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สมาคมเทคโนโลยีชีวภาพสัมพนัธ์                                                                                         วันท่ี 18 กนัยายน 2567 

นักวิจัยพฒันาผักกาดหอมสีทองท่ีมีเบต้าแคโรทีนมากกว่า 30 เท่า 
 

ทีมวิจยัจากสถาบนัวิจยัชีววิทยาโมเลกุลและเซลล์พืช 
(Research Institute for Plant Molecular and Cellular 
Biology - IBMCP) ซ่ึงเป็นศูนย์ร่วมของสภาวิจัย
แห่งชาติสเปน (Spanish National Research Council - 
CSIC) และ Universitat Politècnica de València (UPV) 
ได้พัฒนา วิ ธี ก าร ท่ี เ ป็นนวัตกรรมใหม่ เพื่ อ เพิ่ ม
สารอาหารของใบและ เน้ือเยื่อพืชสีเขียวอ่ืน ๆ ท่ีมี

ประโยชน์ เช่น เบตา้แคโรทีน ซ่ึงเป็นสารตั้งตน้หลกัของวิตามินเอในอาหารของมนุษย ์
เบตา้แคโรทีน เป็นสารตั้งตน้หลกัของเรตินอยด์ (retinoids) ซ่ึงเป็นสารประกอบทางเคมีท่ีจ าเป็นต่อการ

ท างานของร่างกาย (การมองเห็น การเพิ่มจ านวนและการสร้างความแตกต่างของเซลล์ และระบบภูมิคุม้กัน) 
รวมถึงวิตามินเอ ทีมวิจัยได้ใช้พืชยาสูบเป็นต้นแบบในห้องปฏิบัติการและผกักาดหอมเป็นต้นแบบในการ
เพาะปลูก โดย Manuel Rodríguez Concepción ซ่ึงเป็นนกัวิจยัของ CSIC ท่ี IBMCP สามารถเพิ่มปริมาณเบตา้แค
โรทีนในใบได ้โดยไม่ส่งผลเสียต่อกระบวนการส าคญัอ่ืน ๆ เช่น การสังเคราะห์ดว้ยแสง การศึกษาแสดงให้เห็น
ว่ามีความเป็นไปได้ท่ีจะเพิ่มระดับเบตา้แคโรทีนในใบ โดยการสร้างต าแหน่งใหม่เพื่อเก็บสารดังกล่าวนอก
ต าแหน่งของสารสังเคราะห์แสงเชิงซ้อน นกัวิจยัสามารถกกัเก็บเบตา้แคโรทีนในระดบัสูงไวใ้นพลาสโตโกลบูล 
(plastoglobules) ซ่ึงเป็นถุงเก็บไขมนัภายในคลอโรพลาสต ์(chloroplasts) 

การศึกษายงัแสดงให้เห็นว่า การสังเคราะห์เบตา้แคโรทีนในพลาสโตโกลบูล สามารถถูกน ามารวมกบั
การผลิตนอกคลอโรพลาสตไ์ดด้ว้ยวิธีการทางเทคโนโลยีชีวภาพ Pablo Pérez Colao ซ่ึงเป็นผูเ้ขียนร่วม กล่าวว่า
เบตา้แคโรทีนสะสมอยูใ่นถุงท่ีคลา้ยกบัพลาสโตโกลบูล แต่อยูใ่นไซโตโซล (cytosol) การรวมกนัของทั้งสองกล
ยุทธ์ท าให้ระดับเบตา้แคโรทีนเพิ่มขึ้นถึง 30 เท่าเม่ือเทียบกับใบท่ีไม่ผ่านการแก้ไข การสะสมเบตา้แคโรทีน
จ านวนมากยงัท าใหใ้บผกักาดหอมมีสีทองท่ีมีลกัษณะเฉพาะ การคน้พบวา่เบตา้แคโรทีนสามารถผลิตและเก็บไว้
ไดใ้นต าแหน่งท่ีนอกเหนือจากท่ีพบในใบพืช แสดงถึงความกา้วหนา้ท่ีส าคญัมากในการปรับปรุงโภชนาการผ่าน
การเพิ่มสารอาหารในผกั เช่น ผกักาดหอม ชาร์ด  (chard) หรือผกัโขม โดยไม่ทิ้งกล่ินและรสชาติอันเป็น
เอกลกัษณ์ 
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อ่านเพิ่มเติมไดท่ี้ https://www.upv.es/noticias-upv/noticia-14794-superlechugas-en.html 
 

