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บทคัดย่อ 

ในปัจจุบันนี้มีการใช้เบต้าแคโรทีน และไลโคปีนกันอย่างแพร่หลาย ในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์สุขภาพและ
อาหารเสริม สารทั้งสองชนิดนี้มีประโยชน์โดยป้องกันการเกิดโรคหลายๆโรคในมนุษย์ เบต้าแคโรทีน และไลโคปีน
พบในผลไม้และผักหลายชนิดเป็นเม็ดสีที่พบมากในมะเขือเทศสุก การทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกพันธุ์
มะเขือเทศท่ีมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีน และไลโคปีนสูง เพ่ือใช้ประโยชน์ในการปรับปรุงพันธุ์มะเขือเทศ โดยเก็บ
รวบรวมมะเขือเทศจากแหล่งปลูกต่างๆในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย น ามาปลูกและ
คัดเลือกพันธุ์ที่มีลักษณะดีทางการเกษตรจ านวน 243 ตัวอย่าง มะเขือเทศท้ังหมดถูกน ามาประเมินปริมาณเบต้า
แคโรทีน และไลโคปีนโดยวิธีวัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ โดยเก็บผลมะเขือเทศสุกหั่นและปั่น
ให้ละเอียด แล้วเติมสารส าหรับสกัดเบต้าแคโรทีน และไลโคปีน การสกัดเบต้าแคโรทีน ใช้สารสกัดที่มีส่วนผสมของ 
hexane: ethanol: acetone อัตราส่วน 3:1.5:1.5 (v/v/v) หลังจากนั้นน ามาวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
449 nm การสกัดไลโคปีน สารสกัดประกอบด้วย hexane: ethanol: น้ ากลั่น อัตราส่วน 5:3:1 (v/v/v) วัดค่า
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 471 nm ผลการทดลองพบว่า มะเขือเทศ รหัสพันธุ์ 126-1 และ 299 มีปริมาณ
เบต้าแคโรทีนสูง โดยมีค่า 3.49 และ 3.30 มก./100 กรัมน้ าหนักสด ตามล าดับ ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณไลโค
ปีน พบว่า มะเขือเทศที่มีปริมาณไลโคปีนสูง คือ รหัสพันธุ์ 126-1 303 และ 337 โดยมีค่า 10.70 10.89 
และ 11.62 มก./100 กรัมน้ าหนักสด ตามล าดับ โดยพบว่า รหัสพันธุ์ 126-1 เป็นสายพันธุ์ที่มีปริมาณเบต้าโร
ทีน และไลโคปีนสูง ซึ่งสายพันธุ์นี้จะใช้ประโยชน์เพื่อการปรับปรุงพันธุ์ต่อไป 
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ค าน า 
ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจกับสุขภาพมากข้ึน การรับประทานอาหารที่มีประโยชน์จะช่วยให้สุขภาพดี 

มะเขือเทศเป็นพืชอาหารที่มีความส าคัญต่อสุขภาพชนิดหนึ่ง เนื่องจากในผลสุกมะเขือเทศประกอบด้วยสาร แคโร
ทีนอยด์ (carotenoids)  ซึ่งเป็นเม็ดสีตามธรรมชาติที่พบทั่วไปในพืช โดยให้สีตั้งแต่สีเหลือง สีส้ม และสีแดง แคโร
ทีนอยด์แบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีมีออกซิเจนเป็นองค์ประกอบ ได้แก่ กลุ่ม xanthophylls และกลุ่มที่ไม่มี
ออกซิเจนเป็นองค์ประกอบ ได้แก่ กลุ่ม carotenes โดยเฉพาะกลุ่ม carotene มีประมาณ 90-95 % ของ
ปริมาณ carotenoids ทัง้หมด ไลโคปีน (lycopene) เป็นสารส าคัญในกลุ่ม carotenes พบมากในมะเขือเทศผล
สีแดง ท าให้มะเขือเทศเป็นแหล่งส าคัญของสารต้านอนุมูลอิสระ อย่างไรก็ตาม ปริมาณของไลโคปีนมีความแตกต่าง
กันภายในสายพันธุ์มะเขือเทศ  (Stahl and Sies, 1996) ขณะที่เบต้าแคโรทีน พบมากในมะเขือเทศผลสีส้มและ
แครอท เบต้าแคโรทีนเป็นแหล่งของสารตั้งต้นในการสังเคราะห์วิตามินเอ ซึ่งเป็นสารส าคัญที่ช่วยในการมองเห็น
และระบบภูมิคุ้มกัน การขาดวิตามินเอท าให้เกิดการเสียชีวิตของเด็กในประเทศก าลังพัฒนา (Zhang and 
Stommel, 2000; Rao and Rao, 2007) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระและช่วยลดความเจ็บป่วยจากโรคต่างๆ 
(Stommel, 2005) 

