
การประเมนิและคดัเลือกลูกผสม รุ่นที ่1 ในมะละกอเน้ือแดง

เพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร

Evaluation and selection of F
1
 hybrid in red-fleshed papaya for 

food industry

มนรดา สุวรรณวงค์1, เกยีรตสุิดา เหลืองวลิยั2 และ เกรียงศักดิ์ ไทยพงษ์2*

Monrada Suwannawong1, Kietsuda Luengwilai2 and Kriengsak Thaipong2*

บทคัดย่อ: อตุสาหกรรมการแปรรูปมะละกอต้องการพนัธุ์มะละกอท่ีมีเนือ้สีแดง แตใ่นปัจจบุนัพนัธุ์มะละกอสว่นใหญ่
ท่ีพบเป็นสีส้ม ดงันัน้วตัถุประสงค์ของงานวิจยันีเ้พ่ือพฒันามะละกอเนือ้แดงพนัธุ์ใหม่ท่ีตรงต่อความต้องการของ
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 จ�ำนวน 6 คูผ่สม รวมจ�ำนวน 188 ต้น จากนัน้ท�ำการบนัทกึข้อมลูการเจริญ

เตบิโต วิเคราะห์คณุภาพผล เปรียบเทียบกบัพนัธุ์เปรียบเทียบจ�ำนวน 3 พนัธุ์ คือ พนัธุ์แขกด�ำเกษตร พนัธุ์แก้มแหมม่ 
และพนัธุ์แขกด�ำศรีสะเกษ เกณฑ์หลกัท่ีใช้ในการคดัเลอืก คือ ต�ำแหนง่ตดิผลแรกสงูไมเ่กิน 1.2 ม. เนือ้สแีดงเข้มสม�ำ่เสมอ 
น�ำ้หนกัผล 1 กก.ขึน้ไป และเนือ้หนา 2.5 ซม. ขึน้ไป สามารถคดัเลอืกมะละกอลกูผสมรุ่นท่ี 1 ได้ 5 สายพนัธุ์ ท่ีมีลกัษณะ
ตามเกณฑ์การคดัเลือกพนัธุ์และดีเดน่กวา่พนัธุ์เปรียบเทียบ ได้แก่ 60R3-2R30T3, 60R3-2R30T7, 60R3-2R30T15, 
60R3-2R17T12 และ 60R3-2R17T28 เพ่ือน�ำมาคดัเลือกให้ได้สายพนัธุ์แท้ตอ่ไป
ค�ำส�ำคัญ: การปรับปรุงพนัธุ์มะละกอ, การแปรรูปอาหาร

ABSTRACT: Nowadays, orange-fleshed papayas are generally found in Thailand but a red-
fleshed papaya is preferred for food industry. The aim of this research was to breed for new 
red-fleshed papaya for food processing. A total of 188 plants from six F1 hybrids were planted. 
The plants were evaluated for plant growth traits and fruit quality traits. 'Khaek Dam Kaset', 
'KaemMaem' and 'Khaek Dam Srisaket' were used as control cultivars.The major criteria for 
selection are the height to first fruit set lower than 1.2 m. tall, red flesh, fruit weight more 
than1.0 kg.and flesh thickness more than2.5 cm. Five breeding lines, 60R3-2R30T3, 60R3-
2R30T7, 60R3-2R30T15, 60R3-2R17T12 and 60R3-2R17T28, showed higher performance 
than the three control cultivars. They will be further selected to produceinbred lines.
Keywords: papaya breeding, food processing
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บทน�ำ

