
วารสารเกษตรพระจอมเกลา้ 2562 : 37 (4) : 619 - 626 

1 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม 73140 
*Corresponding author, Email: agrana@ku.ac.th 

การประเมินและคัดเลือกสายพันธุฟั์กทองเพ่ือพัฒนาฟักทองสายพันธุแ์ท้ 
ทีม่ีสารเบต้าแคโรทีนสูง 

 Evaluation and Selection of Pumpkin for High beta-carotene Inbred line Improvement 
รัชชานนท ์ทองแผ่น1 วรลักษณ ์ประยูรมหศิร1 และอัญมณี อาวุชานนท์1* 

Ratchanon Thongpan1, Woraluk Prayoonmahisorn1 and Anyamanee Auvuchanon1* 

 
บทคัดย่อ 

ฟักทอง เป็นพืชผกัที่มีสารเบตา้แคโรทีนสงูเมื่อเปรียบเทียบกบัพืชผดัชนิดอื่น จึงท าการปรบัปรุงพนัธุเ์พื่อคดัเลือก
ฟักทองที่มีคณุภาพเนือ้ที่ดแีละปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงู โดยประเมินฟักทอง 30 สายพนัธุ ์ ประกอบดว้ยสายพนัธุท์ี่ 
ผ่านการปรบัปรุงพนัธุ ์ (breeding lines) จ านวน 26 สายพนัธุ ์ สายพนัธุแ์ท ้ 4 สายพนัธุ ์มีการวางแผนการทดลองแบบ CRD  
ผลการทดลองพบวา่ มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองอยู่ในชว่ง 0.18-1.98 mg/100 g FW ในจ านวนนีม้ีฟักทอง  
14 สายพนัธุ ์ที่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้สดสงู อยู่ระหวา่ง 1.01-1.98 mg/100 g FW โดย สายพนัธุ ์RT1-K/PI 100S-
5S-2S-4 และ สายพนัธุ ์007-14 มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้สดสงูที่สดุ โดยมีค่าเท่ากบั 1.98 และ 1.76 mg/100 g FW 
ตามล าดบั และฟักทองที่มีสารเบตา้แคโรทีนสงู มีของแขง็ที่ละลายน า้ไดแ้ละเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้สงูคือ RT14-F6T/S 61S-
7S-4S 5/1 จากการวิเคราะห ์ Principal Component Analysis ใชล้กัษณะของ L* a* b* ปรมิาณเบตา้แคโรทีน เปอรเ์ซ็นต์
น า้หนกัแหง้ ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน า้ทัง้หมด และความแน่นเนือ้ ในการวเิคราะหค์วามหลากหลาย แสดงใหเ้ห็นวา่ฟักทองที่
ไดร้บัการปรบัปรุงพนัธุม์ีความหลากหลายของลกัษณะคณุภาพการบรโิภคและมีศกัยภาพสงูที่จะน ามาพฒันาเป็นสายพนัธุแ์ท้
ในการปรบัปรุงพนัธุฟั์กทองลกูผสมต่อไปได ้

ค าส าคัญ: เนือ้ฟักทอง คณุภาพ ของแข็งที่ละลายน า้ได ้เปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้ สายพนัธุแ์ท ้ 
 

Abstract 
Pumpkin is known as the vegetable that has high beta-carotene compared with other vegetable crops. 

Therefore, pumpkin breeding program for good flesh quality and high beta-carotene selection was set and  
30 pumpkin lines including 26 breeding line and 4 inbred lines were evaluated. The experimental design was 
CRD. The result showed that there was beta-carotene content from 0.18-1.98 mg/100 g FW. Fourteen lines were 
high beta-carotene with 1.01-1.98 mg/100 g FW. The RT1-K/PI 100S-5S-2S-4 and inbred line 007-14 were the 
highest beta-carotene lines with beta-carotene 1.98 and 1.76 mg/100 g FW, respectively. Another line with high 
beta-carotene, high total soluble solid and percentage of dry weight pumpkin was RT14-F6T/S 61S-7S-4S 5/1. 
Principal Component Analysis based on L * a * b *, beta-carotene, dry weight, total soluble solids, and firmness 
traits showed that all pumpkin lines were diverse in fruit quality traits and there was high potential for inbred line 
improvement.  
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ค าน า 
ฟักทอง จดัเป็นผกัในตระกลูแตงที่มีถิ่นก าเนิดอยู่ในประเทศทางแถบทวีปอเมรกิา ในปี 2559 กรมส่งเสรมิการเกษตร 

