
ผลการทดลอง

งานวิจัยใเสืกษาผลชองสูตรอาหารและวิแการที่เหมาะสม เที่อการเที่มบระลิทแภาพใน 
การชักนฯแคลลัสใช้เกิดเป็นสันใหม่ (ดังแสดงในภาพท่ี 3) โดยแบ่งผลการดีกษาเป็น 3 ช้ันตอน 
ดังร้

ช้ันตอนท่ี 1 ผลชองสูตรอาหารชักนฯแคลลัสใช้เกิดสันใหม่ ท่ีมัสัอจฯนวนแคลล้สท่ีเกิด 
greenspot และจฯนวนแคลลัสท่ีเกิดหบ่อ รดยใชัอาหารชักนฯแคลลัส สูตร A ตามตารางfl 1 
ป็ดังน้็

1.1 ผลชองความเชัมชันและสืดส์วนระหว่าง NAA และ BAP กับ 2 ,4 -D  และ BAP 
ในสูตรอาหารชักน0'ไแคลลัส'ใ'ช้เกิดสัน'ใหม่ สูตร B ท่ีเดีมฟ้ฯสกัดมันผร่ัง 100 กรัมสัอลิตร ฝ็ดังแ 

จากผลการทดลองพบว่า NAA 0 .8  หรือ 1 .6  มิลลิกรัมสัอลิตร ใช้ร่วมกับ BAP 0 .8 ,
1 .6  และ 3 .2  มัลลิกรัมสัอลิตร ตามล0าดับ ใช้ผลสัอจฯนวนแคลลัสท่ีเกิด greenspot ดี โดยใช้ 
เบอร่แนส์ชองจฯนวนแคลลัสที่เกิด greenspot 8 3 .3 -9 1 .7  % ใน1ขณะท่ีเ NAA 0 .4  หรือ 0 .8  
มิลลิกรัมสัอลิตร ใช้ร่วมกับ BAP 0 .8 ,  1 .6  และ 3 .2  มิลลิกรัมสัอลิตร ตามลฯดับ ใช้ผลสัอ 
จฯนวนแคลลัสท่ีเกิดหบ่อไม่แตกสัางกัน โดยใช้เบอร่เช้นสัชองจฯนวนแคลลัสที่เกิดหบ่อ 4 .8  -
8 .3  % (ตารางที่ 4)

สฯหรับการใช้ 2 ,4-D  จากผลการทดลองพบว่า เที่อใช้ความเชัม'ชันมากกว่า 0 .1  
ดีอ 0 .2 ,  0 .4  และ 0 .8  มัลลิกรัมสัอลิตร ตามลฯดับ ร่วมกับ BAP 1 .6  หรือ 3 .2  มัลลิกรัมสัอ 
ลิตร มัผลยับยํ้งการชักนฯแคลลัสใช้เกิด greenspot และหบ่อ ใน'ชร&■ ท่ีเ 2 ,4 -D  0 .1  มัลลิกรัม 
สัอลิตร ใช้ร่วมกับ BAP 1 .6  ฝ็ลลิกรัมสัอลิตร ใช้ผลสัอจฯนวนนคลลัสท่ีเกิด greenspot ดี โดย 
ใช้เบอร่เช้นสัชองจ,‘านวนแคลลัสท่ืเกิด greenspot 7 8 .6  % แสัใช้ผลสัอจ0'ไนวนแคลลัสท่ีเกิดหบ่อ 
สัฯ โดยใช้เบอร่เชันสัชองจฯนวนแคลลัสที่เกิดหบ่อเฟืยง 2 .4  % (ตารางที่ 5)



ภาพfi 3 ลักษอเะของการชักนฯแคลณัฬาว กข.23 i f f Iจเญเบส์ยนแบลงเป็นลัน,ใหม่ 
ก = Iมลัด ข = plumule ค = scu te  l ia r  ep ith eliu m  
ง = หน่อ
3 .1  เอมบf รอของชัาฬ่กฯลังงอก
3 .2  การแบ่งตัวของ s c u t e l la r  ep ith eliu m
3 .3  embryogénie c a l lu s  (E c a l lu s )
3 .4  E c a l lu s  f!เกิด greenspot
3 .5  E c a l lu s  ทเกิด greenspot และเกิด green nodule 

หน่อviกฯลังพัฒนา เป็นตันสมyรเน3 .6



ต ารางfl 4 ผลซอง NAA และ BAP ไนอาหารชักน๚เคลลัสฬเกิดส่นไหม่ สูต'ร B filé!มนัฯสกัดมันผรั่ง 100 กรัม๙อสิตร ทั้ฝ็ส่อจฯนวนแคลลัสทั้เกิด
g re e n s p o t  จฯนวนแคลล้สทั้เกิดหน่อ และจฯนวนหน่อทเกิดทั้งหมด (หน่อนับเฉพาะทั้สูงทั้งแส่ 0 .5  ซม. เนไบ) เมี่เอไชัแคลลัส 84 กิอน
ส่อสูตรอาหารแส่ละสูตรทั้ทฯการทดลอง

จ0านวนแคลลัสท้ัเกิด greenspot จฯนวนแคลลัสท่ืเกิดหน่อ จำนวนหน่อท้ั เ กิดท้ังหมด
BAP NAA (ฝ็ลสิกรัมส่อลิตร)

(รลสิกรัมส่อสิต'ร) 0 .4  0 .8  1 .6 รวม 0 .4  0 .8  1 .6 รวม 0 .4  0 .8  1 .6  รวม

0 .8 59 (70.2%) 57 (67.9%) 74 (88.1%) 190 5 (6.0%) 7 (8.3%) 2 (2.4%) 14 10 12 2 24
1.6 47 (56.0%) 70 (83.3%) 77 (91.7%) 194 5 (6.0%) 4 (4.8%) 2 (2.4%) 11 8 5 2 15
3 .2 55 (65.5%) 65 (77.4%) 61 (72.6%) 181 4 (4.8%) 6 (7.1%) 0 (0.0%) 10 7 10 0 17
รวม 161 192 212 14 17 4 25 27 4

N)CO



ตารางfi 5 ผลฃอง 2 .4 -D  และ BAP ไนอาหารชักนฯแคลลัสไนัเสิดสันใหม่ สูตร B ftเสัมนัฯสกัดมันแรั่ง 100 กรัมสัอสิตร ทํ่ฝ็สัอจฯนวนแคลลัสV(เกิด
g re e n s p o t  จฯนวนแคลลัสfiเสิตหม่อ และจฯนวนหม่อfi เกิดทั้งหมด (หม่อนับเฉพาะf (สูงตงแสั 0 .5  ซม. เนไบ) เส์อไชัแคลลัส 42 สัอน
สัอสูตรอาหารแสัละสูตร9[ทฯการทดลอง

BAP จฯนวนแคลลัสท่ืเกิด greenspot จฯนวนแคลลัสท๋ึเกิดหน่อ จฯนวนหน่อท๋ึ เ กิดท้ังหมด
(รลลิกรัม 2,4-D (รลลิกรัมส่อลิตร)
ส่อลิตร ) 0.1 0 .2 0.4 0 .8  รวม 0.1 0 .2 0.4 0.8 รวม 0.1 0 .2  0 .4  0 .8  รวม

1.6 33 (78.6%) 22 (52.4%) 16 (38.1%) 14 (33.3%) 85 1 (2.4%) 0 (0.0%) 0 (0.0%) 0 (0.0%) 1 3 0 0 0 3
3. 2 20 (47.6%) 28 (66.7%) 24 (57.1%) 13 (31.0%) 85 1 (2.4%) 0 (0.0%) 0 (0.0%) 0 (0.0%) 1 2 0 0 0 2
รวม 53 50 40 27 2 0 0 0 5 0 0 0