งานปรับปรุงพันธุ์พืชในอดีตที่ผ่านมาเน้นการพัฒนาสายพันธุ์พืชที่มีผลผลิตสูงและต้านทานโรค แต่
ปัจจุบันงานปรับปรุงพันธุ์พืชไม่ได้เน้นเรื่องผลผลิตเพียงอย่างเดียว แต่มุ่งเน้นการพัฒนาพันธุ์พืชที่มีสาร 
phytonutrient เพ่ือส่งเสริมสุขภาพและรองรับความต้องการของตลาด ผู้บริโภคมีความสนใจเรื่องการป้องกันโรค
ต่างๆของสารไลโคปีน ท าให้การบริโภคมะเขือเทศได้รับความนิยมมากข้ึน การปรับปรุงพันธุ์มะเขือเทศเพ่ือเพ่ิม
สารส าคัญจึงพบอย่างแพร่หลาย มีการน าเชื้อพันธุกรรมต่างถิ่นเข้ามา พันธุ์มะเขือเทศหลายๆชนิดที่มีสารไลโคปีน
สูงถูกน าเข้าและพัฒนา เช่น “Tomatoberry” เป็นพันธุ์ที่มีปริมาณไลโคปีนสูงกว่าเบต้าแคโรทีนถึง 2 เท่า (ข่าว
มติชน, 2556) การทดลองนี้จึงมุ่งเน้นในการประเมินเชื้อพันธุกรรมมะเขือเทศที่ปลูกรวบรวมไว้ภายในศูนย์วิจัย
พืชสวนศรีสะเกษ เพ่ือค้นหาสายพันธุ์ที่มีปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีนสูง และใช้ในการพัฒนาสายพันธุ์มะเขือ
เทศทีม่ีสารส าคัญสูงต่อไป 

 
 วิธีด าเนินการ 

- อุปกรณ์ ได้แก่ เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ cuvette มะเขือเทศสายพันธุ์ต่างๆ สารเคมีในการวิเคราะห์เบต้า
แคโรทีนและไลโคปีน เช่น hexane ethanol chloroform 

- วิธีการ  
1. เก็บผลมะเขือเทศสุกสายพันธุ์ต่างๆจากการทดลองเรื่อง ส ารวจและจ าแนกพันธุ์มะเขือเทศเพ่ือการ

ปรับปรุงพันธุ์ จ านวน 243 ตัวอย่าง โดยคัดเลือกผลมะเขือเทศสุกที่สดสายพันธุ์ละ 3-5 ผล น าผลมะเขือเทศมา
เตรียมการสกัดเพ่ือหาปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีนในห้องปฏิบัติการ โดยน าผลมะเขือเทศหั่นรวมกันทุกผล 
แล้วน าไปปั่นในเครื่องปั่นให้ละเอียดโดยไม่ต้องเติมน้ าที่อุณหภูมิห้อง เนื้อมะเขือเทศปั่นละเอียดจะใช้ในการสกัด
ต่อไป  

2. การสกัดเบต้าแคโรทีน ใช้วิธีการของนิตยา (2551) เตรียมสารสกัดประกอบด้วย hexane: ethanol: 
acetone อัตราส่วน 3: 1.5: 1.5 (v/v/v) โดยผสมสารทั้งสามชนิดเข้าด้วยกัน ชั่งเนื้อมะเขือเทศปั่นละเอียด
จ านวน 1 กรัม ใส่ในหลอด centrifuge เติมสารสกัดดังกล่าวจ านวน 3 มล. ปั่นแรงๆให้เข้ากันด้วยเครื่อง vortex 



และน าเข้าเครือ่งปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 5,000 rpm เป็นเวลา 10 นาที น าออกจากเครื่องปั่นเหวี่ยง ดูดน้ าใส
ส่วนบน 100 ไมโครลิตรใส่ในหลอด microcentrifuge tube เติม hexane 900 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน แล้ว
น าไปวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 449 nm น าค่าที่วัดได้ไปค านวณความเข้มข้นของเบต้าแคโรทีน โดย
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของเบต้าแคโรทีน 