รายงานวา่ประเทศไทยมีพืน้ท่ีปลกูฟักทองทั่วประเทศไทยประมาณ 49,625 ไร ่ จ านวนผูป้ลกู 11,564 พืน้ท่ีปลกู 67 จงัหวดั  
มีผลผลิตประมาณ 81,338 ตนั พืน้ท่ีปลกูส่วนใหญ่อยูใ่นจงัหวดัอบุลราชธานี รอ้ยเอ็ด เชยีงราย และแม่ฮ่องสอน ราคาขายได้
ต่อกิโลกรมั 11.67 บาท ฟักทอง (Cucurbita spp.) เป็นผกัซึ่งส่วนรบัประทานไดเ้ป็นผลเนือ้มีสเีหลือง-สม้ มีสารตา้นอนมุลู- 
อิสระส าคญัที่ผูบ้รโิภครูจ้กักนัดี คือ เบตา้แคโรทีน เนือ้ฟักทอง C. maxima ดิบ 100 กรมั มเีบตา้แคโรทีน 1.4-8.4 มิลลิกรมั/ 
100 กรมั นอกจากนี ้ C. moschata มีแคโรทีนอยด ์ 19 ชนดิ ในปรมิาณ 320 ไมโครกรมั/กรมั โดยมีเบตา้แคโรทีนเป็น
องคป์ระกอบถงึรอ้ยละ 74 (Murkovic et al., 2002) ประโยชนข์องเบตา้แคโรทีนคือเป็นสารตัง้ตน้ของวิตามินเอ และสามารถ
ป้องกนัโรคหลอดเลือดแข็งตวัและโรคจอประสาทตาเส่ือม เป็นท่ีทราบกนัดีอยู่แลว้วา่ฟักทองเป็นพืชผกัที่มีสารเบตา้แคโรทีนสงู
สารดงักลา่วเป็นสารท่ีอยู่ในกลุ่มแคโรทีนอยด ์ (carotenoid) เป็นรงควตัถ ุ สีเหลืองถึงแดง พบมากในพืชที่มีสเีหลืองหรือสีสม้ 
เช่น ฟักทอง แครร์อต หวัผกักาดแดง และมะเขือเทศ (Challen, 1997)  

ปัจจบุนัผูบ้รโิภคหนัมาใส่ใจสขุภาพกนัมากขึน้จึงเลือกรบัประทานอาหารที่มคีณุประโยชนต์่อรา่งกาย ป่ิน โลหะวิทยา-
กลุ และคณะ (2557) ท าการศกึษาการกระจายตวัของลกัษณะดงักล่าวจากประชากรรุน่ F2 ของฟักทองพนัธุล์กูผสมขา้วตอก-
573 จ านวน 197 ตน้ พบว่าปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในประชากรฟักทองรุน่ F2 มีความสมัพนัธก์บัค่าสี L*, a* ค่าของแข็งที่
ละลายน า้ได ้ ค่าเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้ และค่าความแน่นเนือ้ ผลการศกึษาการกระจายตวัของสารเบตา้แคโรทีนในประชากร 
F2 มกีารกระจายตวัแบบไม่ปกต ิ เนื่องจากการคดัเลือกพนัธุเ์นน้คดัลกัษณะสี เนือ้เหลือง (b*) โดยที่ไม่ไดค้  านึงถงึปรมิาณสาร
เบตา้แคโรทีน จึงส่งผลต่อค่าความดเีด่นของลกูผสมเหนือ คา่เฉล่ียพ่อและแม่ (mid-parent heterosis) ของลกัษณะสีเนือ้
ฟักทอง L* และ b* แต่ลกัษณะดงักล่าวไม่มีประโยชนต์่อการน ามาใชใ้นการปรบัปรุงพนัธุฟั์กทองใหม้ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน
ที่สงูได ้อทุิศ สภุาพ (2555) ท าการศกึษาอิทธิพลของพนัธุว์า่มีผลต่อปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน พบว่าปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน
ในฟักทองของไทย 14 สายพนัธุ ์ มีความแตกต่างกนัทางสถติิอย่างมีนยัส าคญัยิง่ มคี่าเฉล่ียของปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน 
อยู่ระหว่าง 0.51-0.99 มิลลิกรมัต่อ 100 กรมัน า้หนกัสด และศกึษาความสมัพนัธร์ะหวา่งปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนที่วดัดว้ย
เทคนิค NIRs การวดัคา่การดดูกลืนแสงดว้ยเครื่อง spectrophotometer การวดัคา่สีดว้ย colorimeter (L, a, b color  
space values) และการวดัสีดว้ย RHS. color chart และสรา้งสมการเพื่อท านายปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทอง  
ปณาลี ภู่วรกลุชยั (2558) ท าการศกึษาปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนและคณุภาพผลผลิตของฟักทองใน 3 ฤดกูาล พบว่าในฤดู
หนาวจะมีการสะสมของปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูที่สดุ รองมาคือ ฤดฝูน และฤดรูอ้น ตามล าดบั ซึ่งการสะสมของปรมิาณ
สารเบตา้แคโรทีนในฟักทองจะมมีากหรือนอ้ยขึน้อยู่กบัสายพนัธุข์องฟักทอง โดยจากการทดลองพบว่ามีฟักทอง 3 สายพนัธุ์
จาก 15 สายพนัธุท์ี่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูสดุ ไดแ้ก่ พนัธุถ์งุทอง ซึง่เป็นพนัธุล์กูผสม พนัธุศ์รีษะเกษ เป็นพนัธุพ์ืน้เมือง 
และพนัธุ ์Early price เป็นพนัธุผ์สมเปิด จากการศกึษาใน 3 ฤดกูาล ฟักทองทัง้ 3 สายพนัธุน์ีม้ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูทัง้ 
3 ฤดกูาล แมว้่าในฤดรูอ้นจะมคีา่เฉล่ียของปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนท่ีต ่ากวา่ฤดกูาลอื่น วิภาวรรณ ทา้ยเมือง และคณะ (2561) 
ไดท้ าการศกึษาปรมิาณธาตอุาหารและคณุภาพผลผลิตฟักทอง 13 สายพนัธุ ์ ประกอบดว้ย ฟักทองที่ไดร้บัการปรบัปรุงพนัธุ ์
(breeding line) 8 สายพนัธุ ์ ฟักทองพนัธุก์ารคา้ของไทย 3 สายพนัธุ ์ และฟักทองญ่ีปุ่ น 2 สายพนัธุ ์ พบว่า ฟักทองมคี่า
องคป์ระกอบสี (L* a* และ b*) ความแน่นเนือ้ ความหนาของเนือ้ฟักทอง มคีวามแตกตา่งกนั (P<0.01) ส่วนปรมิาณของแขง็ที่
ละลายน า้ได ้ และน า้หนกัแหง้มคีวามแตกต่างกนั (P<0.05) หทยัรตัน ์ โชคทวีพาณิชย ์ และคณะ (2561) ท าการศกึษาฟักทอง
พนัธุล์กูผสมทัง้หมด 16 พนัธุ ์ซึ่งเป็นพนัธุก์ารคา้ 2 พนัธุ ์และพนัธุพ์ืน้เมืองลกูผสม 14 พนัธุ ์พบวา่ กลุ่มพนัธุท์ี่มีปรมิาณเบตา้-
แคโรทีนมากที่สดุคือ kps-104, SM16 และ f1sri8/5// kps1 มคีา่อยู่ในช่วง 0.97-1.12 มก./100 ก. และพนัธุ ์ f1ktone/cm2, 
f1ktone/ktone(or) และ f7ktone(er)-5/3 มีคา่เฉล่ียปรมิาณเบตา้แคโรทีนนอ้ยที่สดุคือ 0.11-0.17 มก./100 ก. และค่า a*  
มีความสมัพนัธก์บัปรมิาณเบตา้แคโรทีน ค่ามากกว่า คา่ L* และ ค่า b* ซึง่ฟักทองเป็นผกัที่มคีณุประโยชนม์ากมายจงึเป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งส าหรบัผูบ้รโิภค แต่ปัจจยัในการบรโิภคก็มีหลายประการ ไม่วา่จะเป็นความหวาน ความมนั สีเนือ้ รวมถึงปรมิาณ
สารเบตา้แคโรทีน จากการศกึษาในครัง้นีจ้ะสามารถน าขอ้มลูที่ท  าการศกึษามาใชเ้ป็นขอ้มลูพืน้ฐานในการปรบัปรุงพนัธุฟั์กทอง
เพื่อเป็นสายพนัธุแ์ทใ้หม้ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงู มีรสชาติหวาน มนั และมีสีเนือ้สม้-แดง ซึ่งตรงตามความตอ้งการของ
ผูบ้รโิภค เพื่อสรา้งลกูผสมชั่วรุน่ที่หน่ึงต่อไป 
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วิธีการศึกษา 
พันธุฟั์กทองทีใ่ช้ในการทดลอง 

