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Abstract 
The objective of this study was to determine some important qualities of fresh pumpkin. Twelve pumpkin 

lines harvested from laboratory field with the suitable maturity were used to quality assessments. The result 
revealed that mean value of color composition of L*, a*, b* were 68.516, 6.189, and 70.328, respectively. Mean 
value of pulp firmness and density were 2.35 kg/cm2 and 0.80 g/cm3, respectively. The average of starch content 
in pumpkins was 18.54%. Two important qualities of pumpkin that influent on acceptant considering, sugar and 
dry matter was determined which were 10.28°Brix and 15.47%, respectively. There is recommendation that the 
minimum soluble solids of 11% and % dry matter content between 18-20 % are considered acceptable for good 
quality eating of pumpkin. The result indicated that F2-2012-001#2 and F2-2012-008#4 lines have potential for 
development.  Soluble solids and % dry matter content of F2-2012-001#2 line were 11.62 °Brix and 19.98% and 
F2-2012-008#4 line were 11.85 °Brix and 18.05%. 
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บทคัดยอ 

การทดลองในคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินคุณภาพที่สําคัญบางประการของผลผลิตฟกทองสด 12 สายพันธุ ที่
เก็บเก่ียวเม่ือมีความบริบูรณจากแปลงทดลอง ผลการทดลองพบวาคาเฉล่ียขององคประกอบสี คือ คา L*, a*, b* ของฟกทอง
ทั้ง 12 สายพันธุ เปน 68.5, 6.2 และ 70.3 ตามลําดับ คาความแนนเนื้อ และความหนาแนนของเนื้อฟกทองเปน 2.35 kg/cm2 
และ 0.80 g/cm3 ตามลําดับ รอยละของปริมาณแปงที่วัดไดในเนื้อฟกทองมีคาเฉล่ียเปน 18.54 คุณภาพของฟกทองที่สําคัญ
อีกสองประการ คือปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และรอยละของน้ําหนักแหง ซึ่งเปนคาที่มีอิทธิพลตอการพิจารณาการ
ยอมรับของผูบริโภค พบวามีคาเฉล่ียเปน 10.28 °Brix และ รอยละ 15.47 ตามลําดับ มีขอแนะนําวาฟกทองที่มีคุณภาพ
เหมาะสมสําหรับการบริโภคควรมีคา SS ไมนอยกวารอยละ 11 และมีคารอยละของนํ้าหนักแหงเปน 18-20 ดังนั้น จากการ
ทดลองน้ีพบวาฟกทองสายพันธุ F2-2012-001#2 และ F2-2012-008#4 มีศักยภาพเหมาะสมตอการนําไปพัฒนาพันธุสําหรับ
การบริโภคผลตอไป โดยพันธุ F2-2012-001#2 มีคา SS และรอยละน้ําหนักแหง เปน 11.62 °Brix และ 19.98 และพันธุ F2-
2012-008#4 มีคา TSS และรอยละน้ําหนักแหง เปน 11.85 °Brix และ 18.05  
คําสําคัญ: ฟกทอง, คุณภาพ 

