
Agricultural Sci. J. 49 : 4 (Suppl.) : 191-194 (2018)  ว. วิทย. กษ. 49 : 4 (พิเศษ) : 191-194 (2561) 

การตอบสนองของฟกทองญ่ีปุนตอแสงเนียรอินฟราเรด 
The Response of Japanese Pumpkin to Near Infrared 

 
ปาริชาติ เทียนจมุพล1,2  ศุภลักษณ ชิตวรกุล1,2 ณฏัฐวัฒณ หม่ืนมาณี1,2 และปริญญา จันทรศรี3 

Parichat Theanjumpol1,2, Supaluk Chitworakool1,2, Nadthawat Muenmanee1,2 and Pariya Chantarasri3 
 

Abstract 
The studying of response of Japanese pumpkin to near infrared (NIR) was important in assessing its 

quality by NIR spectroscopy.  The fruits were harvested at the commercial grade from the production area in 
Chiang Mai Province, Thailand.  The samples were separated into two sets. The first set was used to study the 
effect of flesh thickness on NIR absorbance.  Before measuring the spectrum by NIRSystem 6500 in wavelength 
range 700-1100 nm, each sample fruit was cut into a piece of flesh.  The width and the length were equal to 5 cm 
and the two thickness were one and two centimeters.  The second set was used to investigate the effect of the 
part of the fruit on NIR spectra.    The spectra were measured at two sides and three positions on each fruit, (top, 
middle and bottom).  After that physical properties such as weight, dimension and firmness were measured.  It 
was found that the sample’s thickness of two centimeters obtained higher NIR absorption than one centimeters.  In 
addition, the parts of the fruit effected the NIR spectra.  The middle position showed higher absorption values than 
the top and the bottom.  The weight of the whole fruit, width, thickness, circumference and firmness were in the 
range of 1.2-1.9 kg, 14.5-17.4 cm, 9.2-10.9 cm, 48.0-57.0 cm and 913.0-2,521.8 g, respectively.  Therefore, 
thickness and position on the fruit of Japanese pumpkin effected NIR absorption.  To assess their quality, the 
spectra at middle of the fruit should be acquired.        
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บทคัดยอ 

การศึกษาการตอบสนองตอแสงเนียรอินฟราเรด (near infrared, NIR) มีความสําคัญตอการประเมินคุณภาพของผล
ฟกทองญี่ปุนดวยเทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป โดยเก็บเก่ียวผลฟกทองญี่ปุนที่ระยะเก็บเก่ียวทางการคา จากแปลง
ผลิตในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม แบงตัวอยางผลฟกทองญี่ปุนเปน 2 ชุด ชุดที่ 1 ใชสําหรับการศึกษาผลของความหนาของตัวอยาง
ตอการดูดกลืนแสง NIR เตรียมตัวอยางชิ้นเนื้อฟกทองใหมีขนาดความกวางและความยาวเทากันคือ 5 เซนติเมตร และ 2 ระดับ
ความหนา คือ 1 และ 2 เซนติเมตร แลวจึงนําไปวัดสเปกตรัมดวยเคร่ือง NIRSystem 6500 ในชวงความยาวคล่ืน 700-1100   
นาโนเมตร สวนตัวอยางชุดที่ 2 ใชศึกษาผลของตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนตอสเปกตรัม NIR โดยนําผลฟกทองญี่ปุนมาวัด
สเปกตรัมทั้งสองดาน ดานละ 3 ตําแหนง คือ บน กลาง และดานลางผล แลวจึงนําไปวัดสมบัติทางกายภาพ ไดแก น้ําหนัก 
ขนาด และความแนนเนื้อ พบวา ชิ้นเนื้อฟกทองที่ความหนา 2 เซนติเมตร มีคาการดูดกลืนแสง NIR สูงกวาที่ความหนา              
1 เซนติเมตร นอกจากนี้ตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนมีผลตอสเปกตรัม NIR ดวย ซึ่งที่ตําแหนงกลางผลมีคาการดูดกลืนแสงสูง
กวาที่ตําแหนงบนและลางผล ผลฟกทองญี่ปุนมีน้ําหนัก ความกวาง ความหนา เสนรอบผล และความแนนเนื้อ ระหวาง 1.2-
1.9 กิโลกรัม, 14.5-17.4 เซนติเมตร, 9.2-10.9 เซนติเมตร, 48.0-57.0 เซนติเมตร และ 913.0-2,521.8 กรัม ตามลําดับ ความ
หนาและตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนสงผลตอการดูดกลืนแสง NIR และการประเมินคุณภาพฟกทองดวยเทคนิค NIRs ควรวัด
สเปกตรัมที่ตําแหนงกลางผล   
คําสําคัญ:  ฟกทองญี่ปุน, คุณภาพ, เนียรอินฟราเรด 
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คํานํา 
ฟกทองญี่ปุน (Japanese Pumpkin, Cucurbita maxima) จัดอยูในพืชตระกูลแตง และกําลังเปนที่นิยมบริโภคกัน