ฟักทองจ านวน 30 สายพนัธุ ์ ซึ่งเป็นสายพนัธุท์ี่พฒันามาจากลกูผสมระหว่างพนัธุพ์ืน้เมืองจากจังหวดักาญจนบรุ ี
จงัหวดัศรีสะเกษ เป็นสายพนัธุแ์ทจ้ านวน 10 สายพนัธุ ์ คือ CM2, CHM1, PI-2014, 007-14, KAN3, KPS10R, IB99S-10, 
IB75/79-2, IB100S-2 และ KAN1 และพนัธุก์ารคา้ Tung จ านวน 20 สายพนัธุ ์คือ RT1- RT20 (Table 1) ปลกูในชว่งฤดฝูน 
ช่วงเดือนมิถนุายน พ.ศ. 2560 และเก็บเก่ียวผลผลิตในช่วงเดือนสิงหาคม-กนัยายน พ.ศ. 2560  
การบันทกึข้อมูล 

การวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ปลกูฟักทองสายพนัธุล์ะ 10 ตน้ เก็บเก่ียว
ผลผลิตช่วง 4-5 สปัดาหห์ลงัดอกบาน 

น าฟักทองจ านวน 6 ลกู/สายพนัธุ ์ มาวดัปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนและคณุภาพผล คือ ค่าสี L* a* b* วเิคราะห์
ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้และวิเคราะหเ์ปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้  

การวางแผนการทดลอง  
1) ท าการวดัสีของตวัอยา่งเนือ้ฟักทอง น าฟักทองมาวดัสีเนือ้ดว้ยเครื่อง color reader ซึ่งมีการแสดงคา่เป็น L* a* 

