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การเปรียบเทียบสารพฤกษเคมีในฟักข้าว 13 สายพันธุ์ ในสองฤดู 

Compasrison of phytochemical traits in 13 Gac fruit genotypes under 
2 seasons
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บทคดัย่อ: ฟักข้าวเป็นพชืทีม่คีณุค่าทางโภชนาการสงูเนือ่งจากในเยือ่หุม้เมลด็ฟักข้าวมสีารไลโคปีนและเบต้าแคโรทนีสงู 
ซึ่งท�ำให้มีศักยภาพในเชิงของอาหารเพื่อสุขภาพ พันธุ์และสภาพแวดล้อมถือเป็นปัจจัยส�ำคัญ ที่มีผลกระทบต่อปริมาณ 
ไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน ดังนั้นการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินความแปรปรวนของความเข้มข้นไลโคปีน
และเบต้าแคโรทีนในฟักข้าว 13 พันธุ์ ท�ำการทดลอง ณ แปลงทดลอง ต�ำบลหนองอีบุตร อ�ำเภอห้วยผึ้ง จังหวัดกาฬสินธุ์ 
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block (RCB) จ�ำนวน 3 ซ�้ำ เก็บผลผลิต 2 ฤดู คือ ฤดูฝน (มิถุนายน-
พฤศจิกายน 2557) และ ฤดูแล้ง (มกราคม-เดือนพฤษภาคม 2558) เก็บตัวอย่างเยื่อหุ้มเมล็ด เพื่อน�ำไปวิเคราะห์ปริมาณ 
ไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนโดยวิธี HPLC จากการศึกษาพบว่า ความเข้มข้นของไลโคปีน เบต้าแคโรทีน และแคโรทีนอยด์
รวม ของฟักข้าวที่เก็บเกี่ยวในแต่ละฤดู และในแต่ละพันธุ์มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ โดยพบว่า
ฟักข้าวพันธุ์ KKU ac.10-098 ซึ่งเป็นพันธุ์ที่รวบรวมมาจากประเทศเวียดนาม มีความเข้มข้นไลโคปีน เบต้าแคโรทีน และ 
แคโรทีนอยด์รวม สูงที่สุดทั้งในช่วงฤดูฝนและฤดูแล้ง 
ค�ำส�ำคัญ: แคโรทีนอยด์, ฟักข้าว, ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพันธุกรรมและสิ่งแวดล้อม, อายุการสุกแก่

ABATRACT:  Gac fruit or Spiny bitter gourd (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng), are excellent source 
of phytochemicals especially lycopene and beta-carotene are contain in red aril. However phytochemicals could be 
affected by environmental and genetic. The objective of this study was to evaluate seasonal variations in lycopene 
content, beta-carotene content in Gac fruit. The thir-teen genotypes were evaluated at Tambon Nong-Ea-Bood,  
Amphoe Huy-Pung, Kalasin Province, Thailand. The experiment was set up in a Randomized Complete Block 
design with three replications and harvest over two seasons. The data were recorded for lycopene and β-carotene 
contents, which were analyzed by high-performance liquid chromatography (HPLC). The season significantly affected  
concentrations of lycopene, β-carotene and total carotenoids in Gac fruits. The KKU ac.10-098 was collection from 
Vietnam had the highest lycopene, β-carotene and total carotenoids content in wet and dry season. Seasonal and 
genotypic variations were important sources of variations in lycopene, β-carotene and total carotenoids in Gac fruits. 
Keywords: carotenoids, spiny bitter gourd, G × E interaction, fruit maturity
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บทน�ำ

ผักและผลไม้เป็นแหล่งของสารพฤกษเคมีและ

วิตามินที่มีประโยชน์ต ่อร ่างกายหลายชนิด เช ่น  

ฟลาโวนอยด์ ฟีนอลิค วิตาซี แอนโทไซยานิน และ 

แคโรทนีอยด์ (Maiani et al., 2008; Delgado-Vargas 

et al., 2000) ฟักข้าว (Momordica cochinchinensis 

(Lour.) Spreng) เป็นพืชอยู่ในวงศ์แตง (Cucurbita-

ceae) พบว่าในเยือ่หุม้เมลด็ฟักข้าวในระยะทีผ่ลสกุแก่ 

มีความเข้มข้นของสารไลโคปีน และเบต้าแคโรทีนสูง 

(พชัรนิ, 2555; Aoki et al., 2002; Vuong et al., 2014) 