 
คํานํา 

ปจจุบันผูบริโภคใหความสนใจบริโภคอาหารที่มีคุณคาทางอาหารสูง และประเทศไทยเปนประเทศที่มีการผลิตผักและ
ผลไมหลากหลายชนิด หนึ่งในผักที่มีคุณคาทางอาหารสูงคือฟกทอง ซึ่งฟกทองในประเทศไทยมีผลผลิตสูตลาดตลอดทั้งป มี
พื้นที่การผลิตกระจายอยูทุกภาคของประเทศไทย จากขอมูลของ The World Vegetable Center รายงานวาพื้นที่การผลิต
ฟกทองของไทยในป 2007 มีประมาณ 2.3 เปอรเซ็นต ของพื้นที่การปลูกผักทั้งหมดในประเทศไทย (Johnson et al., 2008) 
ฟกทองในทองตลาดสวนใหญใชในการบริโภคผลสด เพื่อปรุงอาหาร อยางไรก็ตาม ฟกทองยังสามารถนํามาแปรรูปได
หลากหลายเพื่อใชเปนอาหารวาง เปนการเพิ่มสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกาย เชน การนํามาทําขาวเกรียบฟกทองซึ่งตอง
ใชเนื้อฟกทองเปนองคประกอบถึง 40 เปอรเซ็นต ฟกทองยังสามารถนํามาแปรรูปอยางอื่นไดเชน การทําฟกทองแผนกรอบ หรือ
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การอบแหง อาหารวางที่มีฟกทองเปนองคประกอบนี้จึงเปนอาหารท่ีเพิ่มสารเบตาแคโรทีนใหกับผูบริโภค ในกลุมประเทศกําลัง
พัฒนาท่ีมีความสนใจดานสุขภาพและทําการศึกษาคุณสมบัติของพืชผักที่มีสารสําคัญที่เปนประโยชนตอสุขภาพอาทิ ใน
ประเทศอูกันดา ฟกทอง เปนผักชนิดหนึ่งในจํานวนผัก 35 ชนิดที่นํามาวิเคราะหสาร antioxidant (Stangeland et al., 2009) 
จึงเห็นไดวา ฟกทองเปนพืชที่มีคุณคาทางเศรษฐกิจ ซึ่งมาตรฐานการรับซ้ือที่ถูกกําหนดโดย สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ เปนเพียงลักษณะภายนอก อาทิ การมีขั้วผลติด ตรงตามพันธุ ไมมีรอยที่ไม
เหมาะสมกับการบริโภค ไมเส่ือมคุณภาพ หรือไมเนาเสีย รวมถึงการดูรอยแผลที่บริเวณผิวผล แตยังไมมีการกําหนดมาตรฐาน
ดานคุณภาพผลผลิต อีกทั้งฟกทองแตละสายพันธุมีเนื้อสัมผัส ปริมาณแปง น้ําตาล และสารอาหารตางๆ ที่แตกตางกัน 
การศึกษาคร้ังนี้ เพื่อหาการวิเคราะหคุณภาพที่สําคัญของการเก็บเก่ียวฟกทองดิบจํานวน 12 สายพันธุ ไดแก ความแนนเนื้อ, 
ความแข็ง, สี (L*, a*, b*), ความหวาน, รอยละน้ําหนักแหง และการวิเคราะหเพื่อหารอยละของคารโบไฮเดรต (แปง) ใน
หองปฏิบัติการ เพื่อทราบถึงลักษณะคุณภาพที่สําคัญของฟกทอง ทั้ง 12 สายพันธุ และสามารถนําผลการศึกษาท่ีไดมาใช
ประโยชนในดานการปรับปรุงคุณภาพที่สําคัญของฟกทองแตละสายพันธุตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ฟกทอง 12 สายพันธุ ประกอบดวย ฟกทองสายพันธุพื้นเมืองคือพันธุกระโถนที่มีรูปทรง 3 แบบคือ Elliptical 
Elongate, Pyriform#7 และ Flatted#8 ฟกทองสายพันธุ KPS-1#7 เมล็ดพันธุมาจากฟกทองสายพันธุพื้นเมือง อ.กําแพงแสน 
จ.นครปฐม และ F2-2012-008 #1 เปนฟกทองจากจังหวัดศรีสะเกษ ฟกทองสายพันธุจากประชากรลูกผสมจํานวน 7 สายพันธุ
ไดแก F1-2012-001#6 F1-2012-001#8 F2-2012-001#2 F2-2012-005#2 F2-2012-007#1 F2-2012-007#3 F3-K-
Golden#4 นําตัวอยางฟกทองสายพันธุละ 3 ผล โดยใชผลจากตนเดียวกัน เก็บผลผลิตตามดัชนีการเก็บเก่ียวที่เกษตรกรถือ
ปฏิบัติคือ ผลขึ้นนวล กานผลไมมีหนาม และ หนวดที่ขั้วผลแหง จากนั้นวัดสีผลฟกทองดวยเคร่ือง color reader รุน CR-10 ใช
วิธี Hunter System ซึ่งมีการแสดงคา +a หมายถึง สีแดง +b หมายถึง สีเหลือง แลววัดปริมาณ Total soluble solid (TSS) นํา
ตัวอยางฟกทองขางตน มาสับใหละเอียด ค้ันน้ําฟกทองแลวนําไปวัดปริมาณ TSS ดวยเคร่ือง Digital handheld 
refractometer จากนั้นวิเคราะหคาเปอรเซ็นตน้ําหนักแหง จากตัวอยางฟกทองน้ําหนักประมาณ 50 กรัม ไปอบในตูอบลมรอน
ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห จากน้ันนําไปชั่งน้ําหนัก ดวยเคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง แลวคํานวณหา
เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงและวัดปริมาณแปงดวยวิธี Polarimetric method วิเคราะหขอมูลดวย Analysis of Variance ตาม
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design เปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวย Fisher’s Least Significant Difference 
(LSD) และวิเคราะหความสัมพันธของคุณภาพฟกทองดวยการหา Simple Correlation Coefficient 