NJV£>
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1 .2  ผลของการเดีมสารอินทเd เสเมชน้ดส่างๆ ไดันกิ น้ำสกัดมันผร่ัง เฟ้อกสัวยพัน  ̂
หอมทอง เฟ้อมะละกอ เฟ้อมะเขือเทศ และ!}ยปลา ในอาหารชักนำแคลลัสใน้เกิดดันใหม่ สูตร B 
กิฝ็ NAA 0 .4  มัลลิกรัมส่อสิตร และ BAP 1 .6  มัลสิกรัมส่อสิตร ฝ็ดังฟ้

จากผลการทดลองพบ'รา การใชัน้ำสกัดมันผร่ัง 100 กรัมส่อสิตร ใน้ผลส่อจำนวนแคลลัส 
ทึ๋เกิค greenspot สิf [สูด โดยใน้เบอรัเชันส่ของจำนวนแคลลัสกิ[เกิด greenspot 7 1 .4  % 
สำหรับผลส่อจำนวนแคลลัสกิเกิดหน่อพบ'รา การใชัน้ำสกัดมันผร่ัง หเ อ เฟ้อมะเขือเทศ ใน้ผลส่อ 
จำนวนแคลลัส$ เกิดหน่อสิ โดยใน้เบอแชันส่ของจำนวนแคลลัสกิเกิดหน่อ 14.3  % และ 16.7 % 
ตามล'ำดับ ใน'ขณะกิการ'ใชัเฟ้อกล้วยหอม หเอ!}ยบลาใน้จำนวนแคลลัสมั่เกิดหน่อส่ำ และการใชั 
เฟ้อมะละกอไม่ใน้จำนวนแคลลัสท่ึ[เกิดหน่อเลย (ตารางกิ 6)

1 .3  ผลของความเชัมชันและสัดสวนระห'ราง NAA และ BAP กับ สารอินท เd เส เม 
ในสูตรอาหารชักนำแคลลัสใน้เกิดดันใหม่ กิใน้ผลดีกิสุดในการชักนำแคลลัสใน้เกิดหน่อ สือ สูตร B 
กิใชั NAA 0 .4  หเอ  0 .8  มัลสิกรัมส่อลิตร BAP 0 .8  หเอ  1 .6  มัลสิกรัมส่อลิตร จากชัอ 1.1  
และใชัน้ำสกัดมันผรั่ง หเ อ เฟ้อมะเขือเทศ จากชัอ 1 .2  มัดังฟ้

จากผลการทดลองพบ'รา ความเชัมชันและสัดสวนระห'ราง NAA และ BAP กิ[ส่างกันแส่ 
ใชัสารอินทเd เสเมอกิางเดียวกัน ใน้ผลส่อจ,“'ไนวนแคลลัสกิเกิด greenspot และหน่อ1ใมัแตกส่าง 
กัน ในขพะทื่การใชัสารอินทเย เสเมส่างกันในสูตรอาหารกิฝ็ความเ ชัมชันและสัดสวนระห'ราง NAA 
และ BAP อกิางเดียวกัน ใน้ผลส่อจำนวนนคลลัสท่ืเกิด greenspot และหน่อแตกส่างกัน ทดยใชั 
NAA 0 .4  หเอ  0 .8  มัลสิกรัมส่อลิตร เวมกับ BAP 0 .8  และ 1 .6  มัลสิกรัมส่อลิตร ตามลำดับ 
และใชัน้ำสกัดมันผรั่ง 150 กรัมส่อลิตร ใน้ผลส่อจำนวนแคลลัสกิ[เกิด greenspot ดีทสูด รดยใน้ 
เบอรัแนส์ฃองจำนวนนคลลัสมั่เกิด greenspot 8 3 .3 -1 0 0 .0  %  และใน้ผลส่อจำนวนแคลลัสท่ื 
เกิด greenspot น้อยกิสุด สือ การ,ใชัเแอมะเขือเทศ 500 กรัมส่อลิตร เช่นเดียวกับการใน้ผล 
ส่อจำนวนแคลลัสม่ัเกิดหน่อกิพบ'รา ความเชันชัน1ของ NAA และ BAP กิ[เหมาะส่อการชักนำแคลลัส 
ใน้เกิดหน่อ สือ NAA 0 .8  ม่ลลิกรัมส่อลิตร และ BAP 1 .6  รลลิกรัมส่อลิตร ในสูตรอาหารกิเใชั 
น้ำสกัดมันผร่ัง 150 กรัมส่อลิตร หเอเฟ้อมะเขือเทศ 150 กรัมส่อลิตร ดังแสดงในภาพกิ 4 โดย 
ใน้เบอรัแนส่ของจำนวนนคลลัสทื่เกิดหน่อสูงสุด 2 8 .6 -3 5 .7  %  และใน้ผลแตกส่าง๗ างฝ็นัยสำคัญ 
ทางสกิติท่ึระดับความเ^อม่ัน 95 %  เม ั่อเบ เยบเกิยบกับการใชัเฟ้อมันผร่ัง 150 กรัมส่อลิตร หเอ  
เฟ้อมะเขือเทศสุก 500 กรัมส่อลิตร (ตารางกิ 7)
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ตารางทึ๋ 6 ผลฃองการเติมสารอินทรีย์เสริมฟ้างๆ ในสูตรอาหารชักนฯแคลลัสให้เกิดตินใหม่* 
ท่ีฝ็ฟ้อจฯนวนแคลลัสท่ีเกิด greenspot จฯนวนแคลลัสท่ีเกิดหม่อ และจฯนวนหม่อท่ี 
เกิดท้ังหมด (หม่อนับเฉพาะท่ีสูงท้ังแฟ้ 0 .5  ชม. เนไบ) เส์อใชัแคลลัส 42 ห้อน 
ฟ้อสูตรอาหารแฟ้ละสูตรท่ีทฯการทดลอง

สารอินทรีย์เสริม T ไนวนแคลลัสท่ีเกิด จฯนวนแคลลัสท่ีเกิดหม่อ จฯนวนหม่อท่ี เ กิด
greenspot ทังหมด

นัฯสทัดมันผรง1 30 (7 1 .4  %.) 6 (1 4 .3  %) 11
เนอกห้วยหอม2 15 (3 5 .7  % ) 2 (4 .8  %) 7
เใ1เอมะละกอ2 1 (2 .4  %) 0 (0 .0  % ) 0
เใ1เอมะเขือเทศ2 14 (3 3 .3  % ) 7 (1 6 .7  % ) 12
^ยบลา3 5 (1 1 .9  % ) 1 (2 .4  % ) 1

* สูตร B ที่เติม NAA 0 .4  มิลสิกรัมฟ้ออิตร และ BAP 1 .6  มิลลิกรัมฟ้อลิตร
1/ น้'ฯหนัก 100 กรัมฟ้อลิตร, 2 /  น้ฯหนัก 150 กรัมฟ้อลิตร, 3 /  บริมาณ 3 .0  มิลลิลิตรฟ้อลิตร



ตารางท ํ่ 7 ผลของ NAA กับ BAP และการเต ิมสารอินทรีย ์เสริม ในอาหารชักนฯแคลล้สในัเกิดตันใหม่ สูตร B ทั้มีติอจฯนวนแคลลัสทั้เกิด g r e e n s p o t
จ0านวนแคลลัสทื่เกิด๗ อ และจฯนวนหนัอทั้เกิดทั้งหมด (หใ๒นับเฉพาะf [สูงตั้งแติ 0 .5  ซม. เน ไช) เมั่อใชัแคลลัส 42 กัอนติอสูตรอาหาร
แติละสูตรร่ทฯการทดลอง

สาร ส?น
จฯนวนนท3สัสฟ้1ทัด greenspot จฯนวนนflaaaît t ทิพMila จฯนวนแน่อ!! 1 ทัดทํ้งแนพ

