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บทคัดย่อ: มะละกอเนือ้แดงเป็นท่ีนิยมของคนไทย โดยพนัธุ์การค้าเพ่ือบริโภคผลสกุท่ีส�ำคญั คือ แขกด�ำ และปลกัไม้
ลาย แตเ่น่ืองจากมะละกอเป็นพืชผสมข้าม และมีการปลกูหลายพนัธุ์ในพืน้ท่ีใกล้เคียงกนั สง่ผลให้พนัธุ์มีความผนัแปร
ไป ดงันัน้จงึท�ำการปรับปรุงพนัธุ์มะละกอเนือ้แดงสายพนัธุ์ใหม ่โดยปลกูลกูผสม F1จ�ำนวน 7 คูผ่สม รวม 184ต้น เปรียบ
เทียบกบัพนัธุ์การค้า 3พนัธุ์คือแขกด�ำเกษตร แขกด�ำศรีสะเกษ และปลกัไม้ลาย โดยมีเกณฑ์คดัเลือกพนัธุ์ส�ำคญั ดงันี ้
ต�ำแหนง่ตดิผลแรกไมเ่กิน 1.2 ม.ความหนาเนือ้ไมน้่อยกวา่ 2.5ซม. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้ไมน้่อยกวา่ 10 องศา
บริกซ์และปริมาณวิตามินซีและแคโรทีนอยด์ไมน้่อยกวา่พนัธุ์เปรียบเทียบ สามารถคดัเลอืกลกูผสมท่ีผา่นเกณฑ์การคดั
เลือกพนัธุ์ได้ 6 สายพนัธุ์ คือ 60R4R8T9, 60R4R8T21, 60R4R15T22, 60R4R15T1, 60R4R17T27 และ 60R4R15
T29เพ่ือน�ำมาคดัเลือกให้ได้สายพนัธุ์แท้ตอ่ไป
ค�ำส�ำคัญ: การปรับปรุงพนัธุ์มะละกอ สารต้านอนมุลูอิสระ วิตามินซี เบต้าแคโรทีนไลโคปีน

ABSTRACT: Red-fleshed papaya is preferred for most Thai consumers. Important commercial 
cultivars for ripe consumption are ‘Khaek Dam’ and ‘Plug Mai Lai’. Due to papaya is a cross-
pollinated crop and more than one cultivars are planted in the same areathat cause cultivar 
variation. Therefore, this research aimed to breed for new red-fleshed papaya cultivars. A total 
number of 184 plants from seven F1 hybridswere compared with three commercial cultivars: 
‘Khaek Dam Kaset’, ‘Khaek Dam Sisaket’ and ‘Plug Mai Lai. The important criteria for 
selection were the height of plant from ground to first fruit set ≤1.2 m,flesh thickness ≥ 2.5 
cm, total soluble solids ≥ 10 oBrix, and ascorbic acid and carotenoid contents is comparable to 
the control cultivars. According to the criteria of selection, six lines consisting of60R4R8T9, 
60R4R8T21, 60R4R15T22, 60R4R15T1, 60R4R17T27 and 60R4R15T29were selected for 
further breeding program in order to obtain inbred lines.
Keywords: papaya breeding, antioxidant compounds, ascorbic acid, beta carotene, lycopene
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บทน�ำ