มะละกอเป็นไม้ผลชนิดหนึ่งท่ีมีความส�ำคัญ
ทางเศรษฐกิจท่ีผลสามารถบริโภคได้ทัง้ผลดบิ ผลสกุ 
และแปรรูป โดยเฉพาะอุสาหกรรมอาหารมีการ
แปรรูปมะละกอไปเป็นผลติภณัฑ์ตา่ง ๆ  เชน่ มะละกอ
อบแห้ง ซอส และผลไม้กระป๋อง (จริงแท้, 2552) จาก
ข้อมลูสถิตขิอง FAOSTAT (2018) ในปี 2558 และปี 
2559 ประเทศไทยส่งออกมะละกอประมาณ 920 
และ 1,150 ตนั ตามล�ำดบั (สริิกลุ, 2557) มะละกอ
ส�ำหรับสง่เข้าโรงงานอตุสาหกรรมมีการรับซือ้ท่ีตา่ง
จากมะละกอดิบและมะละกอสุกท่ีบริโภคสด 
เน่ืองจากโรงงานอตุสาหกรรมมีการก�ำหนดมาตรฐาน
การรับซือ้อย่างชดัเจน โดยรับซือ้มะละกอระยะผล
แต้ม ผลทรงกระบอก น�ำ้หนกั 800 ก. ขึน้ไป สีเนือ้มี
ความสม�่ำเสมอ เนือ้หนา 2 ซม. ขึน้ไป การรับซือ้
มะละกอของโรงงานแปรรูปมักมีการก�ำหนดให้มี
มะละกอเนือ้สีแดงและเนือ้สีเหลืองในอตัราสว่น 2:1 
เ พ่ือให้ เ ป็นไปตามความต้องการของโรงงาน 
เกษตรกรจงึปลกูมะละกอเนือ้แดงและเนือ้เหลืองไว้
ในแปลงเดียวกนั การปลกูร่วมกนันีจ้งึท�ำให้เกิดการ
ผสมข้ามสายพนัธุ์ และการเก็บเมล็ดพนัธุ์มะละกอ
ไปปลกูในรุ่นตอ่ไปของเกษตรกร ท�ำให้มะละกอเนือ้
สีแดงมีสีเนือ้และคณุภาพผลผนัแปรไปจากเดิม อีก
ทัง้ยงัมีอิทธิพลของ modifying genes ท่ีท�ำให้เนือ้
มะละกอมีเนือ้สีแดงหลายระดบั การผสมข้ามพนัธุ์
จงึเป็นการรวม modifying genes ท�ำให้มีโอกาสได้
พนัธุ์ท่ีมีเนือ้สีแดงเข้มได้ (Chan, 2008) ซึง่โรงงาน
ต้องการมะละกอท่ีมีสเีนือ้แดงเข้มในขณะท่ีมะละกอ
ในประเทศไทยส่วนใหญ่มีสีเนือ้เป็นสีส้ม จึงเป็น
ปัญหาท�ำให้ได้มะละกอท่ีไม่ตรงต่อความต้องการ
ของโรงงาน ในขณะท่ีงานปรับปรุงพนัธุ์มะละกอท่ี
ผา่นมาสว่นใหญ่เน้นปรับปรุงพนัธุ์ด้านการบริโภคดบิ 
(ส้มต�ำ) บริโภคสกุ และด้านการต้านทานโรคไวรัส ดงั
นัน้วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันีเ้พ่ือประเมินและคดั
เลือกลกูผสมมะละกอเนือ้แดง รุ่นท่ี 1 ท่ีมีลกัษณะ
เหมาะสมส�ำหรับมะละกอแปรรูป ประกอบด้วย 

ต�ำแหน่งติดผลแรกสงูไม่เกิน 1.2 ม. เนือ้สีแดงเข้ม
สม�่ำเสมอ น�ำ้หนกัผล 1 กก. ขึน้ไป ผลทรงกระบอก 
และเนือ้หนา 2.5 ซม. ขึน้ไป เพ่ือพฒันาเป็นพนัธุ์แท้ 
(inbred line) ต่อไป ซึ่งจะเป็นการช่วยสนับสนุน
เกษตรกรและโรงงานแปรรูปให้ได้ผลผลิตท่ีตรงต่อ
มาตรฐานในการรับซือ้มะละกอของโรงงานแปรรูป