อยางแพรหลายโดยเฉพาะในกลุมผูรักสุขภาพ (องคประกอบในสลัด) ซึ่งมีคุณคาทางอาหารสูง มีเนื้อสัมผัส และรสชาติที่
แตกตางจากฟกทองพันธุพื้นเมืองของไทย ซึ่งการประเมินความแกของผลฟกทองญี่ปุนมีความสําคัญและสงผลตอคุณภาพหลัง
การเก็บเก่ียว โดยทั่วไปเกษตรกรจะใชการประเมินโดยพิจารณาจากลักษณะภายนอก ไดแก ลักษณะขั้วผล สีเปลือกผล ขนาด 
น้ําหนัก และรูปรางเปนหลัก ซึ่งตองอาศัยประสบการณและความชํานาญเฉพาะบุคคล แตผลจากการเปล่ียนแปลงของสภาวะ
แวดลอม รวมถึงการจัดการในแปลงผลิตสงผลใหการเติบโตของตนและพัฒนาการของผลฟกทองมีความแปรปรวนคอนขางสูง 
ทําใหผลฟกทองที่เก็บเก่ียวมาไดมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอ คือ มีสีเนื้อ เนื้อสัมผัส และรสชาติไมตรงตามที่ผูบริโภคตองการ  (ผล
ฟกทองแกไมสมบูรณ) ทําใหสงผลตอราคาจําหนาย และกระทบตอรายไดของเกษตรกร ดังนั้นจึงไดมีการหาวิธีการเพื่อนํามาใช
ประเมินความแกของผลฟกทองทดแทนวิธีการเดิมที่ปฏิบัติในปจจุบัน  เนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป (near infrared 
spectroscopy, NIRs) จึงเปนทางเลือกหนึ่ง ซึ่งอาศัยหลักการดูดกลืนคล่ืนแสง NIR ในชวงความยาวคล่ืน 700-2500 นาโน
เมตร ของตัวอยาง (Osborne et al., 1993) ซึ่งเปนเทคโนโลยีแบบไมทําลายและจะชวยลดความสูญเสียผลผลิต และในการนํา
เทคนิค NIRs มาใชในการประเมินความแกของผลฟกทองญี่ปุนไดนั้น  การศึกษาการตอบสนองตอแสงเนียรอินฟราเรดของผล
ฟกทองญี่ปุน จึงมีความจําเปนอยางย่ิง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การศึกษาผลของความหนาของตัวอยางตอการดูดกลืนแสง NIR  
เก็บเก่ียวผลฟกทองญี่ปุนที่ระยะเก็บเก่ียวทางการคา จํานวน 3 รุน จากแปลงผลิตในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม นํามา

เตรียมตัวอยางชิ้นเนื้อฟกทองใหมีขนาดความกวางและความยาวเทากัน คือ 5 เซนติเมตร และ 2 ระดับความหนา คือ 1 และ 2 
เซนติเมตร จากนั้นนําไปวัดสเปกตรัมดวยเคร่ือง NIRSystem 6500 ดวยหัววัดชนิด fiber optic ในชวงความยาวคล่ืน 700-
1100 นาโนเมตร โดยนําชิ้นเนื้อตัวอยางฟกทองไปวางที่ปลายหัววัด และปดทับดานบนดวยแผน Teflon (Figure 1) 

