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บทคัดย่อ: ฟักข้าวนับว่าเป็นพืชที่มีศักยภาพซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง เนื่องจากในเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีสารไลโคปีน
และสารเบต้าแคโรทีนที่ช่วยลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคมะเร็ง ซึ่งการผลิตในเชิงการค้านั้นความคงที่ของปริมาณสาร 
ไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน เป็นสิ่งจ�ำเป็นอย่างยิ่งต่อกระบวนการผลิตที่มีคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการ
ศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณสารไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนในฟักข้าวสายพันธุ์ต่างๆ ทั้งหมด 27 สายต้น ที่
รวบรวมมาจากแหล่งต่างๆ ในประเทศไทยและต่างประเทศ  ซึ่งได้ท�ำการปลูกทดสอบฟักข้าวในฤดูฝน  เดือนตุลาคม ปี 2553  
ทีห่มวดไม้ผล ภาควชิาพชืศาสตร์และทรพัยากรการเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัขอนแก่น วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block (RCB) จ�ำนวน 3 ซ�้ำ ท�ำการตรวจวัดปริมาณแคโรทีนอยด์รวม สารไลโคปีน และเบต้าแคโรที
นที่ระยะสุกแก่ จากการศึกษาพบว่า การเปรียบเทียบปริมาณสารไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน ของฟักข้าวจ�ำนวน  27 สายต้น 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ โดยสายต้น Sarngtae และ KKU ac.09-008 มีปริมาณแคโรทีนอยด์รวม ปริ
มาณสารไลโคปีน และ ปรมิาณเบต้าแคโรทนีสงู และยงัพบว่าปรมิาณสารไลโคปีนและ เบต้าแคโรทนีมคีวามสมัพนัธ์กนัสงูใน
ทางบวกด้วย ซึง่ข้อมลูจากการศกึษานีส้ามารถใช้เป็นข้อมลูพืน้ฐานในการเพิม่ประสทิธภิาพ และเพิม่ความก้าวหน้าในการคดั
เลือกพันธุ์ที่เหมาะสมส�ำหรับน�ำไปพัฒนาพันธุ์ฟักข้าวเพื่อให้มีสารไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนสูงต่อไปได้ 
ค�ำส�ำคัญ: เชื้อพันธุกรรม, เปรียบเทียบพันธุ์, แคโรทีนอยด์, สารพฤกษเคมี, สารต้านอนุมูลอิสระ 

ABATRACT: Spiny bitter gourd or gac fruit (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng) has high potential for health 
food as it has exceptionally high lycopene and beta-carotene. The phytochemicals in spiny bitter gourd are beneficial 
to health as they reduce the risk for several cancers. Spiny bitter gourd is suitable for use as a raw material for pro-
duction of functional food and important for quality of end products. The objective of this study was to compare of 
lycopene and beta-carotene contents different spiny bitter gourd clone, which were collected in Thailand and abroad.  
Twenty-seven spiny bitter gourd genotypes were evaluated at the Horticulture section Department of Plant Science and 
Agricultural Resources, Faculty of Agriculture, Khon Kaen University. The experiment was carried out in a randomized 
complete block design with three replications in the rainy season 2010. The genetic diversity of 27 clone of spiny bitter 
gourd was identified based on phytochemical contents (total carotenoids, lycopene, beta-carotene and lycopene per fruit) 
at maturity stage. Total carotenoid, lycopene and beta-carotene contents were highly significant was difference. Sarngtae, 
and KKU ac.09-008 had high total carotenoid contents, lycopene contents and beta-carotene contents. It also found that 
the relationship between the concentration of lycopene and beta-carotene was highly and positively correlated. This  
information is important for production efficiency and the progress of spiny bitter gourd breeding.
Keywords: Germplasm, varietal trials, carotenoid, phytochemicals, antioxidance 
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บทน�ำ

 ฟักข้าว (Momordica cochinchinensis (Lour.)  

Spreng) เป็นพืชอยู่ในวงศ์ Cucurbitaceae พบใน

ประเทศเวียดนาม อินเดีย บังคลาเทศ จีน พม่า 

มาเลเซยี ลาว และประเทศไทย (พชัรนิ, 2555; Vuong, 

2002) ซึ่งมีการใช้ประโยชน์ในด้านอาหารมายาวนาน 

โดยเฉพาะในประเทศเวียดนาม เรียกว่า Gac ซึ่งนิยม

น�ำเยือ่หุม้เมลด็สแีดงมาท�ำขนมข้าวเหนยีวแดงส�ำหรบั

งานมงคลต่างๆ (Vuong et  al., 2006) ฟักข้าวนับว่า

เป็นพชืทีม่คีณุค่าทางโภชนาการสงูเนือ่งจากในเยือ่หุม้

เมล็ดฟักข้าวมีสารพฤกษเคมีสูง โดยเฉพาะสารไลโค

พีนและสารเบต้าแคโรทีน (Aoki, et al., 2002; Burke 

et al., 2005; Ishida et al., 2004; Ishida et al., 2009; 