3. การสกัดไลโคปีน โดยใช้วิธีการของประสิทธิ์ (2549) เตรียมสารสกัดประกอบด้วย hexane: 
ethanol: น้ ากลั่น อัตราส่วน 5: 3: 1 (v/v/v) โดยผสมสารทั้งสามชนิดเข้าด้วยกัน ชั่งเนื้อมะเขือเทศปั่นละเอียด
จ านวน 1 กรัม ใส่ในหลอด centrifuge เติมสารสกัดดังกล่าวจ านวน 3 มล. ปั่นแรงๆให้เข้ากันด้วยเครื่อง vortex 
และน าเข้าเครื่องปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 5,000 rpm เป็นเวลา 10 นาที น าออกจากเครื่องปั่นเหวี่ยง ดูดน้ าใส
ส่วนบน 100 ไมโครลิตรใส่ในหลอด microcentrifuge tube เติม hexane 900 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน แล้ว
น าไปวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 471 nm น าค่าที่วัดได้ไปค านวณความเข้มข้นของไลโคปีน โดย
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของไลโคปีน 

- เวลาและสถานที ่ เริ่มต้น ปี 2555 สิ้นสุด ปี 2556 รวม 2 ปี สถานที่ ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ 
 

 
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

ผลการวิเคราะหป์ริมาณเบต้าแคโรทีนในมะเขือเทศ 243 ตัวอย่างพบว่า มีความแตกต่างของปริมาณ
เบต้าแคโรทีนในตัวอย่างมะเขือเทศ โดยพบปริมาณเบต้าแคโรทีนต่ าสุดคือ 0.6 มิลลิกรัมต่อ100 กรัมน้ าหนักสด 
(fresh weight; fw) และปริมาณสูงสุดมากกว่า 3 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสด สามารถจัดกลุ่มมะเขือเทศ
ออกเป็น 6 กลุ่ม (ตารางที่ 1) ส าหรับลักษณะของมะเขือเทศที่มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูง พบในมะเขือเทศผลสี
แดงท้ังหมดดังแสดงใน ตารางที่ 2 และ ภาพที่ 1 โดยมะเขือเทศ รหัส 126-1 มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงที่สุด คือ 
3.49 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสด 

 การปรับปรุงพันธุ์มะเขือเทศให้มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงด าเนินงานในหลายหน่วยงานโดย USDA ได้มี
การแนะน าพันธุ์มะเขือเทศเชอร์รี่พันธุ์ใหม่ 2 พันธุ์จากการปรับปรุงพันธุ์ คือ 02L1058 และ 02L1059 ทั้งสอง
พันธุ์มีผลสีส้ม มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 46.5 และ 41.8 ไมโครกรัมต่อ 1 กรัมเนื้อมะเขือเทศสด ตามล าดับ 
(Stommel, 2005) ขณะที่ AVRDC ได้พัฒนาพันธุ์มะเขือเทศที่มีเบต้าแคโรทีนสูง 2 พันธุ์ คือ CLN2366A และ 
CLN2366B โดยทั้งสองพันธุ์ถูกประเมินแล้วว่ามีการปรับตัวได้ในพ้ืนที่ค่อนข้างมีน้ าน้อยในแอฟริกาตะวันออก 
โดยมีผลผลิต 23 และ 28 ตันต่อเฮกแตร์ ตามล าดับ ทั้ง 2 พันธุ์มีผลสีส้มและมีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูง ซึ่ง
มะเขือเทศท่ีมีเบต้าแคโรทีนสูงนี้จะน ามาใช้ในการต่อสู้กับการขาดวิตามินเอในประเทศแถบแอฟริกา (AVRDC, 
2009) 

 ผลการวิเคราะห์ปริมาณไลโคปีนในตัวอย่างมะเขือเทศ สามารถแบ่งกลุ่มมะเขือเทศออกเป็น 6 กลุ่ม
เช่นกัน ปริมาณไลโคปีนต่ าสุดเท่ากับ 8.00 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสด และปริมาณสูงสุดมากกว่า 10.51 



มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสด (ตารางที่ 3) และตัวอย่างมะเขือเทศที่มีปริมาณไลโคปีนสูงมีผลผลสีแดงทั้งหมด
ดังแสดงใน ตารางที่ 4 และ ภาพที่ 2 

