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บทคัดย่อ 

ศกึษาการพฒันาผลของพรกิต่อปรมิาณพฤกษเคมีบางประการในผลพรกิมนั ‘TVRC365’ เนื่องจากปัจจบุนัมีผูน้ิยม
บรโิภคทัง้ในระยะผลเขียวและผลแดง ดงันัน้การทดลองครัง้นีจ้งึมีวตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาการพฒันาผลในแต่ระยะต่อปรมิาณ 
พฤกษเคมี โดยการปลกูพรกิมนัในกระถาง 12 นิว้ ท าการผกูดอกในวนัท่ีดอกบาน และเก็บเก่ียวผลพรกิที่อาย ุ7, 10, 14, 21, 28, 
35, 42, 49 และ 53 วนัหลงัดอกบาน บนัทึกขอ้มลูการเจรญิเติบโตของผล เช่น น า้หนกัสด ความยาว ความกวา้ง ความหนาเนือ้ 
ความแน่นเนือ้ และวเิคราะหป์รมิาณสารพฤกษเคมี คือ คลอโรฟิลล ์เบตา้แคโรทีน ไลโคปีน วิตามนิซี สารประกอบฟีนอล และ
ฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนัรอ้ยละ 50 (EC50) พบวา่ การเจรญิเติบโตของผลพรกิมนัเพิม่มากขึน้ มีน า้หนกั ความยาว ความกวา้ง 
ความหนาเนือ้ และความแน่นเนือ้ที่เพิ่มขึน้ ตามอายผุลจนถงึ 42 วนัหลงัดอกบาน โดยที่ผลอาย ุ 49 วนัหลงัดอกบานเป็น 
ระยะบรบิรูณท์ี่มีการเจรญิเติบโตสงูสดุ รวมถงึมีการเปล่ียนสีผลจากสีเขยีวเป็นสีแดง นอกจากนีเ้มื่อพิจารณาปรมิาณพฤกษเคมี
ในช่วงการพฒันาของผล พบวา่เมื่อผลอาย ุ 42 วนัหลงัดอกบานมีปรมิาณคลอโรฟิลลส์งูและลดลงเมื่อผลอายรุวม 49 วนั 
หลงัดอกบาน แต่ผกผนักบัปรมิาณเบตา้แคโรทีนและไลโคปีนที่เพิ่มขึน้ที่ 49 วนัหลงัดอกบาน ส่วนสารประกอบฟีนอลและ EC50 
มีแนวโนม้เพิม่ขึน้และสงูที่สดุเมื่อผลอาย ุ49 วนัหลงัดอกบาน 

 
ค าส าคัญ: เบตา้แคโรทีน ไลโคปีน วิตามินซี สารประกอบฟีนอล ฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนัรอ้ยละ 50  

 
Abstract 

Study fruit developments on some phytochemical properties in pepper ‘TVRC365’ was performed 
according to consumer prefers in both green and red pepper for utilization. The objective of this study fruit 
development in each stage on phytochemical content was investigated. Pepper ‘TVRC365’ plants were transplanted 
in potted 12 inch. Flowering at anthesis date were tag. Pepper fruits were harvested at 7, 10, 14, 21, 28, 35, 42, 49 
and 53 day after anthesis (DAA). Fruit weight, fruit length, fruit diameter, fruit thickness and fruit firmness were 
examined. Phytochemical analysis such as chlorophyll, beta-carotene, lycopene, vitamin C, total soluble phenol and 
antioxidant activity 50% effective concentration (EC50) were analyzed. It was found that weight, length, diameter, 
thickness and fruit firmness followed by fruit age until 42 DAA. After that at 49 DAA had maximum growth and green 
fruit color exchanged from green to red seen to be maturity stage. Nevertheless, phytochemical during fruit 
development chlorophyll content showed that increased until 42 DAA and decreased after that, inversely with beta 
carotene and lycopene content increased at 49 DAA. However, total soluble phenol and EC50 trended to increase 
and reached maximum at 49 DAA. 
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ค าน า 
พรกิ (Capsicum annuum L.) อยู่ในวงศ ์ Solanaceae มถีิ่นก าเนดิในแถบรอ้นของทวีปอเมรกิา เช่น เม็กซิโก  