และ b* โดยเครื่อง color reader รุน่ CR-10 ซึ่งแสดงคา่เป็น L* a* และ b* โดย L* เป็นค่าที่แสดงถึงความสวา่ง มคี่าตัง้แต่ 0 
(ด า) ถงึ 100 (สวา่ง) a* เป็นค่าที่แสดงระดบัสีเขยีวเป็นบวก (+) จนถึงสีแดงเป็นลบ (-) b* เป็นค่าที่แสดงระดบัสีน า้เงินเป็นบวก 
(+) จนถึงสีเหลือง (-) แลว้น าค่ามาค านวณค่า chroma และ hue angle โดย chroma (C*) เป็นดชันีที่บอกถงึความซีดหรือ
ความเขม้ของสี ค านวณจากการใชค้า่สีเนือ้ a* และ b* โดยสมการ (chroma (C*) = (a*2 + b*2 ) ½ ) และ hue angle (h*) 
เป็นค่าดชันีที่บอกถึงระยะของส ี โดยมีมมุระหว่าง 0-360 องศา ใชส้ าหรบัการก าหนดความแตกตา่งของสีในผลไมท้ี่สกุจาก 
สีเขียวเป็นสีเหลืองหรือสีแดง โดย hue angle (h*) = arctangent (b* / a*) 

2) คา่ Total Soluble Solid (TSS) น าตวัอย่างเนือ้ฟักทองสบัใหล้ะเอียด จากนัน้น าฟักทองไปคัน้น า้ และน าน า้คัน้ 
ไปวดัค่า TSS ดว้ยเครื่อง digital handheld refractometer ทกุสายพนัธุ ์ 

3) การวิเคราะหเ์ปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้ น าตวัอยา่งเนือ้ฟักทองน า้หนกั 50 กรมั จ านวน 4 ซ  า้ น าไปอบดว้ยเครื่อง hot 
air oven ที่อณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 2-3 วนั จากนัน้น าชิน้ตวัอยา่งไปชั่งน า้หนกัและค านวณหาเปอรเ์ซ็นต์
น า้หนกัแหง้โดยใชส้มการ  

เปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้ = (น า้หนกัแหง้ (กรมั) / น า้หนกัสด (กรมั)) × 100 

4) การวิเคราะหป์รมิาณสารเบตา้แคโรทีน น าตวัอยา่งฟักทองสบัเป็นลกูเตา๋ 1 กรมั ในหลอดทดลอง 1 พนัธุท์  า 6 ซ  า้ 
เตรียมสารท่ีใชใ้นการวดัค่าการดดูกลืนแสงดว้ย acetone : hexane (2 : 3 v/v) จากนัน้น าสารที่เตรียมไวใ้ส่ในหลอดทดลอง
จ านวน 20 มิลลิลิตร น าไปป่ันดว้ยเครื่อง homogenizer จนละเอียด ดดูสว่นน า้สีเหลืองน าไปวดัคา่ดดูกลืนแสง โดยการ
วิเคราะหจ์ากคา่การดดูกลืนแสงดว้ยเครื่อง spectrophometer ที่ช่วงความยาวคลื่น 663, 645, 505 และ 453 นาโนเมตร (nm) 
(Nagata and Yamashita, 1992) ค านวณหาปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน ดงันี ้

Beta-carotene (mg/100 g FWD) = 0.216 A 663 – 1.22 A 645 – 0.304 A 505 + 0.452 A 453 

การวิเคราะหข์้อมูล 
น าขอ้มลูแต่ละลกัษณะ มาวเิคราะหค์วามแปรปรวนดว้ย Analysis of Variance และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ย Least 

Significant Difference (LSD) จากนัน้ น าค่าเฉล่ียจากทกุลกัษณะของ 30 สายพนัธุ ์ มาวิเคราะหค์่าสหสมัพนัธแ์ละจดักลุ่ม
ดว้ยวิธี Principal Component Analysis (PCA) บนพืน้ฐานของ correlation matrix และ cluster analysis บนพืน้ฐาน 
Standardized Euclidean Distance โดยใชโ้ปรแกรม PAST version 3.06 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ ์ 