 
ผล 

ฟกทองทั้ง 12 สายพันธุ มีคาความสวางของสีเนื้อฟกทอง (L*) อยูระหวาง 63.0-75.1 มีคาแสดงสีแดงหรือเขียว (a*) 
อยูระหวาง -1.81 – 16.82 และ คาแสดงความเปนสีเหลืองหรือน้ําเงิน (b*) มีคา 62.35-77.03 โดยสายพันธุที่มีคาที่แสดงความ
เปนสีแดงของสีเนื้อฟกทองมากคือ สายพันธุ F2-2012-008#1 มีคาเฉล่ียสายพันธุเทากับ 16.82 เปนฟกทองเนื้อสีเหลืองสม 
และสายพันธุที่มีคาแสดงความเปนสีแดงของสีเนื้อฟกทองนอยคือ ฟกทองสายพันธุ Katone Pyriform #7 ซึ่งมีคาสี (a*) เทากับ 
0.93 เปนฟกทองเนื้อเหลืองซีด ฟกทองสายพันธุ KPS-1#7 มีคาสีแดงติดลบเน่ืองมาจากฟกทองสายพันธุดังกลาวมีเนื้อสีเหลือ
งอมเขียว สายพันธุที่มีคาที่แสดงความเปนสีเหลืองของสีเนื้อฟกทองมากคือ สายพันธุ F2-2012-005 #2 มีคาเฉล่ียสายพันธุ
เทากับ 77.03 และสายพันธุที่มีคาที่แสดงความเปนสีเหลืองของสีเนื้อฟกทองนอยคือสายพันธุ Katone Flatted #8 มีคาเฉล่ีย
สายพันธุเทากับ 62.35 อยางไรก็ตาม ฟกทองทุกสายพันธุเปนฟกทองเนื้อสีเหลือง มีเพียงสองสายพันธุที่มีสีเหลืองสมและสี
เหลืองเขียว สวนคาความแข็งของเนื้อฟกทองไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตความแข็งของเปลือกฟกทองทั้ง 12 สายพันธุ มี
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ โดยสายพันธุที่มีคาความแข็งของเปลือกฟกทอง มากที่สุดคือ สายพันธุ Katone 
Flatted#8 และ Katone Pyriform#7 มีคาเฉล่ียสายพันธุเทากับ 4.26 กก./ตร.ซม. และสายพันธุที่มีคาความแข็งของเปลือก
ฟกทอง นอยที่สุดคือ สายพันธุ F2-2012-008#1 มีคาเฉลี่ยสายพันธุเทากับ 2.23 กก./ตร.ซม. สวนคาความหนาแนนเนื้อของ
ฟกทอง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยสายพันธุที่มีคาความหนาแนนเนื้อของฟกทอง มากที่สุดคือ สายพันธุ F2-
2012-007 #1 มีคาเฉล่ียสายพันธุเทากับ 0.90 กรัม/ลบ.ซม. และสายพันธุที่มีคาความหนาแนนเนื้อของฟกทอง นอยที่สุดคือ 
สายพันธุ F2-2012-005 #2 มีคาเฉล่ียสายพันธุเทากับ 0.72 กรัม/ลบ.ซม 
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คาความหวานของฟกทองอยูระหวาง 8.08-11.85 ̊ brix ซึ่งมีฟกทองจํานวน 5 สายพันธุที่มีคาตํ่ากวา 10 ̊ brix ซึ่ง 4 
ใน 5 สายพันธุ คือ KPS-1#7, Katone Elliptical Elongate, Katone Pyriform#7, และ Katone Flatted#8 เปนฟกทองพื้นเมือง
ที่ไมไดรับการปรับปรุงพันธุ แตวิเคราะหปริมาณน้ําหนักแหงพบวา ฟกทองทั้ง 12 สายพันธุ มีปริมาณนํ้าหนักแหงของฟกทอง 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ โดยสายพันธุที่มีปริมาณนํ้าหนักแหงมากเปนสายพันธุกลุม F2 ทุกสายพันธุ ที่มี
น้ําหนักแหง 16.96-19.98 เปอรเซ็นต ซึ่งแตกตางจากฟกทองพันธุพื้นเมืองกลุมพันธุ Katone ที่มีน้ําหนักแหง 12.00-14.82 
เปอรเซ็นต และพบปริมาณแปงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ โดยสายพันธุที่มีปริมาณแปงมากที่สุดคือ สายพันธุ 
F2-2012-001#2 และ KPS-1#7 มีคาเฉลี่ยสายพันธุเทากับรอยละ 28.94 และ 26.23 และสายพันธุที่มีปริมาณแปงนอยที่สุดคือ 
สายพันธุ Katone Elliptical Elongate มีคาเฉลี่ยสายพันธุเทากับรอยละ 8.14 