และอเมรกิาใต ้ พรกิเป็นพืชผกัเศรษฐกิจที่ส  าคญัของประเทศไทย มีพืน้ท่ีปลกู 859,617 ไร ่ ผลผลิตพรกิ 171,722,889 ตนั 
ผลผลิตรอ้ยละ 60 เป็นพรกิขีห้นผูลใหญ่ รองลงมาคือพรกิขีห้นผูลเล็ก (27%) และพรกิใหญ่ (9%) (วีระ ภาคอทุยั และเยาวรตัน ์
ศรีวรานนท,์ 2557) ซึง่พรกิผลใหญ่ไดร้บัความตอ้งการของตลาดและผูบ้รโิภคสงู สามารถน าไปใชป้ระโยชนท์ัง้ดา้นการแพทย ์ 
ดา้นอาหาร ทัง้การบรโิภคผลสด และแปรรูปเพื่อเพิ่มรสอาหาร เชน่ พรกิดอง พรกิแกง พรกิป่น และเครื่องแกง เป็นตน้ (Poulos, 
1993) เนื่องจากพรกิเป็นพืชที่อดุมไปดว้ยสารพฤกษเคมี เช่น วติามินซี วิตามินเอ แคปไซซิน เหล็ก ใยอาหาร คลอโรฟิลล ์ 
ไลโคปีน เบตา้แคโรทีน สารประกอบฟีนอล และสารตา้นอนมุลูอิสระ (Grubben, 1977) สอดคลอ้งกบัการศกึษาปรมิาณ
สารพฤกษเคมีในสารสกดัพรกิหวาน พรกิเผ็ด และพรกิขีห้นู พบว่า พรกิหวานมีสารประกอบฟีนอลและสารตา้นอนมุลูอิสระ 
สงูกวา่พรกิเผ็ดและพรกิขีห้น ูแตพ่รกิขีห้นมูีปรมิาณสารฟลาโวนอยดส์งูกว่าพรกิสายพนัธุอ์ื่น ๆ (Abdul Rahim and Mat, 2012) 
เช่นเดียวกบัการศกึษาในพรกิหวานสีแดง เหลือง และเขียว พบว่าพรกิหวานสีแดงมีปรมิาณสารประกอบฟีนอล วิตามินซ ี 
และสารตา้นอนมุลูอิสระมากกวา่พรกิหวานสีเขียวและสีเหลือง ขณะที่พรกิหวานสีเหลืองมีปรมิาณแคโรทีนอยดส์งูกว่าสีอื่น ๆ 
(Zhang and Hamauzu, 2003) นอกจากนีจ้ากรายงานของ Vera-Guzmán et al. (2011) พบว่าพรกิสายพนัธุท์อ้งถิ่นของ
เม็กซิโก C. annuum มีปรมิาณวิตามินซี สารประกอบฟีนอล ฟลาโวนอยด ์ และแคปไซซินสงูกว่าสายพนัธุ ์ C. pubescens  
Ruiz & Pav. ซึง่สอดคลอ้งกบัการศกึษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลและสารตา้นอนมุลูอิสระแตกต่างกนัไปขึน้อยู่กบัสายพนัธุ ์
ซึ่งพรกิมนับางชา้งเป็นสินคา้ที่บ่งชีล้กัษณะทางภมูศิาสตรท์ี่มีลกัษณะเด่น เป็นพนัธุผ์สมปล่อย ผลแก่สีแดงสด มนัวาว รสไม่เผ็ด 
มีกล่ินเฉพาะตวั เหมาะที่จะน าไปใชป้ระโยชน ์ทัง้ผลสดและแหง้ (ไชยรตัน ์สม้ฉนุ, 2558) นอกจากนัน้จากการศกึษาพรกิหวานสี
แดง พบวา่มีปรมิาณสารประกอบฟีนอลและเปอรเ์ซ็นตใ์นการยบัยัง้อนมุลูอิสระมากกว่าพริกหวานสีเขียว (Saidu and Garba, 
2011) แต่อยา่งไรก็ตามยงัไม่มขีอ้มลูการพฒันาผลต่อปรมิาณพฤษเคมีบางประการของพรกิมนั ดงันัน้การทดลองครัง้นีจ้ึงมี
วตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาการพฒันาผลในแต่ระยะต่อปรมิาณพฤกษเคมี เพื่อเป็นทางเลือกในการบรโิภคหรือน าไปใชป้ระโยชนใ์น
อนาคต  