ฟักทองที่ไดร้บัการปรบัปรุงพนัธุม์าทัง้ 30 สายพนัธุ ์ เป็นฟักทองในกลุ่มผลเล็กจนถึงผลขนาดกลาง จากการวเิคราะห์
หาปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน พบว่าฟักทองสายพนัธุท์ี่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรสงู ไดแ้ก่ สายพนัธุ ์K/PI 100S-5S-2S และ 007-
14 โดยมคี่า 1.98 และ 1.76 mg/100 g FW ตามล าดบั รองลงมา ไดแ้ก่ สายพนัธุ ์KPI-100S5S-2S, F6T/S 61S-7S-4S 5/1 
และ F5KAN1 /PI2014 100S-2S โดยมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนเฉล่ียอยู่ที่ 1.67-1.50 mg/100 g FW ส่วนสายพนัธุท์ี่มี
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ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนต ่ามคี่า 0.28 mg/100 g FW ไดแ้ก่ สายพนัธุแ์ทพ้นัธุ ์CHM1 จากการศกึษาการวดัปรมิาณของแข็งที่
ละลายน า้ไดเ้ป็นค่าความหวานในเนือ้ฟักทองที่ผูบ้รโิภคยอมรบัไดต้อ้งมีค่ามากกว่า 11 ºBrix ซึ่งพบว่าฟักทองสายพนัธุ ์ F6T/S 
61S-7S-4S 5/1 และ F6T/S 59/S-10S-9S มีปรมิาณของแขง็ที่ละลายน า้สงูสดุมีคา่ 18.1 ºBrix รองลงมาคือ สายพนัธุท์ี่มีคา่ 
17.2 ºBrix ไดแ้ก่ F6T/S 61S-7S-4S-1S สายพนัธุท์ี่มีปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ต ่ากวา่ค่าที่ผูบ้รโิภคยอมรบัมีค่า 7.5 และ  
8.1 ºBrix ไดแ้ก่ F5KAN1/PI-2014 75/79-9Sx2s และ PI-2014 ตามล าดบั จากการศกึษาการวดัน า้หนกัแหง้ผลพบวา่  
ฟักทองสายพนัธุ ์ F5KAN1/PI2014 100S-2S มีเปอรเ์ซ็นตน์ า้แหง้สงูสดุเทา่กบั 25.27% รองลงมาคือ สายพนัธุท์ี่มเีปอรเ์ซ็นต์
น า้หนกัแหง้เท่ากบั 20.41 ไดแ้ก่ F6T/S 61S-7S-1S-4S สายพนัธุท์ี่มีเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้ต ่ามคี่าเท่ากบั 5.0 และ 6.56 ไดแ้ก ่ 
สายพนัธุ ์ K/PI 99S-3S-3/1 และ PI-2014 ตามล าดบั ค่าสีเนือ้ผลของฟักทองประกอบดว้ย L* a* และ b* โดยค่า L* มีค่า 
อยู่ระหว่าง 69.1-47.2 คา่ a* มคี่าอยู่ระหว่าง 41.9-21.7 และคา่ b* มีคา่อยู่ระหว่าง 76.3-44.3 แสดงวา่ฟักทองอยู่ระหว่าง 
ช่วงสีเหลืองถงึสีเหลืองเขม้ ซึ่งสีเหลืองเป็นรงควตัถขุองสารเบตา้แคโรทีน ยิง่เนือ้ฟักทองมีสีสม้มากจะยิง่มีปรมิาณสารเบตา้- 
แคโรทีนสงู (Table 1) ซึง่ ปณาลี ภู่วรกลุชยั (2558) รายงานไวว้่า ฟักทองพนัธุก์ารคา้ของไทยมคี่าเฉล่ียปรมิาณเบตา้แคโรทีน
โดยเฉล่ียประมาณ 0.528 mg/100 g FW จะเห็นไดว้า่ฟักทองสายพนัธุ ์ K/PI 100S-5S-2S และ 007-14 มีปรมิาณเบตา้- 
แคโรทีนที่สงูกว่าค่าเฉล่ียฟักทองพนัธุก์ารคา้ถงึ 3 เท่า คือ มีค่า 1.98 และ 1.76 mg/100 g FW ตามล าดบั สายพนัธุพ์ฒันา
เหล่านีจ้งึมีศกัยภาพในการพฒันาเป็นสายพนัธุแ์ทเ้พื่อใชเ้ป็นพ่อแม่พนัธุใ์นการผลิตลกูผสมต่อไปได ้ ส่วนสายพนัธุท์ี่มีปรมิาณ
เบตา้แคโรทีนสงูและมีคณุสมบตัดิีเด่น คือ ดา้นทรงผลมีเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้สงูซึง่มีผลต่อความเหนียวมนัของฟักทอง เนื่อง- 
จากมีเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้สงู บ่งบอกถงึปรมิาณแป้งในเนือ้ฟักทอง คือสายพนัธุ ์F6T/S 61S-7S-4S-5/1 และ F6T/S 61S-7S-
1S-4S ที่มีเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้ระหว่าง 20.41 และ 25.27 เปอรเ์ซ็นต ์ และมีปรมิาณเบตา้แคโรทีนเป็น 1.50 และ 1.29 
mg/100g FW โดยมีปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมดอยู่ระหว่าง 18.10 และ 15.60 ºBrix ตามล าดบั ซึ่งแสดงถงึ 
ความหวานท่ีมากกว่ามาตรฐานที่ผูบ้รโิภคยอมรบั 

ค่า chroma ของฟักทองสายพนัธุท์ี่มีเบตา้แคโรทีนสงู คือ K/PI 100S-5S-2S-4 มีคา่เฉล่ียที่ 56.00 ส่วนฟักทอง 
ทัง้ 30 สายพนัธุ ์ มีค่าเฉล่ีย 74.15 มคี่าระหว่าง 56.00-83.55 อย่างไรก็ตาม สายพนัธุท์ี่มเีบตา้แคโรทีนสงูสายพนัธุอ์ื่น ๆ  
มีค่ามากกวา่ 56.00 และแสดงวา่พนัธุท์ี่มีเบตา้แคโรทีนสงูมีสีเนือ้เขม้มากกวา่พนัธุท์ี่มีเบตา้แคโรทีนที่นอ้ย และ ค่า hue angle 
ถา้คา่เขา้ใกลม้มุ 90 องศา สีของรงควตัถจุะอยูใ่นกลุ่มสีเหลือง หากค่าเขา้ใกล ้ 180 องศา สีของรงควตัถอุยู่ในกลุ่มสีเขยีว 
ฟักทองทัง้ 30 สายพนัธุ ์ ส่วนใหญ่มีเนือ้เป็นสีสม้ สม้เหลือง และเหลืองสม้ มีฟักทองสายพนัธุแ์ทเ้พียง 2 สายพนัธุท์ี่มีเนือ้ 
สีเหลือง ไดแ้ก่ CM2 และ CHM1 โดยทัง้สองสายพนัธุม์ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนที่ต  ่าคือ 0.43 และ 0.28 mg/100 g FW 
ตามล าดบั ฟักทองทัง้ 30 สายพนัธุม์ีค่าระหว่าง 52.97-74.05 สายพนัธุท์ี่มีเบตา้แคโรทีนสงูมีสเีนือ้เป็นสีสม้และสีสม้เหลือง  