วธีิการศกึษา

การวางแผนการทดลอง
ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ส ม บู ร ณ์ 

(Completely Randomized Design: CRD) ทรีทเมนต์ 
ท่ีท�ำการศกึษา คือมะละกอลกูผสมเนือ้แดง รุ่นท่ี 1 
ระหวา่งพอ่แมพ่นัธุ์เนือ้แดง 6 สายพนัธุ์ คือ KUCR03-
2, KUCR04-1, KUCR08, KUCR15, KUCR17และ 
KUCR30 ซึง่เป็นสายพนัธุ์ผสมตวัเอง (self pollinated: 
S) รุ่น S
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ตามล�ำดบั โดยสร้าง

ลกูผสม รุ่นท่ี 1 จ�ำนวน 6 คูผ่สม ได้แก่ KUCR03-2 × 
KUCR15, KUCR03-2 × KUCR17, KUCR03-2 × 
KUCR30, KUCR04-1 × KUCR08, KUCR04-1 × 
KUCR15 และ KUCR04-1 × KUCR17 จากนัน้เพาะ
เมลด็ลกูผสมและพนัธุ์เปรียบเทียบ (control) จ�ำนวน 
3 พนัธุ์ คือ พนัธุ์แขกด�ำเกษตร (S

5
) พนัธุ์แก้มแหมม่ 

(S
5
) และพนัธุ์แขกด�ำศรีสะเกษ (S

2
) เม่ือต้นกล้ามีอาย ุ

45 วนั จึงท�ำการย้ายกล้าลงแปลงปลกู ณ แปลง
ทดลองพืชสวน คณะเกษตร ก�ำแพงแสนมหาวิทยาลยั
เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก�ำแพงแสน จ.นครปฐมด้วย
ระยะปลกู 3 × 2.5 ม. หลมุละ 3 ต้น จ�ำนวน 25–40 
หลุม/คู่ผสม เม่ือมะละกอออกดอก คัดเลือกต้น
สมบรูณ์เพศท่ีแข็งแรง ออกดอกเร็ว และต�่ำท่ีสดุให้
เหลอื 1 ต้น/หลมุ จากนัน้ควบคมุให้ผสมตวัเองเฉพาะ
ต้นท่ีมีต�ำแหนง่ตดิผลแรกสงูไมเ่กิน 1.2 ม. โดยเก็บ
เก่ียวผลมะละกอผสมเปิดเม่ือมะละกออาย ุ7-8 เดือน
ในระยะแต้ม 2–3 แต้ม จ�ำนวน 3 ผล(ซ�ำ้)/ต้น เฉพาะ
จากต้นท่ีมีต�ำแหน่งติดผลแรกสงูไม่เกิน 1.2 ม. ติด
ผลดกและสม�่ำเสมอ เพ่ือน�ำมาประเมินคณุภาพผล
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การวเิคราะห์คุณภาพผล
ชั่งน�ำ้หนักผลมะละกอด้วยเคร่ืองชั่งดิจิตอล 

(SK-5001, A&D, Japan) หน่วยเป็นกิโลกรัม จาก
นัน้ผา่ผลตามแนวยาว วดัความยาวผล ความกว้าง
ผล และความหนาเนือ้ด้วยไม้บรรทัด หน่วยเป็น
เซนติเมตร วดัคา่ความแน่นเนือ้ด้วยเคร่ืองวดัความ
แนน่เนือ้ (FHR-5, N.O.W., Japan) แปลงหนว่ยเป็น
นิวตนั (N) โดยน�ำคา่ท่ีวดัได้มาคณูด้วย 9.807 วดัสี
เนือ้ด้วย Color reader (CR-10, Minolta, Japan) 
วดัปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้ทัง้หมด (%Brix) 
ด้วย Hand refractometer (PAL-1, ATAGO, 
Japan)ปริมาณวิตามินซี หนว่ยเป็น มก./100 ก. น�ำ้
หนกัสด ตามวิธีของ A.O.A.C. (1990) และปริมาณ
แคโรทีนนอยด์หนว่ยเป็น มก./100 ก. น�ำ้หนกัสดตาม
วิธีของ Anthon and Barrett (2007)