Vuong, et al., 2002; Voung and King., 2003; Vong, 

et al., 2006) สาร พฤกษเคมเีหล่านีม้ส่ีวนช่วยลดความ

เสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็ง เช่น มะเร็งต่อมลูกหมาก 

มะเรง็ล�ำไส้ มะเรง็กระเพาะอาหาร และโรคหลอดเลอืด

หัวใจ เป็นต้น รวมทั้งยังมีกรดไขมันที่จ�ำเป็นและเป็น

ประโยชน์ต่อการดดูซมึของไลโคพนี และเบต้าแคโรทนี 

(Ishida et al., 2004)   

ปัจจุบันมีรายงานการน�ำเยื่อหุ้มเมล็ดจากผลสุก

ของฟักข้าวมาพฒันาเป็นแคปซลูฟักข้าว เยือ่หุม้เมลด็

แช่เยอืกแขง็ เยือ่หุม้เมลด็ตากแห้ง ผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่ 

ขนม แคปซูลอาหารเสริมสุขภาพและเครื่องส�ำอาง 

(กมล และคณะ, 2553; พชัรนิ และกมล, 2554; พชัรนิ, 

2555) ซึง่ในการผลติเชงิการค้านัน้ ปรมิาณของสารไล

โคพนี และ เบต้าแคโรทนี มกัจะมคีวามแตกต่างกนัใน

แต่ละแหล่งผลิต ที่มีสาเหตุมาจากพันธุกรรมและ

สภาพแวดล้อม 

การศกึษาเกีย่วกบัการประเมนิเชือ้พนัธกุรรมได้มี

การศกึษาไว้บ้าง เช่น การใช้ลกัษณะทางสณัฐานวทิยา

ของผลและใบฟักข้าวทีร่วบรวมได้ในประเทศไทย และ

ประเทศเวียดนาม ซึ่งพบว่า มีความแตกต่างกัน  และ

สามารถจัดกลุ่มฟักข้าวได้ (น�้ำอ้อย และคณะ, 2555) 

การเปรียบเทียบผลผลิตของฟักข้าว จ�ำนวน 26 สาย

พันธุ์และลักษณะทางการเกษตรได้แก่ อายุสุกแก่ของ

ผล น�้ำหนักผลสด น�้ำหนักเนื้อ น�้ำหนักเยื่อหุ้มเมล็ด 

และ น�้ำหนักเมล็ด พบว่าในฟักข้าวพันธุ์ต่างๆ มีความ

แตกต่างกนั (ปวนัรตัน์ และคณะ, 2555) และนอกจาก

นี้ยังได้ท�ำการจัดกลุ่มลักษณะพันธุกรรมของฟักข้าว

โดยใช้เครือ่งหมายดเีอน็เอ (RAPD) ศกึษาจากฟักข้าว

รวบรวมในไทยและประเทศเวยีดนาม สามารถจดักลุม่

พันธุกรรมได้ (Bootprom et al., 2011) แต่ในการ

เปรยีบเทยีบปรมิาณสารไลโคปีน และเบต้าแคโรทนีใน

พนัธุแ์ละเบต้าแคโรทนีในฟักข้าวพนัธุต่์างๆ นัน้ยงัไม่มี

การศึกษามาก ่อน ดั งนั้นการศึกษาครั้ งนี้ จึ งมี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณสารไลโคปีนและเบต้า

แคโรทีนในฟักข้าวพันธุ์ต่างๆ ที่เก็บรวบรวมจากแหล่ง

ต่างๆ ในประเทศไทย และพันธุ์ต่างประเทศ ซึ่งจะเป็น

ข้อมูลพื้นฐานที่ส�ำคัญในการเพิ่มประสิทธิภาพ และ

เพิ่มความก้าวหน้าในการคัดเลือกพันธุ์ที่เหมาะสม 

ส�ำหรบัน�ำไปพฒันาพนัธุฟั์กข้าวในเชงิอตุสาหกรรมได้

ต่อไป 

 