เมื่อวเิคราะห ์ Principal Component Analysis บนพืน้ฐาน correlation matrix พบว่า PC1 แสดงความแปรปรวน 
ของขอ้มลู 41.911 เปอรเ์ซ็นต ์ และ PC2 แสดงถึงความแปรปรวนของขอ้มลูเป็น 25.093 เปอรเ์ซ็นต ์ โดยทัง้ 2 PC บอกถึง 
ความแปรปรวนของขอ้มลูคือ 67.004 เปอรเ์ซ็นต ์ และพบว่าโดย PC1 แสดงในแกน X ความแปรปรวนของลกัษณะสี a* b*  
ค่า chroma ปรมิาณเบตา้แคโรทนี และเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้ที่แปรผกผนักนั ส่วน PC2 ในแกน Y บ่งบอกถงึความแปรปรวนท่ี
เกิดจากค่าปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ทัง้หมด ความแน่นเนือ้ ค่าสี L* และเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้ จากการวิเคราะห ์ PCA 
พบว่า ฟักทอง K/PI 100S-5S-2S-4 ถกูแยกออกมาจากฟักทองสายพนัธุอ์ื่นอยา่งชดัเจน เนื่องจากมีสีเนือ้สีสม้ อยา่งไรก็ตาม 
การวเิคราะห ์PCA ของฟักทองทัง้ 30 สายพนัธุน์ี ้ฟักทองส่วนใหญ่ไม่สามารถจดักลุ่มได ้เนื่องมาจากว่าฟักทองแต่ละสายพนัธุ์
ไดร้บัการปรบัปรุงพนัธุใ์หม้ีความหลากหลายเพื่อเป็นทางเลือกกบัผูบ้รโิภค โดยเฉพาะสีเนือ้และปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงู 
ไดแ้ก่ สายพนัธุ ์K/PI 100S-5S-2S, K/PI 99S-10S-4S, KPI-100S-5S-2S-7x9, F6T/S 61S-7S-4S 5/1 และ 007-14 ซึ่งจาก
การศกึษาที่ผ่านมาฟักทองพนัธุก์ารคา้ของไทยที่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงู คือฟักทองพนัธุล์กูผสมพนัธุก์ารคา้ ถงุทอง ที่มี
ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนเท่ากบั 1.10 mg/100 g FW เป็นพนัธุล์กูผสม ส่วนฟักทองพนัธุผ์สมเปิดที่มเีบตา้แคโรทีนสงูกว่า 
สายพนัธุอ์ื่น แต่อยู่ในระดบัปานกลางเท่านัน้ คือพนัธุ ์K-Golden มีค่าเป็น 0.46 mg/100 g FW พบความสมัพนัธข์องปรมิาณ
สารเบตา้แคโรทีนกบัค่า L, a*, b* และ h ที่คา่ r=-0.657**, r=0.477**, r=-0.347** และ r=-0.524** ตามล าดบั  
ซึ่งฟักทองเนือ้สีสม้มีปรมิาณเบตา้แคโรทีนสงู ส่วนฟักทองที่ไดร้บัการปรบัปรุงพนัธุ ์ คือ 007-14, F6T/S 61S-7S-1S-4S และ 
F6T/S 61S-7S-4S 5/1 ถกูจดัอยู่ในกลุ่มเดียวกนัและแยกออกมาจากฟักทองทัง้ 30 สายพนัธุ ์ทัง้ 4 พนัธุม์ีคา่เบตา้แคโรทีนสงู 
และมีเนือ้สีสม้ ดงันัน้ ฟักทองทัง้ 4 สายพนัธุม์ีคณุสมบตัิที่สามารถน าเป็นเชือ้พนัธุกรรมเพื่อปรบัปรุงพนัธุฟั์กทองที่ใหค้ณุภาพ 
ที่ดีต่อไป (Table 2, Figure1) 
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Table 1 Flesh color (L* a* b*), total soluble solid (TSS; %), dry weight percentage (%DW), chroma (c) and hue 
angle (h) of 30 pumpkin lines. 

O-Y = Orange-Yellow, Y-O = Yellow-Orange, ** highly statistic significant confidence level of 99%. 
 