 
วิธีการศึกษา 

ท าการเพาะเมล็ดพรกิมนั พนัธุ ์TVRC365 ในถาดเพาะกลา้ และท าการยา้ยปลกูลงในกระถางขนาด 12 นิว้ เมื่อกลา้
อาย ุ 30 วนัหลงัเพาะเมล็ด จ านวน 48 กระถาง ดแูล ใส่ปุ๋ ย รดน า้ และป้องกนัก าจดัศตัรูพชืตามวิธีของเกษตรกร (ขวญัชนก  
สระทองฮ่วม, 2554) เมื่อดอกพรกิบานจะท าการผกูดอกและเก็บเก่ียวผลพรกิที่อาย ุ7, 10, 14, 21, 28, 35, 42, 49 และ 53 วนั
หลงัดอกบาน โดยสุ่มเก็บพรกิ 48 ผลต่ออายกุารเก็บเก่ียว น ามาบนัทึกขอ้มลูการเจรญิเติบโตของผล คือ น า้หนกัสด ความยาว 
ความกวา้ง ความหนาเนือ้ ความแน่นเนือ้ดว้ย penetrometer โดยใชห้วัแบบทรงกระบอก มีหนว่ยเป็น กิโลปาสคาล (kPa) = 
ค่าที่อ่านได ้ (กิโลกรมั) × 9.807 (นิวตนั) ต่อพืน้ท่ีหวักด (ตารางเมตร) และวิเคราะหป์รมิาณสารพฤกษเคมขีองผลพรกิเมื่อผล 
มีอาย ุ10, 14, 21, 28, 35, 42, 49 และ 53 วนัหลงัดอกบาน เชน่ คลอโรฟิลลร์วม คลอโรฟิลล-์เอ คลอโรฟิลล-์บี เบตา้แคโรทนี  
ไลโคปีน วิตามินซี สารประกอบฟีนอล และฤทธ์ิการตา้นออกซเิดชนัรอ้ยละ 50 ดงันี ้

การวเิคราะหป์รมิาณคลอโรฟิลล ์ น าตวัอย่างพืช 1 กรมั มาบดในโกรง่ใหล้ะเอียด เติมสารละลาย acetone  
ความเขม้ขน้ 80 เปอรเ์ซ็นต ์ปรมิาตร 20 มิลลิลิตร กรองดว้ยกระดาษกรอง Whatman เบอร ์1 น ามาวดัค่าดดูกลืนแสงดว้ยเครื่อง 
spectrophotometer ยี่หอ้ SHIMADZU รุน่ UV-1800 ที่ความยาวคลื่น 645 และ 663 นาโนเมตร น าค่าที่ไดม้าค านวณปรมิาณ
คลอโรฟิลล-์เอ คลอโรฟิลล-์บี และคลอโรฟิลลท์ัง้หมด จากสตูรของ Arnon (1949) โดยมีหนว่ยเป็นมิลลิกรมัต่อกรมั (เนือ้เยื่อ) 

คลอโรฟิลลท์ัง้หมด = [20.2 (A663) + 8.02 (A645)] x (V/1,000 x W) 

       คลอโรฟิลล-์เอ = [12.7 (A663) – 2.69 (A645)] x (V/1,000 x W) 

        คลอโรฟิลล-์บี = [22.9 (A663) – 4.68 (A645)] x (V/1,000 x W) 