มะละกอจดัเป็นไม้ผลเศรษฐกิจท่ีส�ำคญัอีกชนิด
หนึ่งของประเทศไทย เน่ืองจากให้ผลตอบแทนสูง 
สามารถปลกูได้ทัว่ประเทศ และสามารถบริโภคได้ทัง้
ผลสกุ ผลดบิ และแปรรูป จากสถิตกิารปลกูมะละกอ
ในปี 2558 พบวา่มีพืน้ท่ีปลกู 48,577 ไร่ ผลผลติรวม 
166,678 ตนั ผลผลติเฉลี่ย4,980 กก./ไร่สายพนัธุ์ท่ี
นิยมปลกู คือ แขกด�ำ และปลกัไม้ลาย คดิเป็น 40.00 
และ 12.22% ของพืน้ท่ีปลกูมะละกอทัง้หมดตาม
ล�ำดบั (ศนูย์เทคโนโลยี สารสนเทศและการสื่อสาร 
กรมสง่เสริมการเกษตร, 2559) ซึง่ทัง้ 2 สายพนัธุ์นี ้
เป็นมะละกอท่ีมีเนือ้สีแดงถึงแดงอมส้มโดยปัญหา
ส�ำคญัในการปลกูมะละกอในปัจจบุนันอกจากเร่ือง
โรคไวรัสใบดา่งจดุวงแหวนแล้วคือความผนัแปรของ
พนัธุ์ เน่ืองจากเกษตรกรมีการปลกูมะละกอตา่งพนัธุ์
ภายในพืน้ท่ีใกล้เคียงกนั ซึง่มะละกอเป็นพืชผสมข้าม
ท�ำให้เกิดการผสมข้ามพนัธุ์ แล้วเก็บเมล็ดท่ีไม่ได้มี
การควบคมุการผสมไปปลกูตอ่ สอดคล้องกบัรายงาน
ของ กฤษณี และคณะ (2556) ท่ีพบความผนัแปรใน
สายพนัธุ์แขกด�ำ ซึง่เป็นพนัธุ์ท่ีใช้ประโยชน์ทัง้บริโภค
สดและแปรรูป สพุรพรรณ และคณะ (2556) ท่ีพบ
ความผันแปรในพันธุ์แก้มแหม่ม ซึ่งเป็นพันธุ์ ท่ีใช้
ประโยชน์ในการแปรรูป และรภสัสา และคณะ(2555) 
ท่ีพบความผนัแปรในพนัธุ์คร่ังแดง ซึง่เป็นพนัธุ์ส�ำหรับ
บริโภคผลดิบท�ำส้มต�ำประกอบกับในปัจจุบันผู้
บริโภคเอาใจใสเ่ก่ียวกบัสขุภาพมากขึน้ เน่ืองจากมี
อนมุลูอิสระท่ีมาจากกระบวนการเผาผลาญอาหาร
ในร่างกาย และมลพิษทางอากาศต่าง ๆ อยู่ใน
ร่างกายจ�ำนวนมาก ท�ำให้เสี่ยงตอ่การเกิดโรคตา่ง ๆ  
ผู้ บริโภคจึงนิยมบริโภคผักและผลไม้ท่ีมีสารต้าน
อนมุลูอิสระสงูเช่นเบต้าแคโรทีนไลโคปีน วิตามินซี 
และวิตามินอี เป็นต้น โดยสีเนือ้ของมะละกอถูก
ก�ำหนดโดยรงควตัถแุคโรทีนอยด์ซึง่มะละกอเนือ้แดง
มีทัง้ไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน ในขณะท่ีมะละกอ
เนือ้เหลืองสว่นใหญ่เป็นเบต้าแคโรทีน (Luke et al., 
2009) และจากการรายงานของ ทัศนีย์ (2556)  
พบว่าสีเนือ้แดงของมะละกอมีความสัมพันธ์กับ 
ปริมาณไลโคปีนอีกด้วย (r = 0.88) ซึง่การผสมข้าม
พันธุ์ระหว่างสายพันธุ์มะละกอเนือ้แดง มีโอกาส
ท�ำให้ได้มะละกอพันธุ์ใหม่ท่ีมีเนือ้สีแดงเข้มขึน้ได้ 

เน่ืองจากเกิดการรวมตวักนัของ modifying gene ท่ี
ควบคมุเนือ้สีแดง (Chan, 2008) ดงันัน้จงึสร้างและ
คดัเลอืกลกูผสมรุ่น F1ระหวา่งสายพนัธุ์มะละกอเนือ้
แดง เพ่ือน�ำมาใช้ในโครงการปรับปรุงพนัธุ์มะละกอ
เพ่ือให้ได้มะละกอเนือ้แดงส�ำหรับการบริโภคผลสกุ
พนัธุ์ใหมท่ี่มีความคงตวัทางพนัธกุรรมตอ่ไป