 ปริมาณไลโคปีนของมะเขือเทศข้ึนกับสายพันธุ์และระยะสุกแก่ ซึ่งมีผลมาจากสภาพการเจริญเติบโต 
อุณหภูมิและความชื้น Garcia and Barrett (2006) ศึกษาความแปรปรวนของปริมาณไลโคปีนในมะเขือเทศแปร
รูปใน 9 counties ของรัฐแคลิฟอร์เนีย โดยเก็บมะเขือเทศ 2 ช่วงคือ ช่วงต้นฤดู (กลางเดือนกรกฎาคมถึง
กลางเดือนสิงหาคม) และช่วงกลางฤดู (กลางเดือนสิงหาคมจนถึงต้นเดือนกันยายน) ผลการศึกษาพบว่า มะเขือเทศ
ที่เก็บช่วงต้นฤดูมีปริมาณไลโคปีนน้อยที่สุดคือ 55 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ าหนักสด และมะเขือเทศที่เก็บช่วงกลาง
ฤดูมีปริมาณไลโคปีนมากที่สุดคือ 181.4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ าหนักสด โดยมีค่ามากกว่าถึง 3.3 เท่าของ
ปริมาณไลโคปีนที่พบในช่วงต้นฤดู 

 การศึกษาในครั้งนี้ได้เก็บผลมะเขือเทศมาวิเคราะห์ในช่วงเดือนธันวาคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ พบว่ามะเขือ
เทศมีความแตกต่างของปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีนของแต่ละสายพันธุ์ โดยส่วนใหญ่มีปริมาณสารค่อนข้าง
ต่ า ซึ่งความแตกต่างของปริมาณสารขึ้นกับปัจจัย เช่น ธาตุอาหารพืช สภาพแวดล้อม และลักษณะทางพันธุกรรม 
ซึ่งมีผลต่อการสังเคราะห์แคโรทีนอยด์ (George et al., 2004) โดยการศึกษานี้พบเชื้อพันธุกรรมมะเขือเทศที่มี
ปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงและปริมาณไลโคปีนต่ า เชื้อพันธุกรรมมะเขือเทศที่มีปริมาณเบต้าแคโรทีนต่ าและ
ปริมาณไลโคปีนต่ า (ผลสีเหลือง) เชื้อพันธุกรรมมะเขือเทศที่มีปริมาณเบต้าแคโรทีนต่ าและปริมาณไลโคปีนสูง 
เนื่องจากการเปลี่ยนเบต้าแคโรทีนไปเป็นไลโคปีน และเชื้อพันธุกรรมมะเขือเทศที่มีปริมาณสูงทั้งเบต้าแคโรทีน
และไลโคปีน โดยเฉพาะมะเขือเทศ รหัส 126-1 ซึ่งเป็นมะเขือเทศผลสีแดงท่ีมีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงสุดและ
ปริมาณไลโคปีนค่อนข้างสูง แสดงว่าสายพันธุ์นี้มีการสร้างเบต้าแคโรทีนมากและเปลี่ยนไปเป็นไลโคปีนมากเช่นกัน 
สอดคล้องกับรายงานของ Ilahy et al. (2011) ซึ่งได้ศึกษาสารส าคัญอ่ืนๆ เช่น เบต้าแคโรทีน lutein ascorbic 
acid ในมะเขือเทศที่มีปริมาณไลโคปีนสูง 6 สายพันธุ์ที่ปลูกทางตอนใต้ของอิตาลี พบว่าทุกสายพันธุ์มีปริมาณเบต้า
แคโรทีนสูง โดยเฉพาะสายพันธุ์ HLY18 ที่มปีริมาณเบต้าแคโรทีนสูงสุด 19.4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ าหนักสด
และปริมาณไลโคปีนสูงสุด 232.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ าหนักสด ซึ่งสายพันธุ์นี้มีผลสีแดง แสดงให้เห็นว่า มะเขือ
เทศที่มีปริมาณไลโคปีนสูง (ผลสีแดง) สามารถท่ีจะมีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงได้ 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 ผลการทดลองนี้แสดงให้เห็นว่าปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีน มีความผันแปรในตัวอย่างมะเขือเทศ
ขึ้นกับสภาพแวดล้อมและพันธุกรรม การสะสมแคโรทีนอยด์ในมะเขือเทศมีผลมาจากสายพันธุ์และระยะสุกแก่ การ
ทดลองนี้พบว่ามะเขือเทศ รหัส 126-1 มีปริมาณสารสูงทั้งเบต้าแคโรทีนและไลโคปีน ซึ่งสายพันธุ์นี้สามารถใช้
เป็นพันธุ์พ่อแม่ที่มีศักยภาพในการพัฒนาพันธุ์ลูกผสมที่มีปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีนสูง ดังนั้นมะเขือเทศจะ
เป็นหนึ่งในแหล่งอาหารที่แพร่หลายและมีบทบาทส าคัญในการเป็นอาหารมนุษย์ สามารถน าผลการทดลองที่ได้ไป
ใช้ประโยชน์ในการปรับปรุงพันธุ์มะเขือเทศ ให้ได้สายพันธุ์ที่มีปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีนสูง เพ่ือน าไปใช้ใน
การพัฒนาสายพันธุ์มะเขือเทศท่ีมีสารส าคัญสูงต่อไป 



การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 สามารถน าผลการทดลองท่ีได้ไปใช้ประโยชน์ในการปรับปรุงพันธุ์มะเขือเทศ 
11.ค าชี้แจง การประเมินผลการด าเนินโครงการวิจัยของคณะกรรมการที่ปรึกษาด้านวิชาการ (คณะผู้เชี่ยวชาญ) 
จากการติดตามและประเมินผลงานวิจัยประจ าปีงบประมาณ 2556 ณ สวพ.4 เมื่อวันที่ 26-29 มีนาคม 2556 
ให้ปรับเปลี่ยนงานวิจัยเรื่อง เครื่องหมายโมเลกุลที่เชื่อมโยงกับปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีนเพ่ือการปรับปรุง
พันธุ์มะเขือเทศ เป็น การคัดเลือกพันธุ์มะเขือเทศต้านทานโรคเหี่ยวเขียวและการใช้เครื่องหมายโมเลกุลเพื่อ
คัดเลือกพันธุ์ต้านทาน ในปีงบประมาณ 2557 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณเบต้าแคโรทีนในมะเขือเทศรหัสพันธุ์ต่างๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 2  ลักษณะของมะเขือเทศท่ีมีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูง 

ตัวอย่าง 

(รหัส) 

เบต้าแคโรทีน 

(มก./100 กรัม fw) 
ลักษณะผล สีผล Total soluble solids (%) 

047 2.43 cherry red 6.0 

เบต้าแคโรทีน (มก./100 กรัม fw) จ านวนตัวอย่าง 
0.60-1.00 123 

1.01-1.50 89 

1.51-2.00 20 

2.01-2.50 8 

2.51-3.00 1 

> 3.01 2 

รวม 243 

http://avrdc.org/


303 2.44 cherry red 6.0 
037-9 2.60 cherry red 5.6 
299 3.30 cherry red 6.0 

126-1 3.49 fresh market red 6.0 
 

ตารางท่ี 3 ปริมาณไลโคปีนในมะเขือเทศรหัสพันธุ์ต่างๆ 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 4 ลักษณะของมะเขือเทศที่มีปริมาณไลโคปีนสูง 

ตัวอย่าง 

(รหัส) 

ไลโคปีน 

(มก./100 กรัม fw) 
ลักษณะผล สีผล 

Total soluble 

solids (%) 

322 10.22 fresh market red 4.0 
357 10.22 fresh market red 5.0 

126-1 10.70 fresh market red 6.0 
303 10.89 cherry red 6.0 
337 11.62 fresh market red 7.0 

 

ภาพภาคผนวก 

  

      

       

 

ไลโคปีน (มก./100 กรัม fw) จ านวนตัวอย่าง 
8.00-8.50 193 
8.51-9.00 29 
9.01-9.50 10 

9.51-10.00 5 
10.01-10.50 3 

>10.51 3 
รวม 243 

 



 

 

ภาพภาพภาคผนวกที ่1 ตัวอย่างมะเขือเทศท่ีมีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูง : 1A รหัส 299 1B รหัส 126-1 

 

 

 

 

 

 

ภาพภาพภาคผนวกที ่2  ตัวอย่างมะเขือเทศท่ีมีปริมาณไลโคปีนสูง : 2A รหัส 303 2B รหัส 337 