_____________________________________________________________________________________________ NAA : BAP Iมัสทัทรันฟ้อทัพร)_________________________________________________________________________________
0 . 4 : 0 . 8  0 . 8 : 0 . 8  0 . 4 : 1 . 6  0 , 8 : 1 . 6  รวน 0 , 4 : 0 . 8  0 . 8 : 0 . 8  0 . 4 : 1 . 6  0 . 8 : 1 . 6  ร ุวม ุ 0 . 4 : 0 . 8  0 . 8 : 0 . 8  0 ...4 .;1 .6  0 . 8 : 1 . 6  รวฺนุ

ฟ้าสทัดนันพรั่ง1 41 (97 .6% ) 4 0  (95 .2% ) 35 (83 .3% ) 4 2 (10 0 .0% ) 156 13 (31 .1%  aA ) 6 (14 .3%  aB ) 7 (16 .7%  a b ® ) 12 (28 .6%  a 1® ) 38 24 13 16 27 80

1นอมันพรั่ง1 30 (71 .4% ) 3 2  (76 .2% ) 8 (19 .0% ) 18 (42 .9% ) 88 5 (11 .9%  bA) 2 (4 .8%  aA ) 3 ( 7.1%  bA ) 5 (11 .9%  bA) 15 29 8 9 16 62

เาเอม ะเร ัอ เท ศ ช ุก1 20 (47 .6% ) 21 (50 .0% ) 29 (69 .0% ) 24 (69 .0% ) 94 4 (9.5%  b8 ) 1 (2 .4%  aB ) 10 (23 .8%  aA ) 15 (35 .7%  aA ) 30 9 2 27 45 83

1{เอน ะ 1 ทีเอ ทาศสุก2 9 (21 .4% ) 9 (21 .4% ) 4 (9.5% ) 5 (11 .9% ) 27 1 (2.4%  t>A) 0 (0 .0%  aA ) 2 ( 4.8%  b A ) 2 ( 4.8%  bA) 5 1 0 3 2 6

รวน 100 102 76 87 23 9 22 34 63 23 55 90

1 / น้ฯหนัก 150 กรัมติอลิตร, 2 /  น้ฯหนัก 500 กรัมติอลิตร
-  เชอรแินติในแนวต้ังร่ตามตัวยตัวอักษรชนั๓๒rô เสืกเหฝ็อนกันและในแนวนอนม่ัตามตัวยตัวอักษรชนั๓ ๒ หกแัหรอนกันไม่แตกติางกันทางสถิติ ท้ัระดับ 

ความเ^อมั่น 95 % โดยริรีการเบรียบเรยบแบบ DMRT
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ภาพท 4 การ เ กิด เมันหน่อไนอาหารท่ํ เ ติมสารอินทเd เ สริมไนสูตรอาหารชักนฯนคลล้ส 
ไห้เกิดสัน'ใหมั
ก. รฯสกัดมันผร่ัง 150 กรัม๙อลิตร 
ข. เนํ้อมะแอเทศ 150 กรัม๙อลิตร
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1.4 ผลของภาชนะพิ่แยงแคลลัส ในสูตรอาหารชักนำแคลลัสให้เกิดสันใหม่ พ่ิให้ผล 
ดีพิ่สุดในการชักนำแคลลัสให้เกิดหน่อ คือ สูตร B พ่ิใช้ NAA 0 .8  มัลลิกรัมสัอลิตร BAP 1 .6  
มิลลิกรัมสัอลิตร น้ำสกัดมันผร่ัง 150 กรัมสัอลิตร หเอเนื้อมะเชัเอเทศ 150 กรัมสัอลิตร จากชัอ
1 .3  ฝ็ด้งน้

จากผลการทดลองพบ']า การใชั P e tr i d ish  ท่ืป็ดสัวย parafilra ให้ผลติอจำนวน 
แคลลัสฑ่ืเกิด greenspot ดีก']าการใช้ขวดแห้วกลมท่ืป็ดสัวยผาพลาสติกลีขาวแบบเกลียว โดยให  ้
เบอรืเช้นสัของจำนวนแคลลัสทื่เกิด greenspot 8 3 .3  % ในสูตรอาหารท่ืใช้น้ำสกัดมันผร่ัง 150 
กรัมสัอลิตร ในขถเะทื่การใช้ P e tr i d ish  และขวดแกัวกลม ให้ผลสัอจำนวนแคลลัสท่ืเกิดหน่อไม่ 
แตกสัางกันทางสถิติ ทั้งในสูตรอาหารท่ืใช้น้ำสกัดมันผรั่ง หรือเทั้อมะเชัอเทศ (ตารางทื่ 8)

1 .5  ผลของความเชัมชันและลัดส์วนระห']าง NAA และ EAP ในสูตรอาหารชักนำ
แคลลัสให้เกิดสันใหม่ สูตรท่ื 2 สูตร B ท่ืใช้น้ำสกัดมันผร่ัง 100 กรัมสัอลิตร ท่ืฝ็สัอจำนวนแคลลัส 
ท่ืเกิดหน่อ ฝ็ดังท้ั

จากผลการทดลองพบ']า NAA ความเชัมชันเพ่ิมข้ึนจาก 0 .4  เป็น 1 .6  มิลลิกรัมสัอลิตร 
และ BAP เพ่ิมข้ึนจาก 0 .2  เป็น 3 .2  มัลลิกรัมฟ้อลิตร ให้ผลติอจำนวนแคลลัสท่ืเกิดหน่อดีท่ืสุด 
โดยให้เบอรัเช้นส์ของจำนวนแคลลัสทื่เกิดหน่อสูงสุด 14.3 %  (ตารางทื่ 9)

ข้ันตอนท 2 ผลของการเติมสารอินทรืยเสรืมชน่๙ ทงๆ เบรืยบเคืยบกับการเติมน้ำ 
สกัดมันผร่ัง 100 กรัมติอลิตร ในสูตรอาหารชักน0าให้เกิดแคลลัส สูตร A ท่ืฝ็ติอจำนวนแคลลัสท่ื 
เกิด greenspot จำนวนแคลลัสท่ืเกิดหน่อ ในสูตรอาหารชักนำแคลล้สให้เกิดสันใหม่ ท่ืให้ผลดีท่ื 
สุดในการชักนำแคลล้สให้เกิดหน่อ คือ สูตร B ทื่ใช้ NAA 0 .8  มิลลิกรัมสัอลิตร BAP 1 .6  
มัลลิกรัมติอลิตร น้ำสกัดมันผร่ั'ง 150 กรัมติอลิตร หรือเทั้อมะเช้อเทศ 150 กรัมติอลิตตร จากข้ัน 
ตอนท่ื 1 ฝ็ดังน้ื

จากผลการทดลองพบ']า การใช้น้ำสกัดมันผร่ัง 100 กรัมสัอลิตร ในสูตรอาหารชักนำ 
ให้เกิดแคลลัส สูตร A ให้ผลสัอจำนวนนคลลัสท่ืเกิด greenspot สูงสุดเทื่อนำแคลลัสมาแยงสัอ 
ในสูตรอาหารชักนำแคลลัสให้เกิดสันใหม่ ท่ืใช้น้ำสกัดมันผร่ัง 150 กรัมสัอลิตร โดยให้เบอรืเช้นส ั
ของจำนวนแคลลัสท่ืเกิด greenspot 71 .4  % แสัสำหรับการให้ผลสัอจำนวนแคลลัสท่ืเกิดหน่อ
กลับพบ']า การใช้เทั้อมันผรั่ง 100 หรือ 150 กรัมสัอลิตร ในสูตรอาหารชักนำให้เกิดแคลลัส ให้
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ตาราง$ 8 ผลของภาชนะท้ัเลิยงแคลลัสไนสูตรอาหารชักนๆแคลลัสไฟ้เกิดสันไหน่* ท้ัเติมน้ำสกัด 
ม้นผรั่งหรือเนอมะเขือเทศ ท้ัฝ็ติอจำนวนแคลลัสท่ํเกิด greenspot จำนวนแคลลัสท่ื 
เกิดหน่อ และจำนวนหน่อท้ัเกิดท้ังหมด (หน่อนับเฉพาะ!!สูงต้ังแติ 0 .5  ชม. เนไบ) 
เส์อไชัแคลลัส 42 กัอนติอสูตรอาหารแติละสูตรท้ัทำการทดลอง