มคีณุสรรพคณุเป็นสารต้านอนมุลูอสิระ ซึง่สามารถลด

ความเสี่ยงจากมะเร็ง เช่น มะเร็งต่อมลูกหมาก มะเร็ง

ล�ำไส้ มะเรง็กระเพาะอาหาร และโรคหลอดเลอืดหวัใจ 

เป็นต้น ( Vuong et al., 2006; Ishida et al., 2009) 

รวมทั้งยังมีกรดไขมันที่จ�ำเป็น และเป็นประโยชน์ต่อ

การดูดซึมไลโคปีน และเบต้าแคโรทีน (Vuong and 

King et al., 2003; Ishida et al., 2004) จากคุณ

ประโยชน์ที่หลากหลายในฟักข้าวท�ำให้ได้รับความ

สนใจ และมีความต้องการในการบริโภคมากขึ้น  

การผลิตฟักข้าวในเชิงการค้า ควรเป็นพันธุ์ที่มีความ

เข้มข้นไลโคปีนสูงและมีความสม�่ำเสมอ ปัจจัยทางสิ่ง

แวดล้อมและพันธุ์ที่ใช้จึงเป็นตัวก�ำหนดทั้งคุณภาพ

และปริมาณของผลผลิต (Ishida et al., 2009) เช่น 

อุณหภูมิ แสง ปริมาณน�้ำฝน ความชื้นสัมพัทธ์ ซึ่งมี

รายงานว่า ในมะเขอืเทศ สภาพแวดล้อมถอืเป็นปัจจยั

ส�ำคัญที่มีผลต่อกระบวนการการสังเคราะห์ไลโคปีน

และเบต้าแคโรทีน (Panthee, 2012) โดยเฉพาะอย่าง

ยิง่ แสง และอณุหภมู ิ(Gautier et al., 2005; Lumpkin, 

2005) อุณหภูมิที่เหมาะสมส�ำหรับการสังเคราะห์ 

ไลโคปีนอยู่ระหว่าง 22 และ 25 องศาเซลเซียส (Du-

mas et al., 2003) และในสภาวะที่มีอุณหภูมิตั้งแต่ 

27-32 องศาเซลเซียส การสะสมไลโคปีนจะลดลงและ

จะถูกยับยั้งเมื่ออุณหภูมิสูงกว่า 32 องศาเซลเซียส 

(Helyes and Lugasi, 2006; Gautier et al., 2008) 

แต่การสังเคราะห์เบต้าแคโรทีนจะยังถูกผลิตจนกว่า

อุณหภูมิจะสูงถึง 38 องศาเซลเซียส หลังจากนั้น

กระบวนการสังเคราะห์จึงจะถูกยับยั้ง (Brandt et al., 

2006) อีกทั้งยังมีการรายงานว่าปริมาณน�้ำและ

ความชื้นสัมพัทธ์ยังมีผลกระทบต่อความเข้มข้นของ 

ไลโคปีนได้เช่นกัน (Helyer et al., 2014; Pek et al., 

2014)