การแก้ไขยีนเพ่ือผลติข้าวสาลปีลอดกลูเตน (Gluten-Free Wheat) 
 

นกัวิทยาศาสตร์จาก Institute for Sustainable Agriculture 
และ University of the Basque Country ในสเปนแสดงให้
เห็นถึงศกัยภาพของการแกไ้ขยีนในการพฒันาขา้วสาลีท่ีมี
ปริมาณกลู เตนต ่ าโดยใช้เทคโนโลยี CRISPR-Cas9 
การศึกษาน้ีถือเป็นความกา้วหนา้คร้ังส าคญัในการผลิตขา้ว
สาลีปลอดกลูเตนในตลาด  

ข้าวสาลีเป็นพืชชนิดหน่ึงท่ีมีการปลูกกันอย่าง
แพร่หลายและใชเ้ป็นอาหารหลกัของผูค้นหลายลา้นคน ส่วนประกอบส าคญัของขา้วสาลีคือกลูเตน ซ่ึงเป็นกลุ่ม
โปรตีนท่ีซบัซ้อน ประกอบดว้ย α/β-, γ- และ ω-gliadins แมว้า่กลูเตนจะไม่เป็นอนัตรายส าหรับคนส่วนใหญ่ 
แต่กลูเตนอาจท าใหเ้กิดปัญหาสุขภาพส าหรับผูท่ี้เป็นโรค Celiac Disease (CD – โรคท่ีระบบภูมิคุม้กนัตอบสนอง
ต่อกลูเตน) Non-Celiac Wheat Sensitivity (NCWS  – ภาวะท่ีร่างกายไม่ย่อยกลูเตน) และ IgE-mediated food 
allergies (โรคภูมิแพอ้าหารอยา่งเฉียบพลนั) ซ่ึงอาจตอ้งใชอ้าหารท่ีปราศจากกลูเตนในอาหาร 

ในการศึกษาน้ี นักวิจยัไดก้า้วไปขา้งหน้าในการผลิตขา้วสาลีปลอดกลูเตน โดยก าหนดเป้าหมายยีนท่ี
เขา้รหัสส าหรับ γ- และ ω-gliadins ในขา้วสาลี ผลการศึกษาพบว่าการกลายพนัธุ์นั้นสามารถสืบทอดไปยงั
ลูกหลาน และปริมาณกลูเตนก็ลดลงถึง ร้อยละ 97.7 และ เม่ือผสมกบัสายพนัธุ์ท่ีแกไ้ขยีนท่ีมี α-gliadins ลดลง 
พบวา่สายพนัธุ์ท่ีไดจ้ะผลิตปริมาณกลูเตนต ่ามากหรือไม่มีเลย ในอนาคต นกัวิจยัตั้งเป้าท่ีจะท าการตรวจสอบโดย
การกระตุน้ดว้ย peripheral blood mononuclear cells (เม็ดเลือดขาวในเลือดท่ีมีลกัษณะ Nucleus เป็นกลีบเดียว
และมกัมีลกัษณะค่อนขา้งกลม) เพื่อรับขอ้มูลเชิงลึกเก่ียวกับการตอบสนองทางภูมิคุม้กันในผูป่้วย CD และ 
NCWS 