วิธีการศึกษา

	 ปลูกทดสอบพันธุ์ฟักข้าวจ�ำนวน 27 สายต้น (Ta-

ble 1) ในเดอืนตลุาคม ปี 2553 ทีห่มวดไม้ผล ภาควชิา

พื ช ศ า ส ต ร ์ แ ล ะ ท รั พ ย า ก ร ก า ร เ ก ษ ต ร  ค ณ ะ

เกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัขอนแก่น โดยวางแผนการ

ทดลองแบบ Randomized Complete Block (RCB) 

ฟักข้าวจ�ำนวน 27 สายต้นจ�ำนวน 3 ซ�้ำ โดยมีการเตรี

ยมแปลงกว้าง 0.8 เมตร คลุมดินด้วยพลาสติก ระยะ

ห่างระหว่างต้น 6 เมตร พร้อมทั้งท�ำค้างส�ำหรับให้

ฟักข้าวเกาะ เมือ่ฟักข้าวอายไุด้ 14 วนัหลงัย้ายปลกูใส่

ปุ๋ยสูตร 15-15-15 อัตรา 10 กรัมต่อต้น โดยโรยห่าง

จากโคนต้นประมาณ 10 เซนตเิมตร  กลบโคนต้นพร้อม

ก�ำจัดวัชพืช ใช้สารป้องกันก�ำจัดโรคและแมลงตาม

ความจ�ำเป็น ให้น�ำ้โดยใช้ระบบมินิสปริงเกลอร์ตลอด

ฤดูปลูก และเก็บเกี่ยวผลฟักข้าวเมื่อผลสุกแก่เต็มที่ 

(ระยะ R6 = ผวิของผลเปลีย่นสเีป็นสแีดง) ท�ำการตรวจ

วัดปริมาณสารไลโคปีนและเบ้ต้าแคโรทีน โดยน�ำผล

ฟักข้าวมาแยกเยื่อหุ้มเมล็ดออกจากเมล็ด แล้วน�ำไป
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วิเคราะห์ปริมาณสารไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน แล้ว

น�ำไปสกดัโดยน�ำตวัอย่างเยือ่หุม้เมลด็ฟักข้าวทีช่ัง่แล้ว 

0.1 กรัม มาบดในโกร่งโดยเติมสารตัวท�ำละลาย n-

hexaen 95% : ethanol : acetone (1.5 มิลลิลิตร : 

0.75 มิลลิลิตร : 0.75 มิลลิลิตร) (ดัดแปลงจาก Volker 

et al., 2002) บดจนเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวละเอียดและ

มสีซีดี แล้วน�ำตวัอย่างทีบ่ดแล้วใส่ในหลอด facontube  

จากกนั้นเติม น�้ำกลั่น 5 มิลลิลิตร น�ำไปปั่นเหวี่ยงที่

ความเร็ว 5,000 รอบ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 10 นาท ีแล้วดดูสารสกดัตวัอย่างของเยือ่หุม้เมลด็

ฟักข้าวบริเวณชั้นบนมา 5 มิลลิลิตรแล้วปรับปริมาตร 

ด้วย n-hexane 95 เปอร์เซนต์ 5 มิลลิลิตร น�ำไป

วิเคราะห์ด้วยสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ที่ความยาวคลื่น 

450, 470 และ 502 นาโนเมตร หลักจากนั้นน�ำมา

ค�ำนวณเพือ่หาปรมิาณสารไลโคปีน และเบต้าแคโรทนี 

วเิคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) 

ตามแผนการทดลองแบบ RCB เปรียบเทียบค่าเฉลี่ย

โดยวิธี Least significant difference (LSD) โดยใช้

โปรแกรม statistix 8

ผลการศึกษาและวิจารณ์

การเปรยีบเทยีบปรมิาณสารไลโคปีนและเบต้าแค

โรทีนของผลในฟักข้าวสายต้นต่างๆ จ�ำนวน 27 สาย

ต้นนัน้พบว่า ปรมิาณสารไลโคปีนและเบต้าแคโรทนีใน

ฟักข้าวทั้ง 27 สายต้นมีความแตกต่างกันอย่างมี 

นัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ (p < 0.01) (Table 1) และเมื่อ