วธีิการศกึษา

การเตรียมวัสดุพชื
สร้างลกูผสมF1ระหวา่งมะละกอเนือ้แดงท่ีไมใ่ช่

สายพนัธุ์แท้ 7สายพนัธุ์ คือ ปลกัไม้ลาย (PML), แขก
ด�ำ(KD), แขกด�ำศรีสะเกษ (KDS), แก้มแหมม่ (KM), 
โกโก้(KK), แขกด�ำด�ำเนิน (KDD) และเมก็ซโิกเกษตร 
(MK) จ�ำนวน 7 คูผ่สมดงันี ้KD x MK, KM x MK, 
KM x KDS, KM x KDD, PML x KK, PML x KDS 
และ PML x KDD

เพาะเมลด็มะละกอลกูผสมและสายพนัธุ์เปรียบ
เทียบ 3 สายพนัธุ์ คือ ปลกัไม้ลาย แขกด�ำเกษตรและ
แขกด�ำศรีสะเกษ ย้ายลงแปลงปลูกเม่ือต้นกล้า
มะละกอมีอาย ุ45 วนั ด้วยระยะปลกู 3x 2.5 ม. หลมุ
ละ 3 ต้น โดยปลกูคูผ่สม KD x MK, KM x MK, KM 
x KDS, KM x KDD, PML x KK, PML x KDS และ 
PML x KDD จ�ำนวน 4, 25, 32, 40, 25, 37 และ 29 
หลุม/คู่ผสมตามล�ำดับ เม่ือมะละกอออกดอกคัด
เลอืกต้นสมบรูณ์เพศท่ีเจริญเตบิโตดีและออกดอกเร็ว
ท่ีสดุเหลือหลมุละ 1 ต้นจากนัน้คดัเลือกเฉพาะต้นท่ี
มีต�ำแหนง่ตดิผลแรกสงูไมเ่กิน 1.2 ม. และมีผลดกมา
วิเคราะห์คณุภาพผลในระยะผลสกุ

การประเมนิคุณภาพผล
น�ำ้หนกัผล ชัง่น�ำ้หนกัผลด้วยเคร่ืองชัง่ดิจิตอล 

(SK-5001, A&D, Japan) หน่วยเป็นกก.
ความยาวผล ความกว้างผล และความหนาเนือ้ 

ผา่ผลตามแนวยาว จากนัน้วดัด้วยไม้บรรทดั หนว่ย
เป็นซม.

ความแน่นเนือ้ วดับริเวณกลางผลทัง้ 2 ด้าน
ด้วยเคร่ืองวัดความแน่นเนือ้ (FHR-5, N.O.W., 
Japan) ด้วยหวัวดัรูปทรงกระบอกขนาด 11 มม. 
หน่วยเป็น กก. จากนัน้น�ำค่าท่ีวัดได้มาคูณด้วย 
9.807 หน่วยเป็นนิวตนั (N)
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สีเนือ้ วดัด้วย Color reader (CR-10, Minolta, 
Japan) โดยวดับริเวณสว่นกลางผลในระบบ L* a* 
b* จากนัน้น�ำคา่ a*และ b*  มาค�ำนวณหาคา่ hue 
angle

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้ทัง้หมด (oBrix) 
ประเมินด้วย Hand refractometer (PAL-1, ATAGO, 
Japan)