 
2. การศึกษาผลของตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนตอสเปกตรัม NIR  

นําผลฟกทองญี่ปุนที่ระยะเก็บเก่ียวทางการคา จํานวน 3 รุน มาเก็บในตูควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นนํามาวัดสเปกตรัม ทั้งสองดานของผล ดานละ 3 ตําแหนง คือ บน กลาง และดานลางผล ดวยเคร่ือง 
NIRSystem 6500 ดวยหัววัดชนิด fiber optic เชนเดียวกับขอ 1 (Figure 2)แลวจึงนําไปตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ ไดแก 
น้ําหนักผล ขนาดทั้งความกวาง ความหนา และเสนรอบผล แลวจึงนําไปวัดความแนนเนื้อดวยเคร่ืองวิเคราะหเนื้อสัมผัส 
(texture analyzer)  โดยใชหัววัดชนิด P2 (เสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

Figure 1  Sample preparation (a) and NIR spectra of 
measuring by NIRSystem 6500 in 
wavelength range 700-1100 nm (b) 

 

Figure 2  Measuring spectra of Japannese Pumpkin 
at three positions on the fruit, top (a), 
middle (b), and bottom (c), by NIRSystem 
6500 in wavelength range 700-1100 nm (e) 
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ผล 
1. ผลของความหนาของตัวอยางตอการดูดกลืนแสง NIR  

จากการวัดสเปกตรัมของชิ้นเนื้อฟกทองญี่ปุนที่มีขนาดความกวาง 5 เซนติเมตร และความยาว 5 เซนติเมตร ที่ความ
หนา 1 และ 2 เซนติเมตร ทั้ง 3 รุน พบวา สเปกตรัมด้ังเดิมเฉล่ียของชิ้นเนื้อฟกทองญี่ปุน ทั้ง 3 รุน พบแถบการดูดกลืนแสง 
(absorption band) ชัดเจนที่ความยาวคล่ืน 980 นาโนเมตร โดยฟกทองญี่ปุนรุนที่ 1 ชิ้นเนื้อที่ระดับความหนา 1 เซนติเมตร มี
คาการดูดกลืนแสงตํ่ากวาที่ความหนา 2 เซนติเมตร สวนในรุนที่ 2 ทั้ง 2 ระดับความหนามีคาการดูดกลืนแสงใกลเคียงกัน และ
ในรุนที่ 3 ที่ระดับความหนา 1 มีคาการดูดกลืนแสงสูงกวาที่ความหนา 2 เซนติเมตร  (Figure 3) 
2. ผลของตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนตอสเปกตรัม NIR  

เม่ือวัดสเปกตรัมของผลฟกทองญี่ปุนทั้ง 3 รุน มาวัดสเปกตรัม ทั้งสองดานของผล ดานละ 3 ตําแหนง คือ บน กลาง 
และดานลางผล รวมทั้งหมด 6 ตําแหนงตอผล พบวา สเปกตรัมด้ังเดิมเฉล่ียของผลฟกทองญี่ปุน ทั้ง 3 รุน ซึ่งวัดจากตําแหนง
กลางผลมีคาการดูดกลืนแสง (absorbance) สูงกวาการวัดจากดานบน และดานลางของผล ตามลําดับ (Figure 4) และเม่ือ
นํามาตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ พบวา มีน้ําหนักผลระหวาง  1.2-1.9 กิโลกรัม ขนาด ไดแก ความกวางระหวาง  14.5-17.4 
เซนติเมตร ความหนา ระหวาง 9.2-10.9 เซนติเมตร และเสนรอบผล ระหวาง  48.0-57.0 เซนติเมตร สําหรับความแนนเนื้อ มี
คา ระหวาง 913.0-2,521.8 กรัม  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
              (a)                                                           (b)                 (c) 