Code Pedigree L a* b* Color Beta TSS % DW c h 
RT1 K/PI 100S-5S-2S-4 47.20 33.70 44.70 Orange 1.98 16.10 14.89 56.00 52.97 

RT15 KPI-100S-5S-2S-7x9 60.60 38.90 62.30 Orange 1.67 9.90 10.18 73.42 57.99 
RT19 K/PI 99S-3S-3/1 60.70 33.50 63.70 Orange 0.49 9.00 5.00 70.95 62.25 
RT11 K/PI 99S-10S-4S 53.90 33.30 60.80 Orange 1.28 13.20 10.77 69.27 61.27 
RT3 K/PI 18S-5S-4S-4 59.98 32.43 65.63 Y-O 0.94 13.53 14.68 71.66 70.76 
RT4 K/PI 18S-5S-4S-6 68.25 32.85 66.05 Orange 0.23 16.10 12.08 73.20 63.70 
RT5 F5 K/PI 2014 43/34-1S-1S 62.20 29.60 69.10 O-Y 1.17 12.20 11.57 75.18 66.80 

RT16 F5K/PI2014 43/34-1S-
4S/1S 60.70 25.70 70.30 Y-O 0.91 13.80 13.47 74.81 69.88 

RT7 F5K/PI2014 43/34-1S-2S-1 72.38 27.00 58.58 O-Y 0.18 11.85 8.53 64.50 65.25 
RT8 F5K/PI2014 43/34-1S-2S-3 59.10 32.38 60.25 O-Y 0.87 11.90 12.63 68.58 61.61 

RT12 F5KAN/PI2014 43/34-1S-3S 65.40 27.20 76.30 Y-O 0.63 11.20 9.43 81.00 70.38 
RT13 F6T/S-79S-4/2-8/7-2S 59.50 38.00 63.80 Orange 0.49 13.40 10.81 74.21 59.23 
RT14 F6T/S 61S-7S-4S 5/1 59.60 34.70 68.40 O-Y 1.50 18.10 25.27 76.69 63.07 
RT9 F6T/S 61S-7S-4S-1S 59.40 34.10 68.90 O-Y 1.15 17.20 19.89 76.89 63.70 

RT10 F6T/S 61S-7S-1S-4S 59.40 29.70 68.50 Y-O 1.29 15.60 20.41 74.62 66.53 
RT17 F6T/S 79S-1S-10x79S 4/2-

7-2S 62.60 34.10 70.10 O-Y 0.90 14.40 15.93 77.89 64.07 

RT18 F6T/S 10x74S-4/2-7-1S 56.70 36.30 63.40 O-Y 0.63 14.90 11.62 73.03 60.23 
RT6 F6T/S 59/S-10S-9S 57.80 32.20 67.90 O-Y 1.01 18.10 15.56 75.16 64.60 

RT20 F6T/S 79S 10x79S 4/2-5S 58.00 37.60 64.60 Orange 0.63 14.30 13.98 74.76 59.78 
RT2 F6T/S 1S-1S 10S-9S-1S  60.50 23.90 70.90 Y-O 0.72 14.60 14.21 71.66 70.76 

Inbred 
lines 

Original/pedigree          

CM2 Chiang Mai 66.70 23.00 74.80 Yellow 0.43 9.70 9.98 78.27 72.93 
CHM1 Chiang Mai 69.10 21.70 75.80 Yellow 0.28 9.60 10.01 78.81 74.05 
PI2014 Unknown 60.10 41.90 64.50 Orange 0.97 8.10 6.56 76.95 56.99 
007-14 BK/KT 57.90 36.80 67.20 O-Y 1.76 12.40 18.40 76.55 61.31 
KAN3 Kanchanaburi 62.80 38.30 70.90 O-Y 0.89 11.20 11.54 80.52 61.64 

KPS10R Srisaket 57.00 37.40 66.40 Orange 1.19 13.30 13.72 76.16 60.59 
KAN1 Kanchanaburi 63.70 36.40 75.20 O-Y 1.40 8.50 17.58 83.55 64.19 

IB99S-10 KAN1/PI-2014 99S-10S 61.70 39.50 66.90 Orange 1.65 9.50 13.12 77.68 59.41 
IB75/79-2 KAN1/PI-2014 75/79-9Sx2s 62.20 39.50 63.50 Orange 1.27 7.50 8.34 74.78 58.19 
IB100S-2 KAN1/PI2014 100S-2S 53.60 36.40 57.10 Orange 1.58 14.90 13.04 67.73 57.44 

 Mean 60.62 33.27 66.22  1.00 12.80 13.11 74.15 63.39 
 CV 4.65 4.88 3.17  11.47 4.84 9.23 2.66 2.35 
 LSD 3.381 1.962 2.535  0.142 0.743 1.581 2.315 1.788 

 F-test ** ** **  ** ** ** ** ** 
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Table 2 Principal component analysis of 30 lines and correlation coefficients of nine traits. 

PC Eigenvalue % Variance 
Correlation coefficient 

 a* b* Beta TSS % DW c h 
1 3.353 41.911 L -0.420* 0.599** -0.657** -0.401* -0.262 0.181 0.599** 
2 2.007 25.093 a*  -0.363* 0.477** -0.112 0.030 0.016 -0.848** 
3 1.255 15.683 b*   -0.347** -0.208 0.132 0.428* 0.731** 
4 0.586 7.325 Beta    0.099 0.452** 0.1167 -0.524** 
5 0.418 5.226 TSS     0.674* 0.091 -0.018 

6 0.275 3.443 % DW      0.368** 0.049 

7 0.063 0.789 c       0.191 

8 0.042 0.531 h       - 
NS = non-significantly different, * = significantly different at P<0.05, ** = significantly different at P<0.01. 
 

 
Figure 1 Principal component analysis based on correlation matrix of nine fruit quality traits. 
 

