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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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บทคัดยอ 

การศึกษาการตอบสนองตอแสงเนียรอินฟราเรด (near infrared, NIR) มีความสําคัญตอการประเมินคุณภาพของผล
ฟกทองญี่ปุนดวยเทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป โดยเก็บเก่ียวผลฟกทองญี่ปุนที่ระยะเก็บเก่ียวทางการคา จากแปลง
ผลิตในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม แบงตัวอยางผลฟกทองญี่ปุนเปน 2 ชุด ชุดที่ 1 ใชสําหรับการศึกษาผลของความหนาของตัวอยาง
ตอการดูดกลืนแสง NIR เตรียมตัวอยางชิ้นเนื้อฟกทองใหมีขนาดความกวางและความยาวเทากันคือ 5 เซนติเมตร และ 2 ระดับ
ความหนา คือ 1 และ 2 เซนติเมตร แลวจึงนําไปวัดสเปกตรัมดวยเคร่ือง NIRSystem 6500 ในชวงความยาวคล่ืน 700-1100   
นาโนเมตร สวนตัวอยางชุดที่ 2 ใชศึกษาผลของตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนตอสเปกตรัม NIR โดยนําผลฟกทองญี่ปุนมาวัด
สเปกตรัมทั้งสองดาน ดานละ 3 ตําแหนง คือ บน กลาง และดานลางผล แลวจึงนําไปวัดสมบัติทางกายภาพ ไดแก น้ําหนัก 
ขนาด และความแนนเนื้อ พบวา ชิ้นเนื้อฟกทองที่ความหนา 2 เซนติเมตร มีคาการดูดกลืนแสง NIR สูงกวาที่ความหนา              
1 เซนติเมตร นอกจากนี้ตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนมีผลตอสเปกตรัม NIR ดวย ซึ่งที่ตําแหนงกลางผลมีคาการดูดกลืนแสงสูง
กวาที่ตําแหนงบนและลางผล ผลฟกทองญี่ปุนมีน้ําหนัก ความกวาง ความหนา เสนรอบผล และความแนนเนื้อ ระหวาง 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
หนาและตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนสงผลตอการดูดกลืนแสง NIR และการประเมินคุณภาพฟกทองดวยเทคนิค NIRs ควรวัด
สเปกตรัมที่ตําแหนงกลางผล   
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คํานํา 
ฟกทองญี่ปุน (Japanese Pumpkin, Cucurbita maxima) จัดอยูในพืชตระกูลแตง และกําลังเปนที่นิยมบริโภคกัน

อยางแพรหลายโดยเฉพาะในกลุมผูรักสุขภาพ (องคประกอบในสลัด) ซึ่งมีคุณคาทางอาหารสูง มีเนื้อสัมผัส และรสชาติที่
แตกตางจากฟกทองพันธุพื้นเมืองของไทย ซึ่งการประเมินความแกของผลฟกทองญี่ปุนมีความสําคัญและสงผลตอคุณภาพหลัง
การเก็บเก่ียว โดยทั่วไปเกษตรกรจะใชการประเมินโดยพิจารณาจากลักษณะภายนอก ไดแก ลักษณะขั้วผล สีเปลือกผล ขนาด 
น้ําหนัก และรูปรางเปนหลัก ซึ่งตองอาศัยประสบการณและความชํานาญเฉพาะบุคคล แตผลจากการเปล่ียนแปลงของสภาวะ
แวดลอม รวมถึงการจัดการในแปลงผลิตสงผลใหการเติบโตของตนและพัฒนาการของผลฟกทองมีความแปรปรวนคอนขางสูง 
ทําใหผลฟกทองที่เก็บเก่ียวมาไดมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอ คือ มีสีเนื้อ เนื้อสัมผัส และรสชาติไมตรงตามที่ผูบริโภคตองการ  (ผล
ฟกทองแกไมสมบูรณ) ทําใหสงผลตอราคาจําหนาย และกระทบตอรายไดของเกษตรกร ดังนั้นจึงไดมีการหาวิธีการเพื่อนํามาใช
ประเมินความแกของผลฟกทองทดแทนวิธีการเดิมที่ปฏิบัติในปจจุบัน  เนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป (near infrared 
spectroscopy, NIRs) จึงเปนทางเลือกหนึ่ง ซึ่งอาศัยหลักการดูดกลืนคล่ืนแสง NIR ในชวงความยาวคล่ืน 700-2500 นาโน
เมตร ของตัวอยาง (Osborne et al., 1993) ซึ่งเปนเทคโนโลยีแบบไมทําลายและจะชวยลดความสูญเสียผลผลิต และในการนํา
เทคนิค NIRs มาใชในการประเมินความแกของผลฟกทองญี่ปุนไดนั้น  การศึกษาการตอบสนองตอแสงเนียรอินฟราเรดของผล
ฟกทองญี่ปุน จึงมีความจําเปนอยางย่ิง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การศึกษาผลของความหนาของตัวอยางตอการดูดกลืนแสง NIR  
เก็บเก่ียวผลฟกทองญี่ปุนที่ระยะเก็บเก่ียวทางการคา จํานวน 3 รุน จากแปลงผลิตในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม นํามา