ท�ำการหาความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารไลโคปีน

และเบต้าแคโรทีนก็พบว่า มีความสัมพันธ์กันในทาง

บวก ซึ่งมีค่า r = 0.92 (p < 0.01) (Figure 1) ฟักข้าว

ที่มีปริมาณสารแคโรทีนอยด์รวมสูง คือ สายต้น  

Sarngtae, KKU ac.09-008,  KKU ac.12-165, KKU 

ac.09-030 และ KKU ac.12-163 (1,457.8, 1,434.4, 

1,336.8, 1,335.7 และ 1,299.8 ไมโครกรัมต่อกรัมน�้ำ

หนกัสด ตามล�ำดบั) (Table 1)  ฟักข้าวทีม่ปีรมิาณสาร

ไลโคปีนสูง คือ สายต้น  Sarngtae และ KKU ac.09-

008, (1,164.2 และ 1,155.5  ไมโครกรมัต่อกรมัน�ำ้หนกั

สด ตามล�ำดับ) (Table 1) และฟักข้าวที่มีปริมาณสาร

เบต้าแคโรทีนสูง คือสายต้น  KKU ac.09-008, KKU 

ac.09-030, KKU ac.12-165, KKU ac.09-002 และ 

Sarngtae ( 278.8, 269.2, 265.7, 263.7 และ 261.0 

ไมโครกรมัต่อกรมัน�ำ้หนกัสด ตามล�ำดบั) (Table 1) ใน

ขณะที่งานวิจัยของ  Aoki et al. (2002) ได้รายงานว่า

เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 1 กรัมน�้ำหนักสด มีไลโคปีนเฉลี่ย 

310-460 ไมโครกรมั และมเีบต้าแคโรทนีเฉลีย่ 60-140 

ไมโครกรัม ส่วน  Vuong et al. (2006) ได้รายงาน

ว่าการวิเคราะห์แคโรทีนอยด์ในเยื่อหุ ้มเมล็ดของ

ฟักข้าว พบว่า ในเยื่อหุ้มเมล็ดมีแคโรทีนอยด์ทั้งหมด

ปริมาณ  497 ไมโครกรัม/กรัม มีไลโคปีนปริมาณ 408 

ไมโครกรัม/กรัม และเบต้าแคโรทีนปริมาณ 83 

ไมโครกรัม/กรัม ซึ่งความแตกต่างเหล่านี้อาจเกิดจาก

หลายสาเหตุแต่อย่างไรก็ตามส่วนหนึ่งน่าจะมาจาก

ความแตกต่างของพันธุกรรมด้วย 

เมื่อท�ำการหาความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสาร

ไลโคปีนและเบต้าแคโรทนีพบว่า ปรมิาณสารไลโคปีน

และเบต้าแคโรทนีทัง้มคีวามสมัพนัธ์กนัสงูในทางบวก 

ซึ่งมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (r) เท่ากับ 0.92 (p < 

0.01) (Figure 1) ซึ่งถ้าเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีสารไลโค

ปีนสงูกจ็ะมสีารเบต้าแคโรทนีสงูเช่นกนั ส�ำหรบัฟักข้าว

สายต้นต่างๆทั้ง 27 สายต้นที่มีปริมาณสารไลโคปีน

และเบต้าแคโรทีนแตกต่างกันนั้น อาจเนื่องมาจาก

แหล่งที่มาของสายพันธุ์ที่มีความแตกต่างกัน ก็จะพบ

ว่า ฟักข้าวมปีรมิาณสารไลโคปีนและเบต้าแคโรทนีสงู 

โดยจะมค่ีาสดัส่วนของสารไลโคปีนอยูป่ระมาณ 70-80 

เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณแคโรทีนอยด์รวม  ซึ่งจะขึ้นอยู่