การวเิคราะห์ทางสถติิ
น�ำข้อมูลคุณภาพผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความ 

แตกต่างทางสถิติด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance: ANOVA) โดยทรีทเมนท์ คือ 
มะละกอลกูผสม มะละกอพนัธุ์เปรียบเทียบ ตวัแปร 
คือ ลกัษณะคณุภาพผลและทดสอบความแตกตา่ง
ของคา่เฉลีย่ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT)

เกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือกพนัธ์ุ 
ลักษณะหรือเกณฑ์ท่ีใช้ในการคัดเลือกพันธุ์ 

ประกอบด้วย ต�ำแหน่งติดผลแรกสงูไม่เกิน 1.2 ม. 
เนือ้สีแดงเข้มสม�่ำเสมอ น�ำ้หนักผล 1 กก.ขึน้ไป  
ผลทรงกระบอก และเนือ้หนา 2.5ซม. ขึน้ไป รวมทัง้
มีลกัษณะดีกวา่พนัธุ์เปรียบเทียบ สว่นลกัษณะอ่ืน ๆ  
ท่ีท�ำการเก็บข้อมลู คือ ความแน่นเนือ้ ความหวาน 
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณไลโคปีน และเบต้าแคโรทีน 
จะใช้เป็นข้อมลูประกอบการตดัสนิใจในการคดัเลอืก
พนัธุ์

ผลการศกึษาและวจิารณ์

จากการปลกูมะละกอลกูผสมรุ่นท่ี 1 ทัง้หมด
จ�ำนวน 188 ต้น จาก 6 คูผ่สม ได้แก่ KUCR03-2 × 
KUCR15, KUCR03-2 × KUCR17, KUCR03-2 × 
KUCR30, KUCR04-1 × KUCR08, KUCR04-1 × 
KUCR15 และ KUCR04-1 × KUCR17 เป็นจ�ำนวน 
32, 40, 25, 25, 37 และ 29 หลมุ ตามล�ำดบั สามารถ
คดัเลือกต้นสมบรูณ์เพศได้จ�ำนวน 15, 33, 20, 23, 
16 และ 24 ต้นตามล�ำดบั ในจ�ำนวนนีมี้ต้นสมบรูณ์
เพศท่ีมีต�ำแหนง่ตดิผลแรกสงูไมเ่กิน 1.2 ม.จ�ำนวน 5, 
16, 5, 17, 8 และ 5 ต้น ตามล�ำดบั ในขณะท่ีมีจ�ำนวน
ต้นตอ่คูผ่สมท่ีใช้ในการวิเคราะห์คณุภาพผล ซึง่มีทัง้
ต�ำแหน่งติดผลแรกสงูไม่เกิน 1.2 ม. ติดผลดกและ
สม�่ำเสมอ เพียง 3, 12, 3, 9, 6 และ 3 ต้น ตามล�ำดบั 
(ข้อมลูไมไ่ด้แสดง) จากการวิเคราะห์ ANOVA ของ
ลักษณะคุณภาพผลของลูกผสม รุ่นท่ี 1 พบว่า
มะละกอลกูผสมระหว่าง KUCR03-2 × KUCR30 
และ KUCR03-2 × KUCR17 นัน้ มีผลใหญ่และผล
ทรงกระบอก ซึง่ผา่นเกณฑ์ท่ีใช้ในการคดัเลือกพนัธุ์
ท่ีตัง้ไว้ รวมทัง้มีลกัษณะคณุภาพผลอ่ืน ๆ โดยรวมดี
เดน่กวา่พนัธุ์เปรียบเทียบ ในขณะท่ีลกูผสมระหวา่ง
คู่ผสม KUCR03-2 × KUCR15, KUCR04-1 × 
KUCR08, KUCR04-1 × KUCR15 และ KUCR04-
1 × KUCR17 รวม 24 ต้น ไมผ่า่นเกณฑ์การคดัเลอืก
พนัธุ์ โดยได้คดัเลอืกลกูผสมระหวา่งคูผ่สม KUCR03-
2 × KUCR30 จ�ำนวน 3 สายพนัธุ์ ได้แก่ 60R3-
2R30T3, 60R3-2R30T7 และ 60R3-2R30T15 และ
คูผ่สม KUCR03-2 × KUCR17 จ�ำนวน 2 สายพนัธุ์ 
ได้แก่ 60R3-2R17T12 และ 60R3-2R17T28 ตาม
ล�ำดบั ท่ีมีลกัษณะโดยรวมดีเดน่กวา่ต้นอ่ืน ๆ  (Table 
1–3 และ Figure 1) อยา่งไรก็ตามมีสีเนือ้ใกล้เคียง
กนั (Table 2) และจาก Table 3 ยงัพบวา่ลกูผสมท่ี
คดัเลือกสว่นใหญ่นัน้มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้
ได้และคณุคา่ทางโภชนาการสงูกวา่พนัธุ์เปรียบเทียบ
ยกเว้นปริมาณวิตามินซีท่ีไมแ่ตกตา่งกนั
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Table 1 Fruit size and flesh thickness of five selected breeding lines and the three control cultivars