จฯนวนนคลลัลทื่เกิด g reen sp o t จฯนวนแคลลัสทึ๋เกิด)ก๒ จฯนวน)ทเอท่ืเกิดทั้ง)เมด

ภาไ!นะทึ๋เล็้ยง โเฯสกัด เนํ้อมะเไ!อ รวม ฟ้ฯสกัด เนํ้อมะเไ!อ รวม น้ฯสกัด เนอมะเไ!อ รวม
นคลลัส มันพรั่ง1 เทศ1 มันพรั่ง1 เทศ1 มันพรง1 เทศ1

ไเวค นกัวก ลม2 7 (16.7% ) 13 (31.1% ) 20 3 (7.1% ) 2 (4.8% ) 5 3 2 5
P e tr i  d ish -1 35 (83.3% ) 25 (59.5% ) 60 8 (19.0% ) 5 (11.9% ) 13 22 6 28
รวม 42 38 11 7 25 8

* สูตร B ท้ัเติม NAA 0 .8  มิลลิกรัมติอลิตร และ BAP 1 .6  รลลิกรัมติอลิตร 
1 / น้ำหนัก 150 กรัมติอลิตร, 2 / ขนาด 40 X 75 กิลลิเมตร และ 3 / ขนาด 100 X 15 

นัลลิเมตร

z1bipsyb̂ b -
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ตารางทํ่ 9 ผลรอง NAA และ BAP ไนสูตรอาหารชักนาแคลลัสฬเกิดสันใหม่ สูตร$ 2* ทมิสัอ 
จานวนแคลลัสทเกิดหม่อ และจฯนวนหม่อ$ เกิดท้ังหมด (หม่อนับเฉพาะม่ืสูงต้ังแสั
0 .5  ชม. รื้นไป) เมื่อใชัแคลลัส 42 กัอนสัอสูตรอาหารแสัละสูตรท่ืทาการทดลอง

BAP จานวนแคลลัสท่ืเกิดหม่อ จานวนหม่อท่ืเทิดท้ังหมด
(มิลลิกรัม ____________________________ NAA (มิลสิกรัมสัอลิตรุ)______________________
«๒สิ«ร) ÇL4 ÇL8 JL6 3^2 รวม (K4 0^8 1 .6  3 .2  รวม

0 .2 2 (4.8%) 0 (0.0%) 3 (4.8%) 1 (2.4%) 6 6 0 6 1 13
0 .4 1 (2.4%) 3 (7.1%) 2 (4.8%) 2 (4.8%) 8 5 7 7 3 22
0 .8 1 (2.4%) 1 (2.4%) 2 (4.8%) 2 (4.8%) 6 2 1 2 5 10
1 .6 2 (4.8%) 2 (4.8%) 1 (2.4%) 6 (14.3%) 11 3 5 7 15 30
รวม 6 6 8 11 16 13 22 24

* สูตร B ทเติมน้าสกัดมันผร่ัง 100 กรัมสัอลิตร
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ผลฟ้อจๆนวนแคลลัสท่ี เ กิดml อดีเท่ีอนฯแคลลัสมา เ น้ืยงฟ้อไนสูตรอาหารชักนๆแคลลัสไกิ เ กิดดันไห!! 
ท่ืทชัน้ฯสกัดมันผร่ัง 150 กรัมฟ้อลิตร หรีอเนื้อมะแอเทศ 150 กรัมฟ้อลิตร หรี'อน้ฯสกัดมันพร่ัง 
ร่วมกับเนื้อมะแอเทศ อย่างละ 75 กรัมฟ้อลิตร รดยไกิเบอร ีแ นฟ้ของจๆนวนแคลลัสท่ีเกิดหน่อ
11.9  % ให้ผลแตกฟ้างกันอย่างฝ็นัยสๆคัญเท่ีอเบรียบเคืยบกับการใชักิๆสกัดมันผรั่ง 100 หรัอ 
150 กรัมฟ้อลิตร หรัอเนื้อมะแอเทศ 150 กรัมฟ้อลิตร หรีอกิๆสกัดมันผรั่งร่วมกับเนื้อมะแอเทศ 
อย่างละ 150 หรัอ 75 กรัมฟ้อลิตร ตามลฯดับ ในสูตรอาหารชักนๆให้เกิดแคลลัส4งฝ็ผลใกิจๆนวน 
แคลลัส4 เกิดหน่อลดลงหรัอไมัเกิดหน่อเลยเที่อเน้ืยงแคลลัสไนสูตรอาหารชักนๆแคลล้สให้เกิดต้น'ใหม่ 
ไนสูตรทดลองไดๆ โดยเฉพาะที่ใชันัๆสกัดมันผรั่งร่วมกับเนื้อมะแอเทศ อย่างละ 150 กรัมฟ้อลิตร 
พบร่า ให้ผลฟ้อจๆนานแคลลัสท่ีเกิดหน่อฟ้ๆและไมัเกิดเลย (ตารางกิ 10)

ดังน้ันสูตรอาหารชักนฯไกิเกิดแคลลัส ที่ใชัเนื้อมันผร่ัง 100 กรัมฟ้อลิตร แทนกิฯสกัดมัน 
ผร่ัง 100 กรัมฟ้อลิตร ไห้ผลฟ้อจๆนวนแคลลัสท่ีเกิดหน่อคีท่ีสุดเน้ือนๆแคลลัสมาIแยงฟ้อในสูตร 
อาหารชักนฯแคลลัสไกิเกิดดัน,ใหม่ ท่ีใชัน้ๆสกัดมันผรง 150 กรัมฟ้อลิตร หรัอเนั้อมะแอเทศ 150 
กรัมฟ้อลิตร หรีอกิๆสกัดมันผรั่งร่วมกับเนื้อมะแอเทศ อย่างละ 75 กรัมฟ้อลิตร

ข้ันตอน'4 3 ผลของสูตรอาหารชักนๆแคลลัสให้เกิดดันไหมั ท่ีมัฟ้อจๆนวนแคลลัสท่ีเกิด 
greenspot นละ'จ0'ไนวนแคลลัส'4 เกิดหน่อ โดยไชัอาหารชักนๆแคลลัส สูตร A ที่ใชัเน้ือมันผรั่ง 
100 กรัมฟ้อลิตร ท่ีให้ผลดีท่ีสุดจากข้ันตอนท่ี 2 ฝ็ดังน้ื

3 .1  ผลของความเชัมชันและสัดสวนระหร่าง NAA และ BAP ไนสูตรอาหารชักนฯ 
แคลลัสไห้เกิดดันใหมั ท่ีไกิผลดีท่ีสุดไนการชักนาแคลลัสไห้เกิดหน่อ สือ สูตร B ท่ีไชักิฯสกัดมันผร่ัง 
150 กรัมฟ้อลิตร หรัอเนั้อมะแอเทศ 150 กรัมฟ้อลิตร หรีอห้ๆสกัดมันผรั่งร่วมกับเนื้อมะแอเทศ 
อย่างละ 75 กรัมฟ้อลิตร จากข้ันตอนท่ี 2 มัดังน้ื

จากผลการทดลองการไชัสารกินทเย่เสรีมฟ้างกัน คือ กิฯสกัดมันผร่ัง 150 กรัมฟ้อลิตร 
เน ื้อมะแอเทศ 150 กรัมฟ้อลิตร และกิฯสกัดมันผรั่งร่วมกับเนื้อมะแอเทศ อย่างละ 75 กรัมฟ้อ 
ลิตร ตามล0'ไดับ ไนแฟ้ละชุดการทดลองเน้ือสืกษาผลของความเชัมชันและสัดสวนระหร่าง NAA และ 
BAP ท่ีฝ็ความแตกฟ้างกัน 4 เน่า พบร่า NAA และ BAP ท่ีมัความเชัมชันและสัดสวนท่ีฟ้างกันไน 
สูตรอาหารแฟ้ละชุดการทดลองท่ีฝ็สารอินทรีย่เสรีมฟ้างกันไกิผลไมัแตกฟ้างกัน คือ การชักนๆแคลลัส 
ไก ิเก ิด greenspot สามารถไชั NAA 0 .8  หรีอ 6 .4  หรีอ 12.8  รลลิกรัมฟ้อลิตร ร่วมกับ BAP