อ่ า น เ พิ่ ม เ ติ ม ไ ด้ ท่ี  h t t p s : / / a c a d e m i c . o u p . c o m / j x b / a d v a n c e -
article/doi/10.1093/jxb/erae376/7750082?login=false 

 

ความห่วงใยด้านสุขภาพและส่ิงแวดล้อมมีอทิธิพลต่อการบริโภคอาหารดัดแปลงพนัธุกรรม 
 

ความกงัวลของผูบ้ริโภคเก่ียวกับอาหารดัดแปลงพนัธุกรรม  (GM foods) ยงัคงเป็นปัญหาเร่งด่วนใน
ระดบัโลก การท าความเขา้ใจปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริโภคอาหารดดัแปลงพนัธุกรรมจะช่วยแกไ้ขขอ้กงัวลของ
สาธารณชนเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร ความเส่ียงดา้นสุขภาพและผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม การศึกษาท่ี
ตีพิมพใ์นวารสาร Frontiers in Sustainable Food Systems มุ่งหวงัท่ีจะให้ขอ้มูลเชิงลึกท่ีมีคุณค่าเก่ียวกบัมุมมอง
และทศันคติของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัอาหารดดัแปลงพนัธุกรรม 
 

https://www.upv.es/noticias-upv/noticia-14794-superlechugas-en.html
https://academic.oup.com/jxb/advance-article/doi/10.1093/jxb/erae376/7750082?login=false
https://academic.oup.com/jxb/advance-article/doi/10.1093/jxb/erae376/7750082?login=false
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นักวิจัยจาก  Yangtze University และพันธมิตรได้ใช้  
stimulus-organism-response framework (กรอบแนวคิด 
ส่ิงกระตุน้ การรับรู้ และการตอบสนอง) ตรวจสอบค าตอบ
จากผูบ้ริโภคอาหารดัดแปลงพนัธุกรรม จ านวน 976 ราย
ในประเทศกานาและจีน ผ่านการส ารวจบนเว็บออนไลน์ 
เพื่อศึกษาผลกระทบของจิตส านึกด้านสุขภาพและ
ส่ิงแวดล้อมท่ีมีต่อประโยชน์และความเส่ียงจากอาหาร

ดดัแปลงพนัธุกรรม และผลกระทบต่อการบริโภคและความถ่ีในการซ้ือของผูบ้ริโภคอาหารดดัแปลงพนัธุกรรม 
ผลการศึกษาพบว่า จิตส านึกดา้นสุขภาพและส่ิงแวดลอ้มท่ีสูงขึ้นมีความสัมพนัธ์กบัการรับรู้ประโยชน์

และความเส่ียงท่ีสูงขึ้นจากการบริโภคอาหารดดัแปลงพนัธุกรรม การรับรู้ถึงความเส่ียงและผลประโยชน์ท่ีสูงขึ้น
แสดงให้เห็นผลเชิงบวกอย่างมีนัยส าคัญต่อความเต็มใจท่ีจะบริโภคอาหารดัดแปลงพนัธุกรรม นอกจากน้ี 
การศึกษายงัแสดงให้เห็นว่าจิตส านึกดา้นสุขภาพและส่ิงแวดลอ้มมีความสัมพนัธ์เชิงบวกกับความเต็มใจท่ีจะ
บริโภค ข้อมูลนี้ชี้ให้เห็นว่าทัศนคติของผู้บริโภคและความเต็มใจท่ีจะรับประทานอาหารดัดแปลงพนัธุกรรมน้ัน 
ถูกก าหนดโดยความกงัวลด้านสุขภาพและส่ิงแวดล้อม 