ปริมาณวิตามินซี (มก./100ก.) วิเคราะห์ตามวิธี
การของ A.O.A.C. (1990) โดยชัง่เนือ้มะละกอสว่น
กลางผล 3 ก. ใสล่งในหลอดทดลองขนาด 50มล. ใส่
สารสกดั (3% oxalic acid และ 8% acetic acid) 20 
มล. แล้วน�ำไปป่ันให้ละเอียดด้วย Homogenizer 
(T25, IKA-WORK, Germany) จากนัน้ปิเปตสาร
ตวัอยา่ง 20 มล. ลงใน centrifuge tube และน�ำเข้า
เคร่ือง Ultra centrifuge ท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส 
ความเร็วรอบ 15,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 20 นาที 
(Srimat et al., 2017) จากนัน้ปิเปตสารตวัอยา่งชัน้
บน 2 มล. ใสใ่นขวดแก้วรูปชมพูท่ี่มีสารสกดั 3 มล. 
จากนัน้ไตเตรตสารละลายกบั Indophenol solution 
(dye solution) จนสารละลายเปลีย่นเป็นสชีมพ ู(end 
point) น�ำคา่ท่ีได้มาค�ำนวณหาปริมาณวิตามินซี โดย
เทียบกบัวิตามินซีมาตรฐานความเข้มข้น 1มก./1มล.

ปริมาณแคโรทีนอยด์ (มก./100ก.) วิเคราะห์
ตามวิธีการของ Anthon and Barrett (2007) โดยชัง่
เนือ้มะละกอส่วนกลางผล 200 มก. ลงในหลอด
ทดลองขนาด 20 มก. ใส่สารสกัด (Hexane: 
Acetone: Ethanol ในสดัสว่น 2:1:1) ปริมาตร 10 
มล. ลงในหลอดทดลองและน�ำไปป่ันให้เป็นเนือ้
เดียวกนัด้วยเคร่ือง Homogenizer แล้วตัง้ทิง้ไว้ 15 
นาที หลงัจากนัน้ใสน่�ำ้ 10 มล. ผสมให้เข้ากนัแล้วตัง้
ทิง้ไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง 15 นาที จากนัน้น�ำสารตวัอยา่ง
ชัน้บนมาวดัคา่การดดูกลืนแสง (absorbance) ด้วย
เคร่ือง Spectrophotometer (T80, PG Instruments 
limited, England) ท่ีความยาวคลื่น 444 และ 503 
นาโนเมตร น�ำคา่การดดูกลืนแสงท่ีได้มาค�ำนวณหา
ปริมาณไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน ดงันี ้

Lycopene (mg/100g) = [(6.95 × Abs.503 
– 1.59 × Abs.444) × 0.55 × 537 × V/W]/10 

ß-carotene (mg/100g) = [(9.38 × Abs.444 
– 6.70 × Abs.503) × 0.55 × 537 × V/W]/10

เม่ือ W คือ น�ำ้หนกัตวัอยา่งเนือ้มะละกอ (มก.) 
และ V คือ ปริมาตรของตวัท�ำละลาย (มล.)

การคัดเลือกพนัธ์ุและการวเิคราะห์ข้อมูล
คัดเลือกเบือ้งต้นจากข้อมูลการเจริญเติบโต 

โดยมีเกณฑ์การคดัเลอืกท่ีต�ำแหนง่ตดิผลแรกไมเ่กิน 
1.2 ม. และตดิผลดกสม�่ำเสมอ หลงัจากนัน้น�ำผลสกุ
เฉพาะจากต้นท่ีผา่นเกณฑ์การคดัเลือกมาวิเคราะห์
คณุภาพผล เพ่ือใช้เป็นข้อมลูในการคดัเลอืกพนัธุ์ตอ่
ไป โดยเกณฑ์การคดัเลือกพนัธุ์ส�ำคญัคือความหนา
เนือ้ไมน้่อยกวา่ 2.5 ซม. ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน�ำ้
ได้ทัง้หมดไมน้่อยกวา่ 10 องศาบริกซ์ และมีคณุคา่
ทางโภชนาการคือ ปริมาณวิตามินซีและแคโรทีนอยด์ 
ไม่น้อยกว่าพนัธุ์เปรียบเทียบ วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized 
Design: CRD) น�ำข้อมลูท่ีได้มาวิเคราะห์ความแตก
ต่างทางสถิติโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance) และวิเคราะห์ความแตกตา่ง
ของคา่เฉลีย่โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 
Testท่ีระดบัความเช่ือมัน่ไมน้่อยกวา่ 95%