เนื่องจากฟักข้าวเป็นพืชที่ยังไม่มีข้อมูลที่ศึกษา

เกีย่วกบัผลกระทบจากสภาพแวดล้อมต่อปรมิาณไลโค

ปีนและเบต้าแคโรทีน มีเพียงการรายงานในกลุ่มพืชที่

มีการผลิตแคโรทีนอยด์ ทั้งไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน 

เช่น มะเขอืเทศ มนัเทศ จงึได้น�ำข้อมลูทีเ่กีย่วข้องมาใช้

เป็นข้อมูลอ้างอิงในการศึกษากระบวนการสังเคราะห์

และปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการสังเคราะห์ไลโคปีน

และเบต้าแคโรทนี อย่างไรกต็าม การเปลีย่นแปลงของ

ฤดกูาลสามารถส่งผลกระทบต่อการสงัเคราะห์ไลโคปีน

และเบต้าแคโรทนีในผลฟักข้าวได้ ดงันัน้ ในการศกึษา

นี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินความแปรปรวนของ

ความเข้มข้นของไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนในฟักข้าว 

13 พันธุ ์ ที่รวบรวมจากประเทศไทย และประเทศ

เวยีดนาม เพือ่ใช้เป็นข้อมลูพืน้ฐานในการคดัเลอืกพนัธุ์

ส�ำหรบัการน�ำไปปลกูเพือ่ใช้เป็นวตัถดุบิในการแปรรปู

เป็นอาหาร หรอืในเชงิอตุสาหกรรมต่างๆ และสามารถ

น�ำไปใช้เป็นข้อมูลในงานทางด้านการปรับปรุงพันธุ์ 

ต่อไป 

วิธีการศึกษา

	 ด�ำเนินการทดสอบพันธุ์ฟักข้าว จ�ำนวน 13 พันธุ์ 

ที่มีแหล่งที่มาที่แตกต่างกันประกอบด้วย จากจังหวัด

เพชรบูรณ์ 1 พันธุ์ (KKU ac.10-038) นครปฐม 2 พันธุ์ 

(KKU ac.10-087 และ KKU ac.11-158) กาญจนบุรี 

1 พันธุ์ (BM 0054) ราชบุรี 2 พันธุ์ (KKU ac.11-148 

และ KKU ac.11-149) กาฬสินธุ์ 3 พนัธุ์ (KKU ac.09-

030, KKU ac.11-139 และ KKU ac.11-144) ชัยภูมิ 
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1 พันธุ์(KKU ac.09-034) เวียดนาม 1 พันธุ์ (KKU 

ac.10-098) และขอนแก่น 2 พันธุ์ (KKUac.10-019 

และ KKU ac.10-043 ) ฟักข้าวทั้ง 13 พันธุ์ ปลูกใน

เดือนกรกฎาคม 2554 ในแปลงทดลอง ต�ำบล 

หนองอีบุตร อ�ำเภอห้วยผึ้ง จังหวัดกาฬสินธุ์ วางแผน

การทดลองแบบ Randomized Complete Block 

(RCB) จ�ำนวน 3 ซ�้ำ ระยะห่างระหว่างต้น 4 เมตร 

พร้อมทั้งท�ำค้าง กว้าง 4 เมตร ส�ำหรับให้ฟักข้าวเกาะ 

เมื่อฟักข้าวอายุได้ 15-20 วันหลังย้ายปลูก ใส่ปุ๋ยสูตร 

15-15-15 อตัรา 20 กรมัต่อต้น กลบโคนต้นพร้อมก�ำจดั

วัชพืช ใช้สารป้องกันก�ำจัดโรคและแมลงตามความ

จ�ำเป็น ให้น�ำ้แบบปล่อยตามร่องในช่วงฤดแูล้ง เริม่เกบ็

ผลผลิตเป็น 2 ช่วงคือ ฤดูฝน ระหว่างเดือนมิถุนายน-

พฤศจิกายน 2557 และฤดูแล้ง เดือนมกราคม-เดือน

พฤษภาคม 2558 เกบ็เกีย่วผลฟักข้าวเมือ่ผลสกุแก่เตม็

ที่ (ระยะ R6) (ปาริชาติ และคณะ 2553) โดยสังเกตได้

จากผลมีสีแดงเข้ม และเจริญเติบโตสมบรูณ์ เก็บเยื่อ

หุ้มเมล็ดฟักข้าวจากแต่ละผล ที่อุณหภูมิ -20 องศา

เซลเซียส เพื่อน�ำไปวิเคราะห์ความเข้มข้นของไลโคปีน

และเบต้าแคโรทีน 

	 ขั้นตอนการวิเคราะห์ไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน 

(ดัดแปลงจาก Kubola et al., 2011) ชั่งเยื่อหุ้มเมล็ด

ฟักข้าว 0.1 กรัม น�้ำหนักสด เติมตัวท�ำละลาย (hex-

ane/ acetone /ethanol; 2:1:1) ปริมาณ 10 มิลลิลิตร 

บดเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวจนสีซีด จากกนั้นดูดสารสกัด