ดงันัน้จงึใชข้อ้มลูสณัฐานวิทยาที่เก่ียวขอ้งกบัองคป์ระกอบและคณุภาพของผลผลิตนีจ้ดักลุ่มฟักทองทัง้ 30 สายพนัธุ ์
โดยวิเคราะหด์ว้ยวิธี UPGMA (Unweighted Pair Group Method with Arithmetic Average) บนพืน้ฐานของ Standardized 
Euclidean Distance สามารถจดักลุ่มฟักทองได ้ 4 กลุ่ม ซึ่งฟักทองถกูจดักลุ่มตามลกัษณะปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนเป็นหลกั
กล่าวคอื กลุ่มที่ 1 ประกอบดว้ยฟักทอง 9 สายพนัธุ ์ ไดแ้ก่ RT2-F6T/S 1S-1S 10S-9S-1S, RT3-K/PI18S-5S-4S-4, RT5-
F5K/PI201443/34-1S-1S, RT6-F6T/S59S-10S-9S, RT9-F6T/S 61S-7S-4S-1S, RT10-F6T/S 61S-7S-1S-4S, RT14-F6T/S 
61S-7S-4S-5/1, RT16-F5K/PI2014 43/34-1S-4S/1S และ RT17-F6T/S 79S-1S-10x79S 4/2-7-2S เป็นฟักทองที่มีปรมิาณ
สารเบตา้แคโรทีนปานกลางจนถงึสงู กลุ่มที่ 2 มีฟักทองถกูจดัอยู่ในกลุ่มนี ้ 7 สายพนัธุ ์ ไดแ้ก่ F5KAN1/PI2014 100S-2S, 
KPS10R, RT20-F6T/S 79S 10x79S 4/2-5S, RT18-F6T/S 10X74S-4/2-7-1S, RT13-F6T/S-79S-4/2-8/7-2S, RT11-K/PI 
99-10S-4S และ RT8-F5K/PI2014 43/34-1S-2S-3 กลุ่มที่ 3 ประกอบดว้ยฟักทอง 7 สายพนัธุท์ี่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงู
ทกุพนัธุ ์ ไดแ้ก่ RT15-KPI-100S-5S-2S7x9, F5KAN1/PI-2014 75/79-9Sx2S, F5KAN1/PI-2014 99S-10S, KAN1, KAN3, 
007-14 และ PI-2014 มคี่าเบตา้แคโรทีน 1.17, 11.27, 16.5, 1.40, 0.89, 1.76 และ 0.97 มิลลิกรมัต่อ 100 กรมัน า้หนกัสด
ตามล าดบั กลุ่มที่ 4 ฟักทองที่มปีรมิาณสารเบตา้แคโรทีนต ่า ประกอบดว้ยฟักทอง 5 สายพนัธุ ์ ไดแ้ก่ RT4-K/PI 18-5S-4S-6, 
RT7-F5K/PI2014 43-34-1S-2S-1, RT12-F5KAN1/PI2014 43/34-1S-3S, CM2 และ CHM1 เป็นฟักทองที่มีปรมิาณสาร
เบตา้แคโรทีนต ่า ส่วนฟักทองที่มปีรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูที่สดุ ไดแ้ก่ RT1-K/PI 100S-5S-2S-4 และ RT19-K/PI 99S-3S-
3/1 ซึ่งมคี่าเบตา้แคโรทีนปานกลางไม่ถกูจดักลุ่ม จากการศกึษา สามารถคดัเลือกฟักทองเพื่อใชใ้นการปรบัปรุงพนัธุฟั์กทอง 
เพื่อเพิ่มปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนได ้ 5 สายพนัธุ ์ คือ มีปรมิาณเบตา้แคโรทีนสงูกว่า พฒันาเป็นสายพนัธุแ์ท ้ ไดแ้ก ่ RT1-K/PI 
100S-5S-2S-4, RT11-K/PI 99S-10S-4S, RT14-F6T/S 61S-7S-4S 5/1, F5KAN1/PI-2014 99S-10S และ 007-14 มคี่า 
เบตา้แคโรทีน 1.98, 1.28, 1.50, 1.58 และ 1.76 มิลลิกรมัต่อ 100 กรมัน า้หนกัสด ตามล าดบั 
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Figure 2 Cluster analysis based on Standardized Euclidean Distance and beta-carotene content. 

 
สรุปผลการศึกษา 

ฟักทองที่ไดร้บัการปรบัปรุงพนัธุม์ีปรมิาณเบตา้แคโรทีนสงูกวา่คา่เฉล่ียของฟักทองพนัธุก์ารคา้ในประเทศไทย พฒันา
เป็นสายพนัธุแ์ท ้ไดแ้ก่ RT1-K/PI 100S-5S-2S-4, RT11-K/PI 99S-10S-4S, RT14-F6T/S 61S-7S-4S 5/1, F5KAN1/PI-2014 
99S-10S และ 007-14 เหมาะส าหรบัการบรโิภคผลสดและผลิตผงฟักทอง จากการทดลองมีความเป็นไปไดใ้นการปรบัปรุง
พนัธุฟั์กทองใหม้ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูเพื่อพฒันาเป็นสายพนัธุท์ี่เหมาะสมต่อการผลิตฟักทองเพื่อสขุภาพ และสามารถ
พฒันาเพื่อเป็นสายพนัธุใ์นปรบัปรุงพนัธุฟั์กทองลกูผสมตอ่ไป 
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