สถานที่และระยะเวลาในการท�ำวจิยั
ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรก�ำแพงแสน 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก�ำแพงแสน 
จงัหวดันครปฐม ในเดือนกนัยายน 2559 ถงึ เดือน
สงิหาคม 2561

ผลการศกึษาและวจิารณ์

จากการปลกูมะละกอเนือ้แดงลกูผสมรุ่นท่ี 1 
จ�ำนวนทัง้หมด 184 ต้น จากลกูผสมระหวา่งพอ่แม่
พันธุ์ เนือ้แดง 7 คู่ผสม สามารถคัดเลือกต้นท่ีมี
ต�ำแหน่งติดผลแรกไม่เกิน 1.2 ม. และมีผลดก
สม�่ำเสมอเพ่ือน�ำประเมินคณุภาพผล ส�ำหรับการคดั
เลอืกในขัน้ตอนตอ่ไปได้ 39 ต้น และจากการประเมิน
และคัดเลือกพันธุ์ จากลักษณะคุณภาพผลโดย
พิจารณาทัง้ลกัษณะทางกายภาพและทางคณุคา่ทาง
โภชนาการตามเกณฑ์การคดัเลือกพนัธุ์ ท่ีตัง้ไว้นัน้
สามารถคดัเลือกลกูผสมเนือ้แดงส�ำหรับบริโภคผล
สกุท่ีมีลกัษณะดีกวา่ลกูผสมต้นอ่ืน ๆ ได้ 6 สายพนัธุ์ 
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คือ60R4R8T9, 60R4R8T21, 60R4R15T22, 
60R4R15T1, 60R4R17T27 และ 60R4R15T29 โดย
มีต�ำแหนง่ตดิผลแรก 0.82, 0.78, 0.83, 0.70, 0.95 
และ 1.00 ม. ตามล�ำดบั (ข้อมลูไมไ่ด้แสดง) โดยสาย
พนัธุ์ 60R4R8T9 และ 60R4R8T21ถึงแม้จะมีขนาด
ผลเลก็กวา่สายพนัธุ์อ่ืน ๆ  อีก 4 สายพนัธุ์ รวมทัง้พนัธุ์
เปรียบเทียบ 2 สายพนัธุ์ คือ แขกด�ำเกษตร และแขก
ด�ำศรีสะเกษ (Table 1) แตก่ลบัพบวา่มีความหนา
เนือ้ไม่แตกต่างกับสายพันธุ์ ท่ีมีขนาดผลใหญ่กว่า 
(P= 0.34) (Table 2) แสดงให้เหน็วา่ 2 สายพนัธุ์นีมี้
ช่องว่างภายในผลแคบกว่าและมีส่วนเนือ้ท่ีใช้
ประโยชน์ได้ (%recovery) มากกวา่นอกจากนีก้ารท่ี
สายพนัธุ์ 60R4R8T9 และ 60R4R8T21 มีขนาดผล
ปานกลางประมาณ 1 กก. (Table 1) ซึง่ไมใ่หญ่เกิน
ไปนัน้น่าจะสอดคล้องกับขนาดครอบครัวของ 
ผู้บริโภคคนไทยอีกด้วย ซึง่มีแนวโน้มมีจ�ำนวนสมาชิก