 เมื่อ       V = ปรมิาตรของสารละลายที่ตรวจวดัคลอโรฟิลล ์(ml) 
             W = น า้หนกัตวัอยา่งที่ชั่ง (g) 
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การวเิคราะหป์รมิาณเบตา้แคโรทนีและไลโคปีน น าตวัอยา่งพืช 1 กรมั มาบดในโกรง่ใหล้ะเอียด เตมิสารละลาย 
acetone : hexane สดัส่วน 2 : 3 ปรมิาตร 20 มิลลิลิตร น าไปกรองดว้ยกระดาษกรอง Whatman เบอร ์1 น ามาวดัคา่ดดูกลืน-
แสงดว้ยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 663, 645, 505 และ 453 นาโนเมตร ค านวณหาปรมิาณเบตา้แคโรทีน 
และไลโคปีนจากสตูรของ Nagata and Yamashita (1992) โดยมหีน่วยเป็นมิลลิกรมัต่อ 100 มิลลิลิตร  

 เบตา้แคโรทีน = 0.216 (A663) – 1.22 (A645) – 0.304 (A505) + 0.452 (A453) 

                                            ไลโคปีน = -0.0458 (A663) + 0.0204 (A645) + 0.372 (A505) – 0.0806 (A453) 

การวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟีนอล (Singleton et al., 1999) น าตวัอยา่งพชื 1 กรมั มาบดในโกรง่ใหล้ะเอียด 
สกดัตวัอย่างพืชดว้ย 20% methanol ปรมิาตร 10 มิลลิลิตร น าไปป่ันเหวี่ยงที่ความเรว็รอบ 5,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาท ี
น าสารละลายใสส่วนบนมาใชว้ิเคราะหป์รมิาตร 50 ไมโครลิตร ใส่ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent 
ความเขม้ขน้ 0.2 โมลาร ์ปรมิาตร 250 ไมโครลิตร เขย่าใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไวใ้นอณุหภมูิหอ้งเป็นเวลา 8 นาที เติมสารละลาย 20% 
Na2CO3 ปรมิาตร 750 ไมโครลิตร และเติมน า้กลั่น 950 ไมโครลิตร เขย่าใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไวท้ี่อณุหภมูิหอ้งเป็นเวลา 30 นาท ี
น ามาวดัค่าการดดูกลืนแสงดว้ยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร สรา้งกราฟสารละลายมาตรฐาน 
โดยใช ้ gallic acid ความเขม้ขน้ 0, 10, 25, 50 และ 100 ไมโครกรมัต่อมิลลิลิตร โดยมีหน่วยเป็น มิลลิกรมั gallic acid 
equivalent (GAE) ต่อกรมัน า้หนกัสด 

การวเิคราะหป์รมิาณวิตามินซี (Li et al., 2012) น าตวัอย่างพืช 1 กรมั มาบดในโกรง่ใหล้ะเอียด เติม 5% 
trichloroacetic acid (TCA) ปรมิาตร 5 มิลลิลิตร น าไปป่ันเหวี่ยงที่ความเรว็รอบ 10,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาท ี 
น าสารละลายใสส่วนบนปรมิาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เติมสารละลาย ethanol ปรมิาตร 1 มิลลิลิตร เขย่าใหเ้ขา้กนั 
เติมสารละลาย 0.4% phosphoric acid-ethanol ปรมิาตร 0.5 มิลลิลิตร เติม 0.5% 1,10 phenanthroline-ethanol ปรมิาตร  
1 มิลลิลิตร เติม 0.03% กรมัต่อลิตร ferric chloride ปรมิาตร 0.5 มิลลิลิตร น ามาวดัค่าดดูกลืนแสงดว้ยเครื่อง 
spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 534 นาโนเมตร สรา้งกราฟสารละลายมาตรฐานโดยใช ้ ascorbic acid ความเขม้ขน้  
0, 20, 40, 60, 80 และ 100 ไมโครกรมัต่อมิลลิลิตร  