Code Fruit weight
(kg)

Fruit  length
(cm)

Fruit  width
(cm)

Flesh thickness
(cm)

60R3-2R30T3 2.63 ± 0.51bc 33.9 ± 1.9 12.9 ± 1.12bc 3.47 ± 0.35bc

60R3-2R30T7 3.74 ± 0.44a 35.7 ± 2.99 15.0 ± 0.12a 3.73 ± 0.23a

60R3-2R30T15 3.21 ± 0.73ab 37.2 ± 0.33 13.0 ± 1.00b 3.30 ± 0.20b

60R3-2R17T12 2.19 ± 0.47cd 35.6 ± 3.22 11.4 ± 0.40cd 2.86 ± 0.15cd

60R3-2R17T28 1.96 ± 0.25cd 34.8 ± 1.56 10.5 ± 0.61de 2.80 ± 0.10de

Khaek Dam Kaset 1.68 ± 0.27d 32.4 ± 0.75 9.9 ± 0.76dc 2.75 ± 0.18de

Khaek Dam Srisaket 1.37 ± 0.80d 29.5 ± 11.31 10.3 ± 0.35de 2.07 ± 0.44de

KaemMaem 1.50 ± 1.46d 33.3 ± 3.77 9.5 ± 1.13e 2.57 ± 0.26e

Prob. of F-test < 0.01 0.41 < 0.01 < 0.01

Note: Means within the same column followed by different letters are significantly different at P < 0.05 according to 
DMRT test.

Table 2 Flesh firmness and colorof five selected breeding lines and the three control cultivars

Code Flesh firmness Flesh color
(N) L C h

60R3-2R30T3 11.85 ± 3.57b 43.47 ± 0.85c 44.73 ± 3.67 45.00 ± 0.79
60R3-2R30T7 13.65 ± 0.86ab 45.03 ± 1.76bc 48.27 ± 0.74 46.87 ± 2.33
60R3-2R30T15 13.73 ± 3.48ab 45.33 ± 2.60bc 38.97 ± 3.61 44.90 ± 2.78
60R3-2R17T12 11.44 ± 0.86bc 53.07 ± 1.10a 46.27 ± 3.46 48.80 ± 2.05
60R3-2R17T28 14.06 ± 2.93ab 50.57 ± 2.10ab 51.50 ± 0.00 46.87 ± 2.15
Khaek Dam Kaset 17.59 ± 4.62a 53.57 ± 6.33a 43.05 ± 5.96 54.25 ± 11.63
Khaek Dam Srisaket 7.23 ± 1.22c 54.50 ± 1.56a 49.25 ± 1.63 57.30± 1.41
KaemMaem 10.94 ± 2.87bc 51.82 ± 4.43ab 48.74 ± 6.72 49.69 ± 6.34
Prob. of F-test < 0.01 < 0.01 0.11 0.21

Note: Means within the same column followed by different letters are significantly different at P < 0.05 according to 

DMRT test.