ในครัวเรือนน้อยลงกวา่ในอดีต (ปัทมา และปราโมทย์, 
มปป.) สว่นคา่สเีนือ้นัน้พบวา่ทัง้คา่ L*C* และ h* ไมมี่
ความแตกตา่งกนั (P > 0.05) (Table 1) แสดงให้เหน็
ว่าทัง้ 6 สายพันธุ์  และพันธุ์ เปรียบเทียบมีสีเนือ้ 
ใกล้เคียงกัน ซึ่งสอดคล้องกับสีเนือ้ท่ีตามองเห็น 
(Figure 1) สว่นปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้นัน้
พบวา่พนัธุ์แขกด�ำศรีสะเกษ (9.91 องศาบริกซ์) และ
แขกด�ำเกษตร (9.93 องศาบริกซ์) มีค่าน้อยกว่า
ลกูผสมทัง้ 6 สายพนัธุ์ (10.90 –12.70 องศาบริกซ์)
และพนัธุ์ปลกัไม้ลาย (12.31 องศาบริกซ์) (Table 2) 
แสดงวา่ลกูผสมทัง้ 6 สายพนัธุ์ท่ีคดัเลือกนีมี้รสชาติ
หวานกว่าพนัธุ์แขกด�ำศรีสะเกษและแขกด�ำเกษตร 
เน่ืองจากปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้ทัง้หมด
สามารถใช้ประมาณความหวานได้ เน่ืองจากน�ำ้ตาล
เป็นส่วนประกอบหลกัของของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้
(สมคดิ และดนยั, 2543)

Table 1 Fruit size and flesh color of six selected breeding lines and the three commercial cultivars

Genotype Fruit size Flesh color
Weight (kg) Length (cm) Width (cm) L* C* h*

60R4R8T9 0.99± 0.97c 20.33 ±0.17c 8.63±0.30b 50.30±0.76 53.94 ± 1.90 58.54 ± 2.98

60R4R8T21 0.97± 0.17c 20.37 ±0.68c 8.83±0.64b 49.23±0.74 50.48 ± 4.50 54.37 ± 2.43
60R4R15T1 1.63± 0.11ab 27.30 ±0.40ab 10.60±0.70b 51.67±2.72 48.15 ± 2.98 54.72 ± 1.01

60R4R15T22 1.35± 0.03bc 26.47±0.44b 10.17±0.18b 53.57±2.17 56.42 ± 3.14 52.70 ± 2.15

60R4R15T29 1.84 ± 0.14ab 28.10±0.55ab 14.83±3.41a 49.90±1.54 51.72 ± 1.83 53.58 ± 1.88

60R4R17T27 1.48± 0.17ab 27.83±1.61ab 10.10±0.15b 49.80 ±2.17 52.30 ± 4.50 53.72 ± 2.67

KDS 1.93± 0.18a 32.31±2.32a 11.28±0.36b 51.85±1.09 51.06 ± 4.50 52.42 ± 3.61

KD 1.49± 0.15ab 29.50±1.13ab 9.45±0.39b 48.76±1.45 47.93 ± 2.19 52.46 ±6.18

PML 0.87 ± 0.05c 19.85±0.42c 8.87±0.20b 49.69±0.62 53.17 ± 4.76 54.54 ± 3.12

P-value < 0.01 < 0.01 < 0.01 0.35 0.14 0.34

Note: Means within the same column followed by different letters are significantly different at P ≤ 0.05 by DMRT.

เม่ือเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของ
ลกูผสมท่ีคดัเลือกได้กบัพนัธุ์เปรียบเทียบทัง้ 3 สาย
พนัธุ์ พบวา่ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(P > 0.05) 
ทัง้ปริมาณวิตามินซี และแคโรทีนอยด์ซึ่งการท่ี
ลกูผสมทัง้ 6 สายพนัธุ์มีปริมาณวิตามินซีสงูกวา่ 60 
มก./100 ก. นัน้ การบริโภค 125 – 150 ก./วนั ท�ำให้
ร่างกายได้รับวิตามินซีในปริมาณท่ีเพียงพอตอ่ความ