ลงในหลอดทดลอง เติมน�้ำ 10 มิลลิลิตร ดูดสารส่วนที่

อยูช่ัน้บนสดุ ปรบัปรมิาตรด้วยเฮกเซน ให้ปรมิาตรรวม

เท่ากับ 10 มิลลิลิตร เก็บสารสกัดฟักข้าวใส่ขวดแก้ว 

สีชา น�ำสารสกัดไปวิเคราะห์ความเข้มข้นของไลโคปีน

และเบต้าแคโรทีนด้วยเครื่อง HPLC ที่ความยาวคลื่น 

450 นาโนเมตร ตามวิธีของ Kubola and Siriamorn-

pun (2011) และวิธีการค�ำนวณความเข้มข้นของ 

แคโรทนีอยด์รวมนัน้ ค�ำนวณจากผลรวมระหว่างความ

เข้มข้นไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน 

	 วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance) 

ตามแผนการทดลองแบบ RCB โดยท�ำการวิเคราะห์

แบบรวม (combined analysis) และเปรียบเทียบค่า

เฉลี่ยโดยวิธี Least significant difference (LSD) ของ

ลักษณะที่ตรวจวัด โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ

ส�ำเร็จรูป Statistix8

ผลการศึกษาและวิจารณ์

ข้อมูลสภาพอากาศในระหว่างการศึกษาอ้างอิง

จากสถานีอุตุนิยมวิทยา อ�ำเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ 

ตั้งแต่ เดือนมิถุนายน 2557 ถึงเดือนพฤษภาคม 2558 

ในช่วงฤดแูล้ง (มกราคม-พฤษภาคม 2558) มอีณุหภมูิ

เฉลี่ยสูงกว่า 33.7องศาเซลเซียส และ ในช่วงเดือน

เมษายนมีอุณหภูมิสูงสุดถึง 41.8 องศาเซลเซียส และ

ต�่ำสุดในเดือนมกราคม คือ 12.0 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิเฉลี่ยสูงสุดและต�่ำสุดในช่วงฤดูฝน เท่ากับ 

32.2 และ 24.39 องศาเซลเซียส ตามล�ำดับ ปริมาณ

น�ำ้ฝนเฉลีย่ในช่วงฤดแูล้งทีอ่ยูใ่นระดบัปานกลาง (1.84 

มิลลิเมตร) ขณะที่ปริมาณน�้ำฝนเฉลี่ยในฤดูฝนสูงสุด 

คือ 7.41 มิลลิเมตร (มิถุนายน-พฤศจิกายน 2557) (ไม่

ได้แสดงข้อมูล)

 จากการเปรยีบเทยีบฟักข้าวพนัธุต่์างๆ จ�ำนวน 13 

พนัธุ ์พบว่า ฤดกูาลมอีทิธพิลต่อความเข้มข้นของไลโค

ปีนอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P ≤ 0.05) และมอีทิธพิล

ต่อ เบต้าแคโรทีน และแคโรทีนอยด์รวม มีความแตก

ต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ (P ≤ 0.01)  

(Table 1) ฟักข้าวที่เก็บเกี่ยวในช่วงฤดูแล้งมีความ 

เข้มข้นของไลโคปีนเฉลี่ย 1,912.42 ไมโครกรัมต่อกรัม

น�้ำหนักสด ความเข้มข้นของเบต้าแคโรทีน 314.46 

ไมโครกรัมต่อกรัมน�้ำหนักสด และความเข้มข้นของ 

แคโรทนีอยด์รวม 2,226.89 ไมโครกรมัต่อกรมัน�้ำหนกั

สด ส�ำหรับฟักข้าวที่เก็บเกี่ยวในช่วงฤดูฝน มีความ 

เข้มข้นของไลโคปีน เบต้าแคโรทนีและความเข้มข้นของ

แคโรทีนอยด์รวมเฉลี่ยต�่ำกว่าฤดูแล้ง คือ 1,678.98, 
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216.58 และ 1895.58 ไมโครกรัมต่อกรัมน�ำ้หนักสด 