Table 3 Total soluble solids, vitamin C content, lycopene content and beta-carotene content of five 
selected breeding lines and the three control cultivars

Code Total soluble solids 
(oBrix)

Vitamin C
(mg/100g)

Lycopene
(mg/100g)

Beta-carotene
(mg/100g)

60R3-2R30T3 10.5 ± 0.46ab 62.8 ± 7.93 7.43 ± 1.45bc 4.42 ± 1.71ab

60R3-2R30T7 8.8 ± 0.45c 62.1 ± 7.21 10.19 ± 1.78a 5.10 ± 0.74a

60R3-2R30T15 9.6 ± 1.21bc 50.1 ± 9.51 7.26 ± 2.29bc 2.49 ± 0.43d

60R3-2R17T12 10.4 ± 0.44ab 60.2 ± 14.25 6.35 ± 0.34bc 3.73 ± 1.81abc

60R3-2R17T28 11.2 ± 0.51a 67.3 ± 9.15 8.62 ± 2.42ab 4.22 ± 0.78abc

Khaek Dam Kaset 10.3 ± 0.84ab 58.5 ± 8.65 6.49 ± 0.80bc 2.81 ± 0.59bcd

Khaek Dam Srisaket 9.6 ± 0.71bc 64.5 ± 17.48 5.44 ± 2.08c 2.60 ± 0.71cd

KaemMaem 9.3 ± 0.87bc 61.9 ± 10.67 7.36 ± 1.50bc 3.21 ± 0.80bcd

Prob. of F-test < 0.01 0.66 0.04 0.01

Note: Means within the same column followed by different letters are significantly different at P < 0.05 according to 
DMRT test.
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Figure 1 Papaya fruit characteristics of five selected breeding lines; (a) 60R3-2R30T3, (b) 60R3-
2R30T7, (c) 60R3-2R30T15, (d) 60R3-2R17T12 and (e) 60R3-2R17T28