ต้องการซึง่ในผู้ ท่ีมีอายรุะหวา่ง 19 – 50 ปีนัน้ เพศ
หญิงต้องการ 75 มก./วนั เพศชายจะต้องการ 90 มก./
วัน(Wall, 2006) ส่วนปริมาณไลโคปีนท่ีได้จาก
มะละกอลูกผสมเนือ้แดงทัง้ 6 สายพันธุ์นัน้มีค่า
มากกว่า 8 มก./100 ก.ซึ่งได้มีการศึกษาเก่ียวกับ 
การบริโภคไลโคปีนในผู้ ป่วยท่ีเป็นมะเร็งต่อมลูก
หมาก พบว่าผู้ ป่วยท่ีมีภาวะเสี่ยงต่อการเป็นมะเร็ง
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ต่อมลกูหมากสงู การบริโภคไลโคปีนเป็นเวลา 1ปี
สามารถชว่ยปอ้งกนัการเกิดโรคมะเร็งตอ่มลกูหมาก
ได้ และในผู้ ป่วยท่ีเป็นมะเร็งตอ่มลกูหมากท่ีบริโภค
ไลโคปีนในปริมาณ 8มก.ตอ่เน่ืองทกุวนันาน 1ปี พบ
วา่ระดบั prostate-specific antigen (PSA) ลดลง

อีกด้วย(เอมอร, 2558) ดงันัน้การบริโภคมะละกอ
เพียง 100 ก./วนั ก็สามารถชว่ยลดระดบัความเสี่ยง
และลดระดบั PSA ในผู้ ป่วยมะเร็งตอ่มลกูหมากได้
อีกด้วย

Table 2 Flesh thickness, firmness, TSS, ascorbic acid, beta-carotene and lycopene contents of six 
selected breeding lines and the three commercial cultivars

Genotype Flesh 
thickness (cm)

Firmness 
(N)

TSS
 (oBrix)

Ascorbic acid 
(mg/100g)

β-carotene 
(mg/100g)

Lycopene 
(mg/100g)

60R4R8T9 2.80±0.17 13.32±2.70abc 12.70±0.4a 70.9±11.43 5.46±1.10 8.26±0.84

60R4R8T21 2.80±0.15 13.57±1.07abc 12.37±0.19a 80.0±15.91 5.10±0.35 8.84±1.11

60R4R15T1 2.70±0.15 19.12±5.52a 12.07±0.49a 73.0±11.10 6.77±0.70 8.75±1.08

60R4R15T22 2.63±0.23 7.52±1.04c 11.27±1.71ab 77.9±0.79 5.32±0.64 9.52±0.97

60R4R15T29 2.97±0.15 8.25±1.66c 11.53±0.45ab 86.9±2.42 5.29±0.16 10.57±0.31

60R4R17T27 2.90±0.23 16.02±0.99ab 10.90±0.49ab 89.6±2.47 7.73±0.32 8.10±0.53
KDS 2.41±0.13 10.11±1.84bc 9.91±0.19c 92.6±9.12 6.87±0.71 8.60±1.16

KD 2.65±0.13 10.05±2.73bc 9.93±0.53c 86.1±1.13 6.00±0.96 9.33±0.85

PML 2.68±0.09 10.42±0.94bc 12.31±0.24a 71.3±4.15 6.63±0.31 6.50±0.57
P-value 0.34 0.04 < 0.01 0.28 0.21 0.10

Note: Means within the same column followed by different letters are significantly different at P≤0.05 by DMRT.

Figure 1 Fruit characteristics of six selected breeding lines
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สรุป

จากการประเมินและการคัดเลือกมะละกอ
ลูกผสมเนือ้แดงรุ่นท่ี 1 เพ่ือการบริโภคผลสุกนัน้
สามารถคดัเลือกต้นท่ีมีการเจริญเติบโตดี ติดผลต�่ำ 
ดกสม�่ำเสมอ และมีคณุภาพผลท่ีเหมาะสมต่อการ
บริโภคผลสกุได้จ�ำนวน 6 สายพนัธุ์ คือ 60R4R8T9, 
60R4R8T21, 60R4R15T22, 60R4R15T1, 
60R4R17T27 และ 60R4R15T29 เพ่ือน�ำมาใช้ใน
การคดัเลือกพนัธุ์ให้ได้สายพนัธุ์แท้ตอ่ไป

ค�ำขอบคุณ

ขอขอบคณุส�ำนกังานกองทนุสนบัสนนุการวิจยั
และสถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์ส�ำหรับการสนบัสนนุทนุวิจยั
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