การวเิคราะหห์าฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนั ดว้ยวิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) assay ดดัแปลงจาก 
Brand-williams et al. (1995) ชั่งตวัอยา่งพชื 1 กรมั บดใหล้ะเอียดดว้ยไนโตรเจนเหลว และสกดัตวัอย่างพืชดว้ย absolute 
ethanol ปรมิาตร 10 มิลลิลิตร จากนัน้น าไปป่ันเหวี่ยงที่ความเรว็ 5,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาทีน าสารละลายใสส่วนบน
มาปรบัปรมิาตร 100 มิลลิลิตร เตรียมสารละลายตวัอยา่งพชืใหไ้ดค้วามเขม้ขน้ 0 1,000 2,000 3,000 4,000 และ 5,000 
ไมโครกรมัต่อมิลลิลิตร เตรียมสารละลายตวัอย่างพืชที่ความเขม้ขน้ต่าง ๆ ที่เตรยีม ปรมิาตร 1.9 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง 
จากนัน้เติมสารละลาย DPPH ความเขม้ขน้ 1 มิลลิโมลาร ์ปรมิาตร 100 ไมโครลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนั ตัง้ไวใ้นท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาท ี
ที่อณุหภมูิหอ้ง แลว้น าไปวดัค่าการดดูกลืนแสงดว้ยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร น าคา่การ
ดดูกลืนแสงท่ีไดม้าค านวณเปอรเ์ซ็นตก์ารออกฤทธ์ิก าจดัอนมุลูอิสระ จากสมการ  

Radical scavenging (%) = [(A0 – A1) / A0] × 100 

เมื่อ A0 คือคา่การดดูกลืนแสงที่วดัไดข้องชดุควบคมุ และ A1 คือค่าการดดูกลืนแสงที่วดัไดข้องสารตวัอย่างผสมกบั 
DPPH (Molyneux, 2004) จากนัน้น าค่า % radical scavenging ที่ไดใ้นแต่ละความเขม้ขน้มาสรา้งกราฟระหวา่งความเขม้ขน้
ของสารละลายตวัอยา่งพชื และ % radical scavenging และหาค่า 50% effective concentration (EC50) หรือค่าความเขม้ขน้
หรือค่าประสิทธิภาพของสารท่ีใชใ้นการตา้นออกซิเดชนัไดร้อ้ยละ 50 โดยใช ้trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-
2-carboxylic acid) และ ascorbic acid ความเขม้ขน้ 0, 5, 10, 15 และ 20 ไมโครกรมัต่อมิลลิลิตร เป็นสารละลายมาตรฐาน
เพื่อเปรียบเทยีบ  

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ ์(Completely Randomized Design) จ านวน 4 ซ  า้ วิเคราะหข์อ้มลูทางสถติิดว้ย
การวเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) ระดบัความเชื่อมั่น 99% โดยใชโ้ปรแกรมทางสถิติ R Program (R-language and environment 
for statistical computing graphics) เวอรช์นั 3.4.3  
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ผลการศึกษาและวิจารณ ์
การพฒันาของผลพรกิมนั พบว่าผลพรกิมีการเจรญิเติบโตเพิ่มมากขึน้เมื่ออายวุนัหลงัดอกบานเพิม่ขึน้ เช่น น า้หนกัผล 