เม่ือพิจารณาตามหลกัเกณฑ์มาตรฐานการรับ
ซือ้ของโรงงานแปรรูปท่ีต้องการมะละกอระยะผล
แต้ม น�ำ้หนกั 800 ก. ขึน้ไป เนือ้หนา 2 ซม. ขึน้ไป  
(สริิกลุ, 2557) นัน้เม่ือน�ำมาเปรียบเทียบกบัมะละกอ
เนือ้แดงลกูผสม 5 สายพนัธุ์ ท่ีคดัเลือก ได้แก่ 60R3-
2R30T3, 60R3-2R30T7, 60R3-2R30T15, 60R3-
2R17T12 และ 60R3-2R17T28 พบวา่น�ำ้หนกั และ
ความหนาเนือ้ของมะละกอลกูผสมทัง้ 5 สายพนัธุ์มี
คา่มากกวา่ตามเกณฑ์มาตรฐานการรับซือ้มะละกอ
ระยะผลแต้มเม่ือเปรียบเทียบน�ำ้หนักกับมะละกอ
พันธุ์ แขกด�ำเกษตรท่ีมีน� ำ้หนักมากท่ีสุดในกลุ่ม
มะละกอพันธุ์ เปรียบเทียบ พบว่าน� ำ้หนักของ
มะละกอลกูผสมมีน�ำ้หนกัเพ่ิมขึน้มา 56.5, 122.6, 
91.1, 30.4 และ 16.7% ตามล�ำดบั และยงัมีเนือ้หนา
กวา่มะละกอพนัธุ์แขกด�ำเกษตรท่ีมีเนือ้หนามากท่ีสดุ
ในกลุม่มะละกอพนัธุ์เปรียบเทียบเทา่กบั 26.2, 35.6, 
20.0, 4.0 และ 1.8% ตามล�ำดบั จากการเปรียบเทียบ
ปริมาณสารไลโคปีนของพนัธุ์แก้มแหมม่ท่ีมีปริมาณ
สารไลโคปีนมากท่ีสดุในกลุ่มมะละกอพนัธุ์เปรียบ
เทียบกบัมะละกอลกูผสม พบว่ามะละกอลกูผสมมี
ปริมาณสารไลโคปีนลดลง 1.0 เพ่ิมขึน้ 38.5 ลดลง 
1.4, 13.7 และเพ่ิมขึน้ 12.2% ตามล�ำดบั และเม่ือ
เปรียบเทียบปริมาณสารเบต้าแคโรทีนของพนัธุ์แก้ม
แหมม่ท่ีมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนมากท่ีสดุในกลุม่
มะละกอพนัธุ์เปรียบเทียบกบัมะละกอลกูผสม พบวา่
มะละกอลูกผสมมีปริมาณเบต้าแคโรทีนเพ่ิมขึน้ 
37.7, 58.9 ลงลง 22.4 เพ่ิมขึน้ 16.2 และ 31.5% ตาม
ล�ำดบั อยา่งไรก็ตามเม่ือผา่นกระบวนการแปรรูปแล้ว

ปริมาณสารส�ำคญัเหลา่นีม้กัสลายตวัเม่ือโดนความ
ร้อน จากรายงานวิจยัของ วฒันา (2555) พบวา่น�ำ้
มะเขือเทศผสมน�ำ้ส้มเขียวหวานพร้อมด่ืมท่ีผา่นการ
พาสเจอร์ไรส์ มีผลท�ำให้ปริมาณวิตามินซีและ 
ไลโคปีนลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัน�ำ้ส้มเขียวหวาน
พร้อมด่ืมท่ีไมผ่า่นการพาสเจอร์ไรส์สอดคล้องกบังาน
วิจัยของ Ellong et al. (2015) ท่ีได้เปรียบเทียบ
มะละกอแปรรูปและมะละกอดิบพบว่าสารส�ำคญั 
เช่น สารโพลีฟีนอล วิตามินซี และแคโรทีนอยด์ มี
ปริมาณสารท่ีแตกต่างกันโดยมะละกอแปรรูปมี
ปริมาณสารส�ำคญัลดลง เท่ากบั 11.3, 34.6 และ 
26.3% ตามล�ำดบั ดงันัน้หากน�ำมะละกอไปแปรรูป
อาจท�ำให้สารส�ำคญั เช่น วิตามินซีและสารแคโรที
นอยด์ลดลงได้เชน่กนั อยา่งไรก็ตามจากการคดัเลอืก
มะละกอลูกผสมท่ีมีสารส�ำคัญสูงนัน้ เ ม่ือผ่าน
กระบวนการแปรรูปแล้วจะยังเหลือสารส�ำคัญใน
ปริมาณมากพอสมควร

สรุป

จากการคดัเลอืกมะละกอเนือ้แดงลกูผสม รุ่นท่ี 
1 รวม 188 ต้น สามารถคดัเลือกได้จ�ำนวน 5 สาย
พนัธุ์ได้แก่ 60R3-2R30T3, 60R3-2R30T7, 60R3-
2R30T15, 60R3-2R17T12 และ 60R3-2R17T28 ท่ี
มีลกัษณะดีเดน่กวา่พนัธุ์เปรียบเทียบและมีคณุภาพ
ผลตรงต่อความต้องการของอตุสาหกรรมอาหารซึง่
จะน�ำมาคดัเลือกเป็นสายพนัธุ์แท้ตอ่ไป
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