ตารางที 10 พลซองการเตมสารสินทf d Iส?มตางๆ แทนนัฯสกัดมันพร่ังในอาหารซักนฯในัเถิดแคลลัสสูตร A ทีมีตอจฯนวนแคลลัสทีเถิด greenspot จ"ทเวนแคลล้สม่ัเถิดาniอ และ 
จฯนวนหน่อม่ัเถิดท้ํงหมค ในอา''หาร,ซักนฯแคลลัส'iff เกิดคันใหน่ สูตร B ม่ัร็เ NAA 0 .8  รลสิกรัมตอสิตร และ BAP 1 .6  รลสิกรัมตอสิตร มั่เตมสารสินทรีd เส?มตางกัน 
(หน่อนับเฉพาะทสูงต้ํงแต 0 .5  ชม. ซ็้นใบ) เมั่อารันคลลัส 42 กัอนตอสูตรอาหารแตละสูตรฑ่ํทๆการทดลอง

าทนวนแดลล้สฟ้1กัด e r e e n s o o t จๆนวนนคลลัสทํ่1 กัดหาเอ
สารรนท?[เ เ ส?มาน?เตรอาหารชักนๆนคลลัสาฟ้1 กัด(รนาหมั

วๆนวนพน่อฟ้ เ กัดทํ้งพมด

ฟ้ๆสกัด เนอมะ 1 จอ ฟ้ๆสกัด ป้ๆสกัด รวม ฟ้ๆสกัดมันพรั่ง2 เฟ ้อมะเท ็เอเทศ2 ฟ้ๆสกัดมันพรั่ง2 {(ๆสกัดมันพรั่ง3 รวม ฟ้ฯสกัด เฟ้อมะเท็เอ ฟ้ๆสกัด ฟ้ๆสกัด รวม

สารรนท?(แส?ม มันพรั่ง2  เทศ2 มันพรั่ง2+ มันพรั่ง3 + + เฟ ้อมะเท ็เอเทศ2 + 1ฟ ้อมะเท็เอเทศ3 มันพรั่ง2 เทศ2 มันพรั่ง2+  มันพรั่ง3+

'เนอาหารฐดรชักนๆ เฟ้อมะ เท็!อ เฟ้อมะเท็!อ เฟ้อมะเท็เอ เฟ้อมะเทเอ

■ เฟ้1กิคนคลล้ส เทศ2 เทศ3 เทศ2 เทศ3

{(ๆสกัดมันพรั่ง1 30  (71 .4% ) 12 (28 .6% ) 4 (9.5% ) 12 (28 .6% ) 58 2 (4.8%  a tA ) 2 (4 .8%  bcA) 1 (2.4%  aA ) 0 (010% ๖*1 5 2 2 1 0 5

ฟ้ๆสกัดมันพรั่ง2 13 (31 .0% ) 16 (38 .1% ) 2 (4.8% ) 11 (26 .2% ) 42 0 (0.0%  tA ) 0 (0 .0%  cA) 0 (0 .0%  aA ) 1 (2 .4%  tA ) 1 0 0 0 7 7
เฟ้อมันพรั่ง1 21 (50 .0% ) 13 (31 .0% ) 3 (7.1% ) 9 (21 .4% ) 46 2 (4.8%  a tA ) 5 (11 .9%  aA ) 0 (0.0%  aB ) 5 (11 .9%  aA ) 12 4 7 0 15 26

เฟ้อมันพรั่ง2 6  (14 .3% ) 8 (19 .0% ) 0 (0.0% ) 8 (19 .0% ) 22 4 (9.5%  a A ) 3 (7 .1%  atA®) 0 (0.0%  ac ) 1 (2 .4%  tA 0 ) 8 15 5 0 1 21
เฟ ้อมะเท ็เอเทศ2 10 (23 .8% ) 2 (4.8% ) 1 (2.4% ) 6 (14 .3% ) 19 0 (0.0%  b * ) 0 (0 .0%  <A) 0 (0 .0%  aA ) 1 (2.4%  tA ) 1 0 0 0 1 1

ฟ้ๆสกัดมันพรั่ง2 +
เฟ ้อมะเท ็เอเทศ2 7 (16 .7% ) 5 (11 .9% ) 2 (4.8% ) 1 (2.4% ) 15 1 (2.4%  tA ) 2 (4 .8%  bcA) 0 (0 .0%  aA ) 0 (0 .0%  a A ) 3 1 3 0 0 4

ฟ้ๆสกัดมันพรั่ง3+
เฟ้อมะเท็เอเทศ3 8 (19 .0% ) 1 (2.4% ) 0 (0.0% ) 6 (14 .3% ) 15 0 (0.0%  tA ) 0 (0 .0%  cA) 0 (0.0%  aA ) 1 (2 .4%  tA ) 1 0 0 0 4 4

รวม 95 57 12 55 9 12 1 9 22 17 1 28

1 / นัๆหนัก 100 กรัมฟ้อสิตร, 2 /  นัๆหนัก 150 กรัมฟ้อสิตร, 3 /  นัๆหนัก 75 กรัมฟ้อสิตร
-  เบอ?1เนส์านแนวต้ังมั่ตามคัวยตัวอักษรซนิดทีมฟ้เสืกเหรอนกันและ,ในแนวนอนviตามคัวยตัวอัก«รชนิดพิมพใหfj)เหรอนกัน ไน่แตกตางกันทางสถิต ม่ัระคับความเท็รอม่ัน 95 % 

ใดยวิทีการเบรีขบเทียบแบบ DMRT



1 .6 , 6 .4  และ 2 5 .6  มัลลิกรัมฟ้อลิตร ตาม๙ - าดับ โดย,ใ ,สืเบอ*3เ ‘รนฟ้ฃaงจๆน-วนแคลลัส?!เกิด 
g r e e n s p o t  สูงสุด 8 3 .3 -9 5 .2  % ในสูตรอาหาร?h ชัห้ๆสกัดมันผร่ัง (ตารางfî 11) 7 8 .6 -
9 2 .9  % ทนสูตรอาหารฟ้1ใ'รเนั้อมะแอเทศ (ตาราง^ 12) และ 7 3 .8 -9 7 .6  % ในสูตรอาหาร 
#1ชัห้ๆสกัดมันผรั่งร่วมกับเนั้อมะIเอเทศ อย่างละ 75 กรัมฟ้อสิตร (ตารางri 13) แฟ้สฯหรับ 
การชักนๆแคลลัสให้เกิดหน่อน้ันพบร่า การ,ฬ  NAA 0 .8  มัลสิกรัมฟ้อสิตร และ BAP 6 .4  มัลสิกรัม 
ฟ้อสิตร ในสูตรอาหารท่ํใชัน้ๆสกัดมันผร่ังให้ผลฟ้อจๆนวนแคลลัสทเกิดหน่อดีคืสุด เมอทดสอบฟ้าทาง 
สกิดีพบร่า ให้ผลแตกฟ้างกันอย่างมันัยสๆคัญ โดยให้เบอรัแนส์ฃองจฯนวนแคลลัสมัเกัดหน่อสูงสุด
33 .3  % (ตาราง?! 11) ในขอ)ะ?h  นสูตรอาหารที๋ใชัเนั้อมะแอเทศ 150 กรัมฟ้อสิตร คืฝ็ NAA
0 .8  มิลสิกรัมฟ้อสิตร และ BAP 1 .6  หเอ 6 .4  มิลสิกรัมฟ้อสิตร ให้ผลฟ้อจๆนวนแคลลัส?ใเกิดหน่อ 
ดี โดยให้เบอร่แนส์ของจๆนวนแคลลัส?!เกิดหน่อ 9 .5 -1 1 .9  % (ตาราง$ 12) และในสูตร 
อาหาร?h  ชัน้ๆสกัดมันผรั่งร่วมกับเนั้อมะแอเทศ อย่างละ 75 กรัมฟ้อสิตร คืฝ็ NAA 0 .8  มิลสิกรัม 
ฟ้อลิตร และ BAP 6 .4  ฝ็ลสิกรัมฟ้อลิตร ให้ผลฟ้อจๆนวนแคลลัส?นกิดหน่อดี โดยให้เบอร่แนฟ้ของ 
จๆนวนแคลลัส? เ̂กิดหน่อ 2 1 .4  % {ตาราง?! 13)