กับสายต้นที่มีแหล่งเชื้อพันธุกรรมที่แตกต่างกัน  และ

นอกจากนี ้จากการสงัเกตยงัพบว่าความเข้มของสเียือ่

หุ ้มเมล็ดฟักข้าวที่ต่างกัน ส่วนในฟักข้าวสายต้น 

Sarngtae KKU ac.09-008  และฟักข้าวจะมคีวามเข้ม

ของสเียือ่หุม้เมลด็เข้มมากกว่าฟักข้าวสายต้นอืน่ๆ รวม

ทัง้ความแตกต่างกนัทางด้านลกัษณะสนัฐานวทิยาของ

ผลฟักข้าว (น�้ำอ้อย และคณะ, 2555; ปวันรัตน์ และ

คณะ, 2555)
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สรุป

 ฟักข้าวแต่ละสายต้นมปีรมิาณแคโรทนีอยด์แตก

ต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ และปริมาณสาร

ไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน มีความสัมพันธ์กันสูงใน

ทางบวก และสายต้นที่มีปริมาณแคโรทีนอยด์รวม ไล

โคปีน และเบต้าแคโรทีน สูง คือ Sarngtae และ KKU 

ac.09-008 ซึ่งจากการทดลองในครั้งนี้สามารถน�ำไป

ใช้เป็นข้อมลูพืน้ฐานในการเพิม่ประสทิธภิาพ และเพิม่

ความก้าวหน้าในการคัดเลือกพันธุ์ที่เหมาะสมส�ำหรับ

น�ำไปพัฒนาพันธุ์ฟักข้าวเพื่อให้มีสารไลโคปีนและ

เบต้าแคโรทีนสูงต่อไปได้ 

ค�ำขอบคุณ

งานวจิยันีไ้ด้รบัการสนบัสนนุจากโครงการส่งเสรมิ

การวิจัยในอุดมศึกษา และการพัฒนามหาวิทยาลัย

วิจัยแห่งชาติ ของส�ำนักงานคณะกรรมการการ

อุดมศึกษา และศูนย ์วิจัยปรับปรุงพันธุ ์พืชเพื่อ

การเกษตรที่ยั่งยืน มหาวิทยาลัยขอนแก่น
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Table 1 Total carotene (µg/g fresh weight) lycopene (µg/g fresh weight) and beta carotene (µg/g fresh 
 weight) contents in 27 spiny bitter gourd clones 

Clones 
total carotene 

(µg/g fresh 
weight) 

Lycopene 
(µg/g fresh 

weight) 

beta-carotene 
(µg/g fresh 

weight) 

Sources of collections 
 

  

Sarngtae 1457.8  a 1164.2 a 261.0 ab Yasothon  Province, Thailand 
KKU ac.09-008 1434.4  a 1155.5 ab 278.8 a Chiang Mai Province, Thailand 
KKU ac.12-165 1336.8  ab 1071.1 b 265.7 ab Vietnam   
KKU ac.09-030 1335.7  ab 1066.5 b 269.2 a Kalasin Province, Thailand 
KKU ac.12-163 1299.8  abc 1070.8 b 228.9 cd Vietnam   
KKU ac.09-002 1214.8  bcd   676.8 de 263.7 ab Khon Kaen Province, Thailand 
Kaenpayorm1 1113.9  ced   879.3 c 234.6 bc Khon Kaen Province, Thailan 
KKU ac.11-138 1081.7  de   847.0 c 234.6 bc Ratchaburi Province, Thailand 
KKU ac.09-003   915.0  ef   709.1 d 205.9 cde Khon Kaen Province, Thailand 
KKU ac.10-049   848.2  fg   626.4 def 221.7 cd Khon Kaen Province, Thailand 
KKU ac.09-027   785.0  fgh   523.1 g-j 198.5 def Kalasin Province, Thailand 
KKU ac.09-010   773.5  fgh   595.6 efg 177.9 e-h Nakhon Pathom Province, Thailand 
KKU ac.10-043   752.0  fgh   577.7 fgh 174.3 e-i Khon Kaen Province, Thailand 
KKU ac.10-087   723.7  fgh   551.1 f-i 172.6 f-i Nakhon Pathom Province, Thailand 
KKU ac.09-016   707.5  ghi   530.7 g-j 176.8 e-i Khon Kaen Province, Thailand 
KKU ac.10-077   679.2  g-j   462.3 i-l 181.7 efg Ratchaburi Province, Thailand 
KKU ac.10-080   676.9  g-j   515.5 g-k 161.5 g-j Ratchaburi Province, Thailand 
KKU ac.10-090   666.2  g-j   499.6 h-k 166.6 f-j Samut Songkhram Province, Thailand 
KKU ac.09-018   632.9  h-k   466.7 i-l 166.2 g-j Yasothon Province, Thailand 
KKU ac.09-012   627.8  h-k   464.0 i-l 163.8 g-j Kalasin Province, Thailand 
KKU ac.09-020   619.2  h-k   467.7 i-l 151.5 g-j Ratchaburi Province, Thailand 
KKU ac.09-013   588.8  h-k   443.7 j-m 145.1 ij Kalasin Province, Thailand 
KKU ac.10-086   587.2  h-k   430.0 klm 157.2 g-j Ratchaburi Province, Thailand 
KKU ac.09-019   586.2  h-k   454.3 jkl  167.7 f-j Khon Kaen Province, Thailand 
KKU ac.09-004   536.2  ijk   385.8 lmn     150.4 g-j Khon Kaen Province, Thailand 
KKU ac.09-011   490.8  jk   351.0 mn   139.8 j Nong Khai Province, Thailand 
KKU ac.09-034  465.5   k        300.3 n    149.2 hij Chaiyaphum Province, Thailand 

mean 849.5 640.2 195.0    
F-test ** ** **  

**  = significant at p<0.01 
Means in the same column followed with the same letter are not significant by LSD at p < 0.05 
 
Figure 1 Relationship between lycopene and beta - carotene content in spiny bitter gourd clones.  

(** = significant at p<0.01) 
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Figure 1 Relationship between lycopene and beta - carotene content in spiny bitter gourd clones.  
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