เตรียมตัวอยางชิ้นเนื้อฟกทองใหมีขนาดความกวางและความยาวเทากัน คือ 5 เซนติเมตร และ 2 ระดับความหนา คือ 1 และ 2 
เซนติเมตร จากนั้นนําไปวัดสเปกตรัมดวยเคร่ือง NIRSystem 6500 ดวยหัววัดชนิด fiber optic ในชวงความยาวคล่ืน 700-
1100 นาโนเมตร โดยนําชิ้นเนื้อตัวอยางฟกทองไปวางที่ปลายหัววัด และปดทับดานบนดวยแผน Teflon (Figure 1) 

 
2. การศึกษาผลของตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนตอสเปกตรัม NIR  

นําผลฟกทองญี่ปุนที่ระยะเก็บเก่ียวทางการคา จํานวน 3 รุน มาเก็บในตูควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นนํามาวัดสเปกตรัม ทั้งสองดานของผล ดานละ 3 ตําแหนง คือ บน กลาง และดานลางผล ดวยเคร่ือง 
NIRSystem 6500 ดวยหัววัดชนิด fiber optic เชนเดียวกับขอ 1 (Figure 2)แลวจึงนําไปตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ ไดแก 
น้ําหนักผล ขนาดทั้งความกวาง ความหนา และเสนรอบผล แลวจึงนําไปวัดความแนนเนื้อดวยเคร่ืองวิเคราะหเนื้อสัมผัส 
(texture analyzer)  โดยใชหัววัดชนิด P2 (เสนผานศูนยกลาง 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. ผลของความหนาของตัวอยางตอการดูดกลืนแสง NIR  

จากการวัดสเปกตรัมของชิ้นเนื้อฟกทองญี่ปุนที่มีขนาดความกวาง 5 เซนติเมตร และความยาว 5 เซนติเมตร ที่ความ
หนา 1 และ 2 เซนติเมตร ทั้ง 3 รุน พบวา สเปกตรัมด้ังเดิมเฉล่ียของชิ้นเนื้อฟกทองญี่ปุน ทั้ง 3 รุน พบแถบการดูดกลืนแสง 
(absorption band) ชัดเจนที่ความยาวคล่ืน 980 นาโนเมตร โดยฟกทองญี่ปุนรุนที่ 1 ชิ้นเนื้อที่ระดับความหนา 1 เซนติเมตร มี
คาการดูดกลืนแสงตํ่ากวาที่ความหนา 2 เซนติเมตร สวนในรุนที่ 2 ทั้ง 2 ระดับความหนามีคาการดูดกลืนแสงใกลเคียงกัน และ
ในรุนที่ 3 ที่ระดับความหนา 1 มีคาการดูดกลืนแสงสูงกวาที่ความหนา 2 เซนติเมตร  (Figure 3) 
2. ผลของตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนตอสเปกตรัม NIR  