ผูเ้ขียนบทความน้ีเนน้ย  ้าถึงความจ าเป็นในการใชก้ลยุทธ์การส่ือสารแบบก าหนดเป้าหมาย เพื่อจดัการกบั
ขอ้กงัวลของผูบ้ริโภคและความเขา้ใจผิดเก่ียวกบัอาหารดดัแปลงพนัธุกรรม นอกจากน้ี ยงัแนะน าส าหรับผูค้า้
และผูก้  าหนดนโยบายในการปรับแต่งกลยุทธ์การส่ือสารและการส่งเสริมการขายเพื่อเพิ่มความถ่ีในการซ้ือของ
ผูบ้ริโภค ขอ้คน้พบจากการศึกษาน้ีสามารถอ านวยความสะดวกในการพฒันาเพื่อรณรงค์สร้างความตระหนักรู้
ของสาธารณชนโดยค านึงถึงการรับรู้ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ ส่ิงมีชีวิตดดัแปลงพนุักรรม ดงันั้นจึงจะเพิ่มอตัราการ
น าไปใชใ้นกานาและจีน 

อ่ า น เ พิ่ ม เ ติ ม ไ ด้ ท่ี  h t t p s : / / w w w . f r o n t i e r s i n . o r g / j o u r n a l s / s u s t a i n a b l e - f o o d -
systems/articles/10.3389/fsufs.2024.1364052/full 

 

FSANZ เปิดให้แสดงความคิดเห็นสาธารณะส าหรับซูการ์บีทดัดแปลงพนัธุกรรม (GM Sugar Beet) 
 

มาตรฐานอาหารออสเตรเลียนิวซีแลนด์ (Food Standards 
Australia New Zealand - FSANZ) ประกาศค าเชิญให้
แสดงความคิดเห็นสาธารณะเก่ียวกบัการอนุญาตเพื่อการ
ขายและการใช้เป็นอาหารท่ีได้จากซูการ์บีทดัดแปลง
พนัธุกรรม สายพนัธุ์ KSW20-1 

ซู ก า ร์ บีทดัดแปลงพัน ธุ ก รรม  พัฒนาโดย
ผูเ้ช่ียวชาญจาก Bayer CropScience มีความทนทานสาร

ก าจดัวชัพืชไดแคมบา กลูโฟซิเนต และไกลโฟเสต ดังนั้นเกษตรกรจะมีระบบการจดัการวชัพืชท่ีครอบคลุม

https://www.frontiersin.org/journals/sustainable-food-systems/articles/10.3389/fsufs.2024.1364052/full
https://www.frontiersin.org/journals/sustainable-food-systems/articles/10.3389/fsufs.2024.1364052/full
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ส าหรับการผลิตซูการ์บีท ซูการ์บีทดดัแปลงพนัธุกรรมยงัสามารถช่วยแกปั้ญหาวชัพืชใบกวา้งและวชัพืชตระกูล
หญา้ท่ีทนต่อสารก าจดัวชัพืช 

จากข้อมูลท่ีนักพฒันาจัดส่งมา พร้อมด้วยข้อมูลอ่ืน ๆ ท่ีมีอยู่ อาหารท่ีได้มาจากซูการ์บีทดัดแปลง
พนัธุกรรม ถือว่ามีความปลอดภยัพอ ๆ กบัอาหารท่ีไดม้าจากซูการ์บีทพนัธุ์ทัว่ไปท่ีไม่ได้ดดัแปลงพนัธุกรรม
ส าหรับการบริโภคของมนุษย ์

ส่งความคิดเห็นผา่นศูนยใ์หค้  าปรึกษาของ FSANZ ไดภ้ายในวนัท่ี 28 ตุลาคม พ.ศ. 2567 
 

 

แปลและเรียบเรียงจาก http://www.isaaa.org/kc/cropbiotechupdate/newsletter/default.asp September 18, 2024 

สมาคมเทคโนโลยีชีวภาพสัมพนัธ์ ห้อง 805 ชั้น 8 อาคารวชิรานุสรณ์ คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

จตุจกัร กทม 10900 โทรศพัท ์085-947-3738 Facebook: www.facebook.com/THBAA 

http://www.isaaa.org/kc/cropbiotechupdate/newsletter/default.asp