ความยาว ความกวา้ง ความหนาเนือ้ และความแน่นเนือ้ในแต่ละระยะที่เก็บเก่ียวมคีวามแตกตา่งกนัทางสถิติ คือเมื่อผลมีอายุ
วนัท่ีมากขึน้จะมีน า้หนกัมากขึน้ โดยน า้หนกัจะเพิ่มขึน้อย่างรวดเรว็ในชว่ง 7-21 วนัหลงัดอกบาน หลงัจากนัน้มีแนวโนม้เพิ่มขึน้
เพียงเล็กนอ้ย และคงที่ในชว่ง 49 และ 53 วนัหลงัดอกบาน มีน า้หนกัผลสงูที่สดุคือ 10.71 และ 10.99 กรมัต่อผล ตามล าดบั 
(Table 1) เช่นเดยีวกนักบัความยาวและความกวา้งของผลพรกิที่เพิ่มขึน้ในช่วง 7-21 วนั หลงัจากนัน้เพิ่มขึน้เพียงเล็กนอ้ย  
โดยพบว่าที่ 49 วนัหลงัดอกบาน มีความยาวและความกวา้งผลมากที่สดุ 10.44 และ 1.79 เซนติเมตร ตามล าดบั ซึ่งสอดคลอ้ง
กบัความหนาเนือ้ พบวา่ในวนัท่ี 21 วนัหลงัดอกบาน มีความหนาเนือ้มากที่สดุคือ 0.28 เซนตเิมตร และอายวุนัท่ีมากขึน้ส่งผลให้
ค่าความแน่นเนือ้เพิ่มมากขึน้ และเมื่อประเมินความแน่นเนือ้ พบว่า อายทุี่เพิม่ขึน้ความแน่นเนือ้เพิ่มสงูขึน้ โดยที่ 53 วนั 
หลงัดอกบาน มคี่าความแน่นเนือ้มากที่สดุคือ 1.71 กิโลปาสคาล จากการศกึษาการพฒันาผลพรกิแสดงวา่ พรกิมนัมกีารแก่ทาง
สรีรวิทยาที่อายผุล 49 วนัหลงัดอกบาน เนื่องจากมีน า้หนกัและขนาดผลสงู รวมถึงลกัษณะของสีผลเริ่มมีการเปล่ียนจากสีเขยีว
เขม้เป็นสีแดง (Figure 1) แสดงว่าการพฒันาผลในชว่งแรกจะมกีารแบ่งเซลล ์ การสะสมอาหารเพิ่มขึน้ จึงมีขนาดและน า้หนกั
เพิ่มขึน้อยา่งรวดเรว็ ในช่วง 7-21 วนัหลงัดอกบาน หลงัจากนัน้เพิ่มขึน้เล็กนอ้ย ในชว่งอายผุล 28-42 วนั และคงที่ช่วงอายผุล 
49-53 วนัหลงัดอกบาน แสดงว่าผลพรกิอยูใ่นระยะบรบิรูณ ์ (maturation) ซึง่สอดคลอ้งกบัการศกึษาในพรกิขีห้นพูนัธุพ์บวา่ 
มีการแก่ทางสรีรวิทยาเมื่อมีการเปล่ียนสีผลเป็นสีสม้ หรืออายผุล 38 วนัหลงัดอกบาน (พงษ์ศกัดิ ์มานสรุวิงศ ์และคณะ, 2554) 
เช่นเดียวกบั Sbrussi et al. (2014) พบวา่การเก็บเก่ียวผลโทงเทงฝรั่งที่ระยะสกุแกเ่ต็มที่ เมื่อเปลือกเปล่ียนเป็นสีน า้ตาลฟางขา้ว 
ผลสีเหลืองใส ส่งผลใหม้ีความยาว ความกวา้ง และน า้หนกัแหง้ของผลมากที่สดุ  

เมื่อพิจารณาปรมิาณสารพฤกษเคมีในผลพรกิมนัในแต่ระยะการเจรญิเติบโต พบว่า ปรมิาณคลอโรฟิลล ์ และเบตา้- 
แคโรทีนมีค่าแตกตา่งกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถิติ โดยปรมิาณคลอโรฟิลลท์ัง้หมด คลอโรฟิลล-์เอ คลอโรฟิลล-์บี มีปรมิาณมาก
เมื่อชว่งอาย ุ10-42 วนัหลงัดอกบาน หลงัจากนัน้ปรมิาณคลอโรฟิลลล์ดลง (Table 2) ซึง่ผกผนักบัปรมิาณเบตา้แคโรทีน โดยที่
อาย ุ 10-42 วนั มีปรมิาณเบตา้แคโรทีน 0.099-0.397 มิลลิกรมัต่อ 100 มิลลิลิตร ซึง่นอ้ยกว่าที่อาย ุ 49-53 วนัหลงัดอกบาน  
มีปรมิาณเบตา้แคโรทีนเพิ่มขึน้เป็น 0.512-0.468 มิลลิกรมัต่อ 100 มิลลิลิตร แสดงวา่พรกิจะมีเบตา้แคโรทีนสงู เมื่อเริม่มีการ
เปล่ียนสีผลจากเขียวเป็นแดง สอดคลอ้งกบั Ha et al. (2007) กล่าวว่าในผลพรกิเมื่อสกุแก่จะพบปรมิาณสารกลุ่มแคโรทีนอยด์
มากกวา่ชว่งผลอ่อน  

 
Table 1 Fruit growth and development in pepper ‘TVRC365’ at different day after anthesis.  