 
Table 1   Nine quality parameter of 12 pumpkin lines from breeding program 
 

Color meter Firmness Skin Strongness Flesh Density TSS DW Starch

L* a* b* (kg/cm2) (kg/cm2) (g/cm2) (o Brix) (%) (%)

KPS-1 #7 67.6 -1.81 70.26 2.46 3.95 0.80 9.02 15.57 26.23

F1-2012-001 #6 69.6 0.99 70.51 2.08 3.42 0.80 11.80 14.26 18.99

F1-2012-001 #8 72.3 5.13 67.94 2.55 3.27 0.78 8.93 12.50 12.66

F2-2012-007 #1 65.2 10.33 74.72 2.47 3.27 0.90 11.55 16.96 18.09

F3-K-GOLDEN #4 69.6 7.16 76.06 2.03 2.45 0.72 10.40 14.68 17.19

F2-2012-008 #1 65.1 16.82 67.41 1.63 2.23 0.78 11.38 16.07 12.66

F2-2012-001 #2 67.3 13.76 73.78 2.48 3.54 0.77 11.62 19.98 28.94

F2-2012-005 #2 69.2 2.68 77.03 1.74 2.25 0.72 10.10 18.53 16.28

F2-2012-007 #3 63.0 15.81 69.50 2.70 4.04 0.84 11.85 18.05 22.61

Katone Elliptical Elongate 68.6 2.64 63.09 3.39 3.80 0.89 8.08 12.00 8.14

Katone Pyriform #7 69.5 0.93 71.30 2.45 4.26 0.79 9.90 14.82 23.51

Katone Flatted #8 75.1 -0.17 62.35 2.20 4.26 0.79 8.68 12.24 17.18

F -test - - - ns ** ** ** ** **

LSD - - - - 0.476 0.052 0.999 1.967 4.503

CV (%) - - - 26.64 14.43 6.73 10.00 13.08 24.98

Lines

 
 

วิจารณผล 
จากการศึกษาคุณภาพผลผลิตของฟกทอง 12 สายพันธุ พบวา คุณภาพฟกทองมีผลมาจากสายพันธุซึ่ง ฟกทองจาก