Figure 3  Mean original spectra of piece of Japanese Pumpkin at two thickness (1 (t1) and 2 (t2) cm) from three 
harvesting, S1, S2 and S3  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 4  Mean original spectra of Japanese Pumpkin measuring on two sides (1 and 2) at three positions on the 

fruit, top, middle and bottom from three harvesting, S1, S2 and S3 
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วิจารณผลการทดลอง 
จากผลการทดลองจะเห็นวาผลฟกทองญี่ปุนมีการตอบสนองตอแสง NIR ซึ่งความหนาของชิ้นเนื้อมีผลตอการดูดกลืน

แสง NIR โดยชิ้นเนื้อของผลฟกทองจากทั้ง 3 รุน มีคาการดูดกลืนแสง NIR ที่ความยาวคล่ืน 980 นาโนเมตร แตกตางกัน ซึ่งคือ
แถบการดูดกลืนแสงของน้ํา (Theanjumpol et al., 2014) ซึ่งเปนองคประกอบทางเคมีที่พบมากที่สุดในผลฟกทองญี่ปุน 
เชนเดียวกับผักและผลไมชนิดอื่นๆ ถึงประมาณ 70-80 % (นิธิยา และดนัย, 2548) ทั้งนี้เปนอิทธิผลจากความแตกตางของผล
ฟกทองทั้งดานสมบัติทางกายภาพ สมบัติทางเคมี และความแกของผลฟกทอง (ไมไดแสดงผลการทดลอง)  และเม่ือพิจารณา
ขอมูลสเปกตรัมของผลฟกทองญี่ปุนทั้ง 3 รุน ที่วัดจากทั้งสองดานของผล ที่ 3 ตําแหนงตอดาน คือ บน กลาง และดานลางผล 
จะเห็นวาการวัดที่ตําแหนงกลางผล (middle) ใหผลดีที่สุด คือ มีคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 980  นาโนเมตร สูงกวา
การวัดจากดานบน และดานลางของผล ซึ่งคือ แถบการดูดกลืนแสงของน้ํา เชนเดียวกับที่พบในสเปกตรัมของชื้นเนื้อฟกทอง
ญี่ปุน  ทั้งนี้อาจเปนผลจากที่ตําแหนงกลางผลมีพื้นที่ผิวเปลือกที่เรียบ (flat) สามารถสัมผัสกับปลายหัววัดไดแนบสนิทกวา
ตําแหนงบนและดานลางผล รวมทั้งสามารถจัดวางผลฟกทองญี่ปุนเพื่อวัดสเปกตรัมไดงายกวา จึงชวยลดความแปรปรวนของ
ขอมูลสเปกตรัมในขั้นตอนการวัดสเปกตรัมได  อยางไรก็ตามควรนําขอมูลสเปกตรัมไปหาความสัมพันธกับองคประกอบทาง
เคมีที่สัมพันธกับคุณภาพของผลฟกทองดวย 

จากผลการทดลองทั้งการศึกษาความหนาของชิ้นเนื้อฟกทอง และตําแหนงการวัดสเปกตรัมบนฟกตอการดูดกลืนแสง 
NIR  จะเปนประโยชนตอการนําเทคนิค NIRs มาใชในการประเมินความแกและคุณภาพของผลฟกทองญี่ปุนในลําดับตอไป 
โดยควรวัดสเปกตรัมที่ตําแหนงกลางผลเพื่อลดความแปรปรวนของขอมูลสเปกตรัม และในการนําเนื้อฟกทองญี่ปุนไปวิเคราะห
คุณภาพตางๆ ควรใชที่ความหนาไมเกิน 2 เซนติเมตร จากผิวเปลือก    

 
สรุปผลการทดลอง 

ความหนาของชิ้นตัวอยางและตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนสงผลตอการดูดกลืนแสง NIR และการประเมินคุณภาพ
ฟกทองดวยเทคนิค NIRs ควรวัดสเปกตรัมที่ตําแหนงกลางผล 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะเกษตรศาสตร   มหาวิทยาลัยเชียงใหม และศูนยนวัตกรรม
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา สําหรับสถานที่และเคร่ืองมือตางๆ ในการทําวิจัย และ 
สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ สําหรับทุนสนับสนุนการทําวิจัย 
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