DAA 
Fruit weight  

(g/fruit) 
Fruit length  

(cm) 
Fruit diameter  

(cm) 
Fruit thickness  

(cm) 
Fruit firmness  

(kPa) 
7   0.47e   1.41g 0.51f 0.06d 1.46cd 
10   1.32e   3.99f 0.81e 0.10d 1.50bc 
14   5.40d   7.71e 1.32d 0.17bc 1.31d 
21   6.99c   8.55cd 1.49c 0.28a 1.43cd 
28   7.49c   8.12de 1.51c 0.17c 1.58abc 
35   8.72b   9.32bc 1.56c 0.18bc 1.45cd 
42   9.39b   9.49b 1.66b 0.20b 1.56abc 
49 10.71a 10.44a 1.79a 0.21b 1.68ab 
53 10.99a   9.16bc 1.57c 0.19bc 1.71a 

CV. (%) 13.19 8.37 5.13 15.60 10.10 
F-test ** ** **              ** ** 

Means followed by the same letters are not statistically different from each other according to DMRT. ** = Significant at 0.01 probability. 
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Figure 1 Fruit development in pepper ‘TVRC 365’at different day after anthesis. 
 

นอกจากนัน้เมื่อพจิารณาปรมิาณสารไลโคปีน วิตามินซี สารประกอบฟีนอล และ EC50 พบวา่ที่อาย ุ 10-42 วนัหลงั 
ดอกบาน มีปรมิาณสารไลโคปีนนอ้ยกวา่ในช่วงอาย ุ49-53 วนัหลงัดอกบาน (Table 3) เมื่อพจิารณาปรมิาณวิตามินซี ช่วงแรก
ของการพฒันาผลมีคา่สงูที่ 10 และลดลงที่อาย ุ14-21 วนัหลงัดอกบาน และมีแนวโนม้สงูขึน้เมื่ออายเุพิม่ขึน้ หลงั 28 วนัหลงั
ดอกบาน โดยที่อาย ุ35 และ 53 วนัหลงัดอกบาน พบปรมิาณวิตามินซี 6.770 และ 6.495 มิลลิกรมัต่อกรมัน า้หนกัสด ตามล าดบั 
เช่นเดียวกบัปรมิาณสารประกอบฟีนอล เมื่อพรกิอยู่ในระยะบรบิรูณท์ี่ 49 วนัหลงัดอกบาน มีปรมิาณสารประกอบฟีนอล 
56.588 มิลลิกรมัต่อกรมัน า้หนกัสด และมากที่สดุใน 49 วนัหลงัดอกบาน ซึง่สอดคลอ้งกบัฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนัรอ้ยละ 50 
พบว่าที่ 49 วนัหลงัดอกบาน มีคา่ EC50 นอ้ยที่สดุ คือ 2.705 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร ซึง่แสดงใหเ้หน็ถึงฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนั
รอ้ยละ 50 ที่มากขึน้ เมื่อพรกิมีอายมุากขึน้ปรมิาณสารเหล่านีม้ีแนวโนม้เพิม่ขึน้โดยมคี่าสงูสดุที่อาย ุ 49 วนัหลงัดอกบาน  
ซึ่งสอดคลอ้งกบัรายงานของ Bae et al. (2014) พบวา่ในพรกิแกม่ีปรมิาณวิตามินซี และสารประกอบฟีนอลมากกวา่ในพรกิอ่อน 
และมีผลสอดคลอ้งกบัฤทธ์ิการตา้นออกซเิดชนัรอ้ยละ 50 เมื่อปรมิาณวติามินซีและสารประกอบฟีนอลเพิ่มสงูขึน้ จะมีผลท าให้
ฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระเพ่ิมสงูขึน้ รวมถงึเบตา้แคโรทีน ไลโคปีน และวิตามินซี โดยมีผลท าให ้ EC50 ที่ลดลง แสดงใหเ้ห็นถงึ 
การออกฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระท่ีมากขึน้ ดงัรายงานในพรกิสายพนัธุ ์ Cili Padi Rangup ที่พบในประเทศมาเลเซีย มีปรมิาณ
สารประกอบฟีนอล ฟลาโวนอยด ์และแคโรทีนอยดส์งู ส่งผลใหม้ีสารตา้นอนมุลูอิสระสงูเช่นกนั (Alama et al., 2018) นอกจากนี ้
ในพรกิหวานสีแดงมีปรมิาณสารตา้นอนมุลูอิสระมากกว่าพรกิหวานสีสม้ สีเหลือง สีเขียว ตามล าดบั และไม่พบสารตา้นอนมุลู-
อิสระในพรกิหวานสีขาว (Matsufuji et al., 2007) แต่อย่างไรก็ตามปรมิาณพฤกษเคมใีนพรกิพนัธุต์่าง ๆ อาจแตกตา่งไปตาม
สภาพแวดลอ้มการปลกูและการจดัการแปลงปลกู ดงันัน้การใชป้ระโยชนจ์ากพรกิในระยะพฒันาผลแตกต่างกนัมีผลต่อปรมิาณ 
พฤกษเคมแีตกต่างกนัออกไป เช่น พรกิในระยะผลเขยีวมีปรมิาณคลอโรฟิลลส์งู แต่ปรมิาณสารประกอบฟีนอลและฤทธ์ิตา้น
อนมุลูอิสระนอ้ยกวา่พรกิที่มีการพฒันาผลเต็มที่และเริ่มเปล่ียนเป็นสีแดง  