ดังน้ันจากผลการทดลองน้ั ความเชัมชันและสัดสํวนระหร่าง NAA และ BAP ?!เหมาะสม 
ฟ้อการชักนๆให้เกิดหน่อ คือ NAA 0 .8  มัลสิกรัมฟ้อลิตร และ BAP 6 .4  มัลสิกรัมฟ้อลิตร ในสูตร 
อาหารชักนๆแคลลัสให้ เ กัดดันใหม่ คืใชัน่ๆสกัดมันผร่ัง 150 กรัมฟ้อสิตร หเอเน ั้อมะแอเทศ 150 
กรัมฟ้อลิตร หเอฟ้ๆสกัดมันผรั่งเวมกับเนั้อมะแอเทศ อย่างละ 75 กรัมฟ้อลิตร ดังแสดงในภาพ 
ท่ื 5

3 .2  ผลๆ)องการเดีมสุยบลา ในสูตรอาหารชักนๆแคลลัสให้เกิดดันใหม่ คืใกัผลดี?!สุด 
ในการชักนๆแคลลัสให้เกิดหน่อ คือ สูตร B ทึ่ใชั NAA 0 .8  มัลสิกรัมฟ้อลิตร BAP 6 .4  มัลสิกรัม 
ฟ้อลิตร ห้ๆสกัดมันผร่ัง 150 กรัมฟ้อลิตร หเ อ เนั้อมะแอเทศ 150 กรัมฟ้อลิตร หเอ ห้ๆสกัดมันผร่ัง 
ร่วมกับเนั้อมะแอเทศ อย่างละ 75 กรัมฟ้อลิตร จากชัอ 3 .1  และเบ เยบเคืยบผลของระยะเวลา 
ในการIเยงแคลลัสในสับดาห้?! 3 และ 4 ฝ็ดังน้ั

จากผลการทดลอๆพบ'}า การไม่เดัมหเ อ เดีมสุยบลาความเชัมชัน 0 .2  หเ อ  0 .4  มัลลิ 
ลิตรฟ้อลิตร ในสูตรอาหารทื่ใชัสารอินท เย ่เสเม ฟ้างกัน คือ ห้ๆสกัดมันผร่ัง 150 กรัมฟ้อลิตร หเ อ  

เนั้อมะแอ เทศ 150 กรัมฟ้อลิตร หเ อ น้ๆสกัดมันผร่ังร่วมกับเน้ัอมะแอ เทศ อย่างละ 75 กรัมฟ้อ 

ลิตร ให ้ผลฟ้อจ'ๆนวนแคลลัส?i เกิด g r e e n s p o t ! ม่ฟ้างกัน แฟ้แนวโห้มของจๆนวนแคลลัสแมลดลง



ต ารางf! 11 ผลฃอง NAA และ BAP ในสูตรอาหารชักนฯแคลลัสใมัเกิดสันใหม่ สูตร B ทีเตัมฟ้ฯสกัดมันผรั่ง 150 กรัมสัอสิตร ทีมัสัอจฯนวนแคลลัสทั้เกิด
g re e n s p o t  จฯนวนแคลลัสทีเกิดหน่อ และจฯนวนหน่อทเกิดทั้งหมด (หน่อน้บเฉพาะทื่สูงตั้งแสั 0 .5  ชม. ชนไม่) เมอไช้แคลลัส 42 กัอน
สัอสูตรอาหารแสัละสูตรทั้ทฯการทดลอง

จ‘ๆ นวนแคลลัสทีเกิด ereen sp o t จฯนวนแคลลัสท่ืเกิดหน่อ จฯนวนหน่อทีเกิดท้ังหมด
BAP NAA (มิลลิกรัม((เอลิตร)

(มิลลิกรัมสัอลิตร) 0 .8  3 .2  12 .8 รวม 0 .8  3 .2  12 .8 รวม 0 .8  3 .2  1 2 .8  รวม

1 .6 38 (90.5%) 39 (92.9% ) 29 (69.0% ) 106 6 (14..3% t^ ) 2 (4,.8% aA) 1 (2..4% aA) 9 8 2 1 11
6 .4 35 (83.3%) 40 (95.2% ) 40 (95.2%) 115 14 (33..3% aA) 4 (9 ..5% aB ) 1 (2..4% aB ) 19 33 6 1 40

2 5 .6 24 (57.1%) 11 (26.2% ) 34 CO 69 4 (9 ..5% bA) 1 (2 ..4% aA) 5 (11 ..9% aA) 10 10 2 9 21
รวม 97 90 103 24 7 7 51 10 11

-  เบอ13 เชันสัในแนวต้ังท่ํตามสัวยตัวอักษรชน่ดทีมฟเสักเหมัอนกันและในแนวนอนท้ัตามตัวยตัวอักษรชน่ดทีมทีใฬฺเIหฝ็อนกัน ไม่แตกตัางกันทางสกิตัท้ัระตับ 
ความเข่ึ(อม่ัน 95 % ใดยวิ!)การเบรียบเทียบแบบ DMRT



ตารางท ื่ 12 ผลจ)อง NAA และ BAP ไนสูตรอาหารชักนำแคลลัสไกิเกิดสัน'!ห}! สูตร B ก ิเต ิมเท ั้อมะเจ ีเอเทศ 150 กรัมสัอลิตร ทื่มีสัอจำนวนแคลลัส
ทื่เก ิด g r e e n s p o t  จำนวนแคลลัสกิเกิดหน่อ และจำนวนหน่อกิเกิดทั้งหมด (หน่อนับเฉพาะกิสูงตั้งแสั 0 .5  ชม. เนไบ) เส์อไชัแคลลัส
42 กิอนสัอสูตรอาหารแสัละสูตรทั้ทำการทดลอง

BAP
(มิลลิกรัมสํอลิตร)

จำนวนแคลลัสทื่เกิด green sp ot
NAA

จำนวนแคลลัสทื่เกิดหน่อ 
( มิลลิกรัมส์อลิตร )

จำนวนหน่อท่ํเกิดท้ังหมด

0.8 3 .2 12.8 รวม 0 .8  3 .2 12.8 รวม 0.8 3 .2 12.8 รวม

1.6 26 (61.9%) 39 (92.9% ) 36 (85.7%) 101 5 (11.9%) 2 (4.8%) 2 (4.8%) 9 11 2 3 16
6 .4 29 (69.0%) 36 (85.7% ) 37 (88.1%) 102 4 (9.5%) 2 (4.8%) 1 (2.4%) 7 27 3 1 31

2 5 .6 30 (71.4%) 39 (92.9% ) 33 (78.6%) 102 2 (4.8%) 4 (9.5%) 0 (0.0%) 6 3 6 0 9
รวม 85 114 106 11 8 3 41 11 4