ตามล�ำดับ (Table 2) 

	 การตอบสนองของฟักข้าวทัง้ 13 พนัธุ ์พบว่า พนัธุ์

ฟักข้าวมีอิทธิพลต่อความเข้มข้นของไลโคปีน เบต้า 

แคโรทนี และแคโรทนีอยด์รวม อย่างมนียัส�ำคญัยิง่ทาง

สถิติ (P ≤ 0.01) (Table 1) และพบปฏิกิริยาสัมพันธ์

ระหว่างฤดูกาลกับพันธุ ์อย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งในทุก

ลักษณะ (P ≤ 0.01) (Table 1) 

	 ฟักข้าวพันธุ ์ KKU ac.10-098 ซึ่งเป็นพันธุ ์ที่

รวบรวมมาจากประเทศเวียดนาม มีความเข้มข้นของ

ไลโคปีน เบต้าแคโรทีน และแคโรทีนอยด์รวมสูงที่สุด

ในช่วงฤดูฝนและฤดูแล้ง (3,724.10 และ 6,166.60 

ไมโครกรัมต่อกรัมน�้ำหนักสด ตามล�ำดับ) แต่อย่างไร

กต็าม ในกลุม่ฟักข้าวทีร่วบรวมภายในประเทศไทย พบ

ว่า ฟักข้าวพนัธุ ์KKU ac.10-087 และ KKU ac.11-149 

มีปริมาณไลโคปีน และแคโรทีนอยด์รวมสูงในฤดูแล้ง 

(2715.20 - 2807.20 ไมโครกรมัต่อกรมัน�ำ้หนกัสด และ 

2,856.90 -3,073.10 ไมโครกรัมต่อกรัมน�้ำหนักสด 

ตามล�ำดับ) (Table 2) แต่เนื่องจากลักษณะนี้มี

ปฏิกิริยาสัมพันธ์ระหว่างพันธุ์และฤดูกาลจึงท�ำให้มี

การตอบสนอง ในบางพันธุ์แตกต่างจากภาพรวม เช่น 

ฟักข้าวพนัธุ ์KKU ac.11-139 ในฤดฝูน มคีวามเข้มข้น

ของไลโคปีนสูงกว่าฤดูแล้ง (1494.5 กับ 788.160 

ไมโครกรมัต่อกรมัน�ำ้หนกัสด) และในฟักข้าวพนัธุ ์KKU 

ac.11-158, BM0054, KKU ac .10-049, KKU ac.10-

019 และ KKU ac.10-043 มคีวามเข้มข้นของไลโคปีน

ทั้งในฤดูฝนและฤดูแล้งมีการเปลี่ยนแปลงไม่มากนัก 

(Table 2)

	 ความแตกต่างของความเข้มข้นของไลโคปีนและ

เบต้าแคโรทีนในฟักข้าวแต่ละพันธุ์ เนื่องจาก การ

เปลีย่นแปลงของสภาพแวดล้อมในแต่ละฤด ูอณุหภมูิ

ในฤดูร้อนและฤดูฝนท�ำให้ความเข้มข้นของไลโคปีน

และเบต้าแคโรทีแตกต่างกัน อุณหภูมิที่เหมาะสม

ส�ำหรบัการสงัเคราะห์ไลโคปีนอยูร่ะหว่าง 21-26 องศา

เซลเซียส (Dumas et al., 2003; Gautier et al., 2008) 

และการสงัเคราะห์ไลโคปีนจะถกูยบัยัง้เมือ่อณุหภมูสิงู

กว่า 32 องสาเซลเซยีส การสะสมไลโคปีนจะค่อยๆ ลด

ลงเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น 31-35 องศาเซลเซียส และการ

เปลี่ยนแปลงระหว่างไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนจะถูก

กระตุ้น (Baqar et al., 1978; Hamauzu et al., 1998; 

Krumbein et al., 2006) 

