยละ 95 อย่างละ 
0.1 แทนสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันมาตรฐาน และ
หลอดท่ีเป็น Blank จะเตรียมเหมือนปฏิกิริยาควบคุมแต่
จะเติมแอลกอฮอล์ร้อยละ 95 จํานวน 0.72 มิลลิลิตร
แทนสารละลาย DPPH โดยแต่ละการทดลองทํา 3 ซํ้า 
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ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ) = (ค่าการดูดกลืนแสง
ของ DPPH ท่ีไม่มีตัวอย่าง - ค่าการดูดกลืนแสงของ 
DPPH ท่ีมีตัวอย่าง) x 100/ ค่าการดูดกลืนแสงของ 
DPPH ท่ีไม่มีตัวอย่าง 
 

2.8 ศึกษาการวิเคราะห์ฤทธิก์ารต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี 1, 10-Phenanthroline 
(Phen) 

2.8.1 การเตรียมสารละลายของการต้านสารปฏิกิริยา
ออกซิเดชันมาตรฐาน  
ชั่งวิตามินซี โพรพิลแกลเลต และ BHA  ซ่ึงเป็น

สารปฏิกิริยาออกซิเดชันมาตรฐานอย่างละ 0.1 กรัม  
จํานวน 2 ชุด ชุดท่ี 1 ปรับปริมาตรด้วยเมทานอล ให้
ครบ 10 มิลลิลิตร และชุดท่ี 2 ปรับ ปริมาตร ด้วยน้ํา
กลั่นให้ครบ 10 มิลลิลิตร โดยปิเปตสารละลายมาหลอด
ละ 0.10 มิลลิลิตร เติมสารละลายเฟอร์ริกคลอไรด์
เข้มข้นร้อยละ 0.2 (โดยมวลต่อปริมาตร) จํานวน 1.00 
มิลลิลิตร เติมสารลาย 1,10-Phenanthroline เข้มข้น
ร้อยละ 0.5 (โดยมวลต่อปริมาตร) จํานวน 0.5 มิลลิลิตร 

ปรับปริมาตรด้วยเมทานอลให้ครบ 10 มิลลิลิตรเขย่า
และเก็บไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที แล้วนําไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Libra s22) โดยทดลอง 3 ซํ้า 
 

2.8.2 การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
1, 10-Phenanthroline (Phen)   
นําตัวอย่างนมข้าวโพดท้ัง 3 สายพันธ์ุ (ถ้าขุ่น

นําไปปั่นเหวี่ยงและนําส่วนใสมาวิเคราะห์) โดยปิเปต
ตัวอย่างนมมาตัวอย่างละ 0.60 มิลลิลิตร ใส่ในหลอด
ทดลองแต่ละหลอด ปิเปตสารละลายเฟอร์ริกคลอไรด์
เข้มข้นร้อยละ 0.2 (โดยมวลต่อปริมาตร) จํานวน 1.00 
มิลลิลิตร เติมสารลาย 1,10-Phenanthroline เข้มข้น
ร้อยละ 0.5 (โดยมวลต่อปริมาตร) จํานวน 0.5 มิลลิลิตร 
ปรับปริมาตรด้วยเมทานอลให้ครบ 10 มิลลิลิตรเขย่า
และเก็บไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที แล้วนําไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Libra s22) โดยทดลอง 3 ซํ้า 
จากนั้นนําไปคํานวณหาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระจาก
กราฟมาตรฐานเฟอร์รัสซัลเฟต  

 

ตารางท่ี 1 คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์นมข้าวโพดท้ัง 3 ชนิด 
 

ชนิดของนมข้าวโพด 
คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี 

ค่าสี   
    pH * 

 

o Brix * L* a* B* 
สูตร 1  (สีม่วง)  57.94±0.09 a 7.26±0.03 a 13.12±0.04 a    6.80±0.01a 5.10±0.06 
สูตร 2  (สีขาว) 81.38±0.09 b 2.62±0.04 b 42.26±0.03 c    7.20±0.02b 4.20±0.04 
สูตร 3  (สีเหลือง) 79.41±0.09 b 2.64±0.03 b 6.46±0.04 b     7.45±0.01b 4.30±0.05 

หมายเหตุ :  a , b , c   หมายถึง ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ังมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
 

3. ผลการศึกษาและอภปิรายผล                 
3.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานม

ข้าวโพด 
ผลการศึกษากรรมวิธีการน้ํานมข้าวโพด 3 สาย

พันธ์ุ โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพโดยนํานมข้าวโพด
แต่ละตัวอย่างมาวัดค่าสีด้วยเคร่ืองวัดสีในระบบ L*, a*, 

b* และศึกษาคุณภาพทางเคมีโดยนํานมข้าวโพดแต่ละ
ตัวอย่างมาวัดค่าการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และ
ค่า o Brix  ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 1 พบว่า สาย
พันธ์ุข้าวโพดมีผลต่อค่าสี  pH และค่าของแข็งท่ีละลาย
ได้ในน้ําหรือค่าความหวาน (o Brix ) ของผลิตภัณฑ์และ
มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
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นมข้าวโพดสีม่วงมีค่าความสว่าง (L*) ตํ่ากว่านมข้าวโพด
สีขาวและนมข้าวโพดสีเหลือง เนื่องจากมีปริมาณแอนโท
ไซยานินอยู่สูงซ่ึง แอนโทไซยานินเป็นรงควัตถุท่ีให้สีแดง
จนถึงม่วงจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความสว่างน้อยและมี
ค่าความเป็นสีแดงสูงกว่านมข้าวโพดสีขาวและสีเหลือง 
นอกจากความแตกต่างระหว่างพันธ์ุแล้วปริมาณสาร
ดังกล่าวยังข้ึนอยู่กับอุณหภูมิ สภาพภูมิอากาศ สถานท่ี
ปลูกและอายุเก็บเกี่ยว [4] 

 

3.2 ผลการศึกษาปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณ
แอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของ
น้ํานมข้าวโพด 

ผลการศึกษาปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณแอน
โทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธ์ิการ
ต้านอนุมูลอิสระของน้ํานมข้าวโพด 3 สายพันธ์ุ ผลการ
ทดลองดังแสดงในตารางท่ี 2 เห็นได้ว่านมข้าวโพดสี
เหลืองมีปริมาณแคโรทีนอยด์สูงสุด ซ่ึงแคโรทีนอยด์เป็น
รงควัตถุหรือสารสี (Pigment) ที่ให้สีเหลือง ส้ม แดง และ
ส้ม-แดง และเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 
จากธรรมชาติที่ช่วยต้านโรคมะเร็งและโรคหัวใจ [1] 

จากตารางท่ี 2 จะเห็นได้ว่านมข้าวโพดสีม่วงมี
ปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุด ซ่ึงแอนโทไซยานินเป็น
รงควัตถุท่ีให้สีแดง ม่วง และน้ําเงิน เป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ  ช่วยชะลอความเสื่อมของเซลล์ ช่วยลดอัตรา
เสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตันในสมอง 
ด้วยการยับย้ังไม่ให้เลือดจับตัวเป็นก้อน ชะลอความ
เสื่อมของดวงตา ช่วยยับย้ังจุลินทรีย์ก่อโรค [4], [5], [7] 

จากตารางท่ี 2 จะเห็นได้ว่านมข้าวโพดสีม่วงมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดท้ังนี้เนื่องจากว่ามี
ปริมาณแอนโทไซยานินมาก รวมท้ังมีแคโรทีนอยด์
รวมอยู่ในผลิตภัณฑ์ด้วยซ่ึงสอดคล้องกับการทดลองของ
พรชัยและคณะท่ีพบว่าสายพันธ์ุและอายุเก็บเกี่ยวมีผล
ต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและความสามารถใน

การต้านออกซิเดชั่นแตกต่างกัน โดยสายพันธ์ุท่ีมีเมล็ดมี
สีเข้มมีปริมาณสารดังกล่าวสูงกว่ากลุ่มท่ีไม่มีสี [4] 

จากตารางท่ี 2 จะเห็นได้ว่านมข้าวโพดสีม่วงมี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH สูงสุดซ่ึงจะ
สังเกตได้ว่า เม่ือผลิตภัณฑ์มีปริมาณแคโรทีนอยด์และ
แอนโทไซยานินมาก  จะทําใ ห้ผลิตภัณฑ์ป ริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดมากและมีความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระมากตามไปด้วยซ่ึงทัดดาวและคณะ
ได้กล่าวไว้ว่าข้าวโพดอาจเป็นแหล่งของสารพฤกษเคมท่ี
มีประโยชน์ต่อการรักษาโรครวมท้ังเป็นแหล่งของสาร
ต้านอนุมูลอิสระท่ีนําไปใช้ประโยชน์ได้ [2] 

จากตารางท่ี 2 จะเห็นได้ว่านมข้าวโพดสีม่วงมี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ Phen สูงสุดซ่ึงจะ
สังเกตได้ว่า เม่ือผลิตภัณฑ์มีปริมาณแคโรทีนอยด์และ
แอนโทไซยานินมาก  จะทําใ ห้ผลิตภัณฑ์ป ริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดมากและมีความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระมากตามไปด้วย  [4], [5], [7] ,[9] 

กล่าวโดยสรุปพันธ์ุมีผลต่อปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกและความสามารถในการต้านออกซิเดชั่น 
แตกต่างกัน โดยกลุ่มข้าวโพดพันธ์ุท่ีมีสีเข้มมีปริมาณ 
สารดังกล่าวสูงกว่ากลุ่มท่ีไม่มีสี ซ่ึงพรชัยได้กล่าวไว้ว่า
ชนิดของสารประกอบฟีนอลิคท่ีเป็นองค์ประกอบหลัก 
เม่ือตรวจสอบด้วยวิธี HPLC คือ Ferulic Acid และ p-
coumaric Acid [4] 

 

4. สรุป 
แคโรทีนอยด์และแอนโทไซยานินจัดอยู่ในกลุ่ม

สารประกอบฟีนอลิกซ่ึงความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ จากการทดลองพบว่าเม่ือมีปริมาณแคโรทีนอยด์
และแอนโทไซยานินสูงส่งผลให้มีปริมาณสารประกอบ  
ฟีนอลิกท้ังหมดสูงตามและทําให้มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
มากตามไปด้วย   

สายพันธ์ุข้าวโพดมีผลต่อปริมาณแคโรทีนอยด์ 
ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
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และฤทธิ์ การ ต้านอนุ มูล อิสระ  โดยสีของ เม ล็ด มี
ความสัมพันธ์กับปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ
ความสามารถในการต้านออกซิเดชั่น โดยนมข้าวโพดสี
ม่วงมีปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบ         
ฟีนอลิกและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระหรือความสามารถใน
การต้านออกซิเดชั่นสูงกว่านมข้าวโพดที่ผลิตจาก
ข้าวโพดท่ีมีเมล็ดสีขาวและเหลือง  

สายพันธ์ุข้าวโพดมีผลต่อปริมาณแคโรทีนอยด์ 
ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกซ่ึง
ปริมาณสารดังกล่าวยังข้ึนอยู่กับความแตกต่างระหว่าง
พันธ์ุ อุณหภูมิ สภาพภูมิอากาศ สถานท่ีปลูกและอายุ
เก็บเกี่ยว  
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          ขอขอบคุณสาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ท่ีอํานวย
ความสะดวกจนงานวิจัยนี้สําเร็จลุล่วงด้วยดี 
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