ตารางท ื่ 13 ผลฃอง NAA และ BAP ในสูตรอาหารชักนฯแคลลัสในัเกิดสันใหม่ สูตร B กิเสัมนัฯสกัดมันผรั่งร่วมกับเทั้อมะI เอ  เทศอม่างละ 75 กรัมสัอ
ลิตร กิฝ็สัอจ''านวนแคลล้สกิเกิด g r e e n s p o t  จๆนวนแคลลสกิเกิดหม่อ และจฯนวนหม่อกิเกิดทํ้งหมด (หม่อนับเฉพาะกิเสูงตั้งแสั 0 .5  ซม.
ฃ้็นไบ) เส์อใชัแคลลัส 42 กัอนสัอสูตรอาหารแสัละสูตรทั้ทฯการทดลอง

BAP
(รลลิกรัม!?เอลิตร)

จฯนวนแคลลัสทื่เกิด g r e e n sp o t
NAA

จ'1านวนแคลลัสทื่เ ทิดหม่อ 
(มิลลิกรัมสัอลิตร )

จฯนวนหม่อกิ เ ทิดท้ังหมด

0 .8 3 .2 12.8 รวม 0 .8 3 .2 12.8 รวม 0 .8 3 .2  1 2 .8 รวม

1.6 20 (47.6% ) 36 (85.7% ) 40 (95.2% ) 96 3 (7.1% ) 1 (2.4% ) 1 (2.4% ) 5 5 1 1 7
6 .4 31 (73.8% ) 38 (90.5% ) 34 (81.0% ) 103 9 (21.4% ) 3 (7.1% ) 4 (9.5% ) 16 15 5 5 25

2 5 .6 21 (50.0% ) 36 (85.7% ) 41 (97.6% ) 98 7 (16.7% ) 4 (9.5% ) 1 (2.4% 12 21 10 1 32
รวม 72 110 115 19 8 6 41 16 7

N)
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ภาพfî 5 การเจริญของ greenspot หใเอและสัน fis NAA 0 .8  มิลสิกรัมติอสิตร
และ BAP 6 .4  มัลสิกรัมติอสิตร เส์อเติมสารรนทรีรเสริมติางกัน หลังจาก 
เสืยง 3 ลับดาร
ก. fh สกัดมันสร่ัง 150 กรัมติอสิตร 
ข. เาเอมะเขือเทศ 150 กรัมติอสิตร
ค. ฟ้ฯสกัดมันผรั่งร่วมกับเ$อมะเฯ!อเทศอ!)างละ 75 กรัมติอสิตร
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เม่ัอเพ่ิมความเคืมคืน'ของป็ยบลาเป็น 4 .0  รลลิลิตรฟ้อลิตร (ตารางท 14) ๗ นเดียวกับผลฟ้อการ 
ชักน๚เคลลัสให้เกิดหน่อท่ืพบ'!า การไม่เติมหเ อ เติมป็ยบลา 0 .2  หเ อ  0 .4  รลลิลิตรฟ้อลิตร ให้ผล 
ฟ้อจฯนวนแคลลัสท่ืเกัดหน่อไม่แตกฟ้างกันทางสถิติ รดยไห้เบอ‘แ'คืนฟ้'ของจฯนวนแคลลัสท่ืเ กัดหน่อ 
1 6 .7 -3 5 .7  %  เมั่อเสืยงแคลลัสเป็นเวลา 3 กับดาห้ นอกจาก![ยังพบ'!า เมั่อเพิ่มระยะเวลาใน 
การแยงแคลลัสจาก 3 กับดาห้ เป็น 4 กับดาห้ ไนสูตรอาหารพิ่ใชัเ Üอมะเniaเทศ 150 กรัมฟ้อ 

ลิตร และ!}ขบลา 2 .0  ม่ลลิลิตรฟ้อลิตร ให้เบอแ'คืนส์ฃองจฯนวนแคลลัสพิ่เกิดหน่อเพิ่มเนจากเดิม
28.6  % เป็น 4 2 .9  % (ตารางคื 14)

3 .3  ผล'ของความเคืมคืนและกัดกัวนระห'!าง g e l r i t e ,  แป้ง'!ทว'โพดแทนเนผงและ 
น้ฯตาลซูโครส ไนสูตรอาหารชักน0'ไแคลกัส'ให้เกิดดิน,ใหม่ พ่ิให้ผลดีทสุดในการชักน0าแคลกัสให้เกัด 
หน่อ คือ สูตร B คืใชั NAA 0 .8  ฝ็ลลิกรัมฟ้อลิตร BAP 6 .4  รลลิกรัมฟ้อลิตร และ!![อมะเคือเทศ 
150 กรัมฟ้อลิตร จาก'เอ 3 .2  ฝ็ดั'งใ!

เมั่อใชั g e l r i t e  และแป้งคืาวโพดแทน^นผง พบ'!า การใชั g e l r i t e  5 .6  กรัมฟ้อ 
ลิตร เวมกับ,ร0'ไตาลซูโครส 8 .0  กรัมฟ้อลิตร ให้ผลฟ้อจฯนวนแคลกัสท่ืเกิด greenspot ดีพ่ิสุด 
โดยให้เบอรัเคืนฟ้ฃองจฯนวนนคลลัสคืเกิด greenspot 85 .7  % และให้ผลฟ้อจฯนวนแคลลัสท่ํเกิด 
หน่อดีคืสุดเม่ัอใชั g e l r i t e  ความเคืมคืนเดียวกัน คือ 5 .6  กรัมฟ้อลิตร แฟ้ใชัเวมกับห้ฯตาล 
ซูโครส 16.0 กรัมฟ้อลิตร เม่ัอทดสอบฟ้าทางสถิติพบ'!า ให้ผลแตกฟ้างกันอปางป็นัยสฯคัญ พ่ิระดับ 
ความเชึ่๖ ม่ัน 95 % โดยให้เบอแ'คืนฟ้'ของจฯนวนแคลลัสท่ืเกิดหน่อ 2 6 .2  %  (ตารางพิ่ 15)

สฯหรับแป้งคืาวโพดให้ผลฟ้อจฯนวนแคลกัสคืเกิด greenspot และหน่อห้อยมาก โดย 
พบ'!า แป้งคืาวโพด 80 กรัมฟ้อลิตร ใชัรัวมกับห้ฯตาลซูโครส 32 กรัมฟ้อลิตร ให้ผลฟ้อจฯนวน 
นคลลัสพ่ิเกิด greenspot Iฟืยง 33 .3  % สฯหรับการไห้ผลฟ้อจฯนวนแคลลัสพ่ิเกิดหน่อ พบ'!า 
การใชัแป้งคืาวโพด 8 0 .0  หเ อ  110.0 หเอ  160.0 กรัมฟ้อลิตร เวมกับห้ฯตาลซูโครส 8 .0 ,
1 6 .0 , 32 .0  และ 6 4 .0  กรัมฟ้อลิตร ตามล0าดับ ให้ผลไม่แตกฟ้างกัน โดยให้เบอแ&เฟ้'ของ 
จฯนวนแคลลัสท่ืเกิดหน่อเฟืยง 2 .4 0 -9 .5 0  %  (ตารางทํ่ 16)



ต าราง^ 14 ผลฃองการเส่มสูยบลาทั้ความเชัมชันส่างกัน ในสูตรอาหารชักนๆแคลล้สในัเกัดส่นใหม่* ทั้เส่มสารกันทรัd เสรัมส่างกัน ฒ่ส่อจๆนวนแคลลัส
^ เก ัด  g r e e n s p o t  จๆนวนแคลลัสทั้เกัดหน่อ และจๆนวนหน่อทั้เกัดทั้งหมด (หน่อนับเฉพาะทั้สูงตั้งแส่ 0 .5  ซม. เนไบ) เส์อใชัแคลลัส
42 กัอนส่อสูตรอาหารแส่ละสูตรทั้ทๆการทดลอง