	 ในการศกึษานีพ้บว่า อณุหภมูใินฤดแูล้งทีเ่พิม่ขึน้

จาก 24 ถงึ 41 องศาเซลเซยีส ท�ำให้ฟักข้าวมคีวามเข้ม

ข้นของไลโคปีนและเบต้าแคโรทนีเพิม่ขึน้ แต่ในฟักข้าว

บางสายพนัธุจ์ะพบว่ามคีวามเข้มข้นของไลโคปีนในฤดู

แล้งลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับฤดูฝน อาจเนื่องมาจาก

อณุหภมูทิีส่งูเกนิไปและไม่เหมาะสมต่อการสงัเคราะห์

ไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน อย่างไรก็ตาม การลดลง

ของความเข้มข้นของไลโคปีนท�ำให้ความเข้มข้นของ

เบต้าแคโรทนีเพิม่สงูขึน้ อาจเนือ่งมาจากความสมัพนัธ์

กันในเชิงลบของไลโคปีนต่อเบต้าแคโรทีน (Na-

kkanong et al., 2012) การเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิ

ระหว่าง 27-32 องศาเซลเซียส ท�ำให้ความเข้มข้นของ

ไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนลดลง และมีการรายงา

นว่าไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน ถูกควบคุมโดยยีน 

phytoene synthase (phytoene syntheses 

gene:PSY) ที่มีบทบาทส�ำคัญในกระบวนการ

สังเคราะห์สารดังกล่าว (Gautier et al., 2008) 

	 นอกจากนีย้งัพบว่า ความชืน้สมัพทัธ์และปรมิาณ

น�้ำฝน มีผลกระทบต่อความเข้มข้นของไลโคปีน จาก

การศกึษาในมะเขอืเทศ พบว่า การให้น�ำ้พชืในปรมิาณ

มากเกินไป มีผลท�ำให้ความเข้มข้นของไลโคปีนและ

เบต้าแคโรทนีลดลง (Ehret et al., 2013; Helyer et al., 

2014; Pek et al., 2014) ซึง่การลดลงของความเข้มข้น

ของไลโคปีนและเบต้าแคโรทนีของฟักข้าวในฤดฝูนใน

การศึกษานี้ อาจเนื่องมาจากความชื้นและปริมาณน�้ำ

ฝนในระดับสูงเช่นเดียวกัน
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	 ในการผลิตเชิงพาณิชย์ นอกจากจะต้องเป็นพันธุ์

ที่ให้ความเข้มข้นของสารพฤกษเคมีสูงแล้ว ควรเป็น

พนัธุท์ีม่ลีกัษณะทางการเกษตรด ีและมคีวามเสถยีรใน

ทุกฤดูการเก็บเกี่ยว และต้องค�ำนึงถึงปริมาณผลผลิต

รวมทีฟั่กข้าวในแต่ละพนัธุด้์วย ทัง้จ�ำนวนผลต่อต้น น�ำ้

หนกัผลสด น�ำ้หนกัเยือ่หุม้เมลด็ มอีายกุารเกบ็เกีย่วสัน้ 

และความเข้มข้นของไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน เมื่อ

คิดเป็นปริมาณผลผลิตต่อไร่ พบว่า KKU ac.10-038 

มีผลผลิตทั้งน�้ำหนักผลสด น�้ำหนักเยื้อหุ้มเมล็ด และ

ผลผลติไลโคปีนสงูในฤดฝูน ฟักข้าวพนัธุ ์KKU ac.10-

087 สามารถให้ผลผลิตน�้ำหนักผลและน�้ำหนักเยื่อหุ้ม

เมล็ด และผลผลิตไลโคปีนสูงทั้งในฤดูฝนและฤดูแล้ง 

(Figure 1a) นอกจากนี้ ฟักข้าวพันธุ์ KKU ac.09-030 

ให้ผลผลิตเบต้าแคโรทีนสูงในฤดูฝน และฟักข้าวพันธุ์ 

KKU ac.10-098, BM 0054 และ KKU ac.10-087 

สามารถให้ผลผลิตเบต้าแคโรทีนสูงทั้งในฤดูแล้งและ

ฤดูฝน (Figure 1b) จากการศึกษาในครั้งนี้สามารถน�ำ

ไปใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการคัดเลือกพันธุ์เพื่อใช้ใน