เม่ือวัดสเปกตรัมของผลฟกทองญี่ปุนทั้ง 3 รุน มาวัดสเปกตรัม ทั้งสองดานของผล ดานละ 3 ตําแหนง คือ บน กลาง 
และดานลางผล รวมทั้งหมด 6 ตําแหนงตอผล พบวา สเปกตรัมด้ังเดิมเฉล่ียของผลฟกทองญี่ปุน ทั้ง 3 รุน ซึ่งวัดจากตําแหนง
กลางผลมีคาการดูดกลืนแสง (absorbance) สูงกวาการวัดจากดานบน และดานลางของผล ตามลําดับ (Figure 4) และเม่ือ
นํามาตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ พบวา มีน้ําหนักผลระหวาง  1.2-1.9 กิโลกรัม ขนาด ไดแก ความกวางระหวาง  14.5-17.4 
เซนติเมตร ความหนา ระหวาง 9.2-10.9 เซนติเมตร และเสนรอบผล ระหวาง  48.0-57.0 เซนติเมตร สําหรับความแนนเนื้อ มี
คา ระหวาง 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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วิจารณผลการทดลอง 
จากผลการทดลองจะเห็นวาผลฟกทองญี่ปุนมีการตอบสนองตอแสง NIR ซึ่งความหนาของชิ้นเนื้อมีผลตอการดูดกลืน

แสง NIR โดยชิ้นเนื้อของผลฟกทองจากทั้ง 3 รุน มีคาการดูดกลืนแสง NIR ที่ความยาวคล่ืน 980 นาโนเมตร แตกตางกัน ซึ่งคือ
แถบการดูดกลืนแสงของน้ํา (Theanjumpol et al., 2014) ซึ่งเปนองคประกอบทางเคมีที่พบมากที่สุดในผลฟกทองญี่ปุน 
เชนเดียวกับผักและผลไมชนิดอื่นๆ ถึงประมาณ 70-80 % (นิธิยา และดนัย, 2548) ทั้งนี้เปนอิทธิผลจากความแตกตางของผล
ฟกทองทั้งดานสมบัติทางกายภาพ สมบัติทางเคมี และความแกของผลฟกทอง (ไมไดแสดงผลการทดลอง)  และเม่ือพิจารณา
ขอมูลสเปกตรัมของผลฟกทองญี่ปุนทั้ง 3 รุน ที่วัดจากทั้งสองดานของผล ที่ 3 ตําแหนงตอดาน คือ บน กลาง และดานลางผล 
จะเห็นวาการวัดที่ตําแหนงกลางผล (middle) ใหผลดีที่สุด คือ มีคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 980  นาโนเมตร สูงกวา
การวัดจากดานบน และดานลางของผล ซึ่งคือ แถบการดูดกลืนแสงของน้ํา เชนเดียวกับที่พบในสเปกตรัมของชื้นเนื้อฟกทอง
ญี่ปุน  ทั้งนี้อาจเปนผลจากที่ตําแหนงกลางผลมีพื้นที่ผิวเปลือกที่เรียบ (flat) สามารถสัมผัสกับปลายหัววัดไดแนบสนิทกวา
ตําแหนงบนและดานลางผล รวมทั้งสามารถจัดวางผลฟกทองญี่ปุนเพื่อวัดสเปกตรัมไดงายกวา จึงชวยลดความแปรปรวนของ
ขอมูลสเปกตรัมในขั้นตอนการวัดสเปกตรัมได  อยางไรก็ตามควรนําขอมูลสเปกตรัมไปหาความสัมพันธกับองคประกอบทาง
เคมีที่สัมพันธกับคุณภาพของผลฟกทองดวย 

จากผลการทดลองทั้งการศึกษาความหนาของชิ้นเนื้อฟกทอง และตําแหนงการวัดสเปกตรัมบนฟกตอการดูดกลืนแสง 
NIR  จะเปนประโยชนตอการนําเทคนิค NIRs มาใชในการประเมินความแกและคุณภาพของผลฟกทองญี่ปุนในลําดับตอไป 
โดยควรวัดสเปกตรัมที่ตําแหนงกลางผลเพื่อลดความแปรปรวนของขอมูลสเปกตรัม และในการนําเนื้อฟกทองญี่ปุนไปวิเคราะห
คุณภาพตางๆ ควรใชที่ความหนาไมเกิน 2 เซนติเมตร จากผิวเปลือก    

 
สรุปผลการทดลอง 

ความหนาของชิ้นตัวอยางและตําแหนงบนผลฟกทองญี่ปุนสงผลตอการดูดกลืนแสง NIR และการประเมินคุณภาพ
ฟกทองดวยเทคนิค NIRs ควรวัดสเปกตรัมที่ตําแหนงกลางผล 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะเกษตรศาสตร   มหาวิทยาลัยเชียงใหม และศูนยนวัตกรรม
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา สําหรับสถานที่และเคร่ืองมือตางๆ ในการทําวิจัย และ 
สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ สําหรับทุนสนับสนุนการทําวิจัย 
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