จๆนวนนดลสัสฟ้1กัด g r e e n s p o t จๆนวนนดลล้สฟ้1กัด)ทน) จฯนวน)ท!อฟ้ 1 กัดทงบมด

1)ยบลา น้ฯสกัดบันพรั่ง1 เฟ ้อมะม่จอ เท ศ 1 ฟ้ฯสกัดบันพรั่ง2 ฟ้ๆสกัดบันพรั่ง1 1ฟ้อมะ1 lia i ทด1 ฟ้ฯสกัดบันพรั่ง2 {[ฯสกัด 1ฟ ้อมะเจอ ฟ้ฯสกัดบันพรั่ง2
(บัลกัสิ Wad อสิพร) + เฟ ้อ ม ะเจ อ เท ด 2 +1ฟ ้อม ะเจอเท ศ 2 บันพรั่ง1 t ทศ!)ก1 +1ฟ้อมะ1จอ

สับดา)เห่ .า สับดาฟ้ฟ้ 4 สับดา)!ฟ้ 3 สับดา)H) 4 สับดา)!ฟ้ 3 สับดา)!ฟ้ 4 สับดา)(า1 3 สับดา)!จ่ 4 สับดา)!ฟ้ 3 สืบดา)!ฟ้ 4 สืบดา)เฟ้ 3 สืบดา)l)i 4 สับดา)(ฟ้ สับดา)!ฟ้
เทสสก2 

สืบดา)!ฟ้
3 4 1 4 3 4

0 .0 35 (83 .3% ) 35 (83 .3% ) 3 6  (8 5 .7% ) 3 6  (85 .7% ) 25 (59 .5% ) 25 (59 .5% ) 11 (26 .2% ) 12 (28 .6% ) 15 (3 5 .7% ) 16 (3 8 .1% ) 11 (26 .2% ) 11 (26 .2% ) 20 25 23 32 20  26
2 .0 30 (71 .4% ) 30  (71 .4% ) 21 (50 .0% ) 21 (50 .0% ) 2 0  (47 .6% ) 2 0  (47 .6% ) 12 (28 .6% ) 12 (28 .6% ) 12 (2 8 .6% ) 18 (42 .9% ) 8 (19 .0% ) 7 (16 .7% ) 19 24 19 27 10 16
4 .0 22 (52 .4% ) 2 2  (52 .4% ) 10 (2 3 .8% ) 10  (23 .8% ) 14 (33 .3% ) 14 (33 .3% ) 13 (31 .0% ) 12 (28 .6% ) 7 (1 6 .7% ) 7 (16 .7% ) 8 (19 .0% ) 8 (19 .0% ) 30 38 7 8 14 20
รวม 87 87 67 67 59 59 36 36 34 41 27 26 49 67 44 62 4 4  62

* สูตร B riเส่ม NAA 0 .8  กัลลิกรัมส่อลิตร และ BAP 6 .4  ฝ็ลลิกรัมส่อลิตร 
1/ นัๆหนัก 150 กรัมส่อลิตร, 2 /  นัๆหนัก 75 กรัมส่อลิตร บา



ตารางน ั 15 ผลของ g e l r i t e  และนัฯตาลฐโครส ไนสูตรอาหารชักนๆแคลลัสในัเกิดตันใหม่* ทั้ฝ็ฟ้อจฯนวนแคลลัสทั้เกิด g r e e n s p o t  จ0'ไนวนแคลลัส
นัเก้ดหน่อ และจฯนวนหน่อทั้เกิดทั้งหมด (หน่อนับเฉพาะนัสูงตั้งแฟ้ 0 .5  ซม. เนไบ) เส์อใชัแคลลัส 42 ก้อนฟ้อสูตรอาหารแฟ้ละสูตรทั้
ทฯการทดลอง

ฟ้ฯตาล f Ï ดรส
จ,านวนแดลลัส^สิด ereen soot จฯนวนแคลลัสท่ํ เ สิดหฟ้อ 

g e l r i t e  (กรัมส่อสิตร)
จฯนวนหฟ้อท่ื เ สิตท้ังหมด

(กรัมส่อสิตร) 2 .0 2 .8  4 .0 5 .6 รวม 0 2^8 4J) 5 .6 รวม 2 .0  2 .8  4 .0  5 .6  รวม

8 .0 12 (28.6%) 26 (61.9%) 17 (40.5%) 36 (85.7%) 91 1 (2.4% aB) 3 (7.1% aAB) 1 (2.4% b8 ) 6 (14.3% 1>A) 11 1 10 1 14 26
16.0 12 (28.6%) 1 (2.4%) 11 (26.2%) 22 (52.4%) 46 4 (9.5% a®) 1 (2.4% aB) 1 (2.4% b5 ) 11 (26.2% aA) 17 14 7 1 29 51
3 2 .0 3 (7.1%) 7 (16.7%) 6 (14.3%) 10 (23.8%) 26 3 (7.1% aAB) 1 (2.4% aB) 6 (14.3% aA) 4 (9.5% bcAB) 14 6 2 21 9 38
64 .0 0 (0.0%) 1 (2.4%) 2 (4.8%) 0 (0.0%) 3 0 (0.0% aA) 1 (2.4% aA) 2 (4.8% abA) 0 (0.0%  cA) 3 0 10 15 0 25
รวม 27 35 36 68 8 6 10 21 21 29 38 52

* สูตร B นัเตัม NAA 0 .8  รลลิกรัมฟ้อลิตร BAP 6 .4  นัลลิกรัมฟ้อลิตร และเทั้อมะเชัอเทศ 150 กรัมฟ้อลิตร
-  เบอร^นฟ้ไนแนวต้ังท้ัตามตัวยตัวอักษรชนัดพิมพ์เสืกเหรอนก้นและไนแนวนอนท้ัตามตัวยตัวอักษรชนัดพิมพ์ใหญ่เหรอนก้น ไม่แตกฟ้างก้นทางสถิตันัระดับ

ความเ$อมั่น 95 % โดยกิแการเ บเยบ เ นัยบแบบ DMRT §■



ต ารางri 16 ผลฃองแป้ง,เาวรพดและนัฯตาลฐโครส ในสูตรอาหารชักนๆแคลล้สใป้เกิดสันใหม่* ทื่ฝ็สัอจำนวนแคลลัสทื่เกิด g r e e n s p o t  จฯนวนแคลลัส
riเกิดหม่อ และจำนวนหม่อทั้เกิดทั้งหมด (หม่อนับเฉพาะทั้สูงตงเฟ 0 .5  ซม. เนไบ) เมี่เอใชัแคลลัส 42 ป้อนสัอสูตรอาหารแสัละสูตรทั้
ทำการทดลอง

จฯนวนแคลลัสท่ืเกิด greenspot จำนวนแคลลัสห่ืเกิดหม่อ
นัำตาลฐรครส ______________________________________________แป้งชัาวรพค (กรัมสัอลิตร)
(กรัมสัอลิตร) 8 0 .0  110.0 160.0 รวม 8 0 .0  110.0 160.0

จ'ไนวนหม่อri เ กิดท้ังหมด

รวม 8 0 .0  110.0 160.0 รวม

8 .0 8 (19.0%) 8 (19.0%) 3 (7.1%) 19 0 (0.0%) 1 (2.4%) 3 (7.1%) 4 0 1 5 6
16.0 5 (11.9%) 1 (2.4%) 3 (7.1%) 9 2 (4.8%) 1 (2.4%) 0 (0.0%) 3 2 1 0 3
32.0 14 (33.3%) 5 (11.9%) 3 (7.1%) 22 3 (7.1%) 4 (9.5%) 3 (7.1%) 10 5 12 6 23
64 .0 6 (9.5%) 4 (9.5%) 2 (4.8%) 12 0 (2.4%) 4 (9.5%) 2 (4.8%) 6 0 8 2 10

รวม 33 18 11 5 10 8 7 22 13

* สูตร B ทั้เติม NAA 0 .8  ฝ็ลลิกรัมสัอลิตร BAP 6 .4  ม่ลลิกรัมสัอลิตร และเทั้อมะเชัอเทศ 150 กรัมสัอลิตร
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