ประชากร F2 มีคาความหวานสูงกวาฟกทองกลุมพันธุพื้นเมือง คุณสมบัติเหลานี้มาจากพันธุกรรมของฟกทองเนื่องจาก
ประชากร F2 เปนลูกผสมที่เกิดจากพันธุการคาซ่ึงไดรับการคัดเลือกใหเปนไปตามความตองการของผูบริโภค อยางไรก็ตาม
ฟกทองไทยที่นํามาศึกษามีคาความหวานสูงเม่ือเปรียบกับการศึกษาของ Chaturvedi and Chaturvedi (2001) พบวาฟกทอง 
7 พันธุที่ปลูกในสภาวะแวดลอม Himalayan ของประเทศอินเดีย มีคา TSS ระหวาง 3.15-5.35 o Brix และ Gajewski et al. 
(2008) รายงานวาฟกทองจํานวน 7 พันธุของโปแลนดมีคา TSS ระหวาง  3.0-8.7 o Brix ฟกทองของไทยท่ีนํามาศึกษาจัดวามี
รสชาดที่หวาน สวนการวิเคราะหคุณสมบัติอื่นๆ นั้น พบวา ฟกทองมีปริมาณแปงและน้ําหนักแหงที่สัมพันธกัน และมีความแนน
เนื้อสัมพันธกับความหนาแนนเนื้อ คุณสมบัติดังกลาว มีผลตอคุณภาพผลผลิตฟกทอง เนื่องจากลักษณะของความแนนเนื้อ
สะทอนถึงความสามารถในการเก็บรักษาฟกทอง และรสสัมผัสในการบริโภคซึ่งทุกสายพันธุที่ทดสอบไมมีความแตกตางกัน 
สวนน้ําหนักแหงเปนคาที่สามารถนํามาทํานายปริมาณแปงในเนื้อฟกทองได สอดคลองกับความสัมพันธของปริมาณแปงและ
น้ําหนักแหงใน Cucurbita maxima ที่มีคา r = 0.896** และมีคาน้ําหนักแหง ปริมาณแปงระหวาง 9-31 และ 0.44-8.2 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Corrigan et al., 2006) 
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Table 2  Correlation of nine quality parameters of 12 pumpkin lines  
 

Flesh Skin Flesh Soluble Dry
Firmness Firmness Density Solid Weight

- -0.700 -0.324 -0.074 0.169 -0.366 -0.648 -0.654 -0.234
* ns ns ns ns * * ns
- 0.181 -0.118 -0.348 0.095 0.682 0.570 0.051

ns ns ns ns * ns ns
- -0.413 -0.500 -0.406 0.529 0.690 0.419

ns ns ns ns * ns
Flesh - 0.655 0.702 -0.394 -0.290 -0.059

Firmness * * ns ns ns
Skin - 0.487 -0.293 -0.272 0.387

Firmness ns ns ns ns
Flesh - -0.023 -0.184 -0.174

Density ns ns ns
Soluble - 0.703 0.397

Solid * ns
Dry - 0.603

Weight *
-

Starch

L*

a*

b*

Starch

L* a* b*

 
 

สรุป 
1. ฟกทองทั้ง 12 สายพันธุ มีคาความสวางของสีเนื้อฟกทอง (L*) โดยมีคาความสวางอยูระหวาง 63.0-75.1 มีคา

แสดงสีแดงหรือเขียว (a*) อยูระหวาง -1.81 – 16.82 และ คาแสดงความเปนสีเหลืองหรือน้ําเงิน (b*) มีคา 62.35-77.03 
2. ฟกทองไดรับการปรับปรุงพันธุมีคา TSS สูงกวาพันธุพื้นเมือง 
3. ฟกทองมีปริมาณแปงและน้ําหนักแหงที่สัมพันธกัน และมีความแนนเนื้อสัมพันธกับความหนาแนนเนื้อ คุณสมบัติ

ดังกลาว มีประโยชนตอการนํามาปรับใชเพื่อประเมินคุณภาพผลผลิตฟกทอง 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ สถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่ใหทุนสนับสนุนในการวิจัยนี้ 
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