การปรบัปรงุสายพนัธุฟั์กข้าว ให้มคีวามเข้มข้นของสาร

ส�ำคัญสูงและมีลักษณะทางการเกษตรทีดี เหมาะแก่

การน�ำไปผลิตในทางการค้า

Table 1 	 Mean squares for lycopene (µg/g fresh weight), β-carotene (µg/g fresh weight) and total carotenoid 
(µg/g fresh weight) contents of Gac fruit genotypes grown in wet and dry seasons during 2014 to 
2015.

Parameter
SOV

Season(S)   Rep./S   Variety(V)   S × V   Pooled error

Lycopene 1062477 * 51216 6424808 ** 1140019 ** 49698

β-carotene 186842 ** 566 127592 ** 20622 ** 1027

Total carotenoids 2140422 ** 52237 7947168 ** 1152000 ** 55004

df 1 4 12 12 48

* and ** = significant at P ≤ 0.05 and P≤ 0.01, respectively.
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สรุป 

	 จากการเปรียบเทียบผลผลิตของฟักข้าว จ�ำนวน 

13 พันธุ์ ที่เก็บเกี่ยวในสองฤดู พบว่า ฤดูกาลมีอิทธิพล

ต่อความเข้มข้นของไลโคปีนและเบต้าแคโรทนี ฟักข้าว

พันธุ์ต่างๆ มีการตอบสนองต่อฤดูกาลแตกต่างกันใน

ลักษณะของ ความเข้มข้นของไลโคปีน เบต้าแคโรทีน 

และแคโรทีนอยด์รวมแตกต่างกัน ฟักข้าวที่เก็บเกี่ยว

ในช่วงฤดูแล้งมีความเข้มข้นของไลโคปีนเฉลี่ยสูงกว่า

ฟักข้าวทีเ่กบ็เกีย่วในช่วงฤดฝูน และฟักข้าวพนัธุ ์KKU 

ac.10-098 มีความเข้มข้นของไลโคปีน เบต้าแคโรทีน 

และแคโรทีนอยด์รวมสูงที่สุดในทั้งสองฤดูที่ท�ำการ

ทดสอบ 

ค�ำขอบคุณ

	 งานวิจัยนี้ได ้รับการสนับสนุนจาก ศูนย์วิจัย

ปรับปรุ งพันธุ ์พืช เพื่ อการเกษตรที่ยั่ งยืน  คณะ

เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

7 
 

 

Figure 1   Lycopene yield (μg/g fresh weight/rai) (a) and β-carotene yield (μg/g fresh weight/rai) (b) of 13 Gac fruit 
genotypes grown in wet and dry season during 2014 to 2015. 

สรุป  
 จากการเปรียบเทียบผลผลิตของฟักข้าว จํานวน 13 พนัธุ์ ที�เก็บเกี�ยวในสองฤด ูพบว่า ฤดกูาลมีอิทธิพลต่อความ
เข้มข้นของไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน ฟักข้าวพนัธุ์ต่างๆ มีการตอบสนองต่อฤดกูาลแตกต่างกนัในลกัษณะของ ความเข้มข้น
ของไลโคปีน เบต้าแคโรทีน และแคโรทีนอยด์รวมแตกตา่งกนั  ฟักข้าวที�เก็บเกี�ยวในช่วงฤดแูล้งมีความเข้มข้นของไลโคปีนเฉลี�ย
สงูกวา่ฟักข้าวที�เก็บเกี�ยวในช่วงฤดฝูน และฟักข้าวพนัธุ์ KKU ac.10-098 มีความเข้มข้นของไลโคปีน เบต้าแคโรทีน และแคโรที
นอยด์รวมสงูที�สดุในทั �งสองฤดทีู�ทําการทดสอบ   
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Figure 1 Lycopene yield (µg/g fresh weight/rai) (a) and β-carotene yield (µg/g fresh weight/rai) (b) of 

13 Gac fruit genotypes grown in wet and dry season during 2014 to 2015.
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