 
Table 2 Total chlorophyll, chlorophyll a, chlorophyll b and beta-carotene on fruit in pepper ‘TVRC 365’ at different 

day after anthesis. 

DAA Total chlorophyll  
(mg/g FW) 

Chlorophyll a  
(mg/g FW) 

Chlorophyll b  
(mg/g FW) 

Beta-carotene  
(mg/100 ml) 

10 0.327b 0.230b 0.096ab 0.394b  
14 0.392a 0.272a 0.119a   0.378b  
21 0.324b 0.227b 0.098ab 0.397b  
28 0.287c 0.199c 0.089b   0.099d  
35 0.339b 0.232b 0.107ab 0.143cd 
42 0.387a 0.263a 0.124a   0.202c  
49 0.018d 0.009d 0.010c   0.512a  
53 0.008d 0.004d 0.004c   0.468ab 

CV. (%)  8.43   8.69   7.99              19.61 
F-test    **              **              **  ** 

Means followed by the same letters are not statistically different from each other according to DMRT. ** = Significant at 0.01 probability. 
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Table 3 Lycopene, vitamin C contents, total soluble phenol and EC50 on fruit in pepper ‘TVRC 365’ at different day 
after anthesis. 

DAA 
Lycopene  

(mg/100 ml) 
Vitamin C contents 

(mg/g FW) 
Total soluble phenol 

(mg/g FW) 
EC50 (mg/ml) 

10 0.394b 1.195d 34.411c 44.475a 
14 0.378b 0.828de 24.980d 44.661a 
21 0.397b 0.278e 25.411d 34.395b 
28 0.099d 4.470bc 25.323d 10.978c 
35 0.143d 6.770a 27.000d 6.654d 
42 0.202c 3.757c 34.029c 9.530cd 
49 0.512a 5.311b 56.588a 2.705e 
53 0.468a 6.495a 45.911b 11.463c 

CV. (%)                 40.09               9.86                     7.16 6.62 
F-test **                 ** ** ** 

Means followed by the same letters are not statistically different from each other according to DMRT. ** = Significant at 0.01 probability. 
 

สรุปผลการทดลอง 
การพฒันาของผลพรกิมนั TVRC365 ต่อปรมิาณพฤษเคมี พบว่าปรมิาณคลอโรฟิลล ์มีค่าสงูในชว่งผลอาย ุ10-42 วนั

หลงัดอกบาน และลดลงเมื่อผลอาย ุ 49-53 วนัหลงัดอกบานเมื่อพรกิเขา้ระยะบรบิรูณ ์ ซึ่งผกผนักบัปรมิาณเบตา้แคโรทีนและ 
ไลโคปีนที่เพิ่มสงูเมื่อผลอาย ุ49 วนัหลงัดอกบาน เช่นเดยีวกบัสารประกอบฟีนอลมากที่สดุ จึงส่งผลใหม้ีฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระสงู 
โดยมีคา่ EC